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OzZET

Kirksekiz kagar peynir émeginin baz kim-
yasal analizleri ile mikrobiyal floras: incelen-
migtir, Peynir trneklerinin ortalama su miktart
% 34.60, tuz % 4.32, asitlik % 2.03 ve pH 5.42
olanak saptanmigtir.

Peynir orneklerinde toplawm canh bakteri,
koliform, fekal Streptococcus, Staphylococcus
aureus, psikrofilik bakteri, Salmonella-Shigella,
Bacillus, laktik asit, proteolitik ve lipolitik bak-
teriler ile maya ve kif sayrm: yapilmistir. Mik-
roorganizma saymmlan kaynaklars bagh olarak
degiskenlik gdstermigtir. Ormeklerden Salmonel.
la-Shigella grubu bakteriler izole edilememis-
tir. ’

MICROBIAL FLORA OF KASHAR CHEESE

CONSUMED IN ERZURUM PROVINCE

Forty eight samples of kashar cheese were
analyzed for the microbiological quality and

some chemical analyses, Kashar cheese was -

characterized by mean motsture content 34.60
%, 4.32 % sodium choloride, 2.03 % acidity
and 5.42 pH. .

These samples were evaluated for total
‘visble bacteria, coliform, fecal Streptococcus,
Staphylococcus aureus, psychrotrophic bacte-
ria, Salmonella and Shigella, Bacillus, lactic
acid, lipolytic, proteolytic bacteria, yeast and
molds. Microorganism counts of chesse samp-
lles varied considerably depending on the sour.
ce. None of the samples isolated Salmonslia
~ Shigella.

GiIRIS

~ Zengin bir protein, kalsiyum ve fosfor kay-
naft olan peynir insanlarin dengeli beslenmesi
ve saghdr agrsindan biiyvitk dnem tagimakiadir,
Peynir yapilacak siitiin mikrobiyal floras: ve
peynir yapimi sirasinda gerek istenmeyen sap-
rofit ve gerekse patojen mikroorganizmalar ile
kontaminasyon {riintin gdriiniim, lezzet, yam
ve tekstlriinde degisikliklere vol agmaktadir,
Ayrica patojen mikroonganizmalarin gogalmasi
titketicl sadlig: acisindan da tehlikeli olmakta-

- dir (Frazier ve Westhoff, 1978). Normal veya

anormal tad ve aroma olusumu esasen mik-
roorganizmalarin belli bir oranda da siit ve
rennetteki enzimlerin peynirdeki besin bilegen.
lerine etkisi ile meydana gelmektedir. Peynir
kurt ‘maddesinin tamarmma yakim kismme mey-
dana getiren larbonhidrat, va§ ve proteinler
siit asidi tireten bakterilerle, lipolitik ve prote-
olitik bakterilerin birlikte caligmalan lle degi-
gik yon ve derecelerde parcalamrlar. Ug ana
maddenin pargalanmasr hammadde siitte bas-
lar, peynire isleme ve olgunlagma sathalarinda
da devam 'eder {Reinbold ve Langsrud, 1973).

Yurdumuzda en ¢ok Gretilen ve ficarsti
yapilan peynir c¢esitlerinden biri kasar peyni-
ridir, Ulkemizde kasar peyniri iiretimi bblge-
lere vé vapimcilarma gore farkhhk gosteren
aligtlagebmig ydntemlerle, ilkel isletmelerde

~veya fabrikalarda iglenmesiyle oimakta ve ge-

nellikle ekonomik olmadidr i¢in normal ofgun-
lasma siiresini tamamlamadan pazarlanmakta-
dir Ydney, 1971).

Cheddar, mozzarella, caciocavallo, kagka-
val, provolone gibi kasar benzeri peynirler dize-

" rinde gok detayl cé-hsma.lar yapilmugtir (Fryer,

1969; Dzinleski ve ark., 1975; El . Erfan ve ark.,
1976; Brodsky, 1984). Kasar peynirlerimiz dize-
rindeki arastirmalar ise az sayida ve genel-
likte kasar peynirinin yapim teknigi ve bilesgi-
mi ile ilgilidir (Eralp, 1967; Oztek, 1974; 1981;
Tekinsen, 1980, Akyiiz, 1983). Kasar peynirle-
rinin mikrobival floras: ile ilgill galigmalar ise
bir kag tanedir (Tekingsen, 1978; Akyiiz, 1983).

