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KARS’TA SATISA SUNULAN KASAR ve CECIL (CiVIL) PEYNIRLERININ BAZI
MIKROBIYOLOJIK ve KIMYASAL KALITE NITELIKLERI

Ufuk KAMBER*

Yayin Kodu: 2004/56-A

Ozet: Bu calismada, Kars piyasasinda satisa sunulan 30’ar adet kasar ve cecil peynirinin kimyasal ve mikrobiyolojik kalite nitelikleri
incelenerek, Tiirk Gida Kodeksine uygunluklan arastinlmistic

Mikrobiyolojik analizler sonucunda kagar ve gegil peynirlerinde (sirasiyla ortalama) toplam aerob mezofil bakteri; 7.03 ve 7.25 log;gkob/g
diizeyinde, hijyen indeksi mikroorganizmalarindan enterobakteriler; % 66.6’smda 4.30 ve % 70.0’inde 3.47 loggkob/g diizeyinde, koliform
bakteriler; % 40"inda 3.91 ve % 20’sinde 4.35 log,gkob/g diizeyinde, koagiilaz pozitif stafilokoklar; % 46.6’sinda 2.98 ve % 20’sinde 2.76
log;gkob/g diizeyinde, stilfit indirgeyen anaeroblar; % 3.3"{inde 2.30 ve % 20sinde 2.05 log;gkobig diizeyinde ve maya - kiifler ise 6.04 ve 6.45
log, gkob/g diizeyinde izole edilmistir. Kimyasal analizler sonucunda ise (% ortalama); kasar peynirlerinde kuru madde miktari 64.4, yag 21.5,
yagsiz. kuru madde 42.8 ve protein 22.3 olarak bulunmustur. Kasar peyniri 6rneklerinde nigastaya da rastlanilmamugtit. Cegil peynirlerinde ise;
kuru madde 52.4, yag 15.6. yagsiz kuru madde 36.8, ve protein 28.3 olarak bulunmustur.

Bu analizler sonucunda, kasar peynirlerinin % 76.6’siin, gegil peynirlerin ise % 33.3{iniin mikrobiyolojik yonden Tiirk Gida Kodeksi’ne
uygun olmach@, bundan dolayr piyasada satisa sunulan kasar ve cecil peynirlerinin halk saghi$ acisindan potansiyel bir risk tagiyabilecekleri
kanisina vanlmistr.

Anahtar sozciikler: Kasar, ¢egil, civil, peynir, mikrobiyolojik, kimyasal, kalite, Kars.

Some Microbiological and Chemical Properties of Kashar and Cecil (Civil) Cheeses Sold in Kars

Summary: In this study, a total of 30 kashar and cecil cheeses sold in Kars markets were examined for their chemical and microbiological
qualities and compatibility to Turkish Food Codex.

In microbiological analysis, total mesophilic aerobic bacteria at the 7.03 and 7.25 log;ocfu/g, Enterobacteriaceae as an hygiene index
microorganism at the 4.30 logjcfu/g in the 66.6% and 3.47 log) ocfw/g in the 70.0%, and coliform bacteria at the 3.91 log;ocfu/g in the 40% and
4.35 loggefu/g in the 20% of kashar and cecil cheese, respectively. were determined. Coagulase positive staphylococci as a food intoxication
agenl were determined at the level of 2.98 log; qefu/g in 46.6% of kashar cheese, and 2.76 log) gcfu/g in 20% of cecil cheese. Contaminations with
sulphyte reducing bacteria were determined at the level of 2.30 log,ocfu/g in 3.3% of kashar cheese and 2.05 log,gcfw/g in 20% of cecil cheese.
Yeast and mould were isolated in 6.04 and 6.45 log, ycfu/g in kashar and cecil cheese, respectively. In chemical analysis, amounts of (as an mean

%) dry matter. fat, non-fat dry matter and protein for kashar cheese were 64.4, 21.5, 42.8 and 22.3, respectively. In addition, starch was not
determined in kashar cheese. The same amounts for cecil cheese were 52.4, 15.6,36.8 and 28.3, respectively.
The result of these analysis, 76.6% of kashar cheese and 33.3% of cecil cheese were found incompatible as to the Turkish Food Codex’s
microbiologic criteria, therefore Kashar and Cecil cheese sold in the markets in Kars were been thought may carry a potantial risk for public health.
Keywords: Cecil, civil, kashar, cheese, chemical and microbiological quality, Kars, Turkey.

