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Bu arastirmada, Elazig ilinde sevilerek tiiketilen ve beslenmede 6nemli bir yeri olan peynirli ekmegin mikrobiyolojik ve kimyasal kalitesi
saptandi. Bu amagla, Elazig ilinde bulunan tas ekmek firinlarindan temin edilen 25 adet peynirli ekmek 6rnegi mikrobiyolojik ve kimyasal
yénden incelendi. Orneklerde ortalama toplam mezofilik aerob bakteri sayisi 7,09x103+2,628x104 kob/g, Staphylococcus-Micrococcus
spp.sayisi 9,89x10+8,623x10 kob/g, maya ve kiif sayisi ise 2,14x102+4,834x102 kob/g degerlerinde oldugu belirlendi. Orneklerin
hi¢gbirinde Escherichia coli, Staphylococcus aureus ve Salmonella spp. tespit edilmezken yalnizca bir 6rnekte koliform bakteri sayisi
4,00x10 kob/g olarak belirlendi. incelenen 6rneklerdeki ortalama pH degeri 5,87+0,332, rutubet %31,83+2,338, kuru madde
%68,17+2,338 ve kiil %1,002+0,349 miktarlarinda saptandi.

Sonug olarak, Elazig Peynirli Ekmeginin mikrobiyolojik kalitesinin oldukga iyi dizeyde oldugu, bu bakimdan halk saghgi agisindan gtivenilir
bir yiyecek olarak degerlendirilebilecegi, ayrica dengeli ve yeterli beslenmede 6nem arz eden bazi temel besin ogelerini onemli
miktarlarda igerdigi soylenebilir.

Anahtar Kelimeler: Peynirli ekmek, Kimyasal, Mikrobiyolojik, Kalite

Microbiological and Chemical Quality of Elazig Sweet Cheese Bread
(A Local Turkish Traditional Dessert)
Abstract

Elazig sweet cheese bread is a traditional product which is mostly produced and consumed in Elazig province, Turkey. In this study, the
microbiological and chemical quality of the sweet cheese breads was determined. For this purpose, 25 samples of sweet cheese breads
was collected from local bakery stores in Elazig province. The mean numbers of total mesophilic aerob bacteria, Staphylococcus-
Micrococcus, and moulds-yeast were detected as 2.40 *+ 1.23 log10 cfu/g, 1.74 + 0.59 log10 cfu/g and 1.72 * 0.79 log10 cfu/g in the
samples, respectively. None of the samples was found Escherichia coli, Staphylococcus aureus or Salmonella spp. bacteria while the
coliform number in only one sample was detected as 1.60 log10 cfu/g. The average values of the chemical parameters were found as
31.83 + 2.338 % for moisture, 68.17 + 2.338 % for dry matter, 1.002 + 0.349 % for ash, and 5.87 + 0.332 for pH. Results of the present
study indicate that sweet cheese bread samples did not have a potential hazard for public health in terms of its microbiological quality..
Key Words: Chemical, Microbiological, Sweet Cheese Bread, Quality

