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BEYAZ PEYNIRLERIN MEZOFIL FLORASINDA KOLIFORM,
STREPTOKOK, LLP {Laktobasil, Lokonostok, Pediokok)
STAFILOKOK VE BASILLUS'LARIN BULUNMA SIKLIKLARI

THE FREQENCY OF EXISTANCE OF THE COLIFORM, STREPTOCOCCUS,
LLP (Lactobacillus, Leuconostoc, Pediococcus) STAPHYLOCOCCUS AND
BACILLI IN THE MESOPHIL FLORA OF WHITE CHEESE

Giiven URAZ , Neslihan GUNDOGAN
-Gagzi Universitesi Fen Edebiyat Fakiiltesi Biyolaji B&limi, ANKARA

HZET: Cegitli faktGriere bagh olarak yapim kogullar aym ofan peynirterin mezofil mikroflorasi dedisiklik gdsterebiimeidedir. Bu diginceden
hareketle aragtirmada 12 seri {132 adet) beyaz peynir taze paynir asamasindan itibaren 10 haftalik clgunlagma siresinde galglmstr. Bu
sére igerisinde her bir seri peynir dmedinde koliform, streptokok, laktobasillus, Ikonostok, pediokok (LLP}, 8. aureus ve basillus'lar tespit edi-
lerek ortalamalan alinmig ve toplamn mezofil flora igindeki % dagitimar betinenmigtir.

Buna gre; toplam mazofil bakteri sayis) serilere gbre farkilik géstermig, ancak LLP grubu bakterilerin ve streptokok'ianin tim serite-
rin taze peynir ve 10 haftalik olguntagsma sitresindeki ortatamalan yiiksek buiunmustur. Yina tiim seriler degerendirildiginde peynirin dodai flo-
rasinda bulunmayan S, aureus ve koliform'lann taze peynir ve 10 haftalik olgunlagsma siiresinde lredikleri gbzlenmigtir. Bakteri gruplaninin
tim flora igindeki % dagihmian degerdendirildiginde LLP grubu bakterilerin ve streptokok'lann ilk sirada yer atdifj,, koliform, S. aursus ve ba-
sillus'larin da bazi serilerde oldukga yiksek %'lerde oldugu géizienmigtir.

ABSTRACT: The mesophil flora of white cheese at the same produce conditions can show variability depend on different factors. At this
reason 12 series (132 samples) white cheese were fresh cheese and ten weeks ripening pericd were studied. In this pariod coliform, strepto-
coccus, LLP, 8. aureus and bacilli were determinated in the each of white cheese samples and means of bacteria were taken and than the
percentage of distributions were designated.

The means of LLP and streptococci were high in all series of fresh chease and ten weeks of ripening pericds. in determining of ali
series S. aureus and coliform bacteria were found in undesirable flora of cheese were grown in fresh cheese and ten weeks ripening periods.
The percentage of distributions of the bacteria groups isolated from 12 series were determinated. LLP group of bacteria and streptococci were
grown higher than other groups. In spite of coliform, &. aureus and badilli in some series were grown rather high percentage.

GIRlS

Peynirlerin mezofit bakteri floras iginde gok gesitli mikroorganizmalaf bulunabilir. Bu mikroorganizmalar
arasinda ilk siray1 peynirlerin dogal florasinda bulunan bakteriler ile peynire starter olarak katilan bakteriler
alr Laktobasillus, Lokonostok, Streptokok grubuna ait bazi bakteriler laktik asit ve baz antibiyotik benzeri
maddeler Gretirler. Ayrica peynirlerde aroma ve lezzet geligiminde de etkilidirler (ZOTTOLA, 1992; DAESHEL,
1889; NORTHOLT, 1984).

Bunlarin diginda peynirin yapimi veya olgunlasmasi esnasinda ¢esitli nedenlerle kontamine olan ve
patojen nitelikli ya da kirlilik indeksi kabul edilen mikroorganizmalar da bulunabilmektedir. Koliform'lar, Staph-
ylococcus aureus, fekal streptokok’lar ve basillus grubuna ait bu bakterilesin bazilar insan saghg: agisindan,
bir kismi da teknolojik agidan zararlidir. Yetersiz pastdrizasyon veya pastdrizasyon sonras| kontaminasyonla
bu bakterilerin beyaz peynirlerden izolasyonlari stk kargilagilan bir durumdur (HULL, 1932; JOHNSON, 1880).
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Caligilan peynir érneklerinin hijyenik kalitesine gbre LLP grubu bakterilerin ve laktik streptokok'larin,
hem de fekal streptokok, S. atreus, koliform ve basillus'lann oranlan gok dedisiklik géstermektedir (ELAR-
TONDO, 1993; LITOPOULQV, 1990; MANZANO, 1990; ERGULLU, 1980).

