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SUMMARY Urfa cheese, a traditional white‐brined Turkish cheese, is a special product belonging to Sanliurfa and 
consumed both Sanliurfa and other provinces of Turkey. In this study, the presence of Salmonella spp. was 
investigated in a total of 250 raw cow milk and 250 Urfa cheese samples sold in Sanliurfa (Turkey). The 
method recommended by the International Standard Office (ISO) was used in the isolation Salmonella spp. As 
a result, it was concluded that Urfa cheese and raw milk samples were not contaminated with Salmonella spp. 
and all cheese and milk samples examined in this study are suitable to Turkish Food Codex. 
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ÖZET Çiğ İnek Sütlerinde ve Urfa Peynirlerinde Salmonella spp. Varlığının Araştırılması 

Urfa peyniri, Şanlıurfa ve Türkiye’nin diğer illerinde tüketilen Şanlıurfa’ya özgü geleneksel bir salamura beyaz 
peynir çeşididir. Bu çalışmada, Şanlıurfa’da satışa sunulan 250 adet çiğ inek sütü örneği ile 250 adet urfa 
peynir örneğinde Salmonella spp. varlığı araştırılmıştır. Salmonella spp. izolasyonunda Uluslararası Standart 
Ofisi’nin (International Standart Office/ISO) önerdiği metot kullanılmıştır. Sonuç olarak, incelenen peynir ve 
çiğ süt örneklerinin hiçbirinde Salmonella spp. tespit edilememiş olup, örneklerinin tamamının Salmonella 
spp. yönünden Türk Gıda Kodeksi’ne uygun olduğu saptanmıştır. 
Anahtar Kelimeler: Urfa peyniri, Çiğ inek sütü, Salmonella 

 

 
GİRİŞ 

Türkiye’de beyaz, kaşar, tulum Mihaliç peyniri, Çerkez 
peyniri, Örgü peyniri, Dil peyniri, Abaza peyniri, Erzurum 
Civil peyniri, Van Otlu peyniri, Şavak peyniri ve Urfa 
peyniri gibi mandıra ve küçük aile işletmelerinde üretilen 
birçok yöresel peynir çeşidi bulunmaktadır (DPT 1995; 
Tekinşen 2000; DPT 2001). Bu peynirlerin her biri kendine 
ait mikrobiyolojik, kimyasal ve duyusal niteliklere sahiptir. 

Urfa peyniri, Şanlıurfa ve çevresinde üretilmekte olup 
çoğunlukla koyun ve keçi sütü kullanılmaktadır. Bu peynir 
çeşidi genellikle hijyenik olmayan koşullarda ve çiğ süt 
kullanılarak üretilmekte olup olgunlaşma periyodu 
tamamlanmadan tüketime sunulmaktadır. Bölgede hayvan 
hastalıklarının yaygın olması, yaz mevsiminin sıcak 
geçmesi, hijyenik olmayan ahır ve sağım şartları nedeniyle 
peynir üretiminde kullanılacak sütlerin mikrobiyolojik 
kalitesi olumsuz etkilenmektedir. Ayrıca peynir 
üretiminde çiğ süt kullanılması, hijyen kurallarına 
uyulmaması ve peynirlerin olgunlaştırılmadan taze olarak 
satışa sunulması insan sağlığını olumsuz etkilemektedir 
(Akın ve Şahan 1998; Şahan ve ark. 1998). 

Urfa peynirinin standardizasyonuna yönelik olarak bu 

peynirin kimyasal, duyusal ve mikrobiyolojik durumunu 
tespit etmek amacıyla çok sayıda çalışma 
gerçekleştirilmiştir (Şahan ve ark. 1998; Atasoy 1999; 
Özer ve ark. 2000; Ardıç 2003; Yetişmeyen ve Yıldız 2003). 
Ancak Urfa peynirinde insan sağlığı açısından risk 
oluşturabilecek patojen mikroorganizmaların varlığı ve 
dağılımı üzerine yapılan çalışmalar olukça azdır (Bingöl ve 
Toğay 2017). 

