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OZET

Insan beslenmesinde dnemli yere sahip olan siit, basta vitaminler olmak {izere
bircok besin 6gesini igerir. Ancak siit, cabuk bozulabilen bir iiriin oldugundan siitii daha
dayanikli hale getirebilmek amaciyla gesitli tiriinlere doniistiiriiliir. Bunlardan biri de tlirk
mutfaginda 6nemli yere sahip olan peynirdir. Yoreden yoreye cesitlilik gésteren peynirin
binlerce ¢esidi bulunmaktadir. Yapilan ¢alismada Trabzon yoresindeki pazarlarda agik
olarak tiketime sunulan golot peynirinin mikrobiyolojik 6zelliklerinin tespit edilmesi
hedeflenmistir. Bu amagla, golot peynirlerinden 20 6rnek kullanilmigtir. Kullanilan bu
orneklerin icerdigi, toplam koliform, MRS agarda gelisen mezofilik lab., M17 agarda
gelisen mezofilik lab., Enterobacteriaceae familyasi, toplam aerob mezofilik bakteri,
Staphylococcus aureus., Pseudomonas aeruginosa ve maya-kif miktarlarinin analizi
yapildi. Orneklerdeki ortalama toplam koliform sayis1 5.840.08 log kob/g,
Enterobacteriaceae familyas1 5.59+0.05 log kob/g Pseudomonas aeruginosa 5.28+0.22
log kob/g, Staphylococcus aureus 5.53+0.06 log kob/g, maya-kif 6.51+0.15 log kob/g,
toplam aerob mezofilik bakteri (TAMB) 9.14+0.08 log kob/g, M17 agarda gelisen
mezofilik lab. 9.23+£0.08 log kob/g, MRS agarda gelisen mezofilik lab. 8.71+0.09 log
kob/g olarak tespit edildi. Calisma sonucunda numune peynirlerin hijyen bakimindan

yetersiz oldugu sonucuna ulasildi.

Anahtar Kelimeler: Golot, Peynir, Sut, Trabzon, Ydoresel.
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SUMMARY

Milk had a considerable proportion in human nutrition, contains many nutrients,
especially vitamins. However, since milk is a perishable product, it is converted into
various products in order to make milk more durable. Cheese is one of them which has
an significant proportion in Turkish gastronomy. There are thousands of varieties of
cheese, which varies from region to region. This study's purpose is to state the
microbiological properties of Golot Cheese is offered for open consumption in the local
bazaar in Trabzon distinct. For this purpose, 20 samples of Golot cheeses were used. The
amount of total coliform, mesophilic lab growing on MRS agar, mesophilic lab growing
on M17 agar, Enterobacteriaceae family, total aerobic mesophilic bacteria,
Staphylococcus aureus., Pseudomonas aeruginosa, and yeast-mold contained in these
samples were analyzed. Average total number of coliforms in samples 5.8+0.08 log cfu/g,
Enterobacteriaceae family 5.59+0.05 log cfu/g Pseudomonas aeruginosa 5.28+0.22 log
cfu/g, Staphylococcus aureus 5.53+0.06 log cfu/g, yeast-mold 6.51+0.15 log cfu/g, total
aerobic mesophilic bacteria (TAMB) 9.14+0.08 log cfu/g, mesophilic lab grown on M17
agar. 9.23+0.08 log cfu/g, mesophilic lab grown on MRS agar. It was determined as
8.71+0.09 log cfu/g. As a result of the study, it was concluded that the sample cheeses

were insufficient in terms of hygiene.

Keywords: Golot, Cheese, Milk, Trabzon, Local.
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1. GIRIS

Siit, disi memeli hayvanlarin st bezlerinden salgilanan kendine has tadi, kokusu
kivami, kirik beyaz renge sahip olan ve muhtelif maddeler igeren s1vi1 bir maddedir. Sut,
memeli canlilarin yasamsal faaliyetlerini silirdiirebilmek i¢in ihtiyag duyduklari
vitaminlerin, enzimlerin, antikorlarin ve diger gerekli besin maddelerinin yeterli ve
dengeli olarak bulundugu bir besin maddesidir.

Siit kalsiyum, fosfor, protein, mineral igerigi bakimindan zengin, beslenme ve
saglik i¢in 6nemli bir gidadir. Ancak siitiin raf dmriiniin kisa olmasi, ylksek hacme sahip
olmasi ve taginmasinin kolay olmamasindan dolay1 ¢esitli {iriinlere doniistiiriilmekte;
bdylece liretilen iiriiniin daha dayanikli olmaktadir. Bu iirlinler arasinda en 6nemli iiriin
grubu peynirdir (Yilmaz, 2019).

Yapilan ¢alismalarda bir litre siit ortalama; %87 su, %4.7 laktoz, %3.7 yag, %3.5
protein, %0.70 mineral madde, eser miktarda vitaminler, enzimler, organik asitler,
koruyucu maddeler, hormonlar ve hormona benzeyen 6zellikler icermektedir (Demirci ve
Simsek, 1997). Genel olarak sut kullanimi degerlendirilirken bir gelismislik gostergesi
ele alinmaktadir. Yeterli ve dengeli beslenme sekli olan topluluklarda ¢ogunlukla siit ve
st Grdnlerinin tiketiminin fazla oldugu belirlenmistir. St ve trlnleri olarak birgok farkli
tlrde tuketilebilen sut insanlarin beslenmesinde birgok ihtiya¢ duyulan maddeyi
karsilamasi sebebiyle 6nemli bir yere sahiptir ancak sutten en iyi faydalanma bigimi
olarak dogrudan siitiin igilmesi gerektigi belirtilmektedir Ozcan vd. (1998). Bunun en
Onemli sebebi ise sutin birgok besin maddelerine islenmesi ve saglam hale getirilmesi
esnasinda bilesiminde bulunan bazi besin maddelerinde kayiplarin ortaya g¢ikmasi
gosterilmistir. Dolayisiyla diinyada yapilan insan saghigmi koruma ve iyi bir besin
kaynagi olan i¢me siitiinlin tliketiminin artirilmasi i¢in c¢alismalar yriitiilmektedir
(Demirci ve Simsek, 1997).

Diinyada hali hazirda yaklasik 4000 ¢esit peynirin oldugu ve tlkemizde de 50°den
fazla cesit peynir bulundugu bildirilmektedir (Uglnci, 2004).

Sut ve sut drdnleri igerisinde en ¢ok cesitlilik peynire aittir. Bircok hammadde,
degisik asamalardan gegerek farkli olgunlastirma teknikleri uygulanarak, hatta farkli
ihtiyaglar gegmisten giliniimiize yiizlerce peynir tlrinin meydana gelmesine sebep
olmustur. Peynir tirlerinin meydana gelmesine pek cok etmen etki etmektedir. Peynir
olusumuna etki eden etmenlerden bazilari:

e Hammadde (inek, koyun, keci stit),



e Piht1 olusturma metodu (asit, maya),

e S(te 1s1] islem uygulanip uygulanmamasi (¢ig, pastorize),

e Yaglhlik orani (tam yagh, yagli, az yagli, yagsiz),

o Sertlik derecesi (¢ok sert, sert, yumusak),

e Tuzluluk orani (tuzlu, tuzsuz),

e Katki maddeleri (farkli ot ve baharatlar, eritici tuzlar)

e Olgunlasma zamani (taze, yar1 olgun, olgun)’dir (Uglincii, 2004).

