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Contribution 2 I’étude des certains microorganismes considé-
rés comme I'indice d’hygiéne dans les fromages blanc affinés
en saumure fabriqués a partir du lait de vache.

Résumé: Les nombres des certains microorgonismes considérés comme I
indice d’hygiéne ont été déterminés dans les fromages affinés en saumure fabriqu-
é€s a partir du lait cru, @ partir du lait pasteurisé non ensemencé et ensemencé en
JSerments lactiques (S. cremoris 95-98 %; S. lactis 2—5 % ) au cours dé la ma-
turation.

Le nombre des germes totaux est de 1.5 X 10°[g dans les fromages fabri-
qués a partir du lait pasteurisé, de 1.8 X 10°[g dans les fromages fabriqués &
partir du lait pasteurisé ensemencé en ferments lactiques, de 8.8 X 10° /g dans
celui du lait cru en 15 jours, atteignant respectivement 1.0 X 10%[g, 8.8 X
107 /g et 1.1 X 10%/g en go jours.

Pour le méme ordre, le nombre des coliformes sont de 3.5 X 10°/g, 3.3 X
10%/g, 8.3 X 10°/g en 15 jours et 2.6 X 10*/g, 4.0 X 10%*/g, 7.5 X 10%/g
en 9o jours. Quant au nombre des staphylococcus sont respectivement 2.5 X 10°/
g, 3.5 X 10*/g, 8.0 X 10°[g en 15 jours ¢t 3.0 X 10°[g, 1.5 X 10°[g, 4.2
X 10*[g en Qo jours. Des levures et des moisissures ont €té aussi comptés:
Leurs nombres : 1.5 X 10°/g, 9.0 X 10%/g, 1.1 X 10%/g er 15 jours et5 )
X 10°[g, 2.0 X 10%/g, 1.5 X 10°/g en Qo jours.
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Ozet: Inck sitiinden gig olarak, pastirize edilerek ve pastirize siite star-
ter ildve edilerek (S. cremoris %, 95-98; S. lactis %, 2-5) yapilan salomura
beyaz peynirlerde, olgunlagma siiresince hijyen indeksi baz mikroorganizmalarin
saylary scptenmagstrr.

Genel mikroorganizma sayilany 15 giinliik pastorize siit peynirlerinde 1.5
X 10°[g, starter ildve edilmis pastirize siit peynirlerinde 1.8 X 10°[g, ¢ig siit
peynirlerinde 8.8 X 10° [g itken o giinliik peynirlerde siraspla 1.0 X 10°[g,
8.8 X 107/g ve 1.1 X 10°/g olarak bulunmugstur.

Aymi sira dahilinde koliform bakteri sayisi 15 girdiik peynirlerde 3.5 X
10°/g, 3.3 X 10*[g, 8.3 X 10°/g, go giinliik peynirlerde 2.6 X 10*[g, 4.0
X 10%/g, 7.5 X 10*/g; stafilokok’larin saylart 15 ginlik peynirlerde 2.5
X 10°[g, 3.5 X 10%/g, 8.0 X 10°[g; o giinliik peynirlerde 3.0 X 10°[g,
1.5 X 10°/g, 4.2 X 10*[g; maya ve kif sayilar: 15 giinlik peynirlerde 1.5
X 10°/g, 9.0 X 10%[g, 1.1 X 10*/g; go giinlik peynirlerde 5.0 X 10°[g,
2.0 X 10°/g ve 1.5 X 10°[g olarak saptanmugtir.

Girig

Az olgun peynir olarak nitclendirilen salamura beyaz peynirleri-
mizde (16) hijyen indeksi baz1 mikroorganizma sayilarinin, olgunlag-
ma siiresince ne gibi bir dcgisiklige ugradigim belirleyen bir galiyma
yurdumuzda bugiine degin yapilmamugtir.

