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Farkh Salamuralarda Olgunlastirilan Beyaz Peynirlerin Fiziko-Kimyasal ve
Mikrobiyolojik Ozellikleri
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OZET

Bu ¢aliginada, peynir mayast kullandarak ¢ig siitten yapilan peynir,

15 saat (bir gece) kaynatilarak hazirlanan ve

sogutulan % 12 salamurada tutuldu. Erlesi giin peynir iige boliindi, hijyen kurallarina dikkat edilerek ve steril kavanoziar
igine 1.boliim %12, 2. bokim %14 ve 3. boliim %16 'hk salamuraya (kaynatilmis ve sogutulmug) koruldu. Analiz igin ornekler
¢ig siitten, pihtidan, 1.giin, 7 ve 15. giin, 30.giin, 60. giin ve 90.giin sonunda salamura peynirlerden alind.

Sonug olarak, galymanuzda wyguladiginuz  degisik salamura solusyonlarimn(% 12,14,16) total mezofil aerobik bakieri
sayisi ve koliform yiikiine yeterligi olmadigy ve peynirin standartlara wymadigr; saglik igin risk olusturdugu kanisina varildl.

Anahtar kelimeler: (ig siitten yapilan peynir, farkli salamura, fiziko-kimyasal ve mikrobiyolojik dzellikler.

Physico-Chemical and Microbiological Features of White Cheese in Different Brine for Picklings

SUMMARY

In this study, coagulum made out of fresh unboiled milk by using cheese ferment was waited in 12% brine for pickling in the
Sirst night. Next day coagulum was divided into 3 pieces and 1 st was put in 12%, 2 nd in 14% and 3 rd in 16% bolid brine for
pickling in sterile cans according to hygenic rules. Samples for analysis were obtained from unboiled milk, coagulum in the I st,
7" and 15 th days and from brine cheese in 30 th, 60 th and 90 th days.

As a resulr; it was concluded that different brine for pickling solutions (12,14,16%) were not enough for eradication of total
mesofil aerobic bacteria and coliform loads and cheese was not suitable to standards and was a risk for healt.

Key words: Cheese prepared from unboiled milk, different brines for piclings, chemical and microbiological features.

GiRi$
Halk arasinda biiyiik zevkle ve fazla oranda tiketilen

beyaz peynir; igerdigi proteinlerden dolay: biyolojik degeri
yiiksek, fazla enerji veren(420 kcal/100 gr tam vagl peynir)
temel beslenme maddelerimizden biridis (6).

Cig st ve bundan uretilen iiriinler insan saghgi igin
potansiyel tehlike olusturmaktadir. Staphylococcosis zehir-
lenmesi, Tuberculosis, Brucellosis, Salmonellosis, Listeriosis
vb. gibi bir gok nemli hastalia neden olan patojen ve toksi-
nojen mikroorganizmalarm ¢ig siit ve iriinleri ile insanlara
bulastig1 bilinmektedir(3,6, 14,19, 23).

Tiiketicilerin dogal tiriinlere olan talebleri giin gegtikee
yayginlasmaktadir. Arzu edilen aroma ve sertligin eldesinde
ekonomik yonden daba avaniajli oldugu diistincesiyle ¢ig
slitten peynir Gretimi kirsal kesim ve kiigiik isletmelerde
tiketici saghgr gézardr edilerck halen yapilmaktadir. Isi
islemi uygulamast sonucunda ise: randimanin %2-4 oraninda
artigl, ¢ig  stidlerde bulunan  Laktik asit  bakterilerinin
vikimlandigi, olgunlagmada hatalar olugtugu, dolayvistyla 1si
islemi uygulanan siitlerden peynir yapiminda starter kiiltir
kullamiminin gerekliligi bildirilmistir (3.13.11,30).

Peynirlerde lezzet, aroma, su dagilimi ve olgunlasmanini
diizenlemesi amactyla tuz kullanilmaktadir. Peynirlere tuz
uygulamas: salamurada bekletmek ya da kuru kuruya tuzlama
seklinde yaygin olarak yapiimaktadir. Ayrica tuzun antiseptik
ve bakteriostatik ozelliginden de faydalanilmaktadir. Tuz, kul-
lanilan starter kitlttirlerin geligmesini engellediginden

asiditenin daha ge¢ gelismesini saglamakta ve agiga ¢ikan
aroma maddelerini maskelemektedir. Bazi mikroorganizma
tiirleri( Str. cremoris) %2 tuz’ da inhibe olurken Str. lactis %4
tuza direng gdstermektedir. Peynirin salamurada kalis siiresi,
saklama sicakligi ve salamuradaki tuz orani, tuzun iriindeki
ctkilerini belirlemektedir. Dolayisi ile kullanilan tuzlama
yéntemi ve tuz oranmnin mikroorganizma potansiyelini inhibe
edecek diizeylerde olmas: gerektigi bildirilmistir (1, 9,22,27.
28).

