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DIYARBAKIR’DA TAZE OLARAK TUKETILEN COKELEK PEYNIRLERININ
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OZET

Bu c¢alisma, Diyarbakir’da ambalajsiz olarak satisa sunulan ¢okeleklerin mikrobiyolojik kalitesini belirlemek
amacityla yapilmistir. Calismada 30 adet ¢okelek peynir 6rnegi kullanilmistir. Koliform ve fekal orjinli Escherichia
coli varligmin belirlenmesi En Muhtemel Say1 esasina gore yapilmistir. Mikroorganizma sayimlar1 Plak Kiiltiirii
Metoduna gére yapilarak, sonuglar Koloni Olusturan Birim (kob) olarak degerlendirilmistir. Orneklerde toplam
mikroorganizma sayist 8.49+0.79 log kob/g, heterofermentatif laktik asit bakterileri 8.58+0.98 log kob/g, psikrofilik
bakteriler 8.51+£0.83 log kob/g, proteolitik bakteriler 8.49+0,83 log kob/g, maya-kiif 6.67+0.86 log kob/g,
Staphylococcus aureus 7.53+1.12 log kob/g, Salmonella sp. 7.80+0.64 log kob/g, Bacillus sp. 7.70+1.35 log kob/g,
Clostridium sp. 7.81+1.05 log kob/g, Escherichia coli % 23.3, koliform bakteri sayisi % 23.3 olarak tespit edilmistir.
Arastirma sonucunda; taze ¢okelek peynir 6rneklerinin hijyenik agidan ¢ok diisiik kaliteli olduklari tespit edilmistir

Anahtar Kelimeler: Cokelek peyniri, Mikrobiyolojik kalite.

MICROBIOLOGICAL QUALITY OF “COKELEK’’ CHEESES AS A FRESH
CONSUMING IN DiYARBAKIR

ABSTRACT

This study was carried out to determine the microbioligal quality of “cokelek” cheese, which is sold without
packaging in Diyarbakir. In study used total of 30 samples of ‘’cokelek’’ cheeses. Coliform bacteria and the
determination of being of faecal E. coli are made by using most probable number (EMS) methods. The
microorganism counts by using plate counts techniques, the results have been evaluated as a cob. The In the samples
as a average of total microorganism 8.49+0.79 log cfu/g, heterofermentatif lactic acid bacteria 8.58+0.98 log cfu/g,
psycofilic bacteria 8.51+0.83 log cfu/g, proteolitic bacteria 8.49+0,83 log cfu/g, mould-yeast 6.67+0.86 log cfu/g,
Staphylococcus aureus 7.53%1.12 log cfu/g, Salmonella sp. 7.80+0.64 log cfu/g, Bacillus sp. 7.70£1.35 log cfu/g,
Clostridium sp. 7.81£1.05 log cfu/g, Escherichia coli % 23.3, coliforms bacteria % 23.3 were determined
respectively.

In conclusion, the samples of fresh cokelek cheeses were determine that had very low hygienic quality.

Keywords: Cokelek cheeses, Microbiological quality.
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1. GIRIS

Insanlarin; dengeli ve yeterli beslenmesinde, hayvansal kaynakli gida maddeleri cok énemli bir
yere sahiptir [1]. Hayvansal kaynakli gidalardan en dnemli olani ise siit ve siit lriinleridir. Bu
trlinler insan biinyesi i¢in gerekli olan protein, kalsiyum, vitamin ve mineralleri tasimasi
bakimindan oldukg¢a 6nemlidir [2]. Siit {irlinlerinin hacimli olmasi, naklinin zor olmasi ve ¢abuk
bozulabilmesi gibi sebeplerden dolay1 daha dayanikli iirlinlere islenmesi gerekmektedir [3].
Protein ve kalsiyum bakimindan oldukca zengin olan ¢okelek peyniri, siit iiriinlerinin en iyi
degerlendirme seklidir [4,5]. Dogu ve Giineydogu Anadolu Bolgesinde tiiketimi en fazla olan
bir peynir cesididir [6,7]. Ekonomik giicii diisiikk kesimler icin ucuz hayvansal bir besin

kaynagidir ve diyet listelerinin basinda gelir.