Sut ve st Grlnlerinde peynir diinyada insanlarin en fazla tiikettigi besindir. Peynir,
slite tat ve aroma vericiler ya da starter kiiltir eklenmis siitiin peynir mayasiyla ya da
dogal asitlerle pihtilagtirilmasi ardindan meydana gelen pihtinin kesilerek peynir alti
suyunun (PAS) uzaklastirilmast ile birlikte diger islemlerden olusan, turiine gore taze
veya olgun olarak tiiketime hazir hale gelen kendine 6zgii aromasi ve tekstiirii olan bir
st Grindddr (Akin, 2010). Peynir, dayanma oran1 bakimidan st mamulleri grubunda
O6nemli bir orana sahip drlnddr. Peynir, bilesimindeki protein, yag ve mineral
maddelerden bakimindan oldukca zengindir. Peynirlerde bulunan proteinlerin sindirilme
orani, peynirin olgunlasma derecesine bagli olarak proteinlerin parcalanmasiyla
artmaktadir.

Peynirdeki laktoz oraninin az olmasi, laktozu sindiremeyen (laktoz intoleransi) ve
yetigkin niifus bakimidan olduk¢a biiyiik bir avantajdir. Bu nedenle ki bu bireyler,
kalsiyum gibi 6nemli mineralleri almak i¢in diyetlerinde peynire agirlik vererek saglikli
bir sekilde beslenmektedir. Bunun yani sira az miktarda karbonhidrat icerdigi i¢in peynir,
diyabet hastalar1 i¢in uygun bir gidadir. Peynir tuketimiyle ilgili olarak beslenme
uzmanlarimin belirtigi gibi, ginlik minimum 30 g, yillik yaklastk 11 kg peynir
kullaniminin besin ihtiyacin1 karsilamak igin yeterlidir. Ayrica 0.1 kg peynir
tiketilmesiyle, giinliik elzem aminoasit gereksiniminin hepsini karsilayabilmektedir.

Peynirin Uretiminde ve olgunlastirilma asamalarinda bazi mikroorganizmalarin
onemli ve yararli gorevleri vardir Yeryiiziindeki ¢ok sayida peynir c¢esitlerindeki
degisikligin sebebi, yapim asamasinda uygulanan islem farkliliklart yapim ve
olgunlasmada gorev alan mikroorganizma cinslerinin farkli olmasidir. Peynir {iretimi
sirasinda, ¢ig, az miktarda 1s1l islem gormiis ya da pastorize siitler kullanilmaktadir. Cig
sttlerde patojen mikroorganizmalar, peynirde yap1 ve lezzet eksikliklerine sebep olan
saprofit mikroorganizmalar oldugundan peynirin ¢ig siitten T{retilmesi tavsiye
edilmemektedir. Fakat ¢ig siitten {iretilen peynirler daha hizli olgunlagsmaktadir. Bu
sebeple peynir yaparken az miktarda 1s1l islem (64-72°C ta 15-20 sn) gormiis siitlerden

yapilmalidir. Boylece 1s1l islem sonrasi patojenler ve koliform bakterilerinin ¢ogunlugu



yok olmaktadir. Yiiksek 1s1 uygulanarak pastorize edilmek istenen siitlerde patojen
mikroorganizmalardan diger saprofitler, laktik asit bakterileri, siitin enzimleri de yok
edildiginden (ayrica siit enzimleri siitiin olgunlasmasinda gorev almaktadir), bu sttlerden
iiretilen peynirler, ¢ig siitten iiretilen peynirlere oranla olgunlasma siiresi uzamaktadir.

Gida kaynakli hastaliklarin sayis1 200’{in iizerindedir. Giliniimiizde 6nemli bir yere
sahip olan Campylobacter jejuni, Escherichia coli, Listeria monocytogenes gibi
bakterilerin 20 y1l d6ncesine kadar gida kaynakli enfeksiyonlara yol actig1 bilinmektedir
(Mead vd., 1999). Yeniden tiim diinyada artarak devam eden gida kaynakli hastaliklar
“Gida Giivenligi Problemi” ile kars1 karsiya gelen gelismis ve gelismekte olan tilkelerin
%10’unu etkilemekle beraber ekonomide biiyiik zararlara yol agmaktadir. Bunun yaninda
ekonomik yetersizlik, carpik kentlesme, ¢evre kirliligi, toplumsal iiretimdeki hizli artis ve
hijyen kurallarinin uygulanmamasi gibi etkenler yer almaktadir (K&ferstein vd., 1997).

Gida kaynakli zehirlenmelerin arttig1 pek ¢ok iilke tarafindan bildirilmektedir (Bean
ve Griffin, 1990). Ulkemizde uretilen peynirlerin yetersiz ve uygulanmayan hijyen
kosullar1 nedeniyle kiigiik isletmelerinde ve st Uretim tesislerinde genellikle ¢ig ve sutln
diisiik kalitede fiiretilen ambalajsiz olarak satisa sunulan ve istenilen fonksiyonda
ambalaja sahip olmayan iriinlerin insan sagligi igin tehlikeli oldugu bildirilmektedir.
Peynirlerin raf dmri nem oranina baglidir. Nem orani yiiksek olan yumusak peynirlerin
hizli, nem oran1 az olan sert peynirlerin ge¢ bozuldugu goézlemlenmistir. Peynirde
istenmeyen bozulma kiif gelisimidir. Kiifler peynirlerin dis yiizeyinde ve catlaklarda
cogalarak portakal rengi, yesil, siyah, mavi renklerin ortaya c¢ikmasina neden olur,
peynirin tadinda bozulmalar olusup kiflii bir tat alir, peyniri yumusatir ve kufler
mikotoksin meydana getirerek saglik acisindan tehlikeli olmaktadir. Peynirlerde
Cladosporium, Aspergillus, Mucor, Penicillium, Monilia, Alternaria kifleri cokca
rastlanmaktadir (Tekingen, 1983).

Bilim ve teknolojinin etkisi ile gelistirilen teknolojiler sayesinde peynir liretimi de
geleneksel tiretimle kiyaslandiginda oldukga fazla varyasyona sahip olmustur. Ancak,
teknolojik tiretim ve ¢esitliligin artmis olmasina ragmen, Tiirkiye dahil diinya iizerinde
cogu bolgede halen geleneksel iiretim tercih edilmekte ve bu firiinler pazara
sunulmaktadir.

Turkiye’de iiretimi yapilan peynirlerden Beyaz, Kasar ve Tulum peyniri diinya
capinda onay almasi bunun yani sira maddi olarak kiymetlidir. Ek olarak son senelerde
Orgﬁ, Lor, Dil, Cokelek, Otlu ve Mihalig¢ peynirlerine ragbet artmakla beraber iiretimi de
¢ok fazla yapilmaktadir (Hayaloglu vd., 2002). Tiirkiye’de tiretimi yapilan baz1 yoresel

peynir cesitleri Tablo 1°de verilmistir.



