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Eritme Peynirinde Bazi Patojen Bakteriler Uzerine Farkli Baharatlarin
inhibisyon Etkisi*

T. Gimis* i. Alper Bursa

Namik Kemal Universitesi Ziraat Fakiiltesi Gida Miihendisligi B6limii, Tekirdag, Tiirkiye

Bu calismada, bazi baharatlarin eritme peyniri icerisinde segilmis bazi patojen bakteriler lizerine inhibisyon etkisi
arastirilmigtir. Eritme peyniri igerisine agirlikga %1’ lik ve %3’ lik kekik, nane, anason, dereotu ve sarimsak tozu
baharatlari ilave edilirken, bakteri kiltiru olarak liyofilize Staphylacoccus aureus (ATCC 25923) ve Escherichia coli
(ATCC 25922) enjektor ile 1 ml (106 - 107 kob/ml) inokiile edilmis ve kontaminasyonu engellemek amaciyla agilan
delik parafin ile kapatilmistir. Numuneler + 4 °C depo kosullarinda 90 gin boyunca muhafaza edilmis ve degisik
periyodlarda mikrobiyolojik analizler yapilarak numune igerisindeki mikrobiyolojik degisim tespit edilmistir. 90
ginlik periyod sonucunda yapilan analizlere gore, S.aureus bakterisi tzerine en etkili baharat gesitlerinin nane(%3)
ve dereotu oldugu, E.coli bakterisi Uzerinde ise kullanilan bitiin baharat cgesitlerinin etkili oldugu belirlenmistir.
Kekik ve nane (%3 oraninda) bitkilerinin, eritme peyniri icerisindeki bakteriyi ic ay sonunda 106 kob/g dan <3
seviyesine kadar indirgedigi ve en iyi sonucu verdigi tespit edilmistir.

Anahtar Kelimeler: Eritme peyniri, kekik, nane, anoson, dereotu, sarimsak tozu, S. aureus, E. coli

The inhibition effect of different spices on some pathogen bacteria in
processed cheese

Inhibition effect of some spices on some pathogen bacteria selected within the processed cheese was determined
in this study. While thyme, mint, aniseed, dill and garlic powder were added as 1 % and 3 % by weight into the
processed cheese, 1 ml (106 — 107 kob/ml) of Staphylacoccus aureus (ATCC 25923) and Escherichia coli (ATCC 25922)
was inoculated through injector as pathogen microorganism lyophilized bacteria culture and opened hole was
closed through paraffin in order to prevent the contamination. Samples were stored at + 4 °C warehouse conditions
for 90 days and microbiological change was determined within the sample by performing the microbiological
analyzes in the various periods. As a result of performed analyzes at the end of 90 days period, it was determined
that the most effective spice kinds on S. aureus bacteria was mint (3%) and dill plant; and all spices used were
effective on E.coli bacteria. It was determined that thyme and mint (at the rate of 3%) plants reduced the bacteria in
the processed cheese from 106 kob/g to <3 at the end of three months and provided the best result.

Keywords: Processed cheese, Thyme, Mint, Dill, Garlic powder, Aniseed, S. aureus, E. Coli

1Yiiksek lisans tezinden hazirlanmistir.

Giris
Eritme Peyniri bir veya birkag cesit peynirin, dayali paketlerinin olmasi eritme peynirinin
dogrudan dogruya veya gerektiginde siittozu,  ©nemini artirmaktadir.
peynir suyu tozu, tereyagl, krema gibi siit
mamullerinin katilmasi, Gida Katki Maddeleri
Yonetmeligi'nde kabul edilen eritme tuzlan ile
diger maddelerin ilavesiyle, ©6zel usullerle
eritilmesi sonucu elde edilen bir peynirdir. Eritme
peyniri yapiminda bircok peynirden
yararlanilmasina karsin, ¢ogunlukla Cheddar,
Emmental, Gravyer, Edam gibi sert ve yari sert
peynirler tercih edilir. Clnkli bu tip peynirlerin
hem kuru madde orani, hem de ihtiva ettikleri ~ Ehrich ve ark. (1995), 38 gesit baharatin CO2
kazein oranlarn ylksektir. Dolayisiyla eritme  ekstraksiyonu ile elde edilen ugucu yaglarin tipik
peynirindeki yaplyi olumlu yonde bozulma mikroorganizmasi olan Staphylacoccus
etkilemektedirler. Sicak iklimlerde sogutma  epidermidis, Escherichiacoli, Lactobacillus
maliyetinin disuk olmasi, glinlik pratik kullanima  plantarum, Penicillium crysogenum, Candida kruse
ve acidozmotolerant mikroorganizmalar olan

Eritme peynirine baharatlarin ilave edilmesi ile de
aroma profillerinde iyilesme olabilecegi gibi, farkli
damak tadina hitap edebilmektedir. Baharatin
mikroorganizmalar Uzerine etkileri eskiden beri
arastirilan bir konu olmustur. Ancak bu etkinin
mikroorganizmanin tiriine ve baharattaki ugucu
yag konsantrasyonuna bagh oldugu
bildirilmektedir.
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Lactobacillus casei subsp. rhamnosus, Aspergillus
glaucus, Zygosaccharomyces rouxii ve Candida
.haemuloii’ ye karsi etkilerini arastirmiglar, en
yiksek  antimikrobiyal  etkiyi ~ gOsterenler;
serbetciotu, defneyapragi, karanfil, adacayi, kekik,
andizotu, olarak belirlenmistir. Serbetgiotu ve
targin  ekstraktlarinin  antimikrobiyal etkisinin
sorbik asit ve benzoik asit etkisine esit oldugu,
hatta daha fazla oldugu tespit edilmistir. Aktug ve
Karapinar (1988), kekik, nane, defne yapragi ve
bunlarin alkol ekstraklarinin gida zehirlenmesine
yol agan bakterilerden Salmonella typhimurium, S.
aureus ve Vibrio parahaemolyticus’un gelisimi
Uzerine engelleyici etkilerinin arastirildigi  bir

arastirmada  S.typhimurium’un  G¢  baharat
karisiminda  en  az  duyarhlik  gosterdigi
belirtilmistir. S. aureus’un gelisimini  %0.05

konsantrasyonda inhibe eden kekik, en etkili
baharat olarak géze carpmaktadir. Ogutilmis
defne yapragl ise S. aereus’un gelisimini %0.5
konsantrasyonda etkileyebilmistir.

