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OZET : Bu calismada, ig ve pastorize siitten Kasar peyniri {iretilerek 90 giinliik olgunlasma periyodu boyunca peynirlerin bazi
mikrobiyolojik &zellikleri arastirilmistir. Pastorize siitiin (65 °C’de 30 dak.) kullamldig1 peynir {iretiminde %1.5 oraninda starter kiiltiir
(Streptococcus thermophilus ve Lactobacillus bulgaricus) kullamlmistir. Olgunlasma siiresince peynirlerin (0, 30, 60 ve 90. giinler) bazi
mikrobiyolojik 6zellikleri ortaya konulmustur. Arastirma sonuglarma gore, starter kiiltiir ilavesinin Laktokok, Laktobasil ve maya ve kiif
sayilart lizerine etkisi istatistiki olarak 6nemli (P < 0.05) bulunurken, TAMB {izerindeki etkisi ise 6nemsiz (P > 0.05) bulunmustur. Diger
taraftan olgunlagma siiresince, peynirlerin Laktokok, Laktobasil, maya-kiif ve TAMB sayilarindaki degisim istatistiki olarak onemli
(p<0,01) bulunmustur. Arastirmada, ¢ig siit Kasar peyniri ve pastorize siit Kasar peyniri 6rneklerinin sirasiyla ortalama toplam aerobik
mezofilik bakteri (TAMB) sayilar1 7.70, 8.20 log kob/g; Laktobasil sayilar1 7.36, 7.47 log kob/g; Laktokok sayilar1 6.61, 7.36 log kob/g
ve maya-kiif sayilart ise 4.73, 5.11 log kob/g olarak belirlenmistir. Olgunlasma siiresince higbir 6rnekte koliform grubu bakteri tespit
edilmemistir.

Anahtar Kelimeler: Kasar peyniri, Mikrobiyolojik 6zellik

The Comparison of Some Microbiological Properties of Kashar Cheeses Produced From Raw and
Pasteurized Milks During The Ripening Period

ABSTRACT : In this study, some microbiological properties of the cheese which manufactured from raw and pasteurized milks was
investigated during 90 days of ripening time. In the cheese making which used pasteurised milk starter culture (Streptococcus
thermophilus, Lactobacillus bulgaricus).was added ratio of 1.5%. During the ripening time (1, 30, 60 and 90. days) some
microbiological properties were applied. According to the study results, while the effect of the addition of starter culture was found
significantly important on the counts of Lactococci, Lactobacilli and yeasts and moulds (P < 0.05), it had no significant effect on the
counts of TAMB. In the present study, the mean total aecrobic mesophilic bacteria (TAMB) of raw milk Kashar cheese and pasteurized
milk Kashar cheese were determined as 7.70, 8.20 log cfu/g; Lactobacilli 7.36, 7.47 log cfu/g; Lactococci 6.61, 7.36 log cfu/g; yeast and
mould 4.73, 5.11 log cfu/g, respectively. No bacteria belonging to coliform group was determined in any sample during the ripening
period.

Keywords: Kashar cheese, Microbiological characteristics
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Insan igin mikkemmele yakin bir gida maddesi olan
siit, hacimli olmasi, naklinin zor olmasi ve c¢abuk
bozulmas: gibi nedenlerle daha dayanikli {iriinlere
islenerek  hem  bozulmasi  Onlenmekte  veya
geciktirilmekte hem de lezzet ve tekstiir bakimindan
farkli yeni siit fdriinleri elde edilerek tiiketici
begenisinin ¢esitliligine alternatif olabilecek gidalar
iiretilmektedir. Bunlar arasinda en yaygin olarak
iiretilen ve tiiketilenlerden biri de peynirdir (Demirci,
1994). Ulkemizde en &nemli peynirlerden biri olan
Kasar peyniri, dilimlenebilir yar1 sert bir peynir
¢esididir ve {iiretimindeki temel oOzelligi, telemenin
belirli diizeyde asitlestirilmesinin ardindan sicak suda
haglanip yogrulmasidir (Goéng ve Dinkei, 2006).
Genellikle koyun siitlinden yapilir. Ancak, koyun
stitiine diger stitlerin katilmasi ile de tiretilir. Yapimi ve
bilesimi  yoniinden bazi Italyan (Caciocavallo,
Provolone, Mozzerella) ve Balkan {ilkeleri (Kashkaval,
Kaskaval, Kasseri) peynirlerine benzerdir. Bahsedilen
bu peynirler ve Kasar peyniri olgun, sert veya yar1 sert

