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Özet: Mayalar, gıdaların kalite ve güvenliğini etkileyen gıda endüstrisi için oldukça önemli mikroorganizmalar olup 
gıdalarda bozulmalara yol açabilirler. Candida türleri hastane enfeksiyonlarında önemli bir yere sahip iken son yıllar-
da gıdalar vasıtasıyla da insanlara bulaşabilmektedir. Bu çalışma ile halk pazarlarından toplanan peynirlerde patojen 
Candida türlerinin varlığının araştırılması amaçlandı. Analiz edilen 100 adet peynir örneğinin 84 (%84)’ünde patojen 
Candida spp. pozitif olarak bulundu ancak hiçbirinde C. albicans saptanamadı. Bu çalışmada API 20 C AUX Test Kit’i 
ile 103 adet izolatın tür ayrımı yapıldı. Elde edilen test kit sonuçlara göre izolatların %14’ü C. krusei, %5’i C. tropicalis 
olarak identifiye edildi. Gıda örneklerinin mikrobiyolojik incelemesinde toplam maya ve küf sayısı ile birlikte patojen 
mayaların varlığına yönelik analizlerin de yapılması toplum sağlığı açısından yararlı olacağı sonucuna varıldı.
Anahtar Kelimeler: Beyaz peynir, patojen Candida spp., mantar, maya. 

Determination of Pathogen Candida spp. in White Cheese Collected from Burdur’s Public 
Bazaars

Abstract: Yeasts are very important microorganisms for the food industry that affects food quality and safety and yeasts 
may lead to spoil of the foods. The goal of this study was to evaluate the incidence of pathogen Candida spp. collected 
from cheese samples in public bazaar. Candida species are important for hospital infections which have been able to 
infect humans by food in recent years. Candida spp. were positive 84% of 100 cheese samples. In this study we were 
isolated 103 isolate which were identified with API 20 C AUX Test Kit. According to test kit results, C. albicans wasn’t 
isolated any cheese samples and 14% were identified as C. krusei, 5% were identified as C. tropicalis from Candida 
spp. positive cheese samples. As a result, microbiological analysis of food samples should be made not just for the total 
number of mold, the samples should also be tested for the presence of pathogenic yeast it would be beneficial for public 
health.
Keywords: Fungi, pathogen Candida spp., white cheese, yeast. 

Giriş

Mayalar, gıdaların kalite ve güvenliğini çeşitli şekil-
lerde etkileyen gıda endüstrisi için oldukça önemli 
mikroorganizmalardır. Geleneksel olarak ekmek, 
bira ve şarap üretiminde kullanılırlar. Ayrıca bazı 
mayalar peynirlerin olgunlaştırılması ve ürünlere 
özgü karakterler kazandırılması amacıyla starter 
kültür olarak da kullanılmaktadır [11,18]. 

Candida spp.’ler Ascomycetes grubuna ait 
kommensal ökaryötik maya türleridir. Mayalar çev-
re, insan ve diğer memelilerde bulunabilirler [20]. 
Özellikle memelilerde gastrointestinal ve genitoüri-
ner sistem mukoza florasında bulunurlar [14]. Bazı 
maya türleri gıda güvenliğini olumsuz yönde etkile-
yerek fırsatçı patojen olarak enfeksiyonlara neden 

olabilirler [1,9]. Patojen Candida türleri C. albicans 
ve Candida non-albicans türleri olarak da sınıflan-
dırılmaktadır. Patojen Candida türleri içinde yer 
alan C. albicans insanlarda oral ve sistemik kandi-
diyasise neden olan en yaygın ve en patojen türdür 
[8,33,38]. Candida non-albicans türleri arasında C. 
krusei, C. tropicalis, C. guilliermondi, C. lusitaniae, 
C. parapsilosis ve C. dubliniensis yer almaktadır. 
Süt sektörü açısından yüksek prevalans ve patoje-
niteye sahip patojen Candida türleri arasında klinik 
öneme sahip olan türler C. albicans, C. krusei ve C. 
tropicalis’ tir [22].

