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OZET

HATAY YORESINDE URETILEN GELENEKSEL PEYNIRLERIN
MIKROBIYOLOJIK OZELLIKLERININ ARASTIRILMASI

Bu arastirmada Hatay’da yoresel flretilen peynirlerde (ezme, carra, kesme,
sinme Vve siirk) toplam aerob mezofilik bakteri, koliform grubu bakteriler, fekal
koliform grubu bakteriler, toplam laktik asit bakterileri, toplam maya, kiif ve
Escherichia coli sayimi1 yapilmistir. Ayrica peynir 6rneklerinde, Staphylococcus aureus
ve Salmonella spp. varlig arastirilmistir.

Arastirma sonuglarma gore, peynir cesitlerinde toplam aerob mezofilik bakteri
saymm1 en az 3,0x10° kob/g, en fazla 4,9x10" kob/g olarak tespit edilmistir. Peynir
orneklerinde toplam koliform grubu bakteri sayim sonucu en az < 0,3x10" adet/g, en
fazla >1,1X103adet/g saptanmistir. Peynir Orneklerinde fekal koliform grubu bakteri
sayim sonucu en az < 0,3x10* adet/g, en fazla >1,1x10%det/g saptanmuistir. MRS Agar
besiyeri ile yapilan ekimler sonucunda peynir drneklerinde laktik asit bakteri sayisi en
az 1,0x10° en fazla 6,4x10" kob/g olarak tespit edilmistir. M17 Agar besiyerinde
yapilan ekimler sonucunda peynir 6rneklerinde laktik asit bakteri sayis1 en az 3,6x10°,
en fazla 1,2x10 kob/g olarak bulunmustur. Peynir 6rneklerinde maya sayim sonuglari
en az 1,3x10% kob/g, en fazla 8,0x10° kob/g olarak saptanmustir. Peynir 6rneklerinde
kiif sayilar1 biitiin gesitler icinde en az [1 10 kob/g, en fazla 1,1x10* kob/g olarak
bulunmustur. Peynir drneklerinde E. coli sayim sonucu en az < 0,3x10" adet/g, en fazla
>1,1X103adet/g saptanmistir.Yapilan analizler sonucunda peynir 6rneginin higbirinde
Salmonella spp. belirlenmemistir. Arastirma sonucuna gore siirk peyniri, ezme peyniri,
cara peyniri ve kesme peynirlerinde S. aureus tespit edilmemistir. Siinme peynir

orneklerinin %11,1’inde S. aureus belirlenmistir.
2012, 34 sayfa

Anahtar Kelimeler: Geleneksel peynir, yoresel peynir, mikrobiyolojik kalite.



ABSTRACT

SURVEY OF THE MICROBIOLOGICAL QUALITY OF THE TRADITIONAL
CHEESES OF HATAY PROVINCE

In this study, it was analyzed the microbiological quality of the traditional
cheeses of Hatay (ezmes, carra, kesme, sunme and surk) counting the total aerobic
mezofilic microorganism, coliform bacteria, fecal coliform bacteria, lactic acid bacteria,
yeasts and moulds and Escherichia coli. In addition, Salmonella spp., and
Staphylococcus aureus were researched in those cheese samples.

According to the microbiological analyses, among the all samples of cheeses, the
results as the follows; total aerobic mezofilic bacteria is minimum 3,0x10° cfu/g,
maximum 4,9><107 cfu/g; yeast is minimum 1,3><102 cfu/g, maximum 8,0x10° cfu/g;
mould is minimum J 10 cfu/g, maximum 1,1x10* cfu/g; lactic acids incubated MRS
agar is minimum 1,0x10° cfu/g, maximum 6,4x10’ cfu/g; lactic acids incubated M17
agar is minimum 3,6x10%fu/g, maximum 1,2x10" cfu/g; total coliform group is
minimum <0,3x10* number/g, maximum >1,1x10° number/g; fecal coliform is
minimum  <0,3x10* number/g, maximum >1,1x10® number/g; E. coliis
minimum <0,3x10* number/g, maximum >1,1x10° number/g. According to the results, it
was not detected the Salmonella spp. in any of the samples. Staphylococcus aureus
was found just in the sunme cheeses as %11°1, besides wasn’t detected any of other

samples.

2012, 34 pages

Key Words: Traditional cheese, regional cheese, microbiological quality.
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1. GIRIS

Tiirkiye’de iiretilen ¢ig siit, igme siitii, tereyagi, peynir, yogurt, dondurma, siit
tozu gibi ¢esitli siit tirlinlerine doniistiirilmektedir. Bu siit tirtinleri i¢erisinde toplam ¢ig
stitin  yaklasik %40’mn1 peynir iretimi olusturmaktadir (Tan ve Ertiirk, 2002).
Tiirkiye’de 130’dan fazla peynir ¢esidi ve tiirevi bulunmaktadir. Genel olarak birkag tiir
peynir ¢esidi (beyaz peynir, kasar, tulum, lor, ¢okelek gibi) daha yaygin olarak tiiketilse
de, bolgesel iiretilen peynirler de tiiketici tarafindan 6nemli oranda tercih edilmektedir.
Tiirkiye’de iretilen peynirlerin %11°ini bdlgesel fliretilen peynirler olusturmaktadir
(Kamber, 2000). Ulkemizde degisik yorelerde mahalli olarak yaklasik 50 gesit peynir
iretilmektedir (Tan ve Ertiirk, 2002).

Hatay, yoresel peynir gesitleri agisindan zengin bdolgelerimizden biridir. Ezme
peyniri, carra (testi) peyniri, kesme peyniri, sinme peyniri ve Siirk peyniri yorede
yaygin olarak tiretilen peynirlerdir.

Ezme peyniri, inek siitiinden iretilen bir yoresel peynir ¢esididir. Ezme peyniri,
baski peyniri ve yaprak peyniri isimleriyle de bilinmektedir. Yumusak ve
olgunlastirilmayan bir peynir ¢esididir. Bu peynire, kare-dikdortgen veya yuvarlak
sekiller verilebilmektedir. Ezme peyniri, peynirin kaynar suda haglanmasi ve
salamurada muhafaza edilmesiyle iretilmektedir. Bu peynir c¢esidi kizartilarak
tilketilebilmektedir (Kamber, 2000).

Hatay yoresinde tiiketilen diger bir yoresel peynir cesidi testi igerisinde
olgunlastirilan carra peyniridir. Carra peyniri yorede, testi peyniri, diiberki, zahterli
cokelek isimleriyle de bilinmektedir. Bu peynirin iiretiminde inek ve keci siitii
kullanilabilmektedir (Kamber, 2000).

Kesme peyniri ise tuzlanan peynirlerin kesilerek plastik bidonlara yerlestirilmesi
ve daha sonra Tlzerine sicak su dokiilmesiyle iiretilmektedir. Bu peynirler oda
kosullarinda 3-4 y1l muhafaza edilebilmektedir. Uretimlerinde yaygin olarak inek siitii
kullanilmaktadir. Kesme peyniri tiiketilmeden once su iginde bir iki dakika 1sil islem
uygulanarak yumusatilmakta ve bu sekilde tiikketilmektedir (Kamber, 2000).

Yorede yaygin olarak tiiketilen diger bir peynir ¢esidi ise siinme peyniridir.

Stinme peyniri, Halep peyniri, yilan peyniri, ip peyniri ve orgil peyniri isimleriyle de



bilinmektedir. Siinme peyniri tiretiminde, peynirin fermantasyonundan sonra, peynir
sicak suda haslanmakta ve daha sonra yogrularak ip sekli verilmektedir (Kamber, 2000).

Siirk peyniri, yaygin olarak tiiketilen yoresel peynir ¢esitlerinden biridir. Siirk
peyniri asitligi ilerlemis siitten ya da yogurttan elde edilen ¢okelekten iiretilmektedir.
Baz1 yorelerde tereyag: iiretimi esnasinda elde edilen ayrandan da ¢okelek elde edilerek,
siirk peyniri yapiminda kullanilmaktadir. Siirk peyniri liretiminde kullanilan ¢okelekte
kirmiz1 pulbiber, taze kekik, kimyon, yenibahar, ¢aksir otu, toz karabiber, hindistan
cevizi gibi bir¢cok baharatlar ve otlar yer almaktadir. Cesitli baharatlar ve otlarin ilave
edildigi ¢okelek karigimina el yardimiyla konik sekil verilerek golge bir ortamda 3-4
giin kurumasi i¢in bekletilmektedir. Kuruma isleminden sonra siirk peynirleri taze
olarak tiikketilmekte ya da kagit ile sarilarak kiiflenmesi i¢in 20-25 giin oda kosullarinda
muhafaza edilerek olgunlastirilmaktadir. Kiiflendirilen siirk peyniri, tiikketilmeden 6nce
yiizeyinden kiiflii tabaka uzaklastirilmaktadir. Yorede bu peynir ¢esidi kahvaltida,
salatalarda ya da zeytinyagi igine dogranarak tiiketilebilmektedir (Karaca ve Giiven,
2004).

Icerdigi besin 6geleri nedeniyle insan beslenmesinde dnemli bir yeri olan peynir,
mikroorganizmalarin geligsmesi i¢in iyi bir ortamdir. Peynirde bir¢ok mikroorganizma
tiiri gelisebilmektedir. Koliform grubu bakteriler, laktik asit bakterileri, maya ve kiifler
peynir mikroflorasinda yaygin olarak bulunabilmektedir (Celik ve Uysal, 2009). Bu
mikroorganizmalarin bir boliimii peynirin arzu edilen tat ve aromasinin olusumunda
etkili olurken, bir bolimii de kotii tat ve aromaya neden olarak {iriiniin raf dmriinii
kisaltmakta ve ekonomik kayiplara neden olabilmektedir (Diilger ve Giicin, 1999).
Ayrica, peynirde cesitli patojen mikroorganizmalarda gelisebilmektedir (Onganer ve
Kirbag, 2009). Peynirlerde siklikla izole edilen patojen bakteriler, Escherichia coli,
Staphylococcus aureus ve Salmonella spp.’dir (Oktay ve ark., 2006).

