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SALAMURA BEYAZ PEYNIRLERDE OLGUNLAŞMA 
SIRASINDA GöRüLEN MIKROBIYOLOJIK VE 

KIMYASAL DEGIŞIKLIKLER 

Aşkın BERKER• 

ÖZET 

Bu çalışmada pratikte uygulanan koşullar altında üretilen beyaz peynirierde 
90 günlük olgunlaşma ıüresi içerilinde meydana gelen mikrobiy olojik ile kimyasal 
delişiklik ler incelendi. Olgunlaşmanın ı , 7, ı5, 30 ve 90. günlerinde alınan örnek­
le.rde analizler yapıldı. 90 günlük olgunlaşma ıüresi içerıinde genel canlı sayısının 
1.8xırl -ıxıo7 ; koliform grubu mikroorganizma sayısının 1.6x107 

- 4x105
; 

maya ve küf ıayısının 5. 7xıo3 
- 5x103

; pH'nın 5_.1-4.9; tuz miktannın % 4.25-
4.31; yat miktannın % 20 - 20.68 ; asiditenin % 0.59 - 0.88; rutubetin % 54.33 -
54.92 arasında deliştili, örneklerin hiçbirinin Staphylococcus aureus ve Salmonel­
la içermedili 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 cheeıeı prepared under practical conditions 
were investigated microbiological and chemical analysis were made on the samples 
taken on ı, 7, 15, 30, 90 th days of ripening period. The countı for total microor­
ganism were found to be decreaıed from ı .8xı08 to ıxıo' germı/g, for coliforms 
from ı.6xıo7 to 4xJ05 germs/g during the 90 days of ripening. During the same 
period the countı of {ungus did not change markedly (5. 7x1 0 3 

- 5x103 
). The range 

of pH changed from 5.1 to 4.9. The amount of ıalt 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 
aureıu and Salmonella specks waı not isolated from any of the ıamplei examined. 

Key words: Cheese ripening, staphylococcus aureus, salmonella . 

• Doç. Dr.; U. V. Veteriner Fakültesi Beıin Hijyen i ve Teknolojiıi Anabilim Dalı. 

-93-



GIRJŞ 

Beyaz peynir, yarı sert ve salamurada olgunlaştırılan peyniriere tipik ömek 
olup çi~ veya pastörize sütlerio peynir mayası veya bazı organik asitlerle muamele 
edilmesi ve gere~inde bazı starterierin katılması sonucu elde edilen pıhtının süzülme­
si, şekillendirllmesi, tuzlanması, çeşitli koşullar altında olgunlaştmlrnası sonucu el· 
de edilen bir süt ürünüdür şeklinde tanımlanmıştır1 

• 
2 

• ülkemizde yaygın olarak tü­
ketilen beyaz peynlrler standart bir üretim Işlemi olmaması nedeni lle çok de~şik 
derecede mikrobiyolojik ve kimyasal kalite niteliklerine sahip bulunmaktadırlar. 
Yapılan araştırmalar bu sonucu ortaya koymuştur3 • 4 

• 
5 

• 
6 

• 
7 

• 
8 

• 
9

• De~lşik mikro­
biyolojik ve kimyasal kalite niteliklerindeki beyaz peynirler tüketiclleri, standart 
kalitede bir ürün satın almaktan yoksun bıraktıltı gibi özelllkle küçük işletmelerde 
çi~ sütlerio kullanılması ve gerekli hljyenlk koşulların bulunmarnası nedeniyle de 
tüketici sa~lı~ını ilgilendiren önemli bir sorun oluşturmaktadırlar. Beyaz peynir• 
)erin belirli k~şullar altında olgunlaştırıldıktan sonra üretim tarihinden Itibaren 
en az 90 gün sonra tüketime sunulmalan gerekmektedlr2

• Beyaz peynirierde olgun­
laşma fiziksel, kimyasal ve enzlmatik işlemler sonucunda karakteristik duyusal nite­
liklerin oluşumuna neden olmaktadır1 0

