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CiViL PEYNIRIN MIKROBIYOLOJIK KALITE NITELIKLERI

O. Cenap Tekingen' Mustafa Atasever!  Abdullah Keleg'

Microbiological Quality Properties of Civil Cheese

Summary: In this study, 26 Civil cheese samples obtained from Erzurum province and arround were analysed mic-
robiologically. The mean values of colony counts were determined as follows for different microorganisms : for ge-
neral viable microorganisms 8.93x107fg. for proteolitic 9-61x1osfg. for coliform group 4.64x104fg. for fecal strep-
tococei 1.11x108/g, for lactic streptococei 2.18x108/g, for Lactobacillus 1.33x107/g, for Staphylococcus 6.48x105/g
and finally for yeast and moulds 9.04x10%/g. It was seen that microbiological quality of Civil Cheese was not very
good. Civil cheese has a potantial risk for public health.
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Ozet: Bu galigmada Erzurum ve gevresinden temin edilen 26 adet civil peyniri numunesi incelendi. Aragtirma so-
nuglarina gdre civil peyniri numunelerinde belirlenen mikroorganizma kolonilerinin ortalama sayilarinin; genel canli
8.93x107/g, proteolitik 9.61x105/g, koliform grubu 4.64x10%/g, fekal streptokok grubu 1.11x108/g, laktik streptokok
grubu 2.18x108/g, Lactobacillus 1.33x107/g, Staphylococcus 6.48x10%/g, maya ve kif ise 9.04x10°%/g oldugu tespit
edildi. Sonug olarak, civil peynirinin oldukga fazla sayida mikroorganizma igerdigi ve halk saglig: agisindan potansiyel

tehlike arz edebilecedi kanaatine vanlidi.

Anahtar kelimeler: Civil peyniri, mikrobiyolojik kalite

Girig

Civil peyniri Dogu Anadolu Bblgesi'nde, 6zel-
likle Erzurum ve Kars'da, ¢ig sUtten Gretiimekte ve
goguniukla taze olarak tiketiimektedir. Bu nedenle
civil peynirinde hem peynirin kalitesini bozan, hem
de insan saghg igin tehlikeli olabilen mik-
roorganizmalarin bulunmasi ihtimali vardir.

Peynirlerde bulunan genel mikroorganizma sa-
yisi ile Urintn degerlerine gdre gruplandiriimasi
(grading) arasinda iligki bulunmadi§i  be-
litilmektedir. Ancak peynir lezzeti ile hem lipolitik
‘hem de laktik asit bakterilerinin sayis1 arasinda ilig-
ki oldugu ifade edilmektedir (Tekingen, 1978). Ata-
sever (1995), deneysel civil peyniri numunelerinde
genel canli mikroorganizma sayisinin 1.0x107/g ile
5.61x108/g arasinda oldugunu bildirmigtir, Sert ve
Kivang (1985), Erzurum bdlgesinden temin edilen
24 adet taze civil peyniri numunelerinde genel mik-
roorganizma sayisinin 2.0x107/g ile 8.9x10%/g ara-
sinda degistigini ve ortalama 8.5x108/g oldugunu
bildirmiglerdir.

Proteolitik mikroorganizmalarin bazi tdrlerinin
(6rn., Bacillus cereus, Clostridium perfringens)
besin zehirlenmesine veya besin maddelerinde bo-
zulmaya neden olmasindan 6tlru fazla sayida bu-
lunmalan istenmez. Ancak dugslk proteolitik ak-
tiviteye sahip mikroorganizmalar peynirlerde
olgunlagma ve biyokimyasal olaylara bagl olarak
tat ve aroma olugsumuna katkida bulunurlar (Law et
al., 1973). Peynirlerdeki proteolitik mikroorga-
nizmalarin, ¢i§ sitin mikroflorasi ile yapim sirasi ve
sonrasindaki kontaminasyonlardan kay-
naklanabilecegi belitilmektedir (Law et al., 1973;
Tamime, 1981). Atasever (1995), deneysel civil
peyniri numunelerinde 2.77x10%/g ile 8.9x107/g
arasinda proteolitik mikroorganizma bulundugunu
ifade etmektedir.

