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Bu ¢alisma, Van il merkezinde tiiketime sunulan Feta peynirlerinin mikrobiyolojik ve
kimyasal kalitesini belirlemek amaciyla yapildi. Caligmada 50 adet Feta peyniri materyal
olarak kullanildi. Feta peynirlerinin mikrobiyolojik analizleri sonucunda, ortalama olarak
toplam aerob mezofil genel canli sayisi 5,49 log kob/g, laktik asit bakteri sayis1 5,20 log
kob/g, koliform grubu mikroorganizma sayis1 0,78 log kob/g, Escherichia coli sayis1 0,10
log kob/g, mikrokok/stafilokok sayisi 0,58 log kob/g, koagiilaz pozitif Staphylococcus
aureus sayisit 0,53 log kob/g, Clostridium perfringens sayis1 0,08 log kob/g, enterobakteri
sayist 0,96 log kob/g, maya ve kiif sayisi ise 5,18 log kob/g olarak saptandi. Kimyasal
analizler sonucunda ise ortalama pH degeri 4,38, titre edilebilir asitlik derecesi %1,41
LA, kuru madde miktar1 %41,21, yag miktar1 %18,12, kuru maddede yag miktar
%44,18, tuz miktar1 %8,36 ve kuru maddede tuz miktar1 %20,42 olarak tespit edildi. Feta
peyniri drneklerinin tamamu titre edilebilir asitlik yoniinden standartlara uygun bulundu.
Ancak orneklerin %8’1 koagiilaz pozitif S. aureus, %52’si pH ve %100’{ kuru maddede
tuz yoniinden standartlara uygun bulunmadi. Sonug¢ olarak, Feta peynirlerinin
mikrobiyolojik ve kimyasal kalitesinin yetersiz oldugu ve bu durumun iiretici ve
tiiketiciler igin risk olusturabilecegi kanisina varildi. Gida zincirinin tim asamalarinda
temeli GMP olan HACCP sisteminin uygulanmasi gida giivenligi, halk saglig ve tiiketici
haklarinin korunmasinda etkin rol oynayacaktir.
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This study is aimed to determine the microbiological and chemical quality of Feta
cheeses which are consumed in Van city center. In this study, a total of 50 Feta cheese
samples were used as material. At the result of microbiological analysis of Feta cheeses,
the mean number of total aerobic mesophilic bacteria, lactic acid bacteria, coliform,
Escherichia coli, micrococcus/staphylococcus, coagulase positive Staphylococcus aureus,
Clostridium perfringens, Enterobacteriaceae, yeast and mold were found as 5.49 log
cfu/g, 5.20 log cfu/g, 0.78 log cfu/g, 0.10 log cfu/g, 0.58 log cfu/g, 0.53 log cfu/g, 0.08
log cfu/g, 0.96 log cfu/g, 5.18 log cfu/g, respectively. At the result of chemical analysis,
the mean value of pH, titratable acidity, dry matter, fat, fat in dry matter, salt and salt in
dry matter were found as 4.38, 1.41% LA, 41.21%, 18.12%, 44.18%, 8.36% and 20.42%,
respectively. All of the samples were found conforming to the standards in terms of
titratable acidity. On the other hand, 8%, 52% and 100% of samples were found
unsuitable in terms of coagulase positive S. aureus, pH and salt in dry matter,
respectively. As a result, it was concluded that Feta cheeses examined are inadequate in
terms of microbiological and chemical quality and they could pose a risk to producers and
consumers. The implementation of the HACCP system based on GMP at all stages of the
food chain will play an active role for food safety, public health and the protection of
consumer rights.
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Giris

Salamura peynirler grubunda yer alan Feta peyniri,
Bati Akdeniz ve Balkan Ulkelerinde gelistirilen bir peynir
cesididir (Akin, 2010). Basta Giineydogu Avrupa Ulkeleri
olmak tizere birgok iilkede “Feta” adi altinda salamura
peynir iiretilmektedir (Ugiincii, 2004). Geleneksel ve
endiistriyel tipte olmak iizere baslica iki farkli yontemle
iiretilen Feta peyniri, AB tarafindan 2002 yilinda PDO
(Protected Designation of Origin; Orijin Adin1 Koruma)
statiisiine alinmistir (Ozer, 1999; EC, 2002).

Salamura i¢inde olgunlastirilan Feta peyniri bir Beyaz
peynir ¢esididir. Peynir yapiminda inek, koyun, ke¢i ve
bufalo siitleri veya karisik siitler kullanilabilmektedir.
Glinlimiizde {iretimde mekanizasyon ve otomasyon
saglanmustir. Pastorize inek siitiinden ultrafiltrasyon (UF)
teknigine gore iiretim yayginlik kazanmustir (Ugiincii,
2004; Akin, 2010).