• Ayrıca Çelik1 1 deneysel olarak üretti~! 
beyaz peynirierde genel canlı sayısının olgunlaşmanın 30. gününden Itibaren azaldı· 
~ını, koliform grubu mikroorganizmaların pastörize sütle yapılan peynirierde 90. 
günde, çi~ sütlerle yapılan peynirierde olgunlaşmanın 120. gününde ortamdan tama­
men kayboldujtunu, fekal streptokokların 30. günden Itibaren azaldıltmı bildirmiş­
tir. Buna karşılık ö zalp ve ark. 3 genel canlı sayısını ; olgunlaşmanın 90. gününde çi!t 
sütlerle yapılan peynirierde 1x108/g, pastörize sütlerle yapılan peynirierde 8.8x107 f 
g, koliform grubu mikroorganizma sayısını aynı olgunlaşma süresi sonunda çllt süt­
lerle yapılan peynirierde 12.6x104 /g, pastörize sütlerle yapılan peynirierde 4x102 {g, 
stafilokok sayısını sırası lle 3x103 /g, 1.5x103 /g, maya ve küf sayısını sırası ile 
5x103 /g, 2x103 /g olarak bulmuşlardır. özer12 salarnura beyaz peynirierde 1.6-
l.Bx108 /g arasında genel canlı bulundultunu bildirmiştir. Kaptan ve Büyükkılıç 7 

Ankara piyasasından topladıkları beyaz peynir numunelerinin % 8.82 sinde koli­
form grubun mikroorganlzmalara rastlamadıklarmı, diRer örneklerde ise koliform 
grubu mikroorganizma sayısının 2.3x101 {g. l.lx107 {g arasında oldu~tunu bildirmiş· 
lerdir. Eralp ve ark. 1 3 deneysel olarak ürettikleri pastörize süt peynirierinde koli· 
form grubu mikroorganizmalara rastlamadıklarmı, çllt sütten yapılan peynirierde 
ise 75 günlük olgunlaşmadan sonra 1.9-2.8x102 /g arasında koliform grubu mikroor­
ganizma bulundujtunu saptamışlardır. Yalçın8 salarnura beyaz peynirierin mikrobl· 
yolojik analizleri sonucunda genel canlı, koliform grubu mikroorganizmalar, laktik 
streptokok, fekal streptokok ve laktobaslllerin sırasıyla ortalama 2.7x10S , 3.1x106 , 

4.3x108, 9.5x107 ve 1.7x108/g olduRunu bulmuştur. Turantaş ve ark.9 inceledik­
leri 38 peynlr örne~lnln tamamında fekal streptokok saptamışlar ve örneklerin top­
lam koliform grubu mikroorganizma ve E. Coli bakımından sırasıyla ancak % 21 ve 
% 26'sının negatif oldu~tunu, Staph. aureus, Salmonella ve Clostridium perfringens 
içermediklerini bulmuşlardır. 

Türkiye'de tüketime sunulan salarnura beyaz peynirierde yaR miktan ortala­
masını Eralp1 3 % 19.20, HatipoRlu6 % 19.56 olarak bildlrmektedlr. Kurt1 4 deney-
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181 olarak üretllen beyaz peynirierin yaA miktan ortalamasım çiA süt ve pastörize 
Jiö peynirierinde olgwılafmanın 90. gününde sırası lle% 18.10 ve % 18.20 olarak be· 
llrlemlştir. 

Olkemlzdeki salarnura beyaz peynirierin tuz miktan ortalamasııu Eralp4 

% 5.12, Hatlpoflu6 % 4.34 olarak saptamıştır. Kurtı 4 deneysel olarak ürettiAI be· 
yaz peynirierde tuz miktarı ortalamasııu olgunlaşmanın 90. gününde çiJ ve pastöri· · 
ze liitten yapılan peynirierde sırası ile% 4.86 ve% 4.93 olarak bulmuştur. 

Ticari aalamura beyaz peynirierin % laktik asit cinsinden asitlik deReri ortala­
IDUl Töralı 5 % 3.80, HatipoAlu6 % 1.86 olarak saptamuıtır. Çelik ı ı deneysel ola· 
rat üretilen beyaz peynirierde olgunlaşmaıun 90. gününde asitlik deRerinin % 0.73-
1.09 arasmda deliştiAini, Tekinşen 1 6 deneysel olarak üç ayrı şekilde üretilen beyaz 
peynirierde olgunlaşmanın 90. gününde asitlik derecesi ortalamasını % 0.88, % 1.73, 
% 1.88 olarak belirlemi ştir. 

Salarnura beyaz peynirierin pH deAeri lle ilgili olarak Kaymazı 7 pastörize süt­
ten yapılan taze peynirierde pH deAerini 5.80-5.95, go günlük olgunlaşmadan sonra 
5.05-5.20; çif sütten yapılan peynirierde taze iken 5.40-5.60, 90 günlük olgunlaşma· 
da 4.90-5.0 olarak saptamıştır. Kurtı 4 deneysel olarak çit ve pastörize sütten yaptı­
lı beyaz peynirierde pH deleri ortalamasını olgunlaşmanın 90. gününde sırası He 
6.13 ve 6.00 olarak belirlemi ştir. Tekinşen ı 6 üç ayrı şekilde üretilen beyaz peynir­
lll'de 90. günde pH deleri ortalamasını 5.26, 5.43, 5.66 olarak bildirmiştir. Çelikıı 
çll sütten yapılan beyaz peynirierde pH deleri ortalamasının taze Iken 5.37, olgun· 
lqmanm 90. gününde ise 5.50; kültür ilaveli pastörize sütten yapılan peynirierde 
ile taze iken 5.45-5.70, olgunlaşmaıiın 90. gününde ise 5.10-5.57 arasında oldutunu 
belirtmektedir. 

