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ANKARA PIYASASINDA TUKETIME SUNULAN BEYAZ PEYNIRLERIN HIJYENIK
KALITELERININ BELIRLENMESI UZERINE BIR ARASTIRMA

Zeynal KAYNAR! Pinar KAYNAR? Celalettin KOCAK3
OZET

Bu calismada, Ankara lli Ulus Semti’ndeki marketlerden temin edilen 30 adet beyaz peynir drnegi mikrobiyolojik
yonden incelenmistir. Yapilan inceleme sonucunda peynir drneklerinin hicbirinde Staphylococcus aureus, Clostridium
perfringens, Salmonella spp., Listeria monocytogenes ve kufe rastlaniimazken; 21 peynir drneginde koliform grup
bakteri bulundugu tespit edilmistir. Ayrica koliform grup bakteri igeren peynir drneklerinden 18'inde, sayilari 7.3x101-
24x102 kob/gram arasinda degisen fekal koliform ve Escherichia colfye rastlanmistir. Peynir orneklerinin
tamaminda 1.0x102-2.7x103 kob/gram arasinda degisen sayilarda maya bulunmustur. Bu galismanin sonucunda;
beyaz peynir drneklerinin Uretimi sirasinda hijyenik kosullara yeterince uyulmamasi nedeniyle mikrobiyolojik
kalitelerinin genel olarak yetersiz oldugu belirlenmistir.

Anahtar Kelimeler: Beyaz peynir, koliform grup bakteriler, E.coli, C.perfringens, L.monocytogenes, S.aureus,
Salmonella spp., maya ve kuf

A RESEARCH ON HYGIENIC QUALITY OF PICKLED WHITE
CHEESES IN ANKARA MARKET

SUMMARY

In this study, 30 samples of pickled white cheeses purchased from different markets in Ulus-Ankara were
examined for hygienic quality. In result of the examination, while Staphylococcus aureus, Clostridium perfringens,
Salmonella spp., Listeria monocytogenes and moulds were not isolated from the pickled white cheeses, coliform
group bacteria were isolated from 21 samples of pickled white cheeses. 18 of these samples were found that fecal
coliforms and Escherichia coli were ranged between 7.3x101-24x102 cfu/grams. All of cheese samples were found
containing yeasts ranged between 1.0x102-2.7x103 cfu/grams. The microbiological analysis showed that
microbiological quality of the pickled white cheese samples were generally poor because of inadequate hygienic
conditions during production.

Key Words: Pickled white cheese, coliforms, E.coli, C.perfringens L.monocytogenes S.aureus, &lmonella spp., yeast
and mould

GIRIS

Peynir, dayanikhhgi yaninda besin degeri ve  islenmesiyle elde edilen peynir, taze ya da
toplumun gelisen zevk ve isteklerine cevap vere-  cesidine 6zgu tat, aroma ve yapl kazanmasi igin
bilecek cok sayida cesidiyle dnemli bir sut belirli bir olgunlagsma donemi gegcirdikten sonra
urunudur. Sutun pihtilastirilip peynir alti suyunun  tuketime sunulmaktadir (1). Her Ulkede ¢ok farkli
ayrilmasindan sonra pihtinin degisik sekillerde tiplerde peynir Uretilmektedir. Dunyada 1000°den
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fazla peynir g¢esidinin bulundugu, sadece Fran-
sa 'da 400 cgesit peynirin Uretildigi bilinmektedir.
Ulkemizde ise peynir ¢cesidi olarak en ¢cok beyaz
peynir, kasar peynir ve tulum peyniri Uretilmekte-
dir. Bunlarin digsinda geleneksel yodntemlerle
uretilen 20 kadar yoresel peynir ¢esidimiz bulun-
maktadir (2). Ulkemizde sevilerek tuketilen beyaz
peynirin Uretimi ilk sirada yer almakta ve uretim
miktari da yildan yila artmaktadir (3). Tarim ve
Koyisleri Bakanligi 2000 yilinda uretilen toplam
peynir miktarinin  %67’sini beyaz peynirin
olusturdugunu bildirmigtir (4). Turkiye’de uretilen
beyaz peynirler, kimyasal kompozisyonlari ve
mikrofloralar ydnunden incelenmis peynir mikro-
florasinda degisimler oldugu ve bu mikrofloranin
son Uruinun kalitesi  Uizerinde etkili oldugu sap-
tanmigtir (5). Turantas ve arkadaslari (6), 1987
yilinin Mart-Temmuz  aylari arasinda Izmir II'in-
deki marketlerden topladiklari 38 beyaz peynir
ornegini kimyasal ve mikrobiyolojik ybdnden
incelemiglerdir. Mikrobiyolojik analizler sonucun-
da asir duzeyde fekal streptokok, yuksek sayida
koliform, fekal koliform ve Escherichia coli
varhgini tespit etmislerdir. Bunun yani sira
Staphylococcus aureus ve Salmonella dusuk
seviyede belirlenirken peynir odrneklerinden
Clastridium perfringens izole edilmemistir.
Brezilya'da 44 yumusak beyaz peynir ornegi
Uzerine yapilan inceleme sonucunda ise peynir
orneklerinde cocuk diyarelerine sebep olan
enteropatojenik E.coli bulunmustur (7). Yapilan
bagka bir calismada da pastorize sutten Uretilen
salamura beyaz peynirlerde koliform grubu
bakterilerin bulunmadigi, buna karsin ¢ig sutten
yapilan salamura beyaz peynirlerde 2.76x102
kob/gram’a varan miktarlarda koliform grubu bak-
terilerin bulundugu tespit edilmistir (8). Koliform
grubu bakteriler, sutteki laktozu heterofermentatif
olarak parcalayarak laktik asit, asetik asit, alkol
yaninda CO, ve H, gazi olusturarak peynirlerde
erken sisme denilen yapi bozukluguna sebep
olmaktadirlar. Bu arada proteinleri parcalamalari
sonucu tat ve aroma bozukluklari da ortaya
cikmaktadir. Bu gruptaki E.coli ve Enterobacter
aerogenesin peynirlerde gaz olusturduklar
ve %10’dan fazla tuz iceren ortamlarda
bile gelisebildikleri arastiricilar tarafindan

