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oz

Bu calismada farklt illerden toplanan sikma peynir 6rneklerinden Enferococcus cinsi bakterilerin izolasyonu,
identifikasyonu ile 6rneklerin genel mikrobiyolojik ve kimyasal 6zelliklerinin tespit edilmesi amaglanmustir. Bu
dogrultuda, 20 peynir 6rneginden 84 izolat izole edilmis olup bunlarin 32°si E. faecalis, 31’1 E. faecinm, 13’6 E. durans,
46 E. gallinarnm, 3G E. casseliflavus ve 1’1 de E. thailandicus olarak tanimlanmustir. Calismada incelenen peynitlerin
toplam aerobik mezofilik, maya ve kiif, koliform, enterokok ve laktobasil sayilart ortalama sirastyla 7.3220.95,
4.94%0.89, 4.02£1.88, 5.86£1.38 ve 6.90+1.22 log kob/g olarak tespit edilmistir. Kimyasal analizler sonucunda
ise ortalama kuru madde, nem, protein, yag, kuru maddede yag, tuz, kuru maddede tuz, kiil, asitlik ve pH degerleri
sirastyla %055.4413.68, %044.56£3.68, %23.51+2.26, %23.42+5.22, %41.89%5.16, %5.51+2.13, %10.06£5.98,
%0.8812.62, %0.3779£0.103 ve 5.66£0.14 olarak tespit edilmistir. Sonuc¢ olarak, stkma peynitlerinin
mikrobiyolojik ve kimyasal 6zelliklerinin genis sinurlar icinde seyrettigi ve ¢ig sit kullanilarak dretilmesinden
kaynakli enterokok mikroflorasinmn zengin oldugu gézlemlenmistir.

Anahtar kelimeler: Gelencksel peynitler, stkma peynitleri, MALDI-TOF-MS, Enterococcus, enterokok.

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

ABSTRACT

In this study, identification of Enferococcus 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 7.321+0.95, 4.94£0.89,
4.0211.88, 5.861+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 5.6610.14%, respectively. In conclusion, results indicated that sikma cheeses have
wide range of microbiological and chemical properties and a diverse Enferococcns microflora due to using
raw milk in the production of cheeses.

Keywords: Traditional cheeses, sikma cheeses, MALDI-TOF-MS, Enferococcus, enterokok.
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Sikma peynirlerinin 6zellikleri

GIRIS
Turkiye yoresel trtn cesitliligi agisindan oldukea
zengin bir Ulkedir. Farkli kisi ve kurumlar
tarafindan yayinlanan sonuclar arasinda ufak
farkliliklar olsa da Turkiye’de 130’un Uzerinde
yoresel peynir iretildigi bildirilmistir (Kamber,
2015). Kiltiirel mirasin bir gostergesi olan yoresel
peynirlerin  korunup endustriye kazandirilmast
ekonomik ve kultlirel acidan 6nem arz etmektedir
(Sart vd., 2018). Genellikle mandira ve kiigik
imalathanelerde ¢ig stt kullanilarak iretilen bu
peynir cesitleri kendine 6zgli mikrobiyolojik,
kimyasal ve duyusal niteliklere sahiptir (Yalcin vd.,
2007). Dogu ve Guneydogu Anadolu
Bolgeleri’'nde yoOresel halk tarafindan siklikla
tiketilen Sanlurfa, Gaziantep, Maras ve Malatya
stkma peynirleri kullandan ¢ig siitiin  nevi,
telemenin baskilama ve haslama asamalari ile
salamurada muhafazalari bakimindan birbirlerine
benzerlik géstermektedir (Hayaloglu vd., 2008).

Uretim yapilan yorelere gore kiiciik farkliliklar
olsa da gelencksel stkma peynirinin iretiminde ¢ig
sut ik olarak kaba pisliklerinden arindirilarak
rennet enzimi ile mayalanmakta ve kabin isti bir
bez ile kapatilmaktadir. Mayalama islemi
sonucunda olugan pihtt tilbentlere doldurularak
agzi stkica diigiimlenmektedir. B&ylece peynir altt
suyunun pihtidan uzaklagmas: saglanmaktadir.
Daha sonra, ttlbentin icindeki pthtt baskiya
alinmakta ve baskilama sonrasinda teleme G60-
90°C’deki sicak su veya peynir alti suyu icerisinde
2-5 dakika boyunca haslanmaktadir. Elile stkilarak
sckil verilen peynir daha sonrasinda salamura
¢ozeltisine alinarak 3-4 ay boyunca olgunlagsmaya
birakilmaktadir (Ceylan vd., 2003; Ardic ve
Nizamlioglu, 2004; Hayaloglu vd., 2008).

