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Bu arastirma, Bingél'de halk pazarinda satilan salamura beyaz peynirlerin mikrobiyolojik ve kimyasal
kalitesini saptamak amaciyla yapildi. Arastirmada 41 adet beyaz peynir 6rnegi incelendi. incelenen
orneklerde ortalama olarak toplam mezofilik aerob bakteri, koliform, Staphylococcus-Micrococcus,
Lactobacillus-Leuconostoc-Pediococcus, Enterobacteriaceae ve maya-kif sayilari sirasiyla 6.19+1.33,
3.32+1.32, 4.30+1.45, 5.9741.36, 3.68%1.24 ve 3.42+1.06 logio kob/g degerlerinde tespit edildi.
Orneklerin 30 tanesinde (%73.1) toplam mezofilik aerob mikroorganizma sayisinin 6 logio kob/g’dan
fazla oldugu saptandi. Orneklerin %51.2’sinin Escherichia coli, %85.8' inin ise Staphylococcus aureus
mikroorganizmalarini icerdigi saptandi. incelenen érneklerdeki ortalama pH degeri 6.36, asidite (laktik
asit cinsinden) %0.69, rutubet %52.23, yag %21.52, kuru maddede yag %43.43, tuz %6.53, kuru
maddede tuz %13.79 ve kil %4.41 miktarlarinda saptandi. Peynir érneklerinin %12.2’sinin (5 6rnek)
rutubet ve %87.8’inin (36 6rnek) kuru maddede tuz igerigi bakimindan Tirk Gida Kodeksi Peynir
Tebligi'nde bildirilen limitlere uymadigi belirlendi. Sonug olarak, salamura beyaz peynirlerin Giretimi ve
pazarlamasi sirasinda hijyenik kosullarin yetersiz olmasi nedeniyle mikrobiyolojik kalitelerinin
cogunlukla diisiik oldugu, 6nemli miktarlarda Escherichia coli ve Staphylococcus aureus gibi patojen
bakterileri igerdigi, dolayisiyla halk saghgi agisindan risk tasidigi ve yérede beyaz peynir lretiminde
standart bir teknigin kullanilmadigi ortaya konuldu.

Anahtar Kelimeler: Beyaz peynir, kalite, kimyasal, mikrobiyolojik, salamura

Microbiological and Chemical Quality of Brined White Cheese Sold in the Public Market in Bingol

Abstract

This research was conducted to determine the microbiological and chemical quality of brined white
cheese sold in the public market in Bingol city center. For this aim, microbiological and chemical
analyses were made of 41 cheese samples offered for sale in public bazaar. The mean number of total
mesophilic aerob bacteria, coliform, Staphylococcus-Micrococcus, Lactobacillus-Leuconostoc-
Pediococcus, Enterobacteriaceae and yeast-mold counts were detected as 6.19+1.33, 3.32+1.32,
4.30£1.45, 5.97+1.36, 3.68+1.24 and 3.42+1.06 log10 cfu/g respectively. It was determined that the
total mesophilic aerobic microorganism count was more than 6 logl0 cfu/g in 30 of the samples
(73.1%). It was determined that 51.2% of the samples contained Escherichia coli and 85.3% contained
Staphylococcus aureus microorganisms. The average pH value in the examined samples was
determined as 6.36, acidity (as lactic acid) was 0.69%, moisture was 52.23%, fat was 21.52%, fat in dry
matter was 43.43%, salt was 6.53%, salt in dry matter was 13.79% and ash was 4.41%. It was
determined that 12.2% (5 samples) of the cheese samples did not comply with the limits reported in
the Turkish Food Codex Cheese Communiqué in terms of moisture content and 87.8% (36 samples) in
terms of salt content in dry matter. As a result, it was revealed that the microbiological quality of
pickled white cheeses was often low due to inadequate hygienic conditions during their production
and marketing, that they contained significant amounts of pathogenic bacteria such as Escherichia coli
and Staphylococcus aureus, thus posing a risk to public health, and that no standard technique was
used in the production of white cheese in the region.
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GIRIS

Peynir, daha ziyade rennin enzimi ile stitiin pihtilastiriimasin-
dan sonra, peynir suyunun ayrilmasi, pthtinin sekillendiril-
mesi ve tuzlanmasiyla elde edilen, taze veya olgunlastirildik-
tan sonra tiketilen bir stt Grtintdir. Cabuk bozulabilen siit,
peynire islenmekle rutubet orani azaltilir. Boylece besin de-
geri ylksek ve daha uzun siire bozulmadan dayanabilen Uriin
haline donusturalir (1-4). Turk Gida Kodeksi Peynir Teb-
ligi'nde beyaz peynir; ham maddenin peynir mayasi kullani-
larak pihtilastiriimasi ile elde edilen telemenin, teknigine uy-
gun olarak islenmesiyle Uretilen, Gretim asamalarindaki fark-
liliklara gére taze veya olgunlastirilmis olarak tanimlanabi-
len, cesidine 6zgl karakteristik 6zellikler gbsteren salamural
peynir olarak ifade edilmektedir (5). Tirkiye istatistik Ku-
rumu verilerine gore, Turkiye’de 2024 yilinda 823 bin 783 ton
peynir Uretildigi ve bunun %95’inin inek sitiinden elde edil-
digi ifade edilmektedir (6).

Diinya genelinde 1000 ila 4000 adet peynir gesidinin
bulundugu, Turkiye’de ise 130’dan fazla farkh peynir cesidi
oldugu bildirilmektedir. Bunlar arasinda %85-89 oraninda
paya sahip olan beyaz peynir, kasar peyniri ve tulum peyniri-
dir. Beyaz peynir, yumusak, salamurada olgunlastirilan pey-
nirlerin tipik bir 6rnegidir. Balkan ve bazi Orta Dogu Ulkele-
rinde yapilan beyaz salamura peynirlere (white pickled che-
ese), ozellikle yapim teknigi ve kimyasal bilesim yoninden
benzerlik gosterir (1,7,8). Orijini belirli bir yéreye ait olmayan
ve Turkiye’nin hemen her bolgesinde Uretilen beyaz peynir,
ayni zamanda Turk halkinin en ¢ok tiikettigi peynir cesididir.
Ancak, cogu zaman ilkel kosullarda ve ilkel alet ve ekipmanlar
kullanilarak Uretilmesi, her tirli sitlin Gretimde kullanil-
masl, ¢ogu zaman standart bir yapim ve teknoloji izlenmeden
retilmesi ve olgunlagsmasi tamamlanmadan satisa sunul-
masi gibi sebepler peynirin kalitesinin gelistirilmesine engel
teskil etmektedir (1,3,8).

Tirkiye’de modern peynircilik sektériiniin giderek ge-
lismesine ragmen, beyaz peynir lretimi bliylk isletmelerin
yaninda ¢ogunlukla mandira adi verilen kiiglik isletmelerde
veya ev halki tarafindan evin ihtiyacini karsilamak amaciyla
yapilmaktadir. Bingdl yoresinde daha ziyade salamura beyaz
peyniri Gretilmekle birlikte, pestigen, tomas ve Savak tulumu
gibi peynir cesitlerinin de yapildig bilinmektedir (1,8).

Peynirin kalitesine etki eden en 6nemli faktorlerden biri
¢ig sutiin mikroflorasidir. Ayrica; Gretimin yapildigi yerdeki
alet-ekipmanlar, gida temas yizeyleri, kullanilan ambalaj
materyalleri ve muhafaza esnasinda yapilan islemler, peyni-
rin mikrobiyel kontaminasyon kaynaklaridir (2,3,9,10). Isil is-
lem uygulanmadan ¢ig slitten Uretilen peynirlerde, brusello-
zis, tliberkilozis etkenlerinin yani sira Salmonella spp., shiga-
toxin Ureten Escherichia coli (STEC), Staphylococcus aureus,
bazi Streptococcus tirleri, Coxiella burnetti, Campylobacter
spp.ve bazi patojenik viriislerin bulunmasi olasidir (6,9-12).

