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KARS ILINDE SATISA SUNULAN CECIL (CiViL) PEYNIRLERIN BAZI
MIKROBIYOLOJIK ve KIMYASAL OZELLIKLERI
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Ozet: Bu arastirmada, Kars ili parakende satig yerlerinden alinan lor peyniri ile birlikte tulumlara basilmig 30 adet
gecil peyniri drnegi incelendi. Orneklerde toplam mezofilik aerop canli, enterokok, koliform grubu bakteri, £. coli, S.
aureus, koaglilaz pozitif S. aureus ve maya-kiif sayisi ortalama olarak sirastyla 1.1x10% kob/g, 4.7x10° kob/g, 2.8x10%
kob/g, 2.8x10% kob/g, 4.1x10% kob/g, 4.9x102 kob/g, 1.5x10° kob/g  bulundu. Peynirlerde ortalama olarak rutubet
%51.58. tuz %06.20, yag %2.03 ve laktik asit cinsinden asiditesi ise %1.3 olarak tespit edildi.

Sonug olarak, gegil peynirlerinin yag oram diisik ve iyi bir protein kaynagi oldugu, bakteriyolojik kalitesinin
diizeltilmesi gerektigi kamsina vanld.

Anahtar sozciikler: Cecil, mikrobiyolojik kalite, kimyasal kalite

Some Microbiological and Chemical Properties of Cecil (Civil) Cheeses
Sold In Kars-Turkey

Summary: In this study, a total of 30 gecil cheese samples bought from markets in Kars city-Turkey and examined for
microbiologic quality and some chemical properties. The mean numbers of total mesophilic aerop count. enterococci,
coliforms, E. coli, S. aureus, coagulase positive S. aureus and mould and yeasts were detected as 1.1x10° cfulg, 4.7x10°
cfu/g, 2.8x107 cfw/g, 2.8x10% cfu/g, 4.1x10° cfu/g, 4.9x1029 cfulg, and 1.5x10° cfulg respectively. The mean moisture,
salt. fat and Jactic acid values were %51.58. %6.20, %2.03 and %1.3 respectively.

As a result, cecil cheese samples has a low fat and high protein ratio, but its microbiologic quality should be

improved.
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GIRIS

Giiniimiizde gida kaynakli  hastaliklarin
sayisimin 200'den fazla oldugu ve bu has-
taliklarin halk saghigini tehdit etmeye devam et-
mekle birlikte biiyiik ekonomik kayiplara da
yolagtigi!-2 ve peynir kaynakli zehirlenme-lerin
onemli boyutlara ulastigi bildirilmektedir3-7.
Altekruse ve ark.8, Amerika'da 1973-92 yillari
arasinda meydana gelen peynir kaynakh 32 top-
lu zehirlenmenin 11'inin @iretim hatasindan kay-
naklandigmi; ve toplam 58 kisinin bu olgularda
hayatini  kaybettigini bildirmiglerdir. Arasti-
ricilar, kiirlemenin yalniz bagina peynirlerdeki
salmonella, listeria ve Escherichia coli
O157'nin yikimlanmasinda yeterli olmadigm
da vurgulamiglardir.