Temelde gidalara lezzet vermek amaciyla
kullanilan baharatlarin antimikrobiyal ve
antioksidan oOzellikleri eskiden beri bilinmektedir.
Son zamanlarda insan sagligini tehdit eden
kimyasal ve vyapay koruyucularin kanserojenik
etkiye sahip olmalarindan dolayr kullanimlari
giderek azalmakta ve vyerini dogal koruyucu
ozelligi olan baharatlarin  kullanimi  giderek
artmaktadir. Gidalara katilan baharat miktar
genellikle %0,1-2 arasinda iken bu oran baharatin

etkinlik dlzeyine, bireylerin damak zevkine,
beslenme aliskanliklarina, kiltlir ve c¢evre
farkhhklarina vb. etkenlere gore

degisebilmektedir(Anonymous,2007).

Sut igletmelerinde patojen mikroorganizmalari
elimine etmek amaciyla bir ¢ok ybdntem
kullaniimaktadir.  Bu  yontemlerin  basinda
pastorizasyon ve  sterilizasyon  uygulamasi
gelmektedir. Bu uygulamada o {rlin igin
mikrobiyolojik kaliteyi yiikseltirken, besin degerini
de duslirebilmektedir. Yapilan bu arastirmada
gidalar Gzerinde antimikrobiyal etkileri bilinen
baharatlarin  eritme  peynirindeki  etkilerini
belirlenmesi amaglanmistir. Ayrica glinlik hayatta
mutfaklarimizda stk stk kullanilan  gesitli
baharatlarla (Kekik, nane, sarimsak tozu, dereotu,
anason) eritme peyniri Uretimi yaparak yeni
lezzetler olusturmak ve duyusal degerlendirmeler
ile baharatlarin eritme peynirinde kullanilabilirligi
ortaya  konulmaya  calisiimis,  baharatlarin
mikroorganizmalar Gzerine etkileri belirlenmistir.

Gimiis ve Bursa, 2015: 12 (03)

Materyal ve Metod
Materyal

Arastirmada kullanilan kasar peynirleri Tekirdag ili
Malkara ilgesinden 6zel bir firmadan temin
edilmistir. Kasar peynirleri tam yagli, sulu haslama
yontemi ile Gretilmis, kelle kasar peynirleridir. Bu
peynirlerden Uretilen eritme peyniri sade (kontrol
ornegi), kekik, sarimsak tozu, anason, nane ve
dereotlu olmak Uzere 6 gesit peynirde arastirma
yapilmistir. Baharatli olan peynirlerde 2 farkh (%1
ve %3) baharat karisiml Uretilmis toplamda 11
farkh  peynir Uzerine analizler yapilmistir.
Arastirmada kullanilan patojen mikroorganizma
kiltarleri Staphylococcus aureus (ATCC 25923)ve
Escherichia coli (ATCC 25922) Namik Kemal
Universitesi  Gida  Mihendisligi ~ B&limii
Mikrobiyoloji Laboratuvarindan liyofilize olarak
temin edilmistir.

Yontem
Bakteri Kiiltiirlerinin Hazirlanmasi

Liyofilize olarak temin edilen S.aureus ve E.coli
bakteri kaltlrleri steril edilmis buffered pepton
water ¢Ozeltisi icerisine inokile edilmistir. 24 saat
sureyle 37 °C de inklGbasyona birakilarak
mikroorganizmalarin ¢ogalmasi saglanmistir. 24
saat sonra yapilan analizlerde ¢0zelti igerisinde
yaklasik 10° kob/ml seviyelerinde mikroorganizma
gelistigi tespit edilmistir.

Baharatlarin Hazirlanmasi

Denemede kullanilacak olan baharatlarinin gesidi
ile birlikte eritme peynirine katilacak oranin da
etkisi 6lgmek amaciyla hem %1 hem de %3
oraninda baharat ilavesi planlanmistir. Denemede
kullanilacak eritme peynirin net 180g olmasi
sebebiyle kullanilacak baharatlardan 1,8g ve 5,4g
hassas terazide tartilmis ve kullanilacak bardak
ambalajlara konulmustur.

Eritme Cozeltisinin Hazirlanmasi

Tirkiye’de eritme peyniri Uretiminde eritme
tuzlari kullanilmadan o6nce peynirlerin eritilmesi

amaciyla “Solvey Sodas!” kullanildig
bilinmektedir. Bu denemede de baharatlarin
mikroorganizmalar {zerine inhibisyon etkisi

arastirildigl icin eritme tuzu yerine solvey sodasi
hazirlanarak kullaniimistir. Endistriyel tretimlerde
mikroorganizmalarin inhibisyonu amaciyla cesitli
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eritme tuzlan (fosfat tuzlari) kullaniimaktadir.
Eritme tuzunun bu Ozelligi dikkate alindiginda
eritme tuzu yerine solvey sodasi kullaniimistir. Bu
¢Ozeltinin igerisinde sodyum bikarbonat (NaHCO3)
ve pH dizenleyici olarak sitrik asit (CsHsO7)
bulunmaktadir. Hazirlanisinda pisirme kazani
icerisine 60 L soguk su alinmis ve igerisine 12 kg
sodyum bikarbonat ilave edilerek karistiriimistir.
Daha sonra 0,7 kg sitrik asit eklenmis ve kazana
buhar verilerek kaynatilmistir. Ardindan kazanda
bulunan ¢ozelti filtrelerden gegirilerek bekleme
tankina alinarak muhafaza edilmistir.

