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Derleme

Ulkemiz Peynirleri Uzerine Mikrobiyolojik Arastirmalar

Pmar KAYNAR
Refik Saydam Hifzissihha Merkez Baskanligu

OZET

Peynir, yiiksek besin degerine sahip ve cok sayida cesidi
bulunan onemli bir siit iiriiniidiir. Giinliik hayatta sevilerek
tiiketilen peynirin mikrobiyolojik kalitesi de ¢ok onemlidir.
Bu derlemede, iilkemizde iiretilen peynirlerin mikrobiyolo-
Jik kaliteleri iizerine yiiriitiilen aragtirmalar incelenerek, bu
konu iizerine genel bir bakis acist olusturmak amaglanmusg-
tfr.

Anahtar kelimeler: Peynir, mikrobiyolojik kalite, Tiirkiye

SUMMARY
Microbiological Research on Turkish Cheese

Cheese has a high nutritional value and it is an important
dairy product with many varieties. The microbiological
quality of cheese being consumed with pleasure in daily life
is very important. In this review, it is aimed to develop a
general point of view on the microbiological quality crite-
ria of cheeses produced in Turkey, through the evaluation
of various studies carried out in this field.
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GIRIS

Peynir, dayaniklilig1 yaninda besin degeri ve toplu-
mun gelisen damak zevki ve isteklerine yanit verebi-
lecek ¢ok sayida cesidiyle onemli bir siit iiriiniidiir.
Siitiin pithtilagtiritlip peynir altt suyunun ayrilmasin-
dan sonra pihtinin degisik sekillerde islenmesiyle
elde edilen peynir, taze ya da cesidine dzgii tat, aroma
ve yap1 kazanmast i¢in belirli bir olgunlasma donemi
gecirdikten sonra tiiketime sunulmaktadir . Her
tilkede c¢ok farkli tiplerde peynir {iretilmektedir.
Diinyada 1000°den fazla peynir ¢esidinin bulundugu,
sadece Fransa’da 400 cesit peynirin iiretildigi bilin-
mektedir. Ulkemizde ise peynir gesidi olarak en ¢ok
beyaz peynir, kasar peyniri ve tulum peyniri iiretil-
mektedir. Bunlarin disinda da siitiin elde edildigi
hayvan 1rki, yoresel ve iklimsel farkliliklar ile uygu-
lanan geleneksel ve teknolojik islemlere bagli olarak
25’ten fazla yoresel ve bolgesel peynir ¢esidi bulun-
dugu, ancak bu saymin daha fazla oldugu ve tanin-
mayan yiizlerce yoresel peynir tipi bulundugu belir-
tilmektedir ¢,

Tiim diinyada sevilerek tiiketilen ve yiizlerce cesidi
bulunan peynirin mikrobiyolojik kalitesi 6nemlidir.

Peynirde bulunan mikroorganizmalar peynirin yapi-
sinda degisime neden olacag: gibi tiiketilmesi sonu-
cunda da gida zehirlenmelerine yol agabilmektedir.
Peynirin mikrobiyolojik kalitesi lizerine ililkemizde
yapilan cesitli aragtirmalar sonucunda; {iretiminden
tilketimine kadar gegen tiim asamalarda, hijyenik
kosullara uyulmanin peynirin mikrobiyolojik kalitesi
tizerinde etkili oldugu belirlenmigtir. Bu nedenle,
hazirlanan derlemede iilkemizde kesitsel ve/veya
bolgesel yiiriitillen aragtirmalar sonucunda, farkli
tipteki peynirlerin mikrobiyolojik kaliteleri iizerine
genel bir bakis ag¢is1 olusturmak amaglanmustir.

