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Örgü Peynirin Üretim Aşamalarında Görülen Bazı Mikrobiyolojik 
ve Kimyasal Değişimler 

Şahsene ANAR* Ece SOYUTEMİZ* Figen ÇETİNKAYA** 

Geliş Tarihi: 06.12.1999 

Özet: Bu çalışma Bursa ve çevresinde son yıllarda üretilmeye başlanan örgü peynirinin, üretimi aşamalarındaki 
mikrobiyolojik ve kimyasal değişiklikleri belirlemek amacı ile yapılmıştır. 

Mikrobiyolojik analiz sonuçlarına göre satışa hazır hale gelen peynirde to;ıam aerob bakteri, koliform grubu bakte­
ri, stafilokok, Iaktobasil, enterokok, küf ve maya sayısı sırasıyla 8.3xl0, 5xl04

, 8.7xl05
, Ix l08

, 3.8xl07
, 4.lx105 

kob/g olarak bulunmuştur. 

Kimyasal analiz sonuçlarına göre satışa hazır hale gelen peynirde ortalama pH, kuru madde, kuru maddede yağ, 
kuru maddede tuz sırasıyla ortalama 5.3, %51.41, %42.41 ve %17.49 olarak bulundu. 

Sonuç olarak, örgü peynirin halk sağlığı için potansiyel bir tehlike oluşturduğu ve üretirnin standart olmadığı sonu­
cuna varıldı. 

Anahtar Kelimeler: Örgü peyniri, mikrobiyolojik değişiklikler, kimyasal değişiklikler 

Investigation on the Microbiological and Ch emical Changes of Örgü Cheese at Different 
Production Stages 

Summary: The study was made to investigate the microbiological and chemical changes during production 
procedure of örgü cheese produced in Bursa and its vicinity in recent years. 

The average bacterial counts in cheese ready for marketing for total aerobic, coliform groups, staphylococcus, 
Iactobacillus, enterococcus, yeasts and moulds in the microbiological analysis were found as 8.3xl07

, 5xl04
, 

8.7x105
, lx l08

, 3.8x107,4.1x105 cfu!g respectively. 

In the cheese ready for marketing the avarage pH,total dry matter, fat in dry matter, salt in dry matter were found as 
5.3 , 51.41 (%), 42.41 (%)and 17.49 (%) respectively. Asa result, it is determined that örgü cheese isa potantial 
danger for public health and it does not have a standart production procedure. 

Key Words: Örgü cheese, microbiological changes, chemical changes. 

Giriş 

Dünyada en fazla çeşidi olan besin peynir­
dir. Günümüzde peynir çeşitlerinin 2000'den 
fazla olduğu tahmin edilmektedir. Peynirierin 
büyük çoğunluğu birbirine yakın varyeteler olup, 
temelde farklı 12 peynir çeşidinin olduğu tahmin 
edilmektedir1

'
2

• 

Türkiye'de üretilen peynir çeşidi sayısı 

yaklaşık 20 olup en çok üretilen peynir çeşitleri 
beyaz, kaşar ve tulum peynirleridir. Bunların · 
yanısıra bölgesel olarak üretilen otlu peynir, çö-

kelek peyniri, civil peyniri vb. peynirierimiz de 
mevcuttur3

• Bunlar arasında yer alan örgü peyniri 
Güneydoğu Anadolu Bölgesi'ne özgü olmakla 
beraber son yıllarda yurdun diğer bölgelerinde de 
satışı ve tüketimi artan bir peynir çeşididir. Örgü 
peynir (bazı bölgelerde erimiş peynir adı ile de 
bilinmektedir) yapım tekniği yönünden kaşar vb. 
peynirlere, kimyasal bileşimi yönünden de beyaz 
peynire benzerlik göstermektedir4. 

Örgü peyniri Bursa ve civarında genellikle 
küçük işletmelerde üretilmekte olup, üretimde çiğ 
veya 60°C'de l-2 dakika ısıtılan süt kullanıl-

* Doç. pr.; U.Ü. Vet. Fak. Besin Hijyen i ve Teknolojisi Anabilim Dalı,Bursa-Türkiye. 
** Araş.'Gör. ; U.Ü. Vet. Fak. Besin Hijyeni ve Teknolojisi Anabilim Dalı,Bursa-Türkiye. 
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maktadır. Haş lama ve şekil verme iş lem ini taki­
ben peynirler % 17' lik salamurada ı gece bekle­
tildikten sonra satışa sunulmaktad ır. 

Ülkemizde örgü peyniri ile ilgili çalışmalar 
yok denecek kadar az olup, çoğu piyasa çalışması 
niteliğindedir3•4• 5 • · 

Bu çalışma Bursa ve yöresinde üretilen ör­
gü peynirin üretimi sırasındaki kimyasal ve mik­
robiyolojik değişikl ikleri incelemek ve satışa 
hazır hale gelen peynirin nitel iklerini saptamak 
amacı ilc yapılmıştır. 