Yapilan literatiir taramasinda, bu yorede Uretilen ve ti-
ketime sunulan salamura beyaz peynirlerin mikrobiyolojik ve
kimyasal kalitesi ile ilgili herhangi bir ¢alismaya rastlanmadi.
Yapilan bu ¢alismada; Bing6l’de semt pazarlarinda satisa su-
nulan ve yorenin peynir ihtiyacinin dnemli bir kismini karsila-
yan salamura beyaz peynirlerin hijyenik ve kimyasal kalitesi
ortaya konarak, halk saghg agisindan risk olusturup olugtur-
madigi, ayrica ilgili standarda uygunlugunun belirlenmesi
amaglandi.
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MATERYAL VE METOT

Bu arastirmada, Bingol’de halk pazarlarinda satilan salamura
beyaz peynirler materyal olarak kullanildi. Peynir érnekleri
03 Mart 2025 ile 30 Nisan 2025 tarihleri arasinda farkl satis
noktalarindan alindi ve toplam 41 adet 6rnek incelendi. Her
bir seferde 4-6 6rnek steril kavanozlar igerisine en az 200 g
miktarinda alindi ve soguk zincir altinda en kisa siirede Bingol
Universitesi, Veteriner Fakiltesi, Gida Hijyeni ve Teknolojisi
Bolimu Laboratuvarina getirildi. Laboratuvarda analizleri ya-
pilincaya kadar 4+1°C’ de muhafaza edildi.

Mikrobiyolojik Analizler

Mikrobiyolojik analizler igin steril pens ve bigak yardimi ile
cam kavanozlar icinde ufalanan peynir érneklerinden steril
numune posetlerine 25 g tartimi yapildi. Uzerine 225 mL
%0.1’lik peptone water (Merck, Darmstadt, Germany) ilave
edilerek Stomacherde (Lab321-LBST4) 2 dakika sireyle ho-
mojenize edildi. Boylece drnegin 10 lik diliisyonu hazirlandi.
Daha sonra ayni seyreltici kullanilarak érnegin 10®ya kadar
diger desimal diltisyonlari yapildi. Genel ve 6zel mikroorga-
nizmalara ait koloni sayilari, 6rneklerin her seyreltisinden bi-
rer mL kullanilarak ve iki seri halinde dokme plak ya da yayma
metodu ile ekimleri yapilarak saptandi. inkiibasyondan sonra
30-300 koloni igeren plaklar degerlendirildi (13,14).

Toplam mezofilik aerob bakteri (TMAB) sayimlari igin
Plate Count Agar (PCA) (Merck, Darmstadt, Germany) besi-
yeri kullanildi ve plaklar 35+1°C’de 48 saat inkibe edildi (14).
Koliform bakterilerin sayimi igin Violet Red Bile Lactose Agar
(VRBL) (Biokar, Beauvais/France) besiyeri kullanildi ve petri-
ler 37+1°C’de 24 saat inkiibasyona birakildi. inkiibasyon sii-
resi sonunda koyu kirmizi renkli spesifik koloniler degerlen-
dirildi (15). E. coli sayimi icin Harlequin Tryptone Bile X Glu-
curonide Agar (TBX) (Merck, Darmstadt, Germany) besiyeri
kullanildi ve plaklar 30°C’de 4 saat ve sonra 44°C’de 18 saat
inkiibe edildi. inkiibasyon sonunda yesil renkli koloniler sa-
yildi (16). Staphylococcus-Micrococcus mikroorganizmalarin
sayimi igcin Mannitol Salt Agar (MSA) besiyeri kullanildi. Plak-
lar 37+1°C’de 36-48 saat inkiibe edildi. inkiibasyon siiresi so-
nunda olusan koloniler sayildi (17). Staphylococcus au-
reus’un sayimi icin de Egg yolk-Tellurite Emulsion (Oxoid
SR0054) iceren Baird-Parker Agar Base (BPA), (Oxoid
CMO0275) besiyerine yayma plak yontemiyle ekim yapildi ve
plaklar 37°C'de 24-48 saat inkiibe edildi. inkiibasyon so-
nunda 1.5-2.5 mm ¢apinda, etrafi berrak zonla gevrili (lesiti-
naz reaksiyonu), gri-siyah (telliirit reaksiyonu) olan koloniler
tipik S.aureus olarak degerlendirildi. Secilen 5 tipik koloni
saflastirilarak aktif hale getirildi. Stpheli izolatlara Gram bo-
yama, katalaz ve koagulaz test, termoniikleaz tretimi, glikoz
ve mannitol’iin anaerob fermentasyonu testleri uygulandi.
Test sonuglari pozitif olan koloniler S.aureus olarak degerlen-
dirildi (18). Enterobacteriaceae sayimi icin Violete Red Bile
Glucose Agar (VRBG) (Biokar, Beauvais/France) besiyeri kul-
lanildi. Plaklar 35+1°C’de 24 saat inkibasyona birakildi. Bu
siire sonunda olusan kirmizi koloniler sayildi. Dogrulamada
plaklardan rastgele secilen 5 adet spesifik koloniye oksidaz
test uygulandi (19). Lactobacillus-Leuconostoc-Pediococcus
sayimi icin de Man, Rogosa and Sharpe Agar (MRS) (Biokar,
Beauvais/France) besiyeri kullanildi. Plaklar 30+1°C’de 72
saat inkiibasyondan sonra olusan koloniler degerlendirildi
(20). Maya-kuf sayimi igin ise Potato Dextrose Agar (PDA)
(Oxoid, Basingstoke, United Kingdom) besiyeri kullanildi ve
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25°C’de 5 gin inkiibe edilen plaklarda olusan maya ve kif
kolonileri sayildi (21).

Kimyasal Analizler

Peynir orneklerinin pH’si, pH metrede (Hanna 15221)
25+1°C’de saptandi (22). Orneklerde asitligin belirlenme-
sinde titrasyon yontemi kullanildi. Sonuglar % g laktik asit
(l.a.) cinsinden hesaplandi (23). Rutubet miktarinin saptan-
masinda gravimetrik yontem uygulandi (24). Belirlenen % ru-
tubet miktari 100’den g¢ikarilarak, 6rneklerin kuru madde
miktarlari hesaplandi. Orneklerin icermis oldugu % yag mik-
tarinin saptanmasinda Gerber metodu kullanildi (25). Bulu-

BULGULAR

incelenen 41 adet salamura beyaz peynir érneklerinin mik-
robiyolojik analiz bulgular (logio kob/g) Tablo 1’de, genel ve
0zel mikroorganizmalarin 6rneklere gére dagilimi Tablo 2’de,
kimyasal analiz bulgulari Tablo 3’de verilmistir. Tablo 4’de ise
orneklere uygulanan istatistiki analiz sonuglar gosterilmek-
tedir.