İnsanlarda kontamine hayvansal gıda tüketimine bağlı 
olarak meydana gelen Salmonella infeksiyonlarının önemli 
sağlık problemlerine, tedavi masraflarına ve işgücü 
kaybına neden olduğu rapor edilmiştir (Gareis 1995). Bu 
bağlamda kontamine süt ve süt ürünlerinin tüketilmesi 
sonucunda Salmonellozis salgınlarına yol açtığı (Knox ve 
ark. 1963; Price ve Carter 1967) ve bu patojenin 
peynirlerin olgunlaşma periyodu boyunca gelişme 
göstererek Salmonella gıda zehirlenmelerine neden 
olabileceği belirtilmiştir (Medina ve ark. 1982). Bu bakteri 
ile ilgili sağlık problemlerinin ortadan kaldırılması 
amacıyla gelişmiş ülkeler, özellikle hayvansal gıdalarda 
Salmonella’ların varlığını düzenli olarak belirlemekte, 
epidemiyolojik çalışmalara ışık tutacak veri tabanı 
oluşturmakta ve Salmonella kontaminasyonunun ve 
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infeksiyonunun kontrol altına alınması yönünde önlemleri 
sıklaştırmaktadırlar. 

Türkiye’de yapılan birçok çalışmada, çiğ süt ve peynirlerin 
hijyenik kalitesinin iyi olmadığı, fekal bulaşmanın 
bulunduğu ve patojen bakteriler açısından da risk 
oluşturabileceği tespit edilmiştir (Yalçın 1987; Nizamlıoğlu 
ve ark. 1989; Patır ve ark. 1995; Gülmez ve ark. 2001; 
Gülmez ve Güven 2001; Diler ve Baran 2014). Yapılan 
literatür taramasında Türkiye’de, özellikle Şanlıurfa’da 
yaygın olarak üretilen ve tüketilen Urfa peynirinde 
Salmonella varlığı üzerinde yapılmış bir çalışmaya 
rastlanmamıştır. Bu araştırma, Salmonella spp.’nin Urfa 
peynirlerindeki kontaminasyonu ve halk sağlığı açısından 
risk oluşturup oluşturmadığını tespit etmek amacıyla 
yapılmıştır. 

MATERYAL ve METOT 

Bu çalışmada, Şanlıurfa’da satışa sunulan toplam 250 adet 
çig  inek su tu  ve 250 adet peynir o rneg i materyal olarak 
kullanıldı. O rnekler aseptik şartlarda o zel termoslu kaplara 
alınıp, sog uk zincir altında laboratuvara getirildikten 
hemen sonra Salmonella yo nu nden analiz edildi. 

Salmonella izolasyonu: Her bir su t o rneg inden 25 ml, 
peynir o rneklerinden ise 25 gr stomacher torbalarına 
alınarak 225 ml Tamponlanmıs Peptonlu su (BPW, Oxoid 
CM509) ile stomacherde 1 dakika su re ile homojenize 
edildikten sonra o n zenginleştirme amacıyla 37°C’de 24 
saat inkube edildi. I nkubasyon sonunda o n zenginleştirme 
sıvısından 0.1 ml alınarak 10 ml Rappaport-Vasilliadis 
Broth’a (RapV, Oxoid CM866) ekim yapıldı ve 43°C’de 24 
saat inkube edilmek suretiyle selektif zenginleştirme 
yapıldı. Selektif zenginleştirme buyyonlarından Brilliant-
green Phenol-red Lactose Sucrose Agar’a (BPLS, Merck 
7237) o ze ile ekim yapılarak plaklar 37°C’de 24-48 saat 
inkube edildi. I nkubasyon sonrası BPLS agar’da u reyen 
laktoz negatif pembe, pembe-kırmızı renkli, kenarları 
du zgu n ve opak kolonilerden 5 tipik koloni alınıp 
MacConkey Agar’da (Oxoid, CM7) ve daha sonrada 
Tryptone Soya Agar (TSA, Oxoid CM131)+Yeast Extract 
(YE, Oxoid L21)’da saflaştırılıp u retildikten sonra 
biyokimyasal testlere geçildi (Şekil 1). Biyokimyasal 
reaksiyonu pozitif veya şu pheli olan o rnekler Salmonella 
polivalan O antiserumu ile test edildi (Anonim, 2002). 
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37C 24 saat inkubasyon 
 