Feta peyniri, yaklagik 10x10x8 cm boyutlarinda ve 1
kg’lik bloklar halinde, 16 bome’lik salamurayla birlikte;
tahta fig1, teneke veya plastik ile ambalajlanarak
pazarlanmaktadir. Kabuksuz, i¢ ve dis kisimlar1 beyaz,
kitlesi yumusak fakat dilimlenebilir o6zellikte, ¢cok az
sayida gozenek olusumu gosteren, tuzlu ve eksimsi
lezzette olan peynirin aromasi kendine ozgiidiir (inal,
1990; Ugiincii, 2004). Feta peynirinin 100 g’1 normal
calisan bir insanin ihtiyact olan biyolojik degerligi yiiksek

proteinler ile A ve B, vitaminlerinin %33 lin,
kalsiyumun ise %50’sini  karsilamaktadir (Zerfridis,
1989).

Cig ya da pastorize siitten Uretilen Feta peynirlerinin
olgunlagsma siirecinde organoleptik, fiziko-kimyasal ve

mikrobiyolojik  6zelliklerinde  onemli  degisiklikler
meydana gelmektedir (Vastardis, 1989; Tamime ve
Kirkegaard, 1991). Uretimde; siite 1sisal islem

uygulanmasi, olgunlastirma, asitlik gelisimini saglama ve
buzdolab: sicakliginda depolama gibi islemlerin patojen
bakterilerin inhibisyonuna neden oldugu bildirilmistir
(Drsinos ve Siana, 2007).

Van’da market ve kahvalti salonlarinda tiiketime
sunulan Feta peynirleri Iran kaynakli olup yerli halk
tarafindan sevilerek tiiketilmektedir. Yapilan literatiir
taramalarinda Feta peynirinin  kalitesi ile ilgili
¢aligmalarin oldukga smirlt oldugu tespit edilmistir. Bu
galisma ile Van merkezde tiketime sunulan Feta
peynirlerinin  kimyasal ve mikrobiyolojik kalitesinin
belirlenmesi ve halk sagligi agisindan degerlendirilmesi
amaclanmistir.

Materyal ve Metot

Bu c¢alismada, Van il merkezinde tiiketime sunulan
toplam 50 adet Feta peyniri 6rnegi materyal olarak
kullanildi. Ornek aliminda orijinal ambalaji tenekeden
yapilmis ve iizerinde inek siitlinden ultrafiltrasyon (UF)
teknigine gore iretildigi belirtilen 4 ya da 8 kg’lik Feta
peynirlerinden  yararlanildi.  Ornekler farkli  satis
noktalarindan haftada 2 kez olmak lizere periyodik olarak
toplandi. Ambalaj1 agik veya plastik saklama kaplarina
aktarilmis peynirlerden en az 200 g Ornek aseptik
kosullarda steril stomacher torbalara alindi ve soguk
zincir altinda YYU Veteriner Fakiiltesi Gida Hijyeni ve
Teknolojisi Anabilim Dali laboratuvarina getirildi. Ayni

giin mikrobiyolojik analizlere baslandi ve bunu takiben
kimyasal  analizler ~ yapildi.  Ornekler, analizler
sonuglanincaya kadar +4°C’de muhafaza edildi.

Mikrobiyolojik Analizler

Analizi yapilacak peynir 6rneginden steril stomacher
torbalara 10 g tartildi ve tizerine 90 ml steril peptonlu
fizyolojik tuzlu su (%0,85 NaCl + %0,1 pepton) ilave
edilerek stomacherde 2 dak siireyle homojenize edildi. Bu
sekilde 1:10 oraninda sulandirilan homojenattan 1 ml
almarak onceden hazirlanmis, igerisinde 9 ml peptonlu
fizyolojik tuzlu su bulunan deney tiipiine aktarildi. Deney
tipli vorteksle karistirildiktan sonra ayni seyreltici ile
ornegin 10"’ye kadar desimal diliisyonlar1 hazirlandi.
Daha sonra sayimi yapilacak mikroorganizmalar i¢in ayri
ayr1 hazirlanan besiyerlerine ¢ift paralelli ekimler yapildi
ve belirlenen degerlerin ortalamasi alindi1 (Harrigan,
1998).

Mikrobiyolojik olarak toplam aerob mezofil genel
canlt (Anonim, 2005), laktik asit bakterisi (Anonim,
2005), koliform grubu mikroorganizma (Anonim, 1998;
Anonim, 1999), Clostridium perfringens (Anonim, 1999;
Anonim, 2005), enterobakteri (Anonim, 2005), maya ve
kif (Anonim, 1999; Anonim, 2005) sayilarnin
belirlenmesinde dokme yontemi; mikrokok-stafilokok
(Anonim, 1999; TS, 2001), koagiillaz pozitif
Staphylococcus aureus (Anonim, 1999; TS, 2001) ve
Escherichia coli (Anonim, 1998; Anonim, 1999)
sayilarinin belirlenmesinde ise yayma yontemi kullanildi.
Tablo 1’de mikrobiyolojik analizlerde kullanilan
besiyerleri ve inkiibasyon kosullar1 verilmistir.

