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OZET

Bu calismada Adiyaman merkez ve ilgelerinden toplanan 15 adet Adiyaman peyniri 6rnegi,
materyal olarak kullanilmistir. Peynirler baz1 fiziksel-kimyasal (kuru madde, pH, tuz) ve
mikrobiyolojik (toplam aerobik mezofilik bakteri, laktik asit bakterileri, maya-kiif, koliform,
Micrococcus-Staphylococcus) analizlere tabi tutulmustur. Analizler sonucu 6rneklerin ortalama
pH, kuru madde, tuz ve kuru maddede tuz degerleri sirasi ile 6.57, % 55.30, % 5.40, % 9.51
bulunmustur. Ayrica ortalama toplam aerobik mezofilik bakteri (TAMB), laktik asit bakteri
(LAB), maya-kiif, koliform ve Micrococcus-Staphylococcus sayilari sirasi ile 7.44, 6.67, 5.23,

7.18, 6.83 log kob/g olarak belirlenmistir.

Elde edilen bulgulara gére Adiyaman peynirlerinin tuz igerigi bakimindan ilgili standarda
uygun olmadigr saptanmistir. Ayrica, Orneklerin bazi mikrobiyolojik kriterler yoniinden
(ozellikle koliform grubu ve Micrococcus-Staphylococcus tiirii bakteri) tiiketime uygun

olmadigi tespit edilmistir.

Anahtar kelimeler: Geleneksel, Peynir, Adiyaman peyniri, Mikrobiyolojik 6zellikler
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Determination of Some Physical, Chemical and Microbiological Properties of

Tradiotional Adiyaman Cheese

ABSTRACT

In this study, 15 Adiyaman cheese samples collected from center and districts of Adiyaman
were used as material. Cheese samples were subjected to some physical-chemical (dry matter,
pH, salt) and microbiological (total aerobic mesophilic bacteria, lactic acid bacteria, yeast-
mold, coliform, Micrococcus-Staphylococcus) analyzes. The average pH, dry matter, salt and
salt in dry matter values of samples were found to be 6.57, 55.30 %, 5.40 % and 9.51 %,
respectively. Moreover, the mean total aerobic mesophilic bacteria (TAMB), lactic acid bacteria
(LAB), yeast-mold, coliform and Micrococcus-Staphylococcus counts of samples were counted

as 7.44, 6.67, 5.23, 7.18, 6.83 log cfu/g, respectively.

As a result, it was concluded that the samples was not in accordance with standards in terms of
salt content. Besides that, it is determined that the samples were not suitable for consumption
in terms of some microbiological criteria (especially coliform group and Micrococcus-

Staphylococcus type bacteria).

Key words: Traditional, Cheese, Adiyaman cheese, Microbiological properties

GIRIS

Peynir, siitiin peynir mayasi veya zararsiz organik asitlerin etkisi ile pihtilastirilmasi, degisik
sekillerde islenmesi, siiziilmesi, sekillendirilmesi, tuzlanmasi, bazen tat ve koku verici zararsiz
maddeler katilmas1 ve cesitli slire ve derecelerde olgunlastirilmasi sonucu elde edilen yiiksek
besinsel degere sahip bir siit tiriiniidiir (Yetismeyen ve digerleri, 2001). Her toplum kendi 6rf,

adet ve bilgi birikimine gore gesitli peynirler iiretmekte ve bugiin diinyada 2000°den fazla
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peynir ¢esidi oldugu bilinmektedir. Bu peynirlerin bir kismi tiim diinyada bilinmesine ragmen
cok biiyiik bir kism1 geleneksel olarak {iretilip tiiketildigi i¢in dar bir cografi bdlge disina

cikamamistir (Hayaloglu, 2008).

