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ARASTIRMA

Elazig ilinde Vakum Ambalajh ve Agikta Satiga Sunulan Lor
Peynirlerinin Kimyasal Ozelliklerinin ve Mikrobiyolojik
Kalitesinin Degerlendirilmesi "~

Bu calisma, Elazig ilinde vakum ambalajli olarak ve agikta (ambalajsiz) satisa sunulan lor
peynirlerinin mikrobiyolojik kalitesinin ve kimyasal 6zelliklerinin belirlenmesi amaciyla yapildi. Bu
amacla, toplam elli adet (25 adet agikta satilan ve 25 adet vakum ambalajli,) lor peyniri 6rnegi
mikrobiyolojik (toplam mezofilik aerobik bakteri, Lactobacillus-Leuconostoc-Pediococcus (LLP),
streptokok, koliform, E. coli, lipolitik bakteri, proteolitik bakteri, maya-kuf sayilar) ve kimyasal
ozellikler (pH, asitlik, su aktivitesi (aw), kuru madde, tuz, kil, yad) yoninden analiz edildi. Vakumlu
paketlenmis Orneklerde, asitlik degeri (1.84+0.22 ve 0.46+0.11 %g laktik asit) ve tuz miktari
(%0.76+0.05 ve %0.46+0.02), acikta satilan orneklerden 6nemli dlgide daha yilksek bulundu
(p<0.05). LLP (7.13+0.18 ve 5.76+0.32 logio kob/g), proteolitik mikroorganizma (6.23+0.15 ve
4.22+0.42 logi kob/g), maya ve kuf seviyeleri (4.14+0.31 ve 1.86+0.23 logio kob/g), ambalajsiz
gruba kiyasla, vakum ambalajli grupta 6nemli derecede yiksek bulundu (P<0.05). Diger taraftan,
E. coli sayisi, vakumlu paketlenmis lor peyniri 6rneklerinde, ambalajsiz 6rneklere gore daha
disuktu (2.52+0.21 ve 3.41+0.31 logio kob/g). Sonug olarak, vakum ambalajli ya da agikta satilan
lor peyniri, gok sayida mikroorganizma igermesi nedeniyle halk saghigi agisindan potansiyel bir risk
olusturabilir. Bu ylUzden, her ne kadar vakum paketleme dis kontaminasyonlara karsi urinl korusa
da, paketleme 6ncesi hijyenik sartlar en iyi sekilde saglanmalidir.

Anahtar Kelimeler: Kimyasal dzellikler, lor peyniri, mikrobiyolojik kalite, vakum paketleme

Assessment of Chemical Properties and Microbiological Quality of Vacuum
Packaged or Unpackaged Lor (Whey) Cheese Sold in Elazig Province

This study was carried out to determine the chemical properties and microbiological quality of lor
(whey) cheeses which are sold as vacuum packaged or unpackaged in Elazi§ province. For this
purpose, a total of fifty samples of lor cheeses (25 unpackaged and 25 vacuum packaged) were
analyzed for microbiological (total mesophilic aerobic bacteria, Lactobacillus-Leuconostoc-
Pediococcus (LLP), Staphylococcus-micrococcus, coliforms, lipolytic bacteria, proteolytic bacteria,
yeast and mold, E. coli) and chemical (pH, acidity, water activity (aw), fat, salt, dry matter, and ash)
attributes. The value of titratable acidity (1.84+0.22 and 0.46+0.11 %g lactic acid) and the amount
of salt (0.76+0.05% and 0.46+0.02%) were found significantly higher (P<0.05) in the samples of
vacuum packaged than in samples of unpackaged. The levels of Lactobacillus-Leuconostoc-
Pediococcus (7.13+0.18 and 5.76+0.32 log;o cfu/g), proteolitic microorganism (6.23+0.15 and
4.22+0.42 logo cfu/g), yeast and molds (4.14+0.31 and 1.86+0.23 log;, cfu/g) were significantly
higher (P<0.05) in vacuum packed group compared to unpackaged group. On the other hand, the
count of E. coli was a lower in the samples of lor cheese in vacuum packaged than those of
unpackaged (2.52+0.21 and 3.41+0.31 logyo cfu/g). As a result, the lor cheese, which is sold with or
without vacuum packaging, may present a potential risk to public health as it contains a large
number of microorganisms. Therefore, although vacuum packaging protects the product against
external contamination, hygienic conditions must be ensured before packaging.

