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OZET

ANTALYA / MANAVGAT’TA URETILEN PEYNIR TURLERININ VE BU
PEYNIRLERIN URETIMINDE KULLANILAN SUTUN MiKROBiYOLOJIK
KRITERLERE UYGUNLUGUNUN BELIiRLENMESI

TULIN EROL

Yiiksek Lisans Tezi, Gida Miihendisligi Anabilim Dah
Damsman: Yrd. Dog. Dr. ibrahim YILDIRIM
Eyliil 2014, 75 sayfa

Bu c¢alismada, Manavgat’ta iiretilen peynirlerin ve bu peynirlerin iiretiminde
kullanilan siitlin mikrobiyolojik kriterlere uygunlugu arastirilmistir. Arastirma
materyalini, Antalya ilinin Manavgat ilgesinde bulunan 6 adet mandirada iiretilen
peynirler ile peynirlerin tiretiminde kullanilan siitler olusturmustur. Siitlerden ¢ig olarak
ve pastorize edildikten sonra oOrnekler alinarak analizleri yapilmistir. Mevsimsel
farkliliklar1 gézlemlemek i¢in 2012 yili Mart (1. donem) ve Temmuz (2. donem)
aylarinda numuneler alinarak her iki dénemde analizleri yapilmistir. Mikrobiyolojik
kalitesini etkilediginden fizikokimyasal acidan da incelemeler yapilmistir.

Peynir tretiminde kullanilan siitlerin ortalama %3,09+0.36 yag, %3.14+0.36
protein, %4.77+0.71 laktoz, %8.69+0.53 yagsiz kurumadde igerdigi ve ortalama
6.16+0.35 pH degerine sahip oldugu belirlenmistir.

Peynir yapiminda kullanilan ¢ig siitler mikrobiyolojik agidan incelendiginde 1.
donem ortalama; 6.13+0.71 log kob/g Enterobacteriaceae, 5.35+0.22 log kob/g S.
aureus, 8.03+0.83 log kob/g toplam mezofilik aerobik bakteri (TMAB), 5.13+0.54 log
kob/g kiif-maya tespit edilmistir. 2. donem analizlerinde ise bu sayilar ayni sira ile;
6.31+0.76, 5.55+0.25, 8.22+0.63, 5.37+0.56 log kob/g seklinde bulunmus olup
mevsimsel sicaklik artisinin mikrobiyolojik yiikii arttirdigi gorilmistiir.

Kasar ve Beyaz peyirlerin fizikokimyasal analiz sonuglar1 TS 591 ve TS 3272
Standard: ile kiyaslanmistir. Bolgede iiretilen diger peynirlerin fizikokimyasal analiz
sonuclart  Avrupa Birligi (AB) iilkelerinin standardlarina gore incelenmistir.
Mikrobiyolojik sonuglar ise, Tiirk Gida Kodeksi Mikrobiyolojik Kriterler Yonetmeligi
(TGK MKY)’ne gore degerlendirilmistir.

Beyaz peynirlerin ortalama olarak pH, nem ve tuz agisindan standardina uygun
ancak yarim yagli sinifina girdigi goriilmistiir. Kasar peynirlerin %40’min nem ve
%10’unun tuz iceriginin TS standardindan yiiksek oldugu ve yag icerigi bakimindan
yagli siifina girdigi belirlenmistir.

Peynirler mikrobiyolojik olarak incelendiginde, hi¢birisinde Salmonella spp., E.
coli O157:H7 ve L. monocytogenes bakterileri izole edilememistir. Bu agidan tiim
peynir c¢esitleri TGK MKT’ne uygun bulunurken, koagulaz pozitif stafilokoklar
acisindan beyaz peynirlerin 1. donem %23.33’{ ve 2. donem %40’ min uygunsuz oldugu



degerlendirilmistir. Kasar peynirlerin 1. dénem %?26.67°i ve 2. donem %40’ 1nin
uygunsuz bulunmustur. Gouda peynirlerini ise ilk donem sonuglar1 uygun bulunurken 2.
donem analizlerinde 6rneklerin yarisinin limiti astig1 goriilmistiir. Bu peynirler disinda
kalan diger Kaskaval, Brie, Cheddar, Camembert, Maasdam, Emmental, Mozzarella ve
Edam peynirlerinin S. aureus ag¢isindan da TGK MKT iist limitlerinin altinda sonuglar
elde edilmistir. Bu sonuglara gore hava sicakligindaki artiglar mikrobiyolojik iiremeyi
hizlandirdigindan yaz aylarinda iiretilen tiriinlerin saglik acisindan daha riskli oldugu
goriilmektedir.

Ayrica, Uretim kosullarinin hijyeni konusunda bilgi sahibi olabilmek adina
yapilan TMAB, Enterobacteriaceae, kiif-maya sonuglaridaki yiikseklik, insan sagliginin
korunmasi, turizm sektoriiniin sekteye ugramamasi ve iiriin kayiplarinin 6nlenmesi
adina ilave 6nlemler alinmasi gerektigini ortaya koymaktadir.

ANAHTAR KELIMELER: Peynir, Manavgat, Beyaz peynir, Kasar, Gouda,
Kaskaval, Brie, Cheddar, Camembert, Maasdam,
Emmental, Mozzarella and Edam

JURI: Yrd. Dog.Dr. Ibrahim YILDIRIM (Danisman)
Dog. Dr. Ahmet KUCUKCETIN
Yrd. Dog. Dr. Osman Kadir TOPUZ



ABSTRACT

DETERMINATION THE CONFIRMITY TO MICROBIAL CRITERIA OF
CHEESE AND USED MILK IN THE CHEESE IN MANAVGAT ANTALYA

Tiilin EROL

MSc. in Food Engineering
Superviser: Asst. Prof.Dr. Ibrahim YILDIRIM
Eyliil 2014, 75 pages

In this study, the confirmity to microbial criteria of cheese and used milk in the
cheese manufactured in Manavgat was investigated. The materials of the survey were
composed of milk and its cheese products collected from 6 dairy plants exist in
Manavgat Antalya. Analyses of milk samples made as raw milk and after pasteurisation.
To observe the effect of climatic conditions, analyses were made in two seasons as
firstly in March 2012 and secondly in July 2012. Also, the samples examined as
physico-chemically, because of the effect of chemical compositoin of the material on its
microbial quality.

In the research, chemical composition of milk used in the production of cheeses
was determined meanly as; fat %3,09+0.36, protein %3.14+0.36, lactose %4.77+0.71,
%8.69+0.53 non-fat dry matter and pH 6.16+0.35.

Raw milk used in cheese production was investigated microbiologically and in
the first period 6.13+0.71 log cfu/g Enterobacteriaceae, 5.35+0.22 log cfu/g S. aureus,
8.03+0.83 log cfu/g total mesophylic aerobic bacteria (TMAB), 5.13+0.54 log cfu/g
molds and yeasts were identified on average. In the second period it was seen that the
raw milk samples involved 6.31+0.76, 5.55+0.25, 8.22+0.63, 5.37+0.56 log cfu/g on
average, respectively. That was indicated the increase of air temperature resulted in the
increase of microbiological load of raw milk.

Kashar and white cheese results were compared to TS 591 and TS 3272
standards. Other cheese types produced in the region were investigated and compared
according to European Commission (EC) Standards. Microbiological results were
evaluated to Turkish Food Codex Regulation on Microbiological Criteria (TFC RMC).

It was seen that pH value, moisture and salt content of white cheeses were
proper, but according to fat content all white cheese samples were accessed to class of
semi-skimmed. It was determined that, in the point of moisture 40% and salt %10 of
kashar cheese were out of TS standards and accordig to fat content all kashar cheese
samples could be classified as fatty type.

When all cheeses were analysed microbiologically, Salmonella spp., E. Coli
O157:H7 and L. monocytogenes were not isolated. From this perspective, while a
variety of cheeses were suitable compared toTFC RMC, 23.33% percent of white
cheese in first period and 40% of in the second period was evaluated to be inappropriate
in terms of coagulase-positive staphylococci. In the fist period 26.67 % and in the



second period 40% of kashar cheese were found as unsuitable. While, Gouda cheeses
were eligible for the first term results, 2nd period analysis of the samples were found to
exceed the limit of half. Other than theese cheeses Kaskawal, Brie, Cheddar,
Camembert, Maasdam, Emmental, Mozzarella and Edam cheeses the results obtained
under the upper limit of the TFC RMC, in terms of S. aureus. According to these
results, Because increases in temperature accelerates microbiological growth, products
produced in the summer seems to be more risky in terms of health.

In addition, height results of TMAB, Enterobacteriaceae, molds and yeast which
done to be knowledgeable about the hygien of manufacturing conditions reveals that;
additional measures should be taken for the protection of human health, not interruption
of the tourism sector and preventing loss of products.

KEY WORDS: Cheese, Manavgat, white cheese, Kashar, Gouda, Kaskawal, Brie,
Cheddar, Camembert, Maasdam, Emmental, Mozzarella and Edam

COMMITTEE: Asst. Prof.Dr. Ibrahim YILDIRIM (Supervisor)
Assoc. Prof. Dr. Ahmet KUCUKCETIN
Asst. Prof.Dr. Osman Kadir TOPUZ



ONSOZ

Bu calismada, Antalya, Manavgat’ta lretilen ve g¢ogunlukla turizm tesislerinde
tilkketilen peynir tiirlerinin ve bu peynirlerin iiretiminde kullanilan siitiin mikrobiyolojik
kriterlere uygunlugu arastirilmustir. Ilgede bulunan otellerde yillik yaklasik 3 milyon turist
agirlanmakta olup s6z konusu peynirler diinyanin bir¢ok iilkesinden insanlarin da
tilketimine sunulmaktadir. Ayrica ililkemizde iiretimine sik rastlanilmayan Gouda, Brie,
Emmental, Camembert, Maasdam, Edam ve Kagskaval gibi yabanci menseili peynir
cesitleri de incelenerek liretim sartlarinin degerlendirilmesi amaglanmaistir.

Bu ¢alismanin gergeklesmesinde her tiirlii yardim ve destegini ile yanimda olan
degerli hocam Yrd. Dog. Dr. Ibrahim YILDIRIM’a (Akdeniz Universitesi Gida
Miihendisligi Boliimiil), calismalarim boyunca degerli yardim ve katkilarim
esirgemeyen, beni yonlendiren ve yiireklendiren degerli hocam saym Dog. Dr. Ahmet
KUCUKCETIN’e (Akdeniz Universitesi Gida Miihendisligi Boliimii), calismalarimin
cogunu gerceklestirdigim Ozel Platin Gida Laboratuvari calisanlarina, peynirlerin
temini konusunda yardimci olan Sezer Rani Ciftligi yetkililerine ve Gida Miihendisi
Tolga ATES’e, Akdeniz Universitesi Gida Miihendisligi Béliimii’ndeki tiim 6gretim
elemanlar1 ve arkadaslarima, Fundagiil EREM’e, maddi ve manevi olarak her zaman
yanimda olan sevgili esim Yusuf Biilent EROL’a, kizim Goniil Asya EROL ve oglum
Ali EROL’a, yoklugumda g¢ocuklarimla ilgilenen Fatma Banu ALPER’e, H. Meltem
CEYLAN’a, tim aile bireylerime ve arastirmami maddi olarak destekleyen Akdeniz
Universitesi Bilimsel Arastirma Projeleri Koordinasyon Birimi’ne tesekkiirlerimi
sunarim.

Tiilin EROL, 2014
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Simgeler

cfu: Colony forming unit (Koloni olusturan birim)
g: Gram

kob: Koloni olusturan birim

log: Logaritma

ml: Mililitre

% : Yiizde

°C: Santigrat derece

Kisaltmalar

AB: Avrupa Birligi

FAO: Gida ve Tarim Orgiitii

GGBS: Gida Giivenligi Bilgi Sistemi

IDF: International Dairy Federation

KM: Kuru madde

LAB: Laktik asit bakteri

SD: Standart sapma

TMAB: Toplam mezofilik aerobik bakteri

TFC RMC: Turkish Food Codex Regulation on Microbiological Criteria
TGK MKY': Tiirk Gida Kodeksi Mikrobiyolojik Kriterler Yonetmeligi
WHO: Diinya Saglik Orgiitii
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1. GIRIS

Siit; kapsadigi zengin besin Ogeleriyle insanlar i¢in degerli bir besin oldugu
kadar mikroorganizmalar i¢in de iyi bir besin kaynagidir. Meme dokusunda iken steril
olan siit sagimla birlikte mikroorganizmalarla kontamine olur. Siite bulasan
mikroorganizmalar hizla ¢ogalarak kisa zamanda siitiin yapisin1 bozup dayanikliligini
azaltir. Insanoglu eskiden beri, muhafazasi zor olan siitiin dayaniklilik siiresini arttirmak
ve naklini kolaylastirmak i¢in ¢esitli iirlinlere islemistir. Bunlarin basinda da peynir
gelir ki, bu iiriin insanoglunun uygarliga gecisinin ilk simgelerinden birisi olarak kabul
edilir. Neolitik cagda yapildig1 diisiiniilen ilk peynirin, glinlimiizdeki bigime gelmesi
yiizyillar siirmiistiir. Peynirin ilk kimler tarafindan, nerede ve nasil yapildigi kesin
olarak bilinmemektedir (Kamber 2006). Giinimiizde, Tiirkiye’de iiretilen ¢ig siitiin
onemli bir pay1 peynir olarak degerlendirilmektedir.

Peynir kelimesi rennetle (proteolitik enzimle) pihtilastirilan ve olgunlastirilan
peynir ile birlikte asitle pihtilagtirilan peynir, taze peynir ve hatta islenmis peynirleri de
iceren ¢ok genis bir terimdir. Bu iiriinlerin bircogu FAO/WHO o6rgiitiiniin (Gida ve
Tarmm Orgiitii/Diinya Saghk Orgiitii) olusturdugu tanima uymaktadir. Bu tanima gore:
“Peynir; siit, yagsiz siit, kismi yagsiz siit, krema, peyniralt1 suyu kremasi, tereyagi siitii
ya da bunlarin birlestirilmesiyle olusan maddelerin rennet ya da diger uygun
pihtilastirict ajanlarla muamelesi ve pihtilasma sonucu peyniraltt suyunun ayrilmasiyla
elde edilen taze ya da olgunlastirilmis kati1 veya yari kati bir tirtindiir” (Walstra vd
2006).

Diinyada iiretilen peynir cesitlerinin sayisinin 4000 civarinda oldugu tahmin
edilmektedir (Demici 1990). Peynir ¢esidine gore yapim asamalari bazi farkliliklar
icermesine karsin, temelde birkag asamadan olugmaktadir. Siit, 6n isleme tabi
tutulduktan sonra peynir ¢esidine uygun laktik asit bakterileri (LAB) kullanilir ve 6n
olgunlagtirma asamasindan sonra peynir mayast olarak adlandirilan rennet (proteolitik
enzim) ilave edilir. Proteolitik enzim etkisiyle siit proteini olarak adlandirilan kazein
parcalanarak ¢oziinemez hale gelir ve pihti olusumu gergeklesir. Bu pihti daha sonra
peynir suyunun ¢ikisinin kolaylagsmasi i¢in bazi 6zel kesme aracglar ile istenen kiiciik
kiiplere kesilir. Baz1 peynir ¢esitlerinde pihtiya 1s1l islem de uygulanir. Daha sonra pihti
metal, tahta veya plastik peynir kaplarma yerlestirilerek peynirin son seklini almasi
saglanir. Peynir, kendi agirligi ile veya daha siklikla kaliplara basing uygulanarak
baskilanir.

Peynire islenecek siitiin pastorize edilmesi, patojen ve bozulma etmeni
mikroorganizmalar1 ortamdan uzaklastirmanin yani sira, asitlik artisini ve peynirin
olgunlagsmasini saglayacak olan LAB’nin de 6nemli bir kisminin ortadan kalkmasina
neden olur. Bu nedenle, 6zgiin tat ve aromada peynir elde edebilmek igin siite,
pastorizasyon ile yitirilen LAB’nin saf Kkiiltiir olarak katilmasi teknolojik bir
zorunluluktur. Peynir {iretiminde mezofilik veya termofilik kiiltiirler kullanilir. Bu
kiiltiirlerin bashica gorevleri laktik asit olusumunun saglanmasidir. Pihtilasmaya
yardime1 oldugu igin 6nemli olan asit olusmasi, dolayisiyla pH’y1 diistirmektedir.
Ayrica kalsiyum ve fosfat tuzlarmin serbest birakilmasi pihti sikliginin artmasina
yardimer olur. Starter kiltiirlerin yerine getirdigi diger onemli bir fonksiyon da



pastorizasyonla canliligini yitirmeyen veya iiretim esnasinda bulasmis olan bakterilerin
gelisimini 6nlemesidir (Erkmen 2010).

Bu c¢aligmada, Manavgat’ta tretilen ve ¢ogunlukla turizm tesislerinde tiiketilen
peynir tilirlerinin ve bu peynirlerin iiretiminde kullanilan siitlin mikrobiyolojik kriterlere
uygunlugu arastirilmistir.

Dogal peynir ¢esitlerinin  iretiminde ve  olgunlasma  siirecinde
mikroorganizmalar 6nemli rol oynamaktadir. Bu mikroorganizmalar starter ve sekonder
flora olmak iizere ikiye ayrilmaktadir. Lactoccoccus lactis, Streptococcus thermophilus
ve Lactobacillus delbrueeckii gibi bakteriler ayri ayr1 ya da peynirin tiiriine gore ¢esitli
kombinasyonlarda starter flora olarak kullanilmaktadir. Bu flora peynir liretiminde asit
olusumundan sorumludur. Sekonder flora ise peynir ¢esidine bagl olarak bakteri, maya-
kiif karisgimlarindan olusmakta ve peynirin olgunlasmasit sirasinda meydana
gelmektedir. Peynirin tadi ile yapisinin gelismesini sekonder flora saglamaktadir
(Beresford vd 2001). Bu iki flora disinda kalan patojen mikroorganizmalara ise peynirin
uretildigi  siite, dretim kosullarna ve {retim tekniklerine bagli  olarak
rastlanabilmektedir.

Cesitli metodlarla iiretilen peynirler zaman zaman siddetli belirtiler ve yliksek
6lim orantyla sonuglanan gida kaynakli hastaliklara sebep olabilmektedir. Cig siitte
bulunan gida potojenleri ¢iftlik cevresinden, digki bulagmalarindan ve enfekte
memelerden kaynaklanir. Bunun yaninda, patojen mikroorganizmalar, bulasik ¢ig siit
araciligiyla girip mandira icine yerlesip ¢ogalarak siit iiriinlerini kontamine ederler.
Ayrica tiretimde ¢alisan is¢iler de onemli bir bulagsma kaynagidir (Kousta vd 2010).

Tiirkiye’de de kayit altina aliman ya da alinmayan peynir kaynakli gida
zehirlenmesi vakalarina sikga rastlanmaktadir. Peynir ozellikle stafilokokal gida
zehirlenme vakalarinin en yaygin olarak goriildiigli gidalardan biridir. Peynirlerde
goriilen Staphylococcus aureus kaynakli gida zehirlenmelerinin baglica nedenleri
arasinda; hammaddenin kontaminasyonu, yetersiz 1sil islem uygulamalari, iiretim
sirasinda uygun olmayan sanitasyon ve uygunsuz depolama kosullar1 yer almaktadir
(Kiigiikcetin ve Milci 2008).

Peynir, insanlar tarafindan sevilerek tiiketilmesi yaninda ¢abuk bozulabilen ve
gida zehirlenmelerine sebep olabilen bir siit {irlinii oldugundan, lilkemizin yam sira
diger {ilkeler tarafindan da iizerinde ¢ok sayida calismalarin yapildigi onemli bir gida
maddesidir.

Calismamizda, Antalya ili Manavgat ilgesinde Ozellikle turistik otellerde
tiketilmek {iizere tretilen peynir tilirlerinin mikrobiyolojik acidan stadartlara
uygunlugunun incelenmesi amaglanmistir. Burada iiretilen peynirler Manavgat halkinin
yani sira, yillik yaklasik 3 milyon turist agirlayan otellerde diinyanin birgok iilkesinden
insanlarin da tiiketimine sunulmaktadir.

Manavgat’ta peynir {iretimi yapan 6 adet mandira bulunmaktadir. Bu
mandiralardan iki tanesi kendi ¢iftliklerinde iiretilen siitlerden, kalan 4 tanesi ise yakin
bolgelerden toplanan siitlerden peynir iiretmektedir. Uretilen peynirlerin mikrobiyolojik



acidan uygunlugu sicak iklim sartlarinda iiretilip depolandigindan ve birgok iilke
vatandasg1 tarafindan tiiketildiginden 6nemlidir.

Yaptigimiz calismada, peynirlerin tiretildigi siitlerin, uygulanan 1s1l iglemlerin ve
iiretim kosullarinin degerlendirmesi yapilmistir. Ayrica; kullanilan siitiin, bu siitlerden
iretilen beyaz peynir ve kasar peynirinin yaninda, iilkemizde {iretimine pek
rastlamadigimiz ve Manavgat’ta turizme yonelik olarak iiretilen Brie, Emmental,
Gouda, Mozzarella, Cheddar, Camembert, Kaskaval, Maasdam ve Edam gibi peynir
cesitlerine de yer verilmistir. Yabanci menseili olan bu peynirler Tiirk damak zevkine
pek hitap etmediginden lilkemizde fazla iiretilmemektedir. Bu yiizden Tiirkiye’de peynir
lizerine yapilan calismalarda da fazla yer verilmemistir. Manavgat’taki otellerde
tiiketilmek tiizere iiretim yapan bir mandirada sadece gouda peyniri iretilmektedir. Bir
diger mandirada ise yukarida adi gegen tiim peynirlerin iiretimi yapilmaktadir. Bu
peynirlerin 6zelliklerine kisaca deginecek olursak;

Gouda peyniri, portakal rengindeki kilifiyla taninan, ¢ig siitten tretilen siki
dokulu iinlii bir Hollanda peyniridir. {lk kez Hollandanin Gouda kentinde iiretilen bu
peynir, yemeklere katilir ve pizzalarin aranan lezzetini olusturur. Johan ve Bennie
(1998) tarafindan yapilan bir ¢alismada olgunlagtirma evresinde LAB’nin baskinligi
yaninda mayalarinda énemli bir paya sahip oldugunu hatta olgunlasma sonunda 10°
kob/g sayilarina ulagtig1 bildirilmistir. Mayalar {iretim asamasinda kontaminasyon yolu
ile tiriine karigmakta olup iiretim ve olgunlasma asamasinda 23 ¢esit ve 13 cins mayaya
rastlanmaktadir. Arastirmacilarin  Gouda peynirlerinin iiretimi ve olgunlastirma
asamalarindaki kritik kontrol noktalarindan aldiklar1 6rneklerde en ¢ok Debaryomyces
hansenii izole edilmistir. Bunun yaninda, Saccharomyces cerevisiae, Yarrowia
lipolytica, Kluyveromyces marxianus, Torulaspora delbrueckii, Rhodotorula glutinis
Cryptococcus albidus ve Candida catenulata rastlanan diger maya tiirleridir.

Brie, inek siitiinden iiretilen yumusak yapil bir Fransiz peyniridir. Kremamsi ve
meyve aromali bir tada sahiptir. Biiyiik tekerlekler seklinde tiretilmekte olan peynirin
iistli ince ve yenilebilir beyaz bir tabaka ile kaplidir.

4, 8 ve 20°C’de muhafaza edilen Brie peynirlerinde yapilan bir ¢alismada,
patojen bakterilerden, Yersinia enterocolitica, Salmonella spp. ve Bacillus cereus’un
ireme ve ¢ogalma potansiyelleri incelenmistir. Brie peynirinin yilizey kisminda sadece
Y. enterocolitica’nin her ¢ sicaklikta da cogaldigi gorillmistir. B. cereus ve
Salmonella yiikiiniin 20°C’de muhaza edilen peynirde ¢ogaldigi ancak, 4 ve 8°C’de
diigiik hizla azaldigi belirlenmigtir. Fakat bu iki patojenin peynirdeki varliginin, raf
omrii igerisinde sicakligin yiikselmesi durumunda biiylik tehlike olusturacagi
vurgulanmistir (Little ve Knechel 1994).

Hollada’da yapilan bir diger ¢aligmada, 110 satis yerinden alinan 90 adet Brie ve
90 adet Camembert peynirinin kabuk ve i¢ kisimlar1 ayr1 ayri analize alinarak E. coli
varlig1 aragtirtlmistir. Brie peynirlerinin %4 {inde ve Camembert peynirlerinin %5’ inde
E. coli yiikiiniin 10° kob/g’dan yiiksek oldugu belirlenmistir. Camembert peynirlerinin
ic kismindaki ve kabuk kismindaki E. coli yiikiinde farklilik goézlenmezken, Brie
peynirlerinin %1’inin merkezinde, %4 iiniin ise kabugunda E.coli sayismin 10° kob/g’1n
tistlinde oldugu kaydedilmistir (Nooitgedagt ve Hartog 1985).



Kaskaval sar1 renkte kasara benzeyen, siit lezzetinin yogun hissedildigi
Balkanlar ve Tiirkiye’de bilinen Italyan kokenli bir peynir tiiriidiir. Inek siitiinden veya
inek ile koyun siitiiniin karisitmindan imal edilir. Kagkaval peynirinin en ayirt edici
Ozelligi karekteristik seklidir. Genellikle armut ya da su kabagina benzer sekilde yapilan
kaskaval peyniri listten bir bagla siktirilmis bir topa benzer. Yumusak ve tuzlu bir
lezzete sahip Kaskaval peynirinin tarihi 14. yiizyila dayanmaktadir ve ilk olarak kisrak
siittinden yapilmaya baslandig1 tahmin edilmektedir.

Camembert diinya ¢apinda taninmis bir Fransiz peyniridir. Birgok ¢esidi vardir
ve ¢ogunlukla inek siitiinden ftretilir. Dis1 beyaz bir kiif florasiyla kapli olan peynir
olgunlastikga yumusaktan keskinlige dogru degisen kendine has bir tada sahiptir.
Gripon (2006) tarafindan yapilan bir g¢alismada, ¢ig siitten iiretilen Camembert
peynirinin mikroflorasinin karisik bir yapida oldugu ve olgunlagsma doneminde biiyiik
Olglide degistigi kaydedilmistir. Bu peynir florasinda, Lactococcus lactis’in starter
olarak rol aldigi, ylizeyde ¢ogunlukla Kluyveromyces, Debarymyces adli mayalar ile,
Geotrichum candidum, Penicillium camemberti gibi kiiflerin ve Corynebacteria:

(brevibacterium, Arthrobacter) ve Micrococci bakterilerinin gelistigi kaydedilmistir.