Tiirkiye tarihi, farkll kiiltiirleri ve iklimleri nedeni ile birgok geleneksel gidaya ev sahipligi
yapmaktadir. Tiirk mutfaginda 6nemli geleneksel bir gida maddesi olan peynirin tilkemizde pek
cok cesidi oldugu bilinmekte ve peynir iretiminin % 11°lik kisminin yerel peynirlerden
olustugu diistiniilmektedir (Kamber, 2008). Yerel peynirler iiretim, dagitim, satis asamalarinda
hijyenik kosullara dikkat edilmemesi ve liretiminde ¢ig siit kullanilmasi nedeniyle insan sagligi
acisindan pek ¢ok risk tasimaktadir. Ayrica kiigiik aile isletmelerinde iiretim yapilmasi

nedeniyle elde edilen peynirler kalite 6zellikleri agisindan farklilik gdstermektedir.

Adiyaman ilinde mahalli olarak iiretilen Adiyaman peyniri de geleneksel peynirlerden biri olup
iiretiminin 6nemli bir kismi evlerde ilkel alet ve ekipmanlar kullanilarak olumsuz hijyenik
kosullarda gerceklestirilmektedir. Adiyaman peyniri tiretiminde genellikle ¢ig inek, koyun, keci
ve/veya karisik siitleri kullanilmakta, elde edilen pihtilar kamistan yapilan 6zel siizgegler
iizerinde baskiya alimmaktadir. Mikrobiyal giivenligi saglamak amaciyla baskiya alinan
peynirler su veya peynir alt1 suyu icerisinde kaynatilmaktadir. Mikrobiyal giivenligi saglamak
amaciyla uygulanan bir diger yontem ise peynirlerin kuru tuzlama veya salamura yontemi ile
olgunlastinlmasidir. Peynirler taze veya olgunlastirilarak daha c¢ok bdlge igerisinde
tiketilmektedir. Taze peynirler ise “Adiyaman peynir helvas1” {iretiminde yaygin olarak

kullanilmaktadir.

Son yillarda ydresel peynirlerin 6nemi kirsaldan biiyiik kentlere gé¢ sonucu fark edilmis ve
yoresel peynirlerin tiretiminde 6nemli bir artis meydana gelmistir (Tekinsen, 2005). Geleneksel
peynirlerin iretim yontemlerinin belirlenmesi ve 6zelliklerinin incelenmesi bu peynirleri biiytik

Olcekte tiretmek ve geleneksel cesitliligi korumak agisindan olduk¢a 6nem tasimaktadir. Bu
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amagla bu ¢alismada Adiyaman ilinde geleneksel olarak iretilen peynirlerin baz1 6zelliklerinin

ortaya konulmasi amaglanmistir.

MATERYAL VE METOD

Arastirma materyalini olusturan 15 adet peynir 6rnegi Adiyaman merkez ve ilgelerinden temin
edilmistir. Peynir Ornekleri steril cam kavanozlar icerisinde Adiyaman Universitesi Gida

Miihendisligi Laboratuvarina ulagtirilmig ve analize kadar +4 °C’de muhafaza edilmistir.

Fiziksel-Kimyasal Analizler

Bir mikser yardimi ile homojen hale getirilen peynirlerde kurumadde, pH ve tuz analizleri
gerceklestirilmistir. Orneklerin pH degerleri dijital bir pH metre (Hanna HI2215, Romanya)
kullanilarak tespit edilmistir. Peynirlerin kurumadde igerigi gravimetrik yontem ile
belirlenmistir (TSE, 1989). Peynirlerin tuz igerigi Mohr titrasyon yontemine gore belirlenmistir
(TSE, 1989). Kurumaddede tuz igerikleri ise tuz igeriginin toplam kurumaddeye oranlanmasi

ile hesaplanmustir.

Mikrobiyolojik Analizler

Peynir Orneklerinden aseptik sartlarda alinan 25 g numune, igerisinde 225 ml steril
tamponlanmis peptonlu su bulunan stomacher torbalarina konularak stomacher igerisinde 2
dakika boyunca homojenize edilmistir. Seri dillisyonlar1 hazirlanan orneklerde zaman
kaybetmeden mikrobiyolojik ekimler gerceklestirilmis ve sonuglar log kob/g seklinde

hesaplanmustir.