Bu diisiinceden hareketle 12 seri beyaz peynir émeginde toplam mezofil bakteri sayisi taze peynirde
ve 10 haftahk olgunlagma siiresinde tespit edilerek ortalamalan alinmigtir. Bu olgunlagma siiresinde koliform,
streptokok, LLP, 8. aureus ve basillus grubu bakterilerin ortalamalar alinarak toplam mezofil flora igerisindeki
ylzde dadilimlan tespit edilmigtir.

Turkiye'de halkin en fazla tikettigi beyaz peynir florasinda yer alan bakterilerin dagihmlannin halk sag-
11 agisindan &nemi oldugu gibi, peynir imalatinda ¢aliganlar agisindan da énemii olabilecegdi diiglintilmiistir.
Son yillarda peynir imalatindaki teknolojik geligmelerin mikrofloray! etkileyebilecedi gbz dniine alinmigtir, Bu
nedenle 2 yil siiresince galigilan peynir dreklerinde mikroflora igindeki toplam mezofil bakteri dagiimlan géz-
den gegirilmigtir,

MATERYAL VE YONTEM

Arastitrmada beyaz peynir imalat yapan bir fabrikadan saftanan beyaz peynir érnekleri materyal olarak
secilmistir. Bir seriyi temsil eden 12 seri beyaz peynir émegi 160°C'de 2 saat siire ile sterilize edilmis koyu
renkli cam kavanozlara konulmugtus. Peynirlerin {izerlerine salamuralarn ilave edilerek kavanoziarin agizlan
sikica kapatiimistr (ANONYMOUS, 1988). Salamurali taze beyaz peynir érnegi cam kavanozla en kisa siire-
de labaratuvara getirilerek analize alinmigtir. 7-70. giinler arasinda gahsgilacak peynir érnekleri 4°C'de olgun-
lagmaya birakilmigtir. Aragtirmada 12 seri beyaz peynir émeginin taze peynir ve 10 haftalik olgunlagma sure-
sindeki toplam mezofil bakteri sayisi belilenmigtir. Mezofil flora igerisinde yer alan bakterilerin tek tek identifi-
kasyonlar ve sayimlari yapilarak ortalamalan alinmig ve % dagilimlan belirlenmigtir. Galigitan peynir drnek-
lerinin itk haftasi taze peynir (0-7 giin), geriye kalan 10 haftalik olgunlasma stiresi 7, 14, 21, 28, 35, 42, 49, 56,
63, 70. giinler olarak belirlenmigtir. Beyaz peynir Brneklerinin analizi igin 10 gram peynir steril bir kapta tartii-
mistir. Sicaklig: 45°C olan 80 mililitre steril sodyum sitrat gozeltisinde peynir iyice ezilmigtir. Bdylece érnegin
1071 dilitsyonu hazidanmigtir (ANNYMOUS, 1989; BUENUESCA, 1988). Bu dilisyondan steril pipetler ile 0,1
ml alinarak besiyetering ekim yapilmigtir. Daha sonra seyreltme oranlar dikkate alinarak 1 gram peynir dme-
gindeki mikroorganizma sayilan belinlenmistir (CLARCK, 1978, GURGUN, 1988).

Toplam mezofit bakteri sayimi ve degerlendirilmesi amactyla Peynir drneginin 107" dillisyonundan 0,1
mililitre atinarak Plate Count Agara {PCA) ekim yapilmigtir. 30°C'de 48 saat inklbasyondan sonra 30-300
arasinda (reyen bakteriler degerlendirilmigtiv. Seyreltme oranlan dikkate alinarak 1 gram drnekteki toplam
mikroorganizma sayist hesaplanmistir (CLARCK, 1978; GURGUN, 1988).

