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DOGU KARADENIZ BOLGESINDE URETILEN VE TUKETIME
SUNULAN GOLOT PEYNIRININ URETIM TEKNiGi, BAZI
KiMYASAL, BIYOKIMYASAL VE MIKROBIYOLOJIK OZELLIKLERI®

PRODUCTION TECHNIQUES AND SOME CHEMICAL, BIOCHEMICAL AND
MICROBIOLOGICAL CHARACTERISTICS OF GOLOT CHEESE .
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OZET: Golot peyniri, Trabzon ve Rize'de, codunlukla alle igletmelerinde ve ilkel kogullarda iiretilmektedir, Uretimde genel-
likle asit pihtilagtirma yéntemi uygulanmaktadir. Pinti yitksek sicakliklarda (85-90 °C) haglanarak peynir elde edilme ve ge-
nellikle taze olarak tiiketiimektedir. Aragttrma sonucunda (toplam 30 &rnek) ortalama kimyasal dederler; kurumadde %
48.63+1.68, yad % 7.4141.97, protein % 35.68+2.78, 1z % 2.95¢ 0.93, titrasyon asitligi {laktik asit) % 0.83 +0.17 ve pH de-
geri de 5.54+0.30 olarak belifenmigtir. Biyokimyasal &zelliklerden suda gtiziinen azot dederi % 9.111.89, protein olmayan
azot {NPN) % 3.40+0.75, aminonitrojen {NHoN) orani % 2.51+0.55 ve lipoliz degeri de 1.745+0.393 ADV olarak saptanmig-
trr. Golot peyniri 6rneklerinin ortalama mikrobiyolojik degerieri ise logaritmik birim olarak; total mikroorganizma igeridi igin
2.99+0.67 kob/g, laktik asit bakterileri sayisi igin 3.07£0.58 kob/g, maya-kiif sayisi igin 2.35£0.33 kob/g, koliform grubu bak-
teri sayisi igin de 1.79+0.98 kob/g olarak tespit edilmistir. Peynir drneklerinden Uglinde E. coffye, ikisinde ise Staph. aure-
us'a rastlanmigtir.
Anahtar kelimeler: Golot peyniri, fiziksel, kimyasal, biyokimyasal dzellikler

ABSTRACT: Golot cheese is mainly produced in farms under primitive conditions in Trabzon and Rize cities. Usually acid
coagulation technigue is preferred for making of the cheese. The curd is cooked at 85-90 °C and processed for the cheese.
Golot cheese is mostly consumed in freshly. According to results of chemical analysis (totally 30 samples analyzed) mean
values were found as the following; total solids was 48.63+1.68 %, fat 7.41£1.97 %, protein 35.68+2.78 %, salt 2.95+ 0.93
%, acidity (as lactic acid) 0.83+0.17 % and pH value 5.54+0.30. Mean value of water soluble nitrogen (WSN) was 9.1111.89
%, non-protein nitrogen (NPN) 3.40£0.75 %, aminonitrogen (NH,N) 2.51+0.55 % and lipolysis 1.74520.393 ADV. Counts of
total aerobic microorganism, lactic acid bacteria (LAB), molds-yeast and coliforms were log 2.99£0.67 cfufg, log 3.07+0.58
cfufg, log 2.3520.33 cfu/g and log 1.790.98 cfu/g, respectively. E. coli and Staph. aureus were found only in three and two
samples, respectively.
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GIRIS

Peynir Uretiminde, hammaddeden uygulanan teknolojik islemlere, mikrobiyolojik &zefliklerden
olgunlasma siire ve sicakhidina kadar birgok degigik faktdr peynirin genel dzelliklerini ve kalite dederini
etkilemektedir. BUtin bu faktérlerin birinde veya bir béliminde meydana gelen kigik bir degigiklik, sonugta
apayn dzelliklere sahip bir Urlin ortaya gikarmaktadir. Bundan dolay! diinya Gzerinde 2000'in {izerinde peynir
gesidi Uretildigi bildirimektedir (Kosikowski 1989). Ulkemiz gerek sahip oldugu genis cografyasi, gerekse
yiizylllar boyunca birgok medeniyete begiklik etmesi ve bu yoniiyle gok biyik bir kiiltirel zenginlige sahip
olmas: nedeniyle genelde sat (riinteri, 6zelde ise peynir gesitliligi agisindan oldukea zengindir,

