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HAYVANSAL PEYNIR MAYALARININ BAZI KALITE NITELIKLERI

K. Kaan Tekingen 1@  Girkan Ugar! . Erim Késeoglu?

Some Quality Characteristics of Animal Rennets

Ozet: Aragtirmada Konya yéresindeki sit igletmelerinde peynir yapiminda kullanilan 20 adet hayvansal sivi peynir ma-
yasi, mikrobiyolojik ve kimyasal kalite nitelikleri yontinden incelendi. Numunelerde aerobik mezofilik mikroorganizma
ve maya/kif sayilarinin sirasiyla 0-1.0x103 kob/g ve 0-9.6x10 kob/g arasinda degistigi, diger taraftan numunelerin hig
birinde koliform bakterilere, E.collye, S. aureus'a ve anaerobik bakterilere rastlanmadidi tespit edildi. Numunelerin tuz
ve pH degerleri ise sirasiyla %12.91-18.79 ve 5.02-6.10 arasinda bulundu. Sonug olarak, incelenen numunelerin mik-
robiyolojik dzellikler agisindan TS 3844 peynir mayasi standardina uygun oldudu, fakat %10'nun tuz miktan yéniinden

TS 3844’e uygun olmadigi tespit edildi.
Anahtar Kelimeler: Peynir mayasi, Hayvansal, Kalite, Tirk standardi, Konya

Summary: In this research, microbiological and chemical qualities of 20 animal liquid rennet samples, used for che-
esemaking in dairy plants in Konya region were determined. As a result of the microbiological analysis, aerobic me-
sophile, yeast and mould counts of the samples were determined between 0-1.0x103 cfu/ml and 0-9.6x10 cfu/ml res-
pectively. None of the samples contained coliform bacteria, E.coli, S. aureus and anaerobic bacteria. In the
consequence of the chemical analysis salt contents and pH values were determined between 12.91-18.79% and 5.02-
6.10, respectively. In conclusion, all of the rennet samples were convenient with microbiological standard in TS 3844
(Turkish Rennet Standard), but of the 20 rennet samples 10% for salt contents were under the minimum limit in TS

3844.
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Girig

Peynir, ¢abuk bozulabilen sitin, rutubet ora-
ninin azaltilarak, besin degeri ylksek ve uzun sire
(peynirin gesidi ve muhafaza kogullarina bagh ola-
rak 4-5 gunden 5-10 yila kadar) bozulmadan sak-
lanabilen besine dénligmesiyle elde edilen bir Grin-
dar. Peynir; sit, krema, yagsiz veya kismen yagi
alinmig sit, yayik alti ayrani veya bu Griinlerin ka-
ngimi veya tamaminin elverigli proteolitik bir enzim
ve/veya laktik asit ile koagule edildigi zaman olusan
pihtidan peynir suyunun sizllmesi sonucu geriye
kalan telemeden hazirlanir. Peynir yapiminda siitiin
pihtilagtinimasi temel agamayi olugturur ve bu aga-
mada elde edilen telemenin siki, elastiki ve kismen
daha aromatik olmasi agisindan, genellikle pro-
teolitik aktiviteleri ile sttin pihtilagsmasina neden
olan enzim veya enzimleri (rennin ve pepsin) ihtiva
eden peynir mayalarindan yararlanilir (Unsal 1997;
Tekingen ve Tekingen, 2005).

Peynir mayalar elde edildigi yere bagl olarak,
baglica hayvansal veya mikrobiyel kékenli olan sivi,

