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ÖZ 
Bu çalışmada farklı illerden toplanan sıkma peynir örneklerinden Enterococcus cinsi bakterilerin izolasyonu, 
identifikasyonu ile örneklerin genel mikrobiyolojik ve kimyasal özelliklerinin tespit edilmesi amaçlanmıştır. Bu 
doğrultuda, 20 peynir örneğinden 84 izolat izole edilmiş olup bunların 32’si E. faecalis, 31’i E. faecium, 13’ü E. durans, 
4’ü E. gallinarum, 3’ü E. casseliflavus ve 1’i de E. thailandicus olarak tanımlanmıştır. Çalışmada incelenen peynirlerin 
toplam aerobik mezofilik, maya ve küf, koliform, enterokok ve laktobasil sayıları ortalama sırasıyla 7.32±0.95, 
4.94±0.89, 4.02±1.88, 5.86±1.38 ve 6.90±1.22 log kob/g olarak tespit edilmiştir. Kimyasal analizler sonucunda 
ise ortalama kuru madde, nem, protein, yağ, kuru maddede yağ, tuz, kuru maddede tuz, kül, asitlik ve pH değerleri 
sırasıyla %55.44±3.68, %44.56±3.68, %23.51±2.26, %23.42±5.22, %41.89±5.16, %5.51±2.13, %10.06±5.98, 
%6.88±2.62, %0.3779±0.103 ve 5.66±0.14 olarak tespit edilmiştir. Sonuç olarak, sıkma peynirlerinin 
mikrobiyolojik ve kimyasal özelliklerinin geniş sınırlar içinde seyrettiği ve çiğ süt kullanılarak üretilmesinden 
kaynaklı enterokok mikroflorasının zengin olduğu gözlemlenmiştir.   
Anahtar kelimeler: Geleneksel peynirler, sıkma peynirleri, MALDI-TOF-MS, Enterococcus, enterokok. 
 

DETERMINATION OF MICROBIOLOGICAL AND CHEMICAL PROPERTIES 
OF SIKMA CHEESES COLLECTED FROM DIFFERENT PROVINCES* 

 

ABSTRACT 

In this study, identification of Enterococcus spp. from sikma cheeses and determination of microbiological 
and chemical properties of the samples were aimed. For this purpose, 84 isolates from 20 cheese samples 
were obtained. Among them, 32 E. faecalis, 31 E. faecium, 13 E. durans, 4 E. gallinarum, 3 E. casseliflavus and 
1 E. thailandicus were identified. According to microbiological analysis; total aerobic mesophilic bacteria, 
yeast and mould, coliform, Enterococcus and Lactobacillus spp. were assesed to be 7.32±0.95, 4.94±0.89, 
4.02±1.88, 5.86±1.38 and 6.90±1.22 log cfu/g, respectively. Chemical analysis revealed that dry matter, 
moisture, protein, fat, fat in dry matter, salt, salt in dry matter, ash, acidity and pH were 55.44±3.68%, 
44.56±3.68%, 23.51±2.26%, 23.42±5.22%, 41.89±5.16%, 5.51±2.13%, 10.06±5.98%, 6.88±2.62%, 
0.3779±0.103% and 5.66±0.14%, respectively. In conclusion, results indicated that sikma cheeses have 
wide range of microbiological and chemical properties and a diverse Enterococcus microflora due to using 
raw milk in the production of cheeses. 
Keywords: Traditional cheeses, sikma cheeses, MALDI-TOF-MS, Enterococcus, enterokok.  
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GİRİŞ 
Türkiye yöresel ürün çeşitliliği açısından oldukça 
zengin bir ülkedir. Farklı kişi ve kurumlar 
tarafından yayınlanan sonuçlar arasında ufak 
farklılıklar olsa da Türkiye’de 130’un üzerinde 
yöresel peynir üretildiği bildirilmiştir (Kamber, 
2015). Kültürel mirasın bir göstergesi olan yöresel 
peynirlerin korunup endüstriye kazandırılması 
ekonomik ve kültürel açıdan önem arz etmektedir 
(Sarı vd., 2018).  Genellikle mandıra ve küçük 
imalathanelerde çiğ süt kullanılarak üretilen bu 
peynir çeşitleri kendine özgü mikrobiyolojik, 
kimyasal ve duyusal niteliklere sahiptir (Yalçın vd., 
2007). Doğu ve Güneydoğu Anadolu 
Bölgeleri’nde yöresel halk tarafından sıklıkla 
tüketilen Şanlıurfa, Gaziantep, Maraş ve Malatya 
sıkma peynirleri kullanılan çiğ sütün nevi, 
telemenin baskılama ve haşlama aşamaları ile 
salamurada muhafazaları bakımından birbirlerine 
benzerlik göstermektedir (Hayaloğlu vd., 2008). 
 
