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Koliform Grubu Mikroorganizmalar ve Maya-Küf İ çeri ğ inde 
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Özet : Hidrojen peroksitin süt ve bundan elde edilen teleme, peynir ve peyniralt ı  sular ı nda toplam bakteri, koliform 
grubu mikroorganizmalar ve maya-küf içeri ğ ine etkisini belirlemek amac ı yla bu çal ış ma gerçekleş tirilmiş tir. Bunun için, 
30±1°C s ı cakl ığı ndaki çiğ  süt 4 eş it k ı sma ayr ı lm ış  ve (i) çi ğ , (ii) % 0,02, (ili) % 0,10 ve (iv) % 0,30 düzeylerinde hidrojen 
peroksit ilave edilmi ş  olarak 4 saat bekletildikten sonra Beyaz peynire i ş lenmiş tir. Daha sonra kullan ı lan hidrojen peroksitin, 
süt ve peynirde toplam bakteri, koliform ve maya-küf içeri ğ i üzerine olan etkisini izlemek üzere, ba ş lang ı ç ve 4. saat sütleriyle, 
0., 4., 8., ve 12. hafta peynirlerinin mikrobiyolojik analizleri yap ı lm ış t ı r. Ayn ı  analizler teleme ve peyniralt ı  sular ı nda da 
gerçekle ş tirilmiş tir. 

Hidrojen peroksit uygulamas ı n ı n, sütte bulunan toplam bakteri, koliform ve maya-küf üzerinde (ilk dört saat içerisinde), 
kullan ı lan miktara ba ğı ml ı  ş ekilde bir redüksiyona neden oldu ğ u tespit edilmiş tir. Kontrol örne ğ inin an ı lan bakteri bak ı m ı ndan 
h ı zl ı  bir art ış  ortaya koydu ğ u gözlenmiş tir. Teleme ve peyniralt ı  suyu örneklerinin belirtilen mikroorganizma içeri ğ i de, yine 
kat ı lan hidrojen peroksit miktar ı ndaki art ış a bağ l ı  olarak düş me göstermiş tir. Peynirlerin olgunla ş mas ı  s ı ras ı nda an ı lan 
mikroorganizma gruplar ı n ı n, hidrojen peroksitle iş lem görmü ş  olmaktan dolay ı , kontrol peynirindeki de ğerlerden daha az 
düzeye indiğ i belirlenmiş tir. 
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Studies on the Changes of Total Bacteria, Coliforms and Yeast and Moulds in Milk Treated With Hydrogen 
Peroxide and its Products of Unsalted Curd, Ripened Cheese and Whey 

Abstract: This study was undertaken to determine the effect of hydrogen peroxide on total bacteria, coliforms and 
yeast and moulds in milk and its products of unsalted curd, ripened cheese and wheys. For this purpose, the raw milk at 
30±1 °C was divided into four equal parts and (i) raw milk without hydrogen peroxide (control) and those treated with hydrogen 
peroxide at the levels of (ii) 0,02 %, (iii) 0,10 % and (iv) 0,30 % were made into pickled white cheese after being kept for 4 
hours at the above mentioned temperature. Microbiological analysis was carried out in the milk samples which was taken 
initially and after 4 hours and in the cheese samples kept for 0, 4, 8 and 12 weeks in order to examine the changes caused 
by hydrogen peroxide. Unsalted curd and whey samples were also subjected to the same analysis. 

It was determined that the treatment of milk with hydrogen peroxide caused a reduction in the counts of total bacteria, 
coliform and yeast and mould organisms within the first 4 hours depending upon the concentrations used. On the contrary, 
the number of those organisms mentioned above in the control samples increased rapidly. The microbial content of unsalted 
curd and whey decreased with the increasing amounts of hydrogen peroxide. The microorganisms in cheeses obtained from 
hydrogen peroxide treated milks were found to be lower than that of the control cheese during the ripening period. 

Key Words: Hydrogen peroxide, white cheese, whey, total bacteria, coliform microorganism 

Giriş  

Süt, mikroorganizmalar için de ideal bir besin ortam ı  
oldu ğ undan, sa ğı m, ta şı ma ve depolama s ı ras ı nda 
meydana gelen bula ş malar nedeniyle k ı sa bir süre 
içerisinde asitli ğ i yükselir ve daha sonra da 
değ erlendirilemez duruma girer . 

