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ARASTIRMA

Elazig’da Tuketime Sunulan Vakum Paketli Taze Kasar
Peynirlerinin Mikrobiyolojik ve Kimyasal Kalitesi

Bu calismada, Elazig’”da marketlerde satilan vakum paketli taze kasar peyniri 6rneklerinin
mikrobiyolojik ve kimyasal kalitesi saptandi. Bu amacla marketlerden satin alinan 50 adet kasar
peyniri drnegi incelendi.

Orneklerde ortalama olarak toplam mezofilik aerob bakteri sayisi 1.05x107 kob/g, koliform bakteri
5.20x10" kob/g, Staphylococcus-Micrococcus 1.39x10? kob/g, Lactobacillus-Leuconostoc-
Pediococcus 1.05x10” kob/g, Lactococcus 6.53x10° kob/g ve maya-kiif ise 5.82x10" kob/g
seviyelerinde tespit edildi. incelenen 50 adet taze kasar peyniri érneginin 4 (% 8) tanesinin E.coli
ile kontamine oldugu belirlendi. Ancak, hi¢bir drnekte Staphylococcus aureus saptanamadi.

incelenen érneklerdeki ortalama rutubet miktari % 35.85, tuz miktari % 2.74, kuru madde de tuz %
4.30, kuru madde de yag % 41.31, asitlik miktari (l.a. cinsinden) % 0.42, kil % 3.47, pH degeri 5.49
ve a, degeri ise 0.91 olarak bulundu. incelenen érneklerin rutubet ve kuru madde de tuz miktarlari
bakimindan érneklerin tamaminin (% 100) ilgili standarda uygunluk gosterdigi saptandi.

Sonug olarak, taze kasar peyniri Orneklerinde hijyen indikatéri olarak kabul edilen E.coli
bakterisinin tespit edilmesi nedeniyle, bu peynirin Uretiminde gida guvenligi ile ilgili temel
prensiplere uymanin zorunlu oldugu, tiiketici saghgini korumak igin Uretim yeri ve satis
merkezlerinde denetimlerin daha sik araliklarla yapilmasi gerektigi kanaatine varildi.

Anahtar kelimeler: Kasar peyniri, mikrobiyolojik, kimyasal, kalite.

Microbiological and Chemical Quality of Vacuum Packaged Kashar Cheese
Marketed in Elazig.

In the present study, the microbiological and chemical quality of fresh kashar cheese marketed in
Elazig was determined. A total of fifty kashar cheese samples collected from the marketplace were
analyzed.

The average numbers were detected as 1.05x107 cfu/g for total mesophilic aerobic bacteria,
5.20x10’ cfu/g for coliforms, 1.39x10? cfu/g for Staphylococcus-Micrococcus microorganisms,
1.05x10" cfulg for Lactobacillus-Leuconostoc-Pediococcus, 6.53x10° cfulg for Lactococcus and
5.82x10" cfu/g for yeast and molds in samples. 4 out of 50 (8%) fresh kashar samples were
determined as contaminated by E. coli. However, Staphylococcus aureus was not detected in any
samples.

The average values of chemical parameters were 35.85 % for moisture, 2.74 % for salt, 4.30 % for
salt in dry substance, 41.31 % for fat in dry substance, 0.42 % for acidity (l.a.), 3.47 % for ash, 5.49
for pH and 0.91 for water activity (ay). It has been detected that all samples (100%) was compatible
with the standards in terms of moisture content and salt content in dry matter.

In conclusion, regarding to the detection of E. coli in samples, which is the indicator of hygienic
status in kashar cheese samples, it has been concluded that the production of this type of cheese
should be based on HACCP and other food safety measures and inspections of the final product at
retail points should be made more frequently to protect consumer health.

Key Words: Kashar cheese, microbiological quality, chemical quality.

Giris

Saglikh yasamanin sirri dengeli ve yeterli beslenmekten geger. Bu baglamda
hayvansal proteinlere olan ihtiya¢ giin gectikge artmaktadir. Bilindigi gibi st dnemli bir
hayvansal protein kaynagidir. Fakat dayanma siresi kisa oldudu igin dayanikh hale

getirilmesi veya Urtnlerine donusturilmesi gerekmektedir. Bu Urlnler igerisinde yer alan
peynirin insan beslenmesindeki énemi tartigiimazdir.