tahmin edilmektedir®. Elimizde istatistiksel rakamlar
olmamasina ragmen diger bolgelerimizde oldugu gibi,
bu yorede de siitiin yaklasik 3/4’niin teknik bilgi ve

GIRIS

Genel anlamda siitiin pihtilastirilarak siiziilmesi ve

sonra gesitli sekillerde islenmesi sonucu elde edilen
tiriin olarak tanimlanan peynir, iistiin besleyici degere
sahip bilesimiyle insanlarin dengeli beslenmesinde
onemli bir yer tutmaktadir. Uretim y6niinden yiiksek
potansiyele sahip Tiirkiye nin peynir iiretimiyle ilgili
verileri tam olarak bilinmemektedir. Tiirkiye’de iireti-
len siitiin yaklasik %33 niin peynir yapiminda kullanil-
digi' ve iiretilen peynirlerin; % 60’1 beyaz peynir, %
17’sinin kasar peyniri, % 12’sinin tulum peyniri, %
11’lik kisminin da diger yoresel peynirleri olusturdugu

modern aletlerden yoksun mevsimlik mandiralarda ve-
ya koy kadinlarinca evlerde siit iiriinlerine islendigi
diistiniilmektedir. Bu iiretimler modern isletmelerde
yapilmadigindan ve iiretim asamalarinda HACCP gibi
tist seviyede hijyen tedbirleri uygulanmadigindan, iire-
tilen peynirlerde her zaman saglik acisindan bir risk
bulunmaktadir. Gida giivenliginin yiiksek oldugu
gelismis lilkelerde bile Diinya Saglik Teskilati’nin
(WHO) bildirdigi raporlara* gore, 1993-1998 yillari
arasinda Almanya’da 933, Fransa’da 2189, Hollanda’da
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4500, ingiltere’de 1093 ve Finlandiya’da 277 sayida
meydana gelen gida zehirlenmesi meydana gelmis bu
vakalarmin % 0.8-13.8’inin B.cereus, % 0.8-18.9’unun
C.perfringens, % 0.8-13.6"nin koagulaz pozitif stafilo-
koklar, % 0.4-2.0°inin E.coli, % 1.4-68.4’in Salmonella
ve % 0.2-1.9’unun Campylobacter etkenleri tarafindan
olusturuldugu bildirilmistir. Yine bu zehirlenmelerde siit
. tirlinleri paymin % 3.0-5.3 oraninda oldugu belirtilmistir.
Ulkemizde, siit ve iiriinierinden kaynaklanan gida
zehirlenmelerini bildiren detayli raporlar bulunmasa da
kasar ve cecil peynirlerinin hijyenik kalitelerinin ortaya
konuldugu bazi aragtirmalar mevcuttur*"”.

Kars Kagsar peyniri; Ulke genelinde tiiketim acisin-
dan biiyiik bir orani bulunan kasar peynirin, Kars i¢in
ayr1 bir yeri vardir. Kars’ta tiretilen kasar peynirleri di-
ger bolgelerde yapilan kasarlardan farkli olup yuvarlak
bicimli ve daha kalin yapilidir. Ayrica cogunlukia ol-
gunlastirilip aroma kazandirildiktan sonra tiiketilir''.

Cecil (civil) peyniri; Yorede daha ¢ok inek siitiin-
den yapilan peynir, telemesi isitilan, lifli yapili bir pey-
nirdir. Taze olarak da tiiketilen peynir, salamura yada
cogunlukla tulum ve bidonlara basilip 3-4 ay olgunlas-
tirildiktan sonra tiiketilir'.

Cecil ve kasar peynirleri Kars'ta tiiketilen peynir-
lerin neredeyse tamamini olusturmaktadir. Bu arastir-
ma ile tiiketimi ¢ok yaygin ve bolge halkinin beslen-
mesinde 6nemli bir yere sahip olan bu peynirlerinin
mikrobiyolojik ve kimyasal kalite diizeylerinin belir-
lenmesi amaclanmustir.