M ateryal ve Metod 

Bursa'da özel sektöre ait bir mandırada ü­
retim esnasında çiğ sütten, 60°C'de 2 dk. ısıtı lmış 

sütten, baskı sonrası, haşlama öncesi telemeden, 
haşlama sonrası ve satışa hazır hale gelen peynir 
numunes i aseptik koşullarda alınarak soğuk zincir 
altında laboratııvara getirildi. Aynı özel sektörde 
üretim aşamasında 7 defa gidilerek örnek alındı. 
Mikrobiyoloj ik analizler için homojenize edilen 
numuneler ı 0'7 basamağına kadar suland ınidıktan 
sonra çift paralel olarak ekim yapıldı. 

Tablo 1: Mikrobiyolojik Analizlerde Kullanı­

Ian Besi Yerleri ve İnkübasyon Ko­
şulları 

Aranan Besi Yeri 
inkübasyon Koşulları 

Mikrooroanizma Sıcaklık Süre Anaereb/Aerob 
Toplam Aerob Plate Count Agar 37•c 2448 saat Aerob 
Genel Canlı Difco,0479·17 ·3) 
Koliform Violet Red Bile Agar 37•c 2448 saat Aerob 
Bakteriler Oxoid,CM 107) 

Baird Parkar Agar 

Mikrokokve 
(Oxoid,CM 275) 

Stafılokoklar 
Egg Yolk Tellurit 37•c 2448saat Aerob 
Emülsiyon 
ltoxoid,SR 54) 

Man Rogosa Sharp 
Ana e rob 

Laktobasiller 3Q•C 5 gün veya %10 
Agar (V 920660 723) C02'Iiortam 
Azide Blood Agar 

Enterokoklar Base (Oxoid,CM 37°C 2448 saat Aerob 
259) 

Küfve Maya 
Potale Dextrose Agar 
lıoxoid,CM 139) 

2o•c 5 gün Aerob 

Koagülaz (+) stafılokoklar için Baird 
Parker Agar' da üreyen şüpheli koloni lere 
koagülaz testi, E.coli saptanması için ise Violet 
Red Bile Agar'da üreyen şüpheli kolonilere 
İMVİC testi ve laktozun 44°C'de fermentasyonu 
uygulandı6•7•8 •9· ı 0 • 

Kimyasal Analizler 

Kuru madde miktarı FIL 1 IDF' nin standart 
metoduna göre11 ,yağ miktarı APHA ' nın önerdiği 
metoda göre7

, tuz miktan FIL 1 IDF' nin standart 
metodu 17/A ile12,pH derecesi ise Orion Research 
marka pH metre kullanı larak7 yapı ldı. 

Bulgular 

Analize tabi tutıılan örgü peyniriere ait 
mikrobiyolojik ve kimyasal analiz sonuçları 

Tablo II ve lll' de gösterilmiştir. 

Tablo II: Örgü Peynirinin Üretim Aşamala­
rındaki Mikr obiyoloj ik Analiz Bul­
gulannın Ortalama Değerleri (kob 1 
ml, kob 1 g) 

60 •c' de Baskı H aşiama Haşlama Satışa 
Çiğ süt 2 dakika sonrası öncesi sonrası hazır 

ıs ıtılmış süt telerne telerne pevnir peynir 
Aerob 
mezofıl 5.2x1Q8 7.5x106 4.7x1()8 9.5x10B 1.4x10B 8.3x107 
genelcanlı 

Koliform 
1.5x107 4.4x1Q4 2.4x106 4.3x1Q6 1.2x105 

bakteriler 5x1Q4 

Stafilokoklar 2.4x106 1.9x1Q4 1.1x106 6.6x106 6.3x1os 8.7x1os 
Laktobasiller 4.7x107 2x107 3.6x107 1.1x1Q8 4.5x107 1x1Q8 

Enterokoklar 1x107 6.3x10S 2x107 1.8x1()8 2.3x107 3.8x107 
Kül-Maya 7.9x1Q4 7.3x102 3.5x105 5.3x106 1.2x1Q4 4.1x1os 

Üretim öncesinde peynire işlenecek o lan 
süt örneklerinin tamamında E.coli bulunmuş ; 

ayrıca üretimin her satbasında ve satışa hazır hale 
gelen peynirierde de E.coli saptanmıştır. Yine 
peynire işlenecek olan iki süt örneğinde koagülaz 
(+) stafılokok saptanmış ve üretimin her aşama­
sında koagülaz (+) stafılokok bulunmuştıır. 