toz veya tablet halindeki maddelerdir. Hayvansal
peynir mayalan buzagi, kuzu ve oglaklann dor-
dincl midelerinden (abomasum -girden-) ma-
serasyon yoluyla (yumusaltilmasiyla) mikrobiyel
peynir mayalar ise Mucor miehei, Mucor pusillus,
Endothia parasitica ve Bacillus subtilis mik-
roorganizmalarindan dogrudan veya gen transferi
teknolojisi ile elde edilir. Bu mayalardan mikrobiyel
kékenli olanlarin, etkilerinin elde edildikleri susa
bagl olmasindan dolayi, kullanimlan yaygin degildir
ve tartigma konusudur. Kullanimlari, ancak peynir
¢esidinde ayrnintih denendikten sonra mimkin ola-
bilmektedir. Bununla birlikte hayvansal peynir ma-
yalar, 6zellikle de sivi olanlar, kullaniminin mik-
robiyel peynir mayalarina nazaran kolay olmasi ve
etkilerinin daha iyi bilinmesi dolayisiyla peynircilikte
yaygin olarak kullaniimaktadir. Ayrica bu mayalar,
elde edilen telemenin hem teksturel hem de du-
yusal nitelikler agisindan daha iyi niteliklere sahip
(telemenin siki, elastiki ve daha aromatik) ol-
masindan dolayr da tercih edilmektedir (Scott,
1981; Inal ve Ergiin, 1990; Tlrk Standartlan Ens-
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titisd, 1996; Tekingen ve Tekingen, 2005).

Ticari hayvansal sivi peynir mayalarn (sirden
mayasi), ¢ogunlukla kurutuimus buzad sir-
denlerinin %5-20 sodyum klorlr, %2-4 benzoik asit
ve %0.1-0.2 civarinda thymol, alkol veya gliserol
katilarak igme suyunda hazirlanan salamurada, 15-
20°C'de 6-7 gun sureyle iki kez maserasyonunu ta-
kiben stzilen ekstrakttin pH 4.5-5.6 ya ayar-
lanmasi ve bazi gida boyalariyla karamel rengine
boyanmasiyla elde edilir (Ozer, 1969; Uraz ve ark.,
1981; Scott, 1981; Kaptan, 1983; Uglnci, 1990;
Kurt, 1996). Tuz orant % 17-24, pH'si 5.5 olan ve
benzoik asit igeren rennet ekstraktlar proteolitik
bakterilerden ileri gelen bozulmaya kargi olduk¢a
dayanikiidir. lyi kaliteli bir peynir mayasi bu ézel-
liklere ilave olarak sabit kuvvette olmali, kolay sak-
lanabilmeli, arzu edilmeyen organizmalan (6zellikle
koliform bakteri, Staphylococcus aureus ve ana-
erob sporlu bakterileri) icermemeli ve kendine 6zgl
renk, gérinis ve kokuda olmalidir (Davis, 1965;
Turk Standartlar Enstitist, 1996; Tekinsen ve Te-
kingen, 2005).

Peynirlerde rastlanan kusurlar, baglica mik-
roorganizmalardan ve yapim hatalarindan ileri gelir.
Peynirlerde sik rastlanan kusurlarin en az dizeye
indiriimesi, peynirin kalitesini etkileyen asamalarin
bilinmesi ve dogru bir sekilde uygulanabilmesiyle
mamkundur.  Ozellikle, peynir yapim asa-
malarindan, satin pihtilagtinlmasi agsamasinda kul-
lanilan peynir mayasinin stin kalite niteliklerine
sahip olmasi 6nem tasir (Goéng, 1991; Tekingsen ve
Tekingen, 2005). Ylksek kapasiteyle peynir Gretimi
yapan igletmelerin peynir mayalarini blyik mik-
tanarda aldiqi dusundldigunde de bu konunun
6nemi daha iyi anlagiimaktadir.

Turkiye'de son yillarda bu konunun énemine
kapsamli olarak deginen kisith sayida aragtirma bu-
lunmaktadir. Sivi girden mayalannin kalite 6zel-
liklerine iligkin ilk galisma Ozer (1969) tarafindan
yapiimig, bu g¢aligmayi Uraz (1976), Kogak (1979)
ve Cakmakgl ve Boroglu (2004) tarafindan yapilan
calismalar takip etmistir.

Bu aragtirmayla Konya yoresindeki sut ig-
letmelerinde kullanilan, hayvansal sivi peynir ma-
yalarinin kimyasal ve mikrobiyolojik &zellikleri in-
celenerek, peynir mayalarinin kalite niteliklerine,
dolayisiyla peynirlerin kalitesini etkileyen faktorlerin

aragtinimasina yénelik ¢alismalara katki saglamak-

amaglanmigtir.
Materyal ve Metot
Konya ydresindeki sit isletmelerinde kullanilan
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12 markaya ait, 20 sivi sirden mayas! Konya'daki
maya satigi yapan bayilerden temin edildi. Nu-
muneler soguk kosullarda (4+1°C) laboratuara ge-
tirildi (Turk Standartlan Enstitisd, 1999).