Kasar peynirinde godalarak ham peyhirin
kalitesini bozan hemde iiketici wsaglgr icin
tehlikeli olabilen mikroorganizmalann bulunma
olasihfl bir hayli yitksektir, Kasar peynirinin
tam olgunlagmadan pazarlandig: da ditgliniildr-
se tehlikenin blyiiklagl daha iyi anlagibr. Er-
zurum piyasasinda satilan kasar peynirlerinin
mikrobiyolojik igerigi hakkinda daha 6nce va-
pilmig bir ¢calismanin olmamasr ve bundan son-
ra yapilacak olan caligmalera baglangig olmasi
cmactyla bu arastirma yaptlmigtir,
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MATERYAL VE METODLAR
MATERYAL

Erzurum piyasasmnda gesitli diikkantardan
sansa bedll olarak, steril kavanozlara 200'er
gram olmak {izere 48 kasar peynir &rnedi, alin-
mistir. Peynir drnekleri laboratuvarda ayni giin
incelenmigtir,

METODLAR
Orneklerin Analize Hazitlanmasi

Peynir 6rnekleri Anonymous (1972)a gb-
re analize hazitlanmistiy,

Steril blander kavanozu icerisine "11 gr
peynir numunesi tartilarak {izerine % 2'lik sod-
~ yumn sitratht steril 99 mil, dilitsyon suyu ilave
edilmis ve iki dakika ~kanstinlarak homojen
hale getirilmistir. Bu 10-! lik diliisyondan di-
ger dilisyonlar hazirlanmistir.

Toplam Canli Bakieri Sayimm

~ Toplam canli hakteri sayiminda plate count
agar kullamlmistir, Plakiar 32°C de 48 saat in.
kithe edilerek degerlendirilmistir ,(Anonymous,
1872).

Koliform Grubu Bakterilerin Sayimi

Koliform Grubu Bakterilerin saywm viyolet

red bile agarda yapitmighir, Plaklar 32¢C de
24 saat inkiibe edilmigtir (Anonymous, 1972).

- Fekal Streptecoccus Saym

Fekal Streptococcus sayimt Igin Barnes'in
thalious acetace tetrazolium glucose agar kul-
fanilmistir. Plaklar 45°C de 48 saat inkibe edil
dikten sonra koyu kirmizi koloniler §. faecaiis
ve alt tiirleri, beyaz veya soluk pembe koloni-
[er $. faccium ve S.bovis olarak degerlendiril-
mistir (Harrigan and McCance, 1976). Daha
sonra segilen koloniler Thatcher ve Clark
(1973)'a gbre teyid edilmistir.

Stephylococcus aureus Sayim;

Staphylecoccus aureus sayrminda Staphylo-
coccus medium 110 kullamimistir, Plaklar 37°C
de 48 saat inklibe edildikten sonra dederlendi-
rifmigtir. Tipik kolonilerden nutrient buyyona
inekule edilerek 37°C de 18- 24 saat inkiibas-
yondan sonra kuagiilaz testi uygulanmistir
(Speck, 1976; Stiles, 1877).

Salmonella - Shigella Grubu Bakterilerin
Aranmasi

Salmonella - Shigella grubu  bakterilerin
aranmasinda zenginlestirme besi yeri olarak
selenit sistin buyyon kullanilmistir. Buradan
bizmut slilfit agara, Salmonella - Shigella agara
ve desoksilat agara ekim yapilmistir, Plaklar
35°<C de 24 saat inkiibe edilmistir. Salmonella -
shigella dzelligi gdsteren koloniler {i¢li seker

hesiyerine ekilerek 38°C de 48 saat inkiibe

edilmistir (Thatcher ve Clark, 1973),

Basillus Cinsi Bakterilerin Saymmi

‘Bacillus cinst bakterilerin sayiminda glu-
koz agar kullamimistir, Uygun diliisyonlardan
10 ar mi steril tliplere aktarilarak 80°C de 10
dak tutulduktan sonra hemen sogutulmus va
elam yapiimistir, Plaklar 37°C de 48 saat in-
kithe edilerek degerlendirilmistir  (Liibenau -
Nestle ve Mair - Waldburg, 1968).

