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Eritme Peynirinde Bazı Patojen Bakteriler Üzerine Farklı Baharatların 
İnhibisyon Etkisi* 

T. Gümüş*  İ. Alper Bursa 

Namık Kemal Üniversitesi Ziraat Fakültesi Gıda Mühendisliği Bölümü, Tekirdağ, Türkiye 

 
Bu çalışmada, bazı baharatların eritme peyniri içerisinde seçilmiş bazı patojen bakteriler üzerine inhibisyon etkisi 
araştırılmıştır. Eritme peyniri içerisine ağırlıkça %1’ lik ve %3’ lük kekik, nane, anason, dereotu ve sarımsak tozu 
baharatları ilave edilirken, bakteri kültürü olarak liyofilize Staphylacoccus aureus (ATCC 25923) ve Escherichia coli 
(ATCC 25922) enjektör ile 1 ml (106 - 107 kob/ml) inoküle edilmiş ve kontaminasyonu engellemek amacıyla açılan 
delik parafin ile kapatılmıştır. Numuneler + 4 °C depo koşullarında 90 gün boyunca muhafaza edilmiş ve değişik 
periyodlarda mikrobiyolojik analizler yapılarak numune içerisindeki mikrobiyolojik değişim tespit edilmiştir. 90 
günlük periyod sonucunda yapılan analizlere göre, S.aureus bakterisi üzerine en etkili baharat çeşitlerinin nane(%3) 
ve dereotu olduğu, E.coli bakterisi üzerinde ise kullanılan bütün baharat çeşitlerinin etkili olduğu belirlenmiştir. 
Kekik ve nane (%3 oranında) bitkilerinin, eritme peyniri içerisindeki bakteriyi üç ay sonunda 106 kob/g dan <3 
seviyesine kadar indirgediği ve en iyi sonucu verdiği tespit edilmiştir.  

Anahtar Kelimeler: Eritme peyniri, kekik, nane, anoson, dereotu, sarımsak 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 

1 Yüksek lisans tezinden hazırlanmıştır. 

Giriş 

Eritme Peyniri bir veya birkaç çeşit peynirin, 
doğrudan doğruya veya gerektiğinde süttozu, 
peynir suyu tozu, tereyağı, krema gibi süt 
mamullerinin katılması, Gıda Katkı Maddeleri 
Yönetmeliği’nde kabul edilen eritme tuzları ile 
diğer maddelerin ilavesiyle, özel usullerle 
eritilmesi sonucu elde edilen bir peynirdir. Eritme 
peyniri yapımında birçok peynirden 
yararlanılmasına karşın, çoğunlukla Cheddar, 
Emmental, Gravyer, Edam gibi sert ve yarı sert 
peynirler tercih edilir. Çünkü bu tip peynirlerin 
hem kuru madde oranı, hem de ihtiva ettikleri 
kazein oranları yüksektir. Dolayısıyla eritme 
peynirindeki yapıyı olumlu yönde 
etkilemektedirler. Sıcak iklimlerde soğutma 
maliyetinin düşük olması, günlük pratik kullanıma 

dayalı paketlerinin olması eritme peynirinin 
önemini artırmaktadır.  

Eritme peynirine baharatların ilave edilmesi ile de 
aroma profillerinde iyileşme olabileceği gibi, farklı 
damak tadına hitap edebilmektedir. Baharatın 
mikroorganizmalar üzerine etkileri eskiden beri 
araştırılan bir konu olmuştur. Ancak bu etkinin 
mikroorganizmanın türüne ve baharattaki uçucu 
yağ konsantrasyonuna bağlı olduğu 
bildirilmektedir.  

Ehrich ve ark. (1995), 38 çeşit baharatın CO2 
ekstraksiyonu ile elde edilen uçucu yağların tipik 
bozulma mikroorganizması olan Staphylacoccus 
epidermidis, Escherichiacoli, Lactobacillus 
plantarum, Penicillium crysogenum, Candida kruse 
ve acidozmotolerant mikroorganizmalar olan 
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Lactobacillus casei subsp. rhamnosus, Aspergillus 
glaucus, Zygosaccharomyces rouxii ve Candida 
.haemuloii’ ye karşı etkilerini araştırmışlar, en 
yüksek antimikrobiyal etkiyi gösterenler; 
şerbetçiotu, defneyaprağı, karanfil, adaçayı, kekik, 
andızotu, olarak belirlenmiştir. Şerbetçiotu ve 
tarçın ekstraktlarının antimikrobiyal etkisinin 
sorbik asit ve benzoik asit etkisine eşit olduğu, 
hatta daha fazla olduğu tespit edilmiştir. Aktuğ ve 
Karapınar (1988), kekik, nane, defne yaprağı ve 
bunların alkol ekstraklarının gıda zehirlenmesine 
yol açan bakterilerden Salmonella typhimurium, S. 
aureus ve Vibrio parahaemolyticus’un gelişimi 
üzerine engelleyici etkilerinin araştırıldığı bir 
araştırmada S.typhimurium’un üç baharat 
karışımında en az duyarlılık gösterdiği 
belirtilmiştir. S. aureus’un gelişimini %0.05 
konsantrasyonda inhibe eden kekik, en etkili 
baharat olarak göze çarpmaktadır. Öğütülmüş 
defne yaprağı ise S. aereus’un gelişimini %0.5 
konsantrasyonda etkileyebilmiştir.  

