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“Bu calisma 50 adet taze kdy peyniri 8rnedinde, koliform
bu bakteriler ile gida zehirlenmesi etkeni olan

Eéﬁherichia coli, Staphvlococcus aureus, Salmonella, Shigella
ve - Clostridinm perfringens bakterilerinin varlidgini

stirmak ve sayimin: vyapmak ve bu pevnirlerin &nemli

aureus, % 6'sinda Salmonella, % 8'inde Shigella bakterileri

saptanmis: &roeklerin Clostridium perfringens bakterisi
'mediQi saptapmigtir. Peynir &rneklerinde ortalama olarak
rumadde miktar: % 42 64; yad miktari % 17.33 ve kurumaddede

i 1% 40.390; tuz miktara % 3.42 ve kurumaddede tuz
8, 28; laktik asit cinsinden asitlik degderi % 0.88
cinsinden 39 22 SH; nitrat wmiktari 12 00 ppm olarak
6 adet &rnekte 1 24 ppm ile 3 32 ppm arasinda

_Arastirma sonucunda taze kdy peynirlerinin halk sad&lig:
S1ndan bhuvyik tehlike olusturdudu ve ilkel iiretim

i kimyasal analiz
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This research was carried out on 50 countyryside cheese
nples to determin e presence of coliform Bacteria and some

Bacteria such as Escherichia coli, Staphvlococous

“ﬁkéué, Salmonella, Shigella and Clostridium perfringens
which are caused food poisining. In addition some pathogen
:te?ia were counted and alsoc some important chemical
pérties of the cheeses were determined.

.It was  found that coliform Bacteria in all samples,

—scherichia coli in 82 percent of samples, Staphylococcus
i in 30 percent of samples, Shigella in 8 percent of

ples and Salmonella in 6 percent of samples were preasent.

; “tridium perfingens could not be found any samples . Averade
matter content was 42 B2 percent tat amount was 17_.33
gﬁt and the fat amount in dry matter was 40.30 percent,
alt content was 3.42. percent and salt in dry matter was
bpercent; the acidity was 0_88 percent in  lactic acid
nd 39.22 in SH; nitrat content was 12 ppm and nitrit content
re determined between 1.22-3.37 ppm 1n samples.

These data showed that the countryside cheeses which are
ﬁ*ih bazaars are very dangerous Tor public health and they
efpfbduced primitive type of production.
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t' chemical analysis
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ONSGZ

ﬁlkemizde her yi1l pek <¢ok gida =zehirlenmesi wvakasi

An gelmektedir. Lokanta, okul, yurt gibi toplu beslenme
apilaﬁ  verlerde gd&rilen gida zehirlenmesi vakalari cesitli
n organlarl tarafindan kamuoyuna duyurulmaktadir. Tek tek
gelen vakalarda ise durum agir olmadikga hastanelere
ﬁ;ﬁimamakta, codu kez hasta kendi kendine ivilesmekte ve
rdigi hastaligin gida kaynakli olabilecegini bile
memektedir.

fPéYnir; protein, yag ve mineral maddelerce zengin, cok
sleyici, c¢esitli sekillerde imal edilen ve sevilerek
kftilen bir siit firtintidiir. Kirsal bslgelerimizde, genellikle
féﬁtten vapilan, teknigine uygun olarak islenmeyen, #iretim
'Ezara sunma asamalarinda hijyenik sartlara veterince
edllmeyen taze kdy peynirlerinde patojen bakterilerin
nabllecegl distniilerek bu c¢alisma vapilmistir. Ayrica bu
ynirlerin kimyasal &zellikleri de incelenerek daha kapsamla
r bilgi elde edilmis ve bu peynirlerin szellikleri daha iyi
endirilmistir. Arastirma materyvali olan peynirler
a-ilindeki Memurevleri, Bahceli ve Soduksu’'daki semt
ar“aflndan alinmistir (Bakiniz Ek 6).

aﬁilan ¢alismanin, {ilkemizde peynirlerin mikrobiyolojik
.myasal ozelliklerini belirlemeye yénelik calismalara
1 olmasinl dilerim

Bana bu konuda c¢alisma olanadi veren ilgi, tesvik ve
mlarlnl esirgemeyen danismanim sayin Prof.Dr.Hasan
'1 (Akd . Uni.Z F.), Antalya Il FKontrol Laboratuvar:
“ 5aY1n Hasan SARIBAS’a ve mikrobivoloji laboratuvar:
anlarina tesekkiir ederim.
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Elde

r bilinen en eski sit iriinlerinden birisidir.

isitalmis  sidtlerin

‘dakika
‘arsiz bir asit ile pihtilastirilip islenmesi
i

peynir mavas:i ada

> edilen tad:i, kokusu ve kivami kendine &zgil bir

lkenin kendine &zail peynir cesitleri ve tiiketim
liklarl vardir Ulkemizde en vaygin olarak tiketilen
=i bevaz pevanirdir Beyvaz peynirin vanisira

mihalic, dil ve otlu pevnir g¢gibi cok cesitli

v liretimi; c¢ok cabuk bozulan bir gida olan siitin,
daha gec bozulan bir sait diriinii olan peynire
31 isidir  Sitlin ana besin &geleri olan protein

bir: peynir d#iretimi icin en &Snemli faktdrlerden hiri
- kullanmaktir. Bu nedenle pevnir iliretiminde
1§ siitdn kalitesi ivi olmalidair. Cig sitin

rigi ise islenecedi driinin  kalitesini
1i uneurdur (Zottola ve Smith 1991

itte vek cak mikroorganizma bulunur By
anizmalar siite; st hayvani, cevre ve insanlar
¥la bulasirlar.

€ bulunan mikroorganizmalarin bazilar: saprofit
etilen peynirlerde kati tat, aroma ve g&rinim
Fina yol acarlar. Bunun scnucunda peynirlerde

kokusma ve eksimeler mevdana gelir wve drin



pléfl olur Pevnirlerde bulunabilen bazi

2k insanlarda ¢esitli  hastaliklar meydana getirirler

nda, siitre bulunan patojen mikroorganizmalar
srizasyon islemi dle ortadan kaldirilabilirler Ancak,

finleri tretiminde vpastdrizasvon sonrasinda bulacma

va da dretimde ¢ig =it kullanilimasi durumunda bu
‘mikroorganizmalar son iiriinde bulunacaltir

atojen bakterileri igeren siit trtnlerinin, insan
1n1 olumsuz etkilevecedi wve bhasta gida zehirlenmeleri
dizere resitli hastaliklara neden olacadi bilinmektedir

Gidalarin venilmesinden bir siire sonra bulanti, kusma,
.éérlil, ishal, bas dJd&nmesi, bazen ates veva gdrme,

hareket gibi sinir sistemi bozukluklarindan bir
'1ﬁ'belirmesiyle taninan sadlik bozukluklarina gida
.leﬁmeleri adi verilmektedir (Alperden 1993}. {lkemizde
Ehirlenmelerina cok sik rastlanir, OGzellikle ¢id siitten
15 slit mamiilleri gida zehirlenmelerine neden olan en
kaynalklardan birizidir Cig sitten dilkel kosullarda
 #Jpeynirlerin gida zehirlenmelerine neden oldudu
uektediz. Ornegin, fzmir ili sinarlariy icerisinde 1983
ida taze k&y pevniri Lkékenli 250 ogida zehirlenmesi
1 tespit edilmistir {(Vapurcu 1985). Bu sayi hastanelere
ran. kisi saylsi esas alinarak Dbelirlenmistir Gida
Iéﬁmelerinde hastanslere durum adir olmadikca
'ulmad1§l icin gercek vak’a savisinin cok daha viiksek
itahmin ediimektedir.

fNtalva’nin kirsal kesimlerinde, evlsrde ilkel teknoloii
ynir diretimi cok vavgindir. St dretiminin bol oldugu
QrSVe yaz aylarinda iiretimi cok artan bu tip peynirler,
kEZindeki semt pazarlarinda "K&y Pevniri" adi verilerek
t¢e satilmaktadir Bu pevnirler, ¢id siitten iiretilmekte



¢e gsati1lmaktadir. Bu peynirler, ¢cid siitten tiretilmekte

it
sZ 'O1arak pazara sﬁrﬁlmektedir.jFiyatlarlnln daha ucuz
asi ﬂedeni ile tercih edilen ve tiketimi oldukca fazla
pu  tip peynirler biiyiikk bir tehlike arzetmektedirler.
alyékda cig stitten, ilkel kosullarda liretilen kdy
rlerinin, gida zehirlenmesi etmeni patojen bakterileri
eﬁ'leceéi diisinilmektedir. Bu tip peynirler ilizerinde, su
adér béyle bir arastirmanin vyapilmamis olmasi konunun
nl.arttlrmaktadlr. {ig siutten yapilan ve taze olarak
.ya“sﬁrﬂlen bu peynirler {izerinde vapilacak olan bu

rmanin amaclaril soyle siralanabilir:

“Gida maddeleri iiretiminde bir temizlik ve hijven
indikatori olan koliform grubu bakterilerin bu

‘peynirlerdeki sayisin: belirlemek.

“Bu peynirlerin gida zehirlenmesine neden olan bakteri
“iceriklerini ve miktarlarini belirlemek.

. Peynirlerin baz:i kimyasal zelliklerini belirlemek.

} Sonuclar: Gida Maddeleri Tizugi acisindan
degderlendirmek.




AMSAL BILGILER VE KAYNAK TARAMALARI

?Peynirlerdeki Koliform Bakteriler ile Bazi Patojen
Bakterilere Iliskin Kuramsal Bilgiler ve Kaynak

Taramalara

‘ye siit dridnlerinde bulunabilen patojen bakteriler
wirlar Siitte bulunan patcijen mikroorganizmalar
tendisinden, insanlardan ve cevreden aiite
‘ar. Siitteki baslica patojenler ve bunlari siite

gn’ kaynaklar Cizelge 2.1 'de gdsterilmistir (Zottols

2élge 2.1. Siitteki baslica patojenler ve bulasma

kavnaklara
Bulasma kaynadi |
_ |
jen mikroorganizma insan Siit havvani Cevre |
o B ) ?
e xcﬁia coli ® X
onella spp. X ¥ pe

a-5pp.

™

L8 monocytogenes e

ococcus aureus X X

obacter iejuni % X ®
ium perfringens b4 ¥ b4 |
monas hvdropvhila % X |
nia‘enterocolitica ¥ b !
ella spp ® |
ad érium hovis X |
domonas aeruginosa X % !
lus anthracis b Z
ococcus agalactiae x f
Ptococcue pyogenes ® |
|
i

Devami arka sayfada



2.1 'in devami

Bulasma kavnadi

mikroorganizma Insan Sit hayvani Cevre

jm
Q
A pa il
®
4
W
¥

'Zelge 2.1 "den de gébriilebilecedgi gibi, ¢ig siit,pek cok
‘atmeni ile insan, sit hayvani ve ¢evre vasitasivla
.blabilmektedir‘ Cig sitten firetilen ve taze olarak
;sﬁfﬁlen peynirlerde de bu hastalik etmenleri
_3ﬁe_ cesitli hastaliklara Hzellikle de gida
nﬁeiérine vol acacaktair

;a-zéhirlenmeleri cesitli bilim adamlari tarafindan
sekillerde tanimlanmaktadir. fldes {1992}, genel
a'gid& zehirlenmesini: "Patojen mikrcorganizmalari veva
;dksinleri ile bitkiler wve bazi kimvasal maddelere
rleri iceren gidalarin venmesi sonucu olusan

frdlr" seklinde tanimlamistir

kroorganizmalardan veya bunlarain toksinlerinden
ﬁah,glda zehirlenmeleri; dider zehirlenme etkenlerine
_.: fazla gérilmektedir Orned&in Amerika Birlesik
:rlinde, 1981 vilinda toplam gida zehirlenmesi
;pin % 74" inilin mikrcorganizma kskenli oldugu
Mistir (Banwart 1989).

