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Amag: Ulkemiz peynir cesitleri arasinda tiretim ve tiiketim bakimindan ilk sirada yer alan beyaz peynir,
pek cok zaman teneke peyniri, salamura peynir ya da Edirne peyniri olarak bilinmektedir. Tuirkiye’nin
her yoéresinde yapilmasina karsin tiretimin bulytik bir bélimdin{, Trakya, Marmara, Ege ve Orta Anadolu
bélgelerinde gergeklestirilmektedir. Bu calismada, Ege ve Marmara Bolgesinde cesitli semt pazarlarinda
ve marketlerde satisa sunulan 24 adet beyaz peynir 6rnegdi mikrobiyolojik ézelliklerinin belirlenmesi
amaclanmistir.

Materyal ve Metot: Peynir 6rnekleri uygun mikrobiyolojik analiz yontemleri uygulanarak Lactobacillus
spp., Lactococcus/Streptococcus spp., Propionibacterium spp., Enterococcus spp., maya-kif, Pseudomonas
spp., Staphylococcus aureus, ve Escherichia coli 0157:H7 yonunden incelemeye alinmistir.

Bulgular: Calisma sonucunda semt pazarlarinda ve marketlerde satilan peynir 6rneklerinin hijyenik
kalitesinin dusiik oldugu, cok az sayida peynir 6rneginin Uretiminde ve depolanmasinda hijyenik
sartlara uyuldugu tespit edilmistir. Ozellikle peynir 6rneklerinin S. aureus ve koliform grubu bakteriler
acisindan risk tasidigi belirlenmistir.

Sonug: Arastirma sonunda incelemeye alinan Beyaz peynir 6rneklerinde 6zellikle hijyenik acidan
onemli mikroorganizma gruplarina dikkat cekici oranlarda ve diizeylerde rastlanmasi, bu peynirlerin
tiketilmesinin halk saghgi agisindan risk olusturabilecegini ortaya koymaktadir.

ABSTRACT

Objective: White cheese, which is the first in our country in terms of production and consumption, is
often known as Teneke cheese, pickled cheese or Edirne cheese. Despite the Turkey is a large part of
the production in every region, Trakya, Marmara, Aegean and Middle Anatolia regions is carried out. In
this study, samples of 24 White cheese samples sold in various district markets in Aegean and Marmara
Region were analyzed as microbiological properties.

Material and Methods: Cheese samples were investigated in terms of Lactobacillus spp., Lactococcus/
Streptococcus spp., Propionibacterium spp., Enterococcus spp., yeast and moulds, Pseudomonas spp.,
Staphylococcus aureus, and Escherichia coli O157:H7,by using appropriate enumeration methods.

Results: As a result of the study, cheese samples sold in district markets have low hygienic quality and
very few cheese samples are produced and stored in hygienic conditions. Especially cheese samples
were found to carry a risk for S. aureus and coliform group bacteria.

Conclusion: At the end of the study, in the white cheese samples taken it is found that consumption
of these cheeses may constitute a risk for the public health, especially at hygienically important
microorganism groups at striking rates and levels.
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GiRIS

Peynir, hem icerdigi besin maddelerinin insan
beslenmesindeki tartisilmaz énemi, hem de ekonomik
getirisi bakimindan sit endustrisinin en ayricalikli
driinlerinden birisi konumundadir (Ozer ve ark., 2000).
Bunlarin yaninda oldukca fazla sayida mabhalli peynir
cesidi bulunmaktadir. Tlrkiye'deki peynir cesitlerinin
tiketimdeki paymnin %85-89'unu Beyaz, Kasar ve
Tulum peynirleri, geri kalan %11-15'ini de cesitli yoresel
peynirler olusturmaktadir (Tarakgi ve ark., 2015; Tekinsen
ve Elmali, 2006).

