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OZET

Bu calismada Diyarbakar bélgesinde iiretilmis 6rgii peynirlerinin mikrobiyolojik ve kimyasal Gzellikleri incelendi. 50 rgii peyniri 6rnegi
Jarkl: donemierde topland: ve analize alindi. Analizi yapilan érneklerde toplam mezofilik aerobik bakieri, koliform grubu bakteri, Escherichia
call, Staphylococcus aureus, enterokoklar ve kiif-maya sayilar: ortalama olarak sirasivla 3.9x 107, 3.2 x 107, 4.3 x 10, 1.0 x 107, 3.0 x 107 ve
4.9 x 10" kob/g. olarak bulundu. Analizi yapilan Srneklerin kimyasal dzelliklerinin ortalama degerleri: Kurumadde % 54.64, yag %% 17.84,
kurumaddede yag % 32.70, tuz % 5.45, kurumaddede tuz % 10.02, kiil % 6.43, ve laktik asit cinsinden titre edilebilir asidite % 0.34 olarak
bulundu. Mikrobiyolojik sayimlarin ve kimyasal degerlerin biiyik farktiiklar gosterdigi gozlendi. Hijyenik kalite diizevinin diisiik oldugu tespit
edildi. Uretimde uygun 1s1 igleminin kullanin, hijyenik sartlarin temini ve ilave aragtirmalarin orgii peynirinin tiretim tekniginin standardize
edilmesi icin gerekli oldugu sonucuna varitdi,

Anahtar Kelimeler : Peynir, Orgii peyniri, Mikrobivoloji, Gida hijveni, Peynir kimyasi
A Study on the Microbiological and Chemical Properties of Orgii Cheese produced in Diyarbakir Region, Turkey

SUMMARY

In this study, the microbiological and chemical properties of drgii cheeses were investigated. 50 brgii cheese samples were collected fron
market and analyzed. The mean counts of total mesophilic aerobic bacteria, coliform bacteria, Escherichia coli, Staphylococcus aureus.
enterococcus and yeast-mould in the analyzed samples were found to be 3.9 x 10°, 3.2 x 107, 4.3 x 10, 1.0x 10° 3.0x 10" and 4.9 x 107 as
cfu/g., respectively. The average values of chemical properties in the analysed samples were found 10 be as follows : 54.64 % for dry matter,
17.84 % for fat, 32.70 % for fat in dry matter, 5.45 % for salt, 10.02 % for salt in dry matter, 6.43 % for ash, 0.34 % for titrable acidity as
lactic acid. It was observed that microbiological counts and chemical values were varied in large range, The level of hygienic quality was
low. It was concluded that it was necessary to undertake hygienic measurements and to use proper heat treatment in production and further

investigations were required for standardizing the production technique of érgil cheeses.

Key Words : Cheese, Orgii cheese, Microbiology, Food hygiene, Cheese chemistry

GIRIS

Peynir; yagl: siit, kismen ya da tamamen yag alinmus siit,
krema, yayikaltt veya bunlarin birkagim ya da hepsini iceren
karigimin enzim veya zararsiz organik asitlerle pihtilastinl-
mast, pithtidan peynir suyunun ayrlmas: ve kalan pihtinin
cesitli sekillerde islenmesi ve/veya tuzlanmasiyla elde edilen,
taze veya olgunlagtinldiktan sonra tiiketilen bir siit Giriiniidiir
{11, 15§, 22).

Degerli bir besin maddesi olan peynir kolay sindirilir ve
doyuruculuk kabiliyeti yiiksektir. Protein, vag ve karbon-
hidrat gibi temel besin unsurlarim dnemli oranda icermesi
diginda basta kalsivum olmak iizere 6nemli mineral mad-
deleri ve vitaminleri bulundurur (9, 13).

ok eski dtnemlerden beri bilinen peynir her toplumda
farkh farklhi sekillerde {iretilebilmektedir (13, 15). Tim
diinya'da dretilen peynir gegidinin 1000’1 asu tahmin
edilmekle beraber 6zde farkhh 12 peynir ¢esidi bulundugu
kabul edilmektedir (9, 10, 20).