GiRiS

Peynir ve sekerle hazirlanan ekmek cesitleri, Ulkemizde bazi

bolgelerde geleneksel olarak yapilan ve begeni ile tiketilen
yiyeceklerdir. Bunlar, 6zellikle Elazig, Urfa, Adiyaman ve
Gaziantep bolgelerine 6zgudir. Elazig yoresinde “peynirli
ekmek”, Gaziantep’ de borek olarak bilinen “sekerli peynir
boregi”, Sanliurfa yoéresinde “sekerli peynirli ekmek” ve
Adiyaman’da “peynirli ekmek” benzer trlinlerdir (1). Bunlar
arasinda yer alan “Elazig peynirli ekmegi”, her 6glinde tike-
tilebildigi gibi, 6zel eglencelerde, dugiinlerde, siinnetlerde
de ikram olarak sunulabilmektedir. Bu yiyecek fiziki olarak,
erimis peynir ve seker nedeniyle kremsi-beyaz bir renk
kazanmakta, pisen hamur ise ekmek rengi goériinimdedir
(Resim 1). Gorinds, lezzet ve aroma bakimindan kendine
6zgl Ustln bir nitelige sahip olan Elazig peynirli ekmegi,
seker ve peynirin karistirilmasiyla elde edilen harcin, mayali
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hamur Gzerine usullince yayilarak, tas firinlarda, odun ate-
sinde, UstU acik pide seklinde pisirilmesiyle elde edilir. Fer-
mente firin hamuru, yaklasik 50x20 cm ebadinda kayik
tabak seklinde ince olarak agilir ve genellikle 2 birim tam
yagh taze tuzsuz peynir (koyun veya inek peyniri) ile 1 birim
toz sekerin karistirilmasiyla hazirlanmis harg¢ diizgiin bir
sekilde tzerine yayilir. Firinda atesin tamamen uzak kismin-
da yavas yavas takriben 14-16 dakika pisirilmeye birakilir.
Bu esnada peynir ve seker erir. Pisirilen peynirli ekmek
firindan gikarilarak dilimlenir, sicak olarak servisi yapilir (2).
Yore halkinin baslica yiyeceklerinden birini olusturan pey-
nirli ekmegin kimyasal icerigi nedeniyle, besleyici degerinin
oldukca yiksek oldugu, kisinin dengeli ve yeterli beslenme-
sinde 6nem arz eden bazi temel besin Ogelerini yilksek
miktarlarda icerdigi g6z ardi edilemez.
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Bu arastirma, 6zellikle Elazig yoresinde sik olarak yapi-
lan ve halkin beslenmesinde kayda deger bir yeri olan pey-
nirli ekmegin mikrobiyolojik ve kimyasal kalitesini ortaya
koymak amaciyla yapildi.

MATERYAL VE METOT

Peynirli ekmek 6rnekleri: Peynirli ekmek 6rnekleri, Elazig'da
degisik mahallelerde faaliyet gosteren pide-ekmek firinla-
rindan temin edildi. Bu amagla, 25 adet 6rnek steril posetler
icerisine usulline uygun olarak alindi ve en kisa sure igeri-
sinde Firat Universitesi Veteriner Fakiiltesi Gida Hijyeni ve
Teknolojisi Anabilim Dal’’ na getirildi. Orneklerin analizleri
yapilincaya kadar 4+1 oC’ de saklandi.

Mikrobiyolojik analizler: Genel mikrobiyolojik analizler
icin ornekler aseptik sartlar altinda bir pargalayicinin (Sto-
macher 400, Interscience, St. Norm, France) steril 6zel tor-
basinda 10 g tartildi ve lzerine % 0,1'lik steril peptonlu su
(LAB M, Lancashire, England) cozeltisinden 90 mL ilave
edilerek homojen hale getirildi. Boylece 6rnegin 10-1' lik
(1/10) dilusyonu hazirlandi. Bu dilisyondan ayni seyrelticiyi
kullanmak suretiyle 6rnegin 10-6' ya kadar diger seyreltileri
yapildi. Orneklerin, her seyreltisinden 1'er mL kullanilarak
¢ift seri halinde plak dokme metoduyla ekimleri yapildi ve
inklibasyon siiresi sonunda olusan koloniler sayildi (3,4).
Ureyen kolonilerin sayimi yapildiktan sonra logaritmalari
(log10) ahinarak her bir mikroorganizma grubunun ortala-
malari ve standart sapmalari hesaplandi.

Toplam mezofilik aerob bakteri sayimi: Toplam mezo-
filik aerob bakteri sayimi icin Plate Count Agar (PCA) (LAB
M, Lancashire, England) besiyeri kullanildi. Ekimi yapilan
plaklar 30t1oC'de 72 saat inklbe edildikten sonra olusan
koloniler degerlendirildi (4).

