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Ozet: Bu arastirmada Kars ili perakende satig yerlerinden alinan 50 adet kagar peyniri 6rnegi incelendi. Orneklerin higbirinin
etiket tagimadig1 ve fiziksel 6zelliklerinin standart olmadigi goziendi. Yapilan analizler sonucunda, 6rneklerin tamaminin maya ve
kiifleri, 3 (% 6) tiniin koliform grubu mikroorganizmalan 10° kob/g’dan daha yiiksek diizeyde igerdigi, 1 (% 2)'inin ise E. coli ile
kontamine oldugu ve bu halleriyle Tiirk Standartlari Enstitiisti “Kagar Peyniri” standardina uymadiklar belirlendi. Ancak
orneklerin higbirinde S. aureus saptanamad. Y tiriitiilen kimyasal testler sonunda, 6rneklerin 46 (% 92)’sinin rutubet diizeyinin %
40’ 1n iizerinde olmasi, 19 (% 38)’unun ise kuru maddedeki tuz orammn % 7’den yiiksek olmasi nedeniyle séz konusu standarda
uymadigi goriildi. Bunun yaninda, tiim &rneklerin laktik asit cinsinden titrasyon asitligi derecesinin ortalama % 2.32 olmas! ile
maya-kiif sayisiin ortalama 3.8x10* kob/g gibi yiiksek degerde bulunmasi arasinda bir iligkinin olabileceg@i ve bu durumun da
drneklerin satis yerlerinde dogal atmosfer kosullarinda muhafaza edilmesi ile olabilecegi varsayildi. Sonug olarak, Kars ilinde
iiretilen kasar peynirlerinin toplam kalitesinin gelistirilmesi yontindeki galismalarin aruriimas: gerektigi kanaatine varildi.

Anahtar sozciikler: Kasar peyniri, mikrobiyolojik kalite, kimyasal ozellik.

Some Microbiological and Chemical Properties of Kagar Cheese Marketed in Kars-Turkey

Summary: A total of 50 kagar (kashar) cheese samples collected from local retail markets in Kars-Turkey were analysed for
the microbiological quality and for major compositional factors. Significant variations were found in the physical appearence and
none of the cheses had labels on them. Coliform counts in 3 (6 % ) samples and also yeast and mould counts in the all samples
were found to be more than 10 cfu/g limits that mentioned in Turkish Kagar Standard, and thus failed to meet this standard.
Presence of the E. coli in one sample was also failed to meet the standard. S. aureus was determined from any of the samples. The
moisture content of the 46 (92 %) samples were found to be more than 40 %, and salt content of the 3 (6 %) samples were found
to be more than 7 %, and thus these samples failed to comply with the standard. Both high acid level (2.32%, utratable acidity,
lactic acid) and high mould and yeast level (3.8x10* cfu/g) appeared to be correlated to each other, and this situation may be due
to that the kasar cheeses are stored under natural climatic conditions in the markets. Our findings demonstrates that kagar cheeses

produced in Kars should be improved in quality.

Keywords: Kagar cheese, microbiological quality, chemical property.

GIRIS

Ulkemizde toplam gida iiretiminin % 9’unu siit ve
siit diriinleri olusturmaktadir. Yine bir yilda tretilen
yaklagik 11 000 000 ton siitiin % 40’1 ¢ig olarak tiike-
ticiye ulasirken, % 50’si kiiciik ¢apli isletmelerde ve
ancak % 10’u modern tarzdaki igletmelerde islenmek-
tedir. Uriin bazinda incelendiginde ilk siray1 yogurt (%
51) alirken, bunu islenmis icme siitii (% 22), beyaz
peynir (% 13), tereyagi (% 8), kasar peyniri (% 3) ve
diger peynirler (% 3) takip etmektedir'. Ulkemizde,
yillik iiretim kapasitesi 1000 tonun lizerinde olan yak-
lasik 24.000 igletme bulundugu, bunlarin % 16’sinin
(1300 adet) siit ve siit tiriinleri iirettigi, bu isletmelerin
de 34’iiniin Kars, Ardahan ve Igdir illerini igerisine
alan Kuzey Dogu Anadolu Bolgesi'nde yer aldig bil-
dirilmektedirz. Kars Tarim Il Miidiirligii kayitlarina
gore, il smirlart icerisinde 5 adet siit fabrikasi ve 68
adet mandira bulunmaktadir ve burada iiretilen toplam

