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Ozet: Bu calisma Elazig ilinde satilan hellim peynirlerinin mikrobiyolojik ve kimyasal kalitelerini belirlemek icin planlandi.
Hellim peyniri 6rneklerinde mikrobiyolojik (Toplam mezofilik aerob bakteri, Staphylococcus-Micrococcus, Lactobacillus-
Leuconostoc-Pediococcus, laktik streptokoklar, anaerob bakteri, koliform, Enterobacteriaceae, maya ve kuf, E. coli, S.
aureus), kimyasal (PH, asitlik, kuru madde, tuz, kil, yag, protein ve su aktivite (aw) degeri) analizler yapildi. Mikrobiyolojik
analizler sonucunda ortalama olarak toplam aerobik mezofilik bakteri sayisi 6.39+1.88, Staphylococcus-Micrococcus sayisi
2.63+1.62, Lactobacillus-Leuconostoc-Pediococcus sayisi 5.4311.73, laktik streptokok sayisi 6.04+1.63, anaerob bakteri sayisi
ise 3.45%1.26 logio kob/g olarak tespit edildi. Bakteri sayilari tespit limitinin Uzerinde bulunan &rneklerde ise
Enterobacteriaceae 2.65+0.9, koliform grubu bakteri sayl 2.29+0.73, maya-kif sayisi 3.16+1.14, S. aureus sayisi 2.81+1.54
logio kob/g ve olarak tespit edildi. Kimyasal analizler neticesinde ise ortalama olarak kuru madde miktari %48.77, kil miktari
%4.84, tuz miktar %6.84, yag miktari (kuru maddede) %41.58, protein miktari %30.33, pH degeri 6.58, ay (su aktivite
degeri) 0.88 ve asitlik degeri ise (% laktik asit cinsinden) 0.15 olarak bulundu. Calismada incelenen vakum paketli hellim
peyniri 6rneklerinin 30 tanesinin (%100) kuru madde, 1 tanesinin (%3.33) tuz miktari ve 15 tanesinin (%50) ise pH degerleri
bakimindan ilgili standarda uymadiklari gorildi. Sonug olarak, piyasaya gikarilan Grinlerin hem mikrobiyolojik ve hem de
kimyasal diger parametreler bakimindan ilgili standartlara uygun olarak Uretilebilmesi igin liretimden tiketime kadar olan
tim asamalarinda uygulanan denetimlerin daha sik yapilmasi soframiza glvenilir Grinlerin gelmesi ve halk saghgi
bakimindan biyik 6nem arz etmektedir.

Anahtar kelimeler: Hellim Peyniri, Mikrobiyolojik, Kimyasal, Kalite.

Microbiological and Chemical Quality of Halloumi Cheese Sold in Elazig

Abstract: This study was carried out to determine the microbiological and chemical quality of halloumi cheese sold in Elazig
province. Microbiological (Total mesophilic aerobic bacteria, Staphylococcus-Micrococcus, Lactobacillus-Leuconostoc-
Pediococcus, lactic streptococci, anaerobic bacteria, coliform, Enterobacteriaceae, yeast-mold and S. aureus), chemical (PH,
acidity value, dry matter, salt, ash, fat, protein and activity of water (aw) ) analyzes were performed in halloumi cheese
samples. Microbiological analysis revealed that the mean number of total mesophilic aerobic bacteria, Staphylococcus-
Micrococcus, Lactobacillus-Leuconostoc-Pediococcus, lactic streptococci, and anaerobic bacteria were 6.39+1.88, 2.63+1.62,
5.43+1.73, 6.04+1.63, and 3.45+1.26 logio cfu/g, respectively. In the samples with bacteria counts above the detection limit,
the mean numbers of Enterobacteriaceae, coliforms, yeast-mold and S. aureus were found as 2.65+0.9, 2.29+0.73,
3.16+1.14, and 2.81+1.54 logio cfu/g, respectively. As a result of chemical anaylsis the mean values of dry matter, total ash,
salt, fat (in dry matter), protein, pH, aw value (activity of water) and acidity value (% lactic acid) were found as 48.77%,
4.84%, 6.84%, 41.58%, 30.33%, 6.5, 0.88, and 0.15, respectively. In the study, 30 samples (100%) for dry matter, 1 sample
(3.33%) for salt content and 15 samples (50%) for pH values were found to be non-compliant with the related standards. In
conclusion, it is important to perform more inspection at all stages from production to consumption to produce foods that
are complied with the related standards in terms of the microbiological and chemical parameters as well as for the
consumption of healthy and quality food products and protecting the public health.

Keywords: Halloumi Cheese, Microbiological, Chemical Quality.

Giris

Hellim peyniri Kibris'ta (retilen geleneksel bir
peynirdir. Bu Urin c¢ogunlukla Kibris, Turkiye,
ingiltere, Libnan gibi ilkelerde tiiketilmesine

Hellim peyniri, kabuksuz, gdzenek icermeyen,
sarimsl beyaz renkli, yar sert veya sert nitelikte
olan, taze ya da olgunlastirildiktan sonra tiiketilen,

geleneksel olarak koyun veya keci siitlinden ya da
her ikisinin karisimindan dretilen, son zamanlarda
sadece inek siitinden de yapilabilen bir peynir
gesididir (ince ve ark., 1998; Kaminarides ve ark.,
2000; Papademas ve ark., 1998; Robinson, 1991).

ragmen, son yillarda Avrupa Birligi tlkeleri, Amerika
Birlesik Devletleri gibi Ulkelerde de tiiketilmeye
baslanmistir (Erbay ve ark., 2010).