Baz: iilkeler peynir iiretiminde daha 6n plana ¢ikmis-
lardir. Endiistriyel boyutta iiretimin yayginlasmasiyla birlikte
¢esitli yoresel peynirlerin daha genis bir tiiketici kitlesine
sunulmas) miimkiin olmustur (15). Tirkiye’de Gretilen peynir
gesitlerinin  titketim pay: incelendifinde beyaz peynir ilk
sirada gozilkkmektedir. Tiiketilen peynirlerin % 60’1 beyaz
peymr, % 17°si kasar peynir, % 12’si tulum peyniri ve
Mihali¢ peyniridir. Geriye kalan % 11°lik kisim ise diger
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yoresel peynirlerden olusmaktadir (20). Bu kapsam iginde dil
peyniri, lor peyniri ve otlu peynir gibi daha yaygin {iretilenler
oldugu gib1 mahalli olarak tiretilen, benzer 6zellikleri oldugu
halde farkh yéresel isimler tasiyan pek ¢ok peynir ¢esidi de
bulunmaktad:r (10, 18).

Orgii peyniri 6zellikle Diyarbakir'da ve diger Giiney-
dogu Anadolu illerinde yaygin bir sekilde iretilen, genellikle
sa¢ orgisi geklinde olmasiyla karakterize, 6nemli yoresel
peynirlerden biridir. Son willarda tiiketiminin artmasina
paralel olarak biiyiik sekillerde, énemli satis merkezlerinde
siklikla bulmak miimkiin olmaktadir, Yapim tekniginden yola
¢ikarak baz: yorelerde eritme peyniri olarak da adlandinl-
maktadir (1, 14, 10, 18).

Orgii peynirinin yapim teknigi haslama safhas: icermesi
dolayisiyla Eski kasar, Abaza ve Maras peynirine benzetil-
mektedir. Ancak peynirin son sekli ve olgunlastinilmas:
acisindan farkhiiklar vardir. Eski kagar, Abaza ve Maras pey-
nirlen 2-4 ay siiren bir olgunlastirma safhasindan sonra
tilkketime sunulurken oérgi peyniri taze olarak da tiiketime
sunulabilmektedir (18). Bilesim agisindan ise 6rgii peynirinin
beyaz peynirle paralellik gdsterdigi belirtilmektedir (1).

Orgii peynirinin yapiminda éncelikle koyun sitii tercih
edilmektedir. Koyun siitiiniin az oldugu donemlerde ise kegi,
manda ve inek satlert kullanitabilmektedir (1, 10, 14, 18).
Koyun siitiiniin bol bulundugu Nisan-Haziran aylarinda
yayladaki gogcerler ve kiigiikk capta ireticiler tarafindan
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yapilan tuzsuz peynir kaliplan da iiretimde kullanilabilmek-
tedir (10, 21). |

Bu durumda satin alinan ham peynir kaliplar1 ince ince
dilimlenir. Dilimlerin bulundugu legende yaklagik 70-80
°C’de ve % 3’lik tuzlu suda yaklagik 5-6 dakika haslanir.
Ardindan yogrulur ve siizge¢ yardimiyla 6rgii sekli verilir.

Teneke, kiip ya da plastik bidonlarda % 12-14 tuz iceren
salamura soliisyonda olgunlastirilir (1, 10, 21). Eger tiretimde
dogrudan siit kullanihiyorsa sagim sicakliginda siitler maya-
lanir. Yaklagik 0.5 - 2 saat siiren mayalama safhasindan sonra
olusan piht1 kepgelerle bez torbalara aktarilir. Yaklasik 5 - 6
saat peynir alti suyunun uzaklagsmasi saglanir. Bez torba-
larindan ¢ikanlan peynir kitlesi oda sicaklhiginda 1 - 1.5 saat
kadar fermentasyona birakailir.

Istenilen eksime tamamlandiktan sonra elde edilen ham
peynirler aynen disaridan satin alinan ham peynirlere benzer
sekilde 1slenir (1).

Bu aragtirmada tiiketimi her gecen giin artan Orgii pey-
nirinin bazi mikrobiyolojik ve kimyasal 6zelliklerinin belir-
lenmesi amaclanmistir.

MATERYAL VE METOT
Materyal

~ Aragtirmada materyal olarak kullamilan Orgii peyniri
Diyarbakir semt pazarlarindan toplandi. Toplam 50 orgii
peyniri farkli donemlerde yaklasik 200 g miktarinda steril
numune posetlerine aktarildilar.

Soguk zincire dikkat edilerek laboratuvara getirilen
numuneler mikrobiyolojik ve kimyasal analizlere alindilar.

Metot

Orgii peynirlerinin bir boliimii steril sartlar altinda kiiciik
parcalara boliindii. Buradan 10 g 6zel steril plastik nu-mune
posetlerinde tartildi. Uzerine % 2’lik sodyum sitrat
cozeltisinden 90 ml ilave edilerek Stomacher cihazinda
homojenize edildi ve 10™"’lik siispansiyon elde edildi.

