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Ozet

Bu caligmada Sakarya ilindeki halk pazarlarinda agikta satilan beyaz peynirlerin mikrobiyal kalitelerinin
belirlenmesi amaglandi. Calismada 43 adet beyaz peynir 6rnegi kullanildi. Peynirler toplam koliform,
Escherichia coli, Staphylococcus aureus., Pseudomonas sp. ve maya-kiif igerikleri bakimindan incelendi.
Calismada yayma ekim yontemi kullanilmig ve sonuglart Koloni Olusturan Birim (kob) olarak degerlendirildi.
Orneklerdeki ortalama toplam koliform sayis1 1,62 (logio kob/g), Escherichia coli 1,25 (logio kob/g)
Pseudomonas sp. 0,06 (logio kob/g), Staphylococcus aureus 1,19 (logio kob/g), maya-kiif 1,9 (logio kob/g)
olarak tespit edildi. Orneklerin pH degerinin 4,7-6,4 araliginda oldugu belirlendi. Arastirma sonucunda peynir
orneklerinin hijyenik agidan disiik kalitede olduklari tespit edildi.

Anahtar Kelimeler: beyaz peynir, Escherichia coli, koliform, mikrobiyolojik kalite, Sakarya.

Determination of Microbial Quality of White Cheese That Sale In Sakarya
Bazaars

Abstract

In this study, it was aimed to determine the microbial quality of white cheese sold in the public bazaar in
Sakarya Province. 43 white cheese samples were used in the current work. The cheese samples were examined
for their total coliform, Escherichia coli, Staphylococccus saureus, Pseudomonas sp. and mould-yeast
contents. Spread plate method was used in this study and the result were evaluated as Colony Forming Unit
(CFU). The mean value of total coliform counts in the samples was 1.62 (log10 CFU / g), whereas it was
measured to be 1.25 (log10 CFU / g) for Escherichia coli, 0.06 (log10 CFU / g) for Pseudomonas sp., 1.19
(log10 CFU / g), for Staphylococcus aureus and 1.9 (log10 CFU / g) for yeast-mold. The pH values of the
samples were determined to be in the range of 4.7-6.4. As a result, cheese samples investigated were found to
be of low quality in hygienic terms.

Keywords: white cheese, Escherichia coli, coliform, microbiological quality, Sakarya.

1. GIRIS

Insanlarin; dengeli ve yeterli beslenmesinde, hayvansal kaynakli gida maddeleri énemli bir yere sahiptir.
Hayvansal kaynakli gidalardan en ¢ok siit ve siit tiriinleri kullanilmaktadir. Siit bir insanin giinliik ihtiyaci olan
protein, kalsiyum, vitamin ve mineralleri yeterli ve dengeli bir sekilde icermektedir. Siit iiriinlerinin hacimli
olmasi, naklinin zor olmas1 ve ¢gabuk bozulabilmesi gibi sebeplerden dolay1 peynir gibi daha dayanikli {iriinlere
islenmesi gerekmektedir[1,2,3].
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Diinyada en fazla cesidi olan gidalardan biri peynirdir. Bu durumun baglica sebebi, peynirin siitteki besin
unsurlarinin 6nemli bir kismini yogun bir sekilde icermesi, uzun dayanma siiresine sahip olmasi ve buna bagl
olarak siit tiiketiminin bol oldugu mevsim ve yorelerde alisilagelmis tekniklerle kisa siirede siitiin peynire
islenerek degerlendirilebilmesidir [4].

Peynir yapimina yaklagik 8000 yil 6nce baglanmig ve giliniimiizde diinya ¢apinda 2000'den fazla peynir ¢esidi
oldugu sanilmaktadir. Pek cok peynir ¢esidinin {iretimi dort bilesen olan siit, peynir mayasi, mikroorganizmalar
ve tuzdan olusmaktadir. Peynir; jel olusumu, peynir alt1 suyu atilmasi, asit tiretimi ve tuz eklenmesi gibi birkag
ortak asamada islenir, ardindan olgunlastirilir. Pigirme sicakligi ve lor isleme teknikleri gibi igleme
parametrelerindeki farkliliklar, her bir peynir tiiriiniin 6zelliklerini belirlemede 6nemli bir rol oynarken, peynir
mikroflorasi, her bir peynir ¢esidinin benzersiz Ozelliklerinin gelistirilmesinde kritik ve 6nemli bir rol
oynamaktadir [5].