Ulkemizde iretilen yillik 10 milyon ton

stitiin % 3.32'si Erzurum'da ve %2.77'si Kars,
Ardahan ve Igdir'da iiretilmektedir®. 1998
yilinda Kars ilinde 142 bin ton siit tiretilmistir
10, Tiirkiye'de iiretilen siitiin yaklagik %20'sinin
peynire iglendigi!!, iiretilen  peynirlerin
%60'tin beyaz peynir, %12'sinin kasar peyniri,
%12'sinin tulum ve mihali¢ peyniri, geri ka-
lanin da y&resel peynirlerden ibaret oldugu be-
lirtilmektedir!2, 1998 yili verilerine gore 195
bin ton beyaz peynir, 50 bin ton kasar peyniri,
47 bin ton da diger tiir peynirler iiretilmistir 13,
Yaklagik olarak 50 kadar yorese! peynir cesidi
vardir!4, Bu peynirler arasinda isminden en cok
sozedilenler, Abhaza, ¢ecil, Cerkez, Dil, Divle
Tulum, Lor, Marag, Otiu, Selcuklu Tulum ve
Giineydogu Anadolu Eritme Peyniri'dir!2.15,
Gegil (civil) peyniri baghca Erzurum, Kars, Ar-
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dahan, Igdir ve Agn illerinde iiretilip
¢oguniukla il simirlart iginde titketilmektedir. Er-
surum'da dretilen  siitin - yaklagik  olarak
%14.75"inin, Kars'ta iiretilen siitin ise yaklagik
olarak %3.9'unun gegil peyniri liretiminde kul-
lanildig1 bildirilmigtir!®.

Diinyada iiretilen peynir ¢esidinin 2000 kadar
oldugu ve bunlarin baglica 12 grup altinda top-
landir belirtilmektedir! 2. Peynirlerin simiflandi-
riimasinda igerdikleri rutubet ve yag oran-
larindan yararlaniimaktadir!7.18, Ulkemiz beyaz
peynir standardinda da beyaz peynirlerin
%60'tan fazla rutubet icermemesi gerektigi bil-
dirilmistir!9. Aymi standartta beyaz peynirler,
tam yagh, yagl, yarnm yagh ve az yagli (20'den
az yag icerenler) olarak siniflandirilmistir.
Ulkemiz standartlarinda gecil peynirine yer ve-
rilmemistir. Ancak yapilan aragtirmalarda cegil
peynirlerinde rutubet %55.80-60.36, yag %0.92-
3.07. tuz %2.1-5.6 ve asithik (laktik asit cin-
sinden) %!1.75-1.83 arasinda degistigi bil-
dirilmigtir20.22,

Peynirlerin siniflandinlmasinda pihtilagtiner
etkenlerin farkliligindan da yararlanilmaktadir
18, Cegil peyniri rennet, 1s1 ve asit (eksitilmis
siit) kombinasyonuyla pihtilagtirimaktadir. Bu
sekilde  pihtilastirian peynir &megi bil-
dirilmemistir! 8. Ancak bazen rennet ilave edil-
meden. sadece 1si ve asit yardmmyla da
pthtilagma gergeklestirilmektedir. Bu ozelligi ile
cecil peyniri Ricotta, Sapsazo gibi peynirlere
benzerlik gostermekiedir. Uretiminde asiditesi
yiiksek siit kullapim, telemeye 1si uygulanmasi
ve telemenin elle sekillendirilmesi gibi ozel-
likler bakimindan gegil peyniri Mozarella, Piz-
za, Kaskaval, Dil, Kasar ve Abaza peynirine
benzemektedir ve tiim bu peynirler "Yumusak
Peynir" grubuna girmektedir23-27. Cegil peyniri,
yagsiz siitlerin degerlendirilmesi bakimindan
ckonomik; yagsiz ve iyi bir protein kaynag ol-

