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OZET

Aragtirmada, Bursa ve yoresinden toplanan 26 Mihalig peynir ér-
negi mikrobiyolojik ve kimyasal ydnden incelenmigtir. Bu Oreklerin mik-
robiyolojik analizlerinde total aerob bakteri, koliform gmubu, fekal strepto-
kok, laktik streptokok, stafilokok ve laktobasil sayidan sirasi ile ortalama
49107, 2.0x103 5.8c105, 8.2x10° 6.3x10° ve 1.9x10° kbjg olarak bulun-
mugtur. Omeklerin  kimyasal analizlerinde ortalama kuru madde, asidite,
tuz ve yag miktarlan sirasi ile % 67.14 = 0.65 % 168 = 0.05 LA,
% 9.1 = 022 % 27.48 =+ 047 olarak saptanmughr.

SUMMARY

The Microbiological and Chemical Properties of Mihalg Cheese
Submitted to The Consumption in The Markets of Bursa and Near Areas

In this study, 26 cheese samples collected randomly from  the
markets of Bursa and near areas for microbiological and chemical analy-
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sis. The average bacteria counts of (otal aerobes, coliform groups, faecal
streptococcus, lactic streptococcus, staphylococcus and lactobacillus in samp-
les collected were found as; 4.9x107, 2.0:10°, 5.8c10°, 8.2x10° 6.3xI10°,
1.9x105 cfulg respectively. The average percent of total dry matter, aci-
dity, salt and fat contents in samples were found 67.14 = 0.65 Y,
168 *= 005 % (as lactic acid), 9.1 =+ 022 %, 2748 =+ 047 % res-
pectively.

Key words: Mihalig cheese, microbiological quality, chemical quality.

GIRIS

Fermente siit iiriinlerinin evrimi, ithman iklime sahip olan Akdeniz iilkele-
rinde baglamigtir. Bu iiriinlerin ilki bir rastlanti sonucu kesfedilmistir®, Belgeler
peynirin 4000 yildan beri tiketildigini gostermektedir®. Ayrica diinyada peynir
gesidi sayisinin 4000 civarinda oldugu tahmin edilmektedir3.

Peynir siitte dogal olarak bulunan ve/veya sonradan katilan mikroorganiz-
malarin peynir mayasi ile birlikte etkileri sonucu sekillenen bir seri biyokimyasal
reaksiyonlardan sonra siitiin pihtilagsmasi ve hizlanan biyokimyasal reaksiyonlar
ile visko-plasto-elastik bir nitelik kazanmas: sonucunda olusan bir siit tiriinii ola-
rak tammlanmaktadur?. Uretimde kullanilan siitiin igerdigi yag, protein ve mine-
ral maddelerin tiimiine yakin miktari peynirin bilesimini olusturur. Bu nedenle
peynir dzellikle, protein, kalsiyum, fosfor ve riboflavin kaynag olarak ayri bir

onem ta§u5'6.

Ulkemizde baglica beyaz peynir, kasar peyniri, tulum peyniri ve mihalig
peyniri iiretilmektedir”8, Mihalig peyniri yurdumuzun bzellikle Bursa, Balikesir
il merkezleri ile bunlara bagh Karacabey, Mustalakemalpaga, Manyas, Bandir-
ma, Erdek ve Gonen ilgelerinde yapilmaktadic? 1911121314 g, peynir ilk olarak
Karacabey’de yapildigz igin bu ilgenin eski adi olan Mihahg¢ adimi almugtar! 11415

Halk arasinda Maglg, Mahli¢ ve Kelle peyniri olarak da isimlendirilmekte-
dird-1116,

Yaklagik 200 yilik bir gegmise sahip olan Mihali¢ peyniri, giniimiizde
peynir ustalarmmin bilgi, gelenek ve gorencklerine gore imal edilmektedirl01l,
Ancak yoresel bir peynir oldugundan bilimsel incelemeler ve literatiir bilgiler az
bulunmaktadir. Titketime sunulan Mihali¢ peynirinin 6zelliklerini inceleyen Yo-
ney'>, su miktarim % 24.84 - 43.26 arasinda, orlalama % 33.45, yag miktarim %
25.50 - 36.50 arasinda, ortalama % 30.65, kuru madde miktanim % 56.74 - 75.16
arasinda, ortalama % 66.54, tuz miktarin: % 5.14 - 10.88 arasinda, ortalama %
7.97, asitligi ise 52 - 153 SH arasinda ortalama 84 SH olarak saptamistir. Kurt ve
ark.l7 Mihali¢ peynirinde yagsiz kuro madde oranmm % 35.96, tuz oranimm %
8.44, asiditeyi ise 92 SH olarak belirtmislerdir. Demircil8, Mihali¢ peynirinde
kuru maddeyi % 65.37, protein oranini %% 2533, vag mikiarim % 31.14 ve kiil
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miktarin1 % 8.51 olarak saptamigtir. Yine Yaygin ve ark.!® inek, koyun ve kegi
siitiinden yapilan Mihalig peynirinde kuru madde oranini 3. ay sonunda sirasi ile
% 59.34, % 64.70, % 62.20, yag oramm % 23.75, % 29 ve % 26.50, tuz oranim %
9.34, % 7.49 ve % 7.88 asitligi ise 54.08 SH, 98.91 SH ve 68.36 SH olarak sapta-
muglardir.

