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Ozet: Bu arastirma Sanlurfa’da tiiketime sunulan Urfa peynirlerinin mikrobiyolojik, kimyasal ve
fiziksel niteliklerini tespit etmek amaciyla yapildi. Materyal olarak 30 adet Urfa peyniri 6rnegi kullanildi.
Mikrobiyolojik analizler sonucunda; Urfa peynirlerinin toplam aerobik mezofilik, koliform, maya-kiif,
Staphylococcus aureus ve Lactobacillus sayilari ortalama olarak sirasiyla 2,3x10° kob/g, 1,2x10° kob/g,
3,1x10* kob/g, 5,4x10? kob/g ve 2,0x107 kob/g olarak saptandi. Kimyasal ve fiziksel analizler sonucunda;
numunelerin ortalama rutubet, yag, kuru maddede yag, tuz, kuru maddede tuz, kiill miktarlar1 sirastyla
%351,48, %22,02, %45,75, %9,29, %20,01 ve %9,51; asidite degeri %0,29 laktik asit ve pH degeri ise 6,01
olarak belirlendi. Sonug olarak, Urfa peynirinin mikrobiyolojik ve kimyasal kalitesinin ¢ok genis sinirlar
ierisinde seyrettigi tespit edilmistir. Ozellikle gida zehirlenmelerine neden olan Staphylococcus aureus’un
ve hijyen indikatorii olarak kabul edilen koliform bakterilerin yayginligi halk sagligi acisindan risk teskil
etmektedir.

Anahtar Kelimeler: Urfa peyniri, mikrobiyolojik, kimyasal, kalite
Some Quality Characteristics of Urfa Cheese

Abstract: This study was carried out to determine the microbiological, chemical and physical
characteristics of Urfa cheese consumed in Sanliurfa. A total of 30 Urfa cheese samples were used.
According to microbiological analysis; the mean counts of total aerobic mesophilic, coliform, yeast-mould,
Staphylococcus aureus and Lactobacillus were determined as 2,3x10° cfu/g, 1,2x10° cfu/g, 3,1x10* cfu/g,
5,4x10° cfu/g and 2,0x10" cfu/g, respectively. Due to chemical and physical analysis; the mean values of
moisture, fat, fat in dry matter, salt, salt in dry matter and ash of samples were determined as %51,48,
%22,02, %45,75, %9,29, %20,01 and %9,51, respectively. Acidity value was %0,29 lactic acid and pH value
was also 6,01 were determined. As a result; Urfa cheese has wide limits as microbiological and chemical
quality. Staphylococcus aureus causing food poisoning, coliform bacteria as accepted hygiene indicator are
risky for public health.
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GIRIS Gaziantepte  Antep-sikma  peyniri  olarak

Tiirkiye’de, beyaz salamura, kasar, tulum ve
mihali¢ peynirlerinden bagka, yoresel ihtiyaci
karsilayacak diizeyde ve ilkel tekniklerle elde
edilen mahalli peynir ¢esitleri de bulunmaktadir.
Genellikle mandira ve kiigiik imalathanelerde
ilkel sartlarda iiretilen ve her biri kendine 6zgii
kimyasal, mikrobiyolojik ve duyusal niteliklere
sahip olan bu peynirlerin baslica ¢esitleri Cerkez
peyniri, 6rgi peyniri, dil peyniri, Abaza peyniri,
Erzurum civil peyniri, Van otlu peyniri, Savak
peyniri ve Urfa peyniridir (Devlet Planlama
Teskilati, 1995; Tekingen, 2000; Devlet Planlama
Teskilati, 2001).

Urfa peyniri iretimi, Giineydogu Anadolu
Bolgesi’nde, ozellikle Sanliurfa ve gevresinde,
cogunlukla koyun ve kegi siiti kullanilarak
yapilmaktadir (Akin ve Sahan, 1998). Uretimin
biiyiik cogunlugu koylerde geleneksel usullerle,
ilkel alet ve ekipmanlar kullanilarak, hijyenik
olmayan kosullarda gerceklestirilmektedir. Urfa
peynirinin bolgede degisik isimlerle adlandirilan
varyeteleri bulunmaktadir. Bunlar; Diyarbakir’da
orgl, Kahramanmaras’ta Marasg-sikma,

adlandirilmaktadir (Ardig, 2003).