Peynir kalitesinde en 6nemli faktorlerden bir tanesi
Uretimde kullanilan ¢ig sttiin mikrobiyal yiku dolayisiyla
mikroflorasidir (Karasu Yalcin ve ark., 2011). Peynirin
ham maddesi olan sit, insanlarin saglikli beslenebilmesi
icin yararli bir kaynak olmasinin yaninda pek c¢ok
mikroorganizmanin gelismesine de olanak saglayan cok
iyi bir besin ortamidir. Cesitli kaynaklardan site bulasan
mikroorganizmalar, sit icerisinde hizli bir sekilde ¢cogalir
ve bu mikroorganizmalar ¢ig siit veya yetersiz isil islem
uygulanmis sutler kullanilarak uretilen peynirlere de
bluyuk olcide ge¢mektedir. Bunun yaninda peynir
sttintn mikroflorasini peynir yapim asamalarindaki
kontaminasyon da etkilemektedir (Altun ve ark., 2002;
Celik ve Uysal, 2009; Akan ve ark., 2014).

Turkiye'de yuksek kaliteye sahip ¢ig siitler daha ¢ok
icme siitlerine islenirken, peynir yapimi icin kullanilan
¢ig sut genellikle distk kalitelidir. Dusik kaliteli olarak
nitelendirilen ¢ig sitlerin toplam bakteri sayisi ve
somatik hiicre sayisi oldukca yuksektir. Bu yiizden
uygulanan isil islem sonucu sitte kalan mikroorganizma
sayisi ve tlrl daha yuksektir ve bunlarin bir kismi sttte
canli kalabilmektedir. Ozellikle geleneksel ve yoéresel
tip peynir Uretimi yapan isletmelerde temizlik ve hijyen
de gerektigi sekilde yapilmadigindan, mikroorganizma
bulasma kaynadi oldukca fazladir. Sagim, tasima
ve depolama sirasinda hijyenik kosullara yeterince
uyulmamasi sonucunda slte bircok mikroorganizma
bulasabilmektedir. Bu sitler kullanilarak (retilen
peynirlerin olgunlastirlmadan satisa sunulmasi ise
patojen mikroorganizmalarin canli  kalma olasiligi
nedeniyle tiketici saglid acisindan risk tasimaktadir
(Ergdillii, 1980). Ulkemizde siit {iriinlerinin mikrobiyolojik
olarak degerlendirildigi arastirmalarda, 6zellikle yoresel
peynirlerin hijyenik kalitelerinin disik oldugu, buyik
oranda fekal bulasmaya maruz kaldigi, ayrica patojen
mikroorganizmalar yonunden de risk olusturabildigi
belirtilmektedir (Heperkan ve ark., 1994; Urhan, 2012).
Ulkemizde (retilen ve tiketime sunulan peynirlerin
mikrobiyolojik  kaliteleri lizerine c¢esitli calismalar
yapilmistir.  Yapilan bu c¢alismalarin  sonucunda;
peynirlerin mikrobiyolojik kalitesinin yetersiz oldugu ve
halk saghgi acisindan risk olusturduklari tespit edilmistir.

Bunun nedeninin de peynirin  Uretiminden
tiketimine kadar gecen tim asamalarda hijyenik
kosullara yeterince uyulmamasi olarak gorilmustur.
Peynirlerin  mikrobiyolojik kalitelerinin  yetersizligi;

tlketici ile bulustugu noktaya kadar kullanilan alet ve
ekipmanlardan, kullanilan sudan, personel ve kalite
kontrolinuin yetersizliginden ayrica satis noktalarinda
hijyene gereken 6nemin verilmemesinden kaynaklandigi
distnilmektedir. Bu nedenle peynir Ureticilerinin,
dagiticlarin ve  tuketicilerin  hijyen  konusunda
bilinglendirilmesi gerekliligi ortaya ¢ikmistir (Kaynar,
2011).

Yapilan bu calisma ile Turkiye’nin dnemli peynir
cesitlerinden birisi olan ve Ege ve Marmara Bolgesi'nde
Uretimi  yodun bir sekilde gerceklestirilen beyaz
peynirlerin mikrobiyolojik 6zelliklerinin ortaya konulmasi
amaclanmistir.

MATERYAL ve YONTEM
Materyal

Bu calismanin materyalini Ege ve Marmara Bolgesi'nin
cesitli illerinde 6zellikle beyaz peynir Uretiminin yogun
olarak yapildigi basta Canakkale-Ezine yo&resinde
Uretilenler olmak Uzere piyasada satisa sunulan toplam
24 adet ambalajl beyaz peynir 6rnekleri olusturmustur.
Galisma kapsaminda Ege ve Marmara Bolgesi'nde farkli
bolge ve isletmelerde Uretilen peynir 6rnekleri alinmaya
calisilmistir. Peynir 6rnekleri secilirken orijinal ambalajl
olanlar tercih edilmistir.