Peynir mikroflorası peynirin tat, lezzet, aro-
ma ve tekstür gibi yapılarını etkileyen en önemli 
bileşenlerindendir [2]. Bu kompleks mikroflorada 
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bakteri, maya, küf gibi mikroorganizmalar buluna-
bilmektedir [5,32]. Peynirde bulunan mikroorganiz-
maların çeşitliliği ve sayısı; sütün mikrobiyal kali-
tesine, süte uygulanan işlemlere, peynirin olgunlaş-
tırılması sırasındaki nem ve sıcaklığa bağlı olarak 
değişiklik gösterebilir [34].

Bazı Candida türleri gıdaların üretim prosesin-
de kullanılırken bazıları ise gıdanın bozulmasında 
etkili olmaktadır. Bunun yanında Candida türleri 
et ve süt ürünlerinde starter kültür olarak da kulla-
nılabilmektedir. Proteolitik, glikosidaz ve pektino-
litik aktivite sonucu üretilen sekonder metabolitler 
ile lipolitik aktivite, üreaz aktivitesi, ozmotolerans, 
geniş üreme aralığı, etanole tolerans ve düşük su ak-
tivitesi gibi özelliklerinden gıda işlemlerinde yarar-
lanılmaktadır [12,29].

Patojen Candida spp. beşeri hekimlikte sorun 
yaratmakta ve C. albicans, C. tropicalis ve C. kru-
sei’ye bağlı infeksiyonlarda bir artış gözlenmekte-
dir. Veteriner hekimlikte de Candida spp. özellikle 
son yıllarda mastitis etkeni olarak karşımıza çık-
maktadır [4]. Kontamine sütlerin ısıl işlem uygulan-
madan kullanılması ya da ürün haline getirilmesi, 
kötü koşullarda üretim, paketleme ve satışa bağlı 
olarak insanlar gıdalar ile enfeksiyona yakalanmak-
tadır [20,21].

Patojen Candida türlerinin gıdalarda varlığı 
durumunda hastalık oluşturabileceği çoğu araş-
tırmacı tarafından göz ardı edilen bir konudur. Bu 
çalışma ile pazarlardan toplanan beyaz peynirlerde 
patojen Candida türlerinin varlığının araştırılması 
amaçlanmıştır.

Materyal ve Metot

Burdur ili semt pazarlarından Ocak 2014-Aralık 
2014 tarihleri arasında toplanan 100 adet beyaz 
peynir örneği soğuk zincir altında laboratuvara ge-
tirildi. Her bir gıda örneği aseptik koşullar altında 
steril plastik torbalara 10’ar g olacak şekilde tartıldı. 
Üzerine 90 ml steril peptonlu su (%0.1) ilave edil-
dikten sonra 1-2 dakika süre ile homojenizatörde 
(iul, Spain) homojenize edildi. Homojenat 10-8 desi-
mal sulandırmaya kadar hazırlanarak CHROMagar 
Candida (CHROMagar Candida, USA) besiyerine 
ekim yapıldı. Petriler 37°C’de 48 saat inkübasyona 
bırakıldı. İnkubasyon sonunda yeşil koloniler Can-

dida albicans, pembe zon ile çevrili mavi koloniler 
Candida tropicalis, pembe koloniler Candida kru-
sei, beyazdan leylak rengine doğru değişen koloni-
ler diğer türler olarak değerlendirildi [19].

Peynirlerde toplam aerob bakteri yükünü tespit 
etmek amacıyla Plate Counte Agar’a (PCA) (Mer-
ck, 1.05463) 30°C’de 22-24 saat, genel maya-küf 
sayılarının tespiti amacıyla Patato Dextrose Agar’a 
(PDA) (Merck 1.10130) 24°C’de 4-5 gün inkübas-
yona bırakıldı [13].

API testi ile doğrulama
Elde edilen Candida spp. şüpheli izolatlar API 20 
C AUX Test Kit (bioMérieux, France) ile üretici di-
rektiflerine göre doğrulandı [28].