Kimyasal Analizler

Orneklerin pH degeri digital pH metrede (NEL 890),
kuru madde miktar1 kurutma dolabinda belirlendi. Titre
edilebilir asitlik derecesi titrasyon ydntemiyle, yag
miktar1 Van Gulik yontemiyle ve tuz miktart Mohr
metodu ile tespit edildi. Kuru maddede yag ve tuz
miktarlart ise kuru madde, yag ve tuz miktarlarindan
hesapland1 (Kurt ve ark., 1993; Metin ve Oztiirk, 2002).

Istatistiksel Analizler

Incelenen Feta peynirlerine ait mikrobiyolojik ve
kimyasal verilerin istatistiksel analizinde SPSS 19.0 paket
programi kullanildi (SPSS, 2011).

Bulgular ve Tartisma

Feta peyniri Orneklerine ait mikrobiyolojik ve
kimyasal analiz sonuglar1 Tablo 2’de verilmistir.

Toplam aerob mezofil genel canli (AMGC) sayisi
fermente driinler disinda gidalarda hijyenik kalitenin
belirlenmesinde  O6nemli  bir kriter olarak kabul
edilmektedir (Dogan ve Tiikel, 2000; Goktan ve Tungel,
2010). Peynirlerde toplam AMGC sayis1 olgunlasmanin
baginda sartlar uygun oldugundan hizla artmakta daha
sonraki asamalarda ise tuz miktarinin yiikselmesi, laktoz
iceriginin azalmast ve pH degerinin diigmesi gibi
nedenlerden dolay1 azalmaktadir (Fox, 1999).

Incelenen Feta peynirlerinde toplam AMGC sayisi
3,70 ile 6,36 log kob/g arasinda ve ortalama 5,49+0,07
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log kob/g olarak belirlendi. Tespit edilen bu ortalama
deger, Pitso ve Bester (2000) ile Vassiliadis ve ark.
(2009)’nin Feta peynirlerinde tespit ettikleri degerlerden
diisiik, Luck ve ark. (1982)’nin ithal Feta peynirlerinde
saptadiklar1 degerlerden ise yiiksektir.

Kumar ve ark. (2012) siit tipinin Feta peyniri
iizerindeki etkisini arastirdiklar1 ¢aligmada, inek ve bufalo
sttlerinden {rettikleri Feta peynirlerinin 60 giin
olgunlastirilmasi sonucunda genel canli sayisimi inek ve
bufalo siitii kullanilan peynirlerde sirasiyla 6,39 ve 5,45
log kob/g olarak tespit etmislerdir. Ayrica her iki peynir
tipinde de olgunlasma siiresince genel canli sayisindaki
azalmanin tuzun inhibitdr etkisinden kaynaklanabilecegini
belirtmislerdir.

Toplam AMGC sayisi; hammadde kalitesi, iiretim
teknigi, olgunlasma sicakligi  ve  siiresi, satis
noktalarindaki muhafaza sicaklifi, ambalajli ya da
ambalajsiz olusu gibi kriterlere bagli olarak farklilik
gostermektedir (Altin ve Tekingen, 2002).

Laktik asit bakterileri (starter ve starter olmayan), siit
ve dirlinlerinde laktozun biyodegradasyonu sonucu
trettikleri laktik asit ve diger asitlerle olgunlagsma
stiresince pH degerini azaltirlar. Peynire islenecek siitiin
pastorize edilmesi, asitlik artisin1 engelledigi gibi peynirin
olgunlagsmasini saglayacak olan laktik asit bakterilerinin
onemli bir kisminin da ortadan kalkmasina neden olur. Bu
nedenle, 6zgiin tat ve aromada peynir elde edebilmek icin
slite pastorizasyon ile birlikte laktik asit bakterilerinin saf
kiiltiir olarak katilmasi gerekir (Kaminarides ve ark.,
1990).

Incelenen Feta peynirlerinde laktik asit bakteri sayis
<1,00 ile 6,72 log kob/g arasinda ve ortalama 5,20+0,23
log kob/g olarak tespit edildi. Feta peynirlerinde
Manolopoulou ve ark. (2003) laktik asit bakteri sayisimi
7,78-8,32 log kob/g, Vassiliadis ve ark. (2009) starter
olmayan laktik asit bakteri sayisim 7,90-8,29 log kob/g
arasinda bildirmislerdir. Peynirin yapimi ve olgunlagmasi
stirecinde laktik asit bakterileri dominant florayi olusturan
o6nemli bir mikroorganizma grubudur (Rantisou ve ark.,
2008).