Peynir, bir yandan dogal niteliklerini kisa siirede yitiren sitiin dederlendiriimesinde
o6nem tasirken, 6te yandan sevilen tat ve aromaya da sahip oldugundan yuzyillardan
beri tuketilen degerli yiyeceklerimiz arasinda yer alir. Dinyada 2000 kadar peynir ¢cegsidi
vardir. Ancak bunlarin yalnizca 250-300 gesidi oldukga biyuk miktarlarda uretilip tiketil-
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mektedir. Ulkemizde (retilen baslica peynir cesitleri
beyaz peynir, kasar peyniri, tulum peyniri, gravyer ve
mihali¢ peyniridir (1).

Zengin bilesimi ve sevilen lezzeti ile kasar peyniri
6nemli bir gida maddemizdir. Kasar peyniri,
dilimlenebilen yari sert bir peynir ¢esidi olup, baslica
ozelligi, telemenin belli diizeyde fermentasyona maruz
birakilmasinin  ardindan  sicak  suda haslanip
yogrulmasidir. Yapim ve kimyasal nitelikleri ydninden
Balkan Ulkeleri (Kashkaval, kasseri) ve bazi italyan
(Caciocavallo, Provolone, Mozzarella) peynirlerine
benzer (1).

Tark Standardlar Enstitist, (2) kasar peynirinin
tanimini yapmig, ve kasar peynirini taze ve eski kasar
olarak iki ¢eside ayirmistir. Bu iki g¢esit arasindaki en
onemli fark; eski kasar peynirinde geleneksel (retim
yéntemlerinin kullanilip belirli kosullar altinda en az 90
gun olgunlastiriidiktan sonra, taze kasar peynirinin
Uretiminde ise pastorize siOt kullaniimasi sarti ile
olgunlastirlmadan  satisa  sunulabilecegidir.  Turk
Standardlari Enstitiisi’ ne (2) gore, taze kasar peyniri;
"pastorize sutlin imalat teknidine goére islenmesi ve
gerektiginde katki maddeleri ilavesi sonucu elde edilen
ve olgunlasma islemine tabi tutulmayan, taze olarak
piyasaya arz edilen kendine 6zgl koku, renk, tat ve
aromasl olan sert vyapih sit mamuld" olarak
tanimlanmaktadir. Bu peynir ¢esidi, gerek yerel gerekse
ulusal marketlerin hemen hepsinde satiimakta ve
ureticiler tarafindan blok tip eritme peyniri olarak
adlandinimaktadir. Blok tip eritme peyniri sadece taze
peynirden (teleme) Uretilse yani hic mamul veya iade
urin hammadde olarak kullaniimasa bile randiman
olarak telemenin suda haglanmasi ile uretilen klasik taze
kasar peynirine gore daha avantajlidir. Clnk, 1 kg blok
tip eritme peyniri icin yaklasik 9 -10 kg sut gerekirken,
haslama ile dUretilen kasar peyniri icin 11 kg st
gerekmektedir. Gunde yuzlerce ton st isleyen bir tesis
icin bu fark bile gcok 6nemlidir.

Yapilan literatlir incelemesinde llkemizde taze kasar
peynirleriyle ilgili sinirli sayida calismaya rastlanmistir.
Konu ile ilgili yapilan galismalarda (3,4), rutubet miktar
% 42.72 - % 45.00, kuru maddede yag % 41.63 - %
42.07, kuru maddede tuz % 5.03 - % 6.9, toplam kil
miktari % 3.05, asitlik degeri (% l.a cinsinden) % 2.32,
pH degeri 5.17 olarak belirlenmistir. Demirci ve Diraman
(3), taze kasar peyniri Orneklerinde toplam mezofilik
aerob bakteri sayisini 3.7x10" kob/g olarak tespit
etmiglerdir. Yine, Glilmez ve ark.(4), incelemis olduklari
50 adet taze kasar peyniri 6rneklerinde koliform bakteri
sayisini 4.1x10" kob/g, maya- kiif sayisini 2.9x10? kob/g
olarak saptamislardir. inceledikleri érneklerin sadece 1
tanesinde E.coli bakterisine rastladiklarini ve érneklerin
hic birinde Staphylococcus aureus bakterisini tespit
edemediklerini bildirmiglerdir. Tekinsen (5), deneysel
olarak Urettigi klasik kasar peynirinde, olgunlasmanin ilk
3 gunlinde ortalama olarak 3.5x10° kob/g koliform
saptamistir. Atamer ve ark.(6) ise, deneysel kasar
orneklerinde olgunlagsmanin ilk giuninde 2.8x10° kob/g
olarak bulduklar koliform bakterilerini olgunlagmanin ileri
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glnlerinde de tespit ettiklerini belirtmiglerdir. Ancak,
Nizamlioglu ve ark.(7), deneysel calismalarinda
Urettikleri kasar peynirinde olgunlagsma suresince bu grup
bakterilere hi¢ rastlamadiklarini bildirmiglerdir.