Geleneksel peynir idretiminde siitin pastorize
edilmemesi, hijyen ve sanitasyon kurallarina
uyulmamast gibi nedenler fekal kontaminasyonun
bir gostergesi olan enterokoklarin gelismesine
imkan saglamaktadir (Togay ve Temiz, 2011).
Enterococens cinsi bakteriler Gram (+), katalaz (-)
morfolojik olarak kok seklinde, genis pH
araliklarinda ve ytksek tuz konsantrasyonlarinda
gelisim gosterebilen bir laktik asit bakterisi (LAB)
grubudur (Klein vd., 2003). Insan ve hayvan
bagirsak mikroflorasinin birer pargast olmalarina

karsin geleneksel yollarla tretilen bir¢ok fermente
gidanin mikroflorasinda yer almaktadir (Tuncer
vd., 2013). Peynirde stklikla rastlanan tiitler
arasinda E. faecalis, E. faecium ve E. durans yer
almakla bitlikte (Giraffa, 2003) E. casseliflavus, E.
hirae, E. italicus, E. avium ve E. pseundoavium gibi
tirlerin de izole edildigi cesitli aragtirmacilar
tarafindan  bildirilmigtir (Ertiitkmen ve Oner,
2015; Kirmact vd., 2016; Domingos-Lopes vd.,
2017, Ispitli vd., 2017).

Peynirde bulunma  popitlasyonlart  olduke¢a
degiskenlik gbsteren enterokoklar telemede 4.00-
6.00 log kob/g arasinda bulunurken, olgunlasma
petiyodu sonucunda bu sayinin 5.00-7.00 kob/g
dolaylarina ¢ikti@r farklt arastirmactar tarafindan
bildirilmistir (Picon vd., 2016; Pyz-Lukasik vd.,
2018; Oner ve Saridag, 2019). Enterokoklar,
peynir teknolojisi agisindan  dustinildiginde
olgunlasma periyodu boyunca g6sterdikleri
lipolitik ve proteolitik faaliyetler neticesinde tat,
aroma ve yaptya katkida bulunsa da (Franz vd.,
1999; Giraffa, 2003) bazi tir ve suslarinin
vankomisin basta olmak tizere bir¢cok antibiyotige
gostermis oldugu direng ve bu direnci bagirsak
mikroflorasinda bulunan diger
mikroorganizmalara aktarma  potansiyelinden
dolayt gidalarda bulunmast ve/veya ek kultir
olarak kullanilmasi giiniimiizde halen bir soru
isaretidir (Miller vd., 2016; Ahmed ve Baptiste,
2018; Nawaz vd., 2019).

Yapilan  literatiir  arastirmast  kapsaminda,
geleneksel  yollarla  tretilen  Urfa  beyaz
peynitlerinin enterokok mikroflorasinin

belirlenmesi ile ilgili calismalar yer alsa da (Uraz
vd., 2008; Kirmaci vd., 2016) stkma peynirlerinin
enterokok mikroflorasinin belirlenmesine ait bir
calismaya rastlanmamistir. Bu calisma kapsaminda
Sanlurfa, Gaziantep, Kahramanmarags ve Malatya
illerinden  toplanmis  stkma  peynirlerinin
Enterococcus spp. mikroflorast ile mikrobiyolojik ve
kimyasal 6zelliklerinin belirlenmesi amaglanmustir.

MATERYAL VE YONTEM
Materyal
Calismada Gaziantep, Sanlurfa, Malatya ve

Kahramanmaras  illerinde  dretilen  stkma
peynitlerinin her birinden 5’er adet olmak tzere
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toplamda 20 adet peynir Ornegi materyal olarak
kullanilmistir. Ornekler soguk zincir kirllmadan
laboratuvara getirilmistir.