Toplam aerobik mezofilik bakteri sayisinin belirlenmesi amaci ile Plate Count Agar (PCA,
Merck) kullanilmis ve petriler 37 °C’de 48 saat inkiibe edilmistir (APHA, 1992). Laktik asit

bakteri sayisinin belirlenmesi i¢in De Man Rogosa Sharpe (MRS, Merck) besiyeri kullanilmis
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ve 30 °C’de 72 saat inkiibasyon sonunda koloni sayim yapilmistir (APHA, 1992). Koliform
grubu bakteri sayim1 Violet Red Bile Agarda (VRBA, Himedia) gergeklestirilmistir ve dokme
plak yontemine gore ¢ift kat ekim yapilarak 30 °C’de 24 saat inkiibasyon sonrasi koloniler
saytlmistir (TSE, 1996). Maya-kiif sayimi i¢in Dichloran Rose Bengal Chloramphenicol Agar
(DRBCA, Merck) besiyeri kullanilmis ve 25 °C’de 5 giinliik inkiibasyon sonunda koloni sayim1
gerceklestirilmistir  (APHA, 1992). Micrococcus-Staphylococcus sayisinin  belirlenmesi
amactyla Mannitol Salt Agar (MSA, Lab M) kullanilmis ve 37 °C’de 48 saat inkiibasyon

sonunda koloniler sayilmistir (Harrigan ve McCance, 1976).

istatistiksel Analiz

Aragtirmada elde edilen verilere ait istatistikler SPSS paket programi kullanilarak

gerceklestirilmistir.

TARTISMA VE SONUC

Fiziksel-Kimyasal Analiz Sonuclar:

Peynir drneklerine ait fiziksel-kimyasal analiz sonuglar1 Tablo 1°de verilmistir. Orneklerin
ortalama pH degerinin 6.57 oldugu goriilmektedir. En yiiksek pH degerinin 7.07, en diisiik pH
degerinin ise 5.62 oldugu tespit edilmistir. Uludag (2015) tarafindan Adiyaman peynirinde
ortalama pH degeri 5.13 olarak ifade edilmistir. Ydresel peynirlerden biri olan Urfa peynirinde
ortalama pH degeri 5.31 (Atasoy, 1999), Cerkez peynirinde ortalama pH degeri 5.26 (ilhan,
2012) olarak bildirilmistir. Calismamizda elde edilen sonuglarin yoresel peynirler i¢in daha
onceki calismalarda belirtilen degerlerden yiiksek oldugu goriilmektedir. Bu durum, Adiyaman
peynirlerinde mikrobiyal gelismeyi tesvik edici sonuglar dogurabilir. pH degerinde goriilen bu
farkliligin 6rneklerin toplandigi mevsim, bolge, siit ¢esidi, olgunluk diizeyi ve iiretim teknigi

gibi gesitli faktorlere bagh oldugu diisiiniilmektedir.
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Tablo 1. Peynir 6rneklerine ait fiziksel-kimyasal analiz sonuglari

Kurumadde Tuz Kurumaddede tuz
pH (%) (%) (%)
Ortalama 6.57+0.44  5530+7.13  5.40+2.24 9.5143.16
Maksimum 7.07 70.20 8.66 14.53
Minimum 5.62 41.98 1.80 4.29

Peynirlerin ortalama, maksimum ve minimum kurumadde (KM) degerleri sirasi ile % 55.30,
70.20 ve 41.98 olarak belirlenmistir. Tiirk Gida Kodeksi Peynir Tebliginde nem igeriginin taze
beyaz peynirler icin en fazla % 65 ve telemesi haslanmis peynirlerin salamurada
olgunlastirilmasi halinde ise en fazla % 45 olabilecegine izin verilmistir (TGK, 2015). Analizi
yapilan peynirlerin ortalama KM igeriklerinin peynir tebliginde belirtilen degerlerle uyumlu
oldugu goriilmektedir. Orneklerin ortalama KM degeri Uludag (2015) tarafindan Adiyaman
peynirinde bildirilen ortalama KM degerinden (% 52.65) yiiksektir. Bunun nedenleri arasinda
peynirin kuru tuzlama veya salamurada muhafazasi, olgunluk diizeyi, siit ¢esidi gibi faktorler
gosterilebilir. Tekingen (2005) Maras peynirlerinde KM degerini % 51-58.12, Yangilar ve
Kizilkaya (2015) Ardahan Cecil peynirlerinde ortalama KM degerini % 49.43 olarak tespit

etmislerdir.

