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OZET

Bu calismada, Trabzon’un farkli ilgelerinde iiretilen ve satisa sunulan Aho,
Golot ve Telli peynirlerinin kimyasal ve mikrobiyolojik 6zellikleri incelenmek iizere her
peynirden 10 adet ornek alinmistir. Peynir orneklerinin kiil, tuz, pH ve yag degerleri
tizerinde peynir ¢esitiliginin etkisinin ¢ok o6nemli (p<0.01), kurumadde ve asitlik
degerleri lizerindeki etkisinin ise onemli oldugu (p<0.05) bulunmustur.

Mikrobiyolojik  ozelliklerden sadece laktokok sayilar1 {izerine peynir
cesitliliginin etkisinin 6nemli oldugu (p<0.05) belirlenmistir. S. aureus sayisi
bakimindan 6rnekler Aho, Golot ve Telli peynir olarak siralandigi ve aralarindaki
farklarin istatistiksel olarak 6nemli oldugu (p<0.05) belirlenmistir. Enterobacteriaceae
sayist ortalama degerler bakimindan en diisiik degere Aho peynirinin (2.06 log kob g),
en yiiksek degere ise Telli peynirin (4.82 log kob/g) sahip oldugu tespit edilmistir.
Koliform bakteri sayilar1 Aho peynirinde 1.85 log kob/g, Telli peynirinde 2.40 log
kob/g ve Golot peynirinde 3.22 log kob/g olarak bulunmustur. Orneklerin laktobasil
sayilarinin 5.11 log kob/g ile 8.73 log kob/g arasinda oldugu saptanmistir. Aho
peynirinin ortalama laktokok sayisinin Telli peynirinden diisiik (p<0.05) ve Golot
peynirinden yiiksek oldugu (p<0.05) bulunmustur. Orneklerin maya-kiif sayilari en
diisiik <2 log kob/g, en yiiksek 8.57 log kob/g olarak tespit edilmistir. Ortalama TAMB
degerleri Aho peynirinde 8.07 log kob/g, Golot peynirinde 7.77 log kob/g ve Telli
peynirinde 7.81 log kob/g olarak ve aralarindaki farkin istatistiksel olarak 6nemsiz
oldugu (p>0.05) goriilmiistir. Orneklerin tamaminda psikrofilik bakteri tespit

edilememistir.

Anahtar Kelimeler: Aho peyniri, Golot peyniri, Telli peyniri, Kimyasal
ozellikler, Mikrobiyolojik 6zellikler
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SUMMARY

In this study, 10 samples were collected from each cheese to investigate the
chemical and microbiological properties of Aho, Golot and Telli cheeses produced and
sold in different districts of Trabzon. It was found that the effect of cheese variety on
the ash, salt pH and fat values of the cheese samples was very significant (p<0.01), and
the effect on the dry matter and acidity values was significant (p<0.05).

Only lactococci counts were affected significantly (p<0.05) by cheese type
among the microbiological properties. S. aureus counts ordered following as Aho, Golot
and Telli cheese and the difference was statistically significant among samples
(p<0.05). The Enterobacteriaceae count was the lowest average value in Aho cheese
(2.06 log CFU/g) and the highest value in Telli cheese (4.82 log CFU/g). Coliform
bacteria counts of Aho, Telli and Golot cheeses were determined as 1.85 log CFU/qg,
T2.40 log CFU/g and 3.22 log CFU/qg, respectively. Lactobacilli counts of samples were
between 5.11 log CFU/g and 8.73 log cfu/g. The average Lactococci counts of Aho
cheese were lower than Telli cheese (p<0.05) and higher than Golot cheese (p<0.05).
The lowest and the highest yeast-mold counts were <2 log cfu/g and 8.57 log CFU/qg,
respectively. The average TAMB values were 8.07 log cfu/g in Aho cheese, 7.77 log
cfu/g in Golot cheese and 7.81 log cfu/g in Telli cheese, and the differences were
statistically insignificant (p>0.05) among samples. Psychrophilic bacteria were detected

in all samples.

Keywords: Aho cheese, Golot cheese, Telli cheese, Chemical properties,

Microbiological properties
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1. GIRIS

Disi memeli hayvanlarin siit bezlerinden salgilanan, kendine has kokusu, tadi,
kivami olan siit igeriginde muhtelif maddeler iceren sividir. Memeli canlilarin yasamsal
faaliyetlerini siirdiirebilmek i¢in ihtiya¢ duyduklari besin maddelerini igeren siit,
enzimlerin, vitaminlerin, antikorlarin yeterli ve dengeli olarak bulundugu bir besin
maddesidir.

Siit igerik bakimindan fosfor, mineral, kalsiyum ve protein olarak zengin,
beslenme ve saglik igin dnemi olan bir gidadir. Fakat raf 6mriiniin kisa olmasi, yiiksek
hacimli olmasi ve tasmmmasmin kolay olmamasindan dolayr siit, gesitli {irlinlere
dontstiiriilerek iretilen triiniin daha dayanikli olmasi saglanmaktadir. Doniistiiriilen
tirtinler arasinda en énemli iiriin grubu olarak peynir gelmektedir (Yilmaz, 2019).

Peynir ilk kez nasil, nerede ve kim tarafindan yapildigi bilinmemekle birlikte
yapilan arastirmalarda peynirin en eski siit {irlinlerinden oldugu goriilmiistiir. Peynir
krema, yagl siit, yagin bir kism1 veya tamami alinmus siit, yayik alti suyu (YAS) veya
bunlardan birkaginin karisimindan olusan Kitleye, peynir mayasi ya da zararli olmayan
organik asitlerin ilavesiyle pihtilastirilmasi ve sonrasinda peynir alti suyunun
uzaklagtirilmasi, pihtiya sekil verilmesi ve tuzlanmasi ile olusan, taze veya
olgunlastirthip tiiketilebilen bir siit Griiniidiir. Siite uygulanan farkli islemler sonucunda
cok sayida ve farkli gesitte peynir iiretilebilmektedir (Uraz 1993, Uciincii 2004).

Yapilan arastirmalarda diinya lizerinde 1000°den fazla peynir ¢esidinin bulundugu
bildirilmektedir. Ulkemizde ekonomik olarak &nemli yere sahip olan kasar, beyaz ve
Tulum peyniri gibi ticari peynirlerin haricinde, bircok farkli yerel peynirler de
yapilmaktadir (Demirci vd., 1991). Mahalli peynir ¢esidinin yaklasik 136 gesit kadar
oldugu tahmin edilmektedir (Kamber, 2005a).

Aho peyniri, ilk olarak Trabzon ilinin Arakli Ilgesi Ayvadere (eski ismi Aho)
kdyiinde tretilmis ve yayilmistir. Arakli Aho kdytinde 100 yil 6nce siit hayvanciliginin
fazla oldugu, buna bagl olarak bu peynirin ortaya ¢iktigi bilinmektedir. Aho
peynirinden koyliilerin ihtiyact kadarii kendi i¢in ayirdigi ve ihtiyag fazlasi ise ilgedeki
semt pazarlarinda satarak gelir elde ettigi belirtilmektedir. Boélgede zamanla siitgiiliik
azaldigindan dolayr koyliler artik ihtiyaglarini karsilayacagi kadar yapabilmektedir.

Ticari amagla iiretimi ise bagta Bayburt yaylalar1 olmak iizere, Glimiishane yaylalari,



Trabzon’un ¢esitli yaylalar1 ve Arakli’nin bazi1 kdylerinde yapilmaktadir. Bazi
yaylalarda yapilan peynirlerin yapinda kullanilan siitlerin yagli oldugu i¢in daha lezzetli
ve daha esmerdir. Fakat raf omrii diger az yagl peynirlere gore daha kisa oldugu
bildirilmektedir (Kilig¢ vd., 2012).

Yorede tiretilen ve tiiketilen peynirlerden bir digeri de Golot peyniridir. Genel
olarak Trabzon, Rize, Artvin, Bayburt illeri ve Erzurum’un 1spir ilgesinde tiretilerek ve
tiiketime sunulan Golot peyniri, inek siitii veya yagsiz koyun siitiinden yapilmaktadir.
Golot peyniri dilimlenebilir yar1 sert peynirler grubuna girmektedir. Bahar ve yaz
aylarinda diger aylara oranla tretimi daha fazladir. Golot peyniri, sert yapili,
gozenekleri kiigiik, tuzlu ve az yaglh, yaklasitk 30 - 40 cm ¢apinda ve 3 - 5 cm
yiiksekliginde pide seklinde bir peynir ¢esididir. Mandiralarda {iretilen peynirlerin rengi
sarimst, evlerde yapilan peynirler ise agik krem renklidir (Tunctiirk ve Ozdemir, 2005).

Tel peyniri, farkli yorelerde tiretimi olmasina ragmen birbirine benzer yontemlerle
tiretilerek Kars Cecil Peyniri, Erzurum Cegil peyniri ve Artvin Cicil adinda da
islenmektedir. Tel peyniri olgunlastirilmadan tiiketilmesinin yaninda olgunlastirilip da
tiiketilebilen bir peynir ¢esitidir. (Tungtiirk, 2005).

