Y.Y.U. Vet. Fak. Derg. , 2000, 11 (1): 71-73

Bursa’da satisa sunulan Mihali¢c peynirlerinden izole edilen koliform grubu
mikroorganizmalarin tiplendirilmesi
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OZET

Bursa'da tiiketime sunulan 50 adet Mihalic peyniri koliform gruby mikroorganizmalar yéniinden degerlendirildi. Incelenen 50 drnegin 44
tanesinde koliform grubu mikroorganizma bulundu. 6 Srnekte koliform grubu mikroorganizmalara rastlaniimamasinin sebebi Mihalic peyniri
siretiminde kullanilan salamuradaki tuz konsantrasyonunun yiiksek olugudur. Incelenen drneklerde &zellikle E.coli I yitksek oranda bulunmas;,
peynirin halk sagh$ acisindan potansiyel bir tehlike olusturabilecegi ortaya konuidu,

Anahtar kelime: Mihali peyniri, koliform

Typing of coliform group microorganisms isolated from Mihali¢ Cheese in Bursa

SUMMARY

The presence of coliform group microorganisms in 50 differens Mihali¢ cheese samples was investigated 44 samples out of 50 were found
to home coliform group microorganisms. The reason for the absence of coliform group microorganisms in the rest of the samples was the high
salt concentration in brix used during Mihali¢c cheese production. It has been postulated that the identification of high amount of E. Coli 1 in

the samples could lead to senbus problems in-public health.
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GIRIS

Siit dogamin hem insan hem de hayvan hayatinin ilk
safhasimin desteklenmesi i¢in gerekli, dengeli besin kaynak-
larinin en 6nemlisidir. Gerek icme ve gerekse islenmiy sfit
mamulleri halinde kullammi insanlann her vyastaki besin
thtiyacina cevap vermektedir(6). Peynir, siitiin rutubet orani
azaltilarak hazirlanan, besin degeri ylksek ve uzun siire
bozulmadan saklanabilen bir siit {irtinitdilr. Peynir yapiminda
mikrobiyolojik ydnden diiglik kalitelt siit kullanilmas,
iiretimde bir standardin olmamasi, depolama ve pazarla-
madaki bilgisizlik bir yandan ekonomik kayiplara yol agarken
difer yandan da tiiketici saghg: agisindan potansiyel tehlike-
lere neden olabilmektedin(22,23,25). Bursa ve Balikesir illeri-
mizde Qiretilen Mihali¢ peyniri gibi baz: ylresel peynirlerimiz
ya ¢if ya da yeterli 1;:1 iglemi uygulanmarmg sOtlerden
tiretilmektedir. Bu nedenle ytresel peynirierimizde standardi-
zasyon saflanamamakta ve kalite kusurlan ile kargilasil-
maktadir. Bu problemlerden sorumlu olan koliform gurubu
mikroorganizmalar laktozu parcalayarak asit ve gaz olugturur,
kontrolsuz geligen bu gaz da peynirde arzu ediimeyen gdze-
nekli yapimn gekillenmesine yol agar. Ayrica H,S ve indol
olusturarak tirlinde tat, koku ve lezzet bozuklukianna neden
olur(1,20,21,24). Koliform gurubu mikroorganizmalar iginde
meveut olan tiirlerin en Snemlisi E.coli / dir, Insan ve sicak
kanh hayvanlarin barsaklarindan kéken alan E.coli I toprak,
bitki ve suda normal sartlarda bulunmazken, diger bazi
{iyelerin ise barsaklarda daha az sayilarda bulundufu ve bir
kismimin da bitkisel orijinli oldufu bildirilmektedir.
Peynirlerde koliform varlifi vetersiz sanitasyonu gtisterirken
E.coli'nin bulunmas1 fekal bir kontaminasyonu ortaya
koymaktadir. Bu mikroorganizmanin varlifn  diger bazi
enterik patojenierin de ortamda bulunma riskini arttinr
(7,8,19,24). Sert ve Kivang (18) vyaptiklart arastirmada
Erzurum piyasasindan elde ettikleri 30 adet taze beyaz peynir
drneginin 28'inde 1.1-2.4x10° adet/g E.coli izole edildigini

