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OZET

Bu araghrma, Bursa ve yoresinde olgunlagtinlmiy olarak tilketime
sunulan Mihali¢ peynirlerinin kalitesini ve halk sagh@ yoniinden Onemini
belirlemmek amaciyla yapildi.

Aragtrma materyali olarak, Bursa yoresinden toplanan 50 adet mi-
halic peyniri omegi kullamildi. Bu numuneler mikrobiyolojik (Aerob genel
canli, koliform bakteri, Staphylococcus aureus) ve kimyasal (rutubet, asi-
dite, tuz, pH) agilardan degerlendirmeye alind..

Mikrobiyolojik yonden ortalama aerob genel canh bakteri 6.6c107
koblgr., Staphylococcus aureus 5.9x10° kob/gr. ve koliform bakteri 7.9x10°
kob/gr. olarak saptandi. Kimyasal anglizler sonucunda numunelenin ortalama
kurumadde orami % 62.14, tuz miktan % 8.59, asidite 1.406 % LA ve
PH degeri ise 5.3 olarak belirlendi.

Sonug olarak; olgunlasgtinidiktan sonra tiketime sunulan peynirlerde
halk sagh@ yoniinden onemi olan mikroorganizmalardan koliform bakterilere
numunelerin % 78'inde, Staphylococcus aureus’a ise % 24%linde rastlan-
mugtir.

* Dr; U.U. Vet. Fak., Besin Hijyeni ve Tek. ABD, Bursa-Tiirkiye.
**  Aras. Gor; UU. Vet. Fak., Besin Hijyeni ve Tek. ABD, Bursa-
Tiirkiye.
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SUMMARY

The Effect of Some Chemical Properties of Mihalic Cheese
on the Presence of Coliform Bacteria and Staphylococcus Aureus

This investigation, carried out on mihalic cheese, suplied to public
consumption as a matured product in and around Bursa was done in
order o determine its importance and quality ‘with regard to public
health.

In this study 50 different Mihalic cheese samples collected from
Bursa region were used as material. These samples were examined
microbiologically (Total aerobes, coliform bacteria, Staphylococcus aureus)
and chemically (Dry matter, acidity, sal, pH).

The results of the microbiological analysis of Mihalic cheese were
as follow; the number of total aerobes was 6.6c107 cfujgr, Staph.
aureus 5.9x10° cfulgr, Coliform bacteria 7.9x10° cfulgr. The results of
chemical analysis were as follows; dry matter 62.14 9o, salt 8.59 Y,
acidty 1.046 % (As lactic acid) and pH 5.3. -

Key words: Mihalic cheese, coliform bacteria, Staphylococcus aureus.

GIRIS

Diinyada oldugu gibi, iilkemizde de dengesiz ve yetersiz beslenme dnemli
sorunlardan biri olarak goriillmektedir. Bu nedenle beslenmemizde siit ve iiriinle-
rinin yeri bityiiktiir!. Tiirkiye’de toplam siit iiretiminin sadece % 22.5'i modern
isletmelerce degerlendirilmekte, geriye kalan kismu ise son derece ilkel kogullar-
da iglenerek, hicbir denetimden ge¢meden pazarlanmaktadir?34,

Ulkemizde en fazla iiretimi yapilan siit iriinleri basta beyaz peynir olmak
iizere; kasar, tulum, mihalig ve otlu peynirdir?3, Mihali¢ peyniri Bursa ve Balike-
sirde, ozellikle bu illerin Karacabey, M. Kemalpaga, Manyas ve Gonen ilgele-
rinde iiretilen yoresel bir iiriindiir'®, Sert peynir gesitlerinden olup, disi kabuk-
lu, sarimtirak beyaz ve kesit yiizii homojen olmayan delikli bir yap1 gosterir>?,
Peynire islenecek siite pastorizasyon derecelerinde bir 1s1l iglem uygulanmamak-
tadir. Bu durumda ig siitte mevcut olan mikroorganizmalarin bityiik bir ¢ogun-
lugu telemeye gegmektedir’. Yeterli olgunlasma dénemini gecirmig peynirlerde
gerek tuz konsantrasyonunun yiiksek olmasi ve gerekse asitlifin artmasina bagh
olarak bu mikroorganizmalar yikimlanabilmektedir. Fakat yeterli olgunlagmayt
gecirmeden taze olarak tiikketime sunulan peynirlerde koliform ve Staphylococ
sayisi insan saglip1 agisindan onem tagimaktadir!®-14,