Tablo 1. Salamura beyaz peynir 6rneklerinde mikrobiyolojik analiz
bulgulari (logio kob/g)

o -~ . . N Mikroorganizma Ortalama
nan yag miktari formile edilerek kuru maddedeki % yag de- Enaz  Encok X+ SD
gerleri hesaplandi. Orneklerdeki % tuz miktarlari Mohr me- TMAB 2404 230 6.19+1.33
toduna goére saptandi (26). Bulunan tuz degerleri formdile Koliform <1.00 5.93 3.32+1.32
edilerek kuru maddedeki tuz miktarlari tespit edildi. Kil ana- Escherichia coli <1.00 5.00 2.90+0.76
lizi, kal firimi (Proterm PLF 115) kullanilarak gerceklestirildi Staphylococcus-Mic- <1.00 6.80 4.30+1.45
(27). rococcus
. Staphylococcus <1.00 551 3.28+1.40
istatistiksel Analiz aureus

LLP 3.48 7.50 5.97+1.36
Peynir 6rneklerinden elde edilen mikrobiyolojik ve kimyasal Enterobacteriaceae <1.00 6.50 3.68+1.24
analiz bulgulari arasindaki iliski SPSS paket programi (Versi- Maya ve kiif 1.78 6.30 3.42+1.06
yon 20) kullanilarak yapildi. Verilerin normal dagilima uy- - -
lugu Shapiro-Wilk testi hist fi ile kontrol X: Aritmetik ortalama  SD: Standart sapma
gu!'1 L{gu waplro- ! est Ve I_S ogra"_]_ %ra ! I"e "on ro TMAB: Toplam Mezofilik Aerob Bakteri
edildi. Degiskenler arasindaki iligkilerin glici ve yoni Pear- LLP: Lactobacillus-Leuconostoc-Pediococcus
son ve Spearman korelasyon katsayilari ile degerlendirildi. Is-
tatistiksel anlamlilik diizeyi P<0.05 ve P<0.01 olarak belir-
lendi (28).
Tablo 2. Salamura beyaz peynir érneklerinde genel ve 6zel mikroorganizmalarin dagilimi
<1 1-1.99 2-2.99 3-3.99 4-4.99 5-5.99 6-6.99 >7
Mik . (logao (logio (logio (logao (logao (logio (logio (logio
JKroorganizma kob/g) kob/g) kob/g) kob/g) kob/g) kob/g) kob/g) kob/g)
n % n % n % n % n % n % n % n %
TMAB - - - - - - - - 1 244 10 244 17 415 13 317
Koliform 13 317 6 146 8 195 7 17.1 3 7.3 4 9.8 - - - -
Escherichia coli 20 48.8 3 7.3 4 9.8 10 244 3 7.3 1 2.4 - - - -
Staphylococcus- 4 98 1 24 4 98 14 341 5 122 8 195 5 122 - -
Micrococcus
Staphylococcus 5 122 5 122 9 220 8 195 9 20 5 122 - - ;
aureus
LLP - - - - - - 4 9.8 7 171 11 268 12 293 7 171
Enterobacteriaceae 15 36.6 2 4.9 6 146 11 26.8 2 4.9 4 9.8 1 2.4 - -
Maya-Kiif - - 2 49 16 39.2 11 26.8 4 9.8 6 14.6 4.9 - -
n: Ornek sayisi
TMARB: Toplam Mezofilik Aerob Bakteri
LLP: Lactobacillus-Leuconostoc-Pediococcus
Tablo 3. Salamura beyaz peynir érneklerinde kimyasal analiz bulgulari
5 Ortalama
Deger En az En ¢ok X+ SD
pH 4.74 7.26 6.36+0.38
Asitlik (% la.cinsinden) 0.32 1.15 0.69+0.32
Rutubet (%) 46.60 63.44 52.2315.24
Yag (%) 14.40 28.00 21.5243.24
Kuru Maddede Yag (%) 28.20 58.96 43.43+7.90
Tuz (%) 2.11 12.40 6.53+1.40
Kuru Maddede Tuz (%) 4.37 24.22 13.79+3.17
Kiil 2.12 7.95 4.41+1.72

X : Aritmetik ortalama  SD: Standart sapma
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Tablo 4. Salamura beyaz peynir 6rneklerine ait mikrobiyolojik ve
kimyasal veriler arasindaki korelasyon katsayilari

Entero-

Koliform LLP  Asitlik Tuz Kiil
bac.
TMAB 0.480* 0.386* 0.429*
Entero- 1 0.932%*
bac.
Koliform 1
LLP 1 0.388*
Asitlik 1 -0.515%
Tuz 1 0.494*
Kiil 1

* : Korelasyon 0.05 diizeyinde 6nemlidir.
** : Korelasyon 0.01 diizeyinde 6nemlidir.

TARTISMA VE SONUC

Peynir, insanlar tarafindan sevilerek tiliketilen besleyici de-
geriylksek bir gida maddesidir. Diinya genelinde birbirinden
cok farkh nitelikte peynirlerin Uretildigi bilinmekle beraber,
zaman zaman peynirlerden ileri gelen zehirlenme vakalari ve
salginlar da rapor edilmektedir (9,29). Dolayisiyla, gida gi-
venliginin saglanmasi agisindan {retilen Uriintin hijyenik ka-
litesinin bilinmesi halk saglig1 agisindan 6nem arz etmektedir.
Gida maddesinin mikrobiyolojik kalitesinin degerlendirilme-
sinde bir 6l¢lt olan Toplam Mezofilik Aerob Bakteri (TMAB)
sayisl, bu calismada incelenen peynir 6rneklerinde ortalama
olarak 6.19+1.33 logio kob/g degerinde tespit edildi. En du-
stk TMAB sayisi 4.04 log1o kob/g iken, en yiiksek TMAB sayisi
8.30 log1o kob/g olarak saptandi (Tablo1). Toplam mezofilik
aerob mikroorganizma sayilarinin 41 beyaz peynir 6rnegin-
deki dagilimina bakildiginda; 6rneklerin 27 tanesinde
(%65.9) mikroorganizma sayisinin 5.0-6.99 logio kob/g ara-
sinda, 13 6rnegin de (%31.7) 7,0 logio kob/g’dan fazla mikro-
organizma icerdigi belirlendi (Tablo 2). Dolayisiyla, TMAB sa-
yilarinin 6rneklerde homojen bir dagilim gostermedigi go-
rildi. Ancak, kiigiik tGretim yerlerinde ve aile isletmelerinde
yapilan mamul gidalarda hem hijyen hem de teknolojik aci-
dan farkhliklarin olmasi nedeniyle bu durum dogal sayilir. Sa-
lamura beyaz peynirlerin mikrobiyolojik kalitesinin degerlen-
dirildigi ¢cok sayida ¢alisma (30-48) mevcuttur. Bu ¢alisma-
larda incelenen 6rnekler; bilyuk isletmelere ait trlnlerin ya-
ninda, mandiralarda Uretilen ya da evlerde yapilan peynirler
teskil etmistir. Belirtilen ¢alismalarda elde edilen TMAB sayi-
sinin, 3.35 logio kob/g ile 9.43 logio kob/g degerleri arasinda
degistigi ve drnekler arasinda énemli farkliliklarin bulundugu
belirtilmistir. Bahsi gecen g¢alismalar arasinda gorilen farkli-
liklarin; orneklerin marketlerde marka adi altinda satilan
Urtnlerden, ya da genelde mikrobiyolojik kalitesi diigiik ¢ig
sltten Uretilen veyahut hijyen ve sanitasyon (temizlik+de-
zenfeksiyon) islemlerinin yetersiz oldugu tretim yerlerinde
yapilan, ayrica uygun olmayan kosullarinda muhafaza edilen
peynirlerden temin edilmesinden kaynaklandigi séylenebilir.
Bu calismada elde edilen ortalama TMAB sayisi (6.19+1.33
logio kob/g) goz 6niine alindiginda bazi arastirmalarin (30-
35,41-43) bulgularindan oldukg¢a dislk, diger bazilarindan
(39-40) ise ylksektir. Uygulanan istatistiki analizde, TMAB
sayilari ile Enterobacteriaceae (r=0.480; P<0.05), koliform
bakteriler (r=0.386; P<0.05) ve Lactobacillus-Leuconostoc-
Pediococcus (r=0.429; P<0.05) arasinda pozitif yonde, orta
diizeyde korelasyonun mevcut oldugu belirlendi (Tablo 4).