dugu icin de diyetetik neme sahip bir tirindir
12

Cecil peyniri taze olarak tiiketilebildigi gibi
salamurada veya tulum ve ficilara basilarak ol-
gunlastirldiktan ~ sonra pazarlanabilmektedir.
Cegil peynirinin  yapimi ile ilgili degisik
srnekler vardir, Tekingeni2, gcecil peynirinin
yapirmni §0yle agiklamistir. Yagi alinan siit, oda
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1sisinda 10-15 saat bekletilerek asitligi (% Lak-
tik asit) 0.450-0.585'¢ ulaginca 1sitilmaya
baglanir. Eger fazla asitlesme var ise taze siit
ilave edilerek asitligi diigtriiliir. 25-30 °C'de
1:10000 oraminda rennet ilave edilir. 50-55
°C'ye kadar isitihnca sit iplik seklinde
pthtilagmaya baslar. Olugan pihti digari almarak
yogrulur, tekrar ayni 1sidaki kazana konarak
isiaalir. tekrar yogrulur. Piht1 istenen kivama ge-
lince askiya asilarak uzamasi saglanir. Uzama
durduktan sonra peynir tezgah tizerinde 1-2 giin
bekletilir. Daha sonra tuzlama veya salamura
etme iglemi yapilir. Atasever?8, deneysel ola-
rak yaptigi gecil peyniri orneklerinde su pro-
sediirli takip etmistir. Siitiin olgunlastiriimasi
(+4 °C'de 12 saat), starter kiiltiir ilavesi (Lac-
tobacillus casei ve L. bulgaricus(1:1), %I
oraninda), asitlestirme (%0.38-0.48
La.diizeyine kadar), rennet ilavesi (100 kg stitii
30 °C'de 30 dk.da pihtilagtirmak i¢in 10 ml),
pihtinin 1siilmast (55 °C'ye kadar), yogurma,
sekillendirme, askida bekletme (5 dk.), oda
1sisinda bekletme (24 saat), %2.5 oraminda kuru
tuzlamadan sonra veya dogrudan %i0'luk tuz
salamurasinda ambalajlama ve olgunlastirma
(+4 °C). Caglar ve ark.3, ise yag alindiktan
sonfa 22 SH'e kadar asitlestirdikleri stitleri 30

. °C'ye kadar 1sitiktan sonra kuvveti 1:6900 olan

rennetten 4 ml/100 kg oraminda ilave et-
mislerdir. Isitma iglemine devam edilirken 52-
53 °C'de prhtilagmanin gorildiigi bildirilmistir.
Ist derecesi 70 °C'ye ¢iktiginda kangrma ve
cekme iglemleriyle pihti tel haline getirilmistir.
Tel halindeki pihti kazandan almarak diiz bir
zemin tzerine konmug ve suyunun akmasi
saglanmigtir. Daha sonra peynir enlemesine ke-
silerek kuru tuzlama (%5) sonrasinda plastik bi-
donlarda, %10'luk salamura igerisinde ve %50
oraninda lor ile kanstirdiktan sonra % 5
oraninda tuzlanarak plastik bidonlarda mu-
hafazaya almiglardir. Kars ilinde geleneksel
gecil peyniri iretimi de Tekingen!?'in  bil-
dirdigine benzerdir ancak, lor ile kanigtirilarak
da tulumlara basilmaktadir36.

Cegil peyniri, Kars ilinde yaygin olarak ve
sevilerek tiiketilmekte olup, civil veya tel pey-
pir adi ile de anilmaktadir. Bu peynir,
cogunlukla kirsal kesimdeki aile isletmelerinde
yapithp il smurlart  igerisinde satisa  su-
nulmaktadir. Kremas:t alinmig veya eksgimis
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stitlerin degerlendirilmesi ve uzun siire mu-
hafaza edilebilmesi bakimindan ekomomik ka-
zang saglayan bir iirlin olup, genellikle diisiik
gelir gruplarina ve kirsal kesime hitap eden bak-
kallarda satisa sunulmaktadir. Bu satis - yer-
lerinde  ¢ogunlukla orijinal ambalajindan
satictlar tarafindan ¢ikarihip plastik legenlere
konmakta ve satildikca da aym sekilde ilave
edilmektedir. Orijinal ambalaj olarak genellikle
koyun derisinden hazirlanmis tulumlar kul-
laniimaktadir.