Cheddar, ingilizlerin en ¢ok bilinen peynirlerindendir. Inek siitiinden yapilan bu
peynir ¢ogunlukla soslarda, suflelerde, salatalarda ve pizzalarda eritme peyniri olarak
kullanilir. Uretimine bagli olarak yumusak veya keskin olabilen bir tad: vardir.
Calismamizda incelenen Cheddar peynirleri olgunlastirma islemi yapilmadan
tiretilmektedir.

Cheddar peynirinde ve ¢ig siitte Staphylococcus aureus’un iireme ve
cogalmasini etkileyen faktorlerin tespiti i¢in yapilan bir ¢alismada, en énemli faktoriin
¢cig siitten gelen mikrobiyal yilik oldugu belirlenmistir. Yillar 6nce yapilan bu ¢aligsmada,
sitlin sagimdan sonra hizli bir sekilde sogutulmasi ve pastorize edildikten sonra
kullanmas1 gerektigi vurgulanmigtir (Takahashi ve Johns 1959).

Isvigre peyniri olan Emmental, inek siitiinden yapilan, geleneksel, pastorize
edilmemis sert bir peynirdir. Meyvemsi, hafif asitli bir aromas1 vardir. Bachmann ve
Spahr (1995) tarafindan yapilan bir calismada Emmental gibi sert peynirlerin hijyenik
olarak giivenli oldugu tespit edilmistir. Calismalarinda, sert peynirlere asilanan patojen
mikroorganizmalarin (Aeromonas hydrophila, Campylobacter jejuni, Escherichia coli,
Listeria monocytogenes, Pseudomonas aeruginosa, Salmonella spp., Stapylococcus
aureus ve Yersinia enterocolitica) 1 hafta salamura iginde olgunlastirma islemi
sonrasinda inaktive olduklar1 tespit edilmistir.

Inek siitiinden yapilan ve yaklasik %40 oraninda yag igeren Gouda, Hollanda
menseili yumusak, meyvemsi aromali ve tatli bir peynirdir. Rukure ve Bester (2001)
tarafindan yapilan bir ¢alismada, Gouda peyniri iiretiminde B. cereus’un ilireme ve
hayatta kalabilme yetisi incelenmistir. Kiiclik capl siit isleyen pilot bir tesiste tiretilen
Gouda peynirine son iiriinde yaklasik 10? kob/g olacak sekilde B. cereus sporu enjekte
edilmis ve cesitli asamalarda kontrolleri yapilmistir. Sporlarin yaklasik 4 saatlik
mayalama isleminden sonraki baglama asamasinda vejetatif hale gelerek en yiiksek
degerine (10* kob/g) ulastign goriilmiistiir. Ancak, mayalama sonrasinda, ortalama 40



saat tuzlu salamurada bekletilen peynir pihtisinda B. cereus’un varligini koruyamadigi
tespit edilmisgtir.

Maasdam peyniri Isveg stilinde bir Hollanda peyniridir. Inek siitiinden yapilan
ve en az 4 hafta eskitilen bu peynir diger Hollanda peynirlerine gore hizli olgunlasir.
Maasdam olgunlagsma iglemlerinden 6tiirii i¢c kisminda deliklere ve yumusak sari bir
kabuga sahiptir. Bazen Gouda gibi mumlanabilir. Lezzetli, tatli ve tereyagimsidir.

Hollanda'nin en meshur peynirlerinden olan Edam, kaymagi tam ya da yari
alinmis inek siitiinden yapilir ve yaklasik %40 yag orani ile yari sert bir dokuya sahiptir.

Varga (2007) tarafindan Macaristan’da yapilan ¢alismada Maasdam, Edam ve
Mimolette benzeri orta sertlikteki peynirlerden olusan 19 6rnegin analizleri yapilmustir.
Bu peynirlerin satin alindiktan hemen sonra %21.1’inin maya igerigi bakimindan, raf
omrii sonunda ise %5,3’iinlin Staphylococcus aureus varligi bakimindan yasal limitleri
astig1 tespit edilmistir.

Mozzarella peyniri olgunlastirilmadan tiiketilen iinlii bir italyan peyniridir.
Mozzarella peyniri manda siitiinden {iretilir. Ancak gilinlimiizde manda ve inek siitii
karigimindan da yararlanilmakta, hatta sadece inek siitiinden de yapilmaktadir. Fakat saf
manda siiti disinda yapilan {retimlerde mozzarellanin karakteristik lezzetine
ulagilamamaktadir. Eger sadece inek siitiinden yapilacak ise kalsiyum kazeinat ile
desteklenmesi gerekmektedir. Mozzarella ¢ogunlukla kiiresel ve yumurta bigiminde, 10-
15 cm ¢apinda ve 125 - 350 g agirhiginda {retilmektedir. Calismamizda diger
peynirlerle birlilikte saglikli bir sekilde degerlendirilme yapilmasi i¢in inek siitiinden
iiretilen mozzarella peyniri ele alinmistir. Mozzarella peyniri Italyan kokenli
oldugundan ve iilkemizde yogun iiretimi bulunmadigindan yapilan bilimsel ¢alismalarda
da sik rastlanmamaktadir. Ulkemizde iiretilen mozzarella peynirlerinin ¢ogu inek
stitinden iiretilmektedir. Manavgat’ta bulunan Mozzarella peynir numunelerinin
alindig ¢iftlik ayrica manda siitiinden de Mozzarella peyniri iiretmektedir ancak manda
sttl siirl oldugundan tiretimi de sinir olmaktadir. Pamuk ve Giirler (2010) tarafindan
manda siitiinden {retilen Mozzarella peynirleri incelenmis ve iilkemizde manda
sutiinden endustriyel diizeyde ve hijyenik sartlarda, ihtiyaci karsilayacak boyutlarda
iiretimin yapllma51 gerektigini vurgulamistir. Ayrica, Afyon Kocatepe Universitesi Siit
ve Siit iiriinleri Unitesinde modern ve hijyenik sartlarda, bu konuda ilk ve 6rnek teskil
edecek sekilde manda siitlinden Mozzarella peyniri tiretildigi bildirilmistir.

Spano vd (2003) tarafindan yapilan bir calismada, Mozzarella iiretiminde
yapilan haglama isleminin E. coli O157:H7 varligi tlizerine etkisi arastirilmistir.
Ozellikle ¢ig siitten iiretilen peynirlerde E. coli O157:H7 varliginin kontrol altina
alimmasinda, pihtiyr siindlirme amacli yapilan haglama isleminin 80°C’de 5 dakika
olarak uygulanmasinin oldukga etkili oldugu ortaya konmustur.

Caligmamizda, peynir yapiminda hammaddeden ve iiretim kosullarindan
kaynaklanan bulagmalar1 gbzlemleyebilmek icin peynirlerin iiretiminde kullanilacak
siitlerden ¢ig iken ve pastorize edildikten sonra numunler alinmig ve analizleri
yapilmistir. Daha sonra, Beyaz peynir, Kasar peyniri, Cheddar ve Mozzarella gibi
olgunlastirma islemi yapilmayan peynirlerden iiretimden hemen sonra piyasaya arz



edilmek tizere paketlendiginde numuneler alinarak analizleri yapilmistir. Beyaz peynir,
Kasar peyniri, Mozzarella ve Cheddar disinda kalan Kaskaval, Brie, Emmental, Gouda,
Camembert, Maasdam ve Edam gibi peynirlerde ise ortalama 45 giinliik olgulastirma
evresi bulunmaktadir. Bu siire igerisinde peynirlerde gerceklesen mikrobiyolojik
degisiklikleri gozlemlemek i¢in olgunlastirma evresi basinda (1.giin); 15. giinlinde; 30.
giniinde ve son giin (45.glin) paketlenereck piyasaya arz edileceginde numuneler
alinarak analizleri yapilmistir. Yaptigimiz calismada, Tiirkiye’de az miktarda iiretime
sahip olan ve yukarida bahsedilen peynir cesitlerinin uygunlugunun mikrobiyolojik
acidan degerlendirilmesi yapilacaktir. Ayrica, ¢iftlik siitlerinden ve toplama siitlerden
tiretilen peynirlerin degerlendirilmesi, sicak iklim kosullarina sahip Antalya ilinin
Manavgat ilcesinde liretilen peynirlerin ele alinmasi ve iki farkli donemde numuneler
almarak iklim etkisinin karsilastirilmasi amacglanmistir. Bu yonlerden bakildiginda
calismamiz 6zgiin bir nitelik tagimaktadir.



2. KURAMSAL BILGILER VE KAYNAK TARAMALARI
2.1.Siit ile ilgili Yasal Diizenlemeler

Siit diger gidalara oranla daha fazla yasamsal besin 6geleri igerir. Bu besin
Ogeleri organizma tarafindan Kolayca alinabilecek ve sindirilebilecek sekilde olup,
organizmanin gelisebilmesi i¢in gerekli olan organik ve inorganik maddelerden olusur.
Bu nedenle siit, beslenme fizyologlari tarafindan temel gida maddesi olarak kabul edilir.
Kalsiyum, fosfor ve riboflavin ac¢isindan ¢ok oOnemli bir kaynaktir. Yasamsal
aminoasitleri iceren yiiksek degerli siit proteini, yasamsal yag asitlerini igeren siit yagi,
bir¢gok mineral madde ve bir¢ok vitamini ile siit, doganin harika bir gidasi olarak kabul
edilir.

Siit her durum ve sart altinda ayni nitelikte salgilanan bir madde degildir. Cesitli
etkenler iriiniin miktar, bilesim ve kalitesini genis Olglide degistirmektedir. Yapilan
aragtirmalar siitiin miktar1, bilesimi ve kalitesine en ¢ok siit hayvaninin tiir, irk ve
sahsiyeti, laktasyon, yas, mevsim, sagim, hareket, bakim, yem ve hastaliklarla,
sagimdan sonraki islemler, ayrica gesitli hileler, siitle temas eden ekipmanlar, siizme ve
nihayet sogutmanin etki yaptigini gostermistir (Demirci 2010).

Siitin  fizyokimyasal oOzellikleri; Siitin yogunlugu, rengi, yiizey gerilimi,
viskozitesi, pH degeri, kaymak baglama Kkabiliyeti, donma ve kaynama noktasi gibi
ozellikleridir. Inek siitiiniin bilesimi basta 1rk olmak iizere cesitli faktorlerin etkisi
altinda degisiklik gosterir. Genel olarak ortalama siitiin bilesimi Sekil 2.1°de
gosterilmistir.



Sekil 2.1 Ortalama siitiin bilesimi (Senel, ders notlart; Altun vd 2002)
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Iyi bir besin maddesi biinyesinde bulundurdugu protein, yag, karbonhidrat,
vitamin vemineral gibi maddelerin varligi, miktari, yararlilik derecesi ve kolay
bulunabilmesiyle kiymet ifade etmektedir. Siit bu 6zelliklerin tiimiinii igeren bir gidadir
(Coskun vd 1990). Ulkemizde iiretilen siitlerin fizikokimyasal olarak degerlendirilmesi
i¢in Cigsiit ve Isil Islem Gormiis Igme Siitleri Tebligi yiiriirliikte olup bu tebligde
belirtilen parametreler ve limitleri Cizelge 2.1°de verilmistir.



Cizelge 2.1 Inek siitiine ait fizikokimyasal parametreler ve limitleri

Materyal % Protein, en az Asitlik (%) siit asiti Yogunluk

Inek Siitii 2.8 0.135-0.2 1.028

Siit beslenmede biiyiik 6neme sahip temel besin maddesi olmasina karsin birgcok
mikroorganizmanin iiremesi i¢in de milkemmel bir ortam olusturmaktadir. Siit memede
bulundugu dénemde genellikle sterildir, ancak sagim sirasinda ve sagimdan sonra ¢esitli
asamalarda siite mikrorganizmalar bulunabilir. Son yillarda yapilan ¢aligmalarda siitiin
memede bulundugu donemde bile az sayida ancak insanda hastalik etmeni olmayan
mikroorganizma icerdigi gosterilmistir. Siit sagildiginda mikrobiyolojik florasi ne olursa
olsun ii¢ asamada mikroorganizmalar ile Kkarsilasabilmekte ve Onlem alinmadigi
takdirde kontamine olabilmektedir. Bu asamalar sirasiyla; meme kanali, meme baslari
ve meme lobunun dis yiizeyi yani hayvanin kendisinden gelen etmenler, sagim aletleri
ve siitll tiiketiciye ulastirana kadar bekletme kosullaridir. Bu asamalarin iizerinde
titizlikle durulmasi gerektigi aksi takdirde tiiketicinin ciddi sorunlarla karsilasacagi
aciktir (Altun vd 2002).

Avrupa Birligi’nde hayvansal orijinli gidalarda hijyen kurallarin1 853/2004/EC
sayil1 Yonetmelik belirlemistir. Buna gore ¢ig siit;
« Siit vasitasiyla insana gecebilecek herhangi enfeksiyon belirtisi gostermeyen
tiiberkiiloz ve bruselladan ari hayvanlardan elde edilmis,
* Yasak veya limitleri agan miktarda antibiyotik icermeyen,
* 30 °C’de Toplam Bakteri Sayist mililitrede 100.000°den az,
* 30 °C’de somatik hiicre sayisi mililitrede 400.000°den az olmalidir.
* Cig siitiin 853/2004/EC sayil1 Y0onetmeligin sartlarini tagimasi ve etiketlendikten sonra
iizerine “islenmemis siit” ibaresi yazilmasi durumunda AB’de ¢ig siitiin satisina izin
verilmektedir.

Ayrica, Cizelge 2. 2 ve Cizelge 2.3’de AB iilkelerine ait sirastyla ¢ig icme inek
siitli ve pastOrize igme Siitii i¢in mikrobiyolojik kriterler verilmistir. Yapilan ¢alismada
elde edilen bulgular bu kriterlere gore de degerlendirilmistir.

Cizelge 2.2 Dairy Products, Directive 92/46/EEC’de yer alan ¢ig igme inek siitii i¢in
mikrobiyolojik kriterler

Mikroorganizmalar Limitler Numune alma plam

n c |m M
Salmonella spp. 25 g’da bulunmamali | 5 0
S. aureus 5 0 | 100/g | 500/g
30°C’de aerobik mikroorganizma 5x10*




Cizelge 2.3 Dairy Products, Directive 92/46/EEC’de yer alan pastérize igme Siitli igin
mikrobiyolojik kriterler

Mikroorganizmalar Limitler Numune alma plani
n c m M

L.monocytogenes 25 g’da 5 0

bulunmamali
Salmonella spp. 25 g’da 5 0

bulunmamali
30°C’de koliforms 5 1 0/g (/ml) | 5/g (/ml)
21°C’de aerobik mikroorganizma 5 |1 |5x10%/g |5x10°/g

Calismamizda, mandiralarda kullanilan siitler mikrobiyolojik a¢idan kontrol
edilmis, ¢iftlik sartlarinda iretilen siit ile toplama siitlerin karsilastirmasi yapilmig ve
lirline yansimalar1 incelenmistir. Uretim kosullar1 yaninda siitten gelen mikrobiyal yiik,
son iriiniin Ozellikleri iizerine etkili olmaktadir. Dogal olarak ciftliklerde standart
kosullarda iiretim ve sagimi yapilan siitiin, kdylerden farkl farkli ineklerden elde edilen
ve farkli sagim agamalarindan gegen siitten daha diisiik mikrobiyal yiike sahip olacagi
beklenmektedir. Soyle ki, Altun vd (2002) tarafindan yapilan bir ¢alismada, Ankara’da
satilan siitlerin degerlendirmesi yapilmis olup ¢ig olarak satilan sokak siitlerinin ciddi
anlamda halk saglhigimn tehdit eden mikrobiyolojik floraya sahip oldugu ve bu siitlerin
kullaniminin kesinlikle durdurulmasi gerektigi vurgulanmustur.

Bilindigi gibi siitiin bilesimindeki besin maddeleri siitii mikroorganizmalarin
gelisimi i¢cin uygun bir ortam haline getirmektedir. Bu durum siitiin cabuk bozulmasina
ve kolaylikla degerini kaybetmesine neden olmaktadir. Saglikli sagim ve tasima
sistemlerinin gelismedigi, soguk zincirin olmadig: sicak veya 1liman iklim bolgelerinde
stitiin kisa siire igerisinde daha dayanikli siit iriinlerine islenerek degerlendirilmesi
gerekmektedir. Bu degerlendirme sekillerinden bir tanesi de tiim diinyada sevilerek
tiiketilen peynir tiretimidir (Eralp 1974).

Peynir iiretiminde kullanilan siitiin ¢ig ya da pastorize edilmis olmasi, yapilan
son iriiniin mikrobiyolojik degerini biiyiik Ol¢iide etkilemektedir. Little vd (2008)
tarafindan Birlesik Krallik’ta yapilan bir ¢alismada, ¢ig, 1sitilmis ve pastorize edilmis
stitlerden yapilan taze, olgunlagtirilmis ve orta sertlikteki peynirlerin mikrobiyolojik
ozellikleri incelenerek Avrupa Birligi Normlar1 mikrobiyolojik kriterlerine gore
degerlendirilmistir. Hem ¢ig hem de 1sitilmis siitten elde edilen 1819 peynir
ornekginden 37’sinde S. aureus> 10* kob/g, E.coli >10° kob/g ve L. monocytogenes>
10% kob/g oldugundan kriterleri karsilamadig1 tespit edilmistir. Bunun yaninda pastorize
siitten iiretilen 2618 &rnegin 51’inin S. aureus> 10° kob/g ve E.coli >10°kob/g degerine
sahip oldugundan limitlerin {istiinde oldugu goriilmiistiir. Calismanin sonunda gida
iiretiminin her asamasinda, bakterilerin liremesini ve bulagmalari onlemek i¢in iyi
hijyen uygulamalarinin olusturulmas: ve siirekliliginin saglanmas1  gerektigi
vurgulanmistir. Ayrica, iiretilen peynirlerin ¢ig ya da pastorize siitten imal edildiginin
etiketinde belirtilmesi konusunda yasal diizenlemeler gerektigi belirtilmistir.

Tiirkiye’de geleneksel olarak firetilen peynirlerin ¢ogunda siitiin pastorize
edilmeden kullanilmasi saglik agisindan ciddi risk olusturmaktadir. Ancak diisiik
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sicakliklarda bekletilerek yapilan olgunlastirma isleminin bu riski biiylik ol¢iide azalttigi
pek cok calismada kaydedilmistir.

Farkli kaynaklardan elde edilen 100 adet ¢ig siit ve ¢ig siitten yapilmis 50 adet
salamura beyaz peynir 0rneginde yapilan bir calismada; siitlerin %]1’inde, peynirlerin
%4’iinde E. Coli O157:H7 tespit edilmistir (Oksiiz vd 2004). Milci vd (2005)
tarafindan yapilan bir diger calismada ise; 90 giin boyunca +4°C’de olgunlastirilan
Hellim peynirlerinde Streptococcus spp. ve toplam mezofilik aerobik bakteri yiikiiniin
onemli derecede azaldig1 kaydedilmistir.

Manavgat’ta iretilen peynirlerin tamami pastorize edilmis siitlerden imal
edilmektedir.

2.2.Peynir ile Tlgili Yasal Diizenlemeler
Bu ¢alismada, Beyaz peynirlere ait fizikokimyasal parametreler ve limitleri, TS
591 Beyaz Peynir Standardi’na gore degerlendirilmis olup Standartta belirtilen limitler

Cizelge 2.4’te verilmistir.

Cizelge 2.4 Beyaz peynirlere ait fizikokimyasal parametreler ve limitleri

Fizikokimyasal Parametre Limit Peynir Cesidi
Asitlik (% Laktik asit cinsinden) En ¢ok 3 Hepsi

pH Enaz 4.5 Hepsi

Rutubet (%) En ¢ok 60 Hepsi
Kurumaddede tuz (%) En ¢ok 10 Hepsi
Kurumaddede yag (%) En az 45 Tam yagh
Kurumaddede yag (%) Enaz 30 Yagh
Kurumaddede yag (%) Enaz 20 Yarim yagh
Kurumaddede yag (%) En ¢ok 20 Az yagli (yavan)

Kasar peynirlerin fizikokimyasal parametreler ve limitleri, Cizelge 2.5°te belirtilen TS
3272 Kasar Peyniri Standardi’na gore degerlendirilmistir.

Cizelge 2.5 Kasar peynirlere ait fizikokimyasal parametreler ve limitleri

Fizikokimyasal Parametre Limit Peynir Cesidi
Rutubet (%) En ¢ok 45 Taze Kasar
Rutubet (%) En ¢ok 40 Eski Kasar
Kurumaddede tuz (%) En ¢ok 7 Hepsi
Kurumaddede yag (%) En az 45 Tam yaglh
Kurumaddede yag (%) Enaz 30 Yagh
Kurumaddede yag (%) En ¢ok 20 Yarim yagh

Kagkaval, Brie, Cheddar, Camembert, Maasdam, Emmental, Mozzarella ve Edam
peynirlerinin kimyasal ve fiziksel degerleri Gida ve Tarim Orgiitii (FAO) ve Diinya
Saghk Orgiitii (WHO) tarafindan ortak olusturulan Codex Alimentarius kriterleri ile
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kiyaslanmistir. Buna gore “Siit ve Siit Uriinleri” baslikli bdliimde yer alan, CODEX
STAN 283-1978 no’lu genel peynir ve CODEX STAN 221-2001 no’lu taze peynirleri
de iceren olgulastirilmayan peynir grubu standardi ile CODEX STAN 277-1973 no’lu
Brie, CODEX STAN 269-1967 no’lu Emmental, CODEX STAN 262-2007 no’lu
Mozzarella, CODEX STAN 263-1966 no’lu Cheddar, CODEX STAN 276-1973 no’lu
Camembert ve CODEX STAN 265-1966 no’lu Edam standardlarina bakilmistir. Adi
gecen tiim peynirlerin yag iceriklerinin minimum %30 (kurummaddede) olmasi
gerektigi belirtilirken st limit bulunmamaktadir. Peynirlerin, kurumadde, protein, tuz
gibi kimyasal igerikleri ile pH parametreleri ile ilgili limitler bulunmamaktadir.

Peynir tretim teknikleri ililkeden iilkeye degistigi gibi bolgeden bolgeye de
degisebilmektedir. Bu yiizdendir ki, kimyasal degerlerini sinirlandirmak kolay
olmamaktadir. Yapilan ¢alismalarda diinyadaki peynir gesitleri ile ilgili 4000 civar1 ve
benzeri bir¢ok sayi bildirilmesine ragmen, kesin bir say1 soylemek miimkiin degildir.

Peynirin iiretimi ve kalitesine yonelik ¢alismalara kisaca deginecek olursak;

2005 yilinda Istanbul Ticaret Odasi Kobi Arastirma ve Gelistirme Subesi
tarafindan hazirlanan raporda soyle denmektedir: “Peynir iiretimi diinyada hizli bir
ivmeyle artmaktadir. 1999 yilinda 13.2 milyon ton olan iiretim 2000 yilinda 13.5 milyon
tona ulasmistir. Bu artis, tiim tretici lilkelerde goriilmektedir. Diinyada baslica peynir
tiretici tllkeler; AB, ABD, Arjantin, Brezilya, Avustralya, Yeni Zelanda’dir. Genel
olarak peynir iiretimi tiim diinya iilkelerinde artmaktadir. Bu artista 6zellikle, fast food
piyasasinda, hamburger ve pizza liretiminde kullanilan peynir gesitlerinin 6ne ¢iktigi
goriilmektedir. Bunun yani sira, 6zellikle, gelismekte olan iilkelerdeki yoresel peynirler
yavas yavas uluslararasi piyasalarda yer bulmaktadir.” Ancak, raporda Tiirkiye’de
toplam peynir iiretimi resmi kayitlara gére 1999 yilinda 131.000 ton iken 2004 yilinda
111.000 ton civarinda oldugu kaydedilmistir.

Ulkemizde kayit dis1 olarak evlerde kiigiik ¢apli peynir iiretiminin de oldugunu
hesaba katarsak peynirlerin bilimsel calismalara sikca konu olmasi dogal bir sonug
olarak karsimiza ¢ikmaktadir. Ancak bu durum iretilen peynirlerin kalitesi ile ilgili
kuskulart da dogurmaktadir. Kullanilan siitiin kimyasal igerigi elde edilen peynirin
kalitesini etkilemektedir. Iyi kalitede beyaz peynir elde etmek igin iiretiminde yiiksek
kaliteli siit kullanilmalidir. Aksoydan’in (1996), kazein/yag oranini standardize etmek
i¢in 0.6,0.9,1.2 ve 1.5 oranlarinda yaptig1 ¢calismada, en iyi kalitede peynirin kazein/yag
orani 0.6 ve 0.9 olan siitlerden elde edildigi rapor edilmistir (Hayaloglu vd 2002).

Biiytik caph iiretimlerde kalitenin yaninda siitiin islenmesinde karsimiza g¢ikan
kayiplarin azaltilmasi 6nem arz etmektedir. Bu kayiplar1 azaltmak i¢in, uygulanan
iretim tekniginin yaninda kullanilan hammaddenin mikrobiyolojik kalitesi ve liretim
hattinin hijyen kosullari1 da degerlendirilmelidir.

Mevzuat:
Ulkemizde iiretilen ve satisa sunulan peynirlere ait resmi kriterler, 11/06/2010

tarthli ve 5996 sayili Veteriner Hizmetleri, Bitki Sagligi, Gida ve Yem Kanununa
dayanilarak hazirlanan Tiirk Gida Kodeksi Mikrobiyolojik Kriterler Yonetmeligi’'nde
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belirtilmistir. Ilgili yonetmeligin Ek-1 Gida Giivenilirligi Béliimiindeki; Peynir (eritme
peynir hari¢ diger tiim peynirler) kisminda belirtilen mikrobiyolojik degerler Cizelge
2.6°da verilmistir.

