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Divle tulum peynirinin kimyasal ve mikrobiyolojik kalitesini ortaya koymak amaciyla yapilan bu
calismada 50 adet peynir 6rnegi materyal olarak kullamlmustir. Orneklerin kimyasal analizleri
sonucunda 50 6rnekte ortalama pH, su aktivitesi, asitlik, kuru madde, rutubet, yag, kil, tuz ve protein
degerleri sirasiyla 5.42%0.61, 0.956%0.026, %1.074+0.425 L.A, %56.27+7.59, %43.71+7.59,
%23.46£4.48, %4.96+0.66, %3.99+£0.75 ve %25.90+£3.40 olarak tespit edilmistir. Mikrobiyolojik
analizler sonucunda 50 6rnekte ortalama aerobik mezofilik sayis1 6.78+1.42 logio kob/g, 9 6rnekte E.
coli sayis1 3.61+0.87 logio kob/g, 20 6rnekte koliform sayis1 3.04+1.52 logio kob/g, 40 6rnekte S.
aureus sayisl 5.04+1.45 logio kob/g, 25 6rnekte koagulaz (+) S. aureus sayis1 4.82+1.32 logio kob/g, 48
ornekte Enterokok sayis1 6.69+1.28 logio kob/g, 40 drnekte Enterobactericeae sayis1 2.90£0.16 logio
kob/g, 50 érnekte Lactobacillus-Leuconostoc-Pediococcus grubu mikroorganizma sayisi 6.93+1.17 log1o
kob/g, 38 ornekte Pseudomonas spp. sayist 3.60+1.05 logio kob/g, 50 ornekte maya/kiif sayisi
6.36+1.43 log1o0 kob/g, 13 6rnekte siilfit indirgeyen anaerobik sporlu mikroorganizma sayis1 1.31+0.44
logio kob/g ve 25 ornekte psikrofilik sayis1 4.29+1.55 logio kob/g olarak belirlenmistir. Calisma
sonucunda; kimyasal ve mikrobiyolojik yonden 6nemli farkliliklar gésteren érneklerin, ayn1 zamanda
bircok patojen ve patojen olmayan mikroorganizmay da farkl diizeylerde icerdikleri saptanmistir. Bu
nedenle tiiketime sunulan Divle tulum peynirlerinin halk sagligi yoniinden ciddi potansiyel riskler
tasidigl ve iiretimde bu peynir ¢esidine ait bir standardizasyonun olusturulmasi gerektigi sonucuna
varilmistir.
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Chemical and Microbiological Properties of Divle Tulum Cheese

In this study, chemical and microbiological quality of Divle tulum cheese overalls has been determined.
For this purpose, 50 pieces of cheese was used as sample material. As a result of chemical analysis of
50 samples average pH value, water activity, acidity, dry matter content, moisture content, fat content,
ash content, the amount of salt and protein ratio; 5.42+0.61, 0.956+0.026, 1.074+0.425% L.A,,
56.27+7.59%, 43.71£7.59%, 23.46 +4.48%, 4.96+0.66%, 3.99+0.75% and 25.90%£3.40% respectively
were found to be. As a result of microbiological analysis of cheese samples average aerobic mesophilic
count 6.78+1.42 logio cfu/g in 50 samples, E. coli count 3.61+0.87 logio cfu/g in 9 samples, coliform
count 3.04£1.52 logio cfu/g in 20 samples, S. aureus count 5.04+1.45 logio cfu/g in 40 samples,
coagulase (+) S. aureus count 4.82+1.32 logio cfu/g in 25 samples, Enterococcus count 6.69+1.28 logio
cfu/g in 48 samples, Enterobacteriaceae count 2.90+0.16 logio cfu/g in 40 samples, Lactobacillus-
Leuconostoc-Pediococcus count 6.93+1.17 logio cfu/g in 50 samples, Pseudomonas spp. count 3.60£1.05
logio cfu/g in 38 samples, yeast/mold counts 6.36+1.43 logio cfu/g in 50 samples, sulphite-reducing
anaerobic spore-forming microorganisms counts 1.31+0.44 logio cfu/g in 13 samples and
psychrophilic microorganism counts 4.29+1.55 logio cfu/g in 25 samples respectively were
determined to be. As a result of research, chemical and microbiological characteristics of the samples
showed quite different features, but also contain many pathogenic and non-pathogenic
microorganisms at different levels were determined. For this reason, Divle tulum cheese available for
consumption in the market overall in terms of public health carries serious potential risks and
development of a standardization of production should also be concluded that this type of cheese.

