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Microbiological Properties Of Civil Cheese

Summary: In this study, 50 civil cheese samples obtained from Erzurum province have been
analysed microbiologically. The mean values of colony counts were determined as follows for different
microorganisms: for general viable microorganisms 3.36x10° cfu/g. for psychrophilic microorganisms
3.90x10° cfurg, for coliform group 3.05x10° cfu/g, for E.coli 3.07x10° cfu/g, for S.aureus 1.16x10° cfu/g, for
Lactobacillus 2.06x10" cfwg, for yeast 1.32x10° cfw/g, and mould 5.11x10% cfu/g. According to the
microbiological analysis results, it was concluded that civil cheese may cause a potential risk for public health
and thereby hygienic precautions should be taken by determining critical control points from phases of
production, storage and sale.

Key Words: Civil cheese. urban healtly, microbiological quality

Ozet: Bu cahgmada, Erzurum yoresinden temin edilen 50 adet civil peynir numunesi mikrobiyolojik
kalitenin belirlenmesi maksadiyla incelendi. Arasurma sonuglarma gore civil peyniri numunelerinde
belirlenen mikroorganizma kolonilerinin ortalama sayilani; Aerob mezofil genel canli 3.36x10°kob/g,
psikrofilik mikroorganizma 3.90x10° kob/g, koliform gurubu bakteri 3.05x10%kob/g, E.coli 3.07x10°kob/g,
S.aureus 1.16x10” kob/g, Lactobacillus 2.06x10°kob/g, maya 1.32x10° kob/g ve kiif 5.11x10° kob/g oldugu
tespit edildi. Sonug olarak, civil peynirinin mikrobiyolojik analiz sonuglarina gtre halk saghg agisindan
potansiyel tehdit olusturabilecedi, dolayisiyla (iretim, depolama ve satig agamalarinda kritik kontrol
noktalannn tespit edilerek hijyenik tedbirlerin alinmas: gerektigi kanaatine vanlmugtir.

Anahtar Kelimeler: Civil peyniri, halk sagh@i, mikrobiyolojik kalite

Giris
Civil peyniri, Dogu Anadolu Bolgesi'nin ozellikle Erzurum ve Kars yoresinde,
pastorize islemi gormemis ¢ig, yadsiz siitten tiretilerek, cogunlukla taze olarak tiiketilen

* 1. Ordu A Tipi Gida Kontrol Miifreze Kihg1, Selimiye-ISTANBUL.
** Atatiirk Univ. Veteriner Fakiiltesi Besin Hijyeni ve Teknolojisi Anabilim Dali Bagkani, ERZURUM.
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bir siit {irliniidiir. Bu nedenle civil peynirinde hem peynir kalitesini etkileyebilecek, hem
de insan sagligi i¢in tehlikeli olabilecek mikroorganizmalarin bulunmas: ihtimali vardir.

Peynirlerde bulunan genel mikroorganizma sayis1 ile iiriinin kimyasal
degerlerine gore siniflandirilmasi arasinda iliski bulunmadig: belirtilmektedir. Ancak
peynir lezzeti ile hem lipolitik hem de laktik asit bakterilerinin sayisi arasinda iligki
oldugu belirtilmistir (2, 22).

Genel hijyen indikatorii olarak aerob mezofilik genel canli sayisi, gida
maddelerinin mikrobiyolojik kalitesinin belirlenmesi yoniinden belirleyici Sneme
sahiptir (5).

Koliform grubu mikroorganizmalar, peynirde bulunan laktozdan gaz olusumu ile
lezzet kusurlarina yol agarak kaliteyi olumsuz yonde etkilediklerinden peynirde
bulunmalari istenmez (13, 16, 24 ).

Taze olarak tiiketilenler hari¢ laktobasil tiirleri bazi peynirler icin gerekli
olmalarina karsin laktik starterlerle birlikte kullaniimasiyla elde edilen (iiriiniin
kalitesinde Ozellikle arzu edilmeyen lezzet olusturdugundan, starter kiiltiir olarak nadir
kullanilmaktadirlar (9, 20, 25). Laktobasilller tiretimde hijyenik kosullara uyulmadigi
zaman peynir liretiminde kullanilan arag ve gereglerden bulasabilirler (18, 23).