PEYNIR

Tim diinyada sevilerek tiiketilen peynir, %10-30
oraninda protein icermektedir. Peynirin bilegsiminde
viicudumuz tarafindan sentezlenemeyen ve disaridan
alinmasi gereken esansiyel aminoasitler yer almakta-
dir. Peynir, kalsiyum ve fosfor igerigi yoniinden de
onemli bir gidadir. Ayrica, yag oranina bagli olarak
degisen miktarlarda yagda ¢oziinen vitaminler (A, D,
E, K) ve suda ¢oziinen vitaminler (B2, B6, B12) icin
kaynak sayilabilecek nitelikte bir siit iiriiniidiir ¢©.
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ULKEMIZDE PEYNIRIN URETIMI VE
MEVZUAT

Mevcut Peynir Uretimi: Ulkemizde iiretilen toplam
¢ig siitiin en 6nemli payini (%40) peynir almaktadir.
Toplam dort/bes milyon ton civarinda ¢ig siit, peynir
iretimi i¢in ayrilmaktadir. Peynirin biiyiik bir kismi
mandiralarda iiretilirken, %10 gibi bir miktart modern
isletmelerde iiretilmektedir ?. Tarim ve Koy Isleri
Bakanlig1’nin bildirdigi 1994 verilerine gore, siit ve
siit tirlinleri isleyen igletme sayis1 3243 iken, 2000
yilinda 3047’ye diismiistiir. Yalnizca beyaz peynir
tireten is yeri sayisinin ise 1998 yilinda 860 iken,
2000 yilinda 803’e diistiigii belirlenmigtir ®.

Mevzuat: Ulkemizde gida ile ilgili mevzuat ¢alisma-
lar1, 11.06.2010 tarihli ve 5996 sayili Resmi Gazete-
de yayimlanan “Veteriner Hizmetleri, Bitki Sagligi,
Gida ve Yem Kanunu” ¢ercevesinde yiiriitiilmektedir.
Gida kontrol hizmetlerine yonelik de 16.11.1997
tarihli ve 23172 sayili Tiirk Gida Kodeksi Yonetmeligi
ile degisiklikleri uygulanmaktadir. Peynirlere ait
mikrobiyolojik degerler ise Tiirk Gida Kodeksi
Yonetmeligine dayanilarak hazirlanan 2009/68 No’lu
Mikrobiyolojik Kriterler Teblig’in Ek-1’inde (Siit,
Siit iiriinleri ve Siit Bazli Uriinler Boliimiindeki; pey-
nir, eritme peynirler ve eritme peynir iirlinleri kismi)
belirtilmektedir ©. S6z konusu tebligdeki peynir,
eritme peynirler ve eritme peynir iiriinlerine ait mik-
robiyolojik degerler Tablo 1’de sunulmusg ve bu iiriin-
lere ait mikroorganizmalar hakkinda kisa bilgiler de
asagida verilmisgtir.
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PEYNIRLERDE SAPTANAN
MIKROORGANIZMALAR

Koliform grubu bakteriler ve Escherichia coli
0157:H7: Koliform grubu bakterilerden Escherichia
coli ve Enterobacter aerogenes peynirlerde erken
sisme denilen yap1 bozuklugu ile tat ve aroma bozuk-
luklarina neden olmaktadirlar. Ayrica, E. coli ve
E. aerogenes’in peynirlerde gaz olusturduklart ve
%10’dan fazla tuz iceren ortamlarda bile gelisebil-
dikleri belirlenmisgtir. S6z konusu bakterilerin peynir-
lere ¢ig siitten gectigi, pastorize edilmis siitte bulun-
madig1 ve taze peynirlere yapim agamasinda bulagtigi
da tespit edilmistir. Bu nedenle gidalarda koliform
grubu bakterilerin varlig1 kot hijyen kosullarina,
yetersiz ve yanlig 1s1l islem uygulamalarina, 1s1l iglem
sonrasi rekontaminasyona isaret etmektedir (12

Diyareye neden E. coli serotipleri icinde en dnemlisi
E. coli 0157:H7 serotipidir. E. coli 0157:H7’de inek,
koyun gibi hayvanlarin bagirsaklarinda bulunabilen
ve buradan da siit ve iiriinlerine bulagabilen patojen
bir bakteridir. Ozellikle ¢ig siitte, ¢ig siitten yapilan
peynirlerde ve yogurtta goriilmektedir 1.