Eritme Peynirinin Hazirlanmasi

Formulasyona uygun olarak tartilan 15 kg kasar
peyniri, 3 kg krema pisirme kazani igerisine
atilmistir. Otomatik olarak kazan igerisine 2 L su
alinmistir. Homojen yapiyi saglamak amaciyla 2 dk
sireyle 1500 rpm basing altinda karistirilmistir.
Ardindan kazan kapagi agilarak 1,5 L olgllmus
solvey sodasi hamur igerisine bosaltilarak 1,5 dk
kanistirlmis  ve  ardindan  pisirme  islemi
baslatiimistir. 96 °C de 3 dk 50 s sireyle pisirme
islemi devam edilmistir. Pisirme sonrasindan
kazandan alinan hamur bardak dolum makinesine
aktarilmistir.

Daha oOnceden baharatlari tartilarak iglerine
konulan bardaklar, makinenin haznesine
yerlestiriimis ve bardaklar icerisine hazirlanan
eritme peynir dolumu yapilarak her biri 180 g
olacak sekilde doldurulmus ve bardaklarin agizlari
aliiminyum kapak ile kapatilmistir. Makineden
¢ikan bardaklar iglerindeki baharatlarin peynirde
homojen sekilde dagilmasi amaciyla yaklasik 20 sn
calkalanmis ve ardindan tepsilere yerlestirilmistir.
Tepsilere  vyerlestirilen  bardaklari  sogutma
amaclyla soguk hava deposunda ¢ekilmis, Urin ig
sicakhgr 30 °C ye gelene kadar bekletilmistir.
Ardindan laboratuar ortamina tasinan bardaklarin
icine enjektdr yardimi ile duyusal test drnekleri
haric diger numunelere icerinde vyaklasik 102
kob/ml olan S. aureus ve E. coli bakterilerinin
bulundugu peptonlu su ¢ozeltisinden 1 ml inokile
edilmis ve dis ortamdan kontaminasyonu
engellemek amaciyla kapaktaki delikler parafin
sivist ile kapatilmistir.

Kimyasal Analizler

Eritme peynirindeki % toplam kuru madde tayini
TS EN ISO 5534/T1 (2008) e gbre, % yag analizi
Gerber Metodu’na gore yapilmistir. pH degerinin
6lgimi WTW markali pH metre ile yapilmistir.
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Eritme peyniri igerisindeki % tuz miktarinin analizi
ISO 5943(2006) ya gore yapilmistir.

Mikrobiyolojik Analizler

Hazirlanan numunelere Toplam Aerobik Mezofil
Bakteri, Koliform Grubu Bakteri, S.aureus ve E.coli
sayimi yapilmistir. Eritme peyniri 6rneklerindeki
koliform grubu bakterilerin sayimi 1ISO 4832(2006)’
ya goére, E.coli analizi TS EN I1SO 16654(2003)’e
gore, S. aureus analizi TS 6582-1 EN 1SO6888-
1(2001)’e gore yapilmistir.

Arastirma Bulgulari ve Tartisma
Eritme Peynirinin Kimyasal Ozellikleri

Arastirma kapsamindan dretilen peynir Tirkiye
standartlarina gore eritme peyniri (TS 2176) olarak
adlandinlmis olup TS 2176’da “Sade Tam Yagl
Eritme Peyniri” olarak tanimlanmistir. Uretilen bir
peynirin TS 2176 ya gore toplam kuru madde
orani en az % 40 olmalidir. Bununla beraber pH
orani en az 5.5, tuz orani ise toplam kuru madde
icerisinde en c¢ok %7 olmalidir. Arastirmada
kullanilan eritme peynirinin kimyasal 6zellikleri
Yag orani %22, %Kuru madde orani 45,06, % Tuz
orani 1,09 ve pH degeri 5,63 olarak belirlenmistir.

Toplam Mezofilik Aerobik Bakteri Sayisi

Farkli baharat iceren numuneler igerisine bakteri
inokiile edildikten sonraki toplam mezofilik
aerobik bakteri sayilari ve % azalma oranlan
Cizelge 1’de verilmistir.

Farkli baharatlar iceren ve sade eritme peynirinde
baslangigta yaklasik logio 6-7 kob/g olan toplam
bakteri sayilari sade eritme peynirinde 30.giin
sonunda logio 6.39 kob/g a dustigu tespit edilmis
olup, bakteri sayisinda %8,06’lik bir azalma oldugu
belirlenmistir. Bu oran 30 giinde % 1 kekik ilaveli
peynirde % 12,83'lik azalma, % 3 kekik ilaveli
eritme  peynirinde ise  %13,66  seklinde
degismektedir. Depolama sliresi sonunda (90.
gin) sade, %1 ve %3 kekik ilaveli orneklerde
mikrobiyal azalma sirasiyla % 25,62, % 35,71 ve %
38,26 olarak belirlenmistir. 90. giin sonunda
bulunan toplam bakteri sayisinin, sade eritme
peyniri icerisindeki toplam bakteri sayisindan 1/10
oraninda disiik olmasi kekigin, toplam bakteri
lizerine etkili oldugunu dogrulamaktadir. Ancak
%1 ile %3 ilave edilen kekigin toplam bakteri sayisi
Gzerine inhibisyon etkisinin birbirine yakin oldugu
tespit edilmistir. Yapilan c¢alismalarda kekik
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bitkisinin Gram negatif ve Gram pozitif bakteriler
Uzerinde bakteriyostatik aktivitelerinin oldugu
belirlenmistir  (Marino ve ark.,1999). Bizim
calismamizda da benzer sonuglar bulunmus, ancak
baharat miktarinin artmasi ile inhibisyon etkinin
fazla degismedigi belirlenmistir. Bu etkinin
mikroorganizmanin tiirline ve baharattaki ugucu
yag konsantrasyonuna bagh oldugu daha onceki
yapilan calismalarda bildirilmektedir (Ehrich ve

ark., 1995). Bu sonuglar kekik ilavesi ile eritme
peynirinde Uretimden gelen veya sonradan
kontamine olan bakterilerin azalmasinin

saglanabilecegi, ancak ilave edilen kekigin duyusal
degerlendirmelerle paralel olarak miktarinin
belirlenmesi gerektigini gostermektedir.