Peynir teknolojisinde koliform bakteriler onemli bir hijyen indikatoriidiir.
Ayrica bunlarin yitksek sayida bulunmasi peynirde kusurlara yol agmakta-
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dir!3151617 peynirde koliform sayis, ¢ig siitiin kalitesine, uygulanan iiretim tek-

nolojisine, peynirin ¢esidine ve olgunlasma siiresine gore degismektedir. Genel
olarak koliform bakteriler ile kontaminasyon yetersiz hijyen kosullarina bagh ola-
rak ortaya gikmaktadir?>-13.14.16.17

Peynir tiketimine bagh olarak olusan zehirlenmelerin bir kismindan koa-
gulaz porzitif Staph. aureus sorumludur. Siit ve iiriinlerinde uygun kosullarda ge-
lismekte ve halk saghg agisindan tehlike yaratabilmektedir'®22, Enterotoksijenik
staphylococ suglari, gidalarin graminda 10°-10° diizeyine ulastiginda 6nemli dii-
zeyde enterotoksin iiretebilmekte ve zehirlenme gsekillenmektedir'*23, Te-
kingen?*, Staphylococc’lara bagh zehirlenmelere daha ok, fazla tuzlanmus dissiik
asitli peynirin neden oldugunu, Ozalp ve ark.” ise peynir pH’simin Staphylococ
’larin iiremesi ve canh kalabilmesi iizerine etkili oldugunu, pH’nin 5.3’den 5.1’
diigmesi ile sayida 6nemli bir diisme olacagini, 5.0’de ise gok gabuk yok olabile-
cegini bildirmiglerdir.

Bursa ve gevresinde mihalig peynirinin yaygin olarak tiiketildigi®®%7 ve
iiretim kosullarinin da hijyenik olmadign gozoniinde bulunduruldugunda’®, halk
sagh ciddi tehdit altindadur.

Bu caligma, mihalig peynirlerinin koliform bakteri ve Staph. aureus ile
kontaminasyon diizeyleri ve bazi kimyasal niteliklerin bu mikroorganizmalar iize-
rine etkilerini belirlemek amaciyla yapilmugtir.

MATERYAL VE METOD

Bursa piyasasindan serbest drneklemeyle belirlenen 50 adet mihalig pey-
nir numunesi steril kosullarda alinarak, aym giin mikrobiyolojik ve kimyasal yon-
den degerlendirildi.

Mikrobiyolojik analizler: Alinan numuneler % 0.7’lik peptonlu su ile ho-
mojenize edilerek sulandinldi®%°, Yiizey ekimi ve dokme yontemi ile iig seri ha-
linde ekimler yapildi.

Aerob genel canli bakteri sayimi: Plate count agar (Oxoid CM 325) kulla-
nildi. 30F1°C'de 72F3 saatlik inkiibasyondan sonra olusan koloniler sayildi.

Koliform sayimi: Bu amagla violet red bile agar (Oxoid CM 107) kullanil-
di. Plaklar 30F1°C’de 24F2 saat inkiibe edildi. Cevresi koyu kirmizi koloniler
koliform olarak degerlendirildi®®2°.

Staphylococcus aureus sayimi: Baird parker agar (Merck 5406) kullanildi.
37+ 1°C'lik etiivde 48+2 saatlik inkiibasyona birakilan plaklarda olugan etrafi
opak zonlu siyah koloniler saflagtirildiktan sonra koagulaz testi uygulands®!,
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Kimyasal analizler: Yiizde rutubet ve tuz miktarlar1 FIL/IDF'nin!* ve
TSE3%nin standart metodlarina gore saptandi. PH tayini Kosikowski’'nin belirt-
tigi sekilde!®, Hanna Instruments HI 8314 membran pH metre ile yapilmigtir.
Asidite, % titre edilebilir laktik asit cinsinden hesaplandr®,

BULGULAR

Incelenen 50 adet mihali¢ peyniri 6rneginde mikrobiyolojik analiz bulgula-
n Tablo: I'de gosterilmistir.

Tablo: I
Mihali¢ Peyniri Numunelerinde Tespit Edilen Aerob Genel Canh Bakteri,
Koliform Bakteri ve Staph. Aureus Sayilar1 kob/gr.
(kqb= Koloni Olusturan Birim)

Mikroorganizma n Pozitif num. (%) Ortalama En Az En Cok
Aerob genel c. 50 50 (100) 6.6x107 8x10% 5.3x108
Koliform bak. 50 39 (78) 7.9x10° 2x10 7.1x10%
Staph. aureus 50 12 (24) 5.9x103 2.5x10 3x10?