Temelde gıdalara lezzet vermek amacıyla 
kullanılan baharatların antimikrobiyal ve 
antioksidan özellikleri eskiden beri bilinmektedir. 
Son zamanlarda insan sağlığını tehdit eden 
kimyasal ve yapay koruyucuların kanserojenik 
etkiye sahip olmalarından dolayı kullanımları 
giderek azalmakta ve yerini doğal koruyucu 
özelliği olan baharatların kullanımı giderek 
artmaktadır. Gıdalara katılan baharat miktarı 
genellikle %0,1-2 arasında iken bu oran baharatın 
etkinlik düzeyine, bireylerin damak zevkine, 
beslenme alışkanlıklarına, kültür ve çevre 
farklılıklarına vb. etkenlere göre 
değişebilmektedir(Anonymous,2007). 

Süt işletmelerinde patojen mikroorganizmaları 
elimine etmek amacıyla bir çok yöntem 
kullanılmaktadır. Bu yöntemlerin başında 
pastörizasyon ve sterilizasyon uygulaması 
gelmektedir. Bu uygulamada o ürün için 
mikrobiyolojik kaliteyi yükseltirken, besin değerini 
de düşürebilmektedir. Yapılan bu araştırmada 
gıdalar üzerinde antimikrobiyal etkileri bilinen 
baharatların eritme peynirindeki etkilerini 
belirlenmesi amaçlanmıştır. Ayrıca günlük hayatta 
mutfaklarımızda sık sık kullanılan çeşitli 
baharatlarla (Kekik, nane, sarımsak tozu, dereotu, 
anason) eritme peyniri üretimi yaparak yeni 
lezzetler oluşturmak ve duyusal değerlendirmeler 
ile baharatların eritme peynirinde kullanılabilirliği 
ortaya konulmaya çalışılmış, baharatların 
mikroorganizmalar üzerine etkileri belirlenmiştir. 

Materyal ve Metod 

Materyal 

Araştırmada kullanılan kaşar peynirleri Tekirdağ İli 
Malkara ilçesinden özel bir firmadan temin 
edilmiştir. Kaşar peynirleri tam yağlı, sulu haşlama 
yöntemi ile üretilmiş, kelle kaşar peynirleridir. Bu 
peynirlerden üretilen eritme peyniri sade (kontrol 
örneği), kekik, sarımsak tozu, anason, nane ve 
dereotlu olmak üzere 6 çeşit peynirde araştırma 
yapılmıştır. Baharatlı olan peynirlerde 2 farklı (%1 
ve %3) baharat karışımlı üretilmiş toplamda 11 
farklı peynir üzerine analizler yapılmıştır. 
Araştırmada kullanılan patojen mikroorganizma 
kültürleri Staphylococcus aureus (ATCC 25923)ve 
Escherichia coli (ATCC 25922) Namık Kemal 
Üniversitesi Gıda Mühendisliği Bölümü 
Mikrobiyoloji Laboratuvarından liyofilize olarak 
temin edilmiştir.  

Yöntem 

Bakteri Kültürlerinin Hazırlanması 

Liyofilize olarak temin edilen S.aureus ve E.coli 
bakteri kültürleri steril edilmiş buffered pepton 
water çözeltisi içerisine inoküle edilmiştir. 24 saat 
süreyle 37 °C de inkübasyona bırakılarak 
mikroorganizmaların çoğalması sağlanmıştır. 24 
saat sonra yapılan analizlerde çözelti içerisinde 
yaklaşık 106 kob/ml seviyelerinde mikroorganizma 
geliştiği tespit edilmiştir. 

Baharatların Hazırlanması 

Denemede kullanılacak olan baharatlarının çeşidi 
ile birlikte eritme peynirine katılacak oranın da 
etkisi ölçmek amacıyla hem %1 hem de %3 
oranında baharat ilavesi planlanmıştır. Denemede 
kullanılacak eritme peynirin net 180g olması 
sebebiyle kullanılacak baharatlardan 1,8g ve 5,4g 
hassas terazide tartılmış ve kullanılacak bardak 
ambalajlara konulmuştur. 

Eritme Çözeltisinin Hazırlanması 

Türkiye’de eritme peyniri üretiminde eritme 
tuzları kullanılmadan önce peynirlerin eritilmesi 
amacıyla “Solvey Sodası” kullanıldığı 
bilinmektedir. Bu denemede de baharatların 
mikroorganizmalar üzerine inhibisyon etkisi 
araştırıldığı için eritme tuzu yerine solvey sodası 
hazırlanarak kullanılmıştır. Endüstriyel üretimlerde 
mikroorganizmaların inhibisyonu amacıyla çeşitli 
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eritme tuzları (fosfat tuzları) kullanılmaktadır. 
Eritme tuzunun bu özelliği dikkate alındığında 
eritme tuzu yerine solvey sodası kullanılmıştır. Bu 
çözeltinin içerisinde sodyum bikarbonat (NaHCO3) 
ve pH düzenleyici olarak sitrik asit (C6H8O7) 
bulunmaktadır. Hazırlanışında pişirme kazanı 
içerisine 60 L soğuk su alınmış ve içerisine 12 kg 
sodyum bikarbonat ilave edilerek karıştırılmıştır. 
Daha sonra 0,7 kg sitrik asit eklenmiş ve kazana 
buhar verilerek kaynatılmıştır. Ardından kazanda 
bulunan çözelti filtrelerden geçirilerek bekleme 
tankına alınarak muhafaza edilmiştir. 

