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Ozet

Calismada Ardahan ilinin yerel saticilarindan 6 adet Cegil peyniri drnegi toplanilarak fiziksel, kimyasal ve
mikrobiyolojik 6zelikleri arastirilmgtir. Orneklerin kuru madde, yag, kuru madde de yag, asitlik, pH, tuz, kuru
madde de tuz, protein, suda ¢oziinen protein ve olgunlasma dereceleri sirastyla %49.43, %5.20, %10.50, %0.55,
5.30, %3.79, %7.66, %27.99, %3.73 ve %13.32 olarak bulunmustur. Ayrica total aerobik mezofilik bakteri
(TAMB), laktik asit bakteri (LAB in MRS), Staphylococcus aureus, koliform grubu bakteri ve maya-kiif sayilari
sirastyla 7.97, 6.96, 3.7, 3.51 ve 3.12 log kob/g olarak tespit edilmistir. Sonuglar Ardahan ilinde iretilen ve
yaygin olarak tiiketilen Cecil peynirlerinin iiretim tekniginin, kalitesinin ve sagliga uygunluk sartlarinin
gelistirilmesi gerektigini gostermistir.

Anahtar Kelimeler: Cegil peyniri, aroma, kimyasal kompozisyon, mikrobiyolojik 6zellikler

Determination of Physical, Chemical and Microbiological Properties of Aromatic
Ardahan Cecil Cheese

Abstract

A total of six Cecil cheese samples were collected from local retail markets in Ardahan, Turkey and the physical,
chemical and microbiological characteristics were investigated. The main components are drymatter, fat, fat in
drymatter, titratable acidity, pH, salt, salt in drymatter, protein, water soluble nitrogen fraction (WSN) and
ripening degree were found 49.43%, 5.20%, 10.50%, 0.55%, 5.30, 3.79%, 7.66%, 27.99%, 3.73% and 13.32%
respectively. The means of total aerobic mesophilic bacteria (TAMB), lactic acid bacteria (LAB in MRS),
Staphylococcus aureus, coliforms and yeast-moulds in the cheese samples were determined as 7.97, 6.96, 3.7,
3.51 and 3.12 log cfu/g, respectively. The results showed that Cecil cheese produced and widely consumed in
Ardahan should be improved in processing, quality and hygiene.
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1. Giris

Ulkemizde insan beslenmesinde hayvansal protein eksikligi séz konusu olup, niifusumuzun da hizla
artisina paralel olarak bu protein yetersizligi daha da artmaktadir [1]. Ozellikle beyin gelisiminin %85-
90’min gerceklestigi yasamin ilk dort yilinda ve gelismenin en hizli oldugu ¢ocukluk doneminde en
cok ihtiya¢ duyulan gidalar siit ve siit iriinleri olmasma ragmen, lilkemizde yeterli diizeyde
tilkketilmeyen gida gruplarindan birisi de siit ve siit {irlinleridir [2]. Diinyada ise siit {irlinleri i¢inde en
fazla iiretilen ve tiiketilen siit mamulii peynirdir [3]. Peynir bilesimindeki protein, yag, mineral madde
ve ¢ogu vitaminler bakimindan dengeli bir siit iiriinii ve begenilen bir gida maddesidir. Sindirim
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kolayliginin yani sira zengin kalsiyum ve fosfor igerigine sahip olmasi ve proteinlerinin temel
aminoasitlerini igermesi, peynirin beslenme ve saglik a¢isindan 6nemini daha da arttirmaktadir [4, 5].

Her toplum kendi bilgi, 6rf ve adetlerine gore ¢esitli tipte peynirler iiretmistir. Bugiin diinyada
yaklagik 1000 cesit peynir yapildigi, iilkemizde ise [2, 6, 7] siitiin kaynagi, yore ve iiretimde
uygulanan teknik islemlere bagl olarak tiirevleri ile birlikte her biri kendine 6zgii kimyasal ve duyusal
niteliklere, ozellikle lezzet, yapt ve goriiniime sahip 50’den fazla ydresel ve bolgesel peynir ¢esidi
bulunmaktadir [8-11].

