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Bu galismada olgunlagtiriimadan, taze ola-
rak titketime sunulan civil ve lor peynirleri-
nin hijyenik kalitesine indeks olabilecek mik-
robiyolojik incelemeler .yapiimigtir. Bu amag
" igin Erzurum piyasasinda taze peynir satisinin
en bol oldugu Nisan - Temmuz aylarinda, dedi-
sik yerierden 24 saat civil, 18 adet lor peyniri
numunesi alinmug ve bunlar {izerinde genel
mikroorganizma sayum koliform, stafilokok,
fekal streptokok, Salmonella Brucella grubu
bakterileri ile maya we kiifferin sayim ve izo.
lasyonlar yapilmistir,

-Ci\.\fi[ peynir drneklerinde gramda adet ola-
rek; 2.0x107-89x10° genel mikroorganizma,
0 - 7.9 x 10° koliform grubu bakteri, 0-3.5x 103
E. coli, 0.1.2x10° Staphylococcus aureus,
0-8.89x10° fekal streptokok, 6.5x 105- 1.5x 107
maya ve kif bulunmugtur. Lor peyniri 6rnek-
lerinde ise; 5.7 107-6.0 x 10
ganizma, 4 -1.0x 104 koliform grubu bakteri,

0-3.5x10% E.coli, 0-20 Staphylococcus aure-

us, 3.6 x 102 - 2.6 x 10¢ fekal streptokok, 3.4 x 10°
-84x107 maya-ve kif bulunmug, 4 drnekten
de Salmonella grubu bakteri izole edilmistir.
Civil ve lor peynirj -&rneklerinin higbirisinden
Brusella izole edilmemistir.

Yapilan mikrobiyolojik analizler sonucunda,
Erzurum piyasasinda satilan taze civil ve lor
peynirierinin retimi ve pazarlanmasi sirasin-
" da kontaminasyona maruz kaldigi ve halk sag-
iinr bozabilecek bir potansivel tehlikeye sa-
hip oldugu kanaatine varilmistir,

1. GirlS

" Peynir hammaddesi olan siit, insanlara ya-
rarlt oldugu kadar, mikroorganizmalarin gelis-
mesi icin de ideal bir kiltiir ortamidir. Cesitli
kaynaklardan slte bulasan mikroplar burada
hizly bir sekilde cogalirlar. Bunlar, ¢ig siitten
yapilan peynirlere de, bliyik dlciide gegerler.
Bu -m-i-‘kroprganizmalardan bazilan saprofit olup,
peynirle bulunan protein, yag karbonhidrat gibi

.amaciyla peynirler genellikle

gene! mikroor- -

besin kaynaklarim kullanarak, kotii tad ve aro-
maya sebep olan metabolitleri Uretirler. Bunun’
sonucu olarak peynirlerde acilasma, kokusma,
eksime gibi bozulmalar meydana gelir ve eko-
nomik kayiplara yol a¢ilir. Bu mikroorganizma-
larin “bir kismimi da, tifo, paratifo, tiiberkiiloz
ve bruselia basilleri, kizil streptokoklar ve da-
ha birgok patojen bakteriler olusturabilir. Adi
gegen bu bakierilerin insanlarda &liimle sonug-
lanzbilen cgesitll hastaliklar meydana getirdigl
bilinmektedir. Ayrica, Staphylococcus aureus
ve Clostridium botulinum gibj bakterilerle kon-
tamine olmus peynirlerin tiiketiimesi sonucu
cok sayida gida zehirlenmesi olayl da bildiril-
migtir (Akman, 1961; Donnelly ve ark., 1964;
Minor ve Marth, 1972),

Belirtilen bu sakincalarin giderilebilmesi
tuzlanir ve ol-
gunlagmasi igin, gesitlerine bagl olarak belli
bir silre bekletilirler. Bu siire icerisinde tuz
ve laktik asit’ bakterileri tarafindan firetilen
asit ve difer metabolitlerin etkisi ile patojen-
lerin bircogu 6lir veya iiremeleri durur. .

