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Orgii Peynirin Uretim Asamalarinda Goriilen Bazi Mikrobiyolojik
ve Kimyasal Degisimler

Sahsene ANAR* Ece SOYUTEMIZ* Figen CETINKAYA**
Gelis Tarihi: 06.12.1999

Ozet: Bu galisma Bursa ve gevresinde son yillarda iiretilmeye baslanan orgii peynirinin, firetimi asamalarindaki
mikrobiyolojik ve kimyasal degisiklikleri belirlemek amaci ile yapilmustir.

Mikrobiyolojik analiz sonuglarina gore satiga hazir hale gelen peynirde toplam aerob bakteri, koliform grubu bakte-
ri, stafilokok, laktobasil, enterokok, kiif ve maya sayis1 sirastyla 8.3x107, 5x10*, 8.7x10°, 1x10%, 3.8x107, 4.1x10°
kob/g olarak bulunmugtur. '
Kimyasal analiz sonuglarina gére satisa hazir hale gelen peynirde ortalama pH, kuru madde, kuru maddede yag,
kuru maddede tuz sirastyla ortalama 5.3, %51.41, %42.41 ve %17.49 olarak bulundu.

Sonug olarak, érgii peynirin halk saglif1 i¢in potansiyel bir tehlike olusturdugu ve {iretimin standart olmadig1 sonu-
cuna varildi.

Anahtar Kelimeler: Orgii peyniri, mikrobiyolojik degisiklikler, kimyasal degisiklikler

Investigation on the Microbiological and Chemical Changes of Orgii Cheese at Different
Production Stages

Summary: The study was made to investigate the microbiological and chemical changes during production
procedure of drgii 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,
lactobacillus, enterococcus, yeasts and moulds in the microbiological analysis were found as 8.3x107, 5x10°
8.7x10°, 1x10%, 3.8)(10"‘;’-1.1}-{105 cfi/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. As a result, it is determined that 6rgii cheese is a potantial
danger for public health and it does not have a standart production procedure.

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

kelek peyniri, civil peyniri vb. peynirlerimiz de
mevcuttur’. Bunlar arasinda yer alan 6rgii peyniri
Giineydogu Anadolu Bolgesi’ne &zgii olmakla
beraber son yillarda yurdun diger bolgelerinde de
satigi ve tiiketimi artan bir peynir ¢esididir. Orgii
peynir (bazi bolgelerde erimis peynir adi ile de

Giris

Diinyada en fazla gesidi olan besin peynir-
dir. Giiniimiizde peynir c¢esitlerinin 2000°den
fazla oldugu tahmin edilmektedir. Peynirlerin
bityiik gogunlugu birbirine yakin varyeteler olup,

temelde farkli 12 peynir ¢esidinin oldugu tahmin
edilmektedir'”.

Tiirkiye’de iiretilen peynir c¢esidi sayisi
yaklasik 20 olup en ¢ok iiretilen peynir gesitleri

beyaz, kasar ve tulum peynirleridir. Bunlarin’

yanisira bolgesel olarak iiretilen otlu peynir, ¢6-

bilinmektedir) yapim teknigi yoniinden kasar vb.
peynirlere, kimyasal bilesimi yoniinden de beyaz
peynire benzerlik gostermektedir®.

Orgii peyniri Bursa ve civarinda genellikle
kiigiik isletmelerde itiretilmekte olup, iiretimde ¢ig
veya 60°C’de 1-2 dakika 1sitilan sit kullanil-
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** Arag'Gor.: U.U. Vet. Fak. Besin Hijyeni ve Teknolojisi Anabilim Dali,Bursa-Tiirkiye.



82

maktadir. Haslama ve sekil verme islemini taki-
ben peynirler %17°lik salamurada 1 gece bekle-
tildikten sonra satisa sunulmaktadir.

Ulkemizde orgii peyniri ile ilgili caligmalar
yok denecek kadar az olup, ¢ogu piyasa ¢alismasi
niteligindedir’**.

Bu galisma Bursa ve yoresinde iiretilen or-
gii peynirin iiretimi sirasindaki kimyasal ve mik-
robiyolojik degisiklikleri incelemek ve satisa
hazir hale gelen peynirin niteliklerini saptamak
amaci ilc yapilmistir.

