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BEYAZ PEYNIRLERIN OLGUNLASMASI SURESINCE KIMYASAL VE
MIKROBIYOLOJIK OZELLIKLERINDEKI DEGISMELER

CHEMICAL AND MICROBIOLOGICAL CHANGES DURING THE
RIPENING OF WHITE PICKLED CHEESE

Mustafa TAYAR
Uludag Universitesi Veteriner Fakiiltesi Besin Hijyeni ve Teknolojisi Anabilim Dah

OZET: Uc farkli igletmede geleneksel yontemierle iiretilen beyaz peynir Srneklerinde 90 giinliik olgunlagma siirecinde
mikrobiyolojik ve kimyassal degigmeler incelenmigtir. Lakiik asit bakterilerinin peynirde hakim floray1 olugturduu
belirlenmis ve bu grup bakterilerde olgunlagma stiresince genel olarak dnemli bir depisiklik gozlenmemigtir. isletmelerin
hijyenik kogullanina bagh olarak émeklerde koliform ve stafilokok-mikrokok grubu bakterilerin farkh diizeylerds bulundugu
saptanmigtir. Omeklerin % kurumadde, yaf, asidite, tuz ve pH deferlerinin birbirine yakin diizeylerde bulundufu
belirlenmis ve olgunlagma sirasinda benzer degigiklikler ghzlenmigtir.

SUMMARY

The changes in the microbial flora and some chemical characteristics traditionally made white pickled samples
obtained from the three different dairies have been studied during the 90 days ripening period. Lactic acid bacteria were
found to be predominating microorganisms in the samples and generally small changes were observed in their numbers
during the ripening period. :

Coliforms and staphylocoeci-microcoeci were initally present in the samples at various levels indicating the
differences of hvgienic conditions among the dairies. Total solids, acidity, fat salt and pH values of samples were found to
be quite similir and the changes observed during the ripening period followed the same pattern.

GIRIS VE KAYNAK TARAMASI

Ulkemiz siit @riinleri iretiminin  énemli bir kismim olugturan beyaz peynir, salamurada
olgunlastinlan peynirlere tipik 6rnektir (CELIK, 1981; ANONYMOUS, 1983; INAL, 1990; INCEKARA,
1992). Benzerleri Balkan ve Ortadogu iilkelerinde de iiretilmekte ve farkli yerel adlar (Brinza, Feta,
Tellamme) altinda tammmaktadir. Ayrica bu tip peynirler uluslararas: diizeyde de ragbet gormeye baglamig
olup, Avrupa iilkelerinde de tiretimi yaygnlagmigtic (YANAI ve ark,. 1977; CELIK, 1981; NIZAMOGLU
ve ark., 1989; YALCIN, 1986; KARAKUS ve ALPEREN, 1992). Tirkiye’de beyaz peynir yapiminda
genellikle mikrobiyolojik yonden diigiik kaliteli sit kullamlmaktadir (TEKINSEN ve CELIK, 1983;
KAPTAN ve ark., 1987; YILDIZ ve ak., 1989). Peynir yapim teknigi dzellikle ustalarin bilgi ve gorgiilerine
bagh olarak degisiklikler gostermektedir. Uretimin &nemli kism: hijyenik olmayan kogullarda yeterli
donamimdan yoksun ilkel igletmelerde gergeklestirilmektedir. Bu durum iiriiniin diigiik kalitede olmasina
neden oldugu gibi iilke ekonomisine de zarar vermektedir (TEKINSEN ve CELIK, 1983; ERGULLU ve
UCUNCU, 1987; KIVANC ve ark., 1992), '

Giiniimiiz peynir teknolojisinde siit pastorize edildikten sonra iiretilecek peynir tipi igin 6zcl olarak
formiile edilmis starter kiiltiir kullanmadan saglikli ve standart nitelikte peynir iiretimi mimkin degildir
(KOSIKOWSKI, 1978; TUNAIL ve ark., 1984). Bu ger¢ekten harcketle iilkemizde starter kiiltiir kullanarak
beyaz peynir yapimu iizerinde ¢aligmalar yapilmig ancak tiiketici beklentilerini kargilayacak tiretim igin uygun
starter kombinasyonunun saptanmasi ve bu kiiltiiriin yaygin olarak kullanilmas: saglanamamigtir (OZALP
ve ark., 1979; TUNAIL ve ark., 1984; KIVANG ve ark., 1992).