Cizelge 2.6 Peynirlere (eritme peynir hari¢ diger tim peynirler) ait mikrobiyolojik
kriterler tablosu

Gida Mikroorganizmalar | Numune Limitler Referans Metot

alma plan

n c| m M

Peynir Koagulaz pozitif | 5 2 10> | 10> | EN/ISO 6888-1 veya 2
(eritme Stafilokoklar
peynir Salmonella 5 0 |0/25g-mL | EN/ISO 6579
hari¢ diger
tim
peynirler) | “monocytogenes 5 0 |0/25g-mL | EN/ISO 11290-1

Peynirlerin mikrobiyolojik kalitesini degerlendirmek icin ayrica, AB
Direktiflerine (Dairy Products, Directive 92/46/EEC) bakilmistir. Bu direktifte yer alan
mikrobiyolojik kriterler Cizelge 2.7, Cizelge 2.8 ve Cizelge 2.9°da verilmistir. Direktifte
“1s11 islem tanimindan minimum pastorizasyon islemi anlasilmalidir” diye de
belirtilmistir.

Cizelge 2.7 Dairy Products, Directive 92/46/EEC’de yer alan 1s1l islem gormiis siitten
iretilmis sert peynirler i¢in mikrobiyolojik kriterler

Mikroorganizmalar Limitler Numune alma plani
n c m M
L.monocytogenes 25 g’da 5 0
bulunmamali
Salmonella spp. 25 g’da 5 0
bulunmamali

Cizelge 2.8 Dairy Products, Directive 92/46/EEC’de yer taze peynirler igin
mikrobiyolojik kriterler

Mikroorganizmalar Limitler Numune alma plani
n c m M
L.monocytogenes 25 ¢g’da 5 0
bulunmamali
Salmonella spp. 25 ¢g’da 5 0
bulunmamali
S. aureus 5 2 10/g 100/g
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Cizelge 2.9 Dairy Products, Directive 92/46/EEC’de yer taze ve sert peynirler harici 1sil
islem gormiis Siitten {iretilmis diger peynirler i¢in mikrobiyolojik kriterler

Mikroorganizmalar Limitler Numune alma plani
n c m M

L.monocytogenes 25 g’da 5 0

bulunmamali
Salmonella spp. 25 g’da 5 0

bulunmamali
S. aureus 5 2 100/g 1000/g
E. coli 5 2 100/g 1000/g
30°C’de Koliforms 5 2 10000/g | 100000/g

2.3.Listeria monocytogenes

Dogada yaygin olarak bulunan Listeria tiirleri ve Ozellikle de Listeria
monocytogenes insan ve bir¢gok hayvan tiirii i¢in patojen bir mikroorganizmadir. Bu
mikroorganizma 1s1, pH ve tuz gibi dis sartlara da olduk¢a dayaniklidir ve ¢evre sartlarinda
yillarca canli kalabilir. Son yillarda insanlarda goriilen Listeria salginlarinda basta siit ve siit
tiriinleri olmak iizere hayvansal kokenli gidalarin 6nemli rol oynadigi ortaya konmustur
(Ekici vd 2004).

Listeria Tiirlerinin Genel Ozellikleri: Listeria’lar gram pozitif, kisa cubukcular veya
kokobasiller seklinde olup uglart yuvarlak goriinimliidiir. Tek tek, ikili, kisa zincirler
halinde, bazen de “V” seklinde goriiliirler. Bu mikroorganizmalar 0.4-0.5 um ¢apinda, 0.5-
2.0 pm uzunlugunda, sporsuz ve kapsiilsiizdiirler. Listeria’lar 6-20 um uzunlugunda
flamentlere sahiptirler. 20-25 °C’de 24 saatlik kiiltiirlerde aktif olarak hareket ederlerken,
37°C’de hareketleri daha zayiftir. Aerob ve fakiiltatif anaerob ozelliklere sahiptirler (Farber
JM 1991). Listeria tiirlerinin gelismesi igin optimum sicaklik dereceleri 30-37°C olmakla
birlikte, 1-45°C arasinda da gelisebilme yetenegine sahiptirler. Listeria cinsi igerisinde
tizerinde en ¢ok durulmasi gereken tiir Listeria monocytogenes’tir (Seeliger ve Jones 1986).

Siit ve Siit trlinlerinde L. monocytogenes varligi: L. monocytogenes’in insanlara
bulagmasinda siit dnemli bir kaynaktir. ineklerde bu etkenin 10® kob/ml ya da daha fazla
miktarlarda siite gegmektedir (Lovett 1988).

Listeria monocytogenes, insanlarda ve hayvanlarda hastaliga neden olan en 6nemli
gida kaynakli patojenlerden biridir. Buna karsin, risk degerlendirme uzmanlari, gida
riinlerinde diisiik seviyelerdeki L. monocytogenes varliginin 6nemli seviyede bir risk
olusturmadigini bildirmisler ve bazi iilkeler, L. monocytogenes’i diisiik seviyede iceren ve
yliksek seviyelerde gelismesine imkan vermeyen tiiketime hazir gidalar i¢in bir tolerans
limiti belirlemislerdir. Ornegin; Avrupa Birligi’nde satis noktasinda tiiketime hazir
gidalarda bulunabilecek maksimum L. monocytogenes limiti 100 kob/g olarak belirtilmistir.
Bu kapsamda tiiketime hazir gida iireten gida ireticilerinin, {irettikleri irilinlerin L.
monocytogenes seviyesinin raf omrii boyunca belirlenen bu tolerans limitini (100 kob/g)
asmadigim ispatlamasi zorunlu kilinmaktadir. Ulkemizde ise L. monocytogenes igin bir
limit belirtilmemis olup, tiim gidalarda, 25 g’da bulunmamas istenmektedir (Oncii ve Arun
2013).
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Kum (2009) tarafindan yapilan bir ¢alismada, ¢ig siitten liretilen peynirlerin L.
monocytogenes ile kontaminasyon oraninin 1s1 islemi gérmiis peynirlerden daha yiiksek
oldugu ortaya konulmustur. Calismada elde edilen verilere gore, Kayseri pazarinda agikta
satilan, gerek ¢ig siitten yapilarak tiiketime sunulan ve gerekse de 1s1 iglemi gormiis
peynirlerin L. monocytogenes varligi bakimindan halk sagligi agisindan goz ardi edilmemesi
gereken bir tehlike olusturdugu sonucuna varildigi bildirilmistir.

2.4.Staphylococcus aureus

Micrococcaceae familyasindan olan Staphylococcus tiirleri gram pozitif, fakiiltatif
anaerob, spor olusturmayan hareketsiz, katalaz pozitif olan bakterilerdir. Staphylococcus
aureus’un da dahil oldugu pek ¢ok stafilokok tiirli, insanlarin {ist solunum yollar1 ve
derilerinde dogal olarak bulunurlar. Stafilokoklar hem hastane enfeksiyonlarinda hem de
gida sektoriinde epidemi yapabilme 6zellikleri bulundugundan halk saglig1 agisindan énemli
mikroorganizmalardir. Uygun olmayan sartlarda iretilen siit ve siit iriinleri gida
zehirlenmeleri ve enfeksiyonlara neden olan riskli gida gruplari arasinda yer almaktadir. S.
aureus cig siitte bulunan en dnemli mikroorganizmalardan birisi olup, insan ve hayvanlar
iizerindeki patojenitesi ile ilgili ¢ok sayida arastirma yapilmistir (Yiicel ve Anil 2011,

Bergdoll 1989).

Bir gidada diislik seviyede S. aureus bulunmasi veya hi¢ bulunmamasi o gidanin
stafilokokal gida zehirlenmelerine neden olmayacag: anlamina gelmez. Ciinkii S. aureus’un
olusturdugu toksinler 1sil islemle tahrip edilememektedir. Bu nedenle S. aureus
kontaminasyonlarindan 6zellikle kaginilmasi gerekmektedir (Milci ve Yaygin 2006).

2.5.Toplam Mezofilik Aerobik Bakteri (TMAB)

Gidalarda toplam mikroorganizma sSayisi, tagima ve depolama kosullarinin
uygunlugu ile isletmelerde sanitasyonun yeterliligini géstermesi bakimindan Onemlidir.
Gidalarda bulunabilen mikroorganizmalarin biiyiik bir c¢ogunlugu aerobik mezofilik
bakterilerdir. Bu bakteriler 6zel besin Ggelerine gereksinim duymazlar ve nétr-hafif asit
ortamlarda kolaylikla tireyebilirler (Kaynar 2011, Dogan ve Tiikel 2000).

2.6.Maya — Kiifler

Maya ve kiifler peynirlerde bulunabilen diger mikroorganizmalardandir. Yiiksek tuz
konsantrasyonu, diisiik su aktivitesi, diisik pH degeri, diisiik sicaklikta gelisebilme
yetenegi, belli enzim aktivitesi ve besin gereksinimi nedeniyle siit {izerinde mayalar,
bozulmalara neden olarak Onemli rol oynamaktadirlar. Siit {riinlerinin maya
kontaminasyonunda hijyen standardi ve sanitasyon kriterleri 6nemli bir faktor olmaktadir
(Kaynar 2011, Jakobsen ve Narvhus 1996)

2.7.E. Coli O157:H7

E.coli O157:H7, EHEC grubu iginde bulunan bir serotip olup 1982 yilinda gida
kaynakli bir patojen oldugu tanmimlanmistir. E.coli O157:H7 gram negatif basil,
fakiiltatif anaerob, 37°C’de pH 7.2°de optimum iireyen, hareketli, %6.5 NaCl igeren
ortamda gelisebilen, donma sicaklifina direngli, 1s1nlamaya veya 1sisal uygulamalara
direngsiz bir bakteridir. 24 saatte sorbitolii fermente edememesi, B-glukuronidaz ensim
aktivitesine sahip olmamasi ve 44-45°C’de gelisememesi veya ¢ok zor gelisebilmesi
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ozellikleri ile diger E. coli suslarindan ayrilir (Tosun ve Goniil 2005, Halkman vd 2001,
Coia vd 1998).

Diareye neden olan E.coli serotipleri iginde en onemlisi E.coli O157:H7
serotipidir. E. coli O157:H7’de inek, koyun gibi hayvanlarin bagirsaklarinda
bulunabilen ve buradan da siit ve iiriinlerine bulasabilen patojen bir bakteridir. Ozellikle
¢ig siitte, ¢ig siitten yapilan peynirlerde ve yogurtta goriilmektedir (Kaynar 2011, Oksiiz
ve Arici1 2000).

2.8.Enterobacteriaceae

Enterobactericeae ailesi liyelerinin dogru tanimlanmasi gida hijyeni ve gida
kaynakl1 salginlar i¢in esastir. Bu amagla genellikle morfolojik ve biyokimyasal testler
kullanilmaktadir. Ancak, bu yontemler bazen suslar arasindaki gesitlilik veya uygun
olmayan biyokimyasal profil elde edilmesi sebebi ile tanimlamada basarisiz
olmaktalardir (Olsson vd 2004). Son yillarda Enterobacteriaceae sayisi, gida
tretimindeki proses dogrulamasi i¢in hijyen kriteri olarak Onem kazanmistir.
Enterobacteriaceae sayisinin Avrupa’da ¢esitli gida firiinleri igin proses hijyen
kriterlerinde parametre olarak kullanilmasi mevzuatta da dile getirilmistir(Anonymous
2005). Gerek rutin gida kontrolinde gerek Enterobacter’ler iizerine yapilan
arastirmalarda selektif besiyerinden izole edilen bakterinin hizla, kolaylikla, diisiik
maliyetlerle ve en 6nemlisi dogrulukla tanimlanmasi gerekmektedir (Cetinkaya 2011).

2.9.Salmonella

Enterobacteriaceae ailesi igerisinde bulunan bir diger bakteri de Salmonella
tirleridir. Salmonella tiirleri patojen enterik mikroorganizmalar olup, insanlarda ates,
septisemi ve gastroenterit nedenidir. Salmonella tiirlerinin en ¢ok bulundugu gida
maddelerinin baginda ise hayvansal iiriinler gelmektedir (Kaynar 2011, Ozkaya 2000).

3. MATERYAL VE METOT
3.1 .Materyal
3.1.1.Siit ve peynir érneklerinin temin edilmesi

Arastirmanin materyalini Manavgat’ta bulunan 6 farkli mandiradan Mart 2012
ve Temmuz 2012 tarihlerinde alinan ¢ig siit, pastdrize siit ve bu siitlerden {iiretilen peynir
numuneleri olusturmaktadir. Mandiralardan ikisinin kendisine ait ¢iftligi bulunmakta
olup, peynir iretiminde kullanilan siitler kendi ¢iftliklerinde kontrollii olarak
tiretilmektedir. Diger 4 adet mandira Manavgat civarindaki kdylerden topladig: siitleri
kullanmaktadir. Mandiralarin hepsinde siitler Oncelikle pastorize edilmekte ve
sonrasinda siit liriinlerine doniistiiriilmektedir.

Biitin  mikrobiyolojik  analizler ~Manavgat’ta bulunan Ozel Platin
Laboratuvari’nda yapilmistir.
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3.2 .Metot
3.2.1.Numune alim planinin hazirlanmasi

Mevsimsel farkliliklar1 gozlemlemek i¢in iki déonemde alinan 6rnekler; her bir
mandiradan ¢ig siit, pastorize siit ve bu siitlerden iiretilen peynir gesitlerinden 5’er adet
numune alinarak 2 paralelli olarak kimyasal ve mikrobiyolojik analizlere tabi
tutulmustur. Mandiralardan birinsinde sadece Gouda peyniri iretilmekte olup, bir
digerinde Kasar peyniri ve Beyaz peynirin yaninda Gouda, Brie, Emmental, Mozzarella,
Cheddar, Camembert, Maasdam, Edam ve Kagkaval gibi yabanci menseili peynirler
iiretilmektedir. Kalan 4 mandirada sadece Kasar Peyniri ve Beyaz peynir iiretilmektedir.
Yabanct menseili peynirlerden Gouda, Brie, Emmental, Camembert, Maasdam, Edam
ve Kaskaval peynirleri yaklasik 45 gilin olgunlastirma islemine tabi tutulduktan sonra
piyasaya arz edilmektedir. Calismamizda ayrica, olgunlastirma islemine tabi tutulan
peynirlerin olgunlastima siirecindeki mikrobiyal degisiklikler; 1. giiniinde, 15. giiniinde,
30. giliniinde ve 45. gilinlinde analizleri yapilarak izlenmistir.

Cizelge 3.1°e gore 2012 yili Mart ve Temmuz aylarinda olmak iizere iki donemde
numuneler alinmistir. Her bir dénemde 6 farkli mandiradan 5’er adet ¢ig ve 5°er adet
pastorize edildikten sonra siit numuneleri alinmistir. Bu siitlerden 6 ayri mandirada iiretilen
ve direkt paketlenerek piyasaya siiriilen beyaz peynir, kasar peyniri, Cheddar ve
Mozzarella peynirlerinden paketlendikten hemen sonra olmak {izere her birinden 5’er adet
ornek almmugtir. Olgunlagma siiresi ortalama 45 giin olan Gouda, Kaskaval, Brie,
Camembert, Maasdam, Emmental, ve Edam peynirlerinden; peynir iiretimi sonunda yani
olgunlasma evresi basinda (1. giiniinde), 15. giiniinde, 30. giinlinde ve 45. giiniinde
paketleme esnasinda olmak iizere her bir peynir tiiriinden yine 5’er adet 6rnek alinanarak
fiziksel, kimyasal ve mikrobiyolojik analizleri yapilmistir. Numuneler {izerinde mevsimsel
farkliliklar1 gozlemek igin ayni analizler her iki donemde tekrarlanmistir. Her iki donemde
de toplam 5 tekerriirlii ve 2 paralelli olarak mikrobiyolojik analizleri yapilmistir.
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Cizelge 3.1 Arastirmada uygulanan numune alim plani

Mandira kodu Siit kaynagi Ahfl%cak fumune .Olgur.llastlrma Analiz periyodu
cesidi islemi
1. mandira : MA | Kendi Ciftligi | Cig Siit - 1. glin
Pastorize Siit - 1. giin
Gouda peyniri Var 1./15./30./45. giin
2. mandira : MB | Toplama Cig Siit - 1. glin
Pastorize Siit - 1. giin
Kasar peyniri Yok 1. giin
Beyaz peynir Yok 1. giin
3. mandira : MG | Toplama Cig Siit - 1. giin
Pastorize Siit - 1. giin
Kasar peyniri Yok 1. giin
Beyaz peynir Yok 1. giin
4. mandira : MK | Toplama Cig Siit - 1. glin
Pastorize Siit - 1. giin
Kasar peyniri Yok 1. giin
Beyaz peynir Yok 1. giin
5. mandira : MR | Kendi Ciftligi | Cig Siit - 1. glin
Pastorize Siit - 1. giin
Kasar peyniri Yok 1. giin
Beyaz peynir Yok 1. giin
Gouda peyniri Var 1./15./30./45. giin
Brie peyniri Var 1./15./30./45. giin
Emmental peyniri Var 1./15./30./45. giin
Mozzarella peyniri Yok 1. giin
Cheddar peyniri Yok 1. giin
Camembert peyniri Var 1./15./30./45. giin
Kagkaval peyniri Var 1./15./30./45. giin
Maasdam peyniri Var 1./15./30./45. giin
Edam peyniri Var 1. 15./30./45. giin
6. mandira : MS | Toplama Cig Siit - 1. giin
Pastorize Siit - 1. giin
Kasar peyniri Yok 1. glin
Beyaz peynir Yok 1. giin

3.2.2.0rneklerin almmasi ve analize hazirlanmasi

3.2.2.1.Mandiralardan siit 6rneklerin alinmasi

Siit ornekleri pastorizasyon oncesinde ve sonrasinda steril numune kaplarina
alinmis ve etiketlenerek igerisinde buz kaliplar1 bulunan izoleli 6rnek tasima kabiyla en
kisa siirede laboratuara getirilerek analize tabi tutulmustur (Anonim 1999).
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3.2.2.2.Mandiralardan peynir érneklerinin alinmasi
Numune alinan siitleden iiretilen peynirlerden alinan 6rnekler steril numune

kaplarina alinmis ve etiketlenerek igerisinde buz kaliplar1 bulunan izoleli 6rnek tagima
kabiyla en kisa siirede laboratuara getirilerek analize tabi tutulmustur (Anonim 1999).
3.3 .Fiziksel ve Kimyasal Analizler
3.3.1.Cig ve pastorize siitte yapilan fiziksel ve kimyasal analizler

Yag analizi

Yag tayini Gerber yontemine gore yapilmistir (Anonim 1990).

Yagsiz Kuru Madde Analizi

Cig ve pastorize siitlerde toplam kurumadde miktar1 gravimetrik yontemle
yapilmistir ve yag orani ¢ikartilarak yagsiz kurumadde miktart hesaplanmigtir (Anonim
2002).

Protein analizi

Toplam azotlu maddeler tayini Kjeldal yontemi ile belirlenmis olup elde edilen
% toplam azotlu madde degeri 6.38 faktori ile carpilarak % protein miktar
hesaplanmistir (AOAC 1990).

pH analizi

Cig ve pastorize siitlerde pH olgtimlert WTW 537 (Germany) marka dijital Ph-
metre kullanilarak dogrudan yapilmustir.

Laktoz analizi

Cig ve pastorize siitlerde laktoz analizleri Milkana Superior Ultrasonik Siit
Analiz Cihaz1 kullanilarak dogrudan yapilmustir.

3.3.2 Peynir orneklerinde yapilan fiziksel ve kimyasal analizler
Yag analizi

Iki ucu agik peynir biitirometresinin kadeh¢igi igerisine, homojen hale getirilmis
peynir Orneginden 3 g tartilarak biitirometreye yerlestirilmistir. Biitirometrenin
taksimatli kismindaki agik ucundan 1.50 6zgiil agirligmma sahip H2SOs’ten (Merck
1.00713) 10 ml konularak 70°C’deki su banyosunda bekletilmis ve arada galkalamak
suretiyle peynirin tamamen erimesi saglanmistir. Peynir eridikten sonra 1 ml amil alkol
eklenerek biitirometre ¢alkalanmis eksik kalan kisim aynmi 6zgiil agirliktaki H2SOg ile
doldurularak 65°C’de 10 dakika santrifiij edilmistir. Orneklerin yag igerigi skaladan %
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olarak okunmustur (Anonim 1978). Peynir 6rnekelerinin kuru maddedeki yag oranlari
ise agsagidaki formiil yardimi ile hesaplanmistir.

% Yag
% Kurumadde

Kurumaddede yag (%) = x 100

Tuz analizi

Analiz i¢in hazirlanan peynir 6rneginden 5 g tartilmis ve sicak saf su yardimiyla
havanda iyice ezilerek sulu kisim 6l¢iilii balona aktarilmistir. Ayni islem tiim tuzun suya
gecmesini saglamak amaciyla 5-6 kez tekrarlanmistir. Balondaki sulu kisim bir siire
sogumaya birakildiktan sonra balonun ¢izgisine kadar saf su ile tamamlanmis ve
ardindan filtre kagidindan siiziilmiistiir. Siiziintiiden 25 ml alinarak 1-2 damla K2CrO4
(Merck 1.04952) indikatorii eklendikten sonra 0.1 N AgNO3s (Merck 1.01512) ¢ozeltisi
ile kirmiz1 kiremit rengi olusuncaya kadar titre edilmistir. Harcanan AgNOsg¢ozeltisi
miktarindan peynirin tuz miktar1 hesaplanmistir (Anonymous 1972).

_ Sx0.00585
Tuz miktar1 (%) = ——x100

S: Titrasyonda sarf edilen 0.1 N AgNO3 ¢6zeltisi miktari, ml
m: Titre edilen 6rnek i¢indeki peynir miktari, g

Protein analizi

Toplam protein miktarinin belirlenmesi i¢in Kjeldal yakma tiiplerine 1 g 6rnek
tartilip iizerine 10 ml H2SOg4ve 1 adet bilesiminde K2SO4 ve 0.0035 g selenyum igeren
katalizor tablet (Merck 1.15348) ilave edilmistir. Tipler Kjeldal yakma diizenegine
yerlestirilerek kademeli olarak yakilmistir. Bu amagla yakma {initesinin sicaklig
120°C’ye cikartilmig ve 30 dakika bekledikten sonra sicaklik 250°C’ye yiikseltilerek 30
dakika daha tutulmustur. Son olarak yakma {initesinin sicakligi 400°C’ye cikartilarak
ornekler saydam hale gelinceye kadar yakilmistir. Yanmis ornekler oda sicakligina
sogutulduktan sonra 50 ml distile su eklenmis ve Kjeldal distilasyon iinitesine
yerlestirilmistir. Distilasyon tiinitesinde Ornegin lizerine 40 ml %40°lik NaOH ilave
edilip 20 ml borik asit-indikator karisimina (A) distilatin toplanmasi saglanmistir. Daha
sonra distilat 0.1 N H2SOgs ile titre edilmistir. Kullanilan kimyasal maddelerden
kaynaklanan azot miktarim1 belirlemek amaciyla ayni islemler sahit deneme i¢in de
uygulanmistir. Toplam azotlu madde miktar1 asagidaki formiil yardimiyla
hesaplanmistir. Belirlenen toplam azotlu bilesik miktar1 6.38 faktorii ile carpilarak
orneklerin protein miktari tespit edilmistir (AOAC 1990).

(S—K) x0.0014 x 100
m

% Toplam azotlu madde =

S: Ornek titrasyonu i¢in harcanan H2SO4 miktar1, ml
K: Sahit titrasyonu i¢in harcanan H2SO4 miktar1, ml
m: Peynir numunesinin miktari, g
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A: 1 litrelik 6l¢ii balonunda %2’lik H3BO3 (Merck 1.00165) i¢ine 20 ml %1°lik brom
krezol yesili (Merck 1.08121) ve 14 ml %]1’lik metil kirmizis1 (Merck 1.06076) ilave
edilerek hazirlanmistir.

Kuru Madde Analizi

Icerisine yaklasik 2 g kadar H,SOy4 ile yikanmis ve kurutulmus kum ve baget
konulan kurutma kaplar1 kapaklar1 acik olarak 102+2°C’de 1 saat tutulmus ve ardindan
desikatore alimarak oda sicakligina kadar sogutulmustur. Daras1 tespit edilen kurutma
kaplarina 6nceden hazirlanmig orneklerden 5 g alinarak baget ile tamamen ezilmesi
saglanmistir. Kurutma kaplar1 agzi agik olacak sekilde ayni sicaklikta 4 saat kadar
tutulmus ve ardindan desikatdrde sogutularak tartimi alindiktan sonra tekrar kurutma
dolabina yerlestirilmistir. 1 saatlik kurutma isleminin ardindan kaplar sogutularak tekrar
tartilmig ve son iki tartim arasindaki fark 0.2 mg oluncaya kadar kurutma islemine
devam edilmistir. Elde edilen son degerler kullanilarak 6rneklerin kurumadde oranlari
asagidaki formiil yardimiyla hesaplanmistir (Anonymous 1982).

Kuru madde miktar1 (%) = % x 100

M1: Kurutma kabi; kum ve baget agirligi, g

M2: Kurutma kab1; kum, baget ve peynir drneginin agirligi, g
M3. Kurutma kab1; kum, baget ve kurutulmus peynir 6rneginin agirligi, g

Nem analizi

Orneklerin nem oranlart % kuru madde miktarlart 100°den ¢ikartilarak
bulunmustur.

Nem (%) = 100 — ( % Kuru Madde Miktar)

pH analizi

Orneklerin pH 6lgiimleri, WTW 537 marka dijital pH-metre kullanilarak
yapilmistir. Peynir Orneklerin elektrotun kolayca temas etmesini saglayacak sekilde
iyice pargalanarak kiiciik bir behere konulmus ve okuma islemi pH metredeki deger

sabitlestikten sonra yapilmustir. Olgiimler ayni peynir kitlesinin 3 farkli yerinde tekrar
edilerek sonuglarin ortalamasi alinmistir (Topcu 2004).

3.4.Mikrobiyolojik Analizler
3.4.1.Siit ve peynir orneklerinde yapilan mikrobiyolojik analizler
3.4.1.1.Seri diliisyonlarin hazirlanmasi
Analiz icin 10 g siit ya da peynir 6rnegi aseptik sartlarda stomacker posetlerine

tartilmis ve tlizerine 90 ml steril ringer (Merck 1.15525) c¢ozeltisi ilave edildikten sonra
stomackerda (Seward Medical London, UK) 2 dakika homojenize edilmistir. Elde
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edilen homojenizat uygun seri diliisyonlerin hazirlanmasinda  kullanilmistir
(Anonymous 2001).