Koliform grubu mikroorganizmalar, gida ve su
analizlerinde genel hijyen indikatorii ~ olarak
degerlendirilmektedir (Goktan ve Tungel, 2010).
Peynirlerde tat ve aromay1 degistirmeleri, laktozdan gaz
olusturarak erken sigsmeye yol agmalar1 ve bazi tiirlerin
patojen olmasi nedeniyle peynir teknolojisinde zararli bir
grup olarak kabul edilirler (Ergiillii, 1984; Ellner, 2002).

Incelenen Feta peynirlerinde  koliform  grubu
mikroorganizma sayist <1,00 ile 3,00 log kob/g arasinda
ve ortalama 0,78+0,17 log kob/g olarak tespit edildi.
Orneklerde belirlenen bu deger, Nespolo ve Brandelli
(2012)’nin koyun ve kegi siitlerinden, Vassiliadis ve ark.
(2009)’n1n ¢ig koyun siitiinden iretilen Feta peynirlerinde
bildirdikleri degerden diisiiktiir. Manolopoulou ve ark.
(2003) 120 giin olgunlasmig Feta peynirlerinde ve
Vassiliadis ve ark. (2009) 1s1l islem uygulayarak koyun
sitiinden Trettikleri Feta peynirlerinde 60 giinliik
olgunlasma sonunda koliform grubu mikroorganizma
izole edemediklerini bildirmislerdir. Bu ¢alismada
orneklerin %28 (14 ornek)’inde koliform grubu
mikroorganizma belirlenmistir.

Yapilan arastirmalarda belirlenen degerlerin farkli
olmasi iretimde kullanilan hammadde, yapim teknigi,
olgunlagsma sartlar1 ve muhafaza sicakligiin farkli
olmasindan kaynaklanmis olabilir. Koliform grubu
mikroorganizmalarin bulunmasi, yetersiz sanitasyon ve
pastorizasyon uygulamalarinin ya da pastorizasyon
sonrast kontaminasyonun bir gostergesi olarak kabul
edilmektedir (Cakir, 2000).

Escherichia coli; gida mikrobiyolojisinde lokal
kirliligi belirleyen bir bakteridir. Fekal indikator olarak
biiyiik 6nem tagimasinin yani sira, son yillarda birgok
salginda farkli biyotiplerinin rol oynamasi patojenik
olarak da Onemsenmesine neden olmustur. E. coli’nin
gidalardaki varligr direkt veya indirekt bir fekal
bulagmaya ve enterik patojenlerin bulunma riskine isaret
etmektedir (Karagozli, 2010; Zorba, 2010). E. coli
yumusak, yar1 sert ve taze peynirlerde bulunabilmekte ve
olgunlagma siiresi boyunca sayisinda azalma olsa da uzun
stire canliligini siirdiirebilmektedir (Caglar ve ark., 1998).

Tablo 1 Mikrobiyolojik analizlerde kullanilan besiyerleri ve inkiibasyon kosullar

. . - Inkiibasyon kosullart
Mikroorganizma Besiyeri ve suplementler Sroaklik Stire AtmosTer

Toplam aerob mezofil Plate Count Agar (PCA, Merck 1.05463) 37°C 48+2 saat Aerob
genel canli
Laktik asit bakterisi MRS Agar (MRS, Merck 1. 10660)/¢ift kat 35°C 48+2 saat Aerob
Kpllform gr_ubu Violet Red Bile Agar (VRBA, Merck 1.01406)/¢ift 37°C 2442 saat Aerob
mikroorganizma kat
E_ coli Tryptone Bile X-Glucuronide Medium (TBX, 30°C 4 saat Aerob

' Oxoid CM945) 44°C 18 saat Aerob

. . Baird-Parker Agar Base (BP, Merck 1.05406) o i
Mikrokok/stafilokok Egg Yolk Telliirit (Merck 1.03785) 37°C 24-48 saat Aerob
Koagiilaz bozitif Baird-Parker Agar Base (BP, Merck 1.05406) 37°C 24-48 saat Aerob
Soh ugreus p Egg Yolk Telliirit (Merck 1.03785) 370C 04 saat Aerob

' Brain Hearth Infusion Broth (Oxoid CM225)

Tryptose Sulfite Cyclocerine Agar (TSC, Merck
C. perfringens 1.11972) 35°C 18-24 saat  Anaerob
TSC Agar Katkis1 (Merck 1.00888)
. Violet Red Bile Glucose Agar (VRBG, Oxoid o

Enterobakteri CM484)/cift kat 30°C 72 saat Aerob
Maya ve kiif Potato Dextrose Agar (PDA, Merck 1.10130) 22-25°C 4-5 giin Aerob

1001



Akel ve Alemdar / Tiirk Tarim — Gida Bilim ve Teknoloji Dergisi, 4(11): 999-1005, 2016

