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Ozet

Peynir, Turkiye'de ve diinyada beslenme ve toplum saghgi agisindan énemli bir yerdedir. Tlrkge kokenli
"peynir" kelimesi Farsga'dan gelmektedir ve peynir Uretimi binlerce yil dncesine kadar uzanmaktadir.
Peynir, sitin pihtilagtiriimasi ve fermente edilmesiyle elde edilen bir sit tGrinadur. Yiksek kaliteli protein,
yag, kalsiyum ve vitaminler bakimindan zengindir ve beslenmede énemli bir role sahiptir. Turkiye'de uretilen
peynirler, kullanilan sit turleri ve farkli Gretim ydntemleri ile gesitlilie sahiptir. Marmara Bdlgesi'nde inek
sutt kullanilirken, Ege Bdlgesi'nde koyun ve keci sitinden yapilan peynirler 6ne ¢ikmaktadir. Akdeniz
Bolgesi'nde genellikle kegi sutiinden peynirler Uretilmektedir. Karadeniz Bolgesi'nde ise koyun, kegi, inek
ve manda sutleri kullaniimaktadir. Gineydodu Anadolu Bdlgesi'nde ise koyun ve kegi sutu yaygin olarak
tercih edilmektedir. ic Anadolu Bolgesinde genellikle koyun ve kegi sitiinden Uretilen peynirler
bulunmaktadir. Peynir Uretiminde kullanilan ¢ig sutin kalitesi 6énemlidir. Disuk Kkaliteli ¢ig sutlerin
kullanilmasi tuketici sagligi agisindan risk olusturabilmektedir. Peynirlerde bulunan mikroorganizmalar da
saglik riski tasiyabilmektedir. Koliform bakteriler, Escherichia coli, Salmonella, Listeria monocytogenes,
Staphylococcus aureus ve aerobik mezofilik bakteriler gibi patojen mikroorganizmalar peynirlerde
bulunabilmektedir. Bu mikroorganizmalarin kontrol edilmesi ve hijyenik Gretim kosullarinin saglanmasi
dnemlidir. Ulkemizde sit ve sit Griinlerinin mikrobiyolojik degerlendirmesi (izerine yapilan arastirmalar,
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yoresel peynirlerin hijyenik kalitesinin disik olmasi ve buyuk élglide fekal bulasmaya maruz kalmasinin
patojen mikroorganizmalar agisindan risk olusturabilecegini géstermektedir. Turkiye'de Uretilen ve tiiketime
sunulan peynirlerin mikrobiyolojik kaliteleri Uzerine yapilan gesitli galismalar ile peynirlerin mikrobiyolojik

kalitesinin yetersiz oldugu ve halk saghgi agisindan risk tasidigi belirlenmistir.
Anahtar Kelimeler: Peynir, Yoresel, Mikroorganizma, Besin Hijyeni

Abstract:

Cheese holds an important place in nutrition and public health both in Turkey and worldwide. The Turkish
word "peynir" originates from Persian, and cheese production dates back thousands of years. Cheese is a
dairy product obtained by coagulating and fermenting milk. It is rich in high-quality protein, fat, calcium, and
vitamins, playing a significant role in nutrition. The variety of cheese produced in different regions of Turkey
is influenced by the types of milk used and the production methods. While cow's milk is used in the Marmara
Region, cheeses made from sheep and goat milk are prominent in the Aegean Region. In the Mediterranean
Region, goat milk is typically used for cheese production. In the Black Sea Region, sheep, goat, cow, and
buffalo milk are used. In the Southeastern Anatolia Region, sheep and goat milk are commonly preferred.
In the Central Anatolia Region, cheeses are generally made from sheep and goat milk. The quality of raw
milk used in cheese production is crucial. Using low-quality raw milk can pose health risks to consumers.
Microorganisms found in cheese can also pose health risks. Pathogenic microorganisms such as coliform
bacteria, Escherichia coli, Salmonella, Listeria monocytogenes, Staphylococcus aureus, and aerobic
mesophilic bacteria can be found in cheeses. Controlling these microorganisms and ensuring hygienic
production conditions is essential. Research on the microbiological evaluation of milk and dairy products in
our country shows that especially traditional cheeses have low hygienic quality, are largely exposed to fecal
contamination, and may pose a risk in terms of pathogenic microorganisms. Various studies on the
microbiological quality of cheeses produced and consumed in Turkey have determined that these cheeses
have insufficient microbiological quality and pose a risk to public health.
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1. Girig

Peynir, beslenme ve toplum sagligi agisindan 6énemli bir yere sahip olan ve hem dinyada hem de
Ulkemizde dikkat geken bir sit Grinudur. Tlrkge kdkenli "peynir" kelimesi, Farsga'dan gelmis olup ilk kez
Misir MemlUkleri tarafindan hazirlanan Tirkge sozlliklerde ve eski Anadolu gazetelerinde kullaniimistir.
Siitiin sagiimasi ve islenmesiyle ilgili en eski bilgiler Mezopotamya'ya kadar uzanir. M.O. 7000-10000
yillarina ait tapinak yazitlarindaki figirler, o ddnemde peynir Uretiminin yapildigini gdstermektedir. Sitiin
farkli Grlinlere déntsum slreci, koyun, kegi ve ineklerin evcillestiriimesinden sonra baglamistir. Peynir;
kismen veya tamamen yagi alinmis sut, yayik alti gibi st Grlnlerinin peynir mayasi (rennin) veya zararsiz
organik asitler yardimiyla pihtilastiriimasi, ardindan suyundan ayrilan pihtinin sekillendirilip tuzlanmasi ve
taze veya olgunlastirilarak tiiketime hazir hale getiriimesiyle elde edilen fermente bir Griindlr. Peynir,
icerdigi yuksek kaliteli proteinler, yag, kalsiyum, fosfor mineralleri ile riboflavin, A, D, E ve K vitaminleri gibi
Ogeler sayesinde besleyici icerige sahiptir. Ayrica, temel yag asitleri (linoleik, linolenik ve arasidonik asitler)
icin de dnemli bir kaynaktir (Tekinsen ve Yalgin 1988; Tekinsen, Atasever ve Keles, 1997).