Bulgular

Bu araştırmada, 100 adet beyaz peynir örneğinin 
84 (%84)’ünde Candida spp. pozitif olarak bulun-
du. Peynir örneklerinin hiçbirinde C. albicans sap-
tanamadı. Beyaz peynir örneklerinden elde edilen 
103 adet şüpheli izolata tür ayrımı amacıyla API 20 
C AUX Test Kit’i uygulandı. API 20 C AUX Test 
Kit’i sonuçlarına göre izolatların %14’ü C. krusei, 
%5’i C. tropicalis olarak doğrulandı. Analizlere ait 
mikrobiyolojik veriler incelendiğinde; PCA’da üre-
yen toplam aerob mezofil bakteri sayısının ortala-
ma 8,42±0,13 log kob/g, PDA’da üreyen maya küf 
sayısının ortalama 7,56±0,14 log kob/g, CHROMa-
gar Candida’da üreyen Candida spp. sayısının ise 
ortalama 4,60±0,25 log kob/g olduğu tespit edildi 
(Tablo 1).

Tablo 1. Peynir örneklerinde maya-küf, aerob mezofil 
genel canlı sayısı ve Candida spp. sayıları (log cfu g-1).

Maya küf
sayısı

Candida spp
sayısı

Aerob mezofil
genel canlı sayısı

PDA CHROMagar Candida PCA

n 100 100 100

Min 2,20 0,00 3,20

Max 10,18 7,63 11,00

x±Sx 7,56±0,14 4,60±0,25 8,42±0,13

x: Ortalama, Sx: Standart hata, n: pozitif numune sayısı
PDA: Patato Dextrose Agar
PCA: Plate Count Agar
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Tartışma ve Sonuç

Beyaz peynirde toplam aerob mezofil canlı bakte-
ri sayısını etkileyen pek çok faktör bulunmaktadır. 
Beyaz peynir yapımında kullanılan sütün pastöri-
ze edilmemesi, hijyenik kurallara uyulmaması ve 
peynirin olgunlaştırılmadan taze olarak tüketime 
sunulması gibi sebepler peynirin mikrobiyolojik 
kalitesini etkilemektedir. Yaptığımız çalışma sonuç-
larına göre; toplam aerob mezofil bakteri sayısının 
ortalama 8,42±0,13 log kob/g olarak saptanmıştır. 
Sert ve Kıvanç [30] Erzurum yöresinde yapılan bir 
çalışmada taze peynir örneklerindeki toplam aerob 
mezofil bakteri sayısının 9,3x107-9,5x109 kob/g 
olduğu belirtilmiştir. Kurşun ve ark. [15] Burdur 
İli’nde küçük ölçekli süt mandıralarından topladık-
ları 100 adet beyaz peynir örneğinde toplam aerob 
mezofil bakteri sayısını 4,6x106 ile 1,0x109 kob/g 
değerleri arasında olduğunu saptamıştır. Yalçın [37] 
tüketime sunulan 50 adet salamura beyaz peynirde 
ortalama 2,7x108 kob/g toplam aerob mezofil bak-
teri saptamıştır. Çelik ve ark.[6] salamura beyaz 
peynir örneklerinde ortalama toplam aerobik me-
zofilik bakteri sayısını 8,9x107 kob/g olarak bildir-
miştir. Uğur [35] Muğla’da yaptığı çalışmada beyaz 
peynirlerdeki toplam aerob mezofil bakteri sayısını 
1,8x106-6,0x108 kob/g değerleri arasında olduğunu 
saptamıştır. Çalışma sonuçları bulduğumuz sonuç-
lara benzerlik göstermektedir. 

