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OZET

Kesitsel ve tanimlayici tiirde yapilan bu calisma 2004 yili Ocak-Mart aylar1 arasinda gergeklestirilmistir. Arastirma kapsa-
minda Istanbul Uskiidar Belediyesine bagli bulunan 20 semt pazarindaki 50 beyaz peynir saticisinin tamami ¢aligmaya dahil
edilmistir. Her bir peynir saticisinin tezgahindaki satisa sunulan agik teneke yada peynirlerin igersine konulduklar: plastik le-
gen vb. kaplardan aseptik sartlar altinda ii¢ seri halinde 250 gramhik numuneler alinmistir. Orneklerde aerop mezofil total
canl1 bakteri ile maya ve kiif sayim1 yapilmisti. Bunun yam sira ayrica peynir 6rnekleri koagulaz (+) stafilokok, total koli-
form, E.coli, Salmonella spp, L . monocytogenes, Clostridium perfringens taramasi igin analiz edilmistir. Orneklerin %96’sin-
da koliform bakteri, % 86’sinda E.coli, % 66’sinda S.aureus, %52’sinde C.perfringens ve tamaminda kiif ve maya gelistigi iz-
lenmigtir. Yapilan taramalarda Salmonella spp. ile L.monocytogenes’e rastlanmamigtir.

Ayrica arastirma ekibi tarafindan hazirlanan ¢alisma kurallar1 ve isletmecilik uygunlugu anket formu tiim is yerlerine uygu-
lanmigtir. Verilerin tiimii aragtiricilar tarafindan gozlem yolu ile 2 ay icersinde toplanmis ve degerlendirilmeleri yapilmigtir.
Elde edilen bulgular veri toplama kagidina aktarilarak bilgisayarda SPSS 11.5 programi yardimi ile analiz edilmistir. Sonug
olarak bu calismada kullanilan ve tiiketime sunulan peynir drneklerinin saglig1 tehdit edici diizeyde mikrobiyal kirlilik tagidi-
81 saptanmis ve gida mevzuat: yonetmeliklerine uygun olmadig: ireticiden tiiketiciye kadar oldukg¢a genis bir zincirde yer alan
herkesin bilinglendirilmesi gerekmektedir.

Anahtar kelimeler: beyaz peynir, mikrobiyal kirlilik, koagulaz (+) stafilokok, total koliform, E.coli, Salmonella spp, L . mo-
nocytogenes, Clostridium perfringens

SUMMARY

The investigation was performed in 2004 between January and March and was planned in cross sectional and descriptive
form. 20 street markets and 50 white cheese merchants were chosen in the district of Uskiidar in Istanbul. Specimens were ta-
ken from each stand and from each open product. Three series of specimens weighing 250 g each were collected. The total
aerobic mesophilic bacterial count and fungi count were performed. Coagulase (+) staphylococci, total coliform bacteria,
E.coli, Salmonella spp, L. monocytogenes, Clostridium perfringens were also analyzed. Coliform bacteria were encountered
in 96%, E.coli in 86%, S.aureus in 66%, C.perfringens in 52% of the specimens. Molds and yeasts were present in all speci-
mens. Salmonella spp and L.monocytogenes were not present.

The work rules and marketing conformity were also applied to all stands. The data were collected within two months and eva-
luated and analyzed with SPSS 11.5 program.

As result the white cheese sold on street markets was highly contaminated at health threatening level and were not conform
to food regulations. The chain from the producer to the consumer had to be aware about the danger of non packed food sold
on street markets.
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GIRIS

Besinlerle bulagan hastaliklar, basta gelismekte olan
tilkelerde olmak iizere diinyada énemli bir halk sag-
181 sorunu olmaya devam etmektedir. Acikta satilan
gidalar, ozelliklede alt yapis yetersiz, cevre kosulla-
11 olumsuz bolgelerde insan sagligini tehdit etmekte-
dir. Patojen mikroorganizmalarla kontaminasyon so-
nucunda gerek yapisal 6zelliklerine, gerekse alinan
miktarina bagl olarak zaman zaman toplu akut gida
zehirlenmesi vakalar goriilebilmektedir (1-4). Ulke-
mizde saptanan gida zehirlenmelerinden siklikla
E.coli’nin yam sira salmonella, stafilakok, strepto-
kok tiirleri ile B.cereus susglarinin sorumlu oldugu iz-
lenmektedir (5). Ulkemizde, bu mikroorganizmalar
arasinda en sik goriileni E.coli’dir (5).

Gidalarin patojen mikroorganizmalarla kontaminas-
yonu sonucu goriilen besin zehirlenmelerine iligkin
giivenilir istatistiklerin bulundugu gelismis iilkeler-
de, sorunun halk sagligini tehdit etmesinin yani sira
onemli ekonomik kayiplara da yol ac¢tig1 bilinmekte-
dir (6).

Gida zehirlenmeleri ekonomiye verdigi zarar yanin-
da oliimle sonuclanabilecek olaylara da neden olabil-
mektedir. Bazi1 E.coli suglar1 insanlarda gida zehir-
lenmesi sonucu enterit tablosu olusturabildigi gibi
bazilar1 da 6liimle sonug¢lanabilecek olaylara da se-
bep verebilmektedir (7).

Tiirkiye’de en fazla iiretilen peynir tipi beyaz delikli
peynir, tulum peyniri ve kagar peyniri olarak bildiril-
migtir. Ayrica, siit icerigi, paketleme materyali, lire-
tim metodlar1 ve olgunlagma siiresi ve ortamlari fark-
11 oldugundan tat, lezzet ve formunda farklilik goste-
ren bazi geleneksel peynir tipleri de bolgesel olarak
iretilmektedir. Sinirhi sayida kisi tarafindan bilinen
ve tercih edilen bu peynirlerin arasinda mihalig, lor,
¢ivil, dil, otlu, ¢okelek, abaza, sikma peynir tipleri de
vardir (8).
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Gida Maddeleri Tiiziigii (GMT) ve Tiirk Standartlari
Enstitii’siiniin  (TSE) ilgili maddelerine gore
E .coli’nin gidalarda bulunmamasi gerekmektedir (8-
10). Acikta satilan gidalarda E.coli iiremesi daha sik
goriilmektedir. Ulkemizde agikta satilan gidalarin
biiyiik bir kism1 semt pazarlarinda tiiketiciye sunul-
maktadir. Semt pazarlarinin sanitasyon kurallarina
yeterince uymadigi bilinmektedir. Burada satilan ve
soguk zincire uymas: gereken gidalarin insan sag-
lig1 agisindan problem yaratacagi diisiiniilmekte-
dir. Semt pazarlarinda soguk zincire uymas: gere-
ken ama ¢ok az uygulamas: olan gidalar icinde en
fazla beyaz peynir satis1 yapildigi izlenmektedir.
GMT’nin 61-70 ile TSE’nin 591. maddeleri beyaz
peynir kalitesi konusundaki standartlar1 belirlemistir.
GMT ve TSE’nin ilgili maddelerine gore E.coli’nin
beyaz peynirlerde bulunmamasi gerekmektedir (8-
11).

