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ÖZET:

Bu çalışmada (}lgwılaştırılmadan, taze olarak tüketime sunulan beyaz peynir
Ierin hijyenik kalitesine indeks olabilecek mikrobiyolojik incelemeler yapı/miştır.

Bu amaç için, Erzurum piyasasında taze peynil' satlşının en bol olduğu Nisan-Tem~

muz aylarında, değişik yerlerden 30 adet taze bey{[T peynir numunesi alınmış ve bun
lar iizerinde genel mikroorganizma sayımı, koliform, stafilokok, salmonella, brusella
grubu bakterileri ile maya Ve kütlerin sayım veya izolasyon işemleri yapılmıştır.

Örneklerin 9.3x10 7-9.5x10 9 adetlg genel mikroorganizma, 36-2.8x10 6 adetlg
koliform gurubu bakteri içerdiği saptanmıştır. 28 örnekte (% 93) JJ.2.4x10 4 adetig

'E. eoli izole edilmiştir. Örneklerin 18 inin (~ 60), 60-1250 adetlg arasında Staphy
loeoccus aureus ile, 28 inin (% 93) fekal streptokoklar ile, 5 inin de (% 17) salmone/
lalar ile bulaşık olduğu görülmüştür. Hiçbir örnekten brusella izole edilememiştir.

Örneklerin hepsinde, 1.0xlü 4 ile I.8x107 adetlg arasında maya ve kül bulunduğu

belirlenmiştir.
.

Yapılan. mikrobiyolo"ik analizler sonucunda, ErzUJ'um piyasasında satılan taze
beyaz peynirierin, üretbni veya pazarl(PIma.~ı sırasında kontaminasyona maruz
kaldığı ve haJk sağlığim bozabilecek bir potansiyel (ehlikeye sahip olduğu kanaatine
varılmıştır.

ı. GİRİş

Beyaz peynir, ülkemizde kişi başına tüketimi en fazla olan bir süt ürünüdür
O'öney, i 97 i; Kaptan ve Büyükkılıç, i 983). Kalsiyum ve protein bakımındıin

oldukça zengin olan beyaz peynir, insan beslenmesinde benzeri az bulunan temel
bir gıda maddesidir.

(i) Atatürk Üniv. Ziraat Fakültesi Tarı~ Ürünleri Tek. BöL. (Doç, Dr.).

(2) Atatürk Üniv. Ziraat Fakültesi Tarım Ürünleri Tek. BöL. (Dr.).

79



Peynir .ham m~ddesi olan süt.h1sanlara yararlı olduğu kadar.ınikroorganizma-·

latm gelişmesı için de çok iyi bi:r besi ortamıdır. Çeşitli kaynaklardan süte bula~an

miktoplar burada hıı;Ir bir şeki.lde çog,alıiiar. Bunlar. çiğ sutten yapılan peynir·
lere de;büyük ölçtide; geçerler. Bu mikroorganizmalardan bazıları saprofit olup,
peypirde bulunan protein, yağ; karbonhidrat gibi besin kaynaklarını kullanarak.
kötü tad Ve armriaya. sebep olan metabolitleri üretirler. BUnun sonucu olarak pey.
hirlerde acilaşma, kokuşma, ekşlltre gıbi bozulmalar meydana gelir ve ekonomik
kayıplara yol açılır. Bu ınikröorganizmalarm bir kısmını da, tifo; paratifo, tüber
küloz ve bmsdla basilleri, kızıl streptokokları ve. daha birçok patojen bakteriler
oluşturabilir. A.dı geçen bu bakterilerin ij'j.sartlardaöıümle sonuçlanabilen çeşitli'

hastalıklar meyuana- getirdiği bilinmektedir. Ayrıca, Staphylococcu,s aureus 've C·
IOsıridium botulinuni ~ibf bakferi1erle kontamine olmuş 'peynirlerin tüketilmesi
sonucu çQk sayıda gıda zehirlenmes} olayı da bildirilmiştir.' (Akman. 1961;
DonueUy ve ark. 1964f Minot ve Martlı; 1972).