Bingol’de Halk Pazarinda Satilan Salamura Beyaz Peynirlerin ...

Koliform grubu bakteri sayisinin en az <1.0 logio kob/g,
en ¢ok 5.93 logio kob/g, ortalama 3.32+1.32 log1o kob/g de-
gerlerinde tespit edildi. Ornekler arasinda, koliform grubu
bakteri sayisi bakimindan 6nemli farkliliklarin oldugu goérildi
(Tablo 1). Bu grup bakterilerin 6rneklerin 13 tanesinde
(%31.7) <1.0 logio kob/g’dan az, geriye kalan 28 ornekte
(%68.3) ise sayinin 1.00-5.99 log1o kob/g arasinda oldugu tes-
pit edildi (Tablo 2). incelenen érneklerin dnemli bir kisminda
koliform grubu bakteri sayisinin ylksek olmasi; Gretimde 1sil
isleminin (pastorizasyon) hi¢ uygulanmadigini veya isil isle-
minin yetersizligini, hijyen kosullarinin yetersiz olusunu ya da
Uretim sonrasi bulas olasiliginin mevcudiyetini gdstermekte-
dir. Orneklerin Escherichia coli bakterilerini icermesi ise, Girii-
niin dogrudan ya da dolayli olarak gaita ile bulastigini belirt-
tiginden, Uriinde ayrica bagirsak kékenli olan Salmonella ve
Shigella gibi patojenlerin de bulunabilecegi ihtimalini ortaya
koyar (49-51). Yapilan birgok arastirmada (30-33,35,36,40),
salamura beyaz peynirlerde koliform grubu bakteri sayisi <1
log kob/g ile 4.3x10° kob/g arasinda saptanmistir. Urhan (42)
ise, Ankara’da yaptig1 calismada koliform bakteri sayisini or-
talama 5.4x10% EMS/g, degerinde tespit etmistir. Koliform
bakterileri ile ilgili bulgularimiz, bazi arastirmacilarin (36,40)
sonuglarina nispeten benzer iken, diger arastirmacilarin (30-
33,35) bulgularindan oldukga farkhdir.

incelenen 41 adet salamura beyaz peynir drneginin
%51.2’sinde (21 6rnek) Escherichia coli’'nin varligl tespit
edildi (Tablo 2). Bu sonug, inceledikleri beyaz peynir érnekle-
rinde E.coli bakterilerini sirasiyla %40, %67.4, %70, %76.6 ve
%92 oraninda saptayan arastirmacilarin (35-38,41) bulgula-
rindan farklidir. Bulgularin uyumsuzlugu, muhtemelen ure-
timde mikrobiyolojik kalitesi farkli sitlerin kullanimi, tGretim
yerlerinin ve satis noktalarinin hijyenik durumu, Uriinin
acikta ya da farkliambalaj materyalleri igerisinde satilmasiyla
ilgili oldugu soylenebilir.

Staphylococcus’larin gidada yiiksek sayida bulunmalari
yine sanitasyon islemlerinin ve sicaklik kontroliiniin yetersiz-
ligini gosterir. incelenen peynir drneklerinde Staphylococ-
cus-Micrococcus mikroorganizma sayisinin en az <1.0 logl0
kob/g, en ¢ok 6.80 log10 kob/g ve ortalama 4.30+1.45 log10
kob/g olarak saptandi (Tablo 1). Orneklerin 4 tanesinde
(%9.8) Staphylococcus-Micrococcus sayisinin <1.0 logio
kob/g, 37 tanesinde (%90.2) ise 1.0 logio kob/g ile 6.99 log1o
kob/g arasinda oldugu gézlemlendi (Tablo 2). Staphylococcus
aureus insanlarin deri ve burun mukozalarinda yliksek oran-
larda bulunur. Bu durumda, gida isletmelerinde ¢alisan isgi-
ler vasitasiyla gidalar kontaminasyona maruz kalabilmekte-
dir. Yapilan bu galismada incelenen 6rneklerin %87.8'inde
(36 ornek) Staphylococcus aureus mikroorganizmalarinin
varlig belirlendi. Benzer ¢alismalarda (35,42-47), incelenen
beyaz peynir érneklerinde % 16 ile % 80 oraninda Staphylo-
coccus aureus mikroorganizmalarinin varligi gézlemlenmis-
tir. Kayih (48) ise, Turkiye’nin gesitli illerinden almis oldugu
384 peynir numunesinde molekiler tanimlama sonucunda
85 adet Staphylococcus aureus izolatl elde etmistir. Adi ge-
¢en ¢alismalardan, 30 adet beyaz peynir 6rneginin 24’ iinde
(%80) Staphylococcus aureus tespit ettiklerini bildiren Kogak
Kizanlik ve Goksoy’un (43) arastirma bulgulari ile bizim bul-
gularimiz benzer olmakla birlikte, diger arastirmacilarin
(35,42,44-48) sonuglarindan ise oldukga yiiksektir. Bulgula-
rin uyumsuzlugu, muhtemelen Uretimde kullanilan siitln
mikrobiyolojik kalitesi, Uretim basamaklarinin standart ol-
mayisi ve hijyenik sartlarin farkliigindan ileri gelebilir.
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Lactobacillus-Leuconostoc-Pediococcus grubu mikroor-
ganizmalar 41 adet peynir 6rneginde en az 3.48 log1o kob/g,
en ¢ok 7.50 log1o kob/g, ortalama 5.97+1.36 log1o kob/g mik-
tarinda tespit edildi (Tablo 1). Lactobacillus-Leuconostoc-Pe-
diococcus’larin 41 6rnekteki dagihmina bakildiginda, 34 6r-
negin (%83.0) 3.0 logio kob/g ile 6.99 logio kob/g arasinda, 7
ornegin (% 17) ise 7.0 log1o kob/g’ dan fazla bu mikroorganiz-
malari icerdigi gorildi (Tablo 2). Yapilan bazi ¢alismalarda
(32,52) salamura beyaz peynirlerde Lactobacillus-Leuconos-
toc-Pediococcus sayilari 1.0x10% kob/g ile 7.9x108 kob/g ara-
sinda bulunmusgtur. Bu arastirmamizda elde edilen bulgular
Patir ve ark. (32)'nin sonuglarina nispeten benzerlik gosterir-
ken, Yerlikaya (52)'nin sonuglarindan oldukga distktir. Bu
durum, adi gegen arastirmacinin 6rneklerini muhtemelen
starter kiltirle hazirlanan peynirlerden se¢mis olmasina
baglanabilir. Benzer olarak, konuyla ilgili olarak yapilan bir
arastirmada (40), salamura beyaz peynir 6rneklerinde laktik
asit bakterilerinin triinde baskin floray olusturdugu bildiril-
mektedir. Yapilan istatistiki analizde, Lactobacillus-Leuco-
nostoc-Pediococcus sayilari ile % asitlik degerleri arasinda
pozitif yonde orta diizeyde bir bagintinin (r=0.388; P<0.05)
mevcut oldugu saptandi (Tablo 4).

