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ÖZET 

Bıı çalışmada, peynir mayası kullamlarak çiğ sütten yapılan peynİr, 15 saat (bir gece) kaynatılarak hazırlanan ve 
soğululan % 12 salamurada tutuldıı. Ertesi gün peynir iiçe bölündü, hijyen kura/lanna dikkat edilerek ve steril kavonozlar 
içine I.böıüm %12, 2. bölüm %14 ve 3. bölüm %16 'Iık salcımuraya (kaynafılmış ve so&'futulmuş) konuldu. Analiz için örnekler 
çiğ sütten, pıhcıdan, i.gün, 7 ve 15. gün, 30.giin. 60. gün ve 90.giin sonunda sa/amura peynirIerden alındı. 

Sonuç olarak, çalışmamızda ııygllladığlıl1lZ değişik salaml/ra solusyonlarımn(% 12, j 4,16) total ıııezofil aerobik bakteri 
sayısı ve kolıform yükü.ne yeıerfiği olmadığı ve peynirin standart/ara uymadığı; sağlık için risk oluşturduğu kCll1lslI1c/ vanldı. 

Analıfar kelimeler: Çiğ sütlen yapı!an peynir, farklı salamııra, fiziko-kimyasal ve mikrobiyolojik özellikler. 

Plıysico-Chemical a" d Microbiological Features ofWhile Ch eese iıı Differenl 8rüıefor Pickliııgs 

SUMMA RY 

LLL tlıis sTlldy, coagııtum made oW offresh llIıboiled milk by llS/lIg cheesefemıefll wC/s ıvaited iıı 12% br/ne for pickfing iıı the 
jirsı nighr. Nexı day coagulum was divided info 3 pieees and 1 -1"1 was put in 12%, 2 nd iıı 14% and 3 rd in 16% bolid brine fo r 
pickling iıı sıerile callS accordilıg to /ıygcııic ndes. Saıııpfes for aııalysis tvere obıainedfroııı I/Ilboiled milk, coagıılıım in the i st, 
7'h and IS tlı days andfroııı brine cheesc in 30 tlı, 60 ıh and 90 ılı days. 

As a res//iı; iı was conclııded tfıat differeıu brille for pickliııg solwioııs (12,14,16%) were Iloı ellough for eradicatioıı oftoıal 
mesofil aerobic bacteria and coli/orm loads and cheese was 1/01 suffable to standards ond was a risk for: healı. 

Key wo"ds: Cheese preparedjroııı ımboiled miik, dıf/erenı briııesfor picliııgs, chemical a/ld ııl icrobiologicalfeaıııres. 

G iRiş 

Halk arasında büyük zevkle ve Hız la oranda tükeıil~n 
beyaz peynir; içerdiği proteinlerden dol ayı biyolojik değeri 
yüksek, fazla enerj i veren(420 kcalllOO gr tam yağlı peyn ir) 
temel beslenme maddelerimizden b iridi: (6). 

Çiğ sOt ve bundan üreti len ürünler insan sağl ı ğı için 
potans iyel tehlike ol uşturmaktad ı r. Staphylococcosis zehir­
lenmesi, Tuberculosis, Brucel1osis, Salmoneilosis, Listeriosis 
vb . gibi bir çok önemli hastalığa neden olan patojen ve toksi ­
nojcıı mikroorganizmaları n ç i ğ sü t ve ürünleri ile insanlara 
bulaştı gı bi l innıcktcd ir(3,6, 14, 19, 23). 

Tüketicileri n doğal ürün lere olan tal eb ieri gün geçtikçe 
yaygınl aşınakladır. Arzu edilen arama ve sertliğin rddes inde 
ekonomik yöndçiJ d;;:ia avai1iajli o lduğu düşüncesiy l e çiğ 

sütlen peynir üret imi kırsal kı!siııı ve küçük işle tmel erde 

tüketic i sağlığı gözard ı ed ilerek hnlen yapılmaktadır. Isı 
işlemi uygulaması sonucunda ise: ranelıınanın %2-4 oranında 
art ı ğı, çiğ sütlerde bulunan Lıktik asit bakterilerin in 
)'ıkıınlaııdı ğı, olgunlaşmada hatalar olu~tLığu, dolayısıyla ısı 
işlemi uygulanan sütlerden peyni .. yapı mında starter kültür 
ku llanınıının gerekliliği bildirilmiştir (3, ı 3. i 1,30). 

PeynirIerde ıcızet, aroma, su dağı lıını ve olgunlaşmanını 
düzenlemesi amacıyl a tuz kullanılmaktadır. Peyniri ere tuz 
uygu l amas ı salanıurada bekkımek ya da kuru kuruya tuzlama 
şeklindı! yaygın olarak yapılmaktadır. Ayrıca tuzun antiseptik 
ve bakteriostatik özell iğind en de ıaydalanı1maktadır.Tuz, kul ­
lanılan startcr kOlilirlerin gel i ~ıncsi lli cngcll ed i ğ) ndcn 

asiditenin daha geç ge lişmes ini sağlamakta ve aç ı ğa çıkan 

aronıa maddelerini maskelcmektedi r. Bazı mikroorgani zma 
lürleri( Str. cremoris) %2 tuz' da inhibe o lurken Sır. lactis 0/04 
tuza d irenç göstermekted ir. Peyni rin salamurada kal ış süresi, 
sak l aına sıcaklığı ve sa l aınuradaki tuz oranı , tu zun üründeki 
etki lerin i belirlemektedi r. Dolayısı ile kullanılan tuzlama 
yöntemi ve tuz oranınııı mikroorgan izma potansiyeli ni inhibe 
edecek düzeylerde olması gerektiği bildirilmi şti r ( I, 9,22,27, 
28) 

