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KARSTA TUKETIME SUNULAN TAZE ve SALAMURA BEYAZ PEYNIRLERIN
BAZI MIKROBIYOLOJIK VE KIMYASAL OZELLIKLERI
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Ozet: Bu aragurmada 50 adet taze ve 50 adel salamura beyaz peynir ornegi kullamldi. Kars ili perakende satig
yerlerinden alinan 6rneklerden bazi mikrobiyolojik ve kimyasal analizler yapildi.

Orneklerin tamamima, toplam mezofilik aerop canli sayisi hakimindan Avrupa Birligi Yonetmeligi ve maya-kiif sayisi
bakimindan Tirk Standardi'nda bildirilen iist simir degerlerinden daha fazla mikroorganizma icerdigi tespit edildi. Taze
peynirlerin %16'simn koliform grubu bakteri, %66'stmn E. coli ve %4'iiniin S.aureus yoniinden; salamura peynirlerin
9e24'iniin koliform grubu bakreri, %82'sinin E. coli ve %4'iniin S. aureus yoniinden Avrupa Birligi Standardi’'na; yine
taze Orneklerin sirasiyla %76, %80, %78'i ile salamura Srneklerin %100, %92 ve %30'unun sézkonusu bakterileriler
yoniinden TS'na uymadi@ goriildii. Orneklerin mikrobiyolojik yonden tiimiiniin standartlarda bildirilen kriterlerin en az
birine uymadig tespit edildi.

Kimyasal analizler sonucunda asitlik ve tuz oram (%) TS'na uygun bulundu. Taze peynirlerin tamam % rutubet
bakimindan TS'na uygun bulunurken. salamura drneklerin sadece %60" standarda uygunluk gosterdi. Taze peynirlerin
G20'si ile salamura peynirlerin ise %601 yarim yagh bulunurken; taze peynirlerin %80, salamura peynirlerin ise %40
az yagh ozellik tagimaktaydi.

Anahtar sozciikler: Beyaz peynir, mikrobiyolojik. kimyasal.

Some Microbiological and Chemical Properties Of Ripenned and Non-ripenned White
Cheese Sold In Kars-Turkey

Summary: In this study, 50 non-ripened and 50 ripened Turkish white cheese samples were bought from markets in
Kars city-Turkey and examined for the final microbiologic quality and some chemical properties of samples that ready Lo
consumption.

None of the samples examined, matched to European Union Standard upper limit as for total mesophilic aerobic
counts and Turkish Standard upper limits as for yeast and mould counts. A 16%. 66% and 4% of non-ripened samples
and a 24%, 82% and 4% of ripened samples did not meet EU Standard upper limits stated for coliforms. E. coli and S.
aureus. respectively. Also a 76%, 80%and 78% of non-ripened samples and a 100%, 92% and 30% of ripened samples
did not meet Turkish Standards' upper limits as for coliform. E. coli and S. aureus, respectively. All the samples were
consist at least one criteria more than limits stated in standarts.

At the end of chemical analyses, all the samples meet the TS as for acidity and salt ratio. Whil humidity ratio of all
non-ripened samples meet the TS limits, only60% of ripened samples meet that standard's limit. A 20% of non-ripened
and 60% of ripened samples contained 20-30% milk fat that called "semi fatty cheese” by TS. Also. the rest of samples
contained less than 20% milk fat that called "low fatty cheese" by the same standard.

Ke;\" words: White, cheese, microbiologic, chemical.

GIRIS
Gida kaynakli hastaliklarin sayisi 200'den

fazladir. Giiniimiizde biiyiik 6neme sahip olan
Campvlobacter  jejuni,  Escherichia  coli

den oldugu bildirilmektedir. Bu tabloda, eko-
nomik yetersizlik, carpik kentlesme, gevre kir-
liligi, kitlesel dretim talebindeki artis ve hijyen

0157:H7, Listeria monocytogenes gibi et-
kenlerin bundan 20 yil kadar 6nce gida kay-
nakli  enfeksiyonlara neden oldugu bi-
linmemekteydil. Yine son 20-30 yildan beri
biitin diinyanin giderek artan bir "Gida
Giivenligi Problemi" ile karsi karsiya kaldigi,
gida kaynakli hastaliklarin her yil gelismis ve
gelismekte olan iilkelerin niifusunun en az %
10'unu etkiledigi. bu hastaliklarin 6nemli saglik
sorunlarma ve biiyiik ekonomik kayiplara ne-

Onlemlerinin yetersizligi gibi faktorlerin etkili
oldugu belirtilmektedir2,

Amerika'da her yil gida kaynakl: hastaliklara
76.000.000 kisinin maruz kaldig1; bunlarin
325.000 kadarmn hastahaneye yattigi ve 5.000
kadarinin hayatini kaybettigi, nedeni bilinen
gida kaynaklt vaka sayistmn 14.000.000 ol-
dugu: bunlarin 60.000'inin tedavi gordiigi ve
1.800 kadarimin 6ldiigii bildirilmektedir!,
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Birgok iilkede meydana gelen cok sayida pey-
nir kaynakl gida zchirlenmesi bildirilmigtir3-7.
{Jlkemizde peynirlerin hjyenik kosullar1 yetersiz
olan kiiciik aile igletmelerinde ve mandiralarda,
cogunlukla ¢ig ve kalitesiz siitten iiretildigi, am-
balajsiz olarak satisa sunuldugu ve bu iiriinlerin
halk saghg bakimndan riskli olabilecegi be-
lirtilmigtirS.