Bu calismada, bolgemizde tilketime sunulan beyaz peynirlerin olgunlagma siirecinde mikrobiyolojik
ve kimyasal niteliklerini belirleyerek kaliteli beyaz peynir iretimine g1k tutacak bilgilerin elde edilmesi
amaglanmstur. '
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MATERYAL VE YONTEM

Aragtirma materyali salamura beyaz peynirler Bursa ve gevresinde faaliyet gosteren dzel sektore
ait 3 farklt (A, B, C) isletmeden saglanmgtir. Isletmelerin kendi geleneksel yontemlerine gbre iretilen
beyaz peynirier 4 gruba ayrilarak 3 litre hacmindeki cam kavanozlara yerlestirilmig ve salamura ile hava
almayacak sckilde doldurulmugtur. 4+1°C’de olgunlasmaya birakilan peynirler olgunlagmanm 7, 15, 30, 60
ve 90. gimlerinde asagidaki yontemlere gére mikrobiyolojik ve kimyasal analizlere alinmgtir.

Cizelge 1. Mikrobiyolojik muayenede kullamlan besi yerleri

Mikroorganizma Ekim Besi Yeri Referans
Grubu
Toplam aerob bakteri | Yiizey Plate Count Agar ANONYMOUS 1978
{Oxoid CM 325)
Laktobasil Cift kat dokme Rogosa Agar HARRIGAN-
(Oxoid PM 221) McCANCE, 1976
Koliform bakteri Cift kat dokme Violet Red Bile Agar ANONYMOUS 1985
(Oxoid CM107)
Stafilokok-Mikrokok Yiizey Mannitol Salt Agar HARRIGAN-
1 - (Oxoid CM85) MCcCANCE, 1976
I
{ Maya ve Kif Yiizey Potato Dextrose Agar | ANONYMOUS 1982
' (Oxoid CM139)

Beyaz peynirlerden drnek alma ve analize hazirlama Uluslararasi Siitciiliik Federasyonu (IDF)
tarafindan ongorilen yonteme gore yapumstr (ANONYMOUS, 1985). 10 gr. numune kangtiricimin
(Stomacher Lab blender 80) 6zel steril torbasinda tartilip, steril % 2’lik sodyum sitrat ¢ozeltisinden numune
iizerine fizerine ilave edilmistir. Suspansiyon daha sonra 1/4 giiciindeki ringer gbzeltisi kullamlarak 10”a
kadar seyreltilmistir (HARRIGAN ve McCANCE, 1976; ANONYMOUS, 1985; GURUGUN ve
HALKMAN, 1988). Steril kogullarda sulandirilan bu numunelerden Cizelge 1'de belirtilen besiyerlerine itg
seri halinde ekimler yapiimagtir.

Numunelerde % kury madde, yag ve tuz miktan TSE'nin standart metodlarma gore
(ANONYMOUS, 1989), asidite S.H. cinsinden INAL (1990)’a gore saptandi. pH tayini "Orion research-
analog pH-metre/model 301" elektro-pH metresi yardimiyla saptanmugtr.

ARASTIRMA BULGULARI VE TARTISMA

Degisik 3 tip beyaz peynirde olgunlagma siiresince pH, % tuz, % yag, kuru madde ve asidite’de
meydana gelen degigiklikler Cizelge 2'de gosterilmistir.

Olgunlasma baglangicinda her 3 isletmenin peynirierinde genel mikroorganizrna sayilan birbirine
cok yakin 10° cfu/gr. gibi oldukga yitksek diizeylerde bulunmustur.

Birinci ay sonunda C igletmesinden saglanan orneklerde 2, A ve B orneklerinde ise 1 logaritma
birimlik bir azalma goriilmiigtir. Bu azalmamn peynirdeki tuz yopunluguna ve asitlige bagh oldugu
soylencbilir (KAPTAN ve ark, 1987). Olgunlasmamn sonraki donemlerinde orneklerin  genel
mikroorganizma sayilari artarak baslangic degerine yaklagmas: ise yeni kosullara adapte olan
mikroorganizmalarin yavasta olsa artma egilimine girdigini gostermektedir (Cizelge 2). Beyaz peynirde
olgunlagma donemi baglangicinda yiiksek olan genel mikroorganizma sayisimun olgunlagma ilerledikge
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Cizelge 2. Olgunlagma siiresince beyaz peynirlerde meydana gelen kimyasal degismeler