Eritme Peynirinin Hazırlanması 

Formulasyona uygun olarak tartılan 15 kg kaşar 
peyniri, 3 kg krema pişirme kazanı içerisine 
atılmıştır. Otomatik olarak kazan içerisine 2 L su 
alınmıştır. Homojen yapıyı sağlamak amacıyla 2 dk 
süreyle 1500 rpm basınç altında karıştırılmıştır. 
Ardından kazan kapağı açılarak 1,5 L ölçülmüş 
solvey sodası hamur içerisine boşaltılarak 1,5 dk 
karıştırılmış ve ardından pişirme işlemi 
başlatılmıştır. 96 °C de 3 dk 50 s süreyle pişirme 
işlemi devam edilmiştir. Pişirme sonrasından 
kazandan alınan hamur bardak dolum makinesine 
aktarılmıştır.  

Daha önceden baharatları tartılarak içlerine 
konulan bardaklar, makinenin haznesine 
yerleştirilmiş ve bardaklar içerisine hazırlanan 
eritme peynir dolumu yapılarak her biri 180 g 
olacak şekilde doldurulmuş ve bardakların ağızları 
alüminyum kapak ile kapatılmıştır. Makineden 
çıkan bardaklar içlerindeki baharatların peynirde 
homojen şekilde dağılması amacıyla yaklaşık 20 sn 
çalkalanmış ve ardından tepsilere yerleştirilmiştir. 
Tepsilere yerleştirilen bardakları soğutma 
amacıyla soğuk hava deposunda çekilmiş, ürün iç 
sıcaklığı 30 °C ye gelene kadar bekletilmiştir. 
Ardından laboratuar ortamına taşınan bardakların 
içine enjektör yardımı ile  duyusal test örnekleri 
hariç diğer numunelere içerinde yaklaşık 108 
kob/ml olan S. aureus ve E. coli bakterilerinin 
bulunduğu peptonlu su çözeltisinden 1 ml inoküle 
edilmiş ve dış ortamdan kontaminasyonu 
engellemek amacıyla kapaktaki delikler parafin 
sıvısı ile kapatılmıştır.  

Kimyasal Analizler 

Eritme peynirindeki % toplam kuru madde tayini 
TS EN ISO 5534/T1 (2008) e göre, % yağ analizi 
Gerber Metodu’na göre yapılmıştır. pH değerinin 
ölçümü WTW markalı pH metre ile yapılmıştır. 

Eritme peyniri içerisindeki % tuz miktarının analizi 
ISO 5943(2006) ya göre yapılmıştır. 

Mikrobiyolojik Analizler 

Hazırlanan numunelere Toplam Aerobik Mezofil 
Bakteri, Koliform Grubu Bakteri, S.aureus ve E.coli 
sayımı yapılmıştır. Eritme peyniri örneklerindeki 
koliform grubu bakterilerin sayımı ISO 4832(2006)’ 
ya göre, E.coli analizi TS EN ISO 16654(2003)’e 
göre, S. aureus analizi TS 6582-1 EN ISO6888-
1(2001)’e göre yapılmıştır.  

Araştırma Bulguları ve Tartışma 

Eritme Peynirinin Kimyasal Özellikleri 

Araştırma kapsamından üretilen peynir Türkiye 
standartlarına göre eritme peyniri (TS 2176) olarak 
adlandırılmış olup TS 2176’da “Sade Tam Yağlı 
Eritme Peyniri” olarak tanımlanmıştır. Üretilen bir 
peynirin  TS 2176 ya göre toplam kuru madde 
oranı en az % 40 olmalıdır. Bununla beraber pH 
oranı en az 5.5, tuz oranı ise toplam kuru madde 
içerisinde en çok %7 olmalıdır. Araştırmada 
kullanılan eritme peynirinin kimyasal özellikleri 
Yağ oranı %22, %Kuru madde oranı 45,06, % Tuz 
oranı 1,09 ve pH değeri 5,63 olarak belirlenmiştir.  

Toplam Mezofilik Aerobik Bakteri Sayısı 

Farklı baharat içeren numuneler içerisine bakteri 
inoküle edildikten sonraki toplam mezofilik 
aerobik bakteri sayıları ve % azalma oranları 
Çizelge 1’de verilmiştir. 