Tablo 1. Peynir gesitleri (URL-1, 2022).

A s .. Hammadde/Cesni R
IVilge Sut Cinsi Yoresel Ad1 Maddeleri Ambalaj Tipi
Rize, Artvin, inek. kovun Kolete, koleti, Yagsiz cié siitten
Trabzon, 16K, Koy goloti, kolot, E81Z ¢18 Ahsap fig1
L sutu elde edilen teleme
Erzurum/Ispir kolo
. Tulum, naylon
Inek, koyun,  Konya Kufli  Yagli ¢ig siitten  torba
Konya S . . .
keci sutl peyniri elde edilen teleme yerlestirilmis
elyafli guval
Nigde kiip <
Nigde, . peyniri, Hatay Ya,r 'm ya gh veya
Inek, koyun . yagsiz siitten elde |, ..
Hatay/Cara, e Cara kip : Kip
Isparta/Yalvag sutd peyniri, Yalvag edilen
- P teleme/corekotu
klp peyniri
- Sivas kiip Yarim yagli veya
Sivas, Bitlis i‘;‘;{lj koyun o niri, Bitlis  yagl siitten elde  Kiip, Testi
klp peyniri edilen teleme
Kayseri
Comlek
Kayseri, Kirsehir Koyun suti peyniri, Teleme/Corekotu  Cémlek
Kirsehir
Comlek peyniri
Antalya K_.olyun, kegi Anta!yg Testl Teleme Testi
sitd peyniri
. Siirmene Kii Yagsiz sutten
Trabzon/Surmene Inek siitii . P teleme/kirmizi Kip
peyniri .
biber
Yozgat Inel.{’ lfo..yun’ Yozg_af( Ganak Teleme Canak
keci sltu peyniri
Ankara/Ayas Koyun silti Ayas Kiipecik Az yagli koyun Kipecik (Kup)
peyniri peyniri




Sekil 1. Peynir ¢esitleri (URL-2, 2022).

Yoresel peynirimiz olan Golot peyniri; Dogu Karadeniz’de bulunan illerde ve
Erzurum’un Kuzeydeki ilgelerinde Uretilmektedir. Yore igerisinde "Kolete”, “Koleti”,
“Golot”, “Kolot" gibi isimlerle de bilinmektedir. Peynire verilen adlarin, yoresel olarak
pidenin “kolet” veya “Kolot” olarak isimlendirilmesi ve peynirin yapisinin de pideye
benzetilmesinden esinlenildigi diistiniilmektedir. Genelde misir ve bugday unundan
yapilan yemek, corba ve makarnaya ilave edilmekle birlikte; ve unlu mamullerin
yapmminda kullanilmaktadir (Ozdemir, 2001; Tunctiirk ve Ozdemir, 2005).

Sekil 2. Golot peyniri



Golot peyniri, yagi alinmis inek veya koyun sittinden dretilir. Dilimlere ayrilabilir
yar1 sert peynirler grubu igerisinde degerlendirilmektedir. Golot peyniri; dokusu sert,
gozenekleri kiiglk, yagi az, tuz orani yiiksek, 30- 40 cm ¢aplarinda ve 3- 5 cm yiikseklige
sahip, oval/yuvarlak sekilli ve beyaz-sarimsi renktedir.

Bu calismada; Trabzon/Merkez ve ilgelerinde satisa sunulan Golot Peynirinin
patojen bakteri popiilasyonu arastirilacak olup; elde edilen veriler Tiirk Gida Kodeksi
Peynir Tebligi ile karsilastirilmistir. Bu ¢alisma kapsaminda; Trabzon piyasasindan temin
edilecek olan Golot peynirlerindeki koliform, MRS ve M17 agarda gelisen LAB,
Enterobacteriaceae, toplam aerob mezofilik bakteri (TAMB), Staphylococcus aureus,

Pseudomonas spp. ve maya-kuf igerikleri sayilari tespit edilmistir.



2. KAYNAK OZETLERI

Dervisoglu ve Yazict (2001), Ornek olarak aldiklar1 Golot peynirlerini
mikrobiyolojik 6zellikleri agisindan karsilastirmiglardir. Peynirlerin tamaminda toplam,
laktik asit ve psikrotrofik bakteri, lipolitik ve proteolitik mikroorganizma ile maya ve kif,
Koliform, E. Coli ve Salmonella arastirmiglardir. Numunelerin %36.67'sinde koliform
grubu bakteri saptamiglardir. Buna karsin; orneklerde E. coli ve Salmonella tespit
etmemislerdir.

Tunctirk ve Ozdemir (2005), Golot Peynirinin Gretim asamalar1, bazen
mikrobiyolojik ve kimyasal nitelikleri Uzerine aragtirma yapmislardir. Sonug olarak Golot
Peyniri drneklerinde E. coli ve S. aureus tespit etmediklerini belirtmislerdir.

Dikici vd. (2009), vakum ambalajli yeni kasar peyniri numunelerinde
mikrobiyolojik ve kimyasal kalite incelemesi yapmislardir. Caligmada ele alinan 50 adet
yeni kasar peyniri numunesinin 4 (%8) tanesinde E.coli ile kontaminasyon saptamislardir.
Fakat, hicbir numunede Staphylococcus aureus tespit etmemislerdir.

Soyutemiz vd. (2000), kasar peynirinin mikrobiyolojik ve kimyasal nitelikleri
Uzerine bir calisma yiritmislerdir. Calismada, kasar peynirlerinin tiikketime hazir
olanlarinda toplam mezofil aerob bakteri, koliform bakteri, mikrokok ve stafilokok,
laktobasil, enterokok, maya ve kif sayimlarini yapmislardir.

Oztek (1974), Kars’ta iiretilen kasar peynirleri ile yaptig1 ¢aliymada peynirin
yapilisi, olgunlastirma teknigi ve bilesimlerinin standardize edilmesini arastirmistir.
Calismada, olgunlastirma siiresince peynirde su miktarin azalmasiyla birlikte; peynir
orneklerinin asitlik derecelerinin (SH), suda eriyen azot oranlarinin, yag, olgunluk
derecesi ve tuz miktarinin surekli arttigini ifade ermistir.

Akyuz (1978), kasar peynirinin kalite, tat ve aromasina 1sinin, kiiltiir ilavesinin ve
ambalaj isleminin etkisini arastirmistir. Calismada 8 farkli bakteri kulturind, 3 farkl
oranlarda pastorize inek siitlerine eklemis, bu inek siitlerinden ¢ig, 1sitilmis ve kiiltiir
kasar peynir numuneleri hazirlanmaktadir. Kasar peynir orneklerini 4 ay
olgunlastirmistir. Daha sonra peynir numunelerinin biyolojik, duyusal ve kimyasal
Ozelliklerini arastirilmistir. Arastirmalar sonucunda kimyasal, duyusal ve biyolojik
degerlerin olgunlagma siiresi boyunca degistigini tespit etmistir.