 ↓  
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 ↓  
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37C 24 saat inkubasyon 
 

 ↓  

↓ ↓ ↓ ↓ ↓ ↓ ↓ ↓ ↓ ↓ ↓ ↓ 
TSIA LIA Oksidaz Üreaz SIM NR Sitrat MR VP LDC ONPG Karbonhidrat Fermentasyon 

Testleri (Glikoz, mannitol, 
sorbitol, maltoz, ramnoz) 

↓ 
Salmonella Polivalan O Antiserum 

 

Şekil 1. Salmonella spp. izolasyon şeması 

BULGULAR 

İncelenen çiğ inek süt örneklerinin hiçbirinde Salmonella 
spp.’ye rastlanmamıştır. Analizi yapılan 250 adet peynir 
örneklerinde de Salmonella türleri belirlenememiştir 
(Tablo 1). 

 

 

 

Tablo 1. Süt ve peynir örneklerinde Salmonella spp. analiz sonuçları 

Table 1. Salmonella spp. analysis results in milk and cheese samples 

Örnekler 
Analize alınan 

örnek sayısı 

Rap-V’de 
üreyen örnek 

sayısı 

BPLS agar'da 
şüpheli koloni 

sayısı 

İdentifikasyon 
sonuçları 

Antiserumda 
aglütinasyon 

Sonuç 

Çiğ süt 250 247 27 Negatif Negatif Negatif 

Peynir 250 235 19 Negatif Negatif Negatif 
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TARTIŞMA ve SONUÇ 

Türkiye’de mikrobiyolojik açıdan düşük kalitede sütün 
kullanılması, standart bir üretim teknolojisinin olmaması, 
süt ve süt ürünlerinin uygun olmayan şartlarda 
depolanması ve pazarlanması büyük ekonomik kayıplara 
neden olmakta ve insan sağlığı yönünden potansiyel bir 
tehlike arz etmektedir (Tekinşen ve Çelik 1983). 
İnsanlarda görülen hastalıkların çoğunun kontamine 
gıdalardan kaynaklandığı ve bu hastalıkların özellikle 
bebek ve yaşlılarda ölümle sonuçlandığı bildirilmektedir 
(Dirksen ve Flagg 1988; Scallan ve ark. 2011; Ito ve ark. 
2015). Birçok ülkede yapılan araştırma sonuçları gıda 
kaynaklı zehirlenme ve hastalıkların %90-99’unun 
mikroorganizmalar tarafından oluşturulduğunu 
göstermektedir (Topal 1996; Tuçel 1998; Ayhan 2000). 
Listeria monocytogenes, Bacillus cereus, Salmonella spp., 
Vibrio parahaemolyticus, Clostridium perfringens, 
Staphylococcus aureus, Clostridium botulinum gibi bakteri 
türleri gıda kaynaklı zehirlenme ve hastalıklara yol açan 
başlıca mikroorganizmalardır (Kalafatoğlu 1995). 
Salmonella cinsinin 2000’den fazla serotipi tespit edilmiş 
olup Türkiye’de şimdiye kadar 19 serogruptan 71 
serotipin bulunduğu bildirilmiştir. Bunlardan 36 serotipin 
20 tanesi yalnız insandan, 16’sı ise insandan başka diğer 
kaynaklardan izole edilmiştir (Aksoycan 1972; Batı 1990; 
Ustaçelebi 1999). Amerika Birleşik Devletleri’nde 1994 
yılında Salmonella türlerinin neden olduğu hastalıkların, 
en sık rapor edilen 10 mikroorganizma kaynaklı hastalık 
arasında yer aldığı bildirilmiştir (Levinson ve Jawetz 
1997).  