Acikta satilan gidalar, 6zellikle de alt yapisi yetersiz, ¢evre kosullar1 olumsuz bolgelerde insan sagligini tehdit
etmektedir. Patojen mikroorganizmalarla kontaminasyon sonucunda gerek yapisal 6zelliklerine, gerekse alinan
miktarina bagl olarak gida zehirlenmesi goriilebilmektedir. Geleneksel yontemlerle iiretilen beyaz peynir ¢ig
slitten, tiretim agamasinda veya {iretim sonrasinda patojen bakteriler tarafindan kontamine olmaktadir [6,7].
Bu iiretim kosullarindan dolay1 siit ve siit iiriinleri kaynakli enfeksiyon ve gida zehirlenmelerinin riski
artmaktadir. Ozellikle ¢ig siitten elde edilen peynirler halk saglig1 agisindan biiyiik riskler olusturmaktadirlar

[8].

Bu caligmada Sakarya ilindeki halk pazarlarinda agikta satilan beyaz peynirler mikrobiyolojik hijyen yoniinden
degerlendirmeye alimmustir. Bu peynirlerin insan sagligi agisindan risk olusturup olusturmadiginin
belirlenmesi ve Tirk Gida Kodeksi Mikrobiyoloji Kriterler Tebligi’ne uygunlugunun tespit edilmesi
amaclanmistir. Mikroorganizma sayimlar1 Plak Kiiltiirii Metoduna gore yapilarak, sonuglar Koloni Olusturan
Birim (kob) olarak degerlendirilmistir.

2. MALZEME VE YONTEM

Sakarya ili halk pazarlarinda 43 farkli noktadan agikta satilan olgunlagtirillmamis taze beyaz peynir drnegi
alindi. Ornekler; steril kavanozlara aseptik kosullarda 100 g olacak sekilde almip soguk zincir korunarak
Sakarya Universitesi Mikrobiyoloji Laboratuvarina getirildi. Ornekler ayn1 giin icerisinde analize tabi tutulmus
ve Staphylococcus sp., Pseudomonas sp., maya-kiif, koliform grubu bakteriler ve E. coli varligi yoniinden
incelendi [9-11].

2.1. Mikrobiyolojik Analizler igin Orneklerin Hazirlanmasi

+4 °C’de laboratuvara getirilen drnekler ayn1 giin igerisinde analize alindi. Diliisyonlarin hazirlanmast amaci
ile peynir numuneleri steril bigak yardim ile pargalanip stomacher posetlerine 10 g tartilarak koyuldu.
Stomacher yardimiyla homojenize edilen 6rnekler 90 mL %0.1°lik peptonlu suya (Merck, 1.07214) aktarildi.
Homojenizasyon isleminden sonra hazirlanan her 6rnegin 10"1’den 107%’e kadar diliisyonlar1 hazirlandi. EKim
icin her bir diliisyondan 100 pL alinip yayma plak ydntemine gére ekim yapildi. Ornekler Staphylococcus
aureus [9] , koliform grubu bakteri, Escherichia coli [10], maya-kiif [11] ve Pseudomonas sp. yoniinden
analiz edildi. Mikrobiyolojik analizlerde kullanilan besiyeri ve inkiibasyon kosullar1 Tablo 1°de verildi.