S ı cak ve 'liman iklime sahip geli ş memi ş  ya da 
geli ş mekte olan ülkelerde, ayn ı  ş ekilde ülkemizde de, 
üretimle ilgili alt yap ı n ı n yetersizli ğ i ve temizlik kurallar ı na 
gereğ ince uyulmamas ı  yüzünden süte çe ş itli yollardan  

çok fazla miktarda mikroorganizma bula ş maktad ı r. Bu 

organizmalar çevre ko ş ullar ı n ı n etkisi ile sütün kendine 

has duyusal, fiziksel ve kimyasal niteliklarinin k ı sa sürede 

bozulmas ı na neden olmaktad ı rlar. Onun için çi ğ  sütün 

sa ğı mdan hemen sonra so ğ utulmas ı  ve bu ş ekilde 

saklanmas ı  ya da k ı sa sürede i ş letmelere ta şı nmas ı  esas 

amaç olmal ı d ı r. Ancak, so ğ utma alet ve ekipmanlar ı n ı n, 

üreticilerin ekonomik gücüne göre pahal ı  olmas ı , 

ülkemizin bütün yörelerinde söz konusu tekni ğ in 

kullan ı lmas ı na olanak vermemektedir. 

* Bu Çal ış may ı  Ankara Üniv. Ara ş t ı rma Fonu Desteklemi ş tir (90250002). 
1 . Ankara Üniv. Ziraat Fak. Süt Teknolojisi Bölümü - Ankara 

DOI: 10.1501/Tarimbil_0000000672
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Bu yüzden, üreticiden i ş letmeye gelinceye kadar 
geçen zaman içerisinde, süt kalitesinin bozulmas ı n ı  
önlemek için ucuz ve kolay bir yol olan, karbonat, 
çama şı r sodas ı , antibiyotikler, benzoik asit ve tuzlar ı , 
sorbik asit ve tuzlar ı  (Girgis ve ark. 1983, Zaki ve ark. 
1972, EI-Safty ve ark. 1977) formaldehit (Kos ı kowsk ı  
1978), nitrat ve nitritler (Zaki ve ark. 1972), hidrojen 
peroksit vb. gibi koruyucu maddeler ilave edilmektedir. 
Ancak günümüzde, etkili, ucuz, kullan ı m ı  kolay ve i ş levini 
yerine getirdikten sonra sütten kolayl ı kla 
uzakla ş t ı r ı labilmesi nedeniyle yaln ızca hidrojen peroksit 
oldukça yayg ı n bir ş ekilde kullan ı lmaktad ı r. 

Hidrojen peroksit bakterisit ve bakteriostatik bir 
etkiye sahiptir. Yaln ı z bu etkinin ş iddeti, ortamda bulunan 
bakteri say ı s ı  ve türüne, uygulama s ı cakl ığı  ve süresine, 
seçilen konsantrasyona vb.'ne ba ğı ml ı  olarak 
değ i ş mektedir. 

Ülkemizde, süt üretiminin da ğı n ı k ve küçük 
kapasiteli yerlerde yap ı lmas ı ndan dolay ı  üreticilerimizin, 
elde ettikleri sütü, i ş letmelere ula ş t ı r ı ncaya kadar geçen 
süre içerisinde asitlik geli ş imini önlemek amac ı yla 
hidrojen peroksitten yararland ı klar ı  uzun süreden beri 
bilinmektedir. Mand ı ralarda da bu tür uygulamalara 
rastlanmaktad ı r. Durum bu olmakla birlikte üreticilerimiz 
ve i ş letmecilerimizin hidrojen peroksiti rastgele 
kulland ı klar ı  ve ayn ı  zamanda hidrojen peroksitin 
fazlas ı n ı  katalaz enzimiyle uzakla ş t ı rma yoluna 
gitmedikleri görülmektedir. 

Daha önce hidrojen peroksitin laktoperoksidaz 
tiyosiyanat ve sorbatla birlikte yap ı lm ış  değ i ş ik 
ara ş t ı rmalar (Oysun ve Alpkent, 1988 ve Özdemir 1990) 
bulunmas ı na kar şı n, bu çal ış ma, üreticiler ve i ş letmeciler 
taraf ı ndan hidrojen peroksit ölçüsüz olarak kullan ı ld ığı nda 
ve fazlas ı  katalaz enzimiyle parçalanmad ığı nda, ortaya 
ç ı kacak olumlu ve olumsuz etkilerin gösterilmesi 
amac ı yla gerçekleş tirilmi ş tir. 