ISLETME | Olgunlasma | pH % tuz % yag % kuru Asitlik
Siiresi madde (SH)
A 7. giim 5,30 4,33 16,04 36,14 26,93
15. giin 487 495 16,92 36,44 30,89
30. giin 461 4,88 17,79 3L,35 33,20
60. giin 4,59 4,70 17,80 33,35 39,36
90. giin 4,54 5,03 18,08 35,20 43,13
B 7. giin 5,94 421 17,75 35N 34,56
15, giin 5,55 4,03 1784 36,54 34,60
30.giin 5,18 4,94 17,48 36,63 33,17
60. giin 5,60 4,87 19,85 3827 35,31
90. giin 494 5,26 19,42 38,59 4341
C 7. giin 4,95 440 17,47 33,13 28,75
15. giin 491 5,02 1744 34,20 30,45
30. giin 4,62 4,99 1730 35,20 33,55
60. giin 4,50 5,00 19,80 35,27 34,96
|I 9. giin 4,38 507 21,15 36,33 38,96

azaldig birok aragirmac: tarafindan da belirlenmistir (ERGULLU, 1980; PATIR, B., 1987). 90 giinlik
degigmeler gbzoniine alindiginda toplam bakteri sayist ile ilgili sonuglar Gzalp ve ark. (1979) nin bildirdigi
degerler ile uyum gostermektedir. Yine de bu degerler bir ¢ok aragtirmacinin (KIVANC ve ark., 1992;
YANAI ve ark., 1977) beyaz peynirlerde saptadigx degerlerden fazladsr.

Peymrlcrdc aynica yapr kusurlarma neden olmasi agtsindan énem tagiyan, koliform grubu
mikroorganizmalarin sayilari a¢isindan da ornekler arasinda dikkate deger farklihklar buluamaktadir
(Gizelge 3). Omnekler arasinda saptanan bu farkhliklar isletmeler arasinda hijyen kosullarinda farklihgim
ortaya koymaktadir. Bulgularmmrz, 6rneklerine gére ¢ok farkh diizeylerde saptanan koliform bakteri
sayllarinin olgunlasma dénemleri boyunca azaldigim ortaya koyan diger aragtincilarin (OZALP ve ark.,
1979; ERGULLU, 1980; CELIK, 1981; TUNAIL ve ark., 1984; FRGULLU ve UCUNCU, 1987)
sonuglariyla benzerhk gostermektedir. Peynire iglenen siitte kollform grubu mikroorganizmalar ¢ok fazla
azalmaktadir. Ancak ham peynirde tetrar artis gostererek ¢ig siitteki diizeyine ulasan koliform grubu
mikroorganizmalar peynir yapimi sirasinda tekrar bulagmaktadir (KARAKUS ve ALPERDEN, 1992). Bu
durum beyaz peyner yapumni sirasmda hijyenik kogullara uyulmasimin zorunlulugunu ortaya gikarmaktadir,

Stafilakok-mikrokok sayilari olgunlasmanmn ilerlemesine baglt olarak azalma gdstermigtir.
Baglangicta A, B ve C peynirlerinde swrastyla 8,0x10% 2,5x10% 3,4x10° cfu/gr olarak saptanmistir. Bu
mikroorganizmalar olgunlasmann ilerlemesine paralel olarak hizla azalmug C drneginde 60. giin diger
drneklerde ise 90. giin son?nda tamamen ortadan kalkmigtir. Olgunlagmanin degisik dénemlerinde saptanan
stafilokok sayilars Ozalp ve ark. (1979)'nin sonuglarindan yitksektir. Bu farkhlik uygulanan yinteme ve
materyale baglanabilir.