Stafilokok tiirlerinin bazi suglari besin zehirlenmelerine sebep olmasi 6zellikle
toksin olusturan stafilokoklarin kontrolti, halk saghigmin giivence altina alinmasi
yoniinden onemlidir (6, 8). Hijyenik sagim kosullarina dikkat edilmeden elde edilen
siitlerde bu mikroorganizmalar siit ve uriinlerine gegebilmektedir. Ozellikle de siit
uriinleri icersinde en ¢ok peynirde, g¢ogunlukla da disiik asiditeye sahip olanlarda
rastlandig: bildirilmektedir (14).

Cok genis pH, a, ve 1s1 derecelerinde gelisebilme yetenegine sahip kiifler
peynirde goriintim, koku ve lezzet bozukluklarina neden olabilmelerinin yani sira,
toksik metabolitleri olan mikotoksinler ile halk sagligim tehdit etmektedir (1, 3, 13, 20).
Genellikle peynirin yizeyinde yer alan mayalar ise renk bozulmalarina neden olurlar.
Ayrica peynir yiizeyinde yer alan az miktardaki laktozu etkileyerek yetersiz asidite
gelisimine de neden olabilmektedir (17, 23).

Materyal ve Metot

Bu arastirmada Erzurum bolgesinde satisa sunulan muhtelif satis yerlerinden
temin edilen 50 adet civil peynir 6rnedi (100°er gram) analiz edildi. Orneklerin her biri
numaralandirilarak steril stomacher posetlerinde 3 °C ile 8 °C arasinda degisen 1sida
muhafaza edilmek tizere toplandi. Aseptik kosullarda alinan érnekler soguk muhafaza
altinda laboratuvara sevk edilerek analizlere alind:.

Steril polietilen torbalarda 10 g numune tartildiktan sonra iizerine % 0,1'lik
peptonlu sudan 90 ml ilave edilmek suretiyle 0,1 seyreltisi hazirlandi. Homojenizatérde
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3 dakika pargalanmasi sagland: (Stomacher, AES LAB MIKS-1). Numunenin yeterince
homojen hale geldigi kontrol edildikten sonra, iglerinde 9 ml % 0,1lik peptoniu su
bulunan steril deney tiiplerinde 107 ye kadar sulandinldi. Daha sonra bu
sulandirmalardan, onceden kurutulup isaretlenmis ilgili selektif besiyerlerine yayma
plak metodu ile ikiser paralel ekimler yapildi (4).

Aerob mezofil genel canli belirlenmesinde, Standart Plate Count Agar (PCA-
Oxoid CM 463) besiyerine, yayma plak metodu ile dilusyonlardan bir tanesi paralel
olmak tizere ekimler yapildi. inkubatérde, 48-72 saat siireyle 30 °C’de aerob kosullarda
bekletildi. Inkubasyon sonunda besiyerinde tireyen koloniler sayilarak degerlendirmeye
alindi (19).

Psikrofilik mikroorganizmalarin sayiminda, Standart Plate Count Agar (PCA-
Oxoid CM 463), besiyerine yayma plak metoduyla ekimler yapilarak, plakalar 5+ 1 °C
de aerob kosullarda 7 giin inkubasyona birakildi. Bu siire sonunda iireyen koloniler
sayilarak degerlendirildi (7).

S.aureus tespitinde, Baird-Parker (BP-Oxoid CM 275) besiyerine yayma plak
yontemiyle ekimler yapildi. Bu plaklar, aerob kosullarda 37°C’lik etiivde 24-48 saat
inkiibasyona birakildi. Bu siire sonunda siyah, parlak, konveks, 1-1,5 mm c¢apinda,
etrafinda dar beyaz kusak ve bunu cevreleyen berrak beyaz zon olusturan lesitinaz (+)
koloniler sayildi (10, 14, 21).

Sayilan kolonilerin tamami mikrokok-stafilokok olarak, etrafinda zon olusturan
koloniler ise lesitinaz (+) stafilokoklar olarak kayit edildi. Lesitinaz (+) kolonilerden
ornekleme ydntemiyle secilenlere cabuk lam aglutinasyon teknigi (Staphylase Test DR
595) ile koagulaz testi uygulandi. Test sonunda koagulaz (+) olan koloniler S. aureus
olarak degerlendirildi (11).