.t'ﬁrﬁnleri, mikroorganizma kokenli gida
enmelerine neden olma bakimindan c¢ok &nem tasirlar.
'?stﬂt cesitli wvasitalarla pek cok patojen bakteri
tamine olmakta ve gerekli &nlemler alinmazsa bu



ii.ri islenecedgl Urine de gecirmektedir. Sitte bulunan

éﬁ peynire gecen  patcojen  bakterilerin basinda
'v1060ccus-aureus gelmektedir. Bu  bakteri siit veren
1'fda mastitis ve deri enfeksivonlarina, siit ve siit
rine bulastigdinda ise  drettidi ve  hiicre disina
ﬁdiél enterotoksinlerle, gida zehirlenmelerine vyol
1 nedenivlie uzun zamandan beri bilinen bir

rganizmadir.

e k6y peynirleri c¢ig sitten vapilmaktadar. Cid st ve
en vapilmis siit Griunleri dretiminde vapilacak 1iki
fanin stafilokok k&kenli ogida zehirlenmesine vol
; bildirilmistir Bu hatalardan ilki, sagilan siite
kavnaklardan Staphvlococcus aureus’‘un bulasmasy;

si ise f{iretim safhasinda veya sonrasinda bakterinin
asi ve enterotoksin d{iretmesi icin wuygun kosullarin
sidir (Asperger 1994).

aureus’un {Staphvlococcus aureus) anterotoksin

@i codalma déneminde olmakta ve bakteri belirli bir
ulastidinda: gidadaki enterotoksin miktara da
.pmé_yapabilecek bir dizeye ulasmaktadir Vapurcu’'nun
bildirdiéine gdre; Adams ve Twiddy, S. aureus’un

63 ¢oéalarak en az 100.0680 adet/gr dizeyine

larinda, zehirlenme vyapabilecek miktarda enteretoksin

olduklarini saptamislardar

2. aureus’'uyn c¢ogalmasi dizerinde gidada bulunan digder
raganizmalarin inhibe edici bir etkisi wvardir Sit ve
lerinde §S. aureus 1le laktik asit bakterileri

fdaki etkilesim Snem tasar Laktik asit bakterilerinin
i-sonucu aciga cikan laktik asit ve iirettikleri
otikler S. aureus’un gelismesini engellevici bir etki
(Aéperger 1894 . Taze kdy pevnirleri iikel bir
Ji ile yretilir Bu peynirlerin idiretiminde laktik
ﬁ$t3ran starter bakterileri kullanilmaz. Bu nedenle
Pevnirlerde S. aureus kolay gelisir,




girsal kesimde dretilen k&8y peynirleri ve taze bheyaz
riérin §. aureus 1ic¢erigine 1liskin calismalarda elde
on bulgular asadida sunulmustur,

purcu (1985), Izmir piyvasasinda tiiketime sunulan 25
svnir ornedinin 8 tanesinde (%232): 500 ile 2.000.000

rasinda S. aureus saptamist:

e

Yhulut vd  (1990)

ITzmir ve cevresinde ilkel tiretim
Jeri ile idretilen ve satilan 75 adet peynir Srnedinin

:sinde (%37); 5. aureus belirlemislerdir.

ert ve Kivang¢ {(1984), Erzurum pivasasinda taze olarak
ﬁé sunulan beyvaz pevynirlerden 30 adedini incelemisler
5fneklerin 18 inde; savilari 10 ile 1.800 adet/g
da aureus saptamislardair

5.

lkemizde firetilen diger tip peynirlerde de 3. aureus

isi belirlenmistir

Lvang (1989}, Erzurum pivasasinda tiiketime sunulan
pevynirleri dizerinde vyaptid:i bir calismada, 48 adet
péVniri Grneginl incelemis ve bu pesvnirlerin % 94’ inde

reus ' bakterisi belirlemistir

i1¢ ve Gong (19390}, Izmir tulum  pevnirlerinin
1ojik dzellikleri dzerinde vaptiklary bir

islar ve bakteri sayilarinin 15 ile 24 000 adet/g

~disinda diger ti#m &rneklerde stafilokok bakterisi



da zehirlenmesine vol acan diger bir patojen bakteri
a iié’dlr. Gelismis ve <gelismekte olan ilkelerde,
Gné l1a'nin neden oldugu gida kaynakli hastaliklar uzun
. mandan beri bilinmekte ve hala &nemli bir sorun olarak
:iVSﬁrdﬁrmektedir‘ Salmonella bakterileri ile en ¢ok

ine olan gidalarin icinde, tavuk ve tavuk eri
pden sonra st ve st {rinleri ver almaktadir.

-3

inc, bakterivel gida =zehirlenmelerinin % 60-%95'1ne
onella bakterilerinin neden oldugunu bildirmistir

ttin gidalar Salmonella ile kontamine olabilir wve bu
raciligr ile de mikroorganizma insanlara gecip
ga neden olur Ozellikle taze kéy peynirleri gibi ¢ig
y p1lm15 drunler risk tasimaktadir.  Ancak 1s1l islem
gldalarln da hastalida neden olmasi 1s31]l islemin
Bliliéini veya islem sonrasi bir bulasmavi gdsterir.
ella bakterileri pastsrizasyon islemi ile kolayca
fP Ayr1ca pevnir vapiminda asitlik gelisiminin veterli
e:dlmaSL da vok olmasini hizlandirmaktadir (Robinson
laemynck 1994}.

pilan bir calismada, Salmonella eklemnmis pastérize
etilen wve % 471ldk salamurada 4'C'da 60 gin

lleﬁ'beyaz peynirlerin vapiminda kullanalan lakrtik

L. kitltirlerin givenli bir kevaz peynir iiretimi icin
'mff tasidigl belirlenmistir Starter kiltdr
lifak vapllan peynir druneklerinde 20 giinden,
alarinda ise 3. giinden sonra Salmonella bakterilerine
nmﬂﬁlstlr‘ Arastirmada asitlidi veterince ogelismemis
PeYhirlerin, Salmonella véniinden risk tasiyvabilecedi
mistir (Abdalla vd 1992}

Un- Salmonella tiirleri insan ve hayvan patojenidirler

Ve cig siitten vapilimis dirtinlerin tiiketilme
nliélnln bulundugu verlerde Salmonella kaynakli oida




nmesi vakalarina daha cok rastlanmaktadir Bu nedenle
:ﬁrﬁnle: cok risk tasir (Vliaemynck 1994)

Cig siitten vapilmis peynirlerin Salmomells kaynakli gida
1éhmelerine neden oldugunu gdsteren, literatiire gecmis
Qdkf-érnek vardair. 1982 wyilinda Kanada'da c¢id siitten

Ian,éheddar peynirinde, Salmonella _muenster kaynakl:
1éﬁme vakalarina rastlanmistir Bulasma kavnaginin, cid&
 @1 vapilan ciftliklerden birindeki inek oldugu ve bu
‘alinan  sifin, mililitresinde 200 adet Salmonells
zbulunduéu belirlenmistir Bu siit kullanilarak
eynirde de Saimonella muyenster bakterisi

ustur. 5°C’da 125 qiinlik bir depolama islemi
inda dahi bu wmikroorganizmanin canlilidini korudugu

enmistir (Johnson vd 1930).

anada’da cheddar peynirinin tiketimine bagli olan bhir
_hirlenme olayi, 1984 vilinda mevdana gelmis wve 2700
etkilemistir Zehirlenme etkeni Salmonella tyvhimurium

belirlenmis ve bulasmanin peynir imalatinda calisan
1den kaynaklandig: anlasilmistir. Analiz edilen

. peynir numunesinden birinde, 5°C'da 8 ay
astirma islemi sonrasinda hbile bakterinin canlziidinz
' éaptanmlstlr {Johnson vd 1990).

Gre; Martin, Salmonella
yonunun olugabilmesi idicin danin graminda bulunmas:
1

Ditlirlere ait hiicre savisini Salmonella tvphimurium

in ise 15.000. 020 adet olarak bildirmistir.

lkenmizge liretilen L3y pevnirleri ve taze hevaz

ier;n Salmonella icerigini belirlemeye vonelik

;arda elde edilen bulgular asadida sunulmustur .

apurcu (1985}, 25 adet k&y peyniri dzerinde vaptigl
Sadece 3 Srnekde Salmonella-Shigella grubu
€re rastlamis ve sayilarinin 500 ile 110.000 adet/gr




1ndé dedistidini bildirmistir.

Agbﬁlut vd (1990} 1Izmir ve cevresinde atilan 75 adet
rneginin 9 tanesinde (%12) Salmonella bakterisi

Seft ve Kivan¢ (1984) FErzurum pivasasinda riketime
an 30 adet taze beyaz peynir &Srneginin 5 tanesinde (%17
mﬁnella belirlemistir

itler: dzerinde vyapilan calismalardan

ise asagida sunulmustur

Klvénc {1989), Erzurum pivasasinda tiketime sunulan
ar  peyniri &rne&ini cele ve bu éSrneklerin

risinden Salmonella griihiu bakterl izole edemedigini

71lic ve Géng {1950}, fzmix tulum peynirinin
obiyoloiik tzelliklerini belirlemek amacivlia vaptiklar:
smada, analiz ettikleri 3% a2det tulum peyniri
glpih.g tanesinde (% 26) Salmonells bakterisi

erinde co&alarak
erel qotokcwn olszturmak suretiyle gida zehirlenmelerine

12 genusunda: Shigells dveenteriae, Shigell
shigella hoydii ve Shigella =onnei olmak iizere 4
Hiunmustur By ddrt tiir kendi icinde cesitli serotiplere

2ktadir  Tiim Shicella bakterileri parcalandiklarinda

Otein yvapisinda ve bir endotoksin niteliai g8steren

Antijenler aciga cikarmakta ve gida zehirlenmelerine
1

) MQKtadlr_ar Buna ek olarak Shigella dvsenteriae
1l ortama eksotoksin salgilayan tek Shigella tirddir
. Bilgehan 1993).
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hakterilerinin esas konakcisa insandair,
rol pynavan en dnemli faktdrler ise daski, vivecek

Qekler, kirli eller ve sineklerdir. ©Ozellikle vaz
a; besin hijyeni azaldigi ve bulasmada rol oynavan
' 53 cogaldigi ic¢in basilli dizanteri olaylari ¢ok
Hastallk'bir kac giin ic¢inde tedavi edilebilirse de,
arda ve vyasli kisilarde &ltme neden olabilmektedir
kléﬁl ile 4 vyas arasi cocuklarla, 50 yasin tzerindeki
.nlér hastalida en duyvarl: kesimi olusturmaktadar
£ 1989, Bilgehan 1993}

higella bakterilerinin siitte 170 giin canliliklarin:
lari belirlenmistir Az sayida bakteri hastalig:
rﬁaya vetmektedir. Hastalik etmenleri antibiyotiklere
d”fenc gbsterebilmekte ve hastaligin seyrini
stirabilmektedir  Ornegin 1968-1969 yillar:i arasinda
merika’da meydana gelen salginda 14 000 kisinin 8liimiine
'Imustur {Alperden 1993).

esitli pevnirlerin Shiogella  icerigini belirlemeve
=

“ralismalar asagida sunulmustur.