Enterokok suglarinin izolasyonu

Enterokok suslarinin  izolasyonu Kanamycin
Esculin Azide Agar (KAA) (Merck, Almanya)
besiyeri kullanilarak yayma yontemi ile yapilmistur.
Ekimden sonra Petri kaplari 37°C’de aerobik
sartlar  alunda  24-48  saat  inkiibasyona
birakdmigtir. Siyah zonlu stipheli enterokok
kolonileri Tryptic Soy Borth (Merck, Almanya) ve
Tryptic Soy Agar (Merck, Almanya) besiyerleri
kullanilarak saflastirilmistir. Saflastirilan izolatlar
teyit amaclt 10°C ve 45°C’de, pH 9.6 ve %06.5
NaCl varliginda gelistirilmistir. Bitiin sartlarda
gelisim gosteren izolatlar Gram boyama ve katalaz
testleri uygulandiktan sonra %40 oraninda steril
gliserol ilave edilerek -80°C’de muhataza
edilmistir.

Izolatlarin Matrix-Assisted Laser Desorption

Ionization - Time of Flight Mass
Spectrometry (MALDI-TOF-MS) ile
tanumlanmasi

Ik olarak, 2 mg a-siyano-4-hidroksisinnamik asit
(Sigma-Aldrich, Almanya) matriks kimyasalt 150
ul organik ¢ozict ile karstirlmistir. 1 ml organik
¢Ozucunin hazirlanmast icin ise 475 pl ddH»O,
500 ul asetonitril solisyonu (Sigma-Aldrich,
Almanya) ile 25 pl Trifluoroasetik asit (Sigma-
Aldrich, Almanya) ¢ozeltilerinden alinmis ve steril
bir eppendorf tiipt igerisinde iyice homojenize
olana  kadar  kangstirdmustir.  Aktiflestirilen
kiltiirlerden steril bir kiirdan yardimiyla alinarak
MALDI plakasinin (MTP 384; Bruker Daltonik
GmbH, Almanya) haznelerine strilmustir.
Uzerine 1 pl hazirlanan organik ¢ézelti ve matriks
karistmindan eklenerek oda sicakliginda kurumaya
birakilmistir  (Han  vd.,, 2014). Kurumast
tamamlanan 6rnekleri iceren plaka MALDI Bio-
Typer (Bruker Daltonik, Almanya) cihazina
yetlestirilmistir. Tanimlama metodu olarak MBT-
FC.par secilmis, lazer 1stma siddeti ise %050.0 (50.0
Hz) olarak belitlenmistir. Sistem veritabant olarak
MALDI-BioTyper 3.0 kullanilmistur.

Sonuglar logaritma skoru olarak kaydedilmistir.
Bu dogrultuda, 2.300-3.000 skoruna sahip olan

izolatlar "Tur diizeyinde givenilir tanimlama",
2.000-2.299 "Cins duzeyinde yuksek guvenitlikli,
tur dizeyinde yiksek ihtimalli", 1.700-1.999
"Yiksek ihtimalli cins tanimlamasi" ve 0,000-
1.699 "Guvenilir olmayan tanimlama" olarak
degerlendirilmistir.

Mikrobiyolojik analizler

Mikrobiyolojik analizlerde toplam mezofil aerobik
bakteri (TMAB), maya ve kif, enterokok ve
laktobasil sayilart icin yayma, koliform bakteri
sayist icin ise ¢ift kat dokme yOntemi
uygulanmustir. Bu amagla 10 g peynir 6rnegi 90
mL Y4 kuvvetindeki Ringer solisyonu igeren steril
bir stomacher posetinde iyice karisana kadar
homojenize edilmis ve ardindan 10¥e kadar
seyreltilmistir. TMAB sayimi Plate Count Agar
(PCA) (Merck, Almanya) kullanilarak 30°C’de 24-
48 saat, maya ve kiif sayimi Yeast Extract Glucose
Chloramphenicol Agar (YGC) (Merck, Almanya)
kullamilarak 24°C’de 5 giin, koliform bakteri
sayimi icin Violet Red Bile Agar (VRB Agar)
(Merck, Almanya) kullanilarak 30°C’de 24 saat,
enterokok sayimi KAA  (Merck, Almanya)
kullamilarak 37°C’de 48 saat, laktobasil sayimi ise
de Man, Rogosa and Sharpe (MRS) Agar (Merck,
Almanya) kullanilarak anaerobik sartlar altinda
300C’de 48-72 saatlik inkiibasyonlar sonucunda
yapilmustir (Ardic ve Nizamlioglu, 2004; Kirmaci,
2010).