Tungtlrk (1996), farkli enzimlerin kullanildig: Uretimi yapilan Kasar peynirlerini
90 giin olgunlagsmaya islemine tabi tutulmasiyla, degisik siireler igerisinde olusan

farkliliklar1 izlemistir. Kasar peyniri numunelerinde kazein fraksiyonlari, farklilasan



degerler gosterilmektedir. Proteinaz enzimi aktivitesi sonucunda 6zellikle B-kazein fazla
miktarda parcalanmstir. Si- ve aS2-kazeinler ise proteinazlarin yalnizken yada lipazla
biitiinleserekeklendigi peynir numunelerinde, kazein ilavesi yapilmayan Kkontrol
peynirinde daha ¢ok par¢alanmustir.

Baysal (1999), Trabzon ve Rize pazarlarindan getirilen 30 tane Golot peyniri
numune Ustiinde kimyasal ve mikrobiyolojik calismalar yapilarak farkli miktarlar elde
edilmistir. Yapilan arastirmalar sonunda peynir numunelerinin ortalama olarak, protein
miktar1 %33.64, yag miktar1 %5.31, tuz miktar1 %3.12, kuru madde miktar1 %43.51, kuru
maddede yag miktar1 %12.22, kuru maddede tuz miktar1 %7.14, titrasyon asitligi %0.730,
olgunlagma seviyesi %7.97, suda ¢oziinen azot degeri %?2.67oldugunu tespit etmistirler.

Ozdemir (2001), Trabzon ve Rize sehirlerinden elde edilen 30 adet Golot peyniri
numunesinde kimyasal, biyokimyasal, mikrobiyolojik ve duyusal analizler yapmuistir.
Elde edilen verilere gore yaklasik olarak kimyasal degerler; kil %4.15+1.06, yag
%7.41+1.97, protein %35.68+2.78, kuru madde %48.63+1.68, titrasyon asitligi (laktik
asit cinsinden) %0.83+0.17, tuz %?2.95+0.93, pH degeri de 5.54+0.30 oldugu
belirtilmistir.

Ates ve Patir (2001), ¢ig ce pastorize siit kullanilarak iretilen tulum peyniri
orneklerine farkli starter kultir ilave edilerek olgunlasma siresi igerisinde peynir
numunelerinde olusan farkliliklart  incelemistirler. Peynirde asitlik oraninin,
olgunlagmanin stiresinin bitimine kadar surekli olarak artmasmin ve 90. ginde en fazla
seviyeye ulagmasini, pH miktarinin olgunlasmanin basladigi giinden zamanla azaldigini
ve olgunlagmanin bittigi giin ise en az seviyeye distiigiinii,numunelerdeki rutubet
miktarinin olgunlagsma zamninin basindan beri zamanla azalmasi ve tuz oranmin ise
olgunlasma baglay1p bitene kadar arttigin1 gostermistir.

Tarak¢i ve Kiigiikoner (2006), vakum ambalajlanmig Kasar Orneklerinde
olgunlasma zamaninda proteolitik, lipolitik ve fizikokimyasal 6zellikleri incelemistirler.
90 glinliik olgunlagsma zamaninda yag %26.35-27.50, titrasyon asitligi %1.14-1.44, kuru
madde %39.15-42.55, tuz %2.74-3.94, pH 5.42-5.61, toplam azot %4.04-4.22, WSN
%0.43-0.88, TCA-SN %0.31-0.63, kuru madde de tuz %6.46-10.01, lipoliz oran1 1.87-
3.20 degerleri igerisinde farklilastig1 goriilmiistiir. Lipoliz diizeyi, RI, TCASN miktar1 ve
tuz orani olgunlasmanin bitimine kadar surekli olarak arttig1 gériilmiistiir, Ama mevcut
nitrojen ve yag icermesinin olgunlasmayla herhangi bir farklilik icermemesi ve nem
miktarlarinda az da olsa bir diisiis gosterdigini bildirmistirler.

Caglar vd. (1998), 30 adet Golot peyniri 6rneklerinde kimyasal ve fiziksel analizler

uygulamiglardir. Peynir érneklerinde; yag %>5.31, tuz %3.12, kuru maddede yag %12.22,



kuru madde oranlar1 %43.5, protein %33.64, suda ¢0ziinen azot %2.67 ve pH: 6.43 ve
titrasyon asitligi (laktik asit tiiriinden) %0.73 oldugunu tespit etmislerdir.

Yazict vd. (1998), Trabzon ilinin 6 farkl: ilgesinden Kilek peyniri drnekleri temin
etmislerdir. Peynir 6rneklerinde fiziksel, kimyasal, mikrobiyolojik ve duyusal analizler
uygulamislardir. Orneklerin ortalama pH: 5.28, kuru madde %46.36, kurumaddedeki yag
miktarmin %14.57, yag %6.74, suda ¢Ozlinebilen azot oraninin %1.55, tuz miktarinin
%7.09, titrasyon asitliginin %2.16, kil oraninin %8.16, kurumaddedeki tuz miktarinin
%14.75, protein miktarmin %28.22, olgunlagsma indeksinin %34.92 oldugunu ifade
etmislerdir.

Yetismeyen (2005), salamura beyaz peynir Gretiminde kalite tstiinde farkli maya
enzimlerinin etkisini arastirmiglardir. Peynir {retiminde 4 farkli starter kiiltiir
kombinasyonu kullanmiglardir. Bu kombinasyonlarin, peynirin kimyasal 6zellikleri ve
azotu ayrigtirmasi Ustunde biyik bir etkisinin olmadigi belirlenmistir.

Sengiil vd. (2013), yapmis olduklari ¢alismada ham ve pastOrizasyon islemine tabi
tutulmus sUtten iirettikleri Kasar peyniri 6rneklerinin depolanmasi bpyunca farkli fiziksel,
kimyasal ve mikrobiyolojik, nitelikleri belirlenmistir. Starter ilave edilmesinin protein
miktari, TAMB ve kuru maddede yag Uzerindeki etkisinin istatistiksel olarak onemli
oldugunu belirlemislerdir. Depolama boyunca; fiziksel, mikrobiyolojik ve kimyasal
ozellikleri lizerine etkisinin 6nemli oldugunu tespit etmistirler.

Ayar vd. (2006), Starter kiltir kullanilmasmin Kkasar peynirdeki bilesimi,
mikrobiyolojik, duyusal ve kimyasal Ozellikleri Gzerindeki etkilerini incelemislerdir.
Kimyasal parametrelerin, starter kiiltiirden etkilenmedigini peynirin mikrobiyolojik
Ozelliklerin  degistigini  belirtmistirler. Kasar peyniri tretiminde starter kiiltiir

kullaniminin, peynir kalitesini arttigini tespit etmistirler.



3. MATERYAL VE YONTEM

3.1. Materyal

3.1.1.Golot Peyniri

Yapilan ¢alismada, Trabzon piyasasinda satisa sunulan 20 adet Golot Peyniri ¢esitli
iiretici ve saticidan temin edilerek Giimiishane Universitesi Gida Miihendisligi boliim
laboratuvarina getirilmistir. Analiz edilene kadar Ornekler +4 derecede muhafaza

edilmistir.

3.2. YOontem
Bu calismada; Golot peynirinin mikrobiyolojik 6zellikleri olarak koliform grubu
bakteri, Staphylococcus aureus, MRS ve M17 agarda gelisen laktik asit bakteri, TAMB,

maya-kuf, Enterobacteriacea ve Pseudomanas spp. sayimlari yapilmistir.