Ancak Erzurum'da, Nisan-Temmuz ayla-

rinda Uretllen peynirlerin bir kismi tuzsuz ola-

rak olgunlastirilmadan tiiketime arz edilmek-

- tedir. Bu durum, taze, tuzsuz peynirlerin halk
-sa@hgint bozabilecek bir potansiye! tehlikeye

sahip olabilecedi ihtimalini akla getirmektedir.
Bu nedenle Erzurum ve cgevresinde titketimi
cldukca fazla otan taze civil ve lor peynirleri-
nin hijyenik kalitelerine indeks olabilecek mik-
robiyolojik -arastirmalara ihtiyag duyulmustur,
Ote yandan, Erzurum civil ve lor peynitlerinin
mikrobiyolojisi (izerinde yapilmig  bir aragtir-
maya rastlaniimamis olmasi da, bizi bu konu-
daki caligmaya sevk etmigtir.

2. MATERYAL ve METOD
-24. MATERYAL

Erzurum piyasasinda 2.4.1984 - 30.7.1984

tarihleri arasinda, cesitli dikkanlardan sansa .
bagh olara]_i teknigine uygun bir gekilde 24 adet
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taze civil, 18 adet taze lor peyniri Grnedi alin-

mig, steril kavanozlar icerisinde laboratuvara

getirilerek ayni gilin analizleri yapilmistyr,
2.2. METOD

2.2.1. Ornekierin Aanalize Hazirlanmas: :
Peynir ornekler] Ancnymous (1972) ye gore
analize hazirlanmistir.

2.2.2. Genel Mikroorganizma Saylnil :

Genel mikroorganizma sayilarimin saptan-
masinda plate count agar - kullamlmustir. ki
.paralel halinde ekim vyapilan petri kutular
32 + 1°C de 48 + 3 saat inkiibasyona birakil-
mustir {Anonymous, 1972},

2.2.3. Koliform Mikroorganizma Sayimt :

Koliform mikroorganizmalar igin laktoziu
buyyon; viyole red bile agar ve Mac Conkey
agar kullanilarak sayim yaptimistir. Plakiar
32 + 2°C de 24 + 1 saat, siv hesiyerleri
ise 32 + 2°C de 24 ve 48 saat inkiibe edil-
migtir. Koliform bakterilerin aranmasinda dog-
rulama ve tamamlama testleri de uygulanmig-
tir Dodrulama testlerinde EMB Agar, laktozlu
buyyon ve nutrient agar kullamirustir, Koltir-
ler 32 + 2°C de 24 saat inkibe edilmigtir
(Anonymous, 1972; Speck, 1876).

2.2.3.1. Escherichia coli Sayimi : E. coli’--

lerin saymmu [leri (1984)'den yararlanilarak ya-
ptmistir, Fermentasyon tiiplerinde pozitif olan

diliisyonlara ait her tlipten EM.B. agar lizerine

ekim yapilnugtir. Kiiltiirler 18 - 24 saat 35°C de

- Inkitbe edilmigtir. Tipik E. eoli bulunan tiipler -

isaretlenerek her dillisyona ait pozitif tipler-
den E. coli sayis| tesbit edilmistir,

2.2.4. Fekal Streptokoklarin Sayim : -

Fekal streptokoklarin sayiminda azide
dekstroz buyyon, kristal viyole azide agar ve
KF - Streptokok agar kullanilnustir  (Speck,
1976; Anonymous, 1977). Kiltirler 35°C de

48 + 2 saat inkithbe edilmigtir,

' 2.2.5. Staphylococcus aureue Sayim :.
Staflokoklarin saylfhmda Staphylococcus

- Medium No: 110, Mannitol tuzlu agar kullanil-

mistir  (Speck, 1976; Stiles, 1977), Plaklar
37 + 1°C de 36- 48 saat inkiibe edilmistir,

2.2.6. Selmonella lzolasyonu :

Salmonella’larin  izolasyonunda laktozlu

" buyyon, tetrathionate buyyon, bizmut sulfit

agar ve salmonella - shigella agar kullaniimig:
tir (Thatcher ve Clark, 1973; Anonymous, 1975;
Speck, 1976). Kiltirler 35-376C de 24-48
saat inkilbe -edilmigtir.