Koliform grubu bakterilerin sayimi: Bu grup bakterile-
rin sayimi Violet Red Bile Laktose Agar'da (VRBLA) (LAB M,
Lancashire, England) yapildi. Plaklar 30+l1oC'de 24 saat
inkiibe edildikten sonra olusan kolonilerin sayimi yapildi
(4,5).

E. coli sayimi: Orneklerde E. coli sayimi Tryptone bile
X-glucuronide Agar ‘da (TBX) (LAB M, Lancashire, England)
yapildi. Plaklar 44+1oC'de 18-24 saat inklibe edildikten
sonra mavi-yesil koloniler E. coli olarak degerlendirildi (6).

Staphylococcus-Micrococcus sayimi: Staphylococcus-
Micrococcus sayimi icin Mannitol Salt Agar (MSA) (LAB M,
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Lancashire, England) besiyeri kullanildi. Plaklar 37+10C'de
36-48 saat inklbe edildi (4,5). Staphylococcus aureus sayimi
icin Mannitol Salt Agar besiyerinde olusan parlak sari haleli
koloniler tahmini koagulaz-pozitif Staphylococcus, kirmizi
ya da mor haleli koloniler ise koagulaz-negatif tipler olarak
degerlendirildi. Yalniz koagulaz-pozitif Staphylococcus au-
reus' larin dogrulanmasi igin, tipik kolonilerden rastgele
segilen 5 tanesi nutrient buyyona inokile edilerek
37+1oC'de 18-24 saat inklibasyona birakildi. Inkiibasyondan
sonra kdltirlere koagulaz deneyi uygulandi. Koagulaz-
pozitif Staphylococcus aureus sayisi, koagulaz deneyinde
pozitif sonug veren tiplerin sayisini, parlak sari haleli kolo-
nilerin sayisi ile garptiktan sonra elde edilen sayinin 5'e
bolinmesi ile bulundu (7,8).

Maya ve kif sayimi: Bunun igin %10' luk tartarik asit
(Merck; Darmstadt, Germany) ilave edilerek pH'si 3,5'e
disurilen Potato Dextrose Agar (LAB M, Lancashire, Eng-
land) besiyeri kullanildi. Plaklar 21+1oC'de 5 giin inklbe
edildiktan sonra lGreyen maya ve kiflerin sayimi yapildi (9).

Salmonella spp. izolasyonu: Salmonella spp. izolasyo-
nunda, pargalayicinin 6zel torbasinda 25'er g 6rnek tartila-
rak 225 mL tamponlanmis peptonlu su (LAB M, Lancashire,
England) ile homojenize edildi. On zenginlestirme sonrasi
Rappaport-Vasilliadis Broth (LAB M, Lancashire, England)
ve Tetrathionate Broth (LAB M, Lancashire, England) besi-
yerinde ekimler yapilarak selektif zenginlestirme yapildi.
Selektif zenginlestirme isleminden sonra ilgili kaynaklarca
bildirilen ekim ve test islemleri uygulandi (10).

Kimyasal analizler: Orneklerin pH degerleri pH metre-
de (EDT, GP 353) 25+1°C'de saptandi (3). Rutubet miktarla-
rinin saptanmasinda, kurutma dolabi yontemi uygulandi.
Belirlenen rutubet miktari 100'den cikarilarak, orneklerin
kuru madde miktarlari bulundu. Kil (inorganik madde)
miktarinin belirlenmesinde "yakma metodu" (550 °C 'de)
uygulandi (11).

BULGULAR

incelenen toplam 25 adet peynirli ekmek 6rnegine ait
mikrobiyolojik bulgular Tablo 1 ve 2' de, kimyasal bulgular
ise Tablo 3' de gosterilmistir.

Tablo 1. Elazig Peynirli Ekmek Orneklerinin Mikrobiyolojik Analiz Bulgulari (kob/g).