Farklı baharatlar içeren ve sade eritme peynirinde 
başlangıçta yaklaşık log10 6-7 kob/g olan toplam 
bakteri sayıları sade eritme peynirinde 30.gün 
sonunda log10 6.39 kob/g a düştüğü tespit edilmiş 
olup, bakteri sayısında %8,06’lık bir azalma olduğu 
belirlenmiştir. Bu oran 30 günde % 1 kekik ilaveli 
peynirde % 12,83’lik azalma, % 3 kekik ilaveli 
eritme peynirinde ise %13,66 şeklinde 
değişmektedir. Depolama süresi sonunda (90. 
gün) sade, %1 ve %3 kekik ilaveli örneklerde 
mikrobiyal azalma sırasıyla % 25,62, % 35,71 ve % 
38,26 olarak belirlenmiştir. 90. gün sonunda 
bulunan toplam bakteri sayısının, sade eritme 
peyniri içerisindeki toplam bakteri sayısından 1/10 
oranında düşük olması kekiğin, toplam bakteri 
üzerine etkili olduğunu doğrulamaktadır. Ancak 
%1 ile %3 ilave edilen kekiğin toplam bakteri sayısı 
üzerine inhibisyon etkisinin birbirine yakın olduğu 
tespit edilmiştir. Yapılan çalışmalarda kekik 
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bitkisinin Gram negatif ve Gram pozitif bakteriler 
üzerinde bakteriyostatik aktivitelerinin olduğu 
belirlenmiştir (Marino ve ark.,1999). Bizim 
çalışmamızda da benzer sonuçlar bulunmuş, ancak 
baharat miktarının artması ile inhibisyon etkinin 
fazla değişmediği belirlenmiştir. Bu etkinin 
mikroorganizmanın türüne ve baharattaki uçucu 
yağ konsantrasyonuna bağlı olduğu daha önceki 
yapılan çalışmalarda bildirilmektedir (Ehrich ve 
ark., 1995).  Bu sonuçlar kekik ilavesi ile eritme 
peynirinde üretimden gelen veya sonradan 
kontamine olan bakterilerin azalmasının 
sağlanabileceği, ancak ilave edilen kekiğin duyusal 
değerlendirmelerle paralel olarak miktarının 
belirlenmesi gerektiğini göstermektedir. 

Araştırma materyali olarak kullanılan ikinci bir 
baharat olan sarımsağın %1 oranında ilave 
edilmesi ile üretilen eritme peynirinin toplam 
bakteri sayısındaki logaritmik düşüş hızının 5. gün 
ile 15. gün aralığında en yüksek, ardından 30. güne 
kadar geçen sürede ise daha yavaş olduğu tespit 
edilmiştir. 30. günden sonraki süreçte sarımsağın 
toplam bakteri üzerine etkisi iyice azalmıştır. 
Mikroorganizma sayısındaki bu azalma log 6,60 
kob/g seviyesinden yaklaşık log 5,90 kob/g 
seviyesine kadar düşmüştür. 90. gün sonunda ise 
log 4,21 kob/g seviyesine gerilemiştir. Yaklaşık % 
35,31 oranında bir azalma olduğu belirlenmiştir. 
Mikroorganizma sayısındaki bu azalma sarımsak 
bitkisinin bakteriler üzerine etkinliğini 
göstermektedir. Aynı şekilde % 3 Sarımsak ilave 
edilmiş eritme peynirinde ise 5. günde log 6,11 
kob/g seviyesindeki toplam bakteri sayısı 15. güne 
kadar yaklaşık log 5,77 kob/g seviyesine gerilemiş 
ve numune içerisindeki bakterilerin çoğunluğunu 
inhibe etmiştir. 

Sonuç olarak 90. gün sonunda, toplam bakteri 
sayısında % 36,78 oranında azalma olduğu tespit 
edilmiştir. Sarımsağın bu oranda ilave edilmesi 
sade eritme peyniri sonucu ile karşılaştırıldığında 
antimikrobiyal etkisinin iyi olduğunu söylemek 
mümkündür. El Khateib ve ark., (1989) sarımsağın 
Mısır’ın yöresel yemeklerinde köfte ve kebabın 
doğal mikroflorası üzerinde gelişimi etkilediğini, 
özellikle gıda zehirlenmeleri üzerine etki eden 
bakteriler üzerine maksimum antimikrobiyel etki 
gösterdiğini bildirmişlerdir. Ancak Eritme 
peynirine ilave edilecek sarımsağın kokusundan 
dolayı duyusal değerlendirmelerinin iyi yapılması 
ona göre katılacak sarımsak miktarının 
belirlenmesinde etkili olacaktır. 

Anason ilave edilmiş numunenin toplam bakteri 
sayısı incelendiğinde 5. gün de log 6,77 kob/g iken 
30 günlük depolama süresince 1/10 oranında 
düşerek log 5,77 kob/g seviyesine gerilemiştir. 90. 
gün sonunda ise log 3,90 kob/g seviyesine 
düşmüştür. Yaklaşık % 42,4 oranında bir azalma 
olduğu belirlenmiştir. % 3’lük anason ilaveli eritme 
peyniri numunesinin toplam bakteri sonuçlarını 
%1 anason ilaveli numunenin sonuçlar ile 
karşılaştığımız zaman sonuçlarının daha yüksek 
olduğu göze çarpmaktadır. % 1 ilave edilmiş 
örnekte toplam bakteri sayısı 90. gün sonunda % 
42,4 oranında azalma tespit edilirken, % 3 ilave 
edilmiş örnekte ise bu oran %25,27 seviyesindedir. 
Bu sonuca göre eritme peyniri içerisinde kullanılan 
anason bitkisinin oranının arttırılması toplam 
bakteri sayısında artışa sebep olduğunu 
göstermektedir.