Turkiye 8. Gida Kongresinnde sunutmusgtur.
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Ulkemizde imal edilen, beyaz peynir, kagar peyniri, tulum peyniri, otlu peynir gibi peynir gegitleri ok iyi
bilinirken, hatta gogunun standartian hazirtanmigken, yéresel olarak Gretilip, tiiketilen kopanisti, civil, hellim,
kelle ve kiilek peyniri gibi ¢esitler daha son zamanlarda literatire girmeye baslamistir (MPM 1998),

Standart kalitede peynir {retimi en basta kaliteli bir hammadde ve bilgili personel ile modern
igletmelerde gergeklestirilebilir (Demirci, $imgek ve Tagan 1996). Bu nedenle Uretim ve tiketimi ybresel olsa
bile, peynirlerimizin Gretim kosullarinin belirlenmesi faydali olacaktir. Ydresel olarak Uretilen ve tiiketilen
peynirlerimizden biri de Golot peyniridir. Golot peyniri yaygin olarak Dogu Karadeniz Bélgesinde aile
isletmeciligi seklinde Uretilmekte ve tilketime sunulmaktadir. Uretim daha ok bahar ve yaz aylar bagta olmak
Uzere, bitin yil boyunca devam etmektedir. Geleneksel Uretim metodu bélgeden bélgeye, hatta kigiden kigiye
farkhliklar gbstermektedir. Genellikle misir ve bugday unundan hazirlanan yemek, ¢orba ve makarna
cesitlerine katiimakta, peynirli pide ve tost yapiminda kullaniimakta, ayrica yoresel yemeklerden "muhlama”
yapiminda kullaniimakta, kahvaltlik peynir olarak da tiketilmektedir. Golot peynirinin pazarlamasi, gogunlukia
olumsuz sartlarda yapiimakta ise de, ambalajlanmasinda gerekli hassasiyeti gdsteren Ureticilere de
rastlanmaktadir.

Bu aragtirmada, ydresel bir peynir ¢esidi olan Golot Peynirinin imalat teknigi hakkinda bilgiler verilmis,
bazi fiziksel, kimyasal, biyokimyasal ve mikrobiyolojik 6zelliklerine ait analiz sonuglar! verilmigtir.

MATERYAL ve YONTEM

Arastirmada, Trabzon ve Rize llleri merkez ve ilgelerindeki parakende satig yerlerinden, usuline uygun
bir gekilde alinan 30 adet Golot peyniri &rnegi, buz-jel sogutmali érnek nakil aparat ile mimkin olan en kisa
siire igerisinde |aboratuvara ulagtinlip incelenmistir. Aragtirmada kullanilan kimyasal maddeler analiz tipine
uygun, analitik saflik derecesinde olup, farkl firmalardan temin edilmigtir (Merck, Almanya; Sigma, ABD;
Oxoid, ingiltere; Delta, Tilrkiye).

Kurumadde ve kil tayini gravimetrik yéntemle (Kurt, Gakmakgl ve Gaglar 1993), yag oran Van-Gulik
yontemiyle (TSE 1989), protein orari, Dumas ydntemiyle belirtenen azot oraninin 6.38 dederiyle garpiimasiyla
{Anonim 19986), tuz oraru titrasyonla {Kurt vd 1993), asitlik derecesi laktik asit cinsinden titrasyonla (Kurt vd
1993), pH dederi ise dijital pH metre kullaniarak {Kosikowski 1982) belirlenmisgtir.

Biyokimyasal 8zelliklerden suda ¢dz{inen azot (SG-N), protein olmayan azot (NPN) ve amino azot (NH,-
N), Bitikofer, Ruegg ve Ardé'nin (1993) verdikleri ydntemlerle, lipoliz degeri (ADV) IDF’nin vermig oldugu
metotla (IDF 1991) saptanmigtir.