Teknolojik gelismeler 1518inda hazirlanan ve ¢alisan peynir tesislerinin sayisi yetersiz olmakla
birlikte birka¢ yiiz litre siit isleyen imalathaneler ile 10-15 ton/giin kapasiteli mandiralar daha
cogunluktadir. Bu isletmeler, kaliteli siit temininde zorluklar ile kars1 karsiya olup sagliga uygunluk
kosullardan yoksun olarak hizmetlerine devam etmektedirler [12]. Ulkemizde iiretilen siitiin sadece
%60’1 pazarlanmakta olup, %40’mma yakin kismu islem gormeden tiiketiciye ulagmaktadir. Pazarlanan
siitin ise sadece %10’u modern isletmelerde islenmekte, %50’si ise mandiralarda
degerlendirilmektedir [13]. Uretimler modern isletmelerde yapilmadigindan ve iiretim asamalarinda
HACCP gibi st seviye saglik tedbirleri uygulanmadigindan, iiretilen peynirlerde her zaman saglik
acisindan bir risk bulunmaktadir. Gida giivenliginin yiiksek oldugu gelismis iilkelerde bile Diinya
Saglik Teskilat’nin (WHO) bildirdigi raporlara gore, 1993-1998 yillar1 arasinda Almanya’da 933,
Fransa’da 2189, Hollanda’da 4500, Ingiltere’de 1093 ve Finlandiya’da 277 sayida meydana gelen gida
zehirlenmesi meydana gelmis bu vakalarmin 9%0.8-13.8’inin B. cereus, 9%0.8-18.9’unun C.
perfiringens, %0.8-13.6’min koagulaz pozitif stafilokoklar, % 0.4-2.0’ inin E. coli, % 1.4-68.4’in
Salmonella ve %0.2—1.9’unun Campylobacter etkenleri tarafindan olusturuldugu bildirilmistir. Yine
bu zehirlenmelerde siit {irlinleri paymin %3.0-5.3 oraninda oldugu belirtilmistir. Kars ilinde yapilan
caligmalar sonucunda satisa sunulan Kasar peynirlerinin %76.6’sinin Tirk Gida Kodeksi’ne uygun
olmadig1 tespit edilmis ve halk sagligi acisindan potansiyel bir risk tasiyabilecekleri bilgisi
paylasilmigtir [14]. Ardahan ilinde de iiretilen mahalli peynirlerimizden biri olan Cecil peynirinin de
ayni riskleri tasiyip tagimadigini arastirmak bu ¢alismamizin amaglari arasindadir. Cegil peyniri, Dogu
Anadolu Bolgesinde Erzurum, Kars, Mus, Agri, Bitlis ve Van illerinde kiigiik aile isletmelerinde
tiretilmekte ve bu yorelerimizin bir kisminda Civil peynir olarak taninmaktadir [15, 16]. Civil peyniri
genellikle yagsiz siitten yapilirken, Cecil peyniri yapiminda genellikle yagh siit kullanilmaktadir. Bu
peynirin yapiminda, Civil peynirinin yapiminda oldugu gibi bir giin 6nceden kalan yagh eksitilmis siit
ile taze siit karistirilip dncelikle asitligi 22 pH olacak sekilde ayarlanmaktadir. Daha sonra 1sitilan siite
yaklagik 35°C’de maya ilave edilmektedir. Pihtilasma baslayincaya kadar isitilmakta ve sicaklik
yaklasik 60°C olunca bu sicaklikta karistirilarak bekletilmektedir. Suda eriyen proteinler denatiire
oldugu icin topaklasma baslamakta ve kepge ile bir miktar topak disar1 alinmaktadir. Daha sonra
peynir kitlesi askiya alinarak uzamasi ve sekil almasi saglanmaktadir. Peynir yapisinin birbirinden
bagimsiz tel haline getirilinceye kadar yogurma ve ¢ekme islemi birlikte yapilmaktadir [17]. Daha
sonra peynirlere kuru tuzlama yapilarak olgunlastirmaya alinmaktadir. Olgunlastirilmis Cegil
peynirleri oldukca lezzetli olup, bu peynirin yapim tekniginin standardize edilerek iilkemizin tiim
bolgelerine yayginlastirilmasi faydali olacaktir.