Ulkemizde siit, yogurt ve ayran olmak iizere farkli hammaddelerden iiretilen ¢okelek peyniri sik
tilkketilmesinin yanisira saglik acisindan da ¢ok onemli bir gida maddesi olarak goriilmektedir
[8]. Yiiksek kolesterol, damar sertligi, hipertansiyon, damar tikaniklig1 neticesinde sonuglanan
felg, kangren, kalp gibi rahatsizliklar, hayvansal yagli gidalarin viicutta birikmesi ile
olusmaktadir. Cokelek peyniri 6zellikle de az yagl olmasi ve kalori degeri diistik, iy1 bir protein
ve kalsiyum kaynagi olmasi sebebiyle Tiirk Kalp Vakfi tarafindan diyet listelerinin basinda yer
aldig1 belirtilmistir [9]. Insan beslenmesinde 6nemli bir yeri olan siit ve siit iiriinleri faydali
oldugu kadar pek ¢ok patojen mikroorganizmalarin  gelisebildigi bir besi ortamudir. Siit
tirinlerinde bulunan protein, yag, karbohidrat gibi besin maddeleri, patojenler tarafindan
kullanilarak kotii tat ve aromaya sebep olurlar. Bu mikroorganizmalar metabolit {iireterek;
acilagsma, kokusma, eksime gibi bozulmalar meydana getirirler [6]. Gidalarda toplam canli
mikroorganizma sayismin 10°/g’m iizerinde, Bacillus sp. 107/g diizeyinde, S.aureus 10°/g’mn
iizerinde, Salmonella sp. 10°/g’n diizeyinde bulunmas: gida zehirlenmelerine sebebiyet verir ve
ayn1 zamanda {irtiniin raf 6mriinii kisaltarak ekonomik kayiplara yol acar. Gidalarda kiif sayis1
30-300 koloni arasinda bulundugu zaman gidalarda mikotoksin iiretir ve insan saglig1 iizerinde
akut ve kronik toksik etki yapar. Bobrek, merkezi sinir sistemi, dolasim sistemi karaciger
fonksiyon bozukluklarina sebebiyet verir [10]. Bu yiizden patojenlerin gidalarda yiiksek diizeyde
bulunmasi istenmez. Taze ¢Okelek peyniri alindiktan sonra herhangi bir isleme tabi tutulmadan

dogrudan tiiketilmesi daha ¢ok hijyen kurallarina uyulmasi geregini ortaya koymustur. Uretimde
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el ve kullanilan ekipmanlarin temizligi, tasinmada (nakil islemlerinde) kullanilan materyaller ve

pazarlamadaki sunum gida giivenilirligi a¢isindan oldukca dnemlidir.

Bu c¢alismada; Diyarbakir’da tiiketilen taze ¢okelek peynirinin mikrobiyolojik kalitesi

incelenerek, hijyenik kalitesinin ortaya ¢ikarilmasi amaglanmustir.

2. MATERYAL ve METOT

2.1. Materyal

Calismada; Diyarbakir Baglar, Ofis, Dag kap1 ve Balik¢ilar carsisindaki marketlerden 30 adet
¢okelek peynir drnegi alinmistir. Ornekler saticilar tarafindan tiiketiciye ne sekilde sunularak
satiliyorsa ayni sekilde istenmis (satis esnasinda eger kullaniliyorsa kiirek, eldiven yada direkt
olarak elle alinip posetleniyorsa) ve ornekler steril kilitli posetler icerisine alinmis ve ayni giin

analize tabi tutulmustur. Calismalar ii¢ paralel halinde yiiriitilmiistiir.

2.2. Metot

Toplam Canli bakteri sayimi

Plate Count Agar (PCA) besiyeri kullanildi. Uygun diliisyonlardan alinan 1 ml’lik 6rnek, 40-
45°C’de 10 ml besiyeri igeren steril petri kutular1 i¢ine ekim yapildi. Petri kutular1 37°C°de 1 giin
stireyle inkiibe edilerek, koloni saymmi yapildi [11,12].

Heterofermentatif Laktik Asit bakteri Sayimi
Uygun diliisyonlardan alinan 1ml 6rnek, PCA besiyerine ekilerek, 30°C’de 48-72 saat inkiibe
edilerek sayimlar yapildi [13].

