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Ozet

Minci (Minzi), Karadeniz bolgesinde geleneksel yontemlerle tretilen bir peynir ¢esidimizdir. Bu calismada
Trabzon ve Rize’de piyasada satilan Minci peynirlerinin (21 adet) mikrobiyolojik, kimyasal ve duyusal
analizleri yapilarak kalite 6zellikleri arastirilmistir. Orneklerde ortalama olarak toplam mezofilik aerop
bakteri 8.39 log kob/g, Lactococcus sp. 6.34 log kob/g, Lactobacillus sp. 6.74 log kob/g, maya-kuf 2.89
log kob/g, koliform grubu 3.94 log kob/g, E. coli 3.83 log kob/g, Staphylococcus sp. 2.65 log kob/g
olarak tespit edilmistir. Kimyasal analiz ortalama sonuclarina gore kuru madde % 31.31, yag % 7.22, kul
% 1.68, % laktik asit % 1.24 ve su aktivite degerleri 0.98 olarak belirlenmistir. Renk analiz cihaz ile
L, a, b degerleri saptanmistir. Gortintis, tat, koku lezzet acisindan duyusal degerlendirme yapilmistir.
Glvenli gida tretimi icin gereken mikrobiyolojik kriterler Ttirk Gida Kodeksi Mikrobiyolojik Kriterler
Yonetmeliginde ve stit ve urlinleri ile ilgili Turk Standartlarinda belirtilmektedir. Ancak farkli tretim
teknikleri ile tretilen ve ambalajlanmadan satisa sunulan dolayist ile kontaminasyon riskine a¢ik bulunan
Minci'nin bu kriterlere uymast icin 6zellikle 1s1l islem ve uygun ambalaj materyali ile paketlenerek
kontaminasyon kaynaklarinin giderilmesi gerekmektedir.

Anahtar kelimeler: Minci, mikrobiyolojik, kimyasal, duyusal 6zellikler

DETERMINATION OF PROPERTIES OF MINCI CHEESE

Abstract

Minci is a cheese which is produced by using traditional methods in Karadeniz region. In this study,
the quality characteristics of Minci cheese (21 samples) were investigated by doing microbiological,
chemical and sensory analyzes. In these samples, 8.39 log cfu/g total mesophilic aerobic bacteria, 6.34
log cfu/g Lactococcus sp., 6.74 log cfu/g Lactobacillus sp 2.89 log cfu/g yeast and mold, 3.94 log cfu/g
coliform bacteria, 3.83 log cfu/g E. coli, 2.65 log cfu/g Staphylococcus sp. were determined on average.
According to the average chemical results, 31.31% dry matter, 7.22% fat, 1.68% ash, 1.24 % titratable
acidity, and 0.98 water activity (aw) were determined. L, a, b values were measured with color analysis
device. Sensory evaluation was made in terms of appearance, taste, odour and flavor. Microbiological
criteria for the production of safe food were stated in the Microbiological Criteria Regulation of Turkish
Food Codex and Turkish Standards on milk and dairy products. However, to meet these criteria, the
elimination of contamination sources of Minci, which is manufactured by different production
techniques and is offered sale without packaging and thus is open to the risk of contamination, is
needed with especially using heat treatment and appropriate packing material.
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GIRIS

Turkiye’deki toplam stitiin %551 peynir, % 20’si
yogurt/ayran, % 13t icme stitli, % 10’u tereyagt,
% 1’i stut tozu ve %1'i dondurma tretiminde
kullanilmaktadir (1).