3.2.1.Numunelerin Hazirlanmasi

Piyasadan temin edilen 20 adet Golot peyniri 6rnekleri laboratuvara getirilmis ve
analiz yapilincaya kadar hijyenik bir ortamda +4 °C’de muhafaza edilmistir. Peynir
ornegi, 10’ar g tartilip steril stomacher torbalara alinarak igerisine %0.85°lik, steril
fizyolojik tuzlu sudan 90 ml eklenerek stomacher igerisinde 2 dakika boyunca
homojenize islemine tabi tutulmustur. Boylece 10°’lik diliisyon hazirlanmistir. Diger
dilusyon serisi; 10Vlik dillisyondan 1 ml alinarak desimal seyreltme yapilarak

hazirlanmistir (Harrigan, 1998).

3.2.2. Toplam Aerobik Mezofilik Bakteri (TAMB) Sayim

Plate Count Agar (PCA) (Merck) besiyeri, TAMB sayimi i¢in hazirlanmistir.Steril
petri kutularina besiyeri dokiildiikten sonr,agarin katilasmasi beklenmistir. Daha sonra
belirlenen diliisyonlardan petri plagmna 0.1 ml eklenmis ve yayma plak yontemi
inkoluasyon gerceklestirilmistir. Ekimden sonra petri kutular1 30+£1°C’de 48 saat

inklibasyon islemi yapilmig ve gelisen koloniler sayilarak hesaplanmistir (Harrigan,
1998).



3.2.3.Maya ve Kif Sayimi

Potato Dextrose Agar (PDA) (Merck), maya ve kiif sayiminda kullanilmistir.
Besiyerinin sterilizasyonu tamamlandiktan sonra %10 tartarik asit (steril) ile pH’1 3.5%¢
getirilmistir. Yayma yontemi ile ekim yapildiktan sonra inkiibasyon 25°C’de yaklasik 1
hafta gerceklestirilmistir. Inkiibasyon sonrasinda, gelisen koloniler sayilmistir (Koburger
ve Marth, 1984).

3.2.4.MRS Agarda Gelisen Laktik Asit Bakteri Saymm

MRS agarda (De Man Rogosa and Sharpe) (Merck), peynir 6rneklerindeki
laktobasil sayimi i¢in kullanilmistir. Uygun diltsyonlardan 1 ml alinarak petri kaplarina
eklenmistir. Dékme plak ydntemiyle ekim yapilmustir. inokiilasyondan sonra petri
kutular1, 30+1°C’de 48 saat anaerobik ortamda inkiibasyona tabi tutulmustur. Inkiibasyon

sonrasinda gelisen koloniler sayilarak hesaplanmistir (Di Cagno vd., 2012).

3.2.5.M17 Agarda Gelisen Laktik Asit Bakteri Sayim
M-17 agarda (Merck), olasi streptokok sayimi igin kullanigmistir. Dokme plak ekim
yontemi kullanilmistir. Belirlenen dilisyonlardan steril kosullarda 1 ml alinarak petri
kusuna konulmustur. Daha sonra sogutulmus M17 agar, uygun miktarda petri kutusuna
dokiilmiistiir. Petri kutular1 30=1°C’de 48 saat aerobik ortamda inkiibe edilmistir. Daha

sonra petrilerdeki gelisen koloniler sayilarak hesaplanmistir (Di Cagno vd., 2012).

3.2.6.Koliform Grubu Bakteriler Sayimi

Violet Red Bile Agar (VRB) (Merck) besiyeri, koliform grubu bakteri sayimi igin
hazirlanmugtir. Belirlenen diltisyonlardan ikili petri plaklarma 1 ml inokiilasyon yapilmis
ve 45°C’deki VRB Agar eklenmistir. Petri kutular1 37£1°C’de 48 saat inkiibasyona
islemine tabi tutulmustur. Inkiibasyon islemi bittiginde, kolonilerin ¢ap1 0.5 mm’den fazla

olanlarinin sayis1 hesaplanmistir (Harrigan, 1998).

3.2.7.Enterobacteriaceae Sayimm

VRBG Agar (Violet Red Bile Glucose Agar) (Merck) besiyeri, Enterobacteriaceae
familyast saymmi igin kullanilmistir. Uygun diliisyonlardan 1 ml alinarak steril petri
kutularina eklendikten sonra 12.5'er ml ¢ift kat VRBG Agar dokiilmiistiir. Petri kaplari
38°C’de 24 saat inkiibe edilmistir. inkiibasyon islemi sonrasinda ¢ap1 yaklasik 1-2 mm
olan kirmiziya yakin renkte bir presipitat zonu ile gevrelenmis kirmizi koloniler

Enterobacteriaceae familyasi i¢erinde gosterilmeye baslanmistir.
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3.2.8.Staphylococcus Aureus Sayimi

Baird-Parker Agar (BPA), Staphylococcus aureus sayimi igin hazirlanmistir.
Dokiim sicakligina ulasan BPA Agar’a uygun miktarda Egg Yolk Tellurite ilave
edilmistir. Dilisyonlardan ikili petri plaklarina 1 ml ekim yapilmakta olup; 45°C’de
beklemis olan BPA dokme plak yontemi uygulanmistir. Ekimi gergeklestirilen petriler
35-37°C’de 48 saat inkiibasyon agsamasindan siyah renkli, seffaf zonlu kolonilerin sayim1

yapilmustir (Yicel ve Anil, 2011).

3.2.9.Pseudomonas Spp. Sayimi

Pseudomonas Agar Base besiyeri, Pseudomonas spp. sayimi i¢in hazirlanmistir.
Besiyeri hazirlanirken 10 ml/L gliserol eklenmistir. Besiyerine, sterilizasyon isleminden
sonra Pseudomonas CFC supplement ilave edilmistir. Petri plaklarina dokme metoduyla
ekim yapilmakta olup 25+1 °C’de 48 saat inkiibe edilmistir. Sonu¢ olarak kolonilerden
Oksidaz testi pozitif olanlar degerlendirilmistir (Oral vd., 2008).

3.2.10.Listeria Monocytogenes Sayimi

Analizde Palcam Agar (ISO) kullanilmigtir. Golot peynirinden 10g numune
almarak 90 ml seyreltme c¢oOzeltisinde homojenize edilmistir. Daha sonra ardisik
diliisyonlar yapilmistir. Seyreltme ¢ozeltisi i¢in peptonlu su veya inhibitdr eklenmeyip
Fraser Broth kullanilmistir. Selektif besiyeri olarak sectigimiz ve hazirladigimiz Palcam
Agar (ISO) duzerine dilisyonlardan 0.1 ml alinarak spatiil yardimiyla yayilmistir.
Hazirlanan petri plaklar1 37°C’de 48 saat inkiibasyonun ardindan sayimi yapilmistir.
gelisim gosteren en az 5 koloni segilip identifikasyonlart yapilmis olup L. monocytogenes

olduklar1 dogrulanmistir (Cetinkaya, 2000).