Tarkiye'nin her bolgesi, sahip oldugu farkh kiltirler ve iklim 6zellikleri nedeniyle kendine 6zgl zengin
besin cesitliligi de bulunmaktadir. Sit kalitesi, aromasi ve bilesimi lizerinde hayvanin irki, beslenme sekli,
yas! ve bulundugu ortamin sicakligi gibi pek ¢ok faktorin etkisiyle farkhiliklar gérilmektedir (Tarakgi, Boluk
ve Karaagag, 2016). Marmara Bolgesi'nde peynir Uretiminde genellikle inek sitl kullaniimaktadir. Ege
Bolgesi'nde ise koyun ve kegi sitiinden yapilan peynirler dne ¢ikmaktadir (Bekiroglu, 2019). Akdeniz
Bolgesi'nde Uretilen peynirler gogunlukla kegi sitliinden yapilmakta olup tulum peyniri gibi hayvan
derilerinde Uretilen cesitler de yaygindir. Karadeniz Bélgesi'nde peynir dretiminde genellikle koyun, kegi,
inek ve manda sutu kullaniimaktadir (Hastaoglu, Erdogan ve Iskin, 2021). Glineydogu Anadolu Bélgesi'nde
uretilen peynirler ise genellikle Dogu Anadolu ve Akdeniz Bdlgeleri'nin etkilerini tagimakta ve koyun ile kegi
siitli yaygin olarak tercih edilmektedir (Bekiroglu, 2019). ic Anadolu Bélgesi'nde ise peynirler genellikle
koyun ve kegi sutlinden Uretilmektedir (Hastaoglu vd., 2021).

Ulkemizde Uretilen Peynirler

Peynir kalitesinde en 6nemli faktdrlerden biri, Uretimde kullanilan ¢ig sGtin mikrobiyal ydka ve
dolayisiyla mikroflorasinin durumudur (Karasu Yalgin, Senses-Ergul ve Ozbas, 2011). Sit, insanlarin

beslenmesi igin yararli bir kaynak olmasinin yaninda birgok mikroorganizmanin gelismesi i¢in de gok uygun
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bir ortamdir. Site ¢esitli kaynaklardan (tikurik, feges vb.) bulagsan mikroorganizmalar hizlica ¢gogalmakta
ve bu mikroorganizmalar, ¢ig sut ya da yetersiz i1sil islem gérmus sitler kullanilarak yapilan peynirlerde
blyuk dlgtide bulunabilmektedir. Ayrica, peynir Gretim agsamalarinda meydana gelen kontaminasyon sitlin
mikroflorasini etkileyebilmektedir (Celik ve Uysal, 2009; Akan, Yerlikaya ve Kinik, 2014).

Tarkiye'de ylksek kaliteli ¢ig sutler genellikle igme sitl olarak islenirken, peynir yapiminda kullanilan
¢ig sutler genellikle dusik kalitededir. Duslk kaliteli ¢ig sutlerin toplam bakteri sayisi ve somatik hticre
sayisi oldukga yiiksektir. Ozellikle geleneksel ve yéresel peynir (ireten isletmelerde temizlik ve hijyen
yeterince saglanamadigdi igin mikroorganizma bulagsma kaynaklari oldukga fazladir. Bu sitlerle Uretilen
peynirler, tiketici saghgi agisindan risk olusturabilmektedir (Yerlikaya, 2018).

Marmara Bélgesi

Marmara Bolgesi, sanayilesmis peynir Uretimiyle 6ne ¢ikmaktadir ve uretim genellikle mandira ve
fabrikalarda gergeklesmektedir. Bélgenin ekonomisi blyuk élglide peynir Uretimi ile blylkbas ve kiglikbas
hayvanciliga dayanmaktadir. Ozellikle Edirne, Canakkale, Tekirdag, Balikesir ve Kirklareli illerinde inek ve
si1gir yetistiriciligi yaygindir. Kirklareli, peynir tretiminde lider konumdadir. Ayrica, bdlgede Uretilen kivircik
koyun sitd, sit kalitesi ve lezzetiyle diger tlrlerden ayrilmaktadir. Marmara Bolgesi'nde Uretilen peynirler
arasinda Edirne beyaz peyniri, Ezine beyaz peyniri, Bursa Mihali¢ peyniri, Trakya Eski kagari ve kaymakl
lor peyniri yer almaktadir. Edirne ve Ezine peynirleri cografi isaretlidir (Ceyhan, Erdogan ve Sezenler, 2007).
Ezine-Edirne beyaz peyniri, her yerde bulunabilmesine ragmen, beyaz peynir Trakya Bodlgesi ile
Ozdeslesmistir. Ezine peyniri, en kaliteli peynirlerden biri olarak bilinmektedir. Marmara Bdlgesi'nin yani
sira, Ege ve Orta Anadolu'da da kaliteli beyaz peynir gesitleri Uretilmektedir ve bu peynir, Glkemizde en ¢ok
tuketilen peynirdir. Canakkale ilimizin Ezine ilgesinde Uretilen beyaz peynir ise en Unlisudir (Saygill,
Demirci ve Samay, 2020).

