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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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OZET Cig inek Siitlerinde ve Urfa Peynirlerinde Salmonella spp. Varhiginin Arastirilmasi

Urfa peyniri, Sanhurfa ve Tiirkiye’'nin diger illerinde tiiketilen Sanliurfa’ya 6zgii geleneksel bir salamura beyaz
peynir c¢esididir. Bu ¢alismada, Sanlurfa’da satisa sunulan 250 adet ¢ig inek siitii 6rnegi ile 250 adet urfa
peynir érneginde Salmonella spp. varligl arastirllmistir. Salmonella spp. izolasyonunda Uluslararasi Standart
Ofisi’'nin (International Standart Office/ISO) 6nerdigi metot kullanilmistir. Sonug olarak, incelenen peynir ve
¢ig stit 6rneklerinin hi¢cbirinde Salmonella spp. tespit edilememis olup, 6rneklerinin tamaminin Salmonella
spp. yoniinden Tiirk Gida Kodeksi'ne uygun oldugu saptanmistir.

Anahtar Kelimeler: Urfa peyniri, Cig inek stitti, Salmonella

GIRiS

Tiirkiye’de beyaz, kasar, tulum Mihali¢ peyniri, Cerkez
peyniri, Orgii peyniri, Dil peyniri, Abaza peyniri, Erzurum
Civil peyniri, Van Otlu peyniri, Savak peyniri ve Urfa
peyniri gibi mandira ve kiigiik aile isletmelerinde iiretilen
bircok yoresel peynir ¢esidi bulunmaktadir (DPT 1995;
Tekinsen 2000; DPT 2001). Bu peynirlerin her biri kendine
ait mikrobiyolojik, kimyasal ve duyusal niteliklere sahiptir.

Urfa peyniri, Sanlhurfa ve cevresinde tretilmekte olup
¢ogunlukla koyun ve kegi siitli kullanilmaktadir. Bu peynir
cesidi genellikle hijyenik olmayan kosullarda ve ¢ig siit
kullanilarak iretilmekte olup olgunlasma periyodu
tamamlanmadan tiiketime sunulmaktadir. Bélgede hayvan
hastaliklarinin yaygin olmasi, yaz mevsiminin sicak
gecmesi, hijyenik olmayan ahir ve sagim sartlari1 nedeniyle
peynir Uretiminde kullanilacak siitlerin mikrobiyolojik
kalitesi  olumsuz etkilenmektedir. Ayrica peynir
Uretiminde ¢ig siit kullanilmasiy, hijyen kurallarina
uyulmamasi ve peynirlerin olgunlastirilmadan taze olarak
satisa sunulmasi insan saghgini olumsuz etkilemektedir
(Akin ve Sahan 1998; Sahan ve ark. 1998).

Urfa peynirinin standardizasyonuna yodnelik olarak bu

peynirin kimyasal, duyusal ve mikrobiyolojik durumunu
tespit etmek amaciyla ¢ok  sayida  ¢alisma
gerceklestirilmistir (Sahan ve ark. 1998; Atasoy 1999;
Ozer ve ark. 2000; Ardi¢ 2003; Yetismeyen ve Yildiz 2003).
Ancak Urfa peynirinde insan saghgl agisindan risk
olusturabilecek patojen mikroorganizmalarin varligi ve
dagilimi iizerine yapilan ¢alismalar olukga azdir (Bingoél ve
Togay 2017).

