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CiViL PEYNIRIN MIKROBIYOLOJIK KALiTE NiTELiKLERi 

O. Cenap Tekinşen ı Mustafa Atasevert Abdullah Keleş 1 

Microbiological Quality Properties of Ci vii Cheese 

Summary: In this study, 26 Civil cheese samples obtained from Erzurum province and arround were analysed mic
robiologically. The maan values of colony counts were determined as follows for different microorganlsms : for ge
neral viable mlcroorganlsms 8.93x107/g, for proteolitic 9.61x1o5tg, for coliform group 4.64x104/g, for fecal strep
tococcl 1.11 x 1 o6tg, for lactlc streptococci 2.18xt o6/g, for Lactobacillus 1.33x1 07/g, for Staphylococcus 6.48x1 05/g 
and finally for yeast and moulds 9.04x1o5/g. lt was seen that microbiological quality of Civil Cheese was not very 
good. Civil cheasa has a potantial risk for public health. 

Key words: Civil cheese, microbiological quality 

Özet: Bu çalışmada Erzurum ve çevresinden temin edilen 26 adet civil peyniri numunesi incelendi. Araştırma so
nuçlarına göre civil peyniri numunelerinde belirlenen mikroorganizma kolonllerinin ortalama sayılarının; genel canlı 
8.93x1 o 7;g, protaolitik 9.61 x1 o5tg, koliform grubu 4.64x 1 o4tg, fekal streptokok grubu 1.11 x1 o6/g, laktik streptokok 
grubu 2.18x106/g, Lactobacilfus 1.33x107/g, Staphylococcus 6.48x105/g, maya ve kül ise 9.04x105/g oldugu tespit 
edildi. Sonuç olarak, civil peynirinin oldukça fazla sayıda mikroorganizma içerdiği ve halk sağlığı açısından potansiyel 
tehlike arz edebileceği kanaatine varıldı. 

Anahtar kelimeler: Civil peyniri, mikrobiyolojik kalite 

Gir iş 

Clvll peyniri Doğu Anadolu Bölgesi'nde, özel
likle Erzurum ve Kars'da, çiğ sütten üretilmekte ve 
çoğunlukla taze olarak tüketilmektedir. Bu nedenle 
civil peynirinde hem peynirin kalitesini bozan. hem 
de insan sağlığı için tehlikeli olabilen mik
roorganizmaların bulunması ihtimali vardır. 

Peynirierde bulunan genel mikroorganizma sa
yısı ile ürünün değerlerine göre gruplandınlması 
(grading) arasında ilişki bulunmadığı be
lirtilmektedir. Ancak peynir lezzeti ile hem tipolitik 
hem de laktik asit bakterilerinin sayısı arasında iliş
ki olduğu ifade edilmektedir (Tekinşen, 1978). Ata
sever (1995), deneysel civil peyniri numunelerinde 

genel canlı mikroorganizma sayısının 1.0x1Q7;g ile 

5.61x108/g arasında olduğunu bild irmiştir. Sert ve 
Kıvanç (1985), Erzurum bölgesinden temin edilen 
24 adet taze civil peyniri numunelerinde genel mik-

roorganizma sayısının 2.0x1 o7/g ile 8.9x1 o9tg ara
sında değiştiğini ve ortalama 8.5x108/g olduğunu 
bildirmişlerdir. 

Protaolitik mikroorganizmaların bazı türlerinin 
(örn., Bacillus cereus, Clostridium perfringens) 
besin zehirlenmesine veya besin maddelerinde bo
zulmaya neden olmasından ötürO fazla sayıda bu
lunmaları istenmez. Ancak düşük protaolitik ak
tiviteye sahip mikroorganizmalar peynirierde 
olgunlaşma ve biyokimyasal olaylara bağlı olarak 
tat ve aroma oluşumuna katkıda bulunurlar (law et 
al., 1973). Peyniriardeki protaolitik mikroorga
nizmaların , çiğ sütün mikroflorası ile yapım sırası ve 
sonrasındaki kontamlnasyonlardan kay
naklanabileceği belirtilmektedir (law et al., 1973; 
Tamime, 1981). Atasever (1995), deneysel civil 
peyniri numunelerinde 2.77x105/g lle 8.9x107/g 
arasında protaolitik mikroorganizma bulunduğunu 
ifade etmektedir. 