Genel hijyen indikatorii olarak toplam aerob mezofilik bakteri sayisi, gida
maddelerinin mikrobiyolojik kalitesinin belirlenmesi yoniinden belirleyici 6neme sahiptir
(Baskaya ve ark., 2010).

Koliform grubu bakteriler, siitte ve peynir pihtisinda ¢ok iyi gelisebilirler
(Y1ldiz, 2003). Koliform grup bakteriler, Enterobacteriaceae familyasi i¢inde yer alan,
fakiiltatif anaerob, gram negatif, spor olusturmayan, 35°C’de 48 saat i¢inde laktozdan

gaz ve asit olusturan, ¢ubuk seklindeki bakterilerdir. Optimum gelisme sicaklig



35-37°C’dir. Bu grupta yer alan ve gida mikrobiyolojisi agisindan 6nemli olan
mikroorganizmalar; Citrobacter freundii, Enterobacter aerogenes, Enterebacter
cloacae, Escherichia coli, Klebsiella pneumoniae’dir (Atasoglu, 2007). Bu grup
bakteriler, yiliksek sicaklik ve aside duyarli, penisiline direngli mikroorganizmalardir
(Yildiz, 2003). Koliform grubu bakteriler peynirde gozenek olusturmanin yanisira,
peynirde arzu edilmeyen tat ve aromanin agiga ¢ikmasina neden olmaktadir (sirke asidi,
indol, H,S gibi bilesenlerin olusmasiyla) (Digrak ve Ozgelik, 1996).

Toplam koliform grubu bakterilerin peynirde belirlenmesi, kotii sanitasyon
kosullarmin, ¢ig siitten peynir liretiminin yapildigi ya da ¢ig siite yetersiz veya yanlis
pastorizasyon uygulamalarinin veya pisirme ve pastorizasyon sonrasi tekrar bulasmanin
gostergesi olarak kabul edilmektedir (Atasoglu, 2007). Toplam koliform grubu igerisinde
yer alan bakterilerden bazilar1 toprak ve bitki kokenlidir, bu nedenle gidanin bu
materyallerle Kkirletilmis oldugunu gostermektedir. Ancak Escherichia coli fekal
kokenlidir. Enterobacter aerogene ve Klebsiella pneumoniae’nin fekal olanlarina
rastlanmaktadir (Halkman ve Halkman, 2004). Fekal koliform bakteriler peynirde arzu
edilmeyen tat, koku ve aroma degisimlerine neden olamalarinin yanisira insan ve
hayvanlarda gesitli enfeksiyonlarina neden olabilmektedir (Diilger ve Giicin, 1999).

Peynir mikroflorasini olusturan diger bir mikroorganizma laktik asit
bakterileridir. Laktik asit bakterileri, gram (+), spor olusturmayan, katalaz negatif,
aerotolerant, karbonhidrat metabolizmalar1 sonucunda baslica son iiriin olarak laktik asit
olusturan mikroorganizmalar olarak kabul edilmektedirler. Laktik asit bakterilerinin en
onemli cinsleri; Lactobacillus, Lactococcus, Enterococcus, Streptococcus, Pediococcus,
Leuconostoc, Weissella, Carnobacterium, Tetragenococcus ve Bifidobacterium’dur. Bu
bakteriler karbonhidrat icerigi yliksek cesitli gidalarda (insan ve hayvanlarin mukoz
membranlari, bitkiler ya da bitkisel materyaller, giibreler, kanalizasyon, fermente olan
ya da bozulan gidalar gibi) bulunabilmektedirler (Giirsoy ve Kinik, 2005). Peynir
mikroflorasinda da c¢esitli laktik asit bakterileri gelisebilmektedir. Laktik asit bakterileri
peynire iiretim asamasinda bulagmakta ve/veya siitten gelmektedir. Laktik asit
bakterilerinin, hijyenik kosullara uyulmadigi zaman peynir tiretiminde kullanilan arag
ve gereclerden bulasabilmektedir. Ayrica bazi peynir ¢esitlerinin iiretiminde laktik asit
bakterileri starter kiiltiir olarak kullanilmaktadir. Laktik asit bakterileri ortamdaki

fermente olabilen sekerleri kullanarak laktik asit olusturmakta ve olusan laktik asit



peynir yapiminda kazeinin pihtilagmasinda etkili olmakta, ayrica gesitli patojen ve
saprofit mikroorganizmalarin gelismesini engellemektedir. Bunun yan1 sira laktik asit
bakterileri peynirin tat, aroma ve tekstiirii lizerinde olumlu etkileri bulunmaktadir
(Arslaner, 2008).

Maya ve kiiflerin, genis pH araliginda, su aktivitesinde ve depolama sicakliginda
geligebilmeleri, ayrica yliksek tuz konsantrasyonuna dayanikli olmalar1 nedeniyle peynir
mikroflorasindan yaygin olarak izole edilmektedirler. Peynir iiretim asamasinda maya
ve kiifler, cesitli ortamlardan bulagabilmektedir. Bu nedenle peynirde toplam maya kiif
sayisi, lretim esnasindaki hijyen ve sanitasyonun gostergesi olarak kabul edilmektedir
(Y1ldiz, 2003). Maya ve kiifler, peynirlerde arzu edilmeyen kotii koku, aci tat ve gaz
olusturma Ozellikleri nedeniyle gozenekli yapt bozukluklarina yol agabilmektedirler
(Y1ldiz, 2003). Peynirlerde yaygin olarak belirlenen maya tiirleri Debaryomyces
hansenii, Kluyveromyces marxianus var. lactis, Kluyveromyces marxianus var.
marxianus ve Saccharomyces cerevisiae’dir (Kaynar ve ark., 2005). Kiifler, peynir
bozulmas: {izerinde etkilerinin yani sira, olusturduklari gesitli toksik metabolitler insan
saglhigi tizerinde risk olusturmaktadir. Peynirlerde baslica Penicillium spp. ve toksinleri
de tanimlanmaktadir. Bunlar arasinda roquafortin C, isofumigaklavin A, silopiazik asit,
mikofenolik asit, okratoksin X ve pirtoksin sayilabilmektedir (Kaynar ve ark., 2005).

Peynirlerde ¢ig siitten ve/veya iiretim agamalarinda ya da iiretim agamasindan
sonra gesitli patojen bakteriler bulasabilmektedir. Escherichia coli, peynirde siklikla
izole edilen patojen bakterilerdendir (Celik ve Uysal, 2009). E. coli’nin baz1 suslar
patojenik Ozellik tagimaktadir. E. coli’nin neden oldugu enfeksiyonlarda ishal, kanli
ishal, bobrek yetmezligi hatta 6liimle sonuglanan vakalar bildirilmistir (Arslaner, 2008).
Ayrica E. coli’nin belirlenmesi diger bagirsak kokenli Salmonella spp., Shigella spp.
gibi patojen bakterilerin ortamda bulunma olasiliginin gostergesidir. Bu nedenle E. coli,
peynirde fekal indikator olarak aranmaktadir (Yildiz, 2003).

Salmonella spp.’nin peynir tiiketimi sonucunda pek ¢ok enfeksiyona neden
oldugu bildirilmektedir (Akkaya ve Alisarli, 2006). Salmonella spp.’ler mezofilik
bakteriler olup genis sicaklik araliginda gelisebilen ve ¢evre kosullarina kolayca adapte
olabilen mikroorganizmalardir. Ureme sicaklik aralign 2-54 °C’dir. Siit sigirlar1, kiimes
hayvanlar1 ve diger hayvanlarin bagirsak sistemlerinde yasayabilmektedir. Ayrica

Salmonella spp.’nin enfekte olmus su ve atik sularda, gida isletmesindeki gesitli



yiizeylerde ve yemlerde uzun siire canli kalabildigi belirtilmektedir. Salmonella spp.
peynire, ¢ig siit ile liretim yapildiginda ve/veya iiretim ortamlarindan bulasabildigi
aciklanmaktadir (Yasar, 2007). Kansas’ta {iretilen ve pastorize edilmis siitten hazirlanan
¢edar peynirinden kaynaklanan salmonellozis vakasinda, peynir yapimi i¢in kullanilan
tekne ile peynirde Salmonella heidelberg izole edilmistir. Kanada’da meydana gelen
diger bir salmonellozis salgininda, ¢edar peynirinin Salmonella typhimurium ile enfekte
oldugu belirlenmistir. Salmonella typhimurium’un isletmedeki tiretim uygulamalarinin
yetersizliginden peynire bulastigi belirtilmistir (Kaynar ve ark., 2005). Genel olarak
Salmonella spp., peynir iiretiminde pH 4.55’de inaktif olmaktadir. Ancak peynirde > pH
4.95°da gelisebilmektedir. Bunun yani sira yumusak peynirlerde de tiiketime kadar
Salmonella spp., canliligini siirdiirebildigi belirtilmektedir (Yasar, 2007).
Staphylococcus aureus, E. coli’nin yani sira en sik rastlanan enfeksiyon etkeni
patojen bakterilerdendir (Yasar, 2007). Isil islem gormemis gidalar, mastitisli siit, kirli
eller ve yetersiz sanitasyon uygulanmis alet ve ekipmanlar, lagim suyu Staphylococcus
aureus’un kontaminasyon kaynaklaridir (Arslaner, 2008). Hijyenik sagim kosullara
dikkat edilmeden elde edilen siitlerde bu mikroorganizmalar siit ve {iriinlerine
gecebilmektedir. Staphylococcus aureus siit iirtinleri igerisinde en gok peynirde, 6zellikle
de diistiik asiditeye sahip olanlarda rastlandig1 bildirilmektedir (Baskaya ve ark., 2010).
Staphylococcus aureus’un gelisme sicaklign araligi 4°C-46°C arasindadir. Isil islem
uygulamalarinda S. aureus inaktif hale geldigi belirtilmistir. Bu nedenle peynirlerde
Staphylococcus aureus belirlenmesi, iretimde ¢ig siit kullanildiginin ve/veya iiretim
kosullariin hijyenik olmadigi seklinde degerlendirilir. Ayrica S. aureus uygun ortam
kosullarinda salgiladigi enterotoksin ile intoksikasyona neden olmaktadir. Menenjit,
septisemi, dokularda iltihaplanma ve cesitli enfeksiyonlar bu toksinin gida ile
tiikketilmesinden sonra gelisebilmektedir (Akgelik ve ark., 1999). Intoksikasyonun ortaya
¢ikmasi i¢in gerekli minimum enterotoksin dozunun 0,015-0,357 ug/kg viicut agirhgi
degerleri arasinda degistigi bildirilmistir. S. aureus sayisi 5x10° adet/g olan gidalar
kesinlikle riskli olarak kabul edilmektedir. Ancak, gida maddesinde S. aureus’un
belirlenmemesi ya da diisiik sayida olmasi gidanin enterotoksin agisindan giivenli
oldugunu gostermemektedir. Ciinkii S. aureus, inaktif olsa dahi, {irettigi enterotoksin

gidada bulunabilmektedir (Atasoglu, 2007).



