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Kasar Peyniri Uretim Asamalarimda Gériilen Mikrobiyolojik
ve Kimyasal Degisiklikler

Ece SOYUTEMIZ* Sahsene ANAR* Figen CETINKAY A **

Gelis Tarihi: 27.01.2000

Ozet: Bu calisma, 6zel sektore ait bir mandirada iiretilen kasar peynirinin iiretim asamalarindaki mikrobiyolojik ve
kimyasal degisiklikleri saptamak amaci ile gerceklestirilmistir.

Mikrobiyolojik analiz sonuglarina gére, tiikketime hazir hale gelen kasar peynirlerinde toplam mezofil aerob bakteri,
koliform bakteri, mikrokok ve stafilokok, laktobasil, enterokok, maya ve kiif sayilan sirasiyla 2.2x10%, 5.1x10°%
1.4x10°, 4.6x107, 3.1x107, 4.8x10° kob/g olarak bulunmustur. Ayrica, iiretim asamalari E.coli ve koagiilaz (+)
stafilokok’lar1 sirasiyla %80 ve %50 oraninda ortadan kaldiramamuigtir.

Kimyasal analiz sonuglarma gore, tiiketime hazir hale gelen peynirlerde ortalama kuru madde, kurumaddede yag ve
kurumaddede tuz ve pH degerleri sirastyla %58.50, %45.79 ve %4.63 ve 5.1 olarak saptanmistir.

Sonug olarak, ¢ig siitlerin hijyenik kalitesi goz oniine alindiginda, kasar peyniri tiretim agamalarmin yiiksek bakteri
sayis1 lizerinde etkili olmadig1 ve kasar peynirinin ¢ig siitten firetilmesi durumunda halk saglig igin potansiyel bir
tehlike olusturdugu saptanmistir. Bu nedenle kagsar peyniri yapiminda kullamilacak siitiin mutlaka pastorize edilmesi
ve starter kiiltiir kullanilarak kasar peyniri tiretimi zorunludur.

Anahtar Kelimeler: Kasar peyniri, iretim asamalari, mikrobiyolojik degisiklikler, kimyasal degisiklikler.

Investigation on The Microbiological and Chemical Changes of Kashar Cheese at
Production Stages

Summary: This study was made to investigate the microbiological and chemical changes during the production
procedure of Kashar cheese produced in a private dairy.

According to the microbiological analysis, total mesophilic aerobic, coliform groups, micmcoccus and
staphylococcus, lactobacillus, enterococcus, moulds and yeasts counts in kashar cheese ready for marketing were
found as 2.2x10°%, 5.1x10%, 4.6x107, 3.1x107, 4.8x10° cfu/g , respectively. In addition, production stages could not
eradicate 80% and 50% of E.coli and koagiilaz (+) staphylococcus in samples, respectively.

According to chemical analysis, average total dry matter, fat in dry matter, salt in dry matter and pH values were
found as 58.50 %, 45.79 %, 4.63 % and 5.1, respectively.

As a result, because of low hygienic quality of raw milks in Turkey, production stages of Kashar cheese were not
effective on high bacterial count and when Kashar cheese is produced with raw milk, there was a potential risk for
human health. Therefore, milk used for Kashar cheese must be pasteurized and starter culture must be used for
Kashar production.

Key Words: Kashar cheese, production stages, microbiological changes, chemical changes.
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Giris

Peynirin protein, yag ve mineral maddeler
yoniinden zengin bir gida maddesi olmasinin
yaninda, az yagl, sert ve yari sert peynirlerin
protein oranlarinin et ve yumurtaya gore belirgin
bir sekilde fazla olmas: da dikkate deger bir 6zel-
liktir'.

Yurdumuzda bircok bati iilkeleri kadar ol-
masa da 30 ile 40 gesit arasinda degisik tip peynir
tiretilmektedir. Bu peynir cesitleri arasinda eko-
nomik degeri olan peynirlerin biiyiik kismini Be-
yaz Peynir, Kasar Peyniri, Tulum ve Mihali¢
peyniri olusturmaktadir’.

