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Microbiological Properties O f Civ i l 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 genera! viable microorganisms 3.36xI0 5 cfu/g. for psychrophilic microorganisms 
3.90x10s cfu/g. for coliform group 3.05xl0 J cfu/g, for E.coU 3.07x102 cfu/g, for S.aureus 1.16xl0 ! cfu/g, for 
Lactobacillus 2.06xl0 4 cfu/g, for yeast 1.32x10s cfu/g, and mould 5.11xlO J 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. 
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Özet: Bu çalışmada, Erzurum yöresinden temin edilen 50 ade! civil peynir numunesi mikrobiyolojik 
kalitenin belirlenmesi maksadıyla incelendi. Araştırma sonuçlarına göre civil peyniri numunelerinde 
belirlenen mikroorganizma kolonilerinin ortalama sayılan; Aerob mezofıl genel canlı 3.36xlO ikob/g, 
psikrofilik mikroorganizma 3.90xl0 ! kob/g, koliform gurubu bakteri 3.05xl04kob/g, E.coli 3.07xl0"kob/g, 
S.aureus 1.16xl0 : kob/g, Lactobacillus 2.06xl0 4kob/g, maya 1.32xI05 kob/g ve küf 5.1 l x l 0 4 kob/g olduğu 
tespit edildi. Sonuç olarak, civil peynirinin mikrobiyolojik analiz sonuçlarına göre halk sağlığı açısından 
potansiyel tehdit oluşturabileceği, dolayısıyla üretim, depolama ve satış aşamalarında kritik kontrol 
noktalanan tespit edilerek hijyenik tedbirlerin alınması gerektiği kanaatine varılmıştır. 

Anahtar Kelimeler: Civil peyniri, halk sağlığı, mikrobiyolojik kalite 

G i r i ş 

Civ i l peyniri, Doğu Anadolu Bölges i 'n in Özellikle Erzurum ve Kars yöresinde, 

pastörize işlemi görmemiş çiğ, yağsız sütten üretilerek, çoğunlukla taze olarak tüketilen 
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bir süt ürünüdür. Bu nedenle c ivi l peynirinde hem peynir kalitesini etkileyebilecek, hem 
de insan sağlığı için tehlikeli olabilecek mikroorganizmalar ın bulunması ihtimali vardır. 

Peynirlerde bulunan genel mikroorganizma sayısı ile ürünün kimyasal 
değerlerine göre sınıflandırılması arasında ilişki bulunmadığı belirtilmektedir. Ancak 
peynir lezzeti ile hem lipol i t ik hem de laktik asit bakterilerinin sayısı arasında ilişki 
olduğu belirtilmiştir (2, 22). 

Genel hijyen indikatörü olarak aerob mezofılik genel canlı sayısı, gıda 
maddelerinin mikrobiyolojik kalitesinin belirlenmesi yönünden belirleyici Öneme 
sahiptir (5). 

Koi i form grubu mikroorganizmalar, peynirde bulunan laktozdan gaz o luşumu ile 
lezzet kusurlarına yol açarak kaliteyi olumsuz yönde etkilediklerinden peynirde 
bulunmaları istenmez (13,16, 24 ). 

Taze olarak tüketilenler hariç laktobasil türleri bazı peynirler için gerekli 
olmalarına karşın laktik starterlerle birl ikte kullanılmasıyla elde edilen ürünün 
kalitesinde özellikle arzu edilmeyen lezzet o luş turduğundan, starter küitür olarak nadir 
kullanılmaktadırlar (9, 20, 25). Laktobasilller üret imde hijyenik koşullara uyulmadığı 
zaman peynir üretiminde kullanılan araç ve gereçlerden bulaşabilirler (18, 23). 

Stafilokok türlerinin bazı suşlan besin zehirlenmelerine sebep olması özell ikle 
toksin oluşturan stafılokokların kontrolü, halk sağlığının güvence altına alınması 
yönünden önemlidir (6, 8). Hijyenik sağım koşullarına dikkat edilmeden elde edilen 
sütlerde bu mikroorganizmalar süt ve ürünlerine geçebilmektedir . Özellikle de süt 
ürünleri içersinde en çok peynirde, çoğunlukla da düşük asiditeye sahip olanlarda 
rastlandığı bildirilmektedir (14). 