3.4.1.2. Toplam mezofilik aerobik bakteri sayim

Toplam mezofilik aerobik bakteri sayisini belirlemek amaciyla hazirlanan uygun
dilisyonlarin herbirinden Plate Count Agar (Merck 1.05463) besiyerine IDF
Standardina gore paralelli ekimler yapilmis ve petri kutular1 30°C’de 72+2 saat siireyle
inkiibasyona birakilmistir (Anonymous 1987). Inkiibasyon sonras1 15-300 arasi koloni
iceren petriler sayilarak toplam mezofilik aerobik bakteri sayis1 asagidaki formiil
kullanilarak belirlenmistir(Anonymous 1978, FDA/BAM, 2001).

C
N =
Vx(nl1+0.1xn2)xd

N: Gida 6rneginin 1g ya da 1ml’sindeki mikroorganizma sayist

C: Sayimu1 yapilan tiim petri kutularindaki koloni sayis1 toplami

V: Sayimui yapilan petri kutularina aktarilan hacim (ml)

nl: Ilk seyreltiden yapilan sayimlarda sayim yapilan petri kutusunun adedi

n2: Ikinci seyreltiden yapilan sayimlarda sayim yapilan petri kutusunun adedi

d: Saymmin yapildigr ardisik iki seyreltiden daha konsantre olanin seyreltme orani

3.4.1.3.Enterobacteriaceae sayimi

Hazirlanan uygun dilisyonlarin herbirinden aseptik kosullarda bos petrilere 1 ml
aktarilarak {izerine giftkatli dokme plak yontemine gore Violet Red Bile Dextrose Agar
(Merck 1.10275) besiyeri ortalama 45°C’ye sogutulup dokiilmiis ve homojen bir
sekilde karigmasi saglanmistir. Ekimi yapilan petrilerdeki besiyeri katilastiktan sonra
35°C’de 20-24 saat inkiibasyona birakilmistir. Sonug olarak15-300 arasi koloni i¢eren
petriler sayilarak olusan kolonilerden meneksemsi zon olusturan kolonilerin sayisi
belirlenip kaydedilmistir. Tipik kolonilerden en az iki tanesine dogrulama testi (oksidaz
testi ve tuzlu glikoz agarda mineral yag ile test) uygulanmistir (ICMSF 1978).
Enterobacteriaceae sayisi asagidaki formiil kullanilarak belirlenmistir (Anonymous
1978).

C
N =
Vx(nl1+0.1xn2)xd

N: Gida 6rneginin 1g ya da Iml’sindeki mikroorganizma sayisi

C: Saymm yapilan tiim petri kutularindaki menesemsi zon olusturan ve dogrulama
testinde pozitif oldugu tespit edilen koloni sayis1 toplami

V: Sayimi yapilan petri kutularina aktarilan hacim (ml)

nl: Ilk seyreltiden yapilan sayimlarda sayim yapilan petri kutusunun adedi

n2: Ikinci seyreltiden yapilan sayimlarda sayim yapilan petri kutusunun adedi

d: Sayimmin yapildig1 ardisik iki seyreltiden daha konsantre olanin seyreltme orani
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Oksidaz testi

Bu test, mikroorganizmalar tarafindan sentezlenen ve intraselliiler olan oksidaz
enziminin (sitokrom C oksidase) varligimi ortaya koymada kullanilir. Oksidaz
reaksiyonu, bakterilerde (acrobik olanlarda) sitokrom oksidase sisteminin bulundugunu
ifade eder. Uzerine ayirag(Bactident Oxidase (Merck 113300)) damlatilan kolonilerin 1-
2 dakika iginde kirmizi mavi renk almalar1 oksidaz pozitif olarak kabul edilir. Hi¢ bir
renk degisikliginin olmamasi negatif olarak degerlendirilir. Kolonilerin siyah renk
almasi 6ldiiklerini ifade eder.

3.4.1.4.Maya ve kiif sayim

25 g(ml) 6rnek 225 ml Maximum Recovery Diluent ile gida mikrobiyolojisi
laboratuvar kurallarina uygun olarak homojenize edilmis ve 1/10’luk seri diliisyonlar
hazirlanmistir. Son diliisyondan ilk diliisyona dogru gitmek kosulu ile ayn1 pipetle her
diliisyondan 0.1ml 6nceden hazirlanmis Potato Dextrose Agar (Merck 1.10130) besiyeri
bulunan petrilere paralelli olarak 0.1 ml yayma yontemiyle besiyerinin yiizeyine ekim
yapilmistir. 25+1°C de 5 giin inkiibasyona birakilmistir. inkiibasyon sonrasi olusan
kolonilerin sayimi yapilmigve 10-150 arasinda koloni sayimi yapilan petrilerin
hesaplanarak sonug belirlenmistir (Anonymous 1976, FDA/BAM 2001).

3.4.1.5.Staphylococcus aureus sayimi

Orneklerdeki S. aureus sayismm belirlemek amaciyla uygun diliisyonlarin her
birinden 0.1 ml alinarak igerisine Egg Yolk Tellurite (Merck 1.03785) emiilsiyonu ilave
edilmis Baird Parker Agar igeren petrilere yayma plak yontemine gore paralel ekimler
yapilmistir. Ekim yapilan petri kutular1 37°C°de 24-48 saat siireyle inkiibasyona
birakilmistir. Inkiibasyonun 24. saatinde etrafinda berrak zon bulunan siyah, parlak ve
konveks goriinlimlii tipik kolonilerin bulundugu plaklarin alt kisimlar1 isaretlenerek,
inkiibasyona 24 saat daha devam edilmistir. Ertesi giin olusan yeni tipik kolonilerle
birlikte atipik koloniler de isaretlenmistir. Sayim i¢in sadece 15 ile 150 koloni igeren
plaklar dikkate alinmistir. Bu sekilde saflastirilan kiiltiirler koagiilaz dogrulama testine
tabi tutulmustur (FDA/BAM 2001).

Koagiilaz testi

Koagiilaz testi icin Baird Parker Agar besiyerinden izole edilen tipik ve atipik
koloniler 6ze yardimiyla onceden hazirlanmis ve tiiplere 10’ar ml dagitilmig Brain
Hearth Infusion sivi besiyerine inokiile edilmistir. Inokiilasyonu tamamlanan tiipler
37°C’de 24 saat inkiibasyona birakilarak zenginlestirme islemi yapilmistir. Bu sirada 3
ml steril distile su ile sulandirilan liyofilize tavsan plazmasi (Merck 1.13306) steril
kiiciik tiiplere 0.3 ml olacak sekilde dagitilmistir. Uzerine Brain Hearth Infusion sivi
besiyerinde zenginlestirilmis olan taze kiiltiirden 0.1 ml ilave edilen bu tiipler 37°C’de
inkiibasyona birakilarak pihti olusumu kontrol edilmistir. ilk 4-6 saat icerisinde
herhangi bir pihtilasma goriilmemis ise inkiibasyona 24 saat daha devam edilmistir.
Inkiibasyon siiresi icerisinde degerlendirme tablosuna gore 3+ ve iizerinde koagiilaz
reaksiyonu veren kiiltiirler pozitif olarak kabul edilmistir (Anonymous 1997).
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3.4.1.6.Salmonella spp. aranmasi

Analizi yapilan her bir 6rnekten steril stomacher torbalarina 25’er gram tartilarak
tizerine 225 ml steril ringer (Merck 1.15525) ¢ozeltisi ilave edilmis ve 1 dakika siireyle
homojenize edilmistir. 24 saat siireyle 37°C’de inkiibe edildikten sonra bu on
zenginlestirme sivisindan 0.1 ml 10 ml Rappaport Vassiliadis Broth (RVS, Merck
1.07700) igeren tiiplere, 1 ml de 10 ml Muller-Kauffmann Tetrathionate/novabiocin
Broth (MKTTn, Merck 1.05878) igeren tiiplere inokiile edilmistir. RVS tiipleri 42°C’de,
MKTThn tiipleri ise 37°C’de 24 saat inkiibe edilmistir. Inkiibasyon siiresi sonunda her
tipten Xylose Lysine Deoxycholate Agar’a (XLD, Merck 1.05287) ve Brillant Green
Agar’a (BGA, Oxoid CM 0329) yuvarlak uglu 6ze ile bir 6ze dolusu alinarak gegis
yapilmis ve agarlar 37°C’de 24 saat siireyle inkiibasyona birakilmistir. Daha sonra XLD
agardaki pembe renkli ve siyah merkezli, BGA agarda pembe renkli ve seffaf olan
kolonilerden 3’er adet alinarak Nutrient agara (Merck 1.05450) gec¢ilmis ve 24 saat
37°C’de inkiibe edilmistir.

Nutrient agarda iireyen siipheli izolatlarin biyokimyasal testleri igin Triple Sugar
Iron Agar (TSI, Merck 1.03915), Urea Broth Base (Merck 1.08483), Lysine
Decarboxylase Broth (Taylor modification, Oxoid CM 0308), mannitol testi, ONPG
disk (O-nitrophenyl-p-D-galacto-pyranoside, Oxoid CM 0013) ve SIM Medium’a
(oxoid CM 435) ekimler yapilmis ve serolojik olarak Salmonella polivalan O ve H
testleri uygulanmistir ( Akkaya vd 2006, Anonim 2002).

3.4.1.7.E. Coli O157:H7 aranmasi

Analiz i¢in 25 g siit ya da peynir 6rnegi aseptik sartlarda stomacker posetlerine
tartilmis ve lizerine 225 ml steril ringer (Merck 1.15525) ¢6zeltisi ilave edildikten sonra
stomackerda (Seward Medical London, UK) 2 dakika homojenize edilmistir.
Homojenize olan numuneler 37°C’de 1-3 saat etiivde inkiibasyona birakilmigtir. On
zenginlestirme besiyerinden 1 ml alinip 9 ml peptonlu fizyolojik su ¢ozeltisi igeren tiipe
aktarilmistir. Hazirlanan bu diliisyondan 1’er ml olacak sekilde, 4-methylumbelliferyl-
b-D-glucuronide (MUG) igeren Lauryl Sulphate Tryptose Broth’un (LSTB, Merck
1.10266) bulundugu 3 tiipe ekim yapilmistir. Tiipler 37°C’de 24-48 saat inkiibasyona
birakilmistir. Bulaniklik ve Durham tiiplerinde gaz olusumu saptanan her diliisyona ait
tiip uzun dalga boyunda UV lamba (Vilber Laurmat, 6 w-365 nm tube 12 watt, V02
9309, France) altinda floresan olusumu (mavi rofle) yoniinden incelenmistir (Glimiissoy
vd 2005, Vanderzant vd 1992).

3.4.1.8.Listeria monocytogenes aranmasi

25g (ml) numune tartilarak 225 ml supplement icermeyem BLEB besiyerine
konularak 30°C’de 4 saat inkiibe edilmistir. Daha sonra akriflavin, nalidiksik asit,
cycloheximide igeren supplement igerigi ilave edilerek 30°C’de 44 saat, toplam 48 saat
inkiibasyona tabi tutulmustur. Zenginlestirme besiyerinden o6ze ile Oxfort Agar
besiyerlerine gegilmis ve petriler 35°C’de 24-48 saat inkiibe edilmistir. inkiibasyon
sonrasinda Oxfort agarda olusan 2-3 mm c¢apinda siyahimst ¢okiik merkezli siyah-
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kahverengi koloniler siipheli kabul edilerek dogrulama testlerine tabi tutulmustur
(FDA/BAM 2003).

3.5.Deneme Plam ve istatistiksel Analiz Yontemi

Stit numunelerinde Deneme Faktoriyel Diizende Dort Faktorli ( mevsim
degisikligi x 1s1l islem x kaynak x siit ¢esidi)Tesadiif Parselleri Deneme Planina gore
kurulmustur. Peynirlede ise, Deneme Faktoriyel Diizende Ug Faktorlii ( mevsim
degisikligi x kaynak x peynir c¢esidi) Tesadiif Parselleri Deneme Planina gore
kurulmustur. Homojen hale getirilmis 6rneklerde analizler iki parelelli yliriitiilmiis ve
denemeler bes tekerriirlii gergeklestirilmistir. Paralel analiz sonuglarinin ortalamalar
SAS paket Programi (SAS Institude Inc., Cary, NC, USA) kullanilarak varyans
analizine tabi tutulmus, farkli bulunan sonuglar Duncan Coklu Karsilastirma Testi ile
karsilastirtlmistir (Diizgiines vd 1987).

4. BULGULARVE TARTISMA
4.1 Fiziksel ve Kimyasal Analiz Sonuclar:
4.1.1.Peynir iiretiminde kullamlan siitlerin fiziksel ve kimyasal analiz sonuglari

Antalya ili Manavgat ilgesinde bulunan 6 farkli Mandiradan alinan siit
orneklerine ait fiziksel ve kimyasal analiz sonuglar1 Cizelge 4.1°’de verilmistir. Ciiriik
(2006) tarafindan yapilan ¢alismada peynir iretiminde kullanilan siitlerde yag
%3.20+0.089, protein %2.83+0.190, yagsiz kuru madde %11.18+0.271 oranlarinda ve
pH 6.71+0.077 olarak tespit edilmistir. Enb vd ( 2009) tarafindan 2006 ve 2007
yillarinda yapilan ¢alismada Misir’da bulunan ¢iftliklerden alinan 60 adet siit
numunesinde ortalama yag % 3.20+0.95, protein %3.20+0.85, toplam kuru madde
%12.10+1.80, Laktoz %5.00+.60 ve pH 6.60+1.10 tespit edilmistir. Ayn1 ¢alismada bu
stitlerden tiretilen pastorize siitlerde ise ayni sira ile %3.10, %3.20, %11.80, %4.8 ve pH
6.70 olarak listenmistir. Madadlou vd (2007) tarafindan iran’da iiretilen beyaz
peynirlerde kullanilan salamura konsantrasyonlarinin yapiya olan etkisini aragtirmak
iizere yapilan bir diger c¢aligmada, beyaz peynirlerin lretiminde kullanilan siitiin
kimyasal icerikleri ise; yag %3.3+0.13, protein %3.04+0.02, nem %88.9+0.29 ve pH
6.65+0.01 olarak bildirilmistir. Milci (2008) yaptig1 calismada beyaz peynir liretiminde
hammadde olarak kullanilan ¢ig siitlerin ortalama %3.25+0.14 yag, %3.46+0.34 protein,
%8.87+0.42 yagsiz kuru madde icerdigini ve 6.63+0.15 pH degerine sahip oldugunu
bildirmistir. Erdzek (2002) Bursa ili merkezinde bulunan bir siit isletmesine gelen
stitleri incelemis ve siitlerin ortalama %3.40 yag, %8.12 yagsiz kuru madde, %2.90
protein, %4.62 laktoz i¢erdigini ve pH degerlerinin ortalam 6.59 oldugunu saptamistir.
Oztan (1988)’m yaptign calismada incelenen ¢ig siitlerde ortalama %3.41+0.12 yag,
%3.33+0.0079 protein, %8.382+0.177 yagsiz kuru madde bulundugu belirtilmistir.
Kasike1 (2012) Sivas ili Yildizeli il¢esinde halk elinde yetistirilen esmer sigirlardan elde
edilen siitleri incelemis ve kompozisyonunun %5.68+0.147 yag, %3.07+0.064 protein,
%7.95+0.102 yagsiz kuru madde, %4.17+0.052 laktoz oldugunu bildirmistir.

Siitlerin yag igerigi (%3.09+0.36) Oztan (1988) ve Kasik¢1 (2012) nin bildirdigi
verilerden diisiik iken yapilan diger ¢alismalarda bildirilen degerlere yakindir. Siit
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yagindaki degisimin siitlin elde edildigi hayvan irkindan kaynaklandig1 goriilmektedir.
Ayrica, iklim farkliliklarimin yaninda sagim zamanindaki degisiminde etkli oldugu
bilinmektedir. Arastirmamizda ele alinan siitlerin protein icerigi (%3.14+0.36); Enb vd (
2009), Madadlou vd (2007), Milci (2008) ve Kasikg¢r (2012)’nin bildirdigi degerlere
yakindir, fakat Ciiriik (2006) ve Erozek (2002) tarafindan tespit edilen ortalama
degerlerden yiiksektir. Bu farkliligin siitlerin elde edildigi ineklerin yem rasyonlarindaki
farkliliklar1 yaninda yasanilan bélgenin sicakliginin yiiksek olusunun protein kalitesini
etkiledigi tahmin edilmektedir. Laktoz igerikleri (%4.77+0.71) bakimindan siitler
yapilan diger caligmalarda ele alinan siitlere benzer 6zellikler gostermektedir. Siitlerin
yagsiz kuru madde igerigi (8.69+0.53) Enb vd ( 2009), Madadlou vd (2007), Erozek
(2002), Oztan (1988) ve Milci (2008)’nin bildirdigi degerlere yakin iken, Ciiriik (2006)
tarafindan tespit edilen ortalama degerden diisiik, Kasik¢t (2012)’nin tespitinden
yiiksektir. Incelenen siitlerde pH (6.16+0.35) bakimindan yapilan diger ¢alismalardan
nispeten diisiik sonuglar elde edilmistir. Siitlerin diisiik pH degerine olmas1 Manavgat’in
iilkemizin en sicak bolgeleri arasinda olmasindan kaynaklanabilecegi ongoriilmiistiir.
Zira Misir ve Iran’da yapilan ¢alismalarda da benzer pH degerlerinin tespit edilmesi bu
ongoriiyii  desteklemektedir. Yagsiz kuru madde igeriginin de benzer sebepler
dogruldusunda farklilik gosterdigi kanis1 uyanmaktadir.

Elde edilen sonuglar, Cig Siit ve Isil Islem Gormiis igme Siitleri Tebligi’nde
belirtilen limitlerle karsilastirildiginda, siitlerin protein ve yagsiz kurumadde igerikleri
acisindan uygun oldugu goriilmektedir. Yaz aylarinda alinan 6rneklerde yag oraninin bir
miktar arttig1 goriilmektedir. Ayrica, ciftlik siitleri ile toplama siitler karsilastirildiginda
belirgin bir fark olusmamaktadir. Diger ¢alismalarla kiyaslandiginda, bolgede tiretilen
stitlerin yag iceriklerinin kismen diisiik oldugunu gériilmektedir.

Siitlerin  fizikokimyasal verilerine bakildiginda en belirgin farklilgin pH
degerlerinde oldugu goze ¢arpmaktadir. Elde edilen pH degerlerinin tilkemizde yapilan
calismalarin ¢ogundan diisiik olusu, sicak iilkelerdeki ¢alismalarin sonuglarna yakin
olusu, siitlerde hava sicakligindan dolayr mikrobiyal liremenin hizli olmasina bagl
olarak asit olusumunun fazla oldugu sonucuna varilmistir.

Cizelge 4.1 Peynir iiretiminde kullanilan siitlerin fiziksel ve kimyasal analiz sonuglari

(X+£SD)
Nitelikler Ortalama En Yiiksek En Diistik
Degerler Deger Deger
Yag (%) 3.09+0.36 34 2.2
Protein (%) 3.14+0.36 3.4 2.7
Laktoz (%) 4.77+0.71 6.1 3.4
Yagsiz kurumadde (%) 8.69+0.53 9.1 7.8
pH 6.16+0.35 6.6 54
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Cizelge 4.2 Her iki donemdeki siitlerin ¢ig halde ve 1sil islem sonrasi elde edilen
kimyasal degerleri (X+SD)

Yagsiz Kuru
Ozellik Yag(%) Madde(%) Protein(%) Laktoz(%) pH (%)
1. Dénem Cig
St 3.12+0.19 8.48+0.53 2.98+0.26 5.30+0.70 5.98+0.35
2. Dénem Cig
Siit 2.75+0.31 8.38+0.30 2.95+0.14 4.18+0.49 6.05+0.40
1. Dénem
Pastorize Siit 3.53+0.21 9.12+0.43 3.55+0.27 5.18+0.70 6.28+0.33
2. Donem

Pastorize Siit 2.97+0.19 8.79+0.57 3.08+0.38 4.48+0.28 6.34+0.27

Cizelge 4.2’ye bakildiginda ¢ig siitlerin 1s1l isleme tabi tutuduktan sonra
kimyasal verilerinde bir miktar yiikselme oldugu goriilmektedir. Buharlasmadan dolay1
nem orani azaldigindan bu beklenen bir sonugtur. Ayrica kis mevsiminde (1. dénem)
elde edilen kimyasal degerlerin yaz ayina gegildiginde (2. donem) genel olarak diistiigii
(p>0.05) goze ¢arpmaktadir. Hava sicakligina bagli olarak pH degerlerinin de diistiigi
goriilmektedir.

4.1.2.Beyaz peynirlerin fiziksel ve kimyasal analiz sonuglar:

Ulkemizde en ¢ok Beyaz peynir iiretimi yapimaktadir. Uretildigi bolgeye ve
iretim teknigine bagli olarak bazi yapisal farkliliklar olsa da o6zellikle yag icerigi
bakimmdan TS 591 Beyaz Peynir standardina goére siniflandirilmaktadir.
Arastirmamizda ele alinan Beyaz peynirlerin fiziksel ve kimyasal degerleri Cizelge
4.3’de verilmistir. Beyaz peynirler iizerine yapilan diger caligsmalarda: Turantas vd
(1989) tarafindan yapilan ¢alismada ele alinan beyaz peynirlerin ortalama %3.56+1.12
tuz, %58.18+£7.37 rutubet igerdigi ve ortalama pH degerlerinin 4.68+0.34 olarak
olciildiigt bildirilmistir. Uraz ve Simsek (1998) tarafindan Haziran ve Kasim aylarinda,
Ankara piyasasindan toplanan 40 adet beyaz peynir 6rnekginde sirasiyla; yag orani
%20.670+£1.250 - %19.100£1.510, tuz orami %4.001+0.192 - %3.339+0.171, kuru
madde orant %41.710+1.13 - %40.891+1.450 arasinda tespit edilirken, pH degerlerinin
4.26+0.06 ile 4.45+0.03 araliginda belirlendigi bildirilmistir. Azarnia vd (1997)
tarafindan Iran’da salamura beyaz peynirler iizerine yapilan bir ¢alismada iiretimden
hemen sonra salamuraya alindigi ilk giin peynirlerin fiziko-kimyasal degerleri: yag
%16.20, protein %18.18, nem %62.8, tuz %4.39 ve pH 6.14’tiir. Akyiliz ve Simsek
(1986) tarafindan ithal ve yerli beyaz peynirler incelenmis ve peynirlerin ortalama
%18.28+0.2441 ile %22.37+0.9796 arasinda yag, %21.61+0.3030 ile %24.61+0.5999
arasinda yagsiz kuru madde, %2.88+0.0950 ile %4.28+0.3554 arasinda tuz igerdigi ve
pH degerlerinin 4.3 ile 5.1 arasinda degistigi tespit edilmistir. Ayar vd (2006) piyasadan
topladiklar1 beyaz peynirlerin ortalama %35.80+2.33 kuru madde, %14.26+1.01 protein,
%17.16+1.86 yag, %3.42+0.91 tuz igerdiklerini ve ortalama 4.30+0.26 pH degerine
sahip olduklarin1 bildirmislerdir. Gokmen vd (2013) Mus ilinde tiiketime sunulan 14
adet beyaz peynir Orneginin %40-%41.5 kuru madde igerdigini ve 4.85-4.95 pH
degerlerine sahip oldugunu bildirmislerdir. Milci (2008) tarafindan yapilan ¢alismada,
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Antalya piyasasindan toplanan taze beyaz peynirlerin ortalama %18.35+0.81 yag,
%18.53+0.56 protein, %41.40+0.28 toplam kuru madde, %58.60+0.28 igerdigi ve
5.13+0.05 pH degerine sahip oldugu kaydedilmistir. Toker (2001)’in aragtirmasinda ele
alman Manisa yoresine ait 15 adet salamura beyaz peynirin ortalama %43.03 kuru
madde, %20.26 yag, %17.59 protein ve %4.5 tuz ihtiva ettigi ve ortalama 5.01 pH
degerine sahip oldugu kaydedilmistir. Sagun vd (2001) Van’da kahvalti salonlarinda
tiketilen 10 farkli beyaz peynir 0rnegini incelemis ve ortalama %18.60+3.05 yag,
9%59.45+4.73 rutubet, %3.42+0.63 tuz igerdiklerini ve 4.844+0.29 pH degerine sahip
olduklarini bildirmislerdir.

Cizelge 4.3 Beyaz Peynirlerin Fiziksel ve Kimyasal Analiz Sonuglari

Nitelikler Ortalama En Yiiksek En Diisiik
Degerler Deger Deger

Yag (%) 21.86+1.91 24.1 18.6
Protein (%) 18.93+1.53 21.6 16.8
Tuz (%) 3.76+1.05 5.53 2.2
Yagsiz kurumadde (%) 25.16+3.09 30.1 21

pH (%) 5.02+0.27 5.63 4.99
Nem (%) 53.06+4.41 58.32 46.2

Biinyesinde bulunan yag, peynirin aroma ve kalitesini arttirdigindan tiiketiciler
tarafindan tercih edilmektedir. Calismamizda, Beyaz peynir orneklerinde yag igerigi
ortalama %21.86+1.910larak belirlenmis olup, Azarnia vd (1997),Ayar vd (2006),
Milci (2008), Sagun vd (2001) ve Toker (2001) tarafindan bildirilen degerlerden yiiksek
iken yapilan diger ¢alismalarda bildirilen degerlere yakin oldugu goriilmektedir. Elde
edilen ortalama protein igerikleri (%18.93+£1.53) Azarnia vd (1997), Milci (2008)ve
Toker (2001) tarafindan bildirlen degerlere yakin iken Ayar vd (2006)’nin tespit ettigi
degerden yiiksektir. Peynirlerin ortalama tuz konsantrasyonlar1 (%3.76+1.05), Turantas
vd (1989), Uraz ve Simsek (1998), Akyiiz ve Simsek (1986), Ayar vd (2006), Sagun vd
(2001) ve Toker (2001)’in bildirdigi degerlere yakin iken, Azarnia vd (1997) tarafindan
[ran’da salamura beyaz peynirler iizerine yapilan bir c¢alismada bildirilen ortalama
degerden nispeten diistiktiir. Elde edilen ortalama pH degerleri (5.02+0.27) ise, Akyiiz
ve Simsek (1986), Milci (2008), Toker (2001) ve Gokmen vd (2013)’nin bildirdigi
degerlere yakindir. Ancak, Turantas vd (1989), Uraz ve Simsek (1998), Ayar vd (2006)
ile Sagun vd (2001)’nin degerlerinden yiiksek olmakla birlikte Azarnia vd (1997)’nin
bildirdigi ortalama degerden diisliktiir. Peynirler nem igerikleri (%53.06+4.41)
bakimindan degerlendirildiginde ise diger c¢alismalarda bildirilen degerlerden nispeten
diisiik oldugu goriilmektedir.