Fivang (1989) Erzurum pivasasinda tiketime sunulan
peynirlerinden, 48 tanesini incelemis ve bu &rneklerin

Klllg ve Gonc (1990) inceledikleri 3% adet tulum
- brnedinin 4 tanesinde (%11), Shigella grubu bakteri

Ut ve diriinleri teknoloijisinde pek cok bakimdan onen
an bir diger bakteri grubu koliform bakterilerdir Siite,
tasima ve isleme sirasinda bulasan koliform grubu
ilerin pevnirdeki vasam faalivetleri sonucu asit ve

gibi gazlar olusmaktadir. Bu gazlar peynirlerin ig

acarlar Fazla miktarda asit ve gaz olusmas:y durumunda
Peynir kitlesi parcalanmakta, tady ve aromasi



cktedir (Kivanc 1990, Uctnoci 1992).

g'liform agrubu hakteriler gida maddelerinin f{retim ve
inde genellikle temizlik 8lciitil olarak kullanilarlar.

mikroorganizmalarin insan sagligr acisindan da
:bﬁyuktur Baz:i suslari hastalik etmenidir Gaidada

Geaelk savida bulunan koliformlarain mide-bagirsak
ksiy'nlarlna neden o0ldudu bildirilmektedir (Anonymous

'51iform grubu  mikroorganizmalar igindeki en Snemli
ilerden biri Escherichis coli’dir Insan ve havvanlarin

salk florasinin normal sakinlerinden olan E.coli’nin
erichia colil bazi tiirleri enteropatojen szellilk
armektedir. Mide-badirsak hastaliklarainda dzellikle

erde E.coli’nin  oynadiga rcl oldukca karmasiktir.
l1da neden olan tiim tiirler enteropatoien olarak
lirilmasina karsin bagirsaklarda olusturduklara

allklara ve bu  hastaliklarin agiga ¢i1kis sekli ve
'tllerlne gdre cesitli gruplara ayrilmakradir. Hastaligin

afclkma51. icin gida ile alinan E.coli sayisinin gramda
000 adet diizeyinde olmasi gerektigi bildirilmektedir
1989, Rea ve Flemino 1994},

E.coli icerikleri dzerine

til arastirmalar yapllmlstlr Bu arastirmalardan elde

'§PUYCU {1985), Izmir pivasasinda tiiketime sunulan 25
taze koy peyniri &rnedinin 20'sinde (% B0), koliform



yteri saptamis ve sayilarinin 100 ile 25.000 000 adet/g
sinda dedistidini bildirmistir

_ Akbulut vd (1930}, 75 adet 9peynir ©Srnedi izerinde
aptiklari calismada bu &rneklerin % 88’inde, 6.000ile
300,000 adet/gr sayida koliform bakteri ve % 86'sinda ise
g,11e 38. 000 adet/g sav1da E.coli belirlemislerdir

Gert ve Kivanc {1984}, Erzurum pivasasinda Nisan-Temmuz
ar1 arasinda tiuketime sunulan 30 adet taze heyaz pevnir
eginin hepsinde koliform bakteri belirlemis wve ortalama
'fTar141n 280.000 adet/g oldudunu bildirmislerdir. Avric
neklerin ikisi disinda diger timinde savilar: 11 ile

0 adet/g arasinda E.coli saptamislardir

Kivane (1990), Erzurum ilinde satilan 75 adet beyaz
nir &rnedini incelemis ve  bu drneklerin tamamaindan
iform bakteri izole etmistir izole edilen drneklerin %

inin E.copli olduduny kildirmistir

Rivang {1989), Erzurum pivasasinda tilketime sunulan 48

azar pevniri &rnedinin 239‘undan (% 81,25), koliform grubu

akteri izole etmistir

Gliindliz ve Daéllo'lu {1988), Tekirdad ilinde tiketime
lerden 25 tanesini inceleamis Ve
i, ertalama 3 030 000 adet/g

Bir diger zehirlenme etkeni mikroorganizma gerek
atif ve gerekse spor sekline dodads oldukca S1k

rastlanan Clostridium perfringens’dir Bu  bakteri normal

ba@lrsak florasinda bulunabilmesi, uygun olmavan sartlarda
BPor seklini almasi wve bu halivle uzunr bir sire canlailidin:
Urdiirebilmesi nedenivle, anaerobik sartlarda her tirli
91dada tehlikeli olabilmektedir (Gokge vd 1994).
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perfringens (Clostridium perfringsns) sporlara
¢.pert
irlerde de bulunabilmesine karsin, siit ve sut
érinden kavnaklanan gida zehirlenmesi vakalarina cldukca

tpsaniarda zehirlenmeye neden nlan mikroorganizma
isinin 1 000 000 ile 10 000 000 adet/g civarinda olmasz
pktigi ve bu savida mikroorganizma iceren gidalarin

4

*YEl bir sadglik riski olisturdudu Y¥abul edilmektedir

perfingens kavnakliai gida zehirlenmeleri genellikle

daha uzun silire saklanip; ertesi giinii yenilmesi sonucu

ana gelmektedir. Pisirilmeden 4&Hnce, sodukta wmuhafaza

2, Peynirlerin Baz: Kimyasal Ozelliklerine iIliskin
Kuramsal Bilgiler ve Kaynak Taramalar:

n revnirlerin kimvasal &zelliklerinin

e
vapllan calismalarda elde edilen bulgular

Vapurcu (1985} tarafindan  bildirildigine gére; Téral,
a§9t Savak, Go6¢ebe taze beyaz ve salamura beyvaz pevnir
lizerinde incelemelerde bulunmus ve srneklerin kimyasal
fim ortalamalarinil Savak peynirleri icin; kurumadde



N

vag % 24.64, kurumaddede vad % 51 86, tuz % 0 38,
0.81, asitlik 120.25 SH ve siit asiti
_dén % 2 72 olarak,; Gocebe taze beyaz peynirleri icin:

=]
st}
Qu
[ TR
@
2
M
(g
o
N
e

L)

umadde % 44 45, yag 3 20 73, kurumaddede yag % 45 88, tuz

yurumaddede tuz % 0 57, asitlik 122.32 S8H ve siit
cinsinden % 2 77 olarak vermistir. Salamura beyaz

“nlfier igin ise; kurumadde % 47 68, vad % 21.30, kurumadde
52 % 44 68, tuz % 3.88, kurumaddede tuz % 8. .15, asitlik

Q

SH ve sit asiti cinsinden % 2 80 olarak bildirmistir

Eralp ve Kaptan (1970}, Antalya ilinde diretilen bevaz
fler iizerinde yaptiklar: incelemede bu peynirleri

]

asal analiz sonuglarini ortalama; Lkurumadde % 38 06; vagd
88 kurumaddede vad % 41 76; tuz % 5 05: kurumaddede tuz

X

3, asitlik SH cinsinden 106 80 SH olarak belirlemistir

Gindiiz ve Daglioglu (1989), Tekirdad ilinde tiketime

an toplam 2% adet beyaz peynir 4&drnedinin kimyasal

;klerini ortalama; kurumadde % 41 42: vad % 17 8%,

. 9.10

geri SH cinsinden ortalama 86 70 SH olarsk
1

B
o\

maddede yad % 42 94: tuz 3.72, kurumaddede tuz
e

ami$lardlr Nitrat miktari en az 1 40 ppm, en cok 78.40

a
ve. ortalama 10 7% ppm  olarak bulunmus ve ypevnir

1 bulunmaktadir Nitratlar da her kg vicut adairlig:a
D ginliik 45 ppm'den farla alindidinda aynl etkiyvi

\LAkln ve Géng (1990), FKonva pivasasinda tiiketime sunulan
bPeynirlerin  baz: kalite dzelliklerini belirlemek
-%yla 66 adet beyaz peynir drnedini incelemisler ve

15
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MATERYAL VE METOD
.1 Materval

Antalva il merkezindeki semt pazarlarinda tiketime
inlan ve k&y payniri olarak adlandarilan 50 adet peynir
gi arastirma materyali olarak kullanalmistir. Peynir
“gieri Qcalk, Subét, Mart ve Nisan aylaraini kapsayan I

.de, her ay dicin 5 adet; Mayis. Haziran ve Temmuz
in1 kapsavan II doénemde ise her ay icin 10 adet olmak

eseptik kosullarda en az 200 gram olarak alinmis vs

.2.1. Peynir ©&Srneklerinin mikrobivolojik analizlere
hazirlanmas:

Laboratuvara getirilen pevnir 8rnekleri aseptik kosullar
ﬁda, steril bir spatula ile Xkig¢iilk parcalara ayrilmistir.
gram pevnir &rnedi sasteril bir havanda, havan kolu ile
dikten sonra, icerisinde 225 ml Tamponlanmis Peptonlu Su
)}_bulunan steril erlenmaver icerisine aktarilmis we bu
diliisyondan diger diliusyvonlar  hazirlanmistir Ornek
syonlari peptonlu su (Ek 1 BYl } ile hazirlanmistar

2.2. Peynir &rneklerinde koliform ve patojen bakteri
aranmasi ve Sayiml

3.2_2.1, Koliform grubu bakteri savimi

Peynir &rneklerindeki koliform grubu bakteriler,
vVetle Muhtemel Say:" metodn ile belirlenmistir (Anonymous
a ., Karapinar 1990). Analizde Lactose Broth (BYZ2) ve
l;ént Green Bile %2 Broth  Dbesiyerleri (0OXO0ID-CM31)
“dnilmistir. Savimda uygulanan islem basamaklar: sekil
’éé Sematik olarak gosterilmistir.

17



|25 gr peynir+225 ml TPS
t

l

Dilisyon hazirlama |

{ Lactose Broth {LB)} besiverlerine ekim ve
| 37 "C'de 24-48 saat inkiibasvon

LB Besiverlerinde gaz (+) olan tiiplerden

Brillant Green Bile %2 Broth (BGRB)

besiyerlerine ekim ve 37 'C’'da 48 saat
inkiibasyon

!

|BGBB'de durham tiiplerinde gaz olusumu (4) ise

lgaz olugturan tipler dikkate alinarak
[En Muhtemel Sayi ¢izelgesinden

i
1
i
- _ : SR |

jkxoliform sayisinin hesaplanmas:
[

il 2.1 Foliform grubu hakteri sayim:

3%
i
]

Escherichia coli aranmasi ve sayvimi

Peynir &rneklerinde Escherichia coli aranmas: ve savimi

o<
Wyetle Muhtemel Sayi" metodu ile vyapilmistir {Anonymous

» Karapinar 1990) Analizde Lactaose Rroth fRYZ), EC
(EY2) ve Eosin Methylene Blue Agar ( OXOID-CM69)
Yerleri kullanilmistir IMViC  testlerinde kullanilan

Yerleri Ek 2'de belirtilmistir Sayimda uygulanan islem
Maklari Sekil 3.2 ’‘de sgematik olarak g&sterilmistir

18



I 1
|25 gr peynir+225 ml TPS |
| i

|

Dilfisyon hazirlama

_

]

f
“|Lactose Broth (LB) besiyerlerine ekim ve

[37°C"de 24-48 saat inkiibasyon
1

e e

:{LB besiyerlerinde gaz (+) olan tiplerden EC
|Broth besiyerine ekim ve 44.5°'C de 24-48 saat
.]inkﬁbasyon, inkiibasyon siiresi sonunda EC'de
fgaz (+)} olan tiplerden Eosin Methylene Blue
1}Agara (EMB) 5ze ile c¢izgi ekim ve 35 ‘C'de
124-48 saat inkiibasyon

L4

I ) B
JEMB Agar i{izerinde gelisen tipik E.coli
[kolonilerine IMViC Testleri uygulanmasi