12



4. BULGULAR VE TARTISMA

4.1. Golot Peyniri Orneklerine Ait Mikrobiyolojik Analiz Sonuclar

Aragtirma materyali olan 20 adet Golot Peyniri 6rneginin koliform, MRS ve M17
agarda gelisen mezofilik LAB, Enterobacteriaceae spp., toplam aerob mezofilik bakteri
(TAMB) ve Staphylococcus aureus, Pseudomonas spp. ve maya-kif mikrobiyolojik

analiz sonuglar1 Tablo 2°de verilmistir.



vl

Tablo 2. Golot peyniri 6rneklerine ait mikrobiyolojik analiz sonuglari

MRS M17
. Agarda Agarda
TAMB(log Mg/l:zlog G?elisc_ep G%lisgr_n Koliform(log Enterobacteriaceae Stipuhr)ggsg (c);us Psestgc:)o(rln O(;nas
kob/g) Kob/g) Mezofilik Mezofilik kob/g) spp.(log kob/qg) Kob/g) kob )

Lab.(log Lab.(log

kob/g) kob/g)
1 8.64+0.23 4.27+1.23 8.13+0.22  8.52+0.06 6.53+0.04 6.04+0.04 5.53+0.09 6.16+0.29
2 8.8£0.19  6.86+0.16 8.33+0.23  8.91+0.19 5.52+0.11 5.18+0.06 5.06+0.06 5.83+0.52
3 8.98+0.5 6.37+0.02  9.5+0.41 8.68+0.16 6.62+0.01 5.55+0.1 5.33+0.35 2.73+1.83
4 8.98+0.19 6.42+0.02 8.13+0.17  8.88+0.28 5.740.1 5.16+0.06 5.42+0.15 6.04+0.21
5 8.74+0.04 6.86+0.32  8.49+0.2 8.71+0.16 6.36+0.06 5.77+0.05 5.32+0.07 6.26+0.42
6 9.38+0.17  6.6+0.92  8.09+0.11  8.67+0.14 6.54+0.08 5.67+0.04 5.84+0.09 5.63+1.18
7 9.12+0.3  6.32+0.08  9.19+0.6 9.12+0.28 6.64+0.06 5.73+0.05 6.19+0.12 5.63+0.4
8 8.98+0.25 6.31+0.58 8.68+0.63  8.82+0.25 6.43+0.11 6.13+0.06 6.1+0.02 5.73+0.24
9 9.1+0.39  5.93+0.29  8.52+0.3 9.17+0.4 4.86+0.04 6.33+0.04 5.93+0.32 1.99+1.19
10 9.16+0.28 6.19+0.12  8.91+0.5 8.93+0.16 5.57+0.07 5.84+0.05 5.34+0.15 5.37+0.18
11 9.22+0.48 4.19+0.87 8.47+0.04  9.33+0.54 5.5+0.19 5.44+0.16 6.09+0.04 5.79+0.28
12 9.38+0.54 7.54+0.17 9.21+0.45  9.71+0.55 5.88+0.04 5.74+0.03 5.89+0.37 4.51+0.75
13 9.35+0.6  7.11+0.13 8.37+0.13  9.08+0.19 4.97+0.1 4.92+0.05 5.25+0.08 6.06+0.27
14 8.65+0.03 7.07£0.03 9.06+0.53  9.26+0.17 5.96+0.01 5.27+0.1 4.81+0.06 5.92+0.3
15 9.31+0.12 7.37+0.39 9.16+0.42  9.27+0.23 5.13+0.09 4.9+0.05 5.07+0.33 4.04+1.66
16 8.71+0.31  7.8+0.77  8.64+0.67  9.09+0.17 5.72+0.06 5.48+0.05 5.15+0.15 4.2+1.68
17 9.9+0.23  6.67+0.37 8.66+0.16  10.19+0.19 5.88+0.07 5.38+0.04 5.05+0.07 5.96+0.14
18 8.65+0.04 7.21+0.47  8.6+0.34 10.2+0.25 5.98+0.05 5.44+0.04 5.54+0.08 5.23+1.04
19 9.52+0.03 6.32+0.36  8.62+0.34 10£0.19 5.7840.1 5.83+0.06 5.88+0.11 6.43+0.38
20 10.24+0.14 6.81+0.13 9.53+0.18  9.98+0.21 4.37+0.04 6.01+0.04 5.84+0.01 6.1+0.29
Total 9.14+0.08 6.51+0.15 8.71+0.09  9.23+0.08 5.8+0.08 5.59+0.05 5.53+0.06 5.28+0.22




4.1.1. Maya ve Kuf Sayilan

Maya ve kiifler gida maddelerinin yapisinin bozulmasinda gorev alan
mikroorganizmalardir. Maya ve kif sayisi golot peyniri numunelerinde en diisiik
4.19+0.87 log kob/g, en fazla 7.54+0.17 log kob/g ve ortalama olarak 6.51+0.15 log kob/g
seviyesinde bulundu. Maya-kiif mikroorganizmalarinin dagilimina bakildiginda 20 6érnek
4.19+0.87 ile 7.54+0.17 log kob/g degerleri i¢erisinde maya-kuf bulundugu tespit edildi.
Tiirk Gida Kodeksi Mikrobiyolojik Kriterler Tebligi’ne gore, 5 numunenin azami 2’sinde
maya ve kiif say1s1 10? kob/g olmalidir.

Ulasilan bulgular (Gllmez vd., 2004) islenmemis sitten Gretimi yapilan 50 Kars
kasar1 peyniri numunesinde belirlenen 3.8x102 kob/g miktarindan fazlaca yiiksek olmasi
arastirmadaki bulgularin yiiksekligi, biiyiik bir ihtimalle arastirilan numunelerin degisik
uretim yontemlerinden ve satis yerlerinden dogal ortam sartlarinda agik olarak rafta
saklanmasindan meydana geldigi diisiiniilmektedir. Orneklerde, 5.72-7.65 log10 kob/g
degeri igerisinde (yaklasik 7.04 logl0 kob/g) belirtilen maya ve kiif sayilarinin, civil
peynirinde bu mikroorganizma miktarini bildiren farkli aragtirmacilarin (Atasever, 1995;
Bagkaya vd., 2012; Sert ve Kivang, 1985) gosterdikleri miktardan daha fazla oldugu
belirlendi. Orneklerin hemen hepsinde maya ve kiif mikroorganizmalarinin 9.9x10.4
kob/g’dan yiiksek olmasi biylk bir ihtimalle Uretim sirasinda diisiik kaliteli sutlerin
kullanilmas: ya da peynirin, Uretim ve saklanma kosullar siiresinde, kontaminasyona

ugradigini gosterir.

4.1.2. Toplam Aerobik Mezofilik Bakteri (TAMB) Sayisi

TAMB sayisi; golot peyniri orneklerinde asgari 8.64+0.23 log kob/g, en ¢ok
10.24+0.14 log kob/g ve ortalama olarak 9.14+0.08 log kob/g diizeyinde tespit edildi.
Tiirk Gida Kodeksi Mikrobiyolojik Kriterler Tebligi’ne gore, eritme peynirler ve eritme
peynir driinlerinin mikrobiyolojik kriterleri 5 adet numunenin en ¢ok 2 tanesinde maya
ve kiif miktar1 10? kob/g olmaldir. Gidalar icerisinde bulunan mikroorganizma grubu
icinde en fazla yere sahip aerobik mezofilik bakterilerdir. BOyle bakteriler spesifik besin
Ogelerine ihtiyac duymamakla beraber ve notr-hafif asit kosullarinda kolayca

cogalabilirler (Demirci, 1990).

