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Contribution il l'etude des certains microorganisnıes' conside-
res CODlDleI'indice d'hygiene dans les fronıages blanc affines

en saunıure fabriques il partir du lait de va che.

Resunıe: Les nombres des eertains mieroorgo1ıismes eonsidlres eomme I'
indiee d'hygiene ont ete dltermüıes dans lesfrornages affines en saumurefabriqu-
ls tl partir du lait cru, tl partir du lait pasteurise non e1lsemenceet ensemence en
firments laetiques (S. eremoris 95-98 %; S. laetis 2-5 %) au eours dda ma-
turation.

Le nombre des germes totaux est de 1.5 X 109Lg dans lesfrornagesfabri-
ques tl partir du lait pasteurise, de 1.8 X 109Lg dans les fromages fabrigues tl
partir du lait pasteurise. ensemence enferments laetiques, de 8.8 X i 09 Lg dans
eelui du lait eTUen 15 jours, atteignant respeetivemerıl 1.0 X ı081g, 8.8 X
ı07/g et I. i X ı081g en go jours.

Pour le meme ordre, le nombre des eoliformes sont de 3.5 X ı051g, 3.3 X
10

4 19, 8.3 X ı051g en 15jours et 2.6 X ı041g, 4.0 X ı021g, 7.5 X ı041g
en gojours. Ouant au nombre des staphyloeoeeus sont respectivement 2.5 X 1051
g, 3.5 X ı041g, 8.0 X ıoS 19 en i 5jours et 3.0 X 1031g, 1.5 X İ031g, 4.2
X ı041g en go jours. Des leı'ures et des moisissures ont lte aussi comptes.
Leurs nombres: 1.5 X ı031g, 9.0 X ı031g, LI X lO' 19 er. 15 jours et 5.0
X lO" 19, 2.0 X ı031g, 1.5 X 1031g en 90 jours.

• Doç. Dr. A. Ü. Veteriner Fakültesi, Besin Kontrolu ve Teknoloji Kürsüsü
Ankara-Türkiye

•• Dr. Med. Vet. A. Ü. Veteriner Fakültesi, Besin Kontrolu ve Teknoloji Kürsüsü
Ankara-Türkiye



278 Ergün Özalp-Şerif Koymaz-Ahmet Yiice1-Sadi Akgün

Özet: lnek sütünden fiğ olarak, pastörize edilerek ve pastörize süte star-
ter ilave edilerek (S. cremoris % 95-98,. S. lactis % 2-5) yapılan salamura
beyaz peynirlerde, olgunlaşma süresince hijyen indeksi bazı mikroorganizmalarırt
sayıları septanmıştır.

Genel mikroorganizma sayıları i 5 günlük pastörize süt peynirlerinde 1.5
X l091g, starter ilave edilmiş pastö'rize süt peynirIerinde 1.8 X ıo9lg, fiğ süt

peynirIerinde 8.8 X ıo91g iken 90 günlük peynirlerde sırasryla 1.0 X l081g,
8.8 X ıo'lg ve 1.1 X 1081g olarak bulunmuştur.

Aynı sıra dahilinde koliform bakteri sayısı 15 güıdük pe.;ınirlerde 3.5 X
ıos 19, 3.3 X l041g, 8.3 X ıos 19, 90 günlük peynirlerde 2.6 X l041g, 4.0
X 102 19, 7.5 X ı041g,. strifilokok'ların sayıları 15 günlük peyıtirlerde 2.5
X ıoSlg, 3.5 X l041g, 8.0 X ıoS 19,. go günlük peynirlerde 3.0 X ı031g,
1.5 X ıo3lg, 4.2 X 104 19,. maya ve küj sayıları i 5 günlük peynirlerde 1.5
X ı031g, 9.0 X ı031g, 1.i X ı041g,. 90 günlük peynirlerde 5.0 X 103 19,
2.0 X ı031g ve 1.5 X ı031g olarak saptanmıştır.