Koliform grubu bakterilerin ve E.coli tesbit edilmesinde Kromojenik E.coli
/Koliform Medium (VL-Oxoid CM 956) besiyerine yayma plak metoduyla ekimler
yapilarak 37 °C’lik etiivde 20-24 saat aerob kosullarda inkube edildi. inkubasyon
sonunda 1-2 mm capinda, alt ve etrafi kirmizt bir zonla cevrili, koyu kirmizi koloniler
koliform grubu bakteri olarak sayilip degerlendirildi (9). Mor renkli koloniler E.coli
stipheli olarak IMVIC testine tabi tutuldu. IMVIC testinde +, +, -, -, veya -, +, -, -
seklinde elde edilen sonug E. coli olarak degerlendirildi (10, 12).

Laktobacillus  grubu mikroorganizmalarin sayisinin belirlenmesinde, Man
Rogosa Sharge Agar (MRS-Oxoid CM 361) besiyerine dékme plak metoduyla ekimler
yapilarak 37 "C’lik etiivde anaerob kosullarda 72 saat inkube edildi, Bu ortami saglamak
icin 3,5 litre kapasiteli seffaf polikarbonat anaerob jarin (Oxoid HPO11A) i¢ duvarina,
anaerob kosul yaratan kit (Oxoid AN 035) konuldu. Ekimi yapilan petriler bu ortama
yerlestirildikten sonra jar sikica kapatildi. Inkiibasyon siiresi sonunda besiyerinde
riiyen koloniler sayilarak degerlendirmeye alind1 (26).

Maya ve kiiflerin sayiminda Rose Bengal Chloramphenicol Agar (RO-Oxoid
CM 549) besiyeri kullamldi. Bu besiyerine Chloramphenicol Antibiotic Supplement
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(Oxoid SR 78) ilave edilerek hazirlanan besiyerine yayma plak yontemiyle ekimler
vapilarak 25 °C’de aerob kosullarda 5 giin inkube edildi. Bu siire sonunda besiyerinde
olusan seffaf, beyazims: sarimtirak, renkli koloniler maya, miselyumlu beyaz, siyahimsi
veya yesilimsi renkli koloniler ise kiif olarak ayr1 ayr1 degerlendirildi (15).

Bulgular

Analiz edilen 50 adet civil peyniri numunesinde mikrobiyolojik analiz
sonucunda belirlenen mikroorganizma sayilari Tablo 1’de, mikroorganizma gruplarinin
dagilim: da Tablo 2°de yer almaktadir.

Erzurum bolgesinden temin edilen 50 adet civil peyniri 6rneginde aerob mezofil
genel canli sayisinin, 7.0x10° kob/g ile 5.2x10° kob/g arasinda degistigi ve ortalama
3.36x10’ kob/g oldugu tespit edildi. Orneklerin 42’sinde (% 84.0) aerob mezofil genel
canli sayisimin, Tablo-2'de gésterildigi gibi 1.0x10° kob/g - 5.2x10° kob/g araliginda
oldugu saptand.

Psikrofilik mikroorganizma sayisinin, <1.0x10% kob/g ile 5.8x10° kob/g arasinda
degistigi ve ortalama 3.9 x 10° kob/g oldugu belirlendi. Analiz edilen 6rneklerin 45’inde
(% 88) psikrofilik mikroorganizma sayisinin, Tablo-2'de gosterildigi gibi 1.0x 10°
kob/g — 1.0x 107 kob/g araliginda oldugu tespit edildi. Analiz edilen civil peyniri
orneklerinde koliform grubu bakteri sayisimmn, < 1.0x10° kob/g — 6.8x10° kob/g
arasinda degistigi ve ortalama 3.05 x10* kob/g saptanirken, 44 6rnekte (% 88) koliform
grubu bakteri sayisinin, Tablo-2’de gosterildigi gibi 1.0x10* kob/g - 1.0x10° kob/g
araliginda oldugu tespit edildi. E. coli sayisinin ise < 1.0x10% kob/g - 6.0 x 10* kob/g
arasinda degistigi ve ortalama 3.07x10° kob/g oldugu bulundu. 11 civil peyniri
orneginde (% 22) E. coli sayisinin, Tablo-2’de gosterildigi gibi 1.0x10° kob/g — 1.0x10°
kob/g araliginda oldugu saptandi.

S. aureus sayisimn, < 1.0x 10? kob/g — 4.3x10° kob/g arasinda degistigi ve
ortalama 1.16x10? kob/g olarak belirlendi. S. aureus sayisinin, Tablo-2"de gosterildigi
gibi 3 6rnekte (% 6) 1.0x 10° kob/g - 1.0x 10 kob/g araliginda oldugu tespit edildi.