Yontem

Satistaki haliyle laboratuvara +4°C'de getirilen
ornekler hemen analize alinmistir. Diltsyonlarin
hazirlanmasi amaci ile peynir numunelerinden steril
stomacher posetlerine 10 g tartilmis ve (izerine
90 ml %0.1'lik peptonlu su (Merck, Damstad,
Germany) aktarilmistir. Posetler Stomacher (Colworth
Stomacher Lab-. Biender 400) cihazina dikkatlice
konulmus ve o6rneklerin homojenizasyonu saglanmistir.
Mikrobiyolojik sayimlarda yayma yontemi uygulanmistir.
Anaerobik mikroorganizmalarin sayiminda anaerobik
ortami saglamak icin anaerobik jarlar ve anaerogen
(Oxoid, UK) ajani kullanilmistir. Analiz sonuglari verilirken
10"lik dilusyonlardan ekim yapildigi icin gelisme
gorilmeyen orneklere ait sonuglar 102kob.g ' seviyesinin
altinda olarak, yani saptanabilir degerin altinda olarak
degerlendirilmistir. Tim mikrobiyolojik sayim sonuglari
kob.g™ olarak verilmistir.

Peynir orneklerinin gida guvenirligi acisindan
onemli mikroorganizmalar ve fermantasyon ile
olgunlastirma asamalarinda rol alabilecek olasi floranin
belirlenmesi amaciyla su mikroorganizmalarin sayimlari
gerceklestirilmistir; Laktobasil ve Laktokoklarin
belirlenmesi sirasiyla MRS (de Man, Rogosa, Sharpe)
(Merck, Darmstad, Germany) ve M17 agar (Merck,
Darmstad, Germany) kullanilmistir. Petri kaplarinin
inkiibasyonu sirasi ile 37°C'de anaerobik sartlarda 48-
72 saat ve 37°C'de aerobik sartlarda 24 saat olarak
gerceklestirilmistir.

Propionibacterium  spp. sayiminda bilesimden
hazirlanan YEL (Yeast Extract Lactate) agar kullanilmis
ve ekimi yapilan petri kaplari 30°C'de 7 giin anaerobik
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sartlarda inkiibasyona birakilmistir. YEL Agar bilesimi 1 L
destile suda: Triptikaz 10 g; maya ekstrakti 10 g; %60'lik
Na-laktat 10 ml; KH,PO, 2.5 g; MnSO, 5 mg; Agar 15 g
olacak sekilde hazirlanmis ve pH yaklasik 7.0+02 olacak
sekilde ayarlanmistir.

Kanamycin Aesculin Azide Agar (Merck, Darmstand,
Germany) Enterokoklarin sayimi amaci ile kullaniimis
olup, petri kaplarinin inkiibasyonu 37° C'de 24-48
saat aerobik sartlarda gerceklestirilmistir. inkiibasyon
sonunda petri kaplarinda olusan siyah koloniler
enterokok olarak sayilmistir (Mossel, Bijker and Eeldering,
1978; Dolci et al., 2007).

Orneklerin maya ve kif sayimi icin Yeast Glucose
Chloramphenicol Agar (Merck, Darmstand, Germany)
kullanilarak petri kaplarinin 25°C’de 3-5 gilin inkiibasyonu
sonucu sayimlar yapilarak gerceklestirilmistir. inkiibason
sonunda 30-300 adet arasinda koloni iceren petri kaplari
degerlendirmeye alinmistir (ISO, 1992).

Pseudomonas'larin  sayimi diger yabanci floranin
baskilanmasi amaciyla 15 mg.l" konsantrasyonda
nalidiksik asit (Merck, 1.06219) ilave edilen Cetrimite Agar
(Merck, Darmstad, Germany) kullanilarak yapilmistir.
Petri kaplari 35°C'de 48-72 saat inkiibe edilmistir.
inkiibasyondan sonra mavi-yesil pigmentli kolonilerin
sayimi yapilmistir (Goto and Enomoto, 1970).