R |

: 3
§

1iIMViC Testlerinde E.coli’'ye &zgii reaksivonlar
©olusmugssa EC Broth besiyerinde gaz olusturan
Wtﬁpler dikkate alinarak En Muhtemel Sayi

Cizelgesinden E.coli sayisinin hesaplanmasi

ke

kll 3.2, Escherichia coli aranmasi ve sayimi

i9



3 2 2.3 Peynir Srneklerinde Salmonella aranmasi

'25 gram pevnir &rnedgi, 225 ml Tamponlanmis Peptonlu Su
~icinde iyice ezildikten sonra 37 (’'de 16-20 saat
“uﬁé edilerek &n zenginlestirme islemi vapild:. Inkiibasyon
eéi sonunda 10 ml 6n zenginlestirme kiltird alinarak, 100
Tetratiyonat (DIFCO-0104~17-6) besiyerine aktarildi ve 43
"L;24 saat inkiibe edilerek secici zenginlestirme islemi
dr. Daha sonra Tetrativonat besiyerinden, Brillant Green
{OXOID-CM3239} ve Bismuth Sulphite Agar (OXOID-CM201)
§Er1erine ekim yapildi ve asilanan plaklar 37 'C’de 24-48
t inkiibe edildi. Inkiibasyvon siiresi sonunda bequerlerlndekl
hell Salmonella kolonileri Nutrient Agar’a (BYS) agsilanda
37- "C'da 24 saat inkilbasyvona birakild:. Nutrient Agar’da
tilen saf kiltiirler biyokimyasal testler icin; Triple
ar Iron Agar (HI-MEDTA-M 021), Ure Agar (BY12) ve Lysine
arboxylase besiyerlerine {BY6E) ekildi avrica B-
actosidase testi ve IMViC testleri vapild: Serolojilk
grulama icin Polyvalent (O} antiserum testi vapildz
kimyasal ve serolojik testler sonucunda Salmonella’'va
‘reaksivonlar olusmussa sonuc {+) (Salmonella var)
usmamlssa scnuc {-) (Salmonells vok) hiciminde
rlendirilmistir (Anonymous 1991).

Pevnir drneklerinin 10-%’e  kadar seri diliisvenlara
rlandi ve bu diliisyonlardan 0.5’er ml alinarak ¥vlose
¥sine Desoxycholate Agar {OX0ID-(CM469) plaklarina siirme
 miyle ekim vapildi. Besiverleri 37'C'da 24 saat inkibe
di. fInkilbasyvon siiresi sonunda besiverinde oclusan tipik
M1z renkli koloniler sipheli Shigella kolonileri olarak
.1dl ve biyokimyasal testler icin Triple Sugar Iron agar,
”agar, hareketlilik besivyeri (BY7) ve karbonhidrat
mentasyonu besiyverlerine (BY8) ekim vapildl ayrica IMViC
Stlery uygulandz ¥vlose Lysine Decarboxylase Agar’daki
ik kolonilerden secilerek biyokimyasal testler sonucunda
Tulamasgy vapilan koloni sayisi ofani ve diliisyon faktsri
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e alinarak gramdaki Shigella sayisi belirlendi (Refai,
1979, Anonymous 1988).

3.2u2"5“ Peynir drneklerinde Staphylococcus aureus

aranmast ve 5ayiml

Peynir orneklerinin 10872 kadar seri dilitsyonlar:
rléndl ve bu dildsyonlardan 0.1'er ml alinarak, Baird
“t Agar {(0OXOID~-CMZ275) plakalarina siirme véntemi ile ekim
ai Asilanan plakalar 237 ('de 24-48 saat inkitbe edildi

bakyon siresi sonunda besiveri iizerinde gelisen cevresi
zonlu ve presipitasyon halkala sivah  koloniler
aphyloccus aureus olarak kabul edildi ve sayildi. Savim:

an siipheli koloniler Brain Heart Infusion Broth
yerinde (OXOID-CM205) 37 'C’de 24 saat inkiibe edilerek
stirildi. iInkiibasyon sliresi sonunda bu kolonilere
gilaz Plazma (DIFCO-0286-65) ile koagiilaz testi uvguland:
laz testinde (+) sonuc veren koloni sayis: orani ve
éybn faktsril dikkate alinarak gramdaki S, aureus savis:
rlendi (Anonymous 1989b).

31.2.2. 6. Peynir Orneklerinde Clostridium perfringens

Faranmasy ve saylimi

Peynir Brneklerinin 10°5'e  Ykadar seri diliteyonlara

alinarak steril Petri
Tina aktarildil. Uzerlerine 15-20 ml Siilphite Polvmyxin
adiazine Agar  besiyveri (DIFC0-0345-01-8) askiildy ve

Tnkiibasyon siiresi sonunda besiverinde olusan siyah

Oniler slipheli (Clostridium perfringens kolonileri olarak

L edildi wve dogrulama testleri icin  dnce  Fluig
9lycollate sivi besiverine {PASTEUR-64087) asilanarak
‘da 24 saat inkitbe edildi inkiibasyvon siiresi sonunda
rlerin safliginin kontroli ic¢in Gram RBoyama vapild:r ve
'? Hareketlilik-Nitrat (BY9), Laktoz-Jelatin {(BY1G) ve
Tulasyon (BY11) besiyerlerine ekim vapilarak, dogrulama
ri uygulanda Dogrulama testlerinde (Clostridium
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cfringens’e &zgl reaksiyonlari veren koloni sayisi orani ve

ysyon faktéri dikkate alinarak gramdaki (. perfringens
151 belirlendi (Refai, M.K 1879, Anonymous 1984a).

3.2.3. Peynir drneklerinde yapilan kimyasal analizler
3,2.3“1” Kurumadde miktari tayini

‘Peynir Srneklerindeki kurumadde miktarlarini belirlemek
gravimetrik yéntem kullanilmistir {Anonymous 1989%a).

2.3.2. Yag miktari tayini

[~}

:?eynir drneklerindeki % vad miktarlarinin belirlenmesi
n7Van Gulik Metodu kullapilmistir (Anonymous 1978).

Kurumaddedeki vag miktar: hesaplama ile bulunmustur,
3.2.3.3. Asitlik tayini

Peynir drreklerinde asitlil, % stit asiti cinsinden
iptanmistir (Anonymous 1989%a).

Siit asiti cinsinden bulunan degerler hesaplama ile SH
inden asitlik degerlerine cevrilmistir.

3}2.344“ Tuz miktari tayini

Peynir Srneklerindeki % tuz miktari ve kurumaddedeki 3%

3.2.3.5. Nitrat ve nitrit miktarlari tayini
Peynir &rneklerindeki nitrat ve nitrit miktarlarz

Miyum Indirgeme ve Fotometri Metodu ile belirlenmistir
Zonymous 1987) .
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Bu ¢alismada Antalya ilinde tiketime sunulan taze koy

sniri drneklerinde Staphvlcococcus aureus, Salmecnella,

ella, Koliform grubu, Escherichia coli ve C(lostridium
srfringens bakterilerinin  varligi  ve sayisi ile bu
eynirlerin baz1l kimyasal 8zellikleri belirlenmistir.

.incelenen 50 adet taze kéy peynirinin mikrobivolojik ve
myasal ozelliklerine iliskin arastirma pulgularinin
ratiirdeki veri, daha &nce vyapilmis calismalardan elde
ilen bulgular ile kaiyaslanarak verilmistir.

4.1. Peynirlerdeki Koliform Bakteriler ile Gida
Zehirlenmesine Neden Olan Patojen Bakterilere
Fliskin Arastirma Bulgular:

Peyvnirin hammaddesi olan siit, icerdidi yiiksek nitelikli
4;;ﬁ dgeleri nedenivle ¢ok beslevici bir gi:dadir. Ancak vine
=6zelli§inden dolayil; mikrocrganizmalarin gelismesi icin de
guﬁ bir besi ortami olusturur. Sit hayvanil, ¢evre ve insan
s1tas: ile siite bulasan mikroorganizmalar; sodutma,
rizasyon gibi odnlemler alinmazsa hizla c¢ogalir ve
-fli sorunlara neden olurlar  Bu mikroorganizmalardan
0fit olanlari peynirlerde, tat, koku ve gorinim
.kluklarl ile iiritin kayiplarina; patojen olanlari da bu
nlrleri tijketen insanlarda gida zehirlenmeleri olarak
andirilan hastaliklara neden olur

:incelenen 50 adet peynir &rnedinde Dbulunan koliform
bu bakteriler ile patojen bakterilere ve sayilarina
Skin arastirma bulgulari ¢izelge 4.1 'de verilmistir

lge 4.1, "de yer alan 1lk 20 &rnek, her ay 5 tane olmak
e Ocak, Subat, Mart ve Nisan aylarini kapsayan I dénemde
raki 30 srnek ise, her ay 10 tane olmak iizere Mayis,
ﬁan ve Temmuz aylarini kapsayan II.donemde analiz edilen
klere ait sonuclardir
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4.1.1. Peynirlerde Staphylococcus aureus sayisi

Karakus (1993), Peynirde en fazla risk arzeden patojen
erinin mastitis etmeni olan ve ayrica -~ insanlar
findan da siite sikca bulastirilan Staphyvloccoccus

eﬁé'un enterotoksin olugturan suslar: oldugunu
dirmistir. Enterotoksin  olusturan  S.aureus’lar gida
lenmelerine yol agarlar

ncelenen 50 adet tare kéy peyniri drneginin 15
inde (% 309, koagiilaz (+} Staphvlococcus  aureus

erisi belirlenmistir. FKoagiilaz testinin pozitif olmas:
jenlikte dnemli bir gdstergedir.

Cizelge 4.1. "den de gdriilecedi gibi peynir
klerindeki S._ aureus sayisi 22.000 ile 4 100 000 adet/g
inda degismistir.

. dénemde analiz edilen ilk 20 adet &rnedin (Bkz cizelge
7 tanesinde; II ~ dénemdeki 30 adet &rnedin ise 8
sinde 5. aureus bakterisi saptanmistir IJ. d8nemde alinan
ellerde 5. aureus sayisinin daha yviiksek oldugu

anmigtair. Havalarin daha sicak oldudu bu aylar bakterinin
~6rneklerinde c¢ogalmasi i¢in dsha uygun bir ortam
urmaktadir. II.ddnemde S. aureus icerdigi belirienen 8
Srnekten 7 tanesinde S. aureus sayl1sl zehirlenme

@ilecek dizeydedir. Bu durum havalarin sicak oldugu
r'da dretilen bu tip peynirlerin gida zehirlenmesine neden
4 bakimindan daha riskli oldugunu gostermektedir.