Beyaz peynir standardimizal® gére beyaz
peynirlerin en ¢ok 103 kob/g koliform grubu
bakteri ve maya-kiif icermesine izin verilirken,
E. coli, S. aureus ve salmonella tiirlerini
icermemesi gerektigi bildirilmistir. Cecil pey-
nirinin mikrobiyolojik standardi yoktur. Ata-
sever?8, %0.48 oraninda Laktik asit igeren
siitlerin  baglangigta toplam mezofilik aerop
canhy, koliform grubu bakteri, staphylococcus ve
maya-kiif sayilarmin sirasiyla 4.69x108 kob/g,
7.43x107 kobl/g, 2.14x10% kob/g ve 2.01x10?
kob/g oldugunu, bu siitlerden yaptigi deneysel
cecil peyniri Orneklerinin kuru tuzlama ve
ardindan 90 giin siireyle ambalajinda ol-
gunlagtirma sonucunda bu sayilarin sirasiyla
1.83x 108 kob/g, 2.65x105 kob/g, 6.87x10° kob/g
ve 5.17x10* kob/g oldugunu bildirmistir.
Arastirict, sonug olarak %0.38 Laktik asit ve
9%0.48 Laktik asit iceren siitlerin kullanilmasi
fle  kuru tuzlama ve salamurada ol-
gunlagtirmanin ¢ecil peyniri tiretiminde peynirin
fiziksel, kimyasal, mikrobiyolojik ve duyusal
kalitesinde 6nemli bir fark olugturmadigini, an-
cak diigtik asitli siit kullaniminin randimanda
artiy sagladigini belirtmistir.

Tekingen ve ark.2%, Erzurum ve cevresinden
sagladiklari 26 adet cecil peyniri érneginden or-
talama 8.93x107 kob/g toplam mezofilik aerop
canl, 4.64x104 kob/g koliform grubu bakteri,
6.48x10° kob/g stafilokok ve 9.04x105 kob/g
maya-kiif saptadiklarint ve 6rneklerin fazla
sayrda mikroorganizma icermesi nedeniyle halk
saghgt  bakimindan tehiike olusturabilecegini
bildirmiglerdir. Sert ve Kivang?Y, Erzurum ve
cevresinden sagladiklar 24 adet taze gecil pey-
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niri drmeginden ortalama 8.93x107 kob/g top-
lam mezofilik aerop canli, 4.37 x102 kob/g ko-
liform grubu bakteri, 1.92 x10! kob/g sta-
filokok ve 3.7 x10% kob/g maya-kiif tespit et-
miglerdir. Sert ve ark.3!, Oltu ydresinden
sagladiklan 13 adet sa¢ peynirinde ortalama
9.5x10% kob/g toplam mezofilik aerop canh,
3.8x10* kob/g koliform grubu bakteri, 1x10!
kob/g S. aureus ve 9.7 x10* kob/g maya-kiif
izole etmiglerdir. Arastiricilar, sa¢ peynirlerinin
ozellikle haslama isleminden dolayr halk
saghgr  bakimindan  Gnemli olan  mik-
roorganizmalar ydniinden giivenli hale gel-
digini; tliretimden sonraki kontaminasyonlar
Onlendigi taktirde bu iiriiniin giivenilir ola-
bilecegini bildirmiglerdir. Aran ve ark.32, in-
celedikleri 32 adet g¢egil peyniri ©rneginin
%84.3"linde kiif tespit ettiklerini ve sayinin <i0
ile 6.0x10° arasinda degistigini belirtmislerdir.

Diyarbakir semt pazarlarindan temin edilen
50 adet Diyarbakir 6rgii peynirinde ortalama
3.9x10° kob/g toplam mezofilik aerop canl.
3.2x10% kob/g koliform grubu bakteri, 1x103
kob/g S. aureus ve 4.9x10* kob/g maya-kiif tes-
pit edilmig ve incelenen drneklerin hijyenik ka-
litesinin diisiik oldugu bildirilmistir33, Yine Di-
yarbakir'in Karacadag yoresinden saglanan 16
adet Orgii peynirinin mikrobiyolojik ve kim-
yasal dzelliklerinin incelendigi bir arastirmada
drneklerin ortalama 1.0x107 kob/g toplam me-
zofilik aerop canl, 3.7x10% kob/g koliform gru-
bu bakteri, 2.2x10' kob/g S. aureus ile 1.0x103
l;fb/g maya-kiif tespit edildigi belirtilmistir