Koliform grubu mikroorganizmalar, peynirde 
bulunan laktozdan gaz oluşturarak ve lezzet ku
surlarına yol açarak kaliteyi olumsuz yönde et· 
kilerler. Bu nedenle peynirde bulunmaları istenmez 
(Davis, 1965; Kosikowski, 1982; Reinbold, 1973; 
Tekinşen, 1978). Yapılan bir araştırmada (Ata
sever, 1995), civil peyniri numunelerinde koliform 
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grubu mikroorganizma sayısının 6.9x104fg ile 
2.45x107/g arasında bulundu~u ifade edilmiştir. 

Sert ve Kıvanç (1985) Ise Erzurum bölgesinden 
temin edilen 24 adet taze civil peyniri nu
munelerinde koliform grubu mikroorganizma sa
yısının O ile 7.9x103/g arasında de~işti~ini ve or
talama 1.1x103fg oldu~unu, ayrıca O lle 3.5x103/g 
arasında de~işen ve ortalama 4.37x1 o2Jg adet de 
Escherichia co/i tespit edildiğini bildirmişlerdir. 

Bazı araştırmacılar (Reinbold, 1965 ve 1973) 
fekal streptokokların peynirierin olgunlaşmasında 
önemli rol oynadıklarını ortaya koymuşlardır. Re
inbold (1973), cheddar peyniri üretiminde S. fa
ecalis lle S. durans'ın starter kültür olarak kul
lanılmasıyla peynir kalitesinin arttı~ını belirtmiştir. 

Ancak birçok peynir çeşidinde bazı kusurlar (örn., 
muhafaza süresinin azalması, acılaşma ve ha
murumsu kıvam) lle S. faecalis var. liquefaciens 
arasında Ilişki oldu~u ifade edilmiştir (Reinbold, 
1965). Atasever (1995), deneysel civil peyniri nu-
munelerinde fekal streptokok grubu mik-
roorganizmaların sayısının 1.29x1 os/g ile 
8.86x107/g arasında oldu~unu belirtmiştir. Sert ve 
Kıvanç (1985), Erzurum bölgesinden temin edilen 
24 adet taze civil peyniri numunelerindeki fekal 
streptokok grubu mikroorganizmalarının sayısının 

6.5x105/g ile 1.5x107/g arasında de~işti~ini ve or
talama 1.36x106/g olduğunu bildirmişlerdir. 

Laktik streptokoklardan S.lactis ve S. cre
moris'in peynirierin olgunlaşmasında önemli rol oy
nadıkları belirtilmektedir (Thompson and Marth, 
1986). Atasever (1995), deneysel olarak üretilen 
civil peyniri numunelerindeki laktik streptokok 
grubu mikroorganizma sayısının 2.55x105/g ile 
7.06x107/g arasında belirlendiği ni ifade etmiştir. 

Lactobacillus türleri, taze tüketilenler hariç, 
bazı peynirler için gerekli olmalarına karşın , starter 
kültür olarak nadiren kullanılmaktadırlar. Bunun 
başlıca nedeni, bazı Lactobacillus suşlarının laktik 
starterlerle birlikte kullanılmasıyla elde edilen ürü
nün kalitesinde, özellikle lezzetinde. bazı kusurların 
oluşmasıdır (Garvie, 1984; Tamime, 1981). Lac
tobacillus'lar peynlr üretiminde kullanılan sütle az 
sayıda olsalar bile üretimde hijyenik şartıara dikkat 
edilmediğinde peynir üretiminde kullanılan alet ve 
ekipmanlardan bulaşabilir (Tamime, 1981). De
neysel olarak Ore!llen civil peyniri numunelerindeki 
Lactobacillus grubu mikroorganizma sayısının 

2.36x1 o7tg ile 4.17x1 os/g arasında belirlendiği 
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ifade edilmiştir (Atasever. 1995). 