Materyal ve Metod

Bursa’da dzel sektére ait bir mandirada ii-
retim esnasinda ¢ig siitten, 60°C’de 2 dk. 1sitilmig
siitten, baski sonrasi, haslama Oncesi telemeden,
haslama sonrasi ve satiga hazir hale gelen peynir
numunesi aseptik kosullarda alinarak soguk zincir
altinda laboratuvara getirildi. Aym 6zel sektorde
iiretim agsamasinda 7 defa gidilerek 6rnek alindi.
Mikrobiyolojik analizler igin homojenize edilen
numuneler 107 basamagina kadar sulandirildiktan
sonra ¢ift paralel olarak ekim yapildi.

Koagiilaz (+) stafilokoklar i¢in Baird
Parker Agar’da iireyen siipheli kolonilere
koagiilaz testi, E.coli saptanmasi i¢in ise Violet
Red Bile Agar’da iireyen siipheli kolonilere
IMVIC testi ve laktozun 44°C’de fermentasyonu
uygulandi®”#%'°,

Kimyasal Analizler

Kuru madde miktar1 FIL / IDF’nin standart
metoduna gore'' ,yag miktart APHA nin énerdigi
metoda gore’, tuz miktar1 FIL / IDF’nin standart
metodu 17/A ile'?,pH derecesi ise Orion Research
marka pH metre kullanilarak’ yapildi.

Bulgular

Analize tabi tutulan o6rgii peynirlere ait
mikrobiyolojik ve kimyasal analiz sonuglar
Tablo II ve III’de gosterilmistir.

Tablo II: Orgii Peynirinin Uretim Asamala-
rindaki Mikrobiyolojik Analiz Bul-
gularimin Ortalama Degerleri (kob /

ml, kob/g)

Tablo I: Mikrobiyolojik Analizlerde Kullam- 50°Cde TBask, Haglama | Haglama | Satisa
lan Besi Yerleri ve Inkiibasyon Ko- Cigsit | 2dakika |sonrasi| oncesi | sonrasi \ hazir
sullarl — isitimig sit | teleme | teleme | peynir | peynir

Aranan Besi Yeri inkiibasyon Kosullar mezofil 5.2x108| 7.5x108 |4.7x108| 9.5x108 | 1.4x10® | 8.3x107

Mikroorganizma Sicaklik Stre Anaerob/Aerob genel canli

Toplam Aercb  |Plate Count Agar " Koliform

Genel Canli (Difco,0479-17-3) 37°C |24-48 saat|  Aerob bakteriler 15x107 | 4.4x10¢ | 2.4x108| 4.3x108 | 1.2x10% | 5x10*

Koliforr_n Violeli Red Bile Agar 37°C | 2448 saat|  Aerob Stafilokolflar 2.4x10° ] 1.9x10¢ | 1.1x10%| 6.6x108 | 6.3x10° | 8.7x10°

paliaer  (wdeN 107 Laktobasiler | 4 7x107| 2x107 | 3.6x107 | 1.1x100 | 4.5¢107 | 1x108

Baird Parker Agar . : E
. Enterokoklar | 1x107 | 6.3x10° 2x107 | 1.8x108 | 2.3x107 | 3.8x107
Vikokokve  |(©X0CM 275) n
e Egg Yok Telluit  |37°C |24-48 saat|  Aerob Kaf-Maya [7.9x10°| 7.3x102 |3.5x105| 5.3x105 | 1.2x10% | 4.1x105
Stafilokoklar e
Emiilsiyon
(Oxoid, SR 54) . . . . .
P Uretim Oncesinde peynire islenecek olan
. Man Rogosa Sharp o - naciro a5 3 s =
Laktobasiler |- 50660 723) | %0 C| 5gin | veya%10 siit Orneklerinin tamaminda E.coli bulunmus;
i .
Azide Blood Agar Lili ayrica iiretimin her safhasinda ve satisa hazir hale

Enterokoklar  |Base (OxoidCM [ 37°C |24-48saat|  Aerob gelen peynirlerde de E.coli saptanmistir. Yine

259) peynire islenecek olan iki siit Grneginde koagiilaz

Kiif ve M Potato Dextrose Agar o0c| 5aqin Aoroh e B

itveMaya | o,0id.cM 139) gl erol (+) stafilokok saptanmis ve iiretimin her asama-

sinda koagiilaz (+) stafilokok bulunmustur.