Koliform grubu mikroorganizmalarin saptanmasi igin Violet Red Bile Agar (VRB) besiyerine ekim yapil-
mistir. 30°C'de 24 saat inkiibasyondan sonra farkl géruniimdeki koloniler sayimig ve bu koloniler saflagtir-
mak amactyla yine aym besiyerine ekilmiglerdir. Koliform grubu mikroorganizmalarin identifikasyonu amaciyla
wre, indol, sitrat, metil red, voges proskauer, triple sugar iron, katalaz, oksidaz testleri yapilmigtir. Izole edilen
bakteriler test sonuglarina gére Escherichia cofi, Klebsiella, Serratia, Enterobakter bakterileri olarak adiandini-
migtir (FORMER, 1991}, '

Laktobasillus, Lékonostok, Pediokok grubu bakterilerin sayllmas! ve izolasyonu igin De Man Rogosa
Sharpe (MRS) besiyeri kullamimigtir, 37°C'de 48 saat inkiibasyondan sonra farkh gérinimdeki koloniler sa-
ytlimig ve tamim icin yeniden MRS besiyerine ekilmigierdir. MRS broth'da gaz olusumu, glukozdan gaz, %6.5
NaCl'de Greme, 10°C ve 45°C'lerde Ureme testieriyle cins seviyesinde adlandinlan LLP grubu bakterileri tir
seviyesinde adlandirmak amaciyla gesitli biyogimik testler yapilmigtir. Glukozdan asit ve gaz olugumu, argi-
ninden amonyak olusturma, eskulin hidrolizi, 15°C'de ve 45°C'lerde lreme, laktoz, maltoz, fruktoz, mannital,
mannoz, sakkaroz, rafinoz, rhamnoz, arabincz, galaktoz, ksiloz testleri yapilmigtir (KONEMAN, 1992, FACK-
LAM, 1991; WEISS, 1991; SCHILLINGER, 1987; LILLIAN, 1975).
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Fekal Streptokok (Enterokok) ve Laktik Streptokok (Laktokok) izolasyonunda Slanetz-Bartley besiyeri
kullanilmigtir, 45°C'de ve 10°C'de 48 saat inkilbasyondan sonra farkl gériniimdeki koloniler sayilmig ve ta-
nim igin yine ayni besiyerine ekilmislerdir. tir seviyesinde adlandinimalan amaciyla mannitol, sorbitol, arabi-
noz, sukroz fermentasyon testleri ile argininden amenyak olugumu, %6.5 NaCl'de Greme testleri yapilmigtir
{FACKLAM, 1991; DEIBEL, 1974).

Stafifokok'larin izolasyonunda Baird-Parker besiyeri kullarulmigtir. Bu besiyerinde 37°C'de 48 saat son-
ra {ireyen siyah ve parlak koloniler S. aureus olarak dederlendirilmistir. [zole edilen rhikroorganizmalara lamda
koagulaz, novobiosin duyarliik ve mannitol testleri yapilarak kesin adlandinimalan yapimgtr (KHAYAT,
1988; KLOOS, 1991). :

Basillus'larin izolasyenlari igin Glukoz agar kullaniimigtir. Beyaz peynir érnekierinin 107! diliisyonundan
10 ml alinarak steril tiplere aktanlmig, diger bakterilerin Gremesini engellemek igin tipler 80°C'de 10 dakika
bekletiimigtir. Sogutulan tiplerden 0,1 ml alinarak glukoz agara ekimleri yapilmigtir. Bu besiyerinde 37°C'de
48 saat inkilbasyondah sonra farkh gériinimdeki koloniler tanim igin yine ayni besiyerine ekilmiglerdir. Bassil-
lus’larin tar seviyesinde adlandinimalarinda okisdasyon-fermentasyon testi (OF), glukozdan gaz olugumu, glu-
koz, ksiloz, mannitol, laktoz, sukroz, maltoz fermentasyonu, hareket (SIM), %6.5 NaCl'de (reme, nitrat redilk-
siyonu, jelatin ve eskulin testlerinden yararlamlimigtir (TURNBULL, 1991).

ARASTIRMA BULGULARI
Aragtirmada 12 seri (132 adet) beyaz peynir 6rneginin taze peynir ve 10 haftalik olgunlagma suresin-

deki toplam mezofil bakteri sayilari tespit edilmistir.

Cizelge 1. 12 seri beyaz peynir 6rneginin taze peynir 10 hafta arasindaki toplam mezofil bakteri sayilan (adet/gram).