Üretim yapılan yörelere göre küçük farklılıklar 
olsa da geleneksel sıkma peynirinin üretiminde çiğ 
süt ilk olarak kaba pisliklerinden arındırılarak 
rennet enzimi ile mayalanmakta ve kabın üstü bir 
bez ile kapatılmaktadır. Mayalama işlemi 
sonucunda oluşan pıhtı tülbentlere doldurularak 
ağzı sıkıca düğümlenmektedir. Böylece peynir altı 
suyunun pıhtıdan uzaklaşması sağlanmaktadır. 
Daha sonra, tülbentin içindeki pıhtı baskıya 
alınmakta ve baskılama sonrasında teleme 60-
90oC’deki sıcak su veya peynir altı suyu içerisinde 
2-5 dakika boyunca haşlanmaktadır. El ile sıkılarak 
şekil verilen peynir daha sonrasında salamura 
çözeltisine alınarak 3-4 ay boyunca olgunlaşmaya 
bırakılmaktadır (Ceylan vd., 2003; Ardıç ve 
Nizamlıoğlu, 2004; Hayaloğlu vd., 2008). 
 
Geleneksel peynir üretiminde sütün pastörize 
edilmemesi, hijyen ve sanitasyon kurallarına 
uyulmaması gibi nedenler fekal kontaminasyonun 
bir göstergesi olan enterokokların gelişmesine 
imkân sağlamaktadır (Toğay ve Temiz, 2011). 
Enterococcus cinsi bakteriler Gram (+), katalaz (-) 
morfolojik olarak kok şeklinde, geniş pH 
aralıklarında ve yüksek tuz konsantrasyonlarında 
gelişim gösterebilen bir laktik asit bakterisi (LAB) 
grubudur (Klein vd., 2003). İnsan ve hayvan 
bağırsak mikroflorasının birer parçası olmalarına 

karşın geleneksel yollarla üretilen birçok fermente 
gıdanın mikroflorasında yer almaktadır (Tuncer 
vd., 2013). Peynirde sıklıkla rastlanan türler 
arasında E. faecalis, E. faecium ve E. durans yer 
almakla birlikte (Giraffa, 2003) E. casseliflavus, E. 
hirae, E. italicus, E. avium ve E. pseudoavium gibi 
türlerin de izole edildiği çeşitli araştırmacılar 
tarafından bildirilmiştir (Ertürkmen ve Öner, 
2015; Kırmacı vd., 2016; Domingos-Lopes vd., 
2017; İspirli vd., 2017).     
 
Peynirde bulunma popülasyonları oldukça 
değişkenlik gösteren enterokoklar telemede 4.00-
6.00 log kob/g arasında bulunurken, olgunlaşma 
periyodu sonucunda bu sayının 5.00-7.00 kob/g 
dolaylarına çıktığı farklı araştırmacılar tarafından 
bildirilmiştir (Picon vd., 2016; Pyz-Łukasik vd., 
2018; Öner ve Sarıdağ, 2019). Enterokoklar, 
peynir teknolojisi açısından düşünüldüğünde 
olgunlaşma periyodu boyunca gösterdikleri 
lipolitik ve proteolitik faaliyetler neticesinde tat, 
aroma ve yapıya katkıda bulunsa da (Franz vd., 
1999; Giraffa, 2003) bazı tür ve suşlarının 
vankomisin başta olmak üzere birçok antibiyotiğe 
göstermiş olduğu direnç ve bu direnci bağırsak 
mikroflorasında bulunan diğer 
mikroorganizmalara aktarma potansiyelinden 
dolayı gıdalarda bulunması ve/veya ek kültür 
olarak kullanılması günümüzde hâlen bir soru 
işaretidir (Miller vd., 2016; Ahmed ve Baptiste, 
2018; Nawaz vd., 2019).  
 