Salmonella tiirleri: Enterobacteriaceae ailesi iceri-
sinde bulunan bir diger bakteri de Salmonella tiirleri-
dir. Salmonella tiirleri patojen enterik mikroorganiz-
malar olup, insanlarda ateg, septisemi ve gastroenterit
nedenidir. Salmonella tiirlerinin en cok bulundugu
gida maddelerinin baginda ise hayvansal {irtinler gel-
mektedir 9.

Tablo 1. Peynir, eritme peynirler ve eritme peynir iiriinlerine ait mikrobiyolojik degerler.

Numune Alma Limitler!
Plam
Gida Mikroorganizmalar n c Minimum Maksimum
Peynir (Eritme peynir hari¢ diger tiim peynirler) Enterobacteriaceae 5 2 10° 10
S. aureus 5 2 10? 10°
Salmonella tiirleri 5 0 0/25 g/mL
L. monocytogenes 5 0 0/25 g/mL
E. coli O157:H7 5 0 0/25 g/mL
Eritme Peynirler ve Eritme Peynir Uriinleri AKS? 5 2 10? 10°
Maya ve kiif 5 2 10 10?
Koliform bakteriler® 5 0 <3
L. monocytogenes 5 0 0/25 g/mL

!Aksi belirtilmedikge limit CFU/g-mL olarak degerlendirilir
2AKS: Aerobik koloni sayist
SEn Muhtemel Say: (EMS) Yontemi
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Listeria monocytogenes: Peynirde bulunabilen bir
diger mikroorganizma ise L. monocytogenes olup, siit
ve siit tirtinlerine ciftlikteki ¢evre materyallerinden
ve isleme yiizeylerinden bulagtig1 belirlenmisgtir.
Isletmedeki siit isleme makineleri, peynir salamura
diizenleri, presler ve peynir yikama diizenleri
L. monocytogenes’in izole edildigi kaynaklar olmus-
tur 519, Starter katilarak veya katilmaksizin iiretilen
beyaz peynirlerin 4°C’de olgunlagsmaya birakildikla-
rinda, L. monocytogenes suglarinin 10 giinden daha

fazla canliliklarini koruyabildikleri tespit edilmistir
an

Staphylococcus aureus: S. aureus zehirlenmelerinin
en ¢ok goriildiigi siit {irtinii de peynirdir. S. aureus
¢ig siitte dogal olarak bulunurken, yetersiz pastori-
zasyon veya ekipman ve personel kaynakli kontami-
nasyon nedeniyle pastorize siit ve diger siit tirlinlerin-
de de bulundugu belirlenmistir “®. Starter kiiltiir
kullanimt ile hazirlanan tulum peynirlerinin olgun-
lagma siirecinde koliform grubu bakteriler ile
S. aureus’un varlig1 tespit edilmistir . Yapilan diger
bir ¢aligmada; ¢ig siitten yapilmis ve olgunlagmasini
tamamlamig salamura beyaz peynirlerde S. aureus tespit
edilirken, pastorize siitten yapilarak olgunlastirilmig
beyaz peynirlerde rastlanmadigi bildirilmigtir @*.

Aerobik mezofilik bakteri: Gidalarda bulunabilen
mikroorganizmalarin biiyiik bir ¢ogunlugu aerobik-
mezofilik bakterilerdir. Bu bakteriler 6zel besin 6ge-
lerine gereksinim duymazlar ve notr-hafif asit ortam-
larda kolaylikla iireyebilirler @Y.

Maya ve Kiifler: Peynirlerde bulunabilen diger bir
mikroorganizma grubu maya ve kiiflerdir. Diigiik su
aktivitesi, yiiksek tuz konsantrasyonu, diisik pH
degeri, diisiik sicaklikta gelisebilme yetenegi, belli
enzim aktivitesi ve besin gereksinimi nedeniyle siit
tirtinlerinde mayalar, bozulmalara neden olarak
onemli bir rol oynamaktadirlar. Siit iiriinlerinin maya
kontaminasyonunda hijyen standardi ve sanitasyon
kriterleri 6nemli bir faktor olmaktadir 2.