Mikroorganizma Ortalama (X + Sx) Enaz En ¢ok
Toplam mezofilik aerob bakteri 7,09x103 +2,628 x10” <10 1,30x105
Koliform grubu 1,02x10 + 0,620 x 10 <10 4,00x10
E. coli - -
Staphylococcus-Micrococcus 9,89x10 £ 8,623 x 10 <10 3,50x102
Staphylococcus aureus - -
Maya ve kiif 2,14x10” + 4,834 x 10 <10 1,90x10°

Salmonella spp.

Kob : Koloni olusturan birim X : Aritmetik ortalama

Sx : Standart sapma
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Tablo 2. Elazig Peynirli Ekmek Orneklerinde Genel ve Ozel Mikroorganizmalarin Dagilimi.

<1,0x10 kob/g  1,0x10- 1,0x10%- 1,0x10°- 1,0x10%- >1,0x10°

Mikroorganizma 1,0x10° kob/g 1,0x10° kob/g 1,0x10* kob/g  1,0x10° kob/g
kob/g
n % n % n % n % n % n %

Toplam mezofilik aerob 8 32,0 - - 6 24,0 9 36,0 1 4,0 1 4,0
bakteri
Koliform grubu 24 96,0 1 4,0 - - - - - - - -
Staphylococcus- 6 24,0 8 32,0 11 44,0 - - - - - -
Micrococcus
Staphylococcus aureus - - - - - - - - - - - -
Maya ve kif 9 36,0 5 20,0 9 36,0 2 8,0 - - - -

Kob : Koloni olusturan birim n : Ornek sayisi

Tablo 3: Elazig Peynirli Ekmek Orneklerinin Kimyasal Analiz Bulgular!.

Analiz Enaz En gok Ortalama (X % Sx)
pH 5,32 6,30 5,87 +£0,332
Rutubet (%) 27,27 35,71 31,83 +2,338
Kuru madde (%) 64,29 72,73 68,17 + 2,338
Kal (%) 0,36 1,84 1,002 + 0,349

X : Aritmetik ortalama Sx : Standart sapma

Resim 1. Elazig peynirli ekmegi.

TARTISMA VE SONUG

Bu arastirmada, Elazig ve yoresinde halkin beslenmesinde
onemli bir yeri bulunan peynirli ekmegin mikrobiyolojik ve
kimyasal kalitesi ortaya kondu. Ancak, bu yiyecegin ve buna
yakin benzerligi olan yiyeceklerin mikrobiyolojik ya da kim-
yasal kalitesiyle ilgili bilimsel herhangi bir ¢alismaya rast-
lanmamistir.

Incelenen 25 adet peynirli ekmek orneginde, toplam
mezofilik aerob mikroorganizma sayisi en az <10 kob/g, en
cok 4,47 logl10 kob/g, ortalama 2,40 + 1,23 logl0 kob/g
diizeyinde saptandi (Tablo 1). Orneklerdeki toplam mezofi-

lik aerob bakteri sayisina ait standart sapmanin yiksek
olmasi ornekler arasindaki dagihmin ¢ok fazla oldugunu
gostermektedir. Ancak, kigik Uretim yerlerinde yapilan
mamul gidalarda, hem hijyen hem de teknolojik agidan
farklarin bulunmasi dogaldir. Toplam mezofilik aerob bakte-
ri sayisinin 25 peynirli ekmek 6rnegindeki dagilimina bakli-
diginda; 6rneklerin 8 tanesinde (% 32) mikroorganizma
sayisinin <10 kob/g' dan (tespit edilebilir limitlerin altinda)
az oldugu goriilmektedir. Orneklerin 16 tanesinin (% 64)
1,0x102 kob/g ile 1,0x105 kob/g arasinda, bir 6rnegin de
1,0x105 kob/g' dan fazla mikroorganizma igerdigi goriil-