Cig stitten yapilan peynirlerin farkli  oranda tuz igeren
salamuralarda  olgunlagmalari siirecinde mikrobiyolojik ve
kimyasal ozelliklerinde meydana gelen degisimler bir gok
arastirmaci tarafindan incelenmistir(7, 12, 17,21,25,29,).

Bir ¢ok calismada, pastorize siitlerden yapilan peynirlerin
farkh salamura solusyonlarmda(% 10-20) o!gunlastirilmalari
sirasindaki degisimler gozlenmis ve bu degisimlerin insan
saghigr icin risk olusturmadigi, ayrica starter kiiltir ilave
edilen peynirlerde standart kaliteyi yakalamak icin  1si
isleminin gerekliligi vurgulanmustir (1,14.17, 20-22).

Ozalp (21). ¢ig ve pastorize sitlerden yapilan peynirlerin
% 1571k salamurada 90 giinliuk olgunlastiriimast sirasinda 135
ve 90. giinlerde meydana gelen de@isimlerini incelemistir.
Buna gore; ¢ig siitte total mezofil aerobik bakteri sayist 8.8
x10° - 1.1 x10® (adevml), koliform sayist 83 x10° - 7.5
x10* (adet/ml) ve maya-kif sayist 1.1 x10* - 1.5 x10°
(adet/ml) 1ken, pastorize siitte total mezofil aerobik bakteri
sayist 1.5 x107 - 10 x10® (adet/ml), koliform sayisi 3.5 x10° -
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2.6 x10%adet/ml) ve maya-kif sayist 1.5 x107 - 5.0
x10%(adet/ml) olarak saptanmistir,

Bagka bir ¢alismada (17), ¢ig siitten yapilan peynirin,
baslangictaki patojen bakteri populasyonunun 90 giinlik
salamurada (%35.8-6.2 NaCl iceren) olgunlagma sonrasinda
azaldig: bildirilmistir.  Yapilan baska bir ¢alismada ise (25).
¢ig siit, pihti ve beyaz peynir érnedinin 16 hafiada ortalama
pH, tuz ve rutubet degerleri cizelgedeki gibi saptannugtir,
(Qizelge 1).

Cizelge 1- Siit, pitht1 ve beyaz peynir érneginin bazi kimyasal
ozelliklerinin degisimi. Olgunlastirma peryodu

St Pihti | Lhafta | 2.hafta [4.hafta |8.halta |16.hafia
pH 659 488 | 453 4.56 | 4.64 4.86 504
Tuz 0.15 020 | 1.70 1.34 | 1.81 2.05 1.76
Rutubet 84.18 W6.82 | 47.73 | 3886 (3085 |2246 | 2113

Digrak (7)tarafindan yapilan bir ¢absmada, ¢ig siitten
yaptlan $avak salamura peynir Grncklerinde (17 Ornek)
kurumadde % 53.69, rutubet %46.29. vag % 27.76 . tuz %
3.44 ve asitlik % laktik asid 1.608 olarak saptanmistir. Diger
yandan Kurt (16) savak peynirlerinde , Yalg¢in (26) beyaz
peynirlerde yaptiklart ¢aligmalarda total mezofil aerobik
bakteri sayisint, koliform mikroorganizma sayisini oldukga
yitksek bildirmistir(2.7x10% 3.1x10%.

Yetismeyen ve ark(29) taralindan yapilan denevsel
caligmada, ¢ig siitten yapilan peynirlerde kurumadde %37.43.
vag %20.25, asidite (%Laktik asid)% 0.93, pll 5.37. total
mezofil aerobik bakteri sayisi . koliform ile maya kif sayisi
olduke¢a yiksek(7.7766 log ad/gr, 7.0480 log adfgr, 3.1532
log ad/gr) bulunmustur. Celik(3) yaptigi deneysel ¢aligmada
¢ig siitlerden yapilan peynirlerde saptanan koliform mikro-
organizmalarin sayisimn salamurada 120 giin sonunda vok
oldugu, Berker (4) 90 ginlik salamura sonunda beyaz
peynirlerin  total mezofil acrobik bakteri sayisinda ve
koliform mikroorganizma sayisinda fazla bir  degisiklik
olmadigr bildirilmistir.