belirlenmistir. S6z konusu bakterilerin peynirlere
cig sutten gectigi ve pastorize edilmis peynir
sutunde bulunmadigi halde taze peynirlere yapim
asamasinda bulastigi da ortaya konmustur (9,10).
1980 yilinda Fransa basta olmak Uzere diger
endustrilesmis Ulkelerde kayit edilen gida kay-
nakli hastaliklar arasinda sut ve sut Urunlerine
bagl olarak Salmonella spp., S.aureus, Listeria
monocytogenes ve enteropatojenik E.coli degisik
oranlarda belirlenmistir (11). Amerika’da bir,
Kanada ve Avrupa’da ikiser olmak uzere
kontamine olmus peynirlerin tuketimine bagh
olarak bes dnemli Salmonellozis salgini rapor
edilmistir. Amerika’daki salginin Kansas’ta
uretilen ve pastorize edilmis sutten hazirlanan
cedar peynirinden kaynaklandigi belirlenmis,
peynir yapimi icin kullanilan tekne ile peynirde
Salmonella heidelberg izole edilmistir. Ayni sek-
ilde Kanada’da meydana gelen Salmonellozis
salgininin ¢edar peynirinden kaynaklandigi ve
2000’ den fazla insanin Salmonella typhimurium
ile enfekte oldugu belirlenmistir. Bu salginlarin
peynir isletmesindeki uUretim uygulamalarinin
yetersizliginden kaynaklandigi dusunulmustur
(12). S.aureus zehirlenmelerinin en ¢ok gorul-
dugu sut Urlini peynirdir. Yapilan arastirmalarda
cedar, gouda, ras, camembert, brick, colby, Isve¢
Tipi, mozzarella ve keci peynirlerinde enterotok-
sijenik S.aureus suslarinin izole edildigi bildiril-
migtir (13). 1985 yilinda ABD ve Isvigre’de
L.monocytogenes bulasmis yumusak peynir
urtinlerinin tuketilmesine bagh olarak dlumlerin
gorulmesi dikkatleri bu bakteri Uzerine ¢ekmigtir.
Yapilan arastirmalar, L.monocytogenes’in sut ve
sut Urunlerine ciftlikteki ¢cevre materyallerinden,
isleme yuzeylerinden bulastigini gostermektedir.
Isletmedeki sut isleme makineleri, peynir sala-
mura duzenleri, presler ve peynir yikama
duzenleri L.monocytogenes’in izole edildigi
kaynaklardir (15). Izmir ve cevresindeki buyuk
satis yerlerinden temin edilen 82 beyaz peynir
orneginde yapilan inceleme sonucunda beyaz
peynir drneklerin %13.4’unde L.monocytogenes’e
rastlanilmigtir. Ayrica butun érneklerde Entero-
bacter aerogenes agirlikh olmak uzere E.coli
bulunmustur (16).

Peynirlerde bulunabilen diger mikroorga-
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nizmalar ise maya ve kuflerdir. Sut Urunlerinde
mayalar, dusuk su aktivitesi, yuksek tuz kon-
santrasyonu, dusuk pH degeri, dusuk sicaklikta
gelisebilme yetenegi, belli enzim aktivitesi ve
besin gereksinimi nedeniyle bozulmalarda dbnemli
rol oynamaktadir.

