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OZET:

Bu galismada olgunlagtirddmadan, taze olarak tiketime sunulan beyaz peynir-
lerin hijyenik kalitesine indeks olabilecek mikrobiyolojik incelemeler yapilmignir.
Bu amag igin, Erzurum pivasasinda taze peynir satigiin en bol oldugu Nisan-Tem-
muz avlarinda, degisik verlerden 30 adet taze beyaz peynir numunesi alinnug ve bun-
lar tizerinde genel mikroorganizma saym, koliform, stafilokok, salmonella, brusella
grubu bakterileri ile maya ve kiiflerin sayim veya izolasyon isemleri yapulmugstir,

Orneklerin 9.3x107-9.5x109 adet{g genel mikroorganizma, 36-2.8x106 adet|g
koliform gurubu bakteri icerdigi saptanmugtir. 28 ornekte (%, 93) 11-24x10% adet|g
"E. coli izole edilmistir. Orneklerin 18 inin (%, 60), 60-1250 adet|g arasinda Staphy-
lococcus aureus ile, 28 inin (% 93) fekal streptokokiar ile, 5 inin de (% 17) salmonel-
lalar ile bulagik oldugu gériilmiistiir. Hichir drnekten brusella izole edilememistir.,
Orneklerin hepsinde, 1.0x10% ile 1.8%x107 adetfg arasmda maya ve kiff bulundugu
belirlenmistir,

Yapilan mikrobivolojik analizler sonucumda, Frzurwm piyasasinda satilan taze
beyaz peynirlerin, dretimi veya pazarlanmast sirasinda kontaminasyona maruz
kaldig: ve halk saghigim bozabilecek bir potansivel teblikeye sahip oldugu kanaatine
vardmgtir.

1 GiRIS

Beyaz peynir, tilkemizde kisi basina tiiketimi en fazla olan bir siit Hrinidiir
(Yéney, 1971; Kaptan ve Biiyikkihg, 1983). Kalsiyum ve protein bakimindan
oldukga zengin olan beyaz peynir, insan beslenmesinde benzeri az bulunan temel
bir gtda maddesidir.

(1) Atatirk Univ. Ziraat Fakiltesi Tanm Uriinleri Tek. B&lL (Dog. Dr.).
(2) Atatirk Univ. Ziraat Fakiiltesi Tarim Urtinteri Tek. B&l. (Dr.).
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Peynir ham maddesi olan siit, insanlara yarazh oldugu kadar, mikroorganizma-
larin gelismesi icin de ok iyi bir besi ortarmidir. Cesitli kaynaklardan siite bulasan
mikroplar burada hizh bir sekilde gogabriar. Bunlar, ¢ig sitten yapilan peynir-
lere de,biiyiik Slgide, gegerler. Bu mikroorganizmalardan bazilani saprofit olup,
peypirde bulunan protein, yag, karbonhidrat gibi besin kaynaklarimi kullanarak,
kotli tad ve aromaya sebep olan metabolitleri iretirler. Bunun sonucu olarak pey-
nirlerde acilagma, kokusma, eksime gibi bozulmalar meydana gelir ve ekonomik
kaywplara yol agilir. Bu mikroorganizmalarin bir kismin: da, tifo, paratifo, tiiber-
kiilloz ve brusella basilleri, kizil streptokoklar1 ve daha birgok patojen bakteriler
olugturabilir. Ad1 gegen bu bakterilerin insanlarda Slimle sonuglanabilen gesitli
hastaliklar meydana getirdii bilinmektedir, Ayrica, Stapiylococcus aureus ve C-
{ostridium botulinumt gibi bakterilerle kontamine olmus peynirlerin tiketilmesi
sonucu ¢ok sayida gida zehirlenmesi olayr da bildirilmigtir. (Akman, 1961;
Donnelly ve ark. 1964; Minor ve Marth, 1972).

Goriildigi gibi insan beslenmesinde énemli bir yer tutan beyaz peynir, {ireti-
minden tiiketimine kadar pegen slire igerisinde gerckli hijyenik kurallara uyul-
mamasi sonucu, halk saghgmi tehdit eden bir madde durumuna gecebilmektedir.

