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Ozet: Bu calisma, Elazig’da satilan Savak tulum peynirlerinin bazi mikrobiyolojik kalite parametrelerini incelemek igin pland.
Bunun igin gesitli satis merkezlerinden toplanan Savak tulum peyniri adi altinda satisa arz edilen ticari firmalara ait orijinal
ambalajlarinda satilan 100 adet tulum peyniri érnegi kullanildi. incelenen tulum peyniri érneklerinde ortalama olarak
toplam aerob mezofilik bakteri (TAM) sayisi 6.85 + 2.11 log;pkob/g, koliform grubu bakteri sayisi 4.49 + 0.12 logyokob/g,
Staphylococcus-Micrococcus sayisi 3.81 + 0.23 log;okob/g, fekal streptokok sayisi 2.19 + 0.56 log;pkob/g, maya-kiuf sayisi
5.06 * 1.34 logyokob/g, Lactobacillus-Leuconostoc-Pediococcus sayisi 6.40 + 2.34 log,okob/g, laktik streptokok sayisi 6.35 *
2.45 log,okob/g, Staph. aureus sayisi 1.42 + 0.14 log,okob/g, E. coli sayisi 1.10 + 0.09 log;okob/g ve C. perfringens sayisi ise
1.03 + 0.05 log;pkob/g olarak tespit edildi. Elde edilen sonuglar degerlendirildigi zaman bakteri sayilarinin (E.coli, Staph.
aureus, C. perfringens) halk sagligi agisindan riskli olabilecek seviyelerde olduklari gérildid. Bundan dolayl bu trinlerin
yapiminda kullanilan sttlerin uygun derecelerde ve uygun sirelerde pastorize edilmesi gerektigi, yapiminda starter kiiltir
kullanilmasinin zorunlu oldugu ve HACCP sistemine uygun endustriyel ortamlarda yapilarak halk sagligi bakimindan saglikli,
kaliteli ve raf dmri uzun Urlnler elde edilmesinin gerekli oldugu sonucuna varild.

Anahtar Kelimeler: Savak tulum peyniri, Mikrobiyolojik, Kalite.

Microbiological Quality of Savak Tulum Cheeses Sold in Elazig

Abstract: This study was planned to examine some microbiological quality parameters of Savak tulum cheeses sold in Elazig.
For this, 100 pieces of tulum cheese sold in the original packages belonging to the commercial firm which was sold under
the name of Savak tulum cheese collected from various sales centers were used. On average, analyzed tulum cheese
samples was detected total aerobic mesophilic bacteria count 6.85+2.11 logy, cfu/g, coliform bacteria count 4.49+0.12 log;,
cfu/g, Staphylococcus- Micrococcus count 3.81+0.23 log;, cfu/g, fecal streptococci count 2.19+0.56 log;,cfu/g, yeast-molds
count 5.06+1.34 log,,cfu/g, Lactobacillus-Leuconostoc-Pediococcus count 6.40%2.34 logyocfu/g, lactic streptococci count
6.35+2.45 logy, cfu/g, Staph. aureus count 1.42+0.14 log,, cfu/g, E. coli count 1.10%0.09 log,o cfu/g and C. perfringens count
1.03£0.05 log;ocfu/g. When the results obtained were evaluated, it was seen that bacterial numbers were at levels that
could be at risk for public health. Therefore, it has been concluded that milks used in construction of these products must
be pasteurized at appropriate grades and appropriate times, that it is necessary starter culture use in the production and
that it is necessary to obtain healthy, quality and long shelf life products in case of public health by producing industrial
environments accordance with the HACCP system.

Keywords: Savak tulum cheese, Microbiological, Quality.