Kimyasal Analizler

Peynirlerde, gravimetrik yontem ile toplam kuru
madde (KM), Kjeldahl yontemi ile toplam azot
(protein), Van Gulik yéntemi ile yag orani, Mohr
yontemi ile tuz orany, titrasyon asitligi ile laktik asit
cinsinden asidite ve pH metre ile pH degerlerinin
Ol¢timleri yapilmistir (Metin, 2008).

BULGULAR VE TARTISMA
MALDI-TOF-MS sonuglari

Fenotipik 6zellikler baz alinarak yapilan 6n
tanimlamalar sonucunda Ewnferococcus spp. olarak
tanimlanan izolatlarin MALDI-TOF-MS
sonuglart  Cizelge 1’de Tant
sonucunda E. faecalis ve E. faecium turlerinin
dominant enterokok mikroflorasint olusturdugu
gorilmektedir. Bununla birlikte E. durans, E.
gallinarum, E. casselifilavus ve E. thailandicus tutleri

sunulmustur.
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de tanimlanmustir. Stkma peynir Uretiminde kéti
hijyen kosullar ¢ig sutin kullanilmast
enterokok kontaminasyonunun birincil nedenidir.
Cig sttten telemeye, oradan da peynire gegen bu
bakteriler — disik pH yiksek  tuz
konsantrasyonlarinda canliliklarin
stirdirmesinden dolay1 bircok geleneksel yollatla
tretilen peynirin laktik mikroflorasinin ciddi bir

ve

ve

boliminia  olusturmaktadir.  Bu  calisma
kapsaminda izole edilen dominant tiirler bir¢ok
arastirmact tarafindan tanimlanan tutler ile

benzerlik gbsterse de dominant olmayan tirler
arasinda farkliiklar tespit edilmistit (Dutlu-
Ozkaya vd., 2001; Aquilanti vd., 2007; Korucu,
2012; Ertitkmen ve Oner, 2015; Kirmact vd.,
2016; Domingos-Lopes vd., 2017; Ispirli vd.,
2017). Bunun temel sebepleri arasinda kullanilan
¢ig sttin nevi, cografi farkliliklar, kontaminasyon
diizeyleri, telemenin haglama sicakligi ve siiresi ile
depolama sartlar1 gibi bir¢ok faktér yer
almaktadur.

Cizelge 1. Izolatlarin tiir diizeyinde MALDI-TOF-MS ile tan1 sonucu
Table 1. Ldentification of the isolates on species level by MALDI-TOF-MS

Enterscocons spp Izolat Say1st Izolat Yiizdesi
) (Number of Isolate) (Percentage of Isolate) (%o)
Enterococcus faecalis 32 38.09
Enterococcus faecinm 31 36.90
Enterococcus durans 13 15.48
Enterococcns gallinarum 4 4.76
Enterococcus casseliflavus 3 3.57
Enterococcus thailandicus 1 1.20

Enterokoklarin dogal yasam ortami insan ve
memeli  hayvanlarin  bagirsaklaridir.  Insan
diskisinda enterokok tiitleri arasinda dominant
olarak bulunan E. faecalis ile birlikte E. faecium, E.
hirae, E. avinm ve E. durans titlerinin de bulundugu
bildirilmektedir. Ek olarak, memeli hayvanlarin
diskisindan da enterokoklar izole
edilebilmektedir. Bunlar arasinda E. faecium inek
bagirsagindan en ¢ok izole edilen tir olup bunu
E. faecalis, E. hirae ve E. casseliflavus turleri takip
etmektedir (Lemsaddek ve Tenreiro, 2012). E.
gallinarnm tirinin ise 6zellikle vankomisine karg:
gosterdigi  diren¢ nedeniyle bircok hastane
enfeksiyonundan izolasyonu miumkindir ve
zaman zaman insan bagirsak mikroflorasinin da
bir pargasi olabilmektedir ve dolayistyla digkidan
izole edilebilmektedir (Narciso-Schiavon vd.,
2015). Son olarak, E. thailandicns ik olarak
Tayland’da sosisten izole edilmistir. Insan diskisi
kaynakli oldugu dustnilen FE. thailandicus
molekiiler genetik olarak %99.3-%99.6 gibi buyiik
oranda FE. Jirae ile benzerlik gOsterdigi
bilinmektedir (Tanasupawat vd., 2008). Calismada
elde ettigimiz sonuclar literatiir bilgileri ile
kiyaslandiginda E. faecalis ve E. faecium turlerinin
hem insan hem de memeli hayvan diskisinda