Arastirma materyali olarak kullanilan ikinci bir
baharat olan sarimsagin %1 oraninda ilave
edilmesi ile Uretilen eritme peynirinin toplam
bakteri sayisindaki logaritmik disis hizinin 5. glin
ile 15. glin araliginda en yiksek, ardindan 30. gline
kadar gegen siirede ise daha yavas oldugu tespit
edilmistir. 30. glinden sonraki slregte sarimsagin
toplam bakteri Uzerine etkisi iyice azalmigtir.
Mikroorganizma sayisindaki bu azalma log 6,60
kob/g seviyesinden vyaklasik log 5,90 kob/g
seviyesine kadar dismdstlr. 90. glin sonunda ise
log 4,21 kob/g seviyesine gerilemistir. Yaklasik %
35,31 oraninda bir azalma oldugu belirlenmistir.
Mikroorganizma sayisindaki bu azalma sarimsak
bitkisinin bakteriler Uzerine etkinligini
gostermektedir. Ayni sekilde % 3 Sarimsak ilave
edilmis eritme peynirinde ise 5. ginde log 6,11
kob/g seviyesindeki toplam bakteri sayisi 15. gline
kadar yaklasik log 5,77 kob/g seviyesine gerilemis
ve numune icerisindeki bakterilerin ¢ogunlugunu
inhibe etmistir.
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Sonug olarak 90. giin sonunda, toplam bakteri
sayisinda % 36,78 oraninda azalma oldugu tespit
edilmistir. Sarimsagin bu oranda ilave edilmesi
sade eritme peyniri sonucu ile karsilastirildiginda
antimikrobiyal etkisinin iyi oldugunu séylemek
mimkiindir. El Khateib ve ark., (1989) sarimsagin
Misir'in yoresel yemeklerinde kofte ve kebabin
dogal mikroflorasi Uzerinde gelisimi etkiledigini,
Ozellikle gida zehirlenmeleri Uzerine etki eden
bakteriler Gzerine maksimum antimikrobiyel etki
gosterdigini  bildirmislerdir.  Ancak  Eritme
peynirine ilave edilecek sarimsagin kokusundan
dolayl duyusal degerlendirmelerinin iyi yapilmasi
ona gore katllacak  sarimsak  miktarinin
belirlenmesinde etkili olacaktir.

Anason ilave edilmis numunenin toplam bakteri
sayisi incelendiginde 5. giin de log 6,77 kob/g iken
30 glnlik depolama suresince 1/10 oraninda
diserek log 5,77 kob/g seviyesine gerilemistir. 90.
gin sonunda ise log 3,90 kob/g seviyesine
dismastar. Yaklasik % 42,4 oraninda bir azalma
oldugu belirlenmistir. % 3’liik anason ilaveli eritme
peyniri numunesinin toplam bakteri sonuglarini
%1 anason ilaveli numunenin sonuglar ile
karsilastigimiz zaman sonuglarinin daha yilksek
oldugu goéze carpmaktadir. % 1 ilave edilmis
ornekte toplam bakteri sayisi 90. glin sonunda %
42,4 oraninda azalma tespit edilirken, % 3 ilave
edilmis 6rnekte ise bu oran %25,27 seviyesindedir.
Bu sonuca gore eritme peyniri igerisinde kullanilan
anason bitkisinin oraninin arttinlmasi toplam
bakteri sayisinda artisa sebep oldugunu
gostermektedir.

Cizelge 1 Farkli Baharat iceren Eritme peynirinde toplam mezofilik aerobik bakteri sayilari(logio kob/g)
Tablel. Total Mesophilic Aerob bacteria counts in processed cheese containing different spices (logio

cfu/g)
Toplam Bakteri analiz sonuglari (logio kob/g)

Numune 1.gln 5. giln 15. glin 30. gun 45.gln 90. guin
Sade 6,95(%0)* 6,90(%0,71) 6,82(%1,87) 6,39(%8,06) 5,62(%19,14) 5,17(%25,62)
Kekik %1 6,47(%0)  6,00(%7,26) 5,95(%8,04) 5,64(%12,83) 4,77(%26,28) 4,16(%35,71)
Kekik %3 6,30(%0)  5,99(%5,55) 5,77(%8,42) 5,44(%13,66) 4,60(%26,99) 3,89(%38,26)
Smsk %1 6,60(%0)  6,55(%0,75) 5,90(%10,61) 5,39(%18,34) 4,84(%26,67) 4,27(%35,31)
Smsk %3 6,69(%0)  6,40(%4,33) 6,11(%8,67) 5,77(%13,76) 5,00(%25,27) 4,23(%36,71)
ANS %1 6,77(%0)  6,65(%1,77) 6,39(%5,62) 5,77(%14,78) 5,50(%18,76) 3,90(%42,40)
ANS %3 6,69(%0) 6,62(%1,04) 6,41(%4,19) 6,23(%6,88) 5,82(%13,01) 5,00(%25,27)
Nane %1 6,47(%0)  6,40(%1,08) 6,04%(6,65) 5,17(%20,01) 4,95(%23,50) 3,69(%42,97)
Nane %3 6,30(%0)  6,22(%1,26) 5,74(%8,89) 5,11(%18,89) 5,00(%20,64) 3,00(%52,39)
DO %1 6,84(%0)  6,80(%0,58) 6,43(%6,00) 5,94(%13,16) 5,72(%16,38) 4,00(%41,53)
DO%3 6,84(%0)  6,80(%0,58) 6,08(%11,12) 5,20(%23,98) 4,30(%37,14) 2,90(%57,61)