PEYNIR | TAZE 1. 2. 3. 4, B 6. 7. 8. 9, 10.
SERILERI | PEYNIR | Hafa HaMa Hafta Hafta Hafta Hafta Hafta Hafta Hafta Hafta
1 37x10° | 3exto* | eaxio’ { aoxiot | 3exiot. | 3oxi0t | 1exi0t | 18010 2ix10t | 52x10° | 150107
2 88X10° | 7.4XI0° | 500" [24x10° [38x10° [ 120" 2200 | 2240 3axio’ [ 100t [ z2xi0f
3 16x10° [ 88x10° [e8x10" | 7.0x10° [ 53X10° [ 8200 | 1.7X10° | 1,7X104 | 68Xi0° | 22X10° | 500107
4 22107 [ sexidt [s7x10" [ 7ox10" [ 28007 [10X10° | 24X10° | 24X10° 1.8X10° [ 18107 | 1,0x10°
5 17107 [63X10° [ 27x10° [ L1xXi0° [ 50007 [34X10° | 7.6X10° | 7.6X10° 3oxi0t [ 18Xt0t | 2100
[ 7700 400 | 200" [ 83007 [ emdd” | 51x107 | 1,0x10° | 1,0X10° 82X10° | 1,1x10° | 55%10°
7 26100 | 70x10" {3ex10° | 3m0" (370 | 2710 8200 | 82K 2ox16t | 7 7XI0 | 38XI0°
8 10x10° [ 810" [ o, 010° [1.8X107 | 8&i0° [ 1,9X10% | 7.4XA0° | 7X10° 6710 [ 10007 [ 1.0X10°
9 36xX10° [ 29x107 | 28X107 [20X10° [ 23X10° | 26%X10° [ 5,7X10" | 5.7X10" 204100 | 20010° | 8 0X10°
10 72107 [s5ex10" [1.0X10° [ 10100 | 60X10° | 58X10° | 50%X10° | 50X10° agx10’ [ sox10" [ 50x10°F
11 88X107 [1.0X10° [1.0410° | 40X10° | £ 30107 | 25X10° | 1.4X10° | 1.4X10° S8 | 23x10° | 1.ex10f
12 34X10° [ 38X10° | 24X107 | 16X10° | £.24107 | 3.7X10° | 3.0X10° | 30XI107 88x10" [ 23x10" [ 11x10°

Caligilan peynirler pastérize sitierden yapilmigtir. Bu nedenle taze peynir drneklerindeki toplam mezo-
fit bakteri sayist 3, 4, 7, 8, 11, 12. serilerde clguniagmanin ik haftalarindaki saytlarindan daha az tespit edil-
migtir. Ancak tim serilerin toplam mezofil bakteri sayilan dederlendirildijinde bakieri sayilannin clgunlagma-
nin ilk iki haftalarinda biraz arth{ gézlenmistir. Bazi serilerde {1, 3, 5, 7, 10 11, 12. seriler} olgunlagmanin so-
nuna dodiru azaimasi beklenen toplam mezofil bakteri sayisinda ani artiglar tespit edilmigtir (Cizelge 1). Ani-
lan serilerde clgunlagmanin sonuna dogru artig gzlenmesi, olgunlagmanin bazi haftalarinda degigik bakteri
trlerinin artigindan kaynaklanmaktadir. Bu bulgularin paralelinde gahgilan peynir érneklerinden izolasyonlar
gergeklestirilen LLP (Laktobasil, Lékonostok, Pediokok), Koliform (E. cofi, Enterobacter aerogenes, Klebsiella,
Serratia), Streptokok, Staphylococcus aureus ve Basillus'lann taze peynir ve 10 haftahik olgunlagma siiresin-
deki ortalamalan alinmistir (Gizelge 2).
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" Cizelge 2. 12 seri beyaz peynir drneginde taze peynir, 10 hafta arasinda iireyen bakteri