Kasar peyniri, haslanarak ve yogrularak
yapilan, deliksiz ve bakterilerle olgunlastirilan
peynirlerin tipik bir &rnegidir. Yapim asamalari
ve kimyasal bilesimleri y6niinden bazi italyan
(caciocavallo, provolone, mozzarella) ve Balkan
iilkeleri (kashkaval, kaskaval, kasseri) peynirleri-
ne benzerdir''".

Igerdigi besin maddeleri bakimindan bes-
lenmede Onemli bir yere sahip olmakla beraber,
iilkemizde kasar peyniri iiretiminde standart bir
yontem uygulanmamakta, geleneksel mandira
iiretim yonteminde, ¢ig siit kullanilarak {iretilen
kagar peynirinin olgunlastirilmasmda ¢ig siitten
gelen bakterilerden yararlanilmaktadir. Tiirki-
ye’de hayvan sagligindaki yetersizlik, mandira-
larda teknik bilgi eksikligi gibi faktorler nede-
niyle ¢ig siitten peynir yapilmas: halk sagligim
ciddi boyutlarda tehdit etmekte, bunun yaninda
bityitk ekonomik kayiplar meydana gelebilmekte-
dir”’.

Bu galisma Bursa yoresinde iiretilen kasar
peynirinin tiretim asamalarindaki mikrobiyolojik
ve kimyasal degisikliklerini incelemek ve satisa
hazir hale gelen peynirin niteliklerini saptamak
amacl ile yapilmistir.

Materyal ve Metod

Materyal:

Calismaya materyal olan kasar peynirleri-
nin iiretimi Bursa’da bir mandirada gergeklestiril-
di. Kasar peynirinde kullanilacak ¢ig siit, baski
sonrasi teleme, %5 tuz igeren 70°C'deki suda
haglama islemi uygulanan kasar peyniri ve 1 giin
oda 1sisinda bekletilerek satisa hazir hale gelen
taze kasar peynirlerinden 6rnekler alinarak mik-
robiyolojik ve kimyasal analizlere tabi tutuldu.
Bu amagla, kasar peyniri iiretimi farkli zamanlar-
da 5 kez tekrarlandi.

Numune Alim:

Mandiradan iiretim asamalarimin 5 farkh
sathasindan aseptik kosullarda,steril cam kava-
nozlara 150-200 g miktarinda 6rnekler alinmis ve
soguk zincir altinda laboratuvara getirilmistir.
Analizler sonuglanincaya kadar 6rnekler +4°C’de
buzdolabinda muhafaza edilmistir.

Metod:

Mikrobiyolojik Analizler:

Her bir numuneden aseptik kosullarda 10 g
tartilarak 90 ml steril %0.1 peptonlu su igerisinde
homojenize edilmis ve 10"°lik seyreltileri hazir-
lanmistir. Bunu takiben 107°ye kadar diger
seyreltiler hazirlanarak Tablo I’de sunulan besi
yerlerine dokme plak metodu i¢in 1 ml ve yiizeye
yayma metodu icin 0.1 ml ekim yapilmistir.
Inkiibasyon sonucu plaklarda olusan koloniler
sayilarak bakteri sayilar belirlenmistir.

Koagiilaz (+) stafilokoklar1 belirlemek i¢in
Baird Parker Agar’da iireyen siipheli kolonilere
koagiilaz testi, E.coli’nin saptanmasi ig¢in Violet
Red Bile Agar’da iireyen siipheli kolonilere
IMVIC testleri ve laktozun 44°C’de fermentas-
yonu testi uygulanmistir'* ¢,

Kimyasal Analizler: pH degeri Orion
Research marka pH metre kullanilarak',
kurumadde miktart FIL/IDF’nin standart metodu-
na gﬁre”, yag miktart APHA nin 6nerdigi metot
ile", tuz miktar1 ise FIL/IDF’nin standart metodu
17/A ile saptanmugtir'®.