Tablo III: Orgii Peynirin Uretim Asamalarindaki Kimyasal Analiz Bulgularimin Ortalama Degerleri

Cig sit 60°C'de 2 da_kika Baski sonrasi Haglama 6ncesi Haglama sonrasi Satiga Hazir
isitilmig it teleme teleme peynir peynir
pH 6.08+0.12 6.06 +0.15 5.3+0.10 524078 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 5141+ 2.57
K.M.Yag (%) 26.17+1.66 26.17+ 1.85 49.43 +2.04 48.76 +1.94 47.05 +0.78 42.41£1.91
KM.Tuz (%) - - s : 3.6 0.79 17.49 £3.15




Tartisma ve Sonug

Cig siitte ortalama olarak 5.2x10° kob/g
diizeyinde toplam mezofil aerob genel canli sayisi
satisa hazir hale gelen peynirde 8.3x10” kob/g
diizeyinde saptanmustir. Orgii peynirler ile ilgili
diger ¢alismalarda mezofil aerob genel canh say1-
st ortalama 1.0x107 ve 1.6x10° kob/g diizeyinde
bulunmustur™®. Uretim teknolojisi bakimindan
kasar peynirine benzediginden, kasar peyniri ile
mukayese edildiginde Akyiiz"’ taze kasarlarda
aerob mezofil canli sayisii 3x10%-2.5 x 10® kob/g
arasinda, Tekinsen' 4.2)(_109-6.9)(]07 kob/g ara-
sinda saptanmus, Karasoy" 4 giinliik kasar peyni-
rinde 2.04x10'° kob/g diizeyinde bulmustur. De-
mirci'® ise vakum paketlenmis kasar peynirlerin-
de toplam bakteri sayisimi 4.45x107, 1.58x107,
3.75x10 kob/g diizeyinde bulmustur. Kivang ve
Nizamlioglu'®" ise 3x107 ve 1.5x10° kob/g diize-
yinde belirtmislerdir. Bulgularnmiz Akyiiz, De-
mirci, Kivang’m™™"  bulgulari ile benzer,
Karasoy’un" bulgularindan diisiiktiir. Bu farkli-
liklar telemenin haglama sicakligi,siiresi ve pey-
nirlerin muhafaza kosullarinin yanisira olgunlas-
ma durumlarina baglanabilir.

Koliform grubu bakteri sayis1 peynire isle-
necek ¢ig siitte 1.5x10" kob/g diizeyinde iken,
satisa hazir hale gelen peynir numunelerinde
5x10" kob/g diizeyinde saptanmustir. Peynire isle-
necek ¢ig siit 6rneklerinin tamaminda ve iiretimin
her safhasinda E.coli bulunmustur. Aragtiricilarin
bir kismr™*'*'*?° kasar, érgii ve Mozzarella pey-
nirlerinde  koliform  bakteriler  saptamistir.
Ingham'® 1 ay olgunlastirilmis Mozzarella peyni-
rinde enterokok ve koliformlarin siklikla bulun-
dugunu bildirmistir. Massa ve ark.” Mozzarella
peynirinde total koliform sayisint 5x10° kob/g
diizeyinde bulmuslardir. Arastiricilarin bir kismu
ise’®*! telemede bulunan koliform grubu bakteri-
lerin haslama ve tuzlama islemi ile yikimlandigin
belirtmislerdir. Koliform grubu bakterilerin ve
E.coli’nin 6rgii peynir gibi 1s1 islemi gérmiis bir
peynirde bulunmasmin nedeni, ¢ig siitiin kalite
diisiikliigiiniin yanisira, siitiin 1sitilma derecesinin
ve siiresinin yetersizlii ile iiretim esnasinda
70°C°de yapilan haslama sirasinda telemenin
merkezindeki 1sinin daha diisiik derecelerde ol-
masinin ve haslama siiresinin yetersizligi ile ilgi-
lidir. Is1 islemi gormiis tiriinlerde index mikroor-
ganizma ozelligindeki enterokoklarm 3.8x10’
kob/g diizeyinde bulunmas: da yukarida belirtti-
gimiz nedenlere ve hijyenik kosullarin yetersizli-
gine baghdir.
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Toplam stafilokok sayisi satisa hazir hale
gelen peynirde 8.7x10” kob/g diizeyinde bulun-
mugtur. Peynire islenecek siit orneklerinden iki
tanesinde koagiilaz (+) stafilokok saptanmis ve
iiretimin her asamasinda da belirlenmistir. Siit
tirtinlerinde stafilokoklarm bulunusu mastitisli
stitlin karismasi, siitiin inek memesi, siit sagim,
personel ve ¢evresel kaynaklardan kontaminas-
yon veya pastdrizasyondan sonra yeterince te-
mizlenmemis ve dezenfekte edilmemis alet ve
ekipmanlarla temasi ile ilgilidir”.

