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Ozet: Bu galismada Erzurum piyasasindan temin edilen 29 beyaz peynir 6rneginde Listeria varligi ve bazi mikrobiyolojik
ozellikleri agisindan incelenmistir. Orneklerin sadece bir tanesinde (%3,45) Listeria monocytogenes belirlenmistir. Beyaz peynir
orneklerinin toplam aerobik mezofil bakteri sayis1 3,35-6,14 log kob/g, laktik asit bakteri sayist 3,38-6,09 log kob/g,
Enterobacteriaceae sayist <1-3,63 log kob/g, koliform grubu bakteri sayis1 <1-3,25 log kob/g, Psikrotrofik bakteri sayist 2,93—
5,76 log kob/g, Pseudomonas sayis1 <1-3,51 log kob/g ve maya - kiif sayist da 1,85-4,67 log kob/g arasinda bulunmustur.

Anahtar Kelimeler: Listeria monocytogenes, salamura beyaz peynir, mikrobiyal flora

Determination of Listeria monocytogenes Presence and Some Microbiological Properties in Brined
White Cheese Purchased from Markets in Erzurum

Abstract: In this research, Listeria presence and microbiological quality were determined in 29 white cheese samples, purchased
from market of Erzurum were analyzed. It was found that Listeria monocytogenes was determined in only one sample (3.45%). In
white cheese samples, 3.35-6.14 log cfu/g total aerobic mesophilic bacteria, 3.38-6.09 log cfu/g lactic acid bacteria, <1-3.63 log
cfu/g Enterobacteriaceae, <1-3.25 log cfu/g, coliform group bacteria, 2.93-5.76 log cfu/g phychrotrophic bacteria, <1-3.51 log
cfu/g Pseudomonas and 1.85-4.67 log cfu/g yeast and mold have been found.

Key words: Listeria monocytogenes, brined white cheese, microbial flora

GIRIS

Peynir, siitiin peynir mayas1 veya zararsiz
organik asitlerin etkisiyle pihtilastirilmasi, degisik
sekillerde islenmesi, siiziilmesi, sekillendirilmesi,
tuzlanmasi, bazen tat ve koku verici =zararsiz
maddeler katilmasi ve gesitli siire ve derecelerde
olgunlastirilmast sonucu elde edilen besin degeri
yiksek bir siit driintidir (Yetismeyen, 1995).
Yurdumuzda en fazla iiretilen peynir ¢esidi olan
beyaz peynir, ¢ig siitlerin (TS 1018, TS 11044 ve TS
11046) veya karigimlarinin pastorize edilmesi veya
pastdrize siitlerin (TS 1019) imalat teknigine gore
islenmesi, bu islenme sirasinda gerektiginde katki
maddelerinin ilavesi ve olgunlastirilmas1 sonucu elde
edilen peynir olarak tanimlanmaktadir (Anonim,
1995).

Ulkemizde yapilan arastirmalarda, peynirlerin
genellikle hijyenik kalitelerinin diisiik oldugu, biiyiik
oranda fekal bulagsmaya maruz kaldig1, ayrica patojen
mikroorganizmalar yoniinden de risk olusturabildigi
belirtilmektedir (Heperkan vd., 1994; Efe ve
Heperkan, 1995; Sarimehmetoglu vd., 2004; Sik vd.,
2004). Son yillarda biitiin diinyada siit tirinlerinin ve
ozellikle yumusak peynirlerin tiiketiminin artigina
paralel olarak listeriozis vakalarmin da artig
gosterdigi  gercegine paralel olarak yapilan
arastirmalar Listeria monocytogenes'in peynir yapimi
sirasinda canlt kalabildigini gostermistir
(Genigeorgis vd., 1991; Arict vd., 1999; Leuschner
ve Boughtflower, 2002).