Numunelerin  10-Vlik seyreltileri steril po-
setlerde stomacher'de (Colworth Stomacher Lab-
Blender 400), diger ondalik seyreltileri (10-5’a
kadar) % 0.1'lik steril tamponlanmig peptonlu suda
(Merck 1.07228) hazirlandi (Harrigan, 1998).

Toplam aerobik mezofilik bakterilerin (TAMB)
sayiminda Plate Count Agar (Oxoid CM325) kul-
lanildi. Plaklar toplam aerobik mezofilik bakteriler
igin 35+1°C’'de 48 saat inkiibasyona birakildi. in-
kibasyon sonrasi plaklarda olusan koloniler sayildi
(Bridson, 1998).

Maya ve kif sayisinin belirlenmesinde, tartarik
asitin % 10'luk solusyonunu kullanarak pH'si 3.5'a
ayarlanmig olan Potato Dextrose Agar (Oxoid
CM139) besiyeri kullanildi. Plaklar 22+1 °C'de 5
gun inkibe edildikten sonra plaklarda olusan ko-
loniler sayildi (Bridson, 1998).

Koliform bakterilerin sayimi i¢in Violet Red Bile
Agar'a (Oxoid CM107) cift katli dokme plak yén-
temiyle ekim yapildi. Plaklarda, 37+1°C'de 24 sa-
atlik inkiibasyon sonunda olugan kirmizi renkli tipik
koloniler sayildi (Harrigan, 1998).

E.coli sayimi igin Tryptone Bile X-Glucuronide
Medium (Oxoid CM945) kullanildi.  Plaklar
30+1°C’'de 4 saat, daha sonra 44+1°C'de 18 saat
slreyle inkGbe edildi. Plaklarda olugsan mavi/yesil
koloniler E.coli olarak degerlendirildi (Bridson,
1998).

Staph. aureus sayiminda izolasyon igin ylzey
yayma yontemiyle Baird Parker Agara (Oxoid-CM
275) ekim yapildi. 35-37+1°C’'de 24-48 saat inkiibe
edilen plaklarda olugan gri/siyah renkli etrafinda
seffaf zon bulunan (tipik) ve bulunmayan (atipik)
koloniler sayildi. Plakdan segilen 3-5 tipik ve atipik
koloniye koagulaz testi (Oxoid-Staphytect Plus DR
850 M) uygulandi. Koagulaz pozitif olan kolonilerin
sayis| seyreltim faktoér(l dikkate alinarak belirlendi
(Bridson, 1998).

Anaerobik bakterilerin © sayiminda, Sulfite
Polymyxin Sulfadiazine Agar'a (Merck 1.10235)
ekim yapildi. Plaklar oksijen baglayici kimyasal
madde posetiyle (Anaerocult A Merck 1.13829) bir-
likte anaerobik kavanozda (Anaerobic jar, Merck
1.16387) 35+1°C'de 24-48 saat inklbe edildi. in-
kiibasyon sonunda plaklarda olusan siyah koloniler
degerlendirildi (Harrigan, 1998).
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Numunelerin yizde tuz miktarlari TS 3043'de
(Tark Standartlan EnstitGsd, 1978) belirtilen re-
ferans metotia belirlendi.