Toplam aerobik sayimi PCA kullanilarak {Anonymous 1983), laktik asit bakterileri MRS Agar kullarilarak
{Garcia, Otero, Garcia ve Moreno 1987), maya-kif PDA lzerinde (Nunez, Medina, Rodriguez-Marin ve Garcia-
Aser 1986), koliform grubu bakteriler VRBA Uzerinde (Nunez vd 1986) saylmistir. Escherchia cofi, IMVIC
testleriyle, Stapylococcus aureus ise Staphylococcus Medium 110 Agara ekim yapilarak belirlenmistir (Ozdemir
ve Sert 1991).

SONUC ve TARTISMA

Golot Peynirinin Uretim Yéntemi

Golot peyniri, Trabzon, Rize, Bayburt'un 6zellikle Trabzon'a yakin ydrelerinde ve Erzurum'un ispir
yaylalarnda genellikle yagsiz inek ya da koyun sitiinden, pide bigiminde Gretilmektedir. Bu peynire yéresel olarak
“Kolete”, “Koleti”, “Golot”, "Kolot" gibi isimler verilmektedir. Bu ismin veriimesinde, bu ydrede pideye "kolet” veya
“Kolot" denmesinden ve peynirin seklinin de pideye benzemesinden kaynaklandidr diigtiniilmektedir. Golot peyniri
yapilacak sit, sadildiktan sonra siiziilmekte ve krema ayirma makinasindan gegirilerek krema ve yagsiz sit
olarak ayrnlmaktadir. Yagsiz sit emaye veya kalayll kazanlarda bir giin slireyle bekletiimektedir. Ertesi giin
sagilan siif de ayni isleme tabii tutulduktan sonra, énceki st ile kangtinimakta ve 40-50 °C’ye 1sitimaktadir. Bu
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isitma iglemi sirasinda sit, geligmis olan asitlikten dolay! pihtilagmaktadir. Bu gekilde elde edilen ham peynir,
golot peyniri hammaddesini olugturmaktadir. Diger bir yapim geklinde ise yagd alinan siit 30 °C'ye rsitiimakta
ve mayalanmaktadir. Maya miktar genellikle 15-20 litrelik siite 2 ¢orba kagidl olacak gekilde, sutandirilarak
ilave edilmekte ve 1-1.5 saat iginde pihtilagma tamamianmaktadir. Pihtilagmayr miteakip pihti bir kepge
vasitasiyla kazantn bir kenarina toplanmakta ve birbirine yapismasi saglanmaktadir. Daha sonra pihh bir bez
torbaya alinarak suyunun blyik bir kismi uzaklagtinimaktadir. Bu slre 10-12 saat kadar sirmektedir. Yag
bilyiik oranda alinmg 11-14 litre siitten 1 kg kadar ham peynir elde edilmektedir. Ham peynirler, y&renin
haftalik pazarlarinda satiga sunulmaktadir. Golot peynirini imalathanelerde igleyen imalatcilar, pazara gelen bu
ham peynirleri kéylii Greticilerden toplayarak Golot peynirine islemektedirler. Bazi aile igletmeleri de agagida
verilmis olan yontemi kullanarak Golot peyniri dretmektedirler.

Pazar yerinden satin alinan ham peynirler, ince ince kiyilarak kilglk pargalara ayrnimaktadir, Kigik
pargalara ayrilan peynirler teknelere alinarak, hava sicakligina gdre 1-3 giin fermantasyona birakiimaktadir.
Sonra 80-80 °C’de haglanmaktadir. Haglama iglemi, iginde genellikle tuzlu su bulunan haglama kazanlarinda,
bir sepet icinde, 2-4 dakika siire ile yapiimaktadir. Haglanan peynir, bir milddet kagar gibi yogrularak, istenilen
kivamt almasi saflanmaktadir. Bundan sonra 1-1.5 kg'lik pargalara aynimaktadir. Her pargaya gébek
badlatimakta ve diiz bir zemine kanarak kendiliginden yayilmas! ve yuvarlak, hafif kubbeli bir sekil almast
saglanmaktadir. Golot peynirleri tezgah Uzerinde 1-2 giin bekletildikien sonra olgunlagtintmadan piyasaya
sunulmaktadir. Eger saklanacaksa peynir pideleri “kurun" denilen afag¢ figilara alinmakta ve bu agamada
kuru tuzlama ydntemiyle tuzlanmaktadir.