Avrupa Birligi Yonetmeligi (Yonetmelik 92/
A6/EWG)ne gore 1si iglemi gormig stitten
iiretilen yumusak peynirlerin en fazla toplam ac-
rop mezofilik canli ile koliform grubu bakteri
sayist 1.0x103 kob/g; S. aureus ile E. coli say1si
[.0x10° kob/g olarak belirlenmistit®. Ayni
vonetmelikte siit {irtinlerinin 25 graminda lis-
teria, salmonella ve hastahk olusturan tok-
sinlerin bulunmamas: gerektigi bildirilmigtird.
{Ulkemizde ise beyaz peynirlerde koliform gru-
bu bakteri ile maya-kiif sayisinin 1.0x103 kob/
g'dan fazla olmamali, E. coli ile S. aureus ise
icermemelidir!0.

Ulkemizde beyaz peynirierin mikrobiyolojik
kalitesini saptamak amactyla hem satiga sunulan
hem de deneysel olarak ditretilen peynir
smekleri  iizerinde yapilmig  gok  sayida
aragtirma mevcuttur! 1-24.

Nizamlioglu ve ark.!l, pastorize siit kul-
lanarak deneysel olarak iirettikleri peynirlerden,
birinci giinde 8.8x10% kob/g olan koliform gru-
bu bakteri sayisimin 30. giinde 9.2x10° kob/g'a
diistiigiinii ve 60. giinden sonra bu etkenlerin
izole edilemedigini, fekal streptokoklarin birinci
giinde 2.5x107 kob/g olan sayisinin giderek
azalma gosterdigini ve 90. giinde 3.4x10* kob/
g'a diistiiglini, maya ve kiif sayisinin ise birinci
giinde 2.6x10% kob/g oldugunu ve 30. giine ka-
dar artig gosterdigini, ancak daha sonra azalarak
90. giinde 3x10° kob/ga diigtiigiinii  be-
lirtmislerdir. Akgiin ve Mutluer!2, deneysel ola-
rak hazirladiklar beyaz peynirlerden, yapim ve
colgunlastirma agamasinda koliform grubu bak-
teri ile maya-kif izole edemediklerini  bil-
dirmislerdir. Celik!3, ¢ig siitten lirettigi beyaz
peynirlerde koliform grubu bakterlerin  120.
giinden: Uciincii!* ise, 60. giinden sonra izole
edilemedigini bildirmislerdir.

Yapilan  bir aragtirmadald, ¢ig koyun
siitlerinden deneysel olarak tiretilen ve {i¢ fakli
oranda tuzlama uygulanan Savak salamura be-
yaz peynirlerinde olgunlagma sliresince S. au-
reus sayisi ile diger mikrobiyolojik ve bazi kim-
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yasal (pH, asidite, tuz, rutubet) niteliklerinde
meydana gelen degisiklikler incelenmigtir.
Arastirmada, Grneklerin telemesinde ortalama
olarak toplam mezofilik aerop canli sayisi 3
7.x10? kob/g, koliform grubu bakteri sayisinin
1.4x108 kob/g oldugu ve olgunlagma siiresince
azaldiklari, 120. giinde toplam mezofilik aerop
canli sayisinm 107-108 kob/g , koliform grubu
bakteri saywsinm da 103 -10* kob/g'a diistigi
bildirilmistir. Ayrica S. aureus sayisinin ol-
gunlasmanin  15-30. giinlerinde arttigl, daha
sonra zamana bagh olarak azaldigi be-
lirtilmektedir. Bir diger aragtirmadal6, in-
celenen 50 adet Savak salamura beyaz peynirin
icerdigi toplam mezofilik aerop canl 6.9x107
kob/g,, koliform grubu bakteri 1.8x105 kob/g,
stafilokok 1.2x106 kob/g ve maya-kiif 5.1x10°
kob/g olarak saptanmigtir.