Insanlarda kontamine hayvansal gida tiiketimine bagh
olarak meydana gelen Salmonella infeksiyonlarinin 6nemli
saglik problemlerine, tedavi masraflarina ve isgiicii
kaybina neden oldugu rapor edilmistir (Gareis 1995). Bu
baglamda kontamine siit ve siit iirlinlerinin tiiketilmesi
sonucunda Salmonellozis salginlarina yol agtig1 (Knox ve
ark. 1963; Price ve Carter 1967) ve bu patojenin
peynirlerin olgunlasma periyodu boyunca gelisme
gostererek Salmonella gida zehirlenmelerine neden
olabilecegi belirtilmistir (Medina ve ark. 1982). Bu bakteri
ile ilgili saglik problemlerinin ortadan kaldirilmasi
amaciyla gelismis iilkeler, ozellikle hayvansal gidalarda
Salmonella’larin  varligin1 diizenli olarak belirlemekte,
epidemiyolojik ¢alismalara 151k tutacak veri tabani
olusturmakta ve Salmonella kontaminasyonunun ve
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infeksiyonunun kontrol altina alinmasi yoniinde dnlemleri
siklastirmaktadirlar.

Tiirkiye’de yapilan birgok calismada, ¢ig siit ve peynirlerin
hijyenik kalitesinin iyi olmadig, fekal bulasmanin
bulundugu ve patojen bakteriler agisindan da risk
olusturabilecegi tespit edilmistir (Yalgin 1987; Nizamlioglu
ve ark. 1989; Patir ve ark. 1995; Giilmez ve ark. 2001;
Giilmez ve Giiven 2001; Diler ve Baran 2014). Yapilan
literatlir taramasinda Tiirkiye'de, ozellikle Sanlurfa’da
yaygin olarak dtretilen ve tiiketilen Urfa peynirinde
Salmonella varhigr lizerinde yapilmis bir c¢alismaya
rastlanmamistir. Bu arastirma, Salmonella spp.nin Urfa
peynirlerindeki kontaminasyonu ve halk sagligi agisindan
risk olusturup olusturmadigini tespit etmek amaciyla
yapilmistir.

MATERYAL ve METOT

Bu calismada, Sanliurfa’da satisa sunulan toplam 250 adet
¢ig inek siitii ve 250 adet peynir 6rnegi materyal olarak
kullanildi. Ornekler aseptik sartlarda 6zel termoslu kaplara
alinip, soguk zincir altinda laboratuvara getirildikten
hemen sonra Salmonella ydniinden analiz edildi.

Salmonella izolasyonu: Her bir siit 6rneginden 25 ml,
peynir orneklerinden ise 25 gr stomacher torbalarina
alinarak 225 ml Tamponlanmis Peptonlu su (BPW, Oxoid
CM509) ile stomacherde 1 dakika siire ile homojenize
edildikten sonra 6n zenginlestirme amaciyla 37°C’'de 24
saat inkube edildi. Inkubasyon sonunda 6n zenginlestirme
swvisindan 0.1 ml alinarak 10 ml Rappaport-Vasilliadis
Broth’a (RapV, Oxoid CM866) ekim yapildi ve 43°C’de 24
saat inkube edilmek suretiyle selektif zenginlestirme
yapildi. Selektif zenginlestirme buyyonlarindan Brilliant-
green Phenol-red Lactose Sucrose Agar’a (BPLS, Merck
7237) oze ile ekim yapilarak plaklar 37°C'de 24-48 saat
inkube edildi. Inkubasyon sonrasi BPLS agar’da iireyen
laktoz negatif pembe, pembe-kirmizi renkli, kenarlar
diizgiin ve opak kolonilerden 5 tipik koloni alinip
MacConkey Agar'da (Oxoid, CM7) ve daha sonrada
Tryptone Soya Agar (TSA, Oxoid CM131)+Yeast Extract
(YE, Oxoid L21)'da saflagtrilip iretildikten sonra
biyokimyasal testlere gecildi (Sekil 1). Biyokimyasal
reaksiyonu pozitif veya siipheli olan drnekler Salmonella
polivalan O antiserumu ile test edildi (Anonim, 2002).