MATERYAL ve METOT

Materyal: Calismada, Kars ili merkezinde satilan
30’ar adet cecil ve kasar peyniri materyal olarak kul-
lanild.

Mikrobiyolojik Analizler: Gruplar halinde labora-
tuvara getirilen numunelerden aseptik kosullar altinda
10’ar gram tartilarak steril naylon torbalara konuldu.
Uzerine 90 ml % 0.1°lik peptonlu su (PS) ilave edilip
stomacher cihazinda (BAG-MIXER) homojenize edildi.
Daha sonra PS ile onluk diliisyonlan hazirland: ve ilgili
selektif besi yerlerine ekimleri yapildi.

Toplam Aerob Mezofil Bakteri Saymni: Toplam
aerob mezofil bakteri sayimi i¢in Plate Count Agar
(Oxoid CM 325) kullanildi. Damla plak metoduyla
ekilen petriler, aerob kosullarda 37°C’de 24-48 saat
inkube edildi. Inkubasyondan sonra iireyen biitiin ko-
loniler sayildi ".
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Enterobakterilerin Sayimi: Violet Red Bile Glu-
cose Agara (Oxoid CM 485) damla plak metoduyla
ekim yapildi. Petriler, Gas-Pak (Oxoid BR 038B) ko-
nularak anaerobik ortam saglanmis jar icerisinde
37°C’de 24-48 saat inkiibe edildi. inkubasyon sonun-
da iireyen koyu kirmizi renkli koloniler sayildi™,

Koliform Grubu Bakterilerin Saymimi: Koliform
grubu mikroorganizmalarin sayimi i¢in Violet Red Bile
Agar (Oxoid CM 107) besiyeri kullanildi. Damla plak
metoduyla ekim yapilan petriler Gas-Pak (Oxoid BR
038B) konularak anaerobik ortam saglanmis jar iceri-
sinde 37°C’de 24-48 saat inkiibe edildi. Inkubasyon
sonunda, safrayi presipite eden, mor bir kusakla cevri-
li pembe-kirmizi koloniler sayildi'.

Koagulaz Pozitif Stafilokoklarin Saymmi: Ko-
agulaz pozitif stafilokoklarin tespitinde Egg Yolk Tel-
lurite Emulsion (Oxoid SR 54) ilave edilmis Baird
Parker (Oxoid CM 275) besiyeri kullanildi. Yayma
plak metoduyla ekim yapilan petriler, aerob 37°C’de
48 saat inkubasyona birakildi. Daha sonra besiyerinde
ureyen siyah, parlak, konveks, 1-1.5 mm capinda, et-
rafinda dar beyaz kusak ve haleli koloniler sayildi. Bu
kolonilere tiip i¢cinde koagulaz plazma testi uygulandi
ve pozitif sonug¢ verenler koagulaz pozitif stafilokok-
lar olarak degerlendirildi'.

Siilfit indirgeyen Anaeroblarin Saymm: Siilfit
indirgeyen anaeroblarin sayiminda, i¢inde kanamisin
ve polimyxin iceren Oxoid SR 93 supplementi ilave
edilmis Perfiringens Agar Base (Oxoid CM 587) besi-
yeri kullanildi. Yayma plak metoduyla ekim yapilan pet-
rilerin iizerine ayni besiyerinden ikinci kat dokiildiikten
sonra, Gas-Pak (Oxoid BR 038B) konularak anaerobik
ortam saglanmis jar icerisinde 37°C’lik etiivde 24-48
saat inkiibe edildi. inkubasyon sonunda petrilerde olu-
san 1-2 mm capinda siyah renkli koloniler siilfit indir-
geyen anaeroblar olarak degerlendirildi*.

Maya ve Kiif Sayumi: Maya ve kiiflerin sayiminda
Chloramphenical Antibiotic Supplement (Oxoid SR
78) ilave edilmis Rose Bengal Agar (Oxoid CM 549)
kullanildi. Damla plak metoduyla ekim yapilan petriler
25°C de aerob 5 giin inkiibe edildi. Bu siire sonunda
besiyerinde iireyen tipik koloniler kiif ve maya olarak
degerlendirildi. Daha sonra kiifler mikroskop altinda
morfolojik olarak incelendi®.