Enterobacteriaceae sayisi gida maddelerinin mikrobi-
yolojik kalitesini gosteren 6nemli mikrobiyolojik parametre-
ler icerisinde yer almaktadir. Bu ¢alismada Enterobacteria-
ceae sayisi en az <1.0 logio kob/g, en ¢ok 6.50 logio kob/g,
ortalama 3.68%1.24 logio kob/g olarak tespit edildi (Tablo 1).
Enterobacteriaceae mikroorganizmalari, 6rneklerin 15 tane-
sinde (%36.6) <1.0 logio kob/g’dan daha az sayida, 25 o6r-
nekte (%70) 1.0 logio kob/g ile 5.99 logio kob/g arasinda, 1
ornekte (%2.4) ise 6.0-6.99 logio kob/g arasinda bulundu
(Tablo 2). Yine, Enterobacteriaceae sayilari bakimindan da
ornekler arasinda énemli farkin bulundugu gorildi. Degisik
retim yerlerine ait Urtinlerden alinan 6rneklerde degerlerin
farkh olmasi, uygun ve standart olmayan sartlarda lretime
baglanabilir. Konu ile ilgili olarak Erzurum’da satis yerlerin-
den temin edilen 29 adet beyaz peynir 6rneginin incelendigi
bir calismada (40) Enterobacteriaceae sayisi <1-3.63 logio
kob/g arasinda tespit edildigi bildiriimektedir. Mevcut bu ¢a-
lismada elde edilen sonuglar, bahsi gecen ¢alismanin sonug-
larindan oldukca yiksektir. Yapilan istatistiki analizde, Ente-
robacteriaceae sayilari ile koliform grup bakteriler arasinda
pozitif yonde gigll bir bagintinin (r= 0.932; P<0.01) mevcut
oldugu tespit edildi (Tablo 4). Bu c¢alismada, hijyenik kosul-
lara yeterince uyulmadan ¢ig sitten tretilen salamura beyaz
peynirlerde tespit edilen Enterobacteriaceae familyasina ait
analiz bulgularina paralel olarak, bu familya igerisinde yer
alan ve gevrede oldukga yaygin olan koliform grubu bakteri
sayilarinin da ylksek saptanmasi beklenen bir durumdur.

Maya ve kiifler peynirlerde aci tat, kot koku ve gaz
olusturarak istenmeyen birtakim bozukluklara sebep olur.
Bazi kiif tarleri ise bulastiklari gida maddesinde geliserek sal-
giladiklari toksik metabolitler ve mikotoksinler vasitasiyla
olimle sonuglanabilen zehirlenmelere yol agarlar veya kan-
serojenik etki gosterirler. Dolayisiyla bu mikroorganizmalarin
peynirlerde gelismesi potansiyel bir halk sagligi sorunu ola-
rak gérilmektedir. Peynirlerde olgunlasmada ve dislik sicak-
likta muhafaza sirasinda kif gelismesi oldukga sik rastlanan
bir olaydir (53). Bu galismada, maya ve kif mikroorganizma-
lari en az 1.78 log1o kob/g, en ¢ok 6.30 logio kob/g, ortalama
3.42+1.06 log1o kob/g degerlerinde bulundu (Tablo 1). Maya
ve kiuftin 27 6rnekte (%65.9) 2.0 logio kob/g ile 3.99 logio
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kob/g arasinda bulundugu goézlemlendi (Tablo 2). Konu ile il-
gili olarak yapilan ¢alismalarda (32,35,38,40) maya ve kiif sa-
yilari ortalama olarak 3.23 logio kob/g ile 6.70 logio kob/g
arasinda belirlenmistir. Bu arastirmada elde edilen maya ve
kif sayilarinin ortalama degerleri géz 6nine alindiginda,
Ceylan ve Demirkaya (40)'nin bulgularina benzer iken, diger
arastirmacilarin (32,35,38) bulgularindan oldukga dustktr.
Bu farkhliklarin, adi gegen arastirmalarda kullanilan 6rnekle-
rin genelde ilkel kosullarda ¢ig stten yapilan peynirlerden ya
da modern isletmelerin isil islem uygulayarak urettikleri am-
balajli beyaz peynirlerden segilmis olmasina baglanabilir.

Kimyasal analiz neticesinde, incelenen beyaz peynir 6r-
neklerinde pH degerinin en az 4.74, en ¢ok 7.26 ve ortalama
6.36+0.38 oldugu saptandi (Tablo 3). Her peynir cesidi belirli
bir pH’ya sahiptir ve pH degerindeki azalma veya artma, pey-
nirin kalitesi ile yakindan iliskilidir (54). Bu galismada peynir-
lerden elde edilen pH degerleri bazi arastirmacilarin (55,56)
sonuglarindan yuksektir.

Orneklerdeki asitlik miktari (l.a. cinsinden) ise en az
%0.32, en ¢cok %1.15, ortalama %0.69+0.32 miktarinda bu-
lundu (Tablo 3). Yapilan galismalarda (57-60) beyaz peynir
orneklerinde % asitlik degerlerinin %0.58 la. ile %3.96 la. ara-
sinda oldugu belirtilmektedir. Adi gegen arastirmalardan ba-
zilarinda (59,60) elde edilen sonuglar, bu arastirmada elde
edilen asitlik degerlerinden nispeten yiiksektir. Belirtilen de-
gerler gz oniine alindiginda, pH'nin yiksek, asitligin distlik
olmasi incelenen peynirlerin genellikle olgunlastiriimadan
satisa sunulmasi ile ilgili oldugu séylenebilir. istatistiksel ola-
rak incelendiginde, asitlik miktari ile tuz miktarlari arasinda
negatif yonde (r:-0.515) (P<0.05) bir korelasyon oldugu sap-
tandi (Tablo 4).

Orneklerde rutubet miktari en az %46.60, en cok %63.44,
ortalama %52.23+5.24 degerlerinde saptandi (Tablo 3). Rutu-
bet miktarlari bakimindan 6rnekler arasinda dagilimin nispe-
ten yiksek oldugu ve bu durumun urliniin standart bir yapim-
dan uzak, gelisiglizel hazirlanmasindan kaynaklandigi séylene-
bilir. Konu ile ilgili olarak beyaz peynirlerde ortalama olarak ru-
tubet miktarlari %40.06 ile %65.84 degerleri arasinda degistigi
rapor edilmektedir (59,61,62). Rutubet ile ilgili bulgumuz, bazi
arastirmacilarin (61,62) bulgularindan duasiktir. Bu arastir-
mada, analizi yapilan peynirler genellikle plastik ambalajda sa-
tisa sunuldugundan, tretim durumu ile ilgili bilgiler (olgunlas-
tinlmis/olgunlastirlmamis) elde edilemedi. Bu nedenle incele-
nen peynir érnekleri olgunlastirilmis beyaz peynir statisiinde
degerlendirildiginde, 6rneklerin yalnizca %12.2’sinin (5 6rnek)
nem icerigi bakimindan, Tirk Gida Kodeksi, Peynir Teb-
ligi'ndeki (5) olgunlastinimis beyaz peynirler icin bildirilen de-
gerin (en ¢ok % 60) Uzerinde oldugu goérilda.

Peynir 6rneklerinde yag miktari en az %14.4, en cok
%28.0, ortalama %21.52+3.24, kuru maddede yag miktarinin
ise en az %28.20, en ¢ok %58.96, ortalama %43.43+7.90 de-
gerlerinde tespit edildi (Tablo 3). Yuzde yag miktari bakimin-
dan da ornekler arasinda homojen bir dagilimin bulunma-
digi, buyuk farkliliklarin mevcut oldugu gorildi. Bu sonuglar
beyaz peynir 6rneklerinde yag miktarini daha diisiik deger-
lerde (%15.75-%18.50) tespit eden arastirmacilarin (61-63)
bulgularindan farkhdir. Analize alinan peynirlerin kuru mad-
dede ortalama yag miktari (%43.43+7.90) g6z 6nine alindi-
ginda, Turk Gida Kodeksi, Peynir Tebligi’'ne (5) gore, 6rnekle-
rin %36.6’sinin (15 6rnek) tam yagli, %44’tGnln (18 6rnek) ya-
rim yagh ve %19.5’inin (8 6rnek) ise az yagli peynir sinifina
girdigi belirlendi.