Key Words: Chemical properties, lor cheese, microbiological quality, vacuum package

Girig

Lor peyniri, Turkiye’nin hemen hemen her boélgesinde Uretilen ve 6zellikle kirsal
kesimlerinde daha cok tiketilen Anadolu kiltiriinin vazgecgilmez peynir ¢esitlerinden
birisidir (1). Tirk Standartlar Enstitis0, lor peynirini; peynir alti suyunun teknigine goére
asitlendiriimesi ve en az pastdrizasyon kosullarinda 1sil iglem uygulanmasiyla elde
edilen ve kendine 6zgl renk, tat ve aromasi olan bir stit mamuli olarak tanimlamistir
(2). Lor peyniri bazi yorelerde ¢okelek olarak da adlandirilir. Ancak ¢okelek genel olarak
tereya@l yapimindan sonra arta kalan yayik alti suyunun ya da yogurttan elde edilen
ayranin isitiimasi sonucu olusan pihtinin stiziilmesiyle elde edilen farkh bir sit Grantdur
(3, 4). Dinya’da da birgok (lkede, peynir alti suyu peynirleri degisik isimlerle anilr.
italya’da Ricotta, Yunanistan’da Monouri, Myzothra ya da Anthotiros, Misirda Karish,
iskandinav (lkelerinde Mysost ya da Primost, Fransa’da Broccio, Portekiz’'de
Requeija™o, Almanya’da Ziger, Bulgaristan’da Otvora, Macaristan’da Urda, Kibris'da
Anari peyniri olarak isimlendirilir (5, 6).

" Bu makale Ayse SONMEZ’in ayni isimli yliksek lisans tezinden ézetlenmistir.
** 8. Ulusal Veteriner Gida Hijyeni Kongresi, 24-27 Ekim 2019, Antalya/TURKIYE.
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Lor peyniri genel olarak sari yesilimsi bir sivi olan
peynir alti suyunun dogrudan dogruya isitiimasi ve
olusan pihtilarin toplanmasi ile elde edilmektedir (7).
Peynir alti sulari isitilinca iginde kalmis olan ve maya ile
pithtilasmayip 1si ile ¢oktirilebilen proteinler (albimin
ve globulin), pihtilar halinde yuzeyde toplanir. Bu
pihtilarin, bu sekilde ayrilmasini asitlik kolaylastirir.
Yizeyde toplanan topaklar, toplanip stzulerek lor peynir
yapiminda kullanilir. Bazen igerigini zenginlestirmek ve
farkl lezzetler ortaya ¢ikarmak amaciyla belirli miktarda
tuz, slt ya da bazi bitkiler ilave edilebilmektedir (8). Bu
nedenle, lor peynirinin kimyasal bilesimini kullanilan
peynir alti suyunun igerigi ve Uretim sirasinda ilave
edilen katki maddeleri 6nemli derecede etkileyebilir (9,
10). Uretim yéntemleri agisindan lor peyniri taze, tuzsuz,
yumusak ve fermente edilmemis sit Urinlerinden olup
genellikle yiksek nem ve pH degerlerine sahiptir. Bu
yuzden kisa 6mdarli bir peynir olarak kabul edilir ve

cabuk  tlketilmesi gereklidir. Ancak hemen
tiketiimeyecekse %2-3 oraninda tuz katilarak muhafaza
edilebilir (11).

Elazig ili ve cevresinde hayvancilikla ugrasan

kiguk aile tipi isletmeler oldukga yaygindir. Bu igletmeler
elde ettikleri sutln bir kismini beyaz peynir Uretiminde
kullanmaktadirlar. Bazi isletmeler bu Uretim sirasinda
aciga cikan peynir alti suyunu atarken, bazi isletmeler
ise topladiklari peynir alti suyunu ilkel sartlarda ve
standart olmayan usullerle lor peyniri Uretiminde
kullanmaktadirlar. Geleneksel yodntemlerle yapilan bu
Urlinler cogunlukla semt pazarlarinda veya klgik
sarkiuterilerde  ambalajsiz  olarak  acikta satisa
sunulmaktadir. Bunun yaninda, Elazi§ ili piyasasinda
ozellikle blylk slpermarket ve sarklterilerde degisik
firmalar tarafindan Uretilmis ve vakum ambalajli sekilde
satisa sunulmus lor peynirlerine de rastlanmaktadir.
Ancak lor peyniri ile ilgili yapilan calismalarin sayisi
oldukga sinirhidir.

Bu c¢alismada farkli firmalar tarafindan Uretilip
Elazi§ piyasasindaki degisik satis noktalarinda vakum
ambalajli olarak satisa sunulan lor peynirleri ile Elazi§ ve
cevresinde farkli  kosullarda Uretlen ve semt
pazarlarinda ya da kucguk sarkuterilerde ambalajsiz
olarak acikta satisa sunulan lor peynirlerinin
mikrobiyolojik ~ ve kimyasal Kkalitesi belirlenmesi
amaglanmistir.