Staphylococcus aureus sayimi icin uygun diliisyondan
ekilen yumurta sarisi telltrit emilsiyonu iceren Baird-
Parker Agar (Merck) petri kaplarn 37°C'de 24-48 saat
aerobik sartlarda inkiibe edilmistir. inkiibasyon sonunda
petrikaplari, +4°C'de 24 saattutularak, kolonilerinlesitinaz
aktivitelerinin sonucuna goére sayim gerceklestirilmistir
(Bannerman, 2003; ISO/FDIS, 2003).

Escherichia coli sayimi icin selektif kati besiyeri olarak
Sorbitol-MacConkey Agar (Oxoid) kullanilmis, ekimler
aerobik sartlarda yapilmistir. 37°C'de 24 saat aerobik
inkiibasyon sonunda sorbitolii kullanamayan E. coli
0157:H7 ve diger bakteriler renksiz koloni olustururken,
sorbitol pozitif olanlar pH indikatori olan nétral red
nedeni ile kirmizi koloni olustururlar. inkiibasyon sonrasi
olusan bu tip koloniler sayilarak E. coli O157:H7 sayisi
verilmistir (Weagant et al., Jinneman, 1995).

ARASTIRMA BULGULARI VE TARTISMA

Laktik asit bakterileri (LAB), fermente st Urtnleri
ve peynir gibi pek c¢ok sit UrGnindn Uretimi ve
olgunlasmasinda  kullanilan,  peynirlerin  normal
mikroflorasinda da bulunabilen mikroorganizmalardir.
Peynir teknolojisi acisindan bu mikroorganizmalar
teknolojik 6neme sahip olmalarinin yaninda urlnlerde
istenen karakteristik &zelliklerinin olusmasinda rol
almaktadirlar. Starter ya da destek kiltiir olarak
kullanilabildikleri gibi starter olmayan mikroflorada
da bulanabilen bu mikroorganizmalarin asidifikasyon,
proteolitik aktivite ve lipolitik ozellikleri Grlnlerde
istenilen ozelliklerin saglanmasinda etkilidir (Girsoy
ve Kinik, 2004; Ertiirkmen ve Oner, 2015). Beyaz peynir
orneklerinde Lactobacillus spp. sayilar 4.2x10%ile 7.9x10#

kob.g" arasinda degisiklik gosterirken, Lactococcus/
Streptococcus spp. sayilari 1.6 x 10* ile 3.2 x 10° kob.g™
arasinda degisim goOstermistir. Uraz ve Gilndogan
(1998), Beyaz peynir florasinda Bacillus, Lactobacillus,
Leuconostoc, Pediococcus, S. aureus ve koliform grubu
bakterilerin bulundugunu, Lactobacillus, Leuconostoc,
Pediococcus ve Streptococcus gibi turlerin ise olgunlasma
boyunca baskin mikroorganizmalar oldugunu ve diger
bakteri tirlerinden daha yiksek sayida bulunduklarini
bildirmislerdir. Durlu-Ozkaya (2001), Beyaz peynir
mikroflorasinin Lc. lactis subsp. lactis, Lb. plantarum, Lb.
casei, E. durans, E. faecium, E. faecalis gibi bakterilerden
olustugunu bildirmistir. Calismada elde edilen sonuglar da
s6z konusu arastirici sonuglari ile uyum icindedir. Peynirlerin
dodgal mikrofioralarina bulunan ve sayilari degismekle
birlikte herhangi bir saglik sorununa neden olmayip GRAS
(Generally Recognized As Safe = genel olarak gtivenilir)
statisinde yer alan LAB’leri bu agidan sorun teskil
etmemektedir.