2.2.7. Brucella iéolasyonu ;

Brucella, Collins ve Lyne (1976) ile Anony.
mous {1977)'den .yararlanilarak aranmigtir.
Kristal viyole ilave edilmis tryptose agar ve
bazik fuksinli tryptose agar kullanilmigtir Plak.
lar 37°C de 5 gin inkiibe edilmistir.

3.2.8. Maya ve Kif Saymm :

Maya ve kiif sayiminda asitlendirilmis pa-
tates -dekstroz agar kullanilmigtir. Ekim yapi-
lan petri kutulari 21" & 2°C de 5 giin inkiibe
edi[mi$tir [(Anonymous, 1972).

3. ARASTIRMA SONUGLARI ve TARTISMA

Tazé civil peyniti drneklerine ait mikrobi-
yolojik analiz sonuglart  Tabio 1'de, taze lor
peyniri orneklerine ait sonuglar da’ Tablo 2'de
verlimigtir.

- 8.4. Genel Mikroorganizma Sayisi :

Tablolardan gﬁrﬁlééegi gibi genel mikroor-
ganizma sayis: civil peynir &rneklerinde
2.0'x 107 - 8.9 x 10°/g, lor peyniri drneklerinde
5.7 x 10" - 6.0 x 10%/g arasinda bulunmustur.
Civil peynir yapiminda yagsiz siit 70- 80°C yé
kadar isitilir. icerisine maya katilir ve 1sitma
islemi siitlin yiiziinde tel tel prhiilasma olunca-

‘ya kadar devam eder. Lor peyniri de, peynir -

suyunun kaynatiimasiyia elde edilir (Eralp,
1974). Eﬁylece, bu peynirler, lretimlert. sira-
smda 151 iglemine tabi tutulurlar. Bu nedenle
ornekierdeki
daha djij$‘[]-k olmasi gerekirdi Genel mikroorga-

mikroorganizma sayilarinin da

nizma sayisinin yiksek gikmasi, peynirlerin

iiretimi ve pazarlanmasi strasinda hijyenik ku-
rallara uyulmadigini  gdstermektedir. Ayrica,
peynirlerin tuzsuz clmas: g¢esitli kaynaklardan
bulagan mikroorganizmalarin siiratli bir sekil-
de gofalmasina yol agmistir, '
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3.2. Koliform Grubu ve E. coli Sayis;

Civil peynir érneklerinin 22 sinde {% 87.5},
36-7.9 x 10%/g arasinda koliform grubu mik-
roorganizma, ayn &rneklerde 6-3.5 x 10%/g
E. coli sayilmistir. Lor peynitlerinin tamamin-
da 4-1.0 x 104%/g arasinda koiii‘orm, 17 sinde
(% 94.4) 2-3.5 x 10%/g arasinda E. ¢oli bufun-
mustur, S _

Bulunan bu degerler incelenen peynlr dr-
nekleri igin gok yiiksektir. Nitekim, is1 islemi
uygulanarak yapilan eritme peynirlerde (Ozer,
1970} ve kasar peynirlerinde (Akyliz, 1883)
koli grubu bakteriye rastlanmadig) bildirilmis-
tir ‘

Koliformt grubu bakteriler insan ve hay-
vanlarin diskilarinda olduk¢a fazladir. Gida
meaddelerinde ¢ok sayida koliform Ozellikte
E, coli bulunmasi, bu gidalarin digks ile konta-
mine oldugunu ve bu ortamlarda patojen mik-

roorganizmalar ibulunébi]ecegini gsterir, Bu
nedenle koliform bakteriler gidalarin hijyenik
kalltesinin bir indeksi olarak kabul edilmisler-
dir, Ayrica, keliformlar peynirlere  olumsuz
ybnde etkide bulunarak onlarin tad ve aroma-
larii degistirirler ve yapisim  bozarlar. ilgili
clarak, bircok ilkede peynirlerde bulunabilecek
kaliform siniilar, saptanmistir, Ornegin AB.D.
nin bazt syaletlerinde beyaz peynirler igin bu
sayr 50 adet/g olarak belirlenmistir {ileri,
1964}, kaldi ki E. celinin hi¢ bulunmamasi is-
tenir. Gida Maddeleri Tiiziiglimiizde peynirler
icin bdyle bir simrlandirma bulunmamakia be-
raber, rastirize siitierde, st tozlarinda, kre-
malarda, tereyaglarinda, yodurt we. ayranlarda '
E. coli bulunmames: gerektigi bildiriimistir. Bu
durum, peynirlerde de E. eoli bulunmasinin
saghtk icin zararl; olabifecegini gdstermeskte-
dir.