85


http://2.bp.blogspot.com/-6ilu0qofXpk/T7s4AV2wwdI/AAAAAAAAAWE/bETwTH2bsYA/s1600/P5180002.JPG

Patir ve Giiran, Dicle Univ Vet Fak Derg 2018;11(2):83-87

mektedir (Tablo 2). Belirlenen bu degerler géz 6niine alin-
diginda, orneklerdeki mezofilik aerob bakteri sayilarinin
nispeten diisiik oldugu sdylenebilir. Diisiik mikroorganizma
sayist, gidanin elde edilis sekli (yiiksek 1sil islemi) ile ya-
kindan iligkilidir. Genellikle 1s1l islemine maruz birakilmis
gidalarda mikrobiyel yiik, orijinal hammaddeye gore daha
diisiiktiir. Ancak bu sekilde gelisigiizel 1s1l islem gérmiis bir
gida steril de degildir. Bu nedenle, bu tiir gidalarda mikrobi-
yolojik kalite uygulanan iglemlere ve hammaddenin mikro-
biyolojik kalitesine bagli kalmaktadir (12).

Koliform grubu bakteri sayisinin en az <10 kob/g ve en
cok 4,00 x 10 kob/g (1,60 log10 kob/g) degerlerinde tespit
edildi. Ornekler arasinda koliform grubu bakteri sayisi ba-
kimindan 6nemli farklarin oldugu gorildi (Tablo 1). Bu grup
bakterilerin analiz edilen 6rneklerin 24 tanesinde (% 96)
1,0x10 kob/g'den az (tespit edilebilir limitlerin altinda), 1
tanesinde (% 4) 1,0x10 kob/g ile 1,0x102 kob/g oldugu
saptandi (Tablo 2). incelenen 25 adet &rnegin higbirinde
Escherichia coli tespit edilemedi. Koliform grubu bakterile-
rin gidada yuksek miktarlarda saptanmasi, sanitasyon (te-
mizlik + dezenfeksiyon) kosullarinin ve Grline uygulanan isil
isleminin yetersiz oldugunu ya da islem sonrasi yeniden
bulagsmanin mevcut oldugunu gosterir. Bilindigi gibi, koli-
form grubu bakterilerden olan Escherichia coli, insan ve
hayvanlarin bagirsaklarinda yasar ve varligl Griniin dogru-
dan ya da dolayh olarak gaita ile bulastigini belirtir. Ayrica
Grinde bagirsak kokenli olan Salmonella ve Shigella gibi
patojenlerin de bulunabilecegi ihtimalini ortaya koyar (12-
14).

Staphylococcus-Micrococcus mikroorganizma sayisinin
en az <10 kob/g, en ¢ok 3,50x102 kob/g, ortalama 1,74 *
0,59 log10 kob/g oldugu tespit edildi. Yine, Staphylococcus-
Micrococcus sayilari bakimindan da ferdi degerler arasinda
onemli farkin bulundugu gorildi (Tablo 1). Degisik Gretim
yerlerine ait Grlinlerden alinan érneklerde degerlerin farkli
olmasi, ilkel sartlarda standart olmayan iretime baglanabi-
lir. Staphylococcus-Micrococcus mikroorganizmalari 6rnek-
lerin 6 tanesinde (% 24) 1,0x10 kob/g'den az bulundu. Or-
neklerin 16 tanesinde (% 64) ise Staphylococcus-
Micrococcus sayisinin 1,0x10 kob/g ile 1,0x102 kob/g ara-
sinda oldugu gorildiu (Tablo 2). Staphylococcus' larin insan
vya da hayvan kaynakli olduklari bilinmektedir. Gidada yuik-
sek sayida bulunmalari yine sanitasyon islemlerinin ve si-
cakhk kontrolinin yetersizligini gosterir. Micrococcus' lar
ise toz, toprak, su, insan ve hayvanlarin derilerinde bulunur-
lar ve bozulmada 6nemli rol oynarlar (12-15). Yapilan analiz
neticesinde highir 6rnekte Staphylococcus aureus saptana-
madi.

