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OZET

Bu g¢aligmada pratikte uyguleanan kogullar altinda iiretilen beyaz peynirlerde
90 giinliik olgunlagma siiresi icerisinde meydana gelen mikrobiyolojik ve kimyasal
defigiklikler incelendi. Olgunlagmamin 1, 7, 15, 30 ve 90. giinlerinde alinan drnek-
lerde analizier ycplul 90 giinliik olgunlagma siiresi igersinde genel cunll sayisinin
1.8x10° -1x10 koliform grubu mikroorganizma saywistnin 1. 6x10" - 4::105 -
maya ve kiif sayismin 5.7x10° - 5x10°; pH'nin 5.1-4.9; tuz miktarnimin % 4.25-
4.31; yag miktarimin % 20 - 20.68; asiditenin % 0.59 - 0.88; rutubetin % 54.33 -
54.92 arasinda defigtifi, Srneklerin hi¢birinin Staphylococcus aureus ve Salmonel-
la icermedigi bulundu,

SUMMARY

Microbiological and Chemical Changes in White Cheeses During
The Ripening Period

In this study, during the 90 days of ripening period, the microbiological and
chemical changes occurred in white cheeses prepared under practical conditions
were investigated microbiological and chemical analysis were made on the samples
taken on 1, 7, 15, 30, 90 th days of ripening penod The counts for total microor-
ganism were found to be decreased from 1.8x10° to 1x10" germs/g, for coliforms
from 1.6x107 to 4x10° germs/g during the 90 days of npemng Durmg the same
period the counts of fungus did not change markedly (5. 7x10° - 5210°). The range
of pH changed from 5.1 to 4.9. The amount of salt and fat was determined as
4.25 % - 4.31 % and 20 % - 20.68 % respectively. Acidity changed from 0.59 % to
0.88 %. Relative humidity was determined as 54.33 % - 54.92. Staphylococcus
aureus and Salmonella species was not isolated from any of the samples examined.
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GIRIS

Beyaz peynir, yari sert ve salamurada olgunlagtirlan peynirlere tipik 6mmek
olup cig veya pastbrize siitlerin peynir mayas: veya baz: organik asitlerle muamele
edilmesi ve gereginde bazi starterlerin katilmasi sonucu elde edilen pihtimn siiziilme-
si, gekillendirilmesi, tuzlanmasi, gesitli kogullar altmda olgunlastirilmas: sonucu el-
de edilen bir siit iiriiniidiir seklinde tammlanmsgtir’ -, Ulkemizde yaygm olarak tii-
ketilen beyaz peynirler standart bir iiretim iglemi olmamasi nedeni ile ¢cok degisik
derecede mikrobiyolojik ve kimyasal kalite niteliklerine sahip bulunmaktadirlar.
Yapilan arastirmalar bu sonucu ortaya koymustur®+*+%:6.7-8.9 Degisik mikro-
biyolojik ve kimyasal kalite niteliklerindeki beyaz peynirler tiiketicileri, standart
kalitede bir iiriin satin almaktan yoksun biraktig: gibi 6zellikle kiigiik igletmelerde
cig siitlerin kullanilmasi ve gerekli hijyenik kosullarin bulunmamasi nedeniyle de
tilketici saghgim ilgilendiren Snemli bir sorun olugturmaktadirlar. Beyaz peynir-
lerin belirli kosullar altinda olgunlastirildiktan sonra iiretim tarihinden itibaren
en az 90 giin sonra tiiketime sunulmalan gerekmektedir’. Beyaz peynirlerde olgun-
lagma fiziksel, kimyasal ve enzimatik iglemler sonucunda karakteristik duyusal nite-
liklerin olusumuna neden olmaktadir’®. Aynca Celik' ! deneysel olarak iirettigi
beyaz peynirlerde genel canli sayisimin olguniagsmanin 30. giiniinden itibaren azald-
g, koliform grubu mikroorganizmalarin pastdrize siitle yapilan peynirlerde 90.
giinde, cig siitlerle yapilan peynirlerde olgunlagmanin 120. giiniinde ortamdan tama-
men kayboldugunu, fekal streptokoklarin 30. giinden itibaren azaldigim bildirmis-
tir. Buna karsiik Ozalp ve ark.? genel canli sayisini; olgunlagmamn 90. giiniinde ¢ig
siitlerle yapilan peynirlerde 1x108 /g, pastorize siitlerle yapilan peynirlerde 8.8x107/
g, koliform grubu mikroorganizma sayisin1 aym olgunlagma siiresi sonunda cig siit-
lerle yapilan peynirlerde 12.6x10* /g, pastorize siitlerle yapilan peynirlerde 4x10? /g,
stafilokok sayisim siras: ile 3x10% /g, 1.5x10° /g, maya ve kiif sayisim sirasi ile
5x10° /g, 2x10° /g olarak bulmuslardir. Ozer'? salamura beyaz peynirlerde 1.6-
1.8x10° /g arasinda genel canli bulundugunu bildirmigtir. Kaptan ve Biiyiikkilig’
Ankara piyasasindan topladiklari beyaz peynir numunelerinin % 8.82 sinde koli-
form grubun mikroorganizmalara rastlamadiklarmi, difer drneklerde ise koliform
grubu mikroorganizma sayisimin 2.3x10" /g - 1.1x107 /g arasinda oldugunu bildirmis-
lerdir. Eralp ve ark.'® deneysel olarak iirettikleri pastrize siit peynirlerinde koli-
form grubu mikroorganizmalara rastlamadiklarm, ¢if siitten yapilan peynirlerde
ise 75 giinliik olgunlagmadan sonra 1.9-2.8x10? /g arasinda koliform grubu mikroor-
ganizma bulundufunu saptamslardir. Yalgin® salamura beyaz peynirlerin mikrobi-
yolojik analizleri sonucunda genel canl, koliform grubu mikroorganizmalar, laktik
streptokok, fekal streptokok ve laktobasillerin sirasiyla ortalama 2.7x10°%, 3.1x10°,
4,3x10%, 9.5x107 ve 1.7x10° /g oldugunu bulmustur. Turantag ve ark.® inceledik-
leri 38 peynir 6rneginin tamaminda fekgl streptokok saptamuglar ve drneklerin top-
lam koliform grubu mikroorganizma ve E. Coli bakimindan sirasiyla ancak % 21 ve
% 26'simn negatif oldugunu, Staph. aureus, Salmonella ve Clostridium perfringens
icermediklerini bulmuglardir.