Kimyasal Analizler: Peynir 6rneklerinde kuru
madde tayini SARTORIUS MA-309 cihaziyla, protein
tayini LECO FP-528 Protein/Nitojen Analyser ciha-



Kafkas Univ. Vet. Fak. Derg.
2005, 11(1): 33-38

ziyla, yag tayini APHAnin"” peynirlerde 6nerdigi metot-
la yapildi. Kagar peynirlerinde nisasta tayini ise Kurt ve
ark."® siit iiriinlerinde 6nerdigi metotla arastirildi.

Istatistiksel Analizler: Arastirmadaki verilerin or-
talamalari, standart hatalar1 ve yiizdeleri Minitab soft-
ware programi kullanilarak yapilmistir. Analizlerde sa-
dece pozitif bulunan sonuglar degerlendirmeye tabii
tutulmustur.

BULGULAR

Analize alinan kasar ve cecil peynirlerinin icerdigi
mikrobiyolojik sonuglari Tablo 1’de, kimyasal igerik-
leri Tablo 2’de verilmistir. Mikrobiyolojik analizler
sonucunda kasar peynirlerinde (ortalama log,okob/g);
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aerob mezofil bakteri 7.03 diizeyinde (min. 5.48 -
max. 8.72), enterobakteriler % 66’sinda 4.30 diizeyin-
de (min. 2.30 - max. 6.00), koliform bakteriler %
40’inda 3.91 diizeyinde (min. 2.30 - max. 5.81), ko-
agulaz pozitif stafilokoklar % 46.6’sinda 2.98 diize-
yinde (min. 2.30 - max. 4.48), siilfit indirgeyen ana-
eroblar bir ornekte (% 3.3) 2.30 diizeyinde, maya ve
kiifler biitiin 6rneklerde 6.04 diizeyinde (min. 4.30 -
max. 7.43) tespit edilmistir.

Cecil peynirlerinde; aerob mezofil bakteri (ortala-
ma log;okob/g); 7.25 diizeyinde (min. 5.80 - max.
8.98), enterobakteriler % 70.0’inde 3.47 diizeyinde
(min. 2.30 - max. 6.00), koliform bakteriler % 20’sin-
de 4.35 diizeyinde (min. 2.30 - max. 6.00), koagulaz
pozitif stafilokoklar % 20’sinde 2.76 diizeyinde (min.

Tablo 1. Peynir 6rneklerindeki mikroorganizma sayilar, sikhik dagilim diizeyleri ve yasal durumlari (log;okob/g).

Table 1. The number of microorganism the count distirubition in cheese and there legal status (log;gcfu/g).