Tulum cheese, Divle Tulum Cheese, Chemical and Microbiological Characteristics

tulum peynirleridir. Bolgelere gore farkli isimlerle anilan
tulum peynirlerinin yaygin olarak bilinenleri Erzincan,
izmir, Divle ve Cimi tulum peynirleridir (Keles ve Atasever,

kasar peyniri ve tulum peynirleridir. Bunlarin yaninda 1996; Tekinsen, 2000; Karaca ve ark., 2007).

oldukga fazla sayida mahalli peynir ¢esidi bulunmaktadir.
Geleneksel peynir cesitleri icerisinde en fazla taninan
peynir c¢esidi, daha ¢ok kiiclik aile tipi isletmelerde iiretilen

Divle tulum peyniri, Toros Daglar’min kuzeye, I¢
Anadolu’ya  bakan yamaglarinda  bulunan  Divle
(Ugharman) Koyt ve cevresinde lretilen ve yoreye yakin
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olan sehirlerde sevilerek tiiketilen mahalli peynir
cesitlerinden birisidir. Divle tulum peyniri hemen hemen
tamamiyla aile tipi isletmelerde ve kiiciik mandiralarda
babadan kalma yodntemlerle iiretilmektedir. Uretimde
genellikle koyun siitli kullanilmakta, bazen diger siitlerde
koyun siitiine karistirilarak kullanilabilmektedir (Gong,
1974; Tekinsen ve ark. 1997; Kamber, 2005).

Divle tulum peynirinin {retiminde diger tulum
peynirlerinden farkl olarak  peynir telemesi
yikanmaktadir. Diger bir fark ise peynirin olgunlastirmak
amaciyla yorede bulunan ve igerisinde kendine 0zgii
yerlesik bir kiif florasi bulunan obruk denilen magaraya
konmasidir. Obruga konan tulumlarin iizerlerinde yaklasik
1 ay sonra o6nce mavi, sonra beyaz ve daha sonra da
kirmiz1 renkli kiif mantarlar1 tremektedir. Olusan kiif
kuruduktan sonra tulumun dis yilizeyinin treyen kiifiin
rengini almasi, peynirin tam olgunlasmas1 olarak
degerlendirilmektedir. Peynirin olgunlasma siiresi 5-6 ay
stirmektedir (Gong, 1974; Tekinsen ve ark.,1997; Kamber,
2005).

Yapilan bu ¢alisma ile; Tiirkiye'nin 6nemli geleneksel
peynir cesitlerinden birisi olan Divle tulum peynirinin
kimyasal ve mikrobiyolojik 6zelliklerinin ortaya konulmasi
amaclanmistir.

MATERYAL ve METOT
Materyal

Bu calismada kullanilan Divle tulum peyniri 6rnekleri
Konya, Karaman ve Eregli merkezlerindeki market, halk
pazari ve sarkiiterilerden temin edilmistir. Ornekler; steril
kavanozlara aseptik kosullarda 200 g civarinda alinarak
soguk zincirle laboratuvara getirilmis ve analiz edilinceye
kadar 4+1 °C'de muhafaza edilmistir.

YYU Vet Fak Derg

Orneklerin kimyasal ve mikrobiyolojik analizlere
hazirlanmasi: Cam kavanozlar iginde steril bigaklarla
iyice ufalanan peynir érnekleri kimyasal ve mikrobiyolojik
analizler icin kullanilmistir. Mikrobiyolojik analizler i¢in;
icerisinde yaklasik 45 °C sicaklikta 90 cc. %2'lik (w/v)
sodyum sitrat bulunan stomacher torbasina, homojen bir
sekilde parcalanan ve karistirilan 6rnekten 10 g tartilarak
konmustur. Stomacher (IUL, 2373/400, Spain) yardimiyla
iyice homojenize edilen bu ana diliisyondan %0.1'lik
peptonlu su ile log 8'e kadar desimal diliisyonlari
hazirlanmis ve bu diliisyonlar mikrobiyolojik analizlerde
kullanilmistir. Kimyasal analizlerde kullanilacak érnek i¢in
de 200 g alinan ve pargalanarak karistirilan homojenize

ornekten  gerektigi  kadar  alinarak  analizlerde
kullanilmistir (Harrigan ve McCance, 1976).
Metot

Kimyasal analizler

Orneklerin pH degerleri Bianco ve ark. (1972)nin
bildirdigi yonteme gére pH-metre (Hanna® PH 890)
kullanilarak belirlenmistir. Orneklerin titrasyon asitlikleri
sodyum hidroksit ile titrasyon yoluyla, kuru madde
oranlari kurutma dolab1 ve desikatér kullanilarak, tuz
oranlari glimiis nitratla titrasyon metodu ile, kiil miktarlari
kil firininda, toplam azot miktarlar1 Kjeldahl cihazinda,
yag oranlar1 Gerber cihazi kullanilarak ve rutubet
miktarlar1 da kuru madde oranindan hesaplama yoluyla
saptanmustir (Kurt ve ark., 1993). Su aktivitesi degerleri
ise Lang ve Sternberg (1980) ile Inal (1992) tarafindan
bildirilen yénteme gére Novasina® MS 1 Set aw cihazi ile
tespit edilmistir.

Mikrobiyolojik analizler

Mikrobiyolojik analizlerin yapildig1 besiyerleri, ekim
sekilleri ve inkiibasyon kosullar1 Tablo 1'de sunulmustur.