Koliform grubu mikroorganizmalar, peynirde
bulunan laktozdan gaz olusturarak ve lezzet ku-
surlarina yol agarak kaliteyi olumsuz ydnde et-
kilerler. Bu nedenle peynirde bulunmalarn istenmez
(Davis, 1965 Kosikowski, 1982; Reinbold, 1973;
Tekingen, 1978). Yapilan bir arastirmada (Ata-
sever, 1995), civil peyniri numunelerinde koliform
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grubu mikroorganizma sayisinin  6.9x10%/g ile
2.45x107/g arasinda bulundugu ifade edilmigtir.
Sert ve Kivang (1985) ise Erzurum bélgesinden
temin edilen 24 adet taze civil peyniri nu-
munelerinde koliform grubu mikroorganizma sa-
yisinin 0 ile 7.9x10%/g arasinda degistigini ve or-
talama 1.1x10%/g oldugunu, aynca 0 ile 3.5x10%g

arasinda degisen ve ortalama 4.37x102/g adet de
Escherichia coli tespit edildigini bildirmiglerdir.

Bazi arastirmacilar (Reinbold, 1965 ve 1973)
fekal streptokoklarin peynirlerin olgunlagmasinda
énemli rol oynadiklarini ortaya koymuglardir. Re-
inbold (1973), cheddar peyniri tretiminde S. fa-
ecalis ile S. durans'n starter kiltdr olarak kul-
laniimasiyla peynir Kkalitesinin arttigini belirtmigtir.
Ancak birgok peynir ¢esidinde bazi kusurlar (6m.,
muhafaza slresinin azalmasi, acilasma ve ha-
murumsu kivam) ile S. faecalis var. liquefaciens
arasinda iligki oldugu ifade edilmistir (Reinbold,
1965). Atasever (1995), deneysel civil peyniri nu-
munelerinde fekal streptokok grubu  mik-
roorganizmalarin  sayisimin ~ 1.29x10%g  ile
8.86x107/g arasinda oldugunu belirtmistir. Sert ve
Kivang (1985), Erzurum bélgesinden temin edilen
24 adet taze civil peyniri numunelerindeki fekal
streptokok grubu mikroorganizmalarinin sayisinin
6.5x10%/g ile 1.5x107/g arasinda degistigini ve or-
talama 1.36x108/g oldugunu bildirmiglerdir.

Laklik streptokoklardan S.lactis ve S. cre-
moris'in peynirlerin olgunlagmasinda énemli rol oy-
nadiklan belitiimektedir (Thompson and Marth,
1986). Atasever (1995), deneysel olarak dretilen
civil peyniri numunelerindeki laktik streptokok
grubu mikroorganizma sayisinin  2.55x10%/g ile
7.06x107/g arasinda belirlendigini ifade etmistir.

Lactobacillus tirleri, taze tlketilenler harig,
bazi peynirler igin gerekli oimalarina kargin, starter
kOltdr olarak nadiren Kkullamimaktadiriar. Bunun
baslica nedeni, baz1 Lactobacillus suglarinin laktik
starterlerle birlikte kullaniimasiyla elde edilen Gru-
nin kalitesinde, 6zellikle lezzetinde, bazi kusurlarin
olugmasidir (Garvie, 1984, Tamime, 1981). Lac-
tobacillus'lar peynir Gretiminde kullanilan sitte az
sayida olsalar bile Uretimde hijyenik sartlara dikkat
edilmediginde peynir dretiminde kullamlan alet ve
ekipmanlardan bulagabilir (Tamime, 1981). De-
neysel olarak dretilen civil peyniri numunelerindeki
Lactobacillus grubu mikroorganizma sayisinin
2.36x107/g ile 4.17x108/g arasinda belirlendigi
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ifade edilmigtir (Atasever, 1995).