Çiğ süllen yap ıl an peyni rI erin farklı oranda tuz içeren 
sa lamuralarda o lgun l aşma ları sürecinde mikrobiyoloj ik ve 
kimyasal özelliklerinde meydana gelen değişimler bir çok 
araştı rmacı tara fından incelenmiştir(?, i 2, 17,2 1,25,29,). 

Bir çok çalışmada, pastörize sütlerden yap ı lan peyniri erin 
farklı salanmra solusyonlannda(% 10-20) o !g:.ın l aşıırı l maları 

sıras ındaki değişimler gözlenmiş ve bu değiş im lerin insan 
sağlığı için risk o l uşturmad ığı, ayrı ca starter kültür ilave 
edilcn peynirIerde standart kaliteyi yakalamak için ısı 

işleminin gerekliliği vurgulanmıştır (1 , 14, 17.20-22). 
Özalp (21), ç i ğ ve pastö ri ze süt lerden yap ı lan peynirlerin 

% ı 5' lik salamurada 90 gün lük olgun laştınlması s ırasında 15 
ve 90. günlerde meydana gelen deği şinılerini incelemiştir. 

Buna göre; çiğ sütle to tal mezorıı aerobik bakteri say ı sı 8.8 
xıo9 - L.l xlOs (adet/ını). kolilarm sayı sı 8.3 X 105 

- 7.5 
X ı oot (adet/ml ) ve maya-küf sayısı 1. 1 x i oot - 1.5:,.. 103 

(adet/ml) iken, paslÖrize süuc total mezarı! aerobik bakteri 
say ı sı 1. 5 x ı 09 

- LO x I08 (adetlnıl), ko liform sayıs ı 3.5 x ı05 _ 
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2.6 x104(adct/ın l) ve maya-kOf sayıs ı 1.5 x ı o3 
- 5.0 

x ı 03(adctlml) olarak saptanm ı ştır. 
Başka bir çalışmada (17) , çiğ süttcn yapılan peyniri n, 

başl angıçtak i patojen bakteri populasyonunun 90 günlük 
salamurada (%5.8-6.2 NaCl içeren) olgunlaşma sonrasında 

aza ldığı bildirilmiştir. Yapılan başka bir çalışmada ise (25), 
çiğ süt, pıhtı ve beyaz peynir örneğinin 16 lıaftada ortalama 
pH, tuz ve rutubet değerleri çizelgedeki gibi saptanmıştır. 

(Çizelge l). 

Ç izelge 1- Süt, pıhtı ve beyaz peynil' örneğinin bazı kimyasal 
özelliklerinin değisimi . OlgunlaslI rma ervodu 

SUl Pıhtı ı.hafta 2.h::ı fta 4.h:ıfta S.hafta 16.h:ıft:ı 

pH 6.59 4.88 453 4.56 4.64 4.86 50A 

Tuz 0.15 0.20 1.70 1.34 1.81 2.05 1.76 

Rutubet 84.18 6.82 47.73 38.86 30.85 22.46 21.13 

Dığrak (7}tanıfından yap ıl an bir çal! şınac!n, çiğ sütlen 
yapılan Şavak sa lanıura peynir örneklerinde ( 17 örnek) 
kurumadde % 53.69, rutubet %46.29. yağ % 27.76 , tuz % 
3.44 ve as itlik % laktik asid 1.608 o larak saptanmıştır. Diğer 
yandan Kurt ( 16) şavak peyni ri eri ııde > Ya lçın (26) beyaz 
peynirierde yapt ıkları çalışmal arda total mezonı aerobi\.:. 
bakteri sayısın ı . ka l ifornı mikroorganizma sayıs ın ı oldukça 
yüksek b ildirıniştir(2.7xI08- 3. l xı06 ). 

Yeıişınt;!yen ve ark(29) Lara fı ndan yapılan de neysel 
ça l ı şmada, çiğ sütlen yapıl an peynirierde kurumadde %37.43. 
yağ %20.25, asid ite (%Lakti k asid)% 0.93, p l ı 5.37. total 
mezofil aerobik bakteri sayısı , koliforın ile maya kür sayısı 
oldukça yüksek(7.7766 log atı/gr, 7.0480 log ad/g r, 3. 1532 
log ad/gr) bulunmuştur. Çelik(5) yaptığı deneysel çalışmadn 
çiğ süt lerden yapı lan peynirierde snptanan koli lorın mikro­
organizmaların sayıs ının salamuradn 120 gün sonunda yok 
o l duğu, Berker (4) 90 günlük salamura sonunda beyaz 
peyn irierin tota l mezafı! aerobik bakteri sayısında ve 
koliform mikroorganizma say ı s 1l1da fazla bir değiş ik l ik 
olmadığı bildirilmiştir. 