Yapilan diger bir ¢ahigmada (12), salamurada olgunlas-
trmanm 4. haftasinda peynirdeki yag orami % 23, rutubet
%41.6, tuz oranm %1.3 ve pH 4.3 olarak saptanmis ve E. coli
izole edildigi bildirilmistir.

Caligmadaki amacimiz; giintimiizde de devam eden ¢ig
sitten  peynir  yapumnm  farkli  konsantrasyondaki
salamuralarda olgunlasma sirasinda kimyasal ozelliklerinin
peynirin mikrobivolojik niteliklerini 90 giiniin sonunda nasil
etkiledigi ve ne derece standartlara ve saghda uygun
ozellikler kazandigmi saptamakti.

MATERYAL VE METOT

Aragtirmanin materyalini, ¢ig sttlerden yapilan peynir
olusturdu. Peynir yapmmunda kullanilan bitiin malzemeler
sicak (60° C) hipokloridli sulardan{ 3200 ppm aktif klor
igeren) gegirildi. Veteriner Fakiiltesi Arastirma Uygulama
Ciftliginden alinarak kisa siirede laboratuvara getirilen siitler.
hazirlanan 10 It kapasiteli peynir teknesine konuldu ve maya-
lama 1s1s1 olan 30 °C’ye kadar isitildi. Steril erlenmayere
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analiz i¢in siit drnegi alindi ve 1/10000 giiciindeki mayadan
yaklagik 90 dakikada pihtt olusturacak sekilde 1.5 ml peynir
mayast katildi. Tum hijyen kurallarina uyularak yapilan
peynirden (peynir alu suyu siziilditkten sonra) numune
alindi ve peynir bir gece %12°lik salamurada bekletildi.
Salamura kaynatilmig ve 10° C'ye sogutulmug tuzlu su ile
hazirlandr. Ertesi gtin peynir 3 esit pargaya boliinerek steril
cam kavanozlara  Konuldu ve tizerlerine % 12, 14 ve 16 tuz
iceren salamura solusyonlarn konuldu. 4+1°C de muhalaza
edilen peynir orneklerinden 1, 7,15, 30, 60 ve 90 giinlerde
numuneler alind.

Alman her numunenin (yapilan tim analizler ortalama
iki kez tekrarlandy) pH (pH/mV meter, Fisher Scientific
3000251), asidite (%laktik asit), tuz orani(Mohr metodu). %
rutubet- kurumadde oram ( Ohaus meisturo terazisi ile), vag
orani (Gerber metodu ile), total mezofil aerobik bakteri sayisi
i¢in PCA( Plate Count Agar) besiyerine, kolilorm
mikroorganizmalar i¢in ise VRB ( Violet Red Bile Agar)
besiverine, maya ve Kif sayimi igin PDA (Potato Dextrose
Agar) besiverine plak dokme metoduyla 10 7 * ye kadar
yapilan diliisyonlardan ekim yapildi. Inkiibasyon sonucunda
olugan 30-300 koloni sayildi. Sonuglar Statica programiyla
degerlendirildi(11,2,10.13).

TARTISMA VE SONUC

Beyaz peynirlerin tretiminde kullamlan ¢ig stt ornekleri
ile olusan pihtilarin  fiziko-kimyasal ve mikrobiyolojik
ozellikler tablo 1'de birlikte verildi.  Cig  siitten  yapilan
peynirlerde 1.giinden 90°mnci giine kadar total mezofil
aerobik bakteri sayisi (1), koliform organizma sayisi (2) ve
maya kif (3) sayisinn pH degerine gore korrelasyonu r;, = -
0.58, 1 = -0.72, ry = -0.55 olarak saptandi. Asidite degerinin
yitkselmesi ile  mikroorganizma populasyonunun azalmasi
arasindaki korrelasyon (r; = +0.11, r» = - 0.88, r; = -0.48)
olarak saptandi. Asidite arlisina karsin  koliform
organizmalari sayisindaki azalig anlamli bulundu ( p< 0.03.).
Peynirlerdeki tuz oramna bagh olarak total mezofil acrobik
bakteri sayist. koliform, maya-kiif sayisinda azalig anlamh
degildi (r; = - 0.05, r» = -0.50, r; = -0.62). % 12 salamurada
olan peynirlerde nem %60 dan yiiksek, vag orani ise15.30ve
90.c1 glinlerde %20 den dustk saptand.