Hellim peyniri, genellikle ¢ig sitten starter
kaltdr kullaniimadan dretilmekte ve telemesi belirli
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boyutta dilimlenerek haslanmaktadir (Erbay ve ark.,
2010). Geleneksel olarak hellim peynirinin
Uretiminde ¢ig sit kullanilirken, gliniimizde starter
kiltir ~ve  pastorize sutten  dretimi  de
yayginlasmaktadir. Geleneksel (retimde ¢ig site
istege bagh olarak peynirin renginde beyazlik
saglamak amaciyla klorofil katilabilmektedir. Sttiin
pthtilastirilma islemi renet kullanilarak 33+1 °C’ de
yapilmakta ve olusan pihti yaklasik 1 cm®lik
parcalar halinde kesilmektedir. Pihti yaklasik 10
dakika dinlendirildikten pihti 40 °C’'de 15 dakika
isitimakta ve isitma islemi takiben baskiya
alinmaktadir. Baski isleminden sonra teleme
yaklasik  olarak  8x10x4 cm  boyutlarinda
kesilmektedir. Bu islem sonrasinda peynir suyunda
90-95 °C'de yaklasik 30-80 dakika pisirilmektedir.
Uygulanan 1sil  islemin  ardindan  peynirler
stzlilmekte ve tuzlama isleminden sonra kaliplara
alinmaktadir.  Geleneksel {retimin  yani sira
endistriyel Uretimde prosesinde ise taze peynir,
kuru tuzlama yapilmadan, kontrolli bir ortamda
sogumaya birakilmakta ve soguma islemi sonunda
pastorize edilmis soguk ve tuzlu peynir alt
suyundan 100 kg agirhktaki tasiyicilara
aktarilmaktadir. Salamura igerisine alinan Hellim
peynirleri, istenilen tuz miktari elde edilinceye kadar
yaklasik 18 saat kadar tutulmaktadir (ince ve ark.,
1998; Papademas, 2006). Uretimi tamamlanmis
Hellim peyniri, taze veya olgunlasmis sekilde
piyasaya sunulmakta, olgunlastirma islemi ise
genellikle salamura igerisinde yapilmaktadir (Gin ve
Simsek, 2011).

Tark Standartlari 12513 numarali  “Hellim
Peyniri” standardina gore, rutubet miktarinin taze
peynirde en ¢ok %46, olgunlastiriimis peynirde ise
en ¢ok %37 olmasl, tuz oraninin taze peynirlerde en
¢ok %3-5, olgunlastirlmiglardan en ¢ok %6-10
olmasi ve laktik asit cinsinden titrasyon asitliginin
ise en ¢ok %3.5 olmasi gerektigi belirtilmistir. Yag
icerigi bakimindan ise, taze Hellim peynirinde en az
%43, olgunlastirilmis Hellim peynirinde ise en az
%40 olmasi gerektigi belirtilmistir. Mikrobiyolojik
olarak ise Hellim peynirinde koagilaz pozitif S.
aureus sayisinin 5 6érnegin ikisinde en cok 103,
tclinde ise en cok 10? adet olmasi, Salmonella spp.
ve Listeria monocytogenes’in ise 25 gr peynir
orneginde bulunmamasi istenmistir (TSE, 2018).

Yapilan literatlir taramasinda, son yillarda
Tirkiye’de sikhkla tlketilmeye baslanan Hellim
peynirinin mikrobiyolojik ve kimyasal kalitesinin
arastirildigl calisma sayisinin oldukga sinirli sayida
oldugu gorilmistir. Bu kapsamda bu calismanin
amaci, Elazig piyasasinda satisa sunulan Hellim
peynirlerinin kimyasal ve mikrobiyolojik analizlerinin
yapilarak elde edilen verilerin literatirdeki mevcut
eksikligin giderilmesinde yardimci olmasi
amaglanmistir.

Materyal ve Metot

Bu calismada materyal olarak Elazig ilinde
satisa sunulan, farkh ticari firmalara ve farkh seri
numaralarina ait orijinal ambalajlarinda satilan 30
adet Hellim peyniri 6rnegi kullanilmistir. Toplanan
ornekler ambalajlari  agilmadan laboratuvara
getirilmis ve analize alinincaya kadar 411 °C'de
muhafaza edilmistir. Ornekler her ay en az 10
numune olacak sekilde toplanmis ve mevcut ¢alisma
Ekim-Arahk 2018 tarihleri arasinda
gerceklestirilmistir. Tam o6rneklerde mikrobiyolojik
ve kimyasal analizler gerceklestirilmistir.

Mikrobiyolojik analizler igin Hellim peyniri
ornekleri aseptik sartlarda acilmis ve steril numune
alma posetlerine 25 gr olacak sekilde tartim
yapilmistir. Daha sonra Uzerine steril 225 ml %0.1
peptonlu su (Merck, Darmstadt, Germany) ilave
edilmis ve stomacherde (Bagmixer®, Interscience,
France) homojenize edilmistir. Orneklerin 10lik
(1/10) dilusyonu hazirlanmistir. Homojenizasyon
islemini takiben 10%ya kadar desimal (ondalik)
diliisyonlari yapilmistir. Orneklerin her diliisyondan
plaklara ekimleri yapilmis ve inkibasyon siiresi
sonunda degerlendirmeye alinmistir (Harrigan,
1998).