Tablo 1. Sivi Sirden Mayasi Numunelerinin Mikrobiyolojik
Analiz Bulgulan (kob/g)

Sinf* Numune no TAMB Maya ve Kif
Numunelerin pH degerleri pH metrede (inoLab 1 . .
- Series WTW pH 720) 25+1 °C'de saptandi (Mars- 2 ) .
hall 1992; Tekingen ve ark., 2002). 3 6.0x10 S
Numunelerin maya kuvveti TS 3844'de (Tirk 4 i *
Standar?lan Enstitast, 1996) belirtilen referans me- : i
totla belirlendi. 7 8.5x10 .
Bulgular L. Simf 8 7.0x10 -
Bu aragtirmada Konya yoéresindeki sut is- Ge1/10000) ?0 33;33;11%2 5'0_“0
letmelerinde kullanilan on iki markaya ait, 15 adet |. 11 4 6,"03 9.6x10
Sinif ve 5 adet Il. Sinif olmak Gzere, toplam 20 adet 12 o -
sivi girden mayasi numunelerinden elde edilen mik- 13 5.0x10
robiyolojik veriler Tablo 1'de gosterilmektedir. 14 A ;
Tablo 1'de goraldigi gibi, numunelerde ae- 15 2.0x102 3.0x10
robik mezofilik mikroorganizma ve maya/kif mik-
roorganizmalannin sayllannin sirastyla 0-1.0x103 16 5
ve 0-9.6x10 kob/g arasinda degistigi tespit edil- Il Sinif 17 .
migtir. Diger taraftan numunelerin hi¢ birinde ko- (21/5000) 18 )
lilorm bakterilere, E.collye, S. aureus'a ve an- 19 4.5x10
aerobik bakterilere rastianmamigtir. 20 - -
Sivi girden mayalannin kimyasal 6zellikleriyle * : TS 3844 (Turk Standartlan Enstitis0, 1996) de be-
ilgili bulgular Tablo 2' de gosteriimektedir. litilen maya kuvveti kriterlerine gore
Tablo 2. Sivi $irden Mayas: Numunelerinin Kimyasal Analiz Bulgulan
Sinif* Numune no Tuz (%) pH Maya Kuvveti
Etikette belitilen  Tespit edilen
1 15.04 5.77 1/12000 1/10620
2 15.67 5.53 1/16000 1/14880
3 18.79 6.06 1/50000 1/48780
4 15.21 5.56 " 1/15000 1/13330
5 15.16 5.36 1/18000 1/18460
6 15.44 5.67 1/16000 1/15610
7 17.90 5.91 1/50000 1/51280
I. Sinif 8 15.69 5.88 1/18000 1/16740
(=1/10000) 9 14.51 5.02 1/16000 1714550
10 18.02 5.99 1/16000 1/13910
1 12.91 5.83 1/12000 1/10910
12 15.68 5.60 1716000 1/16620
13 15.70 5.73 1/15000 1/14890
14 15.91 5.82 1/50000 1/51550
15 15.09 5.88 1/12000 1/11430
16 18.25 6.10 1/8000 1/7510
1. Swruf ¥ A 17.55 5.60 1/8000 177270
(21/5000) 18 15.21 5.52 1/8000 1/8420
19 17.90 5.87 1/8000 1/7390
20 15.64 5.55 18000 1/8250

* . TS 3844 (Tork Standartlan Enstitlisi, 1996) de belirtilen maya kuvveti kriterlerine gére

"
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Tablo 2 incelendiginde numunelerin tuz ve pH
degerlerinin sirasiyla % 12.91-18.79 ve 5.02-6.10
arasinda degigtigi, maya kuvvetlerinin ise genel ola-
rak etikette belirtilen de§erlerden biraz disik ol-
dugu ancak, Tekingen ve Tekingen (2005)' in de
belirttigi gibi pihtilagtirma glclGndn Gretimden son-
raki her ay %1.0-1.5 azaldigi dikkate alindiginda,
degerlerin hemen hemen belirtilen seviyelerde bu-
lundugu anlagiimaktadir.

Tartisma ve Sonug

Bu aragtirmada, Konya ydresindeki st is-
letmelerinde kullanilan on iki markaya ait 20 adet
sivi girden mayasinin bazi mikrobiyolojik ve kim-
yasal dzellikleri incelendi.