Gereg ve Yontem

Bu calismada materyal olarak, Elazi§’daki buiyik
market ve sarkulterilerde degisik firmalar tarafindan
satisa sunulan 25 adet vakum ambalajh lor peyniri ile
Elazi§ il merkezi ve cevre koylerinde farkli kosullarda
Uretilen ve ambalajsiz olarak agikta satisa sunulan 25
adet lor peyniri numunesi kullanildi. Vakum paketli
urtnlerin farkli firmalara ait olmalarina, farkl seri
numaralarina ve son kullanma tarihlerinin ge¢cmemis
olmalarina dikkat edildi. Agikta satilan lor peynirlerinden
yaklasik olarak 150-200 g tlketicilere satildigi sekliyle
satin alinirken, vakum ambalajli lor peynirleri ise orijinal
ambalajlari igerisinde satin alindi. Soguk zincirde
laboratuvara getirilen o6rnekler +4 °C de muhafaza
edilerek en ge¢ 24 saat igerisinde analizleri tamamlandi.
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Tum numunelerden mikrobiyolojik ve kimyasal analizler
gerceklestirildi

Mikrobiyolojik Analizler: Mikrobiyolojik analizler
igin toplanan lor peynirleri érneklerin her birinden 25 g
alinarak steril numune posetlerine konuldu. Uzerine steril
%0.1’lik peptonlu sudan 225 mL ilave edilerek
pargalayicida (Stomacher 400, UK) homojen hale
getirildi. Bu sayede o6rneklerin 10 (1/10)lik dilisyonu
hazirlandi. Bu dilisyondan ayni seyreltici c¢ozelti
kullaniimak suretiyle 6rnegin 10%a kadar olan diger
seyreltiimis diliisyonlari hazirlandi. Orneklerin her bir
seyreltisinden 1’er mL kullanilarak cift seri halinde
hazirlanan 6zel besi yerlerine dokme plak veya yayma
yéntemiyle ekimler yapildi. inkiibasyon siireleri sonunda
30-300 koloni igeren plaklar degerlendirmeye alindi (12,
13).

Toplam mezofilik aerob bakterilerin (TMAB) sayimi
icin Plate Count Agar (PCA) besi yeri (Merck, Darmstadt,
Almanya) (35+1°C’de 24-48 saat) (14), Lactobacillus-
Leuconostoc-Pediococcus  (LLP) bakterinin  sayimi
amaclyla Man-Rogasa Sharpe (MRS) Agar besi yeri
(Biokar, Fransa) (30+1°C’de 72 saat) (13), Koliform
bakterilerin sayimi igin Violet Red Bile (VRB) Agar besi
yeri (Sharlav, ispanya) (37+1°C'de 24 saat) (15),
Escherichia coli sayimi igin Tryptone Bile X-Glucuronide
Medium (TBX) (Merck, Darmstadt, Almanya) (30+1°C’de
4 saat, daha sonra 44+1°C’de 18 saat) (16), maya ve
kif sayimi icin Dichloran Rose Bengal Chloramphenicol
(DRBC) Agar besi yeri (Lab M-Lancashire, Birlesik
Krallik) (25+1°C'de 5 gun) (17), Staphylococcus-
Micrococcus mikroorganizmalarinin sayiminda Mannitol
Salt Agar (MSA) besi yeri (LAB M- LAB007) (37+1°C’de
36-48 saat) (17), proteolitik bakterilerin sayimi igin
Calcium Caseinat (CC) Agar besi yeri (Conda
Pronadisa, ispanya) (30+1°C’de 48 saat) (15), lipolitik
bakterilerin sayimi igin Tributyrin Agar (TBA) besi yeri
(Liofilchem REF-610215, italya) (30+1°C’'de 48) saat
kullanildi (15). Inkiibasyon siiresi sonunda plaklarda
ureyen koloniler sayildi.

Kimyasal Analizler: Vakum ambalaji ve
ambalajsiz olarak agikta satilan lor peynirleri érneklerinin
kimyasal analizleri belirtilen yontemlere gore yapildi. pH
tayini igin digital pH metre (Selecta-pH 2001),
kullanilarak daldirma yontemiyle pH degerleri tespit
edildi (18). Asitlik %g laktik asit cinsinden (19), % kuru
madde (20), % kul (21), % yag (kuru maddede) (20, 22),
ve tuz tayini (Mohr metodu) (19, 20) belirtilen metotlara
gore  yapildi. Su  aktivitesi (aw) degerinin
hesaplanmasinda Testo-650 cihazi kullanildi (23).

istatistiksel Analizler: Mikrobiyolojik veriler logio
kob/g’a donigtirildi. Normallik analizleri sonuglarina
gore verilerin parametrik test varsayimlarini karsiladigi
belirlendi. Agikta satilan ve vakum ambalajli iki grubun
mikrobiyolojik verileri ve kimyasal analiz degerlerinin
karsilastirlmasinda  Independent Samples t-testi
uygulandi. Degerlendirmede istatistiksel 6nem p<0.05
olarak kabul edildi. Sunulan veriler ortalama + standart
hata olarak verildi. Calismanin istatistiksel
degerlendirilmesi icin Statistical Analysis System (SAS)
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paket programi (Version 8, 1999, SAS Institute Inc.,
Cary, NC, USA) kullanildi (24).