Giris

Sat ve sit GrUnlerinin insan yasamindaki yeri
ve roll tartisiimazdir. St Grlnleri icerisinde dnemli
bir yer tutan peynirin hem sttdin
degerlendirilmesindeki roli hem de vyeterli ve
dengeli  beslenmedeki roli  onun  degerini
artirmaktadir. Peynirler icerisinde 6nemli bir yer
alan cesidi ise tulum peyniridir. Bu cesit peynirler
genellikle kiiclik aile isletmelerinde Uretilen peynir
tiplerindendir (Morul ve isleyici, 2012). Tulum
peynirleri hem besleyici degerlerinin Ustliin olmasi
hem de diger peynirlerden farkli bir lezzet-aromaya
sahip olmasindan dolayi halkimiz tarafindan oldukga
sevilmektedir.  Yoresel olarak farkh  yapim
tekniklerine ve kullanilan ¢ig sutlerin kalitelerine
gore kuru ve salamural tulum peyniri disinda
yoresel isimlerle anilan tulum peynirlerimiz de
bulunmaktadir. Bunlar icerisinde yer alan Savak

tulum peyniri daha ¢cok Dogu Anadolu Bélgesi'nde
(Elazig, Tunceli, Bingdl, Erzincan, Malatya, Erzurum)
genellikle ilkel sartlarda ve ¢ig slitten yapilmakta ve
satilmaktadir (Akytz, 1981; Kara ve Akkaya, 2015;
Kurt ve Oztek, 1984). Gegimini hayvancilikla
saglayan yore halki elde ettikleri satd kendi
imkanlariyla peynire donistiirmektedirler. Bu
nedenle bolgenin o6zelliklerine, peyniri yapan kisinin
tecriibesine, bilgisine ve ¢ig siitlin kalitesine gore
yapilan peynirlerin fiziksel, kimyasal ve
mikrobiyolojik kaliteleri farkh olabilmektedir (Patir
ve Ates, 2003). Peynirlerin mikrobiyolojik yikii hem
halk sagligini riske edebilecek durumda olabilir hem
de peynirin vyapisi ve Kkalitesini bozarak arzu
edilmeyen kusurlara yol acabilir. Kaliteli ve standart
Savak tulum peyniri genellikle beyaz ve krem
renkte, kendine has tereyagl aromasinda olup
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agizda kolayca dagilabilen, yari sert, kuru madde ve
yag orani ylksek, kendine has asidik bir tat yapisina
sahip olan bir peynir cesididir (Tekinsen ve ark.,
1998). Sirekli olarak piyasadan ayni kalitede ve ayni
lezzette tulum peyniri temin etmek olduk¢a zordur.
Bunun nedenleri arasinda yapim tekniginin bireyden
bireye, aileden aileye, imalathaneden imalathaneye
gore farklihk gostermesi, kullanilan  peynir
mayasinin farkli kalitelerde olmasi, pastorize sit
kullaniimayisi, olgunlastirma  sartlarinin  ve
surelerinin birbirlerinden farkhihk arz etmesi ve
kullanilan ambalaj materyallerinin kaliteleri ve
blyukliukleri de sayilabilir. Savak tulum peynirleri
bazi ailelerde koyun siiti, bazi ailelerde ise hem kegci
hem de koyun siitl karisimi ile genellikle ¢ig stitten
Gretilmektedir. Cig siutler mayalama sicakliginda
mayalanmakta ve pihti olustuktan sonra telemeye
gbdz karan tuz ilave edilerek ufalanmakta ve bez
torbalara alinarak (zerine agirhk birakilmakta ve
ertesi giin nemli iken oOzellikle plastik ambalajlara
doldurularak muhafazaya alinmaktadir. Muhafaza
esnasinda olgunlasma siliresi olan 90 gilin
beklenmeden piyasaya arz edilmektedir. Bu sekilde
Gretimleri yapildigi icin tulum peynirleri hem halk
saghgi agisindan riskli olabilmekte hem de peynirin
kalitesini bozabilecek bazi patojen ve istenmeyen
diger mikroorganizmalari yliksek oranda icerebilme
(Arict ve Simsek, 1991;Tekinsen ve ark., 1998). Bu
nedenle tulum peynirlerinin  kalitesi onlarin
mikrobiyel florasina baglidir.