Giriş

Az olgun peynil' olarak nitelendirilen salamura beyaz peynirleri-
mizde (16) hijyen indeksi bazı mikroorganizma sayılannın, olgunla~-
ma süresince ne gibi bir dcği~ikliğe uğradığını belirleyen bir çalışma
yurdumuzda bugüne değin yapılmamı~tır.

Bu ara~tırma ilc çiğ ve pastörize sütle yapılan beyaz peynirlerde,
hijyen indeksi bazı mikroorganizmaların, olgunlaşma süresince sayı-
sal durumları ve imalatta kullanılacak starter kültürün bu açıdan ne
derece etkili olabilecee-i saptanmaya çalışılmı~tır.

Beyaz peynirlerde 15 inci günde 35 milyonlg. olan genel mikroor-
ganizma sayısının 15-60 ncı günler arasında dalgalanma gösterdiği ve
60 ncı günden sonra azaldığı (I 7), pastörize sütten yapılan ve polieti-
len torbalarda 15-20°C'de saklanan aynı tip peynirlerde ise 7 nci gün-
de i.200-17.000/g. iken 21 nci günde 18.000-Il3.000/g. olduğu (1),
CaciocavalIo peynirlerinde 5 nci günde 1.39 X ı09/g. olan genel mik-
roorganizma sayısının 7° ncigünde 4.25 X 10' 19. a düştüğü, 180 nci
günde ise 4.26 X IO' 19. olduğu (9), Kareish peynirlcrinde 1.54 x.ı06/g.
bulunduğu (2) bildirjımi~tir.

1946-1948 yılları arasında Ankara'da 69 peynil' örneğinin % 40,6
sında, İstanbul'da 7 örneğin tümünde koliform bakteri bulunduğu
.(22), İran'da 42peynir örneğinin 34 ünde E. coli (6 X ı08/g) tespit
edildiği (19), Bulgaristan'da 109 beyaz peynil' örneğinin ancak.% i
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İnde ıo-ıoo/g. arasında koliform bakteriye rastlandığı (ı5) ve 219 ör-
neğin % 84 ünde ıo 19. dan çok koliform bakterİ ürediği (ı4), Fran-
sa'da deneysel olarak yapılan beyaz peynirlerde kolİform bakteri bu-
lunmadığı (17), 2.00X 104-2.10 X ıo6/mI. koliform bakteri içeren kö-
tü kaliteli sütlerden yapılan cheddar peynirlerinde, bu mikroorganız-
ma sayılarının 9.go X i 06/g - 4. ı o X ıo8/g arasında değİ~tiğ:ive can-
lı kalma sürelerinin 12 aydan fazla sürdüğü (26), Kareish peynirlerin-
de 4.24 X ıos/g. koliform bakterİ bulunduğu (2) ileri sürülmü~tür.

Peynil' pH sının stafilokokların üreme ve canlı kalmaları üzerin-
de etkili olduğu, pH nın 5.3'ten 5. ı'e dü~mesi İle stafilokok sayısında
önemlİ derecede azalma olacağı, pH: 5.0'de ise çok çabuk yok olacak-
ları (18), taze İran peynirlerİnde 42 örnekten ı4 ünde S. aureus izo-
le edildiği (ı9), aynı tİp peynirlerden 2ı2 örnekten 79 unda koagulaz
pozitifstafilokok ürediği (12), A.B.D.'de 20 çeşit peynirden 'olu~an ı25
örneğin % 76 sının stafilokok içerdiği (20) İngiltere ve Galler ülkesin-
den alınan 910 örneğin % 9 unda 5.00 X ıos/g. stafilokok bulunduğu
(23), çiğ sütlerden yapılan Kanada Cheddar peynirinin % 36'sının
ı .00 X ı04/g, % 6;slnın 5.00 X ıos/g. stafilokok içerdiği, pastörize
sütle yapılan 20 örnekten ı9 unda ı .00 X 10219, ı'inde ise ı .80 X ı04 19.
stafilokok bulunduğu (24) bildirilmi~tir.