Bu arastirma, Elazig ilinde tiiketime sunulan orijinal
ambalajli taze kasar peynirlerinin  mikrobiyolojik ve
kimyasal kalitesini belirlemek amaciyla yapilmigtir.

Gereg ve Yontem

Orneklerin Almi: Taze kasar peyniri érnekleri, 1
Haziran 2007 ile 1 Agustos 2007 tarihleri arasinda
Elazi§’da degisik marketlerden temin edildi. Bu amacla
cesitli yerel ve ulusal firmalara ait olmak Uzere orijinal
ambalaji icerisinde vakum paketli toplam 50 adet Ornek
incelendi. Ornekler en kisa siire igerisinde laboratuvara
getirildi ve analizleri yapilincaya kadar 4+1 °C'de
saklandi.

Mikrobiyolojik Analizler: Mikrobiyolojik analizler
icin, peynir 6rnekleri bir pargalayicinin (Stomacher 400)
Ozel torbasinda 10g tartildi ve Uzerine steril ¥4 Ringer
cozeltisinden 90 ml ilave edilerek pargalayicida homojen
hale getirildi. Boylece Ornegin 10™ (1/10) lik dilisyonu
hazirlandi. Bu dilisyondan ayni seyrelticiyi kullanmak
suretiyle ornegin 10'6’ya kadar diger seyreltileri yapildi.
Orneklerin her seyreltisinden 1’er ml kullanilarak cift seri
halinde dékme plak metoduyla ekimleri yapildi ve
inkibasyon suresi sonunda 30-300 koloni iceren plaklar
degerlendirildi (8, 9).

Orneklerdeki toplam mezofilik aerob
mikroorganizmalarin sayimi i¢in Plate Count Agar
(PCA)(LABM, LAB 10) (30+1 °C’de 72 saat), koliform
grubu bakterilerin sayimi igin ise Violet Red Bile Agar
(VRBA)(MERCK, 1.01406) (30+1 °C’de 24 saat) besi yeri
kullanildi(8). VRBA besi yerinde lreyen tipik koyu-kirmizi
koloniler Nutrient Broth’a (MERCK, 1.05443) alindi. Broth
37+1 °C’de 18-24 saat inkiibe edildikten sonra Gram
boyama ile saflik kontrolleri yapildi. Saf olan kultlrlere
IMVEC (indol, Metil Red, Voges-Proskauer, Eijkman
Testi ve Citrat) testleri uygulanarak bu testlerde sirasiyla
+, +, - - ve 44,520,2 °C’ de lreme pozitif olan suslar
Escherichia  coli  olarak  degerlendirildi  (10-12).
Staphylococcus-Micrococcus mikroorganizmalarin
sayimlari Mannitol Salt Agar (MSA)(BD, 211407) (371
°C’de 36-48 saat) besi yerinde yapildi. Staphylococcus
aureus sayisi Mannitol Salt Agar besi yerinde olusan
parlak sari haleli kolonilere koagulaz test uygulanarak

bulundu (13-15). Lactobacillus-Leuconostoc-
Pediococcus  mikroorganizmalarinin ~ sayimi igin
Rogosa’'nin  Acetate Agar't (AcA)(MERCK,1.05413)

(30+1 °C’de 5 giin), laktik streptokoklarin sayimi igin ise
M17 Agar (LABM,LAB92) (30+1 °C’de 48-72 saat) besi
yeri kullanildi(16,17). Maya-kif sayiminda % 10’luk
tartarik asit ilave edilerek pH's1 3,5’e dusurilmus Potato
Dextrose Agar (PDA)(MERCK,1.10130) (21+1 °C'de 5
gun) besi yeri kullanildi (15).