bildirmislerdir. Ktvang (12) 125 adet beyaz peynir 8rneginden
izole ettigi 900 adet kiiltiriin identifikasyonunda en fazla
E.coli, daha az oranda E.aerogenes ve daha ditgilk miktarda
da diger koliformlann bulundugunu ortaya koymustur.
Tekinsen ve ark. (24) tarafindan yapilan bir galigmada
Elaz13’da tiketime sunulan Savak peynirlerinden 1zole edilen
398 susun 157 sinin E.coli I (%39.5), 129’unun A.aerogenes
(%32.4) ve 54’Uniin Efreundii 1 (% 13.6) oldufu twpit
edilmistir. Gliven ve ark. (8) inceledikleri 50 adet Suvak
salamura peynirinin tamaminda koliform gurubu mikroorga-
nizma izole etmisler ve izole edilen 250 susun 146"sinin
E.coli I (%58.4), 38’inin A. Aerogenes 1 (%15.2), 17'sinin
E.freundii Il (%6.8),14’tintin A.aerogenes II (5.6}, 11’ inin
E.coli lll ve E. freundii I (% 4.4), 10°unun E.coli Il (% 4) ve
3'iniinde  identifiye edilemeyenier (%1.2) oldugunu
bildirmislerdir. Sancak ve ark. (17) Van’da tilketime sunulan
salamura beyaz peynirler {izerinde yaptiklan bir ¢aligmada
incelemeye alinan 50 adet 6rmegin % 62’sinde koliform ve
E.coli tespit etmisler, koliform gurubu mikroorganizma
sayisint ortalama 7.73 x 10 3 kob/g, E.coli sayisin1 ortalama
6.58 x 10° kob/g olarak belirimislerdir. Nazem ve ark. (15)
Misir'da inceledikleri 25 adet Ras peynirinin % 60’inda
koliform bakteriye rastlamiglar ve E.coli (%32 ), E.aerogenes
(%12), E.cloaca (%8),C freundii(%4) ve H.alvei (%4) olarak
identifiye etmislerdir. Massa ve ark.(14) yerel Italyan
mandiralarindan topladikiar1 Mozarella peynirlerinden olugan
drneklerinde yiiksek konsantrasyonda (3x107 kob/g) fekal
koliform izole etmigler, identifive edilen 41 izolatin 37'sini
K.pneumonia, 2'sini K oxytoca, 1'ini E.aerogenes, ve 1'ini de
E.coli olarak bildirmislerdir. Al Hadetti ve ark. (2}, tarafindan
yapilan bir ¢alismada toplam 100 adet yoBurt, krema ve
yumusak peynir drneginde ortalama keliform sayis: sirasiyla
5 x10% 4 x 10* ve 2.0 x 10* olarak bulunmus, bu Ug ayr
iriinden izole edilen 139 adet koliform gurubu
mikroorganizma E.coli (%58.3), C. (%21.6), E.aerogenes
(%7.2), E.liguefaciens(%5.8) ve K.aerogenes (%7.2) olarak

71



Y.Y.U. Ver. Fak. Derg., 2000, 11 (1): 71-73

identifiye edilmigtir. Bu ¢alismada Bursa y&resinde i3 ya da
yeterli 1s1 iglemi gormeyen siitlerden imal edilen ve standart
bir iretim teknolojisi olmayan Mihalic peynirlerindeki
koliform pgurubu mikroorganizmalar izole edilerek
tanimlamalan yapilmistir,

MATERYAL METOT

Bursa piyasasindan Mayis~Ekim aylari arasinda toplanan
50 adet Mihali¢ peyniri trnegi steril kavanozlar igine alinsp
laboratuvara getirildi ve aymi giin analize alindi. Ornekler
analize hazirlanincaya kadar 4+1 °C'de saklandi. Labora-
tuvarda aseptik sartlar altinda stomacherde %0.1°lik peptonlu
su ile 1:10 oraminda homojenize edilen numunelerin violet red
bile (VRB) agara ekimleri yapildi. Plaklar 37 °C’de 24 saat
inkitbasyona birakildl. Inkitbasyon sonunda dreyen tipik
koloniler koliform olarak degeriendirildi. Her &rnege ait
plaktan 5 koloni alinip nutrient buyyona gecildi, 30 °C’de 18-
24 saat inkitbasyondan sonra killtilrlerin safliklan gram
boyama ile kontrol edildi. Saf olmayanlar yeniden nutrient
agar besi yerine gecildi ve saf killtiir elde edene kadar bu
isleme devam edildi. Elde edilen saf kaltirler indol, Metil-
Red, Voges-Proskauer, Sitrat (IMVIC), Jelatin hidroliz ve
laktozun 44 °C’de fermentasyonu testlerine tabi tutuldu
(3,5,8,9,10).