Bu calisma Elazig’da Savak tulum peyniri adi
altinda piyasada satilan peynirlerin mikrobiyolojik
kalite parametrelerini incelemek igin plandi.

Materyal ve Metot

Arastirmada cesitli  satis  merkezlerinden
toplanan Savak tulum peyniri adi altinda satisa arz
edilen ticari firmalara ait orijinal ambalajlarinda
satilan 100 adet tulum peyniri 6rnegi kullanildi.
Firmalara ait olan 6rnekler yaklasik olarak 250-300
gr arasinda olan o6rneklerdi. Kapaklari agilmadan
laboratuvara getirildi ve analize alinincaya kadar
buzdolabinda saklandi. incelenen tulum
peynirlerinden 10 g alinarak bir homojenizatoriin
(Bag Mixer Interscience 78860 St. France-
Stochmaer) 6zel steril posetine birakildi. Ustiine
steril % Ringer (Merck1.5525 - Darmstadt -
Germany) solisyonundan 90 mL hirakild.
Homojenizatorde iyice parcalandi. Bu sekilde
numunenin 10" (1/10)lik diliisyonu hazirlandi. Bu
dilisyondan ayni seyrelticiyi kullanarak numuneni
10™a kadar diger dilisyonlari yapildi. Numunelerin
her bir sdilisyonundan 1’er mL kullanilmak suretiyle
cift paralelli sekilde dokme plak metoduyla ve
yayma yontemiyle ekimleri yapildi. 30-300 koloni
iceren plaklarin sayimi yapildi (Harrigan, 1998).

Orneklerdeki TAM mikroorganizmalarin sayimi
icin Plate Count Agar (PCA) (Merck, Germany)
(35¢1°C'de 48 saat) (Maturin ve Peeler, 2011),
koliformlarin sayimi i¢in Violet Red Bile Agar (VRB)
(Sharlav, Spain) (30+1°C’'de 24 saat) (Halkman,
2005), Staphylococcus-Micrococcus’larin sayimi icin
Mannitol Salt Agar (MSA- LAB, UK) (37+1°C’de 36-48
saat) (Halkman, 2005), maya-kiuf sayimi icin Rose
Bengal Chloramphenicol (RBC) Agar besi yeri (LAB,
UK) (25#1°C'de 5 giin) (ICMSF, 1982), fekal
streptokoklarin  sayimi icin Barnes’in Thallous
Acetate Tetrazolium Glucose Agar (TITA) (45+1°C'de
48 saat) (Barnes, 1959; Harrigan, 1998), L.L.P
sayiminda de Man Rogosa Sharpe Agar (Biokar,
France) (37+1°C’'de 48 saat) (APHA, 1995), laktik
streptokoklar icin M17 Agar (Liofilchem, Italy)
(30+1°C’'de 48-72 saat) (Halkman, 2005; Terzaghi ve
Sandine, 1975), E. coli sayimi i¢in Tryptone Bile X-
Glucuronide Medium (Oxoid-CM945) (30°C'de 4
saat, daha sonra 44°C'de 18 saat) (ISO 16649-2,
2001) kullanildi. Koagulaz pozitif Staphylococcus
aureus sayimi icin Egg Yolk Tellurite Emulsion (Oxoid
SR54) katilmis Baird Parker Agar (Oxoid CM275)
(36+1°C'de 30 saat) besi yerinde ireyen spesifik
koloniler Brain Heart Infusion Broth (BHI, CM0225,
Oxoid) veya TSB Broth’a aktarildi ve 37°C’de 24 saat
inklibe edildi. Steril bos tipler icerisine 0.1 mL
Broth’larda Ureme gosteren kiiltlirlerden eklendi.
Bu tliplerin Uzerine Uzerindeki tarife gore hazirlanan
Bactident Coagulase’dan (Merck, 1.13306-0001,
Rabbit Plasma With EDTA, lyophilizied) 0.3 mL ilave
edildi. Tipler 37°C'de 4 saat inkiibasyona alindi.
Pihti veya jel olusumuna gore degerlendirildi.
Koagulaz test sonucu pozitif olan kolonilerin sayisi
sipheli kolonilerin sayisiyla carpilip, 5’e bélindil ve
koagulaz pozitif Staphylococcus aureus’un sayisi
hesaplandi (ISO 6888-1, 2015; Lancette ve Beneett,
2001). Silfit indirgeyen anaeroblarin sayimi igin
Sulfite Polymyxin Sulfadiazine Agar (SPS-Conda
Pronadisa, Spain) kullanilarak “rol tip” teknigi ile
37°C’'de 24 saat inkibe edilen petrilerdeki siyah
koloniler sayilarak degerlendirildi. C. perfringens’in
sayisinin tespiti icin bu kolonilerden rastgele secilen
5 tanesi % 0.3 agarl nitrath peptonlu suya inokiile
edilerek tlpler anaerobik kosullarda 37°C’'de 24 saat
inkiibe edildi ve daha sonra pozitif tipler
degerlendirmeye alindi. C. perfringens’in sayisi
pozitif tlplerin sayisinin 5’e boéliinmesinden elde
edilen sayinin, slfiti indirgeyen
mikroorganizmalarin sayisi ile carpilarak bulundu
(Anonim, 2011).