Tablo I: Mikrobiyolojik Analizlerde Kullam-
lan Besi Yerleri ve inkiibasyon Ko-

sullar
Aranan co Inkibasyon Kogullar
Mikroorganizma BeaEt Sicaklik Siire Anaerob/Aerch
Plate Count
Toplam Aerob - 24-48
Agar (Ditco, 37°C Aerob
Genel Canli 0479-17-3) saat
: Violet Red Bile
Koliform Grubu ;
Bakteriler Agar(Oxoid, 37°C 2:;:? Aerb
CM 107)
Baird Parker Agar
Mikrokok ve (Oxoid,CM 275) Egg on| 24-48
Stafilokoklar | Yolk Tellirit Emilsiyon| 3 C| saat | AP
(Ox0id,SR 54)
. Man Rogosa Sharp 5 %10 COli
Laktoba o = 2
silet | Agar (v 920860 723) | 30°C| Sain |
Azide Blood
Enterokoklar Agar Base 3rec 24'4? Aerob
(Oxoid,CM 259) s
Potato Dexirose
Maya-Kif Agar (Oxoid, 20°C| 5gin Aerob
CM 139)




Bulgular

Kasar peyniri drneklerinde belirlenen top-
lam aerob mezofil bakteri, koliform grubu bakte-
ri, mikrokok ve stafilokok, laktobasil, enterokok
ve maya-kiif sayilar1 Tablo IT’de gosterilmistir.

Kagsar peyniri 6rmeklerinde belirlenen kim-
yasal analiz bulgular: Tablo III’de verilmistir.

Cig siit orneklerinin ikisinde koagiilaz (+)
stafilokok, tamaminda ise E.coli saptanmis ve
haslama isleminden sonra sadece birer &rnekte
koagiilaz (+) srafilokok ve E.coli bulunamamustir.

Tartisma ve Sonug¢

Tablo II’de goriildiigii gibi, ¢ig siitte
7.1x10° kob/ml olan toplam mezofil aerob bakteri
sayisi, satisa hazir hale gelen kasar peyniri 6r-
neklerinde ortalama 2.2x10® kob/g diizeyinde
belirlenmistir. Demirci', vakum paketlenmis ka-
sar peynirlerinde aerob mezofil canli sayisim
4.45x107, 1.58x107, 5.4x107 kob/g diizeyinde
bulmustur. Kurultay'’, ¢ig siitten ve pastorize siite
degisik kiiltiir kombinasyonlari ilavesiyle yapilan
vakum paketlenmis kasar peynirlerinde aerob
mezofil genel canl sayisii 5.6x107, 1.5x10°
kob/g diizeyinde saptamustir. Tekinsen” ise, Ic
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Anadolu bolgesi kasar peynirlerinde yaptig: ca-
lismada aerob mezofil genel canh sayisini
8.3x10° kob/g diizeyinde tespit etmistir. Atamer”,
1 giinliik kasar peynirlerinde 1.3x10°, 1.4x10°
kob/g diizeyinde toplam mezofil aerob bakteri
belirlemistir. Uretim teknolojisi kasar peyniri ile
benzerlik gosteren Orgii  peyniri iizerinde
Ozdemir’in yaptig1 bir ¢alismada®, aerob mezofil
genel canli sayisi 1.0x10” kob/g olarak bulun-
mustur.  Bulgularimiz  Demirci,  Kurultay,
Tekingen ve Ozdemir’in bulgularina benzer,
Atamer’in bulgularindan ise yiiksektir.

Peynir iiretiminde kullanilan siitte 2.1x10’
kob/g diizeyinde bulunan koliform grubu bakteri
sayisl, satiga hazir hale gelen peynir numunele-
rinde 5.1x10" kob/g diizeyinde belirlenmistir.