Görilidüğü gibi insan l::ieslenİnesind~ önemli bir yer tutan beyaz peynir, üreti
minden tüketımıne kadar geçen süre içerisinde gerelçli hijyenik kUf3.1lara uyul~

maması sonucu, halk sağlığını tehdit eden bir madde dtirum~na geçebilmektedir.
- -

Taze peynırIerle meydana' gele,bilecek bu mahsudanu giderifebiime5İiçin, pey-
nire işlenecek sütlerin pastöriz.e edilmesi, çiğ süUen yapılacak peyaz peynirlerin ise,
-belirli, bir sÜre olgunlaşmaya terk edilmesi gerekmektedİr. Çü.nki j olgunlaşm:a
süresince laktik asit bakt~rileri tarafından üretilen ii ·IL ve" diğer bazı metaboliter
patojenlerin birço~unu öldürmekte veya üremelerini durdurmaktadır

Ancak. Et:tUrum ilinde. genellikle Nisan-temmuz aylarında satllan taze be
yaz peynirIerin uretİminde, çoğunlukla yukarıda bifdirilen hususlara uyıılnıadığı'

bilinmektedir. Yani"bu peynirler belirtilen aylarda, taze tuzsuz olarak, olgunlaş

madan piyasaya v~ri1mektedir. Ayrıca, bu pe~nirlerin hemen hepsi~ pastörize işl~:
mi uygulanmamış çiğ sütten üretilmektedir. Bu dunım, Erzurum piyasasında sa
tılan taze beyaz peynirierde halk sağlığını tehditedici bir potansiyelin varlığım akla
getirmektedir. Bu nedenle, Erzurum ilinde büyük öıçüde tüketilen taze beyaz
peynirlerin hijyeniLkalitesine indeks olabilecek mikrobiyolojik araştırmalara ih
tiyaç duyulmuş Y~ bu çalışma yapılmışrır.

2. LtrERATOR BiLGiSı

YurdumUzda, peyniderin hUyenik durumlarının tesbiti amacıyla birçok mik
robiyolojik araştırma yapılmıştır. Bu çalışmalarda çoğunlukla genel mikroorganiz
ma sayımları, koliıorm; fekal streptokok,stafilokok, salmoneHa, bruselfa' gurubu
bakterilerin, küf ve mayaların izolasyon veya sayımlan yapılmıştır. Örneğin, Kap
tan ve Koçak (1919), n"e de iS saniye pastörize edılen sürlerden hazırlanan 4 a,yrı

beyaz peynir örneklerini 0-3; ıs; 30,45,60,90 gün olgunlaştirdıktan sonra, mikro
biyolojik muayenelerini yapmışlardır. Araştırmacıfar, 0-3 günlük' 'peynirlerin
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3. MATERYAL ve MEtOOLAR

3.1. MATERYAL

Erzurum piyasasında 2.4.1984-30.7.1984 tarihleri aras.ında, -çeşiti dükkan
ıardan şansa bağlı olarak tekniğine uygun bir şekilde, 30 taze beyaz peyilir ör-

gramınd~; 3.9xıo a- ıo.9xlO a adet toplam mikroorganizma, l.lx,to 6-3.3x1Q6 adet
proteoHtik, l.3x10 6-88xlO 6 adet fekal streptokok, 2.2x10 6-19.8x10 6 adet 1form
gnıbu bakteri ile 200-995 adet maya ve kM bulmuşıardır.

Çiğ sütten yapılan 15 günlük beyaz peynirIerde genel mikroorganizma sayısının

8.8xlü9/g, koHform bakterilerin 8.3xlO SJg, starilokoklarm 8.0xLo Slg, maya ve
küflerin J.1 xl 041g oldu-ğU saptanmıştır (Özalp ve ark. 1979).

