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SAVAK SALAMURA BEYAZ PEYNIRLERININ
MIKROBIYOLOJIK KALITESI
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Microbiological Quality of Savak White Pickled Cheeses

Summary: This study has been conducted to find out the microbiological quality of Savak white pickled cheese.

Average values of viable aerobes, coliforms, staphylococcus, faecal streptococcus, lactobacillus- leuconostoc - pe-
diococcus, proteolytic, psychrophile, yeast and Mold were 6.9 x 107/g., 1.8 x 10%/g., 1.2 x 10%/g., 6.9 x 105/g., 8.5 x 108/
g..1.3 x 106/g., 3.0 x 10%4g., 5.1 x10%g. respectively and average of pH values was 5.19. As a result, it was seen that
microbiologically 94.0 % of Savak white pickled cheese differed from the values of standards and were po-

tentially hazardous for public health.
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Ozet : Bu galisma, Elazig'da tiketime sunulan Savak salamura beyaz peynirinin mikrobiyolojik kalitesini saptamak
amaciyla yapildi. Materyal olarak 50 adet $Savak peyniri drnegi kullanildi. Galismada aerob genel canli, koliform , sta-
filokokkus, fekal streptokok, laktobasillus - leukonostok- pediokokkus, proteolitik, psikrofilik, maya ve kif mik-
roorganizma sayilari ortalama olarak sirasiyla, 6.9 x 107/g., 1.8 xi05/g., 1.2 x 10%/g.. 6.9 x 105/g., 8.5 x 108/g., 1.3 x108/g.,
3.0x 105/g., 5.1x 10%/g. deg@erlerinde bulundu. Ortalama pH ise 5.19 olarak saptandi.Sonu¢ olarak, Savak salamura
beyaz peynirlerinin mikrobiyolojik yonden % 94.0' (nln standardlara uygun olmadidi ve halk saghd agisindan po-

tansiyel bir tehlike arzedebilecegi kanaatine varildi.

Anahtar kelimeler: Savak peyniri, mikrobiyolojik kalite, standard.

Giris

Gunlik beslenmemizde énemli bir yere sahip
olan peynir, kolay sindiriime o6zelliginin yanisira ,
ustun kaliteli protein, kalsiyum, fosfor, vitamin B2
ve vitamin A bakimindan da oldukg¢a zengindir .

Ulkemizde daha gok, beyaz peynir, kasar pey-
niri ve tulum peyniri  Uretilmektedir. Bu peynirler-
den bagka mabhalli 6nemi olan peynir cesitleri de
yapiimaktadir (DPT, 1976). Bunlarin arasinda yer
alan Savak peyniri, Elazig, Tunceli, Bingdl ve Er-
zincan yoresinde énemli miktarlarda Gretilen ma-
halli bir peynir cesididir (Elazi§y Ticaret Borsasl,
1993). likel kosullarda ¢ig koyun sitinden yapilan,
bu peynir ¢esidimiz , kendisine 6zgl tad ve ko-
kusu olan, yumusak kivamda, yaglh ve genellikle
homojen yapidadir. Yorede taze olarak da ‘yenile-
bilen peynir, codunlukla tuzlama isleminden sonra
olgunlastinlarak tiketiimektedir. Ulkemizde yerli
peynirlerin yapiminda standard bir retim tekniginin
uygulanmamasi, daha cok mikrobiyolojik kalitesi

distk satin  peynir Gretiminde kullaniimasi, de-
polamada bilgisizlik gibi nedenlerden dolayr farkh
mikrobiyolojik ve kimyasal 6zelliklere sahip pey-
nirler elde edilmektedir (Tekinsen, 1983).

Sute 1si iglemi ugulanmadan dGretilen pey-
nirlerde, ¢ig sttte mevcut olan mikroorganizmalarin
biylk ¢oguniugu telemeye gegmektedir. OI-
gunlasma sulresi sonunda tuz konsantrasyonu ve
artan asitlie bagdh olarak bu mikroorganizmalar
kismende olsa yikimlanmaktadir. Ancak peynirlerde
koliform , fekal streptokokkus ve stafilokokkus gibi
bakterilerin bulunmasi tlketici saghg: bakimindan
blyluk 6nem tagimaktadir (Hobbs ve Gilbert, 1984;
Montie ve ark., 1970).