Bu calismada Trabzon’da iiretilen cesitli peynirlerin bazi kimyasal ve
mikrobiyolojik  ozellikleri  arastirilarak ~ peynirlerin ~ kalitesinin ~ belirlenmesi

amaclanmstir.



2. LITERATUR OZETIi

2.1. Peynirlerin Kimyasal Ozellikleri

Tunctiitk ve Ozdemir (2005)’in yapmis olduklar1 ¢alismada Golot peyniri
orneklerinde kurumadde en yiiksek, en diisiik ve ortalama degerlerini sirasiyla %44.97,
%51.49 ve %48.63+1.68 olarak bulmuslardir. Golot peyniri 6rneklerinin kurumadde
oranlarinin ise %47 ile %50 arasinda oldugunu belirlemislerdir. Golot peynirlerinin yag
oranlarmi en diisiik %5, en yiiksek %12 ve ortalama %7.41 olarak saptamislardir. Golot
peynirinin protein, tuz ve suda ¢oziinen azot ortalama degerlerini sirasiyla oranlarinin
%25.68, %3.07 ve %3.07 olarak bulmuslardir. Olgunlagma indekslerine ait degerlerin
%7 ile %11 arasinda oldugunu bildirmislerdir. Yapilan g¢alima sonucunda Golot
peynirinin yapinda kullanilan siitlerin genellikle yagimnin biiytik bir kismi alindigindan
normal yag oranina sahip olan siitlerden imal edilen peynir ¢esitlerine gore daha diisiik
yag oranma sahip oldugu ifade edilmistir. Ayrica Golot peynirlerinin, protein orani

acisindan oldukc¢a zengin bir peynir ¢esidi oldugunu bildirmislerdir.

Caglar vd. (1998), 30 adet Golot peyniri 6rneklerinde fiziksel ve kimyasal
analizler uygulamislardir. Inceleme sonucuna gore peynir drneklerinde; kurumaddede
yag %12.22, yag %5.31, tuz %3.12, kurumadde oranlar1 %43.5, protein %33.64, suda
¢oziinen azot %2.67 ve pH 6.43 ve titrasyon asitligi (% laktik asit tiiriinden) %0.73

oldugunu tespit etmislerdir.

Tarak¢1 vd. (2001) Ordu ve gevresinde iiretilen Kes peynirinin bazi kimysal
ozelliklerini inceledikleri arastirmada, 20 adet Kes peynir Ornegi toplamislardir.
Orneklerin kurumadde igeriklerini %60.69-78.40, yag oraninin %4.5-23.5, protein
miktarint %31.22-50.68, kiil igerigini %4.36-14.23, tuz miktarim %?2.84-13.19, asitlik
degerini %1.49-3.26 ve pH degerini 3.37-4.24 araliginda oldugunu belirlemislerdir.

Simsek ve Sagdi¢ (2010) Lactobacillus helveticus yogurt kiiltiirii ve bu ikisinin
karisimini starter kiiltiir olarak kullanarak inek siitiinden trettikleri ¢okelek peynirlerini
45 gin depolamislar ve Orneklerin kimyasal ozellikleri ile yag asitleri
kompozisyonlarini incelemislerdir. Orneklerin toplam azot ve toplam kurumadde
degerleri depolama siiresince 6nemli bir degisklik gostermezken, pH, suda ¢dziinebilir
azot ve toplam azot igerikleri istatistiksel olarak Onemli degisiklikler gdsterdigini

belirlemislerdir. Depolama sonunda doymus, toplam doymamis, tekli doymamis ve
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coklu doymamis yag asitleri oranlarinin sirasiyla %58.89-66.71, %27.14-31.80,
%24.58-29.03 ve %2.23-2.99 arasinda degistigini tespit etmisleridir.

Aloglu vd. (2012) Karadeniz bedlgesinde geleneksel olarak iiretilen ve tiiketilen
bir peynri ¢esidi olan Minci(Minzi) nin bazi kimyasal 6zelliklerini arastirmiglardir. Bu
amagla 21 adet Minci peynniri 6rnegini toplamislar ve kurumadde, protein, yag, kiil,
asitlik (%laktik asit), pH ve su aktivitesi degerlerine ait en az ve en ¢ok degerlerini sirasi
ile 9%16.96-48.21, %4.05-16.76, %1.00-21.00, %0.21-5.35, 9%0.30-2.10, 4.25-7.25,
0.947-0.991 olarak tespit etmislerdir.

Yazici vd., (1998), Trabzon ilinde 6 farkli ilgeden Kiilek peyniri 6rnekleri temin
etmiglerdir. Peynir 6rneklerinde kimyasal, fiziksel, mikrobiyolojik ve duyusal analizler
uygulamiglardir. Arastirmada bulmus olduklar1 degerler; pH 5.28, kurumadde %46.36,
kurumaddede yag miktarinin %14.57, yag %6.74, suda ¢oziilebilen azot oranin1 %1.55,
tuz miktarimi %7.09, titrasyon asitligini %2.16, kiil oranin1 %8.16, kurumaddedeki tuz
miktarint %14.75, protein miktarimi1 %28.22, olgunlasma indeksinin ise %34.92
oldugunu ifade etmislerdir.

Oztek (1974), Kars’ta iiretilen kasar peynirleri {izerine yaptig1 calismada peynirin
yapiligini, olgunlastirma teknigini ve bilesimlerinin standardize edilmesini aragtirmistir.
Caligmada, olgunlastirma siiresince peynirde su miktarinin azalmasiyla birlikte; peynir
orneklerinin asitlik derecelerinin (SH), suda eriyen azot oranlarinin, yag, olgunluk

derecesi ve tuz miktarinin siirekli artis gdsterdigini ifade ermistir.

2.2. Peynirlerin Mikrobiyolojik Ozellikleri

Dervisoglu ve Yazict (2001), ornek olarak aldiklart Golot peynirlerini
mikrobiyolojik 6zellikleri agisindan karsilagtirmislardir. Peynirlerin tamaminda toplam,
laktik asit ve psikrotrofik bakteri, lipolitik ve proteolitik mikroorganizma ile maya ve
kiif, koliform, E. coli ve Salmonella spp. arastirmislardir. Numunelerin %36.67'sinde
koliform grubu bakteri saptamislardir. Buna karsin; 6rneklerde E. coli ve Salmonella
spp. tespit etmemislerdir.

Sengiil vd. (2013)’lin yapmis olduklar1 ¢alismada ham ve pastdrizasyon islemine
tabi tutulmus siitten trettikleri Kasar peyniri orneklerinin depolanmasi boyunca farkl
fiziksel, kimyasal ve mikrobiyolojik, nitelikleri belirlenmistir. Starter ilave edilmesinin
protein miktari, TAMB ve kurumaddede yag iizerindeki etkisinin istatistiksel olarak
onemli oldugunu belirlemislerdir. Depolama boyunca; fiziksel, mikrobiyolojik ve

kimyasal 6zellikleri lizerine etkisinin 6nemli oldugunu tespit etmislerdir.



Dikici vd. (2009), vakum ambalajli yeni kasar peyniri numunelerinde
mikrobiyolojik ve kimyasal 6zelliklerini incelemislerdir. Calismada incelenen 50 adet
yeni kasar peyniri 6rneginin 4 (%8) tanesinde E. coli saptamislardir. Fakat hicbir

numunede Staphylococcus aureus tespit etmemislerdir.

Tarake¢1 vd. (2001) tarafindan yapilan ¢alismada Ordu ¢evresinden toplanan 20
adet Kes peyniri drneginin bazi mikrobiyolojik 6zelliklerini arastirmislardir. Arastirama
sonucunda ortalama mikroorganizma sayilarini toplam bakteri icin 5.981 log kob/g,
maya-kiif i¢in 4.686 log kob/g, laktik asit bakterileri i¢in 4.466 log kob/g, proteolitik
bakteriler i¢in 4.536 log kob/g, lipolitik bakteriler i¢in 3.930 log kob/g olarak
belirlemiglerdir.

Yapilan bir arastirmada, Lactobacillus helveticus yogurt kiiltiirii ve bu ikisinin
karisimi kullanarak inek siitiinde iiretilen Cokelek peynrilerinin 45 giinliik depolam
stiresince laktokok ve laktobasil sayilar1 belirlenmistir. Depolamanin sonunda laktokok
sayilariin 2.50 - 3.03 log kob/g arasinda, laktobasil sayilarinin ise 3.60 - 4.33 log kob/g
arasinda degistigi tespit edilmistir (Simsek ve Sagdig, 2010).