Propiyonik asit bakterileri 6zellikle Emmantel,
Gruyer, Comté gibi isvicre tipi peynirlerin istenen
Ozellikte olmasinda ve olgunlastirlmasinda 6nemli
rol oynamaktadir. Ayrica Ulkemizde tlketilen Mihalic
peynirinin Uretiminde de istenilen yapi ve gériinimin
kazandiriimasinda onemi buylktir. Bu bakteriler,
peynirlerin  temel  karakteristigi olan  gdzenek
olusumunu saglayan CO, gazinin Uretiminin yaninda
laktik asit bakterileriyle birlikte peynirin kendine
0zgl tadini olusturmaktan sorumludurlar. Modern
peynir teknolojisinde ise hem dogal florada hem de
starter kiltlr icinde yer almalar agisindan buyik
dnem tasimaktadir (Ozer ve ark. 2014). Beyaz peynir
orneklerinde en yiiksek Propionibacterium spp. sayisl
3.1x10° kob.g"' iken, 4 o6rnekte bu sayl saptanabilir
degerin altinda tespit edilmistir. Propiyonik asit bakterileri
¢ig sut mikroflorasinda kolaylikla bulunabildiginden
peynir tlrlerinde de siklikla rastlanilmakta ve gelisim
gosterebilmektedir. Ancak beyaz peynir gibi peynir
cesitlerinde goz olusumlarina ve tat-aroma sorunlarina
neden olabileceginden yiiksek oranlarda bulunmasi
istenmemektedir. Propiyonik asit bakterilerinin de aynen
LAB’lerinde oldugu gibi herhangi bir saglk sorununa
neden olmamalari nedeniyle bulunmalarinda sakinca
gorilmemektedir. Ancak yiliksek seviyelerde bulunmalari
peynirlerde yapi, aroma ve renk sorunlarina neden
olabilmektedir.

Enterococcus spp. en yiiksek 2.9 x107 kob.g™ olarak
belirlenmis, sadece 2 6rnekte saptanabilir degerin altinda
bulunmustur. izmir ilindeki marketlerden saglanan
beyaz peynir orneklerinin de mikrobiyolojik yonden
incelendigi bir calismada, fekal streptokok (enterokok),
koliform grubu ve E. coli varh@: tespit edilmistir. Bunun
yani sira diisiik seviyede S. aureus belirlenmistir (Turantas
ve ark., 1989; Kaynar, 2011). Citak et al. (2004) Beyaz
peynir florasindan izole edilen Enterococcus suslarinin
E. faecalis (62 adet), E. faecium (25 adet), E. durans (7
adet), E. mundtii (5 adet) ve E. hirae (1 adet)’ den olustugu
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bildirilmistir. Beyaz peynirin laktik florasi Karakus ve ark.
(1992) Beyaz peynir mikroflorasinin belirlenmesi Gizerine
yaptiklan ¢alismada, olgunlasmanin baslangicinda
peynir florasinda Lc. lactis subsp. lactis baskin tir iken,
E. faecalis ve E. faecium bakterilerinin ikinci en 6nemli
tir oldugunu belirlemislerdir. Enterokok tirlerinin bazi
probiyotik karakterde olan suglarinin bulunmasi ve
peynir florasinda rahatlkla bulunabilecegi disinilse
de, genellikle bulunmalar fekal kontaminasyonun
ve yetersiz 1sil islemin bir gOstergesi olarak da kabul
edilebilmektedir. Bunun yaninda bazi enterokok
tirlerinin patojen 6zellik gosterip, enfeksiyonlara neden
olabilecegi unutulmamahdir.

Bozulmaya yol acan maya ve kifler gidalarda
acl tat, kot koku ve gaz olusturmalarindan dolayi,
bazi gidalarda istenmeyen duyusal degisikliklere
neden olmakta, bazi gidalarda istenmeyen gozenekli
yapi olusumu gibi bir takim bozukluklara sebep
olabilmektedirler. Bazi kif tirleri ise bulastiklari gida
maddesinde geliserek salgiladiklari toksik metabolitler,
mikotoksinler nedeniyle, gida maddesinin tiiketilmesi
durumunda 6limle sonuclanabilen zehirlenmelere yol
acabilmektedirler. Peynirlerde olgunlasma ve disik
sicaklikta depolama sirasinda kif gelismesi olduk¢a sik
rastlanan bir olaydir. Bazi kiifler toksin ve karsinojenik
metabolik rlinler tirettikleri icin bu mikroorganizmalarin
peynirlerde gelismesi potansiyel bir halk sagligi sorunu
olusturmaktadir (Unlitirk, 1998). Calismada peynir
orneklerinin maya-kuf icerikleri <10? ile 4.6x10° kob.g™
arasinda degismekle birlikte, 6 ©rnekte saptanabilir
degerin artinda bulunmustur.