peynir tiplerine girerler (Tekinsen, 2000). Nisan 1999
tarihli TS 3272 yeni Kasar Peyniri Standardina gore
Kagar peyniri “inek, koyun, keci siitlerinin veya
bunlarin karigimlarinin  dogrudan ya da pastorize
edildikten sonra imalat teknigine gore islenmesi ve
gerektiginde katki maddeleri ilavesi sonucu elde edilen,
olgunlastirilmadan ya da olgunlastirildiktan sonra
tiikketilebilen, kendine 6zgili koku, renk, tat ve aromasi
olan sert yapili siit mamuliidiir” seklinde tanimlanip
taze ve eski Kasar olmak {izere iki ¢eside ayrilmaktadir
(Anonymous, 1989). Kasar peynirinde yapilan
arastirmalar kimyasal, duyusal ve genel mikrobiyolojik
ozellikler {izerinde yogunlagmistir (Akyiiz, 1978
Kurdal, 1982; Yaygin ve Dabiri, 1989; Demirci ve
Diraman, 1990; Ayar, 1991; Kurultay, 1993; Aran,
1998; Oksiiz vd., 2000; Giilmez vd., 2004; Kegeli vd.,
2004; Var vd., 2006). Bununla birlikte son yillarda
kasar peyniri iizerinde farkli ¢caligmalar yapilmaktadir.
Ornegin, farkli pihtilastirici enzim kullaniminin ve
olgunlagma siiresinin kagsar peynirinin 6zellikleri
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iizerine etkisi (Yasar, 2007), Kasar peynirinde proteoliz
iizerine homojenize laktik asit kiiltiirlerinin etkisi
Tungtiirck ve Coskun, 2007), Kasar peynirinde
depolama periyodunca S. aureus’un gelisimini
engellemek i¢in antimikrobiyal metilseliilloz kullanimi
(Ayana ve Turhan, 2009) ve Kasar peynirinde ugucu
aroma bilesikleri ve proteoliz diizeyleri (Hayaloglu,
2009) konularinda ¢aligsmalar yapilmigtir.

Gelismis {ilkelerde, peynir iiretiminde kullanilan
stitler cogunlukla pastorize edildikten sonra peynire
islendiklerinden dolay1 starter kiiltiirler cok yaygin bir
sekilde kullanilmaktadir. Pastorizasyon isleminde,
patojen  mikroorganizmalarla  birlikte  peynirin
olgunlagmasini saglayacak olan laktik asit bakterileri
de yok oldugundan pastorizasyon isleminden sonra
ozellikleri bilinen faydali mikroorganizmalarin peynir
sitine ilave edilmesi gereklidir. Kasar peyniri
ilkemizde daha ¢ok ¢ig siitten iiretilmektedir. Bu
durum peynirin mikrobiyolojik kalitesi ve tiiketici
saghig bakimindan olumsuzluklara neden
olabilmektedir. Bu c¢alisma hem ¢ig siitten hem de
starter kiiltlir kullanilarak pastorize siitten iiretilen
Kasar peynirlerinin olgunlasma periyodu boyunca
mikrobiyolojik  Ozelliklerinin ~ ortaya  konulmasi
acgisindan 6nem tasimaktadir. Bu nedenle, bu ¢aligmada
ayni1 bilesimdeki inek siitiinden iki tekerriirlii olarak ¢ig
siit Kasar peyniri ve pastorize siitten (65 °C’de 30 dak.)

%1.5 oraninda starter kiiltlir ilavesi ile pastorize siit
Kasar peyniri {retilmistir. 90 giinlik olgunlagma
stiresince bazi mikrobiyolojik analizler yapilarak
peynirlerin mikrobiyolojik  6zellikleri ortaya
konulmaya ¢alistimistir.