Hatay ve yoresinde geleneksel yontemlerle iiretilen peynirlerle (Ezme peyniri,
carra (testi) peyniri, kesme peyniri, siinme peyniri ve Siirk peyniri) ile ilgili kimyasal ve
duyusal o6zelliklerin arastirildigi bazi ¢alismalar mevcutsa da bu yoéresel peynirlerin
mikrobiyolojisinin arastirildigi ¢alismalar bulunmamaktadir. Bu yoresel peynirler
yorede, daha ¢ok kiiclik mandiralarda ya da aile isletmelerinde tiretilmekte, bu nedenle
standart bir kalite saglanamamaktadir. Ayrica, bu yoresel peynirlerin iiretiminde
pastorizasyon islemi uygulanmadan ¢ig siit kullanimi yorede aligkanliklardandir. Bu
arastirmada Hatay yoresinde geleneksel yontemlerle iiretilen peynirlerin (ezme peyniri,
carra (testi) peyniri, kesme peyniri, siinme peyniri ve Siirk peyniri) mikrobiyolojik
(toplam aerob mezofilik bakteri, koliform grubu bakteriler, laktik asit bakterileri, maya
ve kiifler, Escherichia coli, Staphylococcus aureus ve Salmonella spp.) kalitesinin

incelenmesi amag¢lanmustir.



2. ONCEKI CALISMALAR

Hatay yoresinde tiretilen ezme peyniri, carra (testi) peyniri ve kesme peyniri,
stinme peynirinin mikrobiyolojik kalitesinin arastirildigi ¢alismalar bulunamamustir.
Siirk peynirinin mikrobiyolojik kalitesinin arastirildigi iki ¢aligma belirlenmistir. Bu
calismalar asagida verilmistir. Diger ¢alismalar Tiirkiye’de yoresel iiretilen ¢esitli
peynirlerde yapilan mikrobiyolojik ¢alisma sonuglaridir.

Kamber ve Sireli (2006), Hatay ilinde satisa sunulan siirk peynirlerinde
yaptiklari ¢alismada, toplam aerob mezofil bakteri sayisinin; 6,5x10° kob/g, toplam
laktobasil sayisinin 4,4x10’ kob/g, toplam laktokok sayisinin 2,8x10? kob/g, mikrokok
ve stafilokok sayimlarinin 2.5x10? kob/g, toplam Enterobacteriaceae sayisinin 3,5x10?
kob/g, toplam koliform grubu bakterilerin <2,0x10% kob/g ve maya ve kiif sayismnimn
2,7x10° kob/g belirlendigini agiklamuslardur.

Celikyurt (2008), Hatay’da iiretilen siirk peynirlerini inceledikleri arastirmada,
toplam aerob mezofilik bakteri sayisim1 ortalama 6,42+0,41 log kob/g, maya- kiif
sayisint ortalama 3,94+0,55 log kob/g, koliform grubu bakteri sayisin1 <1 log kob/g,
ortalama MRS agarda gelisen laktik asit bakterileri sayisini 5,79+0,43 log kob/g ve M17
agarda gelisen laktik asit bakteri sayisini ise 3,13+0,32 log kob/g olarak saptadigini
belirtmistir.

Sik (1995), Antalya piyasasindan incelenen 50 adet taze kdOy peynirinin
tamaminda koliform grubu bakteri, %82’sinde Escherichia coli, % 30’unda
Staphylococcus aureus, %6’sinda Salmonella, %8’inde Shigella saptandigin
belirtmistir.

Ugur (2001), Mugla halk pazarinda satisa sunulan ev peynirlerinde yaptigi
aragtirmada, incelenen 26 adet peynir 6rneginde ortalama toplam aerob mezofilik
bakteri sayisii 1,0x10° kob/g, koliform grubu bakteri sayismi 3,2x10°  kobl/g,
Staphylococcus aureus 1,3x10* kob/g, maya ve kiif sayisim 1,0x10° kob/g olarak
belirledigini agiklamistir. Orneklerde Escherichia coli %53.2 olarak belirlediklerini ve
Salmonella spp. belirlenmedigini agiklamistir.

Altin ve Tekingen (2002), Konya ydresinde inceledikleri drneklerde ortalama

toplam aerobik mezofilik bakteri, koliform grubu bakteriler, Staphylococcus spp.,



Lactobacillus spp., maya ve kiif sayilarmi sirasiyla; 1,6x10° kob/g, 1,75x10° kob/g,
1,69x10° kob/g, 2,68 x 10" kob/g ve 2,46x10° kob/g olarak bulundugunu belirtmislerdir.

Yildiz (2003), Ankara piyasasinda satilan 30 adet Urfa peynirinin
mikrobiyolojik 6zelliklerini inceledigi calismada, ortalama olarak 1,0x10° kob/g toplam
aerob mezofilik bakteri, 1,0x10" kob/g maya ve kiif, 3,5x10° adet/g koliform grubu
bakteriler, 1,1x10° adet/g E. coli ve 1,3x10% kob/g S. aureus belirlediklerini agiklamistir.

Tekingsen (2004), Hakkari ve cevresinde iiretilen 40 adet otlu peynirinin
mikrobiyolojik kalitesini arastirdigi ¢alismada, orneklerin %52,5’inin Staphylococcus
aureus agisindan, % 30’unun koliform grubu bakteri, %27,5’inin E. coli agisindan Tiirk
Gida Kodeksi Mikrobiyolojik Kriterler Tebligi'ne uygun olmadigmi belirlendigini
aciklamstir.

Giilmez ve ark. (2004), Kars’ta tiiketime sunulan 50 adet kasar peynirinde
yaptiklar1 analizlerde Grneklerin %6’sinda koliform grubu bakterilerin >10% kob/g
olarak bulundugunu ve oOrneklerin %?2’sinde E. coli saptandigini, higbir &rnekte S.
aureus bulunmadigini agiklamiglardir.

Kaynar ve ark. (2005), Ankara’da satisa sunulan 30 adet beyaz peynirde
Staphlyococcus aureus, Salmonella spp. ve kiif belirlemediklerini agiklamiglardir. 18
ornekte koliform grubu bakteri sayisim 7.3x10'-2,4x10° kob/g olarak saptadiklarini,
fekal koliform grubu bakteri ve Escherichia coli belirlemediklerini agiklamiglardir.
Peynir 6rneklerinin tamaminda toplam maya sayisimi 1.0x10%-2.7x10° kob/g olarak
saptamiglardir.

Karakas ve Korukluoglu (2006), Ege bolgesinde iiretilen geleneksel bir peynir
olan sepet peynirinde, toplam aerob mezofilik bakteri sayisim 1,83x10* kob/g, maya
sayisini 2,8x10° kob/g, koliform grubu bakteri sayisimi 4,0x10" kob/g, Staphylococcus
aureus sayisini 1,5x10° kob/g olarak belirlediklerini agiklamuslardir. Orneklerde
Escherichia coli ve kiif saptanmadigini belirtmislerdir.

Pekel ve Korukluoglu (2006), Sivas yoresinde iiretilen 25 adet kiip peynirinde
yaptiklar1 arastirmada, toplam aerob mezofil bakteri, psikrofilik bakteri ve maya-kiif
sayilarmi  sirasiyla  2,08x10° kob/g, 6,13x10° kog/g, 3,75x10" kob/g olarak
belirlediklerini agiklamislardir. Orneklerin higbirinde koliform grubu bakteriye

rastlanmadigini belirtmislerdir.



Akman (2006), Antalya’da satisa sunulan peynirlerde yaptigi calismada,
orneklerin higbirinde Salmonella’ya rastlanmadigini belirtmistir. Koliform grubu
bakteri, E. coli ve maya sayimmlarinin beyaz peynirlerde sirasiyla %60, %53,33,
%63,33’liniin, kasar peynirinde sirasiyla %6,67, %6,67, %33,33’lin, tulum peynirde
sirasiyla %46,67, %40 ve %53,33’iniin Tirk Gida Kodeksi Mikrobiyolojik Kriterler
Tebligi’ne uygun olmadigint belirlediklerini agiklamiglardir. Arastirilan peynir
orneklerinden sadece beyaz peynir ve tulum peynirlerinin %6,67’si kiif sayis1 agisindan
teblige uygun olmadigini saptamislardir. Ayrica tiim orneklerin %6,67’si S. aureus
acisindan teblige uymadigini belirtmistir.