Bulgular

Bu calismada, vakum ambalaji ve ambalajsiz
olarak satisa sunulan ve her bir grup icin 25'ser adet
olmak Uzere toplamda 50 adet lor peyniri 6rnegi analiz
edildi. Yapilan mikrobiyolojik inceleme sonuclari Tablo
1'de verilmigtir. Mikrobiyolojik analizler sonucunda
vakum ambalajli lor peyniri érneklerinde TMAB sayisi
ortalama olarak 8.02+0.29 logio kob/g bulunurken, agikta
satisa sunulan lor peynirleri orneklerinde ise TMAB
sayisi ortalama olarak 7.15+0.39 logioc kob/g
bulunmustur (P>0.05). Vakum ambalajla 6rneklerden
elde edilen Lactobacillus-Leuconostoc-Pediococcus
bakterilerin sayisi ortalama olarak 7.13+0.18 logio kob/g
iken, acikta satisa sunulanlarda ise ortalama olarak
5.76+0.32 logio kob/g bulunmustur. iki grup arasindaki
farkin énemli oldugu tespit edilmigstir (P<0.01). Koliform
bakteri sayisi vakum ambalajli 6rneklerde ortalama
olarak 4.57+0.10 logio kob/g oldudu, acikta satilan
orneklerde ise 4.44+0.12 logio kob/g oldudu tespit
edilmis ve iki grup arasindaki fark énemsiz bulunmustur
(P>0.05). Escherichia coli sayisi vakum ambalajli ve
acikta satilan O&rneklerde sirasiyla 2.52+0.21 ve
3.411£0.31 logip kob/g olarak bulunurken iki grup
arasindaki farkin 6nemli oldugu tespit edilmistir
(P<0.05). Maya-kuf sayilarinin da vakum ambalajli ve
acikta satilan O6rneklerde sirasiyla 4.1410.31 ve
1.8610.23 logio kob/g oldugu ve iki grup arasindaki
farkin  6nemli oldugu tespit edilmistir (P<0.001).
Staphylococcus-Micrococcus sayisinin vakum ambalajl
grupta ortalama olarak 4.27+0.27 logio kob/g oldugu,
acikta satillanlarda ise Staphylococcus-Micrococcus
4.41+0.22 logip kob/g oldugu bulunmustur (p>0.05).
Proteolitk mikroorganizmalarin  sayisi ise vakum
ambalajli ve agikta satilan lor peynirlerinde sirasiyla
6.23+0.15 ve 4.22+0.42 logio kob/g olarak bulunmustur
(P<0.001). Lipolitik mikroorganizmalarinin sayisi vakum
ambalajlilarda ortalama olarak 4.59+0.15 logio kob/g
olarak bulunurken, agikta satilanlarda 4.50+0.19 logio
kob/g olarak bulunmustur (P>0.05).

Yapilan kimyasal analizlerin sonuglari Tablo 2'de
verilmigtir. Vakum ambalajli lor peyniri 6rneklerinde
ortalama olarak pH degeri 5.48+0.11, asitlik degeri (%
laktik asit cinsinden) 1.84+0.22, kuru madde miktari (%
olarak) 29.15+0.76, kuru maddede tuz miktari 0.76+0.05,
kal miktart (% olarak) 2.30+0.18, kuru maddede yag
miktart (% olarak) 11.46+0.51 ve ay, degeri ise
0.91+0.0016 olarak tespit edilmistir. Ambalajsiz olarak
acikta satisa sunulan 6rneklerde ise, pH degeri
5.90+0.18; asitlik degeri 0.46+0.11; kuru madde miktari
28.7040.63; kuru maddede tuz miktarn 0.46+0.02; kdul
miktari (% olarak) 2.40+0.26; kuru maddede yag miktari
(% olarak) 11.24+0.64 ve ay degeri 0.91+0.0014 olarak
bulunmustur.  Yapilan kimyasal analiz sonugclari
istatistiksel olarak degerlendirildiginde; her iki grup
arasinda asitlik degerleri (P<0.001) ve kuru maddedeki
tuz miktari (P<0.001) yoéninden farklilik bulunurken,
diger kimyasal 6zelliklerin benzerlik gésterdigi (P>0.05)
belirlenmigtir.
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Tablo 1. Vakum ambalajli ve agikta (ambalajsiz) satisa
sunulan lor peyniri érneklerinin mikrobiyolojik muayene
sonuglari (logio kob/g, ortalama + SH)

Ambalaj tipi
Mikroorganizma  Ambalajsiz  Vakum P-Degeri
(n=25) (n=25)
Toplam Aerobik 715:0.39  8.02:029  0.08

Mezofilik Bakteri
Lactobacillus-

Leuconostoc- 5.76+0.32 7.13+£0.18 0.006
Pediococcus spp.