Peynir yapilacak ¢ig siit orneklerinin ta-
maminda E.coli saptanmis olup, sadece bir or-
nekte (%20) haslama islemi sonrasinda
yikimlanmigtir. Haglama islemi diger érneklerde
(%80) E.coli iizerinde etkili olmamistir. Bu da,
her ne kadar haslama islemi 70°C’de yapiliyor ise
de teleme kovasina fazla miktarda teleme konula-
rak haslama islemi yapildigi ve kiitlenin biiyiik
olmasi nedeniyle 1s1 telemenin her tarafina esit
dagilmadig1 i¢in E.coli’nin canli kalabilmekte
oldugunu ortaya koymaktadir.

Tablo II: Kasar Peyniri Uretim Asamalarindaki Mikrobiyolojik Analiz Bulgularinin

Ortalama Degerleri (kob/g-ml)

Cig St Bask! Sonrasi Haglama Oncesi Haglama Satiga Hazir
J Teleme Teleme Sonrasi Peynir Peynir
Soanh e 7.1x10° 6.2x10° 7.3x10° 1.1x108 C22x100
Koliform Bakteriler 2.1x107 3.3x106 5.8x108 1.5x10° 5.1x10¢
e 3.1x108 6.5x10° 8.4x108 5.7x108 1.4x108
Laktobasiller 7,5x107 4.5x107 3.8x108 3.9x107 4.6x107
Enterokoklar 8.1x107 2.6x107 6.5x107 2.9x107 3.1x107
Maya-Kuf 8.4x10* 3.5x10% 7x10° 5.1x10% 4.8x10°

Tablo III:Kasar Peyniri Uretim Asamalarindaki Kimyasal Analiz Bulgularinin Ortalama

Degerleri
Cid Siit Bas_,]!i Ig;neram Ha§|f;;nlg n?eHCGSi Haglalr_laynsicrmram Satisa Hazir Peynir
pH 5.96+0.19 5.26+0.14 5.06+0.07 5.16+0.03 5.1040.00
Kuru Madde (%) 11.05+0.79 47.03+0.88 52.99+0.91 51.80+1.29 58.50+2.91
Kurumaddede Yag (%) |24.97+2.19 5423+0.75 49.56+1.48 47.11£1.05 45.79+1.63
Kurumaddede Tuz (%) 5.28+1.18 4 63+0.71
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El-Prince ve ark.”’, Mozzarella peynirinde
koliform bakteri sayisini 2x10° kob/g diizeyinde
tespit etmistir. Tekinsen”, olgunlagmanm ilk 3
giinii sirasinda koliform bakteri sayisini ortalama
3.5x10° kob/g olarak belirlemistir. Akyiiz’, orgii
peynirinde 1.65x10° kob/g diizeyinde koliform
bakteri saptamistir. Villani ve ark.”; Mozzarella
peyniri drneklerinin timiinde koliform bakterileri
saptamis ve %35.5%inde E.coli bulmuslardir.
Massa ve ark.”, Mozzarella peyniri ile yaptiklari
bir ¢aligmada, 3x107-5x10° kob/g diizeyinde
koliform bakterileri ve %2.4 oraninda E.coli sap-
tamiglardir.

Toplam mikrokok-stafilokok sayis1 satisa
hazir hale gelen kasar peynirinde ortalama
1.4x10° kob/g diizeyinde belirlenmistir. Peynirde
kullanilacak ¢ig siit orneklerinin ikisinde (%40)
koagiilaz (+) stafilokok saptanmis olup, sadece
bir (%50) ornekte haslama islemi sonrasi etken
ortadan kalkmustir. Takeba ve ark.”®, aragtirdiklar
Mozzarella peynirlerinden iki tanesinin 100 ve
2100 kob/g diizeyinde S.aureus igerdigini bul-
muslardir. Laicini ve ark.”’, 1989-1990 periyodu
stiresince inceledikleri Mozzarella peynirlerinin
%77.7’sinin S.aures ile kontamine oldugunu bil-
dirmislerdir. Tekinsen®, kasar peynirlerinin
%11.5%inin 680-27.000 kob/g diizeyinde koagiilaz
(+) stafilokok igerdigini tespit etmislerdir. Ki-
vang®, S.aureus sayisim kasar peynirinde 9.5x10°
kob/g diizeyinde saptanmistir.