e - Mikroorganizmalarm sikhk dagihm diizeyleri (logo kobig) Y
:»é‘ ‘ i 3 : DG 6-7 0 78 -89 degerlendirme
Q Mkaorgamzmalar C % Ot &Sx n - m % i % n % n % GKn %
.‘-.\‘_Aerobmezoﬁhk bakteri 30 100 7.03+0.17 k%3 8 266 16 53.3 5: 166 = &
i: Enterobakteriler 20 66.6 430+026 8 266 7 233 2 66 2 66 1 33 S L
% Koliform bakteriler 12° 400 391031 2 166 6 200 1 33 3 100 1.9 12 40.0
"‘ Koagulaz poz. stafilokoklar 14 46.6 2.98+0.17 6 200 6 200 2 6.6 2.0 14 46.6
M Silfitindirgeyen angeroblar 1~ 3.3  2.30+0.00 1 33
"':?‘Kﬁf ve maya 30 100 6.04+0.15 3 10.0 10 333 15 500 2 6.6 = s
'. - Aerob mezofilik bakteri 30 100 7.253+0.14 L33 8 266 16 333 5 166 i =i
-~ Enterobakteriler 21 700 347+026 9 300 5 166 ‘4 133 2 66 1 33 S G e
é Koliform bakteriler 57 B0 AASOSE P 85 ¥ B § 100 ¥ 533 19 6 20
§ Koagulaz poz. stafilokoklar 6 20 2.76:0.26 4 133 2 6.6 20 6 20
Q‘ Stilfit indireeyen anaeroblar 6 20 2.05£0.05 6 20.0
Kilf ve maya 30 100 6.45420.14 9 300 15 500 6 200 i
C: Pozitif ornek sayist GK: Gida Kodeksi kriterleri (maximum degerler, log;q kob/g ) n*: Gida Kodeksine uymayan 6rnek sayisi
Tablo 2. Peynir orneklerinin kimyasal icerikleri ve yasal durumlar
Table 2. The chemical content of cheese and legal status.
= i o Ahalii's‘oi‘:m‘;lari'“;‘:').;";:}:‘;‘ ~ Yasal degerlendirme :
g ¢  Analizler Ort & Sx (%) Mm-Max (%) ThmYagile* n % YarimYaghKasar®* n* %
é ~ Kuru madde 64.40+0.72 55.17£72.88 60 3 10 60 3 10
E 30 Yag 21.59:0.70 15.98+28.00 45 0 0 25 I 33
',3'; ~ Yagsiz kuru madde 42.81+0.42 33.96+49.40 - g - ah i
¥ Protein 22.34+0.63 14.56+33.76 - = s - 5 B
:E ~ Kurumadde 52.49+0.40 48.30+57.63
?Z"I 30 Yag 15.64+0.18 13.56+18.43 Cegil peyniri igin herhangi bir yasal kriter olmadig igin
= Yagsiz kuru madde 36.85+0.56 31.78+41.48 degerlendirilememistir.
g ~ Protein 28.38:0.58 23.60+36.19
C: Topldm ornek sayisi *: TS 3272'de istenilen minimum % degerler n': TS 3272"ye uymayan rnek sayisi
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2.30 - max. 3.60), siilfit indirgeyen anaeroblar %
20’sinde 2.05 diizeyinde (min. 2.00 - max. 2.30), ma-
ya ve kiifler hepsinde 6.45 diizeyinde (min. 5.26 -
max. 7.85) tespit edilmistir.

Peynirlerin kimyasal analizlerinde Kasarda; kuru
madde miktar1 ortalama % 64.4 (min. 55.1 - max. 72.8),
‘yag miktar1 ortalama % 21.5 (min. 15.9 - max. 28.0),
yagsiz kuru madde miktart % 42.8 (min. 33.9 - max.
49.4) ve protein miktar1 % 22.3 (min. 14.5 - max. 33.7)
olarak saptanmustir. Cecil peynirlerinde ise kuru madde
miktar1 ortalama % 52.4 (min. 48.3 - max. deger 57.6),
yag miktar1 ortalama % 15.6 (min. 13.5 - max. 18.4),
yagsiz kuru madde miktar1 ortalama % 36.8 (min. 31.7 -
max. 41.4), ve protein miktar1 ortalama % 28.3 (min.
23.6 - max. 36.1) olarak saptanmustir.

TARTISMA ve SONUC

Kars ili piyasasindan alinmig toplam 60 adet kasar
ve ¢ecil peyniri lizerinde yapilan mikrobiyolojik ince-
lemelerde, kasar peynirlerinde toplam aerob mezofil
bakteri; ortalama 7.03 logokob/g diizeyinde tespit
edilmistir. Bu sonu¢ Kivang’in* (6.3x107 kob/gr) ve
Demirci ve Diraman’in® (3.7x107 kob/gr) buldugu so-
nuclara benzemektedir. Enterobakteriler peynirlerin %
66.6’sinda bulunmus olup, ortalama 4.30 log, kob/g
diizeyinde tespit edilmistir. Bu sonuglar Kivang'in*
(1.9x10° kob/gr) ve Demirci ve Diraman’in’ (3.6x10°
kob/gr) buldugu sonuclardan yiiksektir. Koliform grubu
bakteriler ise % 40’ mda saptanmig olup seviyesi ortala-
ma 3.91 log,ykob/g diizeyindedir. Numunelerde koagii-
laz pozitif stafilokoklar 14 6rmekte (% 46.6) saptanmig
olup, ortalama 2.98 log,okob/g diizeyinde oldugu tespit
edilmigtir. Siilfit indirgeyen anaeroblar sadece bir or-
nekte bulunmus olup, degeri de 2.30 log,okob/g diize-
yinde tespit edilmistir. Numunelerde kiif-maya diizeyi
ise ortalama 6.04 log;,kob/g olup, bu deger Kivang'in*
(1.9x10* kob/gr) ve Demirci ve Diraman’in® (2.8x10
kob/gr) buldugu sonuglardan oldukga yiiksektir.

