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Prof. Dr. Mehmet DEMIRCI, Yrd. Dog. Dr. Osman $IM$EK

~Arag. GOr. Muhammet ARICI

T.U). Tekirdag Zir. Fak. Gada Bilimi ve Teknolojisi Boliimii — TEKIRDAG

Ozer _

‘ Bu erastirmada Tekirdad piyasasindan ak-
nan 17 adet Lor'un bilesimi ve mikrobiyolojik
olarak toplam canli bakteri ve koliform grubu
bakteri sayilart incelenmisgtir.

Y

Lor Srnekleninde ortalama ofarak kurumad-
de % 2599 + 3,73; vai % 5,34 + 3,32; pro-
teln % 13,50 - 3.20: kil % 1,24 4= 0,39 lak-
toz % 5,91 + 1,12 ve asitlik 58 23 + 15,84 SH
olarak tesbit edilmistir.

Lor érneklerinde 1,3x106-2,9x 108 adet/g
arasinda toplam canh bakteri 17 drmedin 16
sinda 1,0x 10* 4,0x 105 adet/g arasinda kol
form grubu bakter; bulunmugtur.

SUMMARY

AN INVESTIGATION ON. THE GOMPROSI.
TION AND SOME MICROBIOLOGICAL PROPER-
TIES OF THE LOR GHEESES (WHEY CHEESE)
SOLD IN THE MARKET OF THE TEKIRDAG

In this study; the composition and some
microblologlical properties (total viable bacteria
and coliform bacteria) of lor cheese samples
bought in Tekirdad manket was investigated.

The average values for dry-matter, fat,

protein, ash, lactose and titratable acidity (SH)

were found as 25,89 + 3,73 %; 534 & 3,32 %;
13,50 & 3,20 %: 1,24 4+ 0,39 %; 591 + 1,12 %
and 56,23 + 15,84 respectively.

1,3x106-2,9x 10%/g total viable bacteria
and 16 cheese samples of out of 17 samples;
1,0x104-4,0x10%/g coliform bacteria were
count,

1. GIRI$

Bir ¢ok Ulkede oldugu gibi Ulkemizde de
hatkimizin beslenmesinde  hayvansal protein
eksikligs vardir. Bunda, sosyoekonomik neden-
ler baglica roli oynamaktadir. Gelir seviyesi
diigiik olan halk protein lhtiyaciy gogunlukla

bitkisel kaynakli gidalardan temin etmekte,
hayvansal protein kaynalklarindan yeterince ya-
rarlanamamaktadir. Nifusumuzun da hizla art-
mast hayvansal kayrakli protein agqfint artir-
mallctadir,

_ Gelir seviyesi diislik halkimiza ucuz hay-
vansal protein. temini” ve hizla artan nifusumu-
zun hayvansal proteine olan ihtivacin karsilan-
masi her tiirlii teknoloji artiginin de@'e-r-lendi-r-]-i?
mesinin g-ereikl'itt-i{jini“ortayai koymustur,” St
teknolojisinde bu artiklar iginde peynir suyu
biiylik- bir paya sahiptir.

Uikemizde peymr suyu bir fabrikada lak-
toza q$lenmekte diger igletmelerde genelde
basit sekilde Lor'a islenmektedir, Elde edilen
Lorlar uygun olmayan” sartlarda -agik olarak
halka satilmaktadir, Halbuki bir cok dlkede
peynir suyu protein bakimindan zengin Griinle-
re islenerek hallkin tikettmine sunulmaktadir,

Misir'da Karish peyniri yapiminda peynir
suyundan yararlaniimaktadir (MOHAMMED ve
EL - SAFTY, 1986).

Norvegte kegi siitli peynir suyu kullamla-
rak kahverengi peynir yapildigt bildirilmelte-
dir [ABRAHAMSEN 1986] , o

Manouri, Anthotyros ve Myzothra peymr-
leri Yunanistan'n peynir suyundan yapilan ge-
leneksel peynirleridir (KANDARAKIS, 1986).