Peynirlerde Debaryomyces  hansenii,
Kluyveromyces marxianus var. lactis, Kluyve-
romyces marxianus var. marxianus ve Saccha -
romyces cerevisiae bulunmaktadir. Sut Urln-
lerinin maya kontaminasyonunda hijyen standardi
ve sanitasyon kriterleri dnemli girer faktor olmak-
tadir (17). Gida maddelerinde bozulmaya neden
olan maya ve kufler, gidalarda istenmeyen
kotu koku, aci tat ve gaz olusturma ozellikleri
sayesinde gbzenekli yapi bozukluklarina
yol acabilmektedirler. Bazi kuf turleri geliserek
salgiladiklari toksik metabolitler yani mikotoksin-
leri nedeniyle gida maddesinin tuketilmesi duru-
munda odlumle sonuglanabilen zehirlenmelere
yol acmaktadirlar (18,19). Peynirlerde baslica
Penicillium turt kufler ve toksinleri de tanimlan-
maktadir. Bunlar arasinda roquafertin C,
isofumigaklavin A, silopiazik asit, mikofenolik asit,
okratoksin X ve pirtoksin sayilabilmektedir (20).

Cesitli Avrupa ulkelerinden toplanan peynir
orneklerinde yapilan calisma sonucunda, 371
izolatta fungal izolasyonu yapilarak %42’sinde
P.commune tanimlanmistir (21).

likel, orta ve modern durumdaki ug tip peynir
deposundan farkli surelerde toplanan 49 adet
kasar peynirinde yluzey kuf florasi incelenmistir.
Bu inceleme sonucunda depolarin ve depo-
lanma siiresine bagl olarak 11x102-14x1016
kob/20 cm?lik kuf yuku belirlenmigtir (22).
Jarlsberg ve Norvegia olarak isimlendirilen
Norve¢ yapimi yari-yumusak peynirlerden alinan
102 ornek de kuf gelisimi Uzerine arastirma
yapilmis ve gborulebilir kufler izole edilerek
tanimlanmigtir. Peynir drneklerindeki izolatlarin
sirasiyla %98.1 ve 89.2’si Penicillium turleri
olmustur. Her iki peynir orneklerinde yaygin
olarak P.roqueforti subspecies. roquerforti
bulunmustur (23).

Ulkemizde 24.06.1995 tarih ve 560 sayili
“Gidalarin Uretimi, Tuketimi ve Denetlenmesine
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Dair Kanun Hukmiunde Kararname”ye daya-
nilarak “Turk Gida Kodeksi Yonetmeligi” yayim-
lanmigtir. Tuketime sunulan urune yonelik
spesifikasyonlar da tebligler halinde hazirlan-
maktadir. Ayrica, Turk Gida Kodeksi Yonet-
meligi'ne dayanilarak hazirlanan “Mikrobiyolojik
Kriterler Tebligi” ile gida kontrol hizmetlerine
esas olacak sekilde gida maddelerinin mikrobi-
yolojik sinirlari belirlenmistir. Bu nedenlerle
calismamizda, Ankara piyasasinda satisa
sunulan beyaz peynirlerin hijyenik kalitelerinin
belirlenmesi amaclanmistir.

GEREC ve YONTEM

Arastirma materyali olan beyaz peynirler
Ankara lli Ulus Semti’ndeki marketlerden 10’ar
adetlik partiler halinde Gida Maddeleri Satis ve
Toplu Tuketim Yerlerinden Numune Alma
Rehberinde belirtilen hukumler cercevesinde
uc defada alinmistir (24). Alinan toplam 30 adet
beyaz peynir drneginin 10 adedi orijinal amba-
lajda ve inek sutunden yapilmis olup, diger
20 adedi ise aclikta satisa sunulmus, iki adedi
koyun sutunden, 18 adedi de inek sutunden
yapilmig peynirlerdir.

Peynir  ornekleri  yururlukteki mevzuat
dogrultusunda Turk Gida Kodeksi'nin 2001/19
No ’lu Mikrobiyolojik Kriterler Tebligi'nin Ek-1 ’inde
yer alan peynirlere ait mikrobiyolojik degerler
cercevesinde incelenmis (25) ve mikroor-
ganizmalarin  belirlenmesi  icin  Amerikan
Resmi Analitik Kimyacilar Birligi (AOAC)'nin
belirttigi yontemler kullaniimistir (26). Peynir
orneklerinde analiz edilen mikroorganizmalarin
ismi ve inkubasyon kosullari Tablo 1’de veril-
migtir.

Mikrobiyolojik analizler icin orneklerin
hazirlanmasi

Peynir ornekleri aseptik kosullar altinda
10’ar gram olacak sekilde tartiimis ve 90 ml
%0.1 peptonlu su icinde karistiricida homo-
jenize  edilmigtir. Homojenizasyon isleminden
sonra hazirlanan 1/10 dilusyonu ile 10-2den
106'ya kadar seyreltme iglemi yapilmistir
(6,27).
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Koliform grubu bakteriler ve E.colinin
belirlenmesi

Koliform grubu bakteriler ve E.coli'nin belir-
lenmesinde Amerikan Resmi Analitik Kimyacilar
Birligi (AOAC)’nin belirttigi EMS (En Muhtemel
Sayi1) yontemi kullaniimistir (26). Ayrica, E.coli
kolonilerin dogrulanmasi icin Gram Boyama ve
IMVIC testi uygulanmigtir (28-30).