 

Çizelge 1 Farklı Baharat İçeren Eritme peynirinde toplam mezofilik aerobik bakteri sayıları(log10 kob/g) 
Table1. Total Mesophilic Aerob bacteria counts in processed cheese containing different spices (log10 
cfu/g) 

Toplam Bakteri analiz sonuçları (log10 kob/g)  
Numune  1.gün 5. gün 15. gün 30. gün 45.gün 90. gün 

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 oranı, SMSK: Sarımsak tozu, ANS:Anoson, DO: Dereotu 



Tekirdağ Ziraat Fakültesi Dergisi 
Journal of Tekirdag Agricultural Faculty 

Gümüş ve Bursa,  2015:  12 (03) 

 

22 
 

Araştırmada kullanılan bir diğer baharat olan 
nanenin %1 oranında ilave edilmesi ile üretilen 
eritme peynirinin toplam bakteri sayısı 
incelendiğinde, nane bitkisinin bakteriler üzerine 
inhibe edici etkinin ilk 30 günde log 6,47 den log 
5,17 kob/g seviyesine indirdiği tespit edilmiştir. 
Bakterilerin azalma oranı yaklaşık % 20,01 iken bu 
oran 90. gün sonunda % 42,97 seviyesine 
çıkmıştır. 90. gün sonunda toplam bakteri sayısı 
log 3,69 kob/g seviyesine gerilemiştir. % 3 lük 
nane ilaveli eritme peyniri numunesinin toplam 
bakteri sayıları diğer baharat çeşitlerinde olduğu 
gibi 5. gün sonunda numune içerisinde log 6,30 
kob/g seviyesinde bakteri bulunmaktadır. 45 
günlük depolama süresince bakteri sayısındaki 
logaritmik düşüş hızı diğer numunelere benzerlik 
göstermektedir. Ancak 45. günden 90 güne kadar 
geçen süre içerisinde kullanılan nane bitkisi 
bakteriler üzerine daha fazla etki göstererek 90. 
günde yapılan analiz sonucunda log 3,00 kob/g 
seviyesine düşmesi diğer numunelere kıyasla 
bakteriler üzerine daha etkili olduğunun 
göstergesidir. % Azalma oranı 90 gün sonunda 
yaklaşık % 52 olarak belirlenmiştir. Bu sonuç sade 
eritme peyniri numunesinin toplam bakteri sayısı 
ile karşılaştırıldığında aralarında belirgin bir fark 
olduğu belirlenmiştir. Dolayısıyla nane baharatının 
eritme peyniri içerisinde bakteriler üzerine 
inhibisyon etkisinin olduğu, baharat miktarı 
arttıkça inhibisyon etkinin de arttığı söylenebilir.  

Araştırmada kullanılan son baharat olan 
dereotunun % 1 lik ilavesi ile üretilen eritme 
peynirinde toplam bakteri sayısı 5. günden 30. 
güne kadar, log 6,84 den log 5,94 kob/g seviyesine 

gerilerken, % azalma oranı yaklaşık 13,16 olarak 
tespit edilmiştir. 90 gün sonunda % azalma oranı 
41,53 olarak belirlenirken, %3 dereotu ilaveli 
numunenin toplam bakteri analiz sonuçları 90 gün 
sonunda % 57,61 olarak tespit edilmiştir. Bu 
sonuca göre dereotunun kullanılan diğer 
baharatlara göre toplam bakteriler üzerine daha 
etkili olduğu söylenebilir.  

E. coli Sayısı 

Eritme peyniri içerisine inoküle edilen yaklaşık 108 
kob/ml seviyesindeki E. coli bakterisi üzerine 
materyalde belirtilen farklı baharatların inhibisyon 
etkisi incelenmiş olup, 90 gün süresince 
bakterilerin gelişimi incelenmiştir. Eritme peyniri 
içerisine inoküle edildikten sonra depolama 
süresince E.coli sayısındaki değişim Çizelge 2’de 
verilmiştir.  

Farklı baharatlar içeren ve sade eritme peynirinde 
başlangıçta yaklaşık log10 6 kob/g olan E.coli 
sayıları sade eritme peynirinde 30.gün sonunda 
log10 5.76 kob/g a düştüğü tespit edilmiş olup, 
bakteri sayısında %13,90’lık bir azalma olduğu 
belirlenmiştir. Bu oran 15. günde % 1 kekik ilaveli 
peynirde % 14,25’lik azalma, % 3 kekik ilaveli 
eritme peynirinde ise % 8,00 şeklinde 
değişmektedir. Depolama süresi sonunda (90. 
gün) sade, %1 ve %3 kekik ilaveli örneklerde 
mikrobiyal azalma sırasıyla % 31,24, % 43,87 ve % 
100 olarak belirlenmiştir. % 3 kekik ilavesi yapılmış 
eritme peynirinde depolama süresi sonunda 
E.coli‘nin tamamen inhibe olduğu belirlenmiştir.

 

Çizelge 2. Farklı Baharatlar İçeren Eritme peynirinde E.coli sayıları(log10 kob/g) 

Table2. E.coli counts in processed cheese containing different spices (log10 cfu/g) 
E.coli analiz sonuçları (log10 kob/g) 

Numune  1.gün 5. gün 15. gün 30. gün 45.gün 90. gün 
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 oranı, SMSK: Sarımsak, ANS:Anoson, DO: Dereotu 
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Yapılan çalışmalarda kekik bitkisinin Gram negatif 
ve Gram pozitif bakteriler üzerinde bakteriyostatik 
aktivitelerinin olduğu belirlenmiştir (Marino ve 
ark.,1999). Bizim çalışmamızda da benzer sonuçlar 
bulunmuş, ancak baharat miktarının artması ile E. 
coli üzerine inhibisyon etkinin de arttığı 
belirlenmiştir. Bu sonuçlar ile kekik ilavesi ile 
eritme peynirinde üretimden gelen veya sonradan 
kontamine olan bakterilerin azalmasının 
sağlanabileceği, % 3 kekik ilavesi ile E.coli’nin 
tamamının inhibe olabileceği, ancak ilave edilen 
kekiğin duyusal değerlendirmelerle paralel olarak 
miktarının belirlenmesi gerektiği kanısına 
varılmıştır. Bu etkinin kekikteki uçucu yağ 
konsantrasyonuna bağlı olduğu daha önceki 
yapılan çalışmalarda bildirilmektedir. 