Staphylococcus  tlrlerinin - besin  mad-
delerindeki ©nemi, bazi suglanmin besin ze-
hirlenmesine neden olmasindan kay-

naklanmaktadir. Bu bakteriler sagim yerlerinde
hijyenik sartlara dikkat ediimeden g¢aligiidiginda sit
ve (runlerine de gegebilmektedirler. S. auverus'tan
ileri gelen besin zehirlenmesine st Grdnleri iginde
en gok peynirde, 6zellikle diglk asiditeli olanlarda,
rastlanildigi bildirilmektedir (Davis, 1965; Tekingen,
1978). Atasever (1995), civil peynirlerinde Staph-
ylococcus grubu mikroorganizma sayisinin ol-
gunlagma periyodu siresince strekli azaldigim ve
bu mikroorganizmalann sayisinin 3.13x10%/g ile
2.07x108/g arasinda bulundugunu bildirmistir. Sert
ve Kivang (1985), Erzurum bélgesinden temin edi-
len 24 adet taze civil peyniri numunelerindeki
Staphyloccus aureus sayisinin 0 ile 6.9x10°/g ara-
sinda degistigini ve ortalama 19.2/g oldugunu bil-
dirmislerdir.

Kdfler, gok genig pH, ay, ve isi derecelerinde
geligebildikleri igin peynirde kolayca geligerek gd-
rindm, koku ve lezzet bozukluklarina neden ola-
bilmelerinin yamisira, toksik metabolitler (6rn., mi-
kotoksin) salgilayarak da halk saghgini tehdit
ederler (Kosikowski, 1982; Tamime, 1981). Ma-
yalar ise, genellikle peynirin yGzeyinde geliserek
renk bozukluklarina neden olurlar. Bu mik-
roorganizmalar ayrica peynir ylizeyinde bulunan az
miktardaki laktozu etkileyerek yetersiz asidite ge-
lisimine de neden olabilirler (Walstra et al., 1987).
Aran ve arkadaslan (1986), 32 adet civil peyniri nu-
munesinden 27'sinde (%84.375) kif tespit edildigini
ve kiif sayisinin 0 ile 6.0x108/g arasinda degistigini
belitmiglerdir. Bu arastirmada civil peyniri nu-
munelerinden iki tanesinde Geotricum candidum,
bir tanesinde Penicillium camemberti, bir tanesinde
P. chryaogenum, 23 tanesinde P. roquefortii, beg
tanesinde P. verrucosum var. cyclopium ve bir ta-
nesinde de Penicillium spp. izole edildigi ifade edil-
migtir. Atasever (1995), deneysel olarak yapilan
civil peyniri numunelerinde maya ve kif mik-
roorganizma sayisinin 3.13x10%/g ile 2.07x108/g
arasinda degistigini bildirmistir. Sert ve Kivang
(1985), Erzurum bélgesinden temin edilen 24 adet
taze civil peyniri numunelerindeki maya ve kif sa-
yisinin 6.5x10%/g ile 1.5x107/g arasinda degistigini
ve ortalama 3.7x108/g oldugunu belirtmislerdir.

Bu arastirma, Erzurum yéresinde halkin énemli
bir kesimi tarafindan taketilen civil peynirinin mik-
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robiyolojik Kkalitesini belirleyerek, toketici saghgdim
korumaya yénelik temel dnlemlerin alinmasina ve
drindn Kalitesini gelistirmeye ydnelik galismalara
yardimci olabilmek amaciyla yapildi.

Materyal ve Metot

Bu aragtirmada 26 adet civil peyniri analiz edil-
di. Numuneler Erzurum gevresinden temin edildi.
Alinan numuneler, agizlan kapal steril cam ka-
vanozlara konulduktan sonra 4+1 °C'de muhafaza
edildi. Daha sonra laboratuvara getirilerek ana-
lizleri yapuildi.

Numuneden, kanstincinin (Stomacher Lab.
Blender 400) 6zel steril plastik torbasina 10 g tar-
tildi. 1/4 giicindeki Ringer ¢dzeltisinden 90 ml steril
plastik torbadaki numunenin dzerine ilave edilerek
kangtincida iyice kanstinidi. B&ylece numunenin
10-1 seyreltisi hazilandi. Daha sonra Ringer ¢6-
zeltisi ile 10-7'ye kadar sulandiniid.

Mikroorganizma  kolonilerinin  sayisi, nu-
munenin her seyreltisinden birer ml kullanilarak ve
U¢ paralel halinde ekim yapilarak, petri kutusuna
dékme metodu ile belirlendi. Petri kutusunda dre-
yen kolonilerden 30 ile 300 arasindaki mik-
roorganizmalar sayilarak deg@erlendirildi (Harrigan
and McCance, 1976).