Tablo 1. Mikrobiyolojik ekimde kullanilan besiyerleri, ekim sekilleri ve inkubasyon kosullar1

Table 1. Microbiological media used in planting, types of planting and incubation conditions

Mikroorganizma Besiyeri Ekim inkubasyon kosullar:
Aerobik Mezofilik  Plate Count Agar (PCA) (Oxoid CM463) Dékme 32+1 °C'de 48+3 saat aerob
Koliform Violet Red Bile Agar (VRBA) (Oxoid CM107) Dokme 32+1 °C'de, 24+2 saat aerob
E. coli TBX Medium (Oxoid CM(0945) Dokme 44 °C’'de 18-24 saat aerob
S. aureus Baird-Parker Agar (BP) (Oxoid CM275+SR054C) Yayma 35 °C'de 24 saat aerob
Enterokok Slanetz&Bartley Medium (Oxoid CM377) Dokme 37 °C’de 48 saat aerob
Enterobactericeae  Violet Red Bile Glucose Agar (Oxoid CM485) Dokme 30 °C’de 24 saat anerob
Pseudomonas spp. Pseudomonas Agar Base (PA) (Oxoid CM559+SR103) Yayma 25 °C’de 72 saat aerob
Siilfit ind. Anaer.  SPS Agar (Merck 1.10235.0500) Roll tiip 37 °C’de 24 saat anaerob
Psikrofilik Plate Count Agar (Oxoid® CM463) Dokme 4+1°C'de 7-10 giin

L.L.P. Rogosa Agar (0xoid®CM 627B) Dokme 30+1 °C'de 5 giin
Maya/Kuf Potato Dextrose Agar (PDA) (Oxoid CM139) Dékme 20-25 °C'de 5-7 giin aerob

L.L.P.: Lactobacillus-Leuconostoc-Pediococcus, Siilfit Ind. Anaer-.: Siilfit indirgeyen anaerob sporlu mikroorganizmalar

PCA’da ireyen biitiin koloniler aerobik mezofilik
mikroorganizma (Messer ve ark, 1985; Anonymous,
1995), VRBA'da iireyen koyu kirmizi ve 0.5 mm ¢apinda
veya daha biiytik koloniler koliform (Koburger and Marth,
1984), TBX Medium’da iireyen mavi-yesil renkli koloniler
E. coli (Anonim, 2001; Pichhardt, 1993), Slanetz&Bartley
Medium'da ireyen 1-2 mm’den biiyilk ve pembe-
kirmizidan kahverengiye kadar degisen renkteki koloniler
enterokok (Yanai ve ark, 1977; Anonymous, 1995), Violet
Red Bile Glucose Agar’da iireyen 1-2 mm ¢apinda, kirmizi
renkli ve oksidaz (-) olan tiim Kkoloniler enterobakteri
(Anonymous, 1995; Anonymous, 1997). Pseudomonas
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Agar’da lireyen 1 mm c¢apindan biiyiik ve oksidaz (+) olan
koloniler Pseudomonas spp. (Anonymous, 1995)., Sulfite
Polymyxine Sulfadiazine Agar’da lireyen siyah renkli
koloniler siilfit indirgeyen anaerob mikroorganizma
(Harrigan ve McCance, 1976), Plate Count Agar’da 4#1
°C'de 7-10 giin inkubasyondan sonra olusan tiim koloniler
psikrofilik mikroorganizma (Harrigan ve McCance, 1976),
Rogosa Agar’'da iireyen en az 1 mm biiyikligiinde ve
katalaz (-) olan koloniler Lactobacillus-Leuconostoc-
Pediococcus grubu mikroorganizma (Harrigan ve McCance,
1976) ve Potato Dextrose Agar’da iireyen tiim koloniler
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maya/kif olarak (Koburger and Marth, 1984) istatistiksel analizler

degerlendirilmistir. Analizler sonucunda elde edilen degerler arasindaki
B-P Agar'da olusan siyah renkli, 1-3 mm c¢apinda tipik iliskiyi ortaya koymak i¢in pearson Kkorrelasyon
parlak, siyah renkli (telliirit reaksiyonu) etrafi agik zonlu analizinden yararlanilmistir (Akgiil, 1997).

koloniler S. aureus olarak degerlendilmistir (Anonymous,

1995). Bu kolonilerden katalaz testi pozitif olan 5 koloni BULGULAR

secilmis bunlara Staphytect Plus (Oxoid® DR850M) testi

uygulanmis ve testte pozitif sonu¢ veren Kkoloniler Analize alinan peynir drneklerinde saptanan kimyasal ve
koagulaz (+) S. aureus olarak degerlendirilmistir. Bes mikrobiyolojik analiz sonuglari ve genel ortalamalar1 Tablo
kolonide koagulaz (+) S. aureus olarak tanimlanan koloni 2 ve Tablo 3’de, mikrobiyolojik analiz sonucu tespit edilen
sayisl, kolonilerin alindig1 petrideki toplam koloni sayisina mikroorganizma ve mikroorganizma gruplarmm sikhk
orantilanarak o ornekteki koagulaz (+) S. aureus sayisi dagilim ise Tablo 4'de verilmistir.

belirlenmistir (Anonymous, 1995).