Ulkemizde salamura beyaz peynirlerin mik-
robiyolojik kalitesini saptamak amaciyla hem satisa
sunulan peynirlerde hem de deneysel olarak Ure-
tilen peynir drnekleri Uzerinde bir ¢ok arastirma ya-
piimigtir. Elazig'da yapilan bir g¢alismada (Patr,
1987), deneysel olarak Uretilen Savak beyaz pey-
nir ornekleri, farkh tuz konsantrasyonlarinda sa-
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lamura edilerek olgunlasmaya alinmigtir. Ol-
gunlagmanin 120. guninde genel koloni sayist 6.13
x107/g. - 117 x 10%/g., stafilokokkus'lar 3.38 x 10°/g.
- 476 x 10%g., laktobasillus - leukonostok - pe-
diokokus'lar 3.7 x 105/g. - 7.76 x 10%/g., koliform
grubu mikroorganizmalar 4.21 x 10%/g. - 1.45 x 10%/
g., maya ve kif sayilan da 0 - 5.46 x 10%g. de-
gerlerinde saptanmistir.

Bir diger calismada (Tekinsen ve Celik, 1979),
incelenen 40 taze Savak peyniri 6rneginin %
97.5'inin stafilokokkus mikroorganizmalarini iger-
digi, mikrokokkus'larin da 6rneklerin tamaminda
var olduklari bildiriimektedir.

Celik (1982), Cig sutten Urettigi beyaz peynir
érneklerinde olguniugun 120. gininde, 9.4 x 107 /
g. genel koloni, 8.8 x10%g. stafilokokkus ;
5.1 x 10%/g. proteolitik, 3.0 x 10%/g. maya ve kif, 2.0
x 10%g . fekal streptokokkus; 6.8 x 10%g. lak-
tobasillus-leuconostoc-pediococcus saptarken, ko-
liform mikroorganizmalarin olgunlugun 120. gl-
ninde ortamdan tamamen yok olduklarini
bildirmektedir.

Konya ve yoresi beyaz peynirlerinde yapilan
bir galismada (Nizamlioglu ve ark., 1989) ise 2.0 x
108/g. genel mikroorganizma, 4.7 x 107/g. koliform,
1.6 x 10%/g. fekal streptokokkus, 5.3 x 108/g. maya
ve kif tespit edilmistir.

Yapilan bir diger arastirmada ( Eralp ve ark.,
1974), ¢ig sutten Uretilen beyaz peynirlerin 3.5 aylik
olgunlasma stresi sonunda 1.0 x 107 - 1.8 x 108/g
arasinda genel koloni, 1.89 x 102 - 2.76 x 10%/g. ara-
sinda koliform saptanmistir.

Ergulla (1980), deneysel olarak yaptigi beyaz
peynirlerde olgunlagsmanin 90, 120 ve 180. gun-
lerinde sirasiyla 2.3 x 10%g., 6.5 x Iozfg.. 4.7 x 10/g
miktarlarinda koliform tespit etmistir. Uglnci (1971)
ise, ¢ig sutten urettigi salamura beyaz peynir Or-
neklerinde canli ve Ol0 mikroorganizma sayisinin
olgunlagsmanin 120. giininde 1.39 x 10'%. - ol-
dugunu, koliformlarin 60. gline kadar varlklarini
surdarddklerini, maya ve kif sayisinin da oldukca
yiksek miktarlarda (2.46 x 106/g. ) bulundugunu be-
litmektedir. Cig sutten dretilen ve % 15 tuz sa-
lamurasina alinan peynir érneklerinde 90 glnlik
olgunlagma stresi sonunda genel koloni sayisi 1.0
x 107/g., koliform 4.0 x 10%/g., maya ve kif sayisi
ise 5.0 x 10%/g. degerlerinde saptanmistir ( Berker,
1988 ).

Ankara'da tuketime sunulan salamura beyaz
peynirlerin kalitesini saptamak amaciyla yapilan bir
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calismada (Yalgin, 1987), ortalama olarak genel ko-
loni sayisi 2.7 x 108/g., laktobacillus 1.7 x 108/g.,
fekal streptokokkus 9.5 x 107/g. tespit edilmistir.
Ayrica koliformlarin 8.6 x 10%g. - 3.6 x 107/g ara-
sinda saptandigi ve drneklerin sadece % 28.0' inde
bu grup mikroorganizmalarin bulunmadig be-
lirtilmektedir,