Kurt ve Akyüz '(198A) tarafından yapılan bir çalışmada ise ıo adet taze Van.
OtIu peYnir örneğinin gramında 6xf0 7-242xıo 7 adet proteolitik, 32xIO S-800xlOS

adet lipolitik mikroorganizma ile 36'(10 4-300x LO 4 adet küf ve maya bulunmuştur.

_ ~aptan ve Büyü kılıç (1983), Ankara'nın değişik bölgelerinden topladıkları

72 -adet beyaz peynir örneğinin % 91 inde koliform grubu bakteri izole ettiklerini
ve numunelerin çoğunda E. c<Jli bulunduğunu bildirmişlerdir.

Yurdumuzda 'beyaz peynırler dı-şında diğer peynirler üzerinde de mikrabiyo
lojikaraştırmalat yapılmıştır. Örn~k olarak, yerli eritme peynirierinde (Özer, 1970),
Erzincan tulum peynirierinde ·(Öıalp, 1978), Şavak peynir1~rinde (Tekinşen ve
Çelik, 1979), taze Tomas peynirlerinde (Gündüz, 1982), Taze kaşar peynirlerinde_
(Akyilz, . i983), yapilan çalışmalar gösteritebmr.

Yurdumuzda Olduğu gibi diğer birçok ülkede de peynirierin hijyenik durum."
ları yönünden mikrobiyolojik .araştınnalar yapılmı~tır. Örneğin, A.B.D.'de -Mickel
son ve ark. 0961), 20 çeşit_peynirden oluşaıi 125 numunenin % 76 Sından

stafilokok izole ~lmişlerdir.

OttogaUi ve ark. (1979), 3 çeşit taze peynirl~rden meydana gelen toplam 59
Örnekten, gramda adet olarak, 10-10 3 k?İiform ve 10 4-10 6 e.nterokok saptamış

lardıİ". Lück ve ark. ("1982) inceledikleri 22 beyaz peynir örneğinde 1.0x,1O 3~4.4x 19 7

adet/g asıt ür.etmeyen bakteri. 10-1.421.10 4 adet/gkoliform, 1O-3.8xıo6 adetlgfekal
st~eptok~k, lO-1.2x10 5 adetfg maya ve küf bulmuşlardır.

İran'da Mehran ve ark. (1975),42 taze bey.az peynir numunesinin 34'ünden
kolifmm bakteri izoıe ettiklerini, 14 örnekte Staphy/ococCfJS aureus bulunuğunlı

örneklerin hiç birisinden salmonella brusella ve Mycobtıeterium t"beretılasis izole
edilemediğini bildirmişlerdir. İran'da yapılan diğer araştırmalarda ise, 142 adet
tuzsuz t?ze peynir örneğinin g inde. (% 5.6) salmoneHa (Faı'lklaonden ve ark.
1974), 79 taze beyl,!-z peynir numun.esinin hepsinden koagülaz pozitif"stafilokok
izole edildiği kaydedilmiştir (Ghazvinian ve ark. 1975).



neği alınmış, steril kavanoilar içerisinde laboratuvara getirilerek aynı gün analizleri
yapılmıştır.

3:2. METODLAR

3.2. ı. Örneklerin Analize Hazırlanması: Peynir Örnekleri Anoııymous (1972)
ye göre analize hazırlanmıştır. .

3.2.2. Genel Mikroorganizma Sayımı.

Genel mikroorganizma sayısının tesbitincle plate count agar kullanılmıştır.

İki paralel halinde ekim yapılan petri kutuiarı 32± 1oC de 48±3 saat inkübasyona
bırakılmıştır (Aııonymous, 1972).

3.2.3. Koliform Mikroorganizına Sayımı.

Koliform miroarganizmalar için laktoz1u buyyon, viyole red bile agar ve
Mae Conkey agar kullanılarak sayım yapılmıştır. PIaklar 32±2°C de 24± i saat,
sıvı besi yerleri ise 32±2'C de 24 ve 48 saat inkübe edilmiştir. Koliform -bak
terilerin aranmasında doğrulama ve tamamlama testeri de uyg1anrruştır. Doğrula

ma te~tlerİ<nde EMB agar, laktozlu bUyYon ve nutrlent agar kullanılmıştır. Kül
türler 32±2°C de 24 saat İnkübe edilmiştir. (Anonymous, 1972, Speck, 1976).