Golot peynirinin yapim teknigi géiz oniine alindifinda, lilkemiz peynirierinden ézellikle kagar peyniriyle
benzerlik gdsterdigi anlagiimaktadir. Ancak yagdsiz sutten islenmesi ve goguntukta dogal asitiendirme yoluyla
pihtilagtirdmas) kagar peynirinden aynilan yénlerini olugturmaktadir. Bu farkliliklar, Golot peynirinin bilegimini de
dzellikle yag icerigi yoniinden kasar peynirlerinden farkli kilmaktadir.

Golot Peynirlerine Ait Fiziksel ve Kimyasal Ozellikler

Peynir érneklerinde kuru madde dederleri % 44.97 ila % 51.49 arasinda degigmig ve ortalama olarak %
48.63+ 1.68 olarak saptanmigtir. Golot peyniri 8rneklerine ait kuru madde oranlannin, daha gok % 47-50
araliginda yer aldiklar gérilmektedir. Orneklerden sadece 7 tanesi % 50'lik kuru madde degerinin (izerinde yer
alirken, 4 érnek de % 47 kuru madde deg@erinin altinda kalmsgtir (Gizelge1}.

Cizelge 1’den de gériilecedi gibi, aragtirmaya konu olan Golot peyniri &rneklerinde en disik yag oran!
% 5, en ylksek % 12 ve ortalama yad oram da % 7.41£1.97 olarak tespit edilmigtir. Golot peyniri, imalat
teknigiyle ilgili bélimde de bahsedildigi gibi, genellikle yaginin bilyik bir kismi alnmug sitten iglenmektedir. Bu
nedenle peynir drneklerinde yag orani, normal bilesime sahip siitlerden imal edilen peynir cesitlerine gére
oldukga disiik kalmaktadir. Bulunan ortalama yag orani dederi, Gaglar, Tirkoglu, Ceylan ve Dayisoylu'nun
(1998) Golot peyniri icin vermis olduklan % 5.31 ortalama yag oranindan biraz yiksek kalmaktadir. Golot
peyniri drnekletinde yad oranlari daha gok % 6 ila % 8 arasinda yi§iima gdstermektedir.

incelenen Golot peyniri érneklerinin protein orani bakimindan gok genis bir dagilima sahip olduklart, en
disiik degerin % 2750, en yiksek degerin % 39.83 ve ortalama degerin ise % 25.68+3.78 oldugu
saptanmistir. Protein dederierinin daha gok % 33-38 arahginda yer aldikian gdrlimektedir (Gizelge 1). CGolot
peyniri yad! blylk oranda alinmig sitten imal edildiginden bilegimindeki yag orant digmekte ve ayni kuru
madde dederi igin bilesime daha fazla protein girmesi gerekmektedir. Bu yizden Golot peynirlerinin protein
agisindan oldukga zengin bir peynir gesidi oldugunu séylemek mimkandir.

Tuz, s0t Urlnlerinin dayarkhligint artivp riine 6zgi bir tat vermekte, kivam ve randiman zerine etkili
olmaktadir. Golot peynirinde tuz orani Greticinin aligkanigina ve tiketicinin istegine badli olarak azahp
cogalabiimektedir. incelenen Golot peynirindeki tuz oranlan Cizelge 1'de de verildigi gibi, minimum % 1.41,
maksimum % 5.26, ortalama % 3.070.82 olarak tespit edilmigtir. Golot peynirlerine ait tuz oranlan % 2 ila %
4 arasindd yi§iima gostermektedir.
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Cizelge 1. Golot peyniri rneklerine ait fiziksel, kimyasal ve biyokimyasal analiz sonuglan

Omek  KM. Yag Prot. Tuz Asit. pH SC-N NPN NH2 Lipol.