Genel canl mikroorganizma sayisimin be-
lirlenmesinde plate count agar (Oxoid) besiyeri kul-
lanildi, plaklar 30+1 °C 'de 72+1 saat ink(ibe edildi.
Proteolitik mikroorganizmalarin sayisinin tespitinde
besiyeri olarak %10 oraninda yagsiz s(t igeren milk
agar kullanildi; plaklar 22-25 °C'de 14 gin inkibe
edildi (Harrigan and McCance, 1976). Koliform
grubu mikroorganizma sayisinin belirlenmesinde vi-
olet red bile agar (Oxoid) besiyeri kullanildi, plaklar
30+1 °C'de 2441 saat inkiibe edildi (APHA, 1974;
Harrigan and McCance, 1976). Fekal streptokok
mikroorganizma sayisinin belirlenmesinde Bar-
nes'in tallus asetat tetrasolium glikoz agar besiyeri
kullanid, plaklar 45+1 °C'de 48+1 saat inkiibe edil-
di (Law et al., 1973), Laktik Streptokok (Lancefield
Grup N) mikroorganizmalann sayisinin  be-
lirenmesinde Reddy ve arkadasglan (1972)'nin lac-
tic streptococci agan kullanildi, plaklar 32+1°C 'de
altt giin inklibe edildikten sonra degerlendirildi. Lac-
tobacillus  mikroorganizmalarin  sayisinin  be-
lirenmesinde besiyeri olarak de Man, Rogosa,
Sharpe agar (Oxoid). kullanildi, plaklar 30+1 °C'de
bes giln inkibe edildi (Harrigan and McCance,
1976). Staphylococcus mikroorganizmalarinin  sa-

85

yisinin belirlenmesinde besiyeri olarak mannitol salt
agar (Oxoid) kullanildi, plaklar 3741 °C 'de 36-48
saat inkibe edildi (Chapman, 1945; Repont, 1972;
Stiles, 1977). Maya ve kif sayisinin be-
lirlenmesinde besiyeri olarak % 10'luk tartarik asit
kullamlarak pH'si 3.5'e ayarlanmig olan potato
dekstroz agar (Oxoid) kullanildi; plaklar 22+1 °C ‘de
besg gin inkibe edildi (APHA, 1974).

Bulgular

Civil peyniri numunelerinin mikrobiyolojik ana-
lizleri sonunda belirlenen mikroorganizma sayilari
Tablo 1'de, mikroorganizma gruplannin dagilimi da
Tablo 2'de g&steriimektedir.

Mikrobiyolojik ydnden incelenen 26 adet civil
peyniri numunesinde genel canli mikroorganizma
sayisi ortalama 8.93x107+3.64x107/g olarak be-
lirendi. Numunelerden 18 tanesinde genel canl
mikroorganizma sayisinin (%69.23) 1.0x107 /g-
7.8x108/g arasinda oldugu gézlemlendi. Proteolitik
mikroorganizma sayisinin ortalama 9.61x10% +
3.75x10°/g oldugu ve numunelerden 18 tanesinde
(%69.23) 1.0x104-1.0x108/g arasinda bulundugu
tespit edildi. Civil peyniri numunelerinin 8 tanesinde
(%30.77) koliform grubu mikroorganizmaya rast-
lanilmadi. Numunelerde koliform grubu mik-
roorganizma sayisinin ortalama 4.64x104 +
2.29x10%/g ve 15 numunede (%57.69) 1.0x102-
1.0x10%/g arasinda oldugu belirlendi. Fekal strep-
tokok grubu mikroorganizma sayisinin ortalama
1.11x106+4.74x105%g oldugu gdzlemlendi. Nu-
munelerden 20 tanesinde (%76.92) 1.0x103-
1.0x106/g arasinda fekal streptokok grubu mik-
roorganizma tespit edildi. Laktik streptokok grubu
mikroorganizma sayisinin ortalama 2.18x108 +
6.77x10%/g oldugu ve 17 numunede (%65.38)
1.0x105°1.0x107/g arasinda bulundugu gdz-
lemlendi. Lactobacillus grubu mikroorganizma sa-
yisinin numunelerde 1.0x105-1.0x107/g arasinda
yogunlastigi ve ortalamasinin 1.33x107+5.07x106/g
oldugu belirlendi. Numunelerde Staphylococcus
grubu mikroorganizma sayisi ortalama 6.48x105 +
3.23x10%g olarak tespit edildi. Numunelerin 19
tanesinde (%73.08) 1.0x104 - 1.0x108/g arasinda
Staphylococcus grubu mikroorganizma bulundu.
Maya ve kif sayisinin oralama 2.8x108 =+
9.04x10%g oldugu ve 18  numunede
(%69.23)1.0x10%-6.0x107/g arasinda bulundugu
tespit edildi
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Tablo 1. Civil Peyniri Numunelerinin Mikroorganizma Sayilari /g