Toplam aerobik mezofilik bakteri (TAMB)
sayiminda Plate Count Agar (PCA) (Merck,
Darmstadt, Germany) kullanismis ve petri kutulari
35+1°C'de 48 saat inkUbasyona alinmistir.
inkiibasyon siiresi sonunda petri kutularinda iireyen
koloniler sayilmistir (Maturin ve Peeler, 2001).
Maya-kiif sayimi icin Dichloran Rose Bengal
Chloramphenicol Agar (DRBC) (Biokar,
Beauvais/France) kullanildi. Plaklar 25+1 °C’de 5 giin
inkiibe edilmis ve inklbasyon siiresi sonunda petri
kutularinda olusan koloniler sayilmistir (ICMSF,
1982). Koliform bakterilerin sayimi icin Violet Red
Bile Agar (VRB) (Biokar, Beauvais/France)
kullanismis  ve petriler 37x1°C'de 24 saat
inkiilbasyona  birakilmistir.  inkiibasyon  siiresi
sonunda koyu kirmizi renkli spesifik 0Ozellikteki
koloniler sayllmistir (1so 4832, 2006).
Enterobacteriaceae sayimi igin Violete Red Bile
Glucose Agar (VRBG) (Biokar, Beauvais/France)
kullanilmis  ve plaklar 37+1°C'de 24 saat
inklibasyona siresi sonunda kirmizi  koloniler
sayllmistir. Biyokimyasal dogrulama icin plaklardan
rastgele secilen 5 adet koloniden oksidaz testi
yapilmistir (ISO 21528-2, 2004). Staphylococcus-
Micrococcus’larin sayimi icin Mannitol Salt Agar
(Biokar, Beauvais/France) kullaniimis ve petriler
37+1°C'de 36-48 saat inkilbasyona birakilmistir.
inkiibasyon siiresi sonunda sari renkli koloniler
sayllmistir ~ (Bannerman, 2007). Lactobacillus-
Leuconostoc-Pediococcus sayimi igin de Man,
Rogosa and Sharpe Agar (Biokar, Beauvais/France)
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ve plaklar 30£1°C’'de 72 saat inkiibasyondan sonra
koloniler sayilmistir (ISO 15214, 1998). Laktik
streptokoklar sayimi icin M17 Agar (Biokar,
Beauvais/France) kullaniimis ve plaklar 30+1°C’'de
48-72 saat inkiibe edildikten sonra olusan koloniler
sayllmistir (Terzaghi ve Sandine, 1975). E. coli sayimi
icin Tryptone Bile X Glucuronide Agar (Merck,
Darmstadt, Germany) kullanilmis ve plaklar 30°C’'de
4 saat ve sonra 44°C’'de 18 saat inkiibe edildimis ve
inklibasyon siresi sonunda yesil renkli koloniler
sayilmistir ~ (ISO  16649-2, 2001). Anaerobik
bakterilerin sayiminda Brewer Anaerobik Agar
(Merck, Darmstadt, Germany) kullaniimis ve
plaklarin anaerobik kosullarda 35+1 °C'de 48 saat
inkiibasyonundan sonra olusan koloniler
degerlendirilmistir (Brever, 1942). Koagllaz pozitif
Stafilokok sayisinin belirlenmesi icin Egg yolk Tellurit
(Oxoid SR54, United Kingdom) eklenen Baird Parker
Agar (Oxoid CMO0275, United Kingdom) kullanilimis
ve plaklar 36+1°C'de 30 saat inkiibe edilmistir.
inkiibasyon siiresi sonunda besi yerinde gelisen
spesifik koloniler Brain Heart Infusion Broth (BHI,
CMO0225, Oxoid, United Kingdom) veya Tyriptic Soy
Broth’a (Biokar, Beauvais/France) aktariimis ve
37°C'de 24 saat inklbe edilmistir. Steril bos tlpler
icerisine 0.1 mL Broth’larda (ireme gosteren
kiltirlerden eklenmis ve Uzerlerine Uretici firmanin
talimatina gore hazirlanan Bactident Coagulase’dan
(Merck, 1.13306-0001, EDTA ilaveli Liyofilize Tavsan
Plazmasi) 0.3 mL ilave edilmistir. Daha sonra tiipler
37°C'de 4 saat inkiibasyona alinmistir. inkiibasyon
suresi sonunda tupler igerisinde jel ya da pihti
olusumu degerlendirilmistir. Koagiilaz test pozitif
olan kolonilerin miktari stipheli kolonilerin sayisiyla
carpilip, bese bolinmis ve koagiilaz pozitif
Stafilokok miktari hesaplanmistir (ISO 6888-1, 2015;
Lancette ve Beneett, 2001).