Tekinsen ve Elmali (2006), Kars ilinde iiretilen 35 adet civil peynirinde yaptig
caligmada, toplam aerob mezofilik bakteri, maya ve kiif sayisi, toplam koliform grubu
bakteri, E. coli ve koagulaz (+) stafilokok ortalama sayilarini sirasiyla 7,86 log kob/g,
7,04 log kob/g, 5,09 log kob/g, 1,75 log kob/g ve 1,50 log kob/g belirlediklerini
aciklamislardir. Orneklerin %8,6’sinin koagulaz (+) stafilokok, % 74,3 iiniin koliform
grubu bakteri ve E. coli sayilar1 agisindan Tiirk Gida Kodeksi Mikrobiyolojik Kriterler
tebligine uygun olmadigini saptamiglardir.

Simgek ve Sagdig (2006), Isparta yoresinde iretilen dolaz (tort) peynirinde
yaptiklari ¢alismada, toplam aerob mezofilik bakteri sayisin1 5.41+1.14 log kob/g, maya
ve kiif sayisin1 4.13+1.26 log kob/g olarak saptadiklarini belirtmislerdir.

Yasar (2007), Sanlurfa’da satisa sunulan taze ve salamura olarak tiiketilen
beyaz peynirleri arastirdiklart ¢alismada, taze peynirlerin %89’unda E. coli,
%47°2’sinde Staphylococcus spp. saptadiklarini, salamura orneklerin ise %41,7’sinde
E.coli bulundugunu agiklamislardir.

Onganer (2007), Diyarbakir’da satisa sunulan 30 adet cokelek peynirini
arastirdiklar1 ¢alismada, ortalama koliform grubu bakteri sayisini 1,2x10% kob/g,
Staphylococcus aureus sayisim 171,81x10° kob/g, toplam aerob mezofilik bakteri
sayisim1 3,1x10°% kob/g, psikofilik bakteri sayisini 2,4x10° kob/g, toplam maya ve kiif
sayisini 4,6x10° kob/g saptadiklarini belirtmistir. Orneklerin %25’inde Escherichia coli
belirlediklerini ve 6rneklerde Salmonella spp. saptandigini agiklamislardir.

Yal¢in ve ark. (2007), 30 adet Urfa peynirinde yaptiklart ¢aligmada, toplam
aerob mezofilik bakteri sayisi, koliform grubu bakteri sayisi, maya-kif sayisi,

Staphylococcus aureus ve Lactobacillus sayilarini ortalama sirasiyla 2,3x10% kobl/g,
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1,2x10° kob/g, 3,1x10* kob/g, 5,4x10° kob/g ve 2,0x10" kob/g belirlediklerini
aciklamiglardir.

Oksiiztepe ve ark., (2009), Elazig’da tiiketime sunulan 50 adet kasar peynirini
inceledikleri ¢alismada, toplam aerob mezofilik bakteri sayist 1,05x10° kob/g, koliform
grubu bakteri sayisi 5,2x10" kob/g, Staphylococcus-Micrococcus sayist 1,39x10% kob/g,
Lactobacillus-Leuconostoc-Pediococcus sayist 1,05x10° kob/g, Lactococcus sayisi
6,53x10° kob/g ve maya ve kiif sayisi 5,82x10" kob/g belirlediklerini a¢iklamislardur.
4(%8) peynir 6rneginde E. coli bulundugunu, ancak hicbir 6rnekte Staphylococcus
aureus saptanmadigini belirtmislerdir.

Dogan (2010), Erzurum’da satisa sunulan 20 adet kasar peynirinde yaptigi
caligmada, 6rneklerin % 30’unda maya ve kiif sayisinin tespit edilebilir diizeyin altinda
(<10 log kob/g) bulundugunu, 6rneklerin %40’inda maya ve kiif sayisinin TS 3272°deki
limitlerin iizerinde bulundugunu agiklamistir. Orneklerde en yiiksek maya ve kiif
sayisnin 6,80 log kob/g olarak belirlendigini belirtmistir. Orneklerde toplam aerob
mezofilik bakteri sayisi en diisiik 3,70 log kob/g, en yiiksek 8,60 log kob/g belirlemistir.
Toplam laktik asit bakteri sayis1 drneklerin %45’inde tespit edilebilir diizeyin altinda
(<10 log kob/g ) belirlenmistir. Orneklerde toplam laktik asit bakteri sayis1 en yiiksek
deger 8,77 log kob/g saptamistir. Koliform grubu bakteri sayist drneklerin %65’ inde
tespit edilebilir degerlerin altinda (<10 log kob/g) bulunmustur. Orneklerde koliform
grubu bakteri sayist en yiiksek 3,30 log kob/g saptanmustir. Staphylococcus aureus
sayist1 Orneklerin %45’inde tespit edilebilir diizeyin altinda (<10 log kob/g)
bulunmustur. Diger 6rneklerde (% 55) Staphylococcus aureus sayisinin TS 3272°de izin
verilen limitler arasinda olmadiginin belirlendigini agiklamistir. Orneklerin hic birinde
Escherichia coli belirlenmedigini agiklamistir.

Cakir (2011), Erzincan’da satisa sunulan 20 adet tulum peynirinin arastirildig:
caligmada, toplam aerob mezofilik bakteri sayis1 7,44-8,38 log kob/g, maya ve kiif
sayis1 2,53-7,11 log kob/g ve koliform grubu bakteri sayis1 <1,00-6,79 log kob/g olarak
belirlemistir. Orneklerin %30’unda koliform gurubu bakteri sayismin <1,00 log kob/g
olarak bulundugunu agiklamistir.

Kesenkas ve ark. (2012), kdy peynirlerinde olgunlasma ddénemi boyunca

koliform grubu bakterilerin gelisimini incelemislerdir. Bir Ornekte, olgunlagsma
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stiresince koliform grubu bakteri sayisini tespit edilebilir degerin altinda belirlendigini,

diger 6rnekte ise koliform grubu bakteri sayisinin degismedigini saptamislardir.
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3. MATERYAL VE YONTEM

3.1. Materyal

Aragtirmada kullanilan geleneksel peynirler (ezme peyniri, carra (testi) peyniri
kesme ve peyniri, siinme peyniri) Antakya merkezindeki gesitli satis birimlerinden
temin edilmistir. Caligmada kullanilan yoresel peynir ¢esitlerinin genel goriintiileri Sekil

3.1.”de verilmistir.

D E

Sekil 3.1. Calismada kullanilan yoresel peynir g¢esitlerinin genel goriintiileri A) Ezme
peyniri B) Carra Peyniri C) Kesme Peynir D) Siinme peyniri E) Siirk Peyniri



13

3.2. Yontem

Antakya ilinde satisa sunulan yoresel peynir drnekleri (her bir peynir ¢esidinden
9 ornek, toplam 45 Ornek), reyonunda satisa sunuldugu sekilde temin edilmistir.
Ornekler piknik tipi sogutucuda laboratuvara getirilerek analizlere hazirlanmistir. Peynir
orneklerinde toplam aerob mezofilik bakteri sayimi, koliform grubu bakteri sayimu,
fekal koliform bakteri sayimi, laktik asit bakterileri sayimi, toplam maya ve kiif sayimi
ve Escherichia coli saymmi yapilmistir. Orneklerde Staphylococcus aureus ve

Salmonella spp. varlig1 arastirilmistir.

3.2.1. Mikrobiyolojik Sayimlar

Toplam aerob mezofilik bakteri sayimi: Toplam aerob mezofil bakteri sayimi
Plate Count Agar (Merck) besiyerinde 30°C’de 24-48 saat inkiibasyon sonunda
belirlenmistir (Halkman, 2005).

Koliform grubu bakteri sayimi ve fekal koliform bakteri sayimi: Koliform grubu
bakteri sayimi1 ve fekal koliform bakteri sayimlart En Muhtemel Sayim (EMS)
Yontemine gore yapilmustir. Florocult Lauryl Siilfat Brot (Merck) besiyerine tglii tiip
yontemine gdre drneklerin ekimi yapilmis ve 37 °C’de inkiibasyona birakilmustir. 24
saat inkiibasyon sonucunda gaz belirlenen tiiplerden EMS tablosuna gore koliform
grubu bakteri sayimlar1 belirlenmistir. Gaz belirlenen tiiplerde kovacs’ indol testi
uygulanmis ve kovacs’ indol (+) tiiplerden EMS tablosuna gore fekal koliform grubu
bakteri sayimlari saptanmistir (Anonymus, 1996).

Toplam laktik asit bakterisi sayimi: Laktik asit bakterilerinin sayimi i¢in MRS
(Merck) ve M17 Agar (Merck) kullamlmistir. MRS Agar (Merck)’da, 37 °C’de 72 saat,
M17 Agar (Merck)’da 30 °C’de 48 saat anaerobik kosullarda inkiibasyona birakilan
orneklerde gelisen kolonilerden katalaz (-) olanlarmm sayimi yapilmistir (Halkman,
2005).

Toplam maya ve kiif saymmi: 25 °C’de 72 saat inkiibasyon sonunda Potato
Dextrose Agar (Merck) besiyerinde gelisen maya ve kiifler sayilmistir (Halkman, 2005).

Escherichia coli sayimi: En Muhtemel Sayim (EMS) yontemine gore

yapilmistir. Florocult Lauryl Siilfat Brot (Merck)’a tglii tiip yontemine gore ekim
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yapilan drneklerde 37 °C’de 24 saat inkiibasyon sonucunda gaz (+) ve kovacs’ indol (+)
belirlenen tiiplerde floresan testi uygulanmistir. Floresan belirlenen tiipden EMS
tablosuna gore Escherichia coli sayimi saptanmistir (Anonymus, 1996).

Staphylococcus aureus arastirilmasi: Baird-Parker Agar (Merck) besiyerine ekim
yapilan &rnekler 37°C’de 48 saat inkiibasyona birakilmistir. Inkiibasyon sonunda
siipheli kolonilere koagulaz testi uygulanmis ve koagulaz (+) sonu¢ veren koloniler
Staphylococcus aureus olarak degerlendirilmistir (Temiz, 1994; Seckin ve Nergiz,
1998, Anon, 1996).