Starter kullaniimadan pastdrize sutten yapilan
deneysel peynirlerde 3 aylik olgunlasma peryodu
sonunda 1.83 x 10%/g. genel mikroorganizma, 7.49
x 10%g. proteolitik, 5.12 x 10%g. fekal strep-
tokokkus, 4.8 x 10%g  koliform grubu mik-
roorganizma, 2.1 x 10/g maya ve kuf tespit edilmistir
(Kaptan ve Kogak, 1979). Yaygin ve Demiryol
(1983) ise , izmir piyasasindan alinan ve % 9 tuz
salamurasinda bir ay bekletilerek incelenen pey-
nirflerin  dig ve i¢ ylazeylerinde S'er giniik ara-
liklarla yapilan ekimlerde, dis yUzeylerinde 8.20 x
108 - 1.20 x 10%g. genel bakteri, 6 - .50 x 10%/g.
maya, ic ylzeylerinde 9.80 x 108 - 4.20 x 10%/4.
genel bakteri, 0 - 40/g. maya saptandigi ve mik-
roorganizma sayilarinda dizensiz bir dagilimin ol-
dugunu vurgulamiglardir.

Ozalp ve arkadaslar (1979), ¢ig inek sitiinden
deneysel olarak Urettikleri beyaz peynirlerde, ge-
nel koloni, koliform ve stafilokokkus sayilarinin ol-
gunlasma suresince giderek azaldigi ve ol-
gunlasmanin sonunda, ortalama olarak genel ko-
loni sayisim 1.0 x 10%4g., koliform 7.5 x 10°/g.,

stafilokokkus sayisini ise 4.2 x 10%g. tespit et-
tiklerini bildirmektedirler.
Kaptan ve Buyukkiigc (1983), Ankara pi-

yasasinda sagladiklari beyaz peynir o6rneklerinin
ancak % 8.8' inde koliform mikroorganizmalarina
rastlayamadiklarint  diger &Orneklerde ise ko-
liform'larin 2.3 x 10/g. ile LI x 107/g. arasinda bu-
lundugunu bildirmektedirler.

Bazi aragirmacilarin beyaz peynirlerde
degerleri ile ilgili bulgular ise soyledir.

Yalgin (1987), inceledidi beyaz peynir &r-
neklerinde ortalama pH degerini 5.6, Nizamlioglu
ve arkadaslari (1989), Konya ydresindeki pey-
nirlerde 4.44, Tekingen ve Celik'de (1979), Elazig
yoresindeki taze peynirlerde pH' y1 en az 5.0 en
¢ok 6.9 degerinde saptamslardir. Deneysel ola-
rak Uretilen ¢ig sut peynirlerinde olgunlasmanin so-
nundaki pH degerleri ise, Kaymaz (1979) tarafindan
4.9 - 5,0, Kurt (1969) 6.13, Tekingen (1983) 5.26 -
5.66, Celik (1982) 5.50, Uglinci (1971) 5.75, Ber-
ker (1988) 4.9, Patir (I1987) tarafindan da 5.30 -

pH
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5.55 degerleri arasinda tesbit edilmistir.

Mikrobiyolojik yonden peynirlerle ilgili farkli
oOneri ve standardlar bulunmaktadir. Gida Mad-
deleri TUz0gu (Ercoskun, 1987) peynirlerde patojen
mikroorganizmalarin bulunmamasini  dnerirken,
ICMFS (1978), peynirlerde total bakteri sayisinin
109/gr'a ulastiginda tuketici saghdi igin tehlikeli ola-
bilecegini, E.coli ve fekal streptokokkus'larin var-
higinin fekal bir kirliligin isareti sayildigini, Staph-
ylococcus aureus'un ise genelde drinin dretimi
sirasinda ilgili personel tarafindan bulastirildigini
vurgulamaktadir. Bir diger kaynakta (Omurtag,
1968) ise, peynirlerin pastorize sltten yapilmasini
ve icinde patojen bakteri ile bunlarin toksinlerinin
bulunmamasi istenilmektedir.

Tark Standardlan Enstitiist de (TSE, 1995)
pastorize sutten uretilen beyaz peynirlerde koliform
ile maya ve kaf mikroorganizma sayilarinin  en
fazla 10%/g. miktarinda olmasini, E.coli ve Staph-
ylococcus aureus gibi patojen mikroorganizmalarin
bulunmamasini 6ngérmektedir.

Bu calisma, Elazij'da tiketime sunulan
Savak salamura beyaz peynirlerinin mikrobiyolojik
niteliklerini belirlemek ve o6nerilen standardlara uy-
gunluk oranini ortaya koymak amaciyla vya-
pild.