3.2.3. ı. Escherichia coli sayımı: E. eolC lerin sayımı İleri (I964)'den yararla
nılarak yapılmıştır. Fermentasyon tüplerinde pozitif olan dilüsyonlara ait her tüp
ten E.M.B. agar üzerine ekim yapılmıştır. Kültürler 18-24 saat 35'C de inkübe edil
miştir. Tipik E. eoU bı:ılunan tüpler işaretlenerek her dilüsyona ait P?zitif tüpler
den E. eoU sayısı tesbit edilmiştir.

3.2.4. Fekal Streptokokların Sayımı:

Fekal streptokokların sayımında azide dekstroı buyyon, kristal viyole azide
agar ve KF-Streptokok agar k;ullanılrruştır (Speek, i97{i; Anonymous, 1977).

Kültürler 35°C de. 48=ı=2 saat inkübe edilmiştir.

3.2.5. Staphyloeoeeus aııreus Sayımı:

~tafilokôkrarın sayımında staphyloeoeeus Medium No: 110, Mannitol tuzlu
agarkullantlmışır(Speek, 1976; Stiles, 1977). Plaklar 37, =ı=ıoc de 36-48 saat
inkübe edilmiştir.

3.2.6. Salmonella İzolasyonu:

SalmoneHalarm izolasyonunda lakozlu buyyon, tetrathlonate buyyon, bizınut

sulfit agar ve salmonella-shigeııa agar kullanılmıştır (Thateher ve Clark, 1973;
Anonymous, 1975; Speek, 1976).

Kültürler 35-37°C de 24-48 saat inkübe edilmiştir.
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3.2.7. Bruceıla ızolasyonu:

Brucella Collins ve Lyne (1976) ile Anonymous (1977)'den yararlanılarak a
ranmıştır. Kristal viyole ilave edilmiş tryptose agar ve baıik fuksinli tryptose agar
kullanı1nuştır. Plaklar 37°C de 5 gün inkübe edilmiştir.

3.2.8. Maya ve Küf Sayımı:

Maya ve küf sayımında asitlendirilmiş patates dekstroz agar kullanılmıştır.

Ekim.yapılan petri kutularl2! ±2°C de 5 giin inkübe edilmiştir (Anonymous, 1972).

4. ARAŞTIRMA SONUÇLARI ve TARTIŞMA

4.1. Genel Mikroorganizma Sayısı:

Denemeye alınan 30 adet taze beyaz peynir örneklerine ait genel canlı mikro
organizma sayıları tablo i 'de verilmiştir. Tablonun incelen@esinden de görüleceği

gibi. örneklerdeki genel mikroorganizma sayısı oldukça yüksektir. Bu değerler

9.3xI0 7-9.5xI09fg arasında olup, Qrtalama sayı 2.4xıo 9fg dır.

Taze beyaz peynir örneklerinde genel mikroorganizma sayısının yüksek ol
masının bir sebebi, bu peynirlerin pastöfize edilmemiş sütten yapIlmış olması

dır. Nitekim; yurdumuzda üretilen peynirierin büyük bir bölümü (% 90 a ya
kın) çiğ sütten işlenmektedir (Kaptan ve Koçak, 1979). Bu oranın incelediğimiz

peynirler için daha yüksek old,uğu yani 'hemen bütün peynirierin çiğ sütten
yapıldığı söylenebiHr.Çünki, örnekler içerisinde pastörizasyon işlemi uygulanmış

fabrika mamulü peynir bulunmuyordu. Özalp ve ark, (1979) da, pastörize sütten
yapılan peynirle~in, çiğ sütten yapılnuş olanlara göre daha az oranda mikroor
glJ,nizma içerdiğini bildirmişlerdir. Benzer sonuç Akyüz (1983) tarafından kaşar

peynirlerinde de bulunmuştur.