Salmonella spp.’in belirlenmesi

25 gram peynir drnegi 225 ml peptonlu su
icinde homojenize edilerek on zenginlestirme
islemi yapilmistir (26). On zenginlestirme
isleminden sonra drnekler selektif zenginlestirme
besiyerine alinmis ve inkubasyona birakilmigtir.
InkUbasyon suresinin bitiminden sonra selektif
kati besiyerine ekim yapilarak, 37°C‘de 24-48
saat inkUbe edilmigtir. Besiyeri Uzerinde olusan
tipik koloniler secilerek, Kligler agar besiyeri
uzerinde gelistiriimis ve gelisen koloniler
incelenerek Gram boyama, serolojik dogrulama
icin Salmonella O-antijeni ile lam aglutinasyon
testi ve biyokimyasal testler olarak ureaz,
indol, metil kirmizisi, voges-proskauer, sitrat ve
lisin  dekarboksilasyon testleri yapilmistir
(28-31).

Listeria monocytogenes’in belirlenmesi

25 gram peynir drnegi 225 ml Listeria enrich-
ment broth (LEB) base besiyeri icerisinde
homojenize edilerek, dn zenginlestirme iglemi
yapilmistir. On zenginlestirme isleminden sonra

ornekler Listeria selective agar base ve
PALCAMListeria selective agar base besiyerlerine
ekilerek inkubasyona birakilmigtir. Inkubasyon
suresinin sonunda besiyeri Uzerinde Listeria
tipi kolonilerin varligi tespit edilmeye ¢alisiimigtir
(26).

Staphylococcus aureus’un belirlenmesi

Peynir drnekleri seyreltme isleminden sonra
hazirlanan 10-1-10-6 dilusyonlarindan Staphy-
lococcus medium 110 besiyerine ekimleri
yapilmis ve inkUibasyona birakiimigtir. InkUibasyon
suresinin bitiminden sonra besiyerinde S.aureus
oldugu dusuniilen kolonilere Gram boyama ve
Lateks testi ile hizli tanimlama yapilmistir
(28-30,32).

Clostridium perfringens’in belirlenmesi

Peynir orneklerinin seyreltme isleminden
sonra hazirlanan 10-1-10-6 dilusyonlarindan
Pefringens selective agar besiyerine ekimleri
yapilmis ve inkuibasyona birakilmistir. Inkubas-
yon suresinin sonunda besiyeri Uzerinde siyah
kolonilerin varligi incelenmistir (26).

Maya ve kuflerin belirlenmesi

Peynir ornekleri seyreltme isleminden
sonra hazirlanan 10-1-10-6 dilusyonlarindan
malt extract agar (MEA) besiyerine ekimleri
yapilmis ve inkubasyona birakilmistir. Inkl-
basyon suresinin bitiminden sonra besiyeri
uzerinde maya ve kuf kolonilerin varligi incelen-
migtir (26).

Tablo 1. Peynir drneklerinde analiz edilen mikroorganizmalarin ismi ve inkubasyon kosullari

Mikrooganizma Sicaklik (°C) Sure (Saat) Atmosfer Kullanilan Besiyeri

Koliform grup ve Escherichia coli 35-37 24-48

Aerob LTB (Lauryl Tryptose Broth)
BGBB (Brillant Green Blue Broth)
EMB (Eosin Methylene Blue Lactose Sucrose) Agar

Fekal Koliformlar 44.5 24-48 Aerob EC (Esherichia coli) Broth

Salmonella spp.

On zenginlestirme 35-37 24 Aerob Peptonlu su

Selektif zenginlestirme 35-37 24-48 SC (Selenite Cyctine) Broth

Selektif kati besiyeri 35-37 24-48 SS (Salmonella Shigella) Agar

Listeria monocytogenes 28-30 24 Aerob Listeria Enrichment Broth (LEB) Base

On zenginlestirme 28-30 24-48 Listeria Selective Agar

Selektif kati besiyeri Base ve PALCAM Listeria Selective Agar Base
Staphylococcus aureus 35-37 24-48 Aerob Staphylococcus Medium 110

Clostridium perfringens 35-37 24-48 Anaerob Perfringens Selective (SPS) Agar

Maya ve Kuf 22-25 4-5 gun Aerob Malt Extract Agar (MEA)
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BULGULAR

Beyaz peynir drnekleri, koliform grup bakteri,
E.coli, S.aureus, C.perfringens, Salmonella spp.,
L.monocytogenes, maya ve kuf icerikleri yonun-
den incelenmistir. Yapilan inceleme sonucunda,

Tablo 2. Peynir drneklerindeki koliform, fekal koliform,
E.colive maya sayilari (/g).