Bunun için,' süte hidrojen peroksit kat ı m ı yla ilgili 
çal ış malardan elde edilen bilgiler ve ara ş t ı rmac ı lar ı n 
önerisi üzerine % 0,02 oran ı ; ölçüsüz kullan ı m ı  temsil 
etmesi bak ı m ı ndan da % 0,10 ve 0,30 düzeyleri burada 
esas al ı nm ış t ı r. Sonra, i ş lenen sütte, telemede, peyniralt ı  
suyu ve peynirde, hidrojen peroksitin toplam bakteri, 
koliform grubu mikroorganizmalar ı  ile maya-küf üzerinde 
neden oldu ğ u değ i ş imler incelenmi ş tir. 

Materyal ve Yöntem 

Materyal 

Peynir üretiminde kullan ı lan süt 

Peynir yap ı m ı nda, Ankara Üniversitesi Ziraat 
Fakültesi Süt Teknolojisi Bölümü E ğ itim-Ara ş t ı rma ve 
Uygulama i ş letmesine, ayn ı  fakültenin Zootekni Bölümü 
Hayvanc ı l ı k i ş letmesinden getirilen (Haziran, Temmuz ve 
Ağ ustos aylar ı nda) inek sütleri kullan ı lm ış t ı r. 

S ı v ı  ş irden mayas ı , salamura ve hidrojen 
peroksit : 

Ara ş t ı rmada, 1/10 000 	kuvvetindeki 	ticari s ı v ı  
ş irden mayas ı ndan; % 14 oran ı nda tuz içeren ve 85°C'de 

20 dakika pastörize edilen salamuradan ve Merck firmas ı  
taraf ı ndan % 30 safl ı kta üretilen hidrojen peroksitten 
yararlan ı lm ış t ı r. 

Yöntem 

Beyaz peynir üretimi 

A.Ü.Ziraat Fakültesi Süt Teknolojisi Bölümü E ğ itim-
Ara ş t ı rma ve Uygulama i ş letmesinde bulunan pilot peynir 
üretim düzeni kullan ı larak, % 0,02, % 0,10 ve % 0,30 
oranlar ı nda hidrojen peroksit ilave.edilip 30±1°C'de 4 saat 
tutulan sütlerden peynir üretimi (Uraz ve Y ı ld ı r ı m 
1991)'de an ı lan yönteme göre gerçekle ş tirilmi ş tir. 
Hidrojen peroksit ilave edilmemi ş  kontrol sütü ise hiç 
bekletilmeksizin ayn ı  düzen ve yöntem kullan ı larak 
peynire dönü ş türülmü ş tür. 

Analiz yöntemleri 

Toplam mikroorganizma say ı s ı n ı n saptanmas ı nda 
Standart Plate Count Agar (0X0ID) besi ortam ı  
kullan ı lm ış  ve 30±2°C'de 72±2 saat (American Public 
Health Association 1972, Harrigan W.P., 
Robinson,R.K...),Koliform grubu mikroorganizma 
say ı s ı n ı n belirlenmesinde Violet Red Bile Agar(OXOID) 
besi ortam ı  kullan ı lm ış  ve 30±2°C'de 24 saat (American 
Public Health Association 1972, Diliello 1982), maya ve 
küf say ı s ı n ı n tespitinde Potato Dextrose Agar (0X0ID) 
besi ortam ı  kullan ı lm ış  ve 20±1°C'de 7 gün (American 
Public Health Association 1972, Diliello 1982) inkübasyon 
süresi sonucunda olu ş an koloniler say ı lm ış t ı r. 

Çi ğ  süt, 	peyniralt ı  suyu, teleme ve peynir 
örneklerinin kimyasal bile ş imleri bu çal ış maya paralel 
olarak gerçekle ş tirilen ara ş t ı rmadan al ı nm ış t ı r (Uraz ve 
Y ı ld ı r ı m 1991). 

Ara ş t ı rma üç kez tekrarlanm ış  ve elde edilen 
sonuçlar ı n istatistiksel değ erlendirilmesinde (Düzgüne ş  ve 
ark. 1987)'dan yararlan ı lm ış t ı r. 