Psikrofilik bakteri sayimi
Uygun diliisyonlardan alinan 1 ml 6rnek, PCA besiyerine ekilerek, plaklar 4°C’de 10 giin siireyle
inkiibe edilerek, sayimlar gerceklestirildi [14].

Proteolitik bakteri sayimi
Uygun diliisyon orneklerinden 1 ml alinarak, jelatinli besiyeri i¢ine ekim yapildi. Plaklar,

22°C’de 72 saat inkiibe edildikten sonra degerlendirildi [4].
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Maya ve Kiif sayim
Uygun diliisyondan alinan 0.1 ml 6rnek, Potato Dextrose Agar (PDA) besiyeri lizerinde yiizeysel
ekim yapildi. Bakteri olusumunun 6nlenmesi i¢in besiyerine 1 gr streptomycin eklendi. Plaklar

25°C’de 4-5 giin siireyle inkiibasyona birakilarak sayimlar gerceklestirildi [14].

Staphylococcus aureus sayimi
Baird Parker Agar (BPA) lizerine uygun dilisyondan alinan 0.1 ml Ornekten yiizeysel ekim
yapildi. Petriler, 37°C’de 48 saat inkiibe edilerek, siyah parlak 1.0-1.5 mm ¢apinda dar beyaz

kenarli 2.5 mm genisliginde seffaf zonlu koloniler S. aureus olarak degerlendirildi [6].

Salmonella sp. bakterilerin sayimi
Salmonella-Shigella (SS) besiyeri kullanildi. Uygun diliisyondan alman 1 ml o6rnek SS
besiyerinin icine ekildi. 35°C’de 72 saat inkiibe edilerek, merkezi siyah metalik parlak ¢okelti

seklinde koloniler degerlendirildi [6].

Bacillus ve Clostridium sp. bakterilerin sayimi
Uygun diliisyonlardan alinan 10’ar ml 6rnek alip steril tiiplere konularak 80°Cde 10 dak.
stireyle bekletildi. Plate Count Agar (Difco) besiyerine, uygun dillisyondan alinan 1 ml 6rnek

asilandi. Plaklar 37°C’de 24 saat uygun ortamda inkiibe edilerek, sayimlar yapildi [15].

Koliform bakteri ve E. coli varhigimin belirlenmesi

Kuvvetle Muhtemel Say1 esasma gore; 10, 107, 10 “lik diliisyonlarin her birinden 1’er ml
ornek almip, 10’ar mI’lik steri Laktozlu Buyyon tiiplerine asilandi. Tiipler; 37°C’de 24 saat
inkiibasyona birakilarak, menekse renginden sariya donen tiipler pozitif tiipler olarak
degerlendirildi [7]. Pozitif tiiplerden E. coli varliginin saptanmasi i¢in; Eosin Methyline Blue
Agar besiyerine c¢izgi ekim yapilarak, metalik yesil renkteki kolonilerin pozitf olarak

degerlendrildi [16].

3. BULGULAR
Aragtirmada; 2006-2007 yillar1 arasinda Diyarbakir’in satis noktalarindan saglanan 30 adet taze
¢okelek orneklerine ait mikrobiyolojik bulgular Tablo 1-2-3’de gosterilmistir. Orneklerdeki
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toplam canli mikroorganizma sayis1 8.49+0.79 log kob/g, heterofermentatif laktik asit bakteri
sayist 8.58+0.98 log kob/g, psikrofilik bakteri sayist 8.51+0.83 log kob/g, proteolitik bakteri
sayist, 8.49+0,83 log kob/g, maya ve kiif sayis1 6.67+0.86 log kob/g, S. aureus sayis1 7.53+1.12
log kob/g olarak saptanmistir (Tablo 1). Cokelek drneklerinin tiimiinde Salmonella sp. gorilmiis
7.80+0.64 log kob/g olarak saptanmistir. Orneklerin 16’sinda %80 oraninda Bacillus sp.
gbzlenmistir (Tablol). Bacillus sp. 7.70+1.35 log kob/g olarak tespit edilmistir. Cokelek
orneklerinde Clostridium sp. 7.81+1.05 log kob/g (Tablo 1) olarak ve koliform grubu bakteri ve