Taze peynirlerle meydana gelebilecek bu mahsuriarin giderifebilmesi igin, pey-
nire iglenecek siitlerin pastorize edilmesi, ¢ig siitten vapilacak peyaz peynirlerin ise,
belirli, bir sire olgunlasmaya terk edilmesi perekmektedir. Ciinki, olgunlasma
siiresince laktik asit bakterileri tarafindan aretilen asit ve diger bazi metaboliter
patojenlerin birgogunu &ldirmekte veya tiremelerimi durdurmaktadir

Ancak, Erzurum ilinde, genellikle Nisan-Temmuz aylarinda satilan taze be-
yaz peynirlerin tretiminde, goguniukia yukarida bildirilen hususlara uyulmadig
bilinmektedir. Yani bu peynirler belirtilen aylarda, taze tuzsuz olarak, olgunias-
madan piyasaya verilmektedir. Ayrica, bu peynirlerin hemen hepsi, pastdrize igle-
mi uygelanmamis ¢ig slitten {iretilmektedir. Bu durum, Erzurum piyasasimnda sa-
tilan taze beyaz peynirlerde halk saghiini tehditedici bir potansiyelin varhgim akla
getirmektedir. Bu nedenle, Erzurum ilinde bilyik o&lglide tiiketilen taze beyaz
peynirlerin hijyenik kalitesine indeks olabilecek mikrobiyolojik aragtirmalara ih-
tivag duyulmug ve bu ¢aligma yapiimstir.

2. LITERATUR BILGisi

Yurdumuzda, peynirlerin hijyenik durumlarinin tesbiti amaciyla birgok mik-
robiyolojik aragtirma yapilmistir. Bu ¢alismalarda gogunlukla genel mikroorganiz-
ma sayimlari, koliform, fekal streptokok, stafilokok, salmonella, brusella gurubu
bakterilerin, kiif ve mayalarin izolasyon veya sayimlan yapimigtir. Ornegin, Kap-
tan ve Kogak (1979), 72°C de 135 saniye pastdrize edilen siitlerden hazirlanan 4 ayri
- beyaz peynir érneklerini 0-3, 15, 30, 45, 60, 90 giin olgunlagtirdiktan sonra, mikro-
biyolojik muayenelerini yapmslardir. Aragtirmacilar, 0-3 glinlik peynirlerin

80



gramunda; 3.9x108-10.9x108 adet toplam mikroorganizma, 1.1x%106-3.3x106 adet
proteolitik, 1.3x106-88x106 adet fekal streptokok, 2.2x106-19.8x106 adet koliform
grubu bakteri ile 200-995 adet maya ve kif bulmuglardir,

Cij siitten yapilan 15 giinliik beyaz peynirlerde genel mikroorganizma sayisinin
8.8x10%/g, koliform bakterilerin 8.3x105/g, stafilokoklarin 8.0x105/g, maya ve
kiiflerin 1.1x104/g oldugu saptanmigtir (Ozalp ve ark. 1979).

Kurt ve Akyiiz (1984) tarafindan yapilan bir ¢aligmada ise 10 adet taze Van
Otlu peynir 6rneginin graminda 6x107-242x107 adet proteolitik, 32x105-800x 105
adet lipolitik mikroorganizma ile 36x104-300x104 adet kiif ve maya bulunmustur.

Kaptan ve Biyilikkilic (1983), Ankara’nin degisik bélgelerinden topladiklam
72 -adet beyaz peyiir érneginin % 91 inde koliform grubu bakteri izole ettiklerini
ve numunelerin ¢opunda E. ¢oli bulundugunu bildirmiglerdir.

Yurdumuzda beyaz peynirler disinda difer peynirler lizerinde de mikrobiyo-
lejik -aragtirmalar yapilrugtir. Ornek olarak, yerli eritme peynirlerinde (Ozer, 1970),
Erzincan tulum peynirlérinde (Ozalp, 1978), Savak peynirlerinde (Tekingen ve
Celik, 1979), taze Tomas peynirlerinde (Giindiiz, 1982), Taze kagar peynirlerinde
(Akyiiz, 1983), yapilan ¢alismalar gosterilebilir,

Yurdumuzda oldugu gibi diger birgok ilkede de peynirlerin hijyenik durum-
lar1 yéniinden mikrobiyolojik arastirmalar yapilnustir. Ornegin, A.B.D.’de Mickel-
son ve ark. (1961), 20 ¢esit peynirden olugan 125 numunenin 94 76 sindan
stafilokok izole etmiglerdir.