88.733 ton/yil siitiin bilyiik cogunlugu peynir yapimin-
da kullanilmakta, ancak tiretimin ¢ok biiyiik kism1 mo-
dern olmayan aile igletmelerinde gergeklestirilmekte-
dir. Kagar peyniri ilin 6nemli gelir kaynagin olustur-
maktadir’.

Gida kaynakli hastaliklarin 6nemli bir kismunin siit
ve siit tiriinlerinden koken aldigi, bu hastaliklarin her
yil gelismis ve gelismekte olan iilkelerin niifusunun
en az % 10'unu etkiledigi ve onemli saglik sorunlariyla
birlikte biiyiik ekonomik kayiplara neden oldugu bildi-
rilmektedir*’. Ozellikle geri kalmus iilkelerde ekono-
mik yetersizliklerden kaynaklanan teknoloji kullana-
mama, gida maddeleri iiretim ve tiiketimini denetim
altina alamama gibi nedenlerden dolay: halk saghg ye-
terince korunamamaktadir®. Ulkemizde siit ve siit
liriinleri sanayiinin yeterince gelisememis olmasi, ka-
yit dig1 ve denetimsiz aile isletmelerinin ¢oklugu, gida
giivenligi kontrollerinin yeterince yapilamamasi konu
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hakkindaki baslica eksikliklere isaret etmektedir™".
Ancak modern teknoloji kullanilan isletmelerin ulusla-
rarasi diizeydeki basarilari sevindirici niteliktedir.
Avusturya'nin Innsbruck kentinde diizenlenen Peynir
Fuari’nda bir Tiirk firmasmin irettigi kasar peyniri
284 firma arasinda birincilik, beyaz peynir ise 133 fir-
ma arasinda takdirname kazanmugtir',

~ Ulkemizin gesitli laboratuvarlarinda yapilan bazi
aragtirmalar sonucunda, kasar peynirlerinin hijyenik
ve kimyasal kalitelerinin yeterli olmadig: bildirilmis-
tir*". Uriin kalitesini artirmaya yonelik ¢alismalara
kaynak teskil edecek tarama niteligindeki bu ¢alisma-
da, Kars ili perakende satis yerlerinden, saticilarin ru-
tin olarak kullandiklari ambalaj materyaline ve tartim
sekline miidahale edilmeden alinan kagar peyniri Or-
neklerinin, tiiketicinin eline gectigi andaki haliyle
mikrobiyolojik ve kimyasal nitelikleri bakimindan
standartlara uygunlugunu aragtirmak amaclandi.

MATERYAL ve METOT
Materyal

2004 yili Haziran ay: icerisinde, Kars ili perakende
satig noktalarindan alman 50 adet 500’er gramlik kasar
peyniri 6rnegi, saticilarin rutin satig prosediiriine mii-
dahale edilmeksizin satin alinarak en gec bir saat iceri-
sinde, soguk zincir korunarak laboratuvara getirildi ve
hemen analizlere baslandi.