Ege Bélgesi

Bolgede uretilen peynirlerin blyik ¢ogunlugu koyun ve kegi sitinden yapilmaktadir (Bekiroglu, 2019).
Yoruklerin etkisiyle deri tulum teknigi 6grenilmis ve tenekede salamura yontemiyle yeni bir ticari kazang
saglanmistir. Salamural tulum tekniginin ilk ortaya ¢iktigi yer Bergama'dir. Bélgenin simgesi olarak sepet
peyniri dne ¢ikmaktadir. Meshur peynir gesitleri arasinda Kirlihanim, sepet peyniri, Koponesti peyniri, izmir

tulum peyniri ve Tire gamur peyniri bulunmaktadir. Sepet Peyniri, Ege Bdlgesi'ne ait olan sepet peyniri,
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yillardir Uretilen geleneksel bir peynir ¢esididir. Bu peynirin yapimi, gé¢menler tarafindan kultirimize
kazandirilmistir. Peynire sekil verirken sepetlerden faydalaniimaktadir. Sepet peyniri Gretiminde genellikle
koyun ve kegi siitl kullaniimaktadir (Ercan, 2009).

Akdeniz Bélgesi

Akdeniz Bdlgesi'nde Uretilen peynir gesitleri genellikle kegi sttiinden yapilmaktadir. Bu bdlgede tulum
ve hayvan derilerinde Uretilen peynir gesitleri oldukg¢a fazladir. Tatli yapiminda kullanilan peynirler de
uretilmekte olup en Unlisu kunefe yapiminda kullanilan kinefe peyniridir. Bu bdlgede Uretilen peynir
cesitleri arasinda Siirk, Iskenderun kiinefe peyniri, Hatay ezme peyniri, hellim, kes peyniri, ¢imi tulum
peyniri ve bez kasar peyniri bulunmaktadir. Kiinefe Peyniri, inek sitl kullanilarak dretilen bu peynir,
mayalandiktan sonra telemesi haslanarak yapilmaktadir. Dil peyniri ve Siinme peyniri ile benzer 6zellikler
tasir ve tuzsuzdur (Bekiroglu, 2019).

Karadeniz Bélgesi

Turkiye'deki tim boélgeler arasinda peynir gesitliligi agisindan en 6nde gelen bolge Karadeniz Bélgesi'dir.
Peynirlerin ahsap kovalar iginde olgunlastirilmasi yontemi de bu bélgeye 6zgldir. Bélgedeki peynir
cesitliligi ve Uretim miktari olduk¢a 6nemlidir. Genellikle koyun, kegci, inek ve manda siti kullaniimaktadir
(Bekiroglu, 2019). Aho peyniri, kolot peyniri, gorcola peyniri, tel peynir ve kasar tellisi gibi peynirler bdlgenin
meshur peynirlerindendir. Kolot Peyniri, bdlgedeki diger isimleri golo, kolote, kolot ve koloti olarak
bilinmektedir. Yagsiz koyun veya inek sutinden Uretilmektedir. Kurun adi verilen figilarda olgunlagmaya
birakilmaktadir. Sarimtirak renkte olup, sekil olarak pideye benzemektedir. Kolot peyniri, bélge halkinin
severek tukettigi muhlamanin 6nemli malzemelerindendir (Saygili vd., 2020).

Giineydogu Anadolu Bélgesi

Guneydogu Anadolu Bdlgesi peynirleri, genellikle Dogu Anadolu ve Akdeniz Bdlgeleri'nin etkisini
tasimaktadir. Yazlarin kurak gegmesi nedeniyle peynirler haglanarak yapilmakta ve ylksek tuz oranina
sahip salamuralarda olgunlastiriimaktadir. Bu bdlgenin Gnli peynirleri arasinda Diyarbakir érgli peyniri,
Gaziantep sikma peyniri, Urfa beyaz peyniri ve Mardin tecen peyniri bulunmaktadir. Diyarbakir Orgii
Peyniri, Turkiye'nin Gineydodu Anadolu Bélgesi'nde genellikle bahar aylarinda koyun, kegi ve inek situ

karisimindan uretilmektedir. Kasar peynirine benzer bir yapim slreci vardir. Beyaz ve parlak renkte olup,
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kendine 6zgu aromasiyla dikkat ¢cekmekte ve elle iplik seklinde ayrilabilen yapisiyla begenilerek
tuketilmektedir (Saygili vd., 2020).