Ricotta ve Myécst peynirtert, peynir su-
yundan yapilan meghur peynirlerdir (WHITTER
ve WEBB, 1950; JELEN, 1982).

Eritme p‘ey.n‘inr:i'n yapiminda peynir suyun-
dan vararlanildigr bildiritlmektedir (JELEN, 1982;

METWALLY ve ark., 1984).

Lor, protein ve diger gida bilesenleri ba-
kimmdan zengir bir Griindiir. Ihtiva ettig pro-
teln, hayvansal kbkenli olmasi itibariyla yitksek
bivolojik dedere sahiptir,

Ya-plidlwklafl peynir suyunun Gzelligine bagdlh
olarek farkli bilesimde Lor elde edilmektedir,
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ERALP ve KAPTAN (1970) Lor drneklerin-
de % 35,70 -40,10 kurumadde, % 6,5-85 vag,
% 0,92-1,32 tuz ve 12,0-21,0 SH asitlik belir-
lemislerdir.

- [zmir'de yapilan bir arastirma Lor Srnek-

lerinde ortalama olarak % 27,57 kurumadde,
% 7,30 yag; % 1,12 ki) % 12,88 protein % 7,50
lektoz ve 13,65 SH asitlik buiunmu$tur (ER-
GULLO, 1982}

Erzurum pxyasa‘sqnd:a:n aldiklart Lor drmek-
lerinde SERT ve KIVANC (1985) 5,7x107-
6,0x 108 adet/g toplam canli' bakteri ve
4-1,0x 10* adet/g koliform grubu bakteri tes-
bit etmislerdir. ‘

Aragt[rmada Tekirdad pivasasinda satifan,
coduniuila fakir hatkm tikettigi, aslinda Kiy-
metli bir gida maddesi olan Lor'un bilesimini

ve genel olarak ‘mikrobiyql-ojixkr dzellikler] tes-

bt edilmistir,

2. MATERVAL VE YONTEM.
2.1. MATERYAL

Arastirma materyalini Tekirdag p‘lyasésm-
dan alinan 17 adet Lor drnegi olusturmustur,

22. YONTEM

2.2.1. Fiziksel ve Kimyasal Yontemler

Kurumadde oram’: Belirli bir miktar Lor
"drneéi tartilarak 105°C'da kurutma dolabinda
sabit afirlhk ahncaya - kadar ' kurutubmustur
(KURT, 1884),

Protein oram : Kjeldahl yontemi kullanie-
rak bulunan azot.miktar:i 6,38. katsayisi ile gar-
pilmistir (KURT, 1984},

Yag oranr: Gerber ybntem! ile bulunmus-
tur (KURT, 1984).

Kiil orani: Belirli miktardaki Lor drnedi
persslen krozede tarfilarak  kurutulmus ve
550°C'da yalkalmistr (KURT, 1984).

Asitlik (SH) : KURT (1984}'a gore bulun-

mustur,

laktoz orani:
proteln gikantarak hesapla bulunmugtur,

‘glsm!s ortalama 58,23 olmu$tur
‘KAPTAN {1970} ve ERGULLL{ (1982) 'niin bil-

Kurumaddeden yag, kiil ve : d'l!'dlgl degerler bizim buidugumuz degerlerden

2.2, Mikrobiyolojik Yontemler
Lor ornekleri MAHTH (1978) a gore ana—

lize hazrrlammigtir.

Toplam canli bakterllerin sayiminda Plate
Count Agar kullanilmistir, ki paralel halinde
ekim yaptlan petri kutulart 32 4 1°C° da 48 + 2
saat inkibe edilmistir (MARTH, 1878).

Kdlli‘orm bakteri sayiminda Violet Red 'Bilté
Agar kullanilmistir, i pahafel hallnde eklm ya:
pilan petri kutwlan 32 &+ 1°C'de 24 + 1 saat
inkiibe Edl[ml$ﬂl‘ (‘MARTH 1878).