Cig siitten  yapilan  peynirlerin %14°lik salamurada
I.giinden 90’niner giine kadar total mezofil acrobik bakteri
sayist (1). koliform organizma sayist (2)ve maya kiif (3)
sayisinin pH degerine gore korrelasyonu ry; =-0.65, r; = -0.67,
r; = -0.45 olarak saptandi. Asidite degerinin yiikselmesi ile
mikroorganizma  populasyonunun  azalmast  arasindaki
korrelasyon (r) = -0.26, r» = - 0.24, r; = 0.33) olarak saptandi.
Koliform organizma sayist ile total mezofil aerobik bakteri
sayist arasinda anlamh bir iligki vardi(p<0.05). Peynirlerdeki
tuz oranina gare total mezofil aerobik bakteri sayisi sayisinda
azalig anlamli  saptandi (p<0.05. r,= -0.83), koliform
sayisindaki azalista etki yiiksekti (r; = -0.79), maya-kiifte
ise etki gortilmedi(r; =-0.07). % 14 salamurada olan
peynirlerde nem  ortalama %60’a yakmn,yaZ ise kurumadde
de ortalama %21 olarak saptand.
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Tablo 1- Cig siit ve prthunin fiziko-kimyasal ve mikrobiyolojik 6zellikleri

Ol o Asidite Nem Yag TMAB Koliform Maya kiif
e e (SH) % % x10° adet/ml |  x10° adet/ml x10%adet/ml
Cig siit 6.3 9.2 89 2 19 1.8
Pihty 5.92 12 59 17 120 140
Ornek 2
Cig siit 6.73 9.6 89 6.3 3 32
Pihty 6.75 12 63.5 15 40 3
Tablo 2- %12’lik salamurada olgunlagtirilan peynirlerin_baz fiziko-kimyasal ve mikrobiyolojik 6zellikleri (6rnek1)
Gil H %o Yo % % % TABS Koliform Maya-kiif
. P LA Tuz Nem Yag KM adet/ml adet/ml adet/ml
L 4.92 14 - 78.5 23 21.5 8.9 x 10° 82x107 L6 x 107
% 4.93 1.5 7.94 61 22 39 4.4 x 10 4.0 x 107 8.1x 10"
15. 5.03 25 7.70 60 16 40 1.8 x 10° 1.6x 107 2 10°
30. 4.96 3.2 8.15 65.5 16 345 2.1x10° LOx 107 1.4 x 10*
60. 5.12 35 7.20 585 25.5 415 2.1x 107 28x 10° 8.2x 10*
90. 5.26 2.4 6.70 64.5 17 355 2.4 x 10° 13x10° 0
Tablo 3- %14’liik salamurada olgunlagunlan peynirlerin_bazi fiziko-kimyasal ve mikrobiyolojik &zellikleri (6mekl)
Giln S Do Yo % To % TMAB Koliform Maya-kiif
F LA Tuz Nem Yag KM adet/ml adet/ml adet/ml
1. 4.92 1.4 - 78.5 23 21.5 89 x 10° 82x 107 1.6 x 10°
T 5.05 6.4 8.52 585 20 41.5 4.0x 10% 4.0 x 107 2.3x 105
15. 4.98 3.2 9.6 56 22 44 1.8x 10° 2.5x% 107 24x10°
30. 497 3.6 10.3 67 19 33 54x 10 7.2x 10° 8.0 x 10
60. 5.05 3.5 10.20 58 24 42 5.6x10° 32100 1.9 x 10
90, 5.09 2.8 6.20 61 21 39 2.8x 10° 2.9 % 10° 0
Tablo 4- %16’k salamurada olgunlastirilan peynirlerin _bazi fiziko-kimyasal ve mikrobiyolojik 6zellikleri (rnek1)
Gin 0 % %o G %o % TMAB Koliform Maya-kiif
P LA Tuz Nem Yag KM adet/ml adet/ml adet/ml
L. 492 1.4 78.5 23 215 8.9 x 10% 8.2x 107 1.6 x 107
i 4.95 7.6 8.83 56.5 24 435 58x 10° 3.5 %10 29x 1035
15. 5.0 2.5 9.4 5%:5 19 425 L4 x 10° 1.8 x 10° 2.0x 10°
30, 5.16 3.6 10.8 56 23 44 7.0 % 10° 1.5%10° 1.9x 10
60. 4,99 37 11.£ 53 18 47 2.0 x 10° 3.9x 10° 34x 10*
90. 5.19 4 6.20 59 19 41 6.6x 10° 1.3x 10° 0
Tablo 5- %12'lik salamurada olgunlasurilan peynirlerin_bazi fiziko-kimyasal ve mikrobiyolojik dzellikleri (6rnek2)
Giin o % o % % % TMAB Koliform Maya-kiif
P LA Tuz Nem Yag KM adet/ml adet/ml adet/ml
1s 6.80 1.6 - 79 20 21 5.0 x 107 L0 x 107 1.0 x 10"
i 6.66 1.9 8.99 62.5 21 373 2.3 x 107 2.0 % 107 18 x 10*
*15. 6.70 2 6.3 612 15 38.8 1.2 x 107 3.0x 10° 1.6 x 10°
30. 6.82 2 38 62 12 38 3.6x 10° 7.0 x 10° 6.0 x 10°
60. 6.45 24 42 62 13 38 6.8 x 10° 5.0x10° 1.0 x 10°
90. 6.38 ) 3.8 58 95 42 52x 10° 6.1x10* 13x10°
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Tablo 6- %14’liik salamurada olgunlastirilan peynirlerin baz fiziko-kimyasal ve mikrobiyolojik dzellikleri (6mek2)