Listeria monocytogenes oldukca genig bir pH
(4,4-9,4) ve sicaklik (0-45°C) araliginda ve %10’luk
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NaCl konsantrasyonunda {ireyebilen bir bakteridir
(Seeliger ve Jones 1986). Bu bakterinin, Salmonella
ve patojenik Campylobacter’lerden daha diisiik
oranda gida enfeksiyonlarmma yol agmasina ragmen
ozellikle yiiksek risk grubundaki hamile kadinlar,
yeni dogmus bebekler ve immiinolojik direncleri
diisiik yetiskinlerde oldukca yiliksek mortaliteye
sebep olabilmektedir (Uyttendaele vd., 1997).
Degisik tilkelerde yapilan epidemiyolojik ¢aligmalar,
hayvansal  gidalarin  insanlardaki listeriozis
olgularindan kaynakli 6liim oranlarmm %30’unu
olusturdugu gostermektedir (Sagun vd., 2001).

Ulkemizde tiiketime sunulan peynirlerdeki
Listeria monocytogenes varligl 1izerine yapilan
calismalarda bu patojenin bulunabilecegi
belirtilmistir (Cetinkaya vd.,1999; Kara vd., 1999;
Sarimehmetoglu 1995; Gong ve Kilig, 2000; Sagun
vd., 2001).

Bu c¢alismanin amaci, oldukca fazla tiiketilen,
kolayca kontamine olabilen ve birgok
mikroorganizmanim gelisebilecegi salamura beyaz
peynirlerin  bazt mikrobiyolojik 6zelliklerini  ve
L.monocytogenes varligini belirlemektir.

MATERYAL ve METOT

Orneklerin Toplanmasi

Arastirmada materyal olarak Erzurum ilinin
farkli semtlerinden rast gele secilen satis yerlerinden
temin edilen 29 adet ambalajsiz salamura beyaz
peynir Ornegi kullanilmistir. Peynirler 250-300
gramlik kaliplar halinde alinmig, buz kaplan
icerisinde konularak aseptik sartlarda laboratuvara
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getirilmis  ve  buzdolabi muhafaza

edilmistir.

sartlarinda

Listeria monocytogenes identifikasyonu

25 g peynir O0rnegi aseptik sartlarda tartilmis ve
onceden hazirlanilarak steril edilmis 225 ml UVM
Fraser broth (Merck) ile stomacherde (Lab blender
400, Interscience, France) 2 dakika boyunca
homojenizasyondan sonra ve 30°C’de 24 saat inkiibe
edilmistir. Inkiibasyon sonrasi zenginlestirilmis stvi
besiyerinden 0,1 ml alinarak dnceden hazirlanmig 10
ml Fraser broth’a (Merck) inokiile edilmis ve bu
tipler 24 saat 37°C’de inkiibe edilmistir (McClain ve
Lee 1988). Fraser broth’da inkiibe edilmis kiiltiirler
PALCAM iizerine ¢izim metoduyla ekim yapilmais,
petri plaklar1 30°C’de 48 saat inkiibe edilmistir (Van
Netten vd., 1989). Inkiibe edilmis petri plaklarindaki
kahverengimsi yesil ve/veya siyah zona sahip
koloniler Listeria siipheli olarak degerlendirilmis
koloniler olarak kabul edilmistir. Bu siipheli
kolonilerden her petriden 3 tane segilerek %0,6 yeast
extract igeren Tryptic Soy Agar (TSA, Merck)
petrilere ¢izilmis ve 30°C’de 24-48 saat inkiibe
edilmis koloniler identifikasyon amactyla
kullanilmustir. Identifikasyon icin koloniler Gram
boyama, esculine, katalaz, Voges—Proskauer, oksidaz
reaksiyonlari, hareket ve B-hemoliz testleri ile glikoz,
mannitol, rhamnose ve xylose sekerleri fermente
etmeleri yoniinden analiz edilmistir. Ayrica, ikinci
zenginlestirmeden elde edilen inkiibe edilmis Fraser
broth 6rnekleri steril bir tiipe aktarilarak 100°C’de 20
dakika bekletilmis ve oda sicakligma kadar
sogutulduktan sonra 100 pl almarak ELISA test
kitleri (Transia Plate, Listeria monocytogenes,
Diffchamp) ile iiretici firmanin belirttigi prosediir
kullanilarak ~ immunoenzimatik  olarak  analiz
edilmistir.