Peynirlerin igerdigi toplam laktik asit bakteri sayilan olgunlagmanin baslangicinda her iig isletmeden
gelen 6rneklerde benzer ditzeyde bulunmugtur. A érocginde bu say ilk ay sonunda 2x107 adet /gr’a diigmils
daha sonraki aylarda da bu diizeyini korumugtur. B ve C drneginde belirgin bir degisim gdzlenmemistir.
Bu bulgular A 6rneginde baglangigta tuz ve asitlige duyarl bir grup laktik asit susunun bulunduguny ve
bunlarin olgunlagmanin ilk ayinda ortadan kalktiguu diger drneklerde ise boyle bir durumun olmadigim
ortaya koymaktadir. Beyaz peynirlerde olgunlagma siiresince hakim floranin laktik asit bakterilerinden
olugtugu ve bunlarn icinde de laktobasil grubunun dnemli bir yer tuttugu anlasilmaktadsr.
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Cizelge 3. Olgunlagma siiresince beyaz peynirlerde mikroorganizma sayilan (cfu/gr)
ISLETME | Olgunlasma | Genel m.o. | Koliform Laktobasil Staf. Maya ve
siireci grubu Mikrok. Kiif
A 7. giin 4,0x10° 42x107 9,4x10’ 8,0x10° 2,0x107
15. giin 1,9x10%° 4,3x10° 2,0x10° 6,7x10° 8,5x10°
30. giin 4,0x10° 1,2x10° 3,2x10°8 4,3x10* 1,2x10°
60. giin 2,5x10° 1,2x10° 3,2x10° 2,5%x101 1,2x10°
90. giin 4,5x10° 1,0x10° 2,7x10°8 - 2,2x10°
B 7. giin 1,8x10° 8,0x10° 2,6x108 2.5x10° 4,9x10°
15. giin 2,3x10° 1,3x10° 2,6x10°8 2,5x10° 3,3x10°
30. giin 4,5x10° 1,1x10° 3,2x10°8 3,2x10° 1,2x10°
60. giin 9,9x10’ 9,4x10° 5,3x10° 1,3x10! 4 4x10°
90. giin 4,7x10° 3,0x10° 2,6x108 - 3,2x10°
C 7. giin 7,8x10° 5,6x10° 1,7x1¢° 3.4x10° 1,8x107
15. giin 6,8x10’ 7,510 2,4x10° 1,6x10° 3,2x10°
30, giin 4,5x10" 1,2x10° 3,2x10° 3,0x10° 1,2x10°
60. giin 1,2x107 16 6,4x107 - 1,2x10°
90. giin 1,3x10° 10 1,3x10° - 10

Kuru madde miktarlan yoninden numuneler arasmda farklihk gorilimedigi gibi olgunlagma
siiresince de dikkate deger 'bir degisim saptanmamugtir. Kuru madde yag igerikleri bakimmndan B ve C
peynirleri benzer dzellikler gdstermekte A peynir ise daba diigiik yag icermektedir. Ancak her iig peynir
ornegi de Beyaz Peynir Standartlarma gore tam yagh beyaz peynir tipine girmektedir. Incelenen
numunelerin yag miktarlar: diger aragtirmacilarm bulgularindan farkh olmas: iiretimde kullamlan siitiin
kalitesine, ¢esidine ve peynir iirctim teknifine baglanabilir.

Orneklerde tuz igerikleri olgunlasma seyri boyunca artis veya azalma gostermistir. Bu durum diger
aragtirmacilar tarafindan da bildirilmigtir (TUNAIL ve ark., 1984; ERGULLU, 1980; PATIR, 1987;
KAPTAN ve ark., 1987). Peyrinlerde tuz bazi mikroorganizmalarin gelismesini engelledigi ve belli dlciide
tadh dizenledigi gibi agr1 olmadigi durumlarda enzimlerin aktivitesi iizerine de etkili olmaktadir
(KOSIKOWSKI, 1978).

Peynir orneklerinde pH degerlerinin oygunlagma siiresince zamana bagh olarak azaldigi, buna
karsihk asiditenin siirekli arttipr saptanmgtir. Peynirlerde asitlik gelisimi pH ve titre edilebilir asitlik
olgiimilyle izlenmig olup her #i¢ peynir arasinda hem baslangig degeri ve hem de degisim miktarlar:
yoniinden farkhiiklar bulunmustur.

Bulgular toplu olarak ele alindiginda beyaz peynirlerde tuz igeriklerinin' ve pH’nin olguniagma
boyunca hafifce arttifn, olgunlagma sirecinde hakim floramn laktik asit bakterilerinden olustugu
anlagilmaktadir. Ayrica koliform ve stafilokok-mikrokok grubu mikroorganizmalar olgunlagma boyunca
azalma egilimi gdstermiglerdir. Olgunlagmada ©nemli rolleri saptanan laktik asit bakterilerinin tiir
diizeyindeki degismeleri ile ilgili cahsma devam etmektedir.

Sonug olarak hammadde ve peynir yaptm teknolojisindeki standartlasma uygun starter kiiltiir secimi
daha saghkh ve kaliteli bir iirin elde edilmesini saglayacaktir.
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