Bu aragtirma ile ¢ig ve pastorize siitle yapilan beyaz peynirlerde,
hijyen indeksi baz1 mikroorganizmalarin, olgunlagma siiresince sayi-
sal durumlarn ve imalatta kullamlacak starter kiiltiirin bu agidan ne
derece etkili olabilecegi saptanmaya ¢aliglmigtir,

Beyaz peynirlerde 15 inci giinde 35 milyon /g. olan genel mikroor-
ganizma sayisinin 15-60 nc1 giinler arasinda dalgalanma gosterdigi ve
60 nc1 giinden sonra azaldi: (17), pastorize siitten yapilan ve polieti-
len torbalarda 15-20°C’de saklanan ayni tip peynirlerde ise 7 nci giin-
de 1.200-17.000/g. iken 21 nci giinde 18.000-113.000/g. oldugu (1),
Caciocavallo peynirlerinde § nci giinde 1.39 X 10°/g. olan genel mik-
roorganizma sayisinin 70 nci.giinde 4.25 X 107 /g. a diistigii, 180 nci
giinde ise 4.26 X 10" /g. oldugu (9), Kareish peynirlerinde 1.54 X.10°/g.
bulundugu (2) bildiriimistir.

1946-1948 yillan arasinda Ankara’da 69 peynir 6rneginin 9, 40,6
sinda, Istanbul’da 7 6rnegin tiimiinde koliform bakteri bulundugu
(22), Iran’da 42 peynir érneginin 34 iinde E. coli (6 X 10*/g) tespit
edildigi (19), Bulgaristan’da 109 beyaz peynir 6rneginin ancak .% 1
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inde 10-100/g. arasinda koliform bakteriye rastlandig: (15) ve 219 6r-
negin % 84 iinde 10/g. dan gok koliform bakteri iiredigi (14), Fran-
sa’da deneysel olarak yapilan beyaz peynirlerde koliform bakteri bu-
lunmadig1 (17), 2.00 X 10*-2.10 X 10°/ml. koliform bakteri igeren ko-
tii kaliteli siitlerden yapilan cheddar peynirlerinde, bu mikroorgamz-
ma sayilarinin 9.0 X 10°/g — 4.10 X 10°[g arasinda degistifi ve can-
I kalma siirelerinin 12 aydan fazla siirdiigii (26), Kareish peynirlerin-
de 4.24 X 10°/g. koliform bakteri bulundugu (2) ileri siiriilmiigtiir.

Peynir pH sinin stafilokoklarm iireme ve canl kalmalar: {izerin-
de etkili oldugu, pH nin 5.3’ten 5.1°e diigmesi ile stafilokok sayisinda
onemli derecede azalma olacag, pH: 5.0°de ise ¢ok ¢abuk yok olacak-
lar1 (18), taze Iran peynirlerinde 42 6rnekten 14 iinde S. aureus izo-
le edildigi (19), aym tip peynirlerden 212 6rnekten 79 unda koagulaz
pozitif stafilokok iiredigi (12), A.B.D.’de 20 gesit peynirden olusan 125
ornegin %, 76 sinn stafilokok igerdigi (20) Ingiltere ve Galler iilkesin-
den alinan g1o 6rnegin % g unda 5.00 X 10°/g. stafilokok bulundugu
(23), ¢ig siitlerden yapilan Kanada Cheddar peynirinin % 36’sinmn
1.00 X 10%/g, % 6’simin 5.00 X 10°/g. stafilokok icerdigi, pastorize
siitle yapilan 20 6rnekten 19 unda 1.00 X 10%/g, 1’inde ise 1.80 X 10%/g.
stafilokok bulundugu (24) bildirilmigtir.

Deneysel olarak yapilan salamura beyaz peynirlerde, maya sayi-
simin baslangigta az olmasina kargin, 18 nci giine kadar bu sayinn art-
ug ve baslangica kiyasla 2-g katina ulastifi, daha sonra azalarak 120
nci giinde 650.000/g’a diistiigi (17), taze Iran peynirlerinde maya ve
kiif sayisinin fazla oldugu (19), kareish peynirlerinde ise 7.64 X 10°/g.
olarak saptandigy (12) ileri siirilmiigtiir.