Mikrobiyolojik Analizler

Her bir 6rnekten aseptik sartlarda 25 g alinarak
225 ml steril ringer ¢ozeltisine (Merck, Darmstadt,
Germany) aktaridlmis ve stomacher kullanilarak
homojenize edilmistir. Mikrobiyolojik analizler
uygun dilisyonlar  kullanilarak  dokme plak
yontemine gore gergeklestirilmis ve elde edilen
sonuglar log kob/g olarak verilmistir.

Orneklerin Toplam Aerobik Mezofilik Bakteri
(TAMB) sayisini belirlemek i¢in Plate Count Agar
(Merck) kullamlmis ve petri plaklar1 30°C’de 3 giin
boyunca inkiibe edilmistir. Enterobacteriaceae sayisi
icin Violet Red Bile Dextrose agar (Oxoid)
kullanilmis 30°C’de 48 saat anaerobik sartlarda
inkiibe edilmig petri plaklarindaki 1 mm’den daha
biiyiik koloniler sayilarak belirlenmisgtir.
Pseudomonas sayisi, Cetrimid - Fusidin Cephabridin
agar (Oxoid) kullanilmis ve petriler 25°C’de 48 saat
inkiibasyon sonucu oxidase pozitif koloniler
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sayilarak bulunmustur. Koliform grubu bakteri
sayisi; Violet Red Bile Agar (Merck) kullanilarak
37°C’de 24 saat, Psikrotrofik bakteri sayisi; Plate
Count Agar (Merck) kullanilarak 10+£1°C’de 10 giin,
laktik asit bakteri sayisi; De Man Rogosa Sharpe agar
(Merck) kullanilarak 30+1°C’de 5 giin, maya - kiif
sayisi; Dichloran Rose Bengal Chloramphencol agar
(Merck) kullanilarak 25+1°C’de 5 giin inkiibe
edilerek belirlenmistir.

BULGULAR ve TARTISMA
Analiz  edilen salamura beyaz  peynir
orneklerinin  sadece  bir tanesinde  Listeria

monocytogenes (%3,45) bulunmustur. Ulkemizde
tiikketilen beyaz peynirlerde L.monocytogenes varligi
iizerine yapilan arastirmalarda da oransal olarak
benzer bulgular tespit edilmistir. Beyaz peynirde
Tumbay vd. (1988) %3.4, Cift¢ioglu ve Ugur (1991)
%2,8, Kara vd. (1999) %2,94 ve Aygun ve
Pehlivanlar  (2006) %2,35 oraninda Listeria
monoctogenes varligl belirlemiglerdir. Kara vd.
(1999) civil peynirlerinde %6,25, Sagun vd. (2001)
otlu peynirlerde %3,93, Giilmez ve Giiven (2001)
cecil peynirinde %2,5, Colak vd. (2007) ise tulum
peynirlerinde %4,8 oraninda Listeria monoctogenes
tespit etmislerdir. Diger ilkelerle karsilastirildiginda
bu oranin yiiksek olmadig1 sylenebilir. Ingiltere’de
%10 (Pini ve Gilbert, 1988), Almanya’da yapilan bir
calismada %6,4 (Rudolf ve Scherer, 2001) ve
Portekiz’de ise %4,6 (Pintado vd. 2005) olarak
belirlemiglerdir. Tiirkiye'de simdiye kadar gida
kaynakli epidemik bir listeriozisin bildirilmemesi ve
gida kaynakli Listeria enfeksiyonlarinin da oldukca
diisiik olmasi1 aragtirma bulgular: ile paralellik arz
etmektedir. Ulkemizde konuyla ilgili olarak yapilan
degerlendirmede  Listeria  enfeksiyonunun %]l
civarinda oldugu belirtilmektedir (Sagun vd., 2001).
Fakat Sarimehmetoglu (1992) salamura beyaz
peynirlerden olgunlasmanin  90. giiniinde bile
L.monocytogenes izole edilebildigini belirtmektedir.
Bu nedenle ozellikle ¢apraz kontaminasyonlar
sonucu siit ve slt Uriinlerine bulasabilen
L.monocytogenes’le 1ilgili potansiyel riski en aza
indirebilmek i¢in gida endiistrisinde ve iretim
yerlerinde gerekli hijyenik tedbirlerinin alinmasi ve
rutin  kontrollerin  ihmal edilmemesi Onem
tagimaktadir (Sagun vd., 2001).