Ottogalli ve ark. (1979), 3 gesit taze peynirlerden meydana gelen toplam 59
ornekten, gramda adet olarak, 10-103 koliform ve 104-106 enterokok saptamis-
lardir. Liick ve ark. (1982) inceledikleri 22 beyaz peynir érneginde 1.0x103-4.4x107
adet/g asit Gretmeyen bakteri, 10-1.4x104 adet(g kolform, 10-3.8x106 adetfg fekal
streptokok, 10-1.2x105 adetfg maya ve kiif bulmuglardir.

Iran’da Mehran ve ark. (1975), 42 taze beyaz peynir numunesinin 34’iinden
koliform bakteri izole ettiklerini, 14 &rnekte Sraphylococcus aureus bulunugunu
drneklerin hig birisinden salmonella, brusella ve Mycobacterium tuberculosis izole
edilemedigini bildirmislerdir. Iran’da yapilan diger aragtirmalarda ise, 142 adet
tuzsuz taze peynir Orneginin 8 inde (%, 5.6) salmonella (Farlklaonden ve ark.
1974), 79 taze beyaz peynir numunesinin hepsinden koagiilaz porzitif stafilokok
izole edildigi kaydedilmigtir (Ghazvinian ve ark. 1975).

3. MATERYAL ve METODLAR
3.1. MATERYAL

Erzurum piyasasinda 2.4.1984-30.7.1984 tarihleri arasinda, cesitli dilkkan-
lardan gansa bagl olarak teknigine uygun bir sekilde, 30 taze beyaz peynir &r-
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negi alinmys, steril kavanozlar igerisinde laboratuvara getirilerek ayni giin analizleri
yapilmigtr.

3.2. METODLAR

3.2.1. Orneklerin Analizeé Hazirlanmast: Peynir Ornekleri Anonymous (1972)
ye goére analize hazirlanmgtir.

3.2.2. Genel Mikroorganizma Sayimi.

Genel mikroorganizma sayisimin tesbitinde plate count agar kullaniimugtir,
Iki paralel halinde ekim yapilan petri kutulari 32-4-1°C de 483 saat inkiibasyona
birakilmigtir (Anonymous, 1972),

3.2.3. Koliform Mikroorganizma Sayimi.

Koliform miroorganizmalar i¢in laktozlu buyyon, viyole red bile agar ve
Mac Conkey agar kullanilarak sayim yapitlmistir. Plaklar 324-2°C de 2441 saat,
stva besi yerleri ise 32-42°C de 24 ve 48 saat inkiibe edilmigtir. Koliform -bak-
terilerin aranmasinda dogrulama ve tamamlama testeri de uyglanmigtir. Dogrula-
ma testlerinde EMB agar, laktoziu buyyen ve nutrient agar kullandmigtir. Kil-
tirler 3242°C de 24 saat inkiibe edilmistir. (Anonymous, 1972, Speck, 1976).

3.2.3.1. Escherichia coli sayimi: E. coli’ lerin saymmi Ileri (1964)’den yararla-
nilarak yapilmigtir. Fermentasyon tiiplerinde pozitif olan diliisyonlara ait her tiip-
ten E.M.B. agar iizerine ekim yapumistir. Kiltiirler 18-24 saat 35°C de inkiibe edil-
mistir. Tipik E. coli bulunan tiipler igaretlenerek her diliisyona ait pozitif tlipler-
den E. coli saysi tesbit edilmigtir.

3.24. Fekal Streptokoklarn Sayimi:

Fekal streptokoklarin sayiminda azide dekstroz buyyon, kristal viyole azide
agar ve KF-Streptokok agar kullanilmistir {Speck, [1976; Anonymous, 1977).

Kiiltirler 35°C de 48F2 saat inkiibe edilmigtir.

3.2.5. Staphylococcus qureus Sayimi:

Stafilokoklarin sayiminda staphylococcus Medium No: 110, Mannitol tuzlu
agar kullantlmigir (Speck, 1976; Stiles, 1977). Plaklar 37 =1°C de 36-48 saat
inkiibe edilmigtir.

3.2.6. Salmonella {zolasyonu:

Salmonellalarnn izolasyonunda lakozlu buyyon, tetrathlonate buyyon, bizmut
sulfit agar ve salmonella-shigella agar kullanilmistir (Thatcher ve Clark, 1973;
Anonymous, 1975; Speck, 1976).