Çok geniş pH , a w ve ısı derecelerinde gelişebilme yeteneğine sahip küfler 
peynirde görünüm, koku ve lezzet bozukluklarına neden olabilmelerinin yanı sıra, 
toksik metabolitleri olan mikotoksinler ile halk sağlığını tehdit etmektedir ( 1 , 3 ,13 , 20). 
Genellikle peynirin yüzeyinde yer alan mayalar ise renk bozulmalar ına neden olurlar. 
Ayrıca peynir yüzeyinde yer alan az miktardaki laktozu etkileyerek yetersiz asidite 
gelişimine de neden olabilmektedir (17,23). 

M a t e r y a l v e M e t o t 

Bu araştırmada Erzurum bölgesinde satışa sunulan muhtelif satış yerlerinden 
temin edilen 50 adet c iv i l peynir örneği (100'er gram) analiz edildi. Örneklerin her biri 
numaralandır ı larak steril stomaeher poşetlerinde 3 °C iie 8 °C arasında değişen ısıda 
muhafaza edilmek üzere toplandı. Aseptik koşullarda alman örnekler soğuk muhafaza 
altında laboratuvara sevk edilerek analizlere alındı. 

Steril polietilen torbalarda 10 g numune tartıldıktan sonra üzerine % 0 ,1 ' l ik 
peptonlu sudan 90 ml ilave edilmek suretiyle 0,1 seyreltisi hazırlandı. Homojenizatörde 
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3 dakika parçalanması sağlandı (Stomacher, AES L A B MİKS-1) . Numunenin yeterince 
homojen hale geldiği kontrol edildikten sonra, içlerinde 9 ml % 0,1 l ik peptonlu su 
bulunan steril deney tüplerinde 10"7 ye kadar sulandırıldı. Daha sonra bu 
sulandırmalardan, önceden kurutulup işaretlenmiş i lg i l i selektif besiyerlerine yayma 
plak metodu ile ikişer paralel ekimler yapıldı (4). 

Aerob mezofıl genel canlı belirlenmesinde, Standart Plate Count Agar (PCA-
Oxoid C M 463) besiyerine, yayma plak metodu ile dilusyonlardan bir tanesi paralel 
olmak üzere ekimler yapıldı. İnkubatörde, 48-72 saat süreyle 30 °C 'de aerob koşullarda 
bekletildi. İnkubasyon sonunda besiyerinde üreyen koloniler sayılarak değer lendirmeye 
alındı (19). 

Psikrofilik mikroorganizmalar ın sayımında, Standart Plate Count Agar (PCA-
Oxoid C M 463), besiyerine yayma plak metoduyla ekimler yapılarak, plakalar 5± 1 °C 
de aerob koşullarda 7 gün inkubasyona bırakıldı. Bu süre sonunda üreyen koloniler 
sayılarak değerlendiri ldi (7). 

S.aureus tespitinde, Baird-Parker (BP-Oxoid C M 275) besiyerine yayma plak 
yöntemiyle ekimler yapıldı. Bu plaklar, aerob koşullarda 37°C' l ik e tüvde 24-48 saat 
inkübasyona bırakıldı. Bu süre sonunda siyah, parlak, konveks, 1-1,5 mm çapında, 
etrafında dar beyaz kuşak ve bunu çevreleyen berrak beyaz zon oluşturan lesitinaz (+) 
koloniler sayıldı (10,14, 21). 

Sayılan kolonilerin tamamı mikrokok-stafı lokok olarak, etrafında zon oluşturan 
koloniler ise lesitinaz (+) stafılokoklar olarak kayıt edildi. Lesitinaz (+) kolonilerden 
örnekleme yöntemiyle seçilenlere çabuk lam aglutinasyon tekniği (Staphylase Test DR 
595) ile koagulaz testi uygulandı . Test sonunda koagulaz (+) olan koloniler S. aııreus 
olarak değerlendirildi (11). 

Kol i form grubu bakterilerin ve E.colİ tesbit edilmesinde Kromojenik E.coli 
/Koliform Medium (VL-Oxoid C M 956) besiyerine yayma plak metoduyla ekimler 
yapılarak 37 °C' l ik e tüvde 20-24 saat aerob koşullarda inkube edildi. İnkubasyon 
sonunda 1-2 mm çapında, aît ve etrafı kırmızı bir zonla çevrili , koyu kırmızı koloniler 
koliform grubu bakteri olarak sayılıp değerlendirildi (9). Mor renkli koloniler E.coli 
şüpheli olarak I M V I C testine tabi tutuldu. I M V i C testinde +, +, -, -, veya -, +, -, -
şeklinde elde edilen sonuç E. coli olarak değerlendirildi (10,12). 