Tirk Gida Kodeksine bagl yonetmelik ve tebliglerde peynire 6zel bir ¢alisma
heniiz yaymlanmamis taslak halinde bulunmaktadir. Bu yiizden peynir ile ilgili kriterler
TS 591 Beyaz Peynir ve TS 3272 Kasar Peyniri Standardi’na gore degerlendirilmistir.
Buna gore Beyaz peynirlerin ortalama degerleri pH, rutubet ve tuz igerikleri bakimindan
standarda uygun olup yag icerigi bakimindan yarim yaglh siifa girmektedir. Bolgedeki
stitlerden {iretilen peynirler turizm isletmelerinin taleplerine bagl olarak ¢ogunlukla
yarim yagl seklinde tiretilmektedir.
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Yaz ve kis aylarinda diirlinlerde olusan farkliliklart gorebilmek icin yapilan
caligmaya ait sonuglar Cizelge 4.4’te verilmistir. Cizelgede ayrica Gouda ve kasar
peynirlerine de yer verilmis olup, yaz ay1 bulgularinda azalma goriilmektedir.

Cizelge 4.4 Kasar, Gouda ve Beyaz peynirlerde donemler arasindaki farkliliklar

Degisken Do6nem beyaz peynir Kasgar Gouda
yag orani (%) 1.dénem ortalama 23.22 26.68 30.4
2.doénem ortalama 20.5 24.12 23.65
kuru madde (%) 1.dénem ortalama 48.91 57.82 57.35
2.doénem ortalama 44,976 52.76 54.8
yagsiz kuru madde | 1.dénem ortalama 25.69 31.14 26.95
(%) 2.donem ortalama 24.62 29.16 31.15
Protein (%) 1.dénem ortalama 19.52 21.786 22.85
2.dénem ortalama 18.34 20.86 21.25
Tuz (%) 1.dénem ortalama 3.46 3.18 25
2.dénem ortalama 4.064 3.164 2.7
Rutubet (%) 1.dénem ortalama 51.09 42.18 42.65
2.doénem ortalama 55.024 46.72 45.2
pH (%) 1.dénem ortalama 5.08 5.448 5.33
2.doénem ortalama 4.954 5.472 5.25

4.1.3 Kasar peynirlerin fiziksel ve kimyasal analiz sonug¢lari

Kasar peynirlerinin ortalama fiziko-kimyasal degerleri Cizelge 4.5’te verilmistir.
Kasar peyniri lilkemizde beyaz peynirden sonra en fazla iiretimi yapilan peynir tiirtidiir.
Ulkemizde yapilan arastirmalarda sik¢a karsimiza ¢ikmaktadir.

Cizelge 4.5 Kasar Peynirlerin Fiziksel ve Kimyasal Analiz Sonuglari

Nitelikler Ortalama Deger En Yiiksek Deger En Diisiik Deger
Yag (%) 25.40+2.49 28.6 19.6
Protein (%) 21.32+2.69 24.2 16.9
Tuz (%) 3.17+0.42 3.91 2.7
Yagsiz kurumadde (%)  30.15+4.32 36.4 23.5
pH (%) 5.46+0.16 5.7 5.15
Nem (%) 44.45+5.08 51.3 35.0

Calismamizda elde edilen bulgulari degerlendirmek i¢in benzer aragtirmalar
incelenmistir. Nizamlioglu vd (1996) tarafindan yapilan bir ¢alismada kontrol grubu
olarak ele alinan kasar peynirlerinin iiretimden hemen sonraki ortalama fiziksel ve
kimyasal degerleri soyledir: yag (KM’de) %48.07+£0.38, nem %42.73+£1.01, tuz
(KM’de) %4.02+0.15 ve pH:5.69+0.12°dir. Kogak vd (1998) Ankara piyasasindan
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topladiklar1 42 Kasar 6rnegi iizerinde yaptiklar1 analizlerde ortalama kurumadde
oranlarint % 56.129+0.825, yag oranlarim % 24.875+0.638, tuz oranlarint %
2.718+0.146, tirasyon asitligi degerlerinin % 0.773+£0.028 arasinda degistigini, pH
degerinin  5.206+0.026 oldugunu belirlemislerdir.Oksiiztepe vd (2009) tarafindan
Elaz1g’da marketlerde satilan vakum paketli taze kasar peynirlerinden 50 adet 6rnek
alinarak fiziksel ve kimyasal olarak incelendiginde;ortalama nem miktar1 %35.85, tuz
miktar1 %2.74 ve pH degeri 5.49 bulunmustur. Kamber (2005) Kars piyasasinda satilan
30 adet kasar peynirini incelemis ve ortalama %21.59+0.70 yag, %64.40+0.72 Kkuru
madde ve %22.34+0.63 protein igerdiklerini bildirmistir. Yetismeyen (2005) tarafindan
gerceklestirilen bir projede incelenen Kars Kasar peynirlerinin ortalama %25.74+0.48
yag, %26.06+0.28 protein, %2.14+0.16 tuz, %58.31+0.45 toplam kuru madde igerdigi
ve ph degerinin ortalama 5.20+0.02 oldugu bildirilmistir. Oztek (1989) Erzurum ve
Kars illerinde satilan kasar peynirlerinden 13 6rnegi incelemis ve peynirlerde ortalama
%24.92+1.02 yag, %26.91+0.46 protein, %3.26+0.10 tuz ve %58.04+0.79 kuru madde
tespit etmistir. Ayar vd (2006) piyasadan topladiklar1 kasar peynirlerinin ortalama
%63.16+4.92 kuru madde, %29.16+1.29 protein, %27.66+4.63 yag, %4.09+0.80 tuz
icerdiklerini  ve  ortalama  4.84+0.33 pH  degerine sahip  olduklarmi
bildirmislerdir.Cetinkaya ve Soyutemiz (2006) tarafindan yapilan ¢alismada incelenen
¢ig siitten tretilen kasar peynirlerinin ortalama 120 giin olgunlagsma,periyodu sonunda
pH degerlerinin 5.30-5.43 arasinda oldugu ve kuru madde iceriginin %66.28-%67.56
arasinda degistigi; kuru maddede yag %37.77 ve %40.08 arasinda oldugu ve tuz
iceriginin %4.97 ile %5.23 arasinda degistigi bildirilmistir. Giiven ve TatarGormez
(2004) tarafindan yapilan bir c¢alismada, kontrol grubu olarak segilen kasar
peynirlerinin, 60 giin olgunlagsma periyodu sonunda, %62.54+2.26 kuru madde,
%29.50+0.00 yag, %21.72+0.10 protein, %4.11+0.07 tuz igerdigi ve 6.20+0.02 pH
degerine sahip oldugu rapor edilmistir. Demirci (1989) Trakya Bolgesinde tiretilen
vakumlu taze kasar peynirlerini incelemis ve ortalama %57.285 kuru madde, %33.178
yagsiz kuru madde, %24.110 yag, %26.42 protein ve %2.820 tuz ihtiva ettigini ve
ortalama 5.17 pH degerine sahip oldugunu bildirmistir.

Arastirmamizda kagar peynirlerinin fiziksel ve kimyasal analiz sonuglar1 Cizelge
4.1.3’te verilmistir. Cizelgeden de goriilecegi lizere ortalama yag icerigi %25.40+2.49
bulunmus olup bu deger Kogak vd (1998), Yetismeyen (2005), Oztek (1989) ile
Demirci (1989)’nin bildirdigi degerlere benzerlik gostermekte iken Kamber (2005),
Cetinkaya ve Soyutemiz (2006) ile Gliven ve Tatar Gormez (2004)’in tespitlerinden
yiiksek olup, Nizamlioglu vd (1996) ve Ayar vd (2006)’in belirttigi degerlerden
diistiktiir. Arastirmamizda, kasar peynirlerine ait ortalama veriler TS 3272 Kasar Peyniri
Standardina gore degerlendirildiginde yag igerigi bakimindan taze kasar kriterlerine
uygun oldugu goriilmektedir.

Bilindigi gibi peynirlerin protein icerigi ne kadar fazla olursa besleyici degeri de
o dlgiide yiiksek olmaktadir. Inceledigimiz kasar peyniri drneklerinin protein miktar
ortalama %21.32+2.69 olarak ol¢iilmiistiir. Kamber (2005) ile Giiven ve Tatar Gérmez
(2004)’in verilerine yakin olmasina ragmen Yetismeyen (2005), Oztek (1989),Ayar vd
(2006) ile Demirci (1989)’nin sonuglarindan diisiiktiir.

Kasar peyniri 6rneklerinin tuz miktarlari iiretim tekniklerine bagl olarak %2.7-
3.91 arasinda degisim gostermis ve ortalama %3.17+0.42 olarak tespit edilmistir. TS
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3272 Kasar Peyniri Standardi’na goére kurumaddede tuz miktar1 en ¢ok %7 olmasi
gerekmektedir. Yapilan ¢alismada kasar peynirlerinin %10’unun bu standardin iizerinde
tuz icerdigi goriismistiir. Elde edilen ortalama tuz sonuglar1 %3.17+0.42 (kurumaddede
yaklasik %5.7)Nizamlioglu vd (1996), Kogak vd (1998), Yetismeyen (2005) ve Demirci
(1989)tarafindan elde edilen sonuglardan yiiksektir. Ancak, Oztek (1989) tarafindan
tespit edilen degerlere yakin olmasina ragmen Ayar vd (2006), Cetinkaya ve Soyutemiz
(2006) ile Giiven ve Tatar Gérmez (2004)’den diisiik verilere ulasilmistir. Bélgemiz
sicak hava kusaginda yer aldigindan iiretilen peynirlerde kullanilan tuz miktarlart
bozulmalarin 6niine ge¢mek i¢in iist limitlere yakin olmaktadir.

Peynirlerin kalitesi degerlendirilirken ele alinmasi gereken en Onemli
ozelliklerinden birisi de kurumadde igerigidir. Uzerinde galistigimiz kasar peynitlerinin
%36.4-23.5 arasinda veortalama %30.15+4.32 yagsiz kurumaddeye sahip olduklar1
tespit edilmistir. Bulunan bu degerler yukarida belirtilen ¢aligmalarin hepsinin altinda
kalmaktadir ki, bu da bize bolgede iiretilen peynirlerin dolayisiyla siitlerin kalitesinin
diisiik oldugunu ortaya koymaktadir.

Mikrobiyolojik iiremeyi kontrol ederken ele alinan {iriiniin pH degerinin de goz
onlinde bulundurulmas1 gerekmektedir. Kasar peynirlerin ortalama pH degerleri
5.46+0.16 6l¢iilmiis olup, Oksiiztepe vd (2009)’nin tespitlerine yakin iken Nizamlioglu
vd (1996) ile Giiven ve Tatar Gérmez (2004)’in sonuglarindan diisiik, ancak, Kogak vd
(1998), Yetismeyen (2005), Ayar vd (2006) ileDemirci (1989)’nin bildirdiklerinden
diisiiktiir. Bu durum kullanilan siitiin kalitesinden ve igeriginden baslayip kullanilan
starter ~ peynir  kiltiirlerinin ~ farkliliklarina ~ kadar  ¢esitli  faktorlerden
kaynaklanabilmektedir.

Peynir orneklerinin rutubet miktari, kurumadde degerine bagli olarak %51.3-
35.0 degerleri arasinda degisim gostermis ve ortalama %44.45+£5.08 olarak tespit
edilmistir. TS 3272 Kasar Peyniri Standardi’na gore, kasar peynirindenem miktarinin en
cok %45 olmasi gerektigi bildirilmektedir. Buna gore incelenen orneklerin %40’ mnin
nem icerigi bakimindan standarda uygun olmadigi goriilmektedir. Incelenen
numunelerin nem miktariin birbirinden farkli bulunmasi, hammadde olarak kullanilan
stitlin bilesiminden ve uygulanan {iretim yontemlerinden ileri gelmektedir.

4.1.4.Gouda peynirlerin fiziksel ve kimyasal analiz sonuclari

Calismamizda 45 giin olgunlastirildiktan sonra paketlenen Gouda peynirlerinin
fiziksel ve kimyasal 6zellikleri yukaridaki Cizelge 4.6’da gosterilmistir. Gouda peyniri
iilkemize 6zgii bir peynir olmadigindan fiziksel ve kimyasal agidan degerlendirilmesi
icin bir standardimiz bulunmamaktadir. Bu yiizden elde edilen sonuglar Kodeks
Alimentarius ve yapilan diger bilimsel ¢aligsmalarla kiyaslanmistir.
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Cizelge 4.6 Gouda Peynirlerin Fiziksel ve Kimyasal Analiz Sonuglari

Nitelikler Ortalama Degerler En Yiiksek Deger En Diisiik Deger
Yag (%) 27.03+4.64 28.6 22.9
Protein (%) 22.05+1.21 23.8 21.1
Tuz (%) 2.6+0.16 2.8 2.4
Yagsiz kurumadde (%) 29.05+5.0 36.5 25.8
pH (%) 5.29+0.22 5.10 5.55
Nem (%) 43.92+5.80 39.1 51.3

Gouda peyniri iilkemizde son yillarda taninmaya ve iiretilmeye baglanmistir ki,
yapilan ¢alismalarda sik¢a ele alinmamistir. Yine de Hollanda peynirleri arasinda en
bilinenidir. Lezzeti begenilen bir peynir oldugundan Hollanda disinda diger iilkelerde de
{iretimi yayginlasmakta ve bilimsel calismalarda ele alinmaktadir. Uretim teknikleri de
tiretildigi lilkeye bagl olarak degisebilmektedir. Seifu vd (2004) tarafindan Giinay
Afrika’da yapilan bir calismada, kegi siitiinden iretilen Gouda peynirlerinde
laktoperoksidaz sistemin kullanilmasinin 90 giinliik olgunlagsma periyoduna etkisi
arastirilirken kontrol grup olarak belirlenen gouda peynirlerinde 90 giinliik olgunlasma
periyodu sonunda, nem %40.7+0.3, protein %24.1+1.1, yag %34.2+2.1, tuz %2.6+0.2
ve pH 5.09+0.08 olarak bildirilmistir. Rukure ve Bester (2001) tarafindan yapilan bir
calismada kontrol grubu olarak kullanilan Gouda peynirlerinin ortalama %30 yag,
%39.8 nem, %1.88 tuz igerdigi ve pH degerinin ortalama 5.15 oldugu belirtilmistir.
Johan ve Bennie (1998) 32 giin olgunlastirdiklar1 gouda peynirlerinin ortalama pH
degerinin 6.31 oldugunu ve %30.63 yag, %26.80 protein ve %41.02 toplam kuru madde
icerdigini bildirmistir. EI-Tanboly vd (2010), hizli dondurulmus mezofilik laktik bakteri
ve probiyotik kiiltiir kullanarak iirettikleri Gouda peynirlerinde olgunlasma periyodu
boyunca elde ettikleri veriler soyledir: kontrol grubu peynirlerde olgunlagmanin
basladig1 giin %27.5 yag, %22.83 protein, %42.70 nem ve %2.10 tuz tespit edilirken, 6
hafta ongunlastirildiktan sonra yag oraninin % 31.5, protein %25.56, nem%37.36 ve tuz
igeriginin %3.79 olarak ol¢iildiigl belirtilmistir.

Manavgat’ta turizme yonelik olarak otellerde tiiketlimek iizere iiretilen Gouda
peynirlerinden alinan 6rneklerin ortalama 27.03+4.64 yag icerdigi tespit edilmistir. Elde
edilen bu sonuglar yukarida verilen calismalarda tespit edilen yag oranlarinin
tamamindan distktiir. Bunun sebebinin kullanilan siitiin kalitesinden ve tiretim
teknigindeki farkliliklardan kaynaklandigi goriilmektedir.Codex Alimentarius’ta
CODEX STAN 283-1978 no’lu genel peynir stadard: ile kiyaslandiginda orta yagl ve
yagli olarak siiflandirilabilecegi goriilmiistiir.

Uzerinde ¢alisilan Gouda peynirleri ortalama % 22.05+1.21 protein igermekte
olup diger {lilkelerde yapilan caligmalarda belirtilen degerlerden nispeten diisiiktiir.
Ortalama tuz igerigi Seifu vd (2004)’nin tespitine yakin olup Rukure ve Bester
(2001)’in bildiriminden yiiksek iken El-Tanboly vd (2010)’nin tespit ettigi degerlerden
diisiiktir. Tuz oranlarindaki farkliliklar uygulanan {retim teknikleri arasindaki
degisikliklerden kaynaklamaktadir.
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Gouda peynirlerinin yagsiz kurumadde miktarlar1 Rukure ve Bester (2001) ile
El-Tanboly vd (2010)’nin elde ettigi verilere yakin iken Seifu vd (2004) ile Johan ve
Bennie (1998)’nin bildirdiklerinden yiiksektir. Diisiik yag oranina sahip siitlerin
kullanilmasinin bu sonucu dogurdugu goriilmektedir.

Yapilan pH o6l¢iimlerinde elde edilen ortalama degere gore, inceledigimiz Gouda
peynirlerinin pH degerleri Seifu vd (2004) ile Rukure ve Bester (2001)’in bildirdiklerine
yakin iken Johan ve Bennie (1998) nin tespit ettigi ortalama degerden oldukg¢a diisiiktiir.
Diger peynir tiirlerinde oldugu gibi pH degerlerindeki degisiklikler kullanilan starter
kiiltir ~ tiirlerinin =~ yaninda  diretim  tekniklerinden @~ ve  hammaddeden
kaynaklanabilmektedir.

Ortalama %43.92+5.80 neme sahip oldugunu tespit etti§imiz Gouda
peynirlerinin bu icerigi Seifu vd (2004), Rukure ve Bester (2001) ile El-Tanboly vd
(2010)’nin tespit ettigi degerlerden yiiksek iken Johan ve Bennie (1998) nin tespit ettigi
ortalama degerden diigiiktiir. Diger taraftan elde edilen en diisiik ve en yiiksek nem
miktarma bakildiginda, iki deger arasindaki farkin yiiksek oldugunu sdylemek
miimkiindiir. Bu farkliligin kullanilan siitlerin ve uygulanan yontemlerin farkli
olmasindan kaynaklanabilecegi sdylenebilir.

4.1.5. Kaskaval, Brie, Cheddar, Camembert, Maasdam, Emmental, Mimolette,
Mozzarella ve Edam peynirlerinin fiziksel ve kimyasal analiz sonuclar

Kaskaval, Brie, Cheddar, Camembert, Maasdam, Emmental, Mimolette,
Mozzarella ve Edam Peynirleri, iilkemizde iiretimine az rastlanan peynir ¢esitleri olup
Manavgat’ta c¢ogunlukla turizm tesislerinde tiiketilmektedir. Ulkemizde yapilan
caligmalarda nadir rastlansa da, Sabanoglu (2010) tarafindan Emmental peynirinin bazi
ozellikleri lizerine bakir kullaniminin etkisini arastirdigi ¢alismada kontrol grubu olarak
ele alinan Emmental peynirlerinin 90 giin olgunlastirildiktan sonra 5.76 pH degerine
sahip oldugu ve %62.60 toplam kuru madde igerdigi kaydedilmistir. Yaptigimiz
caligmada Emmental peynirlerinin ortalama 5.33 pH degerine sahip oldugu
belirlenmistir. Sabanoglu (2010) tarafindan bildirilen pH degerinin yiisek olmas1 diger
peynir ¢esitlerinde oldugu gibi kullanilan hammadden peynir kiiltiiriinden
kaynaklanabilmektedir.

Diinyada yapilan ¢aligmalara bakildiginda; Prencipe vd (2010) tarafindan Mart
2005 ve Ekim 2006 tarihleri arasinda Itaya’min Abruzzo bolgesindeki satis
noktalarindan alman 191 adet Brie peynirinin 5.370-8.176 ve 66 adet Camembert
peynirinin 5.500-7.930 arasinda pH degerlerine sahip oldugu kaydedilmistir. Tespit
edilen bu degerler ¢alismamizda elde edilen ortalama degerden yiiksektir.
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Cizelge 4.7 Kaskaval, Brie, Cheddar, Camembert, Maasdam, Emmental, Mozzarella ve EdamPeynirlerin Ortalama Fiziksel ve Kimyasal
Analiz Sonuglari

Peynirler Yag (%) Protein (%) Tuz (%) Yagsiz pH (%) Nem (%)
kurumadde (%)

Brie 26.90+0.99 20.70+5.37 3.05+0.21 23.00+0.14 5.33+0.27 50.10+0.85
Emmental 29.81+2.69 27.40+0.00 2.60+0.28 32.45+1.77 5.33+0.16 37.75+4.46
Mozzarella 27.15+£2.19 20.35+£5.30 2.45+0.35 23.20+0.42 4.99+0.19 49.65+2.62
Cheddar 30.70+0.71 24.05+0.49 1.70+0.71 31.00+0.57 5.17+0.35 38.30+1.27
Camembert 26.45+0.49 22.20+0.99 2.45+0.07 24.20+0.42 5.45+0.37 49.354+0.92
Maasdam 31.65+0.64 23.05+1.77 2.15+0.35 24.85+1.34 5.15+0.08 43.50+1.98
Edam 25.85+4.31 23.45+3.75 2.90+0.07 30.30+0.57 5.48+0.19 43.85+4.88
Kagkaval 29.25+0.21 21.20+5.09 3.10+0.14 26.35+0.35 5.18+0.08 44.40+0.57

Roostita ve Fleet (1996), Avusturalya’nin Sidney kentinde satin aldiklar1 85 adet Camembert peynirini incelemis ve peynirlerin
yiizeylerinden alinan 6rneklerin beklenilenden yiiksek sekilde 9%2.5-5.5 arasinda tuz igerdigini ve 5.9 ile 6.3 arasinda pH degerine sahip
olduklarin1 kaydetmistir. Calismada, Avusturalyada iiretilen Camembert peynirlerinin tuz oranlarinin literatiir verilerinden (%1.5-2.5)
yiiksek oldugu belirtilirken, pH degerlerindeki farkliliklarin peynirin yasina ve yapiminda kullanilan floranin proteoliz aktivitesine ve
organik asit kullanimina gore degistigini vurgulanmistir. Calimamizda elde edilen verilere bakildiginda tuz igeriginin Roostita ve Fleet
(1996) tarafindan belirtilen alt sinira yakin oldugu goriilmiis olup, yine bolgede iiretilen tiim peynir ¢esitlerinin ¢ogunlukla pH degerlerinin
diisiik oldugu goriilmiis olup mikrobiyolojik ac¢idan yiliksek miktarda mikroorganizma igermesinin bir sonucu olarak karsimiza ¢ikmaktadir.

Demirci (1990) tarafindan yapilan bir derlemede Renner vd (1986) kaynakli bilgilere yer verilmis olup ortalama olarak Emmental,
Cheddar, Edam/Gouda, Brie ve Camembert peynirlerinin sirasiyla %27.4, %25.4, %21.8, %16.8, ve %20.1 oraninda protein igerdikleri
ayni sira ile %45, %50, %48, %60 ve %45 oraninda kurumaddede yag ihtiva ettikleri bildirilmistir. Calismamizda elde edilen bulgular bu
verilerle kiyaslandiginda, Brie peynirlerinin yag igerikleri diisiik olsa da protein orani yiiksektir. Emmental peynirlerinin protein degerleri



ayni iken yag igerigi yiiksektir. Cheddar peynirlerinin protein ve yag igerikleri ise
literatiir verilerine olduk¢a yakindir. Edam ve Camembert peynirlerinin protein oranlari
yiiksek iken yag ihtivasi hafif diisiiktir.

4.2 .Mikrobiyolojik Analiz Sonugclar:

4.2.1.Peynir iiretiminde kullanilan siitler

Peynir iiretiminde kullanilan siitler ¢ig haldeyken ve pastorize edildikten sonra
mikrobiyolojik olarak incelenmis ve elde edilen sonuglar Cizelge 4.8’de iki ayr1 donem
olarak verilmistir. Enterobacteriaceae, S. aureus, TMAB, kiif-maya sonuglar1 gizelgede
gosterilirken 6rneklerin hig birisinde E.coli O157:H7, L. monocytogenes ve Salmonella
spp.’ye rastlanmadigindan ¢izelgede yer verilmemistir. Ozellikle hayvansal gidalarda
sikca rastlanan E.coli O157:H7, L. monocytogenes ve Salmonella spp. patojenleri bir¢ok
arastirmact ve bilim adami tarafindan incelenmektedir. Siit iriinlerindeki varligini
aragtirmak icin yapilan c¢alismalardan bazilarinda: Akkaya vd (2007) tarafindan
Afyonkarahisar’da tiiketime sunulan 100 adet ¢ig siit Orneginin %3’inde E.coli
0O157:H7’ye rastlandig1 kaydedilmistir. Aslantas ve Yildiz (2002) Kars yoresinde
tilketime sunulan 100 adet ¢ig siit 6rnegini incelemis ve %2’sinde E.coli O157:H7 izole
etmistir. Cigcek ve Savasan (2010) tarafindan Ege Bolgesi’nde bulunan cesitli ¢iftlikler
ve koy evleri ziyaret edilerek farkli yas ve cinsiyetteki saglikli sigirlardan sagilan 150
adet ¢ig siit 6rnegini incelenmis ve 2 (%1.3) tanesinde E.coli O157:H7 izole edilmistir.
Uysal ve Ang (2003); Tekirdag, Kirklareli ve Istanbul’un degisik semtlerinden
topladiklar1 221 adet ¢ig siit 6rnekginin sadece birinde L. monocytogenes izole
edildigini bildirmistir. Kayseride agikta satilan 50 adet ¢ig siit Ornegini inceleyen
Ozkaya ve Yildinm (2010); 7 tanesinin (%14) L. monocytogenes ile kontamine
oldugunu bildirmistir. Arda vd (1996) Istanbul’un Anadolu yakasindaki ¢esitli
bolgelerden topladiklar: 370 adet ¢ig siit 6rnegini Listeria varligi bakimindan iki farkl
yontemle incelemis ve kiiltiirel yontemle yapilan analizlerde toplam 17 drnekte Listeria
pozitif bulundugunu ve bunlart 8 tanesinde L. monocytogenes’e rastlandigini
bildirmistir. incelenen ¢ig siitlerin patojen igerigi bakimindan yapilan diger ¢aligmalara
kiyasla daha 1yi durumda oldugu ortaya konmustur.

