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M İ H A LİÇ PEYNİRLERİNDE BAZI KİMYASAL NİTELİKLERİN  
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Bu araştırma, Bursa ve yöresinde olgunlaştırılmış olarak tüketi
me sunulan Mihalıç peynirlerinin kalitesini ve halk sağlığı yö
nünden önemini belirlemek amacıyla yapıldı. Araştırma 
materyali olarak, Bursa yöresinden toplanan 50 adet Mihalıç 
peynir örneği kullanıldı. Bu numuneler mikrobiyolojik (Aerob 
genel Canlı, Koliform bakteri, Staphylococcus aureus) ve kimya
sal (kuru madde, asidite, tuz, pH) yönlerinden değerlendirmeye 
alındı. Mikrobiyolojik yönden ortalama aerob genel canlı bakte
ri 6.6xl07 kob/g. Staphylococcus aureus 5.9x1i)3 kob/g., Koli
form bakteri 7. 9x10s kob/g. olarak saptandı.. Kimyasal-analiz- 
ler sonucunda numunelerin ortalama kuru madde miktan 
%62.14, tuz miktan %8.59, asidite 1.406 %LA ve pH değeri 5.3 
olarak belirlendi. Sonuç olarak; olgunlaştuıldıktan sonra tüketi
me sunulan peynirlerde halk sağlığı yönünden önemi olan 
mikroorganizmalardan, koliform bakterilere numunelerin %78' 
inde, Staphylococcus aureus'a ise %24’ünde rastlanmıştır.
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GİRİŞ
Dünyada olduğu gibi ülkemizde de dengesiz ve yetersiz beslenme 

önemli sorunlardan biri olarak görülmektedir. Bu nedenle beslenmem iz
de süt ve ürünlerinin özellikle peynirin önemli bir yeri vardır (1). Türki
ye'de toplam süt üretiminin modem  işletmelerce değerlendirilen bölümü 
% 22.5'dir. Geriye kalan kısmının tüketiciye son derece ilkel şartlarda 
ulaştığı ya da hijyenik olmayan koşullarda, hiçbir denetimden geçmeden 
işlenerek pazarlanmaktadır (2-4).

Ülkemizde en fazla üretimi yapılan süt ürünü başta beyaz peynir 
olmak üzere kaşar, tulum, mihalıç ve otlu peynirdir (2,3). M ihalıç peyniri 
Bursa ve Balıkesir'de; özellikle bu illerin Karacabey, M. Kemalpaşa, 
Manyas ve Gönen ilçelerinde üretilen mahalli bir üründür (5-8). Sert pey
nir çeşitlerinden olup, kesit yüzü homojen olmayan delikli bir yapı gös
termektedir. Dışta 3-4 mm kalınlığında beyaz renkli sert bir kabuğu var
dır. Kabuğun alt kısmında peynire karakteristik bir görünüm veren 
sarımtırak-beyaz renk kenarlara doğru açılmaktadır (5,9). M ihalıç peyniri 
üretiminde işlenen süte pastörizasyon derecelerinde bir ısı işlemi uygu
lanmamaktadır. Bu durumda çiğ sütte mevcut olan mikroorganizmaların 
büyük bir çoğunluğu ürüne geçmektedir (5). Yeterli olgunlaşma dönem i
ni geçirmiş peynirlerde gerek tuz konsantrasyonunun yüksek olması ve 
gerekse asitliğin artmasına bağlı olarak bu m ikroorganizmalar yıkımla- 
nabilmektedir. .Fakat yeterli olgunlaşmayı geçirmeden taze olarak tüketi
me sunulan peynirlerde koliform ve staphylococ sayısı insan sağlığı açı
sından önem taşımaktadır (10-14).

Peynir teknolojisinde koliform bakteriler önemli bir hijyen indikatörü- 
dür. Ayrıca yüksek sayıda bulunmaları da peynirde kusurlara yol aç
maktadır (13-17). Peynirde koliform sayısı ham madde kalitesine uygula
nan üretim teknolojisine, peynir çeşidine ve olgunlaşma süresine göre 
değişmektedir (4,8,13,16,17).