Yapı l an d iğer bir ça lı şmada ( ı 2). salamurada o l gunlaş­
Iınıumın 4. haflasında pcynirdı.;ki yağ oran ı % 25. rutubet 
0/04 1.6, [uz oranı % 1. 3 ve pH 4.3 olarak saptanmış ve E. eoli 
izo le edi ldiği bildirilmişt ir. 

Çalışmadaki amacımız; günümü zde de dı::va1l1 eden çiğ 
Sülte ıı peynil' y(lpl1llınııı l1ırkl ı kon sanırasyomlaki 

sa laınuralarda o lgunl aşma sı ras ında kimyasa l öze ll ik lerin in 
pcyn irin mikrobiyoloj ik nite lik lerini 90 günün sonunda nasıl 
etki l ediği ve ne derece s ıandartlara ve sağ lığa uygun 
öze llikler kazandıg ını saptamak ıı . 

MA TERY AL VE METOT 

Araştırınanın materya lini, ç i ğ süt lerden yapı l an peynir 
oluşturdu . Peyil ir yapımında ku ıı an ıt an bütün malzemeler 
s ıcak (60° C) hipokloridli sulardan( 3200 ppm akLif klor 
içeren) geçiril cl i. Veteriner Fakültesi Araştırma Uygulama 
Çillliğinden alınarak kı sa sürede laboratuvara gelirilen sütler, 
hazırlanan 10 it kapasiteli peyııir teknesine konuldu ve ınaya­
lama ıs ı sı olan 30 °C'ye kadar ı s ıtı ld l. Stcril erl enmayere 
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anali z için sül örneğ i alındı ve 1110000 gücündeki mayadan 
yak laş ık 90 dak ikada pıhtı olu şt uracak şek ilde 1.5 nı l peynir 
mayas ı kat ı ldı. Tüm hijyen kural larına uyularak yapılan 

peynirden (peyil ir al tı suyu süzüldü kten sonra) numune 
alındı ve peyni r bi r gece % l2 ' lik salamurada beklct ild i. 
Sa lanlllra kaynalilmış ve 10° C'ye soğutulmuş tuzlu su ilc 
hazırl andı. Ertesi gü n peyn ir 3 eşit parçaya bölünerek steri l 
cam kavaııozlara konu ldu ve üzerlerine % 12 , 14 ve 16 tu z 
içeren salamura so l usyonları konuldu. 4±JOC de Illuhafaza 
edilen peynir örnekleri nden 1,7, 15,30, 60 ve 90 günlerde 
numuneler alınd ı. 

Alınan her numunenin (yapılan tüm analiz ler ortalama 
iki kez tekrarlandı) pH Cp.H/mV ıneter, fi sher Scient ific 
300025 1), asidite (%Laktik asil). Iuz orunı(Mohr metodu). % 
rLltubel- kuruIlHıclde oranı ( Ohaus moistul"O terazi si ile), yağ 
oranı (Gerber metodu ilc). ıota l ınczofıl acrob ik bakLeri sayı sı 

için rCA( Plate Counı Agar) bes iyerine. koliform 
mikroorganizmalar için ise VRB ( Violet Red Bile Agar) 
besiyerine. maya ve kM sayımı için PDA (Potato Dextrose 
Agar) besiyerine plak dökme metoduyın LO .7 , ye kadar 
yapılan dilüsyon lardan ekim yap ıld ı. İnki.ibasyon sonucunda 
oluşan 30-300 ko lo ni sayı ld ı. Sonuçlar Statica programıyla 
değcrlcncl i r il di( ı i ,2 , i O, 15). 

TARTIŞMA VE SONUÇ 

Beyaz peynirIerin üretiminde kul l anııan çiğ süL örnekleri 
ilc oluşan pıhtıtarın fiziko-kimyasal ve mikrobiyoloj ik 
özelli kleri tablo i ' de hi rl ikte verild i. Çiğ sütlen yap ı lan 

peyn irierde I .günden 90'nıncl gllne kadar total mezofi l 
aerobik bakteri sayısı (1), ko l i fo rın urgan izıııCl sayısı (2) ve 
nıayu kof (3) say ı s ının pH değerine göre korrdasyol1u r ı = -
0.58. r2 = -0 .72, r j = -0.5 5 olarak snpta ııdı. Asidite değerin in 

yükselmesi ilc mikroorgan izma popıı l asyonunun anılması 

aras ındak i korrdasyon (rı = +0. 1 ı. 1'2 = - 0.88. r3 = -0.48) 
olarak saptandı. Asidite artışına karşın kolirmm 
organizma l arın sayıs ındaki azalış anlamlı bu lundu (p< 0.05,) . 
Peyn irı crd eki tu z oran ına bağlı o larak total meza rıı ac robik 
bakterı sayısı. koliforın, maya-kM sayısında aza lı ş an l amlı 

değildi (rı = - 0.05.1'2:::: -0.50. rJ = -0.62). % 12 salamurada 
olan peynirlcrde nem %60'dan yü ksek. yağ oranı isel5.30ve 
90.cı günlerde %20 ' dclı d üşü k sa ptandı. 