4.1.3.Koliform Grubu Bakteri Sayis1
Koliform grubu bakterilerin besin maddelerinde fazlaca bulunmasi sanitasyon
asamalarinin ve Urine uygulanan 1sil islem metotlarinin yetersiz olmasi veya islem

sonrasinda rekontaminasyonun varliginin olmasidir. Incelenen bu ¢alismada, koliform
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bakteri miktar1 golot peyniri numunelerinde en diisiik 4.37+£0.04 log kob/g, en ¢ok
6.64+0.06 log kob/g ve ortalamas1 5.8+0.08 log kob/g degerlerinde 6lguldl. Tirk Gida
Kodeksi Mikrobiyolojik Kriterler Yonetmeligi, (2011)’ne kiyasla, peynir turlerinde
koliform grubu bakterilerinin varlig1 icin kabul edilen ortalama deger 102 kob/g’dur.
Incelenen toplam 20 adet golot peyniri érneklerinin tamaminin (%100) 4.37+0.04 log
kob/g’dan yuksek koliform bakteri barindirdigi belirlenmistir. Ulasilan bu veriler, 20 tane
golot peyniri numunelerinin fakat 10 tanesinde (%20) koliform bakterilerinin varligin
bulan Giillmez vd., (2004)’nin sonuglarin birbirinden farkli olmasidir. Ustelik ¢alismalar
sonucunda bulunan veriler, Gilinsen ve Biiylikyoriik, (2003)’tin 125 adet vakumlanarak
paketlenmis yeni kasar peyniri numunelerinde bulunan degerlerin ortalamas: 3.9x10°
kob/g degerinden az oldugu degisiklikler gosterirler. Elde edilen sonuglarin degisiklik
gostermesi farklt peynir numunelerinin arastirilmasina bagli olabilir. Isil islemi
asamalarindan ge¢mis peynirlerde koliform grubu bakterilerin varliginin nedeniyse;
haslama isleminin yeterli olmamasiyla beraber, paketleme gereclerinin, personelin ve alet

ve ekipmanlarin hijyenik agidan yeterli olmamasi gosterilmektedir (Giilmez vd., 2004).

4.1.4.Staphylococcus Aureus

Staphylococcus’larin gida tiriinlerinde fazla miktarda varligi, Staphylococcus’larin
insan ya da hayvandan bulastiklari igin, sanitasyonun ve 1sil islemlerin yetersiz oldugunu
gosterir. Micrococcus’lar genellikle toprak ve suda ayrica memeli hayvanlarin deri
yuzeylerinde bulunmaktadir ve gidalarin bozulmasinda 6nemli etkiye sahiptir. Turk
Standartlar1 Enstitiisii (TSE)’ye gore peynirlerin Staphylococcus aureus icermemesi
gerekmektedir. Golot peyniri numunelerinde Staphylococcus aureus mikroorganizma
miktart minimum 4.81+0.06 log kob/g, en ¢cok 6.19+0.12 log kob/g ve ortalama 5.53+0.06
log kob/g 6lclildu. Staphylococcus’larin siit ve siit tirtinlerinde bulunmasi, sagim sirasinda
inek memesinin siite degdigini veya personelin ve pastorizasyon islemi sonrasinda
kullanilan ara¢ gereclerin hijyen agisindan yeterli olmadig1 konusunda fikir vermektedir.

Ulasilan bulgular Gllmez vd., (2004)’nin bulgulariyla benzerlik gostermektedir.
Fakat, ulasilan bu bulgular 20 adet golot peyniri numunesinin incelendigi Mutluer vd.
(1993)’nin yapmis oldugu c¢alismada ulasilan ortalama 5.53+0.06 log kob/g
Staphylococcus aureus degeriyle ortiismemektedir.

4.1.5.MRS Agarda Gelisen Mezofilik Laktik Asit Bakteri Sayilar
Golot peyniri numunelerinin MRS agarda ¢ogalan mezofilik LAB sayilar1 Tablo
2‘de verilmistir. Peynir numunelerine ait MRS agarda ¢ogalan en kiiciik mezofilik LAB
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sayis1 8.09£0.11 log kob/g, en blylk say1 9.53+0.18 log kob/g ve ortalama olarak
8.71+0.09 log kob/g degerlerinde tespit edildi. Peynir numunelerine ait en kiiglik ortalama
mezofilik LAB sayist 6.68 log kob/g pastorize siitten starter kiiltir kullanilmasiyla
uretilen B numunesinde, en blyk ortalama mezofilik LAB sayis1 ise 7.47 log kob/g, Lb.
helveticus DPC 4571, Lb. paracasei ATCC 334 suslar1 ile Uretilen C peynir numunesinde
OlcUlmiistiir. Olgunlasma stiresi icerisinde MRS agarda gelisen mezofilik ve termofilik
bakteri sayilarinin C numunesinde biiyiik bir cogunlugunun fazla oldugu tespit edilmistir.
Olgunlagsmanin baslanmasindan sonra MRS agarda gelisen mezofilik ve termofilik LAB
sayilar arastirildiginda, C numunesinden bu bakterilerin varliginin goriilmesi sayisinin

fazla oldugunu gostermektedir (Dagdemir ve Hayaloglu, 2016).

4.1.6.M-17 Agarda Gelisen Mezofilik Laktik Asit Bakteri Sayilari

Golot peyniri numunelerinin M-17 agarda gelisen mezofilik LAB sayilar1 Tablo
2’de verilmistir. Peynir numunelerine ait M-17 agarda gelisen en kugik LAB sayisi
8.52+0.06 log kob/g kontrol golot peyniri numunelerinde, en biyiuk LAB sayisi ise
10.19+0.19 log kob/g ve ortalama olarak 9.23+0.08 log kob/g degerlerinde tespit edildi.
Tiirk Gida Kodeksi Mikrobiyolojik Kriterler Yonetmeligi’ne gore, Tablo 3’te verilen,
peynirlerde M-17 agarda gelisen mezofilik LAB bakteriler i¢in izin verilen smir 102
kob/g’dir. Incelenen toplam 20 adet golot peyniri &rneklerinin tamamimin 8.52+0.06 log
kob/g’dan fazla M-17 agarda gelisen mezofilik LAB igerdigi saptanmistir. MRS Agarda
gelisen LAB miktar1 Ercan (2009)’in yoresel sepet peynirlerinin degerlerinin
ortalamalariyla birbirlerine benzemekte, Simsek ve Sagdi¢ (2009)’1n dolaz peynirlerinin

degerlerinin ortalamasindan yiiksek oldugunu gostermistir.
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Tablo 3. Peynir, eritme peynirler ve eritme peynir {irlinlerine ait mikrobiyolojik degerler
Numune Alma

Plan1 Limitler!
Gida Mikroorganizmalar n C  Minimum Maksimum
Peynir (Eritme peynir
harig diger tiim peynirler) Enterobacteriaceae 5 2 103 104
S. aureus 5 2 102 103
0/25
Salmonella tirleri 5 0 g/mL
0/25
L. monocytogenes 5 0 g/mL
0/25
s E. coli O157:H7 5 0 g/mL
Eritme Peynirler ve
Eritme Peynir Uriinleri ~ AKS? 5 2 102 103
Maya ve Kiif 5 2 10* 102
Koliform bakterileri® 5 0 <3
0/25
L. monocytogenes 5 0 g/mL

1 Aksi belirtilmedikge limit CFU/g-mL olarak degerlendirilir
2 AKS: Aerobik koloni sayist
3 En Muhtemel Say1 (EMS) Yontemi

4.1.7.Pseudomonas Spp.