Peynir tüketimine bağlı olarak oluşan zehirlenmelerin bir kısmından 
da koagulaz pozitif Staphylococcus aureus sorumludur. Süt ve süt ürün
lerinde , uygun koşullarda gelişmekte ve halk sağlığı açısından tehlike 
yaratabilm ektedir (18-22). Enterotoksijenik staphylococ suşlan gıdalarda 
belirli bir sayıya ulaştığında saptanabilir düzeyde enterotoksin üretebil
mekte ve sonuçta gıda zehirlenmeleri ortaya çıkmaktadır (20,22). Zehir
lenmeye neden olabilecek düzeyde enterotoksin üretiminin gıdanın gra



m ındaki mikroorganizma sayısı İOMO6 düzeyine ulaştığında meydana 
geldiği bildirilmiştir (12,14,23).

Tekinşen (24), staphylococ'lara bağlı gıda zehirlenmelerine daha çok, 
fazla tuzlanmış düşük asitli peynirlerin neden olduğunu, Özalp ve ark. 
(25) ise peynir pH'sının staphylococ'larm üremesi ve canlı kalabilmesi 
üzerine etkili olduğunu, pH'nın 5.3'den 5.1’e düşmesi ile staphylococ 
sayısında önemli bir düşme olacağını, pH 5.0'de ise çok çabuk yok olabi
leceğini bildirmişlerdir.

Ülkemizde gıda maddeleri tüzüğü peynirlerde koliform bakteri ve 
staphylococcus aureus sayısı ile ilgili bir. hüküm taşımamaktadır. Sadece 
peynirlerde patojen mikroorganizma bulunmamasını istemektedir(26). 
Bölgem izde Mihalıç peynirinin yaygın olarak tüketildiği göz önünde bu
lundurularak (27,28); ve üretim koşullarının hijyenik olmaması nedeniyle 
potansiyel bir tehlike söz konusudur. Bu çalışma; mihalıç peynirlerinin 
koliform  bakteri ve Staphylococcus aureus ile kontaminasyon düzeyleri 
ve bazı kimyasal niteliklerinin bu bakteriler üzerine etkilerini belirlemek 
am acı ile yapılmıştır.

A R A ŞT IR M A  YÖN TEM İ VE ARAÇLAR

Çalışm ada Bursa piyasasından temin edilen toplam 50 adet Mihalıç 
peynir numunesi materyal olarak kullanıldı Steril koşullarda alınan bu 
örneklerin alındığı gün kimyasal ve mikrobiyolojik yönden analizleri ya
pıldı.

• M ikrobiyolojik Analizler:

M ikrobiyolojik analiz için alınan numuneler, Stomacher'de steril 
%0.1'lik peptonlu su ile homojenize edildi ve 10-1'inci dilüsyonlan yapıl
dı. Daha sonra 10'9'a kadar diğer dilüsyonlan hazırlandı (29,30). Yüzey 
ekim i ve dökm e yöntemi ile üç seri halinde ekimleri yapıldı. 30-300 ara
sında koloni içeren plaklar değerlendirildi.

Aerob Genel Canlı Bakteri Sayımı: Plate Count Agar (Oxoid CM 325) 
kullanıldı. 72±3 °C’de 24±2 saat inkübasyondan sonra oluşan koloniler 
sayıldı (31).

Koliform  Sayımı: Violet Red Bile Agar (Oxoid CM 107) kullanıldı. 
Plaklar 30±1 °C'de 24+2 saat inkübe edildi. Çevresi safra tuzları 
presipitasyonlu koyu kırmızı koloniler koliform olarak değerlendirildi 
(29,30).
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Staphylococcus aureus Sayımı: Baird Parker Agar (Merck 54.06) kul
lanıldı. 37±1 °C'de 48±2 saat inkübasyona bırakılan plaklarda oluşan etra
fı opak zonlu siyah koloniler saflaştırıldıktan sonra koagülaz testi ile mu
amele gördü (32).

Kimyasal Analizler:

pH Tayini: Hanna Instruments HI 8314 membrane pH metre ile Kosi- 
kovski'nin belirttiği şekilde saptandı(15).

Asidite Tayini: Örneklerde % titre edilebilir laktik asit cinsinden he
saplandı (33).

Rutubet Tayini: FIL/IDF' nin standart metodlarına göre saptandı (14).

Tuz Tayini: Mohr yöntemi ile saptandı (33).

BULGULAR

incelenen 50 adet mihalıç peyniri örneğinde Aerob Genel Canlı Bakte
ri, Koliform bakteri ve Staphylococcus aureus sayılarına ilişkin bulgular 
Tablo 1 de gösterilmiştir.