Kimyasal analizler igin Peynir érneklerinin
toplam asitlik degerleri titrasyon asitligi (TS,591)
ile, pH tayini dijital pH metre (Selecta - pH 2001) ve
su aktivitesi (aw) degerleri su aktivitesi cihaz
(TESTO-650) ile belirlenmistir (Lang ve Sternberg,
1980). Peynir orneklerinin kuru madde gravimetrik
metotla (TS, 591), tuz Mohr metodu (TS EN ISO
5943) ile ve yag Van Gulik yontemi (TS, 3433) ile
yapildi. Gripon ve ark. (1975) tarafindan belirtilen
yonteme gore hazirlanan peynir drneklerinin toplam
azot ve suda ¢oziinen azot mikro Kjeldahl yontemi
(IDF, 1993) ile belirlenmis ve bu degerler 6,38 ile
carpilarak protein igerikleri hesaplanmistir. Kiil
miktarlari ise AOAC'nin (Association of Official
Analytical Chemist) belirttigi metoda gore tayin
edilmistir (AOAC, 1984).

istatistiksel ~ analizler icin elde edilen
mikrobiyolojik  veriler  logaritmaya c¢evrilerek

ortalama ve standart sapma degerleri belirlenmistir.
Kimyasal analizlerin sonuglarinda da ortalama ve
standart sapma degerleri tespit edilmistir. Bu

calismada Hellim peyniri orneklerinden
mikrobiyolojik analizler sonucunda elde edilen
verilerin hem mikroorganizmalar ve

mikroorganizma gruplarinin birbirleri ile iliskilerini
hem de kimyasal verilerin kendi aralarinda ve
mikrobiyolojik verilerle olan iliskilerini ortaya
koymak amaciyla korelasyon analizi yapilmistir.
Korelasyon katsayilarinin belirlenmesinde pearson
korelasyon analizi yapilmistir. istatistiksel
analizlerde SPSS paket programi kullaniimistir (SPSS,
2012).

Bulgular

incelenen 30 adet hellim peyniri 6rneklerine ait
mikrobiyolojik analiz sonuglari Tablo 1 ve Tablo
2’de, kimyasal analiz sonuglari Tablo 3’de ve
pearson korelasyon analiz sonuglari ise Tablo 4’de
gosterilmektedir.

Tablo 1. Hellim peynirlerinin mikrobiyolojik analiz sonuglari
(logio kob/g).

Mikroorganizma Enaz Engok Ortalama

Std. Sapma
TMAB 2.90 8.78 6.39+1.88
Koliform <1.00 2.73 2.29+0.73
Staph.-Micro. <1.00 5.91 2.63+1.62
Maya-Kuf <1.00 4.58 3.16+1.14
Lac.-Leu.-Ped. 2.00 7.97 543+1.73
Lactic Streptococ 2.90 8.26 6.04+1.63
Enterobacteriaceae <1.00 3.80 2.65+0.90
Staph. aureus <1.00 5.74 2.81+1.54
Anaerob 1.48 6.26 3.45+1.26
E. coli - - -

Koagulaz (+) Staph.aureus - - -

Korelasyon analizi sonucu elde edilen kimyasal
bulgular incelendigi zaman tuz miktari ile yag
miktari arasinda istatistiki olarak 6nemli negatif bir
korelason (r=-0.669) oldugu saptanmistir (P<0,01).
Mikrobiyolojik veriler arasinda ise
Enterobacteriaceae grubu ile Staphylococcus-
Micrococcus arasinda ise pozitif bir korelasyon
oldugu (r=0.424) ve bu korelasyon katsayisinin
istatistiki olarak onemli oldugu tespit edilmistir
(P<0.05). Benzer sekilde koliform grup
mikroorganizmalar ile S. aureus arasinda da pozitif
bir korelasyon oldugu (r=0.416) oldugu ve bu
degerin istatistiki olarak ©6nemli oldugu tespit
edilmistir  (P<0.05). S. aureus ile anaerob
mikroorganizmalar arasinda da  pozitif bir
korelasyon oldugu (r=0.520) ve bu korelasyonun
istatistiki olarak onemli oldugu tespit edilmistir
(P<0.01)

Harran Universitesi Veteriner Fakiiltesi Dergisi, 2019; Cilt 8, Sayi 2 141



Harran Univ Vet Fak Derg, 2019; 8 (2): 139-146

Arastirma Makalesi

Tablo 2. Hellim peyniri 6rneklerinde tespit edilen mikroorganizma sayilarinin n sayilari ve % dagilimlari.

Tablo 3. Hellim peynirlerinin kimyasal analiz sonuglari.