Yapılan literatür araştırması kapsamında, 
geleneksel yollarla üretilen Urfa beyaz 
peynirlerinin enterokok mikroflorasının 
belirlenmesi ile ilgili çalışmalar yer alsa da (Uraz 
vd., 2008; Kırmacı vd., 2016) sıkma peynirlerinin 
enterokok mikroflorasının belirlenmesine ait bir 
çalışmaya rastlanmamıştır. Bu çalışma kapsamında 
Şanlıurfa, Gaziantep, Kahramanmaraş ve Malatya 
illerinden toplanmış sıkma peynirlerinin 
Enterococcus spp. mikroflorası ile mikrobiyolojik ve 
kimyasal özelliklerinin belirlenmesi amaçlanmıştır. 
 
MATERYAL VE YÖNTEM 
Materyal 
Çalışmada Gaziantep, Şanlıurfa, Malatya ve 
Kahramanmaraş illerinde üretilen sıkma 
peynirlerinin her birinden 5’er adet olmak üzere 
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toplamda 20 adet peynir örneği materyal olarak 
kullanılmıştır. Örnekler soğuk zincir kırılmadan 
laboratuvara getirilmiştir.  
 
Enterokok suşlarının izolasyonu  
Enterokok suşlarının izolasyonu Kanamycin 
Esculin Azide Agar (KAA) (Merck, Almanya) 
besiyeri kullanılarak yayma yöntemi ile yapılmıştır. 
Ekimden sonra Petri kapları 37°C’de aerobik 
şartlar altında 24-48 saat inkübasyona 
bırakılmıştır. Siyah zonlu şüpheli enterokok 
kolonileri Tryptic Soy Borth (Merck, Almanya) ve 
Tryptic Soy Agar (Merck, Almanya) besiyerleri 
kullanılarak saflaştırılmıştır. Saflaştırılan izolatlar 
teyit amaçlı 10oC ve 45oC’de, pH 9.6 ve %6.5 
NaCl varlığında geliştirilmiştir. Bütün şartlarda 
gelişim gösteren izolatlar Gram boyama ve katalaz 
testleri uygulandıktan sonra %40 oranında steril 
gliserol ilave edilerek -80oC’de muhafaza 
edilmiştir. 
 
İzolatların Matrix-Assisted Laser Desorption 
Ionization - Time of Flight Mass 
Spectrometry (MALDI-TOF-MS) ile 
tanımlanması 
İlk olarak, 2 mg α-siyano-4-hidroksisinnamik asit 
(Sigma-Aldrich, Almanya) matriks kimyasalı 150 
µl organik çözücü ile karıştırılmıştır. 1 ml organik 
çözücünün hazırlanması için ise 475 µl ddH2O, 
500 µl asetonitril solüsyonu (Sigma-Aldrich, 
Almanya) ile 25 µl Trifluoroasetik asit (Sigma-
Aldrich, Almanya) çözeltilerinden alınmış ve steril 
bir eppendorf tüpü içerisinde iyice homojenize 
olana kadar karıştırılmıştır. Aktifleştirilen 
kültürlerden steril bir kürdan yardımıyla alınarak 
MALDI plakasının (MTP 384; Bruker Daltonik 
GmbH, Almanya) haznelerine sürülmüştür. 
Üzerine 1 µl hazırlanan organik çözelti ve matriks 
karışımından eklenerek oda sıcaklığında kurumaya 
bırakılmıştır (Han vd., 2014). Kuruması 
tamamlanan örnekleri içeren plaka MALDI Bio-
Typer (Bruker Daltonik, Almanya) cihazına 
yerleştirilmiştir. Tanımlama metodu olarak MBT-
FC.par seçilmiş, lazer ışıma şiddeti ise %50.0 (50.0 
Hz) olarak belirlenmiştir. Sistem veritabanı olarak 
MALDI-BioTyper 3.0 kullanılmıştır.  
 
Sonuçlar logaritma skoru olarak kaydedilmiştir. 
Bu doğrultuda, 2.300-3.000 skoruna sahip olan 

izolatlar "Tür düzeyinde güvenilir tanımlama", 
2.000-2.299 "Cins düzeyinde yüksek güvenirlikli,  
tür düzeyinde yüksek ihtimalli", 1.700-1.999 
"Yüksek ihtimalli cins tanımlaması" ve 0,000-
1.699 "Güvenilir olmayan tanımlama" olarak 
değerlendirilmiştir.  
 