Tablo 2 Feta peynirlerinin mikrobiyolojik ve kimyasal analiz sonuglari

Ornek Analizi Minimum  Maximum ?Qilgga Say?tandardgtrj;/r?lz&l) ;J K
Toplam aerob mezofil genel canli (log kob/g) 3.70 6.36 5.49+0.07
Laktik asit bakterisi (log kob/g) <1.00 6.72 5.20+0.23
Koliform grubu mikroorganizma (log kob/g) <1.00 3.00 0.78+0.17
E. coli (log kob/g) <1.00 1.95 0.10+£0.05
Mikrokok/stafilokok (log kob/g) <2.00 4.15 0.58+0.17
Koagiilaz pozitif S. aureus (log kob/g) <2.00 4.04 0.53+0.17 4 8 Uygun degil®
C. perfringens (log kob/g) <1.00 2.60 0.08+£0.06 50
Enterobakteri (log kob/g) <1.00 3.08 0.96+£0.16 50
Maya ve kiif (log kob/g) <1.00 6.51 5.18+0.15
pH 3.75 5.06 4.38+0.05 26 52 Uygun degil”
Titre edilebilir asitlik (% LA) 0.86 1.96 1.41+0.03 50 100 Uygun®
Kuru madde (%) 36.79 50.12 41.21+0.45
Yag (%) 10 25 18.12+0.43
Kuru maddede yag (%) 24.86 61.89 44.18+1.10
Tuz (%) 5.00 14.04 8.36+0.33
Kuru maddede tuz (%) 12.06 37.67 20.42+0.86 50 100 Uygun degil”

% Tiirk Gida Kodeksi (TGK, 2011); " Tiirk Standartlar1 (TS, 2013)

Incelenen Feta peynirlerinde E. coli sayis1 <1,00 ile
1,95 log kob/g arasinda ve ortalama 0,10+0,05 log kob/g
olarak tespit edildi. Belirlenen bu ortalama deger, Feta
peynirlerinde  Manolopoulou ve ark. (2003)’nin
belirledikleri degerden yiiksek, Luck ve ark. (1982)’nin
bildirdikleri ~ degerden  diisiiktiir.  Incelenen  Feta
peynirlerinde %6 (3 ornek) oraninda E. coli izole
edilmistir. Orneklerde E. coli tespit edilmesi; iiriiniin
tiketiciye ulasincaya kadar alet, ekipman, hava, su,
personel hijyeni ve kalite kontroliiniin yetersiz oldugunu
gostermektedir (Kaynar ve ark., 2005).

Mikrokok ve stafilokoklar; deri, agiz ve solunum
sisteminin dogal florasinda bulunmalar1 ve bazi suslarinin
gida zehirlenmelerindeki rolleri nedeniyle olduk¢a 6nem
tasiyan mikroorganizmalardir (Leloglu, 1997). Ozellikle
disiik asitli peynirlerde bulunabilmekte ve olgunlagma
sirecinde  canliliklari1  siirdiirebilmektedirler.  Bu
mikroorganizmalar pastorizasyonla elimine olsa da
baslangicta iiretilen toksin sicakliga dayanikli olup,
peynirde aylarca hatta yillarca kalabilir (Caglar ve ark.,
1996; Simsek ve Arici, 1996).

Incelenen Feta peynirlerinde mikrokok/stafilokok
sayist <2,00 ile 4,15 log kob/g ve ortalama 0,58+0,17 log
kob/g olarak tespit edildi. Manolopoulou ve ark. (2003)
geleneksel Feta peynirlerinde mikrokok sayisini 2,82-3,83
log kob/g arasinda saptamiglardir.

Insan ve hayvanlarda birgok hastaligin etkeni olan
stafilokoklar, dogada yaygin olarak bulunurlar (Leloglu,
1997). Ozellikle Staphylococcus aureus yiiksek toksisiteli
ve bagirsak florasinda etkili olan enterotoksinleri
sentezleyip gida kaynakli intoksikasyonlara neden
olmaktadir. Gida isleyicisinden bulagsma veya oda
sicakliginda  uzun  sire  bekletmede  indikator
mikroorganizma olarak degerlendirilmektedir (Goktan ve
Tungel, 2010). Peynirde bulunan stafilokoklarin da
olgunlagma sirasinda canli kaldigi bildirilmistir (Simsek
ve Arici, 1996; Caglar ve ark., 1996)

Incelenen Feta peynirlerinde koagiilaz pozitif S.
aureus sayist <2,00 ile 4,04 log kob/g arasinda ve
ortalama 0,53+0,17 log kob/g olarak tespit edildi. Bu
deger, Nespolo ve Brandelli (2012) tarafindan koyun ve
kegi siitiinden tretilen Feta peynirlerinde sirastyla 0 ve

3,38 log kob/g olarak belirlenmistir. Vassiliadis ve ark.
(2009) ise ¢ig ve 1sil igslem gormiis koyun siitiinden
tiretilmis peynirlerde stafilokok sayisini sirasiyla 4,88 ve
491 log kob/g olarak bildirmislerdir.