Tablo 1 de görüleceği gibi numuneler 8x104 - 5.3x1i)8 k ob /g  arasında 
değişen ve ortalama 6.6xl07 kob/g  Aerob Genel Canlı bakteri; %78 ora
nında 2xl0-7.1xl04 k ob /g  arasında değişen sayılarda ve ortalama 7.9x1ü3 
kob/g koliform bakteri; %24 oranında 2.5x20-3x104 k ob /g  arasında deği
şen sayılarda ve ortalama 5.9x1i)3 k ob/g  Staphylococcus aureus içermek
tedir.

Tablo 1: M ihalıç Peyniri Numunelerinde Tespit Edilen Aerob Genel
Canlı Bakteri, Koliform Bakteri ve Staphylococcus aureus Sayı 
lan  (kob/g)

M ikroorganizma n
Pozitif

Numune(%) x En az En çok

Aerob Genel Canlı 
Bakteri

50 (50X100) 6 .6xl07 8x1ü4 5.3x10s

Koliform Bakteri 50 (39X78) 7.9x10s 2x10 7. lxlO4

Staph. aureus 50 (12X24) 5.9X103 2.5x20 3X104

kob*: Koloni oluşturan birim
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Tablo 2: M ihalıç Peynirlerinde Belirlenen Asidite, Rutubet, Tuz ve 
pH Değerleri

Kimyasal Nitelik n X En a z En çok

Asidite (%LA) 50 1.406 0.813 3.695

Rutubet (%) 50 37.86 27.34 44.30

Tuz (%) 50 8.59 5.94 13.36

PH 50 5.30 4.90 6.35

Tablo 2'de görüleceği gibi numunelerde asidite değeri %LA cinsinden 
en fazla 3.695, en az 0.813; rutubet en fazla %44.30, en az 27.34 ve ortala
ma %37.86; tuz en fazla %13.36, en az 5.94; pH değeri en fazla 6.35, en az 
5.55 ve ortalama 5.30 olarak saptandı.

TARTIŞMA VE SONUÇ

incelenen Mihalıç peynir örneklerinde ortalama toplam bakteri sayısı 
ortalama 6 .6x l07 k o b /g  olarak belirlenmiştir. Bu değerler çiğ sütten işle
nen peynirler üzerinde yapılan araştırmaların (11,24,25) sonuçlarından 
daha düşük bulunmuştur. Mihalıç peynirlerinin yüksek tuz 
konsantrasyonu ve asiditesi dikkate alındığında toplam bakteri sayısının 
daha da düşük olması beklenebilir. Yüksek mikroorganizma yükü peynir 
sütünün pastörizasyon derecelerinde bir ısı işlemine tabi tutulmaması, 
üretim in ilkel koşullarda gerçekleştirilmesinden kaynaklanmaktadır (4- 
6,12,13). Şen (5) deneysel olarak çiğ, 56°C'ye ısıtılmış ve pastörize edilmiş 
sütlerden yaptığı mihalıç peynirlerinde en yüksek bakteri yüküne çiğ süt
ten işlenen örneklerde rastlamıştır. Bulgularımız çiğ sütten işlenen bu ör
neklerin sonuçlarıyla uyum göstermektedir.

•
Koliform  grubu bakteri sayısı da toplam mikroorganizma sayısında 

olduğu gibi yüksek bulunmuştur. Örneklerin %78'inde ortalama 7 .9xl03 
k o b /g  koliform grubu mikroorganizma belirlenmiştir. Bu ortalama değer 
tuz konsantrasyonu yüksek olan peynirlerde azalma eğilimi göstermiştir. 
Çiğ sütten işlenen peynirlerde koliform bakteri varlığı (13,16,17,25) bul
gularım ızı doğrulamaktadır. Koliform grubu mikroorganizmaların varlı
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ğı peynirlerin hijyenik koşullar sağlanmadan üretildiğini, gıdanın dışkı 
ile kontaminasyonunun ve bu ortamda patojen mikroorganizmaların bu
lunması olasılığını göstermesi açısından önemlidir. Ayrıca peynir tekno
lojisi açısından olumsuz etkilerde bulunarak tat, aroma ve yapıyı boz
maktadır (4,8,14,15,17,29).

Staphylococcus yönünden bulgularımız yukarıdaki görüşleri doğru
lar yöndedir. Örneklerde Staph. aureus sayısı ortalama 5.9x1c)3 kob /g  
olarak bulunmuştur. Staph. aureus'un gıdalarda gelişmesi ve toksin üre
timi başlangıçtaki bakteri yükü ortamdaki, diğer mikroorganizmaların 
varlığı, tuz konsantrasyonu, su aktivitesi, pH ve sıcaklığa bağlıdır
(11,12,18,20,23). Ayrıca zehirlenmeye neden olabilecek düzeyde entero- 
toksin üretiminin gıdanın gramında Staph. aureus sayısının İO^IO6 kob 
düzeyinde olduğunda meydana geldiği bilinmektedir.(22,23).