i¢ Anadolu Bélgesi

Kurak iklimin hakim oldugu bu bdélgede peynir Uretimi genellikle koyun ve kegi sitlerinden yapilip
geleneksel yontemle tulumlara basilarak obruklarda olgunlastiriimaktadir. Bu bdlgenin tGnlG peynirleri; Divle
tulum peyniri, Yozgat canak peyniri, Kipecik peyniri, Avanos ¢dmlek peyniri ve gédelek peyniri gibi yéresel
peynir gesitleridir. Uretilen peynirler gdmleklere ya da tulumlara basilarak olgunlastiriimaktadir. Konya Kiiflii
Peyniri, Konya ili ve cgevresinde Uretilen bir peynir cesididir. Sit mayalanmakta ve slizllerek pihti
olusturmaktadir. Bu pihti bezlere doldurulmakta ve Uzerine agirlik konarak peynir suyu suzilmektedir.
Olusan teleme ise koyun veya kegci tulumlarina basiimaktadir. Tulum delinerek tzerine agirlik konulmakta
ve yaklasik bir hafta bekletiimektedir. Stizllen peynir, olgunlagsmasi i¢in 3-4 ay boyunca serin bir yerde
saklanmaktadir. Avanos COmlek Peyniri, genellikle koyun ve inek peynirlerinin suya konularak acisi
cikartilip Uretilmektedir. Stzilen peynirler pargalanarak ve tuzlanarak ¢émleklere basiimaktadir. Cémlegin
adzinin hava almamasi igin gdmlek camurla veya hamurla kapatiimaktadir. Kilerde hazirlanan dere kumuna
gomiulerek 3-4 ay olgunlastiriimaktadir (Gildemir ve Isik, 2011).

Dogu Anadolu Bélgesi

Turkiye'nin en yiksek bolgesi olan Dogu Anadolu Bélgesi, yogun hayvanciligin yapildigi ve degerli
sutlerden uretilen peynirlerin yaygin oldugu bir yerdir. Van Otlu Peyniri, ¢ig koyun sitiinden Dogu Anadolu
ve Glneydogu Bdlgeleri'nde uretilmektedir. Peynirin lezzeti ve kalitesi, icerisine eklenen otlar, kokusu ve
Uretim sdrecinden kaynaklanmaktadir. Beyazimsi renkte ve gozenekli bir yapiya sahiptir. Olgunlagsma
sureci kuru tuzlama ve salamura tuzlama ydntemleriyle gerceklestirimektedir (Karacaoglu, Késker ve
Yenipinar, 2014). Kars ili de zengin bitki 6rtist ve dogal meralar sayesinde Turkiye'nin en nitelikli sut
Uretim merkezlerinden biri olup, geleneksel yéntemlerle Uretilen peynir gesitleriyle 6ne ¢ikmaktadir. Basta
cografi isaret tesciline sahip olan Kars eski kasari olmak Uzere, gravyer, ¢egcil (civil), tulum, kdy peyniri ve
taze kasar gibi birgok 6zglin peynir tirii bolgede uretiimektedir. Bu peynirler yalnizca besleyici 6zellikleriyle
degil, ayni zamanda kulturel miras degeri tagsimalari ve yerel ekonomiye katki saglamalari agisindan da

Onem arz etmektedir (Glizeler ve Koboyeva, 2020).
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Peynirlerdeki Mikroorganizmalar

Escherichia coli ve Enterobacter aerogenes gibi koliform bakteriler, peynirlerde erken sisme ve
tat/aroma bozukluklarina yol agabilmektedirler. Bu bakteriler ayrica, peynirlerde gaz olusturabilmekte ve
%10'dan fazla tuz iceren ortamlarda bile gelisebilmektedirler. Yapilan bazi ¢alismalar, bu bakterilerin ¢ig
sutten peynirlere gectigini, pastorize sutte bulunmadigini ve taze peynir Uretimi sirasinda bulastigini
gOstermektedir. Bu durum, kot hijyen kosullarini, yetersiz ve yanlis isil islem uygulamalarini ve isil igslem
sonrasi rekontaminasyonu isaret etmektedir (Ergulli, 1983).

Salmonella, Enterobacteriaceae ailesine ait patojen enterik mikroorganizmalardan biridir ve insanlarda
ates, septisemi ve gastroenterit gibi rahatsizliklara sebep olabilmektedirler (Ozkaya, 2000). Cubuk seklinde,
gram negatif ve fakiltatif anaerobik olan bu bakteriler, genellikle koliform grup mikroorganizmalarla
kontamine olan gidalarda bulunmaktadirlar. Ozellikle hayvansal Uriinlerde yaygin olarak rastlanan
Salmonella, bu Uriinlerden kaynaklanan enfeksiyon riski tagimaktadir. Ekolojik yasam alanlari arasinda
toprak, su, hayvanlar, insanlar, hayvan yemleri ve ¢ig et gibi gesitli ortamlar yer alirken enfeksiyon zincirinde
hayvan-yem-insan halkasi 6nemli bir rol oynamaktadir. Salmonella enfeksiyonlarinin kontroli i¢in hijyenik
kosullarin saglanmasi ve gidalara yeterli pisirme ile sogutma islemlerinin uygulanmasi gerekmektedir.
Ozellikle hayvansal driinler, yumurta, siit ve deniz triinleri gibi gidalar Salmonella enfeksiyonlari agisindan
yiuksek risk tasimaktadir. Salmonella, peynir gibi st Grtnlerinde genellikle pastérizasyon oncesi st
kontaminasyonu veya Uretim sirasinda hijyen kurallarina uyulmamasi sonucu ortaya gikar. Ozellikle gig
sutle yapilan taze peynirlerde, hayvan digkisi, kirli ekipman ya da sagim sirasinda hijyen eksiklikleri
Salmonella bulasmasina neden olabilir. Ayrica, yetersiz pisirme, uygun olmayan sogutma kosullar ve
capraz kontaminasyon da mikroorganizmanin peynirde ¢ogalmasini kolaylastirir. Bu nedenle, peynir
uretiminde kullanilan satin pastdrize edilmesi, Uretim alanlarinin hijyenik tutulmasi ve soguk zincirin
korunmasi, Salmonella kaynakli gida zehirlenmelerinin dnlenmesinde kritik éneme sahiptir. (Ehuwa,
Jaiswall ve Jaiswall, 2021).