Deneysel olarak yapılan salamura beyaz peynirlerde, maya sayı-
sının başlangıçta az olmasına kar~ın, ı8 nci güne kadar bu sayının art-
tığı ve b~langıça kıyasla 2-3 katına ula~tığı, daha sonra azalarak ı 20
nci günde 650.000 /g'a dü~tüğü (ı 7), taze İran peynirlerinde maya ve
küf sayısının fazla olduğu (ıg), kareish peynirlerinde ise 7.64 X ıo6/g.
olarak saptandığı (I 2) ileri sürülmü~tür.

Materyal ve Metot

Deneysel nıateryaller:

Gıda-Tarım ve Hayvancılık Bakanlığı, Suni-Tabii Tohumlama
ve Nesil Islah Genel Müdürlüğü Lalahan Zootekni Ar~tırma Ensti-
tüsü hayvanlarından sağılan inek sütlerinden, aynı müessesenin süt
tesislerinde:

a) Çiğ olarak,
b) Pastürize edilerek
c) Pastörize süte starter ilave edilerek ve her birinden dörder kez

yapılan salamura beyaz peynirler materyalolarak kullanıldı. Peynir-
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ler tenekelendikten sonra +4° ::i: i C de olgunl~maya bırakıldı. Her
seri peynil', imalatı takip eden 15, 30, 45,60 ve go ncı günlerde dene-
meye alındı.

Metot:

Salamura beyıaz pryllirin yapılışı :

a) Yapımında kullanılan tüm malzeme iyice yıkandıktan sonra
ya su buharından geçirildi veya kaynatıldı.
, " b) Süthaneye gelen 450 litre sabah sütü süzüldü. Çift cidarlı bu-

har kazanında 35 oC ye kadar ısıtıldı. 150 litresi hemen mayalama ka-
'zanniaaktarıldı. '

c) Kalan 3°0 litre süt 63°C'de 30' ısıtıldı ve 30-33°C'ye kadar
soğutuldu.

d) Sütün mayalanması:

1- Çiğsüt Ve pastörize sütün 150 litresi ayrı kazanlarda 28-30°C'
de 1/10.000 kuvvetindeki peynil' mayası ile 15 ml/ıoo it. hesabiyle
mayalanarak karı~tırıldı.

2c:.Pastörize sütün kalan 150 litresine, 32°C'de iken (ıo) % 2
oranında laktik kültür (S. cremoris % 95-98, S. lactis % 2-5) ilave edil-
di (8). 30 dakika bekletildikten sonra maya ilave edildi .
. 'e) Pıhtının kesilmesi ve i~lenmesi

Mayalanan sütIerde spatülle flokül olu~umu gözlendi Bu amaç
içil1 geçen zaman 4, ile çarpılarak kesim zamanı saptandı (3, 25).

Kesilen pıhtr 30 dakika bekletildi. Cendere bezine aktarıldı ve
süzme i~lemi 2-2,5 saatte tamamlanacak ~ekilde baskıya alındı. Pıh-
tının yüksekliği 7 cm. ye dü~tüğünde 7 X 7 cm2 büyüklüğünde kalıp-
lar halinde kesildi.

f- Tuzlama ve tenekelerne:

Peynil' kalıpları % 15 lik tuz salamaurasında i 2 saat bekletildik.
ten sonra, tenekclere yerle~tirildi. Her sıra arasına kuru tuz serpilerek
bir gün dinIendirilcli. Süzülen su döküldü. Kendi salarnurası ile tene-
keler dolduruldu. Lehimlendi ve "':-4° :l: i C'de olgunl~maya bıra-
kıldı.

Mikroorganizmaların sayılarının saptanması:

Mikroorganizma kolonilerinin sayısı, hazırlanan seyreltilerden
birer mL.kullanılanik, üç seri halinde ve çift plağa ekim yapılarak, pet-
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ri kutusuna dökme metodu ilc saptandı. 30 ila 300 arasında kalanİ içe-
ren plaklardaki koloniler sayılarak değerlendirildi (1, 13).

Geııel mikroorgr.nizma s0l'1mıfl
Genel mikroorganizma sayımı ıçın yeast gıucose agar kullanıldı

(13). Plaklar 30 ::i: i oC de 72 ::i: 2 saat bekletildikten sonra koloniler
sayıldı C}, ı~).