Tablo 2. Peynir 6rneklerinin kimyasal analiz sonuglar1
Table 2. The results of chemical analysis of cheese samples

) Diger Sonuglar (%)

Ornek pH aw A(il:l;{ n}l(;l;(;le Rutubet Yag K}l\gge Kiil Tuz KTMl;ge Azot
Minimum 4.51 0.870 0.360 36.06 33.18 13.00 324 3.59 1.75 2.99 16.79
Maksimum 6.94 0980 2.628 66.82 63.94 32.00 51.6 5.98 5.81 10.42 31.62
S.Sapma 0.61 0.026 0.425 7.59 7.59 4.48 4.44 0.66 0.75 141 3.40
Ortalama 542 0956 1.074 56.27 43.71 23.46 41.5 4.96 3.99 7.17 25.90

Tablo 3. Peynir 6rneklerinin mikrobiyolojik analiz sonuglari (logio kob/g)

Table 3. The results of microbiological analysis of cheese samples (logio cfu/g)

OrnekNo A.Mez. E.coli Kolif. S.aureus S.:l(u(l"-'-e)us Enter. Entb. LLP Pseud. M/K SiiLin.An. Psik.
Poz. Ornek 50 9 20 40 25 48 40 50 38 50 13 25

Minimum 3.00 2.00 1.00 2.00 2.00 3.46 1.00 3.60 2.00 2.70 1.00 1.26
Maksimum 9.02 4.75 5.46 8.00 7.31 8.85 5.75 9.71 6.08 8.48 2.00 7.67
S. Sapma 142 0.87 1.52 1.45 1.32 1.28 1.16 1.17 1.05 1.43 0.44 1.55
Ortalama 6.78 3.61 3.04 5.04 4.82 6.69 2.90 6.93 3.60 6.36 1.31 4.29

A.Mez.: Aerobik mezofilik mikroorganizma, Kolif.: Koliform grubu mikroorganizma, K (+) S. aureus.: Koagulaz (+) S. aureus,
Enter.: Enterokok, Entb.: Enterobactericeae, Pseud.: Pseudomonas spp., M/K.: maya/kif, Psik.: Psikrofilik mikroorganizma.

Tablo 4. Ortalama mikroorganizma diizeylerine gore (kob/g) drneklerin dagilimlar1 (n=50)
Table 4. The distributions of samples according to the average levels (cfu/g) of microorganisms (n=50)

Mikroorganizma <10 1.0x10! 10-102 <1.0x102 <2.0x102 102 103 10+ 105 106 107 108
n(%) n(%) n(%) n(%) n®%) n®%) n®%) n(%) n(%) n(%) n(%) n(%)
A. Mez. - - - - - - 2(4) 6(12) 5(10) 9(18) 21(42) 7(14)
E. coli - - - 41(82) - 1(2)  4(8) 4(8) - - - -
Kolif. 30(60) 1(2) 7(4) - - 2(4)  3(6) 5(10) 2(4) - - -
S. aureus - - - 10(20) - 3(6) 8(16) 6(12) 14(28) 6(12) 2(4) 1(2)
K(+) S. aureus - - - 25(50) - 48) 3(6) 6(12) 9(18) 3(6) - -
Enter. - - - 2(4) - 1(2) 3(6) 4(8) 3(6) 14(28) 23(46) -
Enterobac. 10(20) 2(4) 5(10) - - 17(34) 8(16) 6(12) 2(4) - - -
LLP - - - - - - 1(2) 3(6) 3(6) 14(28) 24(48) 5(10)
Pseud. - - - - 12(24) 14(28) 10(20) 9(18) 4(8) 1(2) - -
M/K - - - - - 1(2) 3(6) 7(14) 6(12) 9(8) 19(38) 5(10)
Siil. in. An. 37(74) 8(16) 3(6) - - 2 (4 - - - - - -
Psik. 25 (50) - - - - 3(6) 9(18) 4(8) 4(8) 3(6) 2(4) -

73



[Fatih MORUL ve Ozgiir ISLEYICI]

TARTISMA ve SONUC

Bu ¢alismada Konya, Karaman ve Eregli merkezlerindeki
market, halk pazar1 ve sarkiiterilerden temin edilen Divle
tulum peyniri 6rneklerinin kimyasal ve mikrobiyolojik
kalitesi incelenmistir. Literatiirde Divle tulum peynirinin
ele alindig iki calismaya rastlanmigstir.

Gong (1974) tarafindan yapilan ¢alismada 28 adet Divle
tulum peyniri 6rnegi incelenmis, érneklerde rutubet, kuru
madde, yag, kurumaddede yag, protein, suda eriyen azot,
ham ki, tuz, kurumadde de tuz ve asitlik miktarlarini
sirasiyla ortalama olarak %42.86, %57.14, %25.15,
%45.02, %25.98, 0.826, %5.059, %3.36, %5.89 ve 76.70
(SH) olarak tespit edilmistir.