log10 kob, "
ogu kob/g Analiz Enaz Encok  OrtalamatStd. Sapma
<1.00 1.00-1.99 2.00-3.99 4.00-5.99 6.00-7.99 >8.00
Mikroor. ; % P a— % p % p % Kuru madde (%) 37.21 54.88 48.7745.25
TMAB ; ; - 4 1333 5 166715 % & Kl (Kitlece) (%) 2.72 5.72 4.84+0.78
Koliform 26 86.67 - 4 13.33 - - - - - -
Staph.-Micro. 4 13.33 10 18 60 5 16.67 _ _ . _ Tuz (Kuru maddede) (%) 4.00 12.13 6.8412.27
Maya-Kif v 683 667 6 0 3 10 - - ; - Yag (Kuru maddede) (%) 33.34 49.06 41.58+5.36
Lac.-Leu.-Pedio. - - - 12 40 14 46.67 4 13.33 - -
Lactic Streptococ - - - 4 13.33 7 23.33 18 60 1 3.33 Protein (%) 22.86 39.11 30.33+7.38
Enterobac. 22 7333 6.67 6 20 - - - - - - pH 6.16 6.95 6.58+0.23
S.aureus 6 20 6.67 18 60 4 13.33 - - - -
Anaerob ) 6.67 10 16 53.33 7 23.33 ) 667 - . aw (su aktivite degeri) 0.830 0.921 0.8810.03
E- coli 3 100 - ; ; - - - - ; - Asitlik (% L.A. cinsinden) 0.07 0.29 0.15+0.07
Koa..(+) S.aureus 30 100 - - - - - - - - -
Tablo 4. Hellim peynirine ait mikrobiyolojik ve kimyasal verilerin pearson korelasyon katsayilari.
Kl Asitlik Tuz pH aw Yag Protein TMAB Lactoba. Lac. Strep. Enterobac. Koliform Staph-Micro. S.aureus Maya-kif  Anaerob
K.M. 0.402*  -0.173 -0.044 0.124  -0.468*  -0.410 0.202 0.271 0.192 0.270 0.175 0.328 0.096 0.052 -0.106 0.323
Kal 0.425* 0.276 -0.225  -0.118 -0.301 -0.653 0.378* -0.005 0.243 0.258 -0.060 0.085 -0.127 0.196 -0.144
Asitlik 0.436* 0.153  0.104 -0.180 -0.424 0.025 -0.177 -0.086 -0.011 -0.230 0.142 -0.351 0.047 -0.297
Tuz 0.042  -0.366 -0.669**  -0.815 -0.196 0.217 0.180 0.119 -0.220 0.271 -0.324 0.370 -0.363
pH 0.049 0.262 -0.395 -0.180 -0.067 -0.122 -0.089 0.181 -0.013 0.091 -0.181 -0.039
aw 0.517* 0.045 -0.329 -0.315 -0.409 -0.411 -0.350 -0.454 0.302 -0.006 -0.155
Yag -0.381 -0.265 -0.360 -0.197 -0.437 -0.178 -0.719 0.039 0.060 -0.312
Protein 0.815 0.241 -0.768 -0.781 0.460 0.711 0.791 0.174 0.759
TMAB 0.302 0.418* 0.413* 0.362 0.249 0.046 0.055 0.425*
Lactoba. 0.626*** 0.439* 0.262 0.025 0.094 0.184 0.275
Lac. Strep. 0.345 0.255 0.136 0.285 0.275 0.318
Enterobac. 0.645%** 0.424* 0.237 0.053 0.465*
Koliform 0.489** 0.416* -0.048 0.740%**
Staph-Micro. 0.302 -0.267 0.390*
S.aureus -0.282 0.520**
Maya-kuf -0.183
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Tartisma ve Sonug

Toplam aerob mezofilik bakteri sayisi (TAMB)
incelenen hellim peyniri 6rneklerinde en az 2.90, en
cok 8.78 ve ortalama olarak 6.39+1.88 logio kob/g
diizeyinde bulunmustur (Tablo 1). Bu bakteri
grubunun incelenen hellim peynirlerinin 21 (%70)
10° logio kob/g’dan, 6 (%20) ise 108 logio kob/g’dan
fazla oldugu gorildid. TAMB sayisinin  yiksek
bulunmasi Uretimde genellikle ¢ig sut kullaniimis
olmasindan kaynaklandigi distnidlmektedir. Elde
edilen bu degerlerin Usca ve Erol’un (1998) bulmus
olduklari sayidan (4.51) yiksek ancak Demirci ve
Arici (1989) ile Williams ve Syson’un (1984) bulmus
olduklari degerden (8.60) dusilk seviyelerde oldugu
tespit edilmistir.

Hijyen indikatori olarak kabul goéren ve
ozellikle peynirlerde lezzet, vyapi ve aroma
bozukluklarina neden olan bakteri grubu koliform
grubu bakterilerdir. Bu grup bakteriler ayrica
peynirlerin  olgunlasmasi  sirasinda  teknolojik
hatalara da neden olabilmektedirler. Peynirlerdeki
sayilart uygulanan teknolojik islemlere, yapilan
peynirin tlirline, peynirin taze veya olgunlasmis
olmasina bagh olarak degisebilmektedir. incelenen
hellim peyniri 6rneklerinde en az <1,00, en ¢ok 2.73
ve ortalama olarak ise 2.29%0.73 logio kob/g
seviyesinde bulundu (Tablo 1). Orneklerdeki
mikrobiyolojik dagilima bakildiginda incelenen 26
ornekte sayinin tespit edilebilir seviyenin altinda
oldugu ve 4 (%13.33) 6rnekte ise sayinin 2.00-3.99
logio kob/g diizeyinde oldugu gorildi (Tablo 2).
Hellim peyniri 1998 yilinda yayinlanan standardina
gore (TSE, 1998) incelenen 5 adet 6rnegin en fazla
1’inde koliform sayisinin 10% kob/g olmasi gerektigi
belirtilirken, 2018 yilinda degistirilen ayni standartta
mikrobiyolojik kriterler arasinda koliform bakteri
sayisiyla ilgili bir limit bulunmamaktadir. Buna gore
analiz edilen 30 adet hellim peyniri 6rneginin
4’tinde (%13.33) adi gegen eski standarda uyum
gostermedigi ancak degistirilen standarda gore
uygun oldugu belirlenmistir. incelenen hellim
peyniri orneklerinde tespit edilen koliform grubu
bakterilerin dizeylerinin bu konuda ¢alisma yapan
bazi arastirmacilarin (Usca ve Demirci, 1998)
bulduklari seviyeden olduk¢a distk seviyelerde
(%26 ve %31.5) oldugu goriuldi. Atasever ve ark.
(1999) deneysel olarak yapmis olduklari hellim
peynirlerinde muhafaza siliresine bagh olarak
koliform grubu mikroorganizmalarin sirekli olarak
azalma goésterdigini bildirmislerdir.