Tablo 1. Civil Peynir Orneklerinde Mikroorgenizma Sayisi (gramda)

Fekal

Omek Genel Koliform E.coli S.aureus Salmo-  Bru, Maya ve
No. '~ Mik. Org. : Strepiokck nela cella Kiif .
1 34x108 ° 1.5x103  A0x102 © - 2.6x104 _— 1.8x10¢
2 2.1x107  2.9x10°  7.5x10° —_ 6.7x108 — — 8.5x10¢
3 gexiy’ e - 1.2x102 — — 2.2x10°
4 14x10°  7.9x10°  3.5x10°  1.1x102 — — — 8.6x10°
5 1.1x10° ~ 36 11 e 1.0x103 — — 1.5x107
6 8.9x108 6.0x102  3.2x102  — 1.0x10? — — 1.6x106
7 83107 1.5x102 28 10 2.2x10 — — 1.2x108
8 23x10°  1.0x10? 28 25 6.9x10° — — 4.8x108
9 9.0x10%8  1.0x10? 6 70 2.9x108 — — 6.5x10°
10 34x108  1.1x10% . 5.5x102 60 5.1x105 — — 2.3%10¢
11 35x108  1.4x10°  5.0x102 7 2.9x104 — —_ 2.1x108
12 20x107  25x10°  8.0x102 — 6.2x10° — — 8.5x10°
13 1.0x108 —_ — 36 4.0x10? —_ — 1.4x107
14 1.3x10°  44x107  2.2x102 — 1.2x102 - — 1.7x10¢
15 52x10% - 12x10%° 3.5x102  1.2x10° 39 @ — — 1.1x165
16 1.0x10*  1.0x10? 16 23 1.4x10¢  ~ — — 4.9x108
17 9.0x108  1.8x10? 29 C - 6.7x10° — — 6:5x10°
18 8.4x107  1.0x102 36 —_ 2.8x10° — — 1.2x10¢
19 . 23x10°  1.4x10°  6.0x102 -— 2.5x10¢ — — 4.8x108
20 8.9x10°  7.8x10%° 3.4x1(? —_ 2.2x104 — — 2.6x108
21 3.3x108  1.0%10°  3.8x102. — 1.1x10% - — 2.1x106
22 53x108  1.3x10°  7.5x10% — 6.6x105 —_ — 5.2x10°
23 42x10® 15x10° | 64 - 3 — — 4106
S 24 B2x18F 24x10°  8.0x10? - 1.2x10 — — 5.1x108
Orta- 85x108  1.1x10° 4.37x102 ~ 192 13.6x105 _ —_ 3.7x10¢