Tablo 1. Mikrobiyolojik analizlerde kullanilan besiyeri ve inkiibasyon kosullar1

Supplement inkiibasyon
Mikroorganizma Besiyeri . :

(Ilave madde) Sicakhk | Siire | KOI,Om . pH

Ozellikleri

Koliform : - : 24- | Koliform:
Escherichiacoli | £0ZN Metilen-mavi - 37-44°C | 48 pembe 7.1

Laktoz Sukroz
saat menekse
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(EMB) Agar renkli
(Merck,1.01342) mukoid, gri
kahverengi
merkezli
Escherichia
coli:
Menekse
renkli,
metalik
parlak
Pseudomonas 5 mL gliserol- 24-
Pseudomonas sp. Seli(;';CB'\;;ch Pseucéc;rlr;cl)(?iis CN 37°C 48 Sar1-yesil 7,1
(Merck,1.07620) | ilavesi(Merck,1.07624) saat
Siyah-parlak
10.-1.5 mm
capinda dar
Staphylococcus . 50 mL yumurta sarisi- 24- beyaz
aureus BaBsil (r'(\j/;zirll(( ir (';“5%%%) tellurit emiilsiyonu 37°C 48 kenarli 6,8
" (Merck,1.03785) saat 2.5mm
genisgliginde
seffazonlu
koloni
Maya-Kiif Potato Dextrose Agar i 250C 72 i 56
(Merck, 1.01342) saat ’

3. BULGULAR VE TARTISMA

Peynirin; ¢esitli hammadde, uygulanan teknolojik islem, mikrobiyolojik 6zellikler, olgunlagma siire ve sicaklik
gibi bir¢ok degisik faktdr nedeniyle genel ozellikleri ve kalite degerleri degismektedir [12,13]. Diinya
genelinde yaygin tiiketilen ve fazla sayida ¢esidi bulunan peynirin mikrobiyolojik kalitesi halk sagligi
acisindan ¢ok onemlidir. [14,15]. Ulkemizde acikta satilan gidalarin biiyiik bir kismi1 semt pazarlarinda
tiiketiciye sunulmaktadir.

Bu caligmada Sakarya ili genelindeki halk pazarlarindan 43 adet beyaz peynir 6rnegi alindi. Alinan peynirler
toplam koliform, E. coli, Staphylococcus aureus Pseudomonas sp. ve maya-kiif igerikleri bakimindan incelendi
ve sonuglar1 Tablo 2’de verildi. Yapilan analizler sonucunda, 43 adet beyaz peynir 6rneginin %74 {inde
koliform grup bakterilerinin bulundugu tespit edildi. Peynir drneklerindeki toplam koliform sayilari ise 0,30-
5,23 (log1o kob/g) arasinda bulundu. Koliform grubu bakteri iceren 32 adet beyaz peynirden 29’unda E. coli
belirlendi. Orneklerin E. coli sayilar1 0,30- 5,20 (Iogio kob/g) arasinda degismektedir.

Tablo 2. Beyaz Peynir 6rneklerindeki mikroorganizma oranlari(%) ve pH'lart

Numune Pozitif Numune Mikroorganizma Sayis1 (10910 kob/g)
Parametreler
Say1 Say1 % X S En Az En Cok
Toplam Koliform 43 32 74 162 | 1,52 0,30 5,23
E. coli 43 29 67 1,25 | 1,42 0,30 5,20
S. aureus 43 26 60 1,19 | 1,45 0,30 5,38
Maya-Kiif 43 32 74 1,9 1,71 0,47 5,38
Pseudomonas sp. 43 5 12 0,06 | 0,22 0,47 0,9
pH 43 - - 533 | 0,44 4,7 6,4
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x:ortalama, s: standart sapma

Acikta satilan gidalarda E. coli iremesi daha sik goriilmektedir [6]. Kars ilinde iretilen ve tiiketime
sunulan kuru tuzlanmis taze civil peynirinin bazi mikrobiyolojik 6zellikleri {izerine bir arastirma
yapilmustir. Incelenen 35 civil peynir 6rneginin %74,3’iiniin de koliform bakteri ve E. coli oldugu
bildirilmistir [17]. Tiirk Gida Kodeksi’ne gore, peynirlerde koliform grubu bakteriler igin izin verilen
sinir 10%/g’dir. E. coli’nin ise peynirde bulunmamasi gerekmektedir [18]. Calismamizda incelenen beyaz
peynir orneklerinin %27.9’unda toplam koliform bakteri sayisinin Tiirk Gida Kodeksi’nin belirledigi
sinirdan fazla oldugu tespit edildi. Yine Tiirk Gida Kodeksine gore peynirlerde bulunmamasi gereken
E. coli ise caligmamizda incelenen 43 6rnegin 29’unda tespit edilmistir. E. coli peynirlerde erken sigme
denilen yap1 bozuklugu ile tat ve aroma bozukluklarina neden olmaktadir. S6z konusu bakterinin
peynirlere ¢ig siitten gectigi, pastdrize edilmis siitte bulunmadigi ve taze peynirlere yapim agamasinda
bulastig1 da diigiiniilmektedir. Bu nedenle gidalarda koliform grubu bakterilerin varligi kotii hijyen
kosullarina, yetersiz ve yanlis 1s1l islem uygulamalarina, 1sil islem sonrasi rekontaminasyona isaret
etmektedir [19].