Ulkemizde iiretilen  peynirlerin biiytik
cogunlugu, hjyenik kosullart yetersiz olan
kiiciik aile isletmelerinde ve mandiralarda, ge-
nellikle ¢ig siitten ve hijyenik kosullar iyi ol-
mayan yerlerde iiretilip ambalajsiz olarak satisa
sunulmaktadir37-38,

Bu aragtirmada, Kars ili parekende satig yer-
lerinden alinan cecil peyniri Grnekleri hijyen
kriteri olarak kabul edilen mikroorganizmalar
ve bazi kimyasal 6zellikler (rutubet, yag, asit-
lik, tuz) bakimindan incelendi.
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MATERYAL ve METOT

Eyliil 2000-Ocak 2001 tarihieri arasinda Kars
ili perakende satig yerlerinden alman 30 adet
cecil peyniri ornegi steril kavanozlara alinarak
en gec bir saat icerisinde laboratuvara getirildi
ve hemen analizlere baglandi:

Orneklerin deneye hazirlanigi: Ambalaj ma-
teryali igerisinden steril pens ve spatiille alinan
yaklagik 200 g agrhindaki peynir kitlesi steril
poset icerisine aktarildiktan sonra iyice ufaland
ve homojen hale getirildi. Bu kansimdan 25 g

aseptik olarak tartildiktan sonra steril blender

(Waring 32 BL 80) kavanozuna alindi ve
{izerine 225 ml 1/4 giiciindeki Ringer soliisyonu
ilave edilerek 2000 rpm'de hizda 2 dakika
siireyle homojenize edildi. Boylece 10-lik sey-
reltiler hazirlandi. Sonra %0.1'lik peptonlu su
kuliamlarak 6rnekler 10-8'e kadar seyreltildi ve
mikrobiyolojik ekimlere hazir hale getirildi. Her
bir diliisyon tiipiinden iki adet petriye paralel
olarak dokme plak yontemiyle ekildi®8. Aym
orneklerden uygun miktarlar alinarak kimyasal
analizleri yapildi.

a. Mikrobiyolojik analizler

Toplam mezofilik aerop canli sayimi: Uygun
diliisyonlardan iki seri halinde Plate Count Agar
(PCA, Oxoid-CM325)'a ekimler yapildi ve 35
+1 °C'de 24 saat inkiibe edildikten sonra 30 ile
300 arasinda  koloni  veren  petriler
degerlendirildi3s.

Enterokoklarin sayimi: Slanetz Bartley Agar
(SB, CM 377)'a ekim yapildiktan sonra petriler
35 °C'de 48 saat inkiibe edildi. Inkiibasyon so-
nunda iireyen tipik pembemsi kimizi ve [-2
mm ¢apinda ve etrafinda beyaza yakin renkte
bir haika bulunan koloniler sayidi3®.

Koliform grubu bakteri ve E. coli saymmi:
Uclii tiip yontemiyle Lauryl Tryptose Broth
(LT; Oxoid-CM451)'a ekim yapildiktan sonra
3741 °C'de 24 -48 saat inkiibe edildi. Ureme ve
gaz olusan tiiplerden Eosin Methylene Blue
Agar (EMB; Difco-B76)a ekilerek tipik ko-
liform grubu bakteri kolonileri aragtiriidi ve 5
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adet koloniye Gram boyama yapildi. Pozitif tiip
sayisina gore en muhtemel sayr (EMS) tab-
losundan yararlanarak kob/g koliform tespit
edildi. Pozitif tiiplerden Escherichia coli Broth
(EC; Difco-B314) tiiplerine ekim yapilarak
tiipler 44.5 0.2 °C'de 24 saat inkiibe edildikten
sonra tureme ve gaz olusumu gozlenen
tiiplerden EMB agara ekim yapilarak koloni
saflastirma ve ardindan identik 5 koloniye IM-
VIC testleri yapildi. Pozitif tiip sayisina gore
MPN tablolarindan yararlanilarak E. coli sayisi
tespit edildi38:3%,