Peynirde pH ve kurumaddenin yani sira bir diger 6nemli kalite kriteri de tuzdur. Tuz, peynirde
mikrobiyal gelisme, enzim aktivitesi, tekstiir ve aroma gibi bir¢ok faktdr iizerinde onemli
etkilere sahiptir (Guinee, 2004). Adiyaman peynirlerinin ortalama, maksimum, minimum tuz
iceriklerinin sirastyla % 5.40, 8.66, 1.80 oldugu goriilmektedir. Kuru maddede ortalama,
maksimum ve minimum tuz igerikleri ise sirasi ile % 9.51, 14.53 ve 4.29 bulunmustur.
Orneklerin maksimum ve minimum tuz igeriklerindeki bu farkliligin kullanilan tuzlama
yontemi, haslama siiresi ve tuz miktarindan kaynaklandigi distiniilmektedir. Ulusoy (2015)

Adiyaman peynirinde ortalama tuz ve kuru maddede tuz miktarini sirasi ile % 4.51 ve 8.58
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olarak bildirmistir. Peynir tebliginde tuz oranin taze beyaz peynirler ve salamurada
olgunlastirilan peynirler i¢in sirasiyla kuru maddede en fazla % 6.5 ve % 7.5 olabilecegi ifade
edilmistir (TGK, 2015). Calismada analize tabi tutulan peynirlerin ortalama kuru maddede tuz

iceriklerinin standartlarda belirtilen degerlerden yiiksek oldugu goriilmektedir.

Mikrobiyolojik Analiz Sonug¢lar:

Adiyaman peynirlerine ait ortalama, maksimum ve minimum TAMB, maya-kiif, koliform,
LAB ve Micrococcus-Staphylococcus sayilar: Tablo 2°de gosterilmistir. Ayrica analizi yapilan

mikroorganizma gruplarina ait dagilimlara Tablo 3’te yer verilmistir.

Orneklerin TAMB sayis1 5.94-8.56 log kob/g araliginda bulunmustur. Ortalama TAMB sayisi
ise 7.44 log kob/g olarak tespit edilmistir. KOy peynirlerinin ortalama TAMB sayis1 Aydin
ilinde satisa sunulan beyaz, tulum, kasar ve lor peynirlerinin ortalama TAMB sayilarindan
(Kogak, 2014) diisiik, Van’da tiiketime sunulan Feta peynirlerinin TAMB sayisindan (Akel,
2013) yiiksek bulunmustur. Yetismeyen ve digerleri (2001) tarafindan Ankara ilinde satisa
sunulan civil peynirlerinde ortalama TAMB degeri 1.1x108 kob/g olarak bildirilmis ve
peynirlerde TAMB degeri yoniinden herhangi bir sinir olmamasina ragmen gida giivenligi
acisindan bu degerin yiiksek oldugu ifade edilmistir. Orneklerin mikroorganizma dagilimlarina
bakildiginda (Tablo 3) 6rneklerin tamaminin (% 100) >5 log kob/g diizeyinde TAMB igerdigi

goriilmektedir.

Tablo 2. Mikrobiyolojik analiz sonuglari (log kob/g)