Giiciikoglu vd (2012) inceledikleri 60 adet ¢ig siit numunesinin 28 adedinde 10?-
10* kob/g, 17 tanesinde 10°-10° kob/g arahiginda S. aureus tespit etmislerdir. Ozdemir
ve Demirci (2007) kasar peynirleri {izerine yaptiklari ¢alismada kullandiklar1 ¢ig siit
orneklerini sogutma agamasindan once incelemis ve ortalama TMAB sayist 7.90 log
kob/ml ve S. aureus sayisinin 2.30 log kob/ml olarak bulundugunu bildirmistir. Ayn1
stitler 24 saat sogutulduktan sonra ise; TMAB sayisinin 8.04 log kob/ml’ye ve S. aureus
sayisinin 2.85 log kob/ml’e yiiksekdigi kaydedilmistir. Milci (2008) beyaz peynir
tiretiminde hammadde olarak kullanilan ¢ig siitlerde ortalama 7.38+0.31 log kob/g
TMAB, 5.49+0.14 log kob/g S. aureus ve 4.24+0.07 log kob/g maya ve kiif tespit
edildigini bildirmistir. Saltan Evrensel vd (1998) tarafindan yapilan ¢alismada, peynir
iiretiminde kullanilan siitlerin 3.0x10°-1.9x10"adet/ml arasinda TMAB ve 1.8-3.2x10°
adet/ml arasinda kiif maya icerdigi bildirilmistir. Er6zek (2002) Bursa ili merkezinde
bulunan bir siit isletmesine gelen siitleri incelemis ve TMAB sayisi1 ortalama 5.40x10°
kob/ml olarak saptamistir. Breziya ‘da yapilan bir ¢alismada ise 50 adet ¢ig siit S.
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aureus bakimindan incelenmis ve 34 (%68) drnekte ortalama 6.3x10? ile 2.8x10° kob/g
arasinda tespit edilmistir (De Oliveira vd 2011). Bu ¢alismada ayrica 20 farkli pastorize
siit drnegi incelenmis ve %30’unda (6’sinda) ortalama 3x10°-1.4x10* kob/g arasinda S.
aureus ’a rastlanmistir.

Cig siit orneklerinde elde edil S. aureus sayist Milci (2008) ve De Oliveira vd
(2011)’nin tespit ettigi sayimlara benzerlik gosterirken Giiclikoglu vd (2012) ile
Ozdemir ve Demirci (2007) nin bildirdigi sonuglardan yiiksektir. AB 92/46/EEC no’lu
¢ig igme inek siiti icin mikrobiyolojik kriterler direktifi ile kiyaslandiginda
calismamizda elde edilen S. aureus sonuglari limitlerin iistiindedir. Ulkemizde yiiriiliikte
olan TGK Cig Siit ve Isil Islem Gormiis Igme Siitleri Tebligi'nde de aymi limitler
bulunmakta olup, bolgede liretilen ¢ig siitler genel olarak S. aureus varligi bakimindan
uygun degildir. Aymi sekilde TMAB igerigi bakimindan degerlendirildiginde, yapilan
caligmalarda elde edilen verilerden daha yiliksek olmasinin yaninda yukarida belirtilen
tebligdeki limitlerin {istlinde sonuclar elde edildigi goriilmiistiir. Kiif ve maya sayimi
sonuglar1 Saltan Evrensel vd (1998) tarafindan yapilan ¢alismada belirtilen degerlerden
diisiiktiir. Ancak, genel olarak bakildiginda, bolgede {iretilen ¢ig siitlerin mikrobiyolojik
kriterler uygun olmadig1 ve mikrobiyolojik kalitenin diisiik oldugu goriillmektedir. Hava
sicakliklarina bagli olarak mikrobiyal liremenin arttig1 belirlenmistir.

Cizelge 4.8 Peynir Uretiminde Kullanilan Siitlerin Mikrobiyolojik Analiz Sonuglart

Donem Deger Enterobacteriaceae* S. aureus* TMAB*  Kiif-Maya*

Cig Siit Ortalama(N:36) 6.13 5.35 8.03 5.13

2 SD 0.71 0.22 0.83 0.54

<

S enaz 4.79 4.99 6.15 4.21

£ encok 6.69 5.78 8.83 5.83

£ Pastorize Siit

2 Ortalama(N:36) 0.28 0.00 2.86 0.00

- SD 0.25 0.00 0.34 0.00
en az 0.00 0.00 2.30 0.00
en ¢ok 1.47 0.00 3.54 0.00

_ Cig Siit Ortalama (N:36) 6.31 5.55 8.22 5.37

g SD 0.76 0.25 0.63 0,56

£ enaz 7.08 5.91 9.12 4.42

S encok 5.01 5.08 7.20 6.13

g ——

2 Pastorize Sit

2 Ortalama(N:36) 0.20 0.00 3,6085 0.00

~SD 0.58 0.00 0,5800 0.00

' enaz 2.00 000 46128 0.00

en ¢ok 0.00 0.00 2,8261 0.00

*: (kob/g) logaritmik degerler baz alinmustir.

Cig siitlerde elde edilen mikrobiyolojik sonuglar dogrultusunda 1s1l iglem sonrast
yapilan analizlere bakildiginda mikroorganizma yiikiiniin olduk¢a diistiigii
goriilmektedir. Caligmamizda orneklerin toplandigir 4 adet mandirada agik kazanlarda
kaynatildigindan siitiin mikrobiyal icerigi diisiiriilmekte ve hatta baz1 6rneklerde TMAB
izole edilmemektedir. Bu dort adet mandira haricinde 2 adet ciftlikte ise siitler kendi
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ciftliklerinden elde edildiginden, hizli bir sekilde kullanma imkani oldugundan ve
hijyenik sagim sartlar1 saglandigindan siitler 78-82°C’ye kadar 1sitilmaktadir. Elde
edilen genel mikrobiyolojik sonug¢larin ortalamasina bakildigida uygulanan 1s1l islem
yeterli goziikse de diisik pH degerlerinin mikrobiyal iiremeden kaynaklandigi ve
iiretilen peynir kalitesini olumsuz yonde etkiledigi agiktir. Sekil 4.1°de ¢ig siitlin
mikrobiyolojik Ol¢iimlerinde alindigi  donemin etkisi gosterilmekte olup yaz
donemindeki hava sicakligi artisinin ayrica mikroorganizma yiikiinii tetikledigi
goriilmektedir.

Sekil 4.1 Cig Siitiin mikrobiyolojik dlgtimlerinde alindigi donemin etkisi

o 2.dbnem ortalama
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Siitlerde belirlenen Enterobacteriaceae, kiif-maya, S. aureus ve TMAB
degerlerine ait varyasyon kaynaklari sirasiyla; Cizelge 4.9, Cizelge 4.10, Cizelge 4.11
ve Cizelge 4.12°de verilmistir. Buna gore kiif-maya ve S. aureus degerleri disindan
dénemin P<0.01 ve P<0.05 diizeyinde 6nemli oldugu goriilmiistiir.

Cizelge 4.9 Siitlerde belirlenen Enterobacteriaceae degerlerine ait varyans analiz

sonuglari
Varyasyon Kaynaklar1 S.D. K.O. F
Ornek 4 3.10239744 37.19**
Donem 1 0.75062535 9.00*
Ornek x Dénem 4 0.07150598 0.86

*P<0.05 diizeyinde 6nemli **P<0.01 diizeyinde 6nemli

Cizelge 4.10 Siitlerde belirlenen kiif-maya degerlerine ait varyans analiz sonuglari

Varyasyon Kaynaklari S.D. K.O. F
Ornek 4 422276639 144.96**
Donem 1 0.02018615 0.69
Ornek x Dénem 4 0.08027304 2.76*

*P<0.05 diizeyinde 6nemli **P<0.01 diizeyinde 6nemli

Cizelge 4.11 Siitlerde belirlenen S.aureus degerlerine ait varyans analiz sonuglari

Varyasyon Kaynaklari S.D. K.O. F
Ornek 4 2.55973727 40.10**
Doénem 1 0.00239592 0.04
Ornek x Dénem 4 0.03322317 0.52

*P<0.05 diizeyinde 6nemli **P<0.01 diizeyinde 6nemli

Cizelge 4.12 Siitlerde belirlenen TMAB degerlerine ait varyans analiz sonuglari

Varyasyon Kaynaklart S.D. K.O. F

Ornek 4 0.70829097 7.92%*
Doénem 1 1.12638373 12.60**
Ornek x Dénem 4 0.61573352 6.89**

*P<0.05 diizeyinde 6nemli **P<0.01 diizeyinde 6nemli
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4.2.2.Beyaz peynirler

Yapilan ¢alismada peynirin mikrobiyolojik kalitesi degerlendirilirken TMAB,
Enterobacteriaceae, S. aureus, kif ve maya gibi kriterler de g6z Oniinde
bulundurulmustur. Zira farkli mikroorganizmalarin arastirilmasi, {iriiniin kalitesi
yaninda iiretimin hijyenik kosullarda yapilip yapilmadig1 hakkinda da fikir vermektedir.
Calismamiza baslarken tilkemizde peynirin mikrobiyolojik kalitesini resmi olarak
degerlendirmek icin Tiirk Gida Kodeksi Mikrobiyolojik Kriterler Tebligi yiriliikte
bulunuyordu. Ancak, 29.12.2014 tarihinde 28157 sayili Resmi Gazete’de yayimlanan
Tiirk Gida Kodeksi Mikrobiyolojik Kriterler Yonetmeligi yayinlandigi tarih itibariyle
yiiriirliige girmis ve Enterobacteriaceae ya da koliform ile kiif ve maya degerlendirme
kriterlerinden kaldirilmistir. Resmi kriterlerdeki degisiklikler donem donem yapilan
caligmalarda ele alinan mikroorganizma ¢esidine de yansimaktadir.

Beyaz peynirlerde yapilan mikrobiyolojik analizlerde, 6rneklerin higbirisinde L.
Monocytogenes, E. Coli O157:H7 ve Salmonella patojenlerine rastlanmamustir. Elde

edilen diger sonuglar ise Cizelge 4.13’te iki ayr1 donem seklinde verilmistir.

Cizelge 4.13 Beyaz Peynirlerin Mikrobiyolojik Analiz Sonuglari

Donem Deger Enterobacteriaceae*  S. aureus* TMAB*  Kuf-Maya*

1.D6nem Beyaz Peynir

(Mart)  Ortalama(N:30) 4.65 2.76 7.05 3.27
SD 0.50 0.51 0.48 0.67
en az 3.45 1.60 6.04 2.17
en ¢ok 5.52 3.97 7.97 4.41

2.D6nem Beyaz Peynir
(Temmuz) Ortalama(N:30) 4.87 2.75 7:33 3.37
SD 0.57 0.45 0.32 0.62
en az 4.01 1.83 6.83 2.62
en ¢ok 5.92 3.28 7.85 4.30

*: (kob/g) logaritmik degerler baz alinmstir.

Ulkemizde ve diinyada beyaz peynir veya benzeri peynirler koyun, kegi, manda
ve inek siitlinden veya bunlarin karisimindan tiretilmektedir. Kuzeydogu Akdeniz’de ve
Balkanlarda benzer ozellikte {iretilen salamura beyaz peynirler Yunanistan’da Feta ve
Batzos, Misir’da Domiati, Tiirkiye’de Beyaz Peynir, Kibris’ta Hellim ve Bulgaristan’da
Briza adi altinda tiretilmektedir. Ayn1 kokene sahip olan bu peynirler insanlarin talepleri
ve iklim fakliliklarina gore belirli degisikliklere ugramistir. Eskiden yoresel olarak
kisisel ihtiyaclar dogrultusunda iiretilen salamura beyaz peynirlere olan talep o kadar
artmistir ki, giinlimiizde biiyiik isletmelerde tonlarca iiretilmeye baslanmistir. Buna
bagl olarak salamura beyaz peynirler lilkemizde ve adi gegen diger iilkelerde binlerce
bilimsel ¢alisma ve arastirmalara konu olmustur. Akyliz ve Simsek (1986) tarafindan
ithal ve yerli beyaz peynirler lizerine yapilan bir arastirmada; incelenen peynirlerin
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toplam mikroorganizma sayisinin 1.1x10°- 7.5x10° adet/g arasinda ve maya kiif
sayisinin 1.5x10%-6.1x10* adet/g arasinda oldugu bildirilmistir. Diilger ve Giicin (1999)
tarafindan Bursa'da satisa sunulan taze beyaz peynirlerden 20 6rnek alinmis ve koliform
grubu bakteriler izole edilerek tanilanmas1 yapilmistir. Taze beyaz peynir drneklerinden
izole edilen 264 adet koliform susundan 72'si Escherichia coli Tip I, 34" Escherichia
coli Tip I, 57'si Enterobacter aerogenes, 37'si Enterobacter cloacae, 31 'i Citrobacter,
10'u Klebsiella aerogenes ve 8'i Klebsiella pneumoniae oldugu tespit edilmistir. Peynir
orneklerinde toplam 15 sus ise tanilanamamistir. Keskin vd (2006) 2004 yil1 Ocak-Mart
aylarinda, Istanbul Uskiidar Belediyesine bagli 20 semt pazarmdaki 50 adet peynir
saticisindan aldiklar1 beyaz peynir drneklerinin %96’sinda koliform bakteri, %86’sinda
E. coli, %66’sinda S. aureus, ve tamaminda kiif-maya gelistigi kaydedilmistir. Bunun
yaninda Orneklerin higbirisinde Salmonella spp. ile L. Monocytogenes’e rastlanmadigi
bildirilmistir. Kaynar vd (2005) Ankara ili Ulus semtindeki marketlerden temin edilen
30 adet beyaz peynir 6rnegi mikrobiyolojik yonden incelenmistir. Yapilan inceleme
sonucunda peynir Orneklerinin higbirinde Staphylococcus aureus, Clostridium
perfringens, Salmonella spp., Listeria monocytogenes ve kiife rastlanilmazken; 21
peynir Orneginde koliform grup bakteri bulundugu tespit edilmistir. Ayrica koliform
grup bakteri iceren peynir Orneklerinden 18’inde, sayilar1 7.3x10%-24x10% kob/g
arasinda degisen fekal koliform ve Escherichia coli’ye rastlanmigtir. Peynir 6rneklerinin
tamaminda 1.0x102-2.7x10° kob/gram arasinda degisen sayilarda maya bulundugu rapor
edilmistir. Pesic-Mikulec ve Jovanovic (2005) tarafindan Sirbistan’da yapilan bir
calismada Sirp tiirii tekneler kullanilarak ciftlik evlerinde koyun, keg¢i ya da inek
stitiinden iretilen beyaz peynirler ele alinmistir. Yapilan ¢alismada incelenen beyaz
peynirlerde logaritmik olarak ortalama 9.26+0.42 kob/g aerobik mezofilik flora ve
5.64+0.87 kob/g kiif-maya bulundugu bildirilmistir. Papademas ve Robinson (2000)
tarafindan Kibris’ta yapilan bir ¢alismada, 24 adet inek siitiinden {iretilen
olgunlastirilmis Hellim peynirlerinde ortalama 2.8x10°+£0.5x10° kob/g maya bulundugu
kaydedilmistir. Ceylan ve Demirkaya (2007) Erzurum piyasasindan temin ettikleri 29
beyaz peynir Ornegini incelemis ve toplam mezofilik bakteri sayisim1 3.35-6.14 log
kob/g, Enterobacteriaceae sayis1 <1-3.63 log kob/g ve maya-kiif sayisin1 da 1.85-4.67
log kob/g arasinda bulmuslardir. Ayrica, Orneklerin bir tanesinde (%3.45) L.
monocytogenes’e rastlanmistir. Tas¢t vd (2011) Burdur ilinde satisa sunulan 50 adet
beyaz peynir ornegini analize almis ve ortalama 8.21 log 10 kob/g TMAB ile 5.80 log
10 kob/g S. aureus tespit etmislerdir. Milci (2008) yaptigi calismada Antalya
piyasasindan topladigi 20 adet taze beyaz peynirin ortalama 8.52+0.49 log kob/g
TMAB, 6.72+0.16 log kob/g S. aureus ve 6.32+0.21 log kob/g maya-kiif igerdigini
kaydetmistir. Ibtisam vd (2006) Sudan’da iiretilen ve Kuzey Khartoum, Khartoum ve
Omdurman bolgelerindeki restaurantlarda tiiketime sunulan beyaz peynirleri incelemis
ve Enterobacteriaceae iceriginin sirasiyla ortalama 2x10%£3.1x10*  kob/g,
2.6x10%+1.88x10* kob/g ve 1.33x10%+1.96x10* kob/g oldugu bildirilmistir. Ayni sira ile
TMAB say1s1 2.9x108+2.4x10® kob/g, 5.6x108+3.7x108 kob/g ve 2.7x108+£2.1x108 kob/g
seklinde verilmistir. Enterobacteriaceae i¢eren drneklerden 3 tanesinde Salmonella spp.
(%10) tespit edildigi bildirilmistir. Giiciikoglu vd (2012) inceledikleri 32 adet beyaz
peynir numunesinin 5 adedinde 10%-10* kob/g, 7 tanesinde 10°-10° kob/g araliginda S.
aureus tespit etmislerdir. Toker (2001)’in Manisa pazarindan temin ederek inceledigi
salamura beyaz peynirlerde ise 1.6x10° kob/g TMAB ve 2.8x10* kob/g kiif-maya tespit
edildigi kaydedilmistir. Sagun vd (2001) Van’da kahvalt1 salonlarinda tiiketilen 10
farkli beyaz peynir Ornegini incelemis ve ortalama 7.25+0.44 log kob/g TMAB,
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0.64+1.37 log kob/g S. aureus ve 5.24+1.35 log kob/g maya-kiif i¢erdigini kaydetmistir.
Izmir’de agikta satisa sunulan teneke beyaz peynirlerin 8.2x10°->3.0x10" kob/g arasinda
TMAB ve <1.0x102-1.0x10% kob/g arasinda S. aureus bulundurdugu bildirilmistir (Bilge
ve Karaboz 2005).

Oksiiz vd (2004) Tekirdag’in 10 farkli kdyiinden aldiklar1 50 adet ¢ig siitten
tiretilen beyaz peynir orneklerinde E. coli O157 aramislar ve %4’tiinde rastlandigini
bildirmislerdir. Akkaya vd (2007) tarafindan Afyonkarahisar’da tiiketime sunulan 100
adet beyaz peynir Orneginin %]1’inde E.coli O157:H7 ‘ye rastlandigi ve ¢ig siitten
bulagmis olabilecegi kaydedilmistir.

Yaptigimiz  bu ¢alismada incelenen beyaz peynir orneklerinde L.
monocytogenes’e rastlanmazken Oktem vd (2005) tarafindan Ankara’daki marketlerden
alinan 100 adet beyaz peynirin %4’iinde L. monocytogenes tespit edildigi bildirilmistir.
Kahraman vd (2010) tarafindan iilkemizde 6 farkli ildeki siipermarketlerden alinan 105
adet beyaz peynirin %4.8’inde L. monocytogenes e rastlanmigtir. Ayni ¢calismada beyaz
peynirlerin %1.9’unda Salmonella spp. tespit edilmistir. Kara vd (1999) tarafindan
Erzurum piyasasindan temin edilen 34 adet beyaz peynir Orneginin bir tanesinde L.
monocytogenes’ e rastlandigi bildirilmistir. Gokmen vd (2013) Mus ilinde tiiketime
sunulan 14 adet beyaz peynirde Salmonella spp.’ye rastlanmadigini bildirmislerdir.
Akman (2006) tarafindan Antalya’daki otellerden alinan beyaz peynir 6rneklerinde
Salmonella spp. ve L. monocytogenes’e rastlanmadigi kaydedilmistir. Karadal (2013),
Nigde’de satisa sunulan ¢ig siitten tiretilen 100 adet beyaz peynir drneginin 1’inin (%]1)
L. monocytogenes ile kontamine oldugunu bildirmistir. Ozkardes (2007) tarafindan Bolu
ilinde tiikketime sunulan 200 adet ev yapimi beyaz peynir O6rnegi incelenmis ve
higbirinde Salmonella spp. izole edilmemistir.

Calismamizda ele alinan Beyaz peynirlerin higbirisinde E. coli O157:H7,
Salmonella spp. ve L. monocytogenes patojenlerine rastlanmamis olup bu yonden
bakildiginda sonuglarimiz, Keskin vd (2006), Kaynar vd (2005), Ceylan ve Demirkaya
(2007), Gokmen vd (2013), Akman (2006) ve Ozkardes (2007)’in yaptig1 ¢alismalara
paralellik gostermektedir. Isil islem gormiis siitlerin kullanilmas1 ve otomatik sagim
makinalarinda daha hijyenik kosullarda sagim yapilmasminda etkisiyle Oksiiz vd
(2004), Akkaya vd (2007), Oktem vd (2005), Kahraman vd (2010) ve Karadal
(2013)’dan daha iyi sonuglar elde edilmistir.

Beyaz peynirlerin TMAB igerigine bakildiginda, kis doneminde yaz donemine
gore nispeten daha diisiik sonuglar elde edilse de, Akyiiz ve Simsek (1986), Ceylan ve
Demirkaya (2007) ile Toker (2001) tarafindan bildirilen degerlerden yiiksektir.
Belirlenen ortalama TMAB sayist (Bilge ve Karaboz 2005)’un verilerine yaklasirken
Sagun vd (2001) tarafindan elde edilen degerlere oldukca benzerdir. Bununla birlikte,
Tasc¢1 vd (2011), Milci (2008), Ibtisam vd (2006) ile Pesic-Mikulec ve Jovanovic
(2005)’in tespitlerinden diisiik sonuclar elde edilmistir. Ozellikle Antalya’da yapilan bir
calisma oldugundan Milci (2008) tarafindan elde edilen degerlerden diisiik olmasi
sevindiricidir.

Enterobactericeae agisindan bakildiginda, Ibtisam vd (2006) tarafindan yapilan
calismaya paralellik gosterse de, Ceylan ve Demirkaya (2007) tarafindan bildirilen

41



degerlerden yiiksek sonuglar elde edilmistir. Enterobactericeae, Salmonella ve E. coli
gibi patojenleri de iceren biiyiik bir bakteri ailesi oldugundan iilkemizde bir siire
mikrobiyolijik degerlendirme kriteri olarak giindeme gelse de teblig ve yonetmeliklerde
yer almadigindan yapilan ¢aligmalarda sik¢a yer almamakta, patojen iiyeleri daha ¢ok
arastirma konusu olmaktadir.

Beyaz peynirlerde belirlenen S. aureus degerleri Giiciikoglu vd (2012) ile (Bilge
ve Karaboz 2005)’un bulgularma paralel, Tas¢r vd (2011) ile Milci (2008)’nin
verilerinden diisiiktiir. Ancak, Sagun vd (2001)’nin bildirdigi degerlerden yiiksektir. S.
aureus koagulaz pozitif stafilokok olup, mevzuata uygunlugu agisindan bakildiginda
incelenen beyaz peynirlerin 1. donem % 23.33’{iniin, 2. donem %40’ min limit st
oldugu degerlendirilmistir. Directive 92/46/EEC kodlu AB kriterlerine bakildigindan
limitler daha diistik oldugu i¢in uygunsuzluk artmaktadir. S. aureus bulasmalarinin
cogunlukla personelden kaynaklandigi bilindiginden ve o6zellikle elle temasin yogun
oldugu peynirlerin paketlenmesi asamasinda gergeklestigi tahmin edilmektedir. Gida
isletmelerinde personel hijyeninin ve egitiminin Onemi bir kez daha karsimiza
cikmaktadir. Ayrica, iiretildigi donemin etkisi 6nemsiz bulunmustur.

Calismamizda beyaz peynirlerin kiif-maya degerleri Akyiiz ve Simsek (1986),
Kaynar vd (2005), Ceylan ve Demirkaya (2007) ile Toker (2001)’in bildiridiklerine
yakin iken; Pesic-Mikulec ve Jovanovic (2005), Papademas ve Robinson (2000), Milci
(2008), Sagun vd (2001)’nin sonuglarindan diigiiktiir. Maya ve kiifler peynirin yapimi
ve olgunlastirilmasinda da kullanildigindan TGK MKY’den ¢ikartilmis olup yasal bir
limit bulunmamaktadir. Ancak, ayni zamanda bozulma etmeni de oldugundan
mikrobiyal kalitenin degerlendirilmesi agisindan 6nemlidir. Yapilan ¢aligmalara yakin
ya da diisiik sonuglar elde edilse de incelenen beyaz peynirlerin kiif ve maya degerlerine
bakildiginda ozellikle kiiflerin toksin iiretme kabiliyetlerinden &tiirii  kiif-maya
tiremesinin minimum diizeye indirilmesi gerekmektedir.

Beyaz peynirlerde belirlenen Enterobacteriaceae, kiif-maya, S. aureus ve
TMAB degerlerine ait varyasyon kaynaklari sirasiyla; Cizelge 4.14, Cizelge 4.15,
Cizelge 4.16 ve Cizelge 4.17°de verilmistir. Buna gore kiif-maya ve S. aureus degerleri
disinda donemin P<0.01 ve P<0.05 diizeyinde 6nemli oldugu goriilmiistiir.