Bu çalışma deneysel olarak üretilen beyaz peynirlerde, 90 günlük olgunlaşma 
süresinde mikrobiyolojik yönden genel canlı, koliform grubu mikroorganizmalar, 
maya-küf, salmonella, Staph. aureus sayılarında meydana gelen delişikliklerle, kim· 
yasal yönden pH, tuz, yat, asidlte ve rutubet deRerlerindeki deRişiklikleri incele­
mek amacı He ele alınmıştır. 

MATERYAL~ METOT 

Materyal 

Çalışmada Bursa'daki bir peynir Imalathanesinde üretilen beyaz peynirler de­
ney materyali olarak kullanıldı. Çif sütten üretilen % 15 lik tuz salarnurasma alınan 
ve 4 ± l°C de olgunlaşmaya bırakılan peynir tenekelerinden olgunlaşmanın 1, 7, 15, 
30 ve 90. günlerinde örnekler alınarak aşatıdakl metodlarla mikrobiyolojik ve kim­
yual analizler yapıldı. 

Metot 

örneklerin alınmasında ve deneye hazırlanmasında Uluslararası Sütçülük Fede­
ruyonu'nunı 8 öngördülü metotlar uygulandı. 

Mikrobiyolojik Analizler 

Aseptik koşullar altında 10 gr. örnek alınarak steril kaplarda 90 ml % 2 lik 
sodyum sitrat çözeltisi He kanştınldı. Kanşımdan 1/4 gücündeki rlnger çözeltisi 
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kullanılarak 10-8 'e kadar sulandumalar yapıldı. Mikroorganizma sayılan her sulan­
clırmadan 1'er ml alınarak üç seri balinde plak dökme metoduna göre ekimler yapı­
larak saptandı8 • 1 11 

• 
2 0

• 

Genel Canh Sayımı 

Genel canlı sayımı için tryptone glucose yeast agar (oxoid) besi yeri kullanıl­
dı. Plaklar 37°C'de 72 saat inkübasyondan sonra de~erlendirildi20 • 

Kolifonn Grubu Mikroorganizma Sayımı 

Koliform grubu mikroorganizmalar Için vfolet red bile agar (oxoid) besi yeri 
kullanıldı. Plaklar 30° C' de 24 saat inkübe edildi 1 9 

·" 
0

• 

Maya ve Küflerin Sayımı 

Maya ve kütlerin sayımında potato dextroz agar (oxoid) besi yeri kullanıldı. 
Plaklar 21°C'de 5 gün inkübe edildi3

• 

Staphylococcus aureus Sayımı 

Staphylococcus aureus sayımmda Balrd Parker agar (oxoid) besi yeri kullanıl­
dı. Plaklar 37°C'de 48 saat inkübe edildi. Şüpheli kolonller koagulaz plazma (Disco) 
kullanılarak test edildi. Sadece koagulaz pozitif izolatlar deterlendirmeye abndı2 1 • 

Salmonella Sayımı 

Salmoneilalarm sayımı Için 25 gr. peynir örneli 225 ml laktoz buyyona · 
(oxoid) aktarıldı. Kanııım 30 dakika homojenizasyondan sonra 37°C'de 24 saat in: · 
kübe edildi. Bu ııekilde zenginleııtirilmilj kültürlerden 1'er ml aıuulrak, 10'ar ml tet­
ratiyonat (oxoid) ve selenit huyyon (Difco) bulunan tüplere aktanldı. Tüpler 43°C ··· 
de 24 saat inkübe edildi. İnkübasyondan sonra her iki huyyondan brillant green agar ' 
(difco) ve xylose lysfn desoxycholate agar (oxoid) plaklanna ekim yapıldı. Plaklar 
37°C'de 18-24 saat inkübe edildi. Şüpheli kolonller lysin iron agar (Difco) ve triple 
s!)gar iron agar (Dlfco) tüplerine lnokule edildi. Her iki tüpte 37°C'de 18-24 saat 
inkübe edildi. Tüpler tipik salmonella reaksiyonlan bakımından de~erlendirildi. 