Orneklerdeki rutubet miktarlarinin  saptanmasinda
Tark Standardlan Enstitisi’'nin (18) o6nerdigi metot
uygulandi.  Belirlenen  rutubet miktarlari  100’den
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cikarilarak kuru madde miktarlari hesaplandi. Yizde tuz
miktarlari Mohr metoduna goére, asitlik degeri ise
titrimetrik yontemle (% l.a. cinsinden) saptandi (19).
Peynir érneklerinin yag ve kuru maddedeki yag miktarlari
Tark Standardlari Enstitisi’'niin (20) belirttigi yonteme
gére yapildi. Orneklerin pH degerleri, pH metre (EDT,
GP 353) ile (21), aw degerleri ise "su aktivitesi tayin
cihazi (TESTO- 400) ile olguldu (22). Kul miktarinin
belirlenmesinde 550 °C'de “yakma metodu” kullanildi
(21).
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istatistiksel Analiz

Arastirmada elde edilen verilere ait tanitici istatistikler
ve veriler arasindaki korelasyonlar, SPSS for Windows
paket programi (Versiyonu 14) kullanilarak yapildi (23).

Bulgular

incelenen toplam 50 adet taze kasar peyniri
orneklerine ait mikrobiyolojik analiz bulgulari Tablo 1 ve
Tablo 2'de, kimyasal analiz bulgulari ise Tablo 3’de
gOsterilmigtir.

Tablo 1. Kagar Peyniri Orneklerinin Mikrobiyolojik Analiz Bulgulari (kob/g).

Mikroorganizma Ortalama En az En ¢ok
(x+Sx)
Toplam Mezofilik Aerob 1.1x10” + 6.6x10° 3.9x10° 2.7x10"
Koliform 5.2x10" + 4.5x10" 1.0x10" 2.2x10°
Escherichia coli 2.0x10" £ 2.0x10' <1.0x10' 5.0x10’
Staphylococcus-Micrococcus 1.4x10% £ 1.5x10? 1.00x10' 5.5x10?
Staphylococcus aureus <1.0x 10 <1.0x10’ <1.00x10"
Lactobacillus-Leuconostoc-Pediococcus 1.1x10” + 6.6x10° 3.9x10° 3.0x107
Lactococcus 6.6x10°+ 2.7x10° 1.7x10° 1.3x10’
Maya-Kiif 5.8x10"+ 7.7x10' <1.0x10" 4.2x10?
Tablo 2. Kagar Peyniri Orneklerinde Genel ve Ozel Mikroorganizmalarin Dagilimi (kob/g).
<0.1x10 1.0x10'- 1.0x10%- 1.0x10°- 1.0x10"- >1.0x10°
Mikroorganizma 9.9x10' 9.9x10? 9.9x10° 9.9x10*

n % n % n % n % n % n %
T.Mezofilik Aerob - - - - - - - - - - 50 100
Koliform - - 45 90 5 10 - - - - - -
Escherichia coli 46 92 4 8 - - - - - - - -
Staphy.-Micrococcus. - - 31 62 19 38 - - - - - -
Staphylococcus aureus 50 100 - - - - - - - - - -
Lac.- Leu.-Pedioc. - - - - - - - - - - 50 100
Lactococcus - - - - - - - - - - 50 100
Maya-Kuf 6 12 36 72 8 16 - - - - - -

Tablo 3. Kagar Peyniri Orneklerinin Kimyasal Analiz Bulgulari.
Deger Ortalama En az En ¢ok
(x+Sx)

Rutubet (%) 35.85+3.55 29.22 45.00
Tuz (%) 2.74 £0.53 2.13 3.91
Kuru maddede tuz (%) 4.30+£0.95 3.14 6.69
Kuru maddede yag (%) 41.31+6.72 28.20 52.55
Asitlik (l.a. %) 0.42 £ 0.09 0.21 0.57
Kl (%) 3.47 £0.67 242 5.12
pH 5.49+0.32 5.01 5.92
Su aktivitesi (aw) 0.91+£0.03 0.85 0.95

Tartisma

Bu calismada, Elazig'da orijinal ambalaji icerisinde
tiketime sunulan 50 adet kasar peyniri 6rneg@i alinarak
mikrobiyolojik ve kimyasal kalite yéniinden incelendi.