Diger calismada ise Keles ve Atasever (1996); inceledikleri
20 adet Divle tulum peynirinde rutubet, yag, tuz, kil,
titrasyon asitligi ve pH degerlerini sirasiyla ortalama
%42.986, %21.3, %3.006, %3.784, %0.497 L.A. ve 5.416
olarak belirlerken, koliform sayisini ortalama 1.64x106/g,
fekal streptokok sayisini ortalama 5.58x107/g, maya/kiif
sayisini ortalama 3.50x106/g olarak belirlemislerdir.

Peynir 6rneklerinde belirlenen ortalama pH degeri, Keles
ve Atasever (1996) tarafindan ayni peynirler iizerinde
yapilan c¢alismada elde edilen degerlere benzer
bulunmustur.

Ugar ve Tekinsen, (2004) tarafindan incelenen Selguklu
tulum peynirlerinde aw degerlerinin 0.910 ile 0.920
arasinda degistigi bildirilmistir. Bu calismada incelenen
orneklerde ise su aktivitesi degerinin 0.870 ile 0.980
arasinda degistigi belirlenmistir. Orneklerin su aktivitesi
degerleri ile E. coli ve koliform grubu mikroorganizmalar
gibi mikroorganizma sayilar1 arasinda pozitif yonli ve
P<0.01 ile P<0.05 diizeylerinde 6nemli bir iliski bulundugu
tespit edilmistir. Bu durum, Divle peynirinin su aktivitesi
degerleri yoniinden mikroorganizmalarin, 6zellikle de
patojenlerin iiremesi ve toksin lretmesi i¢in uygun bir
ortam olabilecegini gostermektedir (Temiz, 2003).

Peynir 6rneklerinde tespit edilen ortalama asitlik degeri
ayni ¢esit peynirlerde Keles ve Atasever (1996) tarafindan
tespit edilen degerden yiiksek, Gon¢ (1974) tarafindan
bulunan degerden ise diisiik cikmistir. Incelenen
orneklerinin tamaminin TS Tulum Peyniri Standardi’'nda
(Anonim, 2006) 1. ve 2. Sinif Tulum peynirleri i¢in verilen
limitlere uygun oldugu goriilmektedir. Peynir érneklerinin
asitlik degeri ile Lactobacillus-Leuconostoc-Pediococcus
grubu mikroorganizma sayis1 arasinda pozitif yonli
(P<0.01), asitlik degeri ile Enterobactericeae ve
Pseudomonas spp. miktar1 arasinda ise negatif yonli
(P<0.01) ve yine asitlik degeri ile E. coli ve koliform grubu
mikroorganizmalar arasinda negatif yonli (P<0.05) bir
iliski saptanmistir. Bu durum, Lactobacillus-Leuconostoc-
Pediococcus grubu mikroorganizmalarin fermentasyon ile
asit iiretmelerine ve artan asitligin bazi
mikroorganizmalar1 baskilamasina baglanabilir. Incelenen
orneklerin bazilarinda asitlik miktarinin diisiik olmasi,
olgunlasma sonuna dogru bazi mikrobiyal faaliyetlerden
dolay1 alkali karakterde maddelerin olusmasindan
kaynaklanabilir (Tekinsen, 2000; Temiz, 2003).

Incelenen 6rneklerin kuru madde ve rutubet miktarlar,
ayni peynir cesidinde Gong (1974) ile Keles ve Atasever
(1996) tarafindan  bulunan  degerlerle  benzer
bulunmustur. Incelenen érneklerin 29 tanesinin (%58) TS
Tulum Peyniri Standardi’'nda (Anonim, 2006) verilen
kurumadde oranina (%60) uygun olmadig: belirlenmistir.
Orneklerin genel olarak yiiksek rutubet oranina sahip
olmasi, bu peynirin olgunlastirildigi Divle Obrugunun
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yliksek nisbi rutubet oranmna (%85-90) sahip olmasi
(Géng, 1974) ile agiklanabilir. Orneklerin kuru madde
miktari ile birgok mikroorganizma grubu arasinda negatif
yonlii ve istatistiksel olarak énemli diizeyde bir iliski tespit
edilmesi, peynirde olgunlagsma ilerledik¢e rutubet kaybinin
artmasi ile birlikte ortamin bir¢ok mikroorganizma igin
elverissiz hale geldigini gostermektedir (Troller ve
Christian, 1978).

Incelenen érneklerde tespit edilen yag orani, Keles ve
Atasever (1996) tarafindan ayni peynirde bulunan
degerden yiksek, Gong¢ (1974) tarafindan bulunan
degerden ise diisiiktiir. Orneklerdeki yag oraninin %13 ile
%32 gibi genis bir aralikta degistigi goriilmektedir. TS
Tulum Peyniri Standardi'na (Anonim, 2006) gore
orneklerin 12 tanesi (%24) tam yagl, 38 tanesi de (%76)
yaglh tulum peyniri olarak siniflandirilabilmektedir.
Orneklerin yag oranlarinin ¢ok fazla degisiklik géstermesi,
bu peynir cesidinin {iretiminde standart bir yodntem
olmamasina ve bazen yagl alinmis siitiin de peynir
tiretiminde kullanilmasina baglanabilir (Tekinsen ve ark.,
1998).