Metot
A. Orneklerin analize hazirlanmast

Ambalaj materyali icerisinden steril pens ve spatiil-
le alinan 200 g agirhgindaki peynir 6rnekleri steril blen-
der kavanozu icerisinde homojen hale getirildi. Bu kari-
simdan aseptik kogullarda 25 g alinarak steril stomacher
posetlerine aktarildi, ardindan iizerine 225 ml 1/4 gii-
clindeki Ringer soliisyonu ilave edilerek 2 dakika sii-
reyle homojenize edildi. Bu islemi takiben, % 0.1'lik
peptonlu su kullanilarak 10™ye kadar diltisyonlar hazir-
lanip, 6rekler mikrobiyolojik ekimlere hazirlandi. Bu-
nun yaninda ufalanmis haldeki 6rneklerden uygun porsi-
yonlar alinarak kimyasal analizlerin hazirliklan yapildi.

B. Laboratuvar analizleri

Bl. Mikrobivolojik Analizler: Mikrobiyolojik ekim-
ler sirasinda, maya-kiif icin yayma plak (0.1 ml) ve dam-
la plak (0.05 ml), koliform grubu mikroorganizmalar
icin dokme plak (1 ml) ve yayma plak (0.1 ml), E. coli
ve S. aureus igin dokme plak teknikleri uygulandi® .
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Koliform grubu bakteri sayimi: Violet Red Bile
Lactose Agar (VBLA, Oxoid, CM107)’a ekim yapil-
diktan sonra plaklar 35°C'de 24-48 saat inkiibe edildi.
Siire bitiminde, merkezi pembemsi kirmizi renkte ve
etrafinda daha agik renkli halka bulunan 0.5-2 mm c¢a-
pindaki koloniler sayildi®.

Escherichia coli sayumi: VBLA'a ekim yapildiktan
sonra plaklar 44°C'de 24-48 saat siire ile inkiibe edildi.
inkiibasyon sonunda merkezi kirmiz: ve etrafinda daha
actk renkli halka bulunan 0.5-2 mm capindaki koloni-
ler sayildi. Ardindan, 5 tipik koloni alinip durhaim tiip-
lii EC Broth’a (Oxoid, CM 853) ekilerek 44+1°C'de
18 saat inkiibasyon uygulandi. Siire sonunda, asit ve
gaz olusumu gozlenen tiiplerden ekim materyali alinip
IMVIC (Indol, Methyll red, Voges proskauer, Citrate)
testleri uygulandi. VBLA’da basta belirlenen koloni
sayisl ile testlerde E. coli yoniinden pozitif sonug ve-
ren tiip sayisimin carpiminin 5'e boliinmesiyle, ornekte-
ki E. coli sayismna ulagildi®.

Staphylococcus aureus sayumi: Egg yolk emulsion
(Oxoid, SR 054) ve % 3.5’lik K-telluritten 3.5 ml ila-
ve edilmis Baird Parker Agar (BP, Oxoid, CM 275)
(BP- Egg Yolk Tellurite Agar) kullanildi. Ekim yapil-
diktan sonra plaklar 35°C'de 24 saat inkiibasyona bira-
kildi. Siire sonunda tireyen koloniler arasindan, dista
beyaza yakin renkte ve koloninin etrafinda grimsi bir
zon bulunan parlak siyah renkli koloniler sayildi. Bun-
lardan 5 adet almarak Staphylase test kiti (Oxoid, DR
595) kullanilarak degerlendirildi*. Presipitasyon veren
koloniye rastlanmadigl icin ilave testlere gerek kalmadi.

Maya ve kiif sayumi: Rose Bengal Chloramphenicol
Agar (Oxoid, CM 549)’a kloramfenikol selektif saple-
ment (Oxoid, SR78) ilave edilerek hazirlanan besi ye-
rine ekim yapildiktan sonra plaklar 22°C'de 5 giin sii-
reyle inkiibe edildi. inkiibasyon periyodunun ardindan
tireyen tiim koloniler sayildi®.

B2. Kimyasal Analizler: Orneklerin % titre edilebi-
lir asitlik derecesi ve rutubet orani TS 591*'e, yagi TS
3046*'ya ve tuzu TS 4708*"e gore tayin edildi.