Turantag ve ark.!7, inceledikleri 38 adet be-
yaz peynir orneginden %21'inin  koliform gru-
bu bakteri, %26.3%iniin E. coli, %92.1'inin Ko-
agulaz pozitif S. aureus ve % 10.5'inin maya-
kiif yoniinden negatif oldugunu, pozitif
srneklerde ise bu etkenlere ait en diigik-en
yiiksek logl0 kob/g degerlerinin sirasiyla 0.6-
515, 0.6-5.15, 1.3-1.7 ve 2.6-6.45 oldugunu
bildirmislerdir. Nizamhoglu ve ark.!8, Konya
yoresinden sagladiklan 60 adet salamura beyaz
peynir drneginden izole edilen toplam aerop
mezofilik canli, koliform grubu bakteri, fekal
streptokok ve maya-kiif sayisina ait ortalama
degerlerin sirastyla 2.9x108 kob/g, 4.7x1 07 kob/
g, 1.6x106 kob/g ve 5.3x10° kob/g oldugunu
bildirmiglerdir. Aragtiricilar, orneklerin
%15'inde koliform grubu bakteri, %2'sinde fe-
kal streptokok ve maya-kif izole ede-
mediklerini  belirtmiglerdir. ~ Bir  diger
aragtirmadal®, beyaz peynir orneklerinden or-
talama 8.9x107 kob/g toplam mezofilik aerop
canh. 2.4x103 koblg koliform grubu bakteri,
1.1x10! kob/g S. aureus ile 1.1x10° kob/g ma-
va-kiif izole edilmistir. Sert ve Ozdemir20, in-
celedikleri 24 adet taze beyaz peynir 6rneginde ¢
toplam mezofilik aerop canli, koliform grubu
bakteri, S. aureus ve maya-kiif sayisini sirastyla
5.5x107 kob/g, 2.8x106 kob/g, 6.5x10' kob/g ve
3.4x10° kob/g olarak bildirmiglerdir. Yalgin 21,
salamura beyaz peynirlerde toplam mezofilik
aerop canli sayisini ortalama 2.7x108 kob/g ola-
rak tespit etmistir. Arastirict ayrica, 8.6x10%-
3.6x107 kob/g arasinda koliform grubu bakteri
saptandigimi ve pozitif &mek oranmin tim
srneklerin %72'sini olusturdugunu belirtmistir.
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S. aureus'un kontamine gida igerisinde 103
kob/g diizeyine ulastiginda insanlarda semptom
olusturabilecek miktar olan 10 mikrogram
diizeyinde toksin olusturabilecegi bildirilmistir
22, Mutluer ve ark.23, ortalama 1.0x10% kob/ml
oraninda farkli §. aureus suslariyla kontamine
ettikleri ¢ig ve pastorize siitlerden yapuiklari

peynirlerde 60 giinlik olgunlastirma pe-
riyodunda etkenlerin davramigi  ve toksin
olusturma yeteneklerini incelemiglerdir.

Aragtincilar, ¢ig siit kuilanilarak iiretikleri pey-
nirlerde etkenlerin ¢ogalarak, toksikasyon ya-
pabilecek sayr olan 1.0x107 kob/g diizeyine
ulagmalarina ragmen, pastorize siitten iretilen
peynirlerde bu saymin 1.0x10° kob/g diizeyinde
kaldigimi bildirmislerdir. Suslar icerisinde sa-
dece ¢ig siitten iiretilen peynirlerde enterotoxin
A iireten S. aureus'un 60. giinde 1.8x10* kob/g
diizeyinde saptandigi ve halk sagligimi tehdit
edebilecek diizeyde enterotoxin A olusturdugu;
enterotoxin B, C ve D iireten suslarin ise hem
pastorize, hem de ¢ig siitten iiretilen peynirlerde
<2.0x10" kob/g diizeyine indigi ve  toxin
olusturmadi@i belirtilmistir. Tekingen ve Celik
24, Elazig yoresinden temin ettikleri 40 adet
Savak beyaz peynir Grneginin %40'inda ko-
agulaz pozitif S. aureus izole etmigler ve pozitif
orneklerin %87.5'inde 1.0x10° kob/g'dan fazla
etken bulundugunu belirtmislerdir.

Akgiin ve Mautluer!2, yaptiklari deneysci
aragtirmada, vakumia ambalajlamanin beyaz
peynirlerde olgunlastirma siiresini 90 giinden 30
gline indirdigini, {rlini  sekunder kon-
taminasyonlara karst korudugunu, tuz ve ku-
rumadde diizeyini sabit tutarak organoleptik ve
fiziksel kalitede  ©Onemli diizeyde iyilesme
sagladi@in ortaya koymuglardir. Nizamlioglu ve
ark.'l, ¢ farkli~ 1s1/zaman  periyotdunda
pastorize ettikleri siitlerden deneysel olarak
tirettikleri salamura beyaz peynirleri 1, 15, 30
60 ve 90. giinlerde kimyasal, mikrobiyolojik ve
duyusal bakimindan incelemis ve 65 °C'de 15
dakika ile 75 °C'de 10 dakika 1s1 uygulamaya
kiyasla, en kaliteli peyniri siitiin 85 °C'de 5 da-
kika 1sitilmasiyla elde ettiklerini bildirmislerdir.