Koliform 4.44+0.12 4.57+0.10 0.4
E. coli 3.41+0.31 2.52+0.21 0.022
Maya-Kif 1.86+0.23 4.14+0.31 0.001
Staphylococcus- 4413022  4.27:027  0.70
Proteolitik Bakteriler 4.22+0.42 6.23+0.15 0.001
Lipolitik Bakteriler 4.50+0.19 4.59+0.15 0.72

Tablo 2. Vakum ambalajli ve agikta (ambalajsiz) satisa
sunulan lor peyniri 6rneklerinin kimyasal analiz sonuglar
(ortalama + SH)

o . Ambalaj tipi

Fiziko-Kimyasal L

Analizler Ambalajsiz Vakum P-Degeri
(n=25) (n=25)

pH 5.90+0.18 5.48 +0.11 0.06

Asitlik (% La) 0.46+0.11 1.84+0.22 <0.0001

Kuru Madde (% w/w)  28.70+0.63 29.15+0.76 0.65

Tuz (% wiw) 0.46+0.02 0.76+0.05 <0.0001

Kil (% wiw) 240+0.26 2.30+0.18 0.77

Yag (% wiw) 11.24+0.64 11.46+0.51 0.78
Ay 0.91+0.0014  0.91+0.0016 0.26
Tartisma

Bir sutgllik yan Griind olarak Uretilen ve her gegen
gun Uretimi daha da yayginlasan lor peynirinin, tretim ve
pazarlanma agisindan énemli bir potansiyel olusturacak
ekonomik glice sahip oldugu gorilmektedir. Bununla
birlikte, lor peynirinin  kimyasal O&zellikleri ve
mikrobiyolojik kalitesi ile ilgili olarak yapilan calismalar
oldukga sinirlidir. Bu arastirma, Elazi§ ili ve ¢evresinde
tuketilen lor peynirlerinin kimyasal ve mikrobiyolojik
Ozelliklerini belirleyerek; ambalajsiz olarak agikta satilan
uriinlere gore vakum ambalajlamanin lor peynirinin kalite
niteliklerine etkisini belirlemek amaciyla yapildi.

TMAB sayisinin  vakum ambalajli lor peyniri
orneklerinde 8.02+0.29 logio kob/g oldugu, acikta satisa
sunulan lor peyniri érneklerinde ise 7.15+0.39 logio kob/g
oldugu bulunmustur (P>0.05) (Tablo 1). Bulunan
degerler, Temiz ve ark. (25)'nin, acik sartlarda ve vakum
ambalajli olarak depolanan lor peyniri 6rneklerinde
TMAB sayisinin 3 gunlik muhafaza suresi iginde 7.00
logip kob/g’'un Uzerine ¢iktigini belirledigi galisma ile
benzerlik gdstermektedir. Ayrica elde edilen sonuglar, lor
peynirlerinde  TMAB sayisinin 6.11-8.34 logio kob/g
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arasinda degistigi bildiren bazi ¢alismalarin (7, 9, 26-28)
sonuglaryla da benzerlik gostermektedir. Dider taraftan
belirlenen sonugclar, vakum ambalajli peynir drneklerinde
de muhafaza siresi boyunca TMAB ylksek oldugunu
bildiren diger bazi g¢alisma (29, 30) sonuglariyla da
uyumluluk gbéstermektedir. Bununla birlikte bulunan
degerlerin, Samelis ve ark. (31) ile Cardak (4) tarafindan
bildirilen degerlerden daha yiksek, Kogak (32)
tarafindan bildirilen degerlerden ise daha disiik oldugu
gorilmustir. Arastirmalar arasindaki bu farkli degerler,
orneklerin Uretim sonrasi sahip olduklarn baslangig
mikroorganizma sayisi ve analiz zamanina kadar gegen
muhafaza suresindeki farkliliklardan kaynaklanabilir.

Pintado ve Malcata (26) yaptiklari ¢calismada hem
vakum ambalajli olarak hem de ambalajsiz olarak
muhafaza edilen lor peynirlerinde laktik asit bakteri
sayisinin muhafaza siresine bagl olarak ylkseldigini
bildirmiglerdir. Mevcut c¢alismamizda ise, vakum
ambalajli lor peyniri 6rneklerinde LLP sayisi 7.13+0.18
logio kob/g bulunurken, ambalajsiz olarak agikta satisa
sunulan lor peyniri drneklerinde ise 5.76+0.32 log1o kob/g
oldugu belirlenmistir (P<0.05). Aradaki bu farkllik, Temiz
ve ark. (25)nin laktik asit bakterilerinin muhafaza
suresine bagll olarak uremelerinin ¢ogdaldigini, bununla
birlikte vakum ambalajli olarak muhafaza edilen lor
peyniri érneklerinde olugsan oksijensiz ortama bagli
olarak bu mikroorganizmalarin daha fazla
Ureyebilecegini bildirdigi sonuglarla uyumluluk
gOstermektedir.