Bulgular

Analiz edilen toplam 100 adet Savak tulum
peyniri adi altinda piyasada satilan tulum peyniri
orneklerine ait mikrobiyolojik sonuglar Tablo 1 ve
Tablo 2’de gosterilmektedir.
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Tablo 1. Savak Tulum Peynirlerinin Mikrobiyolojik Degerleri (logigkob/g).

Mikroorganizma En az En ¢ok Ortalama t Std Hata
Top. Aerob Mez. 3.12 8.03 6.85+2.11
Koliform 1.00 5.98 4.49 +0.12
Staphylococcus-Micrococcus 1.06 4.78 3.81+0.23
Fekal Streptokoklar 1.00 3.54 2.19+0.56
Maya-kiif 1.00 7.34 5.06 £1.34
Lactobacillus-Leuconostoc-Pediococcus 2.56 7.89 6.40 £ 2.34
Laktik Streptokoklar 3.08 7.94 6.35+2.45
Staphylococcus aureus 1.00 2.05 1.42+0.14
Escherichia coli 1.00 2.65 1.10+£0.09
Clostridium perfringens 1.00 2.31 1.03 £0.05
Tablo 2. Savak Tulum Peynirlerindeki Mikroorganizmalarin Dagilimlari (log,okob/g).
Mikroor. <1.00 1-1.99 2-3.99 4-5.99 6-7.99 >8.00
n % n % n % n % n % n %
Top. Aerob Mez. - - - - 14 14 16 16 28 28 42 42
Koliform 6 6 27 27 32 32 35 35 - - - -
Staphylococcus- - - 40 40 31 31 29 29 ; ; -
Micrococcus
Fekal Streptokoklar 31 31 53 53 16 16 - - - - - -
Maya-kiif 29 29 17 17 35 35 10 10 9 9 - -
Lactobacillus-
Leuconostoc- - - - - 23 23 41 41 36 36 - -
Pediococcus
Laktik Streptokoklar - - - - 25 25 43 43 32 32 - -
Staphylococcus aureus 82 82 11 11 7 7 - - - - - -
Escherichia coli 79 79 13 13 8 8 - - - - - -
Clostridium perfringens 95 95 3 3 2 2 - - - - -