Yasal kriterlere gore kasar peyniri orneklerinin
mikrobiyolojik sonuglari incelendiginde (Tablo-1), ko-
liform bakteriler yoniinden % 40’nin, koagiilaz pozitif
stafilokoklar yoniinden % 46.6’sinin uygun olmadikla-
r1, siilfit indirgeyen anaeroblar yoniinden ise bir 6rne-
gin (% 3.3) Gida Kodeksine"” gore risk tagidigi goriil-
mektedir. Ciinkii Gida kodeksinde peynirlerde buluna-
bilecek mikroorganizma sayilar1 koliform bakteriler
icin max. 1.97, S. aureus i¢in max. 2.00, C. perfringes
icin ise max. 2.00 log,okob/g olarak belirtilmistir.
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Buna gore yine kasar peynirlerinin koliform grubu
bakteriler ve kuagulaz pozitif stafilokoklar yoniinden
3/4’liniin (% 76.6) Gida Kodeksine uygun olmadigi
goriilmektedir. Siilfit indirgeyen anaeroblar yoniinden
riskli olan peynir 6rnegi de Gida Kodeksine uymayan
ornekler icerisindedir.

Cecil peyniri numunelerinde ise toplam mezofil bakte-
ri sayisi ortalama 7.25 logkob/g diizeyinde saptanmustir.
Bu deger Bakircr ve Andi¢’in® (1.7x 10°) saptadigi degerler-
den diisiik, Sert ve Kivang' (8.9x10" kob/gr ) ile Tekinsen
ve ark.” (8.9x10" kob/gr) degerlerine benzerlik gostermek-
tedir. Cecil peynir numunelerinin % 70.0’inde ortalama
3.47 log,ykob/g diizeyinde enterobakteriler ve yine 6rek-
lerin % 20’inde ise ortalama 4.35 log;okob/g diizeyinde
koliform grubu bakteriler saptanmistir. Koliform bakteri-
lerin diizeyi, Tekinsen ve ark.” (4.6x10" kob/gr) degerle-
riyle benzerlik gostermekte ve Bakirci ve Andi¢’in®
(7.1x10° kob/gr) sonucundan diisiik, Sert ve Kivan¢’in®
(4.3x107 kob/gr) buldugu degerden ise diisiiktiir. Koagti-
laz pozitif stafilokoklar ve siilfit indirgeyen anaeroblar y6-
niinden numunelerin % 20’sinde kontaminasyon saptan-
mis olup, bunlarin da seviyesinin sirasiyla ortalama 2.76
log,okob/g ve 2.05 log;ykob/g diizeyinde oldugu tespit
edilmistir. Koagiilaz pozitif stafilokoklar yoniinden bul-
dugumuz sonug, Tekingen ve ark.” (9.0x10° kob/gr) bul-
dugu sonuctan cok diisiiktiir, fakat Sert ve Kivan¢'in®
(1.9x10 kob/gr) degeriyle benzerlik gostermektedir. Numu-
nelerde kiif ve maya diizeyi ise ortalama 6.44 log; kob/g
seviyesindedir. Kiiflerin morfolojik incelemelerinin yapildi-
&1 mikroskobik bakida kolonilerin Alternia, Penicilium ve
Geotricum familyalarina ait olduklan gozlenmistir. Kiif-
maya degerleri; Sert ve Kivang'in® (3.7x10° kob/gr), Tekin-
sen ve ark.” (9.0x10° kob/gr), Bakircl ve Andi¢’in® (2.5x10°
kob/gr) saptadig1 degerlere benzerlik gostermektedir.