E. coli ( Tablo 2-3) % 23.3 oraninda saptanmustir.

Tablo 1. Cokelek peynirlerinin mikrobiyolojik analiz bulgular1 (log;o kob/g)

Ornek sayis1 (n=30)

Mikroorganizma Ortalama (x£Sx) En cok En az
Toplam mezofilik acrobik 8.49+0,79 10,49x10° 8.65x10°
Heterofermentatif laktik asit 8.58+0,98 10.10x10° 8.81x10°
Psikrofilik 8.51+0.83 8.39x10° 10.03x10°
Proteolitik 8.49+0.83 9.17x10° 9.09x10°
Maya ve Kiif 6.67+0.86 9.14x10* 6.95x10*
Staphylococcus aureus 7.53+1.12 10.28x10° 6x10°
Salmonella sp. 7.80+0.64 8.46x10° 6x10°
Bacillus sp. 7.70+1.35 9.87x10° 6x10°
Clostridium sp. 7.81+1.05 9.71x10° 6x10°

(x: Aritmetik ortalama, Sx: standart sapma)

Tablo 2. E.coli sayis1
Ornek sayis1 (n=30)

Ornek sayis1 %
Pozitif 6rnek sayisi % 23.3
Negatif 6rnek sayist % 76.6
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Tablo 3. Koliform bakteri sayim sonuglart (EMS/ml)
Ornek sayis1 (n=30)

Om 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15
no

KB 93 1100 39 2400 4 <3 <3 <3 <3 <3 <3 <3 <3 <3 <3

Om 16 17 18 19 20 21 22 23 24 25 26 27 28 29 30
no

KB <3 <3 <3 <3 <3 <3 <3 4 <3 <3 <3 <3 <3 <3 123

(KB:Koliform bakteri).

4. TARTISMA ve SONUC

Aragtirmada 2006-2007 yillar1 arasinda Diyarbakir ilinin farkli semtlerinden alinan 30 adet
cokelek peynir orneklerine ait mikrobiyolojik bulgular Tablo 1°de gosterilmistir. Taze ¢okelek
orneklerinde toplam canli mikroorganizma sayist ortalama 8.49+0.79 log kob/g olarak
saptanmistir (Tablo 1). Bu verilere gore, halk pazarlarinda satilan ¢okelek peynirlerinin tiretimi,
muhafazas1 ve satist sirasinda hijyenik kurallara uyulmadigi diisliniilmektedir. Elde edilen

bulgular diger arastiricilar1 destekler niteliktedir [3,4,6,15,17-27].

Orneklerde heterofermentatif laktik asit bakterileri sayisinin degisken oldugu saptanmistir (Tablo
1). Heterofermentatif laktik asit bakteri sayis1 8.58+0.98 log kob/g olarak tespit edilmistir. Diger
arastiricilarin buldugu sonuglar bu ¢alismamizi destekler niteliktedir [5,11-14,16-23,25-28].

Psikrofilik bakteriler 8.51+0.83 log kob/g olarak tespit edilmistir (Tablo 1). Gida giivenligi
acisindan psikrofilik bakteri sayisinin diisiik olmasi gerektigi belirtilmistir [29]. Tablo 1’de elde
edilen degerlerin normal degerlerin iizerinde oldugu saptanmistir [5,7,17-27]. Psikrofilik
bakteriler 2-7°C’de muhafaza edilen siit ve siit liriinlerinde dnemli problemlere sebep oldugu, bu

sebeple psikrofilik bakteri sayisinin diisiik olmas1 gerektigi belirtilmistir [29].
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Incelenen 30 ¢okelek peynir drneginde proteolitik bakteri sayis1 8.49+0.83 log kob/g olarak
saptanmistir. Tablo 1’de goézlenen degerler oldukg¢a yiiksek bulundugu, bu nedenle protein
icerikli gidalarin etkili bozulma nedeni olarak goriildiigii diisiiniilmektedir. Proteolitik bakteriler
slit ve siit iirlinlerinde proteini pargalayarak istenmeyen tat ve kokulara sebep olurlar. Siit ve siit
tirtinlerinde bulunmasi arzu edilmeyen bu mikroorganizmalar uzun depolama siireclerinde kayda
deger kalite kayiplarina neden olmaktadir. Bu yoOniiyle bizim calismamiz diger ¢alismalari

destekler niteliktedir [5,19,24,28,30].