Geleneksel Urfa peyniri tiretimi su sekilde
gerceklesmektedir: Siit, sagimdan hemen sonra
kaba  pisliklerinden arindirilarak sagim
sicakliginda bir kap igerisinde peynir mayasi
(rennet) ile mayalanir ve kabin {istii bir bezle
kapatilir. Mayalama siiresi, katilan mayanin
kuvvet ve miktarina bagl olarak degismektedir.
Kullanilan mayanin kuvveti 1/5500 ise mayalama
islemine yaklagik 3-3,5 saat sonunda son verilir.
Urfa yoresinde mayalama siiresinin
tamamlandigi; pihtinin  bir bigakla kesilme
sirasinda bigcaga yapismamasiyla veya pihtiya
daldirilan parmaga piht1 taneciklerinin
yapismamastyla anlasilir. Daha sonra olusan pihti
bir kepge ile parzin (ince gozenekli, iki tarafi
kapali iicgen seklinde) adi verilen tiilbentlere
doldurulup agz1 diiglimlenerek peynir alt1
suyunun kendiliginden ayrilmas: saglanir. Peynir
alt1 suyunun pihtidan ayrilmasina yardimer olmak
amactyla bezlerin diigiimleri birer saat arayla ¢
kez sikistitlir  (Parmaksiz, 2001). Bazi
aragtirmacilar (Caglar ve ark., 1996; Atasoy,
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1999) ise bezler igerisine konan pihtiya baski
islemi uygulandigin1 bildirmektedirler. Bezlerin
icerisindeki pihtidan damlama kesilince (yaklasik
bes saat) pihti bezlerden c¢ikarilir. Elde edilen
teleme (Urfa  yoresinde deleme  olarak
adlandirilmakta) kuru tuzlama yapildiktan sonra,
serin bir yerde 12 saat dinlendirilir. Bazi
yorelerde kuru tuzlama oncesi telemeye 60-90
°C’deki sicak su veya peynir alt1 suyu igerisinde
2-5 dakika siireyle haglama uygulanir. Haglanmis
peynir kaliplart sogumadan, dinlendirilmis olanlar
ise dinlendirme sonunda bezler igerisine alinarak
avug icinde sikilip sekil verildikten sonra %12-
14°lik salamura igeren teneke veya plastik
bidonlara konulur. Urfa peynirinin taze olarak ya
da evlerde serin bir yerde veya soguk hava
depolarinda 3-4 aylik bir olgunlagsma siiresi
sonrasinda tiiketime sunuldugu bildirilmektedir
(Parmaksiz, 2001). Ancak Atasoy (1999),
salamurada olgunlagtirma siiresinin 6-7 ay kadar
oldugunu belirtmektedir.

Son yillarda yoresel peynirlerin iiretim ve
Jtiketiminde goriilen artiglar (Devlet Planlama
Teskilatt 2001), birgok aragtirmactyr (Altun ve
Akytiz, 1998; Tekingen ve ark., 1999; Aksu ve
ark., 1999; Ergiin ve ark., 1992; Caglar ve ark.,
1998b) bu peynir ¢esitleri {izerinde aragtirmaya
sevk etmigtir. Yoresel peynirlerden olan Urfa
peyniri iizerinde de cesitli arastirmalar (Caglar ve
ark., 1996; Sahan ve ark., 1998a; Sahan ve ark.,
1998b; Akin ve Sahan, 1998; Atasoy, 1999;
Ardig, 2003; Ozer ve ark, 2000; Ozer ve ark.,
2002) yapilmistir. Aragtirmalar sonunda Urfa
peynirinin kimyasal bilesim ile pH ve asidite
degerlerinin ¢ok genis sinirlar igerisinde oldugu
tespit edilmigtir. Bu durum Urfa peyniri
iretiminde standart bir iiretim metodunun
bulunmadigini ortaya koymaktadir.

Bu arastirma Sanlurfa’da koyun siitiinden
iretilip tiiketime sunulan Urfa peynirlerinin
mikrobiyolojik, kimyasal ve fiziksel niteliklerinin
belirlenmesi amaciyla yapildi.

MATERYAL ve METOT

Arastirmada, 30 adet Urfa peyniri materyal
olarak  kullanildi. Numuneler Sanlurfa il
merkezindeki degisik satis noktalarindan temin
edildi. Numunelerin aliminda steril cam
kavanozlar kullanilarak 4+1 °C’de muhafaza
edildi ve analizlere alind1.