Bu ¢alismada koagiilaz pozitif S. aureus orani %16 (8
ornek) olarak belirlendi. Incelenen Feta peynirlerinin %8
(4 ornek)’i Tirk Gida Kodeksi (TGK, 2011) ve Tiirk
Standartlar1 (TS, 2013)’na uygunluk géstermemistir.

Clostridium perfringens; gidalara dogrudan temas
yolu ile toprak, su ve fekal atiklardan bulasmaktadir.
Saglikli insan ve hayvanlarin bagirsaklarinda dogal olarak
bulunmaktadir. Bu  mikroorganizma  hayvanlarda
mastitise, insanlarda ise enterotoksin  olusturarak
gastroenteritise neden olabilmektedir. C. perfringens
kaynakli gida zehirlenmesi olgularmin %95’ gidalarin
pisirildikten sonra yavas sogutulmasi veya 1ilik olarak
bekletilmesinden kaynaklanmaktadir (Zorba, 2010).

Incelenen Feta peynirlerinde C. perfringens sayisi
<1,00 log kob/g ile 2,60 log kob/g arasinda ve ortalama
0,08+0,06 log kob/g olarak tespit edildi. Orneklerin %4 (2
ornek)’tinde C. perfringens belirlenmistir.

Enterobakteriler, insan ve hayvanlarin sindirim
sisteminde bulunurlar ve potansiyel patojenlerdir.
Gidalarda yiiksek Enterobactericeae sayisi, gidanin
sanitasyona  uygun olarak islem  gormediginin
gostergesidir (Temiz, 1998).

incelenen Feta peynirlerinde Enterobakteri sayisi
<1,00 log kob/g ile 3,08 log kob/g arasinda ve ortalama
0,96+0,16 log kob/g olarak tespit edildi. Belirlenen bu
ortalama deger, Vassiliadis ve ark. (2009)’nin ¢ig koyun
siitiinden iretilmis Feta peynirlerinde belirledikleri
degerden disiik, 1s1l islem gormiis siitten tretilmis
peynirlerde belirledikleri degerden yiiksek bulunmustur.
Orneklerde Enterobakteri orami %40 (20 &rnek) olarak
saptandi.

Bozulmaya yol agan maya ve kiifler; gidalarda aci tat,
kotii koku ve gaz olusturma ozellikleri sayesinde bazi
gidalarda istenmeyen gdzenekli yapt olusumu gibi
birtakim bozukluklara neden olabilmektedir. Bazi kiif
tirleri ise gida maddesinde geliserek ftirettikleri toksik
metabolitler nedeniyle zehirlenmelere yol acabilmektedir
(Durlu-Ozkaya ve Kuleagan, 2000).
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Maya ve kiifler, gidalarda ve havada genel hijyen
indikatorii olarak degerlendirilmektedir (Goktan ve
Tungel, 2010). Ozellikle iiretim teknolojisi geregi agik
hava ile temasi fazla olan gidalar agisindan 6nemli bir
kalite kriteri olarak goriilmektedir (Durlu-Ozkaya ve
Kuleasan, 2000). Ayrica maya ve kiifler peynirde
dominant mikrofloradan birini olusturmaktadir (Rantisou
ve ark., 2008).

Incelenen Feta peynirlerinde maya ve kiif sayis1 <1,00
ile 6,51 log kob/g arasinda ve ortalama 5,18+0,15 log
kob/g olarak tespit edildi. Belirlenen bu ortalama deger,
Manolopoulou ve ark. (2003)’nin geleneksel Feta
peynirlerinde tespit ettikleri degerden yiiksektir. Luck ve
ark. (1982) maya ve kiif sayisini yerli Feta peynirlerinde
1,00-5,07 log kob/g, ithal Feta peynirlerinde 1,30-6,20 log
kob/g arasinda saptamislardir. Kumar ve ark. (2012) ise
Feta peynirlerinin 60 giinliik olgunlagsmasi sonunda maya
ve kiif sayisin1 inek ve bufalo siitii kullanilan peynirlerde
sirastyla 3,67 ve 3,35 log kob/g olarak tespit etmislerdir.
Bu sayinin her iki peynir tipinde de olgunlagsmanin ilk 30
giinine kadar artig gosterdigini, bundan sonra
olgunlagmanin sonuna kadar diisme egilimine girdigini
belirtmislerdir. Vassiliadis ve ark. (2009) ¢ig ve 1s1l islem
uygulanmig  koyun  siitlerinden  iiretilmis  Feta
peynirlerinde bu sayiy1 sirasiyla 4,77 ve 5,05 log kob/g
olarak belirlemislerdir.