Mikroorganizma x SX Enaz En Gok
Genel canli 8.93 x107 3.64 x107 9.00 x10° 7.80 x108
Proteolitik 9.61x10% 3.75 x10° 3.20 x103 8.80 x108
Koliform 4.40 x104 229 x104 0 5.80 x 107
Fekal streptokok 1.11 x108 4.75 x10° 1.60 x103 1.10x107
Laktik streptokok 2.18 x108 6.77 x10° 1.71 x103 3.62x107
Lactobacillus 1.33 x107 507 x108 1.12 x10% 1.00 x108
Staphylococcus 6.48 x10° 3.23 x10° 1.00 x103 6.80 x106
Maya ve kif 2.80 x106 9.04 x10° 4.30 x102 6.00 x107
¥: Aritmetik ortalama SX :Standart hata
Tablo 2. Civil Peyniri Numunelerinde Mikroorganizma Gruplarinin Dagilimi
Mikroorganizma  <1.0x102- 1.0X102- 1.0X103- 1.0X10%- 1.0X10%-  1.0x108-  >1.0X107
1.0X103 1.0X104 1.0X10° 1.0x108  1.0x107
n % n % n % n % n % n % n %
Genel canli - - - - - - - 1 3.85 2692 18 69.23
Proteolitik - - . : 3 1154 10 3846 8 30.77 1923 - -
Koliform 8 3077 5 1923 2 7.69 8 3077 3 1154 - . = @
Fekal Streptokok - - S 26.92 7 2692 6 2308 5 1923 1 385
Laktik Streptokok - - : 2 7.69 5 1923 9 3462 8 3077 2 769
Lactobacillus s s - : . : 1923 6 2308 9 3462 6 2308
Staphylococcus - - . - 3 1154 14 538 5 1923 4 1538 - -
Maya ve Kif - - 1 38 4 15.38 3 1154 6 2306 9 3462 3 1154
n :Numune sayisi < :denaz > :denfazla
turmustur.
Tartigma ve Sonug Peynir numunelerine genel canhi  mik-

Civil peynirinin mikrobiyolojik kalitesini- be-
liremek amaciyla yapilan bu aragtirmada, peynir
numunelerinin ihtiva ettigi mikroorganizma ko-
lonilerinin sayisinin oldukga fazla oldudu ve nu-
muneler arasinda biyuk farkhliklar bulundudu gé-
rildd (Tablo 1 ve 2). Mikroorganizma sayisindaki
fazlahk muhtemelen bu peynirin ¢i§ sitten dre-
tiimesi ve pihtisina uygulanan isi igleminin yetersiz
olmasindan kaynaklanmaktadir. Diger bazi fakt&rier
de (6rn., sltln kalitesi ile Gretim teknolojisindeki
farkhiliklar) peynir numunelerinde mikroorganizma
sayisi yénunden oldukga bilyOk farkliliklar olusg-
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roorganizma sayisinin 9.0x105/g ile 7.8x108/g ara-
sinda degistigi ve ortalama 8.93x107/g oldugu be-
lirlendi. Bu degerler bazi aragtirmacilann (Atasever,
1995; Sert ve Kivang, 1985) civil peynirinde be-
lirledigi degerlerle uyumiudur.