Beyaz peynirlerin  mikrobiyolojik kalitesi
yanisira kimyasal kalitesi ile ilgili caligmalar da
yapilmistir [1.13.17-19.2527.29  (Jlkemiz Beyaz
Peynir Standardi (10)'na gére, beyaz peynirlerin
titrasyon asitligi (% Laktik asit) <%3; yag, tam
yaghlarada >%40, yaglilarda >%30, yarim
yaghlarda >20 ve yagsizlarda (yavan) <%20;
tuz <% 10 ve rutubet <%60 olmalidir.
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Ulkemizde yapilan arastirmalarda beyaz pey-
nirlerin asitlik (% Laktik asit) oranlarini Ni-
zamhoglu ve ark!3, 0.28-1.83 ve ortalama 0.99,
Kurt ve Ozdemir?5, %0.79-1.16 olarak bil-
dirmislerdir. Nizamlioglu ve ark.!!, deneysel
olarak {rettikleri 6rneklerde 90 giinliik ol-
gunlasmadan sonra ortalama  %0.86-0.96
oraninda laktik asit tespit etmiglerdir. Tekingen
26, ii¢ degisik teknikle hazirladig deneysel pey-
nir Sreklerinin 90 giinliik olgunlagmadan son-
ra laktik asit diizeyinin %0. 878-1.880 L.a. ol-
dugunu ortaya koymustur.

Nizamlioglu ve ark!8, inceledikleri peynir
orneklerinin Ulkemiz Beyaz Peynir Standardi
10'a gére % 28.4'tiniin tam yagh, %68.3'iniin
yarim yagh ve %3.3'liniin de yagsiz gruba gir-
digini bildirmistir. Yag orani, Demirci?? ta-
rafindan ortalama %18.22, Kurt ve Ozdemir25,
tarafindan %16.55, Celik ve ark.!9, tarafindan
14.56 olarak bildirilmistir

Turantag ve ark!7, inceledikleri 6rneklerin
tuz oranlariin ortalama %3.56 oldugunu ve
orneklerin  %36'sinin; Nizamlioglu ve ark!8,
%35T'sinin Ulkemiz Beyaz Peynir Standardi'na
uymadigini bildirmiglerdir. Kurt ve Ozdemir 25
inceledikleri &rneklerin tuz oranlarim % 4.17-
5.57; Celik ve ark!9 ise, % 0.70-10.06 olarak
bildirmislerdir.

Incelenen beyaz peynirlerin % rutubet oran-
lari, Turantas ve ark.!7, tarafindan ortalama
58.18: Nizamhioglu ve ark.!8, tarafindan
62.15, Celik ve ark.!9, tarafindan ise 60.61
olarak belirtilmistir. Tekingen26, ii¢ degisik
teknikle hazirladigi deneysel peynir 6rneginin
90 giinliik olgunlasmadan sonra rutubet
oranmnin ortalama %60-61 cldugunu ortaya
koymustur.

Bu ¢aliymada, Kars ili parekende satis yer-
lerinden alinan taze ve salamura beyaz peynir
orneklerinin - mikrobiyel  kalite  y&niinden
Ulkemiz Beyaz Peynir Standardi ve Avrupa
Birligi Yonetmeligi'ne ve bazi kimyasal ni-
telikleri yoniinden Ulkemiz Beyaz Peynir Stan-
dardi'na uygunlugu incelendi.

MATERYAL ve METOT
Materyal

Eyliil- Aralik 1999 tarihleri arasinda Kars ili
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perakende satiy yerlerinden aliman 50 adet taze
ve 50 adet salamura beyaz peynir drnegi steril
kavanozlara alinarak en geg bir saat icerisinde
laboratuvara getirildi ve hemen analizlere
basland:.

Metot

Orneklerin deneye hazirlamsi: Ambalaj ma-
teryali igerisinden steril pens ve spatiille alinan
300-500 g agich@indaki peynir kaliplart steril
poset icerisine aktarildiktan sonra  poset
iizerinden elle uygulanan basing ve ovma ha-
reketleriyle iyice ufalandi ve karigtirildi. Bu
karigimdan 25 g aseptik olarak tartildiktan sonra
steril blender (Waring 32 BL 80) kavanozuna
alindi ve iizerine 225 ml 1/4 giiclindeki Ringer
soliisyonu ilave edilerek 2000 d/dk hizda 2 da-
kika siireyle homojenize edildi. Boylece 10-"lik
seyreltiler hazirlandi. Sonra %0.1'lik peptonlu
su kullanilarak 6rnekler 107'ye kadar seyreltildi
ve mikrobiyolojik ekimlere hazir hale getirildi.
Homojen olarak pargalanan oérneklerden uygun
miktarlar alinarak kimyasal analizleri yapildi.

a. Mikrobiyolojik analizier

Toplam mezofilik aerop canl sayimi: Uygun
diliisyonlardan iki seri halinde Plate Count Agar
(PCA. Oxoid-CM325)ia dokme plak yontemi ile
ekimler yapild ve 37+1 °C'de 48 saat inkiibe
edildikten sonra 30 ile 300 arasinda koloni ve-
ren petriler degerlendirildi’8.