Salmonella spp. varligmin aranmasi: 25 g peynir 6rnegi, 6n zenginlestirme
amaciyla kullanilan tamponlanmis peptonlu suya ilave edilerek 37°C’de 24 saat
inkiibasyona birakilmistir. Inkiibasyondan sonra &n zenginlestirmeden 1’er ml 6rnek
alinarak 10’ar mililitrelik Selenit Sistin Buyyon (Merck) iceren tiiplere ilave edilmis ve
37°C’de 24 saat inkiibasyona birakilmistir. Inkiibe edilen selektif zenginlestirmeden ise,
XLD Agara (Merck) ekim yapilmis ve 37°C’de 24-48 saat inkiibasyona birakilmistir.
Inkiibasyon sonucu tipik Salmonella spp. goriintiisii veren kolonilerden &ze yardim ile
ornek almarak Uc Sekerli Demir Agar (Merck) ve Lisin Demir Agara (Merck) ekim
yapilarak biyokimyasal testler yiiriitiilmiistiir (Karapinar, 1990).
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4. BULGULAR VE TARTISMA

Ezme, carra peyniri, kesme peyniri, siinme peyniri ve siirk peynirlerinde toplam
aerob mezofilik bakteri sayimi, koliform grubu bakteri sayimi, fekal koliform bakteri
sayimi, laktik asit bakterileri sayimi, toplam maya ve kiif sayim: ve Escherichia coli
sayimmi ve Staphylococcus aureus ve Salmonella spp. varlig1 arastirma sonuglari asagida

verilmistir.

4.1. Toplam Aerob Mezofilik Bakteri Sayim Sonuclari

Ezme, carra peyniri, kesme peyniri, siinme peyniri ve siirk peynirlerinde toplam

aerob mezofilik bakteri sayim sonuglari Cizelge 4.1.’de verilmistir.

Cizelge 4.1. Peynir 6rneklerinde toplam aerob mezofilik bakteri sayim sonuglari

(kob/g)

Ornek Ezme Carra Kesme Siinme Siirk

1 1,510’ 3,2x10° 1,4x10° 4,8%10° 3,4%10"
2 5,5%10° 6,4x10° 3,0x10° 3,9%x10° 2,5%10"
3 1,4x10" 1,6x10° 1,2x10° 5,8x10° 4,5%10"
4 1,2x10° 4,6%10° 3,7x10° 4,0x10° 4,9x10"
5 7,2x10° 2,4%10° 2,6%10° 1,5%x10° 1,610’
6 3,5%10’ 3,6x10° 3,0x10’ 6,5%10° 1,3%x10°
7 1,610’ 2,6x10° 7,0x10° 7,3x10° 1,4%10°
8 6,6x10° 2,5%10° 1,1x10° 3,9%x10° 1,6x10°
9 2,8x10° 1,9x10° 3,8x107 1,8%10° 7,6x10°

Ortalama  1,2x10’ 5,6x10° 1,0x10° 3,3x10° 2,4x10
Std. Sapma_ 9,5x10° 1,5x10° 1,3x107 2,4x10° 1.4x10"

Arastirma sonuglarina gore tim peynirlerde toplam aerob mezofilik bakteri
sayim sonucu en az 3,0x10° kob/g, en fazla 4,9x10" kob/g saptanmustir. Ezme
peynirinde toplam aerob mezofilik bakteri sayimi ortalama 1,2x10" kob/g, carra
peynirinde toplam aerob mezofilik bakteri sayimi ortalama 5,6x10° kob/g, kesme

peynirinde toplam aerob mezofilik bakteri sayimi ortalama 1,0x10° kob/g, siinme
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peynirinde toplam aerob mezofilik bakteri saymm ortalama 3,3x10° kob/g, siirk
peynirinde toplam aerob mezofilik bakteri sayim1 ortalama 2,4x10” kob/g belirlenmistir.
Tirk Gida Kodeksi Mikrobiyolojik Kriterler Tebligi’nde (Anonim, 2011) peynirde
toplam aerob mezofilik bakteri sayisi ile ilgili bir limit belirtilmemistir. Arastirmada
elde edilen sonuglar, Pekel ve Korukluoglu (2006)’nun kiip peynirinde, Yal¢in ve ark.
(2007)’nin Urfa peynirlerinde belirledikleri sonuglarla uyumludur. Elde edilen bulgular

Kamber ve Sireli (2006)’nin siirk peynirinde belirledikleri sonuglardan daha diistiktiir.

4.2. Toplam Koliform Grubu Bakteri Sayim Sonuglari

Peynir oOrneklerinde toplam kolifrom grubu bakteri sayim sonuglart Cizelge

4.2.’de goriilmektedir.

Cizelge 4.2. Peynir 6rneklerinde toplam koliform grubu bakteri sayim sonuglari

(adet/g)

Ornek Ezme Carra Kesme Siinme Siirk
>1,1x10°  >1,1x10° 0,3 x10* 4,3x10" >1,1x10°
>1,1x10°  >1,1x10®°  >1,1x10°  <0,3x10* 0,3x10*
2,9x10* 1,1x10° 0,7x10* 1,4x10'  <0,3x10!
1,1x10° 3,6x10* 3,6x10'  <0,3x10 2,0x10*
2,9x10* 0,7x10* 0,3x10* < 0,3x10* 4,4x10"
2,4x10% 1,5x10° >1,1x10°  <0,3x10! 1,5 x10?
2,0x10* >1,1x10° 2,1 x10* 0,3x10* <0,3x10!
>1,1x10° 4,3x10* >1,1x10°  <0,3x10* >1,1x10°
>1,1x10°  >1,1x10° 2,7x100  <0,3x10'  <0,3x10*

O© 0 N O wdN -

Peynir orneklerinde toplam koliform grubu bakteri sayim sonucu en az
<0,3x10' adet/g, en fazla >1,1x10%det/g saptanmustir. Ezme peynirinde toplam
koliform grubu bakteri sayim sonucu en az 2,0x10' adet/g, en fazla >1,1x10%det/g
belirlenmistir. Carra peynirinde toplam koliform grubu bakteri sayim sonucu en az
0,7x10" adet/g, en fazla >1,1x10° adet/g bulunmustur. Kesme peynirinde toplam
koliform grubu bakteri sayim sonucu en az 0,3x10' adet/g, en fazla >1,1x10%det/g
belirlenmistir. Siinme peynirinde toplam koliform grubu bakteri sayim sonucu en az

<0,3x10" adet/g, en fazla 4,3x10" adet/g belirlenmistir. Siirk peynirinde toplam koliform
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grubu bakteri sayim sonucu en az <0,3x10'adet/y, en fazla >1,1x10%adet/g
belirlenmistir.

Arastirma sonuglarina benzer sekilde, Tiirkiye’de yapilan diger ¢alisma
sonuglarinda da peynir 6rneklerinde koliform grubu bakteri sayim sonuglar1 degiskenlik
gostermektedir. (Ugur, 2001, Yildiz, 2003, Giilmez ve ark., 2004, Kaynar ve ark., 2005,
Karakas ve Korukluoglu, 2006, Simsek ve Sagdic 2006, Yalgin ve ark., 2007,
Oksiiztepe ve ark., 2009). Calismada belirlendigi gibi, Pekel ve Korukluoglu, 2006
Celikyurt (2008) ve Dogan, (2010) peynir o6rneklerinde koliform grubu bakteri sayim

sonuglarini tespit edilebilir degerin altinda bulmustur.
4.3. Fekal Koliform Grubu Bakteri Sayim Sonuglar:

Peynir 6rneklerinde fekal koliform grubu bakteri sayim sonuglar1 Cizelge 4.3.’de

goriilmektedir.

Cizelge 4.3. Peynir 6rneklerine ait fekal koliform grubu bakteri sayim sonuglari

(adet/g)

Ornek Ezme Carra Kesme Siinme Siirk

1 >1,1x10°  >1,1x10° 0,3x10'  <0,3x10'  >1,1x10°
2 >1,1x10°  >1,1x10° 21x10°  <0,3x10* 0,3 x10!
3 2,9 x10* 2,8x10* 0,7x10>  <0,3x10'  <0,3x10*
4 1,1x10° 3,6x10* 36x10'  <0,3x10* 2,0x10*
5 2,9x10* 0,7 x10* 0,3x10'  <0,3x10* 4,4x10"
6 2,4x10? 1,56x10°  >1,1x10°  <0,3x10! 9,3x10*
7 2,0x10  >1,1x10° 2,1x10! 0,3x10* <0,3x10*
8 >1,1x10° 43x100  >1,1x10°  <0,3x10'  >1,1x10°
9 >1,1x10°  >1,1x10° 2,7x10'  <0,3x10'  <0,3x10*

Peynir Orneklerinde fekal koliform grubu bakteri sayim sonucu en az
< 0,3x10" adet/g, en fazla >1,1x10° adet/g saptanmistir. Ezme peynirinde fekal koliform
grubu bakteri sayim sonucu en az 2,0 x10' adet/g, en fazla >1,1x10° adet/g
belirlenmistir. Carra peynirinde fekal koliform grubu bakteri sayim sonucu en az
0,7x10* adet/g, en fazla >1,1x10° adet/g bulunmustur. Kesme peynirinde fekal koliform
grubu bakteri sayim sonucu en az 0,3x10" adet/g, en fazla >1,1x10° adet/g belirlenmistir.

Siinme peynirinde fekal koliform grubu bakteri sayim sonucu en az <0,3x10" adet/g, en
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fazla 0,3x10" adet/g belirlenmistir. Siirk peynirinde fekal koliform grubu bakteri sayim
sonucu en az <0,3x10" adet/g, en fazla >1,1x10°% adet/g belirlenmistir.