-Gida Maddeleri Tuzigli'niin (Anonymous 1984b), 61 nolu
@eﬁine gdre pevnirlerde patojen bakteri
uﬁmamalldlrhinceledi@imiz 50 adet peynir Srnedinin % 30'u
Ukme aykir:i &zellik tasimaktadir
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ﬁiéghz;gpoccus aureus viksek tuz konsantrasvonlarina
nikli bir bakteridir Bu nedenle pek cok
sorganizmanin gelismesini engelleyvici bir &zellik

fén gi1dadaki tuz miktarindan pek etkilenmez Peynirdeki
k ise gelisimini engelleyici bir &zellik gésterir.
lfdé asitlik geliaiminde ise starter kiiltirler ¢ok &Sneml:
.oﬁ oynar. Inceledigimiz peynirler, ilkel kosullarda,
rde  yap1ldigi, herhangi bir 1s1l isleme tabii tutulmadig:a
rter kiiltiir de kullanilmadigy icin asitlik gelisimi
iz olmakta: bdylece ortamda bulunan Staphvlococcus

g hizla ccdalma ve enterotoksin firetme firsatin:z

bilmektedir.

apilan ¢alismalar §. aureus’un, bulundugu gidada ancak

1i bir sayliya nlastiginda zehirlenme vapabileceak
arda enterotoksin de olusturmus aldugunu crtava
sktadir. Simsek’e (1991) gdre, vpeynir kokenli gida
enmelerinin bas sorumlusu olan S. »sureus 1s:i islem
émis siitten vapillan peynirlerde c¢ok gbriilmelkte ve sayisi
da-100.000 adet diizeyine ¢iktidinda zehirlenmeve neden
_: ad1r. Vapurcu ({1985) tarafindan bildirildigine gore;
ms ve Twiddy, zehirlenmenin olabilmesi icin gidanin
minda 100 000 adet 5. aureus bulunmasi gerektigini

tmislerdir. Analizi yapilan 50 adet peynir &rnedginin 10
nde S. aureus sayisi gramda 100.000 adet diizeyini
1r. Buna gdre &rneklerin % 20’'si gida zehirlenmesine

._abilecek durumdadzir .

€ig siitte va da peynir vapiminda Staphviococcus aureus

151 gramda en az 1,000 000 adet dizevine g¢ikmissa,
“*rde belirlenebilecek miktarda enterctoksin de
Smaktadlr‘ Bu enterotoksin peynirde aylar, hatta yillar

HﬁCa aktif kalabilmektedir {(Robinson 1990}, Konuya bu
an baktigimizda inceledigimiz peynir rneklerinde az
da Staphvlococcus aureus belirlemenin o gidada toksin

8d141 anlamina gelmedigini gdsterir. Cinki Staphvlococcus

Us, ¢ig siitte ya da iiretim safhasinda, uygun kosullarda
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cogalarak enterotoksin iretmis; sonraki asamalarda ise
115r1n elverissiz hale gelmesiyle &8lerek, sayica azalmis
i1ir Oysa irettigi enterotoksin aktivitesini
yécaktzr‘ Bu nedenle bir gidada sayica az da olsa

yapurcu {1985}, fzmir ilinde {iretilen kév peynirlerinin
jén mikroorganizma iceriklerini beliriemeve yonel ik
asinda, 1lnceledigi 25 adet &rnedin 8 tanesinde (%32},
Iﬁt vd. {1990}, Izmir ve cevresinden topladiklari 75 adet
 6rneéinin 28 tanesinde (% 37), Sert ve Kivancg (1984},
Hedikleri 30 adet taze Dbevaz peynir Adrnedinin i8
néslnde (% 60}, S. aureus bakterisi belirlemislerdir.

e ettigimiz arastirma bulgulari Vapurcu ile Akbulut ve

cadaglarinin elde ettigi bulgulara vyakin ; Sert vwve
an¢’in bulgularindan ise diistiktiir.

jlkemizde {iretilen diger peynir cesitlerinde
apthococcus aureus varlidain: belirlemeve yoénelik

lls_alarda ise, ZKivanc {1989), inceledidgi 48 adet kasar
iri Srnedinin 457inde (% 94); FKilic ve G&nc (1890}, 3%
tulum peyniri drnedinin 15'inde (% 43); Anar ve Sen
. 26 adet Mihali¢ pevniri ornedinin 25’inde (% 96},

hylococeong aureus bakterisi saptamislardir. Bu bulgular,

M- bulgularamizdan daha  yiksektir Hammadde, peynirin
Nis bizimi, depolama ve Dpazara sunum kosullar: gibi
lenle: arastirma bulgular: arasindaki farkliliklar:
maktadair

4.1.2 Peynirlerde Salmonella-Shigella grubu bakteri

varligl ve sayisil

Salmonella ve Shigella bakterilerine gir  bulgular
'Elge 4.1 "de verilmistir C(Cizelgede de gériilecegi gibi 50
L peynir Srnegininin 3  tanesinde (% 6), Salmonells
terisi belirlenmistir.

28



Yaptigimiz c¢alismada peynir Srneklerindeki Salmonella
filerinin serotlip ayrimi ve sayviml yapllmamlstlr Ancak
u'TSalmonelia tirleri patojendir ve gidada c¢ok az savida
315f1 bile hastalida neden olmak icin veterlidir Ornegin

snin graminda 1 adet Salmonella typhimurium bakterisinin
uﬁm551 hastalik olusturmak icin vyeterli olmaktadar Bu
ﬁie inceledigimiz taze k&yv peynirleri sadlik acisindan
rislk arzetmektedirler.

'ncelediéimiz 50 adet peynir &rnedinin 4 tanesinde {%8),
gella bakterileri gaptanmis ve sayviml vapllmistir. Bu
srinin de gidada c¢ok az savida bulunmasi hastalik
ugtufmak icin veterlidir Bu nedenle s&zkonusu peynir

i
ekleri Shigella kaynakli gida zehirlenmesine neden olma

I dénemde Salmonella-Shigella grubu bakteri iceren drnek

vis1 2 adet, IT7 dénemde ise 5 adettir Hava sicakliklarinin
dksek oldugu avlar bu bakterilerin peynirde vasamalar:
ogalmalara i¢in daha uygun bir ortam sadlamaktadir

gehan (1993}, Shigella kaynakli hastaliklarin TRE
rinda daha cok g8rildidintg bildirmistir Shinalla
digi belirlenen 4 adet Srnekten 32  tanesinin, var

‘inda dretiimis pevnirlers: ait olmasz bu gorilei

lamaktadir

Tizigl ' niin  (Anonymous 1984b), 61 nolu

rlerde patojen bakteri bulunmamalidair

i
grubu bakterileri idgeren 7 adet Srnek bu

r
tasimaktadir

rilerin wvarliga iizerine cesitli arastirmalar
1 Mistir Vapurcu {1985}, inceledigi 25 adet taze koy

L3

¥0iri Srnedinin 3 tanesinden (% 12), Salmonella-Shigella

U bakteri izole etmistir Yaptigimiz arastirmada 50 adet
Dir Brpeginin 7 tanesinde (% 14) Salmonella-Shigella grubu
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cteri belirlenmistir Arastirma bulgulara Vapurcu'nun
lgular: ile benzerlik g&stermektedir Akbulut wvd.{1990),
33celedlk"eri 75 adet peynir drnedinin 9 tanesinde (% 121}
rtve Kivang {1984), Erzurum pivasasinda satilan 30 adet
iéfbeyaz peynir orneginin 5 tanesinde (% 17), Salmonella
gkferileri saptamislardir. Akbulut vd ile Sert ve Kivanc’in

_glﬁonella’ya iliskin bulgulari, arastirma bulgularimizdan
e——
ha yiiksektir,

Cesitli peynirlerin Shigella icerigini belirlemeve
glik c¢= ll_ualarﬁan elde edilen bulgular asagida
ﬁlmugtur.
~Kivan¢ (1989), FErzurum piyasasinda tiiketime sunulan

sar peynirlerinden, 48 tanesini incelemis ve bu Srneklerin
cbirisinden Salmonella-Shigella grubu bakteri izole

memistir Kili¢c ve Gdunc (1990}, inceledikleri 35 adet
m pevniri Srnedinin 4 tanesinde (%11}, Shigella grubu
kteri belirlemislerdir. Kivancg'in inc=ledigi

e
1)
fui]
—

ynirlerinde Salmonella-Shigella grubu bakteri bulunmamasi
iyenik kosullarin farklil:k arzetmesinden ve kasa

-

nirlerinin yapiminda pihtiva uygulanan 1s1] islemden
aklanabilir.

Yukarida belirttigimiz, g¢esitli pevnirlerin Salmonella-

lgella agrubu  hakteri iceriklerini balirlameve yénelik

lsmalarda da vurgulandida Gibi; peynir iretiminde cid siit
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kemizde uretilen peynir gesi

1
ubu batterilere rastlanacak ve bu Aunrum potansival bhir
ol

usturacaktir

Peynirlerde koliform ©bakteri ve Escherichia coli
8ayls1l

. Incelenen taze k&y pevnirlerindeki koliform ve E.coli
erilerine iliskin bulgular cizelge 4 1.'de verilmistir.
Pilan analizler sonucunda incelenen 50 adet oSrnegin

30



aminda koliform bakteri saptanmistir Koliform bakteri
'iél 75 adet/g ile 110 000 000 adet/g arasinda dedismis ve
2lama 15.000.000 adet/g olarak belirlenmistir

Koliform bakteriler cok cesitli vollardan stite
gtlklarl igin, 1s1l islem uygulanmamis siitten vapilan
rlerde cok gérilirler Avrica iiretim esnasinda ve
Faéinda hijyenik kosullara dikkat edilmemesi durumunda da
aire bulasacaklardir  Bu nedenlerle koliformlar reynir

lojisinde vyol actiklar:z pek  cok sorunun  vanisira
ikle bir temizlik ve hijven indikatsriidiirler. Bir gidada
ki savida koliform bulunmasa, o gidapin liretiminde

zlik ve hijvene onem verilmedi&ini ve gidada bagirsak
enli patodjen bakterilerin bulunabilecegini gosterir
eledigimiz peynir &rneklerinde yiiksek sayida koliform
_fi helirlenmis olmasi bu peynirlerin hijvenik olmavan
ullarda fretildiginin en Snemli gfstergesidir

‘Incelenen 50 adet taze kdy  pevyniri  drnedinin 41
esinde (% 82), 19 ile 46 000 000 adet/
y E.coli bakterisi helirle t

B
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in, parazitlerin

nle E. eoli'nin hi¢ bir gidads bulunmasi istenmez Ayrica
S

nin enteropatojen olan tirleri besinlerle bi

urmak suretivle gi1da zehirlenmesine vol acarlar.
SMekte olan iilkelerde ishal ve k&td beslenme 5 vasin
ndaki cocuklarda baslica 8lim nedenidir Enteropatojen

1 tirlerinin c¢ocuklarda viiksek &liim oranina sahip akut
vakalaranin has sorumlusu oldudu  belirlenmistir

al1gin agiga cikmas: icin gida ile alinan E.coli

31



lglnln 1.000 000 adet/g dizeyinde olmasi gerekmektedir
ea'Ve Fleming 1994). Yaptigimiz arastirmada E.coli icerdigi
rlenen 41 adet peynir Ornedinin 17 tanesinde (% 41 5),
pli sayiel gramda en az 1 000 000 adet diizevindedir BRu
sklerde bulunan E.coli  bakterilerinin enteropatojen
atarl durumunda hastalik olusturacaklar:i sévlenebilir.