Psikrofilik Bakterilerin Saymmi

Psikrofiltk mikroorganizmalar plate count
agarda sayilmistir. Plaklar 7°C de 10 giin in-
kiibe editmistir (Anonymous, 1972},

Laktik Asit Bakterilerin Sayimi

Laktik asit bakterilerinin  saymunda Chi-
nablau - Lactose - Agar'dan vyararlamimistr.
Plaklar 32°C de 3 gilin inklibe edilmistir (Kel-
lerman, 1972).

Proteolitik Bakterilerin Sayimi

Proteolitik bakteri sayisi % 10 oraninda
yagsiz slit igeren milk agarda sapranmustir.
Blaklar 22 - 25°C de 14 glin inkitbe edilerek de-
gerlendirilmistir  (Harrigan and McCance,
1978).

Lipolitik ‘Bakterilerin Sayimi

Lipolitik balkterilerin sayiminda hile blue
siilfat agar kullamiiristir, Plaklar 30°C de 72
saat inkiibe edilmistir (Reinbold, 1974).

Maya ve Kif Szayimu

Maya ve kiif saywm asitlendirilmis patates
dekstroz aganrda (pH 35) vapilmistir. Plaklar
22.25°C de 5 giin inkiibe edilmistir {Anony-
mous, 1972},

" Kimyasal Analizler
Orneklerin pH'st pH metrede {Pye Unicam
Model 290) 25 + 3°C de saptanmistir (Anony--
mous, 1972).
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-Orneklerin asiditesi (%), su ve tuz mik-
tarlar Yoney (1972) ve Kurt (1972)'a gbre
yapilmigtir.

BULGULAR VE TARTISMA

Incelenen 48 kasar peyniri dmeginin su,
asithik ve tuz oranlarina ait ortalama degerler

ile bazi istatistiki bilgiler Tablo 1'de verilmis-

tir, Peynir drneklerindeki su oranian % 20.80
ile % 47.60 arasinda  degismis ve ortalama
% 34.60 olmustur. Benzer galtgmalarda orta-
lama su oranlar % 36.49 (Eralp, 1967), % 39.71
(Oztek, 1974), % 4092 (Tekingen, 1978) ola-
rak verilmistir. Yine Tekingsen (1978) 180 glin-
litk deneysel kasar peyniri drneklerinde ortala-

ma su oramini % 33.65 olarak bildirmigtir. Bu

- degerler bizim bulgularimizla uyum gostermek.

tedir, Akyliz (1983) kiltir kullanifarak vapiian
kasar peynirlerindeki ortalama su oranlarini
iki ayhk peynirler igin % 30.68 ve % 30.78,

dbrt aylik olgun peynirier icin ise % 26.85 ile

% 29.18 olarak vermistir ki bu degerler bizim
dederlerimizden diiglktir. Tirk Standartlan
Enstitist'nin (1978) kasar peyniri igin ongdr-
diigii en fazla su miktart % 40 dir. inceledigi-
miz peynir drneklerinin % 37.5 (18)‘inden su
oram % 40 dan fazladir (Sekil 1). Benzer ge-
kilde Tekingen (1978) 52 kasar peynir Orne- .
ginin % 55.7 (29)'sinde su oramnin % 40 dan
fazla oldugunu bildirmistir, o

Tablo 1. Kasar peynir érneklerinin su, asitlik ve tuz oranlarmin istatistiki

degerlendirmesi
X= Dedisim aralif sb 8- cv
. X
Su (%) - 34.60 47.60 -20.80 8.397 1.21 24.27
Tuz (%) 4.32 643 - 2.62 1.297 -0.19 29.98
Asitlik [%) 2.03 271- 1.52 0.168 0.02 15.84
i pH 542 566 - 5.06 0.320 0.05 3.09

'y

aOrtalama.  bStandart ayrilbs,

Peynir drneklerindeki tuz miktan % 2.62
ile % 6.43 arasinda dedismis ve ottalama tuz
mtktari ‘% 4.32 olarak bulunmustur. (Tablo 1).
Sekil 2'de kasar peyniri drneklerindeki % tuz
miktarimn dagdihg gbrilmektedir. Peynir &r-
neklerinin % 31.25 (15) inde tuz orant % 3 -4
arasindadir. Eralp (1967) kasar peynirlerinde

14n

104

Siklik

6 20 30 40 50
Su (’,o)

Selil 1. Kasar peynirlerindeki su oranumn siklhik
dagili )

cStandart hata,

dVaryasyon katsayist

167
- ]
104
x —
x
0 ]
1 0
¢ 4 +
0 2 4 6 8
Tuz (.fn)
Sekil 2, Kagar peynirferindeld tuz oranmn sik-
Ik dagihrm :

tuz oranim % 4.09 (2.34-5.21), Oztek (1974)
% 4.19 (1.87 - 5.97) ve Akyiiz (1983) iki ayhk
peynirlerde % 3.57 (2.98 -4.15), dort aylik ol-
gun peynirlerde % 3.56 (3.74 - 3.15) olarak bil-’
dirmiglerdir.