Materyal ve Metot

Peynir drnekleri: Calismanin materyalini, Ela-
zigd'da tuketime sunulan 50 adet Savak salamura
beyaz peyniri teskil etti. Peynir ornekleri Kasim
1993 ile Mart 1994 tarihleri arasinda alindi. Steril ka-
vanozlar icerisinde laboratuvara getirilen ornekler,
ayni gun igerisinde denemelere alindi. Ornekler
analize hazirlanincaya kadar 4 = | °C'de sak-
landi.

Orneklerin deneyler i¢in hazirlanmasi: Peynir
ornekleri, laboratuvarda aseptik kosullar. altinda
steril bir spatul kullanilarak pargalandi. Pargalanan
peynir érneginden |0 g. bir homojenizatorin (Blh-
ler 51800/00) 6zel beherinde tartildi. Uzerine 90 ml.
% 2'lik steril sodyum sitrattan ilave edilerek 2 da-
kika homojenize edildi. Boylece 6rnegin 107 sey-
reltisi hazirlandi. Bundan Ringer ¢ozeltisi kul-
lanilarak 6rnegin 102, 102, 10% ... desimal
seyreltileri yapildi. Plak dokme yontemi ile oOr-
neklerin her seyreltisinden I'er ml kullanilarak ekim-
leri yapildi. inkilbasyon sonunda 30 - 300 arasinda
koloni iceren plaklar degerlendirmeye alind

(APHA, 1974; Harrigan ve McCance, 1976, ICMFS,
1978).

Aerob genel canli mikroorganizmalarin sayimi

Bu grup mikroorganizmalrnn sayimi igin plate
count agar (Oxoid) besiyeri kullanildi. Plaklar 30 + 1
°C'de 3 gun inkube edildikten sonra degerlendirildi
( APHA, 1974; ICMFS, 1978 ).

Koliform grubu mikroorganizmalarin  sayimi:
Bu grup mikroorganizmalarin sayiminda violet red
bile agar (Difco) besiyeri kullanldi. Plaklar 30 = |
°C'de 24 saat inkObasyondan sonra olusan ko-
loniler degerlendirildi (Harrigan ve McCance, 1978).

Stafilokokkus' larin sayimi: Stafilokokkus'larin
sayiminda, mannitol salt agar (Oxoid) besiyeri kul-
lamidi. Plaklar 37 + 1 °C'de 36 - 48 saat inkiibe
edildikten sonra olugan koloniler degerlendirildi
(Harrigan and Mc Cance, 1976; British Standards
Institution, 1970).

Fekal streptokokkus' larin sayimi: Fekal strep-
tokokkus'larin sayimi i¢in Barnes'in tallous asetat
tetrazolium glikoz(TITA) agar kullanildi. Plaklar
45 + 1 °C'de 2 gln inklbe edildikten sonra olusan
koloniler sayildi (Barnes, 1959; Harrigan ve
McCance, 1976).

Laktobasillus - Leukonostok - Pediokokkus'
larin sayimi: Bu grup mikroorganizmalarin sa-
yiminda ,Rogosa SL agar (Difco) besiyeri kullanild.
Cift tabakal plaklar 30 = 1 °C'de 5 gun inklbe edil-
dikten sonra olusan koloniler sayildi ( Harrigan and
McCance, 1976 ).

Proteolitik mikroorganizmalarin sayimi: Bu
grup mikroorganizmalarin sayiminda % 10 yagsiz
sut igeren nutrient agar besiyeri kullanildi. Plaklar
22 + 1 °C'de 5 gun inkibe edildikten sonra, plak-
larda olusan kolonilerin Uzerine yeteri kadar % I'lik
HCI solisyonundan damlatildi. Bir dakika bek-
ledikten sonra asit sollisyonunun fazlasi dékuilda.
Proteclize haleli koloniler degerlendirildi ( Har-
rigan ve McCance, 1976 ).

Psikrofil mikroorganizmalarin sayimi: Plate
count agar (Oxoid) besiyeri kullanildi. Plaklar 5 + 1
°C 'de 10 gln inkiibe edildikten sonra de-
gerlendirildi (Harrigan ve McCance, 1976).

Maya ve kuf sayimi: Maya ve kif sayiminda,
potato dextrose agar (Difco) besiyeri kullanildi. Be-
siyerinin pH'si 1110 tartarik asit ile 3.5'e ayarland..
Plaklar 22 = 1 °C'de 5 gln inkUbe edildikten
sonra degerlendirildi (APHA, 1974; British Stan-
dards Institution, 1970).
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pHnin saptanmasi: Orneklerin  pH'si, pH
metrede ( Coleman 28 C) 25 + 3 °C'de saptandi
{ APHA, 1974).