Tablo ID: Örgü Peynirin Üretim Aşamalanndaki Kimyasal Analiz Bulgularının Ortalama Deaerieri 
b 

Çiğ süt 6o•c'de 2 dakika Baskı sonrası Haşlama öncesi Haşlama sonrası Satışa Hazır 
ısıtı lmış süt telerne telerne pevnir pevnir 

pH 6.08±0.12 6.06 ±0.15 5.3±0.10 5.2±0.78 5.3 ±0.10 5.3+0.09 
Kuru Madde(%) 10.62±0.57 11 .36 ±0.27 47.65+ 0.72 52.09 ±0.85 50.47+ 1.04 51.41+2.57 
K.M.Yağ (%) 26.17+1 .66 26.17+ 1.85 49.43±2.04 48.76 ±1 .94 47.05 ±0.78 42.41+ 1.91 
K.M.Tuz(%) 3.6±0.79 17.49 +3.15 



Tartışma ve Sonuç 

Çiğ sütte ortalama olarak 5.2xl08 kob/g 
düzeyinde toplam mezofıl aerob genel canlı sayısı 
satışa hazır hale gelen peynirde 8.3xl 07 kob/g 
düzey inde saptanmıştır. Örgü peynirler ile ilgili 
diğer çalışmalarda mezofıl aerob genel canlı sayı­
sı ortalama I.Oxl07 ve 1.6xl06 kob/g düzeyinde 
bulunmuştur3•4• Üretim teknolojisi bakımından 
kaşar peynirine benzediğinden, kaşar peyniri ile 
mukayese edildiğinde Akyüzı 3 taze kaşarlarda 
aerob mezofıl canlı sayısını 3x108-2.5 x 108 kob/g 
arasında, Tekinşenı4 4.2xl09-6.9x107 kob/g ara­
sında saptanmı~, Karaso/5 4 günlük kaşar peyni­
rinde 2.04x 101 kob/g düzeyinde bulmuştur. De­
mirciı 8 ise vakum paketlenmiş kaşar peynirierin­
de toplam bakteri sayısını 4.45xl07

, J.58x107
, 

3.75xl07 kob/~ düzeyinde bulmuştur. Kıvanç ve 
Nizamlıoğlu 16• 7 ise 3x107 ve 1.5xl06 kob/g düze­
y inde belirtmişlerdir. Bulgularımız Akyüz, De­
mirci, Kıvanç'ın3• 13 • 18 bulguları ile benzer, 
Karasoy' un ı s bulgularından düşüktür. Bu farklı­
lıklar telernenin haşlama sıcaklığı,süresi ve pey­
nirlerin muhafaza koşullarının yanısıra olgunlaş­
ma durumlarına bağlanabilir. 

Koliform grubu bakteri sayısı peynire işle­
necek çiğ sütle 1.5xl 07 kob/g düzeyinde iken, 
satışa hazır hale gelen peynir numunelerinde 
5x 104 kob/g düzeyinde saptanmıştır. Peynire işle­
necek çiğ süt örneklerinin tamamında ve üretimin 
her safhasında E.coli bulunmuştur. Araştırıcıların 
bir kısmı3•4 · ı4, ı 9 '20 kaşar, örgü ve Mozzarella pey­
nirierinde koliform bakteriler saptamıştır. 

Ingham19 1 ay olgunlaştırılmı ş Mozzarella peyni­
rinde enterokok ve koliformların sıklıkla bulun­
duğunu bildirmiştir. Massa ve ark.20 Mozzarella 
peynirinde total koliform sayısını 5xl 08 kob/g 
düzeyinde bulmuşlardır. Araştırıcıların bir kısmı 
ise20•2 ı telemede bulunan koliform grubu bakteri­
lerin başlama ve tuzlama işlemi ile yıkımlandığını 
belirtmişlerdir. Koliform grubu bakterilerin ve 
E.coli ' nin örgü peynir gibi ısı işlemi görmüş bir 
peynirde bulunmasının nedeni, çiğ sütün kalite 
düşüklüğünün yanısıra, sütün ısıtılma derecesinin 
ve süresinin yetersizliği ile üretim esnasında 

70°C'de yapılan haşlama sırasında telernenin 
merkezindeki ı sının daha düşük derecelerde ol­
masının ve haşlama süresinin yetersizliği ile ilgi­
lidir. Is ı iş lemi görmüş ürünlerde index mikroor­
ganizma özelliğindeki enterokokların 3 .8x lö7 

kob/g düzeyinde bulunması da yukarıda belirtti­
ğimiz nedenlere ve hijyenik koşulların yetersizli-
ğine bağlıdır. · 
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Toplam stafılokok sayısı satışa hazır hale 
gelen peynirde 8.7x105 kob/g düzeyinde bulun­
muştur. Peynire işlenecek süt örneklerinden iki 
tanesinde koagülaz ( +) stafılokok saptanmış ve 
üretimin her aşamasında da belirlenmiştir. Süt 
ürünlerinde stafılokokların bulunuşu mastitisli 
sütün karışmas ı, sütün inek memesi, süt sağımı, 

personel ve çevresel kaynaklardan kentaminas­
yon veya pastörizasyondan sonra yeterince te­
mizlenmemiş ve dezenfekte edilmemiş alet ve 
ekipmanlarla teması ile ilgilidir23

. 