Toplam mezofilik aerob bakteri sayisi kasar Peyniri
oérneklerinde en az 3.9x10° kob/g, en cok 2.7x10’ kob/g
ve ortalama olarak 1.1x10’ kob/g dizeyinde bulundu
(Tablo 1). Elde edilen bu degerler, Trakya Bdlgesinde
faaliyet gOsteren bir isletmeden alinan 16 adet taze kasar

peyniri érneginin incelendigi arastirmadaki (3) ortalama
degerlerden (3.7 x107 kob/g) nispeten dislktir. Toplam
mezofilik aerob mikroorganizmalarinin bakteri dagihmina
bakildiginda, &rneklerin tamaminda (%100) bakteri
sayisinin 1.0x10° kob/g’'dan fazla oldugu gorilmektedir
(Tablo 2).

Koliform grubu bakterilerin gida maddelerinde yiksek
sayllarda bulunmasi sanitasyon iglemlerinin ve Urtine
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uygulanan 1si igslemlerinin yetersiz oldugunu, yada iglem
sonrasi rekontaminasyonun mevcut  oldugunun
gOstergesidir. Yapilan bu galismada, kollform bakteri
sayisi ka$ar peyniri rneklerinde en az 1. 0x10’ kob/g, en
cok 2.2x10° kob/g ve ortalama olarak 5.2x10" kob/g
degerlerinde tespit edildi (Tablo 1). Kasar peyniri
orneklerlnln 45 tanesmde koliform grubu bakteri saylsmln
1. 0x10 -9.9x10" kob/g arasinda, 5 tanesinde ise 1. 0x10%
9.9x10% kob/g arasinda oldugu saptandi (Tablo 2). Tiirk
Standardlar Enstitisi’'nin 3272 sayili Kasar Peyniri
Standardina (2) gore, standart analiz ydnteminde
koliform sayisinin 5 adet 6rnegin 1 tanesinde en fazla 95
EMS/g, 4 tanesinde ise 9 EMS/g olmasi gerektigi
bildirilmektedir. incelenen toplam 50 adet taze kasar
peyniri 6rneklerinin tamaminin (%100) 1. 0x10’ kob/g’ dan
fazla koliform igerdigi saptanmistir. Elde edilen bu sonug,
50 adet olgun kasar peyniri 6rneginin ancak 10 adedinde
(%20) koliform bakterilerini tespit eden Gillmez ve
ark.’nin (4) bulgularindan oldukga farklidir. Ayrica elde
edilen bulgular, Glngen ve Buyulkyodruk’an (24) 125 adet
vakum paketlenmis taze kasar peyniri 6érneginde tespit
ettikleri ortalama 3.9x10° kob/g sayisindan diisiik
olmasiyla farklilik gOstermektedir. Bulgularin
uyumsuzlugu, muhtemelen farkli peynir 0Orneklerinin
incelenmesine baglanabilir. Isil iglemi gbérmus bir
peynirde koliform grubu bakterilerin bulunmasinin sebebi
ise; haslama isleminin yetersiz olmasi ile birlikte,
paketleme materyalinin, personelin ve ekipmanlarin
hijyenik agidan yetersiz olmasi gdsterilebilir (1). Koliform
grubu bakteri sayisiyla pH ve kuru madde de tuz
degerleri arasinda sirasiyla r: 0.14 ve r: -0.23 diizeyinde
zayif derecede bir bagintinin bulundugu goéralda.

Taze kasar peyniri orneklerinin 4 tanesinin (% 8)
E.coli bakterisi ile kontamlne oldugu (Tablo 2) ve bakteri
sayisinin en az <1. 0x10' kob/g, en ¢ok 5. 0x10' kob/g ve
ortalama olarak 2.0x10’ kob/g seviyesinde bulundugu
saptandi (Tablo 1). E.coli ile ilgili olarak elde edilen
bulgu, Gllmez ve ark.’nin (4) toplam 50 kasar peyniri
ornegindeki bulgularindan (%1), ayrica Gunsen ve
Bulylkyoruk’an (24) toplam 125 6rnekteki bulgularindan
(% 5) yuksek olmasiyla farklilik arz etmektedir.