Materyal ve Metot

Deneysel materyaller:

Gida-Tarim ve Hayvancihk Bakanlgi, Suni-Tabii Tohumlama
ve Nesil Islah Genel Miidiirliigii Lalahan Zootekni Aragtirma Ensti-
tiisii hayvanlarindan sagilan inek siitlerinden, aynm miiessesenin siit
tesislerinde:

a) Cig olarak,
b) Pastirize edilerck

c) Pastérize siite starter ilave edilerck ve her birinden doérder kez
yapilan salamura beyaz peynirler materyal olarak kullanild1. Peynir-
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ler tenekelendikten sonra +4° £ 1 C de olgunlagmaya birakildi. Her
seri peynir, imalat1 taklp eden 15, 30, 45,6 0 ve go nc1 giinlerde dene-
meye ahndi.

. Metot:

Selamura beyaz peynirin yapilisi :
a) Yapiminda kullanilan tiim malzeme iyice yikandiktan sonra
ya su buharindan gegirildi veya kaynatildi.

" b) Siithaneye gelen 450 litre sabah siitii stiziildii. Cift cidarli bu-
‘har kazaninda 35°C ye kadar isitildi. 150 litresi hemen mayalama ka-
zanmna aktarilds.-

¢) Kalan 300 litre siit 63°C’de 30’ 1s1tild1 ve 30-33°C’ye kadar
sogutuldu.
d) Siitiin mayalanmasi:
. 1— Cig siit ve pastorize siitiin 150 litresi ayr1 kazanlarda 28-g0°C’
de 1/10.000 kuvvetindeki pcynir mayas: ile 15 ml/100 lt. hesabiyle
-mayalanarak karigtirildi.

2- Pastdrize siitiin kalan 150 litresine, 32°C’de iken (10) 9 2
oramnda laktik kiiltiir (S. cremoris %, 95-98, S. lactis %, 2—5) ilave edil-
di (8). go dakika bekletildikten sonra maya ilave edildi.

*¢) Pihtinin kesilmesi ve iglenmesi

Mayalanan siitlerde spatiille flokiil olusumu goézlendi Bu amag
lgm gegen zaman 4 ile garpilarak kesim zamam saptand: (3, 25).

Kesilen pihti1 30 dakika bekletildi. Cendere bezine aktarildi ve
stizme iglemi 2-2,5 saatte tamamlanacak sckilde baskiya alindi. Pih-
timin yiiksekligi 7 cm. ye distigiinde 7 X 7 cm? biiyiikligiinde kalip-
lar halinde kesildi.

f~ Tuzlama ve tenekeleme:

Peynir kaliplan: 9, 15 lik tuz salamaurasinda 12 saat bekletildik-
ten sonra, tenekelere yerlestirildi. Her sira arasina kuru tuz serpilerek
bir giin dinlendirildi. Siiziilen su dokiildii. Kendi salamuras: ile tenc-
keler dolduruldu. Lehimlendi ve +-4° 4 1 C’de olgunlagmaya bira-
kildt.

Mikroorganizmalarin saylarimn saptanmas: :

Mikroorganizma kolonilerinin saywsi, hazirlanan scyreltilerden
birer ml. kullanilarak, ii seri halinde ve ift plaga ckim yapilarak, pet-
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ri kutusuna dokme metodu ile saptandi. g0 ila goo arasinda koloni ige-
ren plaklardaki koloniler sayilarak degerlendirildi (4, 13).

Genel mikroorgenizima seyimafl

Genel mikroorganizma sayimi igin ycast gtucose agar kullamld
(13). Pliklar g0 4+ 1°C de 72 + 2 saat hekletildikten sonra koloniler
savildi (5, 13).

Koliform grubu mikroorganizmelarin sayimr ;

Koliform grubu mikroorganizmalar Oxoid’in Violet red bile
agarda sayildi. Plaklar g0 % 1°C’de 24 saat inkiibe cdildi. Koyu k-
mizt koloniler koliform grubu mikroorganizmalar olarak degerlendi-
vildi (4, 13).