Mihalig peynirinin yapim teknolojisini ve bilesimini ortaya koyan aragtir-
malar yok denecek kadar az sayidadir.

Bu caligmanin amaci, Bursa ve Balikesir gevresinde genelde ¢ig, bazen
56°C’de isitilan sitlerden yapilan ve olgunlagtiktan sonra titketime sunulan ve
yapuminda gosterilen titizlik dolayis: ile Bursa piyasasimin iyi kaliteli peynirleri
arasinda yer alan Mihali¢ peynirinin kimyasal ve mikrobiyolojik niteliklerini sap-
tamaktir.

MATERYAL VE METOD

Materyal

Degisik firmalarin Bursa ve ilgelerinde tiiketime sunduklari 26 adet Miha-
li¢ peyniri materyal olarak kullanildi. Alinan numuneler en kisa zamanda labora-
tuvara getirilerek mikrobiyolojik ve kimyasal analizlere tabi tutuldu.

Metod

Bakteriyolojik Analizler

Bakteriyolojik analizler igin alinan 10 gr'lik 6rnekler, iginde 90 ml. % 2’lik
sodyum sitrat ¢ozeltisi bulunan steril erlene alev alunda kondu ve ultra thorax
yardim ile homojenize edilerek, bu homojenizattan 107 basamagina kadar sulan-
dirildi. Yiizey ve dokme yontemi ile iki seri halinde ekim yapildi. 30-300 arasinda
koloni igeren plaklar degerlendirildi'®.

Aerob Genel Canli Mikroorganizmalann Sayumni

Bu amagla Plate Count Agar kullamldi. 30 = 1°C'de 72 % 3 saat inki-
basyondan sonra olusan koloniler sayildi®’.

Koliform Grubu Mikroorganizmalann Sayuni

Bu amagla Violet Red Bile Agar kullanildi. Plaklar 35 + 1°C'de 24 + 2
saat inkiibe edildi. Koyu kirmizi koloniler koliform grubu mikroorganizmalar
olarak degerlendirildi?!,

Stafilokok Saym

Stafilokok sayimi icin Mannitol Salt Agar kullamildi. Plaklar 37 = 1°C’de
36 + 48 saat inkiibe edildi ve olugan tipik koloniler sayildi®,
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Laktobasil Sayini

Bu amagla Rosoga Agar kullanildi. Cift kath plaklar 30 + 1°C’de 5 giin
inkiibe edildi ve olugan tipik koloniler sayildi®l,

Fekal Streptokok Sayumi

Fekal Streptokok sayimi igin Azide Blood Agar Basc kullanilda. Plaklar
37°C’de 3 giin inkiibe edildi ve olugan tipik koloniler sayildi®2,

Laktik Streptokok Sayimi

Bu amagla M 17 Agar acc to Terzaghi kullanildi. Plaklar 30°C’de 24 saat
inkiibe edildi ve olugan tipik koloniler sayilldi3,

Kimyasal Analizler
Kuru Madde Tayini

Peynirlerde kuru madde tayini FIL/IDF'nin standart metoduna gore sap-
tandi®.

Asidite Tayini

Peynirlerde asidite tayini % titre edilebilir laktik asit cinsinden hesaplan-
di®.

Tuz Tayini
Tuz tayini Mohr yontemi ile saptandi®,
Yag Tayini

Van Gulik peynir butirometresi ile Van Gulik metoduna gore saptandi®!,

ARASTIRMA SONUCLARI

Bakteriyolojik Analiz Sonuglar

Incelenen 26 adet Mihali¢ peyniri numunesinin bakteriyolojik analiz so-
nuglari agagida goriilmektedir.

Tablo: 1
Mihali¢ Peynirlerinin Bakteriyolojik Analiz Sonuglan
Bakteri Ortalama En Az En Cok
Aerob genel canh 49 x 107 . 31x 10° 4.1x10%
Koliform 20x103 1.0 x 10% 14 x10*
Stafilokok 6.3 x 10 1.0 x 10% 47x10%
Fekal Streptokok - 58x10° 2.7x103 3.1x 10°
Laktik Streptokok 82x10° 40x10° 2.5x 100
Laktobasil 1.9 x 10° 1.0 x 103 3.2x 107
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Kimyasal Analiz Sonuclar:

Incelenen 26 adet Mihalig peyniri numunesinin kimyasal analiz sonuglars
agaghdaki gibidir.