Peynir Koliform Fekal E.coli Maya
orneklerinin koliform
kodlari
P1* - - - 9.0x102
po** 23x101 23x101 23x101 1.7x103
P3** 15x102  93x101 93x101 1.8x103
P4** 28x101 21x101 21x101 8.5x102
P5* - - - 2.0x102
P6** 23x101 23x101 23x101 2.1x103
P7* - - - 5.0x102
pPg** 75x101 43x101 43x101 1.4x103
Po** - - - 7.5x102
P10** 21x101 21x101 21x101 1.2x103
P11* - - - 1.3x103
P12** 93x101 93x101 93x101 2.7x103
P13** 23x101 23x101 23x101 1.5x103
P14** 21x102  21x102 21x102 1.6x103
P15* 7.3x107  7.3x107  7.3x107  5.0x102
P16** 6.2x101 - - 9.0x102
P17*** 24x102  24x102  24x102  1.5x103
P1g** 93x107  93x101 93x107  2.1x103
P19* 14x101 - - 2.3x103
P20** 43x101 43x101 43x101 2.5x103
P21* - - - 1.3x103
P22 35x101 21x101 21x101 1.0x102
p23** 20x101 - - 1.2x103
P24** 39x101 23x101 23x101 2.5x103
P25* - - - 5.0x102
P26*** 75x101 75x101 75x101 8.0x102
p27** 43x101 43x101 43x101 2.0x103
pP2g** 53x101 53x101 53x101 2.1x103
P29* - - - 7.5x102
P30* - - - 2.0x102
: Ureme yok

* : Orijinal ambalajli inek peyniri
** 1 Agikta satiga sunulan inek peyniri
*** : Agikta satiga sunulan koyun peyniri
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30 beyaz peynir orneginin 21’inde muhtemel
koliform grup bakterinin bulundugu tespit
edilmig, dokuzunda ise koliform grup bakterinin
bulunmadigi gorulmustur. Peynir drneklerindeki
toplam koliform sayilar ise 6.2x101-24x102
kob/gram arasinda bulunmustur (Tablo 2).
Saptanan en dusuk koliform sayisi P16
(acikta satisa sunulan inek peyniri) kodlu peynir
orneginde gorulurken, en yuksek koliform sayisi
da P17 (agikta satisa sunulan koyun peyniri) kod-
lu  ©ornekte tespit edilmistir. Koliform grup bakteri
iceren 21 adet beyaz peynir drneginin 18’inde
fekal koliform ve E.coli belirlenmigtir. Peynir
orneklerindeki fekal koliform ve E.coli sayilar
7.3x101-24x102 kob/gram arasinda degismistir.
En dusuk fekal koliform ve E.coli sayisi P15
(orijinal ambalajda satisa sunulan inek peyniri)
kodlu peynir drneginde gorulurken, en yuksek
fekal koliform ve E.coli sayisi da P17 (agikta
satisa sunulan koyun peyniri) kodlu ornekte
bulunmustur (Tablo 2). Ayni zamanda (EMB)
Eozin Metilen Mavisi Laktoz Sukroz agar
besiyerinde gelisen kolonilere Gram Boyama ve
IMVIC Testi uygulanarak, E.coli dogrulanmistir.
Peynir drneklerinde S. aureus’un belirlenmesi
icin kullanilan Staphylococcus medium 110 besi-
yeri Uzerinde P2 (acikta satisa sunulan inek
peyniri) ve P11 (orijinal ambalajda satisa sunulan
inek peyniri) kodlu peynir drnekleri disindaki diger
orneklerde koloni gelisimi gorulmemigtir. P2 ve
P11 kodlu peynir orneklerinin besiyerinde
gelisen kolonilerine Gram boyama ve Lateks
testi uygulanmis ve sonucunda bu kolonilerin
S.aureus bakterisine ait olmadig tespit edilmistir.
Beyaz peynir orneklerinde C.perfringens’in
belirlenmesi i¢cin yapilan inceleme sonucunda
Perfiringens Selective (SPS) agar besiyeri
uzerinde higbir koloni gelisimi gdorulmemistir.
Incelenen beyaz peynirlerden sadece P8
(acikta satisa sunulan inek peyniri) kodlu drnekte
Salmonella Shigella agar besiyerinde Salmonella
spp.’ye ait olabilecegi dusunulen koloniler belir-
lenmigtir. Bu kolonilerden Kligler agar besiyerine
ekim yapilmisg ve inkubasyona birakilmigtir.
Inkubasyon bitiminde Kligler agar besiyeri



KAYNAR, KAYNAR, KOCAK. ANKARA PIYASASINDA TUKETIME SUNULAN BEYAZ PEYNIRLERIN HIJYENIK KALITELERI

Uzerinde gelisen kolonilerin H,S ve asit olustur-
duklari belirlenirken, gaz olusturmadiklar! tespit
edilmistir. Serolojik dogrulama i¢in de Salmonel-
la-O antijeni ile lam aglutinasyon testi yapiimistir.
Testin sonucunda aglutinasyon meydana gelme-
digi icin sonug negatif olarak degerlendirilmigtir.
Ayrica biyo-kimyasal testler olarak ureaz, indol,
metil kirmizisi, voges-proskauer, sitrat ve lisin
dekarboksilasyon testleri yapilmistir. Bu testlerin
sonucunda P8 kodlu peynir 6rneginde Salmonella
spp. bulunmadigi tespit edilmistir.