BULGULAR

Arastirma materyali olan 50 adet kasar peyniri Or-
neginin mikrobiyolojik analiz sonuglari Tablo 1°de ve-
rilmistir. Koliform grubu mikroorganizma sayisinin, 3
ornekte 10° kob/g’dan fazla, 7 6rnekte ise daha az ol-
mak tizere, 10 6rnekte ortalama 1.16x10%+1.4x10?
kob/g diizeyinde oldugu belirlenirken, diger 40 6rnek-
te bu grup bakterilere rastlanmadi. Maya-kiif sayisinin
tim ornekler icin, en diisiik 1.2x10” kob/g ve en yiik-
sek 1.7x10? kob/g olmak iizere ortalama 3.8x10°
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+3.7x107 kob/g diizeyinde oldugu saptandi. Sadece bir
ornegin E. coli ile kontamine oldugu ve bakteri yiiki-
niin 6.0x10' kob/g oldugu tespit edildi. Orneklerin hig-
birinde S. aureus’a rastlanmadi (Tablo 1).

Tablo 2’de bildirildigi gibi kimyasal analizler sonu-
cunda 50 kasar peyniri Ormeginin icerdigi rutubet ora-
ninin ortalama % 45.00+3.48 oldugu goriildii. Sadece
4 6rmegin % 40 ve daha az rutubet icerdigi, orneklerin
46’sinin ise % 40’tan fazla rutubet icerdigi ve bu Or-
neklere ait ortalama rutubet degerinin % 45.521+3.13
oldugu belirlendi.

Omeklerin kuru maddedeki yag oranlar bakimin-
dan TS 3272*’ye gore yapilan siniflandirmalarinda, 3
(% 6) 6rnegin ortalama % 26.18+4.704, 33 (% 66) or-
negin ortalama % 40.02 ve diger 14 (% 28) drnegin ise
ortalama % 49.39+3.67’lik yag icerigi ile sirasiyla ya-
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rim yagl, yagh ve tam yagli peynir grubuna girdigi so-
nucuna varildi. Orneklerin tamami degerlendirildiginde
ise kuru maddede yag oraninin ortalama % 41.63+6.81
diizeyinde oldugu goriildii (Tablo 2).

Tim orneklerdeki kuru maddede ortalama tuz
oranlarinin % 6.9+1.84, 31 6rnekte bu oranin % 3-7
arasinda ve ortalama % 5.78+0.92, 19 ornekte ise %
7’nin tizerinde olmak tlizere ortalama % 8.9+1.26 ol-
dugu belirlendi. Orneklerin tamaminin % 3’iin iizerin-
de tuz igerdigi gozlendi.

Orneklerin laktik asit cinsinden titre edilebilir asit-
liginin ortalama % 2.32:+0.32 diizeyinde oldugu sap-
tandi. Bu deger 6 ornekte % 2’den az ve ortalama %
1.81+0.32, 42 ornekte % 2-3 arasinda ve ortalama %
2.38+0.32, 2 ornekte ise % 3’ten fazla olmak iizere or-
talama % 3.15+0.31 bulundu (Tablo 2).

Tablo 1. Kagar peyniri mikrobiyolojik analiz sonuglari ve Tiirk Standardi’na uygunlugu.
Table 1. The microbiological analysis results of kasar cheese and suitability to Turkish Standard.
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Table 2. The chemical analysis results of kagar cheese and suitability to the Turkish Standard.
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TARTISMA ve SONUC