Tabloda goriilecegi gibi numuneler ortalama 6.6x107 kob/gr. aerob genel
canli bakteri icermektedir. Orneklerin % 78’inde 2x10-7.1x10* kob/gr. arasinda
degisen, ortalama 7.9x10° kob/gr. koliform bakteri ve % 24’tinde ise ortalama
5.9x103 kob/gr. Staphylococcus aureus tespit edilmistir.

Tablo: II
Mihali¢ Peynirierinde Belirlenen Asidite, Rutubet, Tuz ve pH Degerleri

Kimyasal Nitelik n Ortalama En Az . En Cok
Asidite (%LA) 50 1.406 0.813 3.695
Rutubet (%) 50 37.86 27.34 44.30
Tuz (%) 50 8.59 5.94 13.36
pH 50 5.30 6.35 4.90

Tablo I’de goriilecegi gibi numunelerde asidite en fazla 3.695 %LA en az
0.813 %LA; % rutubet ve tuz ortalama olarak sirasiyla 37.86 ve 8.59, pH degeri
ise en fazla 6.35, en az 4.90, ortalama 5.30 olarak belirlendi.
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TARTISMA YE SONUC

Tiirkiye’de tesis kapasitesi itibariyle tiretimin yanhzca % 22.5inin gesitli
modern tesislerde iglencbildigi bildirilmektedir®3#. Geriya kalan kismi ya dogru-
dan ya da son derece ilkel kosullarda iglenerek pazarlanmaktadir. Turkiye’de
iiretilen peynirler genellikle ¢iF siitten islenmekte ve cok kisa siirede olgunlasti-
nildiktan sonra piyasaya sunulmaktadir. Bu tarz bir iretim halk saghg agisindan
onem tagimaktadir?34,

Incelenen mihalig peynir 6rneklerinde toplam bakteri sayist 8x10*-5.3x108
kob/gr. degerleri arasinda degismis, ortalama 6.6x107 kob/gr olarak belirlen-
migtir. Bu degerler ¢ig siitten iglenen peynirler iizerinde yapilan arastirmala-
rin!12* sonuglarindan daha diisiik bulunmugtur. Mihalig peynirlerinin yiiksek tuz
konsantrasyonu ve asiditesi dikkate alindiginda toplam bakteri sayisinin daha
digiik olmas: beklenebilir. Yiiksek mikroorganizma yiikii peynir siitiiniin pastori-
zasyon derecelerinde bir 1s1 iglemine tabi tutulmamasi, iiretimin ilkel kogullarda
gerceklestirilmesinden  kaynaklanmaktadir*1213, Gen® deneysel olarak cig,
56°C’ye 1sitilmig ve pastorize edilmig siitlerden yaptiga mihali¢ peynirlerinde en
yiiksek bakteri yiikiine ¢ig siitten iglenen orneklerde rastlamigtir. Bulgularimiz
cig siitten iglenen bu drneklerin sonuglariyla uyum gostermektedir.

Koliform grubu bakteri sayis1 da toplam mikroorganizma sayisinda oldugu
gibi yitksek gikmugtir. Orneklerin % 78'indc ortalama olarak 7.9x10° kob/gr koli-
form grubu mikroorganizma belirlenmistir. Bu ortalama tuz konsantrasyonu yiik-
sek orneklerde azalma gostermistir. Cig siitten iglenen peynirlerde koliform var-
gt 3161725 pylgulanimizi dogrulamaktadir. Koliform grubu mikroorganizma-
larin bulunugu peynirlerin hijyenik sartlar saglanmadan iretildigini ve ortam-
da patojen mikroorganizmalarn bulunma ihtimalini gostermesi agisindan dnem-
lidir.

Staphylococcus yoniinden bulgularimiz yukanida ileri siirdiigiimiiz go-
riigleri dogrular yondedir. Orneklerde Staph. aureus sayisi ortalama 5.9x10°
kob/gr. olarak bulunmustur. Staph. aureus’un gidalarda gelismesi ve toksin iiret-
mesi; baslangigtaki bakteri yiikii, ortamdaki diger organizmalarin varlif, tuz kon-
santrasyonu, su aktivitesi ve pH degeri ile sicaklifa baghdir1112:18202223 Ayrica
zehirlenmeye neden olabilecek enterotoksin iiretimi, gidanin graminda Staph.
aureus sayistmin 10°-106 kob. diizeyine ulastiginda s6z konusudur??%,