No (%) (%} (%) (%) (%) (%) (%) N (ADV)

(%)

1 48.30 12.00 3197 2.28 0.83 5.00 10.37 5.36 3.28 1.973

2 47.98 8.00 3445 1.63 0.62 5.13 9.49 391 2.60 1.186

3 46.36 10.0 31.48 1.84 0.46 5.30 .02 342 3.27 1.891

4 48.13 6.50 35.25 3.69 0.85 5.56 10.31 3.68 2.50 1.615

5 41.32 5.90 37.91 1.84 0.76 5.03 13.86 2.94 1.84 2.198

6 49.39 5.60 38.86 1.41 0.83 5.15 8.96 2.98 1.57 1.315

7 51.01 6.20 37.77 3.02 079 5.51 10.61 3.08 2.44 1.605

8 51.09 6.00 38.17 5.26 1.21 570 11.09 3.23 1.96 2.152

9 48.18 7.00 35.00 4.89 1.16 5.45 7.69 2.89 3.32 2.370
10 48.56 5.00 38.53 3.80 0.90 5.53 9.07 33 2.00 2.204
1 44.97 12.0 27.50 4.35 0.69 5.50 7.08 2.60 2.21 1.757
12 47.02 7.50 34.12 3.9 0.92 6.16 7.59 2.44 212 1.718
13 46.68 7.00 33.55 3.59 0.77 5.90 11.09 4.58 3.79 2.509
14 47.85 5.80 36.58 3.93 0.72 5.98 7.63 1.95 2.14 1.305
15 50.02 5.50 39.02 272 - 0.83 5.86 5.95 107 2.13 1.431
16 46.54 7.90 35.31 2.50 0.80 5.12 8.82 5.02 2,10 1.206
17 48.36 6.30 36.40 1.95 0.85 5.34 9.49 246 2,81 1212
18 49.30 6.50 37.10 3.59 0.77 5.53 6.54 2.25 1.93 2.230
19 48.33 10.0 3299 2.82 092 5.95 11.07 3.71 3.00 1.797
20 47.98 9.20 33.05 315 1.03 5.25 7.07 329 2.27 1.685
21 51.04 8.50 35.86 3.28 0.9 5.94 7.88 3.04 2.48 1.973
22 51.11 5.40 39.31 2.50 0.59 5.56 8.83 3.15 2.71 1.891
23 50.95 670 37.37 3.69 0.83 5.80 11,61 3.87 2.25 1.315
24 50.54 11.0 34.53 391 117 5.72 10,95 3.19 2.37 2.152
25 51.49 7.50 39,08 2.48 0.96 5.40 £.60 314 3.20 2.204
26 48,16 5.60 35.41 3.20 0.70 5.74 8.78 3.30 2.74 1.718
27 47.23 5.80 36.19 2.52 0.77 5.48 10.56 477 3.54 1.305
28 47.53 9.20 32.73 3.04 0.59 5.25 5.68 3.49 2.02 1.431
29 49.63 6.20 39.83 2.6 0.66 5.78 7.82 248 2.13 2212
30 47.93 6.50 35.20 2.69 1.13 5.60 7.83 3.65 2.09 1.797
Min 44.97 5.00 27.50 1.41 0.46 5.00 5.68 2.25 1.57 1.212
Maks.  51.49 12.00 39.83 5.26 1.21 6.16 13.86 5.36 3.79 2,509
On. 48.63 7.41 35.68 3.07 0.83 5.54 9.11 3.40 2.51 1.745
St.sap 1.68 197 2.78 093 0.17 0.30 1.89 0.75 0.55 0.39

1 Bu ¢ahgma 8. Gida Kongresinde bildiri olarak sunulmustur,
*Tif: (432)2251690-99/2604 Faks: (432)2251 104 e-posta:yusuftuncturk@yahoo.com

Peynirlerde asitlik, 6nemli dlgiide peynirin iglendigi sttten gelen stt gekerinin peynir pihtisinda kalma
oranina, mikroorganizmalanin gogalmalarina ve fizyolojik aktivitelerine gére dedismektedir. Olgunlagma esna-
sinda cereyan eden biyokimyasal olaylar belli asitiik derecesine sahip ortamda olugtugundan, peynirterin kali-
teferinde asitlik dnemli dlglide etkilidir (Akyiiz 1981). Golot peyniri drneklerinde asitlik degerleri en diigik %
0.46, en yiksek % 1.21, ortalama % 0.8310.17 oranminda bulunmustur. Golot peynirinin asitlik oranlanmn % 0.5
ila % 1 arasinda yogunlaghdi goriiimektedir (Gizelge 1).