#.coli peynir dretiminin hijvenik kalitesi icin de

katdr bir  mikrootganizmadir, inceledigimiz peynir
% 82’ sinde E.colid belirlenmis olmasz bu

yrlerin idretiminin sagliksiz kosullarda vapildidinl ve

pulasmasinin varoldudunu gdstermektedir Bu durum Gida
eri Tiizigi ' niin {Anonymous 1984b), 67 nolu maddesine
dir

T.d5nemde Iincelenen é&Hrneklere ait ortalama koliform

IT d5nemde incelenen peynirlerde

i

d
sayisi 2 RGO 00D
00 adet/g dizevindedir E. coli savisi 7.ddnemde
nen peynirlerde ortalama 560 000 , IT dénemdes incelenen
00 adet/g olarak saptanmistir Bu durum
icak oldugu sylarda diretilen peynirlerin
t n

in cok kotii oldugunu ortava

evnirlerdeki koliform  bakteri ve Escherichia coli

1 ve sayisl dzerine c¢esitli arastirmalar vapilmaistir.

u (1985), fnceledigi 25 adet taze k3y pevyniri Srnedinin

anesinde (% 80}, koliform hakteri sapt
' a

vd (1980}, 75 adet peynir &rnedi tzerinde vaptiklar:
a0 ile 8 300 000

6.
savida koliform bakteri ve % 86'sinda ise 100 ile

-]

Mada by  Srneklerin % 88'inde,

adet/gr say:da E.coli belirlemislerdir Arastirmamizda
tigimiz koliform wve E. coli bhakterilerine iliskin



nir srnedinin  hepsinde koliform bakteri belirlemis ve
alama sayilarinin 280 000 adet g oldugunu bildirmislerdir
i'a srneklerin % 93'iunde sayilari 117le 24 060 adet/g
indz E.coli  saptamislardir. Koliform  bulunma orana
5firma bulgumuzla uyumlu, E. coli bulunma orani ise daha

sextir Giindéz ve Daglioglu (1989}, Tekirdag ilinde

ime sunulan beyaz peynirlerden 25 tanesini incelemis ve
eklerin 18 tanesinde (% 72}, ortalama 30 300 000 adet/g
ﬁérm bakteri belirlemislerdir Arastirmacilarin
1141 hu deferler arastirma bulgularimizdan daha
ir. Kivang (1990}, inceledidi 75 adet beyaz ©ps
tamaminda koliform bakteri saptamistir Saptadig:
] vin % 36.8'inin E.ccli oldudunu bildirmistir EKoliform
nma orani arastirma bulgumuzla uyumlu, E. coli bulunma

;1 ise dahs diistkrtir.

.1 4 Peynirlerde Clostridium perfringens sayis:

drnedinin hichirizinde

anmamistir. C.perfringens

37 'C ve 7-8 pH'de ivi

1 S sporlara peynirlarde
ilmesine kargin, siit ve sitt d{irtinlerinden kaynaklanan

ehirlenmesi vakalarina cok sevrek olarak neden olurlar.
an o ak pevynirde pek az risk arzeden
{Johnscn wvd 1990)
' e

dzn diger bakt

n
erin {, perfingens kékenli g1da zehirlenmeler
1 r

1 s8ylenebilir.

Peynirlerin Kimvasal Ozelliklerine Iliskin

Arastirma Bulgulari

Incelenen 50 adet reynir Srnedinin kimvasal
}klerine iliskin arastirma bulgulari c¢izelge 4 2.'de
Ulmustur.
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4.2.1. Peynirlerde kurumadde miktari

Ozellikleri incelenen 50 adet peynir drneginde,

-

madde miktari % 27 ile % 56.25 arasinda degisiklik
téfmis ve ortalama % 42.64 olarak buluamustur. Peynirlerin
ﬁhadde miktarindaki bu dedisim hammadde olarak kullanilan
':bilesiminden ve uygulanan retim yé&ntemlerindeki

klilaklardan kaynaklanmaktadir,

Gida Maddeleri Tiziigiine {(Anonymous 1984hb) gdre,
irlerde kurumadde miktari en az % 40 olmalidir
eledigimiz 50 adet peynir &rnedinin 14 tanesi (%28}, bu
me aykiri Szellik tasimaktadir.

;I doénemde alinan Srneklerde ortalama kurumadde miktari 2%
59?olarak, T1. dénemde analize alinan &rneklerde ise
slama % 44.00 olarak bulunmustur Havalarin sicak oldugu
aﬁda analiz edilen &Srneklerde, kurumadde miktarinin artis
sterdigi belirlenmistir. Bu durum sicaklik artisinin peynir
iélndan, pevyniralt: suvupnun ayrilmasini
ylastirmasindan kaynaklanmaktadir

Ce$itli arastirmacilarin inceledikleri pevnirlerde
diklari ortalama kurumadde degerleri asagida
mistir. Vapurcu (1985) tarafindan bildirildigine gd8re;
Y ortalama kurumaddeyi inceledigi Savak pevnirleri icin
18, G&gebe taze bevaz peynirler igin % 44.45, Salamura
Z peynirleri ic¢in idise % 47.68 olarak bildirmistir
Urcu {1985}, inceledidi 25 adet kdy peyniri Srnedinde
Ulama kurumaddeyi % 51 .54 clarak bulmustur. Arastirmamizda
'ﬁdléimlz ortalama kurumadde dederi bu arastirmacilarain
“€oerlerinden daha diglktir Eralp ve Kaptan (1970), yaptig:
eIemede Antalya ilinde #retilen yumusak beyaz peynirlerin
alamq kurumaddesini % 38 06 olarak saptamistir. Bu bulgu
$tirmamizda elde ettigimiz dederden daha distktir.
$tlrma bulgulari arasindaki farkliliklar uygulanan {iretim
tQMlerann farkli olmasindan kaynaklanmaktadir.
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nceledikleri bevaz peynirlerdeki ortalama kurumadde
erlerini; Gindiz ve Daglioglu (19893, % 41 42; Akin ve
n@(1990), % 41 .22 olarak Dbildirmistir. Bu degerler

sstirma bulgularimizla uyum igindedir.
‘4.2.2. Peynirlerde yag miktar:

Siit vagl besleyici dederinin viiksekliginden ve
ﬁdlfiminin kolay olmasindan 8tiiry peynirin en &nemli besin
Jerinden birisidir.

‘tncelenen peynir 8rneklerinin vagd miktari % 5 ile % 27
'inda degismis ve ortalama % 17 33 olarak bulunmustur

. 15 1ile % 53 48 arasinda

o

urumaddedeki yag miktari ise
éi$mi$ ve ortalama % 40.20 olarak hesaplanmistar.

G1da Maddeleri Tizidi ' nde {Anonymous 1984b}, beyaz
mirler kurumaddedeki siit vyad: miktarina gdre 4 tipe
rilmlstlr Tiziige gdre: Tam yagli beyaz peynirlerde, 100
am;kurumaddede en az 45 gram; vadgli peynirlerde 30 gram;
rim vagli peyanirlerde 20 gram siit yadi bulunmasi gerekir,
rumaddesinde 20 gramdan az siit yagi bulunan peynirler ise
s1z peynir tipine girmektedir Inceledigimiz peynirlerde
umaddedeki vag oranlari dikkate alindidinda, 50 adet

L)

ynir &rneginden 27 tanesi {% 54) tam vagli, 13 tanesi

26) yagla, 7 tanmesi (% 14) yarim yagli ve 3 tanesi de
VAGS1T pevnir tipine girmektedir Bu peynirler
azarlarda Therhangi bir siniflandirma ve fivat farka

§1lmak5121n satilmaktadir. Bu durum Gida Maddeleri
zigli'niln, 62 nolu maddesine aykiridir (Anonymous 1984b).
ida Maddeleri Tiziigi'niin, 62 nolu maddesinde " Acik olarak
1lan peynirlerin etiketinde; peynirin yaglilik durumu,
ilinen ad:, taze veya olgunlasmis olup olmadigi ayn1 big¢imde
elirtilecektir" hikmi ver almaktadir tncelenen  peynir
neklerinin hicbirisi bu hiitkme uymamaktadir

T . d8nemde analiz edilen &drneklerde ortalama kurumaddede
§ miktar:i % 41.81: II. doénemde analiz edilen &rneklerde ise
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g.28 olarak bulunmustur

'.Vapurcu {1985}, 25 adet koy peyniri lzerinde vaptig:
j;_al.';_-gmada kuru maddede vad mil'tarin: ortalama % 41.40 olarak
iflemigtir

‘TEral, kurumaddedieki ortalama vag miktarini Savak

nirleri igin % 51 86, GScebe taze beyaz pevnirleri icgin

2z
‘88 wve salamura beyaz pevnirler icin % 44 68 olarak
dirmistir (Vapurcu 1985}

‘inceledigimiz peynirlere ait ortalama kurumaddedeki vag
eri Vapurcu’'nun bildirdigi deder ile uyumlu, Téral’in
ggflerinden ise daha digiktir

”Cesitli arastirmacilar, tizerinde c¢alistiklari bhevaz
yﬁirlerdeki kurumaddedeki vag wmiktar: degerini ortalama
rak; Eralp wve EKaptan ({19706) %41 76: Giindiz ve Daglioglu
989) % 42 94 Akin ve Goncg {1990) % Z24.7¢ olarak
ﬁirmiglerdir

"Calisma materyali k&y peynirlerinin,ortalama kurumaddede

4.2 3, Peynirlerde tuz miktari

Peynir &rneklerindeki tuz miktari % 0.35 1ile % 7 02
? inda ve ortalama % 3.42 olarak saptanmistir

rumaddedeki tuz oranlari ise % 0.82 ile % 23 23 arasinda ve
alama % 8 28 olarak hesaplanmistir. I.d8nemde analiz
len Srnekierde kurumaddedeki tuz miktari % 9.24,
dénemde ise % 7 63 olarak saptanmistir IT ddneme ait
Deklerde kurumaddeki tuz miktarinin daha disik oldugu
Tﬁlmektedir inceledidimiz peynirlerde kurumaddedeki tugz
kt?rlnln cok dedisken olmasi bu islemin gelisiglizel
11d1g1n) gbstermektedir.
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Gida Maddeleri Tiiziigil'ne {Anonymous 1984bh}) gére,
eynirde xurumaddedeki tuz wmiktari % 10'u gecmemelidir
bu

osula aykiri olduu saptanmistir Peynire tat vermek,

9

zcelediéimiz peynir orneklerinin 14 tanesinin (% 28]},
apisinl diizeltmek, dayanikliligini arttirmak gibi cesitli
paclaria yapilan tuzlama islemi, gerektigi bicimde
:apllmadlél zaman k&t kaliteli Dbir dirdin eldesine neden
JImaktadir. inceleneh pevair Srneklerinin icerdidgi tuz
iktarlndaki farkliliklar tuzlama isleminin standart bir
ekilde vapilmamasindan kaynaklanmaktadair

Vapurcu (1985), inceledigi k8y pevniri drneklerinde tuz
iktarini ortalame % 5 39 olarak bildirmistir

Vapurcu {1985} tarafindan bildirildigine g&re; Toral,
avak peynirlerinde kurumaddede tuz miktarini ortalama %

2,

0,81, gtcebe taze bevaz peynirleri icgin % 0 57 ve salamura

0,

beyaz peynirler icin % 8. 15 olarak bulmustur.

inceledigimiz peynir &rneklerindeki ortalama kurumaddede
fﬁz miktari dederi Vapurcu’nun ve T&ral’in Savak ile g&gebe
beyaz peynirler dic¢in bildirdigi degerden ylksek; salamura
beyaz peynir icin bildirilen dedere ise vakin bulunmust:r

fesitli arastirmacilar inceledikleri heyaz peynir
e

de tuz miktarini ortalama; Eralp ve

aptan {1970} % 13 23 : Giindiiz ve Dadliodlu (198%) % 9 10
Akin ve G&nc {1990} % 3 21  olarak belirlemiglardir
Inceledigimiz peyni Hrnaklerinde saptadidoimiz ortalamsz

umaddade tuz miktara dederleri, Eralp ve Kaptan'in
aptadidir degerden disil; Glindilz ve Daglioglu ile AkRin ve
G8n¢’'in saptzadid: Jdegerlere ise vakindir.
4 2 4 Peynirlerde asitlik miktari
incelensn peynir Orneklerindeki asitlik degerleri 5SH

insinden 20.00 ile 80.78 SH arasinda wve ortalama 39 22 SH,
asiti cinsinden ise % (.45 1ile % 1 82 arasinda ve
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‘ortalama % 0 88 olarak bulunmustur