Semt pazarlarindaki olumsuz hijyen sartlari, triinle-
rin ortalikta ve agikta satisa sunulmasi ve biitiin bun-
lara ilaveten beyaz peynirlerin mikroorganizma iire-
mesine elverigli bir yapiya sahip olmasi nedeniyle,
Uskiidar Belediyesi ilce smirlari igersinde yer alan
20 semt pazarinda yer alan 50 farkli saticiya ait tez-
gahtan beyaz peynir numunesi alinarak mikrobiyal
yiikiin yani sira 6zellikle E.coli varlig1 arastirilmigtir.

GEREC VE YONTEM

Bu arastirma kesitsel ve tanimlayici tiirde bir calig-
madir ve 2004 kis donemi Ocak-Mart aylar1 arasinda
gerceklestirilmistir. Arastirma kapsaminda Istanbul
Uskiidar Belediyesine bagli bulunan agik marketler
olarak tanimlanan 20 semt pazarindaki 50 beyaz
peynir saticisinin tamami ¢aligmaya dahil edilmistir.
On ¢alisma 5 ayr1 peynir tezgahinda uygulanmustir.
Daha sonra her bir peynir saticisinin tezgahindaki sa-
tisa sunulan her bir acik teneke yada peynirlerin icer-
sine konulduklar plastik legen vb. kaplardan aseptik
sartlar altinda {i¢ seri halinde 250 gramlik numune
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alinmustir. Steril posetler icersinde toplanan peynir
ornekleri dig ortam sartlarinin etkisinde kalmay1 on-
lemek amaciyla TS 4265'e gore bir termoslu tagima
kutusu yardimut ile soguk zincir altinda laboratuarla-
ra getirilerek mikrobiyolojik yonden analiz edilmis-
lerdir (12).

Ayrica aragtirma ekibi tarafindan “Belediye Zabita
Yonetmeligi” ve “Semt Pazarlar1 Genel Kurallari”na
gore hazirlanmig bulunan calisma kurallar1 ve iglet-
mecilik uygunlugu icin anket formu ak tiim ig yerle-
rine uygulanmistir (13,14). Verilerin tiimii arastirici-
lar tarafindan gézlem yolu ile 2 ay igersinde toplan-
mis ve degerlendirilmeleri yapilmistir. Elde edilen
bulgular veri toplama kagidina aktarilarak bilgisa-

yarda SPSS programlari yardimi ile analiz edilmistir.

Mikrobiyolojik analizler i¢in her bir peynir 6rnegin-
den steril bistiiri yardimiyla miimkiin oldugunca kii-
ciik parcalar halinde kesilen 10 g numune steril sto-
macher posetleri icersine aktarilmis ve 90 ml
% 0.1'lik steril peptonlu su (OXOID LP 0037) yardi-
mi1 ile homojenizatorde (Stomacher, AES LAB
MIKS-1) 5 dakika boyunca cirpilmak suretiyle ho-
mojenize edilmistir Homojenizasyon islemini taki-
ben her 6rnekten 10-6'ya kadar hazirlanan dilusyon-
lardan mikrobiyolojik analizler icin kullanilan besi-
yerine ekimler yapilmistir (8,15). Calismada kullani-
lan besiyerleri ile uygulanan inkubasyon kosullari
Tablo 1°de listelenmistir.

Tablo 1. Mikrobiyolojik analizlerde kullanilan besiyeri ve inkubasyon kosullar1.

i X L Inkubasyon
Mikroorganizma Besiyeri
Sicaklik Siire Ortam
Plate Count A;
Acrob Genel Canli ( 02;0”‘;”21\4 ;b’;;) 37°C 48-72 saat Aerob
Baird-Parker Agar
XOID CM 2
Stafilokok (OXOID CM 275) 37°C 24-48 saat Aerob
Staphylase dry spot test
(OXOID DR 0595A)
Laurly sulphate tryptose broth
37°C 24-48 saat Aerob
(OXOID CM 451) s ero
Brilliant Green Bile %2 Broth
i 37°C 24-48 saat Aerob
Koliform (OXOID CM 31) saal ero
. EC Broth
E. coli 44° 24-48 s A
(OXOID CM §53) C 8 saat erob
Tripton water
44°C 24-48 saat Aerob
(OXOID CM 87) saa ero
Indol reaktifi (MERCK)
Buffered pepton water 37°C 24 saat Aerob
(OXOID CM 0509)
Rappoport vassilliadis soya pepton broth 41°C 24 saat Aerob
Salmenolla (OXOID CM 669)
Brillant green phenol red lactose sucrose
agar 37°C 24 saat Aerob
(OXOID CM 329)
Listeria enrichment broth base
32°C 24 saat
(OXOID CM 862) s Aerob
L.monocyt isteria s ive agar bas ifi
ytogenes Listeria selective agar base (Modified 3500 24-48 saat
oxford) agar Aerob
(OXOID CM 856)
PEM : Fluid Thioglycollate Medi
. U 10“?’ yeoTate Ve Wm + 46 °C 20 saat Aerob
. Perfringens Selective Suppl.(Oxoid CM
Cl.perfringens 23. SR 88) 46 °C 20 saat
; Aerob
TSC agar (Oxoid CM 23, SR 88) ero
Maya-Kiif RO (Oxoid CM 549, SR 78) 25°C 72 saat Aerob




Aerop mezofil genel canli ve koagulaz (+) stafilokok
analizi icin Tablo 1'de belirtilen besiyerlerine yayma
plak yontemi ile ekimler yapilmistir. Genel canh
mikroorganizma sayimi icin homojenizattan PCA
(OXOID CM 325) besiyerine yayma plak yontemiy-
le, 10-2 ile 10-¢ arasindaki diliisyonlarindan ekimler
yapilmustir. Ekim iglemi bittikten sonra petriler kutu-
lar1 30-37°C’de 48-72 saat siirelerle inkibasyona ta-
bii tutulmustur. Staphylococcus aureus aranmasi
maksadiyla kullanilan Baird-Parker besiyerinde iire-
yen tipik ve atipik kolonilerden staphylase testi yar-
dimut ile koagulaz pozitif stafilokoklarin varlig1 aran-
mugtir (15,16).

Total koliform taramasi i¢in steril cam havanda ezi-
len peynir orneklerinden iiclii tiip yontemine gore
1 g,0.1 gve0.01 g alinarak icerisinde Durham tiipii
bulunan Laurly sulphate tryptose broth’a (OXOID
CM 451) ekim yapilmis ve tiipler 37°C'de 24-48 sa-
at inkubasyona birakilmistir. Inkiibasyon sonunda
gaz ve bulanmiklik olusturan tiiplerden dogrulama
maksadiyla %?2’lik siv1 Brilliant Green Bile (OXOID
CM 31) besiyerine ekim yapilmis ve tiipler 37°C'de
24-48 saat inkiibasyona birakilmustir. Inkiibasyon so-
nunda gaz ve bulaniklik olusturan tiipler MPN tablo-
suna gore degerlendirilerek canli koliform sayilar
tesbit edilmistir (8,9,15).