Satisa hazir hale gelen peynirlerdeki
enterokok sayisi ortalama 3.1x10’ kob/g diizeyin-
de belirlenmistir. Ingham ve ark.?”’, | aylik
Mozzarella peynirinde enterokoklarin koliform-
lardan ¢ok daha fazla bulundugunu ve S.aureus,
koliform grubu bakteriler ve enterokoklarin mik-
tarlarinin peynir fabrikalarindaki HACCP prog-
ramlarinin etkinligini belirlemede yararh olabile-
ceBini iddia etmislerdir. Bu durum bulgularimiza
paralellik go6stermektedir. Villani ve ark 2
Mozzarella  peynir  &rneklerinin %90’11111;
enterokoklart i¢erdigini bildirmislerdir. El-Prince
ve ark.”, inceledikleri 40 Mozzarella peynirinde
enterokoklara rastlamadiklarim belirtmislerdir.

Kagar p?ynirindeki laktik asit bakterilerinin
sayisi 2%.6)(10 kob/g diizeyinde bulunmustur.
Kivang™, kasar peynirleri iizerinde yaptigi bir
¢ahismada laktik asit bakterilerini 2.6x102 kob/g
diizeyinde belirlemistir. Bulgularimiz Kivang’in
bulgularindan oldukga yiiksek seviyededir.

S'zjmsa hazir hale gelen peynir drneklerinde
maya-Kiif sayisi ortalama 4.8x10° kob/g diizeyin-

de saptanmistir. Demirci', vakum paketlenmis
kasar peynirlerinde maya-kiif sayismi 3.8x10",
1.4x10%, 9.5x10" kob/g diizeylerinde bulmustur,
Kurultay'q ise, yaptig1 bir calismada kasar pey-
nirlerindeki maya ve kiiflerin sayisinin 7.6x10’-
4.9x10° kob/g diizeyinde oldugunu bildirmistir
Demirci ve Kurultay’in kasar peyniri drneklerin-
de belirledigi maya-kiif sayilari bulgularimizla
benzerlik gostermektedir.

Kasar peyniri tiilketim asamasina kadar u-
zun bir olgunlastirma evresi gecirmekte ve hy
esnada olusan yiizey kiiflenmesi ekonomik ve
besin degeri kayiplari yaninda, buna bagli olarak
gelisen saglik ve kalite kayiplarmi da beraberinde
getirmektedir3 °. Dolayisiyla, yapilan g¢aligmalar-
daki maya-kiif sayilarini yiiksek olusu ileri tek-
nolojilerle gelistirilen 6zel ambalaj malzeme ve
tekniklerinin kasar peynirlerine uygulanmasi ge-
rekliligini ortaya koymaktadir.

Peynir 6rneklerinde kurumadde orani orte-
lama %58.50 olarak tespit edilmistir. Ayar', ka-
sar peynirinde kurumadde oranini %5734, Ku-
rultay ise %57.58 olarak bulmustur. Metin ve
Oztiirk™, kasar peynirinde kurumadde orani
%66.26 olarak belirlemislerdir.

Bu arastirmada elde edilen sonuglar Ayar
ve Kurultay’in bulgulan ile paralellik goster-
mektedir.  Ancak  degerlerimiz Metin V¢
Oztiirk’iin kurumadde orammindan oldukca di-
stiktiir. Kurumadde oraninin biiyiik farklilik gos
termesi peynir yapim teknigi ve hammadde ola-
rak kullanilan siitiin kurumadde ve yag miktarla-
rindaki farkliliklardan kaynaklanmis olabilir.

