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Ozet: Bu arastirmada, 5 farkli firma tarafindan 12 degisik marka adi altinda satiga sunulan 15 adet peynir mayasi, Kars ili
perakende satiy yerlerinden alinarak bazi fiziksel, kimyasal ve mikrobiyolojik ozellikleri yoniinden incelenmigtir. Rastgele
segilmis olmakla birlikte tamamimin mikrobiyel kokenli oldugu gozlenen drneklerin, etiket bilgilerinin Tiirk Peynir Mayasi
Standardi’na gore yetersiz oldugu, maya kuvvetlerinin etiket bilgilerinde belirtilenden oldukea yiiksek oldugu, 2 6rnegin ise
gerek tuz igerigi gerekse mikrobiyolojik kriterler bakimindan ilgili standarda uymadi§ saptanmugtir. Sonug olarak, Kars ilinde
satiga sunulan peynir mayalarinin kalite kontrollerinin her zamankinden daha siklikla yapilmasinin geregi ortaya konmustur.

Anahtar sozciikler: Peynir mayasi, kimyasal 6zellik, mikrobiyolojik kalite.

Some Physical, Chemical and Microbiological Properties of Cheese Coagulants (Rennet)
Sold in Kars-Turkey

Summary: A total of 15 liquid cheese coagulant samples marketed under the name of 5 different firms and 12 different
commercial names were collected from local retail markets in Kars-Turkey, and analysed for the microbiological quality and for
major compositional factors. All the randomly selected samples were found to be of microbial origin, and the required label
information on the labels were found to be not complete by the wiev of Turkish Rennet Standard. In 2 samples, both salt and
microbiological criteria failed to meet the standard. The clotting activity of all the samples found to be highly strong than
mentioned on the labels. As a result, the quality control of rennet marketed in Kars, Turkey should be done more frequently than

before.

Keywords: Cheese coagulant, chemical property, microbiological quality.

GIRIS

Her ne kadar halk saglig1 icin risk olusturan mikro-
organizmalar agisindan daha giivenli olarak kabul edil-
seler de, siit ve siit iiriinlerinin toplam gida zehirlen-
meleri igerisinde aldig1 payin % 1.5- 8 kadar oldugu
bildirilmistir'. Giiniimiizde gida kaynakli infeksiyon
ve intoksikasyonlarin halen 6nemini korumasi ve bu
hastaliklarin siklikla da kontamine peynir tiiketiminden
koken almasi, peynir teknolojisinde iiriin giivenliginin
6n plana ¢ikmasina neden olmaktadir™’. Ulkemizde ve
ilimizde siit ve siit iirtinleri sanayisinin baslica sorunlari
arasinda, kayit dis1 ve denetimsiz kiigiik aile isletmeleri-
nin ¢oklugu, halk saghgr acisindan da tiiketilen peynirle-
rin yeterli giivenlige sahip olmamasi gosterilmektedir*”.

Insanlarin giinliik diyetleri arasinda siit ve siit
uriinleri baglica yeri almaktadir. Diinyada 1000’den
fazla peynir gesidi bulunmakta ve bunlarin biiyiik go-
gunlugunun teknolojisinde pastorizasyon islemi yer
almaktadir. Hatta bir ¢ok iilkede yasalar pastorizasyo-
nu zorunlu hale getirmigtir. Bununla birlikte peynire
islenecek siitiin pastorizasyondan sonra katilan konta-

mine peynir mayast ile mayalanmasi durumunda, pas-
torizasyonun etkisi ve yarari ortadan kalkmaktadir.
Teknolojik tistiinliigii kabul edilmekle birlikte, buzag
sirdeninden elde edilen kimozinin, iiretiminin pahali
olusu ve kaynaginin kisitli olmasi nedeniyle talebi kar-
silayamayisi, son yillarda yerini mikrobiyel kaynakl
mayalara birakmasina neden olmustur'.