3. ARASTIRMA BULGUI.ARI VE TARTI$MA
3.1. Fiziksel ve Kimyasal Ozellikler -

Lot drneklerine - ait fiziksel ve kimyasal
anallz sonuglarl Qizelge 1'de venilmigtir,

‘Lor &rnekierinde kurumadde % 1996 ile
% 34,35 arasinda dedismis, ortalama % 25,99
olarak bulunmugtur, Bu dweg“;e‘r'ler ERALP ve
KAPTAN (1970) " buldugu degerlerden diigiik,
ERGULLU (1982} 'niin buldugu degerlerle ben-
ze»rl ik gostermektedir

L0r ornek[er.nde yag orani % 250 llle %
13,75 arasinda bulunmu$, ortalama % 5,34 ol
mustur. ERALP ve KAPTAN (1970) ve ERGUL-
LU {1982)'niiv bulgular . bizim bulgularlmzia

-benzer[mk gostermektedir.:

. Proteln oranlari % 8,62 ile % 19,96 ara-
sinda degismis, ortalama % 13,50 bulunmus-
tur. ERGULLU (1982) 'niin buigulan kismen
berizerlik gostermektedir o

-Kul- orant % 0.62 ule % 1,94, ortalama
% 1,24 olarak buwlunmustur. Bu degerler ER-
GULLO (1982) 'niin bulgulan ite benzerlik gbs-
termektednr

“Lor ﬁrhekleri'_n'de hesapla bulunan siit se-
keri (laktoz) orami % 4,15 e % 8,02, ortale-
ma % 5,91 bulunmustur, Bu degerler ERGULLU
(1982)'niin buldugu degerlere yakindir.

Asitlik derecesi [S'H] 30 84 arasinda de-
ERALP ve

daha digiktiir,
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-Ulkemizde peynir suyunun en basit deger-’

lendirme sekli Lor yapmaktir. Lor yapiminda
peynir suyu dodrudan dogruya veys i¢ine bir
miktar sit katilarak 1sttidmakta, olugan pihtilar
alinarak Lor elde edilmektedir. Lor hemen tii
ketilmeyecekse % 2-3 oranmda tuz katilarak
 muhafaza 'edilmektedir. Lor imali 1sitma mas-
raflarmin uygun oldugu isletmelerde yapﬂmak
tadir.

Peynire gbre daha ucuz olan Lor'un,: gel;r-

seviyesi dilsiik halkin protein ihtiyacinin kar-
$|*Ian-m'asm'da_ &nemii bir yeri vardrr, Peynir su-
yunda 6zellikle yag ve laktoz nemli mikter-
larda bulunmaktadir. Protein oran 'da kigim-
semmeyecek orandadir. Bu nedenle Lor, peynir
fiyatlarintn basini alp gittigi glniimizde gelir
seviyest diisik halkimizin  protein 'ilhtiviacml

kiymetli bir driin olma ozelliglybe daba da bnem
kazan mugtir, . o
. 3.2 Mikrobiyolo}ik ﬁzellikler .

" Lor Grneklerine aut m:\krobvyolo_rrk anallz
sonuglar Gizelge 2'de gostemlm1$tlr

Gizelgede goriildiigi gibi Lor drnekleri top
lam canlt bakteri sayisi 1,3x 106+ 2,9x 108 adet/

‘g arasmda bulunmustur, Bu degerler SERT ve

KIVANG ' (1985) ' bulduklart degerlere yakin-
dir, Lor'un, peynir suyunun isitiimasiyla elde
edildig dikkate alindiginda -~ Lor Grneklerinde
canll baktert sayilarinin-daha disiik olmas ge-
rektigi d-ﬁéii-n'ﬁl-ﬂr. Toplam canh bekteni sayrsi-
mn vitksek crkmasi, Lor'larin -dretimi ve pazar-
lanmasi sirasinda h'uy'envk kuraliara uyulmadl-