Kiiltiirler 35-37°C de 24-48 saat inkiibe edilmigtir.
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3.2.7. Brucella Izolasyonu:

Brucella Collins ve Lyne (1976) ile Anonymous (1977)’den yararlanilarak a-
ranmagtir. Kristal viyole ilave edilmis tryptose agar ve bazik fuksinli tryptose agar
kullanilmugtir. Plakiar 37°C de 5 giin inkiibe edilmistir.

3.2.8. Maya ve Kiif Sayimi:

Maya ve kiif sayiminda asitlendiribmis patates dekstroz agar kullamlmigtir,
Ekim yapilan petri kutular1 214 2°C de 5 giin inkiibe edilmigtir (Anonymous, 1972).

4. ARASTIRMA SONUCLARI ve TARTISMA
4.1. Genel Mikroorganizma Sayisi:

. Denemeye alinan 30 adet taze beyaz peynir 6rneklerine ait genel canh mikro-
organizma saylari tablo 1°de verilmigtir. Tablonun incelenmesinden de goriilecegi
gibi, drneklerdeki genel mikroorganizma sayist oldukga yiksektir. Bu degerler
9.3x107-9.5x10%/g arasinda olup, ortalama say1 2.4x10%/g dir.

Taze beyaz peynir drneklerinde genel mikroorganizma sayisinin yiiksek ol-
masintn bir sebebi, bu peynirlerin pastérize edilmemis siitten yapilmug olmasi-
dir. Nitekim, yurdumuzda iiretilen peynirlerin biiyiik bir bolimii (54 90 a ya-
kin) gig siitten islenmektedir (Kaptan ve Kogak, 1979). Bu oranin inceledigimiz
peynirler igin daha yiiksek oldugu yani hemen biitin peynirlerin ¢ig siitten
yapildip1 sGylenebilir. Ciinki, ornekler igerisinde pastdrizasyon islemi uygulannug
fabrika mamulii peynir bulunmuyordu. Ozalp ve ark, (1979) da, pastdrize siitten
yapilan peynirlerin, ¢ig siitten yapilmug olanlara gore daha az oranda mikroor-
ganizma igerdigini bildirmiglerdir. Benzer sonug Akyiiz (1983) tarafindan kagar
peynirlerinde de bulunmugtur.

Genel mikroorganizma sayisinin fazla olmasmin bir nedeni de, peynirlerin
taze ve genellikle tuzsuz olmasidir. Bilindigi gibi, peynirlerde baglangigta yiikek
diizeyde bulunan seprofit mikroorganigmalar ve bazi patojen bakteriler, laktik asit
bakterilerinin metabolitleri etkisiyle azalmaktadir. Hatta, olgunlasmanin ileri saf-
halarda laktik asit bakterilerinin trettikleri antimikrobiyal metabolizma artiklari,
kendi yasamlarint da etkilemekte, sayilanmn -Snemli Slglide dilgmesine neden ol-
maktadir. Peynirlerin olgunlagtirlmasiyla genel mikroorganizma sayisinda azalma
oldugu Ozalp ve ark. (1979) tarafindan gésterilmistir. Bu aragtiricilar gig siitten ya-
ptlmug 15 giinliik peynirlerde bulunan 8.8x109/g olan genel mikroorganizma sayist,
90 giinlik peynirlerde 1.1x108/g’a diigtiigiint bildirmiglerdir. Bu durum Kaptan
ve Kogak (1979), Giindiiz (1982) ve Akyiiz (1983) tarafindan da gésterilmistir.

4.2. Koliform Grubu Bakterilerl

Genel mikroorganizma sayisinda oldugu gibi, drneklerde koliform grubu bakte-
rilerinin sayisi da odukga yiiksek gikmugtir (Tablo 1). Ayrica, koliform bulunan
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Tablo 1. Peynir &rneklerinde mikroorganitma sayisi (gramda)