*Bakterinin % azalma orani, SMSK: Sarimsak tozu, ANS:Anoson, DO: Dereotu
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Arastirmada kullanilan bir diger baharat olan
nanenin %1 oraninda ilave edilmesi ile Uretilen
eritme  peynirinin  toplam  bakteri  sayisi
incelendiginde, nane bitkisinin bakteriler zerine
inhibe edici etkinin ilk 30 giinde log 6,47 den log
5,17 kob/g seviyesine indirdigi tespit edilmistir.
Bakterilerin azalma orani yaklasik % 20,01 iken bu
oran 90. gin sonunda % 42,97 seviyesine
¢ikmistir. 90. glin sonunda toplam bakteri sayisi
log 3,69 kob/g seviyesine gerilemistir. % 3 luk
nane ilaveli eritme peyniri numunesinin toplam
bakteri sayilari diger baharat gesitlerinde oldugu
gibi 5. giin sonunda numune igerisinde log 6,30
kob/g seviyesinde bakteri bulunmaktadir. 45
ginlik depolama siiresince bakteri sayisindaki
logaritmik diislis hizi diger numunelere benzerlik
gostermektedir. Ancak 45. giinden 90 gline kadar
gecen sire icerisinde kullanilan nane bitkisi
bakteriler Gizerine daha fazla etki gostererek 90.
gunde yapilan analiz sonucunda log 3,00 kob/g
seviyesine dismesi diger numunelere kiyasla
bakteriler lizerine daha etkili oldugunun
gostergesidir. % Azalma orani 90 giin sonunda
yaklasik % 52 olarak belirlenmistir. Bu sonug sade
eritme peyniri numunesinin toplam bakteri sayisi
ile karsilastirildiginda aralarinda belirgin bir fark
oldugu belirlenmistir. Dolayisiyla nane baharatinin
eritme peyniri icerisinde bakteriler Uzerine
inhibisyon etkisinin oldugu, baharat miktari
arttikga inhibisyon etkinin de arttigi séylenebilir.

Arastirmada  kullanilan  son  baharat olan
dereotunun % 1 lik ilavesi ile Uretilen eritme
peynirinde toplam bakteri sayisi 5. glinden 30.
gune kadar, log 6,84 den log 5,94 kob/g seviyesine
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gerilerken, % azalma orani yaklagik 13,16 olarak
tespit edilmistir. 90 giin sonunda % azalma orani
41,53 olarak belirlenirken, %3 dereotu ilaveli
numunenin toplam bakteri analiz sonuglari 90 giin
sonunda % 57,61 olarak tespit edilmistir. Bu
sonuca goére dereotunun kullanilan diger
baharatlara gore toplam bakteriler Uzerine daha
etkili oldugu soylenebilir.

E. coli Sayisi

Eritme peyniri icerisine inokiile edilen yaklagik 10®
kob/ml seviyesindeki E. coli bakterisi Uzerine
materyalde belirtilen farkli baharatlarin inhibisyon
etkisi incelenmis olup, 90 giin siresince
bakterilerin gelisimi incelenmistir. Eritme peyniri
icerisine inokiile edildikten sonra depolama
suresince E.coli sayisindaki degisim Cizelge 2’'de
verilmigtir.

Farkh baharatlar iceren ve sade eritme peynirinde
baslangigta yaklasik logio 6 kob/g olan E.coli
sayllari sade eritme peynirinde 30.glin sonunda
logio 5.76 kob/g a dustlgl tespit edilmis olup,
bakteri sayisinda %13,90’lik bir azalma oldugu
belirlenmistir. Bu oran 15. giinde % 1 kekik ilaveli
peynirde % 14,25’lik azalma, % 3 kekik ilaveli
eritme peynirinde ise % 8,00 seklinde
degismektedir. Depolama siiresi sonunda (90.
gin) sade, %1 ve %3 kekik ilaveli orneklerde
mikrobiyal azalma sirasiyla % 31,24, % 43,87 ve %
100 olarak belirlenmistir. % 3 kekik ilavesi yapiimig
eritme peynirinde depolama siiresi sonunda
E.coli‘nin tamamen inhibe oldugu belirlenmistir.

Cizelge 2. Farkli Baharatlar igeren Eritme peynirinde E.coli sayilari(logio kob/g)

Table2. E.coli counts in processed cheese containing different spices (logio cfu/g)

E.coli analiz sonuglari (logio kob/g)

Numune 1.gln 5.gun 15. gln 30. gun 45.gln 90. gun
Sade 6,69(%0%)  6,50(%2,84) 6,34(%5,23) 5,76(%13,90) 5,00(%25,26) 4,60(%31,24)
Kekik %1 5,47(%0) 5,12(%6,39) 4,69(%14,25) 4,47(%18,28) 4,00(%26,87) 3,07(%43,87)
Kekik %3 5,00(%0) 4,75(%5,00) 4,60(%8,00) 4,00(%20,00) 2,47(%50,60) 0,00(%100
SMSK %1 6,00(%0) 5,85(%2,50) 5,00(%16,66) 4,00(%33,33) 3,84(%36,00) 2,69(%55,16)
SMSK %3 5,69(%0) 5,61(%1,40) 4,90(%13,88) 4,36(%23,37) 3,60(%36,73) 2,38(%58,17)
ANS%1 6,00(%0) 5,60(%6,66) 5,08(%15,33) 4,60(%23,33) 4,30(%28,33) 2,69(%55,16)
ANS %3 5,90(%0) 5,80(%1,69) 5,41(%8,30) 4,88(%17,28) 4,44(%24,74) 2,47(%58,13)
Nane %1 5,47(%0) 5,00(%8,59) 4,77(%12,79) 4,00(%26,87) 3,30(%39,67) 1,69(%69,10)
Nane %3 5,77(%0)  5,10(%11,61) 4,84(%16,11) 3,30(%42,80) 2,47(%57,19) 0,00(%100)
DO %1 5,69(%0) 5,50(%3,33) 5,00(%12,12) 3,95(%30,57) 2,90(%49,03) 2,47(%56,59)
DO %3 5,60(%0) 5,40(%3,57) 4,69(%16,25) 3,84(%31,42) 3,77(%32,67) 2,30(%58,92)

*Bakterinin % azalma orani, SMSK: Sarimsak, ANS:Anoson, DO: Dereotu
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Yapilan galismalarda kekik bitkisinin Gram negatif
ve Gram pozitif bakteriler Gizerinde bakteriyostatik
aktivitelerinin oldugu belirlenmistir (Marino ve
ark.,1999). Bizim ¢alismamizda da benzer sonuglar
bulunmus, ancak baharat miktarinin artmasi ile E.
coli Uzerine inhibisyon etkinin de arttig
belirlenmistir. Bu sonuglar ile kekik ilavesi ile
eritme peynirinde Uretimden gelen veya sonradan
kontamine olan bakterilerin azalmasinin
saglanabilecegi, % 3 kekik ilavesi ile E.coli'nin
tamaminin inhibe olabilecegi, ancak ilave edilen
kekigin duyusal degerlendirmelerle paralel olarak

miktarinin  belirlenmesi  gerektigi  kanisina
varilmistir.  Bu etkinin kekikteki ugucu vyag
konsantrasyonuna bagl oldugu daha ©nceki

yapilan ¢alismalarda bildiriimektedir.