Ulkemizde toplam gida iiretiminin % 9’unu siit ve
sut urtinleri olugturmaktadir. Yine tilkemizde bir yilda
uretilen yaklagik 11.000.000 ton siitiin % 401 ¢ig ola-
rak tiiketiciye ulagirken, % 50’si kiigiik ¢apli isletme-
lerde ve ancak % 10’u modern tarzdaki isletmelerde
islenmektedir. Uriin bazinda incelendiginde ilk sirayi
yogurt (% 51) alirken, bunu iglenmis icme siitii (%
22), beyaz peynir (% 13), tereyagi (% 8), kasar peyniri
(% 3) ve diger peynirler (% 3) takip etmektedir'. Ul-
kemizde, yillik iiretim kapasitesi 1000 tonun iizerinde
olan yaklasik 24.000 isletme bulundugu, bunlarin %
16°sinin (1300 adet) siit ve siit iirtinleri iirettigi, bu is-
letmelerin de 34’iiniin Kars, Ardahan ve 1gdir illerini
igerisine alan Kuzey Dogu Anadolu Bolgesi'nde yer
aldig bildirilmektedir. Kars Tarim [l Miidiirligii ka-
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yitlarina gore, il sinirlari igerisinde iiretilen toplam
88.733 ton/yil siitiin biiyiik ¢ogunlugu peynir yapimin-
da kullanilmakta, ancak iiretimin ¢ok biiytik kismi mo-
dern olmayan aile igletmelerinde, hatta onemli bir kis-
mi da evlerde tamamen geleneksel yontemlerle gergek-
lestirilmektedir. Bagta kasar peyniri olmak iizere pey-
nircilik, ilin 6nemli gelir kaynagmi olusturmaktadir*.

Ulkemizde iiretilen peynirlerin neredeyse tamami-
nin yapiminda peynir mayasi kullanilmaktadir'*". Pey-
nirlerin toplam kalitesini etkileyen baglica unsurlardan
biri de iiretimde kullanilan peynir mayasi ile iligkilidir.
Ulkemizin gesitli laboratuvarlarinda yapilan bazi aras-
rmalarin sonucuna gore peynir mayalarinin hijyenik
ve kimyasal kalitelerinin yeterli olmadig bildirilmig-
tir's*. ilimizde faaliyet gosteren yiizlerce peynir tiretici-
sinin ihtiyacini kargilamaya yonelik peynir mayalarl,
basta peynir satig1 yapan yerler olmak iizere, market ve
bakkallarda 50-500 mi’lik ambalajlarda satiimaktadur.
Ornek toplama asamasinda yapilan gozlemlerde bu ma-
yalarm karanlik ve soguk ortamda muhafaza edilmedik-
leri, aksine oda isisinda ve giin 1g1gmnda tutulduklan, hat-
ta bakkal ve peynirci diikkanlarinin vitrinlerinde giines
iginlarina maruz kaldiklari gozlendi. Bu gozlemiere da-
yanarak ve konu hakkindaki saha arastirmalarinin yeter-
siz olusu gibi nedenlerden hareketle, peynirlerin toplam
kalitesini artirmaya yonelik caligmalara kaynak teskil
edecegi diisiiniilen bu arastirmada, Kars ili perakende
satis yerlerinden alinan 15 adet peynir mayasinin etiket
bilgilerinin uygunlugu yaninda baz fiziksel, kimyasal
ve mikrobiyolojik nitelikleri belirlenmeye caligilmstir.

MATERYAL ve METOT
Materyal

2004 yili Haziran ay1 icerisinde Kars ili satig yerle-
rinden alinan 5 farkli firmaya ait 12 farkl markada 15
adet peynir mayast en ge¢ bir saat icerisinde orijinal
ambalajinda laboratuvara getirildi ve hemen analizlere
baslandi. Mikrobiyolojik analizleri tamamlanan ornek-
lerin kimyasal analizleri yapildi.

Metot

Orneklerin deneye hazirlanigi: Ambalaj materyali
distan % 70’lik alkolle silindikten sonra kapaklari acild
ve yarisi mikrobiyolojik analizlerde kullanilmak tizere
steril siselere aktarildi. Orijinal ambalajinda kalan or-
nekler de kimyasal analizlerde kullanildi ve analizler ta-
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mamlanincaya kadar érnekler 5°C’de muhafaza edildi.

a. Mikrobivolojik analizler: Steril siselerdeki ma-
yalarin steril fizyolojik tuzlu su igerisinde 10"ye kadar
seyreltileri hazirlanarak mikrobiyolojik analizlere ha-
zirhik yapildi. Analizler igin hem dokme plak, hem de
yayma plak yontemleri kullanilarak besi yerlerine
ekimler yapildi®.