Mikrobiyolojik Analizler

Numuneler, laboratuvarda aseptik sartlar
altinda steril bir spatula ile ufak pargalara ayrild.
Parcalarin karisimindan karistiricinin (Stomacher
Lab. Blender 400) 6zel steril plastik torbasina 10
tartildi. Y4 giiclindeki ringer ¢dzeltisinden 90 ml
plastik torbadaki numunenin iizerine ilave edildi.
Karigim  karistiricidda  iyice  ezilerek  ve
karistirilarak numunelerin 107 siispansiyonlari
hazirlandi. Elde edilen bu siispansiyonlar 10
dakika bekletildikten sonra 10%°e kadar seyreltileri
hazirlandi.
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Mikroorganizma  kolonilerin ~ sayiminda
numunelerin -~ her  bir  siispansiyon  ve
seyreltilerinden birer ml. kullanilarak ve {ig
parelel halinde petri kutularmma dokme plak
metodu ile ekimler yapildi. Petri kutularinda

ireyen 30-300 arasindaki mikroorganizma
kolonileri degerlendirildi (Harrigan, 1998).
Toplam aerobik mezofilik

mikroorganizmalar plate count agar (Oxoid)
besiyeri kullanilarak 30+1 °C’de 72 saat, koliform
grubu bakterilerin sayiminda violet red bile agar
(Oxoid) besiyeri kullanilarak 30+1°C’de 24 saat,
maya-kif sayiminda %10’luk tartarik  asit
solusyonunun %1 oraninda katilmasi ile pH’s1
3,5’¢ ayarlanan potato dextrose agar besiyeri
kullamlarak 22+1°C’de 5 giin, Lactobacillus
bakterilerin sayiminda rogosa agar (oxoid)
besiyeri kullanilarak 30+1°C’de 5 giin inkiibe
edildikten sonra degerlendirildi (Harrigan 1998).
Staphylococcus aureus sayiminda egg yolk
tellurite katilan baird parker agar (oxoid) besiyeri
kullanildi. Plaklar 37£1°C’de 48 saat inkubasyon
sonras1 etrafinda agik zone olusan siipheli
kolonilere koagulaz testi uygulandi ve pozitif
olanlar degerlendirildi (Marshall, 1992).

Kimyasal ve Fiziksel Analizler

Fiziksel ve kimyasal analizler i¢in 200 g
numune bir blenderda (Waring Commerical
Blendar) homojen hale getirildikten sonra
kullanildi.

Numunelerin  rutubet miktarlar1  British
Standard (1963)’da belirtilen referans metot, yag
miktarlart Gerber ve tuz miktarlart Mohr
metoduna gore (AOAC, 2000), asidite degerleri
% laktik asit cinsinden Tiirk Standartlar1 Enstitiisii
(1995)’'niin  6nermis oldugu metoda gore
belirlendi. pH degerleri ise pH metrede (NEL
Mod. 821) 25+1°C’de tespit edildi.

BULGULAR

Sanlurfa’da  tiiketime  sunulan  Urfa
peynirlerinin - mikrobiyolojik analiz bulgular1
Tablo 1’de, Mikroorganizmalarin yiizde dagilimi
Tablo 2’de, fiziksel ve kimyasal analiz bulgular
ise Tablo 3’te gosterilmektedir.

TARTISMA ve SONUC

Arastirmada Sanlurfa’da tretilen ve semt
pazarlarinda satigsa sunulan Urfa peynirlerinin bazi
mikrobiyolojik, kimyasal ve fiziksel nitelikleri
belirlendi.