gruplarinin ortalamalar: ( adet/ gram )
12 SER] PEYNIR ORNEGINDE UREYEN ‘TAZE PEYNIR 10 HAFTALIK OLGUNLASMA
MIKROORGANIZMA GRUPLARI ORNEKLERINDEK! ORTALAMA SURESINDEE! ORTALAMA
ad/pr ad/er
i. SERI PEYNIR ORNEGI
LLP 1,0X104 1.6X104
STREPTOCOCCUS 1,9X103 2.4X102
S AUREUS 25X103 33X103
KOLIFORM 6.8X103 9.2X103
BACILLUS 1.0X102 1,0X102
2. SERE PEYNIR ORNEG]
LLP 3.5X103 5 8X103
STREFTOCOCCUS 3.0X102 4.3X103
S. AURELIS 1.2X103 i.4X103
KOLIFORM 1.0X102 4,IN103
BACILLUS —_— 44102
3. SERI PEYNIR ORNEGI
1ILP 21103 1.1N104
STREPTOCOCCUS e 2.7x104
S. AUREUS 8.5X1I03 1.4X104
KOLIFORM 6.8X103
BACILLUS 3.0X103 24X102
4. SERI FEYNIR ORNEGI
LLP 2.2X103 1.9X104
STREPTOCOCCUS 2.2%103 2.2X103
§. AUREUS 8.0X103 £.0X103
KOLIFORM 50X103 5.0X103
BACHLUS 1.0X102 1.OX102
5. SERT PEYNIR ORNEGI
LLP 3.0X102 %.0X102
STREFTOCOCCUS 5.7X103 5.7X103
S. AUREUS 7.5X103 7.5X103
KOLIFORM 1.8X103 1.8X103
BACILIUS 3.0X102 30X103
6. SERI PEYNIR ORNEG]
LLP 3.6X 04 1.4X103
STREPTOCOCCUS 3.0X104 4,5X103
8. AUREUS 1,5X103 3.6X102
KOLIFORM [.5X104 2.9%103
BACH.LUS 1.4XE02
7. SERI PEYNIR DRNEGH
LLP 3,0X102 1.3X104
STREPTOCOCCUS 5,7X103 4,4X103
SAUREUS 8.0X103 3,2Xi03
KOLIFORM 0X103 3.1X103
BACILLUS 3.0X102 2.4X102 |
8. SERK PEYNIR ORNEGH
LLP 1.0X102 2.1X104
STREPTOCOCCUS £.0X103 5.1X103
S. AUREUS 1,0X103 1.4X103
KOLIFORM 3,3X102
BACILLUS 20X102 1.9X102
9, SERI PEYNIR ORNEGI
LiP 1.7X103 29X103
STREPTOCOCCUS 4.5X103 3.5X%103
SAUREUS 8,0X103 72X103
KOLIFORM 8.0X102 1.1X104
BACILLUS 70X102 1.8X104
10. SERI PEYNIR ORNEGI
LLP 3.0X103 1.6X104
STREFTOCOCCUS 3.0X104 5.0X103
S. AUREUS 7.5X103 1.8X104
KOLIFORM 5.0X103 LIX104
Bactdus [ e 1.4X102
11. SERI PEYNIR DRNECH
LLP 12X 104 1.2N104
STREPTOCOCCUS 3.0X104 RSNID
S. AURETIS 7,5X103 91X -
KOLIFORM 5.0X103 10X 1G4
BACILLUS 1,3X102
12. SERI PEYNIR ORNEG]
1LP 7.9%103 1.2X104
STREPTOCOCCUS 3.0X103 3.5N103
S. AUREUS 7.5X1403 1.1X102
KOLIFORM 2,6X103 2.6N143
BaciLLUS [ e 1. 1N103
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Cizelge 2've gbre, tim serilerin taze peynir 6rneklerindeki ortalamalan degerlendirildiginde en yiksek
LLP ortatamasi 3,0x10* ad/g ile 6. seride bulunmustur. En disik LLP ortalamasi da 1,0x10? ad/g ile 8. seride
tespit edilmistir. Streptokok ortalamasi en yike=k seri 3,0x10* ad/g ile 10. seride, en digik ortalama da
2,5x10 ad/g ile 9. seride bulunmustur. 3. seride streptokok iiremesi gézlenememigtir. En yilksek stafilokok or-
talamasi 2,0x10* adt/g ile 11. seride, en diisik ortalama 1,0x10° ad/g ile 8. seride bulunmusgtur. En yilksek ko-
liform ortalamast 1,8x10% ad/g ile 11. seride, en dusiik ortalama da 1,0x10% ad/g ile 2. seride bulunmustur. 3.
ve 8. serilerin taze peynir émeklerinde koliform izolasyonu gergekdestirilememigtir. En yliksek basil ortalamasi
3,0x10° ad/g ile 3. serde, en dilglk ortalama da 1,0x102 ad/g ile 1. ve 4. serilerin taze peynir 6rneklerinde sap-
tanmigtir. 2, 6, 10, 11 ve 12, serilerin taze peynir dreklerinden ise basil izolasyonu gergeklegtirilememigtir,
(Gizelge 2). Ayni serilerin 10 haftaltk olgunlagma siireleri deferlendirildiginde en yilksek LLF ortalamasi,
2,1x1¢0* ad/g ile 8. seride tespit edilmigtir. En yliksek streptokok crtalamasi 2,1x1 4 ad/g ite 10. seride en yik-
sek stafilokok ortalamasi 1,8x10* ad/g ile 10. seride, en yiiksek koliform ortalamas: 1,1x10* ad/g ile 9. ve 10.
serilerde, en ylksek basil ortalamasi da 4,3x102 ad/g ile 4. seride bulunmustur (Gizelge 2).