Staphylococcus tarterinin besin mad-
delerindeki önemi, bazı suşlarının besin ze
hirlenmesine neden olmasından kay
naklanmaktadır. Bu bakteriler sağım yerlerinde 
hijyenik şartlara dikkat edilmeden çahşıldı~ında süt 
ve ürünlerine de geçebilmektedirler. S. auerus'tan 
ileri gelen besin zehirlenmesine sOl ürünleri içinde 
en çok peynirde, özellikle düşük asiditeli olanlarda, 
rastlanıldığı bildirilmektedir (Davis, 1965; Tekinşen, 
1978). Atasever (1995), civil peynirierinde Staph
ylococcus grubu mikroorganizma sayısının ol
gunlaşma periyodu süresince sürekli azaldığını ve 
bu mikroorganizmaların sayısının 3.13x1 05/g ile 
2.07x1 06/g arasında bulunduğunu bildirmiştir. Sert 
ve Kıvanç (1985), Erzurum bölgesinden temin edi
len 24 adet taze civil peyniri numunelerindeki 
Staphyloccus aureus sayısının O ile 6.9x105/g ara
sında de~iştiğini ve ortalama 19.2/g oldu~unu bil
dirmişlerdir. 

Küfler, çok geniş pH, aw ve ısı derecelerinde 
gelişebildikleri için peynirde kolayca gelişerek gö
rünüm, koku ve tezzet bozukluklarına neden ola
bilmelerinin yanısıra , toksik metaboliller (örn., mi
kotoksin) satgılayarak da halk sağlığını tehdit 
ederler (Kosikowski, 1982; Tamime, 1981). Ma
yalar ise, genellikle peynirin yüzeyinde gelişerek 

renk bozukluklarına neden olurlar. Bu mik
roorganizmalar ayrıca peynir yüzeyinde bulunan az 
miktardakl taktozu etkileyerek yetersiz asidile ge
lişimine de neden olabilirler (Walstra et al., 1987). 
Aran ve ar1<adaşlan (1986), 32 adet civil peyniri nu
muneslnden 27'sinde (%84.375) kOf tespit edUdiğini 
ve küf sayısının O ile 6.0x1 o6/g arasında değiştiğini 
belirtmişlerdir. Bu araştırmada civil peyniri nu
munelerinden iki tanesinde Geotricum candidum, 
bir tanesinde Penicilllum camemberti, bir tanesinde 
P. chryaogenum, 23 tanesinde P. roquefortii, beş 
tanesinde P. verrucosum var. cyclopium ve bir ta
nesinde de Peniclllium spp. Izole edildiğiifade edil
miştir. Atasever (1995), deneysel olarak yapılan 
civil peyniri numunelerinde maya ve kOf mik
roorganizma sayısının 3.13x1 04/g lle 2.07x1 o6Jg 
arasında değişti~ini bild irmişti r. Sert ve Kıvanç 

(1985), Erzurum bölgesinden temin edilen 24 adet 
taze civil peyniri numunelerindeki maya ve küf sa
yısının' 6.5x1 os/g ile 1.5x1 o7/g arasında değişti~lni 
ve ortalama 3.7x106/g oldu~unu belirtmişlerdir. 

Bu araştırma. Erzurum yöresinde halkın önemli 
bir kesimi tarafından tüketilen civil peynirinin mik-
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robiyolojik kalitesini belirleyerek, tüketici saOiıOını 

korumaya yönelik temel önlemlerin alınmasına ve 
ürünün kalitesını geliştirmeye yönelik çalışmalara 
yardımcı olabilmek amacıyla yapıldı. 

Materyal ve Metot 

Bu araştırmada 26 adet civil peyniri analiz edil
di. Numuneler Erzurum çevresinden temin edildi. 
Alınan numuneler, ağızları kapalı steril cam ka
vanozlara konulduktan sonra 4±1 °C'de muhafaza 
edildi. Daha sonra laboratuvara getirilerek ana
lizleri yapıldı. 

Numuneden, karıştırıcının (Stomacher Lab. 
B le nder 400) özel steril plastik torbasına 1 o g tar
tıldı. 1/4 gücündeki Ringer çözeltisinden 90 ml steril 
plastik torbadaki numunenin üzerine ilave edilerek 
karıştırıcıda iyice kanştırıldı. Böylece numunenin 
1 o-ı seyreltisi hazırtand ı. Daha sonra Ringer çö
zeltisi ile 1 o-7·ye kadar sulandırıldı. 

Mikroorganizma kolonilerinin sayısı, nu-
munenin her seyreltisinden birer ml kullanılarak ve 
üç paralel halinde ekim yapılarak, petri kutusuna 
dökme metodu ile belirlendi. Petri kutusunda üre
yen kolonllerden 30 lle 300 arasındaki mik
roorganizmalar sayılarak değerlendirildi (Harrigan 
and MCCance, 1976). 