Toplam mezofilik aerop mikroorganizma: Plate Co-
unt Agar(Oxoid, CM 463)’a 1 ml drnek dokme plak
yontemiyle, 0.1 ml ise yayma plak yontemiyle ekildi.
Ayrica seri seyreltilerden 0.1 ml yayma plak yonte-
miyle ekim yapildi ve tiim plaklar 35°C'de 2 giin sii-
reyle inkiibe edildi. Inkiibasyon periyodunun ardindan
iireyen biitiin koloniler sayildr*'.

Koliform grubu bakteri sayuni: 1 ml peynir mayasi
Violet Red Bile Lactose Agar (VBLA, Oxoid,
CM107)’a dokme plak yontemiyle ekildi. Ayrica 1 ml
peynir mayasi 9 ml Lauryl Tryptose Broth (LST, Oxo-
id, CM451) igerisinde 35°C’de 24 saat inkiibe edildik-
ten sonra VBLA’a ekim yapildi. Petriler 35°C'de 48 sa-
at inkiibe edildi. Inkiibasyon sonunda iireyen merkezi
pembemsi kirmizi ve etrafinda daha agik renkli halka
bulunan 0.5-2 mm ¢apindaki kolonilere laktoz buyyon-
da 37°C’de asit ve gaz olusturma testi yapildi. Pozitif
sonug¢ veren kolonilerin saptanmasi ile drneklerin 1
ml’sinde koliform bakterilerin varhigima karar verildi®.

Escherichia coli saytmi: Yukarida agiklandig sekil-
de hem dokme plak teknigi ile direkt olarak, hem de
LST buyyon igerisinde zenginlestirme yapildiktan son-
ra VBLA'a ekim yapilip plaklar 44°C'de 24-438 saat sii-
re ile inkiibe edildi. Inkiibasyon sonunda merkezi kir-
mizi ve etrafinda daha acik renkli halka bulunan 0.5-2
mm ¢apindaki koloniler sayildi. Ardindan, 5 tipik kolo-
ni aliip durham tiiplii EC Brothlara (Oxoid, CM 853)
ekilerek 44+1°C'de 18 saat inkiibasyon uygulandi. St-
re sonunda, asit ve gaz olugumu gozlenen tiiplerden
ekim materyali almip IMVIC (Indol, Methyll red, Vo-
ges proskauer, Citrate) testleri uygulandi. VBLA’da
basta belirlenen koloni sayist ile testlerde E. coli yo-
niinden pozitif sonug veren tup say1sinin ¢arpiminin S'e
boliinmesiyle, ornekteki E. coli sayisina ulasildi®.

Staphylococcus aureus sayumi: Baird Parker Agar
(BP, Oxoid, CM 275)'a Egg Yolk Emulsion (Oxoid,
SR 054) ve % 3.5’lik K-telluritten 3.5 ml ilave edile-
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rek hazirlanan BP- Egg Yolk Tellurite Agar’a, 1 ml or-
nek dokme plak yontemiyle ekildi. Ayrica her 6rnekten
I ml alinarak % 10 NaCl ve % 1 sodium pyruvate
(Panreac, 374383) iceren Trypton Soya Broth (TSB,
Oxoid CM129) icerisinde 48 saat siireyle 35°C’de in-
kiibe edildi. Inkiibasyonun ardindan yukarida tarif edi-
len kat1 besi yerine 6ze ile cizim teknigi uyarinca ekim
yapildi. Plaklar 35°C'de 24 saat inkiibe edildikten son-
ra, lireyen koloniler arasindan, dista beyaza yakin
renkte ve koloninin etrafinda grimsi bir zon bulunan
parlak siyah renkli koloniler sayildi. Bunlardan 5 adet
alinarak Staphylase (Oxoid, DR 595) testi yapildi. Aglu-
tinasyon veren pozitif koloni sayisi ile ilk sayim sonu-
cunun carpilarak S'e boliinmesiyle ornekteki S. aureus
sayisi elde edildi. Bagka bir teste ihtiya¢ duyulmadi®.