Mikrobiyolojik analizler 
Mikrobiyolojik analizlerde toplam mezofil aerobik 
bakteri (TMAB), maya ve küf, enterokok ve 
laktobasil sayıları için yayma, koliform bakteri 
sayısı için ise çift kat dökme yöntemi 
uygulanmıştır. Bu amaçla 10 g peynir örneği 90 
mL ¼ kuvvetindeki Ringer solüsyonu içeren steril 
bir stomacher poşetinde iyice karışana kadar 
homojenize edilmiş ve ardından 10-8’e kadar 
seyreltilmiştir. TMAB sayımı Plate Count Agar 
(PCA) (Merck, Almanya) kullanılarak 30oC’de 24-
48 saat, maya ve küf sayımı Yeast Extract Glucose 
Chloramphenicol Agar (YGC) (Merck, Almanya) 
kullanılarak 24oC’de 5 gün, koliform bakteri 
sayımı için Violet Red Bile Agar (VRB Agar) 
(Merck, Almanya) kullanılarak 30oC’de 24 saat, 
enterokok sayımı KAA (Merck, Almanya) 
kullanılarak 37oC’de 48 saat, laktobasil sayımı ise 
de Man, Rogosa and Sharpe (MRS) Agar (Merck, 
Almanya) kullanılarak anaerobik şartlar altında 
30oC’de 48-72 saatlik inkübasyonlar sonucunda 
yapılmıştır (Ardıç ve Nizamlıoğlu, 2004; Kırmacı, 
2010). 
 
Kimyasal Analizler 
Peynirlerde,  gravimetrik yöntem ile toplam kuru 
madde (KM), Kjeldahl yöntemi ile toplam azot 
(protein), Van Gulik yöntemi ile yağ oranı, Mohr 
yöntemi ile tuz oranı, titrasyon asitliği ile laktik asit 
cinsinden asidite ve pH metre ile pH değerlerinin 
ölçümleri yapılmıştır (Metin, 2008). 
 
BULGULAR VE TARTIŞMA 
MALDI-TOF-MS sonuçları 
Fenotipik özellikler baz alınarak yapılan ön 
tanımlamalar sonucunda Enterococcus spp. olarak 
tanımlanan izolatların MALDI-TOF-MS 
sonuçları Çizelge 1’de sunulmuştur. Tanı 
sonucunda E. faecalis ve E. faecium türlerinin 
dominant enterokok mikroflorasını oluşturduğu 
görülmektedir. Bununla birlikte E. durans, E. 
gallinarum, E. casselifilavus ve E. thailandicus türleri 
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de tanımlanmıştır. Sıkma peynir üretiminde kötü 
hijyen koşulları ve çiğ sütün kullanılması 
enterokok kontaminasyonunun birincil nedenidir. 
Çiğ sütten telemeye, oradan da peynire geçen bu 
bakteriler düşük pH ve yüksek tuz 
konsantrasyonlarında canlılıklarını 
sürdürmesinden dolayı birçok geleneksel yollarla 
üretilen peynirin laktik mikroflorasının ciddi bir 
bölümünü oluşturmaktadır. Bu çalışma 
kapsamında izole edilen dominant türler birçok 
araştırmacı tarafından tanımlanan türler ile 

benzerlik gösterse de dominant olmayan türler 
arasında farklılıklar tespit edilmiştir (Durlu-
Özkaya vd., 2001; Aquilanti vd., 2007; Korucu, 
2012; Ertürkmen ve Öner, 2015; Kırmacı vd., 
2016; Domingos-Lopes vd., 2017; İspirli vd., 
2017). Bunun temel sebepleri arasında kullanılan 
çiğ sütün nevi, coğrafi farklılıklar, kontaminasyon 
düzeyleri, telemenin haşlama sıcaklığı ve süresi ile 
depolama şartları gibi birçok faktör yer 
almaktadır. 

  
Çizelge 1. İzolatların tür düzeyinde MALDI-TOF-MS ile tanı sonucu 

Table 1. Identification of the isolates on species level by MALDI-TOF-MS 

Enterococcus spp.  
İzolat Sayısı 

(Number of Isolate) 
İzolat Yüzdesi 

(Percentage of Isolate) (%) 

Enterococcus faecalis 32 38.09 
Enterococcus faecium 31 36.90 
Enterococcus durans 13 15.48 
Enterococcus gallinarum 4 4.76 
Enterococcus casseliflavus 3 3.57 
Enterococcus thailandicus 1 1.20 