Genel canlı mikroorganizma sayısının be
lirlenmesinde plate count agar (Oxoid) besiyeri kul
lanıldı, plaklar 30±1 oc 'de 72±1 saat inkübe edildi. 
Proteolltik mikroorganizmaların sayısının tespitinde 
besiyeri olarak %1 O oranında yaOsız süt içeren m ilk 
agar kullanıldı; plaklar 22-25 °C'de 14 gün inkübe 
edildi (Harrigan and MeGance, 1976). Koliform 
grubu mikroorganizma sayısının belirlenmesinde vi
alet red bile agar (Oxoid) besiyeri kullanıldı, plaklar 
30±1 °C'de 24±1 saat inkübe edildi (APHA, 1974; 
Harrigan and McCance, 1976). Fekal streptokok 
mikroorganizma sayısının belirlenmesinde Bar
nes'in tallus asetat tetrasolium glikoz agar besiyeri 
kullanıldı, plaklar 45±1 °C'de 48±1 saat inkübe edil
di (Law et al., 1973). Laktlk Streptokok (Lancefield 
Grup N) mikroorganizmaların sayısının be
lirlenmesinde Reddy ve arkadaşları {1972)'nın lac
tic streptococci agarı kullanıldı, plaklar 32±1 oc 'de 
altı gün inkübe edildikten sonra değerlendirildi. Lac
tobacillus mikroorganizmaların sayısının be
lirlenmesinde besiyeri olarak de Man, Rogosa, 
Sharpe agar (Oxoid) kullanıldı, plaklar 30±1 °C'de 
beş gün inkübe edildi (Harrigan and McCance, 
1976). Staphylococcus mikroorganizmalarının sa-
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yısının belirlenmesinde besiyeri olarak mannitol salt 
agar (Oxoid) kullanıldı, plaklar 37±1 oc 'de 36-48 
saat inkübe edildl (Chapman, 1945; Report, 1972; 
Stlles. 1977). Maya ve küf sayısının be
lirlenmesinde besiyeri olarak % 1 O'luk tartarik asit 
kullanılarak pH'sı 3.5'e ayarlanmış olan potata 
dekstroz agar (Oxoid) kullanıldı; plaklar 22±1 oc 'de 
beş gün inkObe edildi (APHA, 1974). 

Bulgular 

Civil peyniri numunelerinin mikrobiyolojik ana
lizleri sonunda belirlenen mikroorganizma sayıları 

Tablo 1'de, mikroorganizma gruplarının dağılımı da 
Tablo 2'de gösterilmektedir. 

Mikrobiyolojik yönden incelenen 26 adet civil 
peyniri numunesinde genel canlı mikroorganizma 
sayısı ortalama 8.93x107±3.64x107/g olarak be
lirlendi. Numunelerden 18 tanesinde genel canlı 

mikroorganizma sayısının (%69.23} 1.0x1 o7 /g-
7.8x108/g arasında olduOu gözlemlendi. Proteolitik 
mikroorganizma sayısının ortalama 9.61x105 ± 
3.75x105tg olduğu ve numunelerden 18 tanesinde 
(%69.23) 1.0x1 o4-1.0x1 o6tg arasında bulunduğu 

tespit edildi. Civil peyniri numunelerinin 8 tanesinde 
(%30.77) koliform grubu mikroorganizmaya rast
lanılmadı. Numunelerde koliform grubu mik
roorganizma sayısının ortalama 4.64x104 ± 
2.29x104/g ve 15 numunede (%57.69) 1.0x1o2. 
1.0x1 oStg arasında olduOu belirlendi. Fekal sırep
tokak grubu mikroorganizma sayısının ortalama 
1 .11 X 1 06±4. 7 4x 1 05/g olduğu gözlemlendi. Nu
mu nelerden 20 tanesinde (%76.92) 1.0x1 o3. 
1.0x1 06/g arasında fekal streptokok grubu mik
roorganizma tespit edildi. Laktik streptokok grubu 
mikroorganizma sayısının ortalama 2.18x1 os ± 
6.77x105/g olduğu ve 17 numunede (%65.38) 
1.0x1oS·1.0x107/g arasında bulunduğu göz
lemıendi . Lactobacil/us grubu mikroorganizma sa
yısının numunelerde 1.0x105·1.0x107tg arasında 