Hammaddesinde "ayran", "yogurt" ya da "stt"
bulunan Minci'yi bir c¢esit peynir olarak
tanimlanabilir. Minci, Karadeniz bolgesinde
cokelek peynirine verilen isim olup kuymak
yapiminda kullanilir. Protein ve kalsiyum
bakimindan zengin olan ¢okelek peyniri, olduke¢a
fazla tiketilen bir gida maddesidir. Cokelek,
sutculik artiklarinin bir degerlendirme sekli
olmasinin yant sira ekonomik glicii yetersiz
kesimler i¢in ucuz bir hayvansal protein/besin
kaynagt olmast acisindan da onemlidir. Hijyenik
sartlarda uretildigi takdirde 6nemli bir diyet gidast
olarak kullanilmast mimkiindir. Cokelegin farkli
uretim yontemleri ile uretilmesi mimkuinse de
Minci genellikle ayrandan tretilir. Ayrandan elde
edilen Minci tretimi su sekildedir: Bir teneke
yogurt, yarist kadar suyla karstirilarak ayran haline
getirilir, ayran tahta yayiklarda yagi ile suyu
ayrilincaya kadar yayiklanir. Ayran tGzerine c¢ikan
yag tabakas: alinarak kalan kismi bir kazana
aktarilip ocak tizerinde kaynama derecesine kadar
wsttilir bez torbalarda stiziilir. Bu esnada ayran
icerisinde cokelti (pihty) sekillenir. Olusan bu
cokeltiye Karadeniz bolgesinde Minci (Minzi) denir.
Ayrandan ¢okelek peyniri Gretimi, Ulkemizde
gorlilen hayvansal protein ac¢igini  azaltmak
acisindan oldukg¢a 6nemlidir (2). Bunun yaninda
bazi mandira sahipleri de satamadiklart eksi
yogurtlart ¢okelek yapiminda kullanabilmektedirler.
Yurdumuzda ¢okelek peyniri sevilerek yenilmesinin
yaninda saglik acisindan da ¢ok onemli bir gida
maddesi olarak gorilmektedir. Glnumizde
buytk bir problem olan yiiksek kolesterol,
damar sertligi, yiksek tansiyon, damar tikanikligina
bagli fel¢, kangren, kalp agrilari ve kalp krizlerinin
altnda, ytiksek kolesterol iceren hayvansal gidalar
yer almaktadir. En az yag iceren peynirin ¢okelek
ve yagsiz beyaz peynir olmast nedeni ile Turk
Kalp Vakfi yagsiz sit ve sit trtinlerinin tercih
edilmesi gerektigini bildirmektedir (3). Cokelek
az yagli, kalori degeri diistik, protein ve kalsiyum
kaynagi olmast sebebiyle diyet listelerinin basinda
yer almaktadir (4).

Bu calismada, geleneksel olarak tretilen Minci
peynirinin bazt 6nemli karakteristik 6zelliklerinin
belirlenmesi amaclanmustir.

MATERYAL VE YONTEM
Materyal

Minci peynirleri, Rize (7 adet), Camlthemsin, (2
adet) Pazar (1 adet), Ardesen (4 adet) ve Trabzon
illerinden (7 adet) 21 adet 6rnek saglanmustir.
Analizler 2 paralel olarak yapilmistir. Numuneler
analizler sonuglanincaya kadar derin dondurucuda
(-25 °C) muhafaza edilmistir.

Yontem
Kimyasal Analizler

Minci peynirlerinde kurumadde tayini AOAC
Official Method 926.08 yontemi ile saptanmistir
(5). Yag tayini Van-Gulik peynir biitirometresi
kullanilarak Gerber yontemiyle TS 3046’ya gore
yapimustir. Titrasyon asitligi tayini AOAC Official
Method 920.124 gore yapilmistir (6). pH tayini
Hanna HI 2211 pH metre ile, toplam azotlu madde
tayini, Kjeldahl yontemiyle tespit edilmistir (7).
Minci peynirlerinin renk analizi (CIE L*a*b*)
Minolta CR-400 renk cihazi (Minolta Corp, Ramsey,
NJ, ABD), su aktivite tayini ise Novasina Thermo
Constanter TH 200 cihazi kullanilarak yapilmistir.

Mikrobiyolojik Analizler

Minci peynirinin icermis oldugu mikroorganizma
ylikinin belirlenmesinde, laktik asit bakterileri
icin MRS Agar ve M17 Agar (30 °C 48h), koliform
grubu mikroorganizmalar icin EMB Agar (37 °C
48h), toplam mezofilik aerob bakteri (TMAB)
icin Plate Count Agar (30 °C 48h), stafilokoklar
icin Baird Parker Agar, (37 °C 48h), maya- kuf
saymmi icin Potato Dekstroz Agar (25 °C, 5giin)
kullanimustir (8).

Duyusal Analizler

Peynirlerin tat, gorinim, vyapt ve koku
degerlendirilmesi olusturulan 6 kisilik panelist
grubu tarafindan gerceklestirilmistir. Minci peyniri
icin hazirlanmis bir duyusal degerlendirme
bulunmadigindan, Tulum peyniri icin hazirlanan
puanlama esas alinmistir (9).



Istatistik Analizler

Minci peynir numuneleri arasindaki farklar SPSS
(versiyon 18.0, SPSS Inc., Chicago, USA) kullandarak
varyans analizi ile belirlenmistir.