- Kasar ‘peﬁynirier.mde % siit asidi c'~s'nden
asitlik degerleri % 1.52 ile % 2.71 arasinda de-
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gigmis ve ortalama ‘% 2.03 olmustur (Tablo 1).
Kagar peynirlerl izerinde daha dnce vyapilkan
aragtirmalarda Eralp (1967) % 2.13 (1.62-3.15),
Oztek (1974) % 2.18 (1.40-3.08), Akyiz
(1983) iki aylik peynirlerde % 2.25 (1.62-2.98),
dort ayhk peynirlerde % 2.21 (1.58 - 2.81) ola-
rak vermektedirler. Ortalama dederler bulgu-
larimizla benzerlik gdstermektedir. Kasar poy-
nirl érneklerinin % 37.50
% 2.12 iye 2.32 arasmdadir (Sekil 3).
Orneklerin pH degerlers 5.66 ile 506 ara-
sinda dedigmis ortalama pH 5.42 olarak bu-
lunsmugtur (Tablo 1). Kasar peynir &rnekleri-
nin % 37.50 (18) sinde pH 5.51 den fazladir
(Sekil 4). Oztek . (1974) Kars ili kasar peynir-
letinin pH'smin 4.60 ile 5.79 arasinda degisti-
gini bildirmistir. Tekingen (1978) ig Anadolu
boigesinde dretilen ticari kasar peynirlerinin
ortalama pH'sint 5.22 olarak vermistir, Kiiltir
katarak yapilan ki aylk kasar peynirlerinde
pH 5.70, dért aylik olgun peynitlerde ise 5.34
olmustur (Ayiiz, 1983). Iki ayhk peynirlerin
pH'si bizim bulgularmmizdan yiiksek, dért ay-
Itk olgun peynirlerin pH'si ile daha diisiktiir,
‘Peynirlerde pH olgunlasma durumuyla dedis-
- mektedir. Olgunlagma siiresince pH'nin diistii-
gl Tekingen (1978) tarafindan da saptanmis-
tir, : :
"Ka$a1r peyniri Srneklerindeki toplam canli
bakteri sayilaring ait bazt istatistiki dederler
Tablo 2 de werilmigtir. Peynir -&rmeklerindeki

201
164
147

10+

Sikitk

0 . ‘
0 152 ].32‘ 232 242
Asitlik (*f,)
Hekil 3. Hasar peyniri Srneklerinde $¢ asitlik

(18) inde asitlik -
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Sekil 4. Kagar peyniri émeklerinde pH dagihmm

toplam canli bakteri sayisi 106- 10° arasinds
dedismigtir. Peynir drneklerinin % 56.25 (27)
inde toplam canlt bakteri sayisi gramda 107 dir.
Tekingen (1978) . ticari kagar peynirl ornekie-
rinde toplam canli bakteri sayisim 2147 x 10°
olarak bildirmistirki bu deger bizim bulguia-
rimmzdare yitksekiir, Bununla birlikte deneysel
olarak yapilan 80 giinlitk kasar peynirl drnek-
lerinde (Tekingen, 1978) we kiiltiir katilarak
yapilan 60 giinlik kasaer peyniri odrneklerinde
(Akyliz, 1983) bizim bulgularimiza benzer de-

-gerler bulunmustur. Kasar peynirine benzeyen

yabanct peynirlerden Provolone peynirinde E! -
Soda ve ark. (1976) 3.6 x 107 ile 7.0 x 107/g
toplam canls bakteri bildirmislerdir, Bulgular-
miz bu degerlere benzerlik gbstermekte ancak
mozzarella [Nilson ve LaClair, 1975}, caskaval
(El - Erian ve ark: 1976), kashkaval (Dzinleski
ve ark., 1975) peynirlefi igin verilen degerler-
den yitksektir.