Bulgular ve Tart ış ma 

Peynir örneklerinin yap ı m ı nda kullan ı lan çi ğ  Bütün 
toplam kurumadde ve ya ğ  oranlar ı  ile titrasyon asitli ğ i 
(°SH) ve pH de ğ erleri ortalama olarak s ı ras ı yla, 
11,34±0,30, % 3,12±0,21, 6,9±0,12°SH ve 6,67±0,02 pH 
düzeyinde bulunmu ş tur. Teieme, peynir ve peyniralt ı  
sular ı n ı n genel bile ş imleri ise Çizelgel'de verilmi ş tir. 

1.Toplam bakteri içeri ğ i 

Peynir 	üretiminde 	kullan ı lan 	sütlerin 	toplam 
mikroorganizma 	içeri ğ i 	Çizelge 	2'de 	belirtilm ış tir. 
Tablonun incelenmesinden, çi ğ  sütteki toplam 
mikroorganizma içeri ğ inin peynire i ş lenmeden önce 
15.368.333 adet/mi; % 0,02, % 0,10 ve % 0,30 
oranlar ı nda hidrojen peroksit ilave edilen ve çi ğ  süt 
örneğ i ile birlikte 30±1°C'de 4 saat bekletilen örneklerde 
an ı lan bakteri içeri ğ inin ise çi ğ  süt ba ş ta olmak üzere 



URAZ, T. ve ark, "Hidrojen peroksit ile korunmu ş  sütlerin ve bu sütlerden elde edilen terleme, beyaz peynir 
ve peyniralt ı  sular ı n ı n toplam bakteri, koliform grubu mikroorganizmalar ve maya-küf 
içeriğ inde meydana gelen de ğ iş imler" 

	
65 

Çizelge 1. Farkl ı  oranlarda hidrojen peroksit ilavesi sonucunda elde edilen teleme, peynir ve peyniralt ı  sular ı  örneklerinin genel bile ş imi. 

NITELIKLER HIDROJEN PEROKSIT ( % ) 

T % 0,00 (Kont.) % 0,02 % 010 % 0,30 
E 
L Km (%) 38,59 ± 1,437 34,93 ± 1,206 32,84 ± 1,037 32,83 ±1,576 
E Yağ  (%) 20,05 ± 0.180 16,72 ± 0,975 14,99 ± 1,475 15,14± 1,675 
M % S.A. O 95 ± 0,034 O 89 ± 0,019 0,12 ± 0,007 O 16± 0,034 
E pH 5,00 ± 0,095 518± 0116 6 45 ± 0,087 6 32 ± 0,081 

P Km (%) 37,81 ± 0.199 37,75 ± 1 129 38,87 ± 1,004 38,85 ± 0,682 
E Yağ  (%) 18 , 02 ± 0,648 18 , 20 ± 0.690 1932 ± 0520 19,12 ± 0 , 917 
Y Tuz (%) 7 , 10 _ 0,531 6,26 ± 0,401 5 , 83 _ 0 , 568 6,03 ± 0,487 
N % S.A. 0 , 58 ± 0,027 0,54 ± 0,038 0,22± 0,053 0,23± 0,043 
I pH 4,82 ± 0,053 4,88 ± 0,070 6,25 ± 0,021 6,18 ± 0,060 
R 

Km (%) 6 42 ± 0,105 6 48 ± 0,206 6 67 ± 0,137 647 ± 0076 
P Yağ  (%) 0,28 ± 0,029 0,33 ± 0,063 0 , 34 ± 0,051 0 , 30 ± 0,043 
A % S.A. 015 ± 0030 0,13 ± 0,007 O 11± 0,004 013 ±0003 

pH 6,23 ± 0,115 6,45 ± 0,078 6,65 ± 0,032 6 46 ± 0,072 

(P.A.S.= Peyniralt ı  Suyu) 

Çizelge 2. Süt, teleme, peynir ve peyniralt ı  suyu örneklerinde toplam bakteri say ı s ı n ı n örneklere göre ortalama de ğ iş imi (adet/mi - adet/g). 

Hidrojen 

Peroksit (%) 

Çiğ  Süt 

TELEME 

P 	E 	Y 	N 	I 	R Peyniralt ı  

Suyu O. Saat 4. Saat 0.Hafta 4.Hafta 8.Hafta 12.Hafta 
0,00 Kontrol 15.368.333 41.166.666 194.166.666 292.166.166 97.166.16 43.100.00 26.316.66 42.733.33 

(+167,86) .  (+50,47)
..  