Listeria, gevresel kosullara dayanikli, gidalarda bulunabilen tehlikeli bir bakteridir. Ozellikle ¢ig§ sit ve
sut Uriinlerinde gogalabilmektedir. Listeria monocytogenes, peynirde genellikle tretim surecindeki hijyen
eksiklikleri, yetersiz 1sil islem uygulanmasi ve uygun olmayan depolama kosullari nedeniyle ortaya cikar.

Ozellikle pastérize ediimemis sitle yapilan yumusak peynirler (brie, camembert gibi) Listeria agisindan



44 Elif Celebi, Beyza Armagan, Kaan Ziksahna ve Murat Ihlamur
yuksek risk tasir. Bu bakteri, soguk ortamlarda da g¢ogalabildigi igin buzdolabi kosullarinda saklanan
peynirlerde bile kontaminasyon ve ¢odalma riski mevcuttur. insanlara ve hayvanlara bulagarak ciddi
hastaliklara neden olabilmektedir. insanlarda yiiksek ates, mide bulantisi ve ishal gibi belirtilerle baslayarak
ileri asamalarda daha ciddi saglk sorunlarina yol acgabilmektedir (Leclercq vd., 2021). Listeria
enfeksiyonlari, 6zellikle bagisikligi zayif kisiler, yaslilar ve hamile kadinlar icin tehlikelidir. Hayvanlarda da
hastaliklara sebep olabilmekte ve bu durum sitin kontamine olmasina yol agabilmektedir (Fusco vd.,
2020). Bu nedenle hijyenik gida Uretimi ve yeterli pisirme islemleri cok dnemlidir.

Peynirlerden kaynaklanan stafilokokal gida zehirlenmeleri, diinya genelinde 6nemli bir sorundur
(Arasoglu Aydogdu ve Tuncay, 2025). Bu zehirlenmeler genellikle pastérize edilmemis sitlerin peynir
yapiminda kullaniimasi, yetersiz starter kultir aktivitesi, pastorizasyon sonrasi sitlin kontaminasyonu ve
uygunsuz depolama kosullarindan kaynaklanmaktadir. S. aureus bakterisi, peynir yapim surecinde hizla
¢ogalarak zehirli maddeler Uretebilmektedir. Bakterinin buyimesi ve toksin dretimi, kullanilan starter
kulturan aktivitesi ve miktari ile iligkilidir (Kinik, Gon¢ ve Akalin, 1998). Laktik asit Uretimi, pH disisi ve
besin maddeleri ile rekabet gibi faktorler bu blylimeyi engelleyebilmektedir. Ancak, starter kultirin
bakteriyofaj ile kontaminasyonu veya sitte antibiyotik bulunmasi, S. aureus'un gelisimini artirarak zehirli
toksinlerin olusmasina neden olabilmektedir (Gomez-Lucia vd., 1992).

Gidalarda yaygin olarak bulunan mikroorganizmalarin ¢odunlugunu aerobik mezofilik bakteriler
olusturmaktadir. Bu bakteriler, 6zel besin maddelerine ihtiya¢g duymadan, nétr veya hafif asidik ortamlarda
kolayca gogalabilmektedirler (Dogan ve Tikel, 2000).

Peynirin kalitesini belirleyen unsurlardan biri olan peynir mikroflorasi, olgunlagsma sirecinde kritik bir rol
oynamaktadir. Ozellikle mayalar, sit isletmelerinde yaygin sekilde bulunarak dogal kontaminasyon
kaynaklari arasinda yer almaktadir (Beresford, Fitzsimons, Brennan ve Cogan, 2001). Bu kontaminasyon
sureci, peynirin ¢ig sitten olgunlastiriimis Uriine kadar olan Uretim zincirinde gergeklesebilmektedir ve
salamura bu kontaminasyonun ana kaynagi olarak kabul edilmektedir (Geronikou, Srimahaeak, Rantsiou,
Triantafillidis, Larsen ve Jespersen, 2020).

Tiirk Peynirleri: Besinsel, Ekonomik ve Mikrobiyal Ozellikleri

Tark peynir ¢esitleri arasinda ulusal ve ekonomik agidan en degerli olanlarin Beyaz peynir, Kasar peyniri

ve Tulum peyniri oldugu belirtiimektedir (Hayaloglu, Guven ve Fox, 2002). Beyaz peynir, geleneksel olarak
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koyun veya inek sitl ya da her ikisinin karisimindan Uretilmekte olup, tuzlu suda olgunlastirilan yumusak
veya yari sert bir peynir gesidi olarak tanimlanmaktadir (Oner, Karahan ve Aloglu, 2006). Giiniimiizde ise
Turk sut endustrisinde ¢ig sut yerine pastorize sit kullanilarak Gretim yapilmaktadir.