Tartisma ve Sonug

Toplam aerobik mezofil bakteri sayisi incelenen
tulum peyniri  Orneklerinde ortalama olarak
6.85%2.11 log,okob/g diizeyinde bulundu (Tablo 1).
Elde edilen bu deger tulum peynirleri (zerinde
yapilan ¢alismalarda (Bostan ve ark., 1992; Demir ve
ark., 2017; Digrak ve ark., 1994; Kurt ve ark., 1991;
Patir ve ark., 2000; Patir ve ark., 2001) elde edilen
ortalama degerlerden (7.08-9.50 log;okob/g) dusuk
seviyelerde oldugu belirlendi. Ancak Afyon tulum
peynirlerinde yapilan bir ¢alismada (Kara ve Akkaya,
2015) elde edilen 6.60 logigkob/g ile Divle tulum
peynirleri Gzerinde yapilan bir calismada (Morul ve
isleyici, 2012) saptanan 6.78 logckob/g ile ayni
seviyelerde bulundugu gorildi. Genellikle tulum
peynirlerinde toplam aerob mezofilik
mikroorganizma sayisinin yiiksek olmasi, Uretimde
¢ig sut kullanilmasindan kaynaklanmaktadir. Ayrica
100 adet Savak tulum peyniri 6rneklerinin 42
tanesinde toplam aerobik mezofil bakteri sayisinin 8
log,okob/g’dan fazla oldugu gorildi (Tablo 2).

Koliform grubu bakteriler hijyen indikatori
olarak kabul edilmekte ve genellikle peynirlerde
lezzet ve yapi bozukluklarina neden olmaktadirlar.
incelenen tulum peyniri 6rneklerinde ortalama
olarak koliform grubu bakteri sayisi 4.49+0.12
logokob/g olarak saptandi (Tablo 1). Bu deger
yapilan bir calismada (Demir ve ark., 2017) ¢ig

sitten (retilen vakum paketlerde olgunlastirilan
tulum peynirlerinde tespit edilen ortalama 3.69
log,okob/g degerinden ve Divle tulum peynirlerinde
(Morul ve isleyici, 2012) saptanan 3.04 log;okob/g
degerinden ise yliksek oldugu goriilmektedir. Ancak
tulum peynirleri izerinde yapilan bazi ¢alismalarda
(Bostan ve ark., 1992; Kurt ve ark., 1991; Patir ve
ark., 2000; Patir ve ark., 2001) elde edilen
degerlerden (5.29-7.71 log,ckob/g) ise oldukca
diisik seviyelerdedir. Tespit edilen degerin Afyon
tulum peynirleri (izerinde vyapilan bir ¢alismada
(Kara ve Akkaya, 2015) saptanan 1.23 log;ckob/g
degerinden ise oldukc¢a yliksek seviyelerde oldugu
goriilmektedir. Tablo 2’ye bakildigi zaman 94 adet
tulum peyniri 6rneginde ortalama olarak bu grup
bakterilerin 1 log,ckob/g’dan fazla oldugu, 35 adet
Ornekte ise sayinin 4-6 logikob/g arasinda
seyrettigi tespit edildi. Koliform grubu bakterilerin
yuksek sayilarda bulunmasi peynir yapiminda ¢ig siit
kullanildiginin, sanitasyon islemlerinin ve drine
uygulanan isi islemlerinin yetersiz oldugunun yada
islem sonrasi rekontaminasyonun mevcut
oldugunun isaretidir. Staphylococcus’lar insan yada
hayvan kaynakh olduklari icin gidalarda ylksek
sayllarda bulunmalari sanitasyon islemlerinin ve
uygulanan 1si islemlerinin yetersiz oldugunun bir
gostergesidir. Micrococcus’lar ise toz, toprak, su,
insan ve hayvanlarin derilerinde bulunmakta ve
bozulmada 6nemli rol oynamaktadirlar (Banwart,
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1989; Jay, 2000). Savak tulum peynirlerinde
Staphylococcus-Micrococcus sayisi ortalama olarak
3.81+0.23 logyokob/g olarak saptandi (Tablo 1). Bu
deger  tulum  peynirleri  {zerinde vyapilan
arastirmalarda (Kurt ve ark., 1991; Morul ve isleyici,
2012; Patir ve ark., 2000; Patir ve ark., 2001)
bulunan  degerlerden  (4.38-7.69  log;okob/g)
nispeten dislik degerlerdir. Ancak Afyon tulum
peynirleri Gzerinde yapilan bir ¢calismada (Kara ve
Akkaya, 2015) bulunan 2.91 log,ckob/g degerinden
ise ylksek oldugu gorildi. Ayrica tablo 2
incelendiginde bu grup mikroorganizmalarin 1-6
logokob/g arasinda sayildiklari ve o6zellikle 29
O6rnekte 4-6 logigkob/g seviyesinde bulunduklari
gorilmektedir.