Calisma sonuglarinda peynir 6rneklerinde fekal koliform grubu bakteri sayim
sonuglar1 degiskenlik gostermektedir. Arastirma sonuglarina gore fekal koliform grubu
bakteri sayimi siinme peynirinin %88’inde, siirk peynirinin %33 linde tespit edilebilir
degerin altinda bulmustur. Benzer sekilde Kaynar ve ark. (2005) tarafindan yapilan
calismada da orneklerde fekal koliform bakteri sayisi tespit edilebilir degerin altinda

saptanmistir.

4.4. Toplam Laktik Asit Bakterileri Sayim Sonuglari

Peynir Orneklerinde toplam laktik asit bakteri sayimlar1 asagida verilmistir.
Cizelge 4.4.°de MRS Agar besiyerinde belirlenen toplam laktik asit bakteri sonuglari,
Cizelge 4.5.°de M17 Agar besiyerinde belirlenen toplam laktik asit bakteri sonuclar

goriilmektedir.

Cizelge 4.4. Peynir 6rneklerinde toplam laktik asit bakteri sayim sonuglari (MRS
Agar besiyerinde)(kob/g)

Ornek Ezme Carra Kesme Siinme Siirk

3,7x10° 1,8%10° 7,6x10* 6,2x10* 2,5%107
8,2x10° 6,3x10* 1,1x10° 4,9x10* 1,6x10’
3,2x10° 1,3%10° 6,0x10° 6,4x10° 1,9x10’
2,0x10* 3,9%x10° 1,0x10° 2,4%10° 6,4x10"
1,7%10° 4,3%10° 3,2x10° 8,1x10° 3,5%10°
1,8x10° 1,4%10° 9,4x10* 3,3x10% 1,1x10°
5,9x10* 1,0x10° 2,9%10° 4,0x10° 5,2x10"
2,0x10° 6,0x10* 4,3%10° 1,710 4,010’
1,4x10° 1,2x10° 1,0x10° 1,0x10° 1,0x10°
Ortalama  1,9x10° 5,6x10° 2,3%10° 1,3%x10° 2,5%107
Std. Sapma  2,6x10° 1,2x10° 1,8x10° 2,0x10° 2,010’

© 00 N O O & WODN B

Peynir 6rneklerinde MRS Agar besiyerinde elde edilen toplam laktik asit bakteri
sayim sonuclari en az 1,0x10° kob/g en fazla 6,4x10" kob/g saptanmistir. Ezme
peynirinde toplam laktik asit bakteri sayimi ortalama 1,9x10° kob/g, carra peynirinde

toplam laktik asit bakteri sayimi ortalama 5,6x10° kob/g, kesme peynirinde toplam
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laktik asit bakteri sayimi ortalama 2,3x10° kob/g, siinme peynirde toplam laktik asit
bakteri sayimi ortalama 1,3x10° kob/g ve siirk peynirinde toplam laktik asit bakteri

sayimi ortalama 2,5x10" kob/g bulunmustur.

Cizelge 4.5. Peynir 6rneklerinde toplam laktik asit bakteri sayim sonuglart (M17
Agar besiyerinde)(kob/g)

Ornek Ezme Carra Kesme Siinme Siirk

1 2,7%10° 4,8%10° 4,3x10° 4,0x10° 3,6x10°
2 1,9x10° 2,0x10° 1,6x10* 8,5%x10° 1,110’
3 3,1x10° 3,0x10° 5,7x10° 8,0x10° 1,0x10°
4 3,2x10° 1,2x10° 3,6x10° 3,6x10° 2,8x10°
5 1,6x10° 1,8x10° 7,8x10% 3,3x10° 6,4x10°
6 4,9x10* 7,0x10° 7,7x10* 1,1x10° 1,2x107
7 6,4x10° 5,0x10* 1,710 4,7%10* 2,2x10°
8 5,0x10° 6,0x10* 1,3x10° 4,6x10* 4,6%10°
9 9,6x10° 3,7x10° 7,2x10° 1,3x10* 2,3%10°

Ortalama  1,5x10° 9,5x10° 1,1x10° 1,0x10° 4,8x10°
Std. Sapma  1,5x10° 2,2x10° 2,3%x10° 1,5%x10° 4,1x10°

Peynir 6rneklerinde M17 Agar besiyerinde elde edilen toplam laktik asit bakteri
sayim sonuclart en az 1,0x10° kob/g en fazla 1,2x10" kob/g saptanmistir. Ezme
peynirinde toplam laktik asit bakteri sayimi ortalama 1,5x10° kob/g, carra peynirinde
toplam laktik asit bakteri sayimi ortalama 9,5x10° kob/g, kesme peynirinde toplam
laktik asit bakteri sayimi ortalama 1,1x10° kob/g siinme peynirde toplam laktik asit
bakteri saymm ortalama 1x10° kob/g ve siirk peynirinde toplam laktik asit bakteri sayim1
ortalama 4,8x10° kob/g bulunmustur.

Aragtirmada elde edilen toplam laktik asit bakteri sayim sonucu Kamber ve
Sireli (2006), Altin ve Tekingen (2002), Yalc¢in ve ark. (2007) ve Oksiiztepe ve ark.,
(2009) tarafindan yapilan ¢alisma sonuglarina gore daha diisiik saptanmistir. Ancak elde
ettigimiz bulgular Celikyurt (2008) tarafindan yiiriitiilen arastirma sonuglarina gore
daha yiiksek belirlenmistir.



20

4.5. Maya Sayim Sonuclari

Incelenen peynir drneklerinde toplam maya sayim sonuglar1 Cizelge 4.6.°da

verilmistir.

Cizelge 4.6. Peynir 6rneklerinde toplam maya sayim sonuglari (kob/g)

Ornek Ezme Carra Kesme Siinme Siirk

1 1,4%10° 3,2x10* 1,4x10° 9,1x10° 2,0x10°
2 8,0x10° 6,4x10* 3,0x10° 1,3%10? 7,1x10*
3 1,0x10* 1,6x10* 1,2x10* 3,5%10? 2,0x10%
4 3,1x10* 4,6x10* 3,7x10* 2,2x10? 3,0x10*
5 2,6%10° 2,4%10° 2,6x10* 7,6x10? 2,4x10%
6 9,1x10° 3,6x10* 3,0x10° 1,2x10° 6,8x10*
7 1,3x10° 2,6%10° 7,0x10* 2,8x10* 6,5x10°
8 2,8%10° 2,5%10* 1,1x10° 1,5x10* 2,0x10°
9 1,0x10° 1,9x10* 3,8x10° 1,9x10° 4,4x10"

Ortalama 1,8x10° 8,2x10* 1,2x10° 5,3x10° 7,3%10*
Std. Sapma  2,5x10° 9,6x10* 1,3x10° 9,7x10° 7.4x103

Calisma bulgularma gére toplam maya sayisi en az 1,3x10° kob/g, en fazla
8,0x10° kob/g olarak saptanmustir. Ezme peynirinde toplam maya sayisi ortalama
1,8x10° kob/g, carra peynirinde toplam maya sayisi ortalama 8,2x10* kob/g, kesme
peynirinde toplam maya sayisi ortalama 1,2x10° kob/g, siinme peynirinde toplam maya
sayis1 ortalama 5,3x10° kob/g, siirk peynirinde toplam maya sayist ortalama 7,3x10"
kob/g, belirlenmistir.

Arastirmada elde edilen maya sayim sonuglart Altin ve Tekingen (2002) ve
Karakas ve Korukluoglu (2006) tarafindan belirlenen toplam maya sayim sonucundan
daha diisiik bulunmustur. Kaynar ve ark. (2005) tarafindan yapilan galisma sonuglari ile

benzer sonuglar elde edilmistir.
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4.6. Kiif Sayim Sonuglari

Ezme, carra peyniri, kesme peyniri, siinme peyniri ve siirk peynirlerinde Peynir

orneklerinde toplam kiif sayim sonuglar1 Cizelge 4.7.’de verilmistir.

Cizelge 4.7. Peynir 6rneklerinde toplam kiif sayim sonuglart (kob/g)

Ornek Ezme Carra Kesme Siinme Siirk
1 10 10 10 6,7x10° 110
2 10 10 1,0x10? 5,6x10° 110
3 10 10 10 2,0x10° 10
4 3,7x10? 10 10 6,9x10? 10
5 710 1,0x10° 710 9,1x10° 710
6 710 710 4,0%10° 1,1x10* 710
7 10 1,0x10° 5,3x10? 10 10
8 10 2,0x10° 10 1,2x10° 10
9 3,6x10? 10 110 110 710
Ortalama 710 4,5%10° 1,4%10° 4,0x10° 710
Std. Sapma 1,5%10° 4,3%10° 2,0x10? 4,1x10° 110

Arastirmada elde edilen sonuglara gore, peynir Orneklerinde toplam kiif
sayimlar1 en az [ 10 kob/g, en fazla 1,1x10* kob/g bulunmustur. Ezme peynirinde
toplam kiif sayim1 ortalama [ 1(F kob/g, carra peynirinde toplam kiif sayimi ortalama
4,510 kob/g, kesme peynirinde toplam kiif sayimi ortalama 1,4x10% kob/g, siinme
peynirinde toplam kiif sayimi ortalama 4,0x10° kob/g, siirk peynirinde toplam kiif
sayimi1 ortalama 1 10kob/g belirlenmistir.

Calismada belirlenen kiif sayim sonuglari, Kamber ve Sireli (2006), Celikyurt
(2008) ve Ugur (2001) tarafindan yapilan ¢alisma sonuglariyla benzerdir. Ayrica, ezme
peynirinin  %77’sinde, cara peynirinin %66’s1, kesme peynirinin %66’s1, siinme
peynirinin %22’sinde, siirk peynirinin %100’{inde toplam kiif sayisi1 tespit edilebilir
degerin altinda saptanmistir. Giilmez ve ark. (2004), yaptigi arastirmada orneklerde

toplam kiif sayisini tespit edilebilir degerin altinda belirledigini a¢iklamislardir.
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4.7. Escherichia coli Sayim Sonuglari

Peynir orneklerinde Escherichia coli sayim sonuglart Cizelge 4.8.°de

gorilmektedir.