Maya ve kiif sayimi: Oxytetracycline Glucose
Yeast Extract Agar (OGYE, Oxoid-CM545)1a
oksitetrasiklin selektif saplement (Oxoid-SR73)
ilave edilerek hazirlanan besiyerine dokme plak
yontemiyle ekim yapildiktan sonra 22 Mde 3
giin siireyle inkiibe edildi. Inkiibasyondan sonra
iireyen tiim koloniler degerlendirildi®8.

Koliform grubu bakteri ve E. coli saymmu:
Uglii tiip yontemiyle Lauryl Sulphate Tryptose
(LST, Oxoid-CM45) buyyona ekim yapildiktan
sonra 37+1 °C'de 24 -48 saat inkiibe edildi.
Ureme ve gaz olusan tiiplerden Eosin Meth-
ylene Blue (EMB, Difco, B76) agara ekilerek ti-
pik koliform kolonileri arastinildh ve 2 adet ko-
loniye Gram boyama yapildi. Pozitif tip
sayisina gére MPN tablosundan yararlanarak
kob/g koliform tespit edildi. Pozitif tiiplerden
Escherichia coli (EC, Difco, B314) broth
tiiplerine ekim yapilarak tiipler 44.540.2 °C'de
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24 saat inkiibe edildikten sonra lireme ve gaz
olusumu gozlenen tiiplerden EMB agara ekim
yapildi ve ardindan stipheli 5 koloniye IMVIC
testleri yapildi. Pozitif tiip sayisina gore MPN
tablolarindan yararlanilarak E. coli sayist tespit
edildi28.29,

Koagulaz pozitif S. aureus sayimt Baird
Parker Agar (BP, Oxoid-CM275)a 50 ml/L
oraninda taze ve steril yumurta sarsi ile 3ml/L
oraninda %3.5'lik Potassium-tellurite ilave edi-
lerek BP- Egg Yolk Tellurite Agar elde edildi.
Dékme plak yontemiyle ekim yapildiktan sonra
¥etriler 35 °C'de 24 saat inkiibasyona birakildi.
nkiibasyon  sonunda  iireyen koloniler
arasindan, digta beyaza yakm renkte ve ko-
loninin etrafinda grimsi bir zon bulunan parlak
siyah renkli koloniler sayild:. Sayilan ko-
lonilerden 5 adet alinarak Staphylase test Kkiti
(Oxoid-DR595) ile koagulaz testi yapildi. Ko-
agulaz pozitif koloni sayisi ile ilk sayim so-
nucunun carpilarak 5'e bolinmesiyle Koagulaz
pozitif S. aureus sayisi bulundu3?.

b. Kimyasal analizler

Orneklerin % titre edilebilir asitlik derecesi
ve rutubeti TS 59114%, yagi TS 304631'ya ve
tuz oranm TS 470832 gire tespit edildi.

BULGULAR

Hem salamura hem de taze peynir
rneklerinin tamaminda roplam mezofilik aerop
canli ve maya-kiif ile salamura beyaz pey-
nirlerin tamaminda koliform grubu bakteri izo-
fe edildi. Incelenen orneklerin tiimiinde en
diisiik toplam mezofilik aerop canli sayist 10°
kob/g olarak tespit edildi. Maya-kiif sayisi taze
érneklerin tamaminda en diigiik 104 kob/g ve
salamura omeklerin tamaminda en diisiik 10°
kob/g olarak tespit edildi. Koliform grubu bak-
teri sayisi 8 taze ve 2 salamura ornekte 106 kob/
g bulunurken E. coli sayisi 40 taze ve 46 sa-
lamura drnekte en az 103 kob/g bulundu. S. au-
reus sayisi 2 taze ve 2 salamura ornekte en
diisiik 10* olarak belirlendi.

Orneklerin  icerdikleri ~ mikroorganizma
sayilarina gore dagilirmn Tablo I'de, mik-
robiyolojik ve kimyasal analiz sonuglari Tablo
2'de verilmigtir.

incelenen taze orneklerin iiglinde koliform
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grubu bakteri, {0'unda E. coli, 11'inde S. au-
reus, salamura peynir 6rneklerinin ise 4'tinde E.
coli, 35'indee koagiilaz pozitif S. aureus sayisi
10! kob/g dan daha az bulundu.
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Incelenen taze peynirlerin ortalama % 0.53
asitlik (Laktik asit cinsinden), %27.9 yag, %2.8
tuz, % 55.16 rutubet igerdigi, salamura
orneklerde ise bu degerlerin sirasiyla % 1.39,
%19.75, %35.46 ve %61.56 olarak saptandi.