Genel mikro-

No Koliform| E. coli |S. aureus| Fekal Salmo- |[Maya ve
organizma | . Streptokok | nella Kif
1 3.5x108 | 7.7x109) 9.9x103| 1.0x103| 4.3x104 — | 2.1x104
2 1.9x108 " | 1.8x10% — | I.8x103] 1.8x104 + 1.9x103
3 1.7x108 2.8x106f — — 8.6x104 + 7.0xI03
4 1.6x108 2.3x103 1.2x103| 1.3x103] 6.6x103 — 2.8x105
5 | 8.0x109 3.6x10 | 1.1x10 | 1.1x103] 4.4x103 — 1.4x10%|
6 1.9x108 8.5x103| 1.0x103| 4.8x102 1.3x105 — 3.3x104
7 3.1x108 3.4x103) 2.4x103] 6.0x10. | 2.9x103 — 3.3x103
3 1.1x10% 7.2x105| 1.0x103] 2 — 4. 43103 | — 3.3x104
9 3.0x109 1:-1x103} 2. 5103 4.0x10 — — 4.5x103
10 | . 9.3x107 2.9x104] 6.0x103 . 6.0x102| 3.3x103 — 1.5x1y53
11 2.3x10° E| 6.6x103 2.8x103| — -¢|s@l.8x105 | — | 7.4x105
12 3.7x10% | 2.9x104 1.9x104 z— 8.8x104 — | 2.6x106
13 ] 79,5103 8.0x102 4.4x]102] 1.0x10 | 2.8x105 — 7.7x105
14 2.4x10° 9.8x104| 2.4x104 9.0x10 | 5.4x103 — 8.0x104|
15 | .4.7110%9 4.6x104 1.1x104 5.0x10 | 4.3x104 — 6.0x104
16 44.7x10% ;| 3.2x104 1.2x104 — I.3x105 — 4.4x103
17 9.5x10% 9.7x103 2.8x103] — 1.5x105 — 8.3x106
18 3.0x10% 2.8x104 9.8x103) wc— & | 3.0x107 — 1.8x107
19 4.3x109 1.6x104) 6.7x104 5.0x10 — i 1.6x107
20 | 4.3x108 | 1.7x104 6.0x103] — 3.7x103 — | 1.6x109|
21 8.7x108 2.9x104 1.3x104 5.5x10 | 1.7xI0S A 1.0x104|
22 2.0x10° 5.5x102| 4.4x102 — 8.3x104 — 7.0x105
23 2.4x10% 1.1x103| 5.6x102] 6.0x10 | 2.9x10° —- 8.4x104
24 3.7x109 2.8x105| 1.3x104 2.8x10 | 4.3x104 — 2.8x100
25 1. 1x109 2.8x10% 7.5x103| 7.5x10 | 4.4x103 — 3.4x105
26 3.9x109 2.9x103| 3.0x103| 1.1x103 1.3x105 + 1.7x107
27 8.9x108 2.7x105 6.8x103| 8.9x10 | 3.1x105 | — 1.4x106
28 3.9x108 2.7x105 6.7x103 — | 1.6x105 — 2.1x104
23 3.4x10% 2.8x105 9.7x103| — 2.9x103 — 1.6x109
[ 30 3.4x109 5.3x105 6.7x103. — 4.6x103 — 2.1x106
Ortala. | 2.4x109 2.8x10%| 6.2x103| 2.7x102{ 8.9x]04 "l 2.6x10¢

Srneklerin ikisi digimdaki Srmeklerden 11 ile 2.4x104 adetfg arasmda E. coli izole
edilmigtir. 5 ornekteki 36fg koliform sayis1 hari¢ tutulursa, en digiikk saymin
550/g, en yiiksek sayinn 2.8x106/g oldugu goriliir. Ortalama deger ise 2.8x105/g
dir. Bu deger, Van otlu peynirlerine gore (1.5x104/g) daha yiiksektir (Kurt ve Ak-
yiiz)., Ozalp ve ark. (1979) nin, 15 giinliik beyaz peynirlerde 8.3x105/g olarak bul-
duklar say1 da bulgularimizdan yiiksektir. Ozer (1970), yerli eritme peynirlerinde,
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Akyiiz (1983) kasar peynirlerinde koliform rastlamadiklarini bildirmiglerdir. Bu
iki peynir 8rneginde koliform bulunmamasina en Snemli bir neden olarak, bunla-
nn yapiminda 1s1 iglemi uygulamasi gésterilebilir. Kaptan ve Biiyikkilig (1983) ise,
bulgularimizdan daha fazla sayida (23-11x107fg) koliform saptamuglar ve bunu,
imalat ve satig kogullarinin hijyenik prensiplere uygun olmamasina baglammglardir.