Aragtirmada incelenen numunelere ait toplam
aerobik mezofilik mikroorganizma sayilannin 103
den fazla olmadi§i tespit edildi. Elde edilen de-
gerler, TS 3844 Peynir Mayas! Standardi'nda be-
litilen degerlerle uyumiuluk gdsterirken, 60 maya
numunesinin %11.66" sinda ve 25 siv1 girden ma-
yasinin %16’ sinda >1000 kob/g dizeyinde toplam
aerobik mezofilik mikroorganizma belirleyen Ozer
(1969) ile Cakmakgi ve Boroglu (2004)'nun de-
gerlerinden dig0k bulunmustur. Bu durum arag-
tirmacilarin maya ve peynir yapim yerlerinden top-
ladiklan numuneleri teknigine uygun olarak ve/veya
aseplik kogullarda almadiklarini dagtndirmektedir.
Nitekim %2-4 oraninda benzoik asite ilave olarak
duguk pH degerine ve ylksek tuz kon-
santrasyonuna sahip bu g¢esit mayalarda mik-
roorganizma yuklerinin diglk oldugu bilinmektedir
(Ozer, 1969; Tekingen ve Tekingen, 2005).

Numunelerin %85' inde (17 numunede) (Tablo
1) maya ve kdflerin bulunmayisi, Ozer (1969) ile
Cakmakgi ve Boroglu (2004)'nun sonuglanyla uyum
gosterirken, numunelerin en az %36' sinda maya
ve kifleri tespit eden Uraz (1976) ve Kogak (1979)'
In sonuglarindan ddgik bulunmustur. TS 3844' e de
uyum gdsteren sonuglar, numunelerin orijinal am-
balajlariyla alinmig olmasiyla ve maya imalatinda
kullanilan antimikrobiyel maddelerin etkisiyle dogd-
rulanabilir.

Numunelerin higbirinde koliform baktéri bu-
lunmayisi, Ozer (1969) ile Gakmakgi ve Boroglu
(2004)" nun sonuglariyla paralel bulunurken, in-
celenen numunelerin TS 3844 Peynir Mayasi Stan-
dardi'na uygun oldugunu gdstermektedir.

Numunelerin, Staph. aureus'u ve anaerobik
bakterileri icermedigi tespit edilmigtir. TS 3844’ e
uygunluk gdsteren sonuglar, numunelerin Tablo 1-
2'de gorulecegi gibi, digik mikroorganizma yikine
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ve pH deferine sahip olmasiyla dogrulanabilecek
niteliktedir.

Numunelerin kimyasal analiz bulgularnina ait
tuz degerleri incelendiginde, 9 ve 11 nolu nu-
muneler diginda tamaminin 2%15 dlzeyinde tuz
icerdigi ve TS 3844’ de belirtilen kriterlere uydugu
anlagiimaktadir. Bununla birlikte degerler Ozer
(1969) ile Cakmakg: ve Boroglu (2004)' nun hay-
vansal mayalarda tespit ettigi tuz miktarlanndan
yuksek bulunmustur. Bu durum incelenen ma-
yalarin teknigine uygun olarak dretildigini gos-
termektedir.

Hayvansal peynir mayalannda pH de-
gerlerinin, maya akltivitesinin korunmas: agisindan,
optimum pH 5.5-5.7 olmas: gerektigi (Davis, 1965;
Kocgak, 1979; Tekinsen ve Tekinsen, 2005) dikkate
alindiginda, numunelerin biylk bir kisminda (Tablo
2) istenilen seviyede olduju anlagiimaktadir. Maya
kuvvetlerinin de hemen hemen numunelerin eti-
ketlerinde belintildigi gibi bulunmus olmas: bu du-
rumu dogrulamaktadir. Cakmakgi ve Borogiu
(2004)'nun inceledidi numunelerin yaklagik ya-
nsinda maya kuwvvetlerini etikette belittilen de-
gerlerin ¢ok altinda bulmus olmalan ise aras-
urmacilann da ifade ettifi gibi mayalann
isletmelerde genellikle uygun sartlar altinda mu-
hafaza edilmemesiyle agiklanabilir.

Sonu¢ olarak, Konya ydresindeki sit is-
letmelerinin blyuk bir kisminda peynir yapiminda
kullanilan farkli markalara ait, sivi girden ma-
yalannin, iki numunede (%10 unda) tuz mik-
tarlarinin < %15 olmasi disinda, istenilen kalite ni-
teliklerine sahip oldugu ve peynir Gretimi igin
herhangi bir sakinca olugturmayacag tespit edildi.
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