E. coli izolasyonu icin s1vi Lauryl sulphate triptose
(LST) besiyerinde gaz ve bulaniklik olusturan tiipler-
den, icerisinde durhaim tiipii bulunan s1vi EC besiye-
rine ekim yapilmig ve tiipler 44°C'de 24-48 saat in-
kubasyona birakilmistir. Inkiibasyonu takiben Trip-
ton’lu suya ekim yapilarak 44°C’de 24 saat tekrar in-
kubasyona birakilmistir. Bu siire sonunda indol reak-
tifi ile E.coli bulunan tiipler belirlenerek MPN tablo-
suna degerlendirilmeleri yapilmustir (8,9,15,17).

Salmonella spp. aranmasi i¢in her bir peynir érnegin-
den steril plastik torbalara aseptik sartlar altinda ezi-
lerek 25'er g tartilmis ve 225 ml Tamponlanmig Pep-
tonlu Su (OXOID CM 0509) ile homojenizatérde
(carp-cirp-calkala yoluyla) 5 dakika siire ile homoje-
nize edilmistir. On zenginlestirme sonrasi drnekler-
den 0.1'er ml alinarak 10'ar ml sivi Rappaport-Vasil-
liadis (OXOID CM 669) besiyerine ekim yapilmig ve
buyyonlar sirasiyla 41°C'de 24 saat inkiibe edilmek

12

Y. Keskin, O. Ozyaral, R. Baskaya, M. Acar Susur

suretiyle selektif zenginlestirme yapilmistir. Inku-
basyon sonrasi selektif zenginlestirme buyyonlarin-
dan Brilliant-green Phenol-red Lactose Sucrose
Agar'a (OXOID CM 329) o6ze ile ekim yapilarak
plaklar 37°C'de 24-48 saat inkiibe edilmistir. Inku-
basyon sonrasi BPLS agarda iireyen laktoz negatif
pembe, pembe-kirmizi renkli kenarlar1 diizgiin ve
opak kolonilerin varligr aranmistir (8,9,10,15,18).

L . monocytogenes aramak icin aseptik sartlarda ezi-
lerek 25°er g tartilan her bir peynir ornegi 225 ml
Listeria enrichment broth base (OXOID CM 862) ile
homojenizatorde 5 dakika siireyle ¢irpilip calkalana-
rak homojenize edilmistir. Daha sonra bu homojeni-
zatlar 32°C'de 24 saat inkubasyona birakilmustir. In-
kiibasyon sonrasi Listeria selective agar base (Modi-
fied oxford) (OXOID CM 856) besiyerine 6ze ile ya-
pilan ekim 35°C'de 24-48 saat inkube edilmigtir. Si-
yah haleli koyu kahverengi, siyah kolonilerin gelis-
mesi beklenmistir (15,19).

Clostridium perfringens izole edebilmek icin 1 g tar-
tilan ezilmis peynir numunesi icersinde 9ml PEM
(PEM: Fluid Thioglycollate Medium + Perfringens
Selective Supplement, CM 023, SR 88) bulunan tiip-
lerde hizl1 santrifiij ile homojenize edilerek iizeri ste-
ril parafinle kapatilip, 46°C’de 20 saat anaerob inkii-
basyon sartlar1 yaratilmaya calisilmistir. Zenginles-
tirme sonrasi eger bir gaz ve bulaniklik olusturan ho-
mojenat bulunursa bir 6ze dolusu alinarak Tryptose
Sulphite Cycloserine (TSC Oxoid CM 587, SR 88)
agar ylizeyine ¢izme plak yontemi ile ekim yapilma-
s1, plaklarin anaerob kosullarda 46°C’de 20 saat in-
kiibe edilmesi planlanmistir. Inkiibasyondan sonra
TSC agarda 46°C’de 20 saat anaerob kosullarda iire-
yen 2 - 4 mm. capindaki siyah renkli C.perfringens
stipheli kolonilerden 3 - 5’i secilerek identifikasyon
icin tekrar TSC agara gegilerek 46°C’de 20 saat in-
kiibasyona birakilmistir. Bu islem sonucunda Gram
boyama ve mikroskobik bakinin yanisira, katalaz
testi, reverse-CAMP testi, asit fosfataz testi, nitrat
motilite testi, laktoz jelatin testi gibi biyokimyasal
testler yapilarak C.perfringens igin tani testleri ger-
ceklestirilmistir (8,15).

Maya ve kiif varliginin arastirilmasi amaciyla ezilen
peynirlerden alinan 5 g numune 45 ml peptonlu su ile
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1/10 oraninda homojenize edilmistir. Homojenizat-
tan RO (Oxoid CM 549, SR 78) besiyerine yayma
plak (0.1 ml) yontemi ile ekimler yapilmistir. Ekim
islemi bittikten sonra petri kutular1 25°C’de 72 saat
inkiibasyona tabi-
i tutulmug ve canli maya ile kiif kolonisi sayimi1 ya-
pilmustir (8,14).

BULGULAR

Arastirmaya dahil edilen semt pazarlarindaki tezgah-
lardan alinan beyaz peynirlerin %96’sinda koliform
grubu bakterilerin ve %86’sinda E.coli iiredigi sap-
tanmugtir. Orneklerin %66’sinda S.aureus, %52’sin-
de C.perfringens liremistir, yapilan analizlerin so-
nuglarina gore ayni orneklerde Salmonella spp. ile
L.monocytogenes lirememis ve tiimiinde maya ve kiif
iiremistir. Orneklerdeki canli mikroorganizmalarin
goriilme siklig1 Tablo 2’de listelenmistir. Peynir sa-
ticilarina ait, saglik clizdani, tezgah ruhsati, temiz i
elbisesi, iiriinlerin sergilendigi temiz ve kapali cam

Tablo 2. Beyaz peynirlerdeki mikrobiyal kontaminasyon

tezgah, soguk hava dolabi, ¢op bidonu, akar su terti-
batinin mevcudiyeti olarak belirlenmig vasiflar Tab-
lo 3’de gosterilmistir. Bu isyerlerinde calisan perso-
nelin %90’1inda saglik muayene ciizdani bulunmadi-
&1, ayn1 zamanda portor muayenelerinin yapilmadigi
ve akciger grafilerinin ¢ekilmedigi izlenmistir. Cali-
san personelin %94’iiniin is elbisesi giymedigi, gi-
yenlerin ise temiz olmadigi, tezgahlarin %60’inda
beyaz peynirlerin saklandig1 bir kapali camli bélme-
nin bulunmadig1, yine aymi is yerlerinin hi¢ birinde
soguk hava dolabinin olmadig1 saptanmistir. Biitiin
is yerlerinde belediye tezgah ruhsati bulundugu hal-
de, %90’1nda standartlara uygun ¢6p bidonu bulun-
durmadiklar1 belirlenmistir. Arastirmaya dahil edil-
mis olan ig yerlerinin higbirisinde akar su tertibatinin
mevcut olmadig: tespit edilmigtir. Giin boyunca dur-
gun su kaplari/bidonlar1 igersindeki suyun gerek el
yikama gerekse diger temizlik islemlerinde devaml
olarak kullanildig: belirlenmis/g6zlemlenmistir. Pey-

Tablo 3. Arastirmaya katilan peynir saticilarina ait tezgahlarin
cesitli ozellikleri

Mikroorganizma n %o

Mikroorganizma n %

Koliform spp.