Gida teknolojisi alaninda olumsuz etkilere
neden olan, insan ve hayvan barsak kékenli patojen
bakteri grubundan sayilan Fekal streptokok grubu
bakteriler son yillarda hijyen indikatorii olarak da
ifade edilmektedirler. Dogada ¢ok yaygin olarak
bulunduklari icin c¢esitli  kaynaklardan peynir
islenecek slte gecebilmekte ve ¢ok O©nemli
sorunlara neden olabilmektedirler. Bu nedenle son
triinde bu grup  mikroorganizmalarin  hig
bulunmamasi halk saghg acgisindan 6nem arz
etmektedir. incelenen 100 adet tulum peyniri
orneginde ortalama olarak fekal streptokoklar 2.19
log,okob/g seviyesinde bulundu (Tablo 1). Bu grup
bakterilerin dagilimina bakildigi zaman 31 6rnekte
sayinin <1.00 log;okob/g diizeyinde 69 &6rnekte ise
sayinin 1-4 logyokob/g arasinda oldugu
gorulmektedir (Tablo 2). Bu degerin Divle tulum
peynirlerinde tespit edilen degerden (7.75
logokob/g) (Keles ve Atasever, 1996), istanbul’da
satisa sunulan tulum peynirlerinde vyapilan
calismada (Bostan ve ark., 1992) elde edilen
degerden (3.46 log,okob/g), Elazig’da satisa sunulan
tulum peynirlerinde yapilan baska bir ¢alismada
saptanan degerden (6.89 logigkob/g) ve yine Elazig
ilinde Digrak ve ark tarafindan yapilan bir ¢alismada
Digrak ve ark. (1994) tespit edilen degerden (3-5
logokob/g) olduk¢a duslik seviyelerde oldugu
gozlemlendi. Bu durum muhtemelen peynir
vapiminda kullanilan siitlerin kalitesi ve peynir
yapim asamasinin hijyenik durumundan
kaynaklanmaktadir. Maya-kiifler  tiim gida
maddelerinin dayanma siresi, kalitesi ve lezzetine
lizerine etkili olan mikroorganizma
gruplarindandirlar.  incelenen  tulum  peyniri
6rneklerinde ortalama olarak 5.06+1.34 logokob/g
diizeyinde bulundu (Tablo 1). Maya ve kiifiin sayisal
dagilimlarina bakildigi zaman 46 6rnekte sayinin 2
log,okob/g’dan az oldugu 54 drnekte ise sayinin 2-8
log,okob/g arasinda bulundugu goéruldi (Tablo 2).
Elde edilen bu degerlerin tulum peynirleri izerinde
yapilan galismalarda (Bostan ve ark., 1992; Kurt ve
ark., 1991; Morul ve isleyici, 2012; Patir ve ark.,

2001) saptanan degerlerden (6.04-6.72 log,okob/g)
nispeten disik ancak Elazig’da tiketime sunulan
tulum peynirlerinde yapilan bir calismada tespit
edilen 4.46 logyckob/g ile Afyon tulum peynirleri
Uzerinde yapilan bir calismada (Kara ve Akkaya,
2015) tespit edilen 2.78 logokob/g degerinden
yuksek oldugu gozlemlendi. Bu durum muhtemelen
peynir yapiminda kullanilan sitlerin kalitesi ve
ambalaj materyallerinin kalitelerinden kaynaklanmis
olabilir. Maya ve kif sayisinin yiiksek olmasi
Grianlerin  hijyenik sartlarda yapiimadiginin  bir
gostergesidir.
Lactobacillus-Leuconostoc-Pediococcus’lar