fama
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Tablo 2. Lor Peyniri Orneklerinde. Mikroorganizma Sawsu (gramda)
Omek Genel Koliform E. coli 8. aureus Fekal Salmo- Bru.  Maya ve
No. Mik. Org. Streptokok  nella cella Kif
1 2.4x108 3.0x102 9 ) — 2.8x10% — —_ 3.4x108
2 57x107  114x100  2.8x108 _— 6.5x10° + -_— 3.5x108
3 - 1Ix108 4.4x10% 75 — 2.6x104 — — 1.4x10"
4 8.0x107 21 4 - 3.6x10° R —_ 8.3x108
5 1.2x108 45x%102  1.5x102 20 2.2x104 + — 3.6x107
6 5.3x108 2.5x102  2.4x102 20 2.3x10* - — — 8.3x107
7 2.3x108 9 2 4 3.6x102 — — 3.3x108
8  59x107  1.0x104 2.6x103 — 2.2x104 — — 3.6x10°
9 1.0x108  47x102° 70 — 2 9x103 — — 1.2x107
10 7.9x107 18 3 —_— 3.8x10° _— — -8.5x10¢
11 1.1x108 45x102  1.5x10% 16 2.5x104 + — 3.6x107
12 5.5x10% . 9 3 20 8.9x10° — —_ 8.2x10° " -
13 2.2x108 2.53x102  1.9x102 — ‘3.8x10° —_ —_ 3.5x100
14 - 6.0x107 1.0x10¢  3.5x10° — 2.4x104 — —_ 3.4x103
15 1.1%108 2.3x102 2.0x10? — 3.6x103 _— — 1.6x107
16 7.3x107 4 — — 3.1x108 _ — 8.1x10¢
17 1.2x108 4.4x102 3.8x102 @ — ©2.5x104 —_— —_ 3.8x107
18 5.0x10°  3.8x102  3.0x102 ' 1.0x104 — — 8.4x107
Orta- 1.9x108 1.9x10% 5.9310x2 497 1.2x104 — — 2.4x107
lama ' ‘ '

. Inceledigimiz peynirterin 3 Unin disindaki
biitin drneklerde E. coli izdle edilmesi, bu pey-"
nirlerin hijyenik kalitelerinin iyi ofmadigim gds.
termektedir. ‘

3.3. SBtaphylococcus aureus Sayist

Civil peynir] 8rneklerinin 9 undan (% 37.5)
7-1.1x10%/g arasinda, lor peyniri Orneklerinin
6 sindan (% 33.3) 4-20/g arasinda Staphylo-
coccus aureus izole edilmistir.

inceledigimiz peynirlerde Staphylococcus
aureus bulunan drneklerin oranlar (% 37.5 ve
% 33.3), Tekingen ve Celik {1979) in Savak
peynirlerinde hulduklart % 40 oraninda dﬂgﬁk-
tiir. Ancak, civil ve lor peynirlerine uygulianan
181 islemi dikkate ahinirsa bu oranlanin gok yiik.
sek oldugu. anlastlir. Bu da, peynirlerin Ureti-
minden sonra kontaminasyona maruz ‘kaldigim
gosterir. '

Baz; stafilokok suslart gida zehirlenmele-
rine yol agar. Ozellik—le S. aureus’un ‘gidalarda

‘fazla miktarda bulunmas) arzu edilmez. Taze
gidalarin graminda 50.000 in {izerinde Stafilo-

- ~

kok bulunmasi gida zehirlenmest agtsindan teh-
likeli kabul edilir {Thatcher ve Clark, 1973).
Peyrir Grneklerimizdeki Stafilokok sayilarn bu
rakamin ¢ok aitinda oldudu igin gida zehirlen-
mesi yoniinden pek &nemli sayilmayabifir. An-
cak, bir potansiyel tehlikénin varlig sdz ko-
nusu olur,

34. Fekal Streptokok Sayisi

Lor peyniri drneklerinin famaminda 3.6x10%
2.6x10%/g arasinda, civil peynir drneklerinin
23 linde (% 95.8) 3-6.9x10°/g arasinda fekal

streptokok bulunmustur. Bu durum da peynir-

lerin lretim ve pazarlanmasi sirasinda fekal
streptokoklaria ‘bula§t:§|h: godstermektedir.

" Fekal streptokoklar da, gidalarin hijyenik
kalitesinin gostergesi olarak kabul edilitler.
Cok sayida bu bakteriletle bulasmis gidalarin
yenilmesi sonucu zehirlenmeler meydana gele-
bilecegi bildiriimistir (Nickerson ve Sinskey,
1972, Frazier ve Westhoff, 1978).

3.5, Salmonella izolasyonu

Lor peyniri Srneklerinin 4 Uinden (% 22.2)
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Sakmonzlia grubu bakterl izole edilmistir. Civil
peynirferin drneklerinin higbirisinde Salmonel-
la'va rastlanmamustir. Bu, civil peynirler igin
ivi bir durumdur. Lor peynirlerin bir kismindan
Sa'monz!la izole edilmesi yine kontaminasyo-
nun varligum gbstermegtedir.