Maya ve kif mikroorganizmalari en az <10 kob/g, en
cok 1,90x103 kob/g, ortalama 1,72 + 0,79 log10 kob/g de-
gerlerinde oldugu bulundu. Maya ve kif' Gn 9 érnekte (%
36) 1,0x10 kob/g'den az oldugu, 16 Ornekte (% 64) ise,
1,0x10 kob/g ile 1,0x104 arasinda bulundugu goézlemlendi
(Tablo 1,2). Genellikle 1sil islem uygulanmis ve su aktivitesi
dusirialmis gidalarda kiflerin gelisme gosteremedikleri ve
kurumadan etkilendikleri bilinmektedir. Ancak bu arastir-
mada rutubet miktarina (ortalama % 31,83%3,56) bagl
olarak peynirli ekmek 6rneklerinde varliklarini stirdirdikleri
soylenebilir. Dogada yaygin olarak bulunan maya ve kif
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mikroorganizmalari bir ¢ok gidada normal flora igerisinde
yer alirlar ve agik hava ile temasi fazla olan gidalarda, sade-
ce yikama, sogutma/dondurma ve 6gutme gibi islem géren
gidalar icin 6nemli bir kalite kriteridir. Genellikle yuksek
asitli ve toprakla temasi fazla olan gidalarda kiifler floraya
hakimdir (12,13,16).

Yapilan mikrobiyolojik analiz neticesinde, incelenen 25
adet peynirli ekmek 6rneginin higbirinde Salmonella mikro-
organizmalarina rastlanmadi. Orneklerin hicbirinde bu bak-
terinin tespit edilememis olmasi, peynirli ekmek lretiminde
kullanilan materyallerin (peynir, seker, ekmek hamuru)
muhtemelen az sayida bu mikroorganizmalari icermeleri ve
firnlarda pisirme isleminin yiiksek 1sil islem ugulanarak
gerceklestirilmesi ile agiklanabilir.

Kimyasal analiz neticesinde, 6rneklerde pH degerinin
en az 5,32, en ¢ok 6,30 ve ortalama 5,87 + 0,27 oldugu
saptandi (Tablo 3).

Orneklerde rutubet miktari en az % 27,27, en ¢ok %
35,71 ve ortalama % 31,83 * 3,56 degerlerinde saptandi
(Tablo 3). Rutubet miktarlari bakimindan ornekler arasinda
dagihmin nispeten yiksek oldugu ve bu durumun Grindn
standart bir yapimdan uzak, gelisigiizel hazirlanmasindan
kaynaklandigi séylenebilir.

Orneklerde kiil miktari en az % 0,36, en ¢ok % 1,84 ve
ortalama % 1,002 + 0,349 olarak tespit edildi (Tablo 3). Kl
bakimindan 6rnekler arasinda tespit edilen farkh bulgular
muhtemelen, Urindn hazirlanmasinda kullanilan taze tuz-
suz peynirlerin farkli turlerin (koyun,inek) sttlerinden elde
edilmis olmasina ve nispeten ekmek hamuruna ilave edilen
farkli orandaki tuzdan kaynaklanmaktadir.

Sonug olarak, geleneksel olarak yapilan ve yore insani-
nin sofrasinda yer alan "Elazig Peynirli Ekmeginin" yapim
kosullarina bagh olarak mikrobiyolojik kalitesinin oldukga iyi
dizeyde oldugu, bu bakimdan halk sagligi agisindan giiveni-
lir bir yiyecek olarak degerlendirilebilecegi sdylenebilir.
Ayrica, yapilan kimyasal analiz neticesinde, kimyasal kalite
bakimindan da Ustiin nitelikte oldugu goruldi.
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