baskin olmasindan dolayt dominant mikrofloranin
bu iki tiir tarafindan olusmast sasirtict bir sonug

degildir.

Farkli giiven araliklarinda (GA) tanimlanan
izolatlar Cizelge 2’de verilmistir. Cizelgeye gore
izolatlarin  %78.57si 3.000 = GA = 2.300
araliginda sonug verirken %19.05’1 ise 2.300 = GA
> 2.000 araliginda sonug vermistir. Seksen dort
izolat arasinda 1 E. casseliflavus izolan ‘yiksek
ihtimalli cins tanimlamast’ anlamina gelen 1.992
skoru ile tanimlanmustir. Benzer sekilde aralarinda
enterokoklarin da bulundugu LAB
tanimlanmasinda MALDI-TOF-MS yénteminin
kullanildig1 calismalarda tiir diizeyinde dogru tant
aralig 3.000 = GA = 2.000 olarak alinmis ve
9%92.3-%100.0 arasinda tanimlama basarist elde
edilmistir (Angelakis vd., 2011; Carbonnelle vd.,
2012; Bareika vd., 2017; Nacef vd., 2017; Ledina
vd., 2018; Russo vd., 2018). Calisma sonuglart aynt
GA  referans alinarak  degerlendirildiginde
%98.91'lik tiir dizeyinde dogru tanimlama ile
benzer sonuglar sergilemistir.
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Cizelge 2. Farkli giiven araliklarinda tanimlanan izolat sayilars
Table 2. Number of isolates identified in different confidence intervals

Aralik (Interval) <1.700

1.700-1.999

2.000-2.299 2.300-3.000

Izolat sayilari

(Number of isolates) 0

1 17 66

Mikrobiyolojik 6zellikler

Yapilan mikrobiyolojik ekimler neticesinde elde
edilen sonuglar Cizelge 3’de sunulmustur.
Hayvanin memesinde steril olarak bulunan ¢ig
stite memeden, peynir dretiminde kullantlan arag
gereclerden  ve  direkt  olarak  insandan

mikroorganizma kontaminasyonu olmaktadir. Bu
durum g6z 6nitine alindiginda Szellikle ¢ig stitten
geleneksel yollarla Uretilen peynitlerde TMAB
sayisinin yliksek olmasi beklenmektedir. Nitekim
ortalaima TMAB degeri 7.32+0.95 log kob/g
olarak bulunmustur.

Cizelge 3. Peynir 6rneklerinin mikrobiyolojik sayim sonuglari (log kob/g)
Table 3. Microbiological counts of the samples (log cfi/g)

Mikroorganizmalar Enaz En ¢ok Ortalama
(Microorganisms) (Minintum) (Mascinzum) (Mean)
TMAB 5.84 £ 0.05 8.66 = 0.04 7.32+0.95
(TMAB) .84+ 0. .66 £ 0. 32%0.
Maya ve Kif
(Yeast and Mould) 323+ 0.11 6.86 = 0.07 4.94 £ 0.89
Koliform
(Coliforn) 1.16 £ 0.03 5.96 £ 0.08 4.02 £ 1.88
E kok
feroro 318+ 0.02 8.25 +0.10 5.86 +1.38
(Enterococcus spp.)
Laktobasil
(Lactobacillus spp.) 4.36 = 0.09 8.59 £0.13 6.90 £ 1.22
TMAB: Toplam Mezofil Aerob Bakteri. TN.AB: Total Mesophilic Aerob Bacteria.
Maya ve kuf sayist ortalama 4.9410.89 log kob/g ~ ve Halkman, 2014). Diger yandan, diskt