Kimyasal Analider 

örneklerin rutubet, ya~, tuz, asidite tayininde Türk Standartlan Enstitüsünce 
önerilen metot ·kullanıldı". 

Peynir örneklerinin pH'sı pH metrede (Ionalyzer orion research model 399 A) · 
25 ± 3°C'de saptandı 1 9

• 

ARAŞTIRMA SONUÇLARI 

İncelenen beyaz peynir örneklerinde olgunlaşma süresi içerisinde meydana ge­
len mikrobiyolojik ve kimyasal deAişikliklerle ilgili bulgular Çizelge I' de gösterilmilj­
tir. Çizelgede üç kez yapılan analiz ortalamalan verilmtııtir. 

Çizelgede görüleceti gibi 90 günlük olgunlaııma süresi içerisinde genel canlı sa­
yısı 1.8x108 

- 1x107
; koliform grubu mikroorganizma sayısı 1.6xl07 • 4x105 ; 

maya ve küf sayısı 5.7x103 
- 5x103

; pH' sı 5.1-4.9; tuz miktan% 4.25-4.31; yaA mik· 
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tan % 20-20.68; asiditesi% 0.59.0.88; rutubeti % 54.33-54.92 arasında degişmekte­

dir. İncelenen örneklerin hiçbirisinde Stapbylococcus aureus ve Salmonella saptan· 
mamı4tır. 

Çizelge: 1 
Salarnura Beyaz Peynirierde Olgunlaşma Süresi Içersinde Meydana 

Gelen Mikrobiyolojik ve Kimyasal Değişiklikler 

ANALİZ 
Olgunlaşma Süresi (gün) 

ı 7 ı5 30 90 

Genel Canlı 1.8 X 108 2.5 xl07 ı . ı x ıo' ı. ı x ıo' ı x ı o' 
Koliform gru. 

ı.6 x ı o' 3.4 :ıı: 106 1.4 :ıı: 105 4 .3 :ıı: 105 4 :ıı: 105 
mikroorg. 
Maya-Küf 2.7 :ıı: 103 5.lxl03 3.3 X 103 7. 1 :ıı: 103 5 X 103 

Salmonella . -
Staph. aureus 
pH 5.1 5.3 4.8 4.7 4.9 
%Tuz 4.25 4 .17 4.60 4.29 4.31 
% Yat 20 21 21 21.67 20.68 
% Aaidite 0.59 0 .68 0 .66 0.8 6 0.88 
%RutubEt 54.33 53.85 55.25 55.39 54.9 2 

TARTIŞMA 

Tara!uruzdan yapılan çalışma sonuçlanna göre salarnura beyaz peynirierde 90 
günlük olgunlaşma süresinde incelenen mikroorganizma grupları ve yapılan kimyasal 
IUUlliZ sonuçlanna göre önemli degişiklikler meydana gelmedi Ai, 90 günlük olgunlaş· 
ma süresi sonunda da önemli miktarda mikroorganizma Içerdikleri görülmektedir. 
Bu durum genel canlı sayısı, koliform grubu mikroorganlzmalar, maya ve küf yönün· 
den Özalp ve ark.3 ile Eralp4 in bulguianna uyum göstermekte, ancak Çelik1 1 in 
bulgulanna uymamaktadır. DiAer araştırıcılar taratmdan piyasadan temin edilen 
salamura beyaz peynirierde yapılan araştırmalarda önemli sayıda genel canlı ve koli· 
form grubu mikroorganizma bulunduAu dikkate alınırsa, 90 günlük olgunlaşma süre­
si sonunda mikroorganizma sayılarında önemli bir deAlşlkliAin meydana gelmediAl 
söylenebilir. Kimyasal analizler yönünden 90 gijnlük olgunlaşma süresi sonunda pH 
deAerlerinde 0.2'lik bir azalmanın, asiditede % 0.29'luk bir artışm meydana geldiAl . 
görülmüştür. Kimyasal analiz sonuçları diAer araştırıcılar tarafından elde edilen bul· 
guların bazılarına uymakta, bazılarına uymamaktadır. Ayrıca görülmektedir ki diger 
araştırıcılar taratmdan elde edilen bulgular da birbirine tamamen uymamaktadır. 
Bu durum peynir üretim teknolojisindeki farklılıklardan, sütlerln başlangıçtaki bak· 
teriolojik ve kimyasal niteliklerinin ve depolama koşullannın farklı olmasından kay­
naklanablllr. Sonuç olarak hammadde ve üretim teknolojisindeki standartiaşma bu 
konuda daha saAlıklı sonuçların alınmasına ve kaliteli ve mikrobiyolojik yönden gü. 
venli bir ürün elde edilmesine neden olacaktır. 
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