Luca24 Mozzarella peynirierinin %25'inde 
.. • ?5 ı 6 S.aureus saptamıştır. Ozdemır- ve Kıvanç 

S.aureus sayısını kaşar peynirinde 1.2x 101 kob/g, 
9.5xl02 kob/g düzeyinde bulmuşlardır. Gerek 
Türkiye'de ve gerekse diğer ülkelerde ısı işlemi 

uygulanmış veya çiğ sütten yapılmış çeşitli tip 
peynirierin S.aureus ile önemli düzeyde konta­
mine olduğu birçok araştırmacı tarafından da 
bildirilmiştir1 6•24•25•26•27•28.29 . Çalışmamızda da pey­
nirde koagülaz ( +) stafılokok saptanması 

stafılokokal intoksikasyonlar açısından son dere­
ce önemlidir. 

Satışa hazır hale gelen peynirierde 
laktobasil sayısının 1 x 108 kob/g düzeyinde bu­
lunması orgu peynirierde dominant florayı 

laktobasillerin oluşturduğunu göstermektedir. 

Küf ve maya sayıs ı satışa hazır hale gelen 
peynir örneklerinde 4. lx 105 ko b lg olarak bulun­
muştur. Bu değerler Özdemir3

, Akyüz4 ve 
Tekinşen ' inı 9 sonuçlarına yakın, Kıvanç ' ın30 so­
nuçlarından düşüktür. Bu durum kaşar ve örgü 
peynirinin ambalajlama ve muhafaza koşulları ile 
ilgilidir. Örgü peyniri genelde taze olarak, kaşar 
peyniri ise olgunlaştırıldıktan sonra satışa sunul­
maktadır. 

Örgü peynirierde kuru madde oranı ortala­
ma %5 1.41, kuru maddede yağ oranı ortalama 
%42.41, kuru maddede tuz oranı ortalama 
%17.43, pH değeri ise ortalama 5.3 olarak bu­
lunmuştur. Kimyasal analiz sonuçlarına göre örgü 
peyniri oldukça yağlı ve tuz oranı yüksek bir 
peynir çeşididir. Akyüi kuru madde oranını or­
talama %42.70, kuru maddede yağ oranını orta­
lama %40.47 olarak bulmuştur. Özdemir3 örgü 
peynir örneklerinin kuru madde oranını ortalama 
%44.84, kuru maddede yağ oranını ortalama 
%32.23 , kuru maddede tuz oranını ise ortalama 
%13.68 olarak saptamıştır. Eralp5 örgü peyniri 
örneklerinin kuru madde oranını %42.39-%64.60, 
yağ oranını %18-%23.5, tuz oranını %3.97-%6.07 
olarak belirtmiştir. 
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Sonuç olarak yeterli ısı uygulanmamış ve 
geleneksel yöntemle üretilmiş olan örgü peynirie­
rinin halk sağlığı için potansiyel bir tehlike 
arzettiği saptanmış olup,örgü peyı iri üretimi için 
sütün normlara göre pastörize edilmesi, uygun 
starter kültür kullanılması, telernenin yüksek s ı­

caklıkta ve pH değeri en az 4.8 obn suda haşlan­
ması ve muhafaza sırasında hijyenik şartların 

yerine getirilmesi gerekl iliği o rtaya çıkmaktadır. 
Mikrobiyolojik kalitenin iyi leştirilmesi için, pas­
törizasyondan sonraki aşam.ılardan itibaren üre­
timin kritik noktalarında hijyenik kontrol prog­
ramlarının uygulanması gen:krnektedir. Piyasada 
satılmakta olan örgü peynirierde yapılan çalış­

maların sonuçları da bunu ~,östermektedir. Yine 
yapılan çalışmalarda örgü peynirinin kimyasal 
bileşiminde farklılıklar gözlenmektedir3

•
4
•
5

. Bu 
nedenle standart bir üretim tekniğinin geliştiril­
mesi ve örgü peyniri ile ilgili standardın hazır­
lanmas ı , mandıra da olsa her işl~tmede uzman 
çalı ştırılması gerekmektedir. 
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