Laktobacillus grubu mikroorganizmalar ın sayısının belirlenmesinde, Man 
Rogosa Sharpe Agar (MRS-Oxoid C M 361) besiyerine d ö k m e plak metoduyla ekimler 
yapılarak 37 CTik etüvde anaerob koşullarda 72 saat inkube edildi. Bu ortamı sağlamak 
için 3,5 litre kapasiteli şeffaf polikarbonat anaerob ja rm (Oxoid H P O l l A ) iç duvarına, 
anaerob koşul yaratan ki t (Oxoid A N 035) konuldu. Ek imi yapılan petriler bu ortama 
yerleştirildikten sonra jar sıkıca kapatıldı. İnkübasyon süresi sonunda besiyerinde 
ürüyen koloniler sayılarak değer lendirmeye alındı (26). 

Maya ve küflerin sayımında Rose Bengal Chloramphenicol Agar (RO-Oxoid 
C M 549) besiyerİ kullanıldı. Bu besiyerine Chloramphenicol Antibiotİc Supplement 
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(Oxoid SR 78} ilave edilerek hazırlanan besiyerine yayma plak yöntemiyle ekimler 
yapılarak 25 °C 'de aerob koşullarda 5 gün inkube edildi. Bu süre sonunda besiyerinde 
oluşan şeffaf, beyazımsı sarımtırak, renkli koloniler maya, miselyumlu beyaz, siyahımsı 
veya yeşilimsi renkli koloniler ise küf olarak ayrı ayrı değerlendiri ldi (15). 

B u l g u l a r 

Analiz edilen 50 adet c iv i l peyniri numunesinde mikrobiyoloj ik analiz 
sonucunda belirlenen mikroorganizma sayıları Tablo l 'de , mikroorganizma gruplarının 
dağılımı da Tablo 2'de yer almaktadır . 

Erzurum bölgesinden temin edilen 50 adet c iv i l peyniri örneğinde aerob mezofil 
genel canlı sayısının, 7 . 0 x l 0 3 kob/g ile 5 . 2 x l 0 6 kob/g arasında değiştiği ve ortalama 
3.36xlO : ' kob/g olduğu tespit edildi. Örnekler in 42'sinde (% 84.0) aerob mezofil genel 
canlı sayısının, Tablo-2'de gösterildiği gibi 1.0xl0 5 kob/g - 5 . 2 x l 0 6 kob/g aralığında 
olduğu saptandı. 

Psikrofıük mikroorganizma sayısının, < 1 . 0 x l 0 2 kob/g ile 5 .8xlO ö kob/g arasında 
değiştiği ve ortalama 3.9 x 10 5 kob/g olduğu belirlendi. Analiz edilen örneklerin 45'inde 
1% 88) psikrofılik mikroorganizma sayısının, Tablo-2'de gösterildiği gibi 1.0x 10 5 

kob/g - 1.0x 10 7 kob/g aralığında olduğu tespit edildi. Analiz edilen c iv i l peyniri 
örnekler inde koliform grubu bakteri sayısının, < 1.0xl0 2 kob/g - 6 . 8 x l 0 5 kob/g 
arasında değiştiği ve ortalama 3.05 x l 0 4 kob/g saptanırken, 44 örnekte (% 88) koliform 
grubu bakteri sayısının, Tablo-2'de gösterildiği gibi 1.0xl0 4 kob/g - 1.0xl0 6 kob/g 
aralığında olduğu tespit edildi. E. coli sayısının ise < 1.0xl0 2 kob/g - 6.0 x 10 4 kob/g 
arasında değiştiği ve ortalama 3 .07x l0 2 kob/g o lduğu bulundu. 11 c iv i l peyniri 
örneğinde (% 22) E. coli sayısının, Tablo-2'de gösterildiği gibi 1.0xl0 3 kob/g - 1.0xl0 5 

kob/g aralığında olduğu saptandı. 

5. aureus sayısının, < 1.0x 10 2 kob/g - 4 . 3 x l 0 3 kob/g arasında değiştiği ve 
ortalama 1.16xl0 2 kob/g olarak belirlendi. S. aureus sayısının, Tablo-2'de gösterildiği 
gibi 3 örnekte (% 6) 1.0x 10 2 kob/g - 1.0x 10 4 kob/g aral ığında olduğu tespit edildi. 