Minci yada Minzi peyniri olarak bilinen ve Karadenize 0zgii geleneksel bir
peynirin Toplam Aerobik Mezofilik Bakteri (TAMB), laktobasil, laktokok, maya-kiif,
koliform bakeri E. coli ve Staphylococcus sp. sayilarini belirlemek amaciyla 21 adet
peynir 6rnedi toplanmustir. Orneklerin ortalama toplam aerobik mezofilik bakteri,
laktobasil, laktokok, maya-kiif, koliform bakteri E. coli ve Staphylococcus sp. sayilart
sirasi ile 8.39 log kob/g, 6.34 log kob/g, 6.74 log kob/g, 2.89 log kob/g, 3.94 log kob/g,
3.83 log kob/g ve 2.65 log kob/g oldugu belirlenmistir (Aloglu vd., 2012).

Soyutemiz vd. (2000), kasar peynirinin mikrobiyolojik ve kimyasal nitelikleri
lizerine bir calisma ylriitmislerdir. Calismada, kasar peynirlerinin tliketime hazir
olanlarinda toplam aerobik mezofilik bakteri, koliform bakteri, mikrokok ve stafilokok,

laktobasil, enterokok, maya ve kiif sayimlarini yapmislardir.



3. MATERYAL VE METOT

3.1. Materyal

Trabzon ilindeki farkli pazarlarda veya marketlerde satilan Aho, Golot ve Telli
peynirlerinin her birinden 10 adet 6rnek alimistir. Ornekler yaklasik 500 g gelmekte
olup steril ambalajlara alinarak soguk zincir altinda (+4 °C) analizlerin yapilacagi
Giimiishane Universitesi Siran Mustafa Beyaz Meslek Yiiksekokulu Laboratuvarlarina

getirilmistir. Ornekler analize kadar buzdolabinda bekletilmistir.

3.2. Metot

3.2.1. Kimyasal Analizler

3.2.1.1. Kurumadde

Peynirlerin  kurumadde igeriklerini belirlemek i¢in homojen hale getirilmis
orneklerden sabit tartima getirilmis kaplara 2-3 g tartilarak 105 °C’ de etiivde
agirliklarlar1  sabitleninceye kadar kurutulacaktir. Tartimlar arasindaki farktan
yaralanarak toplam kurumadde oran1 hesaplanacaktir. Kurumadde miktarinin

belirlenmesinde gravimetrik yontem kullanilmistir (AOAC, 1990).

3.2.1.2. Kiil

Orneklerin kiil miktariin belirenmek igin porselen krozelere 2-3 g ornek
tartirlarak kil firminda sicaklik kademeli olarak arttirilarak 550 °C’ye ¢ikarilmistir. Bu
sicaklikta korzlerde beyaz kiil kalincaya kadar bekletilmis ve kiiliin agirliginin 6rnekl

miktaria boliinerek 100 ile carpilmasi ile elde edilen sonug¢ % kiil miktar1 olarak ifade

edilmistir (AOAC, 1990).

3.2.1.3. Tuz

Peynir orneklerinin tuz orant Mohr yontemi kullanilarak belirlenmistir. Bunun
icin 5 g ornek tartilarak porselen kaplarada 1lik su yardimiyla ezilmis, bu isleme 4-5 kez
tekrarlanarak ve sulu kistm 500 mL’lik balon jojeye konulmustur. Balon jojede toplanan
stizlintiinlin iizerine hacim tamamlanicaya kadar saf su ilave edilmis ve kaba filtre
kagidi ile siiziillmiistiir. Siiziilen 6rnege (25 mL) 3 damla potasyum kromat (K2CrOa)
indikatorii iceren Ornekler giimiis nitrat (AgNO3) (0.1 N) ile kiremit kirmizist renk
alincaya kadar titre edilmistir. Titrasyonda harcanan AgNO3 miktarindan yola ¢ikarak
peynir 6rneklerinin % tuz igerigi belirlenmistir (AOAC, 1990).
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3.2.14.Yag

Yag orant Gerber metodu kullanilarak belirlenmistir. Bu metoda gore peynir Van
Gulik biitirometrelerinin behercigine homojenize edilmis 3 g peynir 6rnegi tartilarak
tizerine 10 mL siilfirik asit (H2SOs4) ilave edilmistir. Peynir ornekleri tamamen
¢oOziiniinceye kadar 65 °C’lik suda ara sira alt-list edilerek bekletilmistir. Tamamen
eriyen Orneklerin iizerine 1 mL amil alkol ilave edilerek, biitrometre taksimatli kisima
gelininceye kadar H2SOs ile tamamlanmigtir. Daha sonra 6rnekler Gerber santifiijiine
karsilikli konulurak 5 dak santfiijlenmistir. Santrifiijden ¢ikan 6rnekler 65 °C’de 4-5 dak
bekletildikten sonra sonuglar skaldan % olarak belirlenmistir (IDF, 1986).

3.2.1.5. Titrasyon Asitligi (% Laktik Asit)

Titrasyon asitligi, tartilan 10 g 6rnegin 40 °C’de saf suyla ezildikten sonra balon
jojede (100 mL) toplanmistir. Balon joje hacim ¢izgisine kadar saf su ile tamamlanmis
ve kaba filtre ile siiziilmiistiir. Filtre edilen 6rnekten 25 mL alinarak 3 damla
fenolfitalein indikatorii esliginde 0.1 N NaOH ile titre edilerek % asitlik miktar
belirlenmistir (AOAC, 1990).

3.2.1.6. pH
pH degerleri kalibre edilen bir pH metre (WTW 3110, Weilheim, Germany)
kullanilarak 1:1 oraninda saf su ile sulandirilmis 6rnege daldirilarak belirlenmistir

(Biitikofer vd., 1993).

3.2.3. Mikrobiyolojik Analizi

Mikrobiyolojik analiz i¢in %0.85 tuz igeren otoklavda steril edilmis seri
diliisyonlar hazirlanmistir. {1k diliisyon i¢in 90 mL’lik steril ¢dzelti iceren kavanozlara
10 g peynir drnegi tartilmistir. Ornekleri stomacherda homojen haline getirlildikten

sonra diger diliisyonlar hazirlanmistir. Sonuglar log kob/g olarak verilmistir.

3.2.3.1. Staphylococcus aureus sayimi

Baird-Parker Agar (BPA), Staphylococcus aureus saymmi igin hazirlanmistir.
Dokiim sicakligina ulasan BPA Agar’a uygun miktarda Egg Yolk Tellurite ilave
edilmistir. Hazirlanan seri diliisyonlardan 1 mL alinarak petri kaplarina transfer edilmis

ve dokme ekim yapilmistir. Ekimi gerceklestirilen petriler 35-37°C’de 48 saat



inkiibasyona tabi tutulmustur. Inkiibasyon sonunda olusan siyah renkli, seffaf zonlu

kolonilerin sayim1 yapilmistir (Yiicel ve Anil, 2011).

3.2.3.2. Enterobacteriaceae sayimi

VRBG (Violet Red Bile Glucose) (Merck) Agar besiyeri, Enterobacteriaceae
familyas1 sayimi i¢in kullanilmistir. Hazirlanan seri diliisyonlardan 1 mL alinarak steril
petri kutularina eklendikten sonra dokme plak yontemi ile ekim yapilmistir. Petri kaplari
38°C’de 24 saat inkiibe edilmistir. Inkiibasyon islemi sonrasinda cap1 yaklasik 1-2 mm
olan kirmiziya yakin renkte bir presipitat zonu ile g¢evrelenmis kirmizi koloniler
Enterobacteriaceae familyasi olarak degerlendirilmis ve koloni sayimlar1 yapilmistir
(Incili vd., 2019).

3.2.3.3. Koliform bakteri sayisi

Koliform bakteri sayisint Violet Red Bile Agar (VRBA, Merck)’a uygun
dilisyondan dokme plak yontemiyle ekim yapilmistir. Besiyerleri inkiibatérde 37 °C’de
48 saat bekletildikten sonra olusan koliniler sayilarak belirlenmistir (Speck, 1976).

3.2.3.4. Laktobasil sayisi

Peynir orneklerinde laktobasil sayisinin belirlenmesinde De Man Rogasa Sharp
(MRS) Agar besiyeri kullanilmistir. Anaerocult A (Merck) kullanilarak olusturulan
anaerobik ortamda (Torriani vd., 1996), 30°C’de inkiibasyona birakilmistir. 72 saat

sonra olusan kolonilerin sayimi yapilmustir (Irigoyen vd., 2005).

3.2.3.5. Laktokok sayisi

Laktokok sayimi i¢in M-17 agar (Merck) besiyeri kullanilmigtir. Dokme plak
yontemi ile ekim yapilmistir. Belirlenen diliisyonlardan steril kosullarda 1 mL alinarak
steril petri kutusuna transfer edilmistir. Daha sonra sogutulmus M17 agar, petri
kutusuna dokiilmiistiir. Petri kutular1 30+1°C’de 48 saat aerobik ortamda inkiibe

edilmistir. Daha sonra petrilerde gelisen koloniler sayilarak hesaplanmistir (Di Cagno

vd., 2012).