Vakum ambalajli lor peyniri 6rneklerinde koliform
bakteri sayisinin  4.57+0.10 logioc kob/g oldugu,
ambalajsiz olarak satisa sunulan Orneklerde ise
4.44+0.12 logio kob/g olarak bulunmustur (P>0.05). Bu
degerler, Demirci ve ark. (9) ile Erkan ve ark.’nin (29)
belirttigi degerlere benzer bulunurken, Kalogridou-
Vassiliadou (27) tarafindan bildirilenlerden daha dusk,
Lioliou ve ark. (33) ile Sert ve ark. (7) tarafindan bildirilen
degerlerden ise daha ylksek bulunmustur. Arastirmalar
arasindaki farliliklar, Uretimden satisa kadar gecen
asamalardaki hijyenik standartlarin farkli olmasindan
kaynaklanabilir.

Vakum ambalajli lor peyniri 6rneklerinde E. coli
sayisi  2.5240.21 logip kob/g olarak bulunurken,
ambalajsiz satisa sunulan lor peyniri drneklerinde ise
3.41+0.31 logio kob/g olarak bulunmustur (P<0.05) . Bu
degerlerin Erkan ve ark. (25)'nin bildirdigi degerlere
benzer oldugu gorilirken, Kavas ve Kavas (34)In
buldugu degerlerden disik, Sert ve Kivang (7)In
bildirdigi degerlerden ise yulksek oldugu gdrulmektedir.
Bu farkliliklar lor peynirlerinin Uretim sonrasi muhafaza
edildigi ortamlarin  hijyenik  sartlarinin  degisken
olmasindan kaynaklanabilir. Yapilan ¢alismada, vakum
ambalajli lor peyniri 6rneklerindeki E. coli sayisinin
(2.52+0.21 log1o kob/g) Turk Gida Kodeksi Mikrobiyolojik
Kriterler ~ Yénetmeliginde bulunan  Uretim  Hijyeni
Kriterlerine goére (35) belirlenen st limitten (3 logio
kob/g) daha disuk oldugu goézlenmektedir. Ancak,
yonetmeligin gerektirdigi gibi her parti Urinden 5
numune incelenmedigi icin, Uretim hijyeni acisindan
kabul edilebilir olup olmadiklari ile ilgili kesin bir
degerlendirme yapmak muimkin degildir. Vakumlu
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ambalajli 6rneklerde E. coli sayisinin aerob sartlarda
saklanan lor peyniri Orneklerine gbére daha dusuk
cikmasi, ambalajlamanin  muhafaza sireci boyunca
olusabilecek dis bulagmalara karsi daha etkili bir koruma
sagladigini géstermektedir.

Mevcut calismada, vakum ambalajli lor peyniri
Orneklerinde maya-kuf sayisi 4.14+0.31 logio kob/g
bulunurken, ambalajsiz olarak satigsa sunulan érneklerde
ise 1.86+0.23 logyo kob/g olarak bulunmustur (P<0.001).
Bu degerler, Lioliou ve ark. (33), Cardak (4) ile Kavas ve
Kavas (34) yaptiklari galisma sonuglarina benzerlik
gOstermektedir. Bununla birlikte mevcut degerlerin,
yapilan bazi galismalardan (7, 25, 27, 29) elde edilen
sonuglara g6re daha disuk oldugu goérilmektedir.
Calismalar arasindaki bu farklliklar peynirlerin Gretim
teknigine ve Uretim sonrasi asamalardaki hijyenik
sartlarin degiskenligine bagh olabilir. Nitekim c¢edar
peynirinin olgunlagsmasi sirasinda peynirin paketlendigi
plastik filmin kivrimlari ve kirigiklarinda mantar, maya ve
kif Gremesine misait bir ortam olustugunu belirtilmigtir
(28).

Vakum ambalajli olarak satilan ve agikta satilan lor
peyniri 6rneklerinde Staphylococcus-Micrococcus’larin
sayllarinin istatistiksel olarak farkli olmadidi tespit
edilmigtir (P>0.05). Bu degerlerin, yapilan baz
calismalardan (26-28) elde edilen sonuglara benzer
oldugu gorilirken, Kogak (32)'in buldugu degerden ise
distk oldugu goérilmektedir. Bu durum, peynirlerin
Uretim sonrasi muhafaza edildigi ortamlarin hijyenik
durumu ile muhafaza surelerindeki farkliliklardan
kaynaklanmig olabilir. Diger taraftan, her iki grupta
saptanan degerler, Turk Gida Kodeksi Mikrobiyolojik
Kriterler ~ Yénetmeliginde bulunan  Uretim  Hijyeni
Kriterlerine goére (35) peynir altt suyundan Uretilen
olgunlastirimamis yumusak peynirler icin koagulaz
pozitif stafilokok mikroorganizma sayisi yoninden
belirlenen st limitten (2 logio kob/g) daha yiksek oldugu
g6zlenmektedir. Bu durum, peynirlerin Uretim sonrasi
muhafaza edildigi ortamlarin hijyenik durumu ile
muhafaza surelerindeki farkhliklardan kaynaklanmig
olabilir.