Staphylococcus’lar insan ya da hayvansal
kokenli olduklarindan dolayr gidalarda fazla
sayilarda olmalari sanitasyonun ya da yetersiz isil
islemlerini gostermektedir. Micrococcus’lar ise insan
ve hayvanlarin derilerinde ayrica toprakta ve
sularda da mevcut olmasiyla ¢ogu yerde

bulunabilen ve gidalarda bozulmaya yol acan énemli
bakterilerdir (Banwart, 1989; Jay, 2000). Hellim
peynirlerinde Staphylococcus-Micrococcus sayisi en
az <.1.00, en ¢ok 5.91 ve ortalama olarak ise
2.63+1.62 logio kob/g olarak saptanmistir (Tablo 1).
Tablo 2 incelendiginde bu grup mikroorganizmalarin
1.00-6.00 logio kob/g arasinda sayildiklari, 4 (%
13.33) ornekte sayinin tespit edilebilir seviyenin
altinda oldugu ve 18 (%60) 6rnekte ise sayinin 2.00-
3.99 logio kob/g arasinda oldugu gozlemlenmistir
(Tablo 2).

Maya ve kifler genelde gida maddelerinin raf
omri, kalitesi ve lezzetine Uzerine etkili
olmaktadirlar. incelenen hellim peyniri 6rneklerinde
maya ve kifler en az <1.00, en ¢ok 4.58 ve ortalama
olarak ise 3.16%1.14 logio kob/g dizeyinde
bulunmustur (Tablo 1). Bu mikroorganizmalarin
genel dagilimina bakildigi zaman ise 19 (%63.33)
ornekte sayinin tespit edilebilir seviyenin altinda
oldugu, 2 tanesinde sayinin 1.00-1.99 logio kob/g
arasinda ve 9 (%30) ornekte ise sayinin 2.00-5.99
logio kob/g arasinda oldugu gozlemlenmistir (Tablo
2). Koliform grup bakteri sayilarinda oldugu gibi
Hellim peynirine ait olan 1998 yilinda yayinlanan
standarda gore (TSE, 1998) incelenen 5 adet 6rnegin
en fazla birisinde maya ve kif sayisinin 10% kob/g
olmasi gerektigi bildirilmektedir. Ancak 2018 yilinda
revize edilen edilen ayni standartta maya-kif
sayisiyla ilgili bir limit bulunmamaktadir. Elde edilen
bu sonuglarin bazi arastirmacilarin (Atasever ve ark.,
1999; Usca ve Erol, 1998) sonuglarindan oldukca
duslik seviyelerde oldugu goézlemlendi. Bu durum
muhtemelen peynir yapiminda kullanilan siitlerin
kalitesinden, peynirleri muhafaza sartlarindan ve
ambalaj materyallerinin kalitelerinden kaynaklanmis
olabilecegi dustnllmektedir. Ayrica maya-kuf
sayisinin yiiksek ¢ikmasi Grtnlerin hijyenik sartlarda
yaptimadiginin bir kaniti olabilmektedir.

Lactobacillus-Leuconostoc-Pediococcus
(LLP)’lar Grlinlerin kendine 6zgl lezzet, aroma ve raf
omdiirleri Gzerine olumlu etkiler yapan ve laktik asit
bakteri grubunda bulunan bir bakteri grubudur. Bu
grup mikroorganizmalarin sayilari sitten gelen
laktik asit bakteri sayisina ve peynirin Uretim
asamasinda havadan karisan bu grup
mikroorganizmalarla kontamine olma seviyesine
bagli olarak degismektedir. Laktik asit bakterilerinin
tim peynir tirlerinde yiiksek sayida olmasi arzu
edilen bir durumdur. Aksi halde koliform grubu
basta olmak Uzere diger istenmeyen bakteri
gruplarinin Uremesi ve faaliyetleri
onlenememektedir. Dolayisiyla peynirlerde
kokusma, lezzet ve aroma bozuklugu ve insan
saghgini  tehdit edebilecek seviyede zararh
bakterilerin ¢ogalmasi kaginilmaz olmaktadir (Kurt
ve ark.,, 1991; Tekinsen ve Akar, 2017).
Lactobacillus-Leuconostoc-Pediococcus’lar en az
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2.00, en ¢ok 7.97 ve ortalama olarak ise 5.43+1.73
logio kob/g olarak saptanmistir (Tablo 1). Tablo 2
incelendigi zaman 18 (%60) 6rnekte LLP sayisinin
4.00-7.99 logiokob/g arasinda oldugu belirlenmistir.

