GIDA (2006} 31 (3) : 169-172 169

GELENEKSEL BiR PEYNIRIMiZ: SEPET PEYNIRININ KIMYASAL VE
MIKROBIYOLOJIK OZELLIKLERI

A TRADITIONAL CHEESE: MICROBIOLOGICAL AND CHEMICAL
| PROPERTIES OF SEPET CHEESE
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OZET: Sepet peyniri Ege bdlgemize ait yari-sert tirde bir peynirdir. Aile iginde (retilen ve sadece yGresel pazarlarda satig
yapilan bazi peynir tiierimiz unutulmaya baglanmgtir. Silt Griinleri endiistrisi agisindan bu sekilde farkh aroma ve tadlara
sahip bu tiir peynirlerin standartlanmn sajlanmas: bir gereklifk olmaktadir. Bu galigmada Balkesir bblgesinde bir
mandiradan safjlanan Sepet peynirlerinin kimyasal ve mikrobiyolojik dzellikleri aragtnimigtir. Sonugta toplam kurumadde,
yad, tuz, toplam azot, asitlik (laktik asit), kurumaddede tuz, kurumaddede yad ve protein ortalama degerleri ve pH degeri
sirasiyla goyledir: % 54.32, % 24.5, % 1.118 ,% 4.60, % 0.72, % 2.058, % 45.10, % 29.34 ve 5.46. Mikrobiyolojik analiz
sonuglan ise ; toplam mezofilik aerobik bakteri 1.83x10% kob/g , maya 2.8x10€ kob/g, koliform bakteri sayisi 40 kob/g,
Staphylococcus aureus 1.5x102 kobig , Escherichia coli ve kilf tespit edilmemigtir.
Anahtar kelimler: Sepet peyniri,gelencksel peynirler, yan-ser tirde peynirler.

ABSTRACT: Sepst cheese s a kind of traditional semi-hard cheese in the Mediterranean region of Turkey. Some of the
cheeses have begun to forget and these kinds of products are scld only in local markets by producing within families.
Providing the standardized production of these kind of cheeses which have different aroma and flavors are necessary for the
dairy industry. In this search some of the chemical and microbiological properties of Sepet cheeses that have obtained from
a cheese factory in Balkesir region were examined. As a result the mean values of total dry matter, fat, salt, total nitrogen,
acidity (lactic acid) , salt in dry matter , fat in dry matter , protein ware; 54.32 %, 24.5 %, 1.118 %, 4.60 %, 0.72 %, 2.058 %,
45.10 %, 29.34 % respectively, pH mean value was 5.46 and microbiological analysis results were ; total meshophilic
aerobic bacteria 1.83x104 cfu/g , yeast 2.8x108 clu/g, coliform bacteria; 40 clu/g , Staphylococcus aureus 1.5x102 efulg
, Escherichia coli and mould weren't detected.

Keywords: Sepet cheese, traditional cheeses, semi-hard cheeses.

Ginis

Sit driinleri hayvansal kaynakh en dnemli gida driinleri arasinda yer almaktadirlar. Bu Griinler arasinda
peynir, beslenme yoniinden nemli bir rol oynamaktadir. Bir Uikedeki peynir ¢esitliligi ayrn zamanda o ilkenin
kiiltirel zenginligini de ifade etmektedir. Tirkiye peynir gesitliligi agisindan oldukga zengin bir {lkedir; Beyaz
peynir, Kagar ve Tulum peynirleri en gok tiiketilen peynirler arasindadir. Kirsal kesimlerde ise genellikle yéresel
peynirler olan Sepet, Testi, Civil, Mihali¢ ve Lor peynirleri oldukga fazla tiiketiimektedir. Sepet peyniri, Ege
bélgesinde ¢zellikle Bahkesir, Burhaniye, Ayvalik, Foga, Karaburun ve Gesme'de yaygin olan bir peynir
turlidir. Sepet peyniri kegi, koyun ve inek sitlerinin belirli cranlarda kangtrilarak, bir bag ve dere
kenarlarindaki bitki saplarindan &riilmiig bir sepet igerisinde gekil verilmesi sonucu elde edilmektedir. Kremsi
renktedir ve peynirin i¢ kisimlarina dogru gozenekler igermektedir. Uretimi genellikle ¢ig sitten yapiimaktadir.
Bazi bélgelerde ise siit 65-70 °C'e dek 1sitiimaktadir. Mayalama 28-35 °C’ lerde yapilir ve siitiin pihtilagmast
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igin 1- 1.5 saat bekletilir, pihti ef veya tahta bir sopayla kinlir. Peynir suyunun aynimas: sirasinda genellikle
pihti tekne iginde 1sitiir veya sicak su ile teleme haglanir. Bu uygulama, peynir suyunun aynimasini
kolaylagtirdidi gibi telemeye elastikiyet de kazandirmaktadir, Daha sonra teleme sepetler igine aktanlir. Peynir
suyunun sepetlerden siiziilmesi islemi geneliikle 1-2 saat sirmektedir, daha sonra 2-3 giin boyunca giinde bir
kez peynir yiizeyine kuru tuzlama yapiimaktadir. Sepet peyniri bu sekilde 3 gin sonra sahga sunuldugu gibi,
% 13 bomeli tuzlu salamura iginde bekletilerek veya tenekelenerek % 10 tuzun iginde satiga sunulabilmektedir.
Peynir randimani, siit kalitesi ve mevsimine gére yaklagik olarak inek sitiinden % 10, kegi sitiinden % 14 ve
koyun sitiinden % 22 olmaktadir (1,2).