25 grveya ml 6rnek + 225 ml BPW
37°C 24 saat inkubasyon
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0.1 ml BPW+10 ml Rappaport (vorteks)
43°C 24 saat inkubasyon

l

BPLS agar'a gecis
37 °C 24-48 saat inkubasyon

l

Siipheli koloni

\)

MacConkey Agar ve TSA+YE'a gecis
37°C 24 saat inkubasyon

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

Salmonella Polivalan O Antiserum

Sekil 1. Salmonella spp. izolasyon semasi

BULGULAR

incelenen ¢ig inek siit érneklerinin hicbirinde Salmonella
spp.'ye rastlanmamustir. Analizi yapilan 250 adet peynir
orneklerinde de Salmonella tiirleri belirlenememistir
(Tablo 1).

Tablo 1. Siit ve peynir 6rneklerinde Salmonella spp. analiz sonuglari

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

Rap-V'de

BPLS agar'da

< Analize alinan . " i . . Identifikasyon Antiserumda
Ornekler . iireyen 6rnek siipheli koloni e Sonug
ornek sayisi sonuglari agliitinasyon
saylisl say1sl
Cig stit 250 247 Negatif Negatif Negatif
Peynir 250 235 Negatif Negatif Negatif
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TARTISMA ve SONUC

Tiirkiye’de mikrobiyolojik acidan diisiik kalitede siitiin
kullanilmasi, standart bir tretim teknolojisinin olmamasi,
siit ve siit iriinlerinin uygun olmayan sartlarda
depolanmasi ve pazarlanmasi biiyiik ekonomik kayiplara
neden olmakta ve insan sagligi yoniinden potansiyel bir
tehlike arz etmektedir (Tekingen ve Celik 1983).
insanlarda gérillen hastaliklarin cogunun kontamine
gidalardan kaynaklandigi ve bu hastaliklarin 6zellikle
bebek ve yashlarda oliimle sonuglandig bildirilmektedir
(Dirksen ve Flagg 1988; Scallan ve ark. 2011; Ito ve ark.
2015). Bir¢ok iilkede yapilan arastirma sonuglar1 gida
kaynakli zehirlenme ve hastaliklarin  %90-99'unun
mikroorganizmalar tarafindan olusturuldugunu
gostermektedir (Topal 1996; Tugel 1998; Ayhan 2000).
Listeria monocytogenes, Bacillus cereus, Salmonella spp.,
Vibrio  parahaemolyticus,  Clostridium  perfringens,
Staphylococcus aureus, Clostridium botulinum gibi bakteri
tirleri gida kaynakl zehirlenme ve hastaliklara yol agan
baslica  mikroorganizmalardir  (Kalafatoglu  1995).
Salmonella cinsinin 2000’den fazla serotipi tespit edilmis
olup Tirkiye’'de simdiye kadar 19 serogruptan 71
serotipin bulundugu bildirilmistir. Bunlardan 36 serotipin
20 tanesi yalniz insandan, 16’s1 ise insandan bagka diger
kaynaklardan izole edilmistir (Aksoycan 1972; Bat1 1990;
Ustagelebi 1999). Amerika Birlesik Devletleri'nde 1994
yilinda Salmonella tiirlerinin neden oldugu hastaliklarin,
en sik rapor edilen 10 mikroorganizma kaynakli hastalik
arasinda yer aldigi bildirilmistir (Levinson ve Jawetz
1997).