MATERYAL VE METOT

Materyal

Peynir Uretiminde Kullamlan Siit, Maya ve

Starter Kiiltiir

Arastirmada, Atatiirk Universitesi Ziraat Fakiiltesi
Isletme Miidiirliigii'nden temin edilen, duyusal ve
teknolojik 6zellikleri peynir yapimina uygun olan inek
stitii kullanilmistir. Peynir iiretiminde kullanilan ¢ig ve
pastirize siite ait kimyasal analiz sonuglar1 Cizelge
I’de sunulmustur. Maya olarak MAYASAN GIDA
SAN. ve TIC. A.S.’den temin edilen 1/15.000
kuvvetindeki sivi ticari peynir mayasi (rennet) mayasi
kullanilmigtir. Peynir yapiminda kullanilan termofil
starter kiiltlirler (TCC-3) Streptococcus thermophilus
(S. thermophilus) ve Lactobacillus bulgaricus (L.
bulgaricus) Peyma Chr. Hansen A. S. (Istanbul)’ den
temin edilmistir. Arastirma i¢in kullanilan deneme
peynirleri Atatiirk Universitesi Ziraat Fakiiltesi Gida
Miihendisligi  Bolimii  Pilot  Siit  fabrikasinda
tarafimizdan iiretilmigtir.

Cizelge 1. Deneme peynirlerinin iiretiminde kullanilan siitlerin bazi kimyasal 6zellikleri

Ortalama degerler

Siit dzellikleri Cig Siit Pastorize Siit

Kurumadde (%) 10.81 10.34

Yag (%) 3.10 3.20

Kurumaddede yag (%) 28.68 30.95

Protein (%) 3.55 3.67

Ozgiil agirhik 1.029 1.030

Asitlik (% laktik asit) 0.19 0.17
Yontem . kg’lik ¢ig siitten ise ¢ig siit Kasar peynirleri
Kasar Peynirlerinin Uretimi iretilmigtir.  Tekingsen  (2000), Akyiiz (1978),

200 kg ¢ig inek siitii seperatdorden gecirilerek
temizlendikten sonra esit olarak iki kisma ayrilmistir.
Daha sonra 100 kg inek siitii pastorize edildikten sonra
pastorize siit Kasar peynirleri tiretilmistir. Diger 100
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Yetismeyen (1995) ve Akm (2002)'mn  belirttigi
yontemle tiretilmis olan Deneme Kasar peynirlerine ait
iiretim akim semasi Sekil 1°de verilmistir.
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Taze ¢ig siit

Siitiin standardizasyonu ( 3,0 gr yag / 100 gr siit)

Pastorizasyon ( 65°C de 30 dk.) — l
(Pastorize siitten iiretilen peynirler i¢in)
Sogutma ( 34 °C)
Rennet ilavesi
Starter kiiltiir ilavesi
%0.02 CaCl,ilavesi
(Pastorize siitten iiretilen peynirler igin)

2

Koagiilasyon ( 34 °C de 60 dk )
Pihtinin kesilmesi ( 1cm®) ve bekletme (¢okme igin 10-15 dk)
Pihtmin 1sitilmasi (30 dk iginde 33 °C’den 40 °C’ye)

Pihtinin preslenmesi ve suyun uzaklastirilmasi ( 2 saat)
Telemenin kesilmesi ( 25x35 cm)

Telemenin fermantasyonu ( 22-25 °C de 16 saat )
(pH:5.10-5.20 asitlik : 63-68 SH )

Telemenin pargalanmasi ( 0.5 cm kalinliginda)

Telemenin haglanmasi (75 °C de 3 dk) ( %8 NaCl su i¢inde)

Telemenin yogrulmasi ve gobek baglatma

}

Kaliplara yerlestirme ( 1 kg’lik)

Kaliptan ¢ikarma
On olgunlastirma( 15 °C’de 5-7 gin) <——  Kuru tuzlama
Olgunlastirma (12 + 1 °C’de 90 giin) (%83 nispi rutubetli ortam)
Olgunlasmis Kasar peyniri

Sekil 1. Deneme Kasar Peynirlerinin Uretim Basamaklari
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Mikrobiyolojik Analizler

Mikrobiyolojik analizler i¢in peynir érneklerinin

homojenizasyonu

Mikrobiyolojik analizler igin steril kavanozlara
alman peynir Ornekleri steril sartlarda 11 g tartilarak
Stomacher torbalarinin igerisine aktarilmis ve iizerine
99 ml steril fizyolojik tuzlu su (%0.85 NaCl) ilave
edilmistir. Daha sonra Stomacher cihazinda (Lab
Stomacher Blander 400-BA 7021 Sewardmedical) 3
dk. homojenize edilmistir.

Toplam Aerobik Mezofilik Bakteri Sayim

(TAMB)

Toplam aerobik mezofilik bakteri (TAMB) sayisi
Plate Count Agar (PCA) (Merck) besiyeri kullanilarak
belirlenmistir. Uygun diliisyonlardan steril petri
kutularina 1 ml alinarak iizerine 40-45°C’deki PCA’dan
13-15 ml ilave edilmis ve petriler 30+£1°C’de 48 saat
inkiibasyona birakilmistir (Messer vd. 1985).