Eritme peyniri üretiminde kullanılan diğer bir katkı 
maddesi olan sarımsağın %1 oranında ilave 
edilmesi ile E.coli sayısındaki % azalma 5. günde 
%2,50 iken 15. günde %16,66 olarak belirlenmiştir 
30. güne kadar geçen sürede ise %33,33 olarak 
tespit edilmiştir. E.coli sayısındaki bu azalma log 
6,00 kob/g seviyesinden yaklaşık log 4,00 kob/g 
seviyesine kadar düşmüştür. 90. gün sonunda ise 
log 2,69 kob/g seviyesine gerilemiştir. Yaklaşık  % 
55,16 oranında bir azalma olduğu belirlenmiştir. 
E.coli sayısındaki bu azalma sarımsak bitkisinin 
bakteriler üzerine etkinliğini göstermektedir. Aynı 
şekilde % 3 Sarımsak ilave edilmiş eritme 
peynirinde ise 5. günde log 5,61 kob/g 
seviyesindeki E.coli sayısı 15. güne kadar yaklaşık 
log 4,90 kob/g seviyesine gerilemiş ve numune 
içerisindeki bakterilerin çoğunluğunu inhibe 
etmiştir. Sonuç olarak 90. gün sonunda, % 58,17 
oranında azalma olduğu tespit edilmiştir. 
Sarımsağın bu oranda ilave edilmesi sade eritme 
peynirin sonucu ile karşılaştırıldığında 
antimikrobiyal etkisinin olduğunu söylemek 
mümkündür.  

Anason ilave edilmiş örneklerin E.coli sayısı 
incelendiğinde 5. gün de log 5,60 kob/g iken 30 
günlük depolama süresince 1/10 oranında düşerek 
log 4,60 kob/g seviyesine gerilemiştir. 90. gün 
sonunda ise log 2,69 kob/g seviyesine düşmüştür. 
Yaklaşık % 44,84 oranında bir azalma olduğu 
belirlenmiştir. % 3’lük anason ilaveli eritme peyniri 
numunesinin E.coli sonuçlarını %1 anason ilaveli 
numunenin sonuçlar ile karşılaştığımız zaman 
sonuçlarının %1 anason ilavesinin daha etkili 
olduğu göze çarpmaktadır. % 1 ilave edilmiş 
örnekte E.coli sayısı 90. gün sonunda % 44,84 
oranında azalma tespit edilirken, % 3 ilave edilmiş 
örnekte ise bu oran %41,87 seviyesindedir. Bu 

sonuca göre eritme peyniri içerisinde kullanılan 
anason bitkisinin oranının arttırılması E.coli 
sayısını daha fazla etkilememektedir.  

Araştırmada kullanılan bir diğer baharat olan 
nanenin %1 oranında ilave edilmesi ile üretilen 
eritme peynirinin E.coli sayısı incelendiğinde, nane 
bitkisinin bakteriler üzerine inhibe edici etkinin ilk 
30 günde log 5,47 den log 4,00 kob/g seviyesine 
indirdiği tespit edilmiştir. Bakterilerin azalma oranı 
yaklaşık % 26,87 iken bu oran 90. gün sonunda % 
30,90 seviyesine çıkmıştır. 90. gün sonunda 
toplam bakteri sayısı log 1,69 kob/g seviyesine 
gerilemiştir. % 3 lük nane ilaveli eritme peyniri 
numunesinin E.coli sayıları diğer baharat 
çeşitlerinde olduğu gibi 5. gün sonunun da 
numune içerisinde log 5,10 kob/g seviyesinde 
bakteri bulunmaktadır. 45 günlük depolama 
süresince bakteri sayısındaki logaritmik düşüş hızı 
diğer numunelere benzerlik göstermektedir. 
Ancak 45. günden 90 güne kadar geçen süre 
içerisinde kullanılan nane bitkisi bakteriler üzerine 
daha fazla etki göstererek 90. günde yapılan analiz 
sonucunda %100 lük bir inhibisyon gerçekleşmiş 
ve bakteriler üzerine daha etkili olduğunu 
göstermiştir. Bu sonuç nane baharatının eritme 
peyniri içerisinde bakteriler üzerine inhibisyon 
etkisinin olduğu, baharat miktarı arttıkça 
inhibisyon etkinin de arttığının bir göstergesidir.   

Araştırmada kullanılan son baharat olan 
dereotunun % 1 lik ilavesi ile üretilen eritme 
peynirinde E.coli sayısı 5. günden 30. güne kadar 
log 5,50 den log 3,95 kob/g seviyesine gerilerken 
% azalma oranı yaklaşık 30,57 olarak tespit 
edilmiştir. 90 gün sonunda % azalma oranı 43,41 
olarak belirlenirken, %3 dereotu ilaveli numunenin 
E.coli sonuçları 90 gün sonunda % 58,92 olarak 
tespit edilmiştir. Bu sonuca göre kullanılan 
dereotunun E.coli üzerine inhibisyon etkisinin 
olduğu, ancak miktarın artması ile inhibisyon 
etkinin artmadığı söylenebilir.  