Anaerop sporlu bakteri sayuni: 1’er ml 6rnek steril
deney tiipii icerisinde 80°C’de 10 saniye tutulduktan
sonra steril petrilere alind1 ve iizerine onceden steril
olarak hazirlanan Reinforced Clostridial Agar (Oxoid,
CMI151)’dan 15 ml dokiilerek kanstinldi ve katilagmasi
beklendi. Katilasan besi yerinin iizerine ayni besi yerin-
den 10 ml daha eklenerek bir tabaka daha olusturuldu.
Plaklar, jar icerisinde Anaerobic Catalyst (Oxoid,
BR42) kullanilarak saglanan ortamda, 30°C’de 72 saat
inkiibe edildi. Ureyen siyah renkli koloniler sayildi®.

Maya ve kiif sayumi: Rose Bengal Chloramphenicol
Agar (Oxoid, CM 549)’a Kloramfenikol Selektif
Saplement (Oxoid, SR78) ilave edilerek hazirlanan besi
yerine 1 ml 6rnek dokme plak yontemiyle, 0.1 ml ise
yayma plak yontemiyle ekildi. Ayrica seri seyreltilerden
0.1 ml yayma plak yontemiyle ekim yapildi ve tiim plak-
lar 22°C'de 5 giin siireyle inkiibe edildi. Inkiibasyon pe-
riyodunun ardindan tireyen biitiin koloniler sayilds*'.

b. Kimyasal analizler: Orneklerin % titre edilebilir
asitligi TS 591(26)'e, tuz igerigi TS 4708 (27)'e ve ma-
ya kuvveti hem TS 3844*’¢ hem de Ugiincii'’ye gore
tayin edildi. PH tayininde dijital pH metre kullanild.

c. Fiziksel analizler: Peynir mayalarinin renk, ko-

ku, berraklik 6zellikleri duyusal olarak incelenerek,
ambalaj tizerindeki etiket bilgileri kaydedildi.
BULGULAR

incelenen 6rneklerin higbirinin anormal renk, koku
ve tortu icermedigi ve yine tiim orneklerin ambalaji
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lizerinde firma ad1 ve iiriin markasinin mevcut oldugu
goriildi. Tiim ambalajlar lizerinde maya kuvveti bildi-
rilmekle birlikte bir firmaya ait olan 4 Grnekte maya-
nin kaynag: “Mikrobiyel” olarak tanimlanirken diger
orneklerin etiketinde kaynak mikroorganizmanin adi
(M. meihei veya M. pusilus) bildirilmistir. Bir firmaya
ait 1 ormekte ve diger bir firmaya ait 2 Grnekte iiriin
miktar1 bilgisinin ambalaj lizerinde yer almadigi, 100
ml ve daha diisiik hacimli olan 6 Grnegin koyu renkli
cam siselerde, diger orneklerin ise plastik ambalaj ige-
risinde oldugu tespit edildi. Bir firmaya ait 2 6rnek ve
diger bir firmaya ait 4 6rnegin higbirinde seri ve/veya
kod numarasinin yer almadigi saptandi. Orneklerin 4
tanesinde mayanin sinifi ve tamaminda maya kuvveti-
nin bildirildigi gozlendi. Uretim tarihi ve/veya son
kullanma tarihi mevcut olan 6rneklerin tamaminin nor-
mal atmosferik kosullarinda muhafaza edildigi gozlen-
di. Iki ornekte % 19 ve 2 6rnekte de % 20 olmak iizere
sadece 4 ornekte tuz orani belirtilmistir (Tablo 1).

Incelenen toplam 15 adet peynir mayasindan 10 ta-
nesinde toplam mezofilik aerob mikroorganizma izole
edilmekle birlikte bu orneklerin 8’inde 10'-10° kob/ml
diizeyinde sayi tespit edilirken iki 6rnekte bu saymin
10° kob/ml’den daha fazla oldugu goriildii. Toplam 3
ornekte maya-kiif tespit edilirken 2 6rnekte bu mikro-
organizmalarin sayisimn 10° kob/ml gibi yiiksek dii-
zeyde oldugu gozlendi. Orneklerin hig birinde 1 ml
icerisinde koliform grubu bakteri, E. coli, S. aureus
ve anaerob sporlu bakteriye rastlanmadi.