Koliform grubu bakteriler insan ve hayvanlarin diskdarinda olduke¢a fazladir.
Gida maddelerinde ¢ok sayida koliform bulunmasi, bu gidalarin digk: ile konta-
mine oldufunu ve bu ortamlarda patojen mikroorganizmalar bulunabilecegini
gosterir. Bu nedenle koliform bakteriler gidalarin hijyenik kalitesinin indeksi ola-
rak kabul edilmiglerdir. Ayrica, koliformlar peynirlere teknolojik yénden olumsuz
yénde etkide bulunarak onlarin tad ve aromalanni degigtirirler ve yapisini bozarlar.
Bunun i¢in birgok iilkede beyaz peynirlerde bulunabilecek koliform smirlan sap-
tanmigtir. Ornegin, A.B.D.’nin baz eyaletlerinde bu sayr 50 adet/g olarak belir-
lenmigtir (fleri, 1964). inceledigimiz peynirlerdeki koliform sayisi ise, biri harig, bu
rakamin ¢ok iistiindedir. Gida meddeleri tiziigimiizde (GMT) ve beyaz peynir
standarduimzda (TS 591), koliformlarla ilgili bir standart bulunmamaktadir.

4.3, Staphylococcus aureus ‘Sayis:

Tablo ’in incelemesinden anlagilacag: gibi taze beyaz peynir drieklérinin 18
inden (% 60), 10 ile 1.8x103 adet{g Staphylococcus aureus izole edilmigtir. Bu-
lunan bu degerler Ozalp ve ark. (1979) nin ¢ig siitten yapilmis 15 giinlik beyaz
peynirlerde bulduklari degerle (8.0x105/g) mukayese edilirse onun ¢ok altinda
oldugu gériilir. Tekinsen ve Celik (1979) de, inceledikleri 40 Savak peyniri
orneginin % 40 indan S. aureus izole etmiglerdir.

Ban stafilokok suglart gida zehirlenmelerine yol agar. Ozellikle S. aureus’un
gidalarda fazla miktarda bulunmas: arzu edilmez. Efer gramda 1 milyonun iizerin
de S. aureus var ise, bu gida, insanda zehirlenmeye sebep olabilir (Frazier ve West-
hoff, 1978). ilgili olarak, peynir 6rneklerimizdeki stafilokok sayist bu rakamimn gok
altinda oldugu igin, gida zehirlenmesi agisindan pek dnemli sayilmayabilir. Ancak,
bir potansiyel tehlikenin varhg da hatirdan uzak tutulmamahdir.

4.4, Fekal Streptokek Sayvisi :

Beyaz peynir drneklerinin, ikisi harig, hepsinden streptokok izole edilmistir.
En digiik say1 2.9x103/g, en yiiksek say1 3.1x105/g olarak bulunmugtur (Tablo 1).
Bu rakamlar Kaptan ve Kogak (1979) m, 0-3 ginliik 4 beyaz peynir Orneginin
granmunda saptadiklan 1.34x106-8.8x107 adet fekal streptokok sayilarindan ol-
dukga diigiktiir. :

Fekal streptokoklar da, gidalann hijyenik kalitesinin gdstergesi olarak kabul
edilirler. Cok sayida bu bakterilerle bulagmig gidalarin yenilmesi sonucu zehir-
lenmeler meydana gelebilece@i bildirilmigtir (Nickerson ve Smskey, 1972; Frazier
ve Westhoff, 1978).
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" 4.5, Salmonellalar :

Tablo 1’de gorildii3 gibi 30 érnegin 5 inden (% 16.6) salmonella bakterileri
izble edilmistir. Gida zehirlenmeleri yapan ve tifo, paratifo gibi salgin hastahkla-
rin etkenleri olan mikroorganizmalar bu bakteri grubu icerisinde yer alir. Bu neden-
le salmonellalarin higbir iiyesinin gidalarda bulunmasi istenmez.

4.6. Brusellalar:

Peynir drneklerinin hig birisinden Brucella cinsi bakteri izole edilememistir.
Bu sevirdirci bir durumdur. Ciinki gidalarla alinan bazt Brusella bakterileri insan-
larda brusellozis denilen gida infeksiyonlarina yol agmaktadir. Bazilar oSlimle
sonuglanan binlerce bursellozis olayr bildirmigtir. (Nickerson ve Sinskey, 1972).