BULGULAR

Incelenen peynir orneklerindeki  koliform  gurubu
mikroorganizmalarin dagilimi Grafik1’de,izole edilen tiirlerin
dagilimi ise Grafik2’de verilmistir,”

Grafikl’de porilldiigii gibi koliform gurubu mikroor-
ganizma tespit edilen 44 adet Mihalig¢ peynirinde en sik
rastlamlan tiriln E.coli I (%66) oldugu, bunu sirasiyla
A.aerogenes 1 (%41.7), E.coli I (%29.5), E.freundii Il
(%22.7), A.aerogenesll (%20.45).E freundii I (%15.9) ve
E.coli Il *lin (%] 1.36) izledigi tespit edilmistir.
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Grafik 1. Mihalig peynirinde en sik rastianilan koliform grubu
mikroorganizmalarin % dagilim:

Grafik 2 incelendiginde ise izole edilen toplam 185 susun
87°sinin E.coli 1 (%47), 25’inin E.coli I (%13.5), 21'inin
Efreundii Il (%11.35), 19’'unun A.aerogenes I (%10.27).
17’ sinin E.freundii I (%9.18), 10'unun A.aerogenes Il (%5.4)
ve 8'inin E.coli Il (%4.32) oldugu belirlenmistir.
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Grafik 2. Mihali¢ peynirlerinden Izole edilen koliform
grubu mikroorganizmalarin % dagilim

TARTISMA VE SONUC

Peynir imalatimin her asamasinda ¢ok gegitli ve degisik
karakterde bir ¢ok mikroorganizma olaya katilmaktadir. Bu
nedenle ham madde olan siittin imalatta bilyitk rol oynadig
ve elde edilen peynirin, siitiin niteligi ile ¢ok yakindan ilgili
oldufu belirtilmektedir. Kalitesi diigiik sltlerden hangi
yontem uygulanirsa uygulansin sagliklh bir {iriin ¢lde etmek
olanakstzdir (1,16,20,21). Isletmeye gelen ¢ig siitin peynir
isleme anma kadar ¢if olarak bekletilmesi veya pastorize
edilecekse bu islemin gecikmesi, firetim sirasinda kullanilan
alet ve malzemenin temizligi ile uygulanan hijvenik kosullar
hem Griinlin kalitesini bozmakta ve hem de ¢esitli hastalik
etkenlerinin {irline gegisine neden olmaktadir (11,13,20,21,
23).

Bu ¢alismada Bursa ybresinde yeterli 11 islemi
uygulanmadan ilretilen ve halkin beslenmesinde 6nemli bir
yeri olan Mihali¢ peynirlerinin koliform gurubu mikro-
organizma varlig) ve tiirleri arastirild.

Analize alinan 50 8megin 6 tanesinde (%12) koliform
gurubu mikroorganizmaya rastlanilmamgtir. Bu sonu¢ bazi
aragtincilann (8,12,17,18,24) beyaz ve bazi ybresel peynirler
zerinde yaptiklart caligmada elde ettikleri bulgular ile
farkhlik gdéstermektedir. Bu farklilifin sebebi mihalig peynir
teknolojisinde kullanilan salamuradaki tuz konsantrasyonu-
nun yliksek (% 20-22) olusu ile aciklanabilir.

Caligmamizda koliform gurubu mikroorganizma sayisi
1.7x10° —6.3x10° kob/g olarak tespit edilmistir. Anar ve Sen
(4) inceledikleri 26 adet Mihali¢ peynirinin %15.8’ini teskil
eden 4 tanesinde koliform gurubu mikroorganizmaya
rastlamamuslar, diger &rneklerde ise ortalama sayiy: 2.0x10
‘kob/g olarak bildirmislerdir. Sonuglarimiz bu arastincilarin
bulgulari ile uyum gtistermigtir. Sen (20), yaptig1 calismada
koliform gurubu mikroorganizma sayilarinin ¢ig sittlerden
yaptlan peynirlerde olduk¢a yiksek oldugunu, olgunlasmanin
90. gilnlinde 6.3x10 2-2.4x10 * kob/g’a dilstlifiinil belirtmis,
pastdrize siltten yapilan peynirlerde sayinin disiik ¢ikmasini
site  uygulanan 1s1 iglemine baglamstir, TUm peynir
Ormeklerindeki koliform gurubu mikroorganizma sayisimin
olgunlagma dénemi boyunca azalma sebebini tuz konsantras-
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yonunu artigt, pH ve rutubet miktarimin diismesi olarak
aciklamstir.

Ozer ve ark. (16) beyaz peynirler iizerinde yaptiklan
arastirmada koliform gurubu mikroorganizmalan en fazla ¢ig
siit peynirlerinde tespit etmigler, pastbrize stit peynirlerinde
bulunusunu pastdrizasyon sonrasi kontaminasyonlara ve
starterlerin asit olugturma etkisine baglamiglardir.

Sonu¢ olarak Bursa’da ¢ig siitten vapilarak titketime
sunulan Mihali¢ peynirlerinde, koliform grubu mikroorganiz-
malann d&zellikle E.coli I'in oldukg¢a yitksek oranlarda
bulundugu, dolayisiyla hem dretimde ¢ig siit kullanilmasina
ve hem de hijyenik kurallara dikkat edilmemesi nedeni ile
halk saghifn acisindan Mihali¢ peynirlerinin risk olusturdugu
ortaya konulmustur,
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