Koliform grubu bakterilerin genellikle pey-
nirlerde lezzet we tekstiir bozukluklarina ne-
den olmalar sebebiyle ve indikatér bakteri ol-
duklarindan peynirlerde bulunmalarr arzu edil-
mez. Kagar peyniri 6rneckle-r-i-h-i—n % 18.75 inden
koliform grubu bakteri izole edilememistir.
Koliform grubu bakterilerin ortalama sayist
log,, gire gramda 2.73 olarak bulunmustur
{Tablo 2)., .

Rollins - Thompson ve ark. (1977), iki yil-
siire ile yaphtiklan galigma sonucu Ulusiararas:

-Mikroblyolojik Grda Spesifikasyon Komisyonu-

nun sunduguna benzer bazi mikrobiyolojik stan.
dartlar 8nermislerdir. Aragtincilarn  Gnerdigi
mikrobiyolojik standart, . pastorize edilmemis
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Tablo 2. Kasar peynirlerindeki mikroorganizma. sayllaﬂmn istatistiki

degerlendirilmesi

Mikroorganizma sayist (Log,,/9)

Mikroorganizmalar

X= Degisimanahin § . 8x cv Yo®

Toplam canli bakteri 7.48
Koliformlar 2.73
Staphylococcus aureus 2.98
Fekal Streptococcus 493
Psikrofilik bakteriler 3.82
Laktik asit bakteriler 241
Proteolitik balteriler 1.67
Lipolitik bakteriler 3.75
Maya ve kiif 4.90

LY 1
T T

849—625 i 073 010 968 —

473—100 1.6 0.17 3834 18.75
422—178 067 010 2187 625
651 —200 120 0.7
577T—1.00 129 019 3270 —
487 —1.30 076 0.1
380-—090 083 012 33.92 —
423—234 044 006 1156 —
844—356 089 0.43 17.84 —

2343 —

3043 . —

N
aGeometrik ortalama,

siitten. yapiian peynirier igin ayni partiden ali-
nan 5 nimuneden en fazla 2 tanesinde gramda
500 x 10%, 1 tanesinde 5.00 x 104/g toplam ko-
liform sayisidir. Her ne kadar 6rnek alma sek-

limiz farkh isede bir fikir vermesi bakimin-

dan mukayese edilebilir. Kagsar peyniri drnek-
lerimizin % 43.75 (21) inde toplam koliform
sayis| 10° den fazladir (Table 3). Bununta bir-
likte bulgulanmiz Tekingen (1978)'in 90 giin-
itk kasar peynirindeki bulgularla benzerlik gbs-
termektedir. Ayni arastinci g Anadolu Bolgesi
ticart kasar peynirlerinde ortalama koliform
grubl bakteri sayisini 5.56 x 10° vererek, Or-
nekierin % 30.8 (16} zinde bu sayimn 104 ile
105 arasinda, % (404 (21) ise 10° den fazia
oldugunu bildirmistir. Bu degerler bizim deger-

lerimizin ¢ok iistiindedir. Ying Collins - Thomp- '

son ve ark. (1977) 150 cheddar peynirinin hep-
sinde, Brooks (1974) 111 cheddar peynir 6r-
neginin % 98.2'sinde bu bakterinin bulundu-
gunu bildirmislerdir. Bunun yaninda Akyiiz
(1983) pastdrize site kiiltlir kahlarak yapilan
_ kasar peyniri orneiklermde koliform grubu bak-
terilere rastlanmad1g|n| b:ld['rm|$t|r

-‘Mozzarella {Nilson ve LaClair, 1975), pro-
volone (El-soda ve ark., 1975) peynirlerinde
de bu grup bakterilerin bulunmadidi bildiri-
mistir. Bu sonuglar ise bizim bulgulanmizia
bagdagmamaktadir. Bu durum peynir yaprmi si-
rasinda pastrizasyon, isleminin uygulanmama-
si ve hijyenik sartlana -uyulmamasndan ileri
gelebilir.

Peynir drneklerinin % 6.25 inde $. aureus

beligme olmayan Ornek ylizdest

izole edilememistir (Tablo 2], S. aureus izole
edilen drneklerin % 4.16 sinda koagiilaz pozitif
§. aureus bulunmustur. Bunlarin sayilan gram-
da 10- 500 arasmda degdismistir.