Tiirkiye'de tiiketime sunulan salamura beyaz peynirlerde yag miktar ortala-
masim Eralp'® % 19.20, Hatipoglu® % 19.56 olarak bildirmektedir. Kurt'* deney-
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sel olarak iiretilen beyaz peynirlerin yag miktan ortalamasim ¢ig siit ve pastorize
siit peynirlerinde olgunlagmamn 90. giiniinde siras ile % 18.10 ve % 18.20 olarak be-
lirlemigtir.

Ulkemizdeki salamura beyaz peynirlerin tuz miktari ortalamasim Eralp*
% 5.12, Hatipoglu® % 4.34 olarak saptamugtir. Kurt'* deneysel olarak iirettigi be-
yaz peynirlerde tuz miktar: ortalamasim olgunlagmamn 90. giiniinde ¢ig ve pastori-
ze siitten yapilan peynirlerde sirasi ile % 4.86 ve % 4.93 olarak bulmusgtur.

Ticari salamura beyaz peynirlerin % laktik asit cinsinden asitlik degeri ortala-
masi Toral'* % 3.80, Hatipoglu® % 1.86 olarak saptamistir. Celik' ' deneysel ola-
rak iiretilen beyaz peynirlerde olgunlagmamn 90. giiniinde asitlik degerinin % 0.73-
1.09 arasinda defistigini, Tekingen'® deneysel olarak ii¢ ayr gekilde iiretilen beyaz
peynirlerde olgunlagmanin 90. giiniinde asitlik derecesi ortalamasim % 0.88, % 1.73,
% 1.88 olarak belirlemistir.

Salamura beyaz peynirlerin pH degeri ile ilgili olarak Kaymaz'’ pastorize siit-
ten yapilan taze peynirlerde pH degerini 5.80-5.95, 90 giinliik olgunlagmadan sonra
5.05-5.20; ¢ig siitten yapilan peynirlerde taze iken 5.40-5.60, 90 giinliik olgunlagma-
da 4.90-5.0 olarak saptamugtir. Kurt'* deneysel olarak ¢ig ve pastorize siitten yapti-
§1 beyaz peynirlerde pH degeri ortalamasimi olgunlagmamn 90. giiniinde sirasi ile
6.13 ve 6.00 olarak belirlemigtir. Tekingen'® ii¢ ayr gekilde iiretilen beyaz peynir-
lerde 90. giinde pH degeri ortalamasim 5.26, 5.43, 5.66 olarak bildirmigtir. Celik'®
¢ig siitten yapilan beyaz peynirlerde pH degeri ortalamasinin taze iken 5.37, olgun-
lagmanin 90, giiniinde ise 5.50; kiiltiir ilaveli pastorize siitten yapilan peynirlerde
ise taze jken 5.45-5.70, olgunlagmanmn 90. giiniinde ise 5.10-5.57 arasinda oldugunu
belirtmektedir.