Gida Kodeksinde" cecil peynirlerine ait bir kriter
bulunmamakla birlikte, bu kodeksteki peynirler icin
belirtilen genel mikrobiyolojik kriterler géz Oniine
alindiginda, cecil peyniri numunelerinin % 20’si koli-
form bakteriler acisindan (max. 1.97 log,¢kob/g), yine
% 20’sinin koagiilaz pozitif stafilokoklar acisindan
(max. 2.00 log,pkob/g) mevzuata uygun olmadigr goriil-
miistiir. Bu iki bakteri a¢isindan numunelerinin
toplaminda ise % 33.3’niin Gida Kodeksine uygun ol-
madigr tespit edilmistir. Yine buna ilaveten ¢ecil peyniri
numunelerin % 16.6’sinin da siilfit indirgeyen anaerob-
lar agisindan mevzuata gore risk tasidigi gortilmiistiir.

Her iki peynir érneginin mikrobiyolojik analiz so-
nuglarimin genel degerlendirilmesinde, peynirlerde
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toplam bakteriyel yiikiin yiiksek bulunmasi diger aras-
tirictlarinda belirttigi gibi kullanilan siitlerin kalitesinin
diisiik olmasi, peynir yapiminda kullanilan siitlerin
pastorize edilmemesi veya peynirlerin yapiminda hij-
yenik kosullara dikkat edilmedigini gostermektedir.
Yine 1s1 islemi gérmiis bu iirtinlerde hijyen indikatorii
olan ve bulunmalari arzu edilmeyen enterobakterilerin
bulunmasi ise hijyen uygulamalarinin diisiik oldugunu
gostermektedir. Gida enfeksiyon ve intoksikasyon agi-
sindan biiyiik 6nem tasiyan patojen mikroorganizma-
lardan S. aures ve C. perfringens’in peynirlerde
bulunmasi ise personel hijyeninin yetersizligini (6zel-
likle el) ve/veya mastitisli hayvan veya ¢ig siitlerin
kullanilmig olabilecegini akla getirmektedir. Gergi S.
aureus ve C. perfringens ile gerceklesecek gida zehir-
lenmelerinde minimum enfeksiyon dozun 10°
kob/g’dan daha fazla olmasi1 gerektigi gézoniine
alindi@inda, bu bakterilerin peynir 6rneklerindeki sayi-
larinin  zehirlenmeye neden olamayacagini
gostermektedir. Fakat yine de peynir 6rneklerinde bu
etkenlerin bulunmasi, bu iirtinlerin (kasar peynirlerin
% 76.6’simn, ¢egil peynirlerin % 46.6’sinin) mikrobiyo-
lojik acidan riskli olduklarini ifade eder.

Kimyasal analizler sonucunda ise kasar peynirlerinde
kuru madde miktari (ortalama % 64.4), diger arastiricilarin
bulgulartyla karsilastinldiginda Oztek’in" buldugu deger-
den (% 69,1) diisiik, Demirci ve Diraman’ ile (% 57.2)
Hamzacebi ve Anter’in* (% 54.6) buldugu degerler-
den yiiksek, Kivan¢’in* degeriyle (% 64,5) benzerlik
gostermektedir. Analiz sonucunda buldugumuz yag
miktar1 (ortalama % 21,5) biitiin arastirmacilarin so-
nuclarindan % 3-12 daha az bulunmustur. Protein yo-
niinden ise buldugumuz ortalama % 22,3 degeri Oz-
tek' (% 29.5), Demirci ve Diraman’in® (% 26.4) de-
gerlerinden diisiik, Hamzacebi ve Anter’in® (%22.2)
buldugu degerlerle benzerlik gostermistir. Ayrica ka-
sar peyniri Orneklerinin hi¢ birinde nisastaya rastlan-
mamustir. Bu da kasar yapimi sirasinda patates katildigi
diigiincesinin dogru olmadigini gostermektedir. Cegil
peynirlerinin kimyasal analiz sonuglari diger arastir-
macilarin sonuglariyla karsilastinldiginda, kuru madde
miktar1 (ortalama % 52.4); Kurt ve Oztek®, Sanar®,
Tekinsen ve ark.”, Bakirci ve Andi¢’in® sonuglarindan
yaklasik % 10 daha fazladir. Yag miktar da (ortalama
% 15.6) aragtirmacilarin sonuglarindan 2-3 kat daha
fazla tespit edilmistir. Kuru madde ve yag degerlerinin
diger arastirmacilarin bulgularindan ¢ok fazla ¢ikmasi
calisma kosullarimizdan kaynaklanabilir. Peynirlerdeki
protein miktari ise Kurt ve Oztek® (%30.9) ile Tekinsen
ve ark.” (%29.1) sonuclariyla benzer olup, Sanar’in'?
(%35.4) sonucundan diisiik, Bakirci ve Andi¢’in® (%16.4)
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sonucundan ise yiiksektir.