ARASTIRMA SONUCLARI VE
TARTISMA

Kimyasal Ozellikler

Minci peynirinde yapilan analizler sonucu
belirlenen kurumadde oranlari Cizelge 1’ de
verilmistir. Elde edilen kurumadde degerleri en
diisiik % 16.96, en yiiksek % 48.21, ortalama deger
% 31.31 olarak bulunmustur. Ornekler arasindaki
kurumadde farkliliginin istatistik acidan 6nemli
oldugu gorilmustir (P<0.05). Cokeleklerin
kurumadde icerikleri, Girintin yapilisi, islendigi
stttin niteligi gibi cesitli faktorlere bagli olarak
degismektedir. Cokelek orneklerinin toplam
kurumadde degerleri Burdur ve Antalya yoresinde
uretilen cokeleklerde % 28.55 (10), Malatya’ da
uretilen ve tulumlarda olgunlastirilan ¢okeleklerde
% 38.33 (11), Darende Dumas c¢okeleginde %
34.93 (12), Torak cokeleginde % 38.56 (13), Tokat
yoresinde Uretilen bazi ¢cokelek peyniri 6rneklerinde
ise bu deger % 26.04 olarak belirlenmistir (14).

Cokelegin bilesiminde bulunan yag, ¢okelegin
yapsy, tadi, kokusu, lezzeti ve ayrica besin degeri
acisindan 6nemli bir bilesendir. Cokeleklerde,
yapim teknigine ve eklenen katki maddelerine
gore yag icerikleri degisiklik gostermektedir.

Cizelge 1: Minci peynirlerinin kimyasal analiz sonuglari
Table 1. Chemical properties of Minci cheeses

Minci peynirlerinde bulunan yag miktart %1-%21
arasinda degismistir. Ortalama deger % 7.22
bulunmustur. Degisimin bu denli genis aralikta
olma nedeni hammaddeden ve yapim islemindeki
farkliliktan kaynaklanmaktadir. Tarak¢t ve ark.
(12) yaptiklar calismada Dumas ¢okeleginde yag
orant % 2.7-24 arasinda degismis, ortalama deger
9% 8.01 olarak belirlenmistir. Erin¢ ve ark. (14) ise
Tokat cokeleginde yag oranint % 3.3 olarak
belirtmislerdir. Torak cokeleginde ise yag % 7.4,
Malatya cokeleginde ise 9% 5.13 olarak
bulunmustur (11, 13).

Tum peynirlerde oldugu gibi cokelekte de pihtinin
yapisint dogrudan etkileyen faktorlerden bir
tanesi asitliktir (titrasyon asitligi ve pH degeri).
pH degeri kazeinin ¢oziinebilirligini etkilediginden
yiksek pH’ ya sahip peynirler asidik peynirlere
oranla daha yumusak bir yapiya sahiptirler.
Cokeleklerde asitlik, yogurt yapiminda kullanilan
starter kiltiirlere veya ¢ig stitten yapiliyor ise ¢ig
stutlin mikrobiyel ylkiine, cokelegin muhafaza
kosullarina, nem icerigine, laktoz ve tuz icerigine
bagli olarak degisebilmektedir. Minci peynirlerinde
laktik asit miktart en disiuk % 0.3, en yuksek ise
%2.1 olarak bulunmustur (Cizelge 1). Torak
cokeleginde asitlik % 0.33 olarak belirlenmistir (13).

Protein miktarlari incelendiginde drnekler arasinda
biytk fark oldugu gériilmektedir. % 4.05- 16.76
arasinda degisim izlenmis ortalama deger
% 9.56 bulunmustur (Cizelge 1). Proteinler
arasindaki farkliik hammadde farkliligindan
kaynaklanmaktadir. Tarak¢t ve ark.’nin (12)
yaptuigt arastirmada Dumas ¢okeleginde % 21.60,

Protein Kurumadde Kil Yag LA pH aw
Protein Dry matter Ash Fat (%)
(%) (%) (%) (%)

Enaz 4.05+0.13 16.96+0.30" 0.21£0.07' 1.00+0.00' 0.30£0.00' 7.25+0.00° 0.947+0.00
Minimum
En ¢ok 16.76+0.13° 48.21+0.21° 5.35+0.13° 21.00+0.00° 2.1010.14* 4.25+0.01" 0.991£0.00
Maximum
OrtalamazS.S 9.56+3.43 31.314£8.20 1.68+1.46 7.22+5.24 1.24+0.46 5.37+0.70 0.980+0.01
MeanS.D
Mean

Ornekler arasindaki farkli harfler istatistik agidan 0.05 diizeyinde dnemlidir (P<0.05).