6 0 6 3 

(-49,95) (-77,80) (-86,44) 
0,02 15.368.333 3.431.666 66.343.333 95.500.000 28.250.00 11.333.33 8.000.000 19.133.13 

(-77,67) (+43,94) 0 3 (-87,94) 3 

(-57,41) (-82,91) 
0.10 15.368.333 7.472 19.483 32.125 5.577 1.470 543 23.800 

(-99,95) (+64,88) (-71,37) (-92,45) (-97,21) 
0,30 15.368.333 291 106 110 62 48 33 219 

(-99,99) (+3.77) (-41,50) (-45,25) (-68,86) 

*) O. saatteki süte göre olan de ğ iş im (%) , **) Telemeye göre olan de ğ iş im (%). 

belirtilen s ı raya göre 41.166.666, 3.431.66, 7.472 ve 291 
adet/mi oldu ğ u gözlenmektedir. Süte üç farkl ı  düzeyde 
hidrojen peroksit kat ı m ı n ı n, ayn ı  s ı cakl ı k ve sürede 
tutulan çi ğ  süte oranla toplam bakteri içeri ğ inde 
s ı ras ı yla % 77,67, % 99,95 ve % 99,99 düzeyinde bir 
redüksiyon sa ğ lad ığı  yine ayn ı  çizelgeden 
anla şı lmaktad ı r. Bahsedilen süre içerisinde çi ğ  süte ait 
genel bakteri içeri ğ inde ise yakla şı k % 168'lik bir art ış  
meydana gelmi ş tir. 

Telemede, yani salamuraya konulmam ış  ham 
peynirde de, kullan ı lan hidrojen peroksit oranlar ı na ba ğ l ı  
olarak azalan düzeylerde genel bakteri içeri ğ ine 
rastlanm ış t ı r. Bakteri redüksiyonunu sa ğ lamak amac ı yla 
süte uygulanan bekletme i ş leminin arkas ı ndan, 
mayalama ve süzme i ş iemlerinin araya girmesi ve 
bunlar ı n da yakla şı k 6 saat gibi bir süre almas ı ndan  

dolay ı  ancak sütlere ait toplam bakterilerden bir 
bölümünün peyniralt ı  suyuna geçmesine kaış m sonuncu 
sütten (% 0,30) elde edilen telemenin dış Indaki 
örneklerde bir art ış  meydana gelmi ş tir. 

Benzer bir durum 0. hafta peynirlerinde de 
görülmü ş tür. Bununla ilgili sütuna bak ı ld ığı nda örnekler 
aras ı nda düzenli bir de ğ i ş im göstermemekle birlikte 
yakla şı k % 4 ile % 65 aras ı nda yer alan oranlarda bir 
bakteri art ışı  olmu ş tur. Peynirlerin olgunla ş maya al ı nd ığı  
12 haftal ı k dönem içinde, gerek tan ı k, gerekse hidrojen 
peroksit katk ı l ı  örneklerde toplam bakteri say ı s ı n ı n sürekli 
bir azalma gösterdi ğ i belirlenmi ş tir (4., 8. ve 12. hafta 
analizleri). Ancak azalma oran ı , çi ğ  süt peynirinden 
itibaren hidrojen peroksit düzeylerine ba ğ l ı  bir biçimde 
artarken, yaln ı zca son örnekte (% 0,30) önemli düzeyde 
bir dü ş me göstermi ş tir. 
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Peyniralt ı  suyunun toplam bakteri içeri ğ ine göz 
at ı ld ığı nda, burada da hidrojen peroksitten kaynaklanan 
ve hidrojen peroksit oran ı na göre de ğ i ş en bir azalman ı n 
söz konusu oldu ğ u, ancak bunun telemedeki gibi çi ğ  süt 
örneğ inden fazla fark göstermedi ğ i anla şı lmaktad ı r. 

Genel olarak, bu çal ış mada elde edilen sonuçlara 
benzer sonuçlar di ğ er ara ş t ı rmac ı lar taraf ı ndan da tesbit 
edilmi ş tir (Lück 1956, Roundy 1958, Sieganthaler 1965, 
Chu 1976, Girgis ve ark. 1982,). 