Giin pH % % % % % TMAB Koliform Maya-kiif
LA Tuz Nem Yag KM adet/ml adet/ml adet/ml
1. 6.80 1.6 - 79 20 21 5.0x 107 1.0 x 107 1.0 x 10*
T 6.62 1.7 6.7 61 20 39 1.8 x 107 4.4x 10° 6.0 x 104
15. 6.72 2.4 7.0 59 15 41 2.0x 107 2.3x10° 6.0 x 10°
30. 6.73 2.8 5.0 58.3 15 415 6.0 x 10° 1.3 x 10° 1.0x 10*
60. 641 3.6 4.6 60 15 40 4.7 x 10° 2.2x 10 -
90. 6.40 4 47 62.5 16 375 1.9 x 10° 7.2x 10* -
Tablo 7- %16’lik salamurada olgunlastinilan peynirlerin baz fiziko-kimyasal ve mikrobiyolojik 6zellikleri (6rnek2)
Giin pH Yo Yo o o % TMAB Koliform Maya-kiif
LA Tuz Nem Yag KM adet/ml adet/ml adet/ml
I; 6.80 1.6 - 79 20 21 5.0x 107 1.0x 107 10x 10*
7. 6.74 14 7.6 59 13 41 8.5x 10 6.0 x 106 9.0x 10*
15. 6.75 2 8.9 62 21 38 26x 10° 7.0x 10° 3.0x 10*
30. 6.85 2 4.2 64.5 15 355 3.9x 10° 7.6x10* 2.0x 10°
60. 6.37 22 55 60 17 40 3.0x 10° 9.0x 10° -
90. 6.33 22 53 58 15 42 Al 1P 6.0 x 10* .

Cig sitten yapilan peynirlerin %16°lik  salamurada
l.glinden 90’minct gline kadar total mezofil aerobik bakteri
sayisi (1), koliform organizma sayist (2)ve maya kif (3)
sayismm pH degerine gore korrelasyonu ry = -0.73, r» = -0.66,
r; = -0.74 olarak saptandi. pH degisimine bagh
mikroorganizma sayilarindaki  azahg yiiksekti.  Asidite
degerinin yiikselmesi ile mikroorganizma populasyonunun
azalmasi arasindaki korrelasyon (r; = -0.03, rp = - 0.19, 13 =
0.37) elarak saptandi. Peynirlerdeki tuz orania gore koliform
sayisindaki azalig anlamli  saptandi (p<0.05, r-= -0.83, 1) = -
0.76, r; = -0.17). % 16 salamurada olan peynirlerde nem
ortalama%60’a yakin, yag ise kurumadde de ortalama %19
olarak sapiandi.