Staphylococcus’lar insan yada hayvan kaynakl
olduklari icin gidalarda yiksek sayilarda bulunmalari
sanitasyon islemlerinin ve uygulanan 1si islemlerinin
yeterli olmadigini goésterir. Micrococcus’lar ise toz,
toprak, su, insan ve hayvanlarin derilerinde bulunurlar ve
bozulmada 6nemli rol oynarlar (25,26). Taze kasar
peyniri orneklerinde Staphy/ococcus -Micrococcus
mlkroorganlzma sayisl en az 1.0x10" kob/g, en ¢ok
5.5x10% kob/g ve ortalama olarak 1.4x10% kob/g olarak
tespit edildi (Tablo 1). incelenen ka§ar peynlrl
orneklerinin 31 tanesinin (% 62) 1. 0x10 99x10 kob/g
arasinda, 19 tanesinin (%38) ise 1. 0x10%-9.9x10° kob/g
arasinda oldugu goérildi (Tablo 2). Sut Grunlerinde
Staphylococcus’ larin varlidi, sutin inek memesi ile
temas ettigini, personel ve pastérizasyondan sonra
kullanilan alet ve ekipmanlarin hijyenik durumlarinin
yetersiz oldugunu gdstermektedir (27).Yapilan istatistiki
analizde, Staphylococcus-Micrococcus sayilar ile kuru
madde arasinda orta derecede (r: 0.46), kuru madde de
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tuz miktarlari arasinda ise zayif derecede (r: -0.20) bir
korelasyonun oldugu tespit edildi.

incelenen taze kasar peyniri drneklerinin hig birinde
Staphylococcus aureus mikroorganizmasina
rastlaniimadi. Elde edilen bulgular Gilmez ve ark.’nin (4)
bulgularnyla benzerlik arz etmektedir. Ancak, elde edilen
bulgular 125 adet vakum paketli taze kasar peyniri
orneginin |ncelend|g| bir arastirmada (24) saptanan
ortalama  6.25x10° kob/lg Staphylococcus aureus
deg@erinden oldukga farklidir.

Laktik asit bakteri grubunda yer alan ve durlnlerin
kendine has lezzet, aroma ve dayanma sulresi Uzerine
etki eden 6nemli bir bakteri grubu da Lactobacillus-
Leuconostoc-Pediococcus mikroorganizmalaridir  (28).
Bu grug) mikroorganizmalar |ncelenen orneklerde en az
3. 9x10 kob/g, en ¢ok 3. 0x10” kob/g ve ortalama olarak
1.6x10" kob/g degerinde saptandi (Tablo 1). Bu grup
mikroorganizmalarin dagihimina baklldlglnda orneklerin
tamaminda (% 100) bakteri sayisinin 1. 0x10° kob/g’dan
fazla oldugu goérilmektedir (Tablo 2). Lactobacillus-
Leuconostoc-Pediococcus mikroorganizmalari ile kuru
madde miktarlari arasinda zayif derecede bir baginti (r:
0.36) oldugu gozlemlendi.

Laktik streptokoklar starter kultlir olarak sut Grdnleri
Uretiminde yaygin olarak kullaniimaktadir (28). Taze
kasar peyniri orneklerlnde Lactococcus
mikroorganizmalari en az 1. 7x10° kob/g, en cok 1.3x10’
kob/g ve ortalama olarak 6. 6x10° kob/g seviyesinde
bulundu (Tablo 1). Bakteri sayisinin 6rneklerin
tamaminda (% 100) 1.0x10° kob/g'dan fazla oldugu
goruldi (Tablo 2). Lactococcus sayilari ile kuru madde
ve asitlik (% l.a. cinsinden) degerleri arasinda sirasiyla r:
0.26 ve r: 0.28 dlzeyinde zayif derecede bir bagintinin
varligi gézlemlendi.

Maya-kifler gida maddelerinin  bozulmasinda rol
oynayan mikroorganizmalardir. Maya- kuf sayisi taze
kasar peyniri 6rneklerinde en az <1.0x10’ kob/g en ¢ok
4.2x10> kob/g ve ortalama olarak 5.8x10" kob/g
diizeyinde bulundu (Tablo 1). Elde edilen bulgular
Gllmez ve ark.’nin (4) ¢ig sutten Uretilen 50 adet Kars
kasari peynir 6rneklerinde saptadiklari 3.8x10° kob/g
deg@erinden oldukga dustktir. S6z konusu arastirmadaki
bulgularin ylksekligi, muhtemelen incelenen 6rneklerin
farkli Uretim tekniginden ve satis merkezlerinde dogal