Urfa peynirlerinin toplam aerobik mezofilik
mikroorganizma (TAM) sayisinin  1,4x10°-
7,5x10° kob/g arasinda degistigi ve ortalama
2,3x10% kob/g oldugu tespit edildi. Gerek peynir
standartlarinda (TSE, 1989a; TSE, 1995a) gerckse
Tirk Gida Kodeksi Mikrobiyolojik Kriterler
Tebligi (Resmi Gazete, 2001)’nde TAM ile ilgili
bir sinirlama bulunmamaktadir.
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Tablo 1. Urfa Peyniri Numunelerinin Mikrobiyolojik Analiz Bulgular (log;o kob/g-kob/g)

Mikroorganizma X SX En az En ¢ok
7,61 0,24 515 8,88
Toplam aerobik mezofilik bakteri 2,3x108 3,9x107 1,4x10° 7,5x108
2,28 0,37 <1 6,48
Koliform 1,2x10° 1,0x10° <10 3,0x10°
3,24 0,35 <1 551
Maya ve kiif 3,1x10* 1,1x10* <10 3,3x10°
2,22 0,23 <1 3,48
Staphylococcus aureus 5,4x10° 1,6x10? <10 3,0x10°
6,01 0,23 4,40 8,54
Lactobacillus 2,0x10’ 1,7x10’ 2,5x10* 3,5x10°

Tablo 2. Peynir Numunelerinde Tespit Edilen Mikroorganizma Sayilarinin Yiizde Dagilimi

Mikroorganizma

Mikroorganizma  Toplam aerobik

diizeyi (kob/g) mezofilik bakteri Koliform Maya-kiif Staph. aureus  Lactobacillus
n % n n % n % N %

<10 - - 11  (3667) 7  (23,33) 3 (15) - -

10 - - 1 (333 - - 1 (5) - -

10° - - 5  (16,67) 1 (3,33) 13 (65) - -

10° - - 7 (2333) 8  (2667) 3 (15) - -
10° - - 2 (6,67) 12 (40) - - 4 (20)
10° 6 (20) 3 (10) 2 (6,67) - - 7 (35)
10° 4 (1333) 1  (3,33) - - - - 7 (35)
10’ - - - - - - - - 1 (5)
108 20  (66,67) - - - - - 1 (5)

Tablo 3. Urfa Peyniri Numunelerinin Kimyasal ve Fiziksel Analiz Bulgulari

Nitelik X Sx Enaz En ¢ok
Kuru madde (%) 48,52 1,41 35,06 57,81
Rutubet (%) 51,48 1,41 42,19 64,94
Yag (%) 22,02 0,73 16,00 30,00
Kuru maddede yag (%) 45,75 1,22 31,76 57,58
Tuz (%) 9,29 0,25 6,55 11,23
Kuru maddede tuz (%) 20,01 1,10 12,17 32,03
Kaiil (%) 9,58 0,23 6,70 11,30
pH 6,01 0,10 5,01 6,76

Asidite (% l.a.) 0,29 0,02 0,16 0,45

Tespit edilen bu  degerler gesitli genelde 10%-10° kob/g diizeyinde koliform bakteri

arastirmacilarin (Caglar ve ark., 1996; Sahan ve
ark., 1998a; Sahan ve ark., 1998b; Ozer ve ark.,
2000; Ozer ve ark., 2002; Yetismeyen ve Yildiz,
2003) tespit ettikleri degerlerle benzerlik
gostermektedir.

Numunelerin %36,67’sinde koliform bakteri
tespit edilmezken, %63,33’linde 5,0x10'-3,0x10°
kob/g arasinda belirlendi. Peynir numunelerinin
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igerdigi gozlemlendi. Ardigc (2003), deneysel
olarak irettigi Urfa peyniri numunelerinde
depolamanin 90. giiniinde 10%-10° kob/ g arasinda
koliform bakteri tespit ettigini belirtmektedir.
Sahan ve ark. (1998a,b) ile Caglar ve ark. (1996),
inceledikleri numunelerin  hepsinde koliform
bakteri tespit ettiklerini, Yetismeyen ve Yildiz
(2003) ise, inceledikleri numunelerin
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%66,67’sinde  koliform bakteri saptadiklarini
bildirmektedirler. Arastirmada belirlenen
ortalama deger (1,2x10° kob/g) Sahan ve ark.
(1998b)’nin bildirdikleri ortalama degerden diigiik
bulunurken, Yetismeyen ve Yildiz (2003)’1n
belirledikleri degere yakin, Sahan ve ark. (1998a)
ile Caglar ve ark. (1996)'min tespit ettikleri
degerlerden yiiksek bulunmustur. Tespit edilen
degerlerin yiiksek ¢ikmasi, peynir yapimi ve satis
esnasinda hijyenik kosullara uyulmadigini ve
peynirlerin yeterli siirede olgunlastirilmadigini
gostermektedir.