S. aureus ve Koagulaz pozitif S. aureus
sayimi: Baird Parker Agar (BP, Oxoid,
CM275)'a 50 ml/L oraninda taze ve steril yu-
murta sansi ile 3ml/L oramnda %3.5'lik K-
tellurite ilave edilerek BP-Egg Yolk Tellurite
Agar elde edildi. Ekim yapildiktan sonra pet-
riler 35 £1 °C'de 24 saat inkiibasyona birakildi.
inkiibasyon ~ sonunda  iireyen  koloniler
arasindan, lesitinaz ve telliiriti indirgeme ak-
tivitesi gosteren (dista beyaza yakin renkte ve

_koloninin etrafinda grimsi bir zon bulunan par-

lak siyah renkli) koloniler S. aureus olarak
degerlendirilerek sayildi. Sayilan kolenilerden
5 adet almarak Staphylase test kiti (Oxoid-
DR595) ile koagiilaz testi yapildi. Koagulaz po-
zitif koloni sayisi ile ilk sayim sonucunun
carpilarak S'e bolinmesiyle Koagulaz pozitif
S. aureus say1si bulundu40.

Maya-kiif sayimi: Oxytetracycline Glucose
Yeast Extract Agar (OGYE; Oxoid-CM545)'a
oxitetrasiklin selekiif saplement (Oxoid-SR73)
ilave edilerek hazirlanan besi yerine ekim
yapildiktan sonra 22 °C'de 5 giin siireyle inkiibe
edildi. Inkibasyondan sonra iireyen tiim ko-
loniler degeriendirildi’S.

b. Kimyasal analizler: Omeklerin % titre
edilebilir asitlik ve rutubet oranlari beyaz pey-
nir standardimza (19), yag TS 3046 (41)'ya,
tuz oran1 TS 470842'e gore tespit edildi.

BULGULAR

Incelenen  cegil  peyniri  &mneklerinin
tiimiinden toplam mezofilik aerop canli ve ma-
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Tablo 1. Cegil peyniri drneklerinden izole edilen mikroroganizmalarin sayisal (kob/g) ve % dagilimi.
Table 1. The numerical (cfu/g) and percentage (%) distrubition of microorganisms isolated in ¢egil cheese
samples.

Mikroorganizma <10 10! 102 103 104 10° 106 107 108 10°
n.. % n % 94 % f#9.-.% 1. % B % .0 % n0.% 0 % 1 9%

TMAC* 6 20 6 20 12 40 6 20

Enterokok 2 6.6 1 33 6 20 10 333 9 30 2 66

Koliform 14 466 1 33 8 266 2 66 4 133 1 3.3

E. coli 27 90 2 66 1 33

K™ s, aureus** 20 66.6 2 66 7 233 1 33 ‘

Maya-kiif 2 68 2 66 6 20 5166 6 20 7233 2 66

*: Toplam mezofilik aerop canli, *¥: Koagulaz pozitif S. aureus

Tablo 2. Peynir rneklerinin mikrobiyolojik (kob/g) ve kimyasal analiz (%) sonuglari.
Table 2. The microbiological (cfu/g) and chemical (%) range and mean values of ¢egil cheese samples.