3.2.3.6. Lokonostok sayisi
Peynir orneklerinde 16konostok bakteri sayisini belirleyebilmek ig¢in Mayeux,
Sandine & Elliker (MSE) agar besi ortami kullanilmistir. Steril ortamda petrilere ekimi
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yapilan Ornekler aerobik ortamda 22°C’de inkiibasyona birakilmistir. 96-120 saat

sonunda kolonilerin sayimi gerceklestirilmistir (Garcia Fontan vd., 2006).

3.2.3.7. Toplam Aerobik Mezofilik Bakteri (TAMB) sayisi

Peynir o6rneklerinin TAMB sayisin1 belilemek i¢in Plate Count Agar (PCA,
Merck) kullanilmistir. Uygun diliisyonlardan yayma plak yontemiyle ekim yapilarak
30°C’de 72 saatlik inkiibasyondan sonras1 meydana gelen koloniler sayilmistir (Messer
vd., 1985).

3.2.3.8. Maya-kiif sayisi

Rose Bengal Choloramphenicol (RBC) agar’a %]10’luk tartarik asit ilavesiyle
hazirlanan besiyerlerine dokme plak yontemine gore ekim yapilmistir. Yayma yontemi
ile ekim yapildiktan sonra inkiibasyon 25°C’de yaklasik 3 giin gergeklestirilmistir.

Inkiibasyon sonrasinda gelisen koloniler sayilmistir (Koburger ve Marth, 1984).

3.2.3.9. Psikrofilik bakteri sayimm
Uygun diliisyonlardan alinan 1 mL 06rnek, steril petri kutularinda bulunan PCA
besiyerine ekilmistir. Petri kutular1 4°C’de 5 giin siireyle inkiibe edildikten sonra

sayimlar gerceklestirilmistir (Bakirci vd., 1998).

3.3. Istatistiksel Analiz

Arastirma sonucunda elde edilen verilerin en diisiik, en yiiksek ve ortalama
degerleri ile standard sapma verileri SPSS 17 istatistik paket programi kullanilarak
belirlenmistir. Peynir ¢esitliliginin parametreler tizerindeki etkisini belilemek i¢in Tek
Yonlii Varyans Analizi (one-way ANOVA), ortalamalar arasindaki farkliligi belirlemek

i¢in Duncan Coklu Karsilastirma Testi kullanilmistir.



4. BULGULAR VE TARTISMA

4.1. Kimyasal Ozellikler
Peynir 6rneklerinin kiil, tuz ve yag degerleri iizerinde peynir ¢esitiliginin etkisinin
¢ok onemli (p<0.01), kurumadde, asitlik ve pH degerleri lizerindeki etkisinin ise dnemli

oldugu (p<0.05) bulunmustur.

4.1.1. Kurumadde

Peynir oOrneklerinin ait kurumadde oranlart Tablo 1’de gosterilmigtir. Peynir
ornekleri arasinda en diisiik deger %39.18 ile Aho peynirinde belirlenirken en yiiksek
deger %60.30 ile Golot peynirinde belirlenmistir. Orneklerin ortalama kurumadde
degerleri bakimindan en yiiksek deger Telli peynirde (%47.54) en diisiik deger ise Aho
peynirinde (%42.40) tespit edilmistir (p<0.05).

Sanlidere-Aloglu vd. (2012)’nin minzi peyniriyle yaptiklari ¢alismada ortalama
kurumadde degerlerini %31.31 belirlemislerdir. Tunctiirk ve Ozdemir (2005) yaptiklar:
calismada Golot peynirinin ortalama degerini %35.68 olarak bulmuslardir. Cambaztepe
vd., (2009) piyasadan topladiklar1 civil peynirlerinin ortalama kurumadde degerini
%35,37, baska bir ¢alismada ise Yildiz vd. (2010) %35.19 olarak tespit etmislerdir.

Sanlhdere-Aloglu vd. (2012), Tunctiitck ve Ozdemir (2005), Cambaztepe vd.,
(2009) ve Yildiz vd. (2010) tarafindan bulunan degerler bu ¢alismada bulunan Aho,
Golot ve Telli peynirleri degerlerinden daha diisiik oldugu belirlenmistir. Tiirk Gida
Kodeksi (2015)’nde peynirlerin kurumadde igerigi en az %30 olmalidir. Buna gére bu

calismadaki peynir Orneklerinin tamami kodeks ile uyumlu oldugu belirlenmistir.
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Tablo 1. Peynir 6rneklerinin kurumadde degerleri (%)

Aho Golot  Telli
peyniri peyniri peynir

Ornek
1 42.97 60.30 43.21
2 43.99 50.55 47.82
3 41.72 4436  48.13
4 40.53 43.27  46.58
5 42.53 4470  45.35
6 45.63 43.70  40.98
7 45.99 40.81 48.34
8 41.44 4251  52.59
9 39.18 4433  51.80
10 39.99 4458  50.57

En diisiik 39.18  40.81  40.98
En yiiksek 45.99  60.30 52.59
Ortalama 42.40b 459l1ab 47.54a

Standart Sapma  2.29 5.64 3.67

Farkli harfler (a,b,c) istatistisksel 6nemin gostergesidir (p<0.05).

B Aho peyniri

60 - B Golot peyniri

Tiirk Gida Kodeksine uygun i Telli peynir

W
o

Kurumadde (%)

]
o

10 - Tirk Gida Kodeksine uygun degil

Ornekler

Sekil 1. Peynir 6rneklerinin kurumadde oranlar
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Tirk Gida Kodeksi (2015)’nde geleneksel olarak da {iretilen Lor peynirlerine ait
bir kurumadde degeri bulunmakta olup bu oranin %25’in altinada olmamasi
istenmektedir. Yapilan ¢alismada bulunan kurumadde degerlerinin tamiminin Tiirk Gida

Kodeksi (2015) ile uyumlu oldugui belirlenmistir.

4.1.2. Kiil

Aho, Golot ve Telli peynir 6rneklerinin en diisiik ve en yiiksek kiil degerleri
strastyla %9.86-14.29, %4.27-8.79 ve %2.79-4.78 olarak belirlenmistir (Tablo 2). Aho
peynirleri en yiiksek ortalama kiil degerine (%11.60) sahip iken, Telli peyniri en diisiik
ortalama (%4.20) degere sahip oldugu belirlenmistir (p<0.05).

Sanlidere-Aloglu vd., (2012) minzi peyniride yaptiklari ¢aligmada ortalama kiil
igerigini %1.68 olarak belirlemislerdir. Yazic1 vd., (1998) yaptiklar1 ¢alismada kiilek
peynirinin ortalama degerini %8.16 olarak bulmuslardir. Sengiil ve Giirses, (2006) civil
peynirinde yaptigi ¢alismada ortalama kiil degerini %3.28 bulmuslardir. Balkir ve
Metin, (2011)’in kasar peynirinde yaptig1 ¢alismada ortalama kiil degerini %3.98, bir
bagka ¢alismada Demirci ve Diraman, (1990) ise ortalama %2.91 tespit etmislerdir.

Tablo 2. Peynir 6rneklerinin kiil degerleri (%)

Aho Golot  Telli
peyniri peyniri peynir

Ornek
1 10.17 8.79 4.70
2 10.06 6.48 2.79
3 13.07 7.52 4.31
4 10.58 6.24 3.96
5 9.88 7.53 4.35
6 14.29 7.43 4.72
7 1420 4.27 4.43
8 9.86 5.05 4.02
9 10.85 6.07 3.93
10 12.99 6.09 4.78

En diisiik 9.86 4.27 2.79

En yiiksek 1429  8.79 4.78

Ortalama 11.60a 6.55b  4.20c
Standart Sapma 1.83 1.32 0.59

Farkli harfler (a,b,c) istatistisksel onemin gostergesidir (p<0.05).
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4.1.3. Tuz

Orneklerin tuz oranlar1 %0.64 ile %8.19 arasinda degistigi tespit edilmistir (Tablo
3). Golot peynirinin ortalam tuz degeri Aho peynirinin tuz oranindan dusiik, Telli
peynirinkinden ise yiiksek oldugu belirlenmistir (p<0.05). Yasal olarak Tirk Gida
Kodeksi (2015)’nde Aho peynirlerinde tuz oraninin %6.00’nin iizerinde olmamasi
gerekmektedir. Buna gore bu ¢alismadaki Aho peynirlerinden 6 drnek Gida Kodeksi ile

uyumlu degildir.

Tablo 3. Peynir 6rneklerinin tuz degerleri (%)

Aho Golot  Telli
peyniri peyniri peynir

Ornek
1 8.19 4.33 1.87
2 7.20 3.51 1.35
3 6.38 5.15 1.58
4 7.61 4.62 1.23
5 7.55 3.39 0.99
6 8.07 0.64 1.40
7 5.62 1.46 1.05
8 5.62 1.64 1.23
o 4.27 2.40 0.99
10 2.75 2.05 1.23
En diisiik 2.75 0.64 0.99
En yiiksek 8.19 5.15 1.87
Ortalama 6.33a 2.92b  1.29c

Standart Sapma 178 151 028

Farkli harfler (a,b,c) istatistisksel dnemin gostergesidir (p<0.05).