Eritme peyniri Gretiminde kullanilan diger bir katki
maddesi olan sarimsagin %1 oraninda ilave
edilmesi ile E.coli sayisindaki % azalma 5. glinde
%2,50 iken 15. giinde %16,66 olarak belirlenmistir
30. gline kadar gecen sirede ise %33,33 olarak
tespit edilmistir. E.coli sayisindaki bu azalma log
6,00 kob/g seviyesinden yaklasik log 4,00 kob/g
seviyesine kadar dismiistlr. 90. giin sonunda ise
log 2,69 kob/g seviyesine gerilemistir. Yaklasik %
55,16 oraninda bir azalma oldugu belirlenmistir.
E.coli sayisindaki bu azalma sarimsak bitkisinin
bakteriler tizerine etkinligini gbstermektedir. Ayni
sekilde % 3 Sarimsak ilave edilmis eritme
peynirinde ise 5. ginde log 5,61 kob/g
seviyesindeki E.coli sayisi 15. gline kadar yaklasik
log 4,90 kob/g seviyesine gerilemis ve numune
icerisindeki  bakterilerin  ¢ogunlugunu inhibe
etmistir. Sonug olarak 90. giin sonunda, % 58,17
oraninda azalma oldugu tespit edilmistir.
Sarimsagin bu oranda ilave edilmesi sade eritme

peynirin sonucu ile karsilastirildiginda
antimikrobiyal etkisinin  oldugunu  sdylemek
mumkinddar.

Anason ilave edilmis Orneklerin E.coli sayisi

incelendiginde 5. giin de log 5,60 kob/g iken 30
gunlik depolama siiresince 1/10 oraninda diserek
log 4,60 kob/g seviyesine gerilemistir. 90. glin
sonunda ise log 2,69 kob/g seviyesine dismustur.
Yaklasik % 44,84 oraninda bir azalma oldugu
belirlenmistir. % 3’lik anason ilaveli eritme peyniri
numunesinin E.coli sonuglarini %1 anason ilaveli
numunenin sonuglar ile karsilastigimiz zaman
sonuglarinin %1 anason ilavesinin daha etkili
oldugu gobze c¢arpmaktadir. % 1 ilave edilmis
ornekte E.coli sayisi 90. giin sonunda % 44,84
oraninda azalma tespit edilirken, % 3 ilave edilmis
ornekte ise bu oran %41,87 seviyesindedir. Bu
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sonuca gore eritme peyniri igerisinde kullanilan
anason bitkisinin oraninin arttinlmasi  E.coli
sayisini daha fazla etkilememektedir.

Arastirmada kullanilan bir diger baharat olan
nanenin %1 oraninda ilave edilmesi ile Uretilen
eritme peynirinin E.coli sayisi incelendiginde, nane
bitkisinin bakteriler {izerine inhibe edici etkinin ilk
30 glinde log 5,47 den log 4,00 kob/g seviyesine
indirdigi tespit edilmistir. Bakterilerin azalma orani
yaklasik % 26,87 iken bu oran 90. glin sonunda %
30,90 seviyesine ¢ikmistir. 90. gin sonunda
toplam bakteri sayisi log 1,69 kob/g seviyesine
gerilemistir. % 3 lik nane ilaveli eritme peyniri
numunesinin  E.coli  sayillari  diger baharat
cesitlerinde oldugu gibi 5. giin sonunun da
numune icerisinde log 5,10 kob/g seviyesinde
bakteri bulunmaktadir. 45 ginlik depolama
suresince bakteri sayisindaki logaritmik dusis hizi
diger numunelere benzerlik gostermektedir.
Ancak 45. ginden 90 giline kadar gecen siire
icerisinde kullanilan nane bitkisi bakteriler Gzerine
daha fazla etki gostererek 90. giinde yapilan analiz
sonucunda %100 lik bir inhibisyon gerceklesmis
ve bakteriler (zerine daha etkili oldugunu
gostermistir. Bu sonug¢ nane baharatinin eritme
peyniri icerisinde bakteriler (izerine inhibisyon
etkisinin  oldugu, baharat miktari arttik¢a
inhibisyon etkinin de arttiginin bir géstergesidir.

Arastirmada  kullanilan  son  baharat olan
dereotunun % 1 lik ilavesi ile Uretilen eritme
peynirinde E.coli sayisi 5. giinden 30. giine kadar
log 5,50 den log 3,95 kob/g seviyesine gerilerken
% azalma orani yaklasik 30,57 olarak tespit
edilmistir. 90 giin sonunda % azalma orani 43,41
olarak belirlenirken, %3 dereotu ilaveli numunenin
E.coli sonuglari 90 giin sonunda % 58,92 olarak
tespit edilmistir. Bu sonuca gore kullanilan
dereotunun E.coli Uzerine inhibisyon etkisinin
oldugu, ancak miktarin artmasi ile inhibisyon
etkinin artmadigi séylenebilir.

S. aureus Sayisi

Eritme peyniri icerisine inoklle S. aureus miktari
yaklasik 10® kob/ml seviyesindedir. S. aureus
bakterisi Uzerine 90 glin slresince farkli
baharatlarin inhibisyon etkisi incelenmis ve S.
aureus sayisindaki degisim Cizelge 3’de verilmistir.