Pseudomonas spp. ham ve pastorizasyon islemine tabi tutulan siitlerde bozulmanin
sebebi oldugu diisiiniilen en yaygin mikroorganizmalardir. Peynir igin islenen sutlerde
psikrotrof bakteri sayisinda olusabilecek her artis iiretimi yapilacak peynirin genellikle
kalitesini olumsuz yonde etkilemektedir. Golot peyniri érneklerinin Pseudomonas spp.
bakteri sayilar1 Tablo 2°de verilmistir. Peynir 6rnekleri en diisiik 1.99+1.19 log kob/g, en
fazla 6.43+0.38 log kob/g ve ortalama olarak 5.28+0.22 log kob/g degerlerinde tespit
edildi. Turk Gida Kodeksi Mikrobiyolojik Kriterler Yonetmeligi’'ne gore, Tablo 3’te
verilen, peynirlerde pseudomonas spp. bakteriler icin izin verilen limit degeri 102
kob/g’dir. Incelenen toplam 20 adet golot peyniri érneklerinin tamaminm 1.99+1.19 log
kob/g’dan fazla pseudomonas spp. igerdigi saptanmustir.

Pseudomonas sp. bakterisi, ham sitlerde ilk baslarda al¢ak seviyelerde olmasina
ragmen, Serin yerde depolama sirasinda yuksek diizeylere varabilmekte, bu sebeple de
ham sdtlerin peynir tretiminde kullanilmasma negatif olarak etki etmektedir. Site
bulasan pseudomonas bakterileri siitte hizla ¢ogalmakta ve birtakim fermantasyonlara ve
parcalanmalara neden olmaktadir. Bu islemler sonucunda da siitiin rengi, kokusu, yapisi

ve kivaminda 6nemli farkliliklar olmaktadir. Siitte bulunan pseudomonas bakteri tirleri,
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siitiin tazeligini bozmakta ve ¢ogunlukla zaman insanlarda cesitli enfeksiyonlara neden

olmaktadir (Morul ve Isleyici, 2012).

4.1.8.Enterobacteriaceae Spp.

Golot peyniri orneklerinin Enterobacteriaceae bakteri sayilar1 Tablo 2’de
verilmistir. Peynir 6rnekleri en diistik 4.9+0.05 log kob/g, azami 6.33+£0.04 log kob/g ve
ortalama olarak 5.59+0.05 log kob/g degerlerinde olgiilmistiir. Tirk Gida Kodeksi
Mikrobiyolojik Kriterler Yonetmeligi’ne gore, peynirlerde Enterobacteriaceae Grubu
bakteriler icin izin limit degeri 10° kob/g’dir. Incelenen toplam 20 adet golot peyniri
orneklerinin tamaminin 4.9+0.05 log kob/g’dan ¢ok Enterobacteriaceae Grubu igerdigi
belirlenmistir. Ulasilan veriler sonuglarin yiiksek oranlarda ¢ikmasinin en 6nemli faktor
peynir yapiminin geleneksel yontemler ile hijyenik olmayan ortamlarda yapilmasi ve
taginmast oldugunu diisiinmekteyiz. Baska bir faktor ise, golot peynirinin salamura
peynirleri gibi tuzlu ortamda olmamasi ve olgunlagma siirecinden gegmemesinden dolay1
mikroorganizmalarin hizli iiremesi i¢in uygun ortam olmasindan kaynaklandigini
diistindirmektedir.  Enterobacteriaceae  peynirlerde  hizli  olgunlasmanin  yapi
bozukluguna tat ve aromamin bozulmasina sebep olmaktadirlar. Birde,
Enterobacteriaceae peynirlerde gaz olusturdugu igin %10°dan ¢ok tuzun oldugu
ortamlarda da gelisebildikleri goézlenmistir. Bahsi edilen bakterilerin peynirlere
islenmemis sltten bulastigi, pastorize situn Enterobacteriaceae igcermedigi ve taze

peynirlere Uretim stirecinde bulastig1 belirlenmistir (Aytag vd., 2021).

4.1.9.Listeria Monocytogenes

Analizi yapilan peynir Orneklerinin higbirinde Listeria monocytogenes tespit
edilememistir. Yapilan ¢alismada salamura beyaz peynir numunelerinin yanlizca bir
tanesinde Listeria monocytogenes (%3.45) tespit edilmistir (Ceylan ve Demirkaya, 2011).

Ulkemizde tiiketimi yapilan cesitli peynirlerde L.monocytogenes varligi tespit
edilmistir (Tumbay vd.,1988; Ciftcioglu ve Ugur, 1999; Kara vd., 1999; Aygun ve
Pehlivanlar, 2006; Sagun vd., 2001; Gilmez ve Glven, 200; Colak vd., 2007).
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5. SONUC VE ONERILER

Dogu Karadeniz illerinde iiretimi yapilan ve agik olarak halk pazarlarinda satisi
yapilan golot peynirlerinin mikrobiyolojik kalitesini tespit etmek icin bircok calismaya
konu olmustur. Mikrobiyolojik analizleri yapilan golot penirlerinin insan sagligin
tehlikeye atacak kadar hijyenik olmayan sartlarda iiretiminin yapildigi, saklama
kosullarinin yetersiz oldugu analizler sonucunda ortaya c¢ikmistir. Mikrobiyal
kontaminasyona sebep olan bir diger neden ise liretimden tiiketime varincaya kadar
kullanilan arag gerecler ve suyun iiretim yapan personelin hijyenik agidan yetersiz olmasi
ayrica kalite kontrolun yetersizligi ve tiiketiciye ulastirma asamasinda hijyen kurallarina
gereken hassasiyetin gosterilmemesinden kaynaklandigi diistiniilmektedir.

Peynir iiretimi evlerde ve kiiciik tesislerde yapilmamali bunun yerine peynir
Uretimini biiyiik isletmelerin yapmasi firetim zincirinde herhangi bir kontaminasyonun
engellemektedir. Besin degeri olarak iyi olan golot peynirinin genis kitlelere tanitilmasi
gerekir.

Geleneksel olarak iiretilen golot peynirlerinin halk sagligini tehlikeye atacak
mikrobiyolojik kontaminasyona ugramamasi i¢in iiretim asamalarina, hijyen kurallarina

dikkat edilmesi ve tiikketime kadar uygun kosullarda saklanmalidir.
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