Simsek ve Sagdig, (2012) ¢okelek peyniriyle yaptiklar: arastirmada ortalama tuz
degerini %1.73 bulmuslardir. Tunctiirk ve Ozdemir (2005) Golot peyniriyle yaptiklar:
calismada ortalama tuz miktarii %2.95 olarak belirlemislerdir. Yazic1 vd., (1998)
yaptiklari aragtirmada kiilek peynirinde ortalama tuz oranini %7.09 olarak bulmuslardir.
Cambaztepe vd., (2009) ¢ivil peyniriyle yaptiklar1 ¢aligmada ortalama %4.76, baska bir
calisma da Sengiil ve Giirses, (2006) ortalama tuz degerini %0.24 bulmuslardir.
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4.1.4. Yag
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Orneklere ait yag degerleri Tablo 4’te incelendiginde, yag oranlart Aho peynirinde

%6-11 arasinda, Golot peynirinde %0.30-1.30 arasinda ve Telli peynirinde %1.20-4.00

arasinda oldugu belirlenmistir. Ortalama yag degerleri bakiminda en diisiik oran %0.84

ile Golot peynirinde, en yiiksek deger %7.50 ile Telli peynirde bulunmustur (p<0.05).

Sanlidere-Aloglu vd. (2012) minzi peyniriyle yaptiklart ¢aligmada ortalama yag

miktarii %7.22 bulmuslardir. Tungtiirk ve Ozdemir, (2005) ortalama Golot peynirinde

%7.41, bir baska ¢alismada Yazicit vd. (1998) kiilek peynirinde ortalama %6.75 yag

icerigi tespit etmislerdir. Yetigmeyen, (2005) civil peyniriyle yaptigi arastirmada

ortalama yag degerini %2.88, bir baska calismada Yetismeyen vd. (2002)’nin yapmis

oldugu arastirmada civil peynirlerinde ortalama yag degerini %3, Sengiil ve Glirses,

(2006)’in civil peynirinde bulduklari ortalama deger %4 bulmuslardir.
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Tablo 4. Peynir 6rneklerinin yag degerleri (%)

Aho Golot  Telli
peyniri peyniri peynir

Ornek
1 7.50 1.10 1.20
2 7.50 0.30 1.40
3 6.50 0.70 3.20
4 6.00 0.40 2.10
5 6.00 0.40 1.40
6 8.00 1.30 1.50
7 11.00 1.20 1.60
8 6.50 1.10 2.00
9 7.50 1.00 4.00
10 8.50 0.90 3.30
En diisiik 6.00 0.30 1.20
En yiiksek 11.00 1.30 4.00
Ortalama 7.50a 0.84c 2.17b

Standart Sapma  1.49 0.37 0.98

Farkli harfler (a,b,c) istatistisksel onemin gostergesidir (p<0.05).

4.1.5. Titrasyon asitligi (% laktik asit)

Peynir Orneklerinin asitlik oranlarina ait verilerin gosterildigi Tablo 5
incelendiginde tiim Orneklerin asit oranlarmin %0.13 ile %?2.71 arasinda oldugu
goriilmektedir. Ortalama asitlik degerleri bakiminda Telli peynirin (0.64) diger peynir
cesitlerine gore daha diisiik degere sahip oldugu tespit edilmisitr (p<0.05).

Sanlidere-Aloglu vd. (2012) minzi peyniriyle yaptiklari ¢aligmada ortalama
titrasyon asitligi miktarmm %1.24, Tunctiirk ve Ozdemir (2005) ise Golot peynirinde
%0.83 olarak tespit etmislerdir.. Sengiil ve Giirses (2006)’in Civil peyniri {izerine yaptigi
arastirmada ortalama asitlik degerini %1.39, bir baska calismada Cambaztepe vd.,
(2009) ortalama degeri %0.86 tespit etmistir. Kalayci vd. (2023) Trabzon
cokeleklerinde yaptigi calismada Orneklerin asitlik degerlerini %0.185 ile %1.34

arasinda oldugunu bulmuglardir.
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Tablo 5. Peynir 6rneklerinin asitlik degerleri (%)

Aho Golot  Telli
peyniri peyniri peynir

Ornek
1 1.92 1.07 0.83
2 157 1.46 0.39
3 0.94 144 0.65
4 2.53 1.13 0.55
5 2.71 0.94 0.55
6 1.62 0.92 0.72
7 0.48 1.22 0.89
8 0.57 1.14 0.41
9 0.13 0.77 0.26
10 0.83 0.87 1.13
En diisiik 0.13 0.77 0.26
En yiiksek 2.71 1.46 1.13
Ortalama 1.33a 1.10ab 0.64b

Standart Sapma  0.88 0.23 0.26

Farkli harfler (a,b,c) istatistisksel dnemin gostergesidir (p<0.05).

4.1.6. pH

Peynir 6rneklerinin pH degerleri 4.86 ile 7.02 araliginda bulunmustur (Tablo 6).
Aho ve Telli peynirlerinin ortalama pH degerleri istatistiksel olara benzer (p>0.05),
Golot peynirinin pH degerinden daha yiiksek (p<0.05) oldugu belirlenmistir.

Sanlidere-Aloglu vd. (2012) minzi peyniriyle yaptiklari ¢alismada pH degerlerinin
ortalamasmi %5.37 olarak belirlemislerdir. Tunctiirk ve Ozdemir (2005) yaptiklari
calisma sonucunda Golot peynirinde ortalama pH degerini %5.54, bir baska ¢alismada
Dervisoglu ve Aydemir (2006) kiilek peynirinde ortalama pH degerini %5.09 olarak
bulmuslardir. Tarak¢1 ve Kiigiikoner, (2006)’in kasar peynirinde yaptiklar1 arastirmada
pH degerleri ortalamasini %5.51, Tunctiirk ve Coskun, (2007) pH degerleri ortalamasini
%5.15 bulmuslardir. Kalayct vd. (2023) Trabzon’da liretilen ¢okelek peynirlerinin pH

degerlerinin ortalamasini 4.40 olarak belirlemislerdir.
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Tablo 6. Peynir 6rneklerinin pH degerleri

Aho Golot  Telli
peyniri peyniri peynir

Ornek
1 5.27 4.86 5.49
2 5.49 494 5.49
3 5.26 5.26 5.93
4 5.45 5.16 5.36
5 541 521 5.56
6 5.93 5.13 5.18
7 6.16 5.21 5.78
8 5.89 5.24 5.30
9 7.02 5.19 5.60
10 5.95 5.39 5.65
En diisiik 5.26 4.86 5.18
En yiiksek 7.02 5.39 5.93
Ortalama 578a 5.16b 5.53a

Standart Sapma  0.54 015 022

Farkli harfler (a,b,c) istatistisksel dnemin gostergesidir (p<0.05).

Cokelek oOrneklerinin asitlik ve pH degerlerinin 6rneklerin mikrobiyoljik
kalitesinden, depolama kosullarindan, toplam kurumadde, latoz ve tuz igeriklerinden
etkilenmektedir (Aloglu vd., 2012).

Genel olarak ¢aligmada 6rneklerin fizikokimyasal 6zelliklerine ait degerler yiiksek
standart sapmalar gdstermistir. Bu sapmalar ¢okelek peynirinin standart bir iiretim
prosesinin olmayisindan ve c¢okelek peyniri ile ilgili yasal bir diizenlemenin
olmayisindan kaynaklandigi diistiniilmektedir. Tirk Gida Kodeksi (2015)’nde lor
peynirlerinin sahip olmasit gereken kimyasal 0Ozelliklerle ilgi bazi diizenlemeler
bulunurken ¢okelek peyniri ile ilgili herhangi bir diizenleme bulunmamaktadir. Cokelek
peyniri genel olarak tiiketiciler tarafindan lor peyniri ile karistirilsa da aslinda aym
peynir cesidi degildir. Uretim sekli ve iiretimde kullanilan hammaddeler birbirinden

farklidir (Giin vd., 2019; Kavaz vd., 2012).

4.2. Mikrobiyolojik Ozellikler

Peynir orneklerinin Enterobacteriaceae bakteri (p<0.01) ve laktokok sayilari
(p<0.05) peynir ¢esitliginin etkisinin istatistiksel olarak onemli oldugu, S.aureus,
koliform, laktobasil, TAMB, maya-kiif ve psikrofilik bakteri sayilari {izerindeki

etkisinin ise onemsiz (p>0.05) oldugu belirlenmistir.
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4.2.1. Staphylococcus aureus sayisi

Peynir orneklerine ait S. aureus sayilart Tablo 7°de verilmistir. Sadece Aho
peynirinin 4, 5 ve 6 nolu orneklerinde <2 log kob/g olarak belirlenirken, en yiiksek S.
aureus sayisi Telli peynirinin 10 nolu orneginde belirlenmistir. Ortalama S. aureus
say1s1 bakimindan en diisiik degerden en yiiksek degere sahip olan 6rnekler Aho, Golot
ve Telli peynir olarak siralandigi ve aralarindaki farkin istatistiksel olarak onemli
oldugu bulunmustur (p<0.05).