Maya ve Kiif Sayim

Maya ve kiif sayiminda Potato Dextrose agar
(PDA) (Merck) kullanilmustir. PDA otoklavda steril
edildikten sonra %10’luk steril tartarik asit ile pH’s1
3.5+0.1’e ayarlanarak dokme plak yontemiyle ekim
yapilmistir. Ekim yapilan plaklar 25°C’de 5-7 giin
inkiibasyona birakilarak olusan koloniler sayilmistir
(Koburger and Marth, 1984).

Laktobasil Sayimi

Laktobasil saymmu igin steril edilen MRS agar ile
uygun dilisyonlardan 1 ml dokme plak ydntemiyle
ekim yapilmis ve anaerobik ortamda 30+1°C’de 72 saat
inkiibe edilerek koloni igeren petriler sayillmistir (Speck
1976).

Laktokok Sayim

Kasar peynir orneklerinde Laktokoklarin sayimi
icin steril edilen M-17 agara uygun diliisyonlardan
dokme plak yontemiyle ekim yapilarak petri kutulari
aerobik ortamda 30+1°C’de 48 saat inkiibe edilerek
koloni igeren petriler sayilmistir. (Cabezas vd. 2007).

Koliform Grubu Bakteri Sayim

Peynir orneklerinde koliform grubu bakteri sayimi
icin Violet Red Bile Agar (VRBA) kullanilmistir.
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Uygun diliisyonlardan ¢ift petri plagina 1 ml ilave
edilerek, iizerine 45°C’ye kadar sogutulmus
VRBA’dan 13-15 ml kadar ilave edilerek 35+2°C’de
48 saat kadar inkiibasyona birakilmistir. Inkiibasyon
sonunda c¢ap1 0.5 mm’den daha biiyiik olan koloniler
sayllmistir (Speck, 1976).

Istatistiksel Analizler

Aragtirma Tam Sansa Bagli Deneme Planma gore
kurulmus ve 2 x 4 faktoriyel diizende 2 tekerriirlii
olarak yiiriitiilmiistiir. Istatistik analizlerde SPSS (SPSS
11,5 Corp. Inc.) paket programindan yararlanilmustir.
Siit cesidi (2), olgunlagma siiresine (4) uygulanan
varyans analiz sonucunda O&nemli bulunan ana
faktorlere Duncan Coklu  Karsilastrma  Testi
uygulanmig, olgunlasma siiresine ait ortalama
farkliliklar1 harflerle belirtilmistir.

BULGULAR VE TARTISMA

Mikrobiyolojik Analiz Sonuclari

Pastorize siit Kasar peynirlerinin TAMB sayis1 6.48
ile 8.68 log kob/g karasinda degigmis ve ortalama 8.20
log kob/g olarak belirlenmistir. Cig siit Kasar
peynirlerinin TAMB sayisi ise 6.81 ile 7.95 log kob/g
arasinda degismis, ortalama 7.70 log kob/g olarak
belirlenmigtir. Toplam mezofilik bakteri sayisi
gidalarda mikrobiyolojik kalitenin belirlenmesinde
indikatér olarak kullanilmaktadir. Kasar peyniri
standardinda (TS 3772) TAMB i¢in herhangi bir deger
belirtilmemesine ragmen elde edilen bu degerlerin
oldukea yiiksek oldugunu sdyleyebiliriz. Kivang (1989)
Kagar g)eynirlerinde TABM sayisin1 1.8x10° kob/g ile
3.0x10° kob/g arasinda ve ortalama 3.0x10" kob/g,
Demirci ve Diraman (1990) taze Kasar peynirlerinde
TABM sayismim 1.6x10° ile 5.4x10° kob/g arasinda ve
ortalama 3.7x10’ kob/g olarak belirlemislerdir. Coskun
ve Oztiirk (1998) ise TAMB sayisin1 en diisiik 5.0 log
kob/g, en yiiksek 8.14 log kob/g, ortalama 6.77 log
kob/g olarak belirlemislerdir. Olgunlasma siiresince en
diisik TAMB degeri 90 giinliik peynir 6rneklerinde
(6.60 log kob/g), en yiiksek deger ise (8.30 log kob/g)
ile olgunlagsmanin 60. giiniinde belirlenmistir (Sekil 2) .
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—B— Pastorize siit Kasar peyniri
—&— Cig siit Kasar peyniri
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Sekil 2. Peynir 6rneklerinde olgunlagma siiresince TAMB sayis1 degisimi