Çiğ -"üllen yapılan peynirkriıı %14'lük sa l rımurada 

i .günden 90'nıııc ı güne kadar total mezo!"il aerobik bakLeri 
s rıyıs ı (I). kolllorın organiznm sayısı (2)vc maya ktif (3) 
sayısının pH değerine göre kondasyonu rı = -0.65. r2 = -0.67. 
rJ = -0.45 o larak saptandı. Asidi Le değerin i n yü kselmes i ilc 
mikroorganizma populasyonunun azalması arasındak i 

korrclasyon ( r ı = -0.26, r2 = - 0 .24. rJ == 0.33) obrak saptandı. 
Ko li form organizma sayısı ile total mezofi l aerobik bakte ri 
sayıs ı arasında anlam lı bi r ilişki vrırdı(p<O . 05). Peynirlerdeki 
luz oranına göre ıota i mezofi ! aerobik bakteri say ı sı say ı sında 

azalış anl am lı sapfandı (1'<0.05. 1' 1= -0.83). ko liform 
sayısındaki a%alışta etki yüksekti (r2 = -0.79). maya-küfle 
ise etki görü!llledi(r3 = -0.07) . % 14 salanıurada olan 
peynirIerde nem ortalama %60 'a yakın,yağ ise kurumadde 
de ortalama %2 1 olarak saptandı. 
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Tablo 1· Çi~ süt ve ıhtının fiziko-kim 'as,,) ve mikrobiyoloji k özellikleri 

Örnek 1 pH 
Asİdite Nem Yağ T M A B Koli fo rm Maya kuf 
(SH) % % x ı Ob adet/ml X 106 :ıdetlml xJ06 adetlml 

Çiğsüt 6.3 9.2 89 2 19 50 1.8 

Pıhtı 5.92 12 59 17 120 17 140 

Örnek 2 

Çiğsüt 6.73 9.6 89 6.3 3 0.5 3.2 

Pıhlı 6.75 12 63.5 15 40 80 3 

a o - , ı . sa amura a o gunlu lın an peynır cn n T bı 2 'X l ıTk i d . i 
azı IZI o· ımyasa ve tnı ro HyO oJ] . öze i ' en öme 1 b rı'k k' 'k b' i "k ırk ı ' ( k) 

Gün pH 
% % % % % TA13S Koliforın Maya-küf 
LA Tuz Nem y," KM adet/ml adet/ml adet/ml 

i. 4.92 1.4 78 .5 23 2 1.5 8.9 x ıo~ 8.2 x 107 1.6 x L O~ 

7. 4.93 1.5 7.94 61 22 39 4.4 x 108 9.0 X 107 8.lx 104 

15. 5 ,," 
'"' 2.5 7.70 60 16 40 1.8 x ıoS 1.6 x 107 1.2 X J05 

30. 4.96 3.2 8.15 65.5 16 34.5 2.1 x ıo" 1.0 x 101 1.4 x ıo~ 

60. 5.12 3.5 7.20 58.5 25.5 41.5 2.1 x 107 2.8 X lDe. 8.2 x IoJ 

90. 5.26 2.4 6.70 64.5 17 35.5 2.4 x 106 !.3 x 106 O 

T bı 3 o/ı 14'1"k 1 d ' 1 a o " " sa amum a o gun aştırı rm pc nır cnn b rı'k k' azı iZi 'o- 'ım ,sa k b i " k 1I'k1' (" k i ) ve ını 'ro )IYO 011> üze i· en ome 

Gün pH % % q() "IıJ (LO TMAD Kolı form Maya-kül' 
LA Tuı Nem y," KM adeı/ml ndeılmI adet/ml 

i. 4.92 1.4 - 78 .5 23 21.5 8.9 x ıOS 8.2 x 107 1.6 x I(P 

7. 5.05 6.4 8.52 58.5 20 4 1.5 4.0 x 108 4.0 x 107 2.3 x ıo5 

15. 4.98 3.2 9.6 56 22 44 1.8 x 10~ 2.5 x 107 2.4 x ıo~ 

30. 4 .97 3.6 10J 67 19 33 5.4 x ](f 7.2 x 106 8.0 x ıo~ 

60. 5.05 3.5 10.20 58 24 42 5 .6 x 10(' 3 .2 X 106 1.9 x LO~ 

90. 5.09 2.8 6.20 61 21 39 2.8 x LO~ 2.9 x 105 O 

a o - " ı . sa 3nlııra a o gun ;ıştın an peynır cnn Tbl4 o/ı l6'ık l d '1 azı ı zı 0- ' ı mvasil ve mı ro lyoloJI > öze ı> en (örnc ·1 b fi'k k ' 'k b' "k ırkı k ) 

Gün pH 
% % % % % TMAB Koli form Maya-ktif 
LA Tuz Nem Yağ KM adeıiını adet/ml mJeıIm i 

ı. ..ı.92 1.4 - 78 .5 23 21.5 8.9 x lOs 8.2 x lO' 1.6 x ıo~ 

7. 4.95 7 .6 S.S] 56.5 24 43.5 5.8 x ıo~ 3.5 x 10' 2.9 x 105 

15. 5.0 2.5 9.4 57.5 19 42.5 1.4 x ı O S i.g x 10~ 2.0 X ıOs 

3U. 5 .1 6 3.6 10.8 56 23 44 7. l x106 1.5 x 106 1.9 x ıo~ 

60. 4 .99 3.7 " .c 53 18 47 2.0.>; 1010 3.9 x 10(, 3.4 X loJ 

90. 5.19 4 6.20 59 19 41 6,6 x 105 l.3 x ıo~ O 

Tablo 5- % 12'li k salamurada oh!unlaştırılan pc niderin bazı fıziko-kinı"asal ve nıikrobivolo'ik özellikleri (örnek2) 