Orneklerin asitlik derecelerinin laktik asit cinsinden
en az, en ¢ok ve ortalama degerleri sirasiyla 0.036, 0.90
ve 0.25+0.27; pH degerleri sirayla 5.33, 6.48 ve
5.93+0.39 olarak tespit edildi. Orneklerin igerdigi tuz
oranlarinin (%) sirasiyla 4.83, 15.90 ve 11.45+2.69 oldu-
gu goriildii. Sadece 2 6rnekte % 10’un altinda olmak
lizere, birinde % 4.83 ve digerinde % 7.67 tuz bulundu-
gu ve bu iki 6rnegin de ayni firmaya ait oldugu goriildii.
Maya kuvveti degerleri hem rekonstitiie siitle, hem de
peynire iglenecek pastorize ve 10 mg/L kalsiyum kloriir
ilave edilmis siitle yapilan analizler sonucunda 6rnekle-
rin tamaminda, etiket bilgilerinde sunulandan daha yiik-
sek bulundu. Maya kuvvetinin ortalama degerleri or-
neklerin etiket bilgilerinde belirtilenler icin 8555+4007
iken, rekonstitiie siit ile yapilan analizler sonucunda
11956+6074 ve pastorize siit ile yapilanlarda da
1733545049 olarak belirlendi. Her iki yontemin ortala-
ma degerleri ise 14645+5049 olarak hesaplandi.
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Tablo 1. Peynir mayalarnm bazi ozellikleri ve etiket bilgiler.
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Table 1. Some properties and label informations of the cheese coagulants.
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*: Paranterez igerisindeki degerler laboratuarda 6l¢tim sonucu bulunmustur.

Tablo 2. Peynir mayalarma ait kimyasal ve mikrobiyolojik analiz sonuglari.
Table 2. Chemical and microbiological analysis results of the cheese coagulants.
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rak Haziran-Eyliil ayma denk gelmektedir. Bu donem-
de aliman orneklerin her markadan ve farkli partiden

Kars ilinde peynir yapimi mevsimsel oldugu i¢in olmasina dikkat edilmesi sonucunda 15 adet anlami
peynir mayasinin yogun tiiketimi de buna paralel ola- ©rnek alinabilmistir. Bildigimiz kadariyla iilkemizde
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iiretilen ve/veya pazarlanan peynir mayalarinin kalite-
leri ve Tiirk Standartlari’na uygunlugunun arastirildig
sadece birka¢ caligma vardir'®". Ancak kullanilan ma-
ya ile peynirin kalitesi arasindaki iligkinin incelendigi
cok sayida caligma bulunmaktadir ve bunlarin sonu-
cunda peynir mayasinin ozellikle mikrobiyolojik kali-
tesinin iyi ve maya kuvvetinin de etiket bilgileri ile

uyumlu olmast geregi vurgulanmugtir™®,

Tablo 1’de goriildiigii gibi incelenen Orneklerin
renk, koku, tortu yoniinden ve ambalaj iizerinde firma
adi ile iiriin markasinin bulunmasi bakimindan ilgili
Tiirk Standardi®’na uygun oldugu gozlenmistir. Stan-
darda gore maya kuvvetinin bildirilmesi firmanin istegi-
ne birakilmakla birlikte tiim orneklerin bu bilgiye sahip
oldugu ve bildirilmesi zorunlu olan mayanin sinifi bilgi-
sinin ise sadece 4 6mekte bulundugu goriilmiistiir. Ma-
ya kuvveti bildirmek zorunlu degil iken “varsa aylik
kuvvet kaybi” bilgisinin bulunmasi zorunlu tutulmustur.
Ancak, maya kuvveti bildirilmeyen bir mayamn aylik
maya kuvveti kaybinin bir anlam ifade etmeyecegi, ma-
yanin sinifi yerine maya kuvveti bilgisinin peynir tireti-
cileri agisindan daha gerekli oldugu ve bu nedenle stan-
dardin bu konuda yetersiz kaldig1 diisiiniilmektedir. Ug
ornekte iiriin miktarinin bildirilmemesi ile toplam 6 or-
negin seri ve/veya kod numarasinin ambalaj bilgileri
arasinda yer almamasl, ilgili standarda aykiridir. Uretim
tarihi ve/veya son kullanma tarihi konusunda sorun ol-
mamakla birlikte 6rneklerin tamaminin normal atmosfe-
rik kosullarinda muhafaza edilmesi standarda uygun de-
gildir. Dort 6rnek haricinde orneklerin igerdigi tuz mik-
tarimin bildirilmemesi de standart digidir.