olarak  saptanmustir  (Cizelge  3). Bu
mikroorganizma gruplart peynirde cogunlukla
istenmeyen tat ve aromadan sorumludur. Dissiik
su aktivitesi ve pH e yiksek tuz
konsantrasyonlarinda gelisebilme yeteneklerinden
dolayt geleneksel yollarla tretilen peynitlerde
maya ve kuf sayist 5.00-6.00 log kob/g sayilarina
kadar ¢iktig1r gesitli arastirmactlar tarafindan
bildirilmistir (Pyz-F.ukasik vd., 2018; Oner ve
Saridag, 2019). Benzer sekilde mevcut galisma
sonuclart da bu verileri destekler niteliktedir.

Toplam koliform sayist ortalama 4.0211.88 log
kob/g olarak tespit edilmistir. Gidalarin dogal
mikroflorasinda bulunmayan koliformlar iriine
diskt veya toprak bulasist oldugunu, Uretimin
hijyenik sartlar altinda yapilmadigini ve yetersiz 1sil
islem uygulamalarint isaret etmektedir (Halkman

kontaminasyonun bir gostergesi olan Enterococcus
cinsi bakteriler koliform grubu bakterilere kiyasla

daha zorlu kosullarda yasamini = strdirme
yeteneklerinden dolayt zaman zaman
arastirmactlar tarafindan indikator

mikroorganizma olarak kullanidmaktadir (Citak
vd., 2009; Pappa vd., 2019). Calisma verileri
incelendiginde  enterokok  sayist  ortalama
5.86+1.38 log kob/g olarak tespit edilmistir.
Enterokok sayisinin ¢ig siitten tiretilen peynirlerde
olgunlasma agamasinda 5.00-7.00 log kob/g

arasinda  degistigi farkli arastuma  gruplan
tarafindan  bildirilmistir  (Renye vd., 2008;

Colombo vd., 2010; Gonzilez-Montiel ve
Franco-Fernandez, 2015; Picon vd., 2016; Pyz-
Fukasik vd., 2018). Bu degerlerin elde edilen
calisma verileri ile Ortiistiigu tespit edilmisgtir.
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Olgunlastirilmis peynirlerde olgunlasma
esnasinda dominant mikroflora ¢ogunlukla starter
olmayan laktik asit bakterileri (NSLAB) olarak
adlandirilan mezofil laktobasiller ve enterokoklar
tarafindan olugmaktadir (Gobbetti vd., 2015;
Yuvasen vd., 2018). Laktobasiller ortamda
fermantasyon sonucunda az miktarda kalan
laktozu metabolize etmekte ve karbon enerji
kaynagt bittiginde aminoasit ile sitratt kullanarak
aroma maddeleri Uretmektedir. Bu yiizden,
olgunlastirilan peynirlerde riiniin tat ve aromast
taze olarak tiiketilen peynirlere kiyasla daha zengin

olmaktadir  (Skeie vd., 2008). Turkiye’de
olgunlastirilarak  titketilen peynitlerde  gesitli
arastirmactlar  tarafindan  laktobasil = sayisinin

ortalama olarak 7.00-8.00 log kob/g araliginda
degistigi bildirilmistir (Ardigc ve Nizamlioglu,
2004; Yalcin vd., 2007; Dinkci vd., 2012; Morul ve
Isleyici, 2012; Kara ve Akkaya, 2015). Bu
calismada, elde edilen laktobasil sayilart da bu
sonuclart desteklemektedir.