Stefilokel’larin sayima :

Difco’nun dehidre Staphylococcus Medium 110 besiycrine (11)
yumurta sarisi ilave edilerek (6, 21) ekim yapildi. 44 + 1°C’de 48 saat
inkiihasyondan sonra acik sar1 renkte koloniler sayildi.

Maya ve Kiiflenin saqyum :

Potato dextrosc agar (Oxoid) kullamldi. Besiveri kullanilmadan
once pH’s1 %, 10’luk steril tartarik asitiyle 3.5 + 1.0°c ayarland:. Plak-
lar 21 + 2°C’de 5 giin inkiibe edildi ().

Bulgular

Genel Mikroorganizme sayilai :
Degisik ii¢ tip beyaz peynirde olgunlagma siiresince gencl mikro-

organizma sayilari ortalamalan Cizelge 1’de gdsterilmistir.

tZELGE 1. Olgunlasma siiresince beyaz peynirlerde Genel mikroorganizma sayilan
8 y g Y
(Ortalamalg.)

Gin Pastorize sat peyniri | Starter ilave edilinis pastorize | Cig sat peyniri
siit peyniri

9

15 1.5 x 10° 1.8 x 10° 8.8 x 10
30 6.5 x 10° 7.5 X 10° 7.5 x 10°
45 5.3 X 10° 2.5 x 10° .2 x 10°
60 4.3 % 108 2.5 x 108 3.3 x 10°
90 1.0 X 10° 8.8 x 10’ 1.1 X 10°

Koliform mikroorganizma sayilar::

Ayn1 peynirlerde, olgunlagma siiresince koliform mikroorganizma
sayilarin ortalamalan Gizelge 2’de gosterilmigtir.
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GIZELGE 2. Olgunlagma siresince beyaz peynirlerde Koliform mikroorganizma
sayilart (ortalama/g.)

Giin Pastorize siit peyniri | Starter ilave edilmig pasté- Cig suit peyniri
rize siit peyniri

15 3.5 x 10° 3.3 X 10% 8.3 x 10°

30 3.5 X 10° 4.5 X 10! 4.4 X 10°

45 1.5 X 10° 4.0 X 10% 3.1 X 10°

60 1.5 X 10° 4.0 X 10° 2.0 X 10°

go 2.6 x 10t 4.0 X 10° 7.5 X 10t

Stafilokok saylar;

Bu peynirlerdeki stafilokok sayilarimin ortalamalarinin olgun-
lagma siiresince gosterdigi seyir Cizelge 3’dc gésterilmistir.

CIZELGE 3. Olgunlasma siiresince beyaz peynirlerde stafilokok sayilart
(Ortalama/g.)
Giin Pastorize siit peyniri | Starter ildve edilmis pastori- | Cig siit peyniri
ze siit peyniri

15 2.5 X 10° 3.5 X 10* 8.0 x 10
30 2.5 X 10° 1.6 x 1o* 6.0 x 10°
45 3.0 X 10 3.0 x 10° 4.0 X 10°
60 1.5 X 10* 1.5 x 10% 2.5 X 10°
90 3.0 x 10° 1.5 X 10° 4.2 x 10*

Maya ve Kiiflerin saplan :

Peynirlerdeki maya-kiif sayilarinin olgunlagma siiresince sayi-
lar1 Cizelge 4’de gosterilmigtir.

GIZELGE 4. Olgunlasma siiresince beyaz peynirlerde maya-kiiflerin sayilan

(Ortalama/g.)
Giin Pastérize sit peyniri | Starter ilave edilmis pasto- Cig siit peyniri
z¢ siit peyniri
15 1.5 X 10° 9.0 X 10° 1.1 x 10t
30 1.0 X 10* 7.5 X 10° 2.0 x 10
45 3.5 X 10° 3.0 x 10* 3.0 X 10*
6o 8.5 x 10? 3.7 x 10° 1.0 x 10°
go 5.0 X 10° 2.0 x 10° 1.5 x 10°
Tartigma