Literatirde, kligUk gevis getiren hayvanlardan elde edilen peynirlerin inek sutliinden Uretilenlere kiyasla
daha ylksek oranda kisa ve orta zincirli yag asitleri ile tekli ve ¢oklu doymamis yag asitleri icerdigi ve bu
Ozellikleriyle Akdeniz Ulkelerinde énemli bir ekonomik degdere sahip oldudu bildiriimektedir (Nudda,
Correddu, Cesarani, Pulina ve Battacone, 2021). Ayrica, bu peynirlerin organoleptik ve dokusal
ozelliklerinin farkh oldugu, 6zellikle koyun ve kegi sitlinden Uretilen peynirlerin daha yumusak bir yapiya
sahip oldugu ifade edilmektedir.

Tiark Beyaz peynirinin laktik asit bakteri florasi incelendiginde, baskin tiriin Lactococcus lactis subsp.
lactis oldugu, bunun yani sira Enterococcus faecalis, Enterococcus faecium, Lactobacillus casei,
Lactobacillus plantarum, Lactobacillus fermentum, Lactobacillus brevis, Leuconostoc lactis ve Leuconostoc
mesenteroides gibi turlerin de florada yer aldidi tespit edilmektedir (Aktas ve Erdogan, 2022)

Tiirk Peynirlerinin Maya Mikroflorasi ve Antimikrobiyal Ozellikleri

Tirk peynirlerinin maya mikroflorasi Gizerine yapilan arastirmalarda, Debaryomyces hansenii, Pichia
amethionina, Kluyveromyces lactis ve Candida turlerinin beyaz peynirlerde tespit edildigi bildirilmistir
(Togay vd., 2020). Tulum peynirlerinde ise Candida, geotrichum, Kluyveromyces, Pichia, Saccharomyces
ve Zygosaccharomyces cinslerine ait mayalar bulunmustur (Karasu-Yalcin, Senses-Ergul ve Ozbas, 2012).
Tulum, salamura beyaz ve kasar peynirlerinden izole edilen maya tirleri arasinda Debaryomyces spp.,
Candida spp., Kluyveromyces spp., Trichosporon spp., Saccharomyces spp. ve Geotrichum spp. yer
almaktadir (Kavas, Kinik, Uysal, Kilic, Celikel ve Akbulut, 2006). Mihali¢ peynirlerinde ise baskin maya
florasinin Candida, Geotrichum ve Trichosporon turlerinden olustugu belirlenmistir (Karasu-Yalcin, Senses-
Ergul ve Ozbas, 2017). Bununla birlikte, ev yapimi peynirlerde en baskin maya turinin D. hansenii oldugu
tespit edilmistir (Corbaci, Ucar ve Yalcin, 2012).

Ayrica, bazi maya tirlerinin peynirlerde bozulmaya neden olan veya patojen mikroorganizmalar
tizerinde inhibe edici etkiler gésterebilecegi bildiriimistir. Ozellikle D. hanseniinin peynir salamuralarinda
Clostridium butyricum ve C. tyrobutyricum bakterilerine karsi antibakteriyel etkiye sahip olabilecegi

belirtilmistir (Ferreira ve Viljoen, 2003). Mayalarin antimikrobiyal aktivitesinin uzun yillardir bilindigi ve bu



46 Elif Celebi, Beyza Armagan, Kaan Ziksahna ve Murat Ihlamur
etkilerin besin maddeleri icin rekabet, etanol ve organik asit Uretimi, miyosin olarak bilinen digsal proteinler
veya glikoproteinler gibi antimikrobiyal bilesiklerin salgilanmasi yoluyla ortaya ¢iktigi dusunutlmektedir.
Ozellikle Saccharomyces, Debaryomyces, Cryptococcus, Candida, Hanseniaspora, Kluyveromyces,
Pichia, Torulopsis, Williopsis ve Zygosaccharomyces cinslerinin miyosin Uretebilecegi rapor edilmigtir
(Buyuksirit ve Kuleasan, 2014).

Peynir Uretimindeki Gida Giivenligi ve Hijyen

Peynir hem beslenme hem de kiltirel miras agisindan cesitliligi ile Turkiye’nin énemli bir besinidir.
Ulkemizin farkli bélgelerinde iretilen peynir cesitliligi, yerel hayvancilik uygulamalari, iklim farkliliklari ve
geleneksel Uretim ve fabrikasyon Uretim yontemlerinin bir yansimasidir. Bu makalede belirtilen peynir
cesitleri ve Uretim sekilleri hem TUrkiye’nin zengin gastronomik kultlrind yansitirken hem de gida guvenligi
ve hijyen standartlari agisindan bazi endiseleri de beraberinde getirmektedir.

Peynir Uretiminde Hijyen Sorunlari

Geleneksel peynir Uretiminde sikga 6ne ¢ikan hijyen sorunlari, tiiketici saghgi agisindan énemli bir risk
olusturmaktadir. Cig st kalitesinin disik olmasi, bakteriyel kontaminasyon olasiligini arttirmakta ve bu
durum peynirlerin giivenligini tehdit etmektedir. Ureticilerin hijyen standartlarina uyulmasinin siki bir sekilde
denetlenmesi ve egitim programlarinin diizenlenmesi bu sorunlarin dnlenmesine yardimci olabilmektedir.
Bunun disinda yerel peynir Uretiminde kullanilan geleneksel yéntemlerin modern hijyen kurallariyla
birlesmesi hem kaliteyi artiracak hem de kdlttrel mirasi koruyacaktir (Astegiano vd., 2014).