Bu calismada, Ardahan Ilinde iiretilen ve sevilerek tiiketilen Cegil peynirlerinin fiziksel,
kimyasal kalite nitelikleri ve mikrobiyolojik 6zellikleri incelenmigtir. Ardahan ilinde, Cegil
peynirlerinin kimyasal ve mikrobiyolojik 6zellikleri ile ilgili yapilan ¢alismalarin ¢ok simirlt olmasi
calismamiza ayr1 bir anlam yiiklemektedir. Cecil peynirinin kalite 6zelliklerinin bilimsel olarak
belirlenmesinden sonra, peynirin standart olarak tiretiminin saglanabilmesi igin fabrika sartlarinda
uygulanabilecek bir iiretim programina ihtiya¢ duyulmaktadir.

123



F. Yangilar, P.C. Kizilkaya / BEU Fen Bilimleri Dergisi 4(2), 122-130, 2015

2. Materyal ve Yontem

2.1. Materyal

Ardahan ilinde iretilen alt1 adet Cegil peyniri 6rnekleri farkli satig noktalarindan temin edilmistir ve
arastirma materyali olarak degerlendirilmistir.

2.2. Fiziksel, Kimyasal ve Mikrobiyolojik Analizler

Rendeden gegirilerek homojen hale getirilmis Cegil peynir 6rneklerinde kuru madde, yag, asitlik ve
tuz analizleri Kurt vd. [18] tarafindan belirtilen yontemlerle gore yapilmistir. Peynir 6rneklerinde pH
Olciimii i¢in ise 10 g Cegil peyniri 6rnekleri 15 ml saf su igerisinde iyice homojenize edilmistir ve pH
metre (WTW 340-1) kullanilarak pH degerleri belirlenmistir [19]. Orneklerin protein ve suda ¢dziinen
protein analizleri mikro kjeldahl metodu kullanilarak tespit edilmistir [20].

Mikrobiyolojik analizler i¢in steril kavanozlara alinan peynir 6rneklerinden steril sartlarda 11
g tartilarak tizerine 99 ml steril fizyolojik tuzlu su (%0.85 NacCl) ilave edilmistir. Daha sonra 3 dakika
homojenize edilmistir. Diger seyreltme sivilarinin hazirlanmasinda ise steril pipetler kullanilarak ilk
seyreltme tiipiinden 1 ml alinarak igerisinde 9 ml seyreltme sivisi bulunan steril tiiplere aktarilmistir.
Peynir 6rneklerinde toplam aerobik mezofilik bakteri sayimi1 (TAMB) i¢in Plate Count Agar (PCA) ve
30+1 °C’de 48 saat siiresi [21], laktik asit bakteri sayimi (MRS Agar) i¢in ve 30+1°C’de 48 siiresi
[22], koliform grubu bakteri sayimi ig¢in Violet Red Bile Agar (VRBA) ve 35+2°C’de 48 saat siiresi
[21] ve maya ve kiif sayiminda ise Patates Dekstroz Agar (PDA) ve 25°C’de 5-7 giin siiresi
uygulanmistir ve gelisen koloniler sayilmistir [24]. Staphylococcus aureus bakteri sayimi i¢in Baird-
Parker Agar (Merck 1.050406) kullanilarak 37 °C’de 24 saat bekletilmis ve koloni gelisimi
gozlenmeyen petriler tekrar 24 saat daha bekletilerek tipik S. aureus kolonilerinin (1-1.5 mm gapli,
siyah, parlak, konveks, ¢evresinde 2—5 mm ¢apa kadar genisleyebilen opak zonlu) sayimi yapilmigtir
[23].

Aragtirma sonucunda bulunan veriler SPSS Windows Release ver. 15.0.1. [25] paket
programinda varyans analizine tabi tutularak istatistiki analizleri tamamlanmustir.