Gida zehirlenmeler] yapan ve tifo, paratifo
gibi salgin hastalikiarin etkeni olan mikroor-
ganizmalar bu bakteri grubu icerisinde yer alr.
Bu nedenle Salmoneila’nin higbir Uyesinin gi-
dalarda bulunmass istenmez. '

3.6. Brucella izolasyonu

Her iki peynir &rneklerinin hi¢ birisindert
Brucellz izole edilmemistir.. Bu sevindirici bir
durumdur, Clinkil gidalarla- alman bazi Brucella
bakterileri insanlarda brusellozis denilen gida
enfeksiyonlarina yol agmaktadir. Bir kisminim
dlitmle sonuglandift binlerce brusellozis olay
bildirilmistir (Nickerson ve Sinskey, 1972).

3.7. ‘Mayq ve Kiif Sayis

Biitlin drneklerden maya ve kiif izole edil-
mistir. Maya ve kif sayist civil peyniri &rnek-
lerinde 8.5x° - 1.5x107/g lor péyniri érneklerin-
de 3.4x10°%- 8.4x107/g arasinda bulunmustur.

{rneklerimizde bulunan maya ve kiif say-
larr oldukea yiiksektir. Nitekim, 1s1 istemi uy-

gulanarak yapilan yerli eritme peynirlerinden

alman 175 6rnekte 10 - 140/g arasinda (Ozer,
1970) maya ve kiff bulunmustur. Givil ve lor

peynirlerinde de daha disik sayilarda maya

ve kiif gikmas: beklenirdi. Bu durum, peynir-
lerin ¢esitli kaynaklarindan mikroorganizmalar-
ta bulastigim géstermektedir.

Erzurum piyasasindan alinan tuzsuz, taze
civil ve lor peynirlerinin mikrobiyoldjik analiz-
lerinden peynirlerin, iretimlerinden sonra ve
pazarlanmas; swrasinda hijyenik  prensiplere
uyulmas! sonucu kontaminasyona maruz kal-

drg1 aniasilmaktader, Peynirlerin tuzsuz olmasi,
satis kosullanmin uygun olmamasi, mikroorga-
nizmalapin siiratli bir gsekilde cogalmasina yol
acmistir. Peynirlerden E. coli, ‘staphylococcus
aursus, Salmonella bakterilerinin izolasyonu,
halk sajlig! agisindan bir potansiyel tehllkenin
varligma’ isaret etmektedir.

SUMMARY

The Microbiologi'c':al Studies on the Fresh
Civil Cheeses and Lor Cheeses (Whey Gheese)
In" this ‘research microbiological aspects
indicating hygienic quality of frésh Civil and
Lor cheeses were examined. For this purpose,
24 samples of Civil cheeses and 18 samples of

 Lor cheeses were randomly purchased from

different shops and examined from the stand-
poit of following cases: Total microorganisms,
isolation or counting of coliforms, staphylococ-
ci, faecal sireptococei, Salmonellz, Brucella
bacteria, yeast and molds.

In Civil cheeses, 2.0x107 - 8.9x10%/g total
microorganisms, 0 - 7.9x10%/g coliform bacteria,
0-3.5x10%*/g E. coli, 0- 1.1x10%/gStaphylococ-
cus aureus, 0- 6.9x10%/g faecal sireptococci,
6.5x105 - 1.5x107/g yeasis and molds; on the
other hand in Lor cheeses 5x107-6.0x108/g
total microorganisms, 4-1.0x104/g coliform
bacteria, 0 - 3.5x10%/g, E. coli, 0 - 20/g Staphylo-
ceccus aureus, 3.6x102 - 2.6x104/g faecal strep-
tococei, 3.4x10% - 8.4x107/y yeasts and molds
has been found. No Brucelia has been isolated
in all the samples.

Consequently, it could be concluded that
fresh Civil and Lor cheeses, which are' sold in
Erzurum markets, are. contaminated with
harmful ‘microorganisms during the manufac-
turing proceses or marketing. We can say,
therefore, that these cheeses have potantial
risks with respect of public health.
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