Analize alinan peynir orneklerinde tespit edilen kiil
miktar1 Keles ve Atasever (1996) tarafindan bulunan
degerden yiiksek iken Gong¢ (1974) tarafindan bulunan
degerden diisiiktiir. Bu oranlarin %3.59 ile %5.98 gibi
genis bir aralikta degismesi, biliylik o6l¢ciide 6rneklerin
icerdikleri tuz miktarlarindaki farkliliklardan
kaynaklanmaktadir (Tekingen ve ark., 1998).

Orneklerde tespit edilen tuz miktar1 ayn peynirlerde Géng
(1974) ile Keles ve Atasever (1996) tarafindan bulunan
degerlerden yiiksek ¢cikmistir. Peynirlerde kuru maddede
belirlenen ortalama tuz orani, TS Tulum Peyniri
Standardr'nda (Anonim, 2006) 1. sinif tulum peynirleri icin
verilen degerlerden ytiksek, 2. Sinif tulum peynirleri icin
verilen limitlere ise uygundur. Orneklerde belirlenen tuz
orani ile bircok mikroorganizma grubu arasinda negatif
yonde ve P<0.01 diizeyinde onemli bir iliski tespit
edilmistir. Bu durum analize alinan peynirlerin genellikle
olgunlasmis peynirler olmasina ve olgunlasma periyodu
sonuna dogru tuz oranlarinin ylikselmesiyle
mikroorganizmalarin baskilanmasina baglanabilir (Temiz,
2003; Jay ve ark., 2005). Nitekim, halofilik 6zellikteki S.
aureus tiirleri tuz oraninin yiikselmesinden daha az
diizeyde etkilendikleri i¢in tuz miktari ile S. aureus sayisi
arasinda negatif bir korelasyon bulunamamistir (Fox ve
ark., 2000).

incelenen o6rneklerde bulunan ortalama toplam azot
miktar1 Gong (1974) tarafindan ayni peynirlerde bulunan
degerle benzerdir. Orneklerde belirlenen toplam azot
miktari ile psikrofilik mikroorganizmalar arasinda negatif
yonlii ve P<0.01 diizeyinde ve yine toplam azot miktari ile
Enterobactericeae grubu mikroorganizmalar arasinda
negatif yonlii ve P<0.05 diizeyinde 6nemli bir iliski
bulunmustur. Bu negatif iliski, peynirlerde proteinlerin
parcalanmasi  sonucu  olusan  bazi  maddelerin
mikroroganizmalar {izerine inhibitér etkili olmasina
baglanabilir (Ugiincii, 2004; Losito ve ark., 2006).

Peynir  Orneklerinde  bulunan aerobik  mezofilik
mikroorganizma sayisi, diger tulum peyniri ¢esitlerinde
Erceyes ve ark. (2006)'nin buldugu degerlerden yliksek,
Ugar ve Tekinsen (2004) tarafindan bulunan degerlere
benzer, Ates ve Patir (2001) tarafindan bulunan
degerlerden ise disiiktiir. Bu grup hijyen indikatori
mikroorganizmalar peynir ve sucuk gibi fermente
triinlerde pek anlam ifade etmemekte, ancak gidanin
muhtemel raf Omrii ve {retim asamalarindaki
kontaminasyon diizeyleri konularinda bilgi



[Divle Peynirinin Kimyasi ve Mikrobiyolojisi]

verebilmektedir (Temiz, 2003). Incelenen 6rneklerde
tespit edilen toplam aerobik mezofilik sayisi ile bir¢ok
mikroorganizma ve mikroroganizma grubu arasinda
pozitif yonde ve istatistiksel acidan 6nemli (P<0.05 ve
P<0.01) bir iliski bulunmustur. Genel hijyen ve mikrobiyal
yikiin belirlenmesinde indikatér grup olarak kullanilan
toplam aerobik mezofilik mikroorganizma sayisinin
yiksek olmasi durumunda diger mikroorganizma
gruplarinin miktarinin fazla olmasi da beklenilen bir
olgudur (Temiz, 2003).

Orneklerin mikrobiyolojik analizi sonucunda saptanan E.
coli sayis1 ve orani, farkli tulum peynirlerinde Bostan
(1991) tarafindan  saptanan  degerlerle = benzer
bulunmustur. Pozitif 6rneklerde belirlenen E. coli sayis1 TS
Tulum peyniri Standardi’'nda (Anonim, 2006) verilen
limitlerin {izerindedir. Orneklerde belirlenen koliform
kontaminasyon orani ve sayisi ise Keles ve Atasever
(1996)’'in ayni peynirlerde elde ettikleri degerlerden
diisiiktiir. Orneklerin 18 tanesi (%36) TS Tulum Peyniri
Standardi'nda (Anonim, 2006) verilen limitlerden daha
yiksek sayida Kkoliform icermektedir. Orneklerde
belirlenen E. coli sayis1 ve koliform sayisi ile diger bir¢ok
mikroorganizma ve mikroorganizma grubu arasinda
pozitif yonlii ve 6nemli diizeyde (P<0.05 ve P<0.01) iliski
saptanmistir. Bu durum, bir hijyen indikatérii olan E.
coli'min ve koliform grubu mikroroganizmalarin sayilarinin
yiksek oldugu durumlarda diger patojen ve patojen
olmayan mikroorganizmalarin sayisinin da yiiksek olacagi
gercegi ile iligkilidir (Temiz, 2003).