Cizelge 4.8. Peynir 6rneklerinde Escherichia coli sayim sonuglari (kob/g)

Ornek Ezme Carra Kesme Siinme Siirk

1 <0,3x10' >1,1x10° <0,3x10' <0,3x10' >1,1x10°
2 2,8x10! 1,1x10° 2,8x10! < 0,3x10! 0,3 x10!
3 0,3x10! 1,56x10! 0,7x10* <0,3x10!  <0,3x10!
4 1,5x10? 0,7x10! 3,6x10! < 0,3x10! 1,6 x10*
5 1,5x10* 0,7x10* <0,3x10'  <0,3x10! 4,4x10"
6 2.4x10° 4,3x10" 1,1x10° < 0,3x10* 9,3x10*
7 1,1x10* 4,6x10° <0,3x10' <0,3x10' <0,3x10!
8 1,1x10° 43x100  >1,1x10°  <0,3x10* 2,3 x10!
9 >1,1x10° 15x100  <0,3x10'  <0,3x10'  <0,3x10!

Peynir orneklerinde E. coli sayim sonucu en az <0,3x10" adet/g, en fazla
>1,1x10° adet/g saptanmistir. Ezme peynirinde E. coli sayim sonucu en az <0,3x10"
adet/g, en fazla >1,1x10%det/g belirlenmistir. Carra peynirinde E. coli sayim sonucu en
az 0,7x10"adet/g, en fazla >1,1x10adet/g bulunmustur. Kesme peynirinde E. coli sayim
sonucu en az <0,3x10"adet/g, en fazla >1,1x10%det/g belirlenmistir. Siinme peynirinde
E. coli sayim sonucu en az <0,3x10" adet/g, en fazla <0,3x10" adet/g belirlenmistir. Siirk
peynirinde E. coli sayim sonucu en az <0,3x10%adet/g, en fazla >1,1x10%adet/g
belirlenmistir. Tiirk Gida Kodeksi Mikrobiyolojik Kriterler Tebligi’nde (Anonim, 2011)
Gida Giivenilirligi Kriterleri’nde peynirlerde E. coli ile ilgili bir limit belirtilmemesine
karsin Uretim Hijyeni Kriterleri’nde peynirlerde maksimum 10° kob/g E. coli
bulunmasina izin verilmistir. E. coli sayim sonucu bu degerin iizerinde belirlenmesi
durumunda, driiniin {retim hijyeninin  ve hammaddenin iyilestirilmesi gerektigi
belirtilmistir. Buna gore ezme, carra ve kesme peynirlerinin %22,2’sinde ve siirk
peynirinin %11,1’inde E. coli sayim sonuglart maksimum limitin {istiindedir.

Farkli bolgelerde iiretilen yoresel peynirlerin incelendigi ¢esitli ¢aligmalarda
elde edilen sayim sonuglari, degiskenlik gostermektedir. Sik (1995), Yildiz (2003),
Tekingen (2004), Giilmez ve ark. (2004), Akman (2006), Tekinsen ve Elmali (2006),
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Onganer (2007), Oksiiztepe ve ark., (2009) arastirma sonuglarinda peynir 6rneklerinde
farkl1 yiizde oranlarinda E. coli saptadiklarini belirtmiglerdir.

Stinme peynirinde tiim orneklerde E. coli sayim sonuglari belirlenebilir limitin
altinda oldugu saptanmustir. Aymi sekilde Kaynar ve ark. (2005), Karakas ve
Korukluoglu (2006) ve Dogan (2010) arastirmalarinda E. coli sayim sonuglarinin

belirlenebilir limitin altinda bulundugunu agiklamislardir.

4.8. Salmonella spp. Varhginin Arastirilmasi

Arastirmada elde edilen bulgulara gore peynir Orneklerinin higbirinde
Salmonella spp. rastlanmamustir.

Arastirmada elde edilen bulgulara benzer sekilde Akman (2006), Kaynar ve ark.
(2005) ve Ugur (2001) inceledikleri orneklerin higbirinde Salmonella spp. tespit
etmemislerdir. Ancak Onganer (2007), ¢okelek peynirlerinde Salmonella spp.
saptadigini belirtmistir.

4.9. Staphylococcus aureus Varhgimin Arastirilmasi

Elde edilen sonuglara gére ezme peyniri, cara peyniri, kesme peyniri ve siirk
peynirlerinde koagiilaz(+) S. aureus tespit edilmemistir. Benzer sonuglar Giilmez ve
ark. (2004) ve Kaynar ve ark. (2005) tarafindan bildirilmistir.

Stinme peyniri 6rneklerinin %11,1’inde S. aureus belirlenmistir. Yapilan gesitli
calismalarda da peynir 6rneklerinde S. aureus’un saptandigi bildirilmistir (Sik, 1995,
Ugur, 2001, Yildiz, 2003, Tekinsen, 2004, Yasar, 2007, Onganer, 2007, Karakas ve
Korukluoglu, 2006, Tekinsen ve Elmali, 2006, Dogan, 2010).
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5. SONUC ve ONERILER

Arastirma sonuglarina goére, Ezme peynirinde toplam aerob mezofilik bakteri
sayimi ortalama 1,2x107 kob/g, carra peynirinde toplam aerob mezofilik bakteri sayimi
ortalama 5,6x10° kob/g, kesme peynirinde toplam aerob mezofilik bakteri sayimi
ortalama 1,0x10" kob/g, siinme peynirinde toplam aerob mezofilik bakteri sayimi
ortalama 3,3x10° kob/g, siirk peynirinde toplam aerob mezofilik bakteri sayimi
ortalama 2,4x10" kob/g belirlenmistir. Toplam aerob mezofilik bakteri sayisi gidalarda
genel hijyen indikatorii olarak aranmakta, ayrica tirlinde mikrobiyolojik bozulmanin
gostergesi  olarak degerlendirilmektedir. Calismada tiim Orneklerde toplam aerob
mezofilik bakteri sayimi >10° kob/g’dan daha yiiksek belirlenmistir. Ancak, peynir gibi
mikroorganizmalarin gelisimi ile elde ettigimiz {irtinlerde, toplam aerob mezofilik bakteri
say1si, genel hijyen indikatorii olarak ve tirtinde bozulma gostergesi olarak degerlendirmek
i¢in yeterli degildir.

Toplam koliform grubu bakteri sayim sonuglarina gore ezme peynirinde toplam
koliform grubu bakteri sayim sonucu en az 2,0x10' adet/g, en fazla >1,1x10%det/g
belirlenmistir. Carra peynirinde toplam koliform grubu bakteri sayim sonucu en az
O,7X101adet/g, en fazla >1,1X103adet/g bulunmustur. Kesme peynirinde toplam koliform
grubu bakteri sayim sonucu en az 0,3x10! adet/g, en fazla >1,1X103adet/g belirlenmistir.
Siinme peynirinde toplam koliform grubu bakteri sayim sonucu en az <0,3x10* adet/g,
en fazla 4,3x10" adet/g belirlenmistir. Siirk peynirinde toplam koliform grubu bakteri
sayim sonucu en az < 0,3x10%adet/g, en fazla >1,1x10%adet/g belirlenmistir. Siinme
peynirinin %66’s1 ve slirk peynirinin %33’iinde koliform grubu bakteri sayim sonuglari
tespit edilebilir degerin altinda belirlenmistir. Diger tiim peynir 6rneklerinde farkl
diizeylerde koliform grubu bakteri sayim sonuglari elde edilmistir. Elde ettigimiz
sonuglara gore, peynir orneklerinin Uretimdeki hijyen yetersizlikleri nedeniyle cesitli
ortamlardan koliform gurubu bakteriler ile bulasabildigi, ayrica peynirlerin iiretiminde
uygulanan iglemlerin (cara peynirinde olgunlastirmanin, ezme ve kesme peynirinde
tuzlamanin, siirk peynirinde 1s1l islem ve baharatlarin) koliform gurubu bakterilerin

inaktivasyonunda yeterli diizeyde etkili olmadig1 saptanmistir. Sadece siinme peynirinde
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uygulanan haglama isleminin koliform grubu bakterinin gelisimi {izerinde etkisi
belirlenmistir.

Ezme peynirinde fekal koliform grubu bakteri sayim sonucu en az 2,0
x10'adet/g, en fazla >1,1x10%det/g belirlenmistir. Carra peynirinde fekal koliform
grubu bakteri sayim sonucu en az 0,7x10%adet/g, en fazla >1,1x10%adet/g bulunmustur.
Kesme peynirinde fekal koliform grubu bakteri sayim sonucu en az 0,3x10" adet/g, en
fazla >1,1x10%det/g belirlenmistir. Siinme peynirinde fekal koliform grubu bakteri
sayim sonucu en az <0,3x10' adet/g, en fazla 0,3x10%adet/g belirlenmistir. Siirk
peynirinde fekal koliform grubu bakteri sayim sonucu en az <0,3x10%adet/g, en fazla
>1,1x10%det/g belirlenmistir. Peynir orneklerinde fekal koliform grubu bakteri
saymminda elde ettigimiz sonuglar koliform grubu bakteri sonuclari ile benzerdir. Stinme
peynirinin %88’1 ve siitk peynirinin %33’iinde fekal koliform grubu bakteri sayim
sonuglar tespit edilebilir degerin altinda belirlenmistir. Diger tiim peynir 6rneklerinde
farkli diizeylerde fekal koliform grubu bakteri sayim sonuclar1 elde edilmistir. Elde
ettigimiz sonuglara gore, peynir Orneklerinin tretimdeki hijyen yetersizlikleri ya da
tiretiminde siite yetersiz 1sil iglem uygulamasi nedeniyle ¢esitli ortamlardan fekal
koliform gurubu bakteriler ile bulasabildigi, ayrica peynirlerin iiretiminde uygulanan
islemlerin (cara peynirinde olgunlagtirmanin, ezme ve kesme peynirinde tuzlamanin,
sirk peynirinde 1s1l islem ve baharatlarin) fekal koliform gurubu bakterilerin
inaktivasyonunda yeterli diizeyde etkili olmadig1 saptanmistir. Sadece siinme peynirinde
uygulanan haslama isleminin fekal koliform grubu bakterin gelisimi {lizerinde etkisi
belirlenmistir.