Gün pH % f}(, % % % TMAD Kolirarın Maya-kU f 
LA Tuz Nem Ya!!, KM adet/ml adet/ml :ıdeılın ı 

i. 6.80 1.6 79 20 2 1 5.0 x 107 1.0 X 107 1.0 .'( L O~ 

7. 6 .66 1.9 8.99 62 .5 21 37.5 2.3 x 107 2.1 x 107 1.8 X 10J 

'15. 6.70 2 6.3 61.2 15 38.8 1.2 x 107 3.0 x 106 1.6 x !OJ 

30. 6.82 2 3.8 62 12 38 3.6x 106 7.0xıo~ 6.0 x [OL 

6(l. 6.45 2.4 4.2 62 13 38 6.8 x [05 S.O x ıo'~ 1.0 x 101 

90. 6.38 2.2 3.8 58 17.5 42 5.2 x [O·~ 6. 1 x ıo~ 1.3 x 103 
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Tablo 6· %14'lük salamurada o!ounl aşıınJan pe nirlerin bazı fiziko-kimyasal ve mikrobiyoloiik özellik leri (ümekl) 
Gün pH % % % % % TMAB Kolirarm Maya-kUf 

LA Tuı. Nem Ya. KM adet/ml adet/ml adet/ml 

L 6.80 1.6 79 20 2 1 5.0 x 107 1.0 x ıo7 1.0 x 1 0~ 

7. 6.62 1.7 6,7 61 20 39 1.8 x ıo' 4.4 x 106 6. 0 x 104 

15, 6.72 2.4 7.0 59 15 41 2.0 x 107 2.3 X 10(> 6.0 X 104 

30. 6,73 2,8 5.0 58.5 15 41.5 6.0 x 105 1.3 x 106 1.0 X 104 

60, 6.41 3,6 4,6 60 15 40 4.7 x ıOS 2.2 x 105 

90, 6.40 4 4,7 62.5 16 37,5 1.9 x ıOs 7.2 x 10J -
--------------

Tablo 7- ,I ' , o/c 61k sa lamurada o l"un a tın an peynirIerin bazı fi'k k' ızı '0- ımyasa l ve mı o ııyo OJ I' öze ırkı , en (öl11ck2) 

Gün pH % % % % 
LA Tuz Nem Yağ 

L 6.80 1.6 79 20 

7. 6,74 1.4 7.6 59 13 

15. 6,75 2 8,9 62 2 1 

30. 6,85 2 4,2 64.5 15 

60, 6.37 2.2 5.5 60 17 

90. 6.33 2.2 5.3 58 15 

Çiğ sütten yapılan peynirIerin % 1 6'lık salamurada 
L.günden 90'nıncı güne kadar tota l mezorı ı aerobik bakteri 
sayısı (1), ko l i forın organizma sayıs ı (2)ve maya küf (3) 
sayı sının pH değerine göre korrelasyoııu r ı = -0.73, 1"2 :::: -0.66, 
rJ -0.74 olarak saptandı. pH değişimine bağl ı 
mikroQrganizma sayı larındaki azalı ş yüksekti. Asİdite 

değerinin yükselmesi ilc mikroorganizma populasyonunun 
azalması arasındaki korrelasyoıı (rı = -0.03, rı = - 0.19, rJ = 
0.37) olarak saptandı. Peynirlerdeki tuz oranına göre koliform 
sayısındaki azalış anlamlı saptandı (p<0.05 , r2= -0.83, r ı ;; -
0.76, r3 ;; -0.17). % 16 salamurada o lan peynirlerde nem 

ortalama%60'a yakın, yağ ise kurumadde de ortalama % 19 
olarak saplarıa ı. 

% 12'lik salamuraya koyduğumuz çiğ süttcn yapıl an 

peynirdeki pH değerlerinin tot<ıl mezo fi! aerabik bakteri 
sayısı (i), Kalifarm(2), maya ve kiif(3)'ün üremesi ile 
aralarındaki korrelasyon r ı :::: +0.57, rı ;; +0.32, r3 :::: +0.57 
olarak saptandı. Birinci örneğe göre korrelasyon zıt yöndeydi. 
Asidite değer i ne göre organiıma sayı lanndaki değişim 
korrelasyo l1u r ı :::: -0.90( p<O.OS), r;::::: -0.57, r3 :::: -0.61 o larak 
saptand ı. Diğe r örnekıe total Illezofil aerobik bakıeri say ı s ı 

ile korrelasyon oldukça düşüktii (rı:::: +0.11 ). % 12' li k 
salamuradaki peynirierde tuz oranıııa göre; r ı :::: +0.36, r~ :::: 
+0.43, r3 = +0.54 olarak saptandı. Yağ oranları düşük 

bulunurken Ileın oranları ortalama %S8'di. 
% 14 ' lik sa lamuraya konulan çiğ sütten yapıl an 