Bu durum titketici saghd! agrsindan potan-
siyel bir tehlikenin varligina isaret etmektedir.
S. aureus'un koagillaz pozitif suslar gida ze-
hirlenmesine neden olmaktadir, Staphylococ-
cus'ldrdan ileri gelen gida zehirlenmesi ftipine
siit {irlinleri arasinda en ¢ok peynirlerde rast-
laniichgr bildiritmigtir (Minor ve Marth, 1972).
Bastepe (1977) 9 kasar peyniri 6rnedinden 1 ta-
nesinde koaglilaz pozitif . aureus sayisinin
500/g oldugunu bildirmistir, Omurtag (1966)
piyasadan satin aldi§) 12 kasar ve 4 adet kasar
tipi Avusturya peyniri {izerinde yaptifi aragtir-

‘malar sonucunda koagiilaz pazitif 8. aureus’un
kasar peyniri orneklerinde bulunmadigim, ka-

sar tipi Avusturya peynirinde ise bulundugunu
bildirmigtir., Tekinsen (1978} fticart 52 kasar
peyniri Grnedinin % 11.5 koaglilaz pozitif
S. aureus bulundudiunu ve sayilarimin ortalema
5.0 x 10° oldugunu bildirmistir, '

Kasar peyniti drmeklerinde fekal strepto-
kok sayist 107 ile 10° arasinda degigmisgtir, Or-
neklerin % 37.5 inde 10°, % 25'inde 10° sevi
yesinde fekal $treptococcus bulunmuf$tu'r (Tab-
lo 2,3). Bu grup mikroorganizmalardan S. fea-
calls'in peynirlerden ileri gelen gida zehirlen-
melerine neden oldugu bildirilmistir (Frazier
ve Westhoff, 1978]. Peynir d&rneklerinin
% 68.75'Iinden 8. fazcalis ve alt gruplan izo e
edilmistir. Log,, g0re ortalama 3.78 dir. Diger
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Tablo 3. Kagar peynir Smeklerinde belli mikroorganizma sayilan arasina diisen drneklerin
' sayis1 ve oram (%)

Mikroorganizma SaylsiI (Log,,/9)
< 1 1-2 2-3 3-4 4-5 5-6 6-7 7-8 > 8
Toplam canli — 12 27 9
bakteri — — — —_ —_ —  (25.0) (56.25) (18.75)
Kolliformiar 9 6 12 12 9 - - - — —
(18.75) (12.5) (25.0) (25.0) (18.75)
Stephylococcus '
SUreus 3 3 8 - 21 3 — _— — —_—
{6.25) (6.25) (37.5) (43.75) (6.25)
Fekal ‘
Streptococcus — —_ 3 2] 6 20 10 — —
(6.25) {18.75) (12.5) (41.67) (20.83)
Psikrofilfic
bakteriler 16 2 3 7 20 — —_ — —
(33.33) (4.17) (B.25) (14.58) (41.6T)
Laktrk asit
bakterileri — 5 34 5 4 — — _— —_
' (10.42) {70.83) (10.42) (8.33)
Proteolitik
bakterilor 11 19 9 9 — — — —_ —
- (23.92) (39.58) (18.75) (18.75)
Lipolitik : .
bakteriler _ - 3 31 14 - - — _
(6.25) (64.58) (29.17}
Maya ve Kif — — —t 6 20 16 3 3 —_

(12.5) (41.67) (33.33)

(6.25} (6.25)

gruplara ait streptokoklarin ortalamasi ise
Log,, gbre 4.79 olarak bulunmustur. Bulgulari-
miz bu konuda yapilan benzer galismalara uyum
gostermektedir (E! - Soda ve ark., 1976}, El-
Erian ve ark (1976) calismalarinda kaskaval
peynirinde daha diglik cranda S. faecalis bul-
muslardir. Omurtag [(1966)
orneginde fekal streptokoka rastlamadigmy bil:
dirmigtir. Tekingen (1978), ticari kasar peyiir
drneklerinde fokal streptokok sayisim ortala-
ma 564 x 106, deneysel yapilan 60 giinlitk ka-
gar peynirlerinde ise 1.66 x 104 olarak vermis-
e,

Kagar peyniri drneklerinde  Salmonelia -
Shigella grubu bakterilere rastlaniimamigtir,

Psikrofilik bakteriter 2. 7°C de depolanan
ve muhafaza edilen siit ve siit {iinlerinde
Snemli problemlere sebep olabilirler. Bu yiz-

12 kasar peyniri

‘de olmasi istenir. Kasar

den psikrofilik bakteri sayisinin diiglik seviye-
peynir Grneklerinde
psikrofilik mikroorganizma sayist 10! - 10° ara-
sinda degigmistir. Ortalama Log,, gbre gram-
da 3.82 psikrofilik bakteri bulunmustur (Tab-
lo 2, 3). .