Peynir drneklerinin kurumaddede yag oran
ortalama %45.79 olarak bulunmugtur. Kasar pey-
niri standardina (TS-3272) gore degerlelldirilifize:'
peynirler tam yagli peynir simifina girmektedir
Kasar  peynirinde  vyapilan ?31’5“"3]”&3'
kurumaddede yag orammi Kurultay” %457
%49.79 olarak, Ayar’' ise ortalama %43.63 0%
rak saptamislardir. Demirci', taze kagar peynir®
rinde bu oram %34.62-%42.65 arasinda belil
mistir. Karacabey™, dil peynirinde kurumadd.e'de
yag oranlarini %46.60-%48.67 arasinda belifl®
mistir. Bulgularimiz Kurultay ve Karacabey "
bulgularina benzerlik gosterirken, Ayar v¢ D¢

mirci’nin kurumaddede yag oranlarmdan yikse
tir. T

Orneklerdeki kurumaddede tuz oranl ort#

lama %4.63 olarak belirlenmistir. Kasar peyn”

ile yapilan calismalarda kurumaddede tuz-orﬂﬂlf’;
1 Demirci' %4.52-%6.22, Ayar %34 ©



Kurultay' %7.17-%7.53 arasinda saptamislardir.
Bulgularimiz Demirci ve Ayar’in bulgulariyla
paralellik gosterirken, Kurultay’mn belirledigi
degerlerden olduk¢a diisiiktiir. Bu durum peynir
drneklerinin kurumadde oranmnin farkli olmasi ve
standart bir liretim tekniginin uygulanmamasin-
dan kaynaklanmuis olabilir.

Satisa hazir hale gelen peynir rneklerinde
ortalama pH degeri 5.10 olarak belirlenmistir.
Kasar peynirinde pH degerini Kurultay'” 5.04-
5.24 arasmda, Metin ve Oztiirk’ ise ortalama
5.02 olarak saptamiglardir. Halkman®, starter
kiiltiir kombinasyonlariyla hazirladigi kasar pey-
nirlerinde pH degerini 3.6-4.3 arasinda belirle-
mistir.  Bulgularimiz  Kurultay, Metin ve
Oztiirk’iin tespit ettigi pH degerleriyle benzerdir.
Halkman’in bulgularindan ise yiiksektir. Bu du-
rumun kasar peyniri iiretiminde starter Kkiiltiir
kullanimindan kaynaklandig: diisiiniilmektedir.

Sonug olarak, kasar peyniri iiretim asama-
larinda uygulanan islemlerin, kasar peynirindeki
bakteri populasyonunu azaltici etkisi olmamuistir.

Bunda siitiin hijyenik kalitesinin pay1 bii-
viiktiir.  Aerob mezofil bakteri, mikrokok-
stafilokok, koliform bakteri ve enterokok sayilari
¢ig siitte 10°-10° kob/g degerleri arasinda bulun-
mus, aynt zamanda siitlerin tamaminin E.coli ve
%407 min  koagiilaz(+)stafilokok igerdigi tespit
edilmistir.

Uretim sirasinda uygulanan haslama devre-
sinden sonra, bir dnceki sathayla kiyaslandiginda
stitlerdeki bakteri sayilarinda yaklasik 1 log kob/g
diizeyinde azalma meydana gelmis, satisa hazir
hale gelen peynirlerde ise koliform bakteriler
haric bu sayilar korunmus hatta biraz artis gos-
termistir.

Bu durum, iiretime alinacak siitlerin hijye-
nik kalitesinin kasar peynirinin kalitesi iizerindeki
onemini ortaya koymus ve kasar peynirinin iire-
tim agsamalarinin bu bakterilerin ortadan kaldiril-
mas1 veya makul sayilara diistiriilmesinde etkili
olmadigini géstermistir. Bu nedenle, iilkemizdeki
siitlerin hijyenik kalitesi de géz éniinde bulundu-
rularak kasar peyniri yapiminda kullanilacak siit-
lere etkili bir pastdrizasyon islemi uygulanarak
starter kiiltiir ilavesi ile kasar peyniri iiretilmesi
ve haslama isisinin 75°C’den asagi olmamasi
gerektigi goriisiine varilmistir
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