Daha sonra Ringer ¢ozeltisi kullanilarak Ornegin seri
desimal diliisyonlan hazirlandi. Her seyreltiden ilgili besiyer-
lerine 1 ml veya 0.1 ml miktarlarinda paralel ekimler-yapildi
(8, 12, 17).

Toplam mezofil aerob bakteri sayisinin belirlenmesi i¢in
Plate Count Agar, Oxoid, CM 325 (12), koliform bakteriler
ve Escherichia coli i¢in Violed Red Bile Agar, Oxoid, CM
107 (12), Staphylococcus aureus igin Baird Parker Agar,
Oxoid, CM 275, enterokoklar igin Citrate Azide Tween
Carbonate Agar, Merck Cat.No:10279 (2), kiif ve maya
sayisin1 belirlemek 1i¢in ise Yeast Extract Glucose
Chloramphenicol Agar, Merck Cat.No:16000 (2) kullamlda.
E.coli dogrulanmasi amaciyla 44.5 + 0.2 °C’de iireyen
kolonilere IMViC testleri, S.aureus’un koagulaz 6zelligini
belirlemek amaciyla da Staphylase Test Kiti, Oxoid DR 595,
uygulandi (3).

Peynir 6rneklerinin kurumadde, kiil, yag ve tuz oranlan
ile laktik asitlik cinsinden asitlik derecesi tayini Kurt ve
ark.(16)’nin belirttigi yontemlerle saptanmastir.

BULGULAR

Anahze aliman 50 Orgi peyniri numunesinde yapilan
mikrobiyolojik analizler sonucunda tiim numunelerde 10*-10°
kob/g. arasinda degigen diizeylerde toplam mezofilik aerobik
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bakteri ve 10°-10° kob/g. diizeyinde de kiif ve maya
selirlenmigtir. 39 6mekte (% 78.0) koliform grubu bak-
terilere, 35 6mekte (% 70.0) ise enterokoklara rastlanirken 17
ormek (% 34.0) E.coli, 21 6mek (% 42.0) koagulaz pozitif
S.aureus 1cermistir. Tablo 1’de Orgii peyniri drneklerinden
elde edilen mikrobiyolojik analiz bulgulan verilmektedir.

Tablo 1 : Orgii peynirlerinden elde edilen mikrobiyolojik
analiz bulgulan

F ]

Mikroorganizmalar | Numune
sayisi (n)

Toplam mezofilik

aerobik bakteri 0
sayisi (kob/g.)

so
(kob/g.)

(kob/g.) ‘ 50
sayisi(kob/g.) 50
(kob/g.) 50
say1si(kob/g.) 50
Kimyasal analiz bulgusu olarak kurumadde, yag, kuru-

maddede yag, tuz, kurumaddede tuz, kiil oranlariyla laktik
asit cinsinden % asidite degerleri sirasiyla ortalama % 54.64,

% 17.84, % 32.70, % 5.45, % 10.02, % 6.43, ve % 0.34

En yiiksek  |En disiik

19x 10° | 3.7x10* | 3.9x103

J443HHL
S :

3.2x 102 <10 | 3.2x107

8.4 x 107 <10

1.1 x10* <10 | 1.0x10°

2.4 x 10 <10 | 3.0x10°

28x10° | 1.7x10° | 4.9x10*

- olarak belirlenmistir.

Tablo 2’de orgii peyniri 6rneklerine ait kimyasal analiz
bulgulan verilmektedir.
Tablo 2 : Orgii peynirlerinden elde edilen kimyasal analiz
bulgulari
Kimyasal kriterler

g
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TARTISMA VE SONUC

Orgii peyniri Diyarbakir ve diger yore illerde yaygin
olarak iretilen ve sevilerek tiiketilen degerli bir peynir
¢esididir. Ancak tiiketimi sadece yore illeriyle sinirh kalma-
makta, biiyiikk sehirlerin marketlerinde dahi tiiketicilerin
taleplerine bagh olarak sikhkla bulunabilmektedir. Bu
¢alismada Diyarbakir bélgesinden temin edilen 50 orgii
peyniri Oomeginin ¢esiti mikrobiyolojik ve kimyasal
0zellikler1 belirlenmistir.

Incelenen 6rgii peyniri 6rneklerinde toplam aerob mezofil
bakteri sayismn 7.7 x 10— 1.9 x 10® kob/g. arasinda oldugu

belirlenmistir. Bu deger orgii peyniri ile yapilan diger baz

Koliform grubu bakteri sayis1 < 10 — 3.2 x 10~ kob/g.
arasinda degismis ve ortalama deger 3.2 x 10™ kob/g. olarak
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