Sade eritme peynirinde 1. glinde S. aureus sayisi
log 6,90 kob/g iken, 90. giinde log 4,69 kob/g’a
gerilemistir. Bu sire sonunda % 32,02'lik bir
azalma s6z konusudur. Yapilan analizler
sonucunda %1 lik kekik ilave edilmis eritme
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peynirinde 15 gun igerisinde % 6,66’lik azalma, %
3 kekik ilaveli eritme peynirinde ise % 8,41
oraninda bir azalma séz konusudur. Depolama
siiresi sonunda (90. giin) sade, %1 ve %3 kekik
ilaveli 6rneklerde S. aureus sayisindaki azalma
sirasiyla % 32,02, % 42,16 ve % 44,60 olarak
belirlenmistir. Kekik miktarinin artiriimasi ile
inhibisyon etkinin arttig, ancak bu etkinin
E.col’den daha dusik oldugu belirlenmistir. E. coli
de % 3liuk kekik %100 inhibisyon saglarken, bu
oran S. gureus’da % 44,60’da kalmistir.

Sarimsagin %1 oraninda ilave edilmesi ile S.aureus
sayisindaki % azalma 5. glinde 7,26 iken 15. Glinde
10,81 olarak belirlenmistir 30. giinde bu oran
22,10 olarak tespit edilmistir. S.aureus sayisindaki
bu azalma log 6,47 kob/g seviyesinden 90. giin
sonunda log 2,84 kob/g seviyesine gerilemistir.
Yaklasik % 56,10 oraninda bir azalma oldugu
belirlenmistir. Benzer sekilde % 3 sarimsak ilave
edilmis eritme peynirinde ise 5. ginde log 6,25
kob/g seviyesindeki S.aureus sayisi 15. giine kadar
yaklasik log 5,90 kob/g seviyesine gerilemis 90.
gin sonunda, % 35,60 oraninda azalma oldugu

tespit edilmistir. Sarimsagin bu oranda ilave
edilmesi sade eritme peyniri sonucu ile
karsilastirildiginda antimikrobiyal etkisinin

oldugunu soylemek mumkindir. Ancak sarimsak
miktarinin artmasi inhibisyon etkisinin diismesine
sebep olmustur.

Anason ilave edilmis 6rneklerin S.aureus sayisi
incelendiginde 5. giin de log 6,00 kob/g iken 30
gunlik depolama siiresince 1/10 oraninda diserek
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Yaklagik % 39,39 oraninda bir azalma oldugu
belirlenmistir. % 1 ilave edilmis 6rnekte S.aureus
sayisi 90. glin sonunda % 60,61 oraninda azalma
tespit edilirken, % 3 ilave edilmis 6rnekte ise bu
oran % 71,07 seviyesindedir. Bu sonuca gore
eritme peyniri icerisinde kullanilan anason
bitkisinin oraninin arttirllmasi S.aureus Uzerine
inhibisyon etkiyi de artirmistir.

Arastirmada kullanilan bir diger baharat olan
nanenin %1 oraninda ilave edilmesi ile Uretilen
eritme peynirinin S.aureus sayisi incelendiginde,
nane bitkisinin bakteriler Ulzerine inhibe edici
etkinin ilk 30 giinde log 6,00 dan log 4,90 kob/g
seviyesine indirdigi tespit edilmistir. Bakterilerin
azalma orani yaklasik % 18,33 iken bu oran 90.
glin sonunda % 49,33 seviyesine ¢ikmistir. 90. glin
sonunda toplam bakteri sayisi log 3,04 kob/g
seviyesine gerilemistir. % 3 lik nane ilaveli eritme
peynirinde 90 gin sonunda % 100 Iluk bir
inhibisyon gerceklesmistir. Bu sonu¢ nane
baharatinin eritme peyniri igerisinde bakteriler
Gzerine inhibisyon etkisinin oldugu, baharat
miktari arttikga inhibisyon etkinin de arttiginin bir
gostergesidir.

Arastirmada kullanilan dereotunun % 1 lik ilavesi
ile Uretilen eritme peynirinde S.aureus sayisi 5.
glinden 30. gline kadar log 6,45 den log 5,30
kob/g seviyesine gerilerken % azalma orani
yaklasik 19,69 olarak tespit edilmistir. 90 giin
sonunda % azalma orani 58,03 olarak
belirlenirken, %3 dereotu ilaveli numunenin
S.aureus sonuglari 90 giin sonunda % 43,90 olarak

log 5,56 kob/g seviyesine gerilemistir. 90. giin  tespit edilmistir.
sonunda ise log 4,00 kob/g seviyesine dismistur.
Cizelge 3.Farkl Baharatlar iceren Eritme peynirinde S.aureus sayilari(logio kob/ml)
Table 3. S.aureus counts in processed cheese containing different spices (logio cfu/ml)
S. aureus analiz sonuglari (logio kob/ml)
Numune 1.gun 5.gun 15. glin 30. gun 45.gun 90. gun
Sade 6,90(%0*)  6,80(%1,44) 6,69(%3,04) 6,27(%9,13)  5,30(%23,18) 4,69(%32,02)
Kekik %1  6,00(%0) 5,73(%4,50) 5,60(%6,66) 5,30(%11,66) 4,00(%33,33) 3,47(%42,16)
Kekik %3  6,30(%0) 5,60(%11,11) 5,77(%8,41) 5,47(%13,17) 4,60(%26,98) 3,49(%44,60)
SMSK %1 6,47(%0) 6,00(%7,26) 5,77(%10,81) 5,04(%22,10) 4,30(%33,53) 2,84(%56,10)
SMSK%3 6,60(%0) 6,25(%5,30)  5,90(%10,60) 5,69(%13,78) 5,00(%24,24) 4,25(%35,60)
ANS %1 6,60(%0) 6,00(%9,09) 5,95(%9,84)  5,56(%15,75) 5,07(%23,18) 4,00(%39,39)
ANS %3 6,60(%0) 6,44(%2,42) 6,30(%4,54) 6,11(%7,42) 5,47(%17,12) 4,69(%28,93)
Nane %1  6,00(%0) 5,70(%5,00) 5,47(%8,83)  4,90(%18,33) 4,69(%21,83) 3,04(%49,33)
Nane %3  6,30(%0) 6,12(%2,85) 5,95(%5,55)  5,00(%20,63) 4,00(%36,50) 0,00(%100)
DO %1 6,60(%0) 6,45(%2,27) 6,30(%4,54)  5,30(%19,69) 4,47(%32,27) 2,77(%58,03)
DO%3 6,47(%0) 6,23(%3,70) 6,00(%7,26) 5,84(%9,73)  5,47(%15,45) 2,84(%56,10)