Akyiiz (1983) tarafindan Kasar peyniri drneklerinde
belirlenen TAMB sayis1 (1.0 x 10°-7.3 x 10® kob/g) bu
arastrma bulgularindan daha diistiktiir. Arastirici
olgunlagma siiresinin artmast ile birlikte TAMB
sayisinin  azaldigmmi  belirlemistir. Bu sonug, bu
arastrma sonuglari ile farklilik arz etmektedir. Bu
durum, her iki peynirin olgunlagma sartlarimin farkli
olmasindan kaynaklanmis olabilir.

Pastorize slit Kasar peynirlerinin Laktobasil sayisi
(7.36 log kob/g), ¢ig siit Kasar peynirlerin Laktobasil
sayisindan (6.61 log kob/g) 6nemli diizeyde yiliksek
bulunmustur. Bu durum, peynir iiretiminde kullanilan
starter kiiltirden kaynaklanmis olabilir. Laktobasil
sayisinin yilksek olmasi, siitten gelen laktik asit
bakterisi (LAB) yiikiine ve peynirin havalandirilmasi
sonucu bu mikroorganizmalarin kontamine olmasina
baglanabilir. Peynirin LAB sayisinin fazla olmasi arzu

engellenemez. Kivang (1989), Kasar peynirlerinde
LAB sayisini en diisiik 2.1x10" kob/g, en ¢ok 4.7x10*
kob/g, ortalama 2.6x10° kob/g olarak belirlemistir.
Ozdemir (1997) ise Kasar peyniri iizerinde yapmis
oldugu arastrmada LAB sayisini en az 2.2x10° kob/g,
en ¢ok 1.7x10° kob/g ve ortalama 2.1x10° kob/g olarak
tespit etmistir. Her iki arastirmaci tarafindan bulunan
degerlerin bu aragtirmada bulunan degerlerden oldukca
diistik oldugu goriilmektedir. Olgunlagma siiresinin

peynirlerin Laktobasil sayis1 iizerine ¢ok Onemli
(P<0.01) derecede etkili oldugu belirlenmistir.
Pastorize siitten {retilmis Kasar peynirlerinde

Laktobasil sayisinda 30. giine kadar hizli bir artis
goriilirken olgunlagsmanmn 60. giliniinde yavas bir
azalma, 90. gliniinde ise hizl1 bir azalma belirlenmistir
(Sekil 3). Olgunlagmanin baglangicinda pastorize siit
Kagar peynirlerinin Laktobasil sayisi ¢ig siit Kasar

edilir. Aksi takdirde koliform grubu peynirlerine  kiyasla daha yiiksek  bulunurken,
mikroorganizmalarm  ve ozellikle  proteolitik olgunlagma sonunda daha diisiik oldugu saptanmistur.
mikroorganizmalarin cogalmasi ve faaliyeti
—=— Pastorize siit Kasar peyniri
—— Cig siit Kasar peyniri
_ 8
Z) H A
326
s
é 4 T T T T 1
0 30 60 90
Olgunlagma stiresi (giin)

Sekil 3. Peynir 6rneklerinde olgunlasma siiresince Laktobasil sayist degisimi
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Pastorize siitten iretilmis peynirlerin Laktokok
sayis1 (2.3x10" kob/g), diger peynirlerin Laktokok
sayisindan (4.1x10° kob/g) onemli diizeyde yiiksek
bulunmustur. Bu durum, pastdrize siitten {iretilen
peynire starter kiiltiir ilavesinden kaynaklanmig
olabilir. Laktokoklar pratik uygulamada LAB’larin en
onemli grubudur. Peynir gibi pek ¢ok fermente gidanin
iretiminde starter kiiltiir olarak kullanilmaktadir (Ayad
vd. 2001, 2002). Peynir oOrneklerinde olgunlasma

gosterilmigtir. Seklin incelenmesinden de anlasilacagi
gibi pastdrize siitten iiretilmis peynirde 30. giine kadar
hizli bir artis goriilirken olgunlagmanin 60. giiniinde
bir azalma 90. giininde ise hizli bir azalma
belirlenmistir. Diger peynirde ise 30. giinde hizli bir
artig, 60. glinde hizli bir azalma 90. giinde ise énemli
bir degisim goriilmemistir.