Peynirlerden kaynaklanan Salmonella enfeksiyonlarinin
oldukga yaygin oldugu yapilan bir¢ok arastirma ile ortaya
konulmustur (Maguire ve ark. 1992; Ellis ve ark. 1998;
Cody ve ark. 1999). Tirkiye’de Salmonella spp. varhigi
lizerine yapilan arastirmalarda; Giilmez ve Giiven (2001)
Beyaz peynir ve Cecil peynirlerinde, Ugur (2001) ev
yapimi peynirlerinde, Aygin ve ark. (2005) Carra
peynirinde, Keskin ve ark. (2006) Beyaz peynirde
Salmonella  spp. varhigmm1  tespit edemediklerini
bildirmislerdir. Bu arastirmacilarin bulgular1 ile bu
calismada Urfa peynir oOrneklerinden elde ettigimiz
Salmonella spp. sonuglar1 uyumluluk géstermektedir. Buna
karsin, Kahraman ve ark. (2010) Beyaz peynir
orneklerinde Salmonella spp. oranin1 %1.9, Tekinsen ve
Ozdemir (2006) Otlu peynirde %6, Hayaloglu ve Kirbag
(2007) kiiflii peynirde %23.3 ve Onganer ve Kirbag (2009)
Cokelek peynirinde %100 olarak tespit etmislerdir.
Peynirlerdeki kontaminasyon oranlarindaki farkliliklar
bir¢ok arastirmacinin (Akkaya ve Alisarli 2006; Ceylan ve
Demirkaya 2007; Oksiiztepe ve ark. 2009) bildirdigi gibi
satis yerlerindeki sekonder ve ¢apraz kontaminasyon ile
bulasmis olmalarini akla getirmektedir. Nitekim 6rneklerin
satin alma asamasinda, ¢ogu yerde farkli peynirlerin ayni
aletle alinarak tartildigy, dolayisiyla ¢apraz kontaminasyon
riskinin olduk¢a yiliksek oldugu tespit edilmistir. Yine
satisa sunum asamasinda peynirlerin muhafazasina iliskin
herhangi bir onlem (sogutma, {izerini kapama, uygun
saklama kaplarinda muhafaza etme veya uygun
materyallerle  ambalajlama  gibi) alinmadigi da
vurgulanmas1 gereken bir diger noktadir. Ayrica ¢alisma
sonuglarinin diger c¢alismalarla arasindaki farklihigin
temelinde tliretimde kullanilan ¢ig yada pastdrize siit,
iretim Kkosullari, tlretimi yapan personelin hijyenik
durumu, muhafaza kosullari, peynir drneklerinin farkh
kaynaklardan saglanmasi ve tretim tekniklerinin farkl
olmasinin rol oynayabilecegi diisiiniilmektedir. Salmonella
spp-nin gidalarda bulunma siklig1 agisindan mevsimsel

farkliliklarinin da 6nemi biiylktiir. Bu calismada Urfa
peynirlerinde Salmonella spp.’nin tespit edilememesinde
en Onemli faktoriin mevsim oldugu disiiniilmektedir.
Konuyla ilgili olarak ABD’de yaz sezonunda, ozellikle
agustos ayinda Salmonellozis olgu sayisinin en yliksek
seviyeye ulastigini, en diisiik olgu sayisinin ise subat
ayinda goriildigi bildirilmistir. Yine Ankara’da etler ile
ilgili yapilan bir c¢alismada, kiyma o6rneklerindeki
Salmonella insidansinin Haziran-Eylil aylarinda yliksek
oldugunu bildirmislerdir (Erol ve ark. 1999). Bu bilgiler
dogrultusunda, arastirmamizda  kullanilan  peynir
ornekleri, insidansin en diisiik oldugu mevsim olan kis
aylarinda toplanip incelenmesinden dolay1 Salmonella
tiirleri tespit edilmemis olabilir.

Sonu¢ olarak, Salmonella tirleri yoniinden Sanliurfa
yoresinde satisa sunulan ¢ig inek siitii ve Urfa peynir
orneklerinin halk saghgl agisindan risk olusturmadigi
sunucuna varimistir. Bununla birlikte peynir, yenmeye
hazir bir gida oldugundan diisiik kontaminasyon seviyesi
bile tiiketici sagiligini riske atabilir. Bu nedenle hijyenik
acidan kaliteli ¢ig siit kullanimi, etkili pastorizasyon,
hijyenik tiretim ve muhafaza sartlar gibi yiiksek giivenlik
standartlarini saglamak gerekmektedir.
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