Arict ve Simsek (1991), pastorize siitten tiretilmis olduklari hi¢bir tulum peyniri
numunesinde S. aureus tespit etmemislerdir. Bir baska calismada Bostan ve Ugur
(1992), ¢ig siitten iiretmis olduklar1 tulum peynirlerinde 90 giinliik olgunlastirma siireci
sonunda S. aureus’a rastlamadiklarini bildirmislerdir. Erceyes vd. (2006), Tokat ilinden
aldiklar1 30 tulum peyniri 6rneginin hicbirinde S. aureus izine rastlamamistir. Atasever
(1995) tarafinda yapilan calismada civil peynirlerinin S. aureus sayisinn 8.53x10°-
6.30x10" kob/g arasinda oldugunu bulmustur. Tekinsen vd. (1995) tarafindan yapilan
calismada ise civil peynirlerinin S. aureus sayisii 6.48x10° kob/g olarak, Sengiil (2006)
4.10x10* kob/g olarak, Baskaya vd. (2006) ise 3.05x10* kob/g olarak tespit etmislerdir.
Kamber (2005b) tarafindan yapilan ¢alismada Cecil peynirlerinin ortalama S. aureus
sayisim1 2.30-3.60 log kob/g, Bakirct ve Andi¢ (1999) ise 7.15x10°+2.22x108 kob/g
araliginda belirlemislerdir.

S. aureus, hava, su, toprak gibi cevresel alanlarda yaygin olarak bulunan ve
ortam sartlarina olduk¢a dayanikli bir mikroorganizmadir. Ayrica insanlarin deri ve
burun mukozalarinda dogal olarak bulunmasi, S. aureus'un yayilmasindaki biiyilik
etkendir. Uriinlere bulasma el temasi sonucu olmaktadir. Gidalarin hazirlanmasi
sirasinda  hijyen kurallarina uyulmadigir takdirde kullanilan alet-ekipmanin da

kontaminasyonda etkin oldugu goriilmiistiir (Doyle vd., 2012).
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Tablo 7. Peynir 6rneklerinin S. aureus. sayilari (log kob/g)

Aho Golot  Telli
peyniri peyniri peynir

Ornek
1 3.32 4.50 4.77
2 5.30 4.78 3.39
3 3.78 5.96 4.34
4 <2 5.28 4.34
5 <2 6.03 4.06
6 4.04 5.15 3.78
7 4.90 3.08 7.37
8 4.82 3.43 7.16
9 5.01 3.87 5.85
10 4.99 3.98 7.37
En diisiik <2 3.08 3.39
En yiiksek 5.30 6.03 7.37
Ortalama 3.62b 4.6lab 5.24a

Standart Sapma  2.01 1.02 1.56

Farkli harfler (a,b,c) istatistisksel dnemin gostergesidir (p<0.05).

4.2.2. Enterobacteriaceae bakteri sayisi

Orneklerin Enterobacteriaceae sayilar1 <1 log kob/g ile 5.70 log kob/g arasinda
oldugu belirlenmistir (Tablo 8). En yiiksek Enterobacteriaceae sayisi ise Telli
peynirinde belirlenirken, Aho peynir 6rneklerinde 3 ve Golot peynir drneklerinde ise 1
tanesinde Enterobacteriaceae sayist <1 log kob/g olarak belirlenmistir. Ortalama
degerler bakimindan en diisiik degere Aho peynirinin (2.06 log kob/g), en yiik degere
ise Telli peynirin (4.82 log kob/g) sahip oldugu ortaya konulmustur (p<0.05).

Kara ve Akkaya (2015) yapmis olduklar1 calismada 25 adet Afyon Tulum
peynirinde ortalama 2.19 log kob/g, bir baska calismada Morul ve Isleyici (2012) 40
adet Divle Tulum peyniri drneklerinde ortalama 2.90 log kob/g bulmuslardir. Incili vd.
(2019)’nin Elazig’da satilan 30 adet Hellim peyniri orneklerinde yapmis olduklari
arastirmada ortalama 2.65 log kob/g, diger bir calismada Harmankaya ve Harmankaya
(2020) Kars’ta iiretilen Cegil peynirlerinde ortalama 2.28 log kob/g olarak tespit
etmislerdir. Kamber (2005), inceledigi 30 adet kasar peyniri 6rneklerinin %66.6’sinda
ortalama 4.30 log kob/g, 30 adet Cecil peyniri 6rneklerinin %70’inde ortalama 3.47 log
kob/g; Giilmez vd. (2022), Siirt otlu peynirinde ortalama 6.8 log kob/g olarak

Enterobacteriacea sayisini tespit etmislerdir.
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Tablo 8. Peynir 6rneklerinin Enterobacteriaceae sayilari (log kob/g)

Aho Golot  Telli
peyniri peyniri peynir

Ornek
1 <1 <1 4.36
2 3.15 2.65 4.50
3 2.53 3.24 4.43
4 <1 4.88 4.86
5 <1 4,78 5.70
6 2.10 4.49 5.32
7 2.22 3.89 5.61
8 4.43 3.24 4.87
9 3.85 3.78 4.64
10 2.34 3.83 3.90
En diisiik <1 <1 3.90
En yiiksek 4.43 4.88 5.70
Ortalama 2.06c 3.48b 4.82a

Standart Sapma  1.60 1.41 0.58

Farkli harfler (a,b,c) istatistisksel dnemin gostergesidir (p<0.05).

Oksiiztepe vd. (2007) marketlerden topladiklar1 ¢okelek orneklerinin ortalama
koliform sayisini 3.93 log kob/g olarak bulurlarken, yapilan bir bagka calismada taze ve
olgunlastirilmis ¢okelekler de koliform bakteri belirlenmemistir (Celem vd., 2018).
Kavaz vd. (2012) tarafindan yapilan ¢alismada c¢okelek ve lor peynir Grneklerinin
ortalama koliform sayilar1 her iki ornek cesidinde de <1 log kob/g olarak tespit
edilmistir. Kavaz vd. (2012) ve Celem vd. (2018) tarafindan bulunan ortalama koliform
bakteri sayilar1 bu ¢alismada tespit edilenlerden daha yiiksek, Oksiiztepe vd. (2007)

tarafindan bulunan degerlerden daha yiiksek oldugu belirlenmistir.

4.2.3. Koliform sayisi

Peynirin {iiretiminde ve depolanmasi sirasinda indikator olarak bilinen
mikroorganizmalardan biride koliform bakterilerdir (Silva vd., 2019). Koliform bakteri
sayilar1 drneklerde <1 log kob/g ile 5.12 log kob/g araliginda belirlenmistir. Orneklerin
ortamala koliform bakteri sayilart Aho peynirinde 1.85 log kob/g, Telli peynirinde 2.40
log kob/g ve Golot peynirinde 3.22 log kob/g olarak tespit edilmis olup, aralarindaki

farkin istatistiksel olarak 6nemsiz (p>0.05) oldugu bulunmustur.

Sanlidere-Aloglu vd. (2012) minzi peynirinde yaptiklari arastirmada ortalama
koliform grubu bakteri sayisint 3.94 log kob/g olarak bulmuslardir. Tunctiitk ve
Ozdemir (2005) Golot peyniri iizerine yaptiklar1 arastirmada ortalama 1.79 log kob/g
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bulmuslardir. Dervisoglu ve Aydemir (2006) kiilek peynirinde yaptiklar1 arastirmada
yaklastk 2.90 log kob/g olarak, bir baska c¢alismada Yildiz vd. (2008) kadel
peynirlerinde ortalama koliform grubu bakteri sayisim 4.08 log kob/g olarak
belirlemislerdir. Tekinsen vd. (1996), civil peynirinde yapmis olduklar1 incelemelerde
koliform grubu bakteri sayisin1 ortalama 4.64 log kob/g olarak bildirmislerdir. Kalayci
vd. (2023) Trabzon’da pazarlardan topladiklar1 c¢okelek peynirlerinin  koliform
sayilarinin <2-5.92 log kob/g arasinda ve ortalamasmin ise 1.82 log kob/g oldugu

belirlemislerdir.

Tablo 9. Peynir 6rneklerinin koliform bakteri sayilar1 (log kob/g)
Aho Golot  Telli
peyniri peyniri peynir

Ornek

1 <1 <1 5.12
2 2.74 2.80 4.32
3 2.36 3.91 2.12
4 <1 5.43 <1
5 <1 4.86 1.93
6 1.77 441 3.24
7 1.59 4.00 3.24
8 4.01 3.26 1.39
9 3.60 1.65 0.00
10 2.48 1.92 2.67

En diisiik <1 <1 <1

En yiiksek 4.01 543 5.12

Ortalama 1.85a 3.22a  2.40a

Standart Sapma  1.47 1.66 1.68
Farkli harfler (a,b,c) istatistisksel dnemin gostergesidir (p<0.05).