Genel mikroorganizma sayısının fazla olmasının bir nedeni de, peynirlerin
taze ve genellikle tuzsuz olmasıdır. Bilindiği gibi, peynirIerde' başlangıçta yükek
düzeyde bulunan seprofit mikroorganiçmalar ve bazı patojen bakteriler, taktik asit
bakterilerinin metabolitleri etkisiyle azalmaktadır. Hatta, olgunlaşmanın lIeri saf
halarôa laktik asit bakterilerinin ürettikleri antimikrobiyal metabolizma artık'ları,

kendi yaşamlarını da etkilemekte, sayılarının 'önemli ölçüde düşmesine neden ol
maktadır. PeynirIerin olgunlaştırılmasıyla genel mikroorganizma sayısmda azalma
olduğu Özalp ve ark. (1979) tarafından gösterilmiştir. Bu araştırıcılar çiğ sütten ya
pılmış 15 günlük peynirlerde bulunan 8.8x10 9fg olan genel mikroorganizma sayısı,

90 günlük peynirlerde l.lx10 8/g'a düştüğünü bildirmişlerdir. Bu durum Kaptan
ve Koçak (1979), Gündüz (1982) ve Akyüz (1983) tarafından da gösterilmiştir.

4.2. Koliform Grubu Bakteriler

Genel mikroorganizma sayısında olduğu gibi, örneklerde koliform grubu bakte
riletinin sayısı da odukça yüksek çıkmıştır (Tablo 1). Ayrıca, kaliforın bulunan
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Tablo ı. Peynir ör.neklerinde mikroorganitma sayısı (gramda)

No Genel rnikro~ Koliform E, coll S. apreus Fekal Salrtıo- Maya ve
organİtma

i - ,Streptokok neUa Küf
1 3.5xıo g 7.7xıo 4 9.9x103 1.0x10 3 4.3xıo4 - 2.LX104
2 1.9xlO B 1.8x106 - 1.8x10 3 1.8X104 + ı:9xıo s

3 ı. 7x10 8, 2.8xıo 6 - - 8.6xıo 4 + 7.0xlO~

A 1.6x10 8 2.3x10 3 1.2xI03 1.3xıo3
1 6.6xlO 3 - 2.SxIDs

5 8.0XL09 3.6xlü ı.lxıo l.lx103 4Ax10 3 - 1.4x106

6 1.9x108 8.5x103 ı.Oxlü 3 4.8xlO 1.3x105 - 3.3x104 ,

7 3.1xlO B 3.4xlO s r Z .4xıo 3 6.0J!.1O· 2.9x10 3 - 3.3x1Os
8 1.lx109 7.2xlO s 1: üxlü 3

~- -4.4xI0 3 . - 3.3x10 4

9 3.0x109 i ;lxıo5 2.5xl0 3' 4.0xlO - - 4.SxlOs
10 ; 9.3x10 7 i 2.9x104 6.0xl0 3

1 k6 . üx1Oı 3.3xıo 3 - 1.5xiV:>- ~ .

II 2.3xI09 ~ 6.6xlO 3 2.8x10 3 - '·r. ~1.8xlOŞ - 7.4xlO s
12 3.7x109 2.9x10 4 1.9x104 i:- 8.8x10 4 • - 2.6x10 6,

13 . 9.5xlü 8 &..Oxıo 2 4.4xI02 1.OxlO 2.8x1Os - 7.7xıo s
·1

14 2.4xıo 9 9.8xl04 2.4xlO 9.0xlO 5Axıo 3 - ~t.Oxıo4,c
15 1,,4.7xıo 9 4.6x104 I.LXlO~ 5.0xıo 4.3xıo 4 - 6:0x10 4,

16 ~ 4. 7x109ı:ı ~ 3.2x10 4 ] .2)C.104 - ·1 1.3xl0 5 - 4.4xJO<;
17 9.5x109 9.7x10 3 2.8xıo 3 - , 1.5x10 5 - 8.3x10 6