Patir ve ark., Dicle Univ Vet Fak Derg 2025;18(2):141-148

Bingol’de Halk Pazarinda Satilan Salamura Beyaz Peynirlerin ...

incelenen érneklerdeki tuz miktarinin en az %2.11, en
¢cok %12.40, ortalama %6.53+1.40; kuru maddede tuz mikta-
rinin ise en az %4.37, en ¢ok %24.22, ortalama %13.79+3.17
degerlerinde oldugu saptandi (Tablo 3). istatistiki veriler ayni
sekilde, tuz miktari bakimindan da 6rnekler arasinda farkl-
liklarin bulundugu ve Urinin yeknesak nitelikte olmadigini
gostermektedir. Bu durum, peyniri hazirlayan kisilerin el be-
cerilerine bagli olarak, trtine farkli miktarlarda tuz ilave et-
melerine baglanabilir. Konu ile ilgili olarak yapilan galisma-
larda (33,55,57,61-64) beyaz peynir 6rneklerinde tuz deger-
lerinin %0.32 ile %9.72 arasinda saptandigi bildirilmektedir.
Bu arastirmada saptanan tuz degerleri bazi arastirmacilarin
(57,61,62) sonuglari ile nispeten benzer iken, bazi arastirma-
cilarin (33,63) bulgularindan duastk, diger bazilarindan
(55,64) ise yiiksektir. Tlirk Gida Kodeksi, Peynir Tebligi’'nde
(5), kuru maddedeki tuz miktarinin en ¢ok %6.5 olacag belir-
tilmektedir. Buna gore, incelenen 6rneklerin %87.8’inin (36
ornek) kuru maddedeki tuz miktar bakimindan ilgili Teblige
(5) uymadigi goruldi. Ancak bilindigi gibi, peynirin tuz orani-
nin yiksekligi salamurada kullanilan tuz oraninin yiksek ol-
masindan kaynaklanabilecegi gibi, ayrica; peynirin nem, yag,
asit orani, ylzey alani, salamuranin asitligi ve salamurada
bekletme zamani gibi faktorler de salamuradan peynire tuz
gegisini etkilemektedir (65). Istatistiki olarak, % tuz miktar
ile % kil degerleri arasinda pozitif yonde (r:0.494) (P<0.05)
bagintinin oldugu gorildi (Tablo 4).

Orneklerdeki kiil miktari en az %2.12, en ¢ok %7.95, or-
talama %4.41+1.72 olarak tespit edildi (Tablo 3). Bu bulgu,
salamura beyaz peynirlerde kil miktarini ortalama olarak si-
rasiyla %7.64; %6.38 ve %9.98 oraninda tespit eden arastir-
macilarin (61-63) bulgularindan oldukca dusiiktiir. Ornekler-
deki kil miktarlar ile ilgili ortaya ¢ikan farkhliklarin muhte-
melen, peynirlerin yapiminda hammadde olarak kullanilan
sttlerin kimyasal bilesiminin farkl nitelikte olmasina, uygu-
lanan farkl Uretim sekline bagh olabilir.

Sonug olarak, Bingél'de semt pazarlarinda genelde
markasiz olarak satisa sunulan salamura beyaz peynirlerde
saptanan hijyen indeksi mikroorganizmalarin sayi ve oranlari
gbdz onlne alindiginda, hijyenik kalitelerinin oldukca dusik
oldugu ve halk saghgi agisindan risk olusturabilecegi sdylene-
bilir. Bu nedenle Urinin, standart kalitede ve giivenilir ol-
masi igin aile ya da klguk isletmelerde Uretimi yerine, daha
modern isletmelerde, hijyenik sartlarda yapilmasinin saglan-
masl amaciyla alinacak tedbirler ve calismalar 6nem arz et-
mektedir.

FINANSAL BEYAN

Bu arastirmanin yiritilmesinde herhangi bir kurulustan
destek alinmamistir.

CIKAR CATISMASI

Yazarlar herhangi bir ¢ikar ¢catismasi beyan etmemektedir.

YAZAR KATKILARI

GCalismanin planlanmasinda; Alper Glingéren ve Esma Kaya-
oglu 6rnek toplanmasinda; Bahri Patir, Alper Glingéren ve
Esma Kayaoglu laboratuvar galismalarinda, ¢alismanin yazil-
masi ve son kontroller bitlin yazarlar tarafindan yapilmistir.

ETiK BEYAN

Bingol Universitesi, Hayvan Deneyleri Yerel Etik Kurulu, Say!
No: E-85680299-020-200854; Tarih: 24.02.2025

KAYNAKLAR

1. Tekingen OC (1983). Beyaz peynirin yapim metotlari Gzerinde
karsilastirmali incelemeler. Ankara Univ Vet Fak Derg,
30(3):449-466.

2. inal T (1990). Siit ve Siit Uriinleri Hijyen ve Teknolojisi. Final Of-
set AS, istanbul,1108.

3. Ugiincii M (2004). A’dan Z’ye Peynir Teknolojisi. Cilt: 1, Meta
Basim Matbaacilik Hizmetleri, izmir.

4. Fox PF, Uniacke-Lowe T, McSweeney PLH, O’Mahony JA
(2015). Dairy Chemistry and Biochemistry. Chapter 12. Second
Edition, Springer International Publishing, Switzerland, 584.

5. Tirk Gida Kodeksi (TGK) (2015). Peynir Tebligi. Resmi Gazete,
Sayl: 29261, Tarih: 8 Subat 2015, Basbakanlik Basimevi, Ankara.

6. Tirkiye istatistik Kurumu (TUIK) (2025). Siit ve St Uriinleri
Uretimi, Aralik 2024. Erisim: https:// biruni. tuik.gov.tr/me-
das/?kn=85&locale=tr. Erigim tarihi: 10.02.2025.

7. Tekingen OC ve Tekingen KK (2005). Siit ve Siit Uriinleri-Temel
Bilgiler Teknoloji Kalite Kontrolii. Selcuk Universitesi Basimevi,
Konya, 349.

8. Kamber U (2005). Geleneksel Anadolu Peynirleri. Miki Matbaa-
cilik San. ve Tic. Ltd. Sti, Ankara.

9. Kousta M, Mataragas M, Skandamis P and Drosinos EH (2010).
Prevalence and sources of cheese contamination with patho-
gens at farm and processing levels. Food Control. 21(6):805-15.

10. Papademas P and Bintsis T (2018). Global Cheesemaking Tech-
nology. Cheese Quality and Characteristics. John Wiley & Sons,
496.

11. ElmasS. (2014). Aydin ilindeki Semt Pazarlarinda Satisa Sunulan
Beyaz, Tulum ve Lor Peynirlerinde L. monocytogenes ve Salmo-
nella spp. Varhginin Tespit Edilmesi. Ylksek Lisans Tezi, Adnan
Menderes Universitesi, Saglik Bilimleri Enstitiisi, 50.

12. European Food Safety Authority and European Centre for Di-
sease Prevention and Control (EFSA and ECDC) (2019). The Eu-
ropean Union One Health 2018 Zoonoses Report. EFSA Jour-
nal;17(12): 5926.

13. Harrigan WF (1998). Laboratory Methods in Food Microbio-
logy. 3rd Edition, Academic Press, London, 532.

14. Maturin LJ, Peeler JT (2019). Aerobic plate count. In: Bacterio-
logical Analytical Manual, Chapter 3, 2001. Erisim:
https://www.fda.gov/food/laboratory-methods-food/bamae-
robic-plate-count. Erisim tarihi:10.05.2020.