 
Enterokokların doğal yaşam ortamı insan ve 
memeli hayvanların bağırsaklarıdır. İnsan 
dışkısında enterokok türleri arasında dominant 
olarak bulunan E. faecalis ile birlikte E. faecium, E. 
hirae, E. avium ve E. durans türlerinin de bulunduğu 
bildirilmektedir. Ek olarak, memeli hayvanların 
dışkısından da enterokoklar izole 
edilebilmektedir. Bunlar arasında E. faecium inek 
bağırsağından en çok izole edilen tür olup bunu 
E. faecalis, E. hirae ve E. casseliflavus türleri takip 
etmektedir (Lemsaddek ve Tenreiro, 2012). E. 
gallinarum türünün ise özellikle vankomisine karşı 
gösterdiği direnç nedeniyle birçok hastane 
enfeksiyonundan izolasyonu mümkündür ve 
zaman zaman insan bağırsak mikroflorasının da 
bir parçası olabilmektedir ve dolayısıyla dışkıdan 
izole edilebilmektedir (Narciso-Schiavon vd., 
2015). Son olarak, E. thailandicus ilk olarak 
Tayland’da sosisten izole edilmiştir. İnsan dışkısı 
kaynaklı olduğu düşünülen E. thailandicus 
moleküler genetik olarak %99.3-%99.6 gibi büyük 
oranda E. hirae ile benzerlik gösterdiği 
bilinmektedir (Tanasupawat vd., 2008). Çalışmada 
elde ettiğimiz sonuçlar literatür bilgileri ile 
kıyaslandığında E. faecalis ve E. faecium türlerinin 
hem insan hem de memeli hayvan dışkısında 

baskın olmasından dolayı dominant mikrofloranın 
bu iki tür tarafından oluşması şaşırtıcı bir sonuç 
değildir.  
 
Farklı güven aralıklarında (GA) tanımlanan 
izolatlar Çizelge 2’de verilmiştir. Çizelgeye göre 
izolatların %78.57’si 3.000 ≥ GA ≥ 2.300 
aralığında sonuç verirken %19.05’i ise 2.300 ≥ GA 
≥ 2.000 aralığında sonuç vermiştir. Seksen dört 
izolat arasında 1 E. casseliflavus izolatı ‘yüksek 
ihtimalli cins tanımlaması’ anlamına gelen 1.992 
skoru ile tanımlanmıştır. Benzer şekilde aralarında 
enterokokların da bulunduğu LAB 
tanımlanmasında MALDI-TOF-MS yönteminin 
kullanıldığı çalışmalarda tür düzeyinde doğru tanı 
aralığı 3.000 ≥ GA ≥ 2.000 olarak alınmış ve 
%92.3-%100.0 arasında tanımlama başarısı elde 
edilmiştir (Angelakis vd., 2011; Carbonnelle vd., 
2012; Bareika vd., 2017; Nacef vd., 2017; Ledina 
vd., 2018; Russo vd., 2018). Çalışma sonuçları aynı 
GA referans alınarak değerlendirildiğinde 
%98.91’lik tür düzeyinde doğru tanımlama ile 
benzer sonuçlar sergilemiştir. 
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Çizelge 2. Farklı güven aralıklarında tanımlanan izolat sayıları 
Table 2. Number of isolates identified in different confidence intervals 

Aralık (Interval) <1.700 1.700-1.999 2.000-2.299 2.300-3.000 

İzolat sayıları 
 (Number of isolates) 

0 1 17 66 

 
Mikrobiyolojik özellikler 
Yapılan mikrobiyolojik ekimler neticesinde elde 
edilen sonuçlar Çizelge 3’de sunulmuştur. 
Hayvanın memesinde steril olarak bulunan çiğ 
süte memeden, peynir üretiminde kullanılan araç 
gereçlerden ve direkt olarak insandan 

mikroorganizma kontaminasyonu olmaktadır. Bu 
durum göz önüne alındığında özellikle çiğ sütten 
geleneksel yollarla üretilen peynirlerde TMAB 
sayısının yüksek olması beklenmektedir. Nitekim 
ortalama TMAB değeri 7.32±0.95 log kob/g 
olarak bulunmuştur.  

  
Çizelge 3. Peynir örneklerinin mikrobiyolojik sayım sonuçları (log kob/g) 

Table 3. Microbiological counts of the samples (log cfu/g) 

Mikroorganizmalar 
(Microorganisms) 

En az 
(Minimum) 

En çok 
(Maximum) 

Ortalama 
(Mean) 

TMAB  
(TMAB) 

5.84 ± 0.05 8.66 ± 0.04 7.32 ± 0.95 

Maya ve Küf  
(Yeast and Mould) 

3.23 ± 0.11 6.86 ± 0.07 4.94 ± 0.89 

Koliform 
(Coliform) 1.16 ± 0.03 5.96 ± 0.08 4.02 ± 1.88 

Enterokok 
(Enterococcus spp.) 3.18 ± 0.02 8.25 ± 0.10 5.86 ± 1.38 

Laktobasil 
(Lactobacillus spp.) 