Cizelge 4.14 Beyaz peynirlerde belirlenen Enterobacteriaceae degerlerine ait varyans
analiz sonuglar1

Varyasyon Kaynaklar1 S.D. K.O. F
Ornek 4 3.10239744 37.19**
Doénem 1 0.75062535 9.00*
Ornek x Dénem 4 0.07150598 0.86

*P<0.05 diizeyinde 6nemli **P<0.01 diizeyinde 6nemli
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Cizelge 4.15 Beyaz peynirlerde belirlenen kiif-maya degerlerine ait varyans analiz

sonugclari
Varyasyon Kaynaklar1 S.D. K.O. F
Ornek 4 4.22276639 144.96**
Donem 1 0.02018615 0.69
Ornek x Dénem 4 0.08027304 2.76*

*P<0.05 diizeyinde 6nemli **P<0.01 diizeyinde 6nemli

Cizelge 4.16 Beyaz peynirlerde belirlenen S.aureus degerlerine ait varyans analiz

sonugclari
Varyasyon Kaynaklari S.D. K.O. F
Ormek 4 2.55973727 40.10**
Donem 1 0.00239592 0.04
Ornek x Dénem 4 0.03322317 0.52

*P<0.05 diizeyinde 6nemli **P<0.01 diizeyinde 6nemli

Cizelge 4.17 Beyaz peynirlerde belirlenen TMAB degerlerine ait varyans analiz

sonugclari
Varyasyon Kaynaklari S.D. K.O. F
Ornek 4 0.70829097 7.92*%*
Doénem 1 1.12638373 12.60**
Ornek x Dénem 4 0.61573352 6.89**

*P<0.05 diizeyinde 6nemli **P<0.01 diizeyinde 6nemli

4.2.3.Kasar peynirleri

Dilimlenebilir yar1 sert peynirler grubundan olan kasar peyniri lilkemizde beyaz
peynirden sonra en fazla iiretilen ve sevilerek tiiketilen bir siit Uiriiniidiir. Telemenin
belirli diizeyde asitlestirilmesinin ardindan sicak suda haslanip yogrulmasi esasiyla elde
edilen deliksiz ve bakteriler ile olgunlastirilan bir peynir ¢esididir.

Yapilan ¢aligmada, Manavgat’ta bulunan mandira ve ¢ifliklerden birisi haricinde
kalan bes tanesinde kasar peyniri iiretilmekte olup buralardan numune alma planina
gore iki donem seklinde 6rnekler alinarak mikrobiyolojik analizleri gergeklestirilmistir.
Elde edilen degerler Cizelge 4.18’de 6zetlenmistir. Yapilan benzer ¢aligmalarda kasar
peynirleri sikca karsimiza ¢ikmaktadir. Kisaca bazilarina deginecek olursak;
Nizamlioglu vd (1996) tarafindan potasyum sorbatin kasar peyniri {izerine etkisini
arastirmak i¢in yapilan g¢alismada, kontrol grubu olarak ele alinan kasar peynirleri
{iretimden hemen sonra analize alindiginda toplam canli says1 1.5x10°+8.0x10° adet/g,
maya ve kiif sayis1 7.5x10%+4.310! adet/g oldugu bildirilmistir. Oksiiztepe vd (2009)
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tarafindan Elaz1g’da marketlerde satilan vakum paketli taze kasar peynirlerinden 50 adet
ornek alinarak incelendiginde; ortalama olarak toplam mezofilik aerob bakteri sayist
1.05x107 kob/g, maya-kiif sayis1 5.82x10* kob/g bulunurken 6rneklerin hicbirisinde S.
aureus saptanmamustir. Kamber (2005) Kars piyasasinda satilan 30 adet kasar peynirini
incelemis ve ortlama 7.03+0.17 logiokob/g toplam aerobik mezofilik bakteri ve
6.04+0.15 logiokob/g kiif ve maya tespit ettigini bildirmistir. Yetismeyen (2005) Kars
Kasar peynirinin ortalama 2.6x10%+1.2x10° kob/g TMAB igerdigi bildirmistir.

Beyaz peynir boliimiinde bahsi gecen Kahraman vd (2010) tarafindan yapilan
calismada ele alinan kasar peynirlerinin %1.7’sinde L. monocytogenes’e rastlanirkan
hi¢birinde Salmonella spp. tespit edilmemistir. Cetinkaya ve Soyutemiz (2006)
tarafindan yapilan ¢alismada incelenen ¢ig siitten tiretilen kasar peynirlerinin ortalama
120 giin olgunlagma periyodu sonunda 7.70-8.47 log kob/g TMAB, 7.48-8.06 log kob/g
maya ve 5.46-6.12 log kob/g kif icerdigi bildirilmistir. Giliciikoglu vd (2012)
inceledikleri 10 adet kasar peyniri numunesinin 3 tanesinde 102-10* kob/g araliginda S.
aureus tespit etmislerdir. Ozdemir ve Demirci (2007), kasar peynitleri iizerine yaptiklari
calismada, kontrol grubu olarak 24 saat sogutulan ¢ig siitlerden elde ettikleri kasar
peynirlerinin; 7.80+0.31 log kob/ml TMAB, 1.00+0.00 log kob/ml S. aureus ve
4.60+0.60 log kob/ml maya-kiif igerdigini kaydetmislerdir. Yine, Akman (2006)
tarafindan Antalya’daki otellerden alinan kasar peyniri 6rneklerinde Salmonella spp. ve
L. monocytogenes e rastlanilmadigi kaydedilmistir. Demirci (1989) Trakya Bolgesinde
iiretilen vakumlu taze kasar peynirlerini incelemis ve ortalama 3.7x107 kob/g toplam
canl bakteri ile 2.8x10% kob/g maya ve kiif bulundugunu bildirmistir.

Cizelge 4.18 Kasar Peynirlerin Mikrobiyolojik Analiz Sonuglari

Dénem Deger Enterobacteriaceae*  S. aureus* TMAB* Kif-Maya*

1.D6nem Kasar Peyniri

(Mart)  Ortalama(N:30) 3.42 2.98 6.99 3.91
SD 0.72 0.48 0.53 0.78
en az 2.04 2.04 5.95 2.53
en ¢ok 4.92 3.97 7.94 4.81

Kasar Peyniri
) Ortalama (N:30) 3.61 2.96 7.31 4.13
2.D0nem 4 0.78 0.30 0.30 0.72
(Temmuz) o, 2.08 2.30 6.75 3.22
en ¢ok 5.03 3.56 7.76 4.96

*: (kob/g) logaritmik degerler baz alinmstir.

Bu calismada elde edilen kasar peynirlerine ait ortalama TMAB sayilaria
bakildigindan yaz ayinda yapilan inceleme sonuglarimin yiiksek oldugu goze
carpmaktadir. Yapilan diger ¢aligmalarla kiyaslandiginda Oksiiztepe vd (2009), Kamber

44



(2005), Yetismeyen (2005), Ozdemir ve Demirci (2007) ile Demirci (1989)’nin
bulgularina yakin olup; Nizamlioglu vd (1996)’nin bildirdiklerinden yiiksek iken,
Cetinkaya ve Soyutemiz (2006)’in bulgularindan diisiiktiir. Genel olarak yapilan
caligmalara paralel sonuglar elde edilmis olup, kasar peynirinin TMAB igerigi acisindan
resmi bir degerlendirme kriteri bulunmamaktadir.

Yapilan calismalarin kiif-maya sonuglarina bakildiginda, Ozdemir ve Demirci
(2007) ile Demirci (1989)’nin degerlerine yakin iken Nizamlioglu vd (1996) ile
Oksiiztepe vd (2009)’nin bulgularindan yiiksektir. Ancak, Cetinkaya ve Soyutemiz
(2006) ile Kamber (2005)’in bildirdigi sonuglardan ise disiiktir. Kif -maya
sonuglariin 2. déonem yapilan analizlerde yiikseldigi goriilmiistiir. Bolgenin sicak ve
ozellikle de nemli hava kosullarina sahip olmas1 maya ve kiif iiremesini arttirmaktadir.

Tespit edilen S.aureus degerlerine bakildiginda, Oksiiztepe vd (2009) ile
Ozdemir ve Demirci (2007)’den yiiksek iken Giiciikoglu vd (2012)’ne yakin sonuglar
elde edilmistir. Beyaz peynirlerde oldugu gibi her iki donemde de benzer sonuglar elde
edilmis olup benzer sebeplerin S.aureus gelisiminde etkili oldugu sdylenebilir.

Yine incelenen siitlerde ve peynirlerde oldugu gibi kasar peynirlerinde de E. coli
0157:H7, Salmonella spp. ve L. monocytogenes patojenlerine rastlanmamustir.

Kasar peynirlerinde belirlenen Enterobacteriaceae, kiif-maya, S. aureus ve
TMAB degerlerine ait varyasyon kaynaklari sirasiyla; Cizelge 4.19, Cizelge 4.20,
Cizelge 4.21 ve Cizelge 4.22°de verilmistir. Buna gore S. aureus degerleri disinda
dénemin P<0.01 ve P<0.05 diizeyinde 6nemli oldugu goriilmiistiir.

Cizelge 4.19 Kasar peynirlerinde belirlenen Enterobacteriaceae degerlerine ait varyans
analiz sonuglar1

Varyasyon Kaynaklari S.D. K.O. F
Ornek 4 6.89334977 73.25**
Doénem 1 0.50291080 5.34*
Ornek x Dénem 4 0.11425446 1.21

*P<0.05 diizeyinde 6nemli **P<0.01 diizeyinde 6nemli

Cizelge 4.20 Kasar peynirlerinde belirlenen kiif-maya degerlerine ait varyans analiz

sonuglar1
Varyasyon Kaynaklari S.D. K.O. F
Ornek 4 10.54946933 271.01**
Donem 1 0.44565953 11.45*
Ornek x Dénem 4 0.01065467 0.27

*P<0.05 diizeyinde 6nemli **P<0.01 diizeyinde 6nemli
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Cizelge 4.21 Kasar peynirlerindebelirlenen S.aureus degerlerine ait varyans analiz

sonugclari
Varyasyon Kaynaklar1 S.D. K.O. F
Ornek 4 1.35522996 19.85**
Doénem 1 0.00234349 0.03
Ornek x Dénem 4 0.16577736 2.43

*P<0.05 diizeyinde 6nemli **P<0.01 diizeyinde 6nemli

Cizelge 4.22 Kasar peynirlerindebelirlenen TMAB degerlerine ait varyans analiz

sonugclari
Varyasyon Kaynaklari S.D. K.O. F
Ornek 4 1.98603462 44.72%*
Donem 1 1.46071872 32.89**
Ornek x Dénem 4 0.13463101 3.03*

*P<0.05 diizeyinde 6nemli **P<0.01 diizeyinde 6nemli

4.2.4.Gouda peynirleri

Hafif, lezzetli ve yar1 yumusak bir peynir olan Gouda peyniri yaklagik 45 giin
olgunlagtirildiktan sonra satisa sunulmak tizere paketlenmektedir. Cizelge 4.23’te satisa
sunulmak tizere olgunlastirma siiresi dolan Gouda peynirlerinin mikrobiyolojik analiz
sonuglart verilmistir. E. coli O157:H7, Salmonella spp. ve L. monocytogenes yoniinden
de incelenen Gouda peynirlerinde bu patojenlere rastlanmadigindan tabloda yer
verilmemistir.

Cizelge 4.23 Gouda Peynirlerinin Mikrobiyolojik Analiz Sonuglari

Donem Deger Enterobacteriaceae* S. aureus*  TMAB* Kif-Maya*

1.D6nem Gouda Peyniri

(Mart)  Ortalama(N:12) 1.87 2.40 6.38 2.33
SD 1.08 0.31 0.62 0.22
en az 0.00 1.99 5.29 2.00
en ¢ok 2.96 2.87 7.21 2.70

2.D6nem Gouda Peyniri
(Temmuz) Ortalama (N:12) 2.80 2.77 6.59 2.58
SD 0.19 0.46 0.67 0.12
en az 2.60 2.07 5.72 2.40
en ¢ok 3.20 3.25 7.28 2.73

*: (kob/g) logaritmik degerler baz alinmstir.
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Mikrobiyolojik agidan Gouda peynirlerinin incelendigi ¢aligmalara bakildiginda
su arastirmalara rastlanmigtir: Kum vd (2011) tarafindan Kayseri’de lokal olarak
iiretilen ve agikta satisa sunulan cesitli peynirler incelenmis ve ¢ig siitten iiretilmis
peynirlerin  %17.2’sinde, pastorize siitten iretilen peynirlerin  %9.5’inde L.
monocytogenes bulundugu bildirilmistir.

Prencipe vd (2010) tarafindan Mart 2005 ve Ekim 2006 tarihleri arasinda
ftaya’nin Abruzzo bélgesindeki satis noktalarmdan alinan 300 adet Brie peynirinin 3
tanesinde (%1.0) Listeria monocytogenes tespit edilirken, alinan 178 adet Camembert
peynirinin higbirisinde L. monocytogenes’e rastlanmamistir. Ayrica incelenen Brie ve
Camembert peynirlerinde Salmonella spp. ve E. coli O157:H7 varlig1 da arastirilmis
olup orneklerin hig birisinde bu patojenlerin bulunmadigi kaydedilmistir.

Caligmamizda ele alinan Gouda peynirleri yaklasik 10-12°C’de ortalama 45 giin
depolanarak olgunlastirma islemine tabi tutulmaktadir. Olgunlastirma igleminin
mikrobiyoljik olarak etkisini gézlemlemek i¢in Materyal ve Metot Boliimiinde belirtilen
numune alma planma goére depolama siiresince, olgunlagtirma islemi uygulanan diger
peynirler gibi, Gouda peynirlerinin de mikrobiyolojik analizleri yapilmistir. Bu islemde
gozlenen mikrobiyolojik degisimler asagidaki grafiklerde verilmistir. Sekil 4.2’de MR
olarak kodlandirilan g¢iftlikten alinan Gouda peynirlerinin 1. donemdeki, Sekil 4.3’de
ayni Uriiniin 2. donemdeki, Sekil 4.4’de MA olarak kodlandirilan ¢iftlikten alinan
Gouda peynirlerinin 1. donemdeki, Sekil 4.5’de ayni tiriiniin 2. dénemdeki olgunlagma
evresi analiz sonuglar1 verilmistir.

Sekil 4.2 1. Donem MR Gouda peyniri olgunlasma evresi

7
6
== Enterobacteriaceae (log
5 kob/g)
4 ={li=S.aureus (log kob/g)
3

TMARB (log kob/g)

2 -
; ==K (if-maya (log kob/g)

Zaman (Giin)

47



Sekil 4.3 2. Dénem MR Gouda peyniri olgunlagma evresi
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Sekil 4.4 1. Donem MA Gouda peyniri olgunlagsma evresi
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Sekil 4.5 2. Donem MA Gouda peyniri olgunlagsma evresi
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Olgunlagsma evresi analiz sonuglarina bakildiginda genel olarak 30. gilinden sonra
sabitlendigi ya da diisiise gectigi goriilmekte olup olgunlagsma igleminin yeterli oldugu
goriilmektedir. Literatiir bilgilerine bakildiginda genel olgunlagsma evresi mikrobiyal
yiik degisimleri ile paralellik gostedigi goriilmektedir. Gouda peynirleri iizerinde
yapilan ¢aligmalara bakildiginda genellikle patojen mikroorganizma aranmasi yoniinde
arastirmalar yapildigr goriilmektedir. Olgunlagma islemi istenilen lezzetin elde edilmesi
icin oldugu kadar patojen mirroganizmalarin elimine edilmesi icin de Onemlidir.
Yapilan calismada olgunlasma periyodu boyunca patojen mikroorganizmalara
rastlanmamistir. Bu ylizden lezzetin olusmasi olgunlagma evresi i¢in belirleyicidir.

TGK MKY’ne gore S. aureus agisindan bakildiginda Gouda peynirlerinin ilk
donem sonuglart uygun bulunurken 2. Dénem analizlerinde 6rneklerin yarisinin limiti
ast181 gortilmuistiir.

Gouda peynirlerinde belirlenen Enterobacteriaceae, kiif-maya, S. aureus ve
TMAB degerlerine ait varyasyon kaynaklari sirasiyla; Cizelge 4.24, Cizelge 4.25,
Cizelge 4.26 ve Cizelge 4.27°de verilmistir. Buna gére TMAB degerleri disinda
donemin P<0.01 ve P<0.05 diizeyinde 6nemli oldugu goriilmiistiir.

Cizelge 4.24 Gouda peynirlerinde belirlenen Enterobacteriaceae degerlerine ait varyans
analiz sonuglar1

Varyasyon Kaynaklari S.D. K.O. F
Ornek 1 6.01201004 36.48**
Donem 1 5.19683477 31.53**
Ornek x Dénem 1 4.02686262 24 43**

*P<0.05 diizeyinde 6nemli **P<0.01 diizeyinde 6nemli
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Cizelge 4.25 Gouda peynirlerinde belirlenen kiif-maya degerlerine ait varyans analiz

sonugclari
Varyasyon Kaynaklar1 S.D. K.O. F
Ornek 1 3.94653368 18.83**
Donem 1 3.27740475 15.64**
Ornek x Dénem 1 1.64857874 7.87*

*P<0.05 diizeyinde 6nemli **P<0.01 diizeyinde 6nemli

Cizelge 4.26 Gouda peynirlerinde belirlenen S.aureus degerlerine ait varyans analiz

sonuglari
Varyasyon Kaynaklar1 S.D. K.O. F
Ornek 1 0.92928723 11.49*
Donem 1 0.83000329 10.26*
Ornek x Dénem 1 0.83434372 10.32*

*P<0.05 diizeyinde 6nemli **P<0.01 diizeyinde dnemli

Cizelge 4.27 Gouda peynirlerindebelirlenenTMAB degerlerine ait varyans analiz

sonugclari
Varyasyon Kaynaklari S.D. K.O. F
Ornek 1 7.70929433 112.11**
Doénem 1 0.26159975 3.80
Ornek x Dénem 1 0.01721775 0.25

*P<0.05 diizeyinde 6nemli **P<0.01 diizeyinde dnemli
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IS

4.2.5.Kaskaval, Brie, Cheddar, Camembert, Maasdam, Emmental, Mozzarella ve Edam peynirleri

Cizelge 4.28 Kagkaval, Brie, Cheddar, Camembert, Maasdam, Emmental, Mozzarella ve EdamPeynirleri Mikrobiyolojik Analiz Sonuglari

DIGER PEYNIRLER Kif-Maya SD TMAB SD S. aureus SD  Enterobacteriaceae  SD

1. DONEM ORTALAMA 3.16 0.12 6.12 0.27 2.36 0.18 3.16 0.65
KASKAVAL ”

2. DONEM ORTALAMA 3.39 0.02 6.19 0.53 2.46 0.17 3.37 0.11
BRIE 1. DONEM ORTALAMA 2.20 0.41 6.56 0.21 2.18 0.46 3.11 0.27

2. DONEM ORTALAMA 2.51 0.03 6.74 0.06 2.67 0.20 3.22 0.23
CHEDDAR 1. DONEM ORTALAMA 2.50 0.52 6.47 0.30 1.41 0.35 2.74 0.27

2. DONEM ORTALAMA 3.23 0.05 6.93 0.05 1.73 0.19 2.78 0.21

1. DONEM ORTALAMA 2.75 0.24 6.83 0.18 2.53 0.29 2.75 0.18
CAMEMBERT ”

2. DONEM ORTALAMA 3.19 0.05 6.70 0.52 2.42 0.28 2.81 0.17

1. DONEM ORTALAMA 0.17 0.41 6.07 0.56 0.00 0.00 3.35 0.21
MAASDAM "

2. DONEM ORTALAMA 1.77 0.08 6.88 0.08 1.20 0.17 3.52 0.41

1. DONEM ORTALAMA 0.00 0.00 5.56 0.25 0.44 0.69 1.71 0.30
EMMENTAL ”

2. DONEM ORTALAMA 1.66 0.09 6.17 0.08 1.35 0.17 2.36 0.15

1. DONEM ORTALAMA 0.00 0.00 5.81 0.22 1.18 0.91 2.57 0.19
MOZZARELLA ”

2. DONEM ORTALAMA 1.50 0.05 5.91 0.09 1.92 0.04 2.55 0.19
EDAM 1. DONEM ORTALAMA 2.38 0.20 6.59 0.31 1.74 0.20 1.75 0.16

2. DONEM ORTALAMA 2.54 0.01 6.82 0.19 1.83 0.13 2.82 0.11




Kaskaval, Brie, Cheddar, Camembert, Maasdam, Emmental, Mozzarella ve
EdamPeynirleri Mikrobiyolojik Analiz Sonuglar1 Cizelge 4.28’de verilmistir. Bu
sonuglar Gouda peynirinde oldugu gibi paketleme asamasinda alinan orneklere ait olup
olgulastirma islemine tabi olan peynirlerin olgunlagma evresi sonunda elde edilen
veriler degerlendirilmistir.

Kaskaval, Brie, Cheddar, Camembert, Maasdam, Emmental, Mozzarella ve
Edam Peynirlerinin tamaminda, Salmonella spp. ve L. monocytogenes izole
edilmediginden ve S. aureus degerleri limit altinda oldugundan iilkemizde yiirtrliikte
olan TGK MKY’ne uygun bulunmustur. Peynirlerin yar1 sert veya sert ozellikte
olusunun ve hepsinin kendi ¢iftliginde tirettigi siitii kullanan mandirada iiretilmis
olmasinin bu sonuglara etkisi bityiiktiir.

Adi gegen peynir tiirleri ¢alismamizin Giris boliimiinde ayri ayri tanimlanmis
olup {liretim teknikleri agisindan yabanci kokenlidir. Bu yiizden yapilan bilimsel
calismalarin ¢ogu dis kaynaklardan elde edilmistir. Hatta bazi peynir tiirlerinde benzer
calisma sonuclarina rastlanmamuistir.

Bu peynirlerde yapilan arastirmalar incelendiginde su ¢alismalar gbze
carpmistir:

Donnelly vd (1964) Amerika’nin Ohio eyaletinde bulunan Cincinnati kentindeki
marketlerden satin aldiklar1 343 adet farkli gesitlerdeki (sert, yumusak, dogal, colby vb.)
Cheddar peynirlerini incelemisler ve %20’sinde (68 adedinde) koagulaz pozitif
stafilokok izole etmislerdir. Satin alinan Orneklerin yaklasik %350’sinin etiketinde
pastorize siitten tretildigi belirtilirken digerlerinin etiketinde higbir ibare bulunmadigi
bildirilmistir. Koagulaz pozitif stafilokok tespit edilen 6rneklerin ortalama 50-22000
kob/g arasinda icerdigi kaydedilmistir. En fazla colby olarak tanimlanan cesitte
rastlandig1 belirtilmistir. Calismamizda incelenen Cheddar peynirlerinde bu calismaya
paralel sonuclar elde edildigi sOylenebilir. Ayrica elde edilen degerler mevzuat
acisindan uygundur.

Sabanoglu (2010)’nun Emmental peynirinin bazi1 06zellikleri {izerine bakir
kullaniminin etkisini arastirdig1 calismasinda kontrol grubu olarak ele alinan Emmental
peynirlerinin mikrobiyolojik Kkalitesini olgunlagsma siiresinin etkiledigi sonucu elde
edilmistir.

Libya’nin Tripoli kentinde 30 farkli Mozzarella peyniri alinmig ve bakteriyolojik
olarak incelenmistir. Calismada kullanilan 6rneklerin 15 adedini yerel olarak tiretilen
Mozzarella peynirleri olustururken digerlerini ithal olarak gelen ve kent marketlerinde
satisa sunulan peynirler olusturmustur. Yerel olarak iiretilen Mozzarella peynirlerinin
bakteriyolojik degerlerinin daha yiiksek oldugu goriilmiistiir. Incelenen 30 adet peynirin
hi¢birisinde Salmonella tespit edilemezken yerel iiretilenlerin 3 tanesinde (%20’sinde)
E. coli izole edilmistir. Yerel iiretilen Mozzarella peynirlerinin ¢ogunun bakteriyolojik
acidan Libya standardlarina aykiri oldugu tespit edilmistir (Garbaj vd 2007).

Di Pinto vd tarafindan italya’da 2010 yilinda yapilan bir calismada tiiketime
hazir gidalarin bazilart incelenmis ve incelemede ele alinan 186 adet Mozzarella

52



peynirinin hepsinde L. monocytogenes varligi yoniinden negatif oldugu bildirilmistir.
Bu yoniiyle ¢alismamizda elde edilen sonuglara paraleldir.

Banks (2006) tarafinda yiiriitilen bir projede Birlesik Krallikta satilan
peynirlerde L. monocytogenes bulunma riski arastirilmis ve elde edilen sonuglara gére
peynirlerin pastorize siit kullanilarak {retilmesi gerektigi vurgulanmistir. Projede
yapilan diger ¢alismalara da yer verilerek; Giordanelli vd (2003), Sanna vd (2002) ile
Battisti vd (2006)’nin inceledikleri Mozzarella peyniri 6rneklerinde L. monocytogenes
tespit edilmedigi bildirilmistir.

ftalya’nin giiney kesimindeki biiyiikk marketlerde satilan bazi tiiketime hazir
gidalar, patojen bir bakteri olan L. monocytogenes varligi agisindan incelenmistir.
Yapilan ¢alismada, tiiketime hazir gida olarak ele alinan ve incelen 186 adet Mozzarella
peynirinin higbirisinde L. monocytogenes’e rastlanmamistir (Di Pinto vd 2010).

Roostita ve Fleet (1996), Avusturalya’nin Sidney kentinde satin aldiklar1 85 adet
Camembert peynirinin yiizey kesitlerinden aldiklar1 &rneklerin yaklasik %54 iinde 10°
kob/g’dan fazla maya tespit ettiklerini kaydetmis ve ¢ogunlukla Debaryomyces
hansenii, Candida catenulata, C. lipolytica, C. kefyr, C. intermedia, Saccharomyces
cerevisiae, Cryptococcus albidus ve Kluyveromyces marxianus izole ettiklerini
belirtmislerdir. Calismamizda incelenen Camembert peynirlerinin toplam kiif-maya
degerleri Roostita ve Fleet (1996)’in bulgularindan diisiiktiir.

Kuzmicka vd (2007) tarafindan Poloya’da yapilan bir ¢alismada, kontrol gurubu
olarak kullanilan Edam peynirlerinin tuzlama isleminden hemen sonra 2.3x10° kob/g
TMAB igerdigini ve olgunlasma periyodu boyunca yapilan analizlerde; 4 hafta sonunda
4.2x10%, 6 hafta sonunda 9.2x10° ve 8 hafta sonunda 1.8x10° kob/g TMAB iceriginin
tespit edildigi bildirilmistir.

Calismamizda belirlenen TMAB degerleri Kuzmicka vd (2007) tarafindan
bildirilen sonuglardan diistiktiir.

Yukarida adi gegen tiim peynirlerin mevzuata uygun olmasmin ve yapilan
caligmalara paralel ya da diisiik degerler elde edilmesinin tek bir ¢iftlikte iiretilen
stitlerden {iretilmesinin ve toplama siit kullanan mandiralara gore nispeten iiretim
kosullarmin daha hijyenik olmasmin bir sonucudur. Buradan hammadde ve gida
iiretirken tiim basamaklarda kontroliin saglanmasimin ne kadar 6nemli oldugu ortaya
cikmaktadir.