Bu caligmada Balkesir'de bir mandiranin tGretmekte olduju bélgeye ait drnekleme saglayabilecek
kalitede Sepset peynirleri kimyasal ve mikrobiyolojik yénden degerlendirilmigtir.

MATERYAL ve YONTEM

Materyal
Balkesir bdlgesine dnemfi miktarlarda iretim yaparak yiiksek satis payina sahip olan, Balikesir'de bir
mandiranin trettigi Sepet peynirlerinden dmekleme yapiimg ve analizler 4 kez tekrarlanmigtir,

Sepet Peynirinin Uretimi

Analizleri yapitan Sepet peynirlerinin mandiradaki Gretim agamalan géyle oimaktadir:

Mandiraya alinan pagal siitler 55 °C'e dek isitilir ve 33 °C'e sogutulur, 33 °C'de 1 saatte teleme
kesilecek gekilde ayarlanarak mayalanir. Daha sonra 6nce pihti kesme teliyle ardindan el ile karigtinlarak pibitr
kirir ve 88 °C'de 1sitilmig su ite teleme haglanarak sicakhig 41.5 °C’e getirilir. 20 dakika kadar dinlendirilen
telemenin 2/3'i kadar suyu bogaltildiktan sonra teleme sepetlere doldurularak el baskisiyla sekillendirilir ve
suyunun tam slizlimesi igin 4-5 saat bekletilir, ardindan % 13 bomeli salamuraya konularak +4 °C’de saklanir
ve satiga sunulur.

Yontem

Sepet peynirlerinde topiam kurumadde, tuz ve asitlik TSE 591'de belirtildidi sekilde uygulanmistir (3),
pH dederi HANNA 211 cihaz! ile tespit edilmigtir, Peynirterde yad miktar: TSE 3046 ‘a gore tespit edilmigtir
(4).Toplam azot ve protein miktan Gripon, Desmazeaud, Baes ve Bergere (1975)'e gére analiz edilmistir (5).
Toplam aerobik mezofilik bakteri sayimi Plate Count Agar (PCA, Oxoid) kullarilarak 37 °C’de 48 saat sonra
say'm yapilarak tespit edilmigtir (6). Kiif ve maya sayim Potato Dextrose Agar (PDA, Oxoid) ite pH 3.5 da
ekilmig ve 22 °C'de 5 giin sonra sayim sonuglar alinmigtir. {7). Koliform bakteri tespiti Mac Conkey Broth
kullamlarak (MCB, Oxoid) 37 °C'de, 48 saat sonra ve Esherichia coli, Violet Red Bile Agar (VRBA, Oxoid} ile
35 °C'de 24 saat sonra incelenmigtir (8). Staphylococcus aureus sayimi Baird-Parker Agar ‘da (BPA, Oxoid)
37° C'de 48 saat sonra yapilmigtir (9).