Peynir 6rneklerinin mikrobiyolojik 6zellikleri peynir iiretim prosesine, depolama
kosullarina, {retilen peynirin ¢esidine ve fizikokimyasal Ozelliklerine gore
degisebilmektedir. Geleneksel peynirlerin kalite 6zellikleri ile ilgili olarak Tirk Gida
Kodeksi (2015)’nde bir diizenleme bulunmamaktadir. Aho peyniri genellikle geleneksel
olarak iiretilmekte ve pazarlarda satilmaktadir. Dolayisiyla Aho peynirinin standart bir
iretim prosesi bulunmamaktadir. Bu durum hijyenik problemlerin ortaya ¢ikmasina ve
mikrobiyolojik kontaminasyonlara neden olabilmektedir. Ornekler arasindaki
mikrobiyolojik o6zellikler bakimindan farkliliklarin olugmasinda yukarida belirtilen

durumlarin neden oldugu diisiiniilmektedir.
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4.2.4. Laktobasil sayisi

Tablo 10°da 6rneklerin laktobasil sayilarinin 5.11 log kob/g ile 8.73 log kob/g
arasinda degistigi gosterilmistir. Peynir 6rneklerinin ortalama degerlerinin ise 7.19 -

8.07 log kob/g araliginda oldugu ve farklarin istatistiksel olarak &nemsiz (p<0.05)

oldugu belirlenmistir.

Yalgin vd. (2007) yapmus olduklar calismada laKtobasil sayisin1 2.5x10% - 3.5x108
kob/g araliginda oldugunu bildirmislerdir. Baska bir ¢alismada Yaman vd. (2022)

salamurada igerisindeki otlu peynir numunelerinin laktobasil sayisin1 4.30 - 7.96 log

kob/g araliginda oldugunu belirlemistir

Tablo 10. Peynir 6rneklerinin laktobasil sayilari (log kob/g)

Aho Golot  Telli

Ornek peyniri peyniri peynir

1 7.83 511 7.84

2 7.72 7.49 7.94

3 7.49 7.37 8.07

4 6.33 7.88 7.89

5 8.23 1.27 7.92

6 7.65 7.10 7.96

7 8.73 7.83 7.35

8 6.04 7.16 7.26

9 8.56 7.29 7.84

10 8.18 7.37 7.96

En diisiik 6.04 511 7.26
En yiiksek 8.73 7.88 8.07
Ortalama 7.68a 7.19a 7.80a
Standart Sapma  0.88 0.77 0.27

Farkli harfler (a,b,c) istatistisksel onemin gostergesidir (p<0.05).

4.2.5. Laktokok sayisi

Peynir 6rneklerinin laktokok sayilari en diistik 4.60 log kob/g ile Golot peynirinde
(1 nolu 6rnek), en yiiksek 8.98 log kob/g ile Telli peynirinde (3 nolu 6rnek) tespit
edilmistir (Tablo 11). Orneklerin ortalama laktokok sayilar1 incelendiginde Aho
peynirinin laktokok sayisinin Telli peynirinden diisiik (p<0.05) ve Golot peynirinden

yiiksek oldugu (p<0.05) tespit edilmistir.
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Tablo 11. Peynir 6rneklerinin laktokok sayilar (log kob/g)

Aho Golot  Telli

Ornek - C .
peyniri peyniri peynir

1 7.47 4.60 6.90

2 8.00 7.19 7.82

3 7.31 7.42 8.98

4 6.77 7.41 7.49

5 6.19 7.68 7.69

6 7.86 7.46 7.95

7 8.31 7.20 7.83

8 8.41 7.16 7.53

9 8.30 6.84 7.76

10 7.77 7.17 8.17
En diisitk 6.19 4.60 6.90
En yiiksek 8.41 7.68 8.98

Ortalama 7.64ab 7.01b 7.8la
Standart Sapma  0.72 0.88 0.53

Farkli harfler (a,b,c) istatistisksel 6nemin gostergesidir (p<0.05).

4.2.6. Lokonostok sayisi

Peynir Orneklerinin 16konostok sayilari en diisiik <2 log kob/g olarak Telli
peynirinde, en yiiksek 8.06 log kob/g olarak Golot peynirinde bulunmustur. (Tablo 12)
Aho peyniri degerleri ortalama 6.69 log kob/g, Golot peyniri degerleri ortalama 8.06 log
kob/g ve Telli peyniri degerleri ortalamasi 6.52 log kob/g olarak bulunmustur Yapilan
calismada sadece 1 drnegin l6konostok sayisinin <2 log kob/g oldugu tespit edilmistir.
Orneklerin ortalama degerleri arasindaki farkin istatistiksel olarak dnemsiz (p>0.05)

oldugu belirlenmistir.

Tablo 12. Peynir 6rneklerinin 16konostok sayilari (log kob/g)

Aho Golot  Telli

Ornek . . .. )
peyniri peyniri peynir
1 6.62 6.83 7.05
2 6.84 6.78 7.47
3 6.54 6.00 <2
4 6.20 7.19 7.13
5 6.09 7.64 7.17
6 6.55 8.06 7.07
7 7.10 7.92 7.56
8 7.03 7.87 7.19
9 6.97 7.37 7.01
10 6.93 6.92 7.57
En diisiik 6.09 6.00 <2
En yiiksek 7.10 8.06 71.57
Ortalama 6.69a 7.26a 6.52a

Standart Sapma 035 064 2.30

Farkli harfler (a,b,c) istatistisksel onemin gostergesidir (p<0.05).
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4.2.7. Toplam aerobik mezofilik bakteri (TAMB) sayisi

TAMB sayist siit ve siit Uriinlerinde hijyenik sartlarin ve pastdrizasyon
normlarinin yetersizligini veya c¢apraz bir kontaminasyon olabilecegini gosteren, gida
giivenligi bakimindan 6nemli bir problemdir (Papaioannou vd., 2007; vd., 2019). Peynir
orneklerinin TAMB sayilarina ait veriler Tablo 13’de gosterilmistir. Orneklerin TAMB
sayilar1 5.10 log kob/g ile 9.09 log kob/g arasliginda bulunmustur. Orneklerin ortalama
degerleri Aho peynirinde 8.07 log kob/g, Golot peynirinde 7.77 log kob/g ve Telli
peynirinde 7.81 log kob/g olarak ve aralarindaki farkin istatistiksel olarak 6nemsiz
oldugu (p>0.05) bulunmustur.

Sanlidere-Aloglu vd. (2012) minzi peynirinde yaptiklari arastirmada ortalama
TAMB sayisin1 8.39 log kob/g olarak belirlemislerdir. Tunctiirk ve Ozdemir (2005)
Golot peynirinin ortalama TAMB sayisimt 2.99 log kob/g olarak bulmuslardir.
Dervisoglu ve Aydemir (2006) kiilek peynirinde yaptiklari ¢alismada TAMB sayisini
8.10 log kob/g, bir baska ¢alismada ise Yildiz vd. (2008) kadel peynirlerinde ortalama
TAMB sayisin1 8.64 log kob/g olarak belirlemislerdir. Tekingen vd. (1996), civil
peynirinde yapmis olduklar1 analizlerde ortalama toplam aerobik mezofilik bakteri
sayilarint 8.93 log kob/g olarak bildirmislerdir. Kalayc1 vd. (2023) yaptig1 calismada
Trabzon c¢okelekleklerinin ortalama TAMB sayist 8.26 log kob/g olarak tespit

etmislerdir.

Tablo 13. Peynir 6rneklerinin TAMB sayilari (log kob/g)

Aho Golot  Telli
peyniri peyniri peynir

Ornek
1 8.07 5.10 7.82
2 8.94 7.31 7.80
3 8.82 7.40 9.00
4 6.48 9.09 7.65
5 8.66 8.21 7.85
6 8.81 8.51 7.22
7 7.33 9.08 7.83
8 6.74 8.25 7.67
9 7.87 7.39 7.20
10 8.99 7.38 8.09
En diisiik 6.48 5.10 7.20
En yiiksek 8.99 9.09 9.00
Ortalama 8.07a 7.77a 7.8la

Standart Sapma 094 116 050

Farkli harfler (a,b,c) istatistisksel onemin gostergesidir (p<0.05).
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4.2.8. Maya-kiif sayisi

Siit teknolojisi i¢in maya-kiifler sayis1 dnemli kontaminasyon gostergelerinden
biridir (Gonzalez-Fandos vd., 2000; Irkin, 2011). Tablo 14 peynir 6rneklerinin maya-
kiif sayilarina ait veriler gosterilmistir. En yiliksek ve en diisiik maya-kiif sayis1 Telli
peynirde <2 ve 8.01 log kob/g olarak belirlenmistir. Orneklerin ortalama maya kiif
sayilarinin 5.86 log kob/g ile 7.05 log kob/g arasinda oldugu ve ornekler arasinda
istatistiksel olarak dnemli bir farkin olmadig: belirlenmistir.