Saglik muayene ciizdant

Var 45 90
Yok 5 10

Temiz is elbisesi
Giyiyor 3 6
Giymiyor 47 94

Uredi 48 96
Uremedi 2 4
E.coli

Uredi 43 86
Uremedi 7 14
S.aureus

Uredi 33 66
Uremedi 17 34

Kapali camli bolme

Salmonella spp.
Uredi 0 0
Uremedi 0 0

L.monocytogenes
Uredi 0 0
Uremedi 0 0

Var 20 40

Yok 30 60
Soguk hava dolabt

Var 0 0

Yok 50 100
Cop bidonu

Var 5 10

Yok 45 90

C.perfringens

Akar su tertibati
Var 0 0
Yok 50 100

Tezgah ruhsati

Uredi 26 52
Uremedi 24 48
Maya ve kiif

Uredi 50 100
Uremedi 0 0
Toplam 50 100

Var 50 100
Yok 0 0
Toplam 50 100
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nirlerin satig1 sirasinda kullanilan kesici alet (cesitli
tip ve edatlarda bigak tipleri) ile diger kap ve malze-
menin hijyen kurallarina uygun olmadigi goriilmiis-
tiir.

TARTISMA

Diinya iizerinde yapilan arastirmalar esas alinarak in-
celendiginde peynir teknolojisinin hemen her safha-
sinda mikrobiyal kirlilige neden olabilecek risk fak-
torlerinin bulundugu izlenmektedir (20). Peynirler-
den gecen hastaliklar arasinda siklikla olmamakla
birlikte zaman zaman bildirilen Q hummas: diinya
capimnda bir zoonoz olarak giiniimiizde sorunlar yara-
maya devam etmektedir (21,22). Hastalik etkeni olan
Corxiella burnetii icin dzellikle sigir,koyun, keci gibi
ciftlik hayvanlar rezervuar olarak gosterilmektedir.
Hastaligin gecis yollar arasinda havaya karisan toz
partikiilleri icersinde asili kalan mikroorganizmanin
inhalasyonu s6z konusu olabilmektedir. Bu durumun
daha ziyade ciftliklerdeki iireticiler i¢in ciddi bir sag-
lik sorunu oldugu bildirilmektedir. Esas halk sagligi
acisindan konunun 6nemi ise bu hastalikli hayvanla-
rin siitlerinden iiretilen peynirlerin tiiketimi ile ortaya
cikmaktadir. Yunanistan’da yapilan bir ¢alismada bu
nedenle hastaneye yatirilmis cocuklar arasinda Q ate-
si klinik bulgulari, epidemiyolojisi ve insidansi aras-
tirllmigtir. Yapilan multivariant analiz sonuglarina
gore 11-14 yas aras1 ve kirsal kesimde peynir tiikketen
cocuklarin bu hastalik i¢in artan bir risk grubu olduk-
lar1 gosterilmistir (21).

Newfoundland’da yapilan bir diger calismada ise
1999 ilkbaharinda kecilerdeki diisiikler ile keci isci-
lerinin hastaliklart iligkilendirilmistir. Salgin kohor-
tunun %37’isinde yeni bir infeksiyonu belirten >1:64
faz II Coxiella burnetii antikor titresi saptanmuistir.
Infeksiyon igin bagimsiz risk faktorleri keci plasenta-
st ile kontak, tiitiin kullanimi, ve pastorize kegi siitiin-
den yapilmis peynir yenilmesi/tilketimi gosterilmis-
tir. Bu aragtirmanin sonuglar1 olarak bu ve benzeri
salginlarin tedavisinin ehemmiyetinin yani sira orta-
ya ¢ikan problem ile ilgili olan bolgeler arasi satigin
ve lokal iiriinlerin pazardaki dolagimimin kontrolleri-
nin gerekliligi goriisii savunulmustur (22).

Metisilin-direncli Stafilococcus aureus suglar1 gida
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giivenligi icin potansiyel bir tehdit olusturmaya de-
vam etmektedir. Ancak bu suslarmn varliklar1 son za-
manlara kadar sadece nazokomiyal infeksiyonlar ile
iligskilendirilse de artik gida kaynakli bazi hastalikla-
rin metisilin-direncli S.aureus’a bagli olabilecegi de
rapor edilmistir. Kuzey Ispanya’nin Asturya bolge-
sinde iiretilen bir asit koagiile peynir olan Afuega'l
Pitu icerisinde nisin Z iireten Lactococcus lactis alt
susu IPLA 729’un varliginda S.qureus CECT
4013’nin inhibe edildigi gosterilmistir. Bu nedenle
peynir iiretiminde ciddi bir kirlenme nedeni olan Me-
tisilin-direncli S.aureus suslarina karsi 6zellikle Lac-
tococcus lactis IPLA 729’un kullanimi onerilmis-
tir.(23). Istanbul’da semt pazarlarinda yapilmig olan
bu arastirmamizin sonuglar1 incelendiginde, 6rnekle-
rin %66 gibi oldukga yiiksek bir oraninda bu mikro-
oorganizmaya rastlanmig olmasi bir tesadiif olmanin
otesinde bulunmaktadir. Bu nedenledir ki peynir iire-
tim siirecinde bildirilmis bulunan normlara uyum
gosterilmeli ve hijyen kurallarina dikkat edilmelidir.
Ayrica S.aureus inhibisyonunu sagladigi icin iretim-
de Lactococcus lactis suglarinin denenmesi ve uygun
olan kiiltiirlerin iiriinlere ilavesi onerilmelidir. Gida
kokenli hastaliklarin en sik tanimlanan patojen elbet-
te ki S.aureus olmaktadir. S.aureus’un kontrol edil-
mesinde uygulanan geleneksel metodlar islem sonra-
s1 bir kontaminasyonun ihtimal dis1 kalacagini diisiin-
diirmemelidir. Diisiik doz gama radyasyonu paket-
lenmis degisik tip gidalar ile hazir gidalarda S.aureus
gibi patojenlerin miktarini etkili bir sekilde azaltabil-
mektedir. Yapilan bir ¢aligmada gama radyasyonu-
nun iiriin paketleme ile hazir et ve peynir ile hazirla-
nan sandviglerde S.aureus lizerindeki etkisi aragtiril-
mustir. Ancak paketlemede radyasyona bagli bir degi-
siklik olmadigi, diisiik doz gama radyasyonun hazir
et ve peynir sandviclerde S.aureus azaltmasinda tek
basina sogutmadan daha etkili oldugu ve paket igeri-
ginin gama radyasyondan etkilenmedigi saptanmustir.
Bu nedenle iiriin paketlenmesinde de gama radyasyo-
nun kullanimi 6nerilmektedir (24).