Laktik streptokok grubu bakteriler st Grlnleri
Uretiminde starter kiltiir amacgh olarak kullanilan
baska bir bakteri grubudur. Uriinlerin lezzet, yapi,
aroma ve raf démiirleri (izerinde etkilidirler. filave
edildikleri stt Grlnlerinde genel mikrofloraya hakim
olabilen bir bakteri grubudur. Hellim peynirlerinde
en az 2.90, en ¢ok 8.26 ve ortalama olarak ise
6.0411.63 logio kob/g dizeyinde bulunmustur
(Tablo 1). Mikroorganizmalarin genel dagilimlarina
bakildiginda 25 (%83.33) 6rnekte sayinin 4.00-7.99
logio kob/g arasinda oldugu 1 (%3.33) Ornekte
ise>8.00 logio kob/g diizeyinde oldugu bulunmustur
(Tablo 2).

Enterobacteriageceae ailesine ait bakteriler
Urlinlerin hijyenik kalitelerinin 6nemli bir gdstergesi
olarak kabul edilmektedir ve (riinlerin mikrobiyal
kaliteleri hakkinda fikir vermektedir. Analiz edilen
hellim peyniri 6rneklerinde sayi en az <1.00, en ¢ok
3.80 ve ortalama olarak ise 2.65+0.90 logio kob/g
olarak belirlenmistir (Tablo 1). Tablo 2 incelendigi
zaman 22 (%73.33) oOrnekte saymin <1.00 logio
kob/g’dan az oldugu, 2 (%6.67) 6rnekte 1.00-1.99
logio kob/g ve 6 (%20) ornekte ise 2.00-3.99 logio
kob/g arasinda oldugu saptanmistir (Tablo 2).
Hellim peyniri yapim teknolojisi geregi ¢ig slitten ve
starter kultiir katilmadan yapilan ve telemesi isil
islem goéren bir Grindir. Bu nedenle hijyen
indikatorii olarak da kabul goéren bu bakteri
grubunun Grlinlerde Gremesi muhtemelen sil
islemden sonraki asamalarda kontaminasyon
oldugunu dusindirmektedir. Calismada elde edilen
bulgularin  Usca ve Erol'un (1998) hellim
peynirlerinde tespit ettikleri seviyeden (%52’sinde
3.00 logio kob/g’dan fazla) olduk¢a dusik oldugu

gozlemlendi.
Bazi Staphylococcus suslarinin gida kaynakh
zehirlenmelerinde onemli rol oynadiklari

bilinmektedir. Bu sebeple ozellikle S. aureus’un
gidalarda  bulunmamasi  gerekmektedir.  Bu
bakteriye en az <1.00, en ¢ok 5.74 ve ortalama
olarak ise 2.81+0.90 logio kob/g olarak tespit
edilmistir (Tablo 1). incelenen hellim érneklerinin 6
(%20) tanesinde sayi tespit edilebilir seviyenin
altinda oldugu belirlenmistir. Orneklerin 26 (%80)
tanesinde ise sayinin 1.00-5.99 logio kob/g arasinda
oldugu bulunmustur (Tablo 2). Ancak tespit edilen S.
aureus’un hicbirinde koaglilaz pozitif stafilokok
susuna rastlaniimadi. Hellim peyniri yapim
teknolojisi geregi telemesi isil islen goéren bir peynir
olmasina ragmen S. aureus’un bulunmasi
muhtemelen 1sil islemden sonra personel hijyen
eksikligi, alet ve ekipmanlarin kullanimindaki hijyen
eksikligi ve soguk zincirde meydana gelebilecek

aksakliklardan
duslintilmektedir.

Analiz edilen hellim peyniri 0Orneklerinde
anaerob bakteri sayisi en az 1.48, en ¢ok 6.26 ve
ortalama olarak ise 3.45%1.26 logio kob/g
seviyesinde tespit edilmistir (Tablo 1). Bu
mikroorganizmalarin genel dagilimina bakildiginda
ise incelenen 2 (%6.67) 6rnekte sayinin <1.0 logio
kob/g’dan az oldugu, 3 (%10) 6rnekte 1.00-1.99
logio kob/g arasinda, 16 (%53.33) 6rnekte 2.00-3.99
logio kob/g arasinda, 7 (%23.33) 4.00-5.99 logio
kob/g arasinda ve 2 (%6.67) ornekte ise 6.00-7.99
logio kob/g arasinda oldugu belirlenmistir (Tablo 2).
Hijyenik kalitenin bir gostergesi olan ve gida
zehirlenmelerine neden olan bakterilerden birisi de
E. coli'dir. Analiz edilen hellim peynirlerinin
tamaminda (%100) bu bakteriye rastlaniimadi
(Tablo 1 ve Tablo 2). Elde edilen korelasyon
bulgulari, yapilan literatlir taramasinda daha 6nce
bu konuda yapilan c¢alismalarda boyle bir veriyle
karsilagilmadigi icin tartisilamamistir. Ancak bu
calisamda elde edilen korelasyon bulgular
gostermektedir ki bazi mikroorganizma gruplari
(Enterobacteriaceae-Staphylococcus ve
Micrococcus.; Anaerob-S. aureus; Koliform-Staph.
aureus) arasindaki istatistiki olarak ©6nemli
korelasyon katsayilari Hellim peynirinin
mikrobiyolojik kalitesinin belirlenmesinde 6nemli
bir gosterge olarak kullanilabilme potansiyelini
gostermektedir.