Proteolitik  mikroorganizmalarin  sayisi  vakum
ambalajli ve ambalajsiz olarak agikta satilan lor peyniri
orneklerinde sirasiyla 6.23+0.15 ve 4.22+0.42 logio
kob/g olarak bulunmustur (Tablo 1) (P<0.001). Calisma
gruplarimiz  arasinda belirlenen  farklilik, vakum
ambalajlama ile olusturulan anaerobik ortamda daha
uzun muhafaza suresi boyunca proteolitik bakterilerin
daha etkin bir sekilde ¢ogalmasina bagh olabilir. Lipolitik
mikroorganizmalarin sayilarinin ise gruplar arasinda
onemli bir farklilik tasimadigi tespit edilmistir (P>0.05).
Bu degerlerin Pintado ve Malcata (26)'nin bildirdigi
degerlere benzer oldugu gordlirken, diger peynir tirleri
ile ilgili yapilan bazi ¢aligsmalardan (30, 36) elde edilen
sonuglara gére daha disuk oldugu goérliimektedir. Bu
durum peynirlerin igerigi ve muhafaza sartlarina bagl
olabilir.

pH degeri acgisindan iki grup arasindaki farkin
o6nemsiz oldugu bulunmustur (P>0.05) Tablo 2). Elde
edilen sonuglar, bu konuda yapilan diger ¢alismalarin bir
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kismi ile benzer (34, 37), bir kismindan daha disuk (4),
bazilarindan (25, 27) ise daha yiksek olarak
bulunmustur. Arastirmalar arasinda pH degeri agisindan
g6zlenen bu farkhliklar, hammadde olarak kullanilan
peynir alti  suyunun yapisindan, kullanilan dretim
tekniginden ve dUretim sonrasi muhafaza ve satis
kosullarindan kaynaklanmis olabilir. Yapilan calismada,
gruplar arasinda pH degeri bakimindan farkhhk
bulunmamasi, Samelis ve ark. (31) ile Dermiki ve ark.
(38)’nin ¢alismalarinda bildirdikleri peynir érneklerinin pH
degerinin, vakumlu paketleme isleminden
etkilenmedigini sonucuyla uyum gdstermektedir.

Toplam asitlik degeri (% laktik asit olarak) vakum
paketli Orneklerde 1.84+0.22 olarak bulunurken,
ambalajsiz olarak agikta satisa sunulan érneklerinde ise
0.46+0.11 oldudu tespit edilmistir tespit edilmistir
(P<0.0001). Bu bulgu, Pintado ve Malcata (26)'nin
vakum paketlenmis Requeijao peynirlerinin, aerob
kosullarda muhafaza edilenlere goére daha yuksek
derecede asitlenme gosterdigi bulgusu ile uyum
gOstermektedir. Benzer sekilde, Kavas ve Kavas
(34)'da, titre edilebilir asidite degerlerinin muhafaza
suresine bagli olarak artis gosterdigini ve ambalajlama
ile asitlik degerleri arasinda muhafaza siresine bagli
olarak anlaml bir iliskinin bulundugunu bildirmigtir. Bu
durum, vakum ambalajlama ile olusturulan anaerobik
ortamda laktik asit bakterilerinin laktozdan laktik asit
Uretimini daha etkin bir sekilde gerceklestirmesine bagli
olabilir.

Kuru madde miktari agisindan iki grup arasindaki
farkin 6nemsiz oldugu tespit edilmistir (P>0.05) . Gruplar
arasinda kuru madde miktarlarinin birbirine yakin olmasi
Urtinin hammadde kaynaklarinin ve yapim tekniklerinin
benzer oldugunu ortaya koymaktadir. Elde edilen
degerler, yapilan birgok galismanin sonuglariyla (9, 10,
31, 37, 39, 40) benzerlik gosterirken, bazi ¢alismalarda
(4, 25, 27, 28, 38) bulunan degerlerin daha ylksek
oldugu gorilmektedir. Lor peynirlerinin kuru madde
miktarindaki bu farkliliklar, peynirin gesidi, peynir alti
suyunun bilesimi, drinun yapilis teknigi, tuz ve diger
katki maddelerinin ilavesi, preslemede uygulanan basing
derecesi ve slresi gibi c¢esitli  faktorlerden
kaynaklanabilir.