incelenen toplam 15 adet peynir mayasindan 5 tane-
sinde, uygulanan klasik kiiltiir teknikleri ile mikroorga-
nizma varligi saptanamazken, 10 tanesinde toplam me-
zofilik aerob bakteri (TMAB) sayisi belirlenmistir. Bu
orneklerin 8’inde 10'-10° kob/ml diizeyinde kontami-
nasyon olmakla birlikte TS 3844*’e uygun oldugu, fa-
kat 2 (% 13.3) ornekte bu sayinin 10° kob/ml’ den daha
fazla olmasi nedeniyle bu standarda uygun olmadigi so-
nucuna varildi. 1997 yilinda Boroglu* tarafindan hazirla-
nan yiiksek lisans tezi ve ayni caligmanin Cakmakgi ve
Boroglu® tarafindan yayinlanmis seklinde bildirildigi
iizere, 4 (% 16) 6rnegin 10° kob/ml’den daha fazla
TMAB igerdigi ve bu yoniiyle ilgili standarda uymadigi
sonucu bulgularimiza benzerlik gostermektedir. Ko-
cak" ise 13 omegin 4 (% 30.7)’tiniin TMAB yoniinden
standarda uymadigini ortaya koymustur ki bu deger bul-
gularimizdan yiiksektir. Kogak'’, Ozer" ve Uraz” da, in-
celedikleri peynir mayalarinin TMAB ile kontamine ol-
dugunu ortaya koymuslardir. Ancak daha dnce yapilan
bu ¢aligmalarda incelenen mayalarin bizim aragtirma-
mizda analize aldiklarimizdan farkli olarak hayvansal
olduklarini belirtmekte yarar vardir.
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Bizim arastirmamizda ve daha once yapilan 3 aras-
tirmada'® " incelenen Orneklerde koliform grubu bakte-
ri tespit edilemezken, bir aragtirmada' bizim bulgula-
rimizdan farkli olarak, incelenen 19 adet 6rnekten 2 ta-
nesinde bu etkenlere rastlanmistir.

Ozer® inceledigi 60 ornegin hi¢birinde maya-kiife
rastlamadigini bildirirken, Uraz" 19 6rnegin 7’sinde ve
Kocak'” 13 6rnegin 5’inde maya-kiif saptadiklarini bil-
dirmistir. Boroglu' ise inceledigi 25 6rnegin sadece
3’tinden standartta bildirilen limitin altinda maya-kiif
izole ettigini bildirmistir. Yaptigimiz ¢alismada ise 15
ornegin 3 (% 20)’iinde maya-kiif bulundugu ancak iki
ornegin kontaminasyon diizeyi yoniinden standarda
uymadigi belirlenmistir.

Peynirlerde gec sisme kusuruna neden olan ana-
erob sporlu bakterilerin ilgili standarda gore peynir
mayalarinda bulunmasi istenmez*. Yaptugimiz ¢alisma-
da orneklerin hic¢ birinden anaerob sporlu bakteriye
rastlanmazken, daha 6nce yapilan arastirmalarda'*" in-
celenen orneklerin onemli diizeyde bu etkenlerle kon-
tamine oldugu bildirilmistir.