Kimyasal analizler yoniinden kasar ve gecil peynir-
leri degerlendirildiginde ise peynirlerin bilesimlerinin
oldukga farkliliklar gosterdigi goriilmektedir. Bu durum:
iretimde degisik kalitede siitlerin kullanilmasindan,
dretimlerin standart olmamasindan, olgunlagma bigim
ve siirelerinin farkli olmasindan kaynaklandigini diisii-
niilmekteyiz. Peynirlerin kalitesini gosteren kriterlerden
birisi kimyasal bilesim olmasina ragmen Tiirk Gida Ko-
deksinde kasar ve cecil peynirleriyle ilgili hi¢ bir hii-
kiim yoktur. Kasar peyniri ile ilgili mevzuat ise bir tek
TS 3272% olup (Tablo-2), buna gore degerlendirildigin-
de kuru madde miktar1 agisindan 3 6rnegin (% 10) bu
standarda uymadig1, kuru maddede yag oranina gore ise
bir 6rnek hari¢ hepsinin yarim yagh kasar peynir gru-
bunda olduklan tespit edilmistir. S6z konusu bir 6rnek
ise standarda uygun bulunmamistir. Cegil peynirlerinin
kimyasal analiz sonuglari ise mevcut yasal diizenleme
bulunmadigindan yorumlanamamuistir. Ancak diger aras-
tiricilarin bulgulartyla kargilastirilmistr.

Sonug olarak mikrobiyolojik ve kimyasal yonden,
kagar peynirlerinin % 76.6’sinin, ¢egil peynirlerinin ise
% 33.3’lniin Tiirk Gida Kodeksi ve TS 3272’de bildi-
rilen kriterlere uygun olmadigi, peynirlerin mikrobiyo-
lojik kalitelerinin diisiik oldugu, geleneksel yontem-
lerle ve hijyenik kurallara uyulmadan iiretilmelerinin
halk sagligi agisindan potansiyel bir risk olusturacag,
kimyasal agidan kasar peynirlerin % 96.7’sinin yarim
yagh kasarlar oldugu sonucuna varilmustir.

Y ore halkimn yeterli ve dengeli beslenmesinde, 6zel-
likle hayvansal protein a¢iginin kapatiimasinda peynir tii-
ketiminin 6nemi goz oniinde bulundurulursa, bu iiriinle-
rin iiretim, muhafaza ve pazarlama kosullarinin diizeltil-
mesine gereksinim bulunmaktadir. Bunun igin de 6neri
olarak; oncelikli olarak peynirlerinin iiretiminde hijye-
nik kurallara uyulmasi, kalitelerinin yiikseltilmesi igin
siitiin pastorize edilmesi, arzu edilen lezzet olusumunu
saglamak i¢in starter kiiltiir kullanilmasi, yapim teknolo-
Jilerinin standardize edilmesi, peynirlerin pazarlanmasi
sirasinda hijyenik kosullara dikkat edilmesi, kiigiik mik-
tarlarda kapali ambalaj icerisinde ve uygun ortamlarda
satilmalari seklinde siralanabilir. Ayrica, yoredeki siit
tireticileriyle diyalog kurulmasi, ilkel kosullarda iiretim
yapan daginik ve kiiciik aile isletmelerinin yerine giinii-
miiz kosullarina gore iiretim yapan modern isletmelerin
sayisinin artirllmasi ve her peynir cesidine gore ¢ikarila-
cak yasal diizenlemeler esliginde yapilacak diizenli gida
kontrol hizmetleriyle yore halki daha saglikli, standart ve
kaliteli peynir tiiketme olanagina kavusmus olacaktir.
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