Gig siitten yapilan beyaz peynirler yiiksek diizeyde genel mikro-
organizma igermektedir (Cizclge: 1). Ancak, pastérize siit peynirler-
deki bu sayinin ¢ig siit peynirlerine yakin olusu normal imalathane ko-
sullarinda kontaminasyona engel olunamadigint géstermektedir. Star-
ter ilave edilmiy pastorize siit peynirlerinde, pastérize siit peynirleri-
ne kiyasla genel mikroorganizma sayisinin biraz daha fazla olmasi ila-
ve edilen startere baglanabilir. Her iig tip peynirde de olgunlagma sii-
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resince az da olsa bir mikrop rediiksiyonu gériilmektedir. Ancak go
giinliik olgun peynirlerde dahi genel mikroorganizma sayisinin olduk-
ca yiiksek diizeyde olugu salamura beyaz peynirlerin yeterince olgun-
lasgamadigim kamtlarsaktadr (16). Bulgularimiz beyaz peynirler (17)
caciovalla peynirleri (g9) ve kareish peynirleri (2) tizerinde yapilan a-
ragtirmalarda elde edilen neticelere uymaktadir. Polietilen torbalarda
muhafaza edilen beyaz peynirlerde (1) ise genel mikroorganizma sa-
yilarinin daha diisiik olusu, teknolojik farktan ileri gelebilir.

Koliform mikroorganizmalarda genel mikroorganizma sayilarin-
daoldugu gibi en yiiksek miktarda ¢ig siit peynirlerinde bulunmakta-
dir (G izelge: 2). Pastorize siit peynirlerinde de oldukga yiiksek diizey-
de bulunusu, iretimde, pastdrizasyondan sonraki safalardaki konta-
minasyona baglanabilir. Starter ilave edilmis pastorize siit peynirleri-
nin daha az miktarda koliform bakteri igermesi, starterin asit olugtur-
ma etkisine baglanabilir, Nitekim olgunlagmamn 45 nci giiniinde star-
terli peynirlerde koliform bakterilerin 400/g. a diigmesi, digerlerinde
ise 150.000/g. — 300.000/g. olugu bu goriiniigii dogrulamaktadir. go
giinliik peynirlerde dahi koliform bakterilerinin bulunusu salamura
beyaz peynirlerinin yeterince olgunlagamadigi goriigiini kamtlamak-
tadir. Peynirlerde bu mikroorganizmalarin bulunugu (14, 19, 22, 26)
ve Cheddar peynirinde dahi 12 aydan daha uzun siire canh kaldif
(26), bulgularimizit dogrulamaktadr. '

Stafilokoklar yéniinden bulgularimiz (Cizelge: 3), genel mikro-
organizma ve koliform bakteri sayilar1 agisindan ileri siirdiig iimiiz go-
riigleri dogrular niteliktedir. Bu mikroorganizmalar da beyaz peynir-
lerde bol miktarda bulunmakta ve go giin sonunda dahi belirgin bir
azalma goriilmcktedir. Peynirlerde bol miktarda stafilokoklarin bu-
lundugu (12, 19, 20, 23, 24) goriigii bulgularimzla paralellik goster-
mektedir. Y ine beyaz peynirlerde bu mikroorganizmalarin bulunusu,
yetersiz olgunlagma ile izah olunabilir (18). .

Maya ve kiif sayis1 agisindan da ayni durumlar dikkati ¢ekmekte,
gerek taze gerek go giinliik peynirler ok sayida maya ve kiif icermek-
tedir (Cizelge: 4). Beyaz peynirler (17) ve beyaz peynirler gibi yeter-
li olgunluk kazanamayan diger peynirlerde de (2, 19) bu durum goé-
riillmektedir.

Sonug olarak, inek siitii ile yapilan salamura beyaz peynirler, hij-
yen indcksi mikroorganizmalar oldukga yitksek diizeyde igermekte-
dir. Bu durum ozellikle, beyaz peynirlerin yeterli olgunluk diizeyine
erigememesine baglanatilir.
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