MRS Agar besiyeri ile yapilan ekimler sonucunda Ezme peynirinde toplam
laktik asit bakteri sayim1 ortalama 1,9x10° kob/g, carra peynirinde toplam laktik asit
bakteri sayimmi ortalama 5,6x10° kob/g, kesme peynirinde toplam laktik asit bakteri
sayimi ortalama 2,3x10° kob/g siinme peynirde toplam laktik asit bakteri sayimi
ortalama 1,3x10° kob/g ve siirk peynirinde toplam laktik asit bakteri sayimi ortalama
2,5%x10" kob/g bulunmustur. M17 Agar besiyerinde yapilan ekimler sonucunda ezme
peynirinde toplam laktik asit bakteri sayimi ortalama 1,5x10° kob/g, carra peynirinde
toplam laktik asit bakteri sayimi ortalama 9,5x10° kob/g, kesme peynirinde toplam
laktik asit bakteri sayimi ortalama 1,1x10° kob/g, siinme peynirde toplam laktik asit
bakteri sayimi ortalama 1,0x10°kob/g ve siirk peynirinde toplam laktik asit bakteri
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sayimi ortalama 4,8x10°kob/g bulunmustur. Peynir iiretiminde laktik asit bakterilerinin
onemli etkisi bulunmaktadir. Bu nedenle laktik asit bakterilerini genel hijyen indikatorii
olarak degerlendirmek i¢in yeterli degildir. Ancak iiretim esnasindaki yetersiz hijyen
uygulamalar1 nedeniyle de peynirlerin laktik asit bakterileri sayimlar1 ylikselebilmektedir.
MRS agarda elde ettigimiz sonuglara gore, siirk peynirinde belirledigimiz toplam laktik asit
bakteri sayimi diger peynir orneklerinde saptanan laktik asik bakteri sayisina gore daha
yiiksektir. Siirk peynirinin asitligi ilerlemis siitten ya da yogurttan elde edilmesi
nedeniyle bu sonucun belirlendigi diisiiniilmektedir.

Incelenen peynir drneklerinde, ezme peynirinde toplam maya sayisi ortalama
1,8x10° kob/g, carra peynirinde toplam maya sayisi ortalama 8,2x10* kob/g, kesme
peynirinde toplam maya sayisi ortalama 1,2x10° kob/g, siinme peynirinde toplam maya
sayis1 ortalama 5,3x10° kob/g, siirk peynirinde toplam maya sayist ortalama 7,3x10"
kob/g, belirlenmistir. Arastirmaya sonuglarina gore, mayalarin iiretim esnasinda yetersiz
hijyen uygulamalar1 nedeniyle tiim peynir cesitlerine bulasarak gelisebildigi
belirlenmistir.

Ezme peynirinde toplam kiif sayimi ortalama [ 1G kob/g, carra peynirinde
toplam kiif sayimi ortalama 4,5x10* kob/g, kesme peynirinde toplam kiif sayimi
ortalama 1,4x10? kob/g, siinme peynirinde toplam kiif sayimi ortalama 4,0x10° kob/g,
stirk peynirinde toplam kiif sayim1 ortalama [ 10kob/g bulunmustur. Ezme peynirinin
%388’1, cara peyniri ve kesme peynirinin %66°s1, siinme peynirinin %22’si ve siirk
peynirinin %100’linde kif sayisi tespit edilebilir diizeyden diisiik saptanmistir. Diger
orneklerde farkli diizeylerde kiif sayimlarinin belirlenmesi, iiretim esnasinda ve
sonrasinda ¢esitli ortamlardan peynirlere kiiflerin bulasarak gelisebildigini saptanmustir.
Calisma sonuglarina gore, siinme peynirinde toplam kiif sayimi diger orneklerde
belirlenen kiif sayisindan daha yiiksek belirlenmistir. Stinme peynirinde kiif sayiminin
diger Orneklere gore daha yiliksek saptanmasinda, iiretiminde ylizey alanimin
genisletilmesi ve hava ile daha ¢ok temas etmesinin etkili oldugu diisiiniilmektedir. Tiim
siitk peyniri Orneklerinde toplam kiif sayisinin tespit edilebilir diizeyden diisiik
belirlenmesinde, arastirmada kiiflendirilmeden tiiketime sunulan silirk peynirlerinin
kullanilmasinin ve ayrica siirk peynirlerinin hava ile temasi kesen jelatin film ile kaph

olmasinin etkili olduguna yorumlanmaktadir.
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Ezme peynirinde E. coli sayim sonucu en az <0,3x10' adet/g, en fazla
>1,1x10%det/g belirlenmistir. Carra peynirinde fekal koliform grubu bakteri sayim
sonucu en az 0,7x10%adet/g, en fazla >1,1x10%det/g bulunmustur. Kesme peynirinde E.
coli sayim sonucu en az < 0,3x10%adet/g, en fazla >1,1x10%adet/g belirlenmistir. Siinme
peynirinde E. coli sayim sonucu en az <0,3x10" adet/g, en fazla <0,3x10' adet/g
belirlenmistir. Siirk peynirinde E. coli sayim sonucu en az <0,3x10%adet/g, en fazla
>1,1X103adet/g belirlenmistir. Ezme peynirinin %11°1, kesme peynirinin %44’{, siinme
peynirinin %100°4 ve sirk peynirinin %33’tinde E. coli sayimi tespit edilebilir
diizeyden diigiik saptanmistir. Stinme peyniri hari¢ diger peynir 6rneklerinde E. coli
belirlenmesi, bu bakterinin peynir 6rneklerinin tretimdeki hijyen yetersizlikleri yada
iiretiminde siite yetersiz 1sil islem uygulamasi nedeniyle c¢esitli ortamlardan peynire
bulasabildigi ve peynirlerin {retiminde uygulanan islemlerin (cara peynirinde
olgunlastirmanin, ezme ve kesme peynirinde tuzlamanin, siirk peynirinde 1s1l islem ve
baharatlarin) bu bakterilerin inaktivasyonunda yeterli diizeyde etkili olmadig
saptanmigtir. Stinme peynirinin iiretimi esnasinda uygulanan haslama isleminin E. coli
inaktivasyonunda etkili oldugu belirlenmistir.

Yapilan analizler sonucunda higbir peynir Orneginde Salmonella spp.
saptanmamistir. Ezme peyniri, cara peyniri, kesme peyniri ve siirk peyniri 6rneklerinde
S. aureus tespit edilmemistir. Ancak siinme peyniri 6rneklerinin %11,1’inde S. aureus
belirlenmesi, bu peynirin iretimi esnasinda insan eli ile temasinin olmasindan
kaynaklanabilecegine yorumlanmaigtir.

Sonu¢ olarak, Hatay yoresinde geleneksel yontemlerle iiretilen peynirlerde
(ezme peyniri, carra (testi) peyniri, kesme peyniri, siinme peyniri ve Siirk peyniri)
tiretim esnasindaki yetersiz hijyen uygulamalar1 nedeniyle maya-kiif, koliform grubu
bakteriler, fekal koliform grubu bakterilerin gelisebildigi belirlenmistir. Ayrica
iretimdeki hijyen yetersizlikleri yada siite yetersiz 1sil islem uygulamasi nedeniyle
insan saglig1 i¢in risk olusturan Escherichia coli, Staphylococcus aureus’un peynire
cesitli ortamlardan bulagabildigi ve peynirlerin liretiminde uygulanan islemlerin (cara
peynirinde olgunlastirmanin, ezme ve kesme peynirinde tuzlamanin, siinme peynirinde
hagslama isleminin ve siirk peynirinde 1si1l islem uygulamasinin ve baharatlarin) bu

patojen bakterilerin inaktivasyonunda yeterli diizeyde etkili olmadig1 saptanmustir.
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Biitin bu sonuglar degerlendirildiginde, kiiciik mandiralarda ya da aile
isletmelerinde {retilen ydresel peynirler, {liretim siirecinde, muhafaza ve satis
kosullarindan dolay1r mikrobiyolojik risklere agiktir. Bu nedenle, bu peynirlerin
iretiminde kullanilan ¢ig siitin mikrobiyolojik kalitesinin artirilmasi, iiretiminde
kullanilan ¢ig siite yeterli 1s1l islem uygulamalar1 ve iiretimde ve depolamada hijyen
kurallarina uyulmasi ile peynirlerin mikrobiyolojik kalitesi yiikseltilebilir ve

mikrobiyolojik riskler azaltilabilir.
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TESEKKUR

Tez ¢alismamin her asamasinda biiyiik bir titizlik, sabir ve 6zveriyle bana destek
olan, yol gosteren ve iyi bir bilimsel ¢alisma ortami saglayan danigman hocam Sayin

Yrd. Dog¢. Dr. Emine AKSAN’a sonsuz tesekkiirlerimi sunarim.

Laboratuar ¢aligmalarim sirasinda yardimlarini esirgemeyen Gida Miihendisligi
boliimil yiiksek lisans 6grencisi Senem Celikkol’a da ayrica tesekkiirlerimi belirtmek
isterim.

Yiiksek Lisan projeme katki saglayan MKU BAP Birimine tesekkiir ederim.
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