I donemde analiz edilen
grneklerds ortalama asitlik SH cinsinden 35 00 SH

TI. dénemde 42,04 SH'va vilkselmistir

iken
Peynirde asitlik
‘gelisimi zerinde ortamda bulunan mikroorganizmalaf;n etkisi
biyiktiir . I dénemde alinan drneklerdeki koliform

bakteri
‘say1si daha viksektir

Bu nedenle bu dénemde analiz edilen
peynir Srneklerinde asitlik dederi I ddneme
daha yiksek cikmistzir.

kivasla biraz

Grda Maddeleari Tiizigi "ne {Anonymous 1984h) gére,

o

pevnirlerde asitiik derecesi, sit asiti hesabiyla % 3'ij

gecmemelidir. Buna gbre incelenen peynirlerin asitlik
derecesi tlziikde belirtilen kosula uygundur Peynirlerdeki
‘asitlik olgunlasma safhasinda gelisme g&sterir: by
iiretim sonras: taze olarak pazara slUrtdlen by

asitligin diisiik cikmas: normaldir

nedenle
peynirlerde

Vapurcu (1985), inceledigi k&y peynirlerinde ortalama-
a5itlik dederini 49 06 SH olarak bulmustur

Téral, ortalams asitlik dederlerini Savak

pevnirleri
igin 120

25 SH, gb&cebe taze bevaz pevnirler i¢in 122 32 SH ve
‘salamura beyaz pevnirler ig¢in 169 19 SH olarak bildirmistir
A{Vapurcu 1985)

Bu degerler arastirmamizda elde ettidimiz
asitlik dederlerinden daha yiksektir.

ortalama

Inceledikieri bevaz peynirlere air ortalama asitlik

degerlerini; Eralp ve Kaptan (1970) 106 8 SH: Gindiz ve
Daglioglu (1989} 86 70 SH: Akin ve Gong  (199%0) 47.11 sy

~olarak saptamislardir. Inceledigimiz peynirlerdeki ortalama

asitlik dederleri, bu arastirmacilarin bildirdigi degerlerden
~daha dusiktir
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4.2.5. Peynirlerde nitrat ve nitrit miktarlar:

Peynir Srneklerindeki nitrat ve nitrit miktarlaraina

liskin bulgular ¢izelge 4.2'de gériilmektedir.

: incelenen 50 adet #Srnedin timiinde 1.05 ppm ile 42 52 ppm
rasinda ve ortalama 12 ppm diizeyinde nitrat; 6 drnekte ise

'i 24 ppm ile 3 32 ppm arasinda nitrit bulunmustur.

Giindiiz ve Dagliodlu (1989%), Tekirdag ilinde tretilen 25
:det peynir &rneginde 1 40 ppm ile 78.40 ppm arasinda ve
ortalama 10.75 ppm nitrat saptamig, srneklerin hicbirisinde
mitrit bulamamistir: Bu bulgular arastirmamizda elde

ettigimiz nitrat’a iliskin bulgular ile uyumludur.

: Hayvanlar yedikleri besinler ve su vasitasi ile
binyelerine bir wmiktar nitrat almaktadzirlar. 8iit veren
‘hayvanlar busmu siitlerine de gecireceklerdir. Dolayisi ile
peynirde bir miktar nitrat dogal olarak bulunacaktir

Nitritler ise, nitrat: kullanarak nitrite indirgeyen

bakterilerin faaliyeti sonucu ac¢iga cikmaktadir.

{ilkemizde peynirlere mnitrat ve mnitrit gibi koruyucu
‘maddelerin katilmasi ancak alinacak &zel izinle olanaklidir.
‘Peynirlerde bulunan nitrat ve nitritc miktarlarina
Wmevzuatimizda bir givenlik siniri getirilmemistir Ancak Gida
‘Katk1l Maddeleri Yénetmeligi ' nde {Anonymous 1980}, Et
fYirtinlerinde bulunmasi gereken nitrit miktarinin 150 ppm’ i
nitrat miktarinin ise 300 ppm’i gecmemasi gerektigi
cbildirilmistir 266 nolu icme sulara standardinda ise
‘{Anonymous 1986), ic¢ilebilir sularda bulunabilecek maksimum

‘nitrat miktari 45 ppm olarak bildirilmistir.
Bu bilgilerin isiginda peynirde saptadigimiz nitrat ve

nitritin siitten peynire gectigini ve insan sagligi acisindan
herhangi bir risk olusturmayacagini stylevebiliriz.
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5. SONUC

Antalya ilinde tiiketime sunulan 50 adet taze koy
eynirinin mikrobiyclojik ve kimyasal vy&nden incelenmesi
inucu elde edilen bilgiler agagida sunulmustur

Yapilan analizler sonucunda incelenen pevnir
rneklerinin tamaminda koliform grubu bakteri, % 82'sinde
secherichia coli belirlenmistir. inceledigimiz peynir

neklerinde koliform bulunmasi bu diriinlerin temiz clmayvan
sﬁliarda iretildiklerinin en Snemli gbstergesidir.

coli insan ve havyvanlarin badirsak florasinda bulunan bir
kteridir. Gida maddelerinde bulunmaszi, o girdanin disk:
aynakli Dbir bulasmaya maruz kaldigin: gdsterir Avrica
' coli‘nin bazi serotipleri gida zehirlenmesine yol
cmaktadir. inceledigimiz peynirler bu nedenle halk saglig:
blélndan rotansivel bir tehlike olusturmaktadir.

Peynir drneklerinin % 30’unda  Staphvlococcus aureus

akterisi belirlenmistir. S. aureus enteretoksin olusturmak
uretivle gida zehirlenmesine vyol acan bir bakteridir

1danin graminda 100 000 adet dizevinde S. aureus baktrarisi
éfsa zehirlenme yapabilecek diizeyde enteretoksin olusmus

emektir Bu agidan inceledidimiz Broneklerin % 20 ‘si

50 adet 9pevnir @&rnedinin 3 tanesinde Salmonella grubu
akteri, 4 tanesinde de Shigella grubu  bakteri
irlenmistir Salmonellia-Shigella grubu bakteriler gidada
n sire canliliklarini koruvan bakterilerdir. Bu bhakteriler

da bulunsalay dahi hastalids neden
iz pevnirlerde bulunmus olmalara
etmelitedir.

Peynir drneklerinin hicbirisinde Clostridium perfringens

JO'E"k_ter'sir_le rastlanmamistir Peynir &Srnekleri bu bakimdan

W e

k olusturmamaktaduir
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o

50 adet taze k&y pevniri &Srnedinin % 88 inin

ikfobiyolojik yvonden Gida Maddeleri Tizigiine avkirz

szellikte cldugu belirlenmistir. Bu durum peynirlerin
srobiyoloijik kalitesinin c¢ok ksti oldudunu ve halk saglid

¢iglndan biiyiik bir tehlike olusturduklarini crtava

voymaktadir

Pevnir drneklerinin % 44° {dnitn, kurumadde ve kurumaddede
uz'de@erleri bakimindan Gida Maddeleri Tiiziidii'ne aykiri
gﬁ@u belirienmistir Orneklerin asitlik degeri tiizlide
gun bulunmugtuy . Kurumaddedeki vag miktarlarina gdre
eklerin % 544 tam vadli, % 267's1 vadli, % 14'4 varim
vagli ve % 6's1 yagsiz peynir tipine girmistir
Arastirma sonuclari taze kdy peynirlerinin % 947 {4nin
nikrobivoloidik wve kimyasal dzellikler agisindan Gida
:aadeleri Tiizlid&iine uygun Szellikleri tasimadidini ve halk
ﬁélzélnl tehdit edici 8Bzellikte olduduny ortava kovmaktadar
ide uygun Szellik tasiyan dider 3 8rnek ise (%6); koliform
bakreri igermektedir; oysa kaliteli Dbir peynirde koliform
akterilerin bulunmamasi gerekir. Sonuc olarak, inceledidginiz
: pevnirleri mikrobiyoloijik ve kimyasal Bzellikler
akxzmindan istenilen nitelikleri tasimamaktadir. Bu tip
seynirler iizerinde yap 11m1$ olan diger calismalards da benrzer
nuclarain allnmlg olma bu g&riist dodrulamaktadzir. Bu

fastirma onuglarin: da yanara% vapabilecedimiz HSneriler

{JJ

IV Bu tip pevnirlerin pazarlardes serbestcs satilmasina
zin verilmemelidir
2} Tiketiciler bu tip drinlere karsi cesitli vayin

3] Bu tip pevnirlerin f{retilmesini &dnlemek ve wmodern
esislerde islenecek st miktarini arttirmak i kitgiik
teticileri birarava getirmeye ve siit endiistrisini

n

r
elilk variraimlar tesvik edilmelidir
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BZET

Bu calisma Antalya ili semt pazarlarinda satilmakta clan
y_peynirlerinde gida zehirlenmesine neden olan bazi patojen

kroorganizmalar ile bu peynirlerin kimyasal 8zelliklerini

belirlemek amacivla vapilmistir

Arastirma wmateryalini, Antalyva ili semt pazarlarinda
it1lmakta olan 50 adet taze k&y peyniri olugturmustur

Siitte hbhulun=an patojen mikroorganizmalar, havvanin
ndisinden, cevreden ve insanlardan siite bulasirlar Peynir

iretiminde ¢ig, hafif 1s11 islem gdrmiis veya pastdrize siitler
4llanilabilmektedir  Cig siitten islenen peynirlerde veva

81l islem sonrasl bulasma ile cesitli patoien
wikroorganizmalara peynirlerde rastlanabilmektedir  Kirsal
wlgelerimizde genellikle ci& siitten vapilan, teknidine

ygun olarak islenmeyen iiretim ve pazars sunma asamalarindaki
T et

ijyenik sartlara erince dikkart edilmeven Koy

den bakteriler bulunabilecektir

Q

eynirlerinde de pat

incelenen pevnii drneklerinde koliform grubu bakteriler
&

zine Vvoi agan Staphylococcus aureus,

gida zehirleam
I

almonella, Shigella, Escherichia coli ve Clostridium
Q;rfringens bakterilerinin variig: aragtirilmis ve sayvimi
pllmistar Ayrica pevnirlerin kalitesini etkileven

curumadde, yag, tuz, asitlik degeri ile nitrat ve nitrit

iktarlar: belirlenmistir

_ Arastirma sonucunda peynir srneklerinin tamaminda;
Ttalama 15 000.000 adet/gr sayida koliform bakteri,h %82'sinde
9 ile 46 000 000 adet/gr arasinda Escherichia coli, %30'unda

Staphylococcus aures, % 6’'sinda Salmonella, % 8’inde Shigella

akterileri saptanmis, Clostridium perfripngens bakterisine

astlanmamistir. Pevnir Srneklerinin kimyasal &zellikleri
rtalama olarak: Lurumadde miktari % 42 64; vad miktar:
17 33, kurumaddede yag miktari % 40.30; tuz miktari % 3 42,

Urumaddede tuz miktari % 8 28 laktik asit cinsinden
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talama asitlik miktari % 0 88 ve SH cinsinden ortalama
22 SH; nitrat mikfari ortalama 12 00 ppm bulunmus; 6 adet

ekte ise 1 24 ppm ile 3.32 ppm arasinda nitrit
g'anml stir

Bu bulgulardan incelenen peynirlerin temiz olmayan
5ﬁllazda dretildikleri, % 387inin gida zehirlenmesi atkeni
ojen bakteri ve % 82'sinin Escherichia coli bakterisi

erdigl ve bu nedenle halk sadlig: acisindan rotansivel bir
hlike olusturdudu; kimyvasal &zelliklerinin cok dedisken

dugn, kanisina varailwmistir

45




SUMMARY
~ This study had besen made in order to determine some
yod poisining rathogen microorganisms and chemical

operties of countryside cheeses which are sold in Antalya.