S. aureus Sayısı 

Eritme peyniri içerisine inoküle S. aureus miktarı 
yaklaşık 108 kob/ml seviyesindedir. S. aureus 
bakterisi üzerine 90 gün süresince farklı 
baharatların inhibisyon etkisi incelenmiş ve S. 
aureus sayısındaki değişim Çizelge 3’de verilmiştir.  

Sade eritme peynirinde 1. günde S. aureus sayısı 
log 6,90 kob/g iken, 90. günde log 4,69 kob/g’a 
gerilemiştir. Bu süre sonunda % 32,02’lik bir 
azalma söz konusudur. Yapılan analizler 
sonucunda %1 lik kekik ilave edilmiş eritme 



Tekirdağ Ziraat Fakültesi Dergisi 
Journal of Tekirdag Agricultural Faculty 

Gümüş ve Bursa,  2015:  12 (03) 

 

24 
 

peynirinde 15 gün içerisinde % 6,66’lık azalma, % 
3 kekik ilaveli eritme peynirinde ise % 8,41 
oranında bir azalma söz konusudur. Depolama 
süresi sonunda (90. gün) sade, %1 ve %3 kekik 
ilaveli örneklerde S. aureus sayısındaki azalma 
sırasıyla % 32,02, % 42,16 ve % 44,60 olarak 
belirlenmiştir. Kekik miktarının artırılması ile 
inhibisyon etkinin arttığı, ancak bu etkinin 
E.coli’den daha düşük olduğu belirlenmiştir. E. coli 
de % 3lük kekik %100 inhibisyon sağlarken, bu 
oran S. aureus’da % 44,60’da kalmıştır.  

Sarımsağın %1 oranında ilave edilmesi ile S.aureus 
sayısındaki % azalma 5. günde 7,26 iken 15. Günde 
10,81 olarak belirlenmiştir 30. günde bu oran 
22,10 olarak tespit edilmiştir. S.aureus sayısındaki 
bu azalma log 6,47 kob/g seviyesinden 90. gün 
sonunda log 2,84 kob/g seviyesine gerilemiştir. 
Yaklaşık % 56,10 oranında bir azalma olduğu 
belirlenmiştir. Benzer şekilde % 3 sarımsak ilave 
edilmiş eritme peynirinde ise 5. günde log 6,25 
kob/g seviyesindeki S.aureus sayısı 15. güne kadar 
yaklaşık log 5,90 kob/g seviyesine gerilemiş 90. 
gün sonunda, % 35,60 oranında azalma olduğu 
tespit edilmiştir. Sarımsağın bu oranda ilave 
edilmesi sade eritme peyniri sonucu ile 
karşılaştırıldığında antimikrobiyal etkisinin 
olduğunu söylemek mümkündür. Ancak sarımsak 
miktarının artması inhibisyon etkisinin düşmesine 
sebep olmuştur. 

Anason ilave edilmiş örneklerin S.aureus sayısı 
incelendiğinde 5. gün de log 6,00 kob/g iken 30 
günlük depolama süresince 1/10 oranında düşerek 
log 5,56 kob/g seviyesine gerilemiştir. 90. gün 
sonunda ise log 4,00 kob/g seviyesine düşmüştür. 

Yaklaşık % 39,39 oranında bir azalma olduğu 
belirlenmiştir. % 1 ilave edilmiş örnekte S.aureus 
sayısı 90. gün sonunda % 60,61 oranında azalma 
tespit edilirken, % 3 ilave edilmiş örnekte ise bu 
oran % 71,07 seviyesindedir. Bu sonuca göre 
eritme peyniri içerisinde kullanılan anason 
bitkisinin oranının arttırılması S.aureus üzerine 
inhibisyon etkiyi de artırmıştır.  

Araştırmada kullanılan bir diğer baharat olan 
nanenin %1 oranında ilave edilmesi ile üretilen 
eritme peynirinin S.aureus sayısı incelendiğinde, 
nane bitkisinin bakteriler üzerine inhibe edici 
etkinin ilk 30 günde log 6,00 dan log 4,90 kob/g 
seviyesine indirdiği tespit edilmiştir. Bakterilerin 
azalma oranı yaklaşık % 18,33 iken bu oran 90. 
gün sonunda % 49,33 seviyesine çıkmıştır. 90. gün 
sonunda toplam bakteri sayısı log 3,04 kob/g 
seviyesine gerilemiştir. % 3 lük nane ilaveli eritme 
peynirinde 90 gün sonunda % 100 lük bir 
inhibisyon gerçekleşmiştir. Bu sonuç nane 
baharatının eritme peyniri içerisinde bakteriler 
üzerine inhibisyon etkisinin olduğu, baharat 
miktarı arttıkça inhibisyon etkinin de arttığının bir 
göstergesidir.   