En az En cok X sX
TMAC 2.0x10° 5.2x10° 1.1x10° 5.6x108
Enterokok <10 2.4x10% 4.7x10° 1.9x10°
Koliform <10 7.0x10° 2.8x10° 1.2x10%
E.coli <10 8.0x103 2.8x10? 1.2x10?
S aureus <10 1.4x10% 4.1x103 8.0x102
K'S. aurcus <10 4.8x103 4.9x102 3.0x10?
Maya-kiif 2.6x10° 8.3x10° 1.5x10° 6.8x108
Asitlik(% laktik asit) 0.6 2.1 1.3 0.008
Yag 0.2 8 2.03 0.415
Tuz 3.237 9.048 6.203 0.285
Rutubet 40.76 60.18 51.58 0.984

ya-kiif tespit edilirken, drneklerin iki tanesinde
(%6.6) enterokok, 14 tanesinde (%46.6) ko-
liform grubu bakteri, 27 tanesinde (%90) E. co-
li, 17 tanesinde S. aureus (9%56.6), 20 tanesinde

2'de verilmistir.

Incelenen 30 adet gecil peyniri rneginin or-
talama olarak 1.1x10? kob/g toplam mezofilik

koagulaz pozitif S. aureus (%66.6) tespit edi-
lemedi. Orneklerin tamamindan en az 106 kob/
g toplam mezofilik aerop canh tespit edilirken
20 (%66.6) 6rnekte en az 108 kob/g maya-kiif
tespit edildi.

Peynir o6rneklerinden izole edilen mik-
roorganizmalarin sayisal ve oransal dagilimi
Tablo 1'de, mikrobiyolojik ve kimyasal ana-
lizlere ait sinir ve ortalama degerler ise Tablo

aerop canli, 1.5x10° kob/g maya-kiif, 4.7x10°
kob/g.enterokok, 2.8x10° kob/g koliform,
2.8x102 kob/g E. coli, 4.1x10% kob/g S. aureus
ve 4.9x102 kob/g koagulaz pozitif S. aureus
icerdigi tespit edildi.

Orneklerin titre edilebilir asitligi (Laktik
asit) ortalama %]1.3, yag oran1 %2.03, tuz orani
%6.203 ve rutubet oram1 %51.58 olardk bu-
lundu (Tablo 2).
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incelenen oreklerden ortalama 1.1x10°
diizeyinde toplam mezofilik aerop canlt mik-
rorganizma tespit edildi. Bu degerler bazi
arastiricilarm29-30 inceledifi  cecil  pey-
nirlerinden elde edilen degerlerle benzer, cecil
peynirine oldukga benzer olan sag peyniri3! ile
Diyarbakir 6rgii peynirlerinden elde edilen
degerlerden33.34 ise yiiksektir. Orneklerden or-
talama 4.7x105 kob/g enterokok grubu bakteri
izole edilmistir. Cegil peynirlerde bu grup bak-
teri izolasyonu yapilan bir arastirmaya rast-
lanmamistir. Ortalama 2.8x10° kob/g koliform
grubu bakteri izole edildi. Bu bulgular, birgok
arastinicilarin29-31.33.34 bulgularindan
yiiksektir. Toplam &rnekler icerisinde sadece 3
srnekten  2.0x102-8.0x102 kob/g E. coli izole
edilmistir. Cecil peyniri iizerinde yapilan
caligmalarda 29-31 E. coli aragtiriimamagtir.

S. aureus yoniinden orneklerin <10-1.4x10%
ve ortalama 4.1x103 kob/g etken igerdikleri tes-
pit edildi. Bu degerler, diger cecil  pey-
nirlerinden elde edilenlerden diisiik29-30, sag ve
orgii peynirlerden bildirilen degerlerden3! 33
ise yiiksek olup, Ozdemir ve ark3#'nin 6rgii
peynirlerden elde ettigi degerlerle benzedir.
incelenen 6rneklerden <10-4.8x103 kob/g ve or-
talama 4.9x 102 kob/g koagulaz pozitif S. aureus
izole edildi. gili caligmalarda29-31.33.34 bu et-
kenin aragtiriimadigi goriildii.