Urlinlerin kendine has lezzet, aroma ve dayanma
suresi Uzerine olumlu etkileri olan ve laktik asit
bakteri grubunda sayilan bir bakteri grubudur. Bu
grup mikroorganizmalarin yiksek seviyelerde olmasi
sutten gelen laktik asit bakteri sayisinin fazla
olmasina, peynirin yapim asamasinda
havalandiriimasi esnasinda havadan bu
mikroorganizmalarla kontamine olma seviyesinden
kaynaklanabilir. Laktik asit bakterilerinin Savak
tulum peynirlerinde fazla olmasi arzu edilen bir
durumdur. Aksi halde koliform grubu basta olmak
Uzere istenmeyen bakteri gruplarinin fazla olarak
Uremesi ve faaliyetleri Onlenemez. Dolayisiyla
peynirlerde kokusma, lezzet ve aroma bozuklugu ve
insan saghgini tehdit edebilecek seviyede zararli
bakterilerin cogalmasi kaginilmaz olur (Kurt ve ark.,
1991; Tekinsen ve Akar, 2017). Analiz edilen tulum
peyniri 6rneklerinde ortalama olarak 6.40+2.34
log,okob/g  seviyesinde  bulundu (Tablo  1).
Bakterilerin genel dagilimlarina bakildiginda 36 adet
ornekte sayinin 6-8 logikob/g arasinda oldugu
goruldu (Tablo 2). Elde edilen bu degerlerin Kara ve
Akkaya’nin  (2015) Afyon tulum peynirlerinde
bulduklari 6.36 log;ckob/g ile hemen hemen ayni
seviyelerde oldugu goérildi. Ancak tulum peynirleri
Uzerinde yapilan bircok calismalarda (Bostan ve
ark., 1992; Digrak ve ark., 1994; Dinkgi ve ark., 2012;
Kurt ve ark., 1991; Morul ve isleyici, 2012; Patir ve
ark., 2000; Patir ve ark. 2001) elde edilen verilerden
(6.93, 8.30, 7.06, 7.75, 6.67, 7.39, 6.93) ise daha
dusik seviyelerde olduklari goézlemlendi. Starter
kaltlr olarak sut Griinleri Gretiminde yaygin olarak
kullanilan baska bir bakteri grubu ise laktik
streptokok grubu bakterilerdir. Bu grup
mikroorganizmalar ortalama olarak 6.35+2.45
log,okob/g olarak bulundu (Tablo 1). Elde edilen bu
degerin Savak tulum peynirlerinde vyapilan iki
calisma (Patir ve ark., 2000; Patir ve ark., 2001)
sonucundan (7.51 ve 8.37 logyokob/g) daha distk
seviyelerde oldugu gorildi. Genellikle ¢ig sttten
Uretilen ve yapim asamalarn farkhliklar arz eden
Kargl tulum peyniri Gzerinde yapilan bir ¢alismada
(Dinkgi ve ark., 2012) elde edilen 7.28 log,okob/g
degerinden de disiik seviyelerde oldugu belirlendi.
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Bu durum muhtemelen, tulum peyniri Uretiminde
c¢ig sut kullanilmasi nedeniyle ortaya c¢ikan
farkhhklarin peynirin Gretim tekniginden, peynirin
mikroflorasini  olusturan  bakteriler arasindaki
etkilesimden ve hammaddenin mikroflorasindan
kaynaklanmis olabilir. incelenen Savak tulum peyniri
orneklerinin 100 tanesinin 82 (% 82) tanesinde
Staph. aureus sayisinin <1.00 log,okob/g, 18 (% 18)
tanesinde ise sayisinin 1-4 logyckob/g arasinda
oldugu tespit edildi (Tablo 2). Genel olarak
degerlendirildiginde ortalama olarak 1.42+0.14
logiokob/g seviyesinde bulundu (Tablo 1). Bu
degerin  tulum  peynirleri  Gzerinde vyapilan
calismalarda (Bostan ve ark., 1992; Digrak ve ark.,
1994; Morul ve isleyici, 2012) elde edilen
degerlerden (3.92 ve 7.87 logyokob/g) oldukea
disik  seviyelerde  oldugu  goérildi.  Baz
Staphylococcus suslarinin gidalarda zehirlenmelere
neden oldugu bilinmektedir. Bu nedenle ozellikle
Staph. aureus’un gidalarda bulunmamasi
gerekmektedir. Staph. aureus’un tespit edildigi 18
ornegin 3 tanesinde koagulaz (+) Staph.aureus
susuna rastlanildi. Elde edilen bu bulgularin Digrak
ve ark. (1994) tarafindan Savak tulum peynirlerinde
yapilan bir c¢alismada elde edilen bulgularla
benzerlik arz ettigi goruldi.