4.36 ± 0.09 8.59 ± 0.13 6.90 ± 1.22 

TMAB: Toplam Mezofil Aerob Bakteri.  TMAB: Total Mesophilic Aerob Bacteria. 

 
Maya ve küf sayısı ortalama 4.94±0.89 log kob/g 
olarak saptanmıştır (Çizelge 3). Bu 
mikroorganizma grupları peynirde çoğunlukla 
istenmeyen tat ve aromadan sorumludur. Düşük 
su aktivitesi ve pH ile yüksek tuz 
konsantrasyonlarında gelişebilme yeteneklerinden 
dolayı geleneksel yollarla üretilen peynirlerde 
maya ve küf sayısı 5.00–6.00 log kob/g sayılarına 
kadar çıktığı çeşitli araştırmacılar tarafından 
bildirilmiştir (Pyz-Łukasik vd., 2018; Öner ve 
Sarıdağ, 2019). Benzer şekilde mevcut çalışma 
sonuçları da bu verileri destekler niteliktedir.  
 
Toplam koliform sayısı ortalama 4.02±1.88 log 
kob/g olarak tespit edilmiştir. Gıdaların doğal 
mikroflorasında bulunmayan koliformlar ürüne 
dışkı veya toprak bulaşışı olduğunu, üretimin 
hijyenik şartlar altında yapılmadığını ve yetersiz ısıl 
işlem uygulamalarını işaret etmektedir (Halkman 

ve Halkman, 2014). Diğer yandan, dışkı 
kontaminasyonun bir göstergesi olan Enterococcus 
cinsi bakteriler koliform grubu bakterilere kıyasla 
daha zorlu koşullarda yaşamını sürdürme 
yeteneklerinden dolayı zaman zaman 
araştırmacılar tarafından indikatör 
mikroorganizma olarak kullanılmaktadır (Çıtak 
vd., 2009; Pappa vd., 2019). Çalışma verileri 
incelendiğinde enterokok sayısı ortalama 
5.86±1.38 log kob/g olarak tespit edilmiştir. 
Enterokok sayısının çiğ sütten üretilen peynirlerde 
olgunlaşma aşamasında 5.00-7.00 log kob/g 
arasında değiştiği farklı araştırma grupları 
tarafından bildirilmiştir (Renye vd., 2008; 
Colombo vd., 2010; González-Montiel ve 
Franco-Fernández, 2015; Picon vd., 2016; Pyz-
Łukasik vd., 2018). Bu değerlerin elde edilen 
çalışma verileri ile örtüştüğü tespit edilmiştir. 
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Olgunlaştırılmış peynirlerde olgunlaşma 
esnasında dominant mikroflora çoğunlukla starter 
olmayan laktik asit bakterileri (NSLAB) olarak 
adlandırılan mezofil laktobasiller ve enterokoklar 
tarafından oluşmaktadır (Gobbetti vd., 2015; 
Yuvaşen vd., 2018). Laktobasiller ortamda 
fermantasyon sonucunda az miktarda kalan 
laktozu metabolize etmekte ve karbon enerji 
kaynağı bittiğinde aminoasit ile sitratı kullanarak 
aroma maddeleri üretmektedir. Bu yüzden, 
olgunlaştırılan peynirlerde ürünün tat ve aroması 
taze olarak tüketilen peynirlere kıyasla daha zengin 
olmaktadır (Skeie vd., 2008). Türkiye’de 
olgunlaştırılarak tüketilen peynirlerde çeşitli 
araştırmacılar tarafından laktobasil sayısının 
ortalama olarak 7.00-8.00 log kob/g aralığında 
değiştiği bildirilmiştir (Ardıç ve Nizamlıoğlu, 
2004; Yalçın vd., 2007; Dinkçi vd., 2012; Morul ve 
İşleyici, 2012; Kara ve Akkaya, 2015). Bu 
çalışmada, elde edilen laktobasil sayıları da bu 
sonuçları desteklemektedir.  
 