Kimyasal 6zellikler

Peynir 6rneklerinin  kimyasal analiz  bulgular
Cizelge #4te sunulmustur. Yari-sert peynirler
grubunda degetlendirilen stkma peynirlerinin
besleyici degeri hakkinda kabaca bilgi sunan kuru
madde miktart ortalama %55.44%3.68 olarak
tespit edilmistir. Orneklerin ortalama nem degeri
ise  %44.56+3.68  olarak  hesaplanmistir.
Peynitlerin %70.0’i (14/20) Turtk Gida Kodeksi
Peyniri Tebligi’'nde yer alan telemesi haslanan
peynitlerin icermesi gerecken maksimum nem
miktart ile (En ¢ok 9%45.0) Ortismektedir
(Anonymous, 2015). Calismada elde edilen
sonuglar Urfa ve Maras illerinden toplanan sikma
peynirlerinde calisan Yetismeyen ve Yildiz (2003)
ile Yalgn vd. (2007) tarafindan bildirilen
sonuclarla benzerlik gosteritken, Tekinsen ve
Nizamlioglu (2003) tarafindan bildirilen % nem
miktarlarindan  yliksek  ¢tkmugtir.  Sonuclar
arasinda farkin fazla olmasi peynirlerin standart
bir dretim tekniginin olmamasindan ve tretimde
farkll tirde sttlerin kullanilmis olmasindan ileri
geldigi diginilmektedir.

Cizelge 4. Peynir 6rneklerinin kimyasal 6zellikleri

Table 4. Chemical properties of the samples

Kimyasal Bilesen Enaz En ¢ok Ortalama
(Chenrical Composition) (Minimnm) (Maxinum) (Mean)
0

Kuru madde () 46.87 +0.27 63.45 + 0.05 55.44 + 3.68
(Dry matter %)
Nem (%) N N N
(Hnmudity %) 36.55 + 0.05 53.13 £ 0.27 44.56 + 3.68

o 0
Protein (7o) 19.46 + 0.19 28.75 + 0.05 2351 +2.26
(Protein %)
Yag (%) + + +
(o %) 14.00 £ 0.50 33.0 % 0.00 2342 + 522
Kuru maddede yag (%) 23.23 + 0.49 46.95 + 0.71 41.89 + 5.16
(Fat in dry matter %)
Tuz (%) N N N
Salt %) 2.05+0.22 11.24 + 021 551 +2.13
Kuru maddede tuz (%) 357 +0.18 22.66 + 0.46 10.06 + 5.98
(Salt in dry matter %)
Kiil (%) N N N
Cish %) 2.96 + 0.04 11.58 + 0.15 6.88 + 2.62
Asitlik (%) N N N
CAcidity %) 0.2160 % 0.036 0.6116 % 0.00 03779 + 0.103
pH 5.24 +0.02 5.83 + 0.01 5.66 % 0.14
(pH) - - —
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Orneklerin  protein degerleri ortalama
%23.51£2.26 olarak saptanmistir. Elde edilen
sonuclar Celikbilek (2010) tarafindan bildirilen
Malatya stkma peynirlerine ait ortalama protein
degerlerinden daha dusiik, Kaya (2002) ile
Yetismeyen ve Yildiz (2003) tarafindan bildirilen
Gaziantep ve Utrfa sikma peynitlerine ait
degerlerden ise daha yiksek bulunmustur.
Sonuglar arasindaki farkliligin peynir tretiminde
kullanilan ¢ig sitiin  tirinden kaynaklandigt
dusuntlmektedit.

Yag iceriginin %14.00+£0.50 ile %33.0£0.00
degerleri  arasinda  degistiZi ve  ortalama
%23.42£5.22 olarak bulundugu belirlenmistir.
Kuru maddede yag icerigi ise ortalama %
41.89£5.16 olarak tespit edilmistir (Cizelge 4).
Ornekler Peynir Tebligi'nde yer alan ‘peynirlerin
sit yagt miktarina gbre  smuflandirilmast’
basliginda degerlendirildiginde %25.01 (5) tam
yagl, %75.01 (15) ise yarm yaglt olarak
siniflandirmistir (Anonymous, 2015). Elde edilen
bu sonuglar Celikbilek (2010) ve Karatekin (2014)
tarafindan bildirilen Malatya sikma peynirine ait
sonuglar ile benzerlik gosterirken Golge ve Sahan
(2008) taratindan bildirilen Maras stkma peynirine
ait sonuglardan daha dustik bulunmustur. Aradaki
farkliligin ¢ig sitlin yag icerigi ile telemenin
haslama sicakligt ve siiresinden kaynaklandig:
dastnilmektedit.