Micrococcus-

TAMB Maya-kiif  Koliform LAB Staphylococcus
Ortalama 7,44 5,23 7,18 6,67 6,83
Maksimum 8,56 6,86 8,78 8,32 8,44
Minimum 5,94 3,94 4,89 39 5,32
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Peynir 6rneklerinin ortalama, maksimum ve minimum maya-kiif sayilar1 sirasi ile 5.23, 6.86 ve
3.84 log kob/g olarak belirlenmistir. Orneklerin ortalama maya-kiif sayis1 Maras peynirinde
tespit edilen ortalama maya-kiif sayisina (Tekinsen, 2005) benzer, Ankara piyasasinda satisa
sunulan civil peynirlerinin ortalama maya-kiif sayisindan (Yetismeyen ve digerleri, 2001) ise
diisiik bulunmustur. Bir baska calismada (Kesenkas ve digerleri, 2012), izmir ¢evresindeki 3
farkl siit isletmesinde iiretilen kdy peynirlerinin maya-kiif sayisi iiretimin ilk gliniinde 3.64-
4.69 log kob/g olarak tespit edilmistir. Peynirlerin maya-kiif dagilimlarina bakildiginda
orneklerin % 6.67’sinin 3-3.99 log kob/g, % 26.7’sinin 4-4.99 log kob/g, % 53.4’tiniin 5-5.99
log kob/g ve % 13.3’liniin ise 6-6.99 log kob/g diizeyinde maya-kiif igerdigi goriilmektedir.
Peynir kalitesindeki diislisiin genellikle kiif ve maya aktivitesi sonucu gergeklestigi
bilinmektedir (Oztiirk ve Sahin, 2000). Kiiflenme peynirde goriiniis ve kokuyu olumsuz
etkilemesinin yaninda mikotoksin olusturarak saglik sorunlarina neden olabilmektedir

(Unliitiirk ve Turantas, 2015).

Tablo 3. Adiyaman peyniri 6rneklerinde mikroorganizmalarin dagilimi (log kob/g)

Mikroorganizma <3 3-3.99  4-499 5-5.99 6-6.99 7-7.99 >8

n % n % n % n % n % n % n %
TAMB - - - - - - 1 67 3 20 6 40 5 333
Maya-kiif - - 1 67 4 267 8 534 2 133 - - - -
Koliform 1 67 - - 1 6,7 1 67 4 267 4 267 4 267
LAB - - 1 67 - - 2 133 5 333 6 40 1 6,7

Micrococcus-
Staphylococcus

33,3

26,7

20
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Ayrica siit iiriinleri maya kontaminasyonunda hijyen ve sanitasyonun énemli bir rol oynadig:
bilinmektedir (Kaynar, 2011). Oztiirk ve Sahin (2000) beyaz peynirlerde bazi maya tiirlerinin
aci tat, gaz olusumu gibi olumsuzluklara neden oldugunu ve bu maya tiirlerinin % 12.5 tuz

konsantrasyonunda dahi gelisebildiklerini ifade etmislerdir.

Adiyaman peynirlerinin ortalama, maksimum ve minimum koliform grubu bakteri sayilari
sirasi ile 7.18, 8.78 ve 4.89 log kob/g olarak tespit edilmistir. Turkoglu ve digerleri (2003)
Kahramanmaras piyasasindan temin edilen 6rgii peynirlerinde ortalama koliform grubu bakteri
sayisini 3.73 log kob/g olarak tespit etmislerdir. Demirci ve digerleri (1991) tarafindan Tekirdag
piyasasindan toplanan lor peynirlerinde koliform grubu bakteri sayis1 10* - 4x10° kob/g
bulunmustur. Bir bagka ¢alismada (Tekinsen, 2005), Maras peynirlerinde 6rneklerin % 84’{inde
10 kob/g’dan daha az koliform grubu bakterisi bulundugu bildirilmistir. Peynirlerin koliform
grubu bakteri sayisinin daha dnceki ¢aligsmalarda bildirilen degerlerden oldukega yiiksek oldugu
goriilmektedir. Gidalarda koliform grubu bakterilerin varligi kotii hijyen kosullari, yetersiz 1s1l
islem ve 1s1l islem sonrasi rekontasminasyonun gostergesi olarak kabul edilmektedir. Bazi
koliform grubu bakterilerin peynirlerde tat, aroma ve yapi bozukluklarina neden oldugu

bilinmektedir (Kaynar, 2011).