peynirdeki 1'1-1 değerlerinin tota l mczo fıl aerob ik bakteri 
sayısı (I), Koliform(2) , maya ve kü f(3)' ün üremesi ilc 
ara larindaki korrclasyon rı :::: +0.69, i"ı :::: +0.69, r3 :::: +0.40 
olarak saptandı. Birinci örneğe göre korrdasyon zı t yöndeydi. 
Asidite değerine göre organizm;) say ılarındaki değişim 
korrelasyonu r ı :::: -O.SO,r::! :::: -0.83( 1'<0.05), rj :::: -0 .60 olarak 
saptandı. % J4 ' lik salatnuradaki peyniri erde (llz oranına göre; 
rı::: -0.61, rı :::: *0.68. r3 = + 0.61 olarak saptandı. Yağ oranları 
düşük buluııurken nem oranları yüksekti. 
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% TMAB Kalirarın Maya-küf 
KM adet/ml adet/ml adcı/ınl 

21 5.0 x LO' 1.0 X 107 1.0 X l oJ 

41 8.5 x LO':' 6.0 x 106 9.0 x 104 

38 2.6 x 106 7.0 x ıo5 3.0 x IoJ 

35.5 3.9 x 106 7.6 X 104 2.0 x 103 

40 3.0 x 105 9.0 x 104 -
42 5. 1 x 105 6.0 x 104 -

% I G' lık salamuraya konulan çiğ süttcn yapılan 

peynirdeki pH değerlerinin total mezofıl aerobik bakteri 
say ı sı ( I ), Koli romı(2), maya ve küf(3)'ün üreıncs i ile 
araları ndaki korrelasyon r ı :::: +0.44, r::! :::: +0.47 , r3 :::: +0.36 
olarak saptandı. Birinci örneğe göre korrclasyon z ı t yöndeydi. 
Asidite değerine göre organizına sayı larındaki değişim 

korrelasyoıııı rı = -0.S8,r2 = -0.8S( p<0.05)" r3 :::: -0.77 olarak 
sapta ndı. % IG'llk sa l aımıradaki peynirlerde tuz oranı n a göre; 
rı:::: -0.79, r2 :::: -0.55, rJ = +0.49 olarak saptandı. Yağ oranı ve 
nem oranları dLişük bulundu. 

Yaygın(27,28), peynirdeki su oranı ile peyni re 
sa lamuradan geçen su ve tuz oranının her peyni rdc f<ırklı lı k 

gösterdiğini, peyni rin dı ş yüzey i ile iç kı sımoaki su ormı ının 

tuz oranına etkil i olduğunu; yağ oranı yüksck olan 
peynirIerde tuz oranın ın düşük olduğunu ;ayrıca tuzdan 
s<ı l ,ll11uraya geçen Kromogen halofi l bakteriler, Bacillaeeae, 
Mierooccaceae ve Enterobacteriaceae grubu 
ikroorganizmaların bulunduğumı, aynı şekilde sulardan 
salanıuraya geçen ko lifonnlar. Salmoııe lla ve fecal 
Sıreptococcus cinsine ait mikroorganizmalar ile Aspergillus 
ve Mucor gibi kü fl cr ile, Torula cinsi mayaların snlamuraya 
konulan peyni rleri olumsuz yönde etkilediği ni ve peynirler 
salanıuraya konu ldukıan sonra ki 7. ve 8. günle rde 
mikroorganizma say ıl anııın hı zh artığını belirtmi ş ti r . 

Ça1ışımlıılız sonucunda çiğ süıten yapılan pey nirlerde 
(ö rn ek i. 2) lS.ci gün e kndar total mezofil acrobik bakteri 
say ısı ve koliform mikroorganizmalann say ıları yüksek 
saptandı. Bu durum, ç i ğ sütten bynaklanan mikroorgani zma 
yükünc bağlanabileceği ni bild iren Yaygın(27) 'l n sonucuyla 
uyumlu, yağ ora nı ana rken ttlZ oranınm düştüğü sonucu 
çal ı şmamız sonııcıı ile uyumsuzdur.. 

Özalp ve ark. (2 1) y~pt ığı ça lı şmada ıoıa lıııczo fıl acrob ik 
bakteri sayısı ve koliform organizma ile maya küf sayı ları 

yıiksek saptanmı ş, Kameni (12) olgun laşma sonrasındn totsl 
mez.ofıl aerobik bakteri say ısı 21.3x i OS adet/ml olarak 



bıldiri rken, Yeı işmcycD(29) total mnofil oıerobik bakteri 
saYISUlI 7.7766 (log adet/gı), kolironn 7.O<IBO (log ~dcılgr). 

maya kfıf 3.1532(log adet/gr) olarıık le~piı elmi~ ve Y3pı1an 
bir başka ç.ıılı~mada ise(18)oIı;unlaş.ırıanıu ilk hanalanndıı 

kolifonn tolal mezofil acıobik bakı~rı sayılannın çok )ılksek 
oldugu: Jynı şekilde UıWlIk (7) ve Kun (16) ş.wnk 

peynirinde, Yalçın (26) ve Bcık~r (1) beyaz salamuro 
vcyn i rıle 90 zıtnıtn !>Onunda ıoı~l ııl<!:wfil a~",bik Iı~kteri ve 
kotifontl organi:o;malann $IIyllanm yiıksek bilılirmişlmlir. 