Beyaz peynirlerde toplam maya-küf sayısına 
bakıldığında yaptığımız çalışmada maya küf sayı-
sının ortalama 7,56±0,14 log kob/g olarak bulundu. 
Kurşun ve ark. [16] yaptıkları bir çalışmada küçük 
ölçekli süt mandıralarından temin ettikleri beyaz 
peynir örneklerinin % 20’sinde toplam maya-küf 
sayısını 104-105 kob/g düzeyinde olduğunu belirt-
mişlerdir. Uğur [35] incelediği peynir örneklerinde 
maya ve küf sayısı 3,7x103 - 3,9x106 kob/g arasında, 
ortalama 1,0x106 kob/g olarak tespit etmiştir. Dığ-
rak ve ark. [7] peynir örneklerindeki maya ve küf 
sayısının 2,2x102 - 8,3x106 kob/g değerleri arasın-
da değiştiği, ortalama sayının 1,0x106 kob/g olduğu 
belirtilmiştir. Sert ve Kıvanç [30] Erzurum’da satışa 
sunulan beyaz peynirlerdeki toplam maya ve küf sa-
yısının ortalama olarak 2,6x106 kob/g olduğu belir-
tilmiştir. Çalışma sonuçlarımızın diğer sonuçlardan 
daha yüksek olduğu saptanmıştır. 

Çiğ sütten üretilen süt ürünleri, mayaları da 
içeren birçok patojen mikroorganizmanın taşınma-
sında ve potansiyel sağlık riski oluşturması bakı-
mından gıda güvenliğini olumsuz etkilemektedir 
[17, 21, 25]. Hayvanlarda meme enfeksiyonların-
daki patojen Candida türlerinin varlığının artması 
süt ürünlerini de bu patojen bakımından riskli hale 
getirmektedir [4,26].

Bu çalışmada toplanan 100 adet peynir örneği-
nin 84 (%84)’ünde Candida spp. pozitif olarak tes-
pit edilmiştir. Yapılan ekim sonuçları incelendiğinde 
ise toplanan örneklerin önemli bir kısmında maya 
ve küf varlığına rastlanmıştır (Tablo 1). Wanderley 
ve ark. [36] geleneksel olarak üretilen 45 artisanal 
peynirinin %2.4’ünde C. albicans, % 79.3’ünde C. 
krusei ve % 6.0’sında C. tropicalis olduğunu bildir-
miştir. Candida parapsilosis bazı peynirlerden (İs-
veç tipi peynir, mavi peynir ve çedar peyniri) izole 
edilen ve invaziv kandidiyazis oluşturan önemli bir 
Candida türü olarak tespit edilmiştir. Ancak gıda 
kaynaklı bir risk belirtilmemiştir [23]. C. parapsi-
losis bitki, toprak, su gibi çevresel kaynaklardan da 
izole edilmiştir [24] “Manteca” adı verilen İtalyan 
tipi bir peynirin dominant florasında bulunmuştur 
[31]. Türkiye’de yapılan bir çalışmada; toplanan 
100 adet peynir örneğinin %7.0’sinde C. albicans, 
%12’sinde C. krusei ve % 3.0’ünde C. tropicalis ol-
duğu saptanmıştır [16].

Peynirlerde maya ve küfler ile kontaminasyon 
starter kültür, hava, ekipman, salamura suyu, perso-
nel gibi çeşitli yollar ile olabilir [3,25,27]. Bazı ma-
yalar tat, lezzet ve görünüm gibi yararlı özellikleri 
ile etkili olurken bazıları da peynirlerde bozukluklar 
meydana getirebilir. Gıda kaynaklı enfeksiyonlara 
sebep olabilir. Medikal önemi olan ve peynirlerden 
izole edilen Candida albicans, Candida tropicalis, 
C. krusei ve C. glabrata gibi Candida türleri de bu-
lunmaktadır [8,10,36]. 

Mikrobiyolojik analizlerde kullanılan besi-
yerleri toplam maya ve küf sonucuna yönelik olup 
patojen maya ve küfleri ayırt edememektedir. Gıda 
örneklerinin mikrobiyolojik incelemesinde; toplam 
maya ve küf sayısı ile birlikte patojen mayaların 
varlığına yönelik incelemeler de toplum sağlığı açı-
sından önemlidir. Bu verilere göre pazarlarda satı-
lan peynirlerin Candida spp. yönünden büyük bir 
risk oluşturduğu ve toplumun bu risk bakımından 
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bilgilendirilmesi ve bu alana yönelik kapsamlı ça-
lışmalar yapılması gerektiği sonucuna varılmıştır.
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