‘ gm: “ghstermektedir.

lgargarlam-ad-a peynit yerine ikame edilebilecek

- Cizelge 1. Lor drneklerinin fiziksel ve kimyasal ozellikiert.
Ornek Kurumadde Yaj Proteln Kill Lektoz Asitlik
No. - % % % 0/9, Y% SH

1 2616 - 650 11,98 185 5,85 50,00
2 24,11 300 1585 0,74 4,38 30,00
3. 30,10 - 300 1996+ 114 600 8400
4 22,06 500 1132 135 438 84,00
5 2356 . 300 1499 1,03 4,54 70,00
8 31,14 950 1348 1,94 6,22 45,00

. 7 25,66 500 1327 1,59 5,70 68,00
8 34,35 375 1090 1,88 779 © 50,00
g 26,49 "B625 1223 1,22 8:70 43,00
10 2389 4,00 1261 1,28 599 - 47,00
11 ' 29,49 1175 979 139 656 59,00
12 25,67 250 1589 0,74 854 79,00
13 2685 450 1541 096 598  .4800.
14 21,02 3,50 862 0,88 8,02 56,00
15 . 27.37 300 19,04 1,17 4,15 70,00
16 1996 3,75 9,16 0,62 6,43 65,00
17 24,03 275 1496 1,11 5,22 42,00
Minirum 19,96 2,50 862 0,62 4,15 - 30,00
Maximum 34,35 13,75 9,96 194 8,02 84,00
X 25,99 - 534 1350 1,24 5,91 58,23
Sx 3,73 320 -+ 0,39 1,12 15,84

3,32
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17 adet Lor orneginin 16'simda 1,0 x 10*-
40x10° adet/g arasinda koliform bakteri bu-
tunmugtur. SERT ve KIVANG ([1985) Lor &rnek-

Gizelge 2. Lor &meklerinin mikrobiyolojik dzel-
. likleri,

Ornek Koltform

. Toplam rin bir gostergesi olarak kabul edilirier (SERT

No. c“’(’:d:/‘:;" - Gf‘;’;:{'ﬂ“;“:"" ve KIVANG, 1985).

: Tekirdag piyasasindan alinan Lor'larin mik- A
. 14% 108 4,9%105 robiyolojik analizleri sonucunda toplam canh
2 2.3% 108 6.0 % 10° baktert ve koliform bakteri sayilar gok yitksek
3 1.2 108 é,5x 105 bufu-qmuﬂwr. Bu sonucu, Lorlarin d{retim ve
4 2.0 x 108 1.0 108 pazarlama zincirinde hijyenik kurallara uyulma-
5 12x 108 2.5x 106 masindan dolayt kontaminasyona maruz kaldr-
6 2.7 x 106 1.4% 108 gina baglayabiliriz, Koliform baktery sayisimmn
7 1.1 % 108 5.6 % 105 cok wyitksek bulunmasi patojen bakterilerin bu-
8 5.9x 105 1.4 x 106 lunabilecedinin isaretidir,
g 23x108 6,5x 10¢ :
10 9.0 107 6.7x 165 Arastirma sonucunda  bilegimce  zengin
11 1;8x 108 15 %108 olan Lor'un mikrobiyolojik ozellikleri bakimin-
12 15% 107 _ dan gok kotll oldugu, bu degerli {iriinlin halkin
13 2.8 % 108 15x 105 yararina olmas1 gerekirken sadlia tehdit et-
14 14x%107 1,0 x 10¢ tidi ortaya konmustur. Bir ¢ok ikkede .oldugu
15 1.3 % 106 40X 105 gibi {lkemizde de Lotr'umr uygun isleme ve iy.
18 1.9% 108 10 % 104 bir ambalajlama ile halkin yararma sunulmasi
17 2.1x 10° 25x% 104 bu iiriine olan talebi artiracad: gibh Gilke ekono-
misine de ketkida bulunacagt kanaatindeyiz.
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