Peynir orneklerinde L.monocytogenes’in
belirlenmesi icin Listeria selective agar base ve
PALCAM Listeria selective agar base besiyerleri
kullaniimis ve besiyerlerinde hi¢ ureme gorul-
memigtir.

Peynir drneklerinde maya ve kuf incelemesi
sonucunda kuf Uremesi gorulmemis olup, maya
Uremesinin oldugu belirlenmistir. Peynir drnek-
lerindeki maya sayilarinin  1.0x102-2.7x103
kob/gram arasinda oldugu tespit edilmistir.
En dusuk maya sayisi P22 (acgikta satisa sunulan
inek peyniri) kodlu peynir drneginde gorulurken,
en yuksek maya sayisi da P12 (agikta satisa
sunulan inek peyniri) kodlu bdrnekte tespit
edilmistir (Tablo 2).

TARTISMA

30 beyaz peynir drnegi mikrobiyolojik yon-
den incelenmis ve inceleme sonucunda peynir
orneklerin 21’inde koliform grup bakterinin
(6.2x101-24x102 kob/gram) bulundugu tespit
edilmigtir. En dugtk koliform sayisi P16 kodlu
peynir orneginde tespit edilirken; en yuksek
koliform sayisi da P17 kodlu peynir érneginde
belirlenmis olup, bu peynir drneklerinin acikta
satisa sunulan inek ve koyun peyniri oldugu tespit
edilmistir. Ayrica, P15 ve P19 kodlu orijinal
ambalajda satisa sunulan inek peynir ornek-
lerinde koliform grubu bakterilerin bulundugu
belirlenmigtir. Koliform grubu bakteri iceren
21 peynir drneginin 18’inde fekal koliform ve
E.coli (7.3x101-24x102 adet/gram) bulunmustur.
Gidalarda koliform grubu mikroorganizmalarin
bulunmasi kbdtu sanitasyon kosullarinin, yetersiz
veya vyanlis pastorizasyon uygulamalarinin,

pisirme ve pastorizasyon sonrasi tekrar
bulagsmanin oldugunun bir gostergesidir (33).
En dusuk fekal koliform ve E.coli sayisi P15
(orijinal ambalajda satisa sunulan inek peyniri)
kodlu peynir drneginde gorulurken, en yuksek
fekal koliform ve E.coli sayisi da P17 (agikta
satisa sunulan koyun peyniri) kodlu peynir
orneginde bulunmustur. Turantas ve arkadaslar
(6) yaptiklari calismada, 38 adet beyaz peynir
ornegini mikrobiyolojik yonden incelemisler ve
yuksek sayida koliform, fekal koliform ve E.coli
varligini tespit etmislerdir. Erzurum, Erzincan ve
Van’daki gida satis yerlerinden toplanmig Van
Otlu Peyniri ile Erzincan (Savak) Tulum Peyniri
orneklerinde (20 adet) yapilan mikrobiyolojik
analizleri sonucunda yuksek sayida koliform grup
bakterilerin bulundugu gorulmustur (34).

Yapilan bagka bir calismada da Istanbul
piyasasindan temin edilen degisik ambalajlardaki
38 tulum peynir odrneginin 21’inde koliform
grubu mikroorganizmaya, 29’'unda ise E.coli ye
rastlaniimazken, diger orneklerde bu bakterilerin
bulunduklar tespit edilmistir (35). Tekirdag
piyasasindan alinan 17 adet lorun vyapilan
mikrobiyolojik incelemesinde ise 17 ©ornegin
16’sinda 1.0x104-4.0x108 kob/gram arasinda
koliform grubu bakteri tespit edilmistir (36).
Eralp (8), pastorize sutten uretilen salamura
beyaz peynirlerde koliform grubu bakterilerin
bulunmadigini, buna karsin ¢ig sutten yapilan
salamura beyaz peynirlerde 2.76x102 kob/gram’a
varan miktarlarda koliform grubu bakterilerin
bulundugunu tespit etmigtir.