atmosfer kosullarinda raflarda acgikta muhafaza
edilmelerinden kaynaklanmaktadir. Maya-kuf
mikroorganizmalarinin ~ dagiimina  bakildiginda 6

tanesmln 0.1x10 kob/g’dan az, 36 tanesinin 10x10 -
99x10 kob/g arasinda, 8 tanesinin ise 1.0x10%
9.9x10 kob/g arasinda maya-kif icerdidi tespit edildi
(Tablo 2). Turk Gida Kodeksi Mikrobiyolojik Kriterler
Tebligi’ne (29) gore, 5 adet ornegln en fazla 3 tanesinde
maya ve kuf sayisinin 10° /g olmasi gerektigi
bildiriimektedir. incelenen 50 adet taze kasar peyniri
orneginin 8 tanesinde 10? /g dan fazla maya ve kif
bulundu. Buna gore, incelenen érneklerin % 16’ sinin adi
gegen standarda uygun olmadigi soOylenebilir. Yapilan
istatistiksel analiz neticesinde maya-kif sayilari ile kuru
madde ve kuru madde de tuz de@erleri arasinda sirasiyla
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rr 0.30 ve r: -0.22 oranlarinda zayif derecede bir
bagintinin oldugu belirlendi.

Kimyasal analiz neticesinde incelenen 50 adet taze
kasar peyniri 6rnegindeki rutubet miktari en az % 29.22,
en ¢ok % 45.00 ve ortalama olarak % 35.85 degerinde
bulundu (Tablo 3). Orneklerde saptanan degerler konu
ile ilgi yapilan galigmalarda (3, 4) elde edilen degerlerden
(% 42.72 ve % 45.00) oldukga dusuktir. Kasar peyniri
standardina gore (20) rutubet miktarinin
olgunlastirimamis kasar peynirinde en fazla % 45.00
olabilecegi belirtiimektedir. Buna gbére incelenen
orneklerin tamaminin (%100) rutubet miktari bakimindan
standarda uygun oldugu saptandi.

Tuz miktari taze kasar peyniri 6rneklerinde en az %
2.13, en ¢ok % 3.91 ve ortalama olarak ise % 2.74
degerinde bulundu (Tablo 3). Kuru madde de tuz
miktarlari ise en az % 3.14, en ¢ok % 6.69 ve ortalama
olarak % 4.30 degerinde saptandi (Tablo 3). Elde edilen
bulgular Demirci ve Diraman’in (3) buldugu % 5.03
degeri ile Gilmez ve ark’nin (4) saptadidi % 6.9
degerinden oldukga dusuktir. Taze kasar peyniri
standardina (20) goére, kuru madde de tuz miktari en
fazla % 7.00 olarak bildiriimektedir. Buna gore, incelenen
50 adet taze kasar peyniri 6rneginin tamaminin (% 100)
tuz miktari bakimindan standarda uygunluk gésterdigi
g6ruldu.

incelenen taze kasar peyniri 6rneklerindeki kuru
madde de yagd miktarlari en az % 28.20, en ¢ok % 52.55
ve ortalama % 41.31 olarak belirlendi. Elde edilen bu
degerler konu ile ilgili olarak yapilan g¢alismalarda (3, 4)
elde edilen ortalama degerlerle (% 42.02 ve % 41.63)
uyum igerisindedir. Yine Tirk Standardlari Enstitlisi’'ne
(20) gore, kuru madde de yag miktari en az; yarim yagl,
yagll ve tam yagli taze kasar peynirinde sirasiyla % 20,
% 30, % 45 olarak belirtiimektedir. Buna gére incelenen
50 adet taze kasar peyniri 6rneginin 18 tanesinin (% 36)
tam yagl gruba, 32 tanesinin (% 64) ise yagl gruba
girdigi belirlendi. Tam yagh gruba giren 18 adet kasar
peyniri 6rnegindeki kuru madde de yag miktari en az %
4590 en gok % 52.55 olarak tespit edildi. incelenen
orneklerde, diger kimyasal analiz bulgulari bakimindan
onemli bir farklilik tespit edilemedi. Analiz bulgulari etiket
bilgileri acisindan degerlendirildiginde, kuru madde de
yag miktarlari bakimindan uygun oldugu gézlemlendi.