Isve¢’te bir yaz ciftliginde iiretilen siit iiriinlerini tii-
keten kisilerde atesli gastroenterit olgulari izlenmis-
tir. Bu salginda hastalanma orani saptanmis ve top-
lam tiiketilen iiriin miktar1 ile hastalanma orani ara-



Semt pazarlarinda satilan beyaz peynirlerin mikrobiyolojik kalitesinin arastirilmast

sinda iliski gosterilmistir. Listeria monocytogenes
testi yapilan 32 diski kiiltiirtiniin 27’sinde (%84) po-
sitif sonug alinmis ancak L. monocytogenes izolasyo-
nu ve klinik hastalik arasinda bir iliski saptanama-
mustir. Ancak ciftlikte iiretilen peynirlerin bakteriyo-
lojik analiz sonuglar1 incelendiginde tirtinlerin tama-
minda yiiksek oranda L.monocytogenes ve koagulaz
pozitif stafilokok kontaminasyonunun yani sira bir
tirtinde VTEC gen isareti bulunmustur. Siit iiriinleri
ve iiriinleri tiiketenlerin digkisi ile bir septik artritli
hastanin absesinden alinan 6rneklerden de L.monocy-
togenes molekiiler profili izole edilmistir ( 4 ). Elde
edilen mikrobiyolojik ve epidemiyolojik analiz so-
nuglari bu salginin en olasi etkeni olarak L.monocy-
togenes’i isaret etmistir. Boyle bir calismada baz1 ki-
siler ile peynirlerdeki VTEC betirteclerinin saptan-
masi1 en azindan karigik etiolojik ajanlarin varliginin
sonug olarak asla goz ardi edilemez oldugunu vurgu-
lamaktadir. Listeria monocytogenes insan ve hayvan-
larda ciddi bir hastalik yapan bakteri olarak tanimlan-
mustir. L.monocytogenes’in yamusak krem peynirde-
ki varliginin ciddiyetini diisiiniilerek, halka dogrudan
satig yapan marketlerdeki farkli peynirler {izerine bir
calisma yapilmistir. Bu calismada analiz edilen 35
peynirden 4 sus izole edilmistir (%11.4). Serolojik
calisma sonuglar tiim suglarin serotip 4 ile uyumlu
ve proteik profillerinin kullanilan patern ile benzer
oldugu gosterilmistir. Yumusak krem peynir gibi ha-
zir gidalarda L.monocytogenes’in bulast ve 6nemi ra-
por edilmistir (25). Bu nedenle gida iiretimi, taginma,
sogutma, ve marketteki sergi islemlerinde uygun gi-
da ellenme islemlerinin 6nemi vurgulanmali ve bu
konuda tiretimden tiiketiciye ulasan zincirde ¢alisan
herkese gerekli egitimler verilmelidir.

Clostridium perfringens gida kaynakli hastaliklarin
klasik bir ajan1 olarak bilinmektedir. Ancak hastali-
gin kendini simirlayan ve hafif bir karakterde olmasi
bir cogunun tan1 almamasina neden olmaktadir. Ya-
pilan bir ¢alismada bir halk restoraninda C.perfrin-
gens’e baglh diyare salgini tanimlanmigtir. Epidemi-
yolojik analiz hastalifin yayilimindan peynir soslu
raviyolinin sorumlu oldugunu gostermistir ve fekal
enterotoksin tespiti C.perfringens’i etiyolojik ajan
olarak isaret etmigtir (26). Calismamizda saptanmig

bulunan %52’lik C.perfringens kirliliginin tiiketim
miktarma bagl olarak ne tip bir semptoma neden ol-
dugunu saptamak miimkiin olmadigindan ve genis
capl sikayetlerin olmayis1 nedeni ile ne tip klinik so-
runlarin yasandigi tespit edilememektedir. Ancak ko-
nuya yonelik toplu sikayetlerin olmasi durumunda iyi
bir anemnezin yani sira etkenin saptanmasina yar-
dimci olabilmek amaciyla tiiketilmis olan gidanin
sorgulanmast muhtemel sorun i¢in bir ¢ikis noktasi
olabilmektedir.

Briiksel, Halk Saglig1 Bilimsel Enstitiisii Mayis 1995
de dini egitim yapan bir okulda gastrointestinal bir
salgin hakkinda bilgilendirilmistir. Yapilan saha ¢a-
lismasi sonucu orta diizeyde gastrointestinal ve akut
bakteryel enterokolit yakinmalari olan 24 olgu bulun-
mustur. incelenen 5 hasta diskisinda Campylobacter
coli saptanmistir. Retrospektif kohort ¢alismasi muh-
temel infeksiyon kaynagi olarak karisik salatayi (et
ve kirik peynir) gostermesine ragmen kontaminasyon
yolu tam anlamiyla saptanamamustir (2). Bu nedenle-
dir ki uygun kontrol yollarinin kullanilmas1 i¢in gida
kaynakli infeksiyon ataklarinin hizli bir sekilde aras-
tirilmast cok biiyiik bir 6nem tagimaktadir.

Italya’da 1996 yilinda, 6 ve 23 yas aras1 8 gencin et-
kilendigi etkeni Clostridium botulinum Tip A olan
bir botulizm salgim kaydedilmistir. Epidemiyolojik
aragtirma botulinum toksin kaynag: olarak ticari bir
krem peyniri ('mascarpone’) isaret etmistir. Hastala-
nanlarin hepsi semptomlar ortaya ¢ikmadan dnce ya
peynirin kendisini ya da pisirilmemis peynirlen hazir-
lanmus bir Italyan tatlis1 olan tiramisu yediklerini be-
lirtmiglerdir. Botulinum toksin tip A iki hastanin art-
tirdig1 tiramisulardan ve diger hastalarin daha once
peynir satin aldiklar1 diikkanlardan alinan mascarpo-
ne peynir drneklerinde saptanmistir. Muhtemelen sa-
t1s esnasinda soguk zincirin bir sekilde bozulmasi C.
botulinum sporlar ile iiriinlerin kontamine olmasina
ve sonunda toksin iiretilmesine neden olmustur. Bir
hasta hayatin1 kaybederken digerleri yavagca saglik-
larina kavusmuslardir. Genis bir alana dagitildig: i¢in
hizli bir uluslararast uyari ve mascarpone peynirinin
toplatilmasi salgimin yayilmasmi engellemistir (1).
Bu calisma hizli takip sisteminin ne derecede dnem-
li oldugunu gostermistir..
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Escherichia coli O157:H7 halen en 6nemli insan pa-
tojenidir. E. coli O157:H7 enfeksiyonu ile gelisen
hastalik kendi kendini sinirlayan sulu diareden haya-
t1 tehdit edici hemorajik kolit, hemolitik uremik sen-
drom veya trombotik trombositopenik purpuraya ka-
dar uzanan belirtilere uzanabilir. Bulag yolu genel-
likle az pismis et kiymasi, ¢ig siit ve peynir, konta-
mine pastorize siit ve peynir, dezenfekte edilmemis
su bagta olmak iizere gidalardir (7).