Arastirma sonugclar arasindaki farklilik, peynir iiretimi
sirasinda  hijyenik  kurallara  6nem  verilmemesi,
hammaddenin kalitesizligi, muhafaza kosullarinin uygun
olmamasi, peynirde asidite gelisimi ve  satig
noktalarindaki kontaminasyondan kaynaklanmis olabilir
(Altin ve Tekingen, 2002).

Bu calismada incelenen &rneklerin %96 (48 6rnek)’s1
maya ve kif sayist yoninden pozitif bulunmustur.
Orneklerin cogunda bu saymin yiiksek olmasi, peynirlerin
ambalaji acik olarak bekletilmesinden kaynaklanmig
olabilir.

Aktiiel asidite olarak tamimlanan pH degeri,
mikroorganizmalarin gelisimini ve aktivitesini etkileyen
onemli bir i¢ c¢evre faktdriidiir. Mikroorganizmalar
gidanin pH’sindan etkilenirken, ayni zamanda gidanin
pH’sim1 da etkileyebilmektedir. Peynirin pH degerinin
disik olmasi, patojen ve bozulmaya neden olan
mikroorganizmalarin gelismesini inhibe ederek koruyucu
etkiyi arttirmaktadir (Pappas ve ark., 1996).

Incelenen Feta peyniri drneklerinin pH degeri 3,75 ile
5,06 arasinda ortalama 4,38+0,05 olarak tespit edildi. Bu
calismada belirlenen ortalama deger Feta peynirlerinde
Pitso ve Bester (2000), Moatsou ve ark. (2002),
Vassiliadis ve ark. (2009) ile Nespolo ve Brandelli
(2012)’nin bildirdikleri degerlerden diistiktiir. Bu degeri
Prinsloo  (1997) inek siitinden iretilmis Feta
peynirlerinde 4,10-5,30, Kondyli ve Pappa (2011) tahta
fic1 ve teneke kutularda depoladiklar1 ayni tip peynirlerde
sirastyla 4,45-4,48 ve 4,35-4,38 arasinda bildirmislerdir.
Kumar ve ark. (2012) siit tiirtiniin Feta peyniri iizerindeki
etkisini arastirdiklar1 calismada, bufalo siitii kullanilan
peynirlerin inek siiti kullanilan peynirlere goére daha
yiksek pH degerine sahip oldugunu bildirmislerdir.
Sonuglar arasindaki  farklilik  {iretimde  kullanilan
hammadde, starter kiiltlir, tuz, olgunlasma sartlart ve
stireci ile teknolojik islemlerden kaynaklanmis olabilir.
Incelenen &rneklerin %52’sinin (26 6rnek) pH degeri

yoniinden Tiirk Standartlari
olmadigi belirlenmistir.

Peynirlerde asitlik gelisimi, pihtilasma ve siizme
sirasinda baglayip olgunlagsma sirasinda da siirmektedir.
Peynirdeki asitligin biiyiik bir kism1 azotlu maddelerden
(kazein, parakazein), az bir kismu da olgunlagma sirasinda
laktik asit ve proteolitik bakterilerin faaliyetleri sonucu
laktoz ve azotlu maddelerin parcalanmasi ile meydana
gelen asitlerden (laktik asit, asetik asit, formik asit gibi)
ileri gelmektedir (Simsek, 1995; Akin ve Sahan, 1998).

Incelenen Feta peynirlerinin titre edilebilir asitlik
derecesi %0,86 ile %1,96 LA arasinda ve ortalama
%1,41+0,03 LA olarak tespit edildi. Abd EI-Salam ve ark.
(1993) Feta peynirlerinde bu degeri %1,9 LA olarak
saptamuglardir. Kumar ve ark. (2012) ise titre edilebilir
asitligin inek siitii kullanilmis Feta peynirlerinde bufalo
sitii kullanilan peynirlere gore daha yiiksek oldugunu
bildirmislerdir. Arastirma bulgular1 arasindaki bu
farklilik; hammadde kalitesi, iiretim teknigi, olgunlagsma
sicakligi ~ ve  sliresi, starter  kiiltiir, salamura
konsantrasyonu ve diger bircok faktore bagh
olabilmektedir. Bu ¢alismada Orneklerin tamami titre
edilebilir asitlik yoniinden Tirk Standartlar1 (TS,
2013)’na uygun bulunmustur.

Peynirlerde kuru madde miktar1 besleyici degerin bir
Olciisii olarak kabul edilmektedir. Kuru madde miktarsi;
islenen siitiin bilesimi, peynirin yapim teknigi, tuz orani
ve olgunlagsma siliresine bagli olarak degismektedir
(Yildiz, 2003).

Incelenen Feta peynirlerinin kuru madde miktart
%36,79 ile %50,12 arasinda ve ortalama %41,21+0,45
olarak tespit edildi. Bu deger, Feta peynirlerinde Pitso ve
Bester (2000)’in  belirledikleri  degerlere benzerlik
gostermesine karsin bir ¢ok calismada (Macrae ve ark.,
1993; Pappas ve ark., 1996; Prinsloo, 1997; Nespolo ve
Brandelli, 2012; Pexara ve ark., 2012) bildirilen
degerlerden diistiktiir.