3. Bulgular ve Tartisma
3.1. Cecil Peyniri Orneklerinin Baz1 Fiziksel ve Kimyasal Analiz Sonuclar

Cegil peyniri 6rneklerine ait kuru madde, yag, kuru maddede yag, asitlik, pH, tuz, kuru madde de tuz,
protein, suda ¢6ziinen protein ve olgunlagsma dereceleri sonuglari Cizelge 1°de verilmistir.
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Cizelge 1. Cegil peynir d6rneklerinin baz1 fiziksel ve kimyasal analiz sonuglari

Fiziksel ve Kimyasal Sonuglar Standart sapmalar
Analizler
Kuru madde (%) 48.71-51.19 49.43+0.92
Yag (%) 3.66-6.25 5.19+1.00
Kuru madde de yag (%) 7.43-12.55 10.50+2.08
Asitlik (%) 0.43-0.71 0.55+0.09
pH 5.23-5.36 5.30+0.06
Tuz (%) 3.40-4.10 3.79+0.38
Kuru madde de tuz (%0) 6.90-8.92 7.66+£0.78
Protein (%) 26.35-27.99 27.99+1.11
Suda Coziinen Protein (%) 2.41-4.44 3.73+0.81
Olgunlasma derecesi (%) 9.14-15.86 13.32+£2.08

*Verilen degerler {i¢ tekerriir ortalamasidir.

Toplama Ceg¢il peyniri 6rneklerinin ortalama kuru madde oranlaria baktigimizda %49.43
olarak bulunmustur. Sengiil vd. [26] Erzurum’da iiretilen Civil peyniri orneklerinde kuru maddeyi
%49.59, Sengiil vd. [27] trettikleri Cecil peyniri 6rneklerinde ortalama kuru madde oranini %48.68
olarak tespit etmiglerdir. Bulunan bu sonuglar yiiriittiiglimiiz ¢alismada buldugumuz sonuglar ile
paralellik gostermektedir. Caglar vd. [17] Civil peynirinin farkli sekillerde muhafazasi iizerine
yaptiklar1 galigmalarinda ortalama kuru maddeyi %40, Akyliz vd. [28] Diyarbakir ve ¢evresinde
iiretilen Orgii peynirinde yaptiklar1 bir calismada kuru maddeyi %42; Bakirci ve Andi¢ [29] Mus-
Bulanik’ta satiga sunulan Cegil peyniri 6rneklerinde kuru madde oranini %43.36+4.24 olarak tespit
etmislerdir. Bu arastiricilarin bulduklar1 bulgular ¢alismamizdaki bulgulardan diisiiktiir.

Cecil peyniri 0rneklerinin yag orani en az %3.66 en ¢ok %6.25 ve ortalama %5.19 olarak
bulunmustur. Kurt ve Oztek [15] yaptiklar1 bir ¢alismada Civil peynirleri drneklerinin yag oranini
%3.065+0.3316 ve Sengiil vd. [26] Erzurum’da iiretilen Civil peyniri 6rneklerinde yag oranini %6.80
olarak rapor etmislerdir ve sonuglar ¢calismamiz ile paralellik gostermektedir. Ancak Bakirci ve Andig
[29] Mus-Bulanik’ta satisa sunulan Cecil peyniri Orneklerinde yag oranini %2.78+2.21 olarak
bulmuslardir ve bu sonug¢ ¢aligmamizda buldugumuz sonuglarimizdan ¢ok diisiiktiir. Akyiiz vd. [28]
Diyarbakir ve ¢evresinde iiretilen 6rgii peynirinde yaptiklar1 bir ¢alismada yag %17.35; Sengiil vd.
[27] irettikleri Cecil peyniri orneklerinde ortalama yag oranini %10.62 olarak bildirmislerdir ve bu
sonuglarda bizim bulgularimizdan yiiksektir. Peynir iiretiminde kullanilan siitiin yag oranindaki
farklilik sonug¢lardaki yelpazenin nedeni olabilir.