Beyaz peynirde gaz olusumu, kokusma ve aci
tada neden olabilen bazi maya turlerinin (Candida
spp., Kluyveromyces lactis, Pichia amethionina biovar.
amethionina ve Debaryomyces hansenii) % 12.5 NaCl
¢ozeltisinde gelisebildigi, peynir kalitesindeki azalmanin
genellikle kif ve mayalarin aktivitesi sonucu olustugu
bildirilmistir (Yilmaz ve Kurdal, 2005). Ankara ve ¢evre
ilcelerinden toplanan peynir o6rneklerinde maya
izolasyonu ve adlandiriimasi yapilan bir calismada, peynir
orneklerinde maya cinsi olarak Candida, Geotrichum,
Trichosporon, Cryptococcus  ve  Saccharomyces
belirlenmistir (Topcu, 2006; Kaynar, 2011).

Peynir pH’si yukseldiginde c¢ig sut kaynakli ya da
sonradan Urline bulasan Pseudomonas tirleri hizlica
gelisebilirler ve yapiskan/mukusumsu yaplya neden
olabilirler. Peynirlerde meydana gelen en Onemli tat
kusurlari arasinda acilik ve ransidite oncelikli sirayi
almaktadir ve bu kusurlarin bircoguna 1siya direncli
lipaz ve proteaz (ireten Pseudomonas'lar sebep
olmaktadir. Pseudomonas grubu bakteri acisindan
yalnizca 5 6rnegin kontamine oldugu, 19 6rnekte ise
saptanabilir degerin altinda oldugu belirlenmistir.
Peynirlerde en yiksek Pseudomanas orani 1.9x10°
kob.g olarak bulunmustur. Pseudomonas tiri bakteriler
psikrofilik karakterde olduklarindan yapi ve goriinim
bozukluklarina neden oldugundan tiiketiciler tarafindan

da g6zlemlenebilmektedir. Bu nedenle bu tip bakterilerin
peynirde bulunmasi saglik agisindan sorun teskil etmeyip
daha cok bozulma etmeni olarak degerlendirilmektedir.
Pseudomonas gibi psikrofil karakterdeki bakterilerin
sutteki miktarinin az olmasi 6zellikle ¢ig sit kalitesine ve
depolama surelerine dikkat edilerek saglanabilmektedir.

Kursun ve ark. (2008) yaptiklan ¢calismada Burdur'da
tiketime sunulan beyaz peynirlerde hijyenik kalite
acisindan 6nemli olan Staphylococcus, koliform grubu,
E. coli, Enterococcus spp., Pseudomonas spp. maya ve
kaf sayimlari yapmistir. Mikrobiyolojik analiz bulgular
cercevesinde 6rneklerin % 20'sinde =10° kob.g ™" mikrokok
ve stafilokoklarin, % 40Inda =10* kob.g” koliform, %
20'sinde >10° kob.g™ enterokok, % 15'inde >10* kob.g™,
Pseudomonas spp. ve %20'sinde >10* kob.g™ dlizeyinde
maya-kiif bulundugunu ortaya koymustur. Oner et al.
(2006) ise, beyaz peynir drneklerinin olgunlasma dénemi
stiresince mikrobiyolojik ~6zelliklerini arastirmis, beyaz
peynir mikroflorasinda koliform, laktik asit bakterileri, maya
ve kiif bulundugunu ortaya koymustur (Kaynar, 2011).

S. aureus sut ve sit Urlnlerinde yaygin olarak
gériilen bir diger mikroorganizmadir. Ozellikle mastitisli
hayvanlardan sagilan siitler enteropatojenik S. aureus
suslarinin bulundugu 6nemli bir kaynaktir. Calismada
peynirlerdeenyiiksek S.aureussayisi 1.5x10°kob.g”" olarak
belirlenmis, yalnizca 4 adet peynirde saptanabilir degerin
altinda bulunmustur. Stafilokokal intoksikasyona neden
olan toksin dlizeyi S. aureus sayisi 10° kob.g™ seviyesinin
Uzerinde oldugunda ulasiimaktadir. Peynir 6rneklerinin
yalnizca 4 adedinde bu seviyenin (zerinde sayilar
belirlenmistir. Peynirlerden kaynaklanan Staphylococcus
zehirlenmeleri zaman zaman gorilmekte ve bu konuda
yapilan calismalar S. aureus’un peynir yapim sirecinde
geliserek toksin Urettigini gdstermektedir (Unliiturk,
1998). Beyaz peynir drneklerinde saptanan bu degerler
peynirlerin toksin agisindan da risk tasiyabilecegini
ortaya koymustur. S. aureus zehirlenmelerinin en ¢ok
goruldigu sut urdnleri arasinda peynir ilk siralarda yer
almaktadir.