Giineydogu Ispanya'nin Murcia Bolgesinde 1995-
1996 kisinda Shigella sonnei’nin etken oldugu bir
gastroenterit salgini goriilmiistiir. Bu salgindan 200
den fazla kisi etkilenmistir. Epidemiyolojik aragtir-
malar infeksiyon kaynagi olarak bolgesel olarak iire-
tilen taze pastOrize siit peynirini gostermistir. Vaka
kontrol ¢alismasi ise siiphe edilen peynir tiiketimi ile
hastalik arasinda bir iligki oldugu saptanmigtir. Pey-
nirin yaygin pazarlanmasi nedeniyle organizma bol-
gesel olarak yayilmis ve etkilenen hastalar 8 kasaba-
ya dagilmig olarak belirlenmistir. Arastirma peynir
fabrikasinda bir gida is¢isinin kontaminasyon kayna-
&1 oldugunu ve capraz-kontaminasyon sonucu salgi-
nin olustugu isaret edilmistir (3).

Peynirlerde iireyen mikroorganizmalari incelerken
once yapimi asamasinda uygulanan iglemleri deger-
lendirmek gerekmektedir. Siitiin peynir olmasina
kadar gecen asamalar1 pastorizasyon, pihtt olusu-
mu, siizme ve pihtinin iglenmesi, tuzlama ve ol-
gunlasma olarak bilinmektedir (2,22,26). Pastori-
zasyon 61-65 derecede 20-40 dakika, 71-75 dere-
cede 15-30 saniye, 75-95 derecede flash olarak
yapilmaktadir. Pastorizasyon esnasinda FE.coli’nin
yasama sansi ortadan kalkmaktadir. Ciinkii E.coli
60 derecede 30 dakika kaynatmayla oOlmektedir.
Peynir yapimmin diger bir asamasi olan pihti
olusumu evresinde ortamin pH’st 4.6’ya kadar
diismektedir. E.coli'nin pH 7.2’de yasayabildigi
diisiiniildiigiinde bu evrede de Olmesi gerekmekte-
dir. Tuzlama asamasinda tuzun halofil mikroorga-
nizmalar disinda bakterisit etkisinden dolay1 E.coli
tizerinde oldiiriicii etkisi bulunmaktadir. Bu ii¢ asa-
madaki etkilerden dolay1 E.coli peynir yapimi esna-

sinda 6lmektedir.
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Uretim esnasinda iireme sans1 olmayan E.coli’nin bi-
zim bulgularimizda oldugu gibi peynirde yiiksek
oranda (%86) iiremesi ikincil bir kirliligi diistindiir-
mektedir. Tkincil kirlenmenin kaynagi ise semt pa-
zarlarindaki ortam sartlarinin uygunsuzlugu, satici-
nin hijyen kurallarina uymayisi, kullanilan suyun
mikrobiyal icerigi gibi saghk kosullarinin yetersiz
olusu sayilabilmektedir. T.S.E. ve “Belediye Zabita
Yonetmeligi’nde belirtilen kurallara uyulmadigi go-
riilmektedir.(13,14) Tezgahlarda akar su tertibatini
olmamasi ellerde cesitli nedenlerle bulunan ve/veya
tireyen mikroorganizmalarin temizlenememesi sonu-
cu peynire bulasmasina neden olmaktadir. Cesitli ca-
lismalarda ¢aliganlarin ellerinde % 8-10, tezgahlarda
% 34.7 oraninda E.coli iiremesi oldugu goriilmiistiir
(4,7). Ellerde iireyen E.coli’nin peynirin elle temast
sonucu kontaminasyonuna ve ortam 1sisinin uygun-
lugundan dolay1 yiiksek oranda iiremesine yol ag-
maktadir. Arastirmada igyerlerinin hic birisinde so-
guk hava dolabinin olmadig1 saptanmistir, bu durum
mikrobiyal gelisim i¢in uygun bir zemin olusturmak-
tadir. Sadece cam dolaplarin tezgah olarak kullanil-
masi dis ortamdan cesitli nedenlerle gelebilecek kir-
lenmeyi kismen engellese dahi peynirlere gerek el-
lerle dogrudan temas sonucu gerekse soguk hava do-
labinin olmamasi nedeniyle bulasan mikroorganiz-
malar hizla cogalmaktadirlar. Bu mikrobiyal yiikii
artmis ve cesitli tipte hastalik etkeni olarak tanimla-
na mikroorganizma igerigine sahip iiriinlerin tiiketi-
mi salginlara besin zehirlenmelerine neden olabil-
mektedir. Ozellikle yaz aylarinda dis ortam 1sisinin
daha fazla olacagi g6z Oniine alindiginda ortamda
bulunan mikroorganizmalarin ¢ok daha hizla lireme-
si, dolayistyla da arastirmada saptanmig olan deger-
lerde artig olmasi s6z konusu olacaktir.

Ayrica iiriinlerde gelisen koliform grubu mikroorga-
nizmalarin neredeyse orneklerin tamami sayilabile-
cek kadar yiiksek bir oranda (%96) goriilmiis olmasi
ve bunun yani sira S.aureus varliginin %66’ya var-
masinin ciddi sorunlar yaratabilecegi tizerinde durul-
mas1 gerekmektedir (27,28). Uriinlerden ayrimi ya-
pilan mikroorganizma miktarlar1 incelendiginde co-
gunlugunun sayilamayacak kadar yogunlukta oldugu
izlenmigstir. Tezgahlarin % 60’1nda kapali caml1 bol-
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menin olmayisi dig ortamda/cevrede bulunan mik-
roorganizma ve yabanci cisimlerin peynire bulasi-
ni/kontaminasyonu engellemekten c¢ok uzakta kal-
makta oldugu goriilmiistiir. Halbuki kapali {iriin tez-
gahlar1 kismen de olsa belki bu kirliligi 6nleyecek ve
mikrobiyal igerikte cesitlilik acisindan bir degisme
olmayacaktir. Ancak bu kapali ve 1s1y1 tutan tezgah-
larin olusturacagi dolap ici yiiksek 1s1 nedeniyle or-
tamda bulunan mikroorganizmalarin liremesi hizlan-
diracak yani sayilarinda ciddi bir artig olabilecektir.
Saglik muayene ciizdaninin ¢alisanlarin % 90’ninda
olmamasi, ayrica temiz is elbisesi giyenlerin ¢ok az
olmast (%6) semt pazarlarinin yeterince denetlenme-
diginin acgik bir gostergesi olmaktadir. Calisanlarin
temiz is elbisesi giymemesi gida hijyenine bakis agi-
larin1 yansitmasi agisindan da ayrica dnem arz et-
mektedir. Cop bidonunun tezgahlarin %90’ 1nda bu-
lunmayis1 ¢evre sagligi ve hasere ile miicadele agi-
sindan bagka boyutta bir diger sorun teskil etmekte-
dir. Incelenen &rneklerin hepsinde maya ve kiif iire-
mesinin hazirlama ve satistaki ortam sartlarinin uy-
gunsuzlugundan kaynaklandig:r diisiiniilmiistiir.
Mantarlar yogun bir canli bakteri iceriginin logarit-
mik dongiisiinii tamamlamasinin akabinde 6len bak-
teri hiicrelerinin substrat olarak kullanmalariyla yo-
gun iirerler. Muhtemel bir sonug olarak hizli tiiketi-
len bu tezgah iiriinlerinde mantar istilasina firsat kal-
madan iriinler satilmig olmaktadirlar. Ulkemizde
konuya yonelik yapilan ¢aligmalarin sonuglart ince-
lendiginde gercek mikro ve mikoflora ile buna daya-
I1 toksin varlig1 hakkinda genis ¢apli bilgi edinmek
miimkiin olabilmektedir (29-33).