15. International Organization for Standardization (ISO) (2006).
Microbiology of Food and Animal Feeding Stuffs-Horizontal
Method for The Enumeration of Coliforms-Colony-Count Tech-
nigue. Geneva: International Organization for Standardization,
1SO4832:2006, Geneva.

16. International Organization for Standardization (ISO) (2001).
Microbiology of Food and Animal Feeding Stuffs-Horizontal
Methods for The Enumeration of B-Glucorunidase-Positive Esc-
herichia Coli. International Organization for Standardization,
ISO 16649-2:2001, Geneva.

17. Oxoid (2006). The Oxoid Manual. 9th Ed., Published by Oxoid
Limited, Wade Road, Basingstoke, Hampshire RG24 8PW, Eng-
land.

18. Durlu-Ozkaya F, Kuleagan H (2000). 14. Staphylococcus aureus.
icinde: Gida Mikrobiyolojisi ve Uygulamalari. Akgelik M, Ayhan
K, Cakir i, Dogan HB, Giirgiin V, Halkman AK, Kaleli D, Kuleasan
H, Ozkaya DF, Tunail N ve Tiikel C (yazarlar), 2. Baski. Sim Mat-
baacilik Ltd. Sti, 357-366.



Patir ve ark., Dicle Univ Vet Fak Derg 2025;18(2):141-148

19.

20.

21

22.

23.

24,

25.

26.

27.

28.

29.

30.

31.

32.

33.

34,

35.

36.

37.

International Organization for Standardization (1SO) (2004).
Microbiology of Food and Animal Feding Stuffs - Horizontal
Methods for the Detection and Enumeration of Enterobacteri-
aceae-Part 2: Colony-count method. International Organization
for Standardization, 1SO 21528-2:2004, Geneva.

International Organization for Standardization (ISO) (2002).
Microbiology of Food and Animal Feeding Stuffs—Horizontal
Method for The Enumeration of Mesophilic Lactic Acid Bacteria
- Colony-count Technique at 30 Degrees C. International Orga-
nization for Standardization, PN-ISO 15214:2002, Geneva.

. Tournas V, Stack ME, Mislivec PB, Koch HA, Bandler R (2001).

Yeasts, Molds and Mycotoxins. Bacteriological Analytical Ma-
nual (BAM), BAM Chapter 18.

Hayaloglu AA, Cakmakgi S, Brechany EY, Deegan KC, McSwee-
ney PLH (2007). Microbiology, biochemistry and volatile com-
position of Tulum cheese ripened in goat’s skin or plastic bags.
J Dairy 5¢i.,90(3):1102-1121.

Tekinsen, O.C., Atasever, M., Keles, A (1997). Siit Uriinleri,
Uretim Kontrol. Selguk Univ. Basimevi, Konya, 87.
International Dairy Federation (IDF) (1982). Cheese and Pro-
cessed Cheese. Determination of the Total Solid Content. IDF
Standard 4A.

Tiirk Standardlan Enstitiisii (TSE) (2015). Peynir, Yag Muhte-
vasi Tayini, Van Gulik Metodu. Tirk Standardlari Enstitisa,
TS.3433. Ankara.

Tiirk Standardlari Enstitiisii (TSE) (2007). Peynir ve Eritme Pey-
nir Urinleri-Kloriir Miktari Tayini Potansiyometrik Titrasyon
Metodu.TS EN ISO 5943,Tirk Standardlari Enstitusti, Ankara.
Association of Offical Analytical Chemists (AOAC) (1990). Offi-
cial Methods of Analysis. 15th Edition, Washington, DC: Asso-
ciation Official Analytical Chemsits.

Alpar R (2022). Spor Saglik ve Egitim Bilimlerinden Orneklerle
Uygulamali istatistik ve Gegerlik Giivenirlik SPSS’ de Cdziim-
leme Adimlari ile Birlikte. 7. Baski, Detay Yayincilik, Ankara, 672.
Kaynar P (2011).Ulkemiz peynirleri izerine mikrobiyolojik aras-
tirmalar.Tiirk Mikrobiyol Cem Derg.,41(1):1-8.

Yalgin S (1987). Ankara ve yoresinde tiketime sunulan beyaz
peynirlerin mikrobiyal ve kimyasal icerikleri ile duyusal nitelik-
leri arasindaki iliski. Tr Vet ve Hay Derg., 11:189-198.

Giindiiz HH, Daghoglu D (1989). Tekirdag ilinde Tiiketime Su-
nulan Beyaz Peynirlerin Duyusal, Fiziksel, Kimyasal, Mikrobiyo-
lojik Ozellikleri ve Nitrat, Nitrit Aranmasi Uzerinde Calismalar. I.
Uluslararasi Gida Sempozyumu, Bursa, 314-319.

Patir B, Arslan A, Giiven A (1995). Savak salamura beyaz pey-
nirlerinin mikrobiyolojik kalitesi. Vet Bil Derg., 11(1):51-56.

Celik S, Ozdemir C, Ozdemir S, Sert S (1998). Diyarbakir Yére-
sinde Tiiketime Sunulan Salamura Beyaz Peynir Orneklerinin
Mikrobiyolojik, Fiziksel ve Kimyasal Ozellikleri. V. Siit ve Sit
Uriinleri Sempozyumu, Geleneksel Siit Uriinleri, Milli Prodiikti-
vite Yayinlari, Ankara, 621:351-360.

Coskun H, Oztiirk B (2000). Bazi Siit isletmelerinde Uretilen Be-
yaz ve Kasar Peynirlerinin Mikrobiyolojik ve Kimyasal Kalite Kri-
terleri Yéniinden incelenmesi. Siit Mikrobiyolojisi ve Katki Mad-
deleri, VI. Siit ve Siit Uriinleri Sempozyumu Tebligler Kitabi,
547-556.

Giilmez M, Giiven A, Cetinkaya A (2001). Kars’ta tiiketime su-
nulan taze ve salamura beyaz peynirlerin bazi mikrobiyolojik ve
kimyasal 6zellikleri. Kafkas Univ Vet Fak Derg., 7(1):55-62.
Kaynar Z, Kaynar P, Kogak, C (2005). Ankara piyasasinda tike-
time sunulan beyaz peynirlerin hijyenik kalitelerinin belirlen-
mesi Uzerine bir ¢calisma. Tirk Hijyen ve Deneysel Biyoloji Der-
gisi, 62:1-10.

Girgen M (2022). Beyaz Peynirde Gaz ve Renk Olusuma Yol
Acan Bozulma Etmeni Bakterilerin Belirlenmesi. Yiksek Lisans

38.

39.

40.

41.

42.

43.

44,

45.

46.

47.

48.

49.

50.

51.

52.

53.

Bingol’de Halk Pazarinda Satilan Salamura Beyaz Peynirlerin ...

Tezi, istanbul Aydin Universitesi, Lisansiistii Egitim Enstitis,
Gida Mihendisligi Anabilim Dali, 42.

Godek Z (2020). Sakarya ilinde Cesitli Kaynaklardan Temin Edi-
len Beyaz Peynirlerin Mikrobiyolojik Kalitesinin Arastiriimasi.
Yiiksek Lisans Tezi, Sakarya Universitesi, Fen Bilimleri Enstitiisi,
53.

Bolat S (2006). Ankara Yoresinde Tiiketime Sunulan Beyaz Pey-
nirlerde Salmonella - Bazi Patojen Bakterilerin Bulunma Sikhgi
ve Proteolitik Lipolitik Aktiviteleri. Yiiksek Lisans Tezi, Gazi Uni-
versitesi Fen Bilimleri Enstitlis(,89.

Ceylan ZG, Demirkaya AK (2007). Erzurum piyasasindan temin
edilen salamura beyaz peynirlerde Listeria monocytogenes var-
g1 ve bazi mikrobiyolojik 6zeliklerinin belirlenmesi. Atatiirk
Univ Ziraat Fak Derg., 38(2):137-141.