18 3.0x10 9 2.8x104 9.8xI03 ~;-l!t : 3.0x10 5 - ı.8xl07

19 4.3x109 1.6x104 6.7xlO 5.0xıo - + I.6x107

4.3xıoa
c

20 1.7xıo4 6.0x10 3 - 3.7xI03 - ı.6x10 6

21 8.7xI08 2,9x10 4 I.3xıo 4 5.5xıo I.7xlOs + ı.Oxl0 4

22 2.0x109 5.5x10 2 4.4xıoı - .8.3xI04 - 7.0xlO s

23 2.4x109 I.Ixıo 3 5.6x102 6cOxlO 2.9xıos - 8.4xl04

24 3.7xıo 9 ıc8xıo s , ı. 3x104 2.8xW 4.3x10 4 - 2.8xı0 6

25 ı.lxI09 2.8xıo S : 7.5x10 3 7.5xıo 4.4xıo3 - 3.4xıo s
, ..

26 . 3.9xıo 9 2.9xros 3.0xıo31 1.lxI03 1.3x105 + 1.7x107
,

27 8.9xıo B 2.7xIOs : 6.8xıo3 8.9xIO 3.lxlOs _ - i
l.4xıo6-

28 i 3.9x108 2.7xıo s 6.. 7xI03
1
1 - ı.6:dO S - 2.ıxıo 4

-
29 3.4x109 2.8xI05 9.7xI03 - 2.9x10 3 - I. 6xH) 6

~

30 3.4x109 5.3xlü s 6. 7x10 3 , - i 4.6xI03 - 2.ıx10 6

ıOrtala. 2.4xI09 2.8xlO 5 6.2xıo 3 2.7x102 8.9x104 ,.' 2.6xl06

örneklerin ikisi dışındaki örneklerden II ile 2.4x10 4 adetfg arasında E. 'coU izole
edilmiştir. 5 örnekteki 36fg koliform sayısı hariç tutulursa, en düşilk sayının

550fg, en yüksek sayının 2.8X'106fg old·uğu görülür. Ortalama değer ise 2.8xlO S/g
dır. Bu değer, Van otlu peynirlerine göre (1.5x10 4fg) daha yüksektir (Kurt ve Ak
yüz). özaıp ve ark. (1979) nın,. 15 günlük beyaz peynirleI'de 8.3xlÜSjg olarak bul
dukları sayı da bulgularımızeianyüksektir. Özer (1970), yerli eritme" peynirlerind~,
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Akyüz (1983) kaşar peynirIerinde koliform rastlamadıklarmı bildirmişlerdir. Bu
iki peynir örneğinde koliform bulunmamasına en önemli bir neden olarak, bunla
rin yapımında ısı işlemi uygulaması gösterilebilir. Kaptan ve Buyükkılıç (1983) ise.
bulgulanmızdari daha fazla sayıda (23--1lx10 7fg) koliform saptamışlar ve bunu,
imalat ve satış koşunarının hijyenik prensiplere uygun olmamasına bağlamışlardır.

Koliform grubu bakteriler insan ve hayvanların dışkıl!innda oldukça fazladır.

Gıda maddelerinde çok sayıda kollfonn bulunması, bu gıdalann dışkı ile konta
mine olduğunu ve bu ortamlarda patojen mikroorganizmalar bulunabileceğini

gösterir. Bu nedenle kolifonn bakteriler gıdaların hijyenik kalitesinin indeksi" ola
rak kabul edilmişlerdir. Ayrıca, koliformlar peyniriere teknolojik yönden olumsuz
yönde etkide bulunarak onların tad ve aromalarını değiştirirIer ve yapısını bozarlar.
Bunun için birçok .Üıkede beyaz peynirlerde buhınabilecek koliform sınırları sap
tanmıştır. Örneğin, A.B.D.'nio bazı eyaletlerinde bu sayı 50 adetfg olarak belir"
lenmiştir (ileri, 1964). İncelediğimiz peynirIerdeki kolifonn sayısı ise. biri hariç, bu
rakamın çok üstündedir. Gıda meddeleri tüzüğümüzde (GMT) ve beyaz peynir
standardımızda (TS 591), koliformlarla ilgili bir standart bulunmamaktadır.