Tuz miktar agisindan iki grup arasindaki farkin
onemli oldugu tespit edilmistir (P<0.05) (Tablo 2). Bu
degerlerin yapilan bazi galigmalarda (4, 27, 38) elde
edilen degerlere benzer oldugu gérulirken, Lioliou ve
ark. (33) ile Temiz ve ark. (25) tarafindan bildirilenlerden
daha dusuk, Irkin (37) tarafindan bildirilen degerlerden
ise daha yiksek bulunmustur. Yapilan arastirmalarda (4,
27, 33, 37, 38) tuz miktarlari arasinda belirlenen
farklihklar muhtemelen farkli Gretim tekniklerinden,
Ureticilerin  Urunlere degisik oranlarda tuz ilave
etmesinden kaynaklanmig olabilir. Nitekim lor peynirine
ilave edilen tuz miktari Ureticilerin tecribe ve
aliskanliklarina goére degismekte olup acikta satisa
sunulan peynirlerin Uretim sonrasinda herhangi bir
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isleme tabi tutulmadan direk olarak satisa sunulmasi
daha yaygindir.

Kdl miktar acisindan iki grup arasinda fark
olmadigi tespit edilmistir (P>0.05). Tespit edilen bu
degerler, Cardak’in (4) sonuglarina benzer bulunurken,
Temiz ve ark. (25) tarafindan bildirilen degerlerden daha
dusuk, yapilan bazi ¢alismalarda (9, 10, 37, 40) elde
edilen degerlerden ise daha yuksek bulunmustur. Lor
peynirlerindeki kil miktarinin yapilan galismalarda farklh
¢ikmasi, muhtemelen lor peyniri Uretiminde kullanilan
peynir alti suyunun bilesiminden, peynire ilave edilen tuz
miktarlarinin farkli olmasindan ve yapim esnasinda
kullanilan gesitli katki maddelerinden kaynaklanmis
olabilir (41).

Yag miktari (kuru maddede) agisindan gruplar
arasindaki degerlerin istatistiki ydonden énemsiz oldugu
belirlenmistir (P>0.05). Lor peyniri Ulzerine yapilan
calismalarda (4, 9, 10, 31, 34, 37, 39, 40) lor
peynirlerinin yag oraninin %5-16 gibi genis bir aralikta
degdiskenlik gosterdigi  gbzlenmektedir. Yag orani
yoniinden gdézlenen bu farkliliklar muhtemelen lor peyniri
Uretiminde kullanilan peynir alti suyunun bilesiminden,
Uretim tekniklerindeki farkliliklardan ve uUretim sirasinda
ilave edilen katki maddelerinden kaynaklanmig olabilir.
Bununla birlikte yad miktarinin ¢alismalarda degiskenlik
gOstermesi lor peyniri Uretiminde yag orani yéniinden bir
standardin saglanamadigini géstermektedir.

Su aktivitesi (aw) degeri acgisindan gruplar
arasindaki farkin 6nemsiz oldugu saptanmistir (P>0.05).
Peynirlerde olgunlagma siiresine bagli olarak meydana
gelen su kaybi sonucu ve peynir icerisinde katilan tuz
miktarinin artmasi sonucu a, degeri diismektedir (42).
Bu calismada lor peyniri 6rneklerinin ay degerlerinin
yiksek c¢ikmasi, muhtemelen Urinlerin  muhafaza
suresinin kisa olmasina bagh olabilir. Bununla birlikte,
uretim  tekniklerindeki  farkliiklarda  lor  peyniri
orneklerindeki aw degerlerinin farkli ¢ikmasina yol
acabilir.

Sonug olarak, Turkiye agisindan 6nemli bir st
endustrisi yan UrlnU olan peynir alti suyundan Uretilip
yerel pazarlarda ambalajsiz olarak agikta satisa sunulan
ve ucuz bir hayvansal protein kaynagi olarak tiketilen lor
peynirlerinin, Uretiminden tuketimine kadar gegen tim
asamalarda hijyenik kosullarin yetersiz olmasina, disik
tuz igerigine ve dis kontaminasyonlara maruz kalmasina
bagh olarak mikrobiyolojik kalite yoninden yetersiz
oldugu ve halk saglhigi acisindan risk tasidigi tespit
edilmistir. Diger taraftan buylk ticari sit isletmeleri
tarafindan Uretilen ve ambalajli olarak cesitli satisa
sunulan lor peynirlerinde ise, Urlnlerin vakum ambalajli
olarak satisa sunulmasinin ise mikrobiyolojik kalite
yoninden yeterli bir koruma saglamadigi belirlenmistir.
Uretimden tilketime kadar olan tiim basamaklarda
hijyenik tedbirlerin alinmasi ve standart bir (retim
saglanmasi hem maddi kayiplarin énlenmesine hem de
halk sagliginin korunmasina katki saglayacaktir.
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