Kars ilinde iiretilen siitiin biiyiik kisminin ilde bulu-
nan siit fabrikalar ve mandiralar tarafindan kasar pey-
niri yapiminda kullanildigi, 6zellikle biiyiik treticilere
ait olmak iizere sehir merkezinde ¢ok sayida kasar
peyniri toptan ve perakende satis yerinin bulundugu,
ilin 6nemli gelir kaynagini kasar peynirinin olusturdu-
gu bilinmektedir. Uretilen kasar peynirleri satis yerle-
rinde dogal iklim kosullarinda ambalajsiz, raflara dizi-
li halde satisa sunulmaktadir. Farkl biiyiikliik ve sekil-
lerde tiiketime sunulan kasar peynirlerinin cogunlugu-
nun iizerinde sadece iiretici mandiranin ismi kalip eti-
keti seklinde yer almakta olup, baz iiriinlerde bu bil-
giye dahi rastlanmamaktadir. TS 3272*de bildirilen
ambalaj ve etiket bilgileri bakimindan tiim uriinlerin
yetersiz oldugu goriilmektedir. Uriinlerin dis goriinii-
mii ve kabuk ozellikleri bakimindan da standart olma-
diklari, farkli renkte ve kalinlikta olan kabuklarin bazi
iiriinlerde ¢atlak oldugu gozlendi. Ancak bu gibi ku-
surlarin sayisal bir analizi yapilamadi.

Kars ili yerli tiretimi olan bu peynirlerin buyuk
marketlerde satilan iinlii firmalara ait kagar peynirle-
rinden en az % 40 ucuz oldugu gozlendi. Hamzagebi
ve Anter™ Kars ili dahil olmak iizere Dogu Anadolu,
I¢ Anadolu ve Trakya bolgesi kasarlari arasinda kalite
farki olmadigini ve bu nedenle fiyat farkinin da olma-
mas1 gerektigini bildirmislerdir. Bu bilgiler 1s1ginda
bahsedilen yonleriyle Kars ilinde iretilen kasar pey-
nirlerinin gergek degerinin ¢ok altinda fiyata pazarlan-
dig1, bu durumun ortadan kaldirilmasi igin ise ireticile-
rin bilinglendirilmesi, marka olusturmalarina katki
saglanmasi ve standart iiretim yapmaya tesvik edilme-
leri geregi ortaya ¢ikmaktadir.

Kars ilinde iiretilen kasar peynirlerinin biiylik ¢o-
gunlukla ¢ig siitten tretildigi bilinmektedir. Bu tarz
kasar peyniri en az 90 giin siiren olgunlagtirma iglemi
sonunda mikrobiyolojik bakimindan daha giivenli hale
gelmekle birlikte yeterli giivence saglayamayacagi, bu
nedenle pastorize siit kullamimasinin gerekli oldugu
yapilan aragtirmalarla ortaya konmustur® .

incelenen 50 adet kasar peynirinden 3 (% 6)’iiniin
koliformlar, 1 (% 2)’inin E. coli ve tamaminin maya-
kiif sayilar1 TS 3272*°de bildirilen limitlerin iizerinde
oldugu ve bu halleriyle standarda uymadiklari sonucu-
na varilmustir (Tablo 1). Ancak higbir drnekte S. aure-
us’a rastlanmamigtir. Daha once yapilmig olan calis-
malarda da incelenen kagar peynirlerinin mikrobiyolo-
jik kalitesinin yeterli olmadig1 bildirilmistir™". Bu
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arastirmada maya-kiif diizeyi yukarida bildirilen arasti-
ricilarin tespit ettikleri diizeylerden oldukga yiiksek ¢ik-
mustir. Yapilan diger arastirmalarda da olgunlagmanin
ileri asamalarinda belirlenen maya-kiif diizeylerinin bi-
zim bulgularimizin altinda oldugu goriilmiistiur”*. An-
cak Kurultay* inceledigi peynir érmeklerinde, olgunlas-
ma periyodunda belirgin bir azalma goriilmekle birlik-
te, 90 giin sonunda 10° kob/g diizeyinde maya-kiif
saptarken, Nizamlioglu ve ark.* olgunlagmanin 1. gii-
niinde 10? kob/g diizeyinde olan maya-kiif sayisinin 60
ve 90. giinlerde 10° kob/g diizeyine yiikseldigini bil-
dirmiglerdir. Bizim arastirmamiz sonucunda da maya-
kiif sayisi ortalama 10° kob/g olarak belirlenmis olup
bu verilerin Nizamlioglu ve ark.*’nin bulgulariyla ben-
zerlik gosterirken yukarida bildirilen diger aragtiricila-
rin bulgularmdan yiiksek oldugu gozlenmistir. Bu bul-
gular is1ginda, kasar peynirlerinin sadece maya-kif
iceriklerine bakarak hijyenik olup olmadiklarina karar
vermenin veya standarda uygun olmadigi sonucuna
varmanin dogrulugunun tartigilabilecegi ortaya ¢ik-
maktadir. Zira kasar peynirlerinin startersiz olgunlas-
masinda bazi mayalarm da rol aldig1 bilinmektedir.
Sagliga zararli olmayan mayalarin iiriinde fazla bulun-
masinin iriiniin standart digi oldugunu gosterip goste-
remeyecegi tartigilabilir.