LA: laktik asit; aw: su aktivitesi.
LA: Lactic acid; aw: water activity
S.S:Standart Sapma
S.D:Standart Deviation
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Kictikoner ve Tarak¢i (15) Van caciginda (otlu
cokelek) % 14.51, Akkurt ve ark. (13), Torak
cokeleginde % 29.01 ortalama protein tespit
etmislerdir.

Analizi yapilan 21 Minci peynirinde kil miktart %
0.21-% 5.35 arasinda degismistir. Ortalama deger
ise % 1.68 bulunmustur. Van’da iiretilen otlu
cokelek ile ilgili yapilan calismada, kil % 3.31
oraninda bulunmustur (15). Deri tulumlarda
olgunlastirilarak Malatya ilinde tiketime sunulan
cokelekler tzerinde Keven ve ark. (11) kuli
% 4.33 olarak belirlemislerdir.

Ortamin su aktivitesi (aw) degeri, mikroorganizmalarin
gelismesine etki eder. Su aktivitesi; bir ortamdaki
mikrobiyel gelisme ve aktivite icin gerekli olan
kullanilabilir suyun bir olctstdur. Cizelge 1’ de
aw degerinin 0.947-0.991 arasinda degistigi
gortlmektedir. Tokat ¢okeleklerinde yapilan aw
tayinin de bu degerlerin 0.969-0.999 arasinda
degistigi belirlenmistir (14).

Renk analiz degerleri incelendiginde L degeri
oldukca genis degisim araligt gdstermistir. Minci
de a* degeri cogunlukla negatif sonu¢ verirken
b* degerleri pozitif sonu¢ vermistir (Cizelge 2).
Koca (16), [zmir teneke tulum peynirinin bazi
ozelliklerini belirledikleri calismasinda tespit
ettikleri I*, a* ve b* degerlerini sirastyla 79.91-90.39,
1.44-2.86 ve 19.14-25.15 olarak belirlemistir.
Minci'lerden elde edilen sonuclarla kiyaslandiginda
I* degerleri daha dustik, a* ve b* degerleri ise daha
ylksek oldugu gorilmiistiir. Minci peynirlerinin
uretimi sirasinda uygulanan 1sil isleme bagli olarak
bazi orneklerde renk daha sarimsi olurken
bazilarinda daha beyaz oldugu goézlemlenmistir.
Sekil 1’ de Minci peynirlerine ait fotograflar
gortilmektedir.

Cizelge 2. Minci peynirlerinin renk degerleri
Table 2. Color measurement of Minci cheeses

L* a* b*
Enaz 83.99+1.80° -1.84+0.11°"  8.02+0.27"
Minimum
En ¢ok 97.40+£0.10°  0.73+0.03*° 16.81+0.44°
Maximum
OrtalamazS.S  92.92+3.47 -1.20+£0.99  11.25+2.13
Mean+S.D

Omekler arasindaki farkli harfler istatistik agidan 0.05
diizeyinde énemlidir (P<0.05).

Different letters in the sample are statistically significantly
different (P < 0.05).

Minci Peynirlerinin Mikrobiyolojik Sayim
Sonuclart

Yapilan mikrobiyolojik en az ve en ¢ok sayim
sonuclart Cizelge 3’de verilmistir. Cizelgeden
goriilen en disiik (<10) toplam mezofilik aerob
mikroorganizma sadece bir Ornekte tespit
edilmistir ve en ¢ok deger 9.05 log kob/g, ortalama
ise 8.39 log kob/g olarak belirlenmistir. Tokat
cokeleklerinde yapilan bir calismada toplam
bakteri sayist ortalama 3.38x108 kob/g (8.52 log
kob/g) olarak saptanmistir (14). Van'da Uretilen
otlu c¢okelekte ise toplam mezofilik aerob
mikroorganizma sayist 7.41 log kob/g, maya-kif sayist
6.89 log kob/g, koliform grubu mikroorganizma
sayist ise 2.77 log kob/g olarak belirlenmistir
(15). Darende Dumas ¢okeleginin yapimt ve bazi
ozellikleri Gizerine yapilan arastirmada ise toplam
bakteri sayist 5.98 log kob/g belirlenmistir (12).

Incelenen 21 Minci orneginin 6 adedinde
Staphylococcus grubu mikroorganizma bulunmazken
15 adedinde ortalama 2.65 log kob/g tespit
edilmistir. Escherichia coli ise 8 Ornekte

Sekil 1. Minci peynirlerine ait fotograflar
Fig 1. Photographs of Minci cheese



sayilamazken 13 6rnekte ortalama 3.83 log kob/g
belirlenmistir. Onganer (17), tarafindan yapilan
calismada Diyarbakir’da tretilen 30 adet ¢cokelek
peynirinin 6-8.28 log kob/g arasinda Staphylococcus
aureus tespit edilmistir. Ortalama say1 8.23 log
kob/g olarak bulunmustur. Cokelek peynirlerinin
mikrobiyolojik yapist incelenmesinde; Escherichia
coli ve Staphylococcus aureus gibi mikro-
organizmalarin 6nemli ol¢ide gozlemlendikleri
ve bu peynirlerin tiketiminin saglik acisindan
oldukg¢a tehlikeli oldugunu tespit etmislerdir (18, 19).