Yapilan arastirmalarda Cheddar, Gouda, Ras,
Camembert, Brick, Colby, isvec tipi peynirler,
Mozzarella ve keci sttl kullanilarak uretilen peynirlerde
enterotoksijenik S. aureus suslarinin izole edildigi
bildirilmistir (Demirel ve Karapinar, 2000). Yapilan baska
bir calismada; ¢ig siitten yapilmis ve olgunlasmasini
tamamlamis salamura beyaz peynirlerde S. aureus
tespitedilirken, pastorize sitten yapilarak olgunlastiriimig
beyaz peynirlerde rastlanmadigi bildirilmistir (Kaynar,
2011).

E. coli fekal kontaminasyonun bir gostergesi
olmasi yaninda genetik yapisi en iyi bilinen canl
olma 6zelligine de sahiptir. Suslarinin bircogu zararsiz
olan bu bakterinin bazi patojenik tipleri, insan ve
hayvanlarda sonucu 6lime kadar giden ishallere, yara
enfeksiyonlarina, menenjit, septisemi, arteriyoskleroz,
hemolitik Uremik sendrom ve cesitli imminolojik
hastaliklara sebep olabilmektedir (Cakir, 2000). Koliform
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grubu mikroorganizmalar genellikle gidalarda hijyen
indikatoril olarak degerlendirilmekte, bir gida 6rneginde
koliform/fekal koliform bulunmasi diger patojen
mikroorganizmalarin da bulunabilmesi riski tasidiginin
gostergesidir. Arastirmada analize alinan beyaz peynir
orneklerinin sadece 8 adedinde toplam koliform sayisi
saptanabilir seviyenin altinda bulunmus, en yiiksek sayi
ise 2.0x10° kob.g™" olarak belirlenmistir. Bugiin icin gida
kaynakli en tehlikeli patojen bakteri E. coli'nin 6zel bir
serotipi olan O157:H7dir. Turkiye ve benzeri gelismekte
olan (lkelerde acikta ve semt pazarlarinda satilan
gidalarda E. coli iremesi daha sik goriilmektedir. Semt
pazarlarinda satisa sunulan Griinlerin Gretim 6zellikleri ve
pazara getirilirken ambalajlama gibi asamalarda hijyen
ve sanitasyon kurallarina yeterince uyulmamasi E. coli
basta olmak tizere pek ¢ok koliform mikroorganizmalarca
gelisimine olanak sagladigi bilinmektedir (Cakir, 2000).
Ulkemizde yiiriitiilen bir baska arastirmada da pastorize
stitten Uretilen salamura beyaz peynirde koliform
grubu bakterilerin bulunmadigini, buna karsin ¢ig
sutten yapilan salamura beyaz peynirde 2.8x10? kob.g™
miktarlarda koliform grubu bakterilerin bulundugu tespit
edilmistir (Eralp, 1974; Kaynar, 2011). Bu calismalarin
aksine Gokmen, Caglar ve Ergillii (1980), 54 adet beyaz
peynirden 4 fakli olgunlasma asamasinda 216 6rnekten
yaptigi analizlerde ¢ig siitten yapilan taze peynirlerde
2.0x102 - 2.3x10° kob.g' arasinda, olgunlastirilan
peynirlerde olanlarda 2x10° kob.gdan az sayida
koliform belirledigini bildirmistir. Keskin ve ark. (2006),
istanbul'da cesitli marketlerden elde ettikleri 50 beyaz
peynir drnedinin % 96’ sinda koliform grubu bakterilerin,
% 86'sinda ise E. colinin Uredigini saptamislardir. Yetim
(2013) Mugs ilinde tiiketime sunulan 14 adet beyaz peynir
orneginde koliform ve E. coli'ye rastlamamistir.