Peynir numunelerinin %23,33’iinde maya ve
kiif tiremesi tespit edilmezken, diger numunelerde
8,0x10%-3,3x10° kob/g arasinda (ortalama 3,1x10*
kob/g) bulundugu gozlemlendi. Tespit edilen
degerler Sahan ve ark. (1998a)’min bildirdikleri
maya-kiif sayisina benzer bulunurken, diger bazi
aragtirmacilarin (Caglar ve ark., 1996; Ozer ve
ark., 2000; Yetismeyen ve Yildiz, 2003)
belirledikleri degerlerden diisiik bulunmustur.
Farkliliklar muhtemelen iretim sirasi ve/veya
sonrasi kontaminasyonlar ile arastirmacilarin
incelemis olduklar1 numunelerin farkll
olgunlasma  siirelerine  sahip  olmalarindan
kaynaklanabilir. Nitekim Ozer ve ark. (2002) ile
Ardig  (2003), deneysel olarak {rettikleri
numunelerde  maya-kiif sayisinin  depolama
stiresince azaldigini bildirmislerdir.

Peynir 6rneklerinin %15 inde Staphlococcus
aureus belirlenmezken, %5’inin 10t kob/g,
%80’inin 10%-10° kob/g arasinda bakteri igerdigi
belirlendi. Peynirle ilgili standartlarda (TSE,
1989a; TSE, 1989b; TSE, 1995a; TSE, 1995h)
Staphlococcus aureus bulunmasi istenmezken,
Tirk Gida Kodeksi Mikrobiyolojik Kriterler
Tebligi (Resmi Gazete, 2001)’inde 10'-10? kob/g
araliginda Staphylococcuc aureus bulunmasina
miisaade edilmektedir. Sahan ve ark. (1998b)
inceledikleri numunelerin %10’unda (1,1x10%*
6,4x10* kob/g), Yetismeyen ve Yildiz (2003) ise

%23,33%iinde  (ortalama  1,3x10°  kob/g)
Staphylococcus  aureus  tespit  ettiklerini
bildirmektedirler. Urfa peynirlerinde
Staphylococcus  aureus  sayisimin  yliksek

¢tkmasinin baglica nedeni, tiretimde genellikle ¢ig
stit kullanilmasi ve iiretimin hijyenik ortamlarda
iiretilmemesinden kaynaklanabilir.

Numunelerin ~ 2,5x10%-3,5x10°  kob/g
arasinda degisen ve ortalama 2,0x10" kob/g olarak

saptanan Lactobacillus bakteri sayisi, Ardig
(2003)’mm  deneysel olarak irettigi  Urfa
peynirlerinde  bildirdigi  degerlerle (2,5x10"-

3,8x10") uyum igindedir.

Peynirlerin besleyici degeri hakkinda kabaca
bilgi veren kuru madde miktar1 Urfa peynirinde
%35,06-57,81 (ortalama %48,52) arasinda tespit
edildi. Orneklerin rutubet miktarlarmin ise
%42,19-64,94 arasinda oldugu gdzlemlendi.
Arastirmada belirlenen degerlerin olduk¢a genis
sinirlar gostermesi, Urfa peynirinin standart bir
dretimin tekniginin olmadigini gdstermektedir.
Tespit edilen ortalama rutubet miktart (%51,48);
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bazi arastirmacilarin (Caglar ve ark., 1996;
Atasoy, 1999; Yetismeyen ve Yildiz, 2003)
belirledikleri  degerlerle  (%53,52, %49,91,
%51,67) benzerlik gosterirken, Akin ve Sahan
(1998)’in  bildirdikleri  ortalama  degerden
(%63,48) diistik bulunmustur. Bu durum farkli
niteliklerdeki siit kullanilmast ve arastirmacilarin
taze numuneleri incelemeleri ile agiklanabilir.