Tablo 1. icerdikleri mikroorganizma sayilarina gore drneklerin dagilhmi (kob/g).
Table 1. Distribution of samples accornding to the numbers of microroganisms (cfu/g).

Mikroorganizma <10 101 102 103 104 10 106 107 108
oS P8 T S T 8 P8 T8 T 8 TSI S

TMAC* 32 4 5 24 13 22

Koliform 3 9 20 20 10 28. 8 2

E. coli 0 4 7 20715 8 28 5 3

K™ 8 aureus 11 35 14 11 12 2 11 1L 2 1

Maya-kif i 17 14 16 :20 7 16

T:taze, S:salamura, *: Toplam mezofilik aerop canli. **: Koagulaz pozitif

Tablo 2. Mikrobiyolojik ve kimyasal analiz sonuclari.

Table 2. The results of microbiologic and chemical analyses.

Taze beyaz peynir

Salamura beyaz peynir

Analiz en az en ¢cok X sX en az en ¢ok X sX
TMAC 1.2x106  9.5x108  2.5x107  6.4x106  1.3x10%  3.4x108  7.2x107  4.7x106
Koliform <0 95x106  2.5x108  6.4x105 4.9x10% 8.6x10 4.3x106  2.7x10%
E. coli <0 69x106 48x105 2.0x105 <10 48x106 7.4x105 1.4x104
K+ S, aureus <10 1.8x10%  4.0x104 3.7x1 # <10 1.7x10%  5.5x10%2 5.1x104
Maya-kiif 8.6x104  7.3x107  1.2x10%  3.1xI)¥  1.4x105  1.9x107 5.0x10® 9.0x10°
Asitlik (%La) 0.24 .79 0.53 0.0 0.90 1.87 139 0.617
Yag (9) 5.5 26 17.9 0.5C 17 28 19.75 0.409
Tuz (%) 2.37 317 2.80 0.22% 341 8.6¢ 5.46 0.198
Rutubet (%) 51.72 57.70 55.16 0.746 953,12 74.22 61.56 0.685
#k: Koagulaz pozitif '

TARTISMA ve SONUC Incelenen 6rneklerin tamamindan toplam me-

Bu arastirmada, Kars ilinde tiiketime sunulan
taze ve salamura beyaz peynirierin bazi mik-
robiyolojik nitelikleri saptanarak Ulkemiz Be-
yaz Peynir Standardi'ma ve Avrupa Birligi
Yonetmeligi'ne, ayrica orneklerin asitlik, yag,
tuz ve rutubet icerikleri bakimindan da TS'na
uygunlugu arastirildi.

zofilik aerop canli mikroorganizma izole edildi.
Bu grup mikroorganizma, taze 6rneklerde 106-
108 kob/g ve ortalama 2.5x107 kob/g, salamura
orneklerde ise ortalama 7.2x107 kob/g olarak
tespit edildi. Bu degerler baz: arastiriciiarin tes-
pit ettikleri degerlerden diigiik!8.20.21  Celik ve
ark.'nin degerlerine ise benzer bulundu.
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incelenen toplam 100 adet beyaz peynir
ornegi icerisinde sadece 3 adet taze drnekte ko-
liform grubu bakteri izole edilemedi. Bu bul-
gular bazi arastirictlarin bulgularindan!7.18.21
olduk¢a diisiiktiir. Pozitif izolasyon veren 97
adet ornegin tamaminda 103-10°  kob/g
diizeyinde koliform grubu bakteri tespit edildi.
Taze peynir 6reklerinin ortalama 2.5x10° kob/
g, salamura orneklerin ise 4.3x10° kob/g ko-
liform grubu bakteri icerdigi goriildi. Bu bul-
gular Turantag ve ark.!”nin bulgularindan
disiik: Yalgin2!, Nizamlioglu ve ark.!8 ile
Celik ve ark!9nin bulgulanindan yiiksek: Sert
ve Ozdemir2?in bulgulant ile paralellik
gostermektedir. Nizamlioglu ve ark.!l ile
Uciincii'4, deneysel Srneklerde birinci giinde
105 kob/g olan koliform grubu bakterilerin 60.
giinden; Celik!3 ise, ¢ig siitten iirettigi beyaz
peynirlerde koliform grubu bakterilerin  120.
ginden sonra izole edilemedigini  be-
lirtmislerdir. Bu bulgular ile aragtirmamizda el-
de edilen bulgular kargilagtinldigina. in-
celedigimiz drneklerin yeteri kadar ve/veya ye-
terince ogunlastiriimadan piyasaya
siiriildiigiini, yada tiiketiciye ulagincaya kadar
hijyenik kurailara yeterince uyulmadigini
gostermektedir.