Cokelek orneklerinde maya ve kiif sayisi 6.67+0.86 log kob/g olarak saptanmustir (Tablo 1).
Tablol’de gozlenen degerlerin oldukca yiliksek oldugu ve standartlara uymadigi, 6nceki
arastiricilarin  [3,5,7,17-28,30] elde ettigi degerler bakimindan olduk¢a degisken oldugu

saptanmistir.

Tablo 1°de 30 6rnekte otalama S. aureus sayist 7.53+1.12 log kob/g olarak tespit edilmistir. Bazi
Staphylococcus suslarmm gida zehirlenmelerine yol ag¢tig1 ve graminda 1x10° kob/g’dan fazla
miktarda bulunmasi istenmemektedir [31]. Yapilan diger ¢alismalarda [3-5,18-20,25,27,28] S.
aureus sayisinin degiskenlik gosterdigi ve gidalarda ciddi saglik sorunlari ile karsilasilabilecegi
vurgulanmustir. Tablo 1’de gbzlenen S. aureus diizeyleri bakimindan énemli saglik problemleri

ile karsilasilabilecegi sonucu ortaya ¢ikmaktadir.

Cokelek orneklerinin tiimiinde Sal/monella sp. gozlenmis 7.80+0.64 log kob/g olarak saptanmistir
(Tablo 1). Elde edilen bu degerler bakimindan Salmonella sp.’nin varhig1 gida giivenilirligi
acisindan saglikli bulunmamigstir. Tablo 1’de elde edilen degerler bakimindan standartlara
uyulmadigi acik¢a goriilmektedir. Diger arastirmalarda bulunan degerler bizim ¢alismamizdaki
buldugumuz degerleri destekler niteliktedir [4,15,19,21,26]. Gida zehirlenmelerinin temelini
olusturan tifo, paratifo gibi hastaliklarin etkeni bu bakteri grubu icerisinde yer almaktadir. Bu

sebeple Salmonella sp.’lerin higbir tiirliniin gidalarda bulunmamasi gerektigi belirtilmistir [32].

Cokelek orneklerinde Bacillus sp. sayist 7.70+£1.35 log kob/g olarak saptanmistir. Bu degerin
onceki arastirmacilarinda [6,9,28,30] belirttigi gibi gidalar i¢in oldukg¢a yiiksek miktarda

gozlendigi, ayrica gidalarin 1 grinda 10%dan fazla diizeyde Bacillus sp. bulunmasi gida
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zehirlenmelerine sebep oldugu belirtilmektedir [30]. Cokelek orneklerinde Clostridium sp. sayisi

7.81%1.05 log kob/g olarak saptanmistir (Tablo 1).

Calisma da 30 ¢okelek 6rneginin 7’sinde ise koliform gurubu bakteri ve E. coli % 23.3 oraninda
saptanmistir (Tablo 2-3). Saptanan degerlerin bu gida i¢in oldukca yiiksek oldugu ve
tilketimlerinde insan saghigi agisindan giivenli olmadig1 diistiniilmektedir. Degisik arastiricilar
tarafindan [3,5,7,17-28] E. coli oraninin degistigi ve gidalarda bulunmasi saglik {izerine olumsuz
etkileri oldugu belirtilmistir. Elde edilen bulgularin bu arastiricilar1 destekler nitelikte oldugu

saptanmistir.

Sonug olarak, Diyarbakir’da tiikketime sunulan ¢okeleklerin mikrobiyolojik acidan arzu edilen
diizeyde olmadigi gozlemlenmistir. Orneklerin yiiksek oranda toplam mikroorganizma,
heterofermentatif laktik asit bakteri, psikrofilik bakteri, proteolitik bakteri, maya-kiif, S. aureus,
Salmonella sp., Bacillus sp., Clostridium sp., koliform grubu bakteri igermesi standart iiriin
ozelligi gostermedigini, dolayisiyla tespit edilen mikroorganizmalar goz Oniine alindiginda,
mikrobiyolojik kalitesinin diisiik oldugu ve halk sagligi agisindan yeterli giivenceye sahip
olmadig, tiretimden, pazarlamaya ve tiiketim periyodu dahilinde hijyenik kurallara uyulmadigi

diistiniilmektedir.
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