yoOunlaştıOı ve ortalamasının 1.33x107±5.07x1 oStg 
olduğu belirlendi. Numunelerde Staphylococcus 
grubu mikroorganizma sayısı ortalama 6.48x1 os ± 
3.23x105tg olarak tespit edildi. Numunelerin 19 
tanesinde (%73.08) 1.0x104 - 1.0x106tg arasında 
Staphylococcus grubu mikroorganizma bulundu. 
Maya ve küf sayısının ortalama 2.8x1 os ± 
9.04x105/g olduğu ve 18 numunede 
(%69.23)1.0x10.5·6.0x107tg arasında bulunduğu 
tespit edildi 
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Tablo 1. Civil Peyniri Numunelerinin Mikroorganizma Sayıları lg 

Mikroorganizma x sx En az En Çok 

Genelcanlı 8.93 x1o7 3.64 x1o7 9.00 x1os 7.80 x1o8 

Protaolitik 9.61 x1o5 3.75 x1o5 3.20 xıo3 8.80 x1o6 

Koliform 4.40 x1o4 2.29 x1o4 o 5.80 x 107 

Fekal streptokok 1.11 xıo6 4.75 x1 oS 1.60 x1o3 1.10 x107 

Laktik streptokok 2.18xıo6 6.nxıo5 1.71 xıo3 3.62 xıo7 

Lactobacillus 1.33xıo7 5.07xıo6 1.12 xıo4 1.00 x1o8 

Staphylococcus 6.48 xıoS 3.23 x1oS ı .oo xıo3 6.80 x106 

Maya ve kOf 2.80 x1o6 9.04 x10S 4.30 xıo2 6.00 xıo7 

f' : Aritmetik ortalama & : Standart hata 

Tablo 2. Civll Peyniri Numunelerinde Mikroorganizma Gruplarının Da9ılımı 

Mikroorganizma <1 .0x1 o2- 1.0X1 o2. 1.0Xt03· 1.0X104- 1.0X105-

1.0X106 

1.ox1o6- >1.0X107 

ı .ox1o4 

n % n % 

Genel canlı 

Protaolitik 3 11.54· 

Koliform 8 30. n 5 19.23 2 7.69 

Fekal Streptokok • · 7 26.92 

Laktik Streptokok • 

Lactobacillus 

Staphylococcus 

2 7.69 

3 11 .54 

Maya ve KOf 3.85 4 15.38 

n :Numune sayısı <:den az 

Tanışma ve Sonuç 

Civil peynınnın mikrobiyolojik kalitesini be· 
Iirtemek amacıyla yapılan bu araştırmada, peynir 
numunelerinin ihtiva ettiği mikroorganizma ko
lonilerinin sayısının oldukça fazla olduğu ve nu
muneler arasında büyük farklılıklar bulunduğu gö
rüldü {Tablo 1 ve 2). Mikroorganizma sayısındaki 
fazlalık muhtemelen bu peynirin çiğ sütten üre
tilmesi ve pıhtısına uygulanan ısı işleminin yetersiz 
olmasından kaynaklanmaktadır. Diğer bazı faktörlaf 
de {örn., sütün kalitesi ile üretim teknolojisindeki 
farklılıklar) peynir nu'munelerinde mikroorganizma 
sayısı yönünden oldukça büyük farklılıklar oluş-
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1.ox1os 1.ox1o7 

n % n % n % n % 

3.85 7 26.92 18 69.23 

10 38.46 8 3o.n 5 19.23 

8 3o.n 3 11 .54 

7 26.92 6 23.08 5 19.23 3.85 

5 19.23 9 34.62 8 30.77 2 7.69 

5 19.23 6 23.08 9 34.62 6 23.08 

14 53.85 5 19.23 4 15.38 

3 11.54 6 23.06 9 34.62 3 11.54 

>:den fazla 

turmuştur. 

Peynir numunelerine genel canlı mik-
roorganizma sayısının 9.0x1 o5tg ile 7.8x1 o8tg ara
sında değiştiği ve ortalama 8.93x107/g olduğu be· 
lirlendi. Bu değerler bazı araştırmacıların {Atasever, 
1995; Sert ve Kıvanç, 1985) civil peynirinde be
lirlediği değerlerle uyumludur. 