Uriinlerin ~ dayaniklih@i, standardlara uygunlugu,
kaliteleri ve bozulma derecesinin belirlenmesi Ulzerine
etki eden 6nemli faktérlerden biri de asitlik miktaridir.
Yapilan bu g¢aligmada, asitlik dederi (l.a.cinsinden) en az
% 0.21, en ¢ok % 0.57 ve ortalama olarak % 0.42
degerinde bulundu (Tablo 3). Elde edilen bu deger, Kars
ilinde perakende satilan 50 adet taze kasar peyniri
orneklerinde tespit edilen % 2.32 (l.a cinsinden)
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degerinden  (4) oldukga  dusiktir.  Bulgularin
uyumsuzlugu, s6z konusu arastirmada dogal kosullarda
(normal atmosferik kosullarda) uretilerek olgunlastirilan
ve starter kultir kullaniimayan Urlnlerde asitlik degerinin
bu kadar ylksek olmasi, 6rneklerin ambalajsiz olarak
marketlerde raflara dizilerek agikta satisa sunulmasindan
kaynaklanabilir. Yine benzer sekilde, elde edilen asitlik
degeri (% 0.42) vakum paketli taze kasar peyniri
ornekleri lzerinde yapilan calismalarda (30, 31) elde
edilen ortalama % 0.633 ile % 0.90 degerlerinden de
oldukca disuktar.

Kul miktarlari taze kasar peyniri drneklerinde en az %
242, en ¢ok % 5.12 ve ortalama % 3.47 degerinde
saptandi (Tablo 3). Elde edilen bu degerler, Trakya
Bolgesindeki marketlerde satisa sunulan vakum paketli
orijinal ambalajli taze kasar peynirlerinde tespit edilen %
3.05 degeriyle (3) uyum igerisindedir.

Yine gida maddelerinin dayanma suresine ve
kaliteleri Gzerine etki eden faktdrlerden biri de Urlnlerin
pH degeridir. Incelenen 50 adet kasar peyniri 6rnegindeki
pH degeri en az, en ¢ok ve ortalama olarak sirasiyla
5.01, 5.02 ve 5.49 degerlerinde o&lgildi (Tablo 3).
Bulunan bu degerler Demirci ve ark.nin (3) bulmus
olduklari ortalama 5.17 degerinden nispeten yuksektir.
Ancak, elde edilen bu degerlerin Erkan’in (32) deneysel
olarak yaptigi ve normal atmosfer sartlarinda vakum
paketledigi blok kasar peyniri Orneklerinde 1.glinde
buldugu 5.50 pH degeriyle uyum igerisindedir. Konu ile
ilgili olarak yapilan bir diger ¢alismada (33) ise, sadece
hava ile paketlenen urinlerde pH artisinin oldugu tespit
edilmistir. Yine, Metin ve Oztirk (34) yapmis olduklari
g¢alismada, 90 gunlik olgunlasma sonunda pH degerinin
artigini  saptamiglardir.  Vakum paketli taze kasar
peynirlerinde pH degerinin yuksek olmasinin nedeni
muhtemelen Uretimde kullanilan starter kilttrlerin henliz
laktozu parcalayip asit olusturmamalarina baglanabilinir.

Yapilan analizler neticesinde taze kasar peyniri
orneklerindeki ayw degerleri sirasiyla en az 0.85, en ¢ok
0.95 ve ortalama 0.91 olarak tespit edildi (Tablo 3).
istatistiksel analizler sonucunda maya-kiif sayilari ile ay
degerleri arasinda r: 0.29 oraninda zayif derecede bir
bagintinin oldugu saptandi.

Sonug olarak, incelenen taze kasar peyniri
orneklerinde hijyen indikatéri olarak kabul edilen E.coli
bakterisinin saptanmasi nedeniyle, Uretimden tiketime
kadar olan tum asamalarda gida guvenligi eylem plani
cercevesinde yer alan HACCP ve diger kalite glvenlik
kurallarina uyulmasinin ve denetimlerin daha sik
araliklarla yapilmasinin halk saghgi agisindan buylk
onem arz ettigi kanaatine varildi.

3. Demirci M. ve Diraman H. Trakya bdlgesinde (uretilen
vakum paketlemenin taze kasar peynirlerinin yapim teknigi
fiziksel, kimyasal ve mikrobiyolojik nitelikleri ve enerji
degerleri Gizerinde bir calisma. Gida 1990; 15 (2): 83 - 88.
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