Analiz edilen salamura beyaz peynir drneklerine
ait mikrobiyolojik analiz sonuglari Cizelge 1’de
gosterilmistir. Toplam aerobik mezofil bakteri sayisi
3,35-6,14 log kob/g arasinda degismis ve ortalama
4,47 log kob/g olarak belirlenmistir. Elde edilen
TAMB sonuglari Usca ve Erol (1998) hellim

peynirinde  belirledikleri ~ sonuglara  benzerlik
gosterirken, Coskun ve Oztiirk’iin  (2000) Van
piyasasindaki beyaz peynirlerde belirledikleri

degerlerden (7,14 log kob/g) daha diisiik
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Cizelge 1. Beyaz peynir 6rneklerine ait mikrobiyolojik analiz sonuglari (log kob/g)

. . Koliform
Ornek No | TAMB* Laktik A.SIt Enterobacteriaceae Grubu Psikrotrofik | Pseudomonas Ma).r.a -
Bakteri . Kiif
Bakteri
1 3,46 3,61 <1 <1 2,68 2,43 4,63
2 3,92 3,97 3,63 3,25 3,81 <1 3,82
3 3,56 3,71 <1 <1 4,00 2,08 3,06
4 4,99 5,10 <1 <1 3,91 1,78 2,08
5 4,26 4,31 <1 <1 2,96 2,86 4,67
6 4,49 4,21 3,38 2,97 3,46 1,85 3,38
7 3,44 3,39 1,90 1,67 3,99 3,08 2,63
8 3,88 4,36 2,08 1,57 3,35 2,15 3,07
9 4,99 5,19 <1 <1 3,94 <1 4,43
10 5,68 5,51 2,71 2,15 3,51 <1 3,63
11 4,01 3,97 1,85 1,84 4,01 2,31 2,98
12 4,76 4,63 <1 <1 4,10 <1 3,91
13 3,35 3,38 2,47 2,55 4,97 2,51 2,38
14 3,94 3,92 <1 <1 3,58 <1 1,85
15 4,97 4,81 <1 <1 5,76 1,85 3,73
16 3,87 3,74 <1 <1 3,96 2,51 4,63
17 4,63 4,66 2,15 1,88 4,63 1,70 3,53
18 3,69 4,37 <1 <1 3,12 2,67 2,26
19 5,71 5,79 <1 <1 3,71 3,03 2,86
20 3,99 3,91 <1 <1 3,30 2,08 3,57
21 3,94 4,03 <1 <1 3,15 2,26 3,28
22 5,03 4,94 2,87 2,76 4,97 2,23 3,43
23 6,14 6,09 2,15 2,13 2,93 2,63 2,08
24 4,06 4,28 2,68 2,45 3,62 3,51 2,71
25 4,89 4,99 2,15 1,68 4,64 2,43 4,53
26 5,10 5,19 2,85 2,75 3,79 2,15 2,40
27 5,03 5,02 2,45 2,23 4,15 2,04 3,62
28 4,48 4,60 2,08 1,94 3,99 2,63 2,32
29 5,29 5,40 2,97 2,67 4,64 2,32 2,15
En kiiciik | 3,35 3,38 <1 <1 2,93 <1 1,85
En biiyiikk | 6,14 6,09 3,63 3,25 5,76 3,51 4,67
Ortalama | 4,47 4,52 3,88 3,23