Bu ¢aligma deneysel olarak iiretilen beyaz peynirlerde, 90 giinliik olgunlagma
siiresinde mikrobiyolojik ydnden genel canl, koliform grubu mikroorganizmalar,
maya-kiif, saimonella, Staph. aureus sayilarinda meydana gelen degisikliklerle, kim-
yasal yonden pH, tuz, yag, asidite ve rutubet degerlerindeki degigiklikleri incele-
mek amaci ile ele alinmgtir.

MATERYAL-VE METOT

Materyal

Cahgmada Bursa'daki bir peynir imalathanesinde iiretilen beyaz peynirler de-
ney materyali olarak kullanildi. Cig siitten iiretilen % 15 lik tuz salamurasina alinan
ve 4 t 1°C de olgunlagmaya birakilan peynir tenekelerinden olgunlagmanin 1, 7, 15,
30 ve 90. giinlerinde &rnekler alinarak asagidaki metodlarla mikrobiyolojik ve kim-

yasal analizler yapildi.

Metot
Orneklerin ahinmasinda ve deneye hazirlanmasinda Uluslararas: Siitgiiliik Fede-
rasyonu'nun’® 6ngordiigii metotlar uygulandi.

Mikrobiyolojik Analizler
Aseptik kogullar altinda 10 gr. ornek alinarak steril kaplarda 90 ml % 2 lik
sodyum sitrat ¢ozeltisi ile kangtinldi. Kangimdan 1/4 giiciindeki ringer ¢ozeltisi
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. kullanilarak 107%'e kadar sulandirmalar yapildi. Mikroorganizma sayilan her sulan-
dirmadan 1'er ml ahnarak ii¢ seri halinde plak dokme metoduna gore ekimler yapi-
larak saptandi®+* %29,

Genel Canh Sayim

Genel canli sayimi i¢in tryptone glucose yeast agar (oxoid) besi yeri kullanil-
d1. Plaklar 37°C'de 72 saat inkiibasyondan sonra degerlendirildi?°®.

Koliform Grubu Mikroorganizma Sayimi

Koliform grubu mikroorganizmalar i¢in violet red bile agar (oxoid) besi yeri
kullanildi, Plaklar 30°C'de 24 saat inkiibe edildi'®+2°,

Maya ve Kiiflerin Sayim1

Maya ve kiiflerin sayiminda potato dextroz agar (oxoid) besi yeri kullanildi.
Plaklar 21°C'de 5 giin inkiibe edildi®.

Staphylococcus aureus Saymmi

Staphylococcus aureus sayiminda Baird Parker agar (oxoid) besi yeri kullanil-
di. Plaklar 37°C'de 48 saat inkiibe edildi. Siipheli koloniler koagulaz plazma (Disco)
kullanilarak test edildi. Sadece koagulaz pozitif izolatlar degerlendirmeye ahndi®'.

Salmonella Sayim '

Salmonellalarnin sayimi igin 25 gr. peynir drnegi 225 ml laktoz buyyona -
(oxoid) aktarildi. Kanigim 30 dakika homojenizasyondan sonra 37°C'de 24 saat in-~
kiibe edildi. Bu gekilde zenginlegtirilmig kiiltiirlerden 1'er ml ahnarak, 10'ar ml tet-
ratiyonat (oxoid) ve selenit buyyon (Difco) bulunan tiiplere aktanldi. Tiipler 43°C
de 24 saat inkiibe edildi. Inkiibasyondan sonra her iki buyyondan brillant green agar -
(difco) ve xylose lysin desoxycholate agar (oxoid) plaklarina ekim yapildi. Plaklar
37°C'de 18-24 saat inkiibe edildi. Siipheli koloniler lysin iron agar (Difco) ve triple
sugar iron agar (Difco) tiiplerine inokule edildi. Her iki tiipte 37°C'de 18-24 saat
inkiibe edildi. Tiipler tipik salmonella reaksiyonlan bakimmdan degerlendirildi.