Cecil peyniri 6rneklerinin kuru madde de yag sonuglart %10.50 olarak bulunmustur. Kurt ve
Oztek [15] Civil peyniri 6rneklerinde %7.508+0.827, Caglar vd. [17] Civil peynirinin farkl1 sekillerde
muhafazasi iizerine yaptiklar caligmalarinda 90.74, Bakirci ve Andi¢ [29] Mus-Bulanik ta satisa
sunulan Cecil peyniri drneklerinde %6.38+4.96, Sengiil vd. [26] Erzurum’da iretilen Civil peyniri
orneklerinde %13.41 ve Sengiil vd. [27] iirettikleri Ceg¢il peyniri 6rneklerinde kuru madde de yag
oranint ortalama 9%21.80 olarak tespit etmislerdir. Arastiricilarin arasindaki farkli bulgular elde
edilmesi yine peynir liretiminde kullanilan siitiin yag oranindaki farkliliktan kaynaklanabilir.

Yapilan calismada Cegil peyniri drneklerinin protein oranini ortalama %27.99 olarak tespit
ettik. Sengiil vd. [26] Erzurum’da satisa sunulan Civil peyniri rneklerinde % 26.33 ve Sengiil vd. [27]
fabrikada iirettikleri Cegil peyniri 6rneklerinde protein oranini ortalama %27.67 olarak bildirmislerdir.
Bu sonuglar bu ¢aligmada elde edilen sonuglar ile paraleldir. Caglar vd. [17] Civil peynirinin farkli
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sekillerde muhafazasi iizerine yaptiklar1 ¢alismalarinda %32.2, Bakirct ve Andi¢ [29] Mus-Bulanik’ta
satisa sunulan Cecil peyniri 6rneklerinde %16.46+4.15 ve Akyiiz vd. [28] Diyarbakir ve ¢evresinde
tiretilen Orgli peynirinde yaptiklart bir c¢aligmada protein oranimi ortalama %15.83 olarak
belirlemislerdir.

Topladigimiz Cecil peyniri Orneklerinin suda eriyen azot oranimi ortalama 9%3.73 olarak
bulunmustur. Sengiil vd. [27] irettikleri Cegil peyniri 6rneklerinde %2.67 ve Caglar vd. [17] Civil
peynirinin farkli sekillerde muhafazasi iizerine yaptiklar1 ¢alismalarinda suda eriyen protein oranini
ortalama %2.79 olarak tespit etmislerdir.

Incelenen Cegil peyniri &rneklerinin olgunlasma derecesini en az %9.14, en ¢ok %15.86 ve
ortalama %13.32 olarak bulunmustur. Caglar vd. [17] Civil peynirinin farkli sekillerde muhafazasi
lizerine yaptiklari ¢aligmalarinda olgunlasma derecesini %8.67, Bakirci ve Andi¢ [29] tarafindan
yapilan bir ¢aligmada Cegil peyniri 6rneklerinin %9.90+4.86 ve Sengiil vd. [27] irettikleri Cecil
peyniri 6rneklerinde %9.48 olarak tespit etmislerdir.

Aragtirmada Cegil peyniri 6rneklerinin pH’s1 5.30 olarak bulunmustur. Caglar vd. [17]
caligmalarinda 5.46, Sengiil vd. [26] inceledikleri Civil peyniri 6rneklerinde 5.37 ve Sengiil vd. [27]
tirettikleri Cegil peyniri Orneklerinde ortalama pH’y1r 5.76 olarak tespit etmislerdir. Elde edilen
bulgular bu arastirmada elde edilen bulgular ile paraleldir.

Peyniri 6rneklerinin tuz orani ortalama %3.79 olarak bulunmustur. Ayar vd. [30] yiiriittiikleri
caligmalarinda %3.87 olarak tespit etmislerdir ve bu sonug¢ calisma ile paralellik gdstermektedir. Kurt
ve Oztek [15] Civil peynirlerinde %5.517+0.9340, Caglar vd. [17] érneklerinde %5.80, Akyiiz vd.
[28] Orgii peynirinde % 6.03, Sengiil vd. [26] Civil peyniri 6rneklerinde %11.17 ve Sengiil vd. [27]
Cecil peyniri orneklerinde tuz oranim ortalama %8.08 olarak tespit etmislerdir.