Arastirmamizda incelenen 15 drnekten 13 (%
86.6)’tiniin TS 3844*’de bildirilen mikrobiyolojik kri-
terlere uygun oldugu saptanmistir. Bir tanesi standartta
bildirilen sinirdan asagida olmak iizere, kontaminas-
yon tespit edilen her 3 ornegin de ayni firmaya ait ol-
mast dikkat cekicidir.

Arastirmamiz sonucunda 6rneklerin ortalama asitlik
degeri 0.25+0.27; pH degeri ise 5.93+0.39 olarak belir-
lenmistir. Boroglu'® inceledigi hayvansal kaynakli pey-
nir mayalarinin ortalama pH degerinin 5.46 oldugunu
bildirmistir ki bu deger arastirmamizda bulunan deger-
den biraz diisiiktiir. 1982 yilinda cikarilan TS 3844**’de
peynir mayalarmnin pH kriteri 5.8+0.2 olarak bildirilmis-
ken, 1996 yilinda cikarilanda pH ile ilgili bir deger yer
almamaktadir. Ayni sekilde asitlige dair bir maddeye de
sozii gecen standartta yer verilmemistir ancak mikrobi-
yel peynir mayalarinda en az % 10 oraninda tuz bulun-
masl sart1 yer almaktadir. Bu ¢alismada, ayni firmaya ait
2 ornekte standardin altinda tuz bulundugu saptanmugtir.
Boroglu' ise, inceledigi orneklerin ortalama tuz oranla-
rinin % 10.62 oldugunu ve bu halleriyle ilgili standartta
hayvansal mayalar i¢in en az % 15 olarak belirtilen tuz
orant kriterine uymadiklarini bildirmistir. Kocak'” da
benzer sekilde, inceledigi 13 hayvansal mayadan 12’si-
nin % 15’in altinda tuz icerdigini tespit etmistir. Peynir
mayalarinin pH ve tuz iceriklerinin mayanin dayaniklili-
g1 tizerinde etkili onemli faktorler oldugu bildirilmis-
tir®. Arastirmamiz materyallerinden 5 ve 6. ornegin tuz
iceriginin diigiikligl ve mikrobiyolojik kalitesinin ye-
tersizligi bagmtil olabilir nitelik arz etmektedir.
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Bu calismada maya kuvveti degerleri, hem rekons-
titiie siitle, hem de peynire islenecek pastorize ve 10
mg/L kalsiyum kloriir ilave edilmis siitle yapilan ana-
lizler sonucunda, orneklerin tamamu igin etiket bilgile-
rinde belirtilenden daha yiiksek bulundu. Boroglu'" ise
25 ornekten [ 1’inin etiket bilgisinden daha yiiksek de-
gerde maya kuvvetine sahip oldugunu, TS 3844*°e
gore yaptig1 analizlerin sonucunda hi¢bir Srnegin ma-
ya kuvvetinin etiket bilgisine uymadigini bildirmistir.
Arastirmamizda rekonstitiie siit degerlerinin ortalamasi
pastorize siit degerlerinin ortalamasindan oldukga dii-
siik bulunmasi bu deneylerde rekonstitiie siit kullani-
minn Onerildigi TS 3844* ile uyumsuz bulunmustur.
Berridge*, yagsiz siit tozu kullanmay: onerirken bazi
arastirmacilar bu degerlerin yonteme bagli olarak farkls
cikabilecegini bildirmislerdir'™*. Iki ve 7 numarail
orneklerin maya kuvvetine iligkin etiket bilgilerinin
standarda uygun olmadig: belirlenen bu aragtirmada,
maya kuvvetlerinin etiket degerlerinden oldukga yiik-
sek ¢itkmasina bir anlam verilememekle birlikte, maya
kuvvetinin tayini amaciyla segilen yontemde, isletme-
lerde peynir yapim sirasinda kullanildig gibi, maya-
lanmaya hazir hale getirilen siitiin tercih edilmesinin
daha yerinde olacag diisiiniilmektedir.

Sonug olarak, iilkemizde satisa sunulan peynir ma-
yalarinin etiket bilgilerindeki eksikliklerin giderilmesi,
mikrobiyolojik ve kimyasal kriterlere uygunlugunun
ilgili kurumlar tarafindan gerekli siklikta denetlenmesi
geregi ortaya ¢ikmistir.
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