Araştırmada kullanılan dereotunun % 1 lik ilavesi 
ile üretilen eritme peynirinde S.aureus sayısı 5. 
günden 30. güne kadar log 6,45 den log 5,30 
kob/g seviyesine gerilerken % azalma oranı 
yaklaşık 19,69 olarak tespit edilmiştir. 90 gün 
sonunda % azalma oranı 58,03 olarak 
belirlenirken, %3 dereotu ilaveli numunenin 
S.aureus sonuçları 90 gün sonunda % 43,90 olarak 
tespit edilmiştir.

 

Çizelge 3.Farklı Baharatlar İçeren Eritme peynirinde S.aureus sayıları(log10 kob/ml)  

Table 3. S.aureus counts in processed cheese containing different spices (log10 cfu/ml) 
S. aureus  analiz sonuçları (log10 kob/ml) 

Numune 1.gün 5. gün 15. gün 30. gün 45.gün 90. gün 
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 oranı, SMSK: Sarımsak, ANS:Anoson, DO: Dereotu 
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Duyusal Özelliklerin Değerlendirilmesi 
Duyusal değerlendirme için özel olarak hazırlanan 
baharatlı ve sade eritme peynirleri Namık Kemal 
Üniversitesi Gıda Mühendisliği Bölümü’ nde 
uzman panelistler tarafından değerlendirilmiştir. 
Duyusal değerlendirme sonuçları Çizelge 4’de 
verilmiştir. 

Bu sonuçlara göre tat yönünden en çok beğenilen 
numune sade eritme peyniri olmuştur.  Ardından 
kekik %1, kekik %3, dereotu %3 ve nane %3 
numunelerini sayabiliriz. Yapı bakımından verilen 
puanlamayı büyükten küçüğe sıralamak gerekirse; 
sade, nane %3, nane %1, sarımsak %3 ve sarımsak 
%1 şeklinde sıralanmaktadır.

  

Çizelge 4. Farklı baharat içeren eritme peynirinin duyusal değerlendirme sonuçları 

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

Numune Türleri Tat Yapı Koku Görünüş 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 

Sarımsak %1 3,5 3,9 3,8 3,8 3,8 

Sarımsak %3 3,5 4,0 3,7 4,1 3,8 

Anason %1 3,4 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 

 

Grafik 1. Farklı baharatlar ilave edilmiş eritme peynirinin duyusal değerlendirilmesi 

Figure 1. Sensory evaluation of processed cheese with different spices 
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Koku yönünden en beğenilen sade olmuştur. 
Ardından nane %3 ve kekik %1 sıralayabiliriz. En 
son olarak görünüş yönünden 
değerlendirdiğimizde, en çok beğenilen nane %3 
olmuştur ve ardından sade, nane %1, kekik %1, 
kekik %3 gelmektedir.  

Tüm sonuçların ortalaması alındığında genel 
olarak en çok beğenilen ürün sade olduğu sonucu 
çıkmaktadır. Sonrasında nane %3, kekik %1 
gelmektedir. En düşük puan alan ürün ise anason 
katılan eritme peyniri olmuştur (Grafik 1). Bu 
sonuçlarda sade eritme peynirinin en yüksek puan 
almasında alışkanlıkların büyük etkisi olduğu 
panelistlerin bu tatlara alışkın olmadıkları kanısına 
varılmıştır. Çünkü piyasada denemesi yapılmış 
türde baharatlı eritme peyniri satışı olmadığı için 
tadıma katılan panelistlere farklı bir tat olarak 
gelmiştir. Bu baharatlardan anason çok fazla 
olarak yemeklerde ve/veya gıdalarda çok tercih 
edilmediği için en düşük puanı alması da 
panelistlerin damak tadına uygun olmadığı 
görüşünü kuvvetlendirmektedir. Duyusal 
değerlendirmelerde sade eritme peynirinden 
sonra kekikli, naneli, ve dereotlu eritme peynirinin 
de iyi puan aldığı, ancak sarımsak ve anasonun 
eritme peynirinde pek uygun bir tat olmadığı 
kanısına varılmıştır.  

Sonuç ve Öneriler 

Araştırmada son yıllarda hızla yaygınlaşan 
kimyasal koruyucular yerine baharatların ikame 
edilmesi, insan sağlığının kimyasal koruyucuların 
yan etkilerinden korunabilmesi adına çok büyük 
faydalar sağlanabileceği kanıtlanmıştır. Bu amaçlar 
doğrultusunda eritme peyniri üretiminde taklit, 
tağşiş ve raf ömrünün uzatılması amacıyla 
kimyasal koruyucuların yerine baharatların 
kullanılmasının yaygınlaştırılması sağlık açısından 
çok önemlidir. Üç aylık dönem sonucunda eritme 

peyniri içerisindeki mikroorganizma seviyesi 106 - 
107 seviyesinden, mikroorganizmanın türüne ve 
hem baharat çeşidine hem de kullanılan baharatın 
yüzde oranına bağlı olarak <1 seviyesine kadar 
azalmalar gözlemlenmiştir. Bu analizler sonucunda 
baharat içeren tüm eritme peyniri numunelerinin 
mikrobiyolojik yükü, baharatsız olarak üretilen 
eritme peyniri numunelerinin mikrobiyolojik 
yükünden daha az olduğu görülmektedir. Bu 
sonuç bize baharatların, eritme peyniri içerisinde 
mikroorganizma gelişmesinin yavaşlaması, 
durdurulması ve/veya azalmasına yardımcı 
olduğunu göstermektedir.  
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