Bulgular
incelenen 50 Savak salamura beyaz peyniri
orneklerine ait analiz bulgulart Tablo 1 - 3' de ve-
rilmigtir.

Tartisma ve Sonu¢
Bu calisma, Elazig ve yoéresinde dnemli mik-
tarlarda dretilen S$avak salamura beyaz pey-
nirlerinin mikrobiyolojik kalitesini saptamak ama-
ciyla yapild.
incelenen drneklerde , aerob genel canli sa-
yisi ortalama olarak 6.9 x 107/g. degerinde bu-
lundu. Bu sonug, Berkerin (1988) bildirdigi de-
gerler ile Patir'in, (1987) disik tuz konsantras-yo-
nunda olgunlastirdigi Savak peynir 6rneklerindeki
degerlerden ylksek, diger bazi arastirmacilarin
(Celik, 1982; Kaptan ve Kogak, 1979; Nizamlioglu
ve ark., 1989; Ozalp ve ark., 1979; Yal¢in, 1987) be-
lirttikleri degerlerden ise dusuktir. Orneklerin %
72.0' sinin 1.0x10%/g. dan fazla genel aerob mik-
roorganizma igerdigi saptandi. Aerob genel canli
sayisi bakimindan peynir 6rneklerinde saptadigi-
miz degerlerin ICMFS (1978)' in peynirlerde (st sinir
olarak belirttigi dederden olduk¢a dlsik oldugu
gozlemlendi.

Koliform grubu mikroorganizmalar ortalama
olarak 1.8 x 105/g. olarak tespit edildi. incelenen 6r-
neklerin % 70.0"' inde bu grup mikroorganizmalarin
var oldugu ve 6rneklerin % 48.0' inin  10%/g.'dan
fazla koliform igerdigi ve bu oranda Onerilen stan-
dardlara (T.S.E.,1995) uymadig! saptandi. Koliform
sayisi bakimindan elde edilen degerler bazi aras-
tirmacilann ( Eralp, 1974; Ergilli, 1980; Ozalp ve
ark., 1979; Patir, 1987). bulgularindan ylksek,
diger bazi arastirmacilarin (Berker, 1988; Celik,
1982) bulgularindan ise dustik olarak bulundu.

Stafilokokkus'lar peynir érneklerinde ortalama
olarak 1.2 x 10%/g. miktarinda tespit edilirken, 2 6r-
nekte bulunamadi. Bu sonug, Celik (1982), Ozalp
ve arkadaslari'nin (1979), ayrica Patir'in(1987), sap-
tadiklari degerlerden ylksektir.

Fekal streptokokkus'lar ortalama olarak 6.9 x
10%/g. degerinde saptandi. Bu sonug, Celik (1982),
Patir (1987) ve Uclnci'nin (1971) bulgularindan
dastktir. incelenen peynir 6rneklerinin fekal strep-
tokokkus'lar bakimindan onerilen standardlara ( Er-
coskun, 1987; ICMFS, 1978; Omurtag ,1968 )} gore
oldukg¢a dislk kalitede oldugu belirlendi.

Laktobasillus - Leukonostok - Pediokokkus'lar
ortalama olarak 8.5 x 10%/g. miktarinda tespit edil
di. Bu deger, Patir'in (1987), ¢ig sutten Urettigi Sa-
vak salamura peynirinin 120. olgunluk gundndeki
degerlere nispeten uyum gosterirken, Celik'in

Tablo I. Peynir Orneklerinin icerdigi Mikroorganizma Sayilari/g. ile pH Degerleri.

Mikroorganizma X Sx ‘En az En ¢ok
Aerob genel canli 6.9 x 107 1.9x108 4.0 x 10* 4.8x108
Koliform 1.8 x 10° 5.9x10° 0 2.9 x10°
Stafilokokkus 1.2 x 108 4.1x108 0 2.3 x 107
F. streptokokkus 6.9 x 10° 1.5x10° 1.0 x 102 4.5 x 108
Lak.-Leuk.-Ped. 8.5 x 10° 2.6x10° 1.0 x 104 1.6 x I0®
Proteolitik 1.3 x 107 2.1x108 3.2 x10° 8.2 x 108
Psikrofilik 3.0 x 107 5.4x108 45x103 2.2 x107
Maya ve kif 5.1 x 10° 1.4x108 0 9.0 x10°
pH 5.19 0.47 4.30, 6.40
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Tablo2.  Genel aerob mikroorganizmalarin 50 savak salamura peyniri drnegindeki dagilimu,