Araştırmada numunelerdeki protaolitik mik
roorganizma sayısının 3.2x1 o3tg lle 8.8x1 o6tg ara
sında değiştiği ve ortalama 9.61x105tg olduğu tes
pit edildi, Numunelerde belirlenen protaolitik 
mikroorganizma sayısını Atasever { 1995)'in be· 
Iirtliğinden biraz düşüktür. Bu farklılık araştırmacının 
yaptığı deneyse) civil peyniri numunelerine pro
taolitik mikroorganizmalardan olan bazı Lac-
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tobacillus türlerini (L. bulgarıcus, L. casel) starter 
kOltür katmasından kaynaklanmış olabilir. 

Ticari civil peyniri numunelerinde koliform 
grubu mikroorganizma sayısının O lle 5.8x105/g 
arasında değiştiği ve ortalama 4.64x1 o4tg olduğu 
gözlemlendi. Numunelerde belirlenen mik
roorganizma sayısı Sert ve Kıvanç (1985)'ın ticari 
civil peynirierinde bulduğu değerlerle benzerlik ar
zederken, Atasever (1995)'in deneysel olarak yap
tığı peynir numunelerinde olgunlaşmanın baş

langıcında belirtediği mikroorganizma sayısından 

azdır. Ancak bu araştırmacının olgunlaşmanın daha 
ileri dönemlerinde (30, 60 ve 90. gün) bulduğu de
ğerlerle benzerlik göstermektedir. Bu durum ko
liform grubu mikroorganizmaların peynirde baş

langıçta daha fazla olduğunu ve olgunlaşma 

süresince azaldığını belirten bir çok araştırmacının 
(Çelik, 1981; Teklnşen, 1978) ifadelerini teyit et
mektedir. 

Civil peyniri numunelerinde fekal streptokok 
grubu mikroorganizma sayısının 4.0x103/g ile 
7.8x107/g arasında değiştiği ve ortalama 1.11x1061 
g olduğu belirlendi. Bu değerler bazı araş

tırmacıların (Atasever, 1995: Sert ve Kıvanç, 1985) 
civll peynirinde belirtediği değerlerle uyumludur. 

Ticari civil peyniri numunelerinde taktik strep
tokok grubu mikroorganizma sayısının 2.1 1x104/g 
ile 3.62x107/g arasında değiştiği ve ortalama 
2.18x106/g olduğu gözlemlendi. Bu değerler Ata
sever ( 1995)'in c ivil peynirinin olgunlaşma dö
neminin ileri safhalarında belirlediği değerlerle 

uyumtudur. 

Araştırmada numunelerin Lactobacillus mik
roorganizmaların sayısının 1.22x104/g ile 1.0x108tg 

arasında değiştiği ve ortalama 1.33x107tg olduğu 
belirlendi. Bu bulgutar Atasever (1995)'in civil pey
nirinde bulduğu mikroorganizma sayısından ol
dukça azdır. Bu farklıllık, araştırmacının civil peyniri 
üretiminde bazı Lactobacillus türlerini (l. bulgaricus 
ve L. casei) starte r kültür olarak kullanmasından 
kaynaklanmış olabilir. 

Numunelerde Staphyloccus mikroorganizma
ların sayısının 1.0x 1 o3tg ile 6.8x1 06/g arasında de

ğiştiği ve ortalama 6.48x1 os/g olduğu belirlendi. Bu 
değerler Atasever (1995)'in bildirdiğinden biraz dü
şüktür. 

Ticari civil peynir numunelerinde maya ve kOf 
sayısının 1.0x103tg ile 6.8x106/g arasında ve or
talama 6.48x105/g olduğu gözlemlendi. Bu de-
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ğerler civil peynirinde maya ve küf sayısını belirten 
bazı araştırmacıların (Atasever, 1995; Sert ve Kı
vanç, 1985) bulgularıyla uyumludur. 

Sonuç olarak civil peyniri üretiminde hem çiğ 
süt kullanılması hem de pıhtısına yetersiz ısı işlemi 
uygulanması nedeniyle, oldukça fazla sayıda mik
roorganizma içermektedir. Bu nedenle civil peyniri 
üretiminde mikrobiyolojik yönden kaliteli sütOn kul
lanılmasının, peynirierin yeterince tuzlanmasının ve 
ancak olgunlaştırıldıktan sonra tüketilmesinin halk 
sağlığı açısından diğer peyniriere nazaran daha 
önemli olduğu kanaatine varıldı. 
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