Stafilokokal intoksikasyonlar (SI), pek ¢ok iilkede bakteriyel gida kaynakli zehirlenmeler arasinda ilk
siralarda yer almaktadir. Peynir, stafilokokal gida zehirlenme vakalarmin en yaygin gorildiigii
gidalardan biridir [20]. TSE’ye gbre peynirlerde S. aureus’un bulunmamasi gerektigi belirtilmektedir
[21]. Kars ilindeki 35 adet kuru tuzlanmig taze civil peynirinin mikrobiyolojik 6zelliklerinin arastirildigi
bir caligmada orneklerin %8,6’sinda koagulaz (+) stafilokok bakteri oldugu bildirilmistir [17]. Burdur
il merkezindeki semt pazarlarindan temin edilen 100 adet salamura beyaz peynir 6rnegi mikrobiyolojik
yonden analiz edilmis olup 6rneklerin % 83’iinde stafilokok grubu mikroorganizma oldugu tespit
edilmistir [22]. Amasya bdlgesinde tiiketime sunulan 50 adet ¢ig siit ve 60 peynir Orneginin
kontaminasyon diizeyleri aragtirilmistir. Sonug olarak, 11 peynir ve 2 ¢ig siit 0rneginin koagiilaz pozitif
stafikok yoniinden Tiirk Gida Kodeksine uygun olmadigi rapor edilmistir [23]. Yaptigimiz ¢aligmada
ise incelenen 43 adet beyaz peynir 6rneginin 26’sinda S. aureus tespit edilmistir. Bu sonuglar tiikketilen
peynirlerin mikrobiyolojik kalitesinin diisiik oldugunu gostermektedir Calismamizda ve literatiirde
yapilan ¢alismalardan agikta satilan peynir drneklerinin stafilokok agisindan koti hijyen kosullarina
sahip oldugu goriilmiistiir. S. aureus’un gidaya bulagsmasindaki en onemli faktoriin insan oldugu
saptanmugtir.  Ciinkii saglikli insanlarin  %30-40’min  burun mukozasinda S. aureus bakterisi
bulunmaktadir. Gida iretim yerlerinde ¢aligan personellerin S. aureus tasiyiciliginin aragtirildigi bir
caligmada personelin %26-36.9’unun S. aureus tasiyicisi oldugu tespit edilmistir. Yapilan bu ¢alismada
diisiincemizi destekler niteliktedir. Peynir yapilacak olan ¢ig siite S. aureus meme derisinden, sagim
yapan kisinin ellerinden, siit karistiricisindan, kesim 6l¢ii tahtasindan ve tenekelerden bulasabilmektedir
[24]. Ayrica peynirlerde goriilen Stafilokoklarin hammaddenin kontaminasyonu, yetersiz 1sil islem
uygulamalari, liretim sirasinda uygun olmayan sanitasyon ve uygunsuz depolama kosullarindan da
kaynaklanabilecegini diisiinmekteyiz.