ÇelıkıS) ise mikroorganiLlııa yükiınün yüksek oldutunu vc 
120 günllo sonunda ıııcak kol iform orgOlniı:m~IBnn 

yıkımlJnd1lını bil dimuşıir. Bu çahşm~larla. bi7.im 
ç-ıı1ışmaml7. sonuçlarıııda lO\BI nlC'.wfil acmlıik b.1ktcri, 
kolifonn mikmmcaniuna sayısı ve ınay~ ilc kiır say.lıınnın 
l>tıız~r olıluğu göriilmiişl(iI'. 

Li tentürlerde V~ yaplTnn bu çahşımda rnikrourg;ınizma 
sayısının bu kadar yüksek olmns rn ı n ıJC(ltııiıı iıı: peyni r 
y9pııııında çi~ süt ve yetersiz tn7. omııına sahip salmmıı3nm 
kııHaıuluuıııl olduğu !Il)fl\leu ç.kmoktadır .. 

Liıul'"UIou "e aık .( l7) %5.B·6.2 NaCl içeKn s;ılamur:ı 
ilc pll 4.~·d~ çi~ siinen yn pı1an p..::ynirkrde mikroorganizma 
yükünün v.aldığını bildimlillır. Bir başk3 ar.ış71Irmacı. çiğ 
,ünen :''';ı;!;;,r, ,'.;r,ı.;;.".;ı·Sabado pcyııirlcrinde (4ömek) 
ıalanıunıda olı:ıınlnşm3nın 4. h~fI~,,,,ıl~rI lımım 

mıkrooıgaııi~",~ yüküniin ol m~dır:ını, pH'n"ı ,1 , ıı9 ~,2S 

9nı sıııdn, nemin lB.19- 24.S7 ve luı<ııı ı. 26·2.<n ara~ında 
olduılunu bildirmiştirf2S). Ilu farklılık ; sürün kalitcsindeıı, 

nem oranının dü~ük olmasından ve peynir iireıim ItknoloJisi 
farkındao kaynaklanabilir. 

Dığnık(7) çig siıllen yıırı lnn Savak salamura peynu­
ömtklcrindc kurumaddcyi % 53.69, Yeıişmeycn(29) çıg 

süıtcıı yaıııbıı peynirde kurumadlleyi % 37.433, Kalııcııi(12) 
Bafııı peyniriilde kurumaddeyi ~.5 R.4. YnTçm(26) bcYM"t 
~olnmıım r>Cyn irdc % 38.66. ne l'~ er (4) ise <.ı4, .O~ olara].. 
""pl,lrmşlordır. 8ıı sonuçl~r, ça1rşnmını:o;dn s.ıpt~naıı sonuç ilc 
uyum içindedir. 

Olğrak(7) Çia süncıı yapılan Savak salamura peynır 
örneklerinde ya~ % 27.76, Yctişıneyclı(29) çig sünen yapılan 
ıx:ynirdc yağ. % 20.250, Kanıtlıı(I!) Baful I"'ynirinde %25 
y~ğ, Yalçın(26)bcyaı salamııra peynirde % 15. 19 ve Berker 
(4) ise -/.20.68 olamk saptaml~lardı r. Ça1ışıııaıııı:ul:ı sapıuııan 

y~~ oranı ilc ilgili !;()r1llçIMUlıı.:, b~ı:ı sonuçl,mlan yüksek 
baııları ilc bcıı~e rdi r. 

Çelik (S) ıl~neysd çahşııın~ında !lO güır suıruıııla pl t'yı 
5 .31-~.50. Yeıiş"'~y~n(29) çiğ sütle" yopılon peyilirıle pll 
s,n; K.ıımcııi(12) ilafut peynıri ilde pH 4.3, Yalçın(26)bcy:ı1, 
salamuıa pcynırde pH'yı 5.05 ve 13crkcr (4) ise 4.9, olar:ık 
s:ıpıalııışlardı r.Dizim 5Onuçlanml1. bu sonuçlanıan yiiksek 
olmak!~ tl,:"!,!:::: ~i'",r.lıı:!~r. 

Çelık (5) deneysel çnhş.rııa~"Id.ıı 90 gün sonunda 
rıuıııuııclerdcki asidiıe değCfım 0.73·1.09 % lakıik :ı~;ı 

einsınden . Ycli~mcyelı( 29) çi~ siiııcn yapılan P'lynird~ 
0.9367, Yalçuı(26) ıı..ya1. s.ıl.ımırrn pcyrıirdc1.0S , Ikık~r (4) 
i3': 0.88 olank sapıanıı~lıırdır. Bi~iııı wnlı~lanmu bu 
deterler(\cn yüksek sapıandı, 