Aragtirmada mikroorganizma gruplannin tdm flora igindeki yiizde dagilimlan da beliflenmigtir. Sonugla-
ra gore, 1, 2, 4,5, 7, 8, 11 ve 12. serilerde LLP grubu bakterilerin tiim fiora igerisindeki bakterilerden daha yik-
sek bir y(izdede sahip olduklar belitenmigtir. 8, 8, 10, serilerde Streptokok 'lar, tUm flora iginde en yliksek yizde
de tespit edilmislerdir. Stafilokok'lar yalmz 3. seride en yliksek ylizde'de tespit edilmiglerdir. Basillerin yiizde de-
Gerleri 12, serinin disindaki tiim serilerde oldukea diiglk bulunmus, bu seride ise %26 bulunmugtur (Sekil 1-12}).
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Sekil 1. 1. seri peynir drneginde 0-10. haftalar arasinda tespit edilen mikroorganizma gruplarinm % dagihmiary.
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%

1 Streptokok
H Stafilokok
8 Koliform

LLP Stafilokok Basil

Sekil 3. 3. seri peynir drneginde 0-10. haftalar arasinda tespit edilen mikroorganizma gruplarinin % dagimlar.

60 o
m o
40 -
*® 307 ELLP
20 0 Streptekek
8 Stafiokok
104 M Kofform
)& Basil
LLP Stafilokok Basit

$ekil 4. 4. seri peynir orneginde 0-10. haftalar arasinda tespit edilen mikroorganizma gruplarinin % dagthmiar.
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i
20- '
®
15 BLLP
10- 01 Streptokok
B Stafilokok -
5 B Koliform
0.

LLP Stafilokok Basil

Sekil 5. 5. seri peynir srnefinde 0-10. haftalar arasinda tespit edilen mikroorganizma gruplarmn % dagihmlarr.
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. |0 Streptokok
| M Stafilokok
_ |mKoliform

Stafilokok

Sekil 6. 6. seri peynir Srnefinde 0-10, haftalar arasinda tespit edilen mikroorganizma gruplarimn % dagihmlar.
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Sekil 7. 7. seri peynir drneginde 0-10. haftalar arasinda tespit edilen mikroorganizma gruplarimn % dagilimlar..

i

35- :
30 E
© 25- c—-
® : aLr
.5 O Streptokok
o W Stafilokok
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Sekil 8. 8 . seri peynir Grnefinde 0-10. haftalar arasinda tespit edilen mikroorganizma greplarimn % dagihimlar.



398 GIDA YIL :23 SAYi:6 KASIM-ARALIK 1998

30
254
20 4
‘.a ___-_-_“—_
° 15+ . LipP
{1 Streptokok
10 = Stafilokok
5 B Kolform
DBacil
0 R K G
LLP Stafilokok Bacil
|

Sekil 9. 9. seri peynir érneginde 0-10. haftalar arasinda tespit edilen mikroorganizma gruplarinin % dagilimlart.
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Sekil 18, 10. seri peynir srnefiinde 0-10. haftalar arasinda tespit edilen mikroorganizma gruplaninin % dagihmlar..