Tuz mihalıç peynirlerinde en son aşamada katılmakta olup, miktarları 
üreticinin alışkanlıklarına ve deneyimlerine bağlı olarak değişiklik gös
termektedir (6,28). Bu yüzden çalışmamızda örnekler arasındaki tuz mik
tarı değişiklikler göstermiştir. Tablodan da izlenebileceği gibi tuz oranı 
%5.94-13.36 arasında değişmiş ve ortalama %8.59 olarak bulunmuştur. 
Gıda maddeleri tüzüğü mihalıç peynirlerinde 100 g kuru madde de en 
çok 12 gram tuz bulunması gerektiğini belirtmiştir (26). Çalışmadaki pey
nirlerin %85'inin bu miktarın üzerinde tuz içerdiği saptanmıştır.

pH değeri ortalama 5.30 olarak saptanmıştır. Bu bulgular Şen (5)'in 
sonuçları ile uyum göstermiştir. Buna karşın Yaygm ’ın (28)’in bulguların
dan farklıdır. Bulguların uyumsuzluğu örneklerin farklı olgunluktaki pe
ynirlerden seçilmesinin yanı sıra, deneysel olarak üretilen örneklerin üre
timinde farklı nitelikte sütlerin kullanımı ve teknolojik uygulamalardan 
kaynaklanmaktadır.

Örneklerde kuru madde miktarlarında büyük farklılıklar gözlenmiş
tir. Ortalama olarak %62.14 olarak bulunan kuru madde miktarı hem Şen 
(5)'in çiğ ve 56°C’de ısıttığı sütlerden elde ettiği peynirlerdeki bulgularla 
hem de Yaygın (28) ve Yöney(7)'in bulgularıyla uyum gösterirken Demir
ci (27)'nin sonuçlarından düşüktür. Örneklerin kendi arasındaki farklılık 
sütün niteliğinden, kullanılan salamura konsantrasyonu ve belirlenen ol
gunlaşma süresinin farklılığından kaynaklanmaktadır.
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Çalışmamızda incelenen örneklerden asitliği düşük tuz konsantrasyo
nu ve kum madde miktarı yüksek araçlarda kaliform bakteri ve Staph. 
anreus sayısının oldukça düşük düzeyde; asitliği yüksek, Tuz 
konsantrasyonu ve kuru madde düzeyi düşük olanlarda ise bakteri yü
künün fazla olduğu tesbit edildi (Tablo 1)

Sonuç olarak; Bursa piyasasından tesadüfi örnekleme ile toplanılan 
Mihalıç peynirlerinin yüksek tuz konsantrasyonu ve asiditeye rağmen 
halk sağlığını tehdit edebilecek potansiyel bir tehlike olduğu ortaya çık
mıştır. Bu durum özellikle kullanılan çiğ süt ve ilkel işleme teknolojisine 
bağlanabilir. Önemli bir pazar payı olan Mihalıç peynirinin üretiminin 
standart bir hale getirilmesi, babadan oğula geçen geleneksel yöntemin 
İslah edilmesi çözüm bekleyen bir problemdir.

SUMMARY

THE EFFECT OF SOME CHEMICAL PROPERTIES OF MIHALIC 
CHEESE ON THE PRESENCE OF COLIFORM BACTERIA AND 

STAPHYLOCOCCUS AUREUS
Tayar, M., Şen, M.K.C., Eyigör, A..

This investigation, carried out on Mihalıç cheese, supplied to public 
consumption as a matured product in and around Bursa was done in 
order to determine its importance and quality with regard to public he
alth. In this study 50 different Mihalic cheese samples collected from and 
around Bursa region were used as material. This samples were exami
ned microbiologically (Total aerobes, Coliform, bacteria, Staphylococcus 
aureus) and chemically (dry matter, acidity, salt, pH). The results of the 
microbiological analysis of Mihalıç cheese were as follows: the number of 
total aerobes was 6.6X107 cfu /g , Staphylococcus aureus 5.9X103 cfu/g, 
Coliform bacteria 7.9x10s cfu /g . The results of chemical analysis were as 
follows: dry matter 62.14 %, salt 8.59 %, acidity 1.406 %, (as lactic acid), 
and pH 5.3.
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