Yerel Cesitliligin Korunmasi ve Gelistirilmesi

Tarkiye, farkh iklim ve cografi kosullara sahip olmasi nedeniyle zengin bir peynir gesitliligine sahiptir.
Yerel Ureticilerin desteklenmesi, cografi isaretlerin korunmasi ve tanitimi, bu cesitliligin strddrulebilirligini
saglayabilmektedir (Cakmakgi ve Salik, 2021).

Mikroorganizma Kontaminasyonunun Onlenmesi

Peynirlerde tespit edilen mikroorganizmalarin tretim surecinde ciddi sorunlar yaratabilecegi agiktir.
Koliform bakteriler, Salmonella ve Listeria gibi patojenlerin varligi, saglik agisindan risk tasimaktadir. Bu
nedenle, peynir Uretim sureclerinin standartizasyonu ve hijyenik kosullarin saglanmasi kritik Sneme sahiptir.

Ayrica, mikroorganizma kontaminasyonunun Onlenmesi amaciyla yeni teknolojilerin entegrasyonu ve
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biyoteknolojik yaklagsimlar hem dretim verimliligini artirabilmekte hem de Grlin guvenligini
saglayabilmektedir (Ceylan, Demir ve Kurt, 2019).

iklim Degisikliginin Gida Giivencesi ve Hayvansal Uretim Uzerindeki Etkileri

iklim degisikliginin hayvansal tretim tizerindeki etkileri yem bitkilerinin bulunabilirligi, meralarin kalitesi,
hayvan hastaliklari ve hayvan sagdligi gibi faktérler Gzerinden degerlendiriimektedir (Thornton ve Gerber,
2010). Sit sigirlan, ylksek metabolizma hizlari ve dislik su tutma kapasiteleri nedeniyle iklim
degisikliklerine karsi daha duyarli olup, sicakhk stresi basta olmak Uzere cgesitli ¢gevresel faktérlerden
olumsuz etkilenmektedir (Bernabucci, Lacetera, Baumgard, Rhoads, Ronchi ve Nardone, 2010). Sicaklik-
nem endeksi (THI), siit sigirlarinda stres diizeyini belirlemek amaciyla kullanilan dnemli bir parametre olup,
endeksin 80 ve Uzerine ¢ikmasi hayvanlarin ciddi strese maruz kaldigini gdstermektedir. Amerika'da
yapilan bir arastirmada, THI degerinin 72’den 73’e ¢gikmasinin giinlik sut veriminde 0,2 kg azalmaya neden
oldugu belirlenmistir (Ravagnolo, Misztal ve Hoogenboom, 2000). Benzer sekilde, italya’da yapilan bir
¢alismada sicaklik-nem endeksinin 80’e ulagsmasinin, sit sigirlarinda somatik hicre sayisini 6nemli 6lgtide
artirdig1 tespit edilmistir (Bertocchi, Vitali, Lacetera, Nardone, Varisco ve Bernabucci, 2014). Sicaklik
stresine ek olarak, yem tiketiminin azalmasi da siit verimini olumsuz etkilemektedir. Yem tiiketiminin %10-
35 oraninda azalmasina neden olan yiksek sicaklik, st veriminde dususe yol agmaktadir (Kog¢ ve Ugurlu,
2019). Ayrica, dogurganlik oranlari da olumsuz etkilenmekte olup, Japonya’da yapilan bir ¢alismada
sicaklik-nem endeksinin 80’in Uzerine ¢cikmasi gebelik oranlarini %40 azalttig tespit edilmistir (Nabenishi,
Ohta, Nishimoto, Morita, Ashizawa ve Tsuzuki, 2011).

Gelecege Yoénelik Arastirma Alanlari

Peynir Gretiminde surdurilebilirlik, biyoteknolojik uygulamalar ve gida guvenligi konularinda daha fazla
arastirma yapilmasi gerekmektedir. Ozellikle, iklim degisikliginin st kalitesi (izerindeki etkileri, alternatif
peynir uretim yodntemlerinin gelistiriimesi Uzerine ¢alismalara yonelmek, peynir endustrisinin gelecegi
acisindan blyik 6nem tasimaktadir. Ayrica, peynirlerin saglik tUzerine etkilerinin arastiriimasi ve tiiketici
bilincinin artiriimasi, sektérde saglikhi ve guvenli gidaya ulasimin yayginlasmasini katki saglayacaktir.

2. Tartisma

Bu derleme, Turkiye'deki farkli peynir tiplerinde mikrobiyolojik kaliteyi belirleyen baslica etmenlerin