50 fresh countryside cheeses were used in this study
ich were purchased in Antalva marked

Pathogen hacteria are contaminated to milk from animal,

ironment and human Raw, mild heated and pasteurized milk
';used in cheese production. Especially, the cheeses which
;produced from raw milk or mild heated milk may contain
arious prathogen bacteria In fact, pathogen bacteria

ould not be found in cheeses produced from pastetirized
' However, ©pathogen bacteria might be contaminategd
‘milk after pasteurization as well In particularly,

ot enough good In addition, oproducer are not carefyl
ut contamination during producing and keeping until
ing the cheessasg S 1t is possihle to contamination

@]
hogen bhacteria in any phase

mples the presence of coliform bacteria
e

ria, which are Staphvlococcus aureus,

a, Escherichia <¢oli and (Clostridium

estigated and counted. In addition, dry
cidity value, nitrat and nitrit amount ,
lity of cheezes

4 Y i

weres detected.

t, coliform bacteria was found in =all sample
erage 15 000 000 /g Escherichia coli was found
amples and it was ranged between 19-46 000 006G /g
s au

¢ reus in 30 %, _Salmonella 6 %,  Shigella in
0f the samples were detected (Clostridium verfringens was

found in any of the cheese samples In this cheese
S following average chemical properties were
tined: dry matter 42 64 % fat 17.33 % fat in dry

T £
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, salrt in drv matter B8 28 %,

rer 40 33 %, salt 3 42
actic acid 0.88 % and 39 22 SH; nitrat amount 12 ppn
lfrit content in 6 samples ranged between 1.24-3 32 ppm

héSe results show that, cheeses are not produced under
initary conditions 38 2 of the cheeses samples contain
athogen bacteria which is caused food poisining and 82 % of
' cheese sanmples contain Escherichia cgli. Therefore,

sze cheeses has great potential risk for public health

s0 the chemical properties of cheeses are not standart

>
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10. ERLER

EK.1 Mikrobiyolojik Analizlerde Kullanilan Besiyerleri

BY1) Peptonlu Su

Pepton. ... .. 1.0 gr
Destile su.......1000 ml

121 'C’'da 15 dakika steriliasyon

BYZ2) Lactcse Broth

Pepton. .. e e e Ce e 1000 gr
NaCl. ... .. ..... .. ... ... . ..50 gr
Disodvom hidrojen fosfat. C 3.5 gr
Potasyum dihidrojen fosfat . ....1.5 gr
Destile su.. .. ... e e .. 1000 ml

pH 7, 121 "C'da 15 dakika sterilizasyon

BY3) EC Broth

Trvotone. . . e oo 2000 gr
Bile salt No:3 ... ... . .. .... . 15 gr
Lactoz ... . e e . B0 ar
Dipotasyum hidrojen fosfat ... .4.0 gr
Potasyum dihidrojen fosfat 1.5 ¢gr
NaCl ... .. 4 e e o 5 0 gr
Destile su. o C e L1000 ml

PH 6.9, 121 "C’da 15 dakika sterilizasyon
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BY4) Tampconlanmis Peptonlu Su

Pepton. . ....... ..... . ..........10.0 gr
NaClL ..... .. ... . v vs..5.0 gr
Disodyum hidrojen fosfat ........3.5 gr
Potasyum dihidrojen fosfat ......1.5 gr
Destile su......... ... vv....1000 ml

pPH 7.2, 121°C’da 15 dakika sterilizasyon
BY5) Nutrient Agar

Beef extract.... .....3.0 gr

Pepton ...............5.0 gr

Agar ................15.0 gr

Destile su.......>...1000 ml

pPH 7.2, 121 "C’'da 15 dakika sterilizasyon

BY6) Lysine Decarboxlase Besiyeri

L-Lysine monohydrochloride.....5.0 gr
Yeast extract .................3.0 gr
Glikoz ... . ...t aaa 1.0 gr
Bromcresol purple .............0.015 gr
Destile su .........00vve....1000 ml

Ph 6.8, 121 "C’da 20 dakika sterilizasyon
BY7) Hareketlilik Besiveri

Beef extract ......3.0 gr
Pepton ...........10.0 gr
NaCl .............30.0 gr
Agar .......... ....4.0 gr
Destile su........1000 ml
pH 7.4, 121 "C’da 15 dakika sterilizasyon
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BRY8) Karbonhidrat Fermentasyon Besiyerleri

Temel Besiyeri

Peptone . ..............10.0 gr
Meat extract .3.0 gr
NaCl 5.0 gr
Andrade’'s indikatérid 100 gv
Destile su. 21000 ml

Temel besiverinde pH 7 2'ye ayarlanir ve icinde
‘ters cevrilmis Durham tiipit bulunan test tiplerine dagitilir.
121°C’de 15 dakika sterilize edilir. Sterilizasyon sonrasinda
.glikoz, laktoz ve sikroz son konsantrasyon %1 olacak sekilde
‘besiverlerine ilave edilir Disakkaritler haricindeki

sekerler temel hegiyerine sterilizasyon dacesi ilave

edilebilir.

BYS9) Hareketlilik-Nitrat Besiyeri

Beef extract 3.0 gr
Pepton .. .. ... .. ..5 0 gr
Potasyum nitrat 1.0 gar
Agar . ..... ... ...3 0 ogrx
Destile su 1000 ml

pH 7.2’ vye ayarianit, test tiplerine 10’ ar ml olarak
dagitalar 121 'C’da 15 dakika sterilizasyon

BY10) Laktoz-Jelatin Besiyeri

Tryptose .. ... . ... 15 0 gr
Yeast extract .. ... ... 0 10.0  gx
Laktoz ... .. .. . 10.0 gr
Disodyum hidrojen fosfat ... 6.0 gr
Phenol red ...... .. ... .. ... .0 05 gr
Jelatin .. ... . ... 212000 gr
Destile su . ............. ...1000 ml
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Laktoz ve phenol red katilmadan odnce pH 7 5'a ayarlanir
Test tiplerine 10‘ar ml olarak dagitilir ve 121°C'da 15
dakika sterilize edilir.

BY1l) Spor QClusturma Besiyeri

Trypticase . .. .. . . ... .20.0 gr
Vitamin icermeyven casamino asit. . 20.0 gr
Sodvum thioglycollate = .. coo.. 1.0 gr
Destile su...... . ... . ..... .. ... 1000 ml

Test tiplerine 10’ar ml olarak dagitailair. 121 'C’da 15
dakika sterilize edilir. Kullanmadan once test tiplerine
filtrasyon ile sterilize edilmis 10 gr/ml konsantrasyondaki
sulu thiamin hydrochloride ¢ozeltisi ilave edilir.

RY12) {ire Agar

2.9 gr Urea Agar Base (BBL 11795} besiyeri 10 ml destile
su icinde c&ziliir ve Tindalizasyon vyéntemi ile sterilize
edilir. 1.5 gr Agar 90 ml destile su ile karistairailar ve 121
'C’de 15 dakika sterilize edilir. Sterilizasyon sonrasi 50
‘C'yve sogutulmus Agar tzerine, Ure ¢dzeltisi ilave edilir ve
steril test tiiplerine 7~8 ml olarak pay edilir, yatik olarak
katilastirilzir
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EK.2 IMViC Testlerinde Kullanilan Besiyerleri

1) Indel Besiyeri

Tryptone . ... .....10.0 gr
NaCl ... ... .. .. .. 5.0 gr
DL Tryptophan ... ... 1 0 gx
Destile su. . ... ... .1000 ml
pH 7've ayarlanir, test tilplerine 5’ er wml olarak

dagitilar ve 121 "C’da 15 dakika sterilizasyon.

2) Glukoz Fosfat Besiveri

Pepton .. ... ... ... . .. ..bh.0 gr
D-glukeoz ... .. ....... .. ...5 0 gr
Dipotasyum hidrojen fosfat . 5.0 gr
Destile su ... . .... . ... 1000 ml

pH 7 5’a ayarlanir, tezt tiiplerine 5-7 ml olarak
daditilzr 115 "C’'da 20 dakika sterilizasyon,

3) Simmons Citrate Agar {(OXOID-(CM155)
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EK.3 Salmonella fdentifikasyonunda Bivokimyasal
Serolojik Test Degerlendirme Kriterleri

ve

Salmonella fcin Biyokimyasal ve Serclojik Test Sonuclar:

Besiyeri veya Testler

Salmonella’ya &zgili reaksiyen

1

TSI Agar

Uire Agar

Indol testi

Metil red testi
Voges~Proskauer testi
Lysine Decarboxylase
B-Galactosidase testi
Simon sitrat testi
Polyvalent {0) testi

: Dip kisim: Sari renk +
Siyah renk
Gaz ve yarik +
Yizey ¢ Kirmizi veya

dedisiklik yok -

:Renk degisikligi yok -~
:Sari-kahverengi renk olusumu -
'Kirmizi-pembe renk olusumu +
'Renk degisikligi yok -
‘Mor renk olusumu +
‘Renk degisiklidgi vok -
:Mavi renk olusumu

:Pihtxlasma tesekkild
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EK.4 Shigella fdentifikasyonundsa Biyokimyasal ve
Seroloijik Test Degerlendirme Rriterleri
Shigella I¢in Bivokimyasal ve Serolejik Test Sonuc¢lar:
Besiyeri veya Testler Shigella’'ya &zgii reaksivon
i- TSI Agar : Dip kisim: Sari renk
Siyvah renk vok
Gaz ve varik yok +
Yizey : Kirmizi veya
dedisiklik yok -
2- Ure Agar :Renk dedisiklidi yok -
3- fndol testi :Sari-kahverengi renk olusumu - +
4~ Metil red testi :Kirmizi-pembe renk olususu +
5- Voges-Proskauer testi :Renk dedisikligi yok -
6- Simon sitrat testi :Renk dedgisikligi vok ~
7- Hareketlilik testi :Hareketsiz -
8~ Karbonhidrat fermentasvon testleri
Glukoz tAsit olusumu({Kirmizy renk) +

Gaz olusumu
Laktoz ‘Renk degisiklidi yok
Siikroz ‘Renk dedisiklidi yok
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EK.5 Clostridium perfringens fdentifikasyonunda
Biyokimyasal Test Degerlendirme Kriterleri

Clostridium perfringens icin Biyokimyasal Test Sonuc¢lar:

Besiveri veya Testler C perfringens’e &zgli reaksivon

Hareketlilik-Nitrat besiveri: Hareketsiz -

Nitrit olusturur +
Laktoz-Jelatin besiyeri ¢ S8ari renk olusumu +
Gaz clusumu +
Jelatini sivilastirir +
Spor olusturma besiyeri : Spor olusturur +
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Pevynirleri

8y

inda Satilan Taze K&

EK.b Semt Pazarlar




SZGECMIS

1966 yilinda Adana’da dogdum. Ilk, orta, lise &grenimini
bu kentte tamamladim. 1983 yilinda girdigim Ege Universitesi
Miihendislik Fakiiltesi Gida  Mihendisligi Bslumi{i’nden 1987
yilinda Gida Mihendisi olarak mezun oldum. 1990~1992 yillar:
arasinda Tarim ve Kdyisleri Bakanlidina bagli Kars il Kontrol
Laboratuvar Midirligt 'nde Gida Mthendisi olarav goérev aldim
1992 yalindan beri Antalya Il Kontrel  Laboratuvar
Miidiirliigi‘'nde c¢alismaktayim.