Tablo: IT
Mihali¢ Peynirinin Kimyasal Analiz Sonuclan
n 26 X S Sx En Az En Cok
Toplam kuru madde % 67.14 331 0.65 61.30 72.39
Asidite % LA 1.68 0.24 0.05 1.18 2.08
Tuz % 9.10 1.13 022 7.50 12.24
Yag % 27.48 233 0.47 24.00 31.00
TARTISMA

Numunelerden yapilan bakteriyolojik analizler sonucu total aerob bakteri
sayist ortalama 4.9 x 107 olarak bulunmustur.

Koliform grubu mikroorganizma sayist ortalama 2.0 x 10° olarak saptan-
mugtir. Numunelerin % 15.38’ini teskil eden 4 tanesinde ise koliform grubu mik-
roorganizmaya rastlamlmamustir. Cig siitten yapilan Mihalig peyniricrinin bityiik
bir kisminda koliform grubu mikroorganizmanin bulunmasi, iiretimde kullanilan
siitiin hijyenik kalitesinin yetersizliginden ve iiretim sirasindaki kontaminasyon-
lardan kaynaklanmaktadir.

Fekal Streptokok sayisi ortalama 5.8 x 105 olarak bulunmustur. Fekal
kontaminasyon gostergesi olan bu mikroorganizmalar peynire, ¢ig siit ile olan bu-
lasmanin veya iiretim sirasindaki hijyenik kogullarin yetersizliginin belirtisidir.

Stafilokok sayist ortalama 6.3 x 10° olarak saptanmugtir. Bu durum iiriiniin
yapim sirasinda ¢if siit kullamlmasmin gevre, enfekte ve portdr kisilerden
olusan bulagmanin bir gostergesidir. Bir numunede ise Stafilokok bulunma-
muglir,

Laktik streptokok sayisi ortalama 8.2 x 10° olarak bulunmustur. Bu du-
rum da mikroorganizmalarin laktat ve tuza dayanikli olmalarina bajlanabilir.

Laktobasil sayisi ise ortalama 1.9 x 10° olarak saptanmustir. Mihali¢ pey-
nirlerinin ¢ig siitten iretilmesi ve bir kisminin olgunlagmasim tamamlamadan tii-
ketime sunulmasi nedeni ile laktobasil sayisi oldukga yiiksektir.

Kimyasal analizlerde kuru madde miktani ortalama % 67.14 - 0.65 bulun-

mugtur. Bu bulgularimiz Yiineyls ve Demirci'®nin bulgulan ile uyum gosterir-
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ken, Yaygmn ve ark.!®mn bulgularindan yiiksektir. Bu da bize iiriiniin yapiminda
bir standardizasyon olmadigini gostermektedir.

Asitlik ortalama % 1.68 (LA) olarak saptanmustir. Asitlik degerinin 1.81 -
208 arasinda degigimi ¢iF sitlerde mikrofloramin farkli olmasina, inek veya
koyun siitii ya da her ikisinin karigiminin kullanilmasina ve farkli yapim teknolo-
jilerine baglanabilir.

Tuz miktar1 ortalama % 9.10 + 0.22 olarak bulunmustur. Bulgularimiz
Yaygin ve ark.!®mn inek siitii ile yapilan Mihalig peynirlerinin tuz miktar: ile
uyum gosterirken Yéncyls ve Demirci!®nin bulgularindan yiiksektir. Bu salamu-
radaki tuz miktarinin ustalara gore farklilik gostermesinden kaynaklanmaktadir,

Yag miktan ortalama % 27.48 + 0.47 olarak saptanmigtir. Bu bulgular
Yaygin ve ark.'®nin koyun siitii ile yapilan Mihalig peynirlerinin yag miktarina
yakindir. Yoney! ve Demirci'®nin bulgularindan ise diigiiktiir. Bu durum kulla-
nilan siitlerin niteliginin farkl olmasimna baglanabilir.

Sonug olarak titketime sunulan Mihali¢ peynirlerinin mikrobiyolojik kali-
tesinin oldukca diigilk oldugu gorillmektedir. Kalitenin yitkseltilmesi igin siitiin
pastorize edilerek arzu edilen karakteristik lezzet ve goz olusumunu saglayan
starter killtiir kullanilmasi, peynir yapim teknolojisinin standardize edilmesi, ya-
pim sirasinda hijyenik sartlara dikkat edilmesi, kullanilan alet ve ekipmanlarin
temizlifine 6zen gosterilmesi ve Mihalig peynirinin i¢ ayhk bir olgunlagma siire-
sinden sonra piyasaya siiriilmesi gerekmektedir.
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