Cecil peynirlerinin kuru maddede tuz oran1 %7.66 olarak tespit edilmistir. Caglar vd. [17]
%14.37, Akyliz vd. [28] %14.27, Sengiil vd. [27] %16.59 ve Bakirci ve Andig [17] kuru madde de tuz
oraninit %21.28+4.47 olarak tespit etmislerdir.

Aragtirilan peynir Orneklerinin asitlik sonuglar1 %0.55 olarak bulunmustur. Akyiiz vd. [28]
calismalarinda %0.80, Bakirci ve Andi¢ [29] 6rneklerinde %0.64+0.37, Sengiil vd. [26] Civil peyniri
orneklerinde %0.65 ve Sengiil vd. [27] Cegil peyniri 6rneklerinde asitlik derecesi oranini %0.27 olarak
tespit etmiglerdir.

Muhafaza sekli ve siiresinin Ceg¢il peynirlerinin kimyasal ve mikrobiyolojik o6zelliklerini
etkiledigi diisiiniiliirse tabii ki sonuglar arasinda da farkliliklar ortaya ¢ikacaktir [17, 31].

3.2. Cegil Peyniri Orneklerinin Mikrobiyolojik Analiz Sonuclar
Toplama peynir 6rneklerinin mikrobiyolojik analiz sonuglar1 Cizelge 2’de verilmistir.

Cizelge 2. Cegil peyniri 6rneklerinin mikrobiyolojik analiz sonuglari (log kob/g)

Mikrobiyolojik Sonuclar Standart sapmalar
‘ Analizler
TAMB 7.59-8.88 7.97+0.47
LAB (MRS Agarda gelisen) 6.04-7.70 6.96+0.68
Staphylococcus aureus 2.2-4.1 3.7£1.07
Koliform grubu bakteriler 3.23-3.86 3.51+£0.30
Maya-kiif 2.51-3.82 3.12+0.57

*Verilen degerler {i¢ tekerriir ortalamasidir.
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Incelenen Cegcil peyniri drneklerinin TAMB sayis1 ortalama 7.97 log kob/g olarak tespit
edilmistir. Akytiz vd. [28] yiiriittiikleri bir ¢alismada TAMB sayisin1 6.218 log kob/g, Sengiil vd. [27]
tirettikleri Cegil peyniri drneklerinde toplam bakteri sayisim1 6.65 log kob/g Bakirct ve Andic [29]
Mus-Bulanik’ta satisa sunulan Cecil peyniri 6rneklerinde toplam bakteri sayisini ortalama 1.8x108
kob/g, Ozdemir vd. [32] inceledikleri Carzof Civil peyniri 6rneklerinde TAMB sayisii 1.1x107 kob/g
bulmuslardir. Sonuglar ¢aligmamizdaki sonuglar ile paralellik gostermektedir.

Bu ¢alismada peynir 6rneklerinin LAB sayis1 ortalama 6.96 log kob/g olarak tespit edilmistir.
LAB sayisinin yiliksek olmasi ya siitten gelen LAB sayisina ya da bu mikroorganizma ile siitiin
kontamine olmasindan kaynaklanabilir ve peynirde LAB sayisinin yiiksek olmasi arzu edilir. Ozdemir
vd. [33] 1.7x10° kob/g, Ozdemir vd. [32] 3.3x10° kob/g, Sengiil vd. [26] 1.4x10" kob/g, Sengiil vd.
[27] laktik asit bakteri sayisini 5.75 log kob/g olarak tespit etmislerdir.