Golot peyniri érneklerinde pH degerleri minimum 5.00 ve maksimum 6.16 olarak saptanirken, ortalama
deger 5.540.30 olarak tespit edilmistir. Golot peyniri 8rneklerinde, pH degerleri 5.3 ila 5.8 arasinda yoguniag-
mighir (Gizelge 1).

Golot Peynirine Ait Biyokimyasal Ozellikler
Incelenen peynir érneklerine ait suda ¢éziinen azot degerleri igerisinde en distgu % 5.68, en yiksedi
ise % 13.86 olarak belirlenmigtir. Ortalama deger ise % 9.11+1.89 olarak saptanmigtir. Olgunlagsma degerleri-
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nin dzellikle % 7 ila % 11 arasinda yogunlagtigi gorilmektedir. Yine peynirerde en digiik NPN oram % 2.25,
en yiiksek % 5.36 ve ortalama ise % 3.40+0.75 olarak bulunmustur. Golot peynirlerine ait NPN oranlar % 2.5
ila % 3.5 arasinda yogunlagmigtir (Cizelge 1). Protein olmayan azotun (NPN} ekstraksiyonunda kullanilan %
12’likk TCA'da sadece kigiik pepfitler {2-20 rezidilil) ve amino asitler ¢éziinebilmektedir. Bundan dolayt bu
fraksiyona protein olmayan azot (NPN} fraksiyonu denmektedir ve peynirde proteinaz aktivitesinin bir gdster-
gesi olarak da degerlendirilebilmektedir (Tungtirk 1996). Ciinkii peynirde, proteinlerden ve biiylk peptitlerden
kiigiik peptitlerin olugumu, proteinaziar tarafindan katalize edilmektedir (Lawrance, Creamer ve Gilles 1987).

Golot peynirine ait aminonitrojen oranlar, minimum % 1.57, maksimum % 3.79 ve ortalama %
2.51+0.55 olarak tespit edilmigtir. Golot peynirine ait aminonitrojen oranlan degerlerinin daha fazla yigiichg) bél-
ge % 2 ila % 3 aralifidir (Cizelge 1). % 5 PTA kullanilarak ekstrakte edilen azot fraksiyonu igerisinde, sadece
cok kiigiik peptitier (di-tri-peptitler) ile serbest aminoasitler ¢ézUnebilmektedir (Tungtiirk 1896). Golot peynirle-
ri Gretildikten hemen sonra taze olarak piyasaya arz ediimektedir. Bundan dolay! proteoliz degerleri oldukga
disiik bulunmaktadir. Ayrica, peynir pihtisintn haglanmasi sonucunda, mikroorganizmalarin inhibe olmasi ve
proteolitik enzimlerin denatiire olmasinin da, proteoliz seviyesinin ditglik clkmasinda etkili oldugu s&ylenebilir.

Aragtirmaya konu olan Golot peyniri 6rnekleri igerisinde en digtik lipoliz degeri 1.212 ADV, en yiksek
tipoliz dederi ise 2.508 ADV olarak saptanmig, ortalama deger ise 1.745+0.39 ADV olarak tespit ediimigtir. Li-
poliz degerleri dzeflikle 1 ADV ila 2 ADV arahgina yerlesmigtir {Cizelge 1}. Lipoliz, proteclizle birlikte, peynir tat
ve aromasinin ortaya gikmasinda rol alan en énemli biyokimyasal ofaydir. Peynir yaginmn lipolizi, siit lipazi ve-
ya mikrobiyal orijinli esteraz ve lipazlar tarafindan saglanur. Lipoliz orarminin yikselmesi, peynir aroma yogun-
lugunu arttrmasina kargin, yiksek seviyelerinin ransit tada sebep oldugu bilinmektedir (Schlesser, Schmidt ve
Speckman 1992). Proteoliz degerlerinde oldugu gibi lipoliz deferleri de, peynirlerin taze oldugunu ve lipolitik
pargalanmanin diistk diizeyde kaldigin gdstermektedir,