2. Koliform grubu mikroorganizma say ı s ı  

Bilindi ğ i üzere, koliform grubu bakteriler aerobik ve 
fakültatif anaerobik olan ve spor olu ş turmayan gram 
negatif mikroorganizma-lard ı r. Bu grup bakteriler kuvvetli 
gaz ç ı k ışı na neden olduklar ı ndan peynirlerde erken 
ş i ş menin etkeni say ı lmaktad ı rlar. Üretimin ba şı ndan, 
salamuradan ç ı k ış a kadar peynirde çok say ı da küçük 
delikler meydana gelmekte ve bu delikler sürekli artarak 
süngerimsi bir yap ı n ı n doğ mas ı na neden olmaktad ı rlar. 
An ı lan bakteriler, ayn ı  zamanda asetik ve formik asit 
olu ş turduklar ı ndan ve proteinleri de kuvvetli bir ş ekilde 
parçalad ı klar ı ndan süt ve peynirde, tat ve aroma 
bozukluklar ı na kaynakl ı k etmektedirler (Tunail ve 
Köş ker1 989) 

Üretimde kullan ı lan çi ğ  sütte koliform grubu 
mikroorganizma içeri ğ inin 372.666 adet/mi oldu ğ u; % 
0,02, % 0,10 ve % 0,30 oranlar ı nda hidrojen peroksit 
eklenerek ve çiğ  süt örneğ i ile birlikte 30±1°C'de 4 saat 
bekletilen örneklerde ise çi ğ  sütten ba ş layarak değ inilen 
s ı raya göre, 1.718.333, 95.333, 111 ve 0 adet/mi oldu ğ u 
saptanm ış t ı r (Çizelge 3). Hidrojen peroksit ilavesiyle, çi ğ  
süte göre koliform grubu bakteri içeri ğ inde s ı ras ı yla, % 
74,41, % 99,97 ve % 100'lük bir redüksiyon sa ğ land ığı , 
çiğ  sütte ise yakla şı k % 361,09'luk bir yükselme oldu ğ u 
saptanm ış t ı r. Teleme örneklerinde de kat ı lan hidrojen 
peroksit oran ı ndaki art ış a ba ğ l ı  olarak söz konusu 
mikroorganizma içeri ğ inde yine bir azalma gözlenmi ş tir. 
Ancak, teleme örneklerinde (% 0,30 hariç), bunlar ı n elde 
edildi ğ i süte oranla koliform grubu mikroorganizmalar ı n 
say ı s ı  daha yüksek bulunmu ş tur. Bu durumun, sütün 
teleme formuna dönü ş ünceye kadar geçen 6 saatlik süre 
boyunca söz konusu bakterilerin ço ğ alma olana ğı  
bulmalar ı ndan kaynakland ığı  söylenebilir. 

Koliform grubu mikroorganizmalarda da t ı pk ı  toplam 
bakteri içeri ğ inde oldu ğ u gibi, telemeye göre O. hafta 
peynirlerinde bir art ış la kar şı la şı lm ış t ı r. Ancak 
ol ğ unla ş ma dönemi boyunca (4. haftadan itibaren) hem 
kontrol hem de hidrojen peroksit ilave edilen örneklerde 
konu olan bakteri say ı s ı n ı n h ı zl ı  bir azalma gösterdi ğ i 
tespit edilmi ş tir. Çizelge 3'deki veriler incelendi ğ inde % 
0,10 düzeyinde hidrojen peroksit katk ı l ı  peynirlerin 4. 
hafta sonunda koliform bakteri içermedi ğ i 
anla şı lmaktad ı r. % 0,30 oran ı nda hidrojen peroksit ilave 
edilmi ş  peynir örne ğ inde ise O. haftada bile bu grup 
mikroorganizmaya rastlanmam ış t ı r. 

Peyniralt ı  suyunun koliform bakteri içeri ğ inde de süt, 
teleme ve peynirdekine benzer ş ekilde hidrojen peroksit 
konsantrasyonuna ba ğ l ı  olarak bir azalma gözlenmi ş tir 
(Çizelge 3). 

Bu çal ış maya benzer bir denemede % 0,03 
konsantrasyondaki hidrojen peroksitin 4 saat içerisinde 
koliform grubu mikroorganizmalar ı  tamamen imha etti ğ i 
saptanm ış t ı r (Roushdy 1960). Benzer sonuçlar (Girgis ve 
ark.1982), (Scott 1981), ve (EI-Abd ve ark.1982) 
taraf ı ndan da gözlenmi ş tir. 

3.Maya-küf say ı s ı  

Süt endüstrisinde, laktozu fermente eden ve sporla 
üreyen mayalar önem ta şı maktad ı r. Tat ve koku 
bozukluklar ı na neden olduklar ı ndan peynirlerde 
bulunmamalar ı  istenir. 