ULKEMIZDEK PEYNIRLERIN
MIiKROBiIYOLOJIK KALITELERI

Peynir imalatinda kullanilan siitlerin yetersiz pastori-
zasyonu ve olgunlagma siirecinde ve koruma kosulla-
rinda bakteriyel kontaminasyon, peynir mikroflorasi-

nin gelisimini ve kalitesini etkilemektedir . Ulkemiz
genelinde yiiriitiilen bir arastirmanin sonunda, tireti-
len peynirlerde mikrofloranin degistigi ve bu mikro-
floranin son iriin kalitesi iizerinde etkili oldugu
belirlenmistir ®¥. Peynire iglenecek siitlerde S. aureus,
Salmonella tiirleri, E. coli, Brucella tiirleri ve
Mycobacterium tuberculosis gibi cok sayida ve degi-
sik tiirde bakteriler bulunabilmektedir. Bu bakteriler,
peynirin karakteristik 6zelliklerini degistirebildikleri
gibi tiiketilmesi sonucunda zehirlenmelere ve hasta-
Iiklara da neden olabilirler. Bu nedenle, ¢ig siitten
yapilan peynir tehlikeli olabileceginden peynire isle-

necek siitlin pastorize edilmesi gerektigi belirtilmistir
@5)

Ulkemizde ¢ok tiiketilen cesitli peynirlerin mikrobi-
yolojik analizleri calismalarla gosterilmistir. inek
slitiinden {Uretilen ve cam kavanozlarda 7+10°C’de
90 giin siireyle olgunlagtirtlan tulum peynirlerindeki
aerobik-mezofilik mikroorganizmalarin, laktik asit
bakterilerinin, lipolitik-proteolitik mikroorganizma-
larin, koliform grubu bakteriler ile maya ve kiif man-
tarlarmin sayilarinin olgunlagma siiresince siirekli
azalarak, doksan giinde en diisiik seviyelere ulastig1
goriilmiistiir . Oner ve ark. @ ise, beyaz peynir
orneklerinin olgunlagma donemi siiresince mikrobi-
yolojik ozelliklerini arastirmis ve koliform basiller,
laktik asit bakterileri, maya ve kiif mantarlarinin
bulundugunu ortaya koymustur. Vakumlu paketlerde-
ki taze kasar peyniri rneklerinde de kolifom basiller,
E. coli, S. aureus, kiif ve maya mantarlart bulunmus-
tur @, Tiirkoglu ve ark. @ ise, drgii peyniri drnekle-
rinde koliform bakteriler, aerobik-mezofilik bakteri-
ler, laktik asit bakterileri, lipolitik-proteolitik mikro-
organizmalar ve kiif ve maya mantarlari tespit etmis-
tir. Ulkemizde yiiriitilen bir bagka arastirmada da
pastorize siitten iiretilen salamura beyaz peynirde
koliform grubu bakterilerin bulunmadigini, buna kar-
sin ¢ig siitten yapilan salamura beyaz peynirde
2.8x10? adet/gr miktarlarda koliform grubu bakterile-
rin bulundugu tespit edilmistir ¢°. Durlu-Ozkaya ve
ark. ®V; beyaz, kasar ve lor peyniri 6rneklerinde kon-
vansiyonel yontemler ile maya izolasyonu yapmuistir.
Peynir 6rneklerinden 10 adet Saccharomyces cerevi-
siae ile birer adet Candida kefyr, C. krusei, C. lipolyti-
ca, C. lusitaniae, C. ciferrii, C. glabrata ve
Rhodotorula rubla izole etmislerdir. Yapilan bagka
bir ¢aligmada ise, beyaz peynir 6rneklerinde bozul-
maya neden olan maya suglari izole edilmigtir. Bu



maya suslarinin morfolojik ve fizyolojik 6zellikleri
belirlenmistir. izolatlardan en c¢ok sirasiyla
Debaromyces hansenii, Kluyveromyces marxianus ve
Yarrowia lipolytica tiirleri tanimlanmistir. Ayrica,
Pichia, Torulospora, Candida, Williopsis ve
Galactomyces cinsleri de izole edilmistir ©2.