* Toplam Aerobik Mezofil Bakteri

bulunmustur. Beyaz Peynir Standardi’nda (Anonim,
1995) TAMB limitleri ile ilgili bir deger
belirtilmemistir. Peynir orneklerindeki laktik asit
bakteri sayist ise 3,38-6,09 log kob/g arasinda
degismis ve ortalama 4,52 log kob/g olarak tespit
edilmisti. Bu sonuglardan salamura peynir
orneklerinde baskin florayr laktik asit bakterilerinin
olusturdugunu sOylemek miimkiindiir.
Enterobacteriaceae besinlerin hijyenik ozelliklerini
belirlemede bir indikatér olarak oOnerilmektedir
(Temiz, 1999). Bu c¢alismada, &rneklerin
Enterobacteriaceae sayist <1-3,63 log kob/g
arasinda, Koliform grubu bakteri sayis1 ise <1-3,25
log kob/g arasindadir. Incelenen peynir érneklerinin

sadece 10 tanesinde (%34,48) Beyaz Peynir
Standardi’'nda koliform grubu bakteri sayisi icin
belirtilen st smirm (10> kob/g) asildigi tespit
edilmistir. Bu  bulgular diger arastiricilarm
bildirdikleriyle uyumludur (Usca ve Erol, 1998;
Coskun ve Oztiirk, 2000; Giilmez ve Giiven 2001).
Psikrotrofik bakteri sayist 2,93-5,76 log kob/g
arasinda degismekte olup ortalama 3,88 log kob/g
olarak tespit edilmistir. Peynirlerde psikrotrofik
bakteri sayisinin yiiksek olmasi lipoliz ve biyojenik
amin iretimiyle peynirlerde bazi kusurlara sebep
olabilir (Kalogridou-Vassiliadou ve Alichanidis,
1984; Yildiz ve Yetismeyen 2005). Psikrotrofik
bakteri sayisi taze peynirde 10°-10* kob/g arasinda
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degistigi ve olgunlagma siiresince saptanabilir
sinirlarm altina indigi belirtilmistir (Thompson ve
Marth, 1986). Orneklerin Pseudomonas sayis1 <1—
3,51 log kob/g arasinda bulunmustur. Psikrotrofik
bakteri olarak Pseudomonas tiredikleri proteolitik ve
lipolitik enzimlerle peynirlerde istenmeyen tat ve
tekstiir kusurlarma sebep olmaktadir (Champagne
vd., 2004). Analiz edilen orneklerin maya-kiif
sayilar1 1,85-4,67 log kob/g, ortalama 3,23 log kob/g
olarak tespit edilmistir. Maya—kiif yoniinden
orneklerin %96,55’inin Beyaz Peynir Standardi’nda
belirtilen iist smir1 astig1 belirlenmistir. Bu sonucun
peynirlerin salamuradan ¢ikarilarak ambalajsiz ve
acikta satilmasindan kaynaklandig: diisiintilmektedir.
Sonu¢ olarak, orneklerin L. monocyotogenes
kontaminasyon orani diisiik bulunmustur. Analiz
edilen salamura beyaz peynirlerde hakim floranin
laktik asit bakterilerin olusturdugu belirlenmistir.
Beyaz Peynir Standardi’na (Anonim, 1995) gore
orneklerin %10’ unun koliform yoniinden,
%96,55’inin ise maya-kiif yoniinden standartlara
uymadigi  tespit edilmistir. Salamura beyaz
peynirlerde ¢esitli kusurlara sebep olan Pseudomonas
ve psikrotrofik bakteriler i¢in salamura beyaz
peynirlerde daha ileri arastirmalara ihtiyag
hissedilmektedir.
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