Kotijarnı grubu mikroorg,'wi;::nıdarm sayımı:
Koliform grubu mikroorganizmalar Oxoid'in Violet red bile

agarda sayıldı. Plaklar 30 ::i: ı °C'dc 24 saat inhibe edildi. Koyu kır-
mızı kaloniler kolifi)1'm grubu mikroorganizmalar olarak değerlendi-
rildi (4, ı3).

Slrfilokok' ların sr9ımı :
Dif,o'nun dehidrc Staphylococcus Medium i LO besiyerine (I ı)

yumurta sarısı ilave edilerek (6, 2ı) ekim yapıldı. 44 ::i: i cC'de 48 saat
inkübasyondan sonra açık sarı renkte koloniler sayıldı.

M,7)'tl ve Kütlerin sa)'ımı:
Potata dextrose agar (Oxoid) kullanıldı. n('siycri kullanılmadan

önce pH'sı % ıo'luk stcril tartarik asilİyle 3.5 ::i: ı.o'e ayarlandı. Plak-
lar 2 i :!: 2 cC'de 5 gün inhibe edildi (4).

Bulgular

Genel JHikrool'ganiZ1nrıs'':J'ılaıı :
Deği~jk üç tip beyaz peynirde olgunla~ma süresince gencl mikro-

organizma sayıları ortalamaları Çizelgc ı 'de göstcrilmi~tir.

Koliform mikrooı~!!,aııizm(/sayıları:
Aynı peynirlerde, olgunla~ma süresince koliform mikroorganizma

sayılannın ortalamaları Çizelgc 2'de gösterilmiştir.
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ÇtZELGE 2. Olgunlaşma süresince beyaz peynirierde Koliform mikroorganizma
sayıları (ortalama 19.)

Gün Pastörize süt peyniri Starter ilave edilmiş paslö- Çiğ süt peyniri
rize sü t peyniri

--- --------
15 3.5 X ıo' 3.3 X ıo. 8.3 X ıo'
3° 3.5 X ıo' 4.5 X ıo' 4.4 X ıo'
45 1.5 X ıo' 4.0 X ıo' 3.1 X ıo'
60 1.5 X 10' 4.0 X ıo' 2.0 X LO'
go 2.6 X 10' 4.0 X ıo' 7.5 X ıo'

Stafilokok sayıları;
Bu peynirlerdekı stafilokok sayılarının ortalamalarının olgun-

laşma süresince gösterdiği seyir Çizelge 3'de gösterilmiştir.

ÇtZElGE 3. Olgunlaşma süresince beyaz peynirierde stafilokok sayıları
(Ortalama 19.)

Gün Pastörize süt peyniri i Starter ilave edilmiş pastöri- Çiğ süt peyniri
ze süt peyniri

-- i ----
15 2.5 X ıo' 3.5 X ıo' 8.0 X lO'

30 2.5 X lO' 1.6 X ıo' 6.0 X ıo'
45 3.0 X ıo' 3.0 X lO' 4.0 X lO'
60 1.5 X ıo' 1.5 X ıo' 2.5 x lO'
go 3.0 X ıo' 1.5 X ıo' 4.2 x ıo.

Maya ve Küjlerin sayıları:
Peynirlerdeki maya-küf sayılarının olgunlaşma süresince sayı-

lan Çizelge 4'de gösterilmiştir.

ÇtZELGE 4. Olgunlaşma süresince beyaz peynirIerde maya-küflerin sayıları
(Ortalamalg.)