Peynir kuru maddesinin yarisima yakin kismini
olusturan yag; peynirin tat-koku, besin degeri ve kalitesini
onemli Olclide etkiler. Peynirin olgunlagmasi sirasinda

(TS, 2013)’na uygun

meydana gelen aroma, yagin bilesenlerine
par¢alanmasiyla olugmaktadir  (Demirci, 1996; Akin,
2010).

Incelenen Feta peynirlerinde yag oran1 %10 ile %25
arasinda ve ortalama %18,12+0,43 olarak tespit edildi. Bu
deger, Nespolo ve Brandelli (2012) ile Pexara ve ark.
(2012)’nin Feta peynirlerinde belirledikleri degerlerden
diisiik, Anifantakis (1991)’in bildirdigi degerden ise
yiiksektir. Feta peynirlerinde yag oranini Prinsloo (1997)
%16,00-30,90, Pitso ve Bester (2000) ise %17-19
arasinda belirlemiglerdir. Aragtirma sonuglar1 arasindaki
bu farklilik, hammaddenin kimyasal bilesiminden ve
peynirlerin  farkli yag oranlarinda {iretilmesinden
kaynaklanmis olabilir (Altin ve Tekingen, 2002).

Peynirlerin yag orami bilesiminde yer alan rutubet
miktarina bagl olarak degisiklik gosterdiginden, yagin
daha az degisken olan kuru madde i¢inde ifade edilmesi
daha uygun olmaktadir (Yildiz, 2003).

Incelenen Feta peynirlerinde kuru maddede yag
miktar1 %24,86 ile %61,89 arasinda ve ortalama %44,18
olarak tespit edildi. Bu calismada belirlenen ortalama
deger; Abd El-Salam ve ark. (1993), Macrae ve ark.
(1993) ile Kondyli ve Pappa (2011)’nin Feta
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peynirlerinde bildirdikleri degerlerden diisliktiir. Bu
durum hammadde, iiretim ve muhafaza kosullarinin
farkliligindan kaynaklanmig olabilir. Tiirk Standartlari
(TS, 2013)’na gore; incelenen Feta peynirlerinin
%350’sinin tam yagl (25 ornek), %28’inin yagh (14
ornek), %18’inin yarim yagli ( 9 6rnek) ve %4 liniin az
yagli (2 6rnek) peynir grubunda oldugu belirlenmistir.

Tuz miktart; peynirin aromasini, rengini, goriiniis ve
yapisini diizenler ve su miktarini1 ayarlayarak fazla suyun
ayrilmasini saglar. Olgunlagma sirasinda starter bakterileri
ve arzulanmayan bazi mikroorganizmalarin faaliyetlerini
kontrol altina alarak olgunlagmay: diizenleyip, peynirin
dayanikliligini arttirmasi bakimindan da énemli bir role
sahiptir (Pappas ve ark., 1996; Yetismeyen, 1997;
Ugiincii, 1999).

Incelenen Feta peynirlerinde tuz miktart %5,00 ile
%14,04 arasinda ve ortalama %38,36+0,33 olarak tespit
edildi. Feta peyniri ile ilgili yapilan ¢aligmalarda tuz
miktarinin  %1,58-6,58 arasinda degistigi bildirilmistir
(Macrae ve ark., 1993; Prinsloo, 1997; Pitso ve Bester,
2000; Vassiliadis ve ark., 2009; Kondyli ve Pappa, 2011).
Incelenen Feta peynirlerinin kuru maddede tuz miktari ise
ortalama %20,42+0,86 olarak belirlenmis ve bu deger
orneklerin tamaminda Tiirk Standartlart (TS, 2013)’nda
bildirilen %10’luk degerin iistiinde ¢ikmistir. Bu durum
peynirlerin agik ambalajda ve salamurada uzun siire
bekletilmesinden kaynaklanmis olabilir.

Sonug¢ olarak, Van il merkezinde tiiketime sunulan
Feta peynirlerinin mikrobiyolojik ve kimyasal kalitesinin
yetersiz  oldugu ve halk sagligi agisindan risk
olusturabilecegi sonucuna varildi. Bu kapsamda, 6zellikle
orijinal ambalaji agilmig peynirlerin basta personel ve
hava olmak iizere ¢esitli kaynaklardan olusabilecek
kontaminasyonlart ~ Onleyici muhafaza  kosullarinin
saglanmast ve farkli boyutlarda ambalajli {riinlerin
piyasaya sunulmasi yararli olacaktir. Gida zincirinin tiim
asamalarinda temeli GMP olan HACCP sisteminin
uygulanmast gida giivenligi, halk sagligi ve tiiketici
haklarinin korunmasinda etkin rol oynayacaktir.
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