Ulkemizin farkli sehirlerindeki iiretim ve satis nokta-
larindan temin edilen peynirlerin mikrobiyolojik
kaliteleri iizerine cesitli caligmalar yiiriitiilmiistiir. Bu
caligmalardan biri Tekirdag piyasasindan alinan lor
peynirleri iizerine yapilmistir. Bu ¢aligmanin sonu-
cunda, 17 adet lor peynirin 16’sinda 1x10*-4x10°
adet/g arasinda koliform grubu bakterinin bulundugu
belirlenmistir ©¥. Istanbul piyasasindan saglanan
degisik ambalajlardaki tulum peyniri drneklerinde ise
koliform grubu bakteriler, E. coli, S. aureus ve fekal
streptokoklar bulundugu belirlenmistir . istanbul’un
bir semt pazarindan saglanan beyaz peynir drnekle-
rinde koliform bakteriler, E. coli, S. aureus,
Clostridium perfringens, kiif ve maya mantarlari
goriilmiistiir. Orneklerde Salmonella tiirii ve L.
monocytogenes’e rastlanilmamistir ¢, Istanbul’da
satilan tulum peynirlerinde yapilan bir bagka aragtir-
ma sonucunda ise, orneklerde L. monocytogenes ve
Salmonella tiirleri tespit edilmistir ®®. Istanbul piya-
sasindan temin edilen 42 adet kagar peyniri 6rneginde
patojen mikroorganizma mevcudiyetine bakilmistir.
Calismanin ikinci asamasinda ise, orneklerde S.
typhimurium ve L. monocytogenes aranmigtir. Calisma
sonunda; kasar peynir Orneklerinin % 90.5’unun
patojen bakteri ylikii nedeniyle Tiirk Gida Kodeksi
Mikrobiyolojik Kriterler Teblig’ine uygun olmadig:
goriilmiistiir. Orneklerde Salmonella bakterisine rast-
lanilmazken, L. monocytogenes sayisinin diisiik oldu-
§u belirlenmigtir 7. Bursa’da satisa sunulan taze
beyaz peynir 6rneklerinde koliform grubu bakteriler
izole edilerek, tanimlanmasi yapilmistir. Yirmi peynir
orneginden izole edilen 264 adet koliform grubu
bakteriden 72’si E. coli Tip 1, 34’0 E. coli Tip 11, 57’si
E. aerogenes, 37’si E. cloacae, 31’1 Citrobacter,
10’u Klebsiella aerogenes ve sekizi K. pneumoniae
olarak tespit edilmigtir ¢®. Tekirdag ve Bursa’daki
tiretici isletmeler ile pazarlayicilarin beyaz peynirle-
rinde ise, biiyiik cogunlukla Candida ile Trichosporon
cinsi maya suglart izole edilmistir ©®. Tekirdag’da
bulunan ve koyun siitiinden beyaz peynir lireten
kiiciik oOlgekli isletmelerden 50 adet peynir Ornegi
almarak, Listeria tiirleri agisindan incelenmistir.
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Inceleme sonucunda, sekiz 6rnekte Listeria bulunur-
ken bunlardan ikisinin L. monocytogenes, altisinin
L. innocua oldugu belirlenmisgtir “*.