% 12°lik salamuraya koydufumuz ¢ig siitten yapilan
peynirdeki pH degerlerinin total mezofil aecrobik bakteri
sayist (1), Koliform(2), maya ve kif{3)’tin lremesi ile
aralarmdaki korrelasyon ry = +0.57, r; = +0.32, r; = +0.57
clarak saptandi. Birinci drnede gore korrelasyon zit yondeydi.
Asidite degerine gbre organizma sayilanndaki degisim
korrelasyonu ry = -0.90( p<0.05), r; = -0.57, ry = -0.61 olarak
saptandi. Diger omekte total mezofil acrobik bakieri sayisi
ile korrelasyon olduk¢a disiikti (r; = +0.11). %I12'lik
salamuradaki peynirlerde tuz oranina gore; r; = +0.36, 1, =
+0.43, r; = +0.54 olarak saptandi. Yag oranlan digiik
bulunurken nem oranlar ortalama %58di.

% 14'lik  salamuraya konulan ¢ig siitten vapilan
peynirdeki pH degerlerinin total mezofil aerobik bakteri
sayist (1), Koliform(2), maya ve kiif(3)'tin tremesi ile
aralarindaki korrelasyon ry = +0.69, 15 = +0.69, 13 = +0.40
olarak saptandi. Birinci 6rnege gére korrelasyon zit yondeydi.
Asidite degerine gore organizma sayilarindaki degigim
korrelasyonu r; = -0.80,r> = -0.83( p<0.03), r; = -0.60 olarak
saptandi. %14°lik salamuradaki peynirlerde tuz oranma gore;
r; =-0.61, r; = -0.68, ry = +0.61 olarak saptandi. Yag oranlar
diisiik bulunurken nem oranlarn yiiksekti.
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% 16’hk salamuraya konulan ¢ig siitten yapilan
peynirdeki pH degerlerinin total meczofil aerobik bakteri
sayist (1), Koliform(2), maya ve kiif(3)in tiremesi ile
aralarindaki korrelasyon r, = +0.44, r, = +0.47, r; = +0.36
olarak saptandi. Birinci 6rnege gore korrelasyon zit yondeydi.
Asidite deferine gore organizma sayilarindaki degigim
korrelasyonu r; = -0.58,1, = -0.85( p<0.03),. 13 = -0.77 olarak
saptandr. %16°lik salamuradaki peynirlerde tuz oranina gore;
1 =-0.79, 1, =-0.55, r; = +0.49 olarak saptandi. Yag orani ve
nem oranlan diigiik bulundu,

Yaygin(27,28), peynirdeki su oram ile peynire
salamuradan gegen su ve tuz oranmin her peynirde farkhhk
gosterdigini, peynirin dis ylizeyi ile i¢ kistmdaki su oraninim
tuz oranma etkili oldugunu; yag oram yiiksek olan
peynirlerde tuz orammin  diisiik oldugunu:ayrica tuzdan
salamuraya gecen Kromogen halofil bakteriler, Bacillaceae,

Microoccaceae ve Enterobacteriaceae grubu
ikroorganizmalarin  bulundugunu, aym sckilde  sulardan
salamuraya  gegen  koliformlar, Saimonella ve fecal

Streptococcus cinsine ait mikroorganizmalar ile Aspergillus
ve Mucor gibi kiifler ile, Torula cinsi mayalarm salamuraya
konulan peynirleri olumsuz yonde etkiledigini ve peymirier
salamuraya konulduktan sonra ki 7. ve 8. giinlerde
mikroorganizma saytlarmm hizl artigimi belirtmistir.

Calismamiz sonucunda ¢ig siitten yapilan  peynirlerde
(6rnek 1, 2) 15.ci gline kadar total mezofil aerobik bakteri
saywist ve  koliform mikroorganizmalarin sayilart yiikselk
saptandi. Bu duram, ¢ig siitten kaynaklanan mikroorganizma
yiitkiine baglanabilecegini bildiren Yaygm(27) in sonucuyla
uyumlu, vag oram artarken tuz oranmm distigli sonucu
¢alismamiz sonucu ile uyumsuzdur..