Peynirlerin LAB sayis1 3.90-8.32 log kob/g araliginda tespit edilmis ve ortalama LAB sayis1
6.67 log kob/g olarak belirlenmistir. Adiyaman peynirlerinin ortalama LAB sayisi
Kahramanmaras ilinden temin edilmis orgii peynirlerinin (Turkoglu ve digerleri, 2003) ve
Ardahan ilinde satigsa sunulan Cegcil peynirlerinin (Yangilar ve Kizilkaya, 2015) LAB sayisi ile
benzer, Van’da tiiketime sunulan Feta peynirlerinin LAB sayisindan ise yiiksek bulunmustur
(Akel, 2013). Peynirlerde LAB dagilim1 incelendiginde 6rneklerin tamaminin (% 100) >3 log
kob/g diizeyinde LAB icerdigi goriilmektedir. Siitte dogal kontaminant olarak bulunan veya
starter olarak kullanilan laktik asit bakterileri peynirin yapim ve olgunlagsma agamasinda temel

rollere sahiptirler. Bu bakterilerin peynir iiretiminde en temel fonksiyonu laktik asit

9
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olusturmalaridir. Ayrica LAB sahip olduklar1 proteolitik enzimlerle kazeini hidrolize ederek
peynirin olgunlagmasi sirasinda reolojik 6zelliklerin yaninda lezzet gelisimine de katki

saglamaktadirlar (Karakus, 1994).

Peynir 6rneklerinin ortalama, maksimum ve minimum Micrococcus-Staphylococcus sayilar
siras1 ile 6.83, 8.44 ve 5.32 log kob/g bulunmustur. Adiyaman peynirlerinin ortalama
Micrococcus-Staphylococcus sayist Van’da satisi yapilan Feta peynirleri (Akel, 2013) i¢in
bildirilen degerden yiiksektir. Ayrica Burdur ilinde satist yapilan beyaz peynirlerin
Micrococcus-Staphylococcus sayismin drneklerin % 20’°sinde >108 kob/g oldugu bildirilmistir
(Kursun ve digerleri, 2008). Orneklerin yalmzca % 33.3iiniin <6 log kob/g diizeyinde
Micrococcus-Staphylococcus igerdigi goriilmektedir. Orneklerin % 66.7°si ise bu degerden
daha yiikksek oranda Micrococcus-Staphylococcus igermektedir. Staphylococcus gida
zehirlenmelerinin tiim diinyada sik rastlanan gida kaynakli hastaliklardan biri oldugu
bilinmektedir. Staphylococcus’larin siit iiriinlerinde bulunmasi siitiin sagimi ve islenmesinde
veya pastOrizasyon sonrasinda kontaminasyona ugramasi ile ilgilidir (Mutluer ve digerleri,
1993). Micrococcus’lar ise su, toprak, insan ve hayvan derisi kaynakli olup peynirlerin

bozulmasinda énemli rol oynadiklar bildirilmektedir (Oksiiztepe ve digerleri, 2009).

SONUC

Yirttiilen bu ¢calismada Adiyaman peynirlerinin incelenen kalite kriteleri bakimindan oldukca
genis bir araliga sahip oldugu goriilmiistiir. Orneklerin pH degerleri daha dnceki ¢alismalarda
bildirilen degerlerden yiiksek bulunmustur. Bunun yaninda analizi yapilan peynirlerin Kuru
madde igerikleri peynir tebliginde belirtilen degerlerle uyumlu bulunurken kuru maddede tuz
iceriklerinin standartlarda belirtilen degerden yliksek oldugu tespit edilmistir. Ayrica
peynirlerin bazi mikrobiyolojik kriterler yoniinden insan saghigi agisindan risk olusturdugu

sonucuna ulasilmistir. Ozellikle peynirlerin koliform grubu bakteri ve Micrococcus-

10
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Staphylococcus sayilar1 oldukga yiiksek bulunmustur. Bu mikroorganizma gruplarinin sayica
yiiksek olmasinin nedenleri arasinda iiretim sirasinda hijyenik kosullara dikkat edilmemesi,
yetersiz 1s1l iglem veya {iretim sonrasi kontaminasyon gibi etmenler gosterilebilir. Bu nedenle
Adiyaman peyniri iiretiminde hijyen ve sanitasyon kurallarina dikkat edilmesi yaninda yeterli
181l iglem kosullarinin saglanmasi ve tiretimden tiiketime kadar kontaminasyon kaynaklarina

dikkat edilmesi gerekmektedir.
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