Toplam 40 adet taze ve 46 adet salamura
ornekten E. coli izole edildi. Taze orneklerden
103-106 kob/g ve ortalama 4.8x10° kob/g
diizeyinde salamura Orneklerden ise 104-106
kob/g ve ortalama 7.4x10° kob/g diizeyinde
saptandi. Turantas ve ark.17, %26.3 oraninda E.
coli icermeyen ©Ornek tespit etmislerdir.
Aragtiricilar, izolasyon veren orneklerden 0.6-
5.15 log10 kob/g ve ortalama 2.4 log10 kob/g
E. coli izole etmiglerdir.  Pozitif 6rnek sayisi
diigiik olmasina ragmen kob/g sayilan
arastinicilarin - bulgulari  ile benzerlik ar-
zetmektedir. E. coli igermeyen taze Ornek
sayisinin salamura 6rek sayisindan fazla ola-
masi satis sonrasi kontaminasyonlardan kay-
naklanms olabilir.

Toplam 39 adet taze 6rnekten koagiilaz po-
zitif S. aureus izole edildi. Bu orneklerin kon-
taminasyon diizeyi 10!-10 kob/g arasinda olup
ortalama 4x10* kob/g diizeyindeydi. Incelenen
salamura drneklerin 15'inde koagulaz pozitif S.
aureus izole edildi. Bu &rneklerin  kon-
taminasyon diizeyi ise 10'-10* kob/g ve or-
talama 5.5x10? kob/g olarak bulundu. Sadece
bir salamura rnegin 106 kob/g diizeyinde kon-
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tamine oldugu goriildi. Hem pozitif 6rnek
sayist hem de kob/g sayist Turantag ve
ark.”nmn  bildirdiginden  yiiksektir.  Zira
aragtiricilar, inceledikleri 6rneklerin %7.9'unda
koagulaz pozitif S. aureus izole etmigler ve en
yiiksek sayiyr 5.0x10' kob/g olarak bil-
dirmiglerdir. Pozitif ornek sayisi, Tekingen ve
Celik?4'ten yiiksek, kob/g sayist ise daha diisiik
bulunmustur.  Arastrmamizda incelenen
orneklerde  S.  aureus  toxin  analizi
yaptlmamigtir, ancak Tekingen ve Celik24, Patir
15, Mutluer ve ark.23 ve Bone ve ark.”'nin bul-
gularina paralel olarak bu aragtirmada da in-
celenen orneklerin, ozellikle taze drneklerin S.
aureus bakimmndan risk  olusturabilecegi
sOylenebilir.

Arastirmada incelenen 100 adet rnegin ta-
mamindan  maya-kiif tespit edildi. Taze
drneklerin 104-107 kob/g ve ortalama 1.2x10°
kob/g, salamura drneklerin ise 5.0x10® kob/g
maya-kiif igerdigi goriildi. Bu sonuglar Ni-
zamhioglu ve ark!®'min bulgularina benzerdir.
Ayrica bulgularimiz, Celik ve ark.!? ile Sert ve
Ozdemir2®in bulgularindan daha yiiksektir.
Patir!3, inceledigi deneysel Grneklerin birinci
giinde 2.4 log10 kob/g olan maya-kiif sayisinin,
90 giinliik olgunlastirma periyodu sonunda %35
tuz iceren drneklerde 5.03 loglO kob/g maya-
kiif izole edildigini bildirmistir. Akgiin ve Mut-
luer!3 ise vakumlu ambalajda olgunlastirdiklari
deneysel orneklerden maya-kiif izole ede-
memiglerdir. Bir diger aragtirmada!!, incelenen
deneysel orneklerin maya ve kiif sayisinin bi-
rinci giinde en gok 2.6x103 kob/g oldugu ve 30.
giine kadar artis gosterdigi, ancak daha sonra
azalarak 90. giinde 3x10° kob/gfa diistiigii or-
taya konmustur. Orneklerimizin agikta ve hij-
yenik olmayan kosullarda satilmasi maya-kiif
sayisini artirmig olabilir.

Yapilan birgok arastirmadal!-15 deneysel
olarak iiretilen salamura beyaz peynirlerde 90
giinliik olgunlagtirmadan sonra total mezofilik
aerop canli, maya-kiif, koliform grubu bakteri,
E. coli ve S. Aureus sayisinda bariz bir diisiis
gozlendigi; hatta E. coli ve S. aureus izole edi-
lemedigi!2 bildirilmistir. Ulkemiz perakende
sati yerlerinden ahinan 6rneklerden elde edilen
kob/g sayilar ise bu arastirma da dahil olmak
iizere oldukga yiiksek bulunmugtur!7.20-24, Bu
durum, iilkemizde satiga sunulan beyaz pey-
nirlerin tiretim ve/veya pazarlama esnasinda hij-
yenik kosullarmnin iyi olmadig goriisiini!!-13
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Tablo 3. Bulgularin Avrupa Toplulugu Standardi ve TS'na gore degerlendirilmesi (17.18).
Table 3. The evaluation of findings according to EU and Turkish Standard (17,18).