Peynir yap ı m ı nda kullan ı lan sütün, i ş letmeye 
getirildi ğ i an yap ı lan mikrobiyolojik analizlerde, maya ve 
küf içeri ğ i 7.398.000 adet/m1 düzeyinde tespit edilmi ş tir 
(Çizelge 4). Çi ğ  olarak ve % 0,02, % 0,10 ve % 0,30 
oranlar ı nda hidrojen peroksit kat ı larak 30±1°C'de 4 saat 
süreyle tutulan sütlerde an ı lan mikroorganizmalar ı n 
say ı s ı  ise s ı ras ı yla 9.365.000; 2.916.166; 55.083 ve 676 
adet/mI olarak bulunmu ş tur. 

Hidrojen peroksit katk ı l ı  sütlerde, çi ğ  süte göre ok 
60,58, % 99,25 ve % 99,99'luk bir imha 
gerçekleş tirilmi ş tir. 30±1°C'de 4 saat bekletilen çi ğ  sütte 
ise % 26,58 düzeyinde bir art ışı n meydana geldi ğ i 
belirlenmi ş tir. 

Telemelerde de en yüksek maya ve küf içeri ğ ine 
kontrol örne ğ inin sahip oldu ğ u, bunu %0,02, % 0,10 ve % 
0,30 oran ı nda hidrojen peroksit katk ı l ı  örneklerin izlediğ i 
Çizelge 4'den görülmektedir. Teleme ömeklerinin elde 
edilmesine kadar geçen süre içerisinde sütlere ait maya 
ve küflerin bir k ı sm ı n ı n peyniralt ı  suyuna geçmesine 
karşı n, kontrol ve % 0,02 oran ı nda hidrojen peroksit 
eklenen örneklerde bir miktar art ış  (ikincide çok az) 
meydana gelmi ş tir. 

Olgunlaş ma döneminin O. haftas ı nda, tüm deneme 
peynirlerinde maya ve küf içeri ğ i teleme örneklerine 
oranla önemli bir azalma göstermi ş tir. Ayn ı  haftada 
peynirlerin maya ve küf içeriklerinde meydana gelen 
redüksiyon oranlar ı na (%) bak ı ld ığı nda, kat ı lan hidrojen 
peroksit miktar ı yla doğ ru orant ı l ı  bir imha sa ğ lanmad ığı  
belirlenmi ştir. Di ğ er bir ifadeyle kontrol peynirinde, 
telemeye göre % 58,73 düzeyinde redüksiyon meydana 
gelirken, bu oran % 0,02 düzeyinde hidrojen peroksit 
içeren peynirde daha da artm ış  (% 84,77), fakat bundan 
sonraki örneklerde azalan oranlarda bir redüksiyon 
gözlenmi ş tir (Çizelge 4). Olgunla ş ma döneminin son 
haftas ı nda, % 0,30 oran ı nda hidrojen peroksit kat ı lm ış  
örneğ in maya-küf içermedi ğ i, ba ş ka bir ifadeyle belirtmek 
gerekirse % 100'Iük bir azalman ı n söz konusu oldu ğ u 
ayn ı  tablodan izlenmektedir 

Peyniralt ı 	sular ı n ı n 	maya 	ve 	küf 	içeri ğ ine 
bak ı ld ığı nda, burada da hidrojen peroksitten kaynaklanan 
bir azalman ı n söz konusu oldu ğ u görülmektedir. En 
yüksek maya ve küf say ı s ı  1.078.333 adet/mi ile kontrol 
örneğ inde saptanm ış t ı r. 

Roundy (1958),Girgis ve ark.(1982) ve Hinterberger 

(1965) de, hidrojen peroksit kullan ı m ı n ı n,maya-küf grubu 

mikroorganizmalar üzerinde önemli bir etkiye sahip 

oldu ğ unu bildirmi ş lerdir. 
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Çizelge 3. Süt, teleme, peynir ve peyniralt ı  suyu örneklerinde koliform grubu mikroorganizma say ı s ı n ı n örneklere göre ortalama de ğ iş imi (adet/mi -
adet/g). 