Incelenen numunelerin tuz ve kuru maddedeki
tuz oranlar ortalama strasiyla %5.51+2.13 ve
%10.06£2.98 olarak tespit edilmistir. Peynir
Tebligi'nde salamurada depolanan peynitler icin
izin verilen kuru maddedeki maksimum tuz
miktarina  (%7.5) Orneklerin - %55.01  (11)
uymaktadir. Elde edilen sonuclar Yetismeyen ve
Yidiz (2003) tarafindan bildirilen Urfa sikma
peynirine ait sonuclar ile benzerlik gosterirken
Ceylan vd. (2003) tarafindan bildirilen Maras
stkma peynirine ait sonuclardan daha yiiksek

bulunmustur. Sonuglarin  ¢ok genis dagilim
gOstermesinin  peynirlerin - farkli  salamura
konsantrasyonlarinda farklt surelerde

depolanmasindan  kaynaklandigi  distinilmek-
tedir.

Numunelerde en az %2.96%0,04, en c¢ok
%11.58%0.15 ve ortalama %06.88+2.62 olarak
tespit edilen kil degerleri Urfa stkma peynirlerine
ait Ardic ve Nizamlioglu (2004) tarafindan elde
edilen degerler ile benzerlik gosterirken Ozer vd.
(2002) tarafindan bildirilen degetlerden daha
dusuk bulunmustur.

Ortalama  %0.3779£0.103  olarak  bulunan
titrasyon asitligi degeri Ardi¢ ve Nizamlioglu
(2004) ile Yal¢in vd. (2007) tarafindan bildirilen
sonuglar ile benzerlik gosterirken Caglar vd.
(1998) ile Yetismeyen ve Yildiz (2003) tarafindan
bildirilen  degetlerden daha dusik oldugu
saptanmistir.  LAB  tarafindan  laktozun
parcalanmast sonucunda olusan laktik asit tadin
olusmasinda, gida patojenlerine karst peyniri
korunmasinda ve peynirin  yapisinin - elde
edilmesinde 6nemli rol oynamaktadir (Ceylan vd.
2003). Elde edilen sonuglar ile diger
arastirmacilarin elde ettigi sonuglar arasindaki
farkliliklarin -~ olgunlasma  6ncesi  telemenin
haslanma sicaklik ve stresi ile tuz miktarlart
arasindaki farkliliklardan kaynaklandig
disinilmektedir.  Peynirde  asitligin  ifade
edilmesinde bir diger ifade olan pH degeri
ortalama 5.6610.14 olarak bulunmus olup bu
deger Ardi¢ ve Nizamlioglu (2004) tarafindan
bildirilen degetler ile benzerlik gostermekteyken
Tekingen ve Nizamlioglu (2003) tarafindan
bildirilen Maras stkma peynirine ait degerlerden
daha yuksek oldugu saptanmustir. Aradaki
farkliliklarin  ¢ig sttin mikroorganizma yukd,
haglama sicaklik ve stresi, salamura tuz
konsantrasyonu ve olgunlasma sartlarindan
kaynaklandigi disiiniilmektedir.

SONUC

Sonug olarak, ¢ig stt kullanilarak dretilen
geleneksel stkma peynitlerinin standart bir Giretim
tekniginin olmamasindan dolay1 mikrobiyolojik ve
kimyasal Ozelliklerinin genis sinirlarda seyrettigi
tespit edilmistir. Ek olarak, incelenen 6rneklerde
hijyen kurallarina uyulmamasi neticesinde ¢ig
sttiin kontaminasyonu suretiyle telemeye oradan
da peynire gecen Enterococcus cinsine ait 6 farkls tir
MALDI-TOF-MS yontemi ile tespit edilmistir.
Ilerleyen calismalarda, firsatci patojenler olarak
nitelendirilen  fakat aymi zamanda peynir
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teknolojisinde de NSLAB olarak 6nemli bir roli
olan enterokoklarin Oncelikle 16S  rRNA
bolgelerinin - ¢ogaltllarak  dogru  genotipik
karakterizasyonunun yapilmasi, vankomisin basta
olmak tdzere antibiyotik direncliklerinin ve

virulens faktorlerinin  belitlenmesi onem arz
etmektedir.
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