Kimyasal olarak hellim peynirleri incelendigi
zaman kuru madde miktari en az %37.21, en ¢ok %
54.88 ve ortalama olarak 48.77+5.25 saptandi
(Tablo 3). Hellim peynirine ait olan standarda gore
(TSE, 2018) kuru madde miktari taze hellim
peynirinde en az %54 olgunlastirimis hellim
peynirlerinde ise en az %63 olmalidir. Buna gore
analiz edilen olgunlastinimis 30 adet hellim
peynirinin  tamaminin  standarda uygunluk
gostermedigi belirlenmistir.  Tespit edilen kuru
madde miktarinin bazi arastirmacilarin (Atasever ve
ark., 1999; Demirci ve Arici, 1989) hellim
peynirlerinde bulduklar degerlerinden (%58.89 ve
%60.21) daha  distk seviyelerde  oldugu
gorilmustar.

Gida maddelerinde bulunan kil miktar
gidalarin  kalitesini  belirleyen parametrelerden
birisidir. incelenen hellim peynirlerine kiil miktari en
az %2.72, en c¢ok %5.72 ve ortalama olarak ise
%4.84+0.78 olarak tespit edilmistir (Tablo 3). Elde
edilen bu degerlerin bazi arastirmacilarin (Atasever
ve ark., 1999; Demirci ve Arici, 1989) bulgularindan
(%5.76 ve %7.17) dusuk seviyelerde oldugu
saptandi.

Gidalara ilave edilen tuz miktari drinlerin
lezzetine, aromasina ve raf 6mrini etki etmektedir.
Analize alinan hellim peynirlerinde tuz miktari (kuru

kaynaklanmis olabilecegi
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maddede) en az % 4.00, en ¢ok %12.13 ve ortalama
deger olarak da %6.84+2.27 tespit edilmistir (Tablo
3). Hellim peyniri standardina gore tuz miktari (kuru
maddede) taze hellim peynirinde en ¢ok %5
olgunlastirilmis hellim peynirinde ise en ¢ok %10
olmalidir. Buna gore analiz edilen 30 adet
olgunlastiriimis hellim peyniri 6rneginin sadece 1
(%3.33) tanesinin standartlara uygunluk
gostermedigi belirlendi. Tespit edilen bu degerlerin
bazi arastirmacilarin (Atasever ve ark., 1999;
Demirci ve Arici, 1989) bulgularindan (%5.09 ve
%6.14) cok diisik degerlerde oldugu gorilda.

Gida maddelerinde bulunan yag miktari
UrGnlere lezzet ve aroma vermektedir. Ayni
zamanda Urlnlerin  kalitesini de belirlemede
yardimci olmaktadir. incelenen hellim peynirlerinde
yag miktari (kuru maddede) en az %33.34, en ¢ok
%49.06 ve ortalama olarak ise %41.5815.36
degerinde bulunmustur (Tablo 3). Turk Patent
Enstitlsi’'nin (TPE, 2008) vermis oldugu Cografi
isaret belgesine gore; kuru madde de yag miktari en
az %43 oldugu bildirilmistir. Buna gore analiz edilen
hellim peynirlerinin sadece 6 tanesinde vyag
miktarinin belirtilen normlara uygunluk gosterdigi
belirlendi. Protein miktari en az %22.86, en ¢ok
%39.11 ve ortalama olarak ise %30.3317.38
diizeyinde oldugu gozlemlenmistir (Tablo 3).

pH degeri mikroorganizmalarin Gremeleri ve
gidalarin raf omdrleri Gzerinde etkili olan 6nemli
kriterlerden biridir. pH degeri en az 6.16, en ¢ok
6.95 ve ortalama olarak ise 6.58+0.23 olarak
belirlenmistir (Tablo 3). Hellim peyniri standardina
gore (TSE, 2018); pH degeri en ¢ok 6.6 olmalidir.
Buna gore analiz edilen hellim peynirlerinin pH
degerlerinin yarisinin (%50) bu degerlere uymadigi
ve standartlarin Ustliinde degerlere sahip olduklari
gorild. Su aktivite degeri (aw) mikroorganizmalarin
gelismeleri icin gerekli olan ve gidalarin kalitelerinin
korunmasinda etkili olan ©6nemli bariyerlerden
biridir. En az 0.830 ve en ¢ok 0.921 ortalama olarak
ise 0.88+0.03 seviyesinde saptandi (Tablo 3).

Asitlik  degeri, Urlnlerin  kimyasal olarak
dayanikliligini, standartlara uygun olup olmadigini
ve kimyasal kalitesinin belirlenmesinde 6nemli
parametrelerden birisidir. En az %0.07 l.a (laktik
asit), en ¢ok %0.29 l.a ve ortalama olarak ise
0.15+0.07 l.a olarak bulundu (Tablo 3). Hellim
peyniri standardina gore laktik asit cinsinden en ¢ok
%3.5 olmalidir. Buna goére incelenen oOrneklerin
tamaminin (%100) standartlarla uyum icerisinde
oldugu goruldi. Elde edilen bu degerlerin Atasever
ve ark. (1999) tarafindan saptamis olduklar %0.53
asitlik degerinden oldukca diisiik seviyelerde oldugu
belirlendi.

Sonug olarak, hellim peynirlerinin
mikrobiyolojik kalitesinin iyilestirilmesi ve halk
saghgl bakimindan kaliteli Grinlerin elde edilmesi

icin Uretimden tiketime kadar olan tim
asamalarinda kritik kontrol noktalarina gereken
onem verilmeli, kontaminasyon riski azaltilmali ve
tiim dretim asamalarinda gerekli hijyenik 6nlemler
alinmaldir.
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