Orneklerdeki koagulaz (+) S. aureus sayisi ise farkli tulum
peyniri cesitlerinde Aric1 ve Simgsek (1991) tarafindan
bulunan degere yakin, Bostan (1991) tarafindan bulunan
degerden ise biraz yiiksektir. Orneklerde tespit edilen
ortalama S. aureus sayist TS Tulum Peyniri Standardi’'nda
(Anonim, 2006) verilen degerlerin iizerindedir. Bu agidan
bakildiginda tiim o6rneklerin sadece 10 tanesinin (%20)
verilen limitlere uygun oldugu gozlenmektedir. incelenen
peynir drneklerinin énemli bir kisminin koagulaz (+) S.
aureus suslarmi da icermeleri, bunlarin ortalama
sayilarinin da 2106/g sinirina yakin olmasi, bu peynirlerin
halk saghgi agisindan bir tehlike olusturabileceklerini
ortaya koymaktadir (Tiikel ve Dogan, 2000). S. aureus sert
ve yarl sert peynirlerde (Emmental ve Tilsit gibi)
olgunlasma ilerledikge E. coli ve P. aeruginosa gibi bir ¢cok
patojenden daha uzun silire canlilifini koruyabilmektedir
ve Ozellikle peynir iretiminin ilk evresinde c¢ogalarak
toksin Uretmekte, bu nedenle olgunlasmanin ilerleyen
doénemlerinde sayisi1 ¢ok azalsa yada yok olsa bile saglk
problemleri olusturabilmektedir (Fox ve ark., 2000).

Peynir 6rneklerinde tespit edilen enterokok sayisi, Keles
ve Atasever (1996) tarafindan ayni peynirlerde belirlenen
degerlerden daha diisiiktiir. Enterokoklar tek baslarina
son yillarda indikatér olarak dnemlerini kaybetmelerine
karsilik 6rneklerdeki koliform ve toplam bakteri sayisi ile
birlikte degerlendirildiklerinde, peynirlerin iiretim 6ncesi
ve sonrasi fekal kontaminasyona ugradiklarini akla
getirmektedir (Temiz, 2003). Orneklerde belirlenen
enterokok sayisi ile Enterobactericeae sayisi, Lactobacillus-
Leuconostoc-Pediococcus  grubu  mikroorganizma ve
maya/kif sayis1 arasinda pozitif yonli ve P<0.01
diizeyinde bir iliski saptanmistir. Bu iliski, laktik asit
bakterileri ile maya ve kiiflerin olgunlasan peynirlerde
baskin mikrofloray1 olusturmalarina ve bu mikrofloraya
dis sartlara diger mikroorganizma gruplarindan daha
dayanikli olan enterokoklar ile Enterobactericeae grubu
mikroorganizmalarin eglik etmelerine baglanabilir (Fox,
2000).
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Enterobactericeae kontaminasyonunu; Usca ve Erol (1993)
Hellim peynirinde %64 oraninda ve ortalama 104 logio
kob/g seviyesinde tespit etmistir. Bu izolasyon orani ve
degeri yapilan calismada elde edilen oranlarla ve
degerlerle benzerdir. Beyaz peynir gibi peynir ¢esitlerinin
onemli oranlarda Enterobactericeae grubu
mikroroganizmalar ile  kontamine oldugunu ve
kontaminasyonda en Onemli rolii isletmede bulunan
ekipman, ¢ig siit ve personelin oynadig1 ortaya konmustur
(Evrensel ve ark., 2003). ispanyol San Simén peynirinde ve
italyan Pecorino peynirlerinde Enterobactericeae grubu
mikroorganizmalarin iyi liredigi ve olgunlasma sonuna
kadar canli kalarak duyusal ozelliklere katkida
bulunduklar1 bildirilmistir (Tornadijoa ve ark, 2001;
Chaves-Lopez ve ark., 2006).

Peynir  Orneklerinde tespit edilen Lactobacillus-
Leuconostoc-Pediococcus grubu mikroorganizma sayisi
Tekingen ve ark. (1998) tarafindan yapilan deneysel tulum
peyniri 6rneklerinde bulunan degere benzer, Ates ve Patir
(2001) tarafindan yapilan deneysel tulum peyniri
orneklerinde bulunan degerden yiiksek, Bostan (1991)
tarafindan piyasa tulum peynirlerinde belirlenen degerden
ise diisiiktiir. Cogu geleneksel ¢ig siitten yapilan peynirin
olgunlasmasi, bu peynirlerin icerdikleri ve Lactobacillus,
Leuconostoc, Pediococcus, Lactococcus gibi starter olmayan
laktik asit bakterilerine baghdir. Ozellikle Casar de
Caceres, La Serena ve Comte gibi sert peynirlerde
olgunlasma esnasinda mikroflorada yiiksek oranda
bulunmakta ve ¢ok zor yok olmaktadirlar (Fox ve ark.,
2000).