Laktobacillus grubu mikroorganizma sayisinin analiz edilen civil peyniri
orneklerinde 1.0x10% kob/g - 8.2x10* kob/g arasinda degistigi ve ortalama 2.06x10°
kob/g oldugu saptandi. Laktobasillus grubu mikroorganizma sayisimin, Tablo-2'de
gosterildigi gibi 48 ornekte (% 96) 1.0x10° kob/g — 1.0x10° kob/g araliginda
yogunlastigi bulundu. Maya sayisinin 3.0x10% kob/g — 2.3x10° kob/g arasinda degistigi
ve ortalama 1.32x10° kob/g oldugu tespit edildi. Analiz edilen 6rneklerin 36’sinda
(% 72) maya sayisinin, Tablo-2'de gosterildigi gibi 1.0x10° kob/g — 1.0x10” kob/g
araliginda oldugu saptandi. Kif sayisinin ise 1.1x10° kob/g - 4.4x10° kob/g arasinda
degistigi ve ortalama 5.11x10* kob/g oldugu belirlendi. Orneklerin 25'inde (% 50) kiif
sayistnin, Tablo-2'de gosterildigi gibi 1.0x10° kob/g — 1.0x107 kob/g araliginda gelisme
gosterdigi tespit edildi.
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Tablo 1. Civil Peyniri Numunelerinde Mikroorganizma Sayilan (kob/g)
Table 1. Colony Counts of Microorganisms in the Civil Cheese

Mikroorganizma X Vx Enaz En cok

Aerob Mezofilik Genel canli  3.36x10° 1.42x10° 7.0x10° 5.2x10°
Psikofilik mikroorganizma ~ 3.90x10°  151x10°  <1.0x10>  5.8x10°
Koliform grubu bakteriler ~ 3.05x10* 1.05x10°  <1.0x10? 6.8x10°

E.coli 3.07x10% 1.31x10*  <1.0x10? 6.0x10*

S.aureus 1.16x10>  636x10°  <1.0x10? 4.3x10°

Lactobacillus 2.06x10*  9.70x10*  1.0x10° 8.2x10*

Maya 1.32x10°  4.68x10°  3.0x10? 2.3x10°

Kiif 5.11x10* 7.89x10°  1.1x10° 4.4x10°
x : Geometrik ortalama Vx : Standart hata

Tablo 2. Civil Peyniri Numunelerinde Mikroorganizma Dagilhimi
Table 2. Dispersion of Microorganisms in the Civil Cheese

Mikroorganizma <1.0x10° | 1.0x10° [ 1.010° 1.0x10° | 1.0x10° [1.0x10° [1.0x10’
Sawyilan (kob/g) 1.0x10" | 1.0x10° | 1.0x10° | 1.0x10° [1.0x10’
n % n % n % n % n % |n % n %

Aerob Mezofilik

Genel Canli - - - - 2 40 6 120 {30 600 |12 240 - -
Psikofilik

mikroorganizma 2 40 e 20 2.0 1 2.0 |23 46.0(22 440 -
Koliform Grubu

Bakteriler 2 40 1 20 |3 60 |34 68.0110 20.0]- - - -
E.coli 37 740 2 40 |5 100 |6 120 - - - - - =
S.aureus 47 94.0 1 20 |2 40 - - - - |- - - -
Lactobacillus - - 2 40 |13 260 35 700 - - - - < =
Maya 5 1 20 |5 100 8 160] 32 6400 4 80| - -

Kiif - - - = 1§ 300 |10 20.0f{ 22 440] 3 60| - -
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Tartisma ve Sonuc

Civil peynirinin mikrobiyolojik durumunu belirlemek amaciyla yapilan bu
calismada, peynir numunelerinin ihtiva ettigi mikroorganizma yiikiiniin oldukga fazla
oldugu ve numuneler arasinda biiyiik farkliliklar bulundugu goriildii (Tablo-1 ve Tablo-
2). Mikroorganizma yiikiiniin fazla olmast civil peynirinin muhtemelen 1s1 islemi
gbrmemis ¢ig siitten iiretilmesi ve pihtisina uygulanan 1s1 isleminin yetersiz olmasindan
kaynaklandif1 deZerlendirilmistir. Ayrica, siitiin kalitesi ile tiretim teknolojisindeki
farkliliklar da peynir numunelerindeki mikroorganizma yiikii yoniinden oldukga biiyiik
farkliliklar olusturmustur.