Arastirmamizda ele alinan Beyaz peynir, Kasar peyniri ve Gouda peyniri disinda
kalan Kaskaval, Brie, Cheddar, Camembert, Maasdam, Emmental, Mozzarella ve Edam
peynirleri Diger Peynirler adi altinda gruplandirilmigtir. Diger peynirlerde belirlenen
Enterobacteriaceae, kiif-maya, S. aureus ve TMAB degerlerine ait varyasyon
kaynaklar1 sirasiyla; Cizelge 4.29, Cizelge 4.30, Cizelge 4.31 ve Cizelge 4.32°de
verilmistir. Buna gdre incelenen mikroorganizmalarin hepsinde donemin P<0.01 ve
P<0.05 diizeyinde 6nemli oldugu goriilmiistiir.
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Cizelge 4.29 Diger peynirlerde belirlenen Enterobacteriaceae degerlerine ait varyans
analiz sonuglari

Varyasyon Kaynaklar1 S.D. K.O. F
Ornek 7 2.85454984 38.89**
Doénem 1 1.98740412 27.08**
Ornek x Dénem 7 0.43475767 5.92**

*P<0.05 diizeyinde 6nemli **P<0.01 diizeyinde 6nemli

Cizelge 4.30 Diger peynirlerde belirlenen kiif-maya degerlerine ait varyans analiz

sonuglari
Varyasyon Kaynaklari S.D. K.O. F
Ornek 7 6.04809082 284.34**
Donem 1 16.56114467 778.58**
Omek x Dénem 7 0.492012246 43.26**

*P<0.05 diizeyinde 6nemli **P<0.01 diizeyinde 6nemli

Cizelge 4.31 Diger peynirlerde belirlenen S.aureus degerlerine ait varyans analiz

sonugclari
Varyasyon Kaynaklari S.D. K.O. F
Ornek 7 6.02765581 77.52**
Donem 1 3.72988699 47.97**
Ornek x Dénem 7 0.59823743 7.69**

*P<0.05 diizeyinde 6nemli **P<0.01 diizeyinde 6nemli

Cizelge 4.32 Diger peynirlerde belirlenen TMAB degerlerine ait varyans analiz

sonuglari
Varyasyon Kaynaklari S.D. K.O. F
Ornek 7 1.76010162 20.69**
Doénem 1 2.01539028 23.69**
Ornek x Dénem 7 0.29157742 3.43**

*P<0.05 diizeyinde 6nemli **P<(.01 diizeyinde 6nemli
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4.2.6.0lgunlastirilan peynirler

Gouda, Kagkaval, Brie, Camembert, Maasdam, Emmental ve Edam peynirleri ortalama 45 giinliik olgulastirma evresi islemine tabi
tutulmaktadir. Bu siire icerisinde peynirlerde gergeklesen mikrobiyolojik degisiklikleri gozlemlemek icin olgunlastirma evresi basinda
(1.glin); 15. giiniinde; 30. gliniinde ve son giin (45.glin) paketlenerek piyasaya arz edilece§inde numuneler alinarak analizleri yapilmstir.
Kis ve yaz aylarindaki farkliliklar1 gozlemek i¢in de her iki donemde de mikrobiyolojik incelemeler yapilmistir yapilan analizlerin ortalama
sonuglar1 agagida Cizelge 4.33 ve Cizelge 4.34’te sunulmustur.

Cizelge 4.33 1.donem olgunlasma evresi sonuglari
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Enterobacteriaceae (log kob/g) S.aureus (log kob/g) TMAB (log kob/g) Kiif —-Maya (log kob/g

1.glin 15.giin 30.giin | 45.giin 1.giin 15.giin 30.gilin 45.giin 1.glin 15.giin 30.giin 45.giin 1.glin 15.giin 30.glin | 45.glin
Uriin Ad1
MR Gouda

0.61 0.93 1.28 0.96 1.58 2.11 2.47 2.39 6.33 6.22 6.33 5.84 1.36 2.34 2.28 2.29
MR Kagkaval

2.54 3.01 3.28 3.16 1.39 2.13 2.61 2.36 5.15 5.66 6.36 6.12 1.54 3.20 3.26 3.16
MR Brie

2.70 3.20 3.29 3.11 1.44 2.23 2.49 2.18 6.05 6.46 6.85 6.56 1.32 2.83 2.81 2.20
MR Camembert

2.11 2.65 2.94 2.75 1.60 2.20 2.54 2.53 6.76 7.24 7.18 6.83 1.56 2.94 3.04 2.75
MR Maasdam

2.12 3.31 3.42 3.35 0.00 0.00 0.00 0.00 6.15 6.97 7.02 6.07 0.00 0.32 0.27 0.17
MR Emmental

0.86 1.76 1.68 1.71 0.43 0.55 0.51 0.44 5.49 6.52 6.22 5.56 0.00 0.00 0.00 0.00
MR Edam

0.70 2.17 2.28 1.75 1.10 1.49 1.81 1.74 5.72 6.72 6.52 6.59 1.36 2.38 2.63 2.38
MA Gouda

1.60 2.95 2.93 2.78 1.36 2.18 2.57 2.41 6.26 7.18 7.06 6.92 1.24 3.12 2.73 2.46
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Cizelge 4.34 2.donem olgunlagma evresi sonuglari

Enterobacteriaceae (log kob/g) S.aureus (log kob/g) TMAB (log kob/g) Kiif-Maya (log kob/g)

l.giin | 15.glin | 30.giin | 45.giin 1.giin 15.glin | 30.glin | 45.glin 1.giin 15.giin 30.glin | 45.giin 1.giin 15.giin 30.giin 45.giin
Uriin Ad1
MR Gouda

2.65 2.88 2.81 2.71 2.74 2.90 2.64 2.39 4.10 5.32 6.24 5.99 0.79 1.74 2.29 2.48
MR Kagkaval

3.49 2.92 3.40 3.37 2.36 2.52 2.51 2.46 4.74 5.78 6.41 6.19 1.88 2.84 3.30 3.39
MR Brie

3.13 3.10 3.19 3.22 2.37 2.80 2.74 2.67 5.99 6.66 6.89 6.74 1.39 1.73 2.34 2.51
MR Camembert

3.06 3.04 3.00 2.81 2.33 2.53 2.53 2.42 6.89 7.39 7.34 6.70 1.59 2.09 3.17 3.19
MR Maasdam

3.35 3.46 3.50 3.52 1.30 0.77 1.10 1.20 6.20 7.08 7.18 6.88 0.71 1.17 1.79 1.77
MR Emmental

2.24 2.58 2.49 2.36 1.09 1.47 1.37 1.35 6.00 6.66 6.45 6.17 0.45 0.99 1.62 1.66
MR Edam

2.69 2.95 2.93 2.82 1.80 1.95 1.48 1.83 5.81 7.02 6.79 6.82 1.60 1.96 2.62 2.54
MA Gouda

2.52 2.87 3.00 2.89 2.92 3.10 3.15 3.16 6.51 7.49 7.14 7.18 1.12 1.73 2.62 2.69

Cizelgelerden de anlasilacagi gibi 2. Doénem yani yaz ayinda yapilan analiz sonuglarinda elde edilen mikrobiyolojik yiik daha
yiiksektir. Genel olarak olgunlagma siiresinin 15. ve 30. giinlerinde yiikselise gecen mikroorganizma sayisinin 45. giin yapilan analizlerde
diismeye basladig1 goriilmektedir. Bu siire zarfinda elde edilen verilere gore olgunlastirma siiresinin ideal oldugu goriilmektedir.

Peynir cesitlerinin pek ¢ogu olgunlastirma islemine tabi tutulmaktadir. Olgunlastirma siiresi uygunalanan iiretim teknigine,
kullanilan siitiin pastorize olup olmamasina ve iiretildigi bolgeye ve peynir cesitlerine gore farkliliklar gostermektedir. Olgunlagma
asamasinda ¢ogunlukla LAB ve mayalarin baskin hale gelmesi ve bozulmaya sebep olacak ya da patojen olan mikroorganizmalarin elimine
olmasi beklenir. Peynirlerin olgunlagsma periyodu buyunca mikrobiyal florasindaki degisiklikleri gdzlemlemek igin pek cok bilimsel
calisma gerceklestirilmistir. Manavgat’ta {liretilen ve olgunlastirma islemi uygulanan peynirler, yaklasik 10-12°C’de ortalama 45. giin




Siireyle olgunlastirilmaktadir. Yaptigimiz ¢alismada elde edilen verileri degerlendirmek
icin benzer sekilde yapilan ¢aligmalara deginecek olursak;

Brezilya’da De Souza vd (2003), Serrano peynirlerini olgunlagma siiresince yaz
ve kis aylarinda ayr1 ayri incelediklerinde, yaz ayinda elde edilen sonuglarin nispeten
yiiksek oldugunu ve olgunlasma siiresince mikrobiyal yiikte azalma oldugunu
belirlemislerdir. Yapilan ¢alismaya detayli bir sekilde bakildiginda, yaz mevsiminde
yapilan ¢alismadaki kiif sayis1 olgunlagsmanin 7. giiniinde 4.70+0.30 log kob/g iken 42,
giinlinde 1.20+2.08 log kob/g’a diistiigii dikkat cekmektedir. Bu say1 kis mevsiminde ise
2.52+0.91°den 1.33+1.15’e azalmaktadir. Ayni periyoda, maya sayilar1 yaz mevsiminde
6.04+0.27°den 4.24+0.70’e¢ diiserken, kis mevsiminde 5.51+1.04’ten 4.08+1.55°¢
gerilemistir.

Orta sertlikte ve az yagh geleneksel Yunan peyniri olan Batzos ¢ig siitten
tretildiginde ortalama 180 giinde olgunlastirilmaktadir. Psoni vd (2003) yaptiklari
calismada, olgunlastirmaya baslarken yiiksek olan Enterobacteriaceaev e koliform
sayilarinin olgunlastirma evresi sonunda 6nemli 6l¢iide diistiigiinii ortaya koymuslardir.
LAB florasinin diger mikrobiyal gruplardan baskin oldugunu belirtirken, peynirlerin tuz
iceriginin mikroorganizmalarin hayatta kalabilme 6zelliklerini etkiledigini bir kez daha
vurgulamislardir. Kig, bahar ve yaz mevsimlerinde tekrarladiklar1 ¢aligmada, peynirlerin
icerdigi mikrorganizma sayilarinda Onemli bir degisiklik goriilmezken mevsim
degisikliginin laktik mikrofloranin kompozisyonunu degistirdigi ortaya ¢ikmistir.

Sekil 4.6, Sekil 4.7, Sekil 4.8, Sekil 4.9, Sekil 4.10, Sekil 4.11, Sekil 4.12, Sekil
4.13, Sekil 4.14, Sekil 4.15, Sekil 4.16 ve Sekil 4.17°de incelenen mikroorganizmalarin
olgunlagma periyodu boyunca gelisimleri grafik halinde goriilmektedir. Bu grafiklere
genel olarak bakildiginda Gouda peynirinde oldugu gibi olgunlagma periyodunun yeterli
oldugu ve patojen miroorganizma barindirmadigindan lezzet agisindan baglayici
oldugunu sdylemek miimkiindiir. Bu peynirlerin olgunlagsma evresinin yeterliligi fiziksel
ve duyusal agidan da incelenmelidir.
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Sekil 4.6 1. Donem Kagkaval peyniri olgunlagsma periyodu Sekil 4.7 1. Donem Brie peyniri olgunlagsma periyodu

7,00 8,00
6,00 /\‘— =—@—Enterobacteriacea 7,00 ‘/‘/E\‘ == Enterobacteriacea
5,00 A/ e (log kob/g) 6,00 e (log kob/g)
4.00 =f=S.aureus (log 5,00 =fi—S.aureus (log

’ kob/g) 4,00 kob/g)
3,00

’ ===TMAB (log kob/g) 3,00 - ==TMAB (log kob/g)
2,00 - 2,00
1,00 Kuf-Maya (log 1,00 = Kif-Maya (log
0,00 : : : . kob/g) 0,00 : : : . kob/g)

1 1 30 45 .. 1 15 30 45 .
> Zaman (Giin) Zaman (Giin)
Sekil 4.8 1.Donem Camembert peyniri olgunlagma periyodu Sekil 4.9 1. Donem Maasdam peyniri olgunlagma periyodu
8,00 8,00
7,00 '_P’¢=‘=‘ﬂ_ =¢=Enterobacteriacea 7,00 / \ == Enterobacteriacea
6,00 e (log kob/g) 6,00 e (log kob/g)
5,00 =fi—S.aureus (log 5,00 =fi—S.aureus (log
4,00 kob/g) 4,00 kob/g)
’-ﬁ—.
3,00 - ==fe=TMAB (log kob/g) 3,00 / ==fe=TMAB (log kob/g)
2,00 - 2,00
1,00 == Kiif-Maya (log 1,00 == K{if-Maya (log
0,00 : : : . kob/g) 0,00 +— ——j———jf——ug kob/g)
1 15 30 45 . 1 15 30 45 .
Zaman (Giin) Zaman (Giin)
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Sekil 4.10 1.D6nem Emmental peynri olgunlagma periyodu

Sekil 4.11 1. Dénem Edam peyniri olgunlagsma periyodu

7,00
6,00
5,00
4,00
3,00
2,00
1,00
0,00

//\%

=@==Enterobacteriacea
e (log kob/g)

=fi—S.aureus (log
kob/g)

==TMAB (log kob/g)

=>&=K{if-Maya (log
kob/g)

Zaman (Giin)

8,00
7,00
6,00
5,00
4,00
3,00
2,00
1,00
0,00

=== Enterobacteriace
ae (log kob/g)

=fi—S.aureus (log
kob/g)

===TMAB (log kob/g)

15

30

45

= Kf-Maya (log
kob/g)

Zaman (Giin)

Sekil 4.12 2. Dénem Kagkaval peyniri olgunlagsma periyodu

Sekil 4.13 2. Dénem Brie peyniri olgunlagma periyodu

7,00
6,00
5,00
4,00
3,00
2,00
1,00
0,00

=@==Enterobacteriacea
e (log kob/g)

={i—S.aureus (log
kob/g)

==TMAB (log kob/g)

30

45

Kaf -Maya (log
kob/g)

Zaman (Giin)

8,00
7,00
6,00
5,00
4,00
3,00
2,00
1,00
0,00

=@==Enterobacteriace
ae (log kob/g)

=fi—S.aureus (log
kob/g)

=4=TMAB (log kob/g)

<= KUf -Maya(log
kob/g)

Zaman (Giin)
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Sekil 4.14 2.D6nem Camembert peyniri olgunlagsma periyodu Sekil 4.15 2. Donem Maasdam peyniri olgunlagma periyodu

8,00 8,00

7,00 _A = Enterobacteriacea 7,00 -7g$_f Enterobacteriacea
6,00 e (log kob/g) 6,00 e (log kob/g)

5,00 =f-S.aureus (log 5,00 —f—S.aureus (log

4,00 kob/g) 4,00 kob/g)

3,00 :_m ~#4—TMAB (log kob/g) 3,00 ~#—TMAB (log kob/g)
2,00 2,00

1,00 Kuf -Maya (log 1,00 _% =>e=KUf-Maya (log
0,00 : : : . kob/g) 0,00 : : : . kob/g)
15 30 45 .. 1 15 30 45 ..
! Zaman (Giin) Zaman (Giin)
Sekil 4.16 2. Dénem Emmental peyniri olgunlagma periyodu Sekil 4.17 2. Dénem Edam peyniri olgunlagma periyodu
7,00 8,00
6.00 /\7 === Enterobacteriacea 7,00 —# ==@==Enterobacteriacea
5,00 e (log kob/g) 6,00 — e (log kob/g)
4.00 =fi—S.aureus (log 5,00 ={fi—S.aureus (log
’ kob/g) 4,00 kob/g)

3,00

’/0—0—. ===TMAB (log kob/g) 3,00 —0 ==TMAB (log kob/g)
2,00 i

Wﬁ 2,00
1,00 — === Kiif -Maya (log 1,00 === Kiif -Maya (log
0,00 T T T 1 kob/g) 0,00 T T T 1 kob/g)

1 15 30 45 ) 1 15 30 45 .

Zaman (Giin) Zaman (Giin)




5. SONUC

Ulkemizde beyaz peynir de dahil olmak iizere, yilin her mevsiminde standart
kalite ve ozellikte bir peynir bulmak olduk¢a zordur. Uretimde tam olarak
mekanizasyona gecilemediginden (biiylik isletmeler harig), ustalarin kisisel tecriibeleri
ve becerileri 6n plana ¢ikmaktadir. Dolayisiyla, peynirlerimizin kimyasal bilesimleri
cok genis bir aralikta degisim gostermektedir (Hayaloglu 2008). Calismamizda Antalya
ili Manavgat ilgesinde iiretilen peynir ¢esitleri kullanilan siitlerle birlikte yaz ve kis
mevsiminde olmak iizere iki farkli donemde incelenmis ve elde edilen sonuglar asagida
Ozetlenmistir.

Kimyasal igerikleri bakimindan siitler degerlendirildiginde, yag oranlar
tilkemizde yapilan diger ¢aligmalara kiyasla pek ¢oguna yakin degerler elde edilirken
bazilarindan diisiik sonuclar elde edilmistir. Sicak bdlgede yasayan hayvanlardan elde
edilen siitlerin yag kalitesinin yiiksek olmadigi goriilmektedir. Elde edilen fiziko
kimyasal sonuglar, mevzuatta belirtilen limitlerle karsilastirildiginda, siitler protein ve
yagsiz kurumadde igerikleri acgisindan uygun bulunmustur. Yag igerikleri agisindan
ciftlik siitleri ile toplama siitler karsilastirildiginda belirgin bir fark olusmamaktadir. Bu
da bolgede iiretilen siitlerin genel olarak yag oranlarmin yiiksek olmadigini gozler
oniine sermektedir. Siitler laktoz icerikleri bakimindan degerlendirildiginde, Tirkiye
standardlaria yakin sonuglar elde edilmistir. Siitlerin kimyasal verileri yagli peynir
tirlerinin yapimina uygun olmayip yarim yagli peynir liretimi i¢in daha uygundur.
Ureticilerin {iriin gan gelistirirken siitlerin dzelliklerine gore hareket etmesi gerektigi
aciktir.

Son yillarda peynir yapimu lizerine siitlerin biyokimyasal parametreleri ayni kalite
ve standardizasyonu saglamak amaciyla dikkatleri iizerine ¢ekmistir. Ayn1 zamanda
farkli peynir ¢esitlerinde uygun hammadde se¢iminde siitiin biyokimyasal parametreleri
dikkate alinmaktadir. Peynirlerin reolojik 6zelliginin saglanmasinda 6ne c¢ikan siit
parametreleri protein ve yagdir (Tokmak ve Cimen 2013). Peynirin fiziko-kimyasal
degerleri tretildigi siitlerden ve iiretim teknolojine bagl olmakta birlikte 6zellikle yag
miktarindaki degisimler peynirin yap1 ve aromasi iizerinde 6nemli bir etkiye sahiptir.
Yagi azaltilmis peynirlerde yap1 ve aromanin zayiflamasi, 6nemli bir teknolojik
probleme yol agmakta ve bu iriinlerin pazarlanmasinda sikint1 yagatmaktadir (Akin vd
2003).

Manavgat’ta tiretilen peynirlerden 6zellikle beyaz peynirlerin yarim yagh sinifa
girdigi gbze carpmaktadir. Bu durum, her sey dahil konsepti ile ¢alisan otellerde ucuz
gida teminine yonelim oldugundan yarim yagli peynirlerin daha ekonomik olmasi
sebebiyle tercih sebebi olmasi seklinde kendini gostermektedir.

Siitlerin diisik pH degerine sahip olmasi Manavgat’in iilkemizin en sicak
bolgeleri arasinda olmasindan kaynaklanabilecegi ve mikrobiyal {iremenin hizl
olmasindan kaynaklandigi sonucuna varilmustir. Zira, Misir ve Iran’da yapilan
caligmalarda benzer pH degerine sahip olusu bu ongoriiyii desteklemektedir. Bolgede
tiretilen siitlerin bozulma siireleri kisalmaktadir. Bu sorunu fark eden bazi iireticiler
kendi ciftliklerini kurarak ve yem rasyonlarinin protein kalitesini arttirarak hem
kimyasal acidan hem de mikrobiyoljik agidan daha kaliteli siit elde etme cabasina
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girmiglerdir. Bu konuda bdlgedeki siit iiretiminin desteklenebilmesi i¢in toplama
siitlerin sagimdan hemen sonra sogutulmasi ve sogutmali nakil araglari ile tasinmasi
gerekmektedir. Siitler sagimdan hemen sonra siit toplama merkezlerinde toplanip
sogutulsa Dbile mandiralara tasinirken kullanilan araglarin  sogutma  sistemi
bulunmadigindan ve hava sicakligi 6zellikle yaz aylarinda asir1 yiikseldiginden siitlerde
1s1 dalgalanmalarina sebep olmaktadir. Bu durum siitlerin mikrobiyal yiikiin artmasi1 ve
pH degerlerinin diismesiyle kendini gdstermektedir. Siit {ireticilerinin olusturdugu
orgiitsel birlik ve devlet destegiyle sogutucu tanklarin bulundugu siit toplama
merkezlerinin arttirtlmasi ve soguk zincirde nakledilmesinin saglanmasi sarttir. Zira
ilgede yapilan iretim tiim diinya insanlarinin tiiketimine sunuldugundan gida
giivenirliliginin saglanmasi bilhassa énemlidir.

Kendi ¢iftliklerinde iiretiklerin siitleri kullanan isletmelerde iiretilen peynirlerin,
Kasar ve Beyaz peynire ek olarak ¢esitlendigi ve 6zellikle mikrobiyolojik a¢idan daha
uygun drinlerin elde edildigi gbéze c¢arpmaktadir. Bu baglamda, toplama siit
kullaniminda siit iiretiminin ve sagim kosullarinin iyilestirilmesi gerekmektedir.

Toplama siit kullanan mandiralarda pastorizasyon islemi agik kazanlarda siitlin
100°C’ye kadar 1sitilmasi seklinde yapilmaktadir. Diger iki adet mandira kendi
ciftliklerinde irettikleri siitii kullanmakta ve ortalama 75-80°C’ye kadar 1sil islem
uygulamaktadir. Uygulanan pastorizasyon islemlerinden sonra alman siitlerin
mikrobiyolojik degerlerinin acik kazanlarda yiiksek sicakliklara 1sitilan siitlerde sifira
kadar diistiigi goriilmektedir. Ancak, toplama siit kullanan mandiralarda {iretilen
peynirler incelendiginde bu mandiralarda bulasmanin daha fazla oldugu ortaya
cikmaktadir. Bu mandiralarda hijyenik tliretim saglanmasi1 ve HACCP sisteminin etkili
bir sekilde uygulanmas sarttir.

Peynirlerin mikrobiyolojik kalitesine bakildiginda sevindirici olan sudur ki;
Manavgat’ta {iretilen peynirlerin tamami yeterli 1si1l islem gOrmiis siitlerden
tiretilmektedir. Ayrica, ¢ig siitlerde de aranan L. Monocytogenes, E. Coli O157:H7 ve
Salmonella spp. gibi patojen mikroorganizmalara rastlanmamistir. Ancak, pastorizasyon
asamasindan sonra alinan Orneklere ait sonuglar ¢ok iyi olmasma ragmen, sonraki
asamalardaki mikrobiyol yiik artig1 Uretim yerlerindeki hijyen yetersizligini ortaya
koymaktadir.

S. aureus bulagmalarinin ¢ogunlukla personel kaynaklandig: bilidiginden ve
ozellikle elle temas yogun oldugundan 6zellikle peynirlerin paketlenmesi asamasinda
gerceklestigi tahmin edilmektedir. Gida isletmelerinde personel hijyeninin ve egitiminin
onemi bir kez daha karsimiza ¢ikmaktadir. Bu peynirler disinda kalan diger Kagkaval,
Brie, Cheddar, Camembert, Maasdam, Emmental, Mozzarella ve Edam Peynirlerinin S.
aureus agisindan da TGK MKT iist limitlerin altinda sonuglar elde edilmistir. Iki farkls
mevsim sonuglarina gore hava sicakligindaki artiglar mikrobiyolojik {iremeyi
hizlandirdigindan yaz aylarinda {iretilen triinlerin saglik agisindan daha riskli oldugu
goriilmektedir.

Gida Tarim ve Hayvancilik Bakanlifi Gida Giivenligi Bilgi Sistemi (GGBS)

resmi kayitlarina gore Antalya ilinde, 2013 yilinda 49 adet zehirlenme siliphesi
bildiriminin 3 tanesinde peynir tiiketimi bagl sikayette bulunulmustur. Gida
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zehirlenmesi siiphelerinde siklikla akla gelen siit {riinlerinden birisi olan peynirin
iiretim kosullariin iyilestirilmesi 6nem arz etmektedir. Zira bu bolgede meydana gelen
gida zehirlenmesi vakalar1 uluslararasi bir boyutta yanki bulmaktadir.

Yasal mevzuatta yer almasa da 6zellikle bozulma etkeni olarak TMAB ile kiif ve
maya sayilarinin yiiksek olusu; insan sagligi agisindan risk olusturmakta ve ¢iiriin
bozulmalar1 sebebiyle ekonomik kayiplarin azaltilmasi igin ilave onlemler alinmasi
gerektigini ortaya koymaktadir.

Manavgat’ta onemli bir gecim kaynagi olan turizm, iiretilen tirlinler agisindan da
farkliklara gereksinim duyulumasma yol ac¢mustir. Ulkemizde iiretimine pek
rastlanilmayan peynir tiirleri farkli iilkelerden gelen turistlere daha iyi hizmet
sunabilmek adina bu bélgede iiretilmeye baslanmistir. Bu peynirler tek ¢iftlikten elde
edildiginden incelemeler sonucunda de mevzuata uygun iiriinler elde edildiginin ortaya
konmas1 Manavgat ve turizm agisindan 6nemlidir. Ancak, 6zellikle olgunlastirma islemi
yapilan peynirlerde olgunlagsma periyodu mikrobiyolojik a¢idan yeterli goriilse de
yapilacak bilimsel ¢alismalarda duyusal ve fiziksel acidan incelenmesi, 45 giinliik
slirenin peynirin yapist ve tekstiirlii agisindan yeterli olup olmadiginin arastirilmasi
ithtiyact mevcuttur.
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