E.coli gida zehirlenmelerine neden olabilen ve
hijyenik kalitenin bir gostergesi olarak kabul edilen
bir bakteridir. incelenen peynir &rneklerinde
ortalama olarak 1.10+0.09 log,ckob/g dizeyinde
bulundu (Tablo 1). Bu degerin Kara ve Akkaya’nin
(2015) tespit ettigi 0.65 logiokob/g degerinden
ylksek oldugu gorilmektedir. Genel olarak bakteri
dagihmina bakildiginda analiz edilen 6rneklerin 21
(% 21) tanesinde E.col’nin tespit edildigi
gorulmektedir (Tablo 2). Bu sonucun Savak tulum
peynirleri Gzerinde yapilan bir calismada (Digrak ve
ark., 1994) saptanan % 70.5 E.coli degerinden
oldukga disik seviyelerde oldugu gézlemlendi. Yine
bu degerin Divle tulum peynirinde (Morul ve isleyici,
2012) belirlenen 3.61 logckob/g degerinden
oldukga diistik seviyelerde oldugu gorilmektedir.

C. perfringens gida zehirlenmelerinde 6nemli
rol oynayan bakterilerden biridir. incelenen tulum
peyniri 6rneklerinde en az <1.00 logyckob/g, en ¢ok
2.31 logyokob/g ve ortalama olarak ise 1.03+0.05
log,okob/g olarak tespit edildi (Tablo 1). Elde edilen
bu degerin Divle tulum peynirlerinde saptanan 1.31
logiokob/g degerinden nispeten disik seviyede
oldugu gériilmektedir (Morul ve isleyici, 2012).
Genel dagilima bakildigi zaman C. perfringens
sayisinin incelenen 100 6rnegin 95 (% 95) tanesinde
<1.00 logiokob/g, 3 (% 3) tanesinde 1-2 log okob/g
ve 2 (% 2) tanesinde ise 2-4 log,okob/g diizeyinde
olduklari saptandi (Tablo 2). Tespit edilen 5 adet
peynir numunesinin halk saghgr bakimindan riskli
oldugu soylene bilinir. Clinkii bu bakterinin gida

maddelerinde hi¢ bulunmamasi gerekmektedir.
Demir ve ark. (2017) tarafindan deneysel olarak ¢ig
sutten yapilan Savak tulum peyniri érneklerinde C.
perfringens bakterisine rastlaniimamistir.

Bu c¢alismada yoére halki tarafindan sevilerek
tuketilen, cogunlukla ¢ig sttten Gretimi yapilan ve
farkli firmalara ait olup Savak tulum peyniri adi
altinda piyasada satilan bu {Grlnlerin  baz
mikrobiyolojik kalite parametreleri incelendi. Elde
edilen sonuglar degerlendirildigi zaman bazi bakteri
(E.coli, Staph.aureus, C.perfringens) sayilarinin halk
saghgl bakimindan riskli olabilecek seviyelerde
olduklari gorildi. Bundan dolayr bu {riinlerin
yapiminda kullanilan sitlerin uygun derecelerde ve
uygun slirelerde pastorize edilmesi, yapiminda
starter kalttr kullanilmasinin zorunlu oldugu ve
HACCP sistemine uygun endistriyel ortamlarda
arinlerin yapilmasi gerekliligi sonucuna varild.
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