Analiz edilen civil peyniri Orneklerinde aerob mezofilik genel canli
mikroorganizma sayisi Atasever (2)’in deneysel olarak yaptifi calismada elde ettigi
bulgular (1.0x107 kob/g — 5.61x10° kob/g arasinda), Sert ve Kivang (18)'in Erzurum
bélgesinden temin ett1kIer1 24 adet taze civil peyniri drneklerindeki arastirma sonuglar
2. 0x107 kob g — 8.9x10° kob/g arasinda, ortalama 8.5x10° kob/g) ile Tekingen ve ark.
(24)'min 26 adet civil peyniri érneginden elde ettigi calisma sonuglari (9.0x10° kob/g —
7.8x10® kob/g arasinda, ortalama 8.93x107 kob/g) ile uyumludur.

Yapilan ¢alismada civil peyniri ¢rneklerinde koliform grubu bakteri sayisinin,
Sert ve Kivang (18)’in ticari 24 adet taze civil peyniri orneginde buldugu degerler
(< 1.0x10° kob/g - 7.9x10° kob/g arasinda, ortalama 1.1x10? kob/g) ile Tekinsen ve
ark. (24)’nin 26 adet civil peyniri Grneginden saptadiklan analiz sonuglari (< 1.0x10
kob/g —5.8x10” kob/g arasinda, ortalama 4.4x10° kob/g) ile benzerlik géstermektedir.

Calhigsmada incelenen ¢rneklerde E.coli sayisi, Atasever (2)'in yaptigi ¢alisma
sonuglar (< 1.0x10* kob/g — 3.5x10° kob/g, ortalama 4.37x10% kob/g) ile uyumlu
oldugu tespit edilmistir.

Orneklerde tespit edilen S.aureus sayisi, Sert ve Kivang (18)'m yaptig
calismada, 24 adet taze civil peyniri drneginde saptamis oldudu S.aureus sayisindan
(< 1.0x10* kob/g — 6.9x10° kob/g arasinda, ortalama 19.2 kob/g) daha diisiiktiir.

Lactobacillus mtkroorvamzma sayisi, Atasever (2)’in civil peynirinde buldugu
(2.36x107 kob/g — 4. 17x10® kob/g arasinda) bulgular ile Tekinsen ve ark. (24)'nin 26
adet civil peyniri orneﬁmden elde ettigi verilerden (1 22x10* kob/g — 1.0x10° kob/g
arasinda, ortalama 1.33x10’ kob/g) oldukga diisiiktiir. Bu farklilik, Atasever (2)’in civil
peyniri tiretiminde bazi Lactobacillus tiirlerinin (L.bulgaricus ve L.casei) starter kiiltiir
olarak kullanmasindan kaynaklanmis olabilecegi seklinde degerlendirilmektedir.

Incelenen 50 adet civil peyniri 6rneginde maya ve kiif sayisi, Sert ve Klvang
(18)"1n 24 adet taze civil peyniri 6rneginden saptadm maya ve kiif sayst (6.5x10° kob/g
~:1.54716" kob/g arasinda, ortalama 3.7x10° kob/g), Aran ve ark., (1) 1986 yilinda
yaptiklari bir ¢alismada 32 adet civil peyniri 6rneginin 27’sinden tespit ettikleri kiif
sayist (< 1.0x10% kob/g — 6.0x10° kob/g arasinda) ile Tekingen ve ark. (24)'nin 26
adet civil peyniri orneginden saptanan maya ve kif sayist bulgular (l. 0x10°
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kob/g — 6.8x10° kob/g arasinda, ortalama 6.48x10° kob/g) ile benzerlik gésterdigi tespit
edilmistir.

Sonug olarak, tiretiminde mikrobiyolojik agidan iyi kaliteli siit kullanilmamasi,

iiretim sirasinda kullanilan her tiirli alet, ekipman, ortam, personel hijyeninin tam
olmamasi, yeterli tuzlama isleminin yapilmamas: ve olgunlagsma igin gerekli siire
beklenilmeden tiiketime sunulmas: nedeniyle civil peyniri, halk saglig1 agisindan risk
tasimaktadir. Civil peyniri iiretiminde kaliteli ¢ig siit kullanilmasi, hijyenik énlemlere
Ozen gosterilmesi, tuzlama sonrast olgunlagma siiresi sonrasinda tiitketime sunulmasi ve
tiretimde standardizasyonu gereklidir.

10.
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