Bunlara ek olarak, incelenen orneklerin 46’sinin
rutubet ve 19’unun % 7’nin tizerindeki kuru maddede
tuz igerigi bakimindan TS 3272*’ye uymadig goriil-
miistiir. Bununla birlikte orneklerin tamaminin kuru
maddedeki yag oraninin % 20’nin iizerinde oldugu
saptanmug ve dolayisiyla ilgili standarda uygun oldugu
sonucuna varilmistir (Tablo 2). Daha 6nce yapilmis
benzer tarama niteligindeki ¢aligmalarda da tuz, rutu-
bet ve/veya yag icerikleri bakimindan bazi rneklerin
standarda uymadigi bildirilmigtir®****. Bu aragtirma-
da bulunan asitlik degerlerinin (% 2.32+0.32 L.A.),
gerek daha once yapilan saha taramalarinda™ "% ve ge-
rekse deneysel aragtirmalarda bildirilen laktik asit cin-
sinden ortalama asitlik derecelerinden (% 0.8-1.5
L.A.) oldukga fazla oldugu goriilmiistiir. Dogal kogul-
larda iiretilerek olgunlagtirilan ve starter kiiltiir kulla-
nilmayan bu liriinlerde, asitlik degerlerinin bu denli
yiiksek ¢ikmasi, orneklerin ambalajsiz olarak market-
lerde dogal atmosferde raflara dizilerek satisa sunul-
malarindan kaynaklanabilir. Kars ilinde Haziran ayi si-
caklik dereceleri en diisiik —4°C, en yiiksek 31.4°C ve
ortalama 13.5°C arasinda bildirilmistir”. Bu ortamin
maya-kiif ve hatta bazi laktik asit bakterilerinin iire-
mesi icin uygun oldugu disiiniildiigiinde, yiiksek asit-
ligin nedeninin kasar peynirlerinin muhafaza sicakligi-
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nin yiiksek olusuna baglanabilecegi diigiiniilmektedir.
Zira orneklerin maya-kiif sayilar1 da oldukca yiiksek
bulunmustur. Yiiksek asitlige sahip kasar peynirlerin-
de meydana gelecek tat ve aroma kusurlarinin da ayri-
ca arastirilmasi yararl: olabilir.

Sonug olarak Kars ilinde tiiketime sunulan kagar
peynirleri mikrobiyolojik ve kimyasal nitelikleri baki-
mindan bildirilen standarda kismen uymadig! saptand.
Orneklerin asitlik ve maya-kiif diizeylerinin bu denli
yiikselmesinin olusturabilecegi sakincalarin aragtiril-
masi, iiretimin daha modern ve standart hale getirilme-
si, etiket bilgisi olusturma zorunlulugunun getirilmesi
gibi ilerlemelerle “Kars Kasari”nin kendisine atfedilen
ovgiileri hak etmesi saglanmalidir.
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