Ozalp ve ark.(21) yapug: ¢alismada total mezofil acrobik
bakteri savisi ve koliform organizma ile maya kif sayilan
yiiksek saptannug, Kameni (12) olgunlagma sonrasinda total
mezofil acrobik bakteri sayist 21.3x10%  adet/ml olarak
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bildirirken, Yetismeyen(29) total mezofil aerobik bakteri
sayisim 7.7766 (log adet/gr), koliform 7.0480 (log adet/gr),
maya kiif 3.1532(log adet/gr) olarak tespit etmig ve yamlan
bir bagka caliymada ise(l18)olgunlagmammn ilk hafalarmda
koliform total mezofil acrobik bakteri sayilannmn gok yilksek
oldugu; aym sekilde Digrak (7) ve Kurt (16) savak
peynirinde, Yalgm (26) ve  Buerker (4) beyaz salamura
peynirde 90 giiniin sonunda total mezolil acrobik bakteri ve
koliform organizmalarm sayilannt yiiksek bildirmiglerdir,
Celik(5) ise mikroorganizma yikiiniin yiiksek oldugunu ve
120 giiniin sonunda ancak koliform organizmalann
yikimlandigim  bildirmistir.  Bu  ¢absmalarla, bizim
¢ahgmamiz  sonuclarinda total mezofil aerobik bakteri,
koliform mikroroganizma sayisi ve maya ile kil sayilanmn
benzer oldugu gonilmiigtiir,

Literatiirlerde ve yapmlan bu ¢alsmada mikroorganizima
sayisimn bu kadar yiksek olmasiin nedeninin;  peynir
vapinunda ¢ig sit ve yetersiz tuz oranma sahip  salamuramn
kullamlmas: oldugu sonucn ¢ikmaktadur..

Litopoulou ve ark.(17) %5.8-6.2 NaCl igeren salamura
ile pH 4.5'de cig siitten yaplan peynirlerde mikroorganizma
yilkiinin azaldigimi bildirmistir, Bir baska arag7urmaci, ¢ig
siitten  yapilan Ammada-Sabado  peynmirlermde  (1émek)
sulumurada  olgunlasmamn - 4. haltasindan ~ sonra
mikroorganizma  yikiiniin olmadifing, pH'nin 489 525
arasinda, nemin 18.19- 24.87 ve tuzun 1.26-2.92 arasinda
oldugunu bildirmistir(25). Bu farkhibk ; siitiin kalitesinden,
nem oranmn ditsik olmasindan ve peynir iiretim teknolojisi
farkindan kaynaklanabilir.

Difrak(7) ¢ig sitten yapilan Savak salamura peynir
omeklerinde  kurumaddeyi % 53.69, Yetismeyen(29) ¢ig
sutten yapilan peynmirde kurumaddeyi % 37.433, Kamem(12)
Bafut peynirinde  kurumaddeyi %358.4, Yalgin(26) beyaz
salamura peynirde % 38.66, Berker (4) ise 9%45.08 olarak
saptamiglardir. Bu sonuglar, gahgmamizda saptanan sonug ile
uyum igindedir.

Difirak(7) ¢ig sitten yamlan Savak salamura peynir
omeklerinde yag % 27.76, Yetismeyen(29) ¢ig stitten yapilan
peynirde yag1 % 20.250, Kameni(12) Bafut peynirinde %25
yag, Yalgm(26)beyaz salamura peynirde % 15.19 ve Berker
(4) ise %20.68 olarak saptanuslardir, Cahismanuzda saptanan
yaf orant ile ilgili sonuglarimg,  bazi sonuglardan yiiksek
bazilan ile benzerdir.

Celik (5) deneysel galigmasinda 90 giin sonunda pll'yr
5.37-5.50 , Yetismeyen(29) ¢ig siitten yapilan peynirde pH
5,37, Kameni(12) Baful peynirinde pH 4.3, Yalgin(26)beyaz
salamura peynirde pH'yr 5.05 ve Berker (4) ise 4.9, olarak
saptamuglardir. Bizim sonuglanmiz. bu sonuglardan yiiksek
olmak!a birlikte uyemindur.

Celik  (5) deneysel g¢ahigmasinda 90 giin  sonunda
numunclerdeki asidite deferini 0.73-1.09 % laktik asit
cinsinden , Yetigmeyen(29) ¢if siftien yapilan peynirde
0.9307, Yalein(26) beyaz salamura peynirdel.08, Berker (4)
ise 0.88 olarak saptamglardir, Bizim sonuglanmiz bu
degerlerden yuksek saptands.