Mugla halk pazarinda satisa sunulan ev yapimi
peynirlerin  mikrobiyolojik  &zelliklerinin incelendigi
bir calismada ise, 26 adet peynir 6rneginde aerobik-
mezofilik bakteriler, koliform grubu bakteriler, E. coli, S.
aureus, psikrofilik bakteriler, proteolitik bakteriler, maya
ve kif tespit edilmistir. Bu arastirmanin sonucunda, ev
yapimi peynir 6rneklerinin mikrobiyolojik ozelliklerinin
istenilen diizeyde olmadigi ortaya konulmustur (Ugur,
2001; Kaynar, 2011).

Kalkan ve ark. (1991) Ankara'daki marketlerden
aldiklari beyaz peynir numunelerin % 64’'iinde koliform

grubu bakteri, % 22'sinde E. coli izole etmistir (Kaynar,
2011).

Ankara piyasasinda satisa sunulan 50 adet Beyaz
peynir Ornedini maya kif, koliform grubu bakteri

sayllar yoninden incelenmis, patojen bakteriler olan
E. coli, S. aureus cinsi bakterilerin varligi arastiriimistir.
incelenen 50 adet peynir drnegdinin % 74'iinde E. coli, %
22'sinde S. aureus saptanmistir. SO0z konusu arastirma
kapsaminda analize alinan Beyaz peynir 6rneklerinde
toplam maya-kiif sayisi en diisiik <10 kob.g”, en yiiksek
8.3x10° kob.g™ ve ortalama 1.2 x 10° seklinde sonug elde
edilmis, 6rneklerin hepsinde koliform grubu bakteriye
rastlaniimistir (Urhan, 2012).

Kocak (2014) Aydin il mandiralarinda satisa
sunulan 30 adet Beyaz Peynir 6rneginde beyaz peynir
orneklerinin % 80'inin S. aureus ile kontamine oldugu
tespit etmistir. Peynir 6rneklerindeki koliform grubu
mikroorganizma sayisinin ¢ok yuksek oldugu ve E. coli
varligi incelendiginde beyaz peynir orneklerinden 10
tanesinde (% 33.33) E. coli saptanmistir.

Arastiricilar, peynirdeki mikrobiyal bozulmalari en aza
indirebilmek icin fiziksel, kimyasal ve biyolojik ydontemler
Uzerinde durmaktadirlar. Fiziksel ydntemler hijyenik
kosullarda Uretim, iyi bir temizlik ve dezenfeksiyon
sisteminin uygulanmasi, soguk depolama ve vakum
altinda ambalajlama seklinde siralanirken, kimyasal
yontemler olgunlasma sirasinda antimikrobiyal 6zellikte
olan maddelerin peynire ilave edilmesidir. Dogal
bir antibiyotik olan nisinin kullanilmasi ise biyolojik
yontemlere drnek verilebilir (Oztek, 1983; Altug, 2001).

SONUC

Arastirma sonunda incelemeye alinan Beyaz
peynir  Orneklerinde  ozellikle  hijyenik  agidan
onemli mikroorganizma gruplarina dikkat
cekici oranlarda ve diizeylerde rastlanmasi, bu
peynirlerin tiketilmesinin halk saghdi acisindan risk
olusturabilecegini ortaya koymaktadir. Gidalarda E. coli
gibi mikroorganizmalarin bulunmasi; kot sanitasyon
kosullarinin,  yetersiz veya yanhls pastOrizasyon
uygulamalarinin, pisirme ve pastdrizasyon sonrasi
tekrar bulasma oldugunun bir gostergesi olarak kabul
edilmektedir.

Orneklerin  mikrobiyolojik yéniinden birbirinden
farkliliklar gostermesinin nedeni, bu peynirin (iretiminde
standart bir Uretim metodunun kullanilmamasi ve
Uretimin daha ¢ok mandira tipi kigik isletmelerde
yapilmasi olarak gorilmektedir. Bu baglamda, Glkemizde
en cok tiiketilen peynirlerin basinda gelen Beyaz peynir
Uretiminin daha modern ve hijyenik sartlarda yapilmasi
ve insan sagligina olumsuz etki etmeyecek kalitede
peynir Uretimi hedeflenmelidir.
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