SONUC ve TARTISMA

Balikesir'de bir mandiradan temin edilen Sepet peynirlerine ait kimyasal ve mikrobiyolojik analizlere ait
sonugtann ortalama degerleri Gizelge 1 ve Cizelge 2'de verilmigtir. Toplam kurumadde ; % 54.32, yag orani ;
% 24.5, tuz miktan ; % 1.118, toplam azot ; % 4.6, asitlik % laktik asit olarak; 0.72, pH degeri ; 5.46,
kurumaddede tuz; % 2.058, kurumaddede yag; % 45.10 ve protein; % 29.34 'tir. Mikrobiyolojik analizlerin
sonuglar ise ortalama olarak; toplam aerobik mezofilik bakteri sayisi ; 1.83x10% kab/g, maya ; 2.8x10% kobyg,
koliform bakteri; 40 kob/g, 8. aureus ; 1.5x102 kob/g ‘dir ve E. coliile kif tespit edilmemigtir,

Sonuglar Kinik vd (1999)nin yapti§i calgma ile kiyaslandiginda calismalarda sepet peynirinin
kurumaddesinin % 42.103 ile % 68.140 arasinda degistigi gorilmektedir (1). Bu oranlar biyiik dlclide sit
bilegimine baglidir, ayrica peynirin iglenmesi sirasindaki durumlarla da ilgili olmaktadir érnegin; stzilme
amaciyla sepetierde telemenin bekletiime siresi ile ilgili farkhliklar kurumaddeyi etkitemektedir. Yag oranlari ise
crtalama % 23.865 bulunmugtur, denememizdeki yag oraninin biraz daha yiksek clmasi y6re sitlerinin
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Cizelge 1. Sepet peynirinin bazi kimyasal zetlikleri

Ozellikler Ortalama Degerler

Toplam kurumadde (%) 54.32
Yag (%) 24.50
Tuz {%) 1.118
Toplam azot (%) 4,60

Asitlik_ (%laktik asit) 0.72

pH : 5.46

Kuni maddede tuz (%) 2.058
Kuru maddede yag (%) 45.10
Protein (%) 29.34

Cizelge 2. Sepet peynirinin bazi mikrobivolojik szellikleri

Mikroorganizma MSI:;':SC:I'(EI:)T)'EgTa
Toplam mezofilik aerobik bakteri 1.83x 10°
Maya 28x10°
Kuf Tespit edilemedi
Koliform mkroorganizma 40
Echerichia coli Tespit edifemedi
Staphylocaccus aureus L5 x 10

bilegiminin farkilidindan kaynaklanmaktadir. Yine ayni ¢aligmayla kargitagtirnldiginda toplam azot ve protein
oranlannin da daha yiiksek oldugu goriimigtar. Titrasyon asitfigi ve pH degerlerine bakildiginda, bu yoredeki
sepet peynirlerinin asitlikleri gelismeden satiga sunuldugu ve pH degerinin yeterli diisme gostermedigi tespit
edilmigtir. Galigmada koliform bakteri saytsinin diigitk olmasi ve E. colfye rastlanilmamasi telemeye uygulanan
haglama igleminin koliform bakterilerin yok edilmesinde yeterli oldugunu géstermektedir. Mayalar ise
kontaminasyon mikroorganizmalar olarak peynirlerde lipolitik ve proteolitik pargalanmalar sonucu istenmeyen
tad degigimlerine neden olmaktadiriar ve calismada gérillen maya sayisinin yiiksekligi daha énce yapilan
¢aligmalarda da goze garpmaktadir.

Yoresel halk igin Sepet peyniri ekonomik olarak ailenin protein ihtiyacini karsilayabilecek diizeyde
besleyici degeri yiksek bir peynir gesidimizdir. Toplam kurumadde, yad ve protein oranlan diger bazi peynir
gesitlerimiz lle kargilagtinidiginda oldukga ylksektir. Uretiminde standart bir yontem gérilmemektedir (10).
Tanmsal Aragtrmalar Genel MUudirigl Koordinatériii, Gelenekse! Gida Urinleri Projesinde; geleneksel
peynirlerimizin standart ve endiistriyel (retim teknolojilerine sahip gikilmasinin planlanmas) amaglanmaktachr
(11). Yéresel peynirlerin yliksek kapasitelerde ve modern bir teknolojiyle Gretilmesi bir gerekliliktir. Galismada
gbze carpan Sepet peynirinin patojen S. aureus igermesi ¢i§ siitten iglenerek, olgun-lastirimadan piyasaya
veriimesinin bir sonucudur. Ayrica yilksek maya sayisi ancak uygun bir ambalaj secilmesi ve Sepet peynirinin
gretimden hemen sonra ambalajlanmasi ile dnfenebilecektir. Sonug olarak, Sepet peyniri ve bu tiir ySresel
peynirlerin bilimsel bir sekilde ele alinarak toplum sagigina zarar vermeyecek gekilde standart bir {rin haline
getirilmesi ileriki yillarda saglanabilir.
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