Calismada incelenen Cegil peyniri 6rneklerinin S. aureus sayisi en az 2.2 log kob/g, en ¢ok 4.1
log kob/g ve ortalama 2.7 log kob/g olarak tespit edilmistir. Ozdemir vd. [33] Diyarbakir’mn Karadag
ilcesinde iiretilen Orgii peynirlerinde S.aureus sayismi ortalama 2.2x10 kob/g olarak bulmuslardir.
Sert vd. [34] Erzurum’un Oltu ilgesinde mahalli olarak iiretilen Sag¢ peynirlerinde 13 6rnegin 11’inde
S. aureus sayisini <10 kob/g olarak 2 ornekte ise 1.0x10 kob/g bulmuslardir. Ozdemir vd. [32]
inceledikleri Carzof Civil peyniri orneklerinde 4.4x10 kob/g olarak bulmuslardir. Sengiil vd. [21]
Erzurum’da iiretilen Civil peyniri rneklerinde 4.1x10 kob/g; Sengiil vd. [27] iirettikleri Cegil peyniri
orneklerinde 1.35 log kob/g olarak tespit etmistir. Peynirde S. aureus’un bulunmasi peynirin
mikrobiyolojik kalitesinin diigiik olmasinin yani sira halk sagligi i¢inde potansiyel bir tehlike arz
ettigini ortaya koymaktadir [35, 36]. Siit ve siit liriinlerinde koagiilaz pozitif stafilokoklarin bulunmasi,
siite mastitisli siitlerin karigmasi, siitin meme, sagim islemi, personel ve g¢evresel kaynaklar ile
bulagma oldugunu gostermektedir [36, 37].

Cegil peyniri drneklerinin koliform grubu bakteri sayisi ortalama 3.51 log kob/g olarak tespit
edilmistir. Akyliz vd. [28] ¢alismalarinda 1.977 log kob/g, Bakirci ve Andi¢ [29] inceledikleri
orneklerinde 7.2x10° kob/g, Sengiil vd. [26] Civil peynirlerinde 4.2x10* kob/g, Sengiil vd. [27] Cegil
peynirinde koliform grubu bakteri sayisim 0.87 log kob/g olarak tespit etmislerdir. Bu bulgu
caligmadaki verilerden ¢ok disiiktiir. Ancak Sengiil vd.’nin Cegil peyniri 6rneklerini fabrikada
kendilerinin iiretmis olmalar1 sonuglar1 etkilemis olabilir. Bu durum mahalli iretilen peynirlerde
iiretim ve muhafaza sirasinda sagliga uygunluk kurallarina yeterince uyulmadigi sonucunu
gosterebilir.

Cecil peyniri 6rneklerinin maya-kiif sayis1 ortalama 3.12 log kob/g olarak bulunmustur. Akytiz
vd. [28] 5.238 log kob/g, Bakirci ve Andig [29] 2.7 kob/g, Sert vd. [34] 9.7x10* kob/g, Sengiil vd. [26]
2.0x10° kob/g ve Sengiil vd. [27] 3.54 log kob/g olarak maya-kiif sayisim tespit etmislerdir. Beyaz
peynir standardinda 6rneklerin 1 graminda maya-kif sayisinin 2 log kob/g’dan yiiksek olamayacagi
yer almaktadir. Calismamizda bulunan sonuglar standartta belirtilen degerden yiiksektir.

Konu ile ilgili yapilan birgok calismada gerek Cecil, gerekse Civil peynirinin {iretimi,
depolanmas1 ve pazarlanmasi sirasinda gerekli sagliga uygunluk kosullarina uyulmadigi, bu nedenle
besin degeri oldukga yiiksek ve lezzetli olan bu geleneksel {iriiniin halk saglig1 agisindan potansiyel bir
tehlike olusturabilecegini rapor etmistir [10, 26, 32, 38, 39].

4. Sonuglar
Yiritiilen ¢alisma sonucunda 6rneklerde S. aureus, koliform grubu bakteri ve maya-kiif sayisinin
yiiksek seviyelerde oldugu tespit edildi. Elde edilen bulgular esliginde Ardahan Ilinde iiretilen ve

satisa sunulan Cecil peyniri Orneklerinin iiretiminde ve pazarlanmasi sirasinda bulasmaya maruz
kaldig1 goriilmektedir. Tim bu olumsuzluklar Ce¢il peynirinin kalitesini ve giivenirliligini olumsuz
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yonde etkileyerek bu iiriine halk sagligini tehdit eder bir nitelik kazandirmakta ve ayni zamanda da
ekonomik degerinde kayiplar meydana gelmesine neden olmaktadir. Sonu¢ olarak Cegil peynirinin
tiretim tekniginin gelistirilmesini takiben iiretimden pazarlama asamalarina kadar saglik kurallarina

uyulmasini ve kontrollerinin daha siki yapilmasini gerektirmektedir.
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