3B T/T
!
30
25-
20
b e
151 |ELLP
1o Streptokok
10 | Stafilokok
5 B Koliform
Basil

LLP Stafilokok Basil

Sekil 11, 11. seri peynir frneginde 0-10, haftalar arasinda tespit edilen mikroorganizma gruplarinin % dagihimlar:.
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30 o

25 n

20 4

= | ——

1 BLLP

10- L3 Streptokok
5 W Stafilckok

H Koliform

o " |OBasil

LLP Stafilokok Basil

Sekil 12. 12, seri peynir drneginde 0-10, haftalar arasinda tespit edilen mikroorganizma gruplarimin % dagihmiar.

TARTISMA

Taze peynirde ve peynirin olgunlagma siresinde toplam mezofil bakteri sayisinin serilere gore farklk
gésterdigi belirlenmigtir. Aragtirmada bazi serilerde (1, 3, 4, 5, 8, 7, 8, 11. seriler) taze peynirde ve olgunias-
manin baglangicinda yiiksek bulunan toplam mezofil bakteri sayisinin son haftalarda azaldid) belitlenmigtir
{Cizelge 1). Bulgulanimiza paralel olarak beyaz peynir ve diger bazi peynirlerde olgunlagma dénemi baglangi-
cinda ylksek bulunan toplam mezofil bakteri sayisinin clgunlasmanin ileri agamalarinda pH'm dismesine ve
tuz konsantrasyonuna bagh olarak azaldif pek gok aragtiric! tarafindan da belirlenmigtir (BROCKLEHURST
ve LUND, 1988).

MANZANO ve arkadaslan {1990} [talya'da yaptiklan bir ¢altsmada Montasio peynirlerinin 40 glnlik ol-
gunlasma periyodunda toptam meZofil bakteri sayisini belidemiglerdir. Olgunlagmanin son glinlerinde bu say-
nin azaldifini tespit etmiglerdir. Toplam mezofil bakteri saytsini 20. ginde 5x1 0° ad/g, 30. ginde 10° ad/g,
40. giinde 2x1 08 ad/g bulmusglardir. Aragtinerlann bulgulan paralelinde ¢aligma sonuglarimiza gore de 4. seri-
nin 21. giiniinde 7,0x10* ad/g olarak saptanan toplam mezofi! bakteri sayisi 28. giinde 2.6x1 0* ad/g'a dugma-
tar. 42. giinde sayilar daha da azalarak 7,2x1 02 ad/g tespit edilmistir. 5. serinin 21. giintinde 1,1x10° ad/g bu-
iunan toplam mezofil bakteri sayisi 28. ginde 5,0x1 o* ad/g, 42. ginde 2,2x10% ad/g saptanmisgtir.

GOMEZ ve arkadaglan (1989) lspanya'da pastérize sitlerden yapilmig Majorero peynirlerini 80 giinlak
olgunlagma periyodunda ¢alismiglardir. Aragtincilar olgunlasmanin baglangicindaki toplam mezofil bakteri
sayisimi yiksek tespit etmiglerdir. Bunun sebebini peynir sitiine katilan laktik starterlerden kaynaklandigns
belitmislerdir. Olgunlagmantn bagindaki toplam mezofil bakteri sayisin, 5,6x10° ad/g bulurlarken, 90. giindin
sonunda 1,40x10? ad/g saptamiglardir. Aragtirmanmizda olgunlasma siresi 10 hafta (70 giin) olarak belirlen-
migtir. Galigma sonuglanmizda da olgunlagmanin baginda baz serilerde yiksek bulunan toplam mezofil bak-
teri saysirun 70. giinde azaldigi belilenmigtir.

BAUTISTA ve KROLL (1988) pastérize siitlerden yapilnug Cheddar peynirleri ile ilgili aragtirmasinda
peynirin olguniasma siiresine badl olarak gram negatif bakterilerin sayilaninda 4. haftadan itibaren bariz bir
azalma oldugunu tespit etmiglerdir.