Arastirmada numunelerdeki proteolitik mik-
roorganizma sayisinin 3.2x103/g ile 8.8x108/g ara-
sinda degistigi ve ortalama 9.61x10%/g oldugu tes-
pit edildi, Numunelerde belirlenen proteolitik
mikroorganizma sayisini Atasever (1995)in be-
lirttiginden biraz dislktar. Bu farklilik aragtirmacinin
yaptigt deneysel civil peyniri numunelerine pro-
teolitik mikroorganizmalardan olan bazi Lac-
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tobacillus turlerini (L. bulgaricus, L. casei) starter
kaltdr katmasindan kaynaklanmig olabilir.

Ticari civil peyniri numunelerinde koliform
grubu mikroorganizma sayisinin 0 ile 5.8x10%/g
arasinda degistigi ve ortalama 4.64x10%/g oldugu
gozlemlendi. Numunelerde belirlenen  mik-
roorganizma sayisi Sert ve Kivang (1985)'in ticari
civil peynirlerinde buldudu degerlerle benzerlik ar-
zederken, Atasever (1995)'in deneysel olarak yap-
ti§r peynir numunelerinde olgunlagmanin bas-
langicinda belirledigi mikroorganizma sayisindan
azdir. Ancak bu aragtirmacinin olgunlagmanin daha
ileri dénemlerinde (30, 60 ve 90. giin) buldugu de-
gerlerle benzerlik gOstermektedir. Bu durum ko-
liform grubu mikroorganizmalarin peynirde bas-
langicta daha fazla oldugunu ve olgunlagsma
stresince azaldiini belirten bir gok arastirmacinin
(Celik, 1981; Tekingen, 1978) ifadelerini teyit et-
mektedir.

Civil peyniri numunelerinde fekal streptokok
grubu mikroorganizma sayisinin 4.0x10%/g il
7.8x107/g arasinda degistigi ve ortalama 1.11x106/
g oldugu belifendi. Bu degerler bazi arag-
tirmacilarin (Atasever, 1995; Sert ve Kivang, 1985)
civil peynirinde belirledigi degerlerle uyumludur.

Ticari civil peyniri numunelerinde laktik strep-
tokok grubu mikroorganizma sayisinin 2.11x104/g
ile 3.62x107/g arasinda degistigi ve ortalama
2.18x10%/g oldugu gézlemlendi. Bu degerler Ata-
sever (1995)in civil peynirinin olgunlagma dé-
neminin ileri safhalarinda belirledigi degerlerle
uyumiudur.

Aragtirmada numunelerin Lactobacillus mik-
roorganizmalann sayisinin 1.22x104/g ile 1.0x108/g
arasinda degistigi ve ortalama 1.33x107/g oldugu
belirlendi. Bu bulgular Atasever (1995)'in civil pey-
nirinde buldugu mikroorganizma sayisindan ol-
dukga azdir. Bu farklillik, aragtirmacinin civil peyniri
Uretiminde bazi Lactobacillus tGrlerini (L. bulgaricus
ve L. casei) starter kdltlr olarak kullanmasindan
kaynaklanmis olabilir,

Numunelerde Staphyloccus mikroorganizma-
larin sayisinin 1.0x103/g ile 6.8x10%/g arasinda de-
gistigi ve ortalama 6.48x105/g oldugu belirlendi. Bu
degerler Atasever (1995)'in bildirdiginden biraz di-
sUktdr.

Ticari civil peynir numunelerinde maya ve kif
sayisinin 1.0x10%/g ile 6.8x108/g arasinda ve or-
talama 6.48x10%/g oldugu gdzlemlendi. Bu de-
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gerler civil peynirinde maya ve kif sayisim belirten
bazi aragtirmacilarin (Atasever, 1995; Sernt ve Ki-
vang, 1985) bulgulariyla uyumludur.

Sonug olarak civil peyniri Gretiminde hem ¢iJ
siit kullaniimas) hem de pihtisina yetersiz 1s1 iglemi
uygulanmasi nedeniyle, oldukga fazla sayida mik-
roorganizma igermektedir. Bu nedenle civil peyniri
Uretiminde mikrobiyolojik ydnden kaliteli sttin kul-
lanilmasinin, peynirlerin yeterince tuzlanmasinin ve
ancak olguniastinidiktan sonra tiketiimesinin halk
saghg: agisindan diger peynirlere nazaran daha
onemli oldugu kanaatine varildi.
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