—B— Pastorize siit Kasar peyniri

—&— Cig siit Kasar peyniri

stresince Laktokok sayis1 degisimi Sekil 4’de

8 -

2@ ]
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5= 5

—
4 T

0 30

60 90
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Sekil 4. Peynir 6rneklerinde olgunlasma siiresince Laktokok sayis1 degisimi

Starter kiiltiir ilavesi Kasar peyniri oOrneklerinin
maya ve kif sayisi iizerine etkisi istatistiki olarak
onemli (P<0.05) bulunurken, olgunlasma siiresi ise ¢ok
onemli (P<0.01) bulunmustur. Peynirlerin maya ve kiif
sayisinin olgunlasma siiresi boyunca onemli diizeyde
azaldig1 belirlenmistir (Sekil 5). Peynir 6rneklerinde en
diistik deger olgunlasmanm 90. giiniinde (3.73 log
kob/g), en yiiksek deger ise (5.20 log kob/g) taze
peynirlerde belirlenmistir. Kasar Peyniri Standardi’nda
(Anonymous, 1989) Kasar peynirinde en fazla 100 adet
/g maya ve kiif’e izin verilmektedir. Bu kriter agisindan
degerlendirildiginde  incelenen ~ Kasar  peyniri
orneklerinin standart disi oldugu belirlenmistir. Maya
ve kiiflerin lipolitik ve proteolitik etkileri sonucunda
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peynirlerde arzu edilmeyen tat ve yapi olusumuna
neden olduklar1 belirtilmektedir (Kinik vd., 1999).
Aran (1998), Kasar peynirinin mikrobiyolojisini
arastirdigi bir arastrmada 120 giinlik olgunlagma
stiresince maya sayisinin 15. giinde ¢ok az arttig1, diger
olgunlagsma periyodlarinda ise siirekli olarak bir azalma
meydana geldigini tespit etmistir. Karaman ve Akbulut
(2006)  kontrol ~Kasar peynirinde olgunlasma
periyodunca maya sayisini taze Kasar peynirinde 10.33
log kob/g, 30. giinde 8.67 log kob/g ve 90. giinde 9.33
log kob/g; kiif sayisini ise taze Kasar peynirinde ve tiim
olgunlagma  asamalarinda <10  kob/g  olarak
belirlemislerdir.
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—B— Pastorize siit Kasar peyniri

—a— Cig siit Kasar peyniri
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Sekil 5. Peynir drneklerinde olgunlagma siiresince maya ve kiif sayist degisimi

Olgunlasma siiresince higbir 6rnekte koliform
grubu bakteri tespit edilememistir. Kasar Peyniri
Standardi TS 3272 (Anonim, 1989)’da Kasar
peynirinde en fazla 100 adet/g koliform bakteriye izin
verilmektedir. Bu kriter agisindan degerlendirildiginde
incelenen Kasar peyniri 6rneklerinin standarda uygun
oldugu belirlenmistir. Bu sonug, LAB’larin, peynir
florasina hakim olarak istenmeyen
mikroorganizmalarin gelismesine engel olmasindan
kaynaklanmis olabilir. Var vd. (2006) de Kasar
peynirinde 150 giinliik olgunlagma siiresince koliform
grubu Dbakteri belirleyememislerdir. Akyliz (1983)
Kasar peyniri orneklerinin higbirinde koliform grubu
bakteri saptamamistir. Aran (1998) Kasar peynirinde
120 giinliikk olgunlasma siiresince koliform grubu
bakteri tespit edememistir. Bu sonuglar, aragtirmamizla
paralellik gostermektedir. Diger taraftan, Karaman ve
Akbulut (2006) da kontrol Kasar peynirinde
olgunlagma periyodunca koliform bakteri sayisinin
azaldigini belirlemislerdir.

Sonug olarak, olgunlasma siiresince hicbir o6rnekte
koliform grubu bakteri tespit edilmemistir. Dolayisiyla,
koliform grubu bakteri bakimindan haslama isleminin
yeterli oldugu, Kasar peyniri liretiminde pastorizasyon
islemine gerek olmadig1 ve ¢ig siitten {iretilmis olan
Kagar peynirlerinin taze olarak tiiketilmesinde saghk
acisindan  herhangi  bir risk olmadigi ortaya
konulmustur.
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