Peynir drneklerinin 33 (68, 75) 'inde Bacil-
lus cinsi bakterilere rastlanmanustir, (Bacillus
sp. sayumi yapilan drneklerde gramda 10 ile
610 arasinda bakteri sayilmis ve ortalama
1.72 x 10%/g olmustur. .

Kagar peynir drneklerinde laktik asit bak-
terileri Log,, gbre ortalama 2.41‘dir. Peynirie-
rin % 70'83'nde laktik asit bakterileri 10? se-
viyesindedir. Akydz (1983)  killtir katrlmus
2 ayltk kagar peynirlerinde 5.7 x 105, dért ay-
itk olgun peynirlerde ise 4.7 x 10° olarak bul-
mustur. :
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Lipolitik bakteriler ortalama gramda Log,, '

gore 3.75 olup sayilan 102 ile 104 arasinda de-
dismistir (Tablo 1, 2). Tekingen (1978) deney-
sel 180 giinlik kasar peynirlerinde ortalama li-
politik bakteri sayisim 1.77 x 10%/g, ticari ka-
sar peynirlerinde ise 9.38 x 10° olarak bildir-
mistir. Akylz (1983) ki aylik kasar peynirle-
rinde 4.83 x 10%/g, dért aylik olgun kasar pey-
nirlerinde 8.75 x 104 olanak vermistir.

Proteolitik bakteri sayis) ise ortalama Log;;
gore 167 olmustur (Tablo 2). Orneklerin
" % 23.92 sinde proteolitik bakteri sayist 10 dan
az olarak bulunmustur. Tekingen (1978) deney-
gel kasar peynirlerinde 90. giinde ortalama
6.3/g,.180. giinde ise 17.4/g, ticari kasar pey-
nirt drneklerinde ise 2.75 x 102/g olarak ver-
migtir. Akytiz {1983} kiiltiir katilarak yapilmg
kasar peyniri drmeklerinde ki ayhk peynirlar-
de 5.39 x 105/g, dort aylik olgun peynirlerde
42 x 10°/g oldugunu bildirmigtir,

Laktik asit, proteolitik ve lipolitik bakteri
sayimlar), ozellikle killtir katilarak yapilmis
peynirlerdeki sayimlardan diigiiktir. Bu durum
starter kullanimina bagianabilir.

Maya ve kif sayimilarr 10° ile 10° arasinda
degismigtir (Tablo 2). Peynir OHrneklerinin
% 45.83 (22) dnde maya ve Kif sayis: 105 den
fazladir (Tablo 3). Deneysel olarak yapilan ka-
sar peynirlerinde 30. glinde 9.12 x 10%/g 90.
ginde 1.78 x 10%/g, 180. ginde 3.47 x 10/g
maya ve kif bulunurken, ticari kasar peyniri
Orneklerinde 1.57 x 10°/g maya ve kiif oldudu
bildirilmigtir (Tekingen, 1978).

Sonug olarak, bakteri saywmlarinin  kay-
naklara bagh olarak degiskenlik gbstermest
muhtemelen kasar peyniri yapiminda kullanian
siitlin kalitesinin, uygulanan yapim tekniginin,
olgunlastirma kosullarinin ve sitrelerinin Farkh
olmasindan ileri gelebilir. Bu durum tiketime
sunulan kasar peynirlerinin. kalitesinin standart
olmadifira isaret etmektedir. Orneklerde Sai-
monella - Shigella grubu bakterilere rastlanma-
mast sevindiricidir. Bununla birlikte koliform
grubu bakterilerin varhgi gerek peynir yapinu
sirasinda ve gerekse difer safhalarda hijyenik
kosullara uyulmadiina isaret etmekiedir. Az
sayida da olsa koagiilaz pozitif S. aureus var-
hg halk saghgi agisindan. potansiyel bir. teh-
likenin varhdim isaret etmektedir.
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