hammadde (¢ig sut) kalitesi, proses hijyeni, isil islem uygulamalari, salamura/olgunlastirma kosullari ve
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tedarik zinciri yénetimi oldugunu géstermektedir. Ozellikle toplam aerobik mezofilik bakteri ve koliform
dizeyleri, Uretim hijyenindeki aksamalari yansitan pratik indikatorlerdir; bu goéstergelerin yuksekligi
cogunlukla yetersiz/yanlis 1sil islem ve pastdrizasyon sonrasi rekontaminasyona isaret eder (Dodan ve
Tukel, 2000; Ergilla, 1983). Patojen profili peynir tipi ve islem adimlarina gore farklilagsmaktadir. Salmonella
kontaminasyonu genellikle ¢ig sut kaynakl giris veya Uretim sirasinda hijyen agiklariyla iligkilidir; etkili isil
islem, capraz bulagsmanin dnlenmesi ve soduk zincirin surekliligi temel stratejilerdir (Ehuwa vd., J2021).
Listeria monocytogenes dusik sicakliklarda ¢gogalma kapasitesi nedeniyle 6zellikle yumusak/yari yumusak
peynirlerde 6ne ¢ikan bir tehlikedir; ¢cevresel niglerin diizenli izlenmesi, “temiz—kirli alan” ayrimi ve tuz/pH-
zaman kombinasyonlarinin dogrulanmasi gereklidir (Leclercq vd., 2021; Fusco vd., 2020). Staphylococcus
aureus bakimindan asil sorun bakterinin varligindan ¢ok enterotoksin tretimidir; hizli asitifikasyon, uygun
starter kulltir segimi ve pastdrizasyon sonrasi rekontaminasyonun &énlenmesi toksijenik riski sinirlar
(Gomez-Lucia vd., 1992; Kinik vd., 1998). Maya florasi hem kalite hem gulvenlikte “cift tarafli” bir role
sahiptir. Debaryomyces, Kluyveromyces, Geotrichum, Candida ve Saccharomyces gibi cinsler olgunlagsma
ve yuzey ekolojisini sekillendirirken, bazi tlrlerin patojenlere karsi inhibitér etkileri de bildirilmistir; ancak
uygunsuz kosullarda bozulma/sisme risklerini artirabilirler (Geronikou vd., 2020; Togay vd., 2020).
Tarkiye'deki calismalar yoresel Uretimlerde bu maya topluluklarinin yaygin oldugunu ve sirecin dikkatli
yonetilmesi gerektigini géstermektedir (Corbaci vd., 2012). Bdlgesel gesitlilik ve ¢ig st kullanimindaki
yayginlk, bir yandan benzersiz duyusal profiller yaratirken diger yandan heterojen bir mikrobiyal risk
spektrumu dogurur. Yerli veriler, 6zellikle kigik Olgekli/geleneksel hatlarda fekal indikatérler ve patojenler
ydnunden yetersiz hijyen kalitesine isaret etmektedir; bu nedenle hammadde kabul kriterleri, sagim hijyeni
ve proses standardizasyonu kritik 6nemdedir (Yerlikaya, 2018; Ceylan vd., 2019).

3. Sonug

Turkiye'de farkli bolgelerde Uretilen peynir gesitlerine ve bu gesitlerin 6zelliklerine deginilen bu makalede
peynirin Uretim slreci, gesitliligi ve kalitesi lzerinde etkili olan faktérlerin incelenmesi ve peynirlerde
saptanan mikroorganizmalarin saglik agisindan tasidigi risklerin ele alinmasinin blylik énem arz ettigi
belirtiimektedir. Peynir Uretiminde kullanilan ¢i§ sutiin mikrobiyal yuku ve mikroflorasinin gesitliligi, peynir
kalitesi Uzerinde kritik bir rol oynamaktadir. Klg¢lk gevis getiren hayvan sitlerinden Uretilen peynirlerin

besinsel agidan daha zengin oldugu, Tirk Beyaz peynirinde Lactococcus lactis subsp. lactis’in baskin
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mikrobiyota tlrid oldugu belirlenmistir. Bu mikrobiyal yapi, peynirin fermantasyon sirecinde énemli rol

oynayarak Urinun karakteristik ozelliklerini sekillendirmektedir. Turk peynirlerinde yaygin bulunan

Debaryomyces, Pichia, Kluyveromyces, Candida, Geotrichum ve Saccharomyces gibi mayalar, peynirin

olgunlasma surecini ve mikrobiyal dengesini etkilemekte, bazilari antibakteriyel &zellikler gdstererek

patojenlere karsl koruma saglamaktadir. Farkl bolgelerde Uretilen peynirler, kullanilan sit tlrleri ve Gretim
yontemleri nedeniyle cesitlilide sahiptir ve bu cesitliligin kiltirel ve ekonomik agidan 6nemli oldugu
belirtimektedir. Peynirlerde saptanan mikroorganizmalar arasinda koliform bakteriler, Escherichia coli,

Salmonella, Listeria monocytogenes, Staphylococcus aureus ve aerobik mezofilik bakteriler gibi cesitli

patojen ve potansiyel olarak zararli mikroorganizmalar bulunmaktadir. Bu mikroorganizmalarin peynirlerde

olusturdugu saglik riskleri, hijyen kosullarina ve peynir Uretimindeki mikrobiyal kontrol stratejilerilerine daha
fazla 6zen gosterilmesini gerektirmektedir. Sonug¢ olarak, Uretim tesisleri basta olmak Uzere peynir
uretiminde hijyenik  kosullarin  énemli oldugu vurgulanmali, saglik agisindan risk tasiyan
mikroorganizmalarin kontrol edilmesi ve peynir kalitesinin artirilmasi gerektigi hakkinda daha fazla egitim
verilip Urtinler denetlenmelidir.

Cikar Catismasi: Cikar catismasi yoktur.

Finansal Destek: Bu calisma igin finansal destek alinmamistir. Calismamizi destekleyen kurum
bulunmamaktadir.
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