Pseudomonas spp. ¢ig ve pastorize siitte bozulmaya neden olan en yaygin mikroorganizmalardir.
Peynire islenecek siitte psikrotrof bakteri sayisinda meydana gelebilecek her artis {iretilecek peynirin
genel kalite 6zelliklerine olumsuz etki etmektedir. Divle tulum peynirinin mikrobiyolojik kalitesini
arastirildigi bir galismada 50 adet peynir 6rneginin 38 6rnekte Pseudomonas sp. sayisi 3.60 1og10 kob/g,
olarak belirlenmistir [25]. Ege ve Marmara Bolgesi’nde iiretilen ve tiikketime sunulan 24 adet beyaz
peynirlerin mikrobiyolojik dzelliklerinin arastirildigi bir galigmada &rneklerin %15’ inde >1 04 kob. g™
Pseudomonas sp. bulunmustur [26]. Burdur il merkezindeki semt pazarlarindan temin edilen 100 adet
salamura beyaz peynir Ornegi mikrobiyolojik yonden analiz edilmistir. Orneklerin %15’inde
Pseudomonas sp. grubu mikroorganizma oldugu tespit edilmistir [22]. Yaptigimiz ¢alismada peynir
orneklerinin %12’sinde Pseudomonas sp. iiremesi oldugu belirlenmistir Pseudomonas sp. bakterisi, ¢ig
siitte baslangicta diisiik olsa da, sogukta depolama siiresince yiiksek seviyelere ulasabilmekte, bu
nedenle de ¢ig siitiin peynir iiretiminde kullanilabilirligini olumsuz yonde etkilemektedir [27]. Bu tip
bakterilerin peynirde bulunmasi saglik agisindan sorun teskil etmeyip yap1 ve goriinim bozukluklarina
neden oldugundan peynir i¢in daha ¢ok bozulma etmeni olabilir.
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Peynirlerde bulunabilen diger bir mikroorganizma grubu maya ve kiiflerdir. Gida maddeleri tizerinde
bulunan kiifler, uygun ¢evre sartlarinda hizla ¢ogalarak iiriiniin kalitesini bozarlar. Cogalmanin ileri
safhalarinda, iiriinleri kullanilmayacak bir duruma getirerek ekonomik kayiplara yol agarlar. Bundan
daha 6nemlisi, baz1 kiifler cogaldiklar1 ortama, insan ve hayvan saglig1 i¢in zararli olan bir takim
metobalitler birakirlar [28,29]. TSE’ye gére maya ve kiif sayisinin 10%/g’dan fazla olmamasi
gerekmektedir [21]. Calismamizdaki peynir Orneklerinin %41.8’inde kiif-maya tiremesi oldugu
belirlenmistir. Elde edilen bu sonuglar TSE’ye gore maya ve kiif sayisi fazla ¢ikan 6rneklerde peynir
yapimindan pazarlanmasina kadar gecen siirede hijyenik kurallara uyulmadigini gostermektedir. Peynir
orneklerinin biiyiikk ¢ogunlugunda kiif ve mayanin bulunmasi bu mikroorganizmalarin diisiik su
aktivitesi, yiiksek tuz konsantrasyonu, diisik pH degerinde dahi gelisebilme potansiyelinden
kaynaklandig1 diisiiniilmektedir. Calismamizin sonucunda, peynir 6rneklerinde maya-kiif bulunmasinin
sebebinin iiretim veya satis yerlerinde acik hava ile temasinin fazla olmasindan kaynaklandigi
diistintilmektedir.

4. SONUCLAR

Peynir orneklerindeki toplam koliform sayilari ise 0,30- 5,23 (logio kob/g) arasinda bulunmustur.
Koliform grubu bakteri igeren 32 adet beyaz peynirden 29’unda E. coli belirlenmistir. E. coli sayilari
0,30- 5,20 (logio kob/g) arasinda degismektedir. Peynir numunelerinin %60’ inda Staphylococcus spp.,
%12’sinde ise Pseudomonas sp. iiremesi oldugu gériilmiistiir. Orneklerin % 74’linde maya ve kiif
bulundugu tespit edilmistir. Hammaddenin kontaminasyonu, yetersiz 1sil islem uygulamalari, iiretim
sirasinda uygun olmayan sanitasyon ve uygunsuz depolama gibi kosullardan dolay1 peynir 6rneklerinde
patojen mikroorganizmalarin gelistigi diisliniilmektedir. Ayrica satis sirasinda soguk zincirin bozulmast,
peynirlerin kapali camli bolmelerde saklanmamasi ve satig sirasinda kullanilan malzemelerin steril
olamamasi peynir kalitesini diisiirmektedir.
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