Mikrobiyolojik Ozetlikler

incelenen peynir drneklerinde en dislik toplam aerobik mikroorganizma sayisi log 2.00 kob/g, en yik-
sek say! ise log 4.47 kob/g oiarak sayilmig, ortalama degeri ise log 2.99+0.67 kob/g olarak belirlenmistir. Top-
lam aerobik mikroorganizma sayisi, analize alinan drnekler arasinda, genellikle log 2.5 ila log 3.5 kob/g deger-
leri arasinda yogunlagrmstir.

Incelenen Golot peyniri Seneklerinde, minimum laktik asit bakterisi sayisi log 2.07 kob/g, maksimum log
4.07 kob/g olarak bulunmug olup, ortalama deder ise log 3.07£0.58 kob/g olarak tespit edilmigtir. Golot peyni-
ri drneklerinde laktik asit bakteriieri saysi log 2.74 ila log 3.94 kob/g arasinda yigdtima gdstermektedir.

Arastirmaya tabi tutulan Golot peyniri drneklerine ait maya-kif sayisi en digik log 1.65 kob/g, en yik-
sek log 2.74 kob/g, ortalama deger ise log 2.35+0.33 kob/g bulunmugtur. Golot peyniri 8rneklerinde maya-kif
igerigi daha ¢ok log 2.00 kob/g ifa log 2.70 kob/g arasinda bulunmaktadr.

incelenen Golot peyniri 8rneklerinden 4 tanesinde Koliform grubu bakteriye rastianmarigtir. Bu degerier,
maksimum log 3.04 kob/g ve ortalama log 1.79£0.98 kobvg olarak bulunmugtur.  Peynir drneklerindeki koliform
grubu bakteri sayisi ¢ok genis bir dagihm géstermekte ve belirli bir dar aralikia fazlaca yogunlagmamaktadir.

Yapilan Escherchia coli aramasinda, bu bakteriye sadece 3 drnekie ve diigiik sayida (maks. log 1.41
kob/g} rastlanmistir. Yine yapilan ekimlerin iki tanesi Staphylococcus Medium 110 besiyeri ortaminda tipik ko-
loni olusturmustur {maks. log 1.34 kob/g). Bunlar, hemoliz ve koagiilaz testletinden de pozitif sonug vermigtir.

Batiin mikrobiyolojik analiz sonuglar géz 8nlne alindiginda, Golot peyniri érneklerinde incelenen mik-
roorganizma sayilarinin oldukga diigitk giktigi séylenebilir. Bu durumun, Golot peynirinin oldukga yiksek sicak-
ik derecelerinde (80-90 °C) haslanmasindan kaynaklandid: dustniimektedir. Ayrica Golot peynirlerinin, olgun-
lagtiriimadan tilketime arz ediimesinin de, igerigindeki mikroorganizma sayisinin diigiik kalmasinda etkili bir
faktdr oldugu sdylenebilir. Peynir ortaminda bulunan mikrocrganizmalarin bir cogunun da haglama iglemi son-
rasinda kontaminasyonla gectidi séylenebilir.
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TS 591 beyaz peynir standardinda, insan saghgr Gzerinde olumsuz etkileri olan fekal kaynakli bu mik-
roorganizma grubunun sayisimin 100 adet/g’dan daha fazia olmamas: gerektigi belirtilmigtir (TSE 1985). ince-
lenen Golot peyniri érneklerinde Koliform grubu bakterilerinin ortalama degeri log 1.79+0.98 kob/g olarak bu-
lunmusg olup, bu deder éngdrillen sinirlar igerisindedir. Ancak, 10 adet 6rnekte saptanan koliform grubu bakte-
ri sayisi, log 2 kob/g sayisinin gok Gzerinde, log 2.5-3 kob/g seviyelerindedir. Bu durum, 8zeliikle haglama ig-
leminden sonra, bir kontaminasyonun gergeklestigini gostermektedir.
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