4.7, Maya ve Kif Sayis :

Orneklerin hepsinden maya ve kiif izole edilmistir. En diisiik say1 1.0x104/g,
en yiiksek say1 1.8x107/g olup. ortalama deger 2,6x10%fg dir. Kaptan ve Kogak
(1979), 0-3 ginliik kagar peynirlerindeki maya ve kiif sayisinin (200-995/g) bulgu-
lanimizin ¢ok altinda saptamuglardir. Ozalp ve ark. (1979) min, 15 giinliik beyaz
peynirlerde bulduklar maya ve kif sayilart da (1.5x103-9.0x103/g) bulgularimizdan
digiktir. Kurt ve Akyiiz (1984) iin Van otlu peynirlerinden tesbit ettikleri de-
gerler ise (3,7x10%/g) bulgularimiza yakindir.

Incelenen 6rneklerde fazla sayida maya ve kiif bulunmasi, peynir yapiminda
hijyenik kosullara uyulmadigint gdsterir. Ayn1 zamanda kiif ve maya miktar pey-
nirlerin muhafazasinda bir indeks gérevini goriir. Ancak GMT ve TS 591°de be-
yaz peynirlerde kiif ve mayalarla ilgili bir sturlama bulunmamaktadir. A.B.D.’nin
eyaletlerinde bu simr 100/g olarak kabul edilmistir (ileri, 1964).

Erzurum piyasasindan ahnan taze beyaz peynir Oroeklerinin mikrobiyolojik
analizleri sonunda, peynirlerin Gretimi ve pazarlanmasi sirasinda kontaminasyona
maruz kaldify ve halk sagligini bozabilecek bir potansiyel tehlikeye sahip oldugu
kanaatine vartlnustir.

Peynir dretim safhasinda bulasmanin en biiyiik kaynagini ¢ig siit olusturmak-
tadir. Bu nedenle birgok iilke, gida tiiziiklerinde veya standartlarinda peynir yapi-
minda kultanilacak siitlerin pasidrize edilmesini veya ¢if siitten imal edilen peynir-
lérin belirli bir siire bekletilmesini zorunlu kilmugtir. Nitekim, Gida Maddeleri
Tiiziigiinin 61. maddesi de, beyaz peynirin yapin tarihinden itibaren en az 90 giin
4-10°C arasinda olgunlastirildiktan sonra tiiketime arz edilebilecegini hiikkme bag-
lamustir. Yine Tiizagiimizin ayni maddesinde ’Olgunlasmadan tiiketime verilecek
tuzlu veya tuzsuz peynirlerin, pastdrize edilmis veya 72°C da iki dakika 1sitilmig
siitten yapilmasi, bu durum ve taze oldugunun etiketinde belirtilmesi zorunludur.
*Hitkmii yer almaktadir. Tlgili olarak GMT de belirtilen kurallara uyulmasiyla,
beyaz peynirlerin hijyenik kalitelerinin yiikselmesi ve halk saghfimin daha iyi ko-
runmas! mimkiin olacaktir..
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SUMMARY

A Study on hygienic quality of white cheeses which are sold as unripenned in
Erzurum province

In this research microbioligical aspects indicating hygienic quality of white
cheeses were examined. For this purpose, in April-July, because the white cheeses
are mostly consumed during these months 30 samples of cheeses of were randomly
purchased from different shops and examined from the standpoint of following
cases: Total microorganisms, isolation or counting of coliforms, staphylococci, .
Salmonella, Brucella, bacteria, yeasts and molds.

Microorganisms contents of the samples were found in the of 9.3x107-9.5x
10%/g total microorganisms, and 36-2.8x106/g coliforms bacteria. From 28 samp-
les (%7 93) 11-2.4x104[g E. coli were isolated. It follwed that, 18 samples (60 %)
were contamminated with Staphylococcus aureus in arrangment of 60-1250fg,
28 samples (93 %{) with fecal streptococci, 5 samples (17 %4} with Salmonella.
All samples contain yeasts and molds in amount of 1.0x104 and 1.8x107/g. There
has not been found Brucellz in samples,

Consequently, it could be concluded that unripened white cheeses, which are
sold in Erzurum markets, are contaminated with harmful microorganisms during
the manufacturing processés or marketing. We can say, therefore, that these che-
eses have potantial risks with respect to public health.
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