Sanhidere-Aloglu vd. (2012) minzi peyniriyle yaptiklar1 arastirmada ortalama
maya-kiif oranmi 2.89 log kob/g olarak belirlemislerdir. Tunctiirk ve Ozdemir (2005)
Golot peynirinde ortalama olarak 3.07 log kob/g bulmuslardir. Dervisoglu ve Aydemir
(2006) kiilek peynirinde mikrobiyolojik 6zelliklerini inceledikleri ¢alismada ortalama
maya-kiif sayis1 6.70 log kob/g, bir baska calismada Yildiz vd. (2008) kadel peynirinde
maya-kiif sayisini ortalama 7.53 log kob/g olarak belirlemislerdir. Tekingen vd. (1996),
civil peyniri iizerine yapmis olduklari arastirmada ortalama maya-kiif sayisin1 9.04 log
kob/g olarak bulmuslardir. Kalayci vd. (2023) Trabzon’dan topladiklar1 30 adet ¢okelek
peynirlerinin en yiiksek, en diisiik ve ortalama maya-kiif sayilarin1 sirasiyla <2 log
kob/g, 8.57 log kob/g ve 7.11 log kob/g olarak belirlemislerdir. Elde edilen degerler
minzi peynirinden yiiksek, Golot, kiilek ve kadel peynirlerine yakin, g¢ecil peynirine

gore ise yiiksek oldugunu gostermektedir.

Tablo 14. Peynir 6rneklerinin maya-kiif sayilari (log kob/g)

Aho Golot  Telli
peyniri peyniri peynir

Ornek

1 4.70 4.81 7.70
2 7.05 7.47 8.01
3 6.89 7.48 <2
4 2.87 7.02 7.86
5 2.78 7.39 7.91
6 6.94 7.11 7.77
7 7.17 7.33 6.74
8 7.12 7.37 7.25
9 7.14 7.24 5.39
10 7.09 7.31 <2

En diisiik 2.78 4.81 <2

En yiiksek 7.17 7.48 8.01

Ortalama 5.97a 7.05a 5.86a

Standart Sapma  1.82 0.80 3.19

Farkli harfler (a,b,c) istatistisksel onemin gostergesidir (p<0.05).
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4.2.9. Psikrofilik bakteri sayisi
Orneklerin tamaminda psikrofilik bakteri tespit edilememistir (Tablo 15)

Tablo 15. Peynir 6rneklerinin psikrofilik bakteri sayilar1 (log kob/g)

Aho Golot  Telli
peyniri peyniri peynir

Ornek

1 <2 <2 <2

2 <2 <2 <2

3 <2 <2 <2

4 <2 <2 <2

5 <2 <2 <2

6 <2 <2 <2

7 <2 <2 <2

8 <2 <2 <2

9 <2 <2 <2

10 <2 <2 <2

En diisiik <2 <2 <2
En yiiksek <2 <2 <2
Ortalama <2 <2 <2
Standart Sapma <2 <2 <2
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5. SONUC VE DEGERLENDIRME

1- Aho, Golot ve Telli peynir 6rneklerin kurumadde degerleri ortalamalar
sirastyla %42.40, %45.91 ve %47.54 olarak bulunmustur. Kurumadde oranlari
bakimindan peynir 6rneklerinin tamaminin kodeks ile uyumlu oldugu belirlenmistir.

2- Aho peynirleri en yiiksek ortalama kiil degerine (%11.60) sahip iken, Telli
peyniri en diisiik ortalama (%4.20) degere sahip oldugu belirlenmistir.

3- Tiirk Gida Kodeksi (2015)’ne gore peynirlerin tuz oran1 en ¢ok %6 olmalidir.
Bu ¢alismadaki Aho peynirleri tuz oran1 bakimindan 10 6rnekten 6’s1 Gida Kodeksi ile
uyumlu olmadig tespit edilmistir.

4- Ortalama yag degerleri bakiminda en diisiik oran %0.84 ile Golot peynirinde,
en yiiksek deger %7.50 ile Telli peynirde bulunmustur.

5- Tum Orneklerin asit oranlarinin %0.13 ile %2.71 arasinda oldugu tespit
edilmistir. Ortalama asitlik degerleri bakiminda Telli peynirin diger peynir g¢esitlerine
gore daha diisiik degere sahip oldugu tespit edilmistir.

6- Aho ve Telli peynirlerinin ortalama pH degerleri istatistiksel olarak benzer ,
Golot peynirinin pH degerinden daha yiiksek oldugu belirlenmistir.

7- S. aureus sayilart sadece Aho peynirinin 3 6rneginde <2 log kob/g olarak
belirlenirken, en yiiksek S. aureus sayis1 Telli peyniri 6rneginde 7.37 log kob/g olarak
belirlenmistir. Yapilan ¢alismada toplanan peynir Orneklerinde S. aureus tespit
edilmesinin nedenleri arasinda iiretimde hijyen kurallarina uyulmamasi, ortamin ve
kisisel temizligin yetersizliginden kaynaklandig: diistiniilmektedir.

8- En yiiksek Enterobacteriaceae sayisi 5.70 log kob/g olarak Telli peynirinde
belirlenirken, Aho peynir 6rneklerinde 3 ve Golot peynir orneklerinde ise 1 tanesinde
<1 log kob/g olarak belirlenmistir.

9- Koliform bakteri sayilar1 6rneklerde en diisiik 3 6rnek Aho, 1 6rnek Golot ve 1
ornek Telli peyniri olmak tlizere <1 log kob/g, en yliksek ise Golot peyniri 6rneginde
5.12 log kob/g araliginda belirlenmistir.

10- Peynir Orneklerinin ortalama laktobasil degerlerinin 7.19-8.07 log kob/g
araliginda oldugu ve farklarin istatistiksel olarak ©nemsiz (p<0.05) oldugu

belirlenmistir.
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11- Aho, Golot ve Telli peynir 6rneklerinin laktokok degerlerinin en biiyiik ve en
kiiglik degerleri sirasiyla 6.19-8.41 log kob/g, 4.60-7.68 log kob/g, 6.90-8.98 log kob/g
olarak bulunmustur.

12- Sadece 1 6rnegin lokonostok sayisinin <2 log kob/g oldugu tespit edilmistir.
Orneklerin ortalana I6konostok sayilarindaki farkin istatistiksel olarak énemsiz oldugu
belirlenmistir (p>0.05).

13- Orneklerin ortalama TAMB degerleri Aho peynirinde 8.07 log kob/g, Golot
peynirinde 7.77 log kob/g ve Telli peynirinde 7.81 log kob/g oldugu ve aralarindaki
farkin istatistiksel olarak 6nemsiz oldugu (p>0.05) bulunmustur.

14- En yiiksek ve en diisiikk maya-kiif sayis1 Telli peynirde <2 ve 8.01 log kob/g
olarak belirlenmistir.

15- Orneklerin tamaminda psikrofilik bakteri tespit edilememistir.

Bu c¢alismada Trabzon ilinin farkl ilgelerinde tiretilen ve halk pazarlarinda agik
sekilde satisa sunulan g¢esitli peynirlerin kimyasal ve mikrobiyolojik kalitesinin
incelenmesi amacglanmistir. Bazi peynirlerin kimyasal ve mikrobiyal analiz sonuglar ile
aynt peynir gurubunda bulunan diger oOrnekler arasinda biiylik farklarin oldugu
goriilmiistiir. Incelenen peynir numunelerinde tuz oranmin yiiksek oranlarda olmasina
ragmen hijyenik agidan dnemli oranlarda mikroorganizma yiiki tespit edilmistir. Bu
mikroorganizmalara peynir iiretiminde kullanilan ¢ig inek siitii ya da hijyenik agidan iyi
olmayan iiretim kosularinin neden olabildigi gibi peynirin olgunlastirildiktan sonra satis
ve depolama asamasinda meydana gelen kontaminasyonlardan da olabilir. Peynir
yapiminda hammadde olan siite pastorize islemi uygulanmamasi, peynir yapiminda
kullanilan bilesenlerin tahmini ilave edilmesi, starter kiiltiiriin iiretimde kullanilmayisi,
tiretimden tiiketime hijyenik sartlarin yetersizligi ve olgunlastiktan sonra satiga sunulan
peynirlere gerekli hijyenik kosullarin saglanamamasi, 6zellikle geleneksel peynirlerin
kalite ve mikrobiyolojik ozelliklerinde belirli bir standardin  yakalanmasini
engellemektedir. Bu peynirlerin tiiketilmesi halk sagligini etkileyebilecek 6nemli bir
risk kaynagi olabilir.

Sonu¢ olarak halka acik sekilde satis1 yapilan peynirlerde standartlar i¢in
mutlaka alinmasi gereken tedbirlerle kontaminasyon seviyelerinin kabul edilebilir
seviyelere indirilmesi gerekmektedir. Peynirler arasindaki 6zellik farkliliklarin

tiretimde standart bir metodun uygulanmamasindan kaynaklandigi sdylenebilir.
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