4.3. Staphy/ococcus aureus 'Sayısı:

Tablo 1'in incelemesinden anlaşılacağı gibi taze beyaz peynir örneklerinin 18
inden (% 60), LO ile ı. 8x Lo 3 adetfg Staphy/ococClJS. aureus izole edilmiştir. Bu
lunan bu değerler Özalp ve ark. (1979) nın çiğ sütten .yapılnıış 15 günlük beyaz
peynirIerde bulduldan değerle' (S.OxlOSfg) mukayese edilirse onun çok altında

olduğu görülür. Tekinşen ve Çelik (1979) de, incelediklen 40 Şavak peyniri
örneğinin % 40 ından S. aureus- izole etmişlerdir.

Bazı, itafilokok suşları gıda zelıirIenmeleriiıeyol açar. Özellikle S. aureus'un
gıdalarda fazla miktarda bulunması arzu edilmez. Eğer gramda 1 mil.yonun ~erin

de S. aureus var ise, bu gıda, insanda zehirlenmeye sebep olabilir (Frazier ve West
hoff, 1978). ilgili olarak, peynir örneklerimizdeki stafilokok sayısı bu rakamı~ çok
altında olduğu için, gıda zehirlenmesi açısından pek önemli sayılmayabilir. Ancak,
bir- potansiyel tehlikenin varlığı da hatırdan uzak tutulmamalıdır.

4.4. Fekal Sh'eptokok Sayısı :

Beyaz peynir örneklerinin, ikisi hariç, hepsinden streptökok izole edilmiştir.

En düşük sayı 2.9xLo 3fg, en yüksek sayı 3.1xıo S/g olarak bulunmuştur (Tablo_ I).
Bu rakamlar Kaptan ve Koçak (1979) m, 0-3 günlük 4 beyaz peynir örne~inin

gramında saptadıklan L.34x10 6-8.8xıo 7 adet fekal streptokok sayılarından ol-
dukça düşüktür. - .

Fekal streptokok1ar da, gıdalann hijyenik kalitesinin göstergesi olarak kabul
edilirler. Çok s.ayıda bu bakterilerle bulaşmışgıdalann yenilmesi sonucu zehir~

lenrneler meydana gelebileceği bildirilmiştir (Niekerson ve Sinskey, 1972; Frazıer

ve Westhoff, 1978).
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, 4.5. Salmonellalar:

Tablo I'de görüldüğ gibi 30 örneğin 5 inden (% 16.6) salmonella bakterileri
izöle edilmiştir. Gıda zehirlenmeleri yapan ve tifo, paratifo gibi salgın hastalıkla-_

rm etkenleri olan mikroorganizmalar bu bakteri grubu ıçerisinde yer alır. Bu neden
le salmoneHaların hiçbir üyesinin gıdalarda bulunması istenmeı.

4.6. Brusellalar:

Peynir örneklerinin hiç birisinden Bruceıla cinsi bakteri izole edilememiştir.

Bu sevirdirci bir durumdur. Çünki gıdalarla alınan bazı BruseJJa bakterileri insan~

larda brusellozis denilen gıda infeksiyonlarına yol açmaktadır. Bazıları ölüm:1e
sonuçlanan binlerce buıseilozis olayı bildirmiştir. (Niekerson ve Sinskey, 1972).