Orneklerin  tamamindan ortalama 1.5x10?
diizeyinde maya-kiif tespit edildi. Bu bulgular
diger arastiricilarin29-34 bulgularindan
yiiksektir. Aragtirmada kiif toksini “analizi
yapilmamigtir, ancak maya kiif sayisi yiiksek
bulunmustur.

Atasever28, 4.69x108 kob/g toplam mezofilik
aerop canli iceren sitleri kullanarak hazirladig
deneysel gecil peyniri orneklerinde 90 glinliik
olgunlagtirmadan sonra bu saymin 1.8X108
kob/g oldugunu koliform grubu bakteri, sta-
filokok ve maya-kiif sayisinda bariz bir diislis
olmamakla birlikte 90 giin sonunda sirasiyla
2.6x105 kob/g, 6.8x106 kob/g ve 5.1x10% kob/g
olarak tespit edildigini bildirmistir. Maya-kiif
sayisi aragtiricinin maya-kiif sayisindan ol-
dukca yiiksek, diger bulgulari ile uyum
icerisindedir.

Giilmez, Giiven

Ulkemizde cegil peyniri ile ilgili mik-
robiyolojik standart yoktur. Ancak beyaz pey-
nir standardi!9 ile kargilagtirldiginda drneklerin
tiimiiniin standartta bildirilenden daha fazla
sayida toplam mezofilik aerop canli ve maya-
kiif icerdigi gorildi. Yine 5(%16.6) ornegin
koliform grubu bakteri, 3(%10) 6rnegin E. coli.
13(%43.3) ornegin S. aureus ve 10(%33.3)
ornegin koagulaz pozitif S. aureus yoniinden
aym standarda uymadigi  tespit edildi.
Orneklerden tespit edilen toplam mezofilik ae-
rop bakteri ve maya-kiif sayisiin diger grup
bakterilere oranla ¢ok daha yiiksek g¢ikmasi
iirliniin iiretimi, ambalajlamas1 ve satiga su-
nulmas: gibi asamalardaki kontaminasyon-
lardan kaynaklanmusg olabilir.

incelenen Orneklerin titre edilebilir asitligi
(%Laktik asit cinsinden) %0.6-2.1 ve ortalama
1.3, yag % 0.2-8 ve ortalama % 2.03, tuz e
3.237-9.048 ve ortalama % 6.203 ve rutubet
oram % 40.76-60.18 ve ortalama % 51.58 ola-
rak tespit edildi. Orneklerin bu parametreler
bakimindan ¢ok genis sinirlar igerisinde sonug
verdikleri  dretimin  standart  olmadigini
gostermektedir. Atasever28, yaptigi deneysel
arastirmada  farkls asiditedeki siit kullanimimnin
randimanda artiga, rutubet ve son asiditede azal-
maya neden olmakla birlikte yag ve tuz mik-
tarint etkilemedigini bildirmistir. Arastirict, de-
neysel orneklerde 90 giinliik olgunlasgtirma so-
nunda %43.45-51.50 rutubet, %1.83-5.26 tuz,
%0.24-0.89 Laktik asit ve %18-22.33 oraninda
yag tespit etmigtir. Farklihiklar onemli Olgiide
yagli siit kullanilnig olmasindan kaynaklanmig
olabilir.

Sonug olarak, incelenen orneklerin %3'tintin
E. coli ve %33.3'iniin koagulaz pozitif S. au-
reus ile kontamine olmasi Kars ili piyasasinda
satisa sunulan gecil peynirlerinin halk saglig
bakimindan risk olusturabilecegini diistindiir-
mektedir. Benzer sonug Tekingen ve ark.29 ta-
rafindan da bildirilmistir. Ote yandan 1s1 iglemi
g6rmiig bir iiriin olan gegil peynirinin iiretim ve
pazar kosullarinin iyilestirilerek standardize
edilmesiyle daha iyi kalitede bir iiriin elde edi-
lebilecegi ve boylece bu iirline olan talebin
arttinnlabilecegi vurgulanabilir.
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