Laktobacillus grubu mikroorganizma sayısının analiz edilen civi l peyniri 
örnekler inde 1.0xl0 2 kob/g - 8 .2x l0 4 kob/g arasında değiştiği ve ortalama 2 .06x l0 4 

kob/g olduğu saptandı. Laktobasillus grubu mikroorganizma sayısının, Tablo-2'de 
gösterildiği gibi 48 örnekte (% 96) 1.0xl0 3 kob/g - 1.0xl0 5 kob/g aralığında 
yoğunlaştığı bulundu. Maya sayısının 3 . 0 x l 0 2 kob/g - 2 . 3 x l 0 6 kob/g arasında değiştiği 
ve ortalama 1.32x10 kob/g olduğu tespit edildi. Analiz edilen örneklerin 36'smda 
(% 72) maya sayısının, Tablo-2'de gösterildiği gibi 1 .0xl0 5 kob/g - I . 0 x l 0 7 kob/g 
aralığında olduğu saptandı. Küf sayısının ise l . l x l 0 3 kob/g - 4 . 4 x l 0 6 kob/g arasında 
değiştiği ve ortalama 5 .11x l0 4 kob/g olduğu belirlendi. Örneklerin 25'inde (% 50) küf 
sayısının, Tablo-2'de gösterildiği gibi 1 .0xl0 5 kob/g - 1 .0xl0 7 kob/g aralığında gel işme 
gösterdiği tespit edildi. 
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Tablo 1. Civil Peyniri Numunelerinde Mikroorganizma Sayılan (kob/g) 
Table 1. Colony Counts of Microorganisms İn the Civil Cheese 

Mikroorganizma X Vx En az En çok 

Aerob Mezofilik Genel canlı 3.36x105 1.42x10* 7.0x10^ 5.2xl0 6 

Psikofilik mikroorganizma 3.90x10s 1.51x10" <I .0xI0 2 5.8xl0 6 

Koliform grubu bakteriler 3.05x10" 1.05x10s <1.0xl0 2 6.8x10s 

E.coli 3.07x102 1.31x10" < L 0 x l 0 2 6.0x10" 

S.aureus l . löxlO 2 6.36xl0 2 <1.0xl0 2 4 . 3X10 3 

Lactobacillus 2.06x10" 9.70x10" l.OxlO 2 8.2x10" 

Maya 1.32x10s 4.68x10s 3.0x102 2.3xl0 6 

Küf 5.11x10" 7.89x10s l . l x l O 3 4.4x106 

x : Geometrik ortalama Vx: Standart hata 

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

Mikroorganizma 

Sayılan (kob/g) 

<1.0xl0-

D % 

1.0x10" 

1.0x10* 

n % 

1.010 

1.0x10* 

n % 

l.OxlO 4  

1.0x10* 

n % 

1.0x10' 

1.0x10* 

n % 

1.0x10' 

1.0x10' 

n % 

1.0x10' 

n % 

Aerob Mezofilik 
Genel Canlı 2 4.0 6 12.0 30 60.0 12 24.0 
Psikofilik 
mikroorganizma 2 4.0 I 2.0 1 2.0 I 2.0 23 46.0 22 44.0 
Koliform Grubu 
Bakteriler 2 4.0 2.0 3 6.0 34 6S.0 10 20.0 
E.coli 37 74.0 2 4.0 5 10.0 6 12.0 

S.aıı re us 47 94.0 1 2.0 2 4.0 

Lactobacillus - - 2 4.0 13 26.0 35 70.0 

Maya -' - 1 2.0 5 10.0 8 16.0 32 64.0 4 8.0 - -

Küf - - 15 30.0 10 20.0 22 44.0 3 6.0 -



92 Ruhtan B A Ş K A Y A - Mustafa A T A S E V E R - Ö m e r Ç A K M A K - A h m e t Y I L D I Z 

T a r t ı ş m a v e S o n u ç 

Civ i l peynirinin mikrobiyolojik durumunu belirlemek amacıyla yapılan bu 
çalışmada, peynir numunelerinin ihtiva ettiği mikroorganizma yükünün oldukça fazla 
o lduğu ve numuneler arasında büyük farklılıklar bulunduğu görüldü (Tablo-1 ve Tablo-
2). Mikroorganizma yükünün fazla olması c ivi l peynirinin muhtemelen ısı işlemi 
görmemiş çiğ sütten üretilmesi ve pıhtısına uygulanan ısı işleminin yetersiz olmasından 
kaynaklandığı değerlendirilmiştir . Ayrıca, sütün kalitesi ile üretim teknolojisindeki 
farklılıklar da peynir numunelerindeki mikroorganizma yükü yönünden o ldukça büyük 
farklılıklar oluşturmuştur. 