Luca® Mozzarella peynirlerinin %25%inde
S.aureus saptamistir. Ozdemir™ ve Kivang'®
S.aureus sayisint kagar peynirinde 1.2x10" kob/g,
9.5x10% kob/g diizeyinde bulmuslardir. Gerek
Tiirkiye’de ve gerekse diger iilkelerde 1s1 islemi
uygulanmis veya ¢ig siitten yapilmis gesitli tip
peynirlerin S.aureus ile 6nemli diizeyde konta-
mine oldugu bircok arastirmact tarafindan da
bildirilmistir'®*#2%27282° " Calismamizda da pey-
nirde koagiilaz (+) stafilokok saptanmasi
stafilokokal intoksikasyonlar acisindan son dere-
ce 6nemlidir.

Satisa hazir hale gelen peynirlerde
laktobasil sayismin 1 x 10® kob/g diizeyinde bu-
lunmas: orgli peynirlerde dominant floray:
laktobasillerin olugturdugunu géstermektedir.

Kiif ve maya sayis1 satisa hazir hale gelen
peynir 6rneklerinde 4.1x10° kob /g olarak bulun-
mustur. Bu degerler Ozdemir, Akyiiz' ve
Tekingen’in'® sonuglarina yakin, Kivang’in™ so-
nuglarindan diisiiktiir. Bu durum kasar ve o&rgii
peynirinin ambalajlama ve muhafaza kosullari ile
ilgilidir. Orgii peyniri genelde taze olarak, kasar
peyniri ise olgunlastirildiktan sonra satisa sunul-
maktadir.

Orgii peynirlerde kuru madde oran1 ortala-
ma %51.41, kuru maddede yag orami ortalama
%42.41, kuru maddede tuz orami ortalama
%17.43, pH degeri ise ortalama 5.3 olarak bu-
lunmustur. Kimyasal analiz sonuglarina gére orgii
peyniri olduk¢a yagh ve tuz oram yiiksek bir
peynir cesididir. Akyiiz' kuru madde oranini or-
talama %42.70, kuru maddede yag oranini orta-
lama %40.47 olarak bulmustur. Ozdemir’ &rgii
peynir 6rneklerinin kuru madde oranini ortalama
%44.84, kuru maddede yag oranimi ortalama
%32.23, kuru maddede tuz oranini ise ortalama
%13.68 olarak saptamustir. Eralp’ 6rgii peyniri
orneklerinin kuru madde oranini %42.39-%64.60,
vag oranini %18-%23.5, tuz orani %3.97-%6.07
olarak belirtmistir.
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Sonu¢ olarak yeterli 1s1 uygulanmamis ve
geleneksel yontemle iiretilmis olan 6rgii peynirle-
rinin halk saghg: igin potansiyel bir tehlike
arzettigi saptanmis olup,orgii peyi iri tiretimi igin
siitiin normlara gore pastorize edilmesi, uygun
starter kiiltiir kullanilmasi, telemenin yiiksek si-
caklikta ve pH degeri en az 4.8 olan suda haslan-
masi ve muhafaza sirasinda hijyenik sartlarin
yerine getirilmesi gereklilii ortaya ¢ikmaktadir.
Mikrobiyolojik kalitenin iyilestirilmesi icin, pas-
torizasyondan sonraki agamalardan itibaren iire-
timin kritik noktalarinda hiiyenik kontrol prog-
ramlarinin uygulanmasi gerckmektedir. Piyasada
satilmakta olan orgii peyni‘lerde yapilan ¢alig-
malarin sonuglari da bunu g6stermektedir. Yine
yapilan calismalarda Grgii peynirinin kimyasal
bilesiminde farkliliklar gézlenmektedir™*’. Bu
nedenle standart bir iiretim tekniginin gelistiril-
mesi ve Orgii peyniri ile ilgili standardin hazir-
lanmasi, mandira da olsa her isletmede uzman
calistirilmasi gerekmektedir.
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