Peynirlerden kaynaklanan Salmonella enfeksiyonlarının 
oldukça yaygın olduğu yapılan birçok araştırma ile ortaya 
konulmuştur (Maguire ve ark. 1992; Ellis ve ark. 1998; 
Cody ve ark. 1999). Türkiye’de Salmonella spp. varlığı 
üzerine yapılan araştırmalarda; Gülmez ve Güven (2001) 
Beyaz peynir ve Çeçil peynirlerinde, Uğur (2001) ev 
yapımı peynirlerinde, Aygün ve ark. (2005) Carra 
peynirinde, Keskin ve ark. (2006) Beyaz peynirde 
Salmonella spp. varlığını tespit edemediklerini 
bildirmişlerdir. Bu araştırmacıların bulguları ile bu 
çalışmada Urfa peynir örneklerinden elde ettiğimiz 
Salmonella spp. sonuçları uyumluluk göstermektedir. Buna 
karşın, Kahraman ve ark. (2010) Beyaz peynir 
örneklerinde Salmonella spp. oranını %1.9, Tekinşen ve 
Özdemir (2006) Otlu peynirde %6, Hayaloglu ve Kirbag 
(2007) küflü peynirde %23.3 ve Önganer ve Kırbağ (2009) 
Çökelek peynirinde %100 olarak tespit etmişlerdir. 
Peynirlerdeki kontaminasyon oranlarındaki farklılıklar 
birçok araştırmacının (Akkaya ve Alişarlı 2006; Ceylan ve 
Demirkaya 2007; Öksüztepe ve ark. 2009) bildirdiği gibi 
satış yerlerindeki sekonder ve çapraz kontaminasyon ile 
bulaşmış olmalarını akla getirmektedir. Nitekim örneklerin 
satın alma aşamasında, çoğu yerde farklı peynirlerin aynı 
aletle alınarak tartıldığı, dolayısıyla çapraz kontaminasyon 
riskinin oldukça yüksek olduğu tespit edilmiştir. Yine 
satışa sunum aşamasında peynirlerin muhafazasına ilişkin 
herhangi bir önlem (soğutma, üzerini kapama, uygun 
saklama kaplarında muhafaza etme veya uygun 
materyallerle ambalajlama gibi) alınmadığı da 
vurgulanması gereken bir diğer noktadır. Ayrıca çalışma 
sonuçlarının diğer çalışmalarla arasındaki farklılığın 
temelinde üretimde kullanılan çiğ yada pastörize süt, 
üretim koşulları, üretimi yapan personelin hijyenik 
durumu, muhafaza koşulları, peynir örneklerinin farklı 
kaynaklardan sağlanması ve üretim tekniklerinin farklı 
olmasının rol oynayabileceği düşünülmektedir. Salmonella 
spp.’nin gıdalarda bulunma sıklığı açısından mevsimsel 

farklılıklarının da önemi büyüktür. Bu çalışmada Urfa 
peynirlerinde Salmonella spp.’nin tespit edilememesinde 
en önemli faktörün mevsim olduğu düşünülmektedir. 
Konuyla ilgili olarak ABD’de yaz sezonunda, özellikle 
ağustos ayında Salmonellozis olgu sayısının en yüksek 
seviyeye ulaştığını, en düşük olgu sayısının ise şubat 
ayında görüldüğü bildirilmiştir. Yine Ankara’da etler ile 
ilgili yapılan bir çalışmada, kıyma örneklerindeki 
Salmonella insidansının Haziran-Eylül aylarında yüksek 
olduğunu bildirmişlerdir (Erol ve ark. 1999). Bu bilgiler 
doğrultusunda, araştırmamızda kullanılan peynir 
örnekleri, insidansın en düşük olduğu mevsim olan kış 
aylarında toplanıp incelenmesinden dolayı Salmonella 
türleri tespit edilmemiş olabilir. 

Sonuç olarak, Salmonella türleri yönünden Şanlıurfa 
yöresinde satışa sunulan çiğ inek sütü ve Urfa peynir 
örneklerinin halk sağlığı açısından risk oluşturmadığı 
sunucuna varılmıştır. Bununla birlikte peynir, yenmeye 
hazır bir gıda olduğundan düşük kontaminasyon seviyesi 
bile tüketici sağılığını riske atabilir. Bu nedenle hijyenik 
açıdan kaliteli çiğ süt kullanımı, etkili pastörizasyon, 
hijyenik üretim ve muhafaza şartları gibi yüksek güvenlik 
standartlarını sağlamak gerekmektedir.   
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