Ceylan ve Demirkaya (2007) salamura beyaz peynirlerde
Pseudomonas tiirlerinin sayisint <1-3.51 logio kob/g
arasinda tespit etmislerdir. Bu ¢alismada tespit edilen
Pseudomonas kontaminasyon orani yiiksek olmasina
karsilik (%76), kontaminasyon diizeyi beyaz peynirlerde
bulunan kontaminasyon diizeyi ile benzerdir. Orneklerde
belirlenen Pseudomonas spp. sayisi ile maya/kif sayisi
arasinda pozitif yénde ve P<0.01 diizeyinde bir iliski tespit
edilmistir. Emmental ve Tilsit peyniri gibi peynir
cesitlerinde yapilan deneysel calismalar Pseudomonas
tirlerinin  olgunlasma ilerledikge hizla sayilarinin
azaldigini gostermistir (Fox ve ark., 2000).

Peynir orneklerinde belirlenen maya/kif sayisi Keles ve
Atasever (1996) tarafindan ayni peynirlerden elde edilen
degerlerle benzerdir. Maya ve kiifler peynirin pH’sinda
rahat lreyebilirler ve peynirdeki tuz oranini ve anaerobik
ortami oldukca iyi tolere ederler (Fox ve ark, 2000).
Analize alinan Divle tulum peynirlerinde de maya ve kif
grubu  mikroroganizma  sayist  olduk¢a  yiiksek
bulunmustur. Zira kiiflendirilerek kendine 6zgii aroma ve
lezzet kazandirilan bu peynir ¢esidinde maya ve kiif grubu
mikroorganizmalarin yiiksek ¢ikmasi normal olarak kabul
edilmelidir. Ancak burada bir kiif starteri kullanma olgusu
yoktur ve peynirdeki maya ve kiifler daha c¢ok
olgunlastirilma yapilan magaranin icinde zamanla olusan
maya ve kif florasindan kaynaklanmaktadir (Gong, 1974).

Peynir oOrneklerinden o6nemli oranda (%26) siilfit
indirgeyen sporlu anaerobik mikroorganizmalarin izole
edilmis olmasi, bu peynirlerin hem gida zehirlenmeleri
acisindan hem de peynirlerde istenmeyen koku ve yarik
olusumu yo6niinden belli oranda riskler tasiyabilecegini
akla getirmektedir.

Peynirlerde psikrofil mikroorganizmalarin liremesi sonucu
act lezzet olusumu, ransidite ve renk degisimleri gibi
bozukluklar sekillenebilmektedir (Unliitiirk ve Turantas,
2003). Incelenen peynir érneklerinin yarisinda énemli
diizeylerde psikrofilik mikroorganizma bulunmasi, bu
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mikroorganizmalarin irettigi lipaz ve proteaz gibi
enzimler ile lezzet kusurlarinin  olusabilecegini
diisiindiirmektedir.

incelenen olgunlastirilmis peynir érneklerinin degisik oran
ve sayilarda E. coli, koliform, Pseudomonas spp., S. aureus
ve koagulaz (+) S. aureus icermesi, kontaminasyonun ¢ig
siitlerden veya iiretim sirasinda olabilecegi gibi, peynirler
satisa sunulduktan sonra meydana gelen bulagmalardan
kaynaklanabilecegi diisiiniilmektedir.

Sonu¢ olarak incelenen peynir o6rneklerinde hijyenik
acidan oOnemli mikroorganizma ve mikroorganizma
gruplarina dikkat c¢ekici oranlarda ve diizeylerde
rastlanmasi, bu peynirlerin tiiketilmesinin halk saghigi
acisindan risk olusturabilecegini ortaya koymaktadir.
Analize alinan o6rneklerden elde edilen kimyasal analiz
sonuglarina bakildiginda, bu degerlerinde genis bir
aralikta birbirinden olduk¢a farkli oldugu ortaya
konulmugtur. Orneklerin mikrobiyolojik ve kimyasal
ozellikler yoniinden birbirinden oldukea biiytik farkliliklar
gostermesinin nedeni, bu peynirin iiretiminde standart bir
iretim metodunun kullanilmamasi ve {retimin aile
isletmelerinde ya da mandira tipi kiigiik isletmelerde
yapilmasidir. Kendine 6zgii giizel tad1 ve aromasiyla tnlii
olan ve tiretildigi bolge ile Istanbul gibi biiyiik sehirlerde
onemli bir talebin oldugu Divle tulum peynirinin
iretiminin mutlaka modern ve hijyenik sartlar altinda
yapilmasi ve iiretimde duyusal, kimyasal ve mikrobiyolojik
standartlarin olusturulmasi gerekmektedir.
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