Mihali¢ peynir iiretiminde tuz en son asamada ve iireticinin deneyimle-
rine bagh olarak degisik miktarlarda ilave edilmektedir®?’. Tablodan da izlenebi-
lecegi gibi tuz oram % 5,94-13,36 arasinda degismis ve ortalama % 8,59 olarak
bulunmustur. Gida maddeleri tiziigi mihah¢ peynirinde 100 gram kuru mad-
dede en gok 12 gram tuz bulunmas: gerektigini belirtmistir. Orneklerin % 85inin
bu miktarin iizerinde tuz igerdigi belirlenmistir.
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pH degeri ortalama 5.30 olarak saptandi. Bu bulgular $en”in ¢ig siitten
isledigi orneklerle uyum gostermektedir. Buna karsin Yaygin?”in bulgularindan
farklidir. Bulgularin uyumsuzlugunun drneklerin farkh olgunluktaki peynirlerden
secilmesi ile teknolojik uygulama farkhliklarindan kaynaklandif diisiiniilebilir.

Orneklerde kuru madde miktarlan ortalama olarak % 62.14 olarak sap-
tanmgtir. Bu sonuglar gesitli aragtiricilarin bulgulan ile uyum gosterirken7-27,
Demirci®®nin bulgularindan diigiiktiir. Orneklerin kendi aralarindaki farkhilik,
kullaulan siitiin niteligi, salamura konsantrasyonu ve olgunlagma siiresinden kay-
naklanmaktadr.

Calhigmamizda incelenen orneklerden asitligi disiik, tuz konsantrasyonu
ve kuru madde miktan yiiksek olanlarda koliform bakteri ve Staph. aureus sayi-
siin oldukga diisiik diizeyde; asitligi yiiksek, tuz konsantrasyonu ve kuru madde
diizeyi diigitk olanlarda ise bakteri yiikiiniin fazla oldugu tespit edildi (Tablo: I).

Bu sonuglardan da anlagilacagy gibi Mihali¢ peyniri genellikle mikrobiyo-
lojik yonden diigiik kaliteli ¢ig siitten yapilmaktadir. Ayrica peynirin yapim tek-
nigi bolgelere ve ustalarin bilgilerine gore degisiklik gostermektedir.

Sonug olarak; Mihali¢ peynirlerinin yiiksek tuz konsantrasyonu ve asidi-
teye ragmen halk saghgim tehdit edebilecek yapida oldugu ortaya ¢ikmugtir.

Bolgemizde 6nemli bir pazar pay: olan mihali¢ peyniri firetiminde ustadan
ciraga gecen geleneksel yontemin elden gegirilmesi ve standart bir hale getiril-
mesi ¢oziim bekleyen bir problemdir.

KAYNAKLAR

1. ANANYMOUS.: Gida tiiketimi ve beslenme, Gida ve beslenme planlamasi
ve politikas: projesi, T.O.K.I.B./UNICEF, Ankara (1987).

2. INCEKARA, A.: Siit ve iiriinleri sanayi sektorii, Gida, 6, 17-20 (1992).

3. DPT: Hayvansal iiriinleri gelistirme etiidii nihai rapor, Siit ve siit mamulle-
ri sanayii, Cilt 6, Tiimag, Ankara (1983).
4. TEKINSEN, O.C.: Tiirkiye’de salamura beyaz peynir iiretim teknolojisinin
- baghca sorunlan, A.U.Vet. Fak. Derg, 30(1), 54-62 (1983).

5. §EN, C.: Mihahg peynirlerinin mikrobiyolojik ve kimyasal kalitesi iizerine
aragtirmalar, U.U. Vet. Fak., Doktora tezi, Bursa (1991).

6. OZER, 1. Mihalig peynir teknolojisi iizerine incelemeler, Tiirk Vet. Hek.
Dern. Derg,, 39: 3, 22-26 (1969).

7. YONEY, Z.: Mihah¢ peynirlerinin yapiliglari, terkipleri iizerine aragtirma-
larla, bunlarin diger peynir nevileriyle kiyaslamalari, A.U. Ziraat Fak.
Yayinlan, 767/40, Ankara (1955).

8. ERALP, M.: Peynir teknolojisi, A.U. Zir. Fak., 553/178, Ankara (1974).

-94 -



10.

11.

12.

13.

14.

16.

17.

18.

19.

21.

22,

WALBURG, H.M.: Handbuch der kase, Volswirtschaftlicher, Verlag
GMBH, Kompteni 592-593 (1974).