Calismamizda da 30 adet beyaz peynir
orneginin 21’inde koliform grubu bakterilerin
bulundugu gozlenmistir. Elde edilen sonuglar,
Turantas ve arkadaslari (6), Eralp (8), Kivang
(34), Bostan (35) ve Demirci ve arkadaglari (36)
tarafindan elde edilen sonuclar ile benzerlik
gostermigtir. Yapilan bir calisma sonucunda,
peynir yapiminda kullanilan sut ve peynir
mayasinda bulunmayan koliform grubu bakteri-
lerin peynirlerde tespit edilmesinin bir rekon-
taminasyonun sonucu oldugu belirlenmistir (10).
Fekal koliform olarak tanimlanan bakteri
grubunun en dnemli Uyesi E.coli olup, insan ve
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sicak kanli hayvanlarin alt sindirim sistemlerinin
normal florasinda bulunmakta ve bunlar fekal
kontaminasyonun bir gostergesi olarak kabul
edilmektedir (33). Calismamiz sonucunda beyaz
peynir drneklerinde tespit edilen koliform, fekal
koliform ve E.coli bakterilerinin kbtl sanitasyon
kosullarinin, yetersiz veya yanlis pastorizasyon
uygulamalarinin, pisirme ve pastorizasyon son-
rasi tekrar bulagsmanin bir gostergesi oldugu
dusuntlmustur. Ayrica, peynirlerin Uretimden
tuketiciye ulasana kadar gecen asamalarda
dogrudan ya da dolayh olarak diski ile kirlenmenin
oldugu dusunulmektedir. Bununla birlikte elde
edilen sonuglar urunun tuketici ile bulustugu nok-
taya kadar kullanilan alet, ekipman, su, personel
ve diger noktalarda kalite kontrolunun yetersiz
oldugu, kisisel hijyene gereken dnemin verilme-
digini de gostermektedir.

Calismamizda peynir drneklerinin higbirinde
S.aureus bulunmamistir. Yapilan bir arastirmada
ise ¢cedar, gouda, ras, camembert, brick, colby,
Isve¢ Tipi, mozzarella ve kec¢i peynirlerinden
enterotoksijenik S.aureus suslarinin izole edildigi
gorulmustur (13). Cig sutten yapilmis ve olgun-
lasmasini tamamlamis salamura beyaz peynir-
lerde S.aureus tespit edilirken, pastorize sutten
yapilarak olgunlastirilmis beyaz peynirlerde bu
bakteriye rastlanmamistir (37). Turantas ve
arkadaslan (6), Buyser ve arkadaglari (11) ile
Bostan (85), peynirler Uzerinde yaptiklari
calismalarda S.aureus 'u degisik oranlarda belir-
lemiglerdir. C.perfringens varliginin gidalarin
pisirildikten sonra yeterince c¢abuk sogutulma-
masindan veya Ilik olarak bekletiimesinden
kaynaklandigi belirtiimektedir (38). Yapilan bir
arastirma sonucunda peynir drneklerin hicbirinde
C.perfringens bulunmadigi belirlenmistir (6).
Calismamiz sonucunda da peynir drneklerinde
C.perfringens bulunmadigi gorulmustur. Peynir
orneklerinden P8 kodlu peynir ornegine ait
SS agar besiyerindeki koloni gelisimi incelen-
diginde Salmonella spp. 'ye ait koloni olabilecegi
dustunulmustur. Bu koloniler uzerinde yapilan
inceleme sonucunda ise Salmonella spp. 'ye ait
olmadigi goruimus ve peynir drneklerin higbirinde
Salmonella spp. 'nin bulunmadigi belirlenmistir.
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Uc peynir isletmesinde tipik salamura isleminin
kosullari altinda kontamine olan Salmonella
typhimurium’un peynir salamurasinda canlligini
birkag hafta surdurdugu gorulmustur (39).
Fransa gibi endustrilesmis farkl ulkelerde kayit
edilen gida kaynakh hastaliklar arasinda sut ve
sut Urtinlerine bagl hastalik oraninin belirlenmesi
icin yapilan ¢alisma sonucunda Salmonella spp.
degisik oranlarda tespit edilmigtir (11). Deutz ve
arkadaglarinin (40) vyaptiklari ¢alismada ise
toplam 138 inek sutu ile Ug isletmeye ait 52 sut
seperator camur drneginde Salmonella spp.’nin
bulunmadigini gdozlemislerdir.