SONUC VE ONERILER

Arastirma kapsamina alinan acik pazar alani igyerle-
rinde yapilan incelemeler sonucunda biiyiik bir ¢o-
gunlugunun “Gida Maddeleri Tiiziigii ve Insan Sag-
Iig1 lgili Yasalar” ile “Belediye Zabita Yo6netmeli-
§i”ne higbir sartta uyum gosterilmedigi goriilmekte-
dir. Peynirlerin % 86’sinda E.coli iiremesi koliform
bakterilerin varlig1 hususunda kurallara uyulmadigi-
nin ciddi bir gostergesidir. Peynirlerdeki mikroorga-
nizma iiremesinin baglica nedeni sekonder kontami-
nasyon seklindeki diisiinceyi dogruladigindan, alina-
cak onlemlerin bu yonde yogunlagmasi gerekmekte-

dir. Calisanlarin saglik muayene ciizdanlar1 mutlaka
olmal1 beraberinde akciger grafisi cektirilmeli ve
portdr muayeneleri yaptirilmalidir. Ayrica 6zel, on-
liklii temiz ig elbisesi giyilmesi, eldiven kullanmast
saglanmalidir. Semt pazarlarindaki peynir saticilari-
na soguk hava dolab1 kullanma zorunlulugu getiril-
meli ve iriinler burada mutlaka hijyen kosullarina
uygun sekilde soguk zincir kirilmadan saklanmalidir.
Ancak kisa bir siire igerisinde satisa sunulan peynir
cesitleri kapali camli bolmeler igersindeki tezgahlar-
da bulundurulmalidir. Her tezgahta ¢6p bidonu bu-
lunmali ve agz1 kapakli olmalidir. En biiyiik eksik-
liklerden birisi akar su tertibatinin semt pazarlarinda
bulunmayisidir. Genelde saticilarin tezgahlarinda
durgun su bulundurduklar1 ve bunu her tiirlii ihtiyag
icin kullandiklari izlenmigtir. Bu durumun ortadan
kaldirilmas: gerekmektedir. Devamli olarak ayni te-
neke yada plastik kabin icersinden suyun kullanimi
ciddi bir kirlilik kaynag: haline gelmektedir. Ayrica
bu kullanilan suyun rasgele sokaga bosaltilmas1 ge-
rek istenilmeyen yogun bir kokunun etrafa yayilma-
st gerekse cevresel kirligi destekledigi ve cevre za-
rarlis1 bir takim mikroorganizma ve diger canlilarin
gelisimi i¢in ortam ciddi bir potansiyel kaynak hazir-
ladigindan 6tiirii ayn1 bir halk sagligi sorunu olarak
karsimiza ¢ikmaktadir. Bu nedenle semt pazarlarina
belli bir diizen getirilmelidir. Sehir sebeke kullanim
suyuna gereksinilen is kollar1 pazar yerlerinde belli
bir alanda toplanarak bir akar su ile beraberinde atik
suyunda toplanmasimi saglayacak bir diizen, sistem
icersinde kurulmalidir. Calisanlarin dezenfektan
madde igeren s1vi sabun ya da el temizlik jelleri kul-
lanarak ellerini yikamalari/temizlemeleri ve tezgah
temizligi konusunda bilgilendirilmeleri saglanmali
gerekli egitimler uygulamali olarak gosterilmeli, eh-
liyeti olmayanlara tezgah a¢ma izni verilmemelidir.
Tezgahlarda c¢alisacak ehliyet sahibinin digindaki ki-
silerinde kisa siireli donemsel egitimlerinin yapilma-
st ve sertifikalandirilmalar: ortaya c¢ikabilecek riskle-
rin azaltilmasi hususunda faydali olabilecegi goriisii
taginmaktadir.

Ureticiden tiiketiciye ve sofraya kadar uzanan zincirde
mutlak kirilmalar yaganabilmektedir. Sinirlamalara
ragmen, potansiyel riskleri etkileyecek bir¢ok faktorii
degerlendirmek ve risk yonetimi ile iliskili bazi sonug-
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lara varilmasi icin kantitatif bir yaklagim gerekmekte-
dir. Ornegin, peynir yapiminda kullanilan baslangig
kiilttirleri bu iirtinlerin giivenilirligini arttirmaktadir
(26).

Siit pastorizasyonunun uygun sekilde yapilmasi duru-
munda bile iiretim esnasinda kontaminasyona neden
olabilecek gida ile direkt el temasi yasalar tarafindan
yasaklanmadigi siirece taze peynir iiretiminde sorun-
larin ortadan kaldirilmasi ve risklerin azaltilmasi pek
miimkiin olamayacaktir. Uretimde gerekli olan siki
hijyen kontroliidiir ve bunun dnemini belirtmek aci-
sindan yukarida bahsi edilmis bulunan ¢aligmalar ile
bu calismalardan elde edilmig bulunan sonuclar ol-
dukca 6nemli olmaktadir. Unutulmamasi gereken bir
diger 6nemli hedef kitlede peynir tiiketicisinin kendi-
si olmaktadir. Satin aldig iiriinii nasil kullanip koru-
yacagl, ve ne siire ile nerede, ne sekilde saklayacagi-
nin bilincinde olmas1 gerekmektedir.

Endiistriyel olceklerde standardize islemlerin gelisti-
rilmesi ve hijyenik kalitenin yiikseltilmesi gerekliligi
bilincinde olunmali ve bu dogrultuda ileriye doniik
plan ve programlar hazirlanmalidir. Uretici isleyici,
satici, halk saglig1 otoriteleri ve devlet arasinda igbir-
ligi cok 6nemli bir husustur ve bu isleyis mekanizma-
sinin siirekligini saglamak esas olmalidir.

Kaynaklar

1. Aureli P, Di Cunto M, Maffe-
i A, De Chiara G, Franciosa G,  Accorinti L, Gambardella AM,
Greco D. An outbreak in Italy of botulism associated with a dessert
made with mascarpone cream cheese. Eur J Epidemiol 2000; 16:
913.