DICrak (7) pcyııirdeki tm: oranım % 3.44. Kameni(12) 
Bafut peynirinde %1.3, Yalç ın(26)be)'DZ sıılaıııııra peyııirdc 

tuzu %4.79 ve Berker (4) ise %4.31 olarak saptamtşlardır, 

Bizim $Onuçlanm.z Iıazı soııııçlnrdaıı yiiksek sapıandı, 
Çahşınamı:ula çiı sii rten yaptıı;ıııııı IK'ylıirlerdeki 

kiıııyasal değişimler di!er araşl ımıacI13rrrı S<ınu~ l :m ile 
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k'SrlIen uyumludur. Du değişiklikleri , yapımda kuııanılan çiğ 
sürün ka lı u:::si. depolama sıcaklığı ve $alaınura özelliklerinin 
etkilediğini dÜ$iııııııckıeyi7_ 

y. ldl~30), pastörize $üıten yapılan pcyrıirlcrd( 

sııbınııt1lıd~kl tuz oran ı nın %12 olmasının uygun ",lduilu, 
Gnhlılı(9) %14, 16, IS ve 20'lik snlamıırnda kalış suıderine 
ve sıc8klııi~ lIöre ham peynirrle .imY"'RI rl~ı'!.i~lJdiJderiıı 

meydmıa gelci ığini bildirilıııişıir. Yinı: pMlö,izc sültcn yap ılan 

peynirkrde: OUlp (20), % 10. 12 ve 14 ·iu);: SIllıımıııada 9O.gilu 
SOnunda ayın salamurJ SIr:ıSL ile; kummaddeyi 39.65. 39.64. 
vc 40.76 olanık yine aynı örneklerde ııız oranı 5,042. 5.0B2. 
6.5 19 ol&r.ık sııp~aınış v(' % I O'hık s.ıı l.ınuroııın yetcrsi~ 

olduğu blldırılıniŞlir. TayaT{24), peyni rierde olgunlaşma 

aşamMında (90 g(ln içiııde) pH'nın düştfı~fı, ~U7AJn hafif a rtıilı 
ve a:;iılit,in aıtıi;ıuı buna bağlı o!Jrok ta mi kroorı:anı<nıa 

sayılannda n7J11mn oldııj:;u "u bildirmiştir, Olke ıııi7.de ürei ilen 
peynirlerin %9O'n1l1 çi~ sünen. Ileri kalan % IO'lıun ise 
pas.ori ze sutten üretildiıliııi . ayrıca 90 güıılük sa l:ımırrn 

5rınunda peyn.irlerdcki mikroorgaırizıııa yüköııün ou.a ld.ğırıı 

bnnunda artan aiidilt ve oluŞan parçalanma ılriinlerinc baeh 
oldujlnn" blldırılm.~lir{3,14). 

TS 59 1'dc(2) bcyıu peyniriıı bazı özellikleri: ıi _rasyon 

" sittiği; ~ıı çok ~'tJ lA, pH 4.5'i~ iı7.cıi;«le, r.~m ı:n çok %60, 
ırı~ ise kurumadde de eLi çok %10 ulacak ve patojen 
mikroorg"ni1rıınlnr frnmıcyecek denilmiştir. Sonuç larını] 1. 

lıziko-kimyasal /l7.dliklcr bak",,,,,,Jan TS 59 1'e uygun 
nıikrobiy",lujik yl'>nden uynm.n1.dıır. 

Çalışmamı~dn ömek i (% 12) ve örnek 2 'de % 12. 14 ve 
l6'lık S3lamurnd:ıki peynirleriıı mıkrobiyOloJık dcgerlcrinin 
korrclasytmUtb bunu do~. ulanlıık13dır. ı. ömekte % 14'lük 
salamur.ıda anan tuz oranına hrşrn ıoıa] mezofil aerobik 
bakteri s.:ıyısı ve knlifonıı (lrga"iıın~bnn sayısındak i azalış 
anlamlı , 2. ci örnekıe asidi tenin yüksclıne~i ııc parJlel Illi:. ı 

m~zofil acmlıik Iınkıer; s.ıyısı v~ kolifo .. ", suy ılarıııılaki a~..ıılış 

aulanılı buluııdu(p<O.05), Hcr iki ünıekte aldJ~lımz soııuçlar 
dçger olardk birbirine yakın olmasııla ka~ın istatistiksel 
ol3rdk faıkh bulundu. 

Son"", ulardk. ç3hşmam'7.dıt Llygulodı~mı." ı1cgişik 

salaın .... a solusYOlılannın(% 12,14. 16) tOlal ırn:wfil aerobik 
bakteri s.:ıyısı (TMADS. koliforııı) yiikiine yeterli~i olmadığı: 
sııı1lık için risk oluŞıurduğu \'(: farklı salaınurd lard;ı 

olgııntaşıınlaıı çiil süttcn yapılan peynirierin , pH. ası dılc. tu~ 

vı: nem or:rnrrııl1 nonmıl değerlerıle. ya~ orJrıının ise <<Jı, 20 
uldugu ~"pl" ndr. Anc~k pH. luz ve ııenı unuılurıı ırrı çi~ ~'-'ncıı 

yapıl~n p~ynjrlerde mik,obiyolojiK k~liteyi dil7.c lırncdil!i 

dol ayıs.yla , Çl~ sfılfın pııstöri"e edilmesi gerekı iği \'C usulüne 
uygun staner kültür kullııınlar.ık hijyenik kur.ıllara 
uyuldıığıındo kılliteli ve sağlıklı iırun ler dıle edilebileceği 

..)llUeıına vanldı 
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