*Bakterinin % azalma orani, SMSK: Sarimsak, ANS:Anoson, DO: Dereotu
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Duyusal Ozelliklerin Degerlendirilmesi
Duyusal degerlendirme igin 6zel olarak hazirlanan
baharatli ve sade eritme peynirleri Namik Kemal
Universitesi Gida Mihendisligi Bolimi’ nde
uzman panelistler tarafindan degerlendirilmistir.
Duyusal degerlendirme sonuglari Cizelge 4’de
verilmistir.

Gimiis ve Bursa, 2015: 12 (03)

Bu sonuglara gore tat yoniinden en ¢ok begenilen
numune sade eritme peyniri olmustur. Ardindan
kekik %1, kekik %3, dereotu %3 ve nane %3
numunelerini sayabiliriz. Yapi bakimindan verilen
puanlamayi blytkten kiiclige siralamak gerekirse;
sade, nane %3, nane %1, sarimsak %3 ve sarimsak
%1 seklinde siralanmaktadir.

Cizelge 4. Farkli baharat iceren eritme peynirinin duyusal degerlendirme sonuglari

Table 4. Sensory evaluation results of processed cheese with different spices

Numune Turleri Tat Yapi Koku Gorunus ORTALAMA
Sade 4,3 4,5 4,3 4,5 4,4
Kekik %1 3,9 3,7 4,1 4,1 4,0
Kekik %3 3,6 3,8 4,0 4,1 3,9
Sarimsak %1 3,5 3,9 3,8 3,8 3,8
Sarimsak %3 3,5 4,0 3,7 4,1 3,8
Anason %1 34 3,7 3,8 3,7 3,7
Anason %3 3,2 3,8 3,6 3,9 3,6
Dereotu %1 3,5 3,9 4,2 4,0 3,9
Dereotu%3 3,6 3,6 3,8 3,8 3,7
Nane %1 3,5 4,2 3,5 4,3 3,9
Nane %3 3,6 4,4 3,7 4,6 4,1
Sade
Dereotu (.\\ Kekik %1
.\\ Kekik %3 T Ta
=fll=Yap1
Koku
Sarimsak %1
== (GOrunus
Sarimsak %3 T ORTALAMA
Anason %3 Anason %1

Grafik 1. Farkl baharatlar ilave edilmis eritme peynirinin duyusal degerlendirilmesi

Figure 1. Sensory evaluation of processed cheese with different spices
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Koku yoniinden en begenilen sade olmustur.
Ardindan nane %3 ve kekik %1 siralayabiliriz. En
son olarak gorinis yoniinden
degerlendirdigimizde, en ¢ok begenilen nane %3
olmustur ve ardindan sade, nane %1, kekik %1,
kekik %3 gelmektedir.

Tim sonuglarin ortalamasi alindiginda genel
olarak en ¢ok begenilen uriin sade oldugu sonucu
cikmaktadir. Sonrasinda nane %3, kekik %1
gelmektedir. En disik puan alan Grin ise anason
katilan eritme peyniri olmustur (Grafik 1). Bu
sonuglarda sade eritme peynirinin en yiiksek puan
almasinda aliskanhklarin  biylk etkisi oldugu
panelistlerin bu tatlara aliskin olmadiklari kanisina
varilmistir. ClinkG  piyasada denemesi yapilmis
tirde baharath eritme peyniri satisi olmadigi igin
tadima katilan panelistlere farkli bir tat olarak
gelmistir. Bu baharatlardan anason c¢ok fazla
olarak yemeklerde ve/veya gidalarda cok tercih
edilmedigi icin en dusik puani almasi da
panelistlerin  damak tadina uygun olmadig
gorusini kuvvetlendirmektedir. Duyusal
degerlendirmelerde sade eritme peynirinden
sonra kekikli, naneli, ve dereotlu eritme peynirinin
de iyi puan aldigl, ancak sarimsak ve anasonun
eritme peynirinde pek uygun bir tat olmadig
kanisina varilmistir.

Sonug ve Oneriler

Arastirmada son vyillarda hizla yayginlasan
kimyasal koruyucular yerine baharatlarin ikame
edilmesi, insan saghginin kimyasal koruyucularin
yan etkilerinden korunabilmesi adina ¢ok biyik
faydalar saglanabilecegi kanitlanmistir. Bu amaclar
dogrultusunda eritme peyniri Uretiminde taklit,
tagsis ve raf Omrinin uzatilmasi amaciyla
kimyasal  koruyucularin  yerine  baharatlarin
kullanilmasinin yayginlastirilmasi saglik agisindan
cok 6nemlidir. Ug aylik dénem sonucunda eritme
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peyniri icerisindeki mikroorganizma seviyesi 10° -
107 seviyesinden, mikroorganizmanin tiiriine ve
hem baharat ¢esidine hem de kullanilan baharatin
ylzde oranina bagh olarak <1 seviyesine kadar
azalmalar gézlemlenmistir. Bu analizler sonucunda
baharat iceren tim eritme peyniri numunelerinin
mikrobiyolojik yuki, baharatsiz olarak uretilen
eritme peyniri numunelerinin  mikrobiyolojik
yukinden daha az oldugu goérilmektedir. Bu
sonug bize baharatlarin, eritme peyniri igerisinde
mikroorganizma gelismesinin yavaslamasi,
durdurulmasi  ve/veya azalmasina yardimci
oldugunu gostermektedir.
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