 

Kimyasal özellikler 
Peynir örneklerinin kimyasal analiz bulguları 
Çizelge 4’te sunulmuştur. Yarı-sert peynirler 
grubunda değerlendirilen sıkma peynirlerinin 
besleyici değeri hakkında kabaca bilgi sunan kuru 
madde miktarı ortalama %55.44±3.68 olarak 
tespit edilmiştir. Örneklerin ortalama nem değeri 
ise %44.56±3.68 olarak hesaplanmıştır. 
Peynirlerin %70.0’i (14/20) Türk Gıda Kodeksi 
Peyniri Tebliği’nde yer alan telemesi haşlanan 
peynirlerin içermesi gereken maksimum nem 
miktarı ile (En çok %45.0) örtüşmektedir 
(Anonymous, 2015). Çalışmada elde edilen 
sonuçlar Urfa ve Maraş illerinden toplanan sıkma 
peynirlerinde çalışan Yetişmeyen ve Yıldız (2003) 
ile Yalçın vd. (2007) tarafından bildirilen 
sonuçlarla benzerlik gösterirken, Tekinşen ve 
Nizamlıoğlu (2003) tarafından bildirilen % nem 
miktarlarından yüksek çıkmıştır. Sonuçlar 
arasında farkın fazla olması peynirlerin standart 
bir üretim tekniğinin olmamasından ve üretimde 
farklı türde sütlerin kullanılmış olmasından ileri 
geldiği düşünülmektedir. 

  
Çizelge 4. Peynir örneklerinin kimyasal özellikleri 

Table 4. Chemical properties of the samples 

Kimyasal Bileşen 
(Chemical Composition) 

En az 
(Minimum) 

En çok 
(Maximum) 

Ortalama 
(Mean) 

Kuru madde (%) 
(Dry matter %) 

46.87 ± 0.27 63.45 ± 0.05 55.44 ± 3.68 

Nem (%) 
(Humudity %) 

36.55 ± 0.05 53.13 ± 0.27 44.56 ± 3.68 

Protein (%) 
(Protein %) 

19.46 ± 0.19 28.75 ± 0.05 23.51 ± 2.26 

Yağ (%) 
(Fat %) 

14.00 ± 0.50 33.0 ± 0.00 23.42 ± 5.22 

Kuru maddede yağ (%) 
(Fat in dry matter %) 

23.23 ± 0.49 46.95 ± 0.71 41.89 ± 5.16 

Tuz  (%) 
(Salt %) 

2.05 ± 0.22 11.24 ± 0.21 5.51 ± 2.13 

Kuru maddede tuz (%) 
(Salt in dry matter %) 

3.57 ± 0.18 22.66 ± 0.46 10.06 ± 5.98 

Kül (%) 
(Ash %) 

2.96 ± 0.04 11.58 ± 0.15 6.88 ± 2.62 

Asitlik (%) 
(Acidity %) 

0.2160 ± 0.036 0.6116 ± 0.00 0.3779 ± 0.103 

pH 
(pH) 

5.24 ± 0.02 5.83 ± 0.01 5.66 ± 0.14 
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Örneklerin protein değerleri ortalama 
%23.51±2.26 olarak saptanmıştır. Elde edilen 
sonuçlar Çelikbilek (2010) tarafından bildirilen 
Malatya sıkma peynirlerine ait ortalama protein 
değerlerinden daha düşük, Kaya (2002) ile 
Yetişmeyen ve Yıldız (2003) tarafından bildirilen 
Gaziantep ve Urfa sıkma peynirlerine ait 
değerlerden ise daha yüksek bulunmuştur. 
Sonuçlar arasındaki farklılığın peynir üretiminde 
kullanılan çiğ sütün türünden kaynaklandığı 
düşünülmektedir.  
 
Yağ içeriğinin %14.00±0.50 ile %33.0±0.00 
değerleri arasında değiştiği ve ortalama 
%23.42±5.22 olarak bulunduğu belirlenmiştir. 
Kuru maddede yağ içeriği ise ortalama % 
41.89±5.16 olarak tespit edilmiştir (Çizelge 4). 
Örnekler Peynir Tebliği’nde yer alan ‘peynirlerin 
süt yağı miktarına göre sınıflandırılması’ 
başlığında değerlendirildiğinde %25.0’i (5) tam 
yağlı, %75.0’i (15) ise yarım yağlı olarak 
sınıflandırılmıştır (Anonymous, 2015). Elde edilen 
bu sonuçlar Çelikbilek (2010) ve Karatekin (2014) 
tarafından bildirilen Malatya sıkma peynirine ait 
sonuçlar ile benzerlik gösterirken Gölge ve Şahan 
(2008) tarafından bildirilen Maraş sıkma peynirine 
ait sonuçlardan daha düşük bulunmuştur. Aradaki 
farklılığın çiğ sütün yağ içeriği ile telemenin 
haşlama sıcaklığı ve süresinden kaynaklandığı 
düşünülmektedir. 
 