4.7. Maya ve Kör Sayısı;

Örneklerin hepsin~en maya ve küf izole edilmiştir. En düşük sayı L.Oxıo4jg,

en yüksek sayı L.8xıo 7/g olup, ortalama değer 2.6xıo6jg dır. Kaptan ve Koçak
(1979),0-3 günlük kaşar peynirierindeki maya ve küf sayısının (200-995jg) bulgu
larımlZın çok altında saptamışlardır. Özalp ve ark. (1979) nın, 15 günlük beyaz
peynirIerde buldukları maya ve küf sayıları da (I.5xıo 3-9.0xıo 3jg) bulgularımızdan

düşüktür. Kurt ve Akyüz (1984) ün Van otIu peynirierinden tesbit ettikleri de
ğerler ise (3,7xıo 6jg) bulgularıınlZa yakındır.

İncelenen örneklerde fazla sayıda maya ve küf bulunması, peynir yapımında

nijyenik koşuUara uyulmadığını gösterir. Aynı zamanda küf ve maya miktarı rıey

nirlerin muhafazasında bir indeks görevini görür. Ancak GMT ve TS 591 'de be
yaz peynirlerde küf ve mayalada ilgili bir sınırlama bulunmamaktadır.A.B.D.'nin
eyal'etlerinde bu sınır 100/g olarak kabul edilmiştir (ileri, 1964).

Erzurum piyasasından aIı!Ian taze' yaz peynir örneklerinin mikrobiyolojik
analizleri sonunda, peynirlerin üretimi ve pazarlanması sırasında kontaminasyona
maruz kaldığı ve halk sağlığını bozabilecek bir potansiyel tehlikeye sahip olduğu

kanaatine varılmıştır.

Peynir üretim safhasında bulaşmanın en büyük kaynağını çi~ süt oluşturmak
tadır. Bu nedenle birçok ülke, gıda tüzüklerinde veya standartlinında peynir yapı

mında kullanılacak sütlerin pastörize edilmesini veya çiğ sütten imal edilen peynir
Ierin belirli bir süre bekletilmesini zorunlu kılmıştır: Nitekim, Gıda Maddeleri
Tüzüğünün 61. maddesi de, beyaz peynirin yap1m tarihinden itibaren en az 90 gün
4-W"C arasında olgunlaştırıldıktansonra tüketime arz edilebileceğini hükme bağ

lamıştır. Yine Tüzüğümüzün aynı maddesinde "Olgunlaşmadan tüketime verilecek
tuzlu veya tuzsuz peynirIerin, pastörize edilmiş veya 72oc da iki dakika ısıtılmış

süUen yapılması, bu durum ve taze olduğunun etiketinde belirtilmesi zorunludur.
"Hükmü yer almaktadır. İlgili olarak GMT de belirtilen kuraUara uyulmasıyla,

beyaz peynirIerin hijyenik kalitelerinin yükselmesi Ye halk sağlığının daha iyi ko
runması mümkün olacaktır._
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SUMMARY

A Study on hygienic quality of white cheeses which are sold as unripenned in
Erzurum province

In this research microbioligical aspects iodicating hygienic quality of white
cheeses were examined. For this purpose, in April-Ju1y, because the whi,te cheeses
are mostly consumed during these months 30 samples of cheeses of were randomly
purchased from different shops and examined from the standpoint of following
cases: Total microorganisms, isolation or counting of coliforms, staphylococci"
Salmoneıla, Bruceıla, bacterıa, yeasts and molds.

Microorganisms contents of the samples were found in the of 9.3x10 7-9.5x
109/g total microorgariisms, and 36-2.8x10 6/g colifonns bacteria. From 28 samI'
les CX 93) i 1-2.4x104Ig E. coJi were isolated. it follwed that, 18 samples (60 %)
were contamminated with Staphyloı:occus aureus in arrangment of 6O-1250/g,
28 samples (93 %) with fecal streptococci, 5 samples (17 %) with Salmonella.
All saniples contain yeasts and molds in amount of 1.0x10 4 and 1.8x107/g. There
has not been found Brucella in samples.

Consequently, it could be conclu(\ed that unripened white cheeses, which are
sold in Erzumm markets, are contaminated with harOOul microorganisms during
the manufacturing processes or marketing. We can say, therefore, that these che
eses have potantial risks with respect to public health.
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