Kirdar (18) tarafindan yapilan calismada ¢okelek
peynirlerinde toplam bakteri sayist 0.5x10'-
4.6x10° kob/g, maya ve kiif sayisi 5.8x10'-6.5x10°
kob/g, koliform bakteri sayisi 0-4x103 kob/g, S.
aureus sayist 0-3.0x10° kob/g olarak bulunmustur.

Burdur ve Antalya yoresinde Uretilen ¢okeleklerin
2.00x10* (10) degerinde maya-kuf icerdigi
bildirilmistir. Diger yandan, Darende Dumas
cokeleginde 1.09x10° kob/g (12) ve Torak
cokeleginde 5.62x107 kob/g (13) degerinde
maya-kif bulundugu belirtilmistir.

Van yoresinin ¢okelek peynirlerinin mikrobiyolojik,
kimyasal, fiziksel ve duyusal nitelikleri Gizerinde

yapilan arastirmada; toplam mezofil aerob bakteri
sayist 9.8x10° kob/g, koliform grubu mikroorganizma
sayist <10' kob/g, maya ve kuf sayist 1.3x10°
kob/g olarak belirlenmistir (20).

Duyusal degerlendirme

Minci 6rneklerinin 6 kisilik panel tarafindan
yapilan duyusal muayenesi sonucunda elde edilen
en az ve en ¢ok degerler Cizelge 4’de verilmistir.
Numunelerin tat bakimindan en az puan almasi
hammaddenin kalitesi, uygulanan tretim yontemi
ve numunelerin icerdigi degisken yag miktari ile
aciklanabilir. Numuneler arasinda gortilen farklilik
ise hammaddeden ve standart bir Giretim tekniginin
olmamasindan kaynaklanmaktadir.

SONUC

Sonug olarak geleneksel bir tiriin olan Minci'nin
ambalajsiz olarak satisa sunulmast bu trtintin raf
omrinl ve tiketici sagligini olumsuz yonde
etkileyebilecegi yapilan mikrobiyolojik analizlerde
tespit edilmistir. Karadeniz bolgesinde sevilerek
tuketilen Minci peynirlerinin standart bir sekilde

Cizelge 3. Analiz edilen 6rneklerin mikrobiyolojik sayim sonuglari (log kob/g)
Table 3. The results of the microbiological counts of the samples (log cfu/g)

TMAB Lc. Lb. Maya-Kuf Koliform E. coli Staph.
En az
Minumum <10£0.00" <10+0.00" <10£0.00* <10£0.00/ <10+0.00° <1040.00" <1040.00°
En ¢ok 9,05+0.01° 8,88+0.00" 9,76+0.01* 6,79+0.09° 7,92+0.01* 7,88+0.02* 5,66+0.08%a
Maximum
OrtalamazS.S 8.39+2.13 6.3412.44 6.7412.34 2.89+2.8 3.9413.03 3.83£3.48 2.652.38
Mean+S.D
TMAB: Toplam Mezofilik Aerob Bakteri, Lc: Lactococcus sp., Lb: Lactobacillus sp., Staph.: Staphylococcus sp.
Ornekler arasindaki farkl harfler istatistik agidan 0.05 diizeyinde 6nemlidir (p<0.05).
Different letters in the sample are statistically significantly different (P < 0.05).
TMAB: Total mesophilic aerobic bacteria, Lc: Lactococcus sp., Lb: Lactobacillus sp., Staph.: Staphylococcus sp.
Gizelge 4. Minci peynirlerinin duyusal degerlendirme sonuglari
Table 4. Sensory evaluation of Minci cheese
Goranim Yapi Koku Tat
Appearance Structure Odour Taste
En az 9 9 9 8
Minumum
En ¢ok 30 30 30 30
Maximum
OrtalamazS.S 22.47 £5.45 21.2315.69 22.19+6.04 19.38 £6.19

Mean+S.D
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uretimini saglayarak treticinin bilgilendirilmesi
ve pazarlamada uygun bir paketleme materyalinin
kullanilmasinin gerekli oldugu gorilmustir.
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