Gün Pastörize süt peyniri Starter ilave edilmiş pastö- Çiğ süt peyniri
ze süt peyniri

---
15 1.5 X ıo' 9.0 X ıo' 1.1 X ıo'
30 1.0 X ıo' 7.5 X lO' 2.0 X ıo'
45 3.5 X lO' 3.0 X ıo' 3.0 X ıo'
60 8.5 X ıo' i 3.7 X ıo' 1.0 X ıo'
go 5.0 X lO' 2.0 X ıo' 1.5 X ıo'

Tartışma
Çiğ sütten yapılan beyaz peynirler yüksek düzeyde genel mikro-

organizma içermektedir (Çizclge: ı). Ancak, pastörize süt peynirler-
deki bu sayının çiğ süt peynirIerine yakın oluşu normal imalathane ko-
şullarında kontaminasyona engel olunamadığını göstermektedir. Star-
ter ilave edilmiş pastörize süt peynirIerinde, pastörize süt peynirIeri-
ne kıyasla genel mikroorganizma sayısının biraz daha fazla olması ila-
ve edilen startere bağlanabilir. Her üç tip peynirde de olgunlaşma sü-
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resince az da olsa bir mikrop redüksiyonu görülmektedir. Ancak go
günlük olgun peynirIerde dahi genel mikroorganizma sayısının olduk-
ça yüksek düzeyde oluşu salamura beyaz peynirIerin yeterince olgun-
laşamadığını kanıtlamaktadır (16). Bulgularımız beyaz peynirI er (17)
caciovalla peynirIeri (g) ve kareish peynirleri (2) üzerinde yapılan a-
raştırmalarda elde edilen neticelere uymaktadır. Polietilen torbalarda
muhafaza edilen beyaz peynirIerde (I) ise genel mikroorganizma sa-
yılarının daha düşük oluşu, teknolojik farktan ileri gelebilir.

Koliform mikroorganizmalarda genel mikroorganizma sayıların-
daolduğu gibi en yüksek miktarda çiğ süt peynirlerinde bulunmakta-
dır (Ç izelge: 2). Pastörize süt peynirlerinde de oldukça yüksek düzey-
de bulunuşu, üretimde, pastörizasyondan sonraki safalardaki konta-
minasyona bağlanabilir. Starter ilave edilmiş pastörize süt peynirleri-
nin daha az miktarda koliform bakteri içermesi, starterin asit oluştur-
ma etkisine bağlanabilir. Nitekim olgunlaşmanın 45 nci gününde star-
terli peynirlerde koliform bakterilerin 400/g. a düşmesi, diğerlerinde
ise 150.000/g. - 30o.00o 19. oluşu bu görünüşü doğrulamaktadır. go
günlük peynirlerde dahi koliform bakterilerinin bulunuşu salamura
beyaz peynirlerinin yeterince olgunlaşamadığı görüşünü kanıtlamak-
tadır. Peynirlerde bu mikroorganizmaların bulunuşu (14, ıg, 22, 26)
ve eheddar peynirinde dahi 12 aydan daha uzun süre canlı kaldığı
(26), bulgularımızı doğrulamaktadır.

Stafilokoklar yönünden bulgularımız (Çizelge: 3), genel mikro-
organizma ve koliform bakteri sayıları açısından ileri sürdÜğümüz gö-
rüşleri doğrular niteliktedir. Bu mikroorganizmalar da beyaz peynir-
Ierde bol miktarda bulunmakta ve go gün sonunda dahi belirgin bir
azalma görülmektedir. Peynirlerde bol miktarda stafilokokların bu-
lunduğu (12, ıg, 20, 23, 24) görüşü bulgularınnzla paralellik göster-
mektedir. Y ine beyaz peynirlerde bu mikroorganizmaların bulunuşu,
yetersiz olgunlaşma ile izah olunabilir (18).

Maya ve küf sayısı açısından da aynı durumlar dikkati çekmekte,
gerek taze gerek go günlük peynirler çok sayıda maya ve küf içermek-
tedir (Çizelge: 4)' Beyaz peynirler (17) ve beyaz peynirler gibi yeter-
li olgunluk kazanamayan diğer peynirlerde de (2, ıg) bu durum gö-
rülmektedir.

Sonuç olarak, inek sütü ile yapılan salamura beyaz peynirIer, hij-
yen indeksi mikroorganizmaları oldukça yüksek düzeyde içermekte-
dir. Bu durum özellikle, beyaz peynirlerin yeterli olgunluk düzeyine
erişememesine bağlanacilir.
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