Hidrojen 

peroksit (%) 

Çiğ  süt 

TELEME 

P 	E 	Y 	N 	1 	R Peyniralt ı  

suyu O. Saat 4. Saat 0.Hafta 4.Hafta 8.Hafta 12.Hafta 

0,00 Kontrol 372.666 1.718.333 10.730.000 58.341.666 528.333 48.475 28.272 42.733.333 
(+361,09) *  (+443,72)

-  
(-95.07) (-99,54) (-99,73) 

0,02 372.666 95.333 3.220.000 6.832.333 131.500 4.125 418 19.133.333 
(-74,41) (+112,18) (-95,91) (-99,87) (-99,98) 

0.10 372.666 111 141 196 0 0 0 23.800 
(-99,97) (+39,00) (-100) (-100) (-100) 

0,30 372.666 0 0 0 0 	• 0 0 219 
(-100) (-100) (-100) (-100) (-100) 

Çizelge 4. Süt, teleme, peynir ve peyniralt ı  suyu örneklerinde maya-küf say ı s ı n ı n örneklere göre ortalama de ğ iş imi (adet/mi - adet/g). 

Hidrojen 

peroksit (%) 

Çiğ  süt 

TELEME 

P 	E 	Y 	N 	İ 	R Peynirait ı  
suyu O. Saat 4. Saat 0.Hafta 4.Hafta 8.Hafta 12.Hafta 

0,00 Kontrol 7.398.000 9.365.000 19.273.333 7.953.333 4.135.000 2.793.333 1.023.333 1.078.333 
(+26,58) .  (-58,73)' (-78,54) (-85,50) (-94,69) 

0,02 7.398.000 2.916.166 2.980.166 453.833 220.833 123.333 83.833 915.000 
(-60,58) (-84,77) (-92,58) (-95,86) (-97,18) 

0.10 7.398.000 55.083 20.000 4.754 4.585 1.603 896 64.016 
(-99,25) (-76,23) (-77,07) (-91,98) (-95,52) 

0,30 7.398.000 676 520 370 266 33 0 2.033 
(-99,99) (-28,84) (-48,84) (-93,65) (-100) 

*) O. saatteki süte göre olan de ğ iş im (%); **) Telemeye göre olan de ğ iş im (%) 

Sonuç 

Süte % 0,02, % 0,10 ve % 0,30 oranlar ı nda hidrojen 
peroksit ilavesinden 4 saat sonra yap ı lan mikrobiyolojik 
analizler sonucunda toplam, koliform ve maya-küf grubu 
mikroorganizma say ı s ı nda önemli bir dü ş ü ş  gözlenmi ş tir. 

Hidrojen peroksit kat ı m oran ı  % 0,02 olan sütten 
elde edilen telemenin toplam, koliform ve maya-küf 
yükünde bir miktar art ış  saptanm ış t ı r. % 0,10 düzeyinde 
hidrojen peroksit kat ı m ı yla i ş lenen telemelerde ise toplam 
bakteri ve koliform grubu mikroorganizmalar ı nda art ış , 
maya-küf say ı s ı nda ise bir azal ış  gözlenmi ş tir. % 0,30 
düzeyinde hidrojen peroksit ilavesi ise bütün 
mikroorganizma gruplar ı nda azalmaya neden olmu ş tur. 
Kontrol sütünden elde edilen telemelerde ise analiz edilen 
tüm mikroorganizma gruplar ı nda art ış  belirlenmi ş tir. 

Hidrojen peroksit ilavesiyle üretilen peynir örneklerini 
kontrolle kar şı la ş t ı rd ığı m ı zda, bunlar ı n kullan ı lan hidrojen 
peroksit konsantrasyonuyla orantil ı  ş ekilde daha dü ş ük 
say ı da mikroorganizma içerdikleri görülmü ş tür. 

Peynir yap ı m ı  s ı ras ı nda elde edilen peyniralt ı  
sular ı n ı n da kontrole göre, kat ı lan hidrojen peroksit 
miktar ı  ile orant ı ll olarak daha az say ı da toplam bakteri,  

koliform ve maya-küf grubu mikroorganizma içerdi ğ i 
saptanm ış t ı r . 

Elde edilen sonuçlar ı n genel bir değ erlendirmesi 
yap ı ld ığı nda, hidrojen peroksitin süt ve bundan elde 
edilen teleme, peynir ve peyniralt ı  sular ı n ı n 
mikroorganizma içeri ğ i üzerinde etkili oldu ğ u aç ı k bir 
ş ekilde ortaya konulabilmektedir. 
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