Genel mikroorganizma Ornek sayisi Ornegin ylzdesi

<10x10° 4 8.0

1.0 x 105 - 1.0 x 108 10 20.0

1.0 x 108 - 1.0 x 107 17 34.0

1.0 x 107 - 1.0 x 108 12 24.0

1.0 x 10 8- 1.0 x 109 6 12.0

>1.0x 109 1 2.0

<:denaz >:denfazla
Tablo 3: Savak peyniri drneklerinde 6zel mikroorganizma gruplarinin dagilim.

Mikraorganizm 1.0x10- 1.0x102- 1.0x103- 1.0x104- 1.0x105-
<1.0x10/g | 1.0x10%g | 1.0x10%g | 1.0x10%g | 1.0x10%g |1.0x10%g |<1.0x108/g
n % n % n % n % n % n % n %

Koliform 15 300| 2 40 9 16.0 8 160 | 9 180 | 4 8.0 3 60
Stafilokokkus 2 4.0 0 00| 2 40 6 120 | 19 380 |12 240 | 9 18.0
F.streptokokkus 0 0.0 0 0.0 2 4.0 11 220 17 34.0 16 32.0 4 8.0
Lac.-Leuk.-Ped. | O 0.0 0 00 0 00 0 0.0 14 280 | 18 36.0 | 18. 36.0
Proteolitik 0 00 0 00 0 0.0 3 36.0| 15 300 | 18 360 | 14 280
Psikrofilik 0 0.0 0 0.0 0 0.0 10 30.0 10 200 | 21 420 17  34.0
Maya ve Kif 1 2.0 0 00 2 40 17 220 | 17 340 | 11 220 | 7 14.0
n: Ornek sayisi > : esit veya daha az < :den fazla
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(1982), cig st peynir orneklerindeki bulgularindan
ylksektir.

Proteoimk mikroorganizmalar ortalama ola-
rak 1.3 x 10%/g. degerinde saptandi. Bu sonug,
Celik'in ( 1982), ¢ig sutten Urettigi beyaz peynir or-
neklerinin 120. glinundeki degerden azda olsa du-
stiktur.

P5|krof||1k mikroorganizmalar ortalama olarak
3.0 x 10%g. degennde saptandi. Orneklerin %
96.0' sinin  1.0x10%g. dan fazla psikrofil mik-
roorganizmalarini icerdigi bulundu.

Maya ve kif sayisi, ortalama olarak 5.1 x 105/
g. saptandi. Maya ve kuf yalnizca bir 6rnekte tespit
edilemedi. Bulgularnimiz bazi arasgtirmacilarin
(Berker, 1988; Celik, 1982; Kaptan ve Kogak, 1989;
Patir, 1987) bulgularindan yiksek, Nizamlioglu ve
ark. (1989) ile Uglinc (1971)'nGn  bildirdigi de-
gerlerden ise dlsuktir. Maya ve kuf ydonunden or-
neklerin % 94.0' (nin o6nerilen standarda (TSE,
1989) uymadigi gbzlemlendi.

Mikrobiyolojik yonden elde ettigimiz bulgular
ile ilgili arastirmacilarin sonuglari arasindaki fark-
ihgin, dretimde kullanilan sltlerin - mikrobiyolojik
kalitelerinin ve peynir yapim tekniklerinin farkli ol-
masindan kaynaklandidi s6ylenebilir.

pH ortalama olarak 5.19 + 0.47 degerinde bu-
lundu. Bu sonug, bazi aragtirmacilarin (Berker,
1988; Nizamhoglu ve ark., 1989; Yal¢in, 1987) bul-
gularindan yiksek, diger bazi aragtirmacilarin
(Celik, 1982; Kurt, 1969 ; Patrr, 1987; Uclincl, 1971)
sonuclarindan dusik olmaswla farkliik gos-
termektedir. Bu durum farkll materyal ile farkl tek-
nolojik uygulamalardan kaynaklanabilir.

Sonu¢ olarak, Savak salamura beyaz pey-
nirlerinin  koliform, fekal streptokokkus, stafilokok-
kus ile maya ve kaf mikroorganizmalar ydntnden
oldukca dusuk kalitede oldugu ve tliketici saghigi
agisindan risk olusturulabilecegi kanaatine varildi.
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