Diirak (7) peynirdeki iz oramm % 3.44, Kameni(12)
Bafut peynirinde %1.3, Yalgin(26)bevaz salamura peynirde
tuzu %4.79 ve Berker (4) ise %4.31 olarak saptanuslardir.
Bizim sonuglanmiz bazi sonuglardan yiksek saptands,

Calymamizda ¢ig  siitten  yapugumz  peynirlerdeki
kimyasal degisimler diger aragtrmacilarin sonuglan ile

kismen uyumludur. Bu degisiklikleri, yapimda kullamlan ¢ig
siitiin kalitesi, depolama sicakhigi ve salamura dzelliklerinin
etkiledigini diiglinmekteyiz.

Yildiz(30), pastdrize siten yapilan  peynirlerde
salamuradaki twz  orammn %12 olmasinin uygun oldugu,
Gahun(9) %14, 16, 18 ve 20'lik salamurada kalis siirclerine
ve sicakhfa pdre ham peynirde limynsal defiisikliklerin
meydana geldigini bildirilmigtir. Yine pastdrize siitten yapilan
pevnirlerde; Ozalp (20), %10.12 ve 141k salamurada 90_giin
sonunda aym salamura sirasi ile; kurumaddeyi 39.65, 39.64,
ve 40.76 olarak yine aym orneklerde tuz oram 5.042, 5.082,
6.519 olarak saptamis ve %I10'luk salamuramin yetersiz
oldugu bildirilmigtir, Tavar(24), peynirlerde olgunlasma
agamasinda (90 giin 1¢inde) pH nun diistifii, tuzon hafif arug
ve asitligin arufine buna bagh olarak ta mikroorganizma
sayilarinda azalma oldugunu bildirmigtir. Ulkemizde iiretilen
peynirlerin %90'mn ¢if siitten, geri kalan %10'nun ise
pastirize siitten (retildigini, aynca 90 giinlik salamura
sonunda peynirlerdeki mikroorganizima yiikiindin azaldigim
bununda artan asidite ve olugan pargalanma firlinlerine bagh
oldugunu bildinlmigtir(3,14).

TS 591°de(2) beyaz peynirin bazi 6zellikleri: titrasyon
asitligi; en gok %3 LA, pH 4.5%n Gzerinde, nem en ¢ok %60,
iz ise kurumadde de en gok %10 olacuk ve  patojen
mikroorganizimalar  remeyecck  denilmistic,  Sonuglarimiz
fiziko-kimyasal $zellikler bakmmindan TS 591%e  uygun
mikrobiyolojik ytinden uyumsuzdur,

Caligmamizda 6mek 1 (%12) ve &mek 2 ‘de %12, 14 ve
16’hik salamuradaki peynirlerin  muikrobiyolojik degerlerinin
korrelasyonuda  bunu dogrulamaktadir, 1. dmekte % 1471k
salamurada artan tuz oramina karsin lotal mezofil acrobik
bakteri sayis1 ve koliform organizmalann sayisindaki azahg
anlaml. 2. ¢i drnekte asiditenin ylikselmesine paralel total
mezofil aerobik hakteri sayis) ve koliform sayilarindaki azahg
anlamb bulundu(p=0.05), Her iki Ormekie aldigimiz sonuglar
deger olaruk birbivine yakin olmasing karsin istatistiksel
olarak farkh bulundu.

Sonug olurak, ¢alismamzda uyguladifumez  degisik
salamura solusyonlarmm(% 12,14,16) total mezofil acrobik
bakteri sayisi (TMABS, koliform) yikiine yeterlifi olmadign:
sailhk i¢in risk olusturdugu ve farkli  salamuralarda
olgunlagtirilan ¢ig siitten yapilan peynirlerin, pH, asichte, tuz
ve nem oranimin normal degerlerde, yag orammm ise <% 20
oldugu saptandi, Aneak pH, tuz ve nem oranlanmn i siitten
yapilan peynirlerde mikrobiyolojik  kaliteyi  diizeltmedigi
dolayisiyla. ¢ siitiin pastdrize edilmesi gerektigi ve usuliine
uygun starter killtir kullamlarak  hijyenik  kurallara
uyuldugunda kaliteli ve saghkh driinler elde edilebilecesi
sonucuna varldi.
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