İncelenen numunelerin tuz ve kuru maddedeki 
tuz oranları ortalama sırasıyla %5.51±2.13 ve 
%10.06±2.98 olarak tespit edilmiştir. Peynir 
Tebliği’nde salamurada depolanan peynirler için 
izin verilen kuru maddedeki maksimum tuz 
miktarına (%7.5) örneklerin %55.0’i (11) 
uymaktadır. Elde edilen sonuçlar Yetişmeyen ve 
Yıldız (2003) tarafından bildirilen Urfa sıkma 
peynirine ait sonuçlar ile benzerlik gösterirken 
Ceylan vd. (2003) tarafından bildirilen Maraş 
sıkma peynirine ait sonuçlardan daha yüksek 
bulunmuştur. Sonuçların çok geniş dağılım 
göstermesinin peynirlerin farklı salamura 
konsantrasyonlarında farklı sürelerde 
depolanmasından kaynaklandığı düşünülmek-
tedir.  
 

Numunelerde en az %2.96±0,04, en çok 
%11.58±0.15 ve ortalama %6.88±2.62 olarak 
tespit edilen kül değerleri Urfa sıkma peynirlerine 
ait Ardıç ve Nizamlıoğlu (2004) tarafından elde 
edilen değerler ile benzerlik gösterirken Özer vd. 
(2002) tarafından bildirilen değerlerden daha 
düşük bulunmuştur. 
 
Ortalama %0.3779±0.103 olarak bulunan 
titrasyon asitliği değeri Ardıç ve Nizamlıoğlu 
(2004) ile Yalçın vd. (2007) tarafından bildirilen 
sonuçlar ile benzerlik gösterirken Çağlar vd. 
(1998) ile Yetişmeyen ve Yıldız (2003) tarafından 
bildirilen değerlerden daha düşük olduğu 
saptanmıştır. LAB tarafından laktozun 
parçalanması sonucunda oluşan laktik asit tadın 
oluşmasında, gıda patojenlerine karşı peyniri 
korunmasında ve peynirin yapısının elde 
edilmesinde önemli rol oynamaktadır (Ceylan vd. 
2003). Elde edilen sonuçlar ile diğer 
araştırmacıların elde ettiği sonuçlar arasındaki 
farklılıkların olgunlaşma öncesi telemenin 
haşlanma sıcaklık ve süresi ile tuz miktarları 
arasındaki farklılıklardan kaynaklandığı 
düşünülmektedir. Peynirde asitliğin ifade 
edilmesinde bir diğer ifade olan pH değeri 
ortalama 5.66±0.14 olarak bulunmuş olup bu 
değer Ardıç ve Nizamlıoğlu (2004) tarafından 
bildirilen değerler ile benzerlik göstermekteyken 
Tekinşen ve Nizamlıoğlu (2003) tarafından 
bildirilen Maraş sıkma peynirine ait değerlerden 
daha yüksek olduğu saptanmıştır. Aradaki 
farklılıkların çiğ sütün mikroorganizma yükü, 
haşlama sıcaklık ve süresi, salamura tuz 
konsantrasyonu ve olgunlaşma şartlarından 
kaynaklandığı düşünülmektedir. 
 
SONUÇ 
Sonuç olarak, çiğ süt kullanılarak üretilen 
geleneksel sıkma peynirlerinin standart bir üretim 
tekniğinin olmamasından dolayı mikrobiyolojik ve 
kimyasal özelliklerinin geniş sınırlarda seyrettiği 
tespit edilmiştir. Ek olarak, incelenen örneklerde 
hijyen kurallarına uyulmaması neticesinde çiğ 
sütün kontaminasyonu suretiyle telemeye oradan 
da peynire geçen Enterococcus cinsine ait 6 farklı tür 
MALDI-TOF-MS yöntemi ile tespit edilmiştir. 
İlerleyen çalışmalarda, fırsatçı patojenler olarak 
nitelendirilen fakat aynı zamanda peynir 
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teknolojisinde de NSLAB olarak önemli bir rolü 
olan enterokokların öncelikle 16S rRNA 
bölgelerinin çoğaltılarak doğru genotipik 
karakterizasyonunun yapılması, vankomisin başta 
olmak üzere antibiyotik dirençliklerinin ve 
virülens faktörlerinin belirlenmesi önem arz 
etmektedir.  
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