Analiz edilen civi l peyniri örneklerinde aerob mezofilik genel canlı 
mikroorganizma sayısı Atasever (2) ' in deneysel olarak yaptığı çal ışmada elde ettiği 
bulgular ( l .Ox lO 7 kob/g - 5 .61xl0 8 kob/g arasında), Sert ve Kıvanç (18) ' ın Erzurum 
bölgesinden temin ettikleri 24 adet taze civi l peyniri örneklerindeki araştırma sonuçlan 
( 2 . 0 x l 0 7 k o b / g - 8 . 9 x l 0 9 kob/g arasında, ortalama 8 .5x l0 8 kob/g) ile Tekinşen ve ark. 
(24) 'n ın 26 adet c ivi l peyniri örneğinden elde ettiği çalışma sonuçları ( 9 . 0 x l 0 5 kob/g -
7.8x10 s kob/g arasında, ortalama 8 .93xl0 7 kob/g) ile uyumludur. 

Yapılan çal ışmada civi l peyniri örneklerinde koliform grubu bakteri sayısının, 
Sert ve Kıvanç (18) 'm ticari 24 adet taze civi l peyniri örneğinde bulduğu değerler 
(< l .OxlO 2 kob/g - 7 . 9 x l 0 3 kob/g arasında, ortalama l . l x l O 3 kob/g) ile Tekinşen ve 
ark. (24)mm 26 adet c iv i l peyniri örneğinden saptadıkları analiz sonuçlan (< l .OxlO 2  

kob/g - 5 . 8x l0 7 kob/g arasında, ortalama 4 . 4 x I 0 4 kob/g) İle benzerlik göstermektedir . 

Çal ışmada incelenen Örneklerde E.coli sayısı, Atasever (2) ' in yaptığı çal ışma 
sonuçları (< l .OxlO 2 kob/g - 3 .5x l0 3 kob/g, ortalama 4 . 3 7 x l 0 2 kob/g) ile uyumlu 
olduğu tespit edilmiştir. 

Örneklerde tespit edilen S.aureus sayısı, Sert ve Kıvanç (18) 'm yaptığı 
çal ışmada, 24 adet taze c iv i l peyniri örneğinde saptamış olduğu S.aureus sayısından 
(< LOxlO^ kob/g - 6.9x10 5 kob/g arasında, ortalama İ9.2 kob/g) daha düşüktür. 

Lactobacillus mikroorganizma sayısı, Atasever (2) ' in c iv i l peynirinde bulduğu 
(2.36x10' kob/g ~ 4 . 1 7 x l 0 8 kob/g arasında) bulgular İle Tekinşen ve ark. (24) 'n ın 26 
adet civil peyniri örneğinden elde ettiği veri lerden (1 .22x l0 4 kob/g - 1.0x10 s kob/g 
arasında, ortalama 1.33xI0 7 kob/g) oldukça düşüktür. Bu farklılık, Atasever (2) ' in c iv i l 
peyniri üret iminde bazı Lactobacillus türlerinin (Lbulgaricus ve Ecasei) starter kültür 
olarak kullanmasından kaynaklanmış olabileceği şeklinde değerlendiri lmektedir . 

İncelenen 50 adet c ivi l peyniri örneğinde maya ve küf sayısı, Sert ve Kıvanç 
( l S ) ' ı n 24 adet taze civi l peyniri örneğinden saptadığı maya ve küf sayısı ( 6 .5x l0 5 kob/g 
- 1.5xl0 7 kob/g arasında, ortalama 3 .7x l0 6 kob/g), Aran ve ark., (1) 1986 yılında 
yaptıkları bir çal ışmada 32 adet c ivi l peyniri örneğinin 27'sinden tespit ettikleri küf 
sayısı (< l .OxlO 2 kob/g - 6 . 0x l0 6 kob/g arasında) ile Tekinşen ve ark. (24) 'nm 26 
adet c ivi l peyniri örneğinden saptanan maya ve küf sayısı bulguları ( l .Ox lO 3 
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kob/g - 6 . 8x l0 6 kob/g arasında, ortalama 6 .48xl0 5 kob/g) üe benzerlik gösterdiği tespit 
edilmiştir. 

Sonuç olarak, üret iminde mikrobiyolojik açıdan iy i kaliteli süt kul lanı lmaması , 
üretim sırasında kullanılan her türlü alet, ekipman, ortam, personel hijyeninin tam 
olmaması , yeterli tuzlama işleminin yapı lmaması ve olgunlaşma için gerekli süre 
beklenilmeden tüketime sunulması nedeniyle c iv i l peyniri, halk sağlığı açısından risk 
taşımaktadır. Civ i l peyniri üret iminde kaliteli çiğ süt kullanılması, hijyenik Önlemlere 
özen gösterilmesi, tuzlama sonrası o lgunlaşma süresi sonrasında tüket ime sunulması ve 
üret imde standardizasyonu gereklidir. 
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