Kimyasal Analizler
Orneklerin rutubet, yag, tuz, asidite tayininde Tiirk Standartlan Enstitiisiince

dnerilen metot kullamldi®.

Peynir 6meklerinin pH's1 pH metrede (Ionalyzer orion research model 399 A)’
25 1 3°C'de saptanda’®.

ARASTIRMA SONUCLARI

Incelenen beyaz peynir Srneklerinde olgunlagma siiresi igerisinde meydana ge-
len mikrobiyolojik ve kimyasal degisikliklerle ilgili bulgular Cizelge I'de gosterilmis-
tir. Cizelgede ii¢ kez yapilan analiz ortalamalari verilmistir.

Cizelgede gorillecegi gibi 90 giinliik olgunlagma siiresi igerisinde genel canl sa-
yist 1.8x10° - 1x107; koliform grubu mikroorganizma says 1.6x107 - 4x10°;
maya ve kiif sayisi 5.7x10° - 5x10%; pH'si 5.1-4.9; tuz miktan % 4.25-4.31; yag mik-
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tan % 20-20.68; asiditesi % 0.59-0.88; rutubeti % 54.33-54.92 arasinda degigmekte-
dir. Incelenen émeklerin higbirisinde Staphylococcus aureus ve Salmonella saptan-
mamgtir.

Cizelge: |
Salamura Beyaz Peynirlerde Olgunlasma Siiresi [ cersinde Meydana
Gelen Mikrobiyolojik ve Kimyasal Degisiklikler

ANALIZ Olgunlagma Siiresi (giin)

. 1 7 15 30 90
Genel Canh 1.8x10%® 25x107 1.1x10” 1.1x10" 1x107
;t?n?:?;::m 1.6x107 3.4x10° 1.4x10° 43x10° 4x10°
Maya-Kiif 27x10° 51x10° 33x10° 7.1x10° 5x10°
Salmonella - -— — = V-
Staph. aureus - = = = e
pH 5.1 5.3 4.8 4.7 4.9
% Tuz 4.25 4.17 4.60 4.29 4.31
% Yag 20 21 21 21.67  20.68

" % Asidite 0.59 0.68 0.66 0.86 0.88
% Rutubet 54.33 53.85 55.25 55.39  54.92

TARTISMA

Tarafimizdan yapilan ¢aligma sonuglarina gore salamura beyaz peynirlerde 90
giinliik olgunlagma siiresinde incelenen mikroorganizma gruplar ve yapilan kimyasal
analiz sonuglanna gore 6nemli degigiklikler meydana gelmedigi, 90 giinliik olgunlag-
ma siiresi sonunda da 6nemli miktarda mikroorganizma igerdikleri goriilmektedir.
Bu durum genel canli sayisi, koliform grubu mikroorganizmalar, maya ve kiif yoniin-
den Ozalp ve ark.’ ile Eralp* in bulgulanna uyum gostermekte, ancak Celik’' in
bulgulanna uymamaktadir. Difer aragtincilar tarafindan piyasadan temin edilen
salamura beyaz peynirlerde yapilan aragtirmalarda onemli sayida genel canl ve koli-
form grubu mikroorganizma bulundugu dikkate alinirsa, 90 giinliik olgunlagma siire-
si sonunda mikroorganizma sayilarinda onemli bir degigiklifin meydana gelmedipi
sOylenebilir. Kimyasal analizler yoniinden 90 giinliik olgunlagma siiresi sonunda pH
degerlerinde 0.2'lik bir azalmanin, asiditede % 0.29'luk bir artigin meydana geldigi
goriilmiigtiir. Kimyasal analiz sonuglan diger aragtiricilar tarafindan elde edilen bul-
gulann bazilanna uymakta, bazilarnina uymamaktadir. Ayrica goriilmektedir ki diger
aragtincilar tarafindan elde edilen bulgular da birbirine tamamen uymamaktadir.
Bu durum peynir iiretim teknolojisindeki farkhiliklardan, siitlerin baglangigtaki bak-
teriolojik ve kimyasal niteliklerinin ve depolama kogullarimin farkh olmasindan kay-
naklanabilir. Sonug olarak hammadde ve iiretim teknolojisindeki standartlasma bu
konuda daha saghkl sonuglann alinmasina ve kaliteli ve mikrobiyolojik yénden gii-
venli bir liriin elde edilmesine neden olacaktir.
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