Numunelerin yag oranlar1 %16,00-30,00
arasinda ve ortalama %22,02 olarak saptandi.
Peynirlerin igermis olduklar1 yag miktar rutubet
miktarina bagli olarak degiskenlik gdsterdiginden,
daha az degisken olan kuru maddede yag olarak
ifade edilmektedir. Numunelerin kuru maddede
yag miktarlar1 %31,76-57,58 arasinda degistigi ve
ortalama  %45,75 oldugu belirlendi. Tiirk
Standartlar1 Enstitiisiiniin Kasar ve Beyaz peynir
standartlarina gore (TSE, 1989a; TSE, 1995a );
incelenen numunelerin %70’1 tam yagli, %30’u
ise yagli peynir tipine girmektedir. Tespit edilen
kuru maddede yag miktar1 ortalamasi birgok
arastirmacinin (Caglar ve ark., 1996; Akin ve
Sahan, 1998; Yetismeyen ve Yildiz, 2003)
bulgularniyla  (%47,46, %46,96, %47,48)
benzerlik gosterirken, Ardi¢c (2003)’in bildirdigi
degerden (%39,94) yiiksek bulunmugtur. Farklilik
incelenen numunelerin muhtemelen yag oram
yiiksek  koyun  siitiinden  iiretilmesinden
kaynaklanabilir.

Incelenen numunelerin tuz miktarlart %6,55-
11,23 arasinda tespit edildi. Kuru maddede tuz
miktarlarinin ise %12,17-32,03 arasinda degistigi
ve ortalama %20,01 oldugu gozlemlendi. Urfa
peynirinin  belirlenen  kuru maddede tuz
miktarlarinin beyaz peynir standardinda bildirilen
maksimum degerden (%10) olduk¢a yiiksek
oldugu goriilmektedir. Numunelerde tespit edilen
degerlerin  ¢ok genis dagilim  gostermesi,
peynirlerin farkli salamura konsantrasyonlarinda
degisik siirelerde depolanmasiyla agiklanabilir.
Nitekim bazi arastirmacilarin (Caglar ve ark.,
1996; Atasoy, 1999; Yetismeyen ve Yildiz, 2003)
bildirdikleri kuru maddede tuz miktarlar1 (%5,0-
12,77, %6,94-31,08, %6,60-22,64) bunu destekler
niteliktedir.

Peynir numunelerinde en az %6,70, en ¢ok
%11,30 ortalama %9,58 olarak belirlenen kiil
miktar1; Akin ve Sahan (1998) ile Ardi¢ (2003)’1n
bildirdikleri degerlerden (%2,10, %8,27) yiiksek
bulunurken, Ozer ve ark. (2000)’nin belirledikleri

degerlerden (%10,92-11,22) diisiik oldugu
belirlendi.

Numunelerin  pH  degerleri  5,01-6,76
arasinda degistigi ve ortalama 6,01 oldugu

saptandi. Bu degerler; Sahan ve ark. (1998a),
Atasoy (1999), Ozer ve ark. (2002) ile
Yetismeyen ve Yildiz (2003)’mn  bildirdikleri
degerlerden (5,30, 5,31, 5,05, 5,44) yiiksektir.
Urfa peynirinin titrasyon asitligi yiizde
laktik asit cinsinden (%l.a.) %0,16-0,45 arasinda
(ortalama 9%0,29) saptandi. Arastirmada tespit
edilen degerler birgok arastirmacinin (Caglar ve
ark., 1996; Atasoy, 1999; Yetismeyen ve Yildiz,
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2003) Urfa peynirlerinde bildirdikleri degerlerden
(%0,73, 9%0.69, %1,23) disiiktiir. Bu durum,
iretim ve olgunlastirmadaki farkliliklar ile
inceledigimiz numunelerin daha yiiksek tuz
konsantrasyonuna sahip olmasindan
kaynaklanabilir. Ciinkii asidite olusumunda rol
oynayan bakterilerin yiiksek tuz
konsantrasyonlarindan etkilendigi bildirilmektedir
(Sancak ve Sancak, 1995).

Sonug olarak, Urfa peynirinin
mikrobiyolojik ve kimyasal kalitesinin ¢ok genis
siirlar igerisinde seyrettigi tespit edilmistir.
Ozellikle gida zehirlenmelerine neden olan
Staphylococcus aureus’un ve hijyen indikatori
olarak kabul edilen koliform bakterilerin
yayginhigr halk sagligi acisindan risk teskil
etmektedir. Bu sebeple son yillarda endiistriyel
diizeyde iiretilmeye baglayan bu peynir ¢esidinin
geleneksel ozelliklerini kaybetmeden pastorize
slitten iiretilmesi ve standart bir tiretim tekniginin
gelistirilmesi gerekmektedir.
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