2. Ronveaux O, Quoilin S, Van Loock F, Lheureux P, Struelens M,
Butzler JP. A Campylobacter coli foodborne outbreak in Belgium.
Acta Clin Belg 2000; 55: 307.

3. Garcia-Fulgueiras A, Sanchez S, Guillen JJ, Marsilla B,
Aladuena A, Navarro C. A large outbreak of Shigella sonne-
i gastroenteritis associated with consumption of fresh pasteurised
milk cheese. Eur J Epidemiol 2001; 17:533.

4. Carrique-Mas JJ, Hokeberg I, Andersson Y, Arneborn M, Tham
W, Danielsson-Tham ML, Osterman B, Leffler M, Steen M,
Eriksson E, Hedin G, Giesecke J. Febrile gastroenteritis after eating
on-farm manufactured fresh cheese-an outbreak of listeriosis? Epi-
demiol Infect 2003; 130:79.

5. Keskin Y. Lokanta, Kafeterya ve Kebapgilarda Saglik Riskle-
rinin Incelenmesi. [doktora]. Marmara Universitesi Saglik Bilimle-
ri Enstitiisii 1996.

6. Goktan D, Tuncel G. Gida bozulmalar1 ve zehirlenmelerinin ne-

18

Y. Keskin, O. Ozyaral, R. Bagkaya, M. Acar Susur

den oldugu

i Dergisi 1992; 6: 3.
7. Vernozy-Rozand C. Verotoxin-producing Escherichia coli
(VTEC) and Escherichia coli O157:H7 in medicine and food in-
dustry. Ann Biol Clin (Paris) 1999; 57:507.

8. Ogan H. Gida Insan Saglig: Ilgili Yasalar. Istanbul 1996.

9. Anonim. Beyaz Peynir. Tiirk Standartlar1 Enstitiisii. TS
591/Agustos-1989.

10. Anonim. Her yoniiyle peynir. Trakya Universitesi Tekirdag
Ziraat Fakiiltesi. Yayin no: 125, Tekirdag 1994.

11. Tekingen OC. Siit Uriinleri Teknolojisi. Selguk Universitesi
Veteriner Fakiiltesi. Konya 1997.

12. Anonim. Dondurma Tiirk Standartlar1 Enstitiisii. 4265 1984.
13. Anonim. Belediye Zabita Yonetmeligi. Istanbul Biiyiiksehir

ekonomik kayiplar. Gida Sanayi-

Belediyesi Basimevi. Istanbul 1987.

14. Anonim. Semt pazarlari-Genel Kurallar1 Tiirk Standartlar
Enstitiisii. TS 10081/Nisan 1999.

15. Klaus Pichhardt. Gida Mikrobiyolojisi, Gida Endiistrisi I¢in
Temel Esaslar ve Uygulamalar; terciime: Sekin Y, Karagozlii N. p
186, 4. baski Literatiir Yayincilik no:115, Istanbul (2004)

16. Anonim. Gida ve yem maddeleri mikrobiyolojisi.Koagiilaz po-
zitif Staphylococcus’larin sayimi i¢in yatay metot.Tiirk Standartla-
11 Enstitiisii. TS 6582-1 ISO EN 6888-1 (2001).

17. Anonim: Mikrobiyoloji, Muhtelif E.Coli sayimu icin genel sa-
yim kurallart. En muhtemel say1 Teknigi. Tiirk Standartlari Enstitii-
sii. TS 6063 ISO 7251, 1996.

18. Anonim: Siit ve siit mamulleri Salmonella aranmas1. Tiirk Stan-
dartlar1 Enstitiisti. TS 8907 (1991).

19. Anonim: Gida ve yem maddeleri mikrobiyolojisi.Listeria mo-
nocytogenes’in aranmast.Tiirk Standartlar1 Enstittisii. TS ISO EN
11290-1 (1997).

20. Net: When bugs have you on the run. http://www. scien-
ce.org.au/030/030key.htm

21. Maltezou HC, Constantopoulou I, Kallergi C, Vlahou V,
Georgakopoulos D, Kafetzis DA, Raoult D. Q fever in children in
Greece. Am J Trop Med Hyg 2004; 70:540.

22. Hatchette TF, Hudson RC, Schlech WF, Campbell NA,
Hatchette JE, Ratnam S, Raoult D, Donovan C, Marrie TJ. Goat-
associated Q fever: a new disease in Newfoundland. Emerg Infect
Dis 2001; 7:413.

23. Rilla N, Martinez B, Rodriguez A. Inhibition of a methicillin-
resistant Staphylococcus aureus strain in Afuega'l. Pitu cheese by
the nisin Z-producing strain Lactococcus lactis subsp. Lactis IPLA
729. J Food Prot 2004; 67:928.

24. Lamb JL, Gogley JM, Thompson MJ, Solis DR, Sen S. Ef-
fect of low-dose gamma irradiation on Staphylococcus aureus and
product packaging in ready-to-eat ham and cheese sandwiches. J
Food Prot 2002; 65:1800.

25. Copes J, Pellicer K, Echeverria HG, Stanchi NO, Martinez C,
Leardini N. Investigation of Llsteria monocytogenes in soft chee-
ses. Rev Argent Microbiol 2000; 32:49.

26. Sanz JC, Dominguez MF, Sagues MJ, Fernandez M, Feito R,
Noguerales R, Asensio A, Fernandez De La Hoz K. Diagnosis and
epidemiological investigation of an outbreak of Clostridium per-
fringens food poisoning. Enferm Infecc Microbiol Clin 2002;
20:117



Semt pazarlarinda satilan beyaz peynirlerin mikrobiyolojik kalitesinin arastirilmast

27. Franz CM, Holzapfel WH, Stiles ME. Enterococci at the cros-
sroads of food safety? Int J Food Microbiol 1999; 47:1.

28. Lindqvist R, Sylven S, Vagsholm I. Quantitative microbial risk
assessment exemplified by Staphylococcus aureus in unripened
cheese made from raw milk. Int J Food Microbiol 2002; 78:155.
29. Aran N, Eke D. Mycoflora of Turkish cheese. Diyabet Y1llig1
1986; 3:268.

30. Aran N, Eke D. Mycoflora of Kasar cheese at the stage of con-
sumption. Food Microbiol 1987; 4:101.

31. Erdogan A. Erzurum yéresinden toplanan kiiflii tulum peynir-
lerden izole edilen Penicillium roqueforti suglarinin tulum peyni-
rindeki aktivitesi ile olugan toksikolojik ve kimyasal degismeler

[doktora]. Atatiirk Universitesi Fen Bilimleri Enstitiisii, Erzurum
2000.

32. Dagoglu G, Jeles O, Yildirim M. Peynirlerde aflatoksin diizey-
lerinin ELISA testi ile aragtirlmast. I U 33. Vet Fak Derg 1995;
21:313.

33. Ceylan ZG, Turkoglu H, Dayisoylu KS. The Microbiological
and Chemical Quality of Sikma Cheese Produced in Turkey. Pa-
kistan J Nutr 2003; 2: 95.

19