Bu galisma sonuglarina gére de baz serilerde olgunlasmanin 4. ve 5. haftalanndan itibaren koliform
grubu mikroorganizma sayisinda azalma tespit edilmistir. Omegin 6. seride 4. haftada 1,5x1 0 ad/gr tespit
edilen E. cofi sayist 10. haftada 2x10° ad/g'a digmistir. 8. seride ise E. coli, olgunlagmanin 6. haftasindan
sonra floradan kaybolmustur. Yine 3, seri peynir 8rnedinde olgunlagmanin 14. giiniinde 1,2x10* ad/g olan ko-
liform bakteri sayisi 49. glinde 7,5x1 0° ad/g'a, 70. giinde 2x10% ad/g'a diismustr (Gizelge 2).
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Aragtirmamizda LLP grubu bakterilerden en fazla Laktobasil izclasyonu gergeklestiriimis, Lékonostok
ve Pediokok'lar daha az sayilarda tespit edilmigtir. Aragtirmada olguniagma siresinde Laktobasil florasinin
dnemii bir balumiing olusturan L. casei ve L. plantarurn'un yiksek oranlarda bulunmasi, beyaz peynirlerin ol-
gunlagmasinda, tad ve aromanin olugsmasinda dnemli rolleri oldugunu ortaya koymaktadir. Aynca her iki bak-
terinin de tuza kars! gok duyarlt olmamatan ve digik derecelerde geligmeleri iremelerini kolaylagtirmigtir.

TZANETAKIS ve arkadaglan (1987), kopanisti peynirlerinin mikroflorasi ile yaptiklar galigmada gesitii
tarlere ait 277 Laktobasil izolasyonu gergeklegtirmiglerdir. 174 izolasyon ile L. plantarum ik siray1, 53 izolas-
yon ile L. casei 2. siray! almighir,

Calismada Streptokok sayisi serilere gore farkhliklar gostermig, bu grup igerisinde enterokok ve lakto-
kok'lara ait gesitli tiirler saptanmugtir. Ancak enterokok'lar tlim serilerin Streptokok florasini olusturmustur. Sa-
yilan olgunlagmamin baginda artig géstermis, olgunlfagmanin ileri agamalarnda azalsalar da bu azalma dider
mikroorganizma gruplarina gdre daha yavas seyretmigtir. Taze peynirde ve clgunlagmanin ilk haftalannda
yiksek sayida bulunmalari yiksek sicaklik derecelerinde canh kalabilmelerine baglanabilir. Diger yandan ba-
z1 serilerde oldugu gibi sayilarnin olgunlagmanin sonuna dogru artig gdstermesi ise bu bakterilerin disik pH
da geligebildiklerini ve tuza karg! duyarh oimadiklanm gsétermektedir. (HULL, 1992).

Arastirmada Stafilokok'lardan en fazla S, aureus saptanmigtir. Bu bakterinin taze peynir agsamasindan
olguntagmanin sonuna kadar saptanmas! S. aureus’larin tuzluluga tolerans gbsterdigini belirten aragtincilann
sonuglanyla paratellik gostermigtir (GOMEZ ve arkadaglan, 1989). Pastérize sitlerden yapilmig beyaz peynir-
lerde S. aureus'un dzellikle taze peynirde ve tim olgunlagma siresinde izole edilmesi 1siya dayanikhi oldukla-
nnin kamitidir. Olgunlagmanin ileri agamalanndaki bazi haftalarda sayilarinin artmasi 8. aureusiann konta-
minasyon ile de peynire bulagti§ savimi giglendirmektedir.

BRANDL ve arkadaslar {(1985), gesitli peynir tipleri ile yaptiklan aragtirmada peynirde Stafilokok'larin
bulunusunun gevresel kontaminasyondan ve peynir imalinde galigan personelden kaynaklandigini belitmig-
ferdir.

Aragtirmada aerob sporlu bakterilerden Basillus'lann sayilar tim seri peynirlerde digiik bulunmugtur.
Ancak peynirin olgunlagma streleri igerisindeki degigik haftalarda bu bakterinin izolasyonu peynirin degal flo-
rasinda yer almadiini, genellikle teknolojik iglemler sirasinda peynire gegtikleri izlenimini vermigtir.

WONG ve arkadaglar {1988), Basillus'larin peynir yapimi esnasinda kontamine olabilecegint belirtmis-
lerdir.

Aragtirma sonugiarimizda ayn isletmeden saglanan ve yapim kogullar ayn olan peynitlerin mezofil
bakteri florasinin degisikiik gbsterebilecedi tespit edilmigtir. Bu degisiklik, peynirin dogal florasinda bulunan
bakteriler ile olguniasmanin herhangi bir haftasinda peynire sonradan kontamine olabilen bakterilerden kay-
naklanmaktadir.
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