Kursun O, Giiner A, Kirdar SS, Akcan Kale AS (2008). Burdur'da
Tiketime Sunulan Beyaz Peynirlerin Mikrobiyolojik Kalitesinin
Belirlenmesi. Tirkiye 10. Gida Kongresi, Erzurum, Turkiye.

Urhan G (2012). Ankara’da Cesitli Kaynaklardan Satin Alinan Be-
yaz Peynirlerin Mikrobiyolojik Kalite Kontrolii Uzerinde Arastir-
malar. Yiiksek Lisans Tezi, Ankara Universitesi Saglik Bilimleri
Enstitlist, Farmasotik Mikrobiyoloji Anabilim Dali, 58.

Kogak Kizanlik P, Goksoy EO (2018). Cesitli Peynir Tirlerinde
Mikrobiyolojik Kalitenin Degerlendirilmesi. Erciyes Univ Vet Fak
Derg, 15(2):86-93.

Arasoglu Aydogdu SN (2023). Beyaz Peynirlerde Staphylococ-
cus aureus Varligl Enterotoksin ve Antimikrobiyal Direng Genle-
rinin Belirlenmesi. Yiiksek Lisans Tezi, Van Yiiziinci Yil Universi-
tesi, Saglik Bilimleri Enstitusi, Besin Hijyeni ve Teknolojisi Ana-
bilim Dall, 82.

Glingoren A, Demircioglu A, Saytekin AM (2022). Beyaz peynir
orneklerinden Staphylococcus aureus suslarinin izolasyonu,
Makrolid-Linkozamid-Streptogramin B (MLSg) direng fenotiple-
riyle, metisilin ve vankomisin duyarliliklarinin belirlenmesi. Har-
ran Univ Vet Fak Derg.,11(1):066-072.

Tascioglu A (2022). Aydin ilinde Cesitli Noktalarda Satisa Sunu-
lan Tulum ve Beyaz Peynirlerde Staphylococcus Aureus Varhgi-
nin ve Klasik Enterotoksin Genlerinin Belirlenmesi. Doktora
Tezi, Aydin Adnan Menderes Universitesi, Saglik Bilimleri Ensti-
tusu, Veterinerlik Gida Hijyeni ve Teknolojisi Anabilim Dali, 78.
Giiciikoglu A, Onur Kevenk T, Uyanik T, Cadira O, Terzi G, Ali-
sarli M (2012). Detection of enterotoxigenic Staphylococcus au-
reus in raw milk and dairy products by multiplex PCR. J Food
Sci., 77(11), M620-M623.

Kayili E (2020). Beyaz peynirlerde koagtilaz pozitif Staphylococ-
cus aureus varliginin arastirilmasi ve antibiyotik direnglilik diize-
yinin belirlenmesi. Yiiksek Lisans Tezi, Ankara Universitesi, Fen
Bilimleri Enstitlst, Gida Mihendisligi Anabilim Dali, 145.

Gakir i (2000). Koliform grup bakteriler ve E. coli. icinde: Akgelik
M, Ayhan K, Cakar, i, ve ark. Gida Mikrobiyolojisi ve Uygulama-
lari. 2.baski, Sim Matbaacilik ve Ltd.Sti, Ankara, 335-344.

Jay JM, Loessner MJ, Golden DA (2005). Modern Food Micro-
biology, Seventh Edition, Springer Science Busieness Media Inc,
USA.

International Commission on Microbiological Specifications
for Foods (ICMSF) (1978). Microorganisms in Foods-1. Their
Significance and Methods of Enumeration. Second ed., Univer-
sity of Toronto Press,Toronto.

Yerlikaya O (2018). Ege ve Marmara Bolgesi'nde Uretilen ve tu-
ketime sunulan beyaz peynirlerin bazi mikrobiyolojik 6zellikle-
rinin incelenmesi {zerine bir arastirma. Ege Univ Ziraat Fak
Derg., 55(4):499-505.

Unliitiirk A (1998). Siit ve siit Giriinlerinde mikrobiyolojik bozul-
malar, patojen mikroorganizmalar ve muhafaza yontemleri.
icinde: Unliitiirk A ve Turantas F. (eds.). Gida Mikrobiyolojisi. 1.
Baski, Mengi Tan Basimevi, Cinarli-izmir, 289-307.



Patir ve ark., Dicle Univ Vet Fak Derg 2025;18(2):141-148

54.

55.

56.

57.

58.

59.

Bansal V, Veena N (2024). Understanding the role of pH in che-
ese manufacturing: general aspects of cheese quality and sa-
fety. J Food Sci. Technol, 61:16-26

Kavas G, Oysun G, Kinik O, Uysal H (2004). Effect of some fat
replacers on chemical, physical and sensory attributes of low-
fat White pickled cheese. Food Chem., 88(3): 381-388

Harmankaya S, Harmankaya A (2020). Investigation of some
microbiological and chemical properties of different cheeses.
BEU Fen Bilimleri Dergisi, 9(3):1389-1400.

Dogruer Y, Giirbiiz U, Nizamlioglu M (1996). Potasyum sorba-
tin beyaz peynirin kimyasal ve mikrobiyolojik kalitesine etkisi.
Vet Bil Derg., 12(1):109-116.

Giirsoy A, Senel E, Giirsel A, Deveci O, Karademir E, Yaman $
(2001). Yag icerigi azaltiimis beyaz peynir tretiminde 1sil islem
uygulanan Lactobacillus helveticus ve Lactobacillus bulgaricus
kilturlerinin kullanimi. Gida, 26(5),375-383.

Bilgin MG, Giines Bayir A, Ozkan B (2023). istanbul’'da satisa
sunulan beyaz peynirlerde bazi kimyasal parametrelerinin de-
gerlendirilmesi. Akademik Et ve Siit Kurumu Dergisi, (5):4-9.

60.

61.

62.

63.

64.

65.

Bingol’de Halk Pazarinda Satilan Salamura Beyaz Peynirlerin ...

Cetinkaya A (2021). Kars piyasasinda satisa sunulan yogurt, be-
yaz peynir ve Kars kasar peynirlerinin fiziksel ve kimyasal 6zel-
liklerinin incelenmesi. Gida, 46(5):1233-1242.

Cakmakgi S, Kurt A (1993). Salamura tuz orani ve olgunlasma
siiresinin CaCl; ve lesitin ilavesiyle Uretilen beyaz salamura pey-
nir kalitesine etkisi. Gida,18(1):21-28.

Yetismeyen A, Cimer A, Ozer M, Odabasi S, Deveci O (1998).
Ultrafiltrasyon teknigi ile salamura Beyaz peynir tretiminde ka-
lite tizerine degisik maya enzimlerinin etkisi. Gida, 23(1),3-9.
Celik S, Bakirci i, Ozdemir S (2005). Effect of high heat treat-
ment of milk and brine concentration on the quality of Turkish
white cheese. Milchwissenschaft, 60(2):147-151.

Cekin ON (2024). Ambalajli ve Acikta Satilan Beyaz Peynir Or-
neklerinin Tuz icerikleri ile Bazi Fiziko-kimyasal ve Tekstiirel
Ozellikleri. Yiiksek Lisans Tezi, Burdur Mehmet Akif Ersoy Uni-
versitesi, Fen Bilimleri Enstitlisti, Gida Muhendisligi Anabilim
Dali, 42.

Hayaloglu AA, Giiven M, Fox PF (2002). Microbiological, bioc-
hemical and technological properties of Turkish White cheese
‘Beyaz Peynir’. Int Dairy J., 12:635-648.