DONNELY, C.B., BLACK, L.A.,, LEWIS, K.M.: Occurence of coagulase-
positive stap in cheddar cheese, Appl.- Mic., 12(4), 311, 315 (1964).
EL-BASSIONY, T.A.: Enumeration of Staphylococcus aureus in milk and
some dairy products, Assiut Vet. Med. J., 13(25), 125-133 (1984).
FRAZIER, C.W., WESTHOFF, G.D.: Food Microbiology, Fourth Ed.,
McGraw-Hill, Singapore (1988).

ERGULLU, E., UCUNCU, M.: Peynir teknolojisinde koliform grubu bak-
terilerin olugturdugu sorunlar ve énlemler, E.U. Miih. Fak. Derg. 2, 141-
157 (1987).

INAL, T.: Siit ve siit iiriinleri hijyen ve tcknolojisi, Final Ofset, Istanbul
(1990).

KOSIKOWSKI, F.: Cheese and fermented milk foods, 2nd. Ed., New York
(1978).

YALCIN, H., OZDEMIR, S., GOKALP, H.Y., KURT, A.: Cig inek siitle-
rinden izole edilen koliform grubu ve Staphylococcus aurcus bakterilerinin
tamimlanmasi, Gida, 16(2), 107-110 (1991).

KIVANC, M.: Peynirlerden izole edilen koliform grubu bakterllerm tanim-
lanmasi, Gida, 15(2), 93-99 (1990).

PATIR, B.: Savak salamura beyaz peynirlerin olgunlagmas: sirasinda ente-
rotoksijenik koagulaz pozitif Staph. aureus’un yasam siireleri ile mikrobiyo-
lojik ve kimyasal niteliklerinde meydana gelen degisiklikler, Doga, 11: 1, 59-
71 (1987).

KURT, A., CAGDAS, A., CAKMAKCI, S., AKYUZ, N.: Savak peynirleri-
nin mikrobiyolojik 6zellikleri, Doga, 16, 51-64 (1991).

TURANTAS, F., UNLUTURK, A.: Siit ve siit iiriinlerinde Staph. au-
reus’un gelismesi, termostabl deoksiriboniikleaz ve enterotoksin olusumu,
Gida Sanayi, 2: 1, 9-13 (1988).

VARADARAIJ, M.C.,, NAMBUDRIPAD, V.K.N.: Growth on production
of termostabl deoxyribonuclease and enterotoxin by staph. aureus in milk,
Milchwissenschaft, 38, 23-26 (1983).

NOLETO, A.L., BERGDOLL, M.S.: Staphylococcal enterotoksin produc-
tion in the presence of non-enterotoxigenic Staph., Appl. Environ. Microb.,
39, 1167-1171 (1980).

BANWART, G. I.: Basic food microbiology, AVI Publ, Conneticut
(1979).

TEKINSEN, O.C., CELIK, C.: Savak peynirlerinde staphylococcus’lar ve
micrococcus’lar, A.U. Vet. Fak. Derg,, 26: (3, 4), 47-63 (1979).

(114
}h;



OZALP, E, KAYMAZ, S., YUCEL, A., AKGUN, S.: inek siitii yapilan
salamura beyaz peynirlerde hijyen indeksi bazi mikroorganizmalar iizerinde
aragtirma, A.U. Vet. Fak. Derg., 26(3, 4), 277-286 (1979).

26. DEMIRCI, M.: Ulkemizde onemli penir gesitlerinin mineral madde dii-

zeyi ve kalori degerleri, Gada, 13: 1, 17-21 (1988).

27. YAYGIN, H., GAHUN, Y., KARAGULLE, M.S.: inek, koyun, kegi sii-

tinden yapilan mihali¢ peynirlerinin baz1 ozellikleri iizerine aragtirmalar.
E.U. Zir. Fak. Derg,, 21: 3, 19-26 (1984).

28. HARRIGAN, W.F., McCANCE, M.E.: Laboratory methods in food and

g2

31.

32.

dairy microbiology, Academic Press, London (1976).
APHA: Standarts methods for examination of dairy, 13. ed. (1974).

ISO: Microbiology general guidance for enumeration of microorganisms,
colony count technique at 30 C, ISO, 4833 (1978).

BAIRD-PARKER, A.C.: Improwed diagnostic and selective medium for
isolating coagulase-positive staphylococci, J. Appl. Bact., 25, 12-19 (1962).
TSE: Beyaz peynir standards, TS, 591, Agustos (1989).