Calismamizda, peynir drneklerinde L.mono -
cytogenes arastirilmis ve bu bakteriye rastlan-
mamistir. Izmir Ili ve cevresindeki buyuk satis
yerlerinden temin edilen 82 beyaz peynir drne-
ginde L.monocytogenes aranmis ve yapilan
inceleme sonucunda beyaz peynir orneklerin
%13.4’unde belirlenmigtir (16). Isvec¢’de uretilen
ve ithal edilerek satisa sunulan 333 peynir
orneginin %6’sinda L.monocytogenes izole
edilirken, ¢ig sutten yapilmis peynirlerin (%42)
1sil igslem gormusg sutten Uretilen peynirlere (%2)
gore L.monocytogenes ile daha fazla kontamine
olduklari belirlenmistir (41). Tekirdag’da bulunan
ve koyun sutunden beyaz peynir Ureten kuguk
oOlcekli isletmelerden 50 adet peynir drnegi alinmis
ve Listeria turleri acisindan yapilan inceleme
sonucunda 8 drnekte Listeria bulunurken, bunlar-
dan ikisinin L.monocytogenes, altisinin L.innocua
oldugu belirlenmigtir (42). Calismamiz sonucunda
peynir orneklerinde C.perfringens, Salmonella
spp., S.aureus ve L.monocytogenes’in bulun-
madig! tespit edilmigtir. Peynir drneklerin Uretimi
ve satisinin yapildigi yerlerde bu bakteriler
ile kontaminasyonun olmadigi dusunulmustur.
Calismamizda peynir drneklerinde kiuf Uremesi
gorulmezken maya tremesinin oldugu tespit edil-
migtir. Peynir orneklerindeki maya sayilari
1.0x102-2.7x103 kob/gram arasinda degismistir.
En dusuk maya sayisi P22 kodlu peynir
orneginde gorulurken en yuksek maya sayisi
da P12 kodlu peynir drneginde tespit edilmis
ve bu orneklerin acgikta satisa sunulan inek
sutunden yapilmis peynirler olduklar belir-
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lenmistir. Ayni zamanda 18 peynir orneginde
belirlenen maya sayisi Turk Gida Kodeksi’'nin
2001/19 No’lu Mikrobiyolojik Kriterler Tebligi’nde
(25) belirtilen degerlerin Ustunde bulunmustur.
Gida maddesinde bulunan maya ve kuflerin ure-
tim teknolojisi geregi agik hava ile temasi fazla
olan, yikama iglemi yapilmaksizin ogutulerek
paketlenen, sogutma yada dondurma gibi islem
goren gidalar agisindan dnemli bir kalite kriteri
olarak gorulmektedir (19). Ozturk ve Sahin (43)
yaptiklari calismada, 52 adet beyaz peynir
orneginden 113 maya susunu izole etmisler ve
buyuk ¢cogunlugunun Candida cinsi, ikinci siklikta
rastlanilan mayanin ise Trichosporum oldugunu
belirlemiglerdir. Bu calismanin sonucunda
peynirlerde rastlanilan aci tat ve kokusmaya
sebep olan, gaz olusturma yetenekleriyle birlikte
gbdzenekli yapi olugturan mayalarin yaygin olarak
bulundugu gorulmustur. Cig inek ve koyun sut-
lerinden uretilen geleneksel Urfa peynirleri Uzer-
ine yapilan ¢alisma sonucunda ise baslangicta
toplam maya-kuf sayisinin 13.5x107-90.0x107
kob/gram arasinda, depolama sirasinda ise
60.0x105-45.0x10° kob/gram arasinda oldugu bu-
lunmustur (44). Yapilan bir calismada da peynir-
lerden mayalar izole edilmis ve bunlarin ¢cogun-
lukla Candida cinsine ait olduklari belirlenmistir
(45). Yari-yumusak peynirlerden alinan 102 érnek
de kuf gelisimi Uzerine arastirma yapilmis ve
gorulebilir kufler izole edilerek tanimlanmis ve
bunlarin yaygin olarak P.roqueforti subspecies

roquerforti oldugu bulunmustur (46). Kegi ve
koyun sutlerinin karigimi ile Uretilen feta peynirleri
olgunlasma periyodu sirasinda mikrobiyolojik
olarak incelenmis ve inceleme sonucunda maya
sayisinin dérdunct gununde en yuksek seviyede
oldugu tespit edilmistir (47).

Calismamiz sonucunda, peynir drneklerinde
maya bulunmasi Uretim veya satis yerlerinde acik
hava ile temasin fazla oldugunu, bunun yaninda
kufun bulunmamasi ise ortamda kuf kontami-
nasyonu olmadigini gostermektedir. Uzerinde
calisilan 30 beyaz peynir drneginden 18’inin Turk
Gida Kodeksi’nin 2001/19 No’lu Mikrobiyolojik
Kriterler Tebligi’ne uygun olmadigi belirlenmis ve
bunun sonucunda peynirin Uretimi ve satisi
sirasinda kalite kontrolunun, yeterli saghk ve
hijyenik kosullarinin olmadigi dusunulmustur.
Calisma sonucunda, peynir ornekleri icerdikleri
koliform, fekal koliform, E.coli ve maya nedeniyle
insan sagligini tehdit edici boyutta bulunmustur.
Bu nedenle, peynirin Uretiminden tuketimine
kadar gecen her asamada hijyen kurallarina
uyulmasi gerekmektedir. Ayrica, peynir teknolojisi
acisindan zararh olan mikroorganizmalarin
ortamdan uzaklastiriilmasi amaciyla pastori-
sazyon isleminin yapilmasi dnemlidir. Yapilan
calisma sonucunda goérunus, yapi, tat ve aroma
bakimindan ustun kaliteye sahip beyaz peynir
imalati icin kaliteli sutun yani sira teknoloji, bilgi,
tecrube gerektigi, bunlarin hijyenik kosullarda
uretim ile tamamlanabilecegi soylenebilir.
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