Standart Avrupa Standardi'na gore Avrupa Standardi'na gore
(en ¢ok)
Uygun 6rnek  Uygun olmayan Uygun 6rnek  Uygun olmayan
sayist (%) ornek sayist (%) sayisi (%)  ornek sayisi (%)
A TS T S T S T S iR S
TMAC 105 - 00 000y  50(100) 50(100) - - T
Koliform 105 103 42(84) 48(96)  8(16) 12(24) 12(24)  0(100) 38(76) 50(100)
E. coli 103 "0" 17(34  9(18)  33(66) 41(82) 10(20)  4(8) 40(80)  46(92)
K™ S. aureus 103 "0"  48(96) 48(96) 2(4) 2(4) 11(22)  35(70) 39(78)  15(30)
Maya-kiif s J0B 0(0) _ 0(0)  50(100) 50(100)
dogrular niteliktedir. Kimyasal analizler sonucunda, incelenen

Orneklerin tamaminin, toplam mezofilik ae-
rop canli sayisi bakimindan Avrupa Birligi
Yonetmeligi® ve maya-kiif sayisi bakimindan
Ulkemiz Beyaz Peynir Standardi!Onda bil-
dirilen st sinir degerlerinden daha fazla mik-
roorganizma  icerdigi tespit edildi. Taze
orneklerin 8'i koliform grubu bakteri, 33'li E. co-
li ve 2'si S.aureus yoniinden, salamura pey-
nirlerin ise sirasiyla 12, 41 ve 2'si Avrupa Bir-
ligi Yonetmeligi'nde bildirilen st limitleri agti
tespit edildi. Yine taze orneklerin sirasiyla 38'u
koliform grubu bakteri, 401 E. coli ve 391
S.aureus yoniinden, salamura peynirlerin ise
sirastyla 50, 46 ve 15'inin bu mikroorganizmalar
yoniinden Ulkemiz Beyaz Peynir Standardi'nda
bildirilen iist sinir degerleri astigi goriildii. Bu
bulgular siginda,  mikrobiyolojik  kalite
yoniinden hi¢ bir 6rnegin bildirilen standartlara
tam olarak uymadigi ve halk saghg: agisindan
risk olugturabilecegi sonucuna varildr.

Akgiin ve Mutluer'2, yaptiklart deneysel
arastirmada, vakumla ambalajlamanin  ya-
rarlarini ortaya koymuslardir. Bu arastirma so-
nucunda taze ve salamura Ornekler arasinda
kontaminasyon diizeyinde bir fark
goriilmemistir. Hem taze hem de salamura
orneklerin ambalajindan cikarilarak ¢ogunlukla
agz1 acik veya kismen bez ile ortiilii vaziyette,
insan hareketlerinin yogun oldugu yerlerde,
acikta satildigt; saticilanin tiimiiniin eldiven kul-
lanmadan tartim yaptiklarn gercegi beyaz pey-
nirlerin vakumlu ambalaj igerisinde kii¢iik por-
siyonlar  halinde piyasaya siirilme  zo-
runlulugunu beraberinde getirmektedir.

tim taze ve salamura peynir ornekleri (%) asit-
lik, ve (%) tuz oram iilkemiz Beyaz Peynir
Standardi'®na  uygun bulundu.  Rutubet
bakimindan taze peynirlerin tamami, salamura
orneklerin ise sadece %60t standarda uygun
bulundu. Taze peynirlerin %20'si yarim yagh
ve %801 az yagh: salamura peynirlerin ise
960"t yarim yagh ve %401 az yagh ozellik
tasimaktaydi. Incelenen orneklerin kimyasal bi-
lesimlerinin ¢ok farkli olmasi, bircok arag-
urmacmin bildirdigi!7-19:25.27 ¢cok farkli kim-
vasal kalitede tiriiniin piyasada aym sartlarda
satidig goriigiinii destekler niteliktedir.

Kars ilinde satiga sunulan beyaz peynirlerin
hijyenik olmadigi ve mikrobiyolojik acidan risk
olugturabilecegi; kimyasal olarak da bir
orneklik gostermedigi saptanmistir. [limizde
peynir {iretiminin entegre tesislerde yapiima-
smin kimyasal ve mikrobiyolojik standartlara
ulasmanin geregi oldugu, {iretim sonrasi kon-
taminasyonlarm ©nlenmesinde ambalajindan
cikarilmadan satisinin yapilabilmesi icin kiigiik
miktarlarda ambalajli iiriinlerin de piyasada bu-
lunmasinin uygun olacagi sonucuna varildi.
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