Izmir ilindeki marketlerden saglanan beyaz peynir
orneklerinin de mikrobiyolojik yonden analizleri
yapilmustir. Yapilan analizler sonucunda; fekal strep-
tokok, koliform basiller ve E. coli varligi tespit edil-
migstir. Bunun yani1 sira S. aureus ve Salmonella
diisiik seviyede belirlenirken, peynir orneklerinden
C. perfringens izole edilmemistir “V. Izmir ve ¢evre-
sindeki biiyiik satig yerlerinden saglanan 82 adet
beyaz peynir 6rneginde L. monocytogenes aranmistir.
Yapilan inceleme sonucunda, beyaz peynir 6rnekleri-
nin % 13.4’tinde L. monocytogenes’e rastlanilmistir.
Ayrica, biitiin 6rneklerde E. aerogenes agirlikli olmak
tizere koliform basiller bulunmustur “?. Mugla halk
pazarinda satiga sunulan ev yapimi peynirlerin mik-
robiyolojik ozelliklerinin incelendigi bir calismada
ise, 26 adet peynir 6rneginde aerobik-mezofilik bak-
teriler, koliform grubu bakteriler, E. coli, S. aureus,
psikrofilik bakteriler, proteolitik bakteriler, maya ve
kiif mantarlar tespit edilirken, Salmonella tiirlerine
rastlanmamuigtir. Bu aragtirmanin sonucunda, ev yapi-
mi1 peynir 6rneklerinin mikrobiyolojik 6zelliklerinin
istenilen diizeyde olmadigi ortaya konulmugtur “®.
Yapilan bir bagka arastirmada ise Afyonkarahisar
merkezinde bulunan semt pazarlarindan temin edilen
beyaz peynir Orneklerinde L. monocytogenes ve
Salmonella tiirlerinin varhigr ve yayginlig arastiril-
mistir. Arastirma sonucunda, peynir orneklerinin
% 6’sinda L. monocytogenes ve % 2’sinde Salmonella
tiirti tespit edilmis ve halk saglig1 acisindan potansi-
yel tehdit olusturabilecegi ortaya konulmugtur “4.
Ayrica Akkaya ve ark.“?, Afyonkarahisar merkezin-
de bulunan semt pazarlarindan saglanan beyaz peynir
orneklerinde E. coli O157:H7 varligi ve yaygmligini
aragtirmig ve orneklerin % 1’inde E. coli O157:H7
tespit edilmistir.

Polat “9, Ankara il merkezinde satigsa sunulan civil
peynirlerinin mikrobiyolojik kontrolleri iizerine bir
caligma ytirtitmiistiir. Caligmanin sonucunda; 30 adet
ornekte ortalama olarak 1.06x10® CFU/g toplam
aerobik mezofil bakteri, 3.9x107 CFU/g maya-kiif,
1.05x10° EMS/g koliform bakteri, 3.7x10> EMS/g
E. coli saptanmig ve S. aureus sayisiin gramda
100’den daha az oldugu tespit edilmistir. Bu deger-
lerle, civil peynirinin tiretimi ve pazarlanmasi sirasin-
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da hijyenik kurallara uyulmadigi ve cok kotii bir
mikrobiyolojik kaliteye sahip oldugu belirlenmistir.
Yapilan bir bagka calismada ise, Ankara piyasasinda
tiketime sunulan 30 adet beyaz peynir 6rneginin
hicbirinde S. aureus, C. perfringens, Salmonella tiir-
leri, L. monocytogenes ve kiife rastlanilmaz iken, 21
peynir 6rneginde koliform grubu bakterilerin bulun-
dugu tespit edilmigtir. Ayrica koliform grubu bakteri-
leri iceren peynir 6rneklerinin 18’inde fekal koliform
ve E. coli’ye rastlanilirken peynir 6rneklerinin tama-
minda degisik oranlarda maya bulundugu belirlen-
mistir. Bu caligmanin sonucunda; beyaz peynir 6rnek-
lerinin iiretimi sirasinda ve satig noktalarinda hijyenik
kosullara yeterince uyulmamast nedeniyle mikrobi-
yolojik kalitelerinin genel olarak yetersiz oldugu
tespit edilmigtir “”. Kalkan ve ark. “®; Ankara’daki
marketlerden aldiklar1 beyaz peynir numunelerin
% 64’iinde koliform bakteri, % 22’sinde E. coli ve
% 6’sinda K. pneumoniae izole etmistir. Aragtirma
sonucuna gore beyaz peynir drneklerinin bu bakteri-
ler ile onemli Ol¢iide kontamine olduklart ve saglik
acisindan risk olusturduklart belirlenmistir. Anka-
ra’nin ¢esitli semtlerinden temin edilen 50 adet beyaz
peynir 6rneginin 26’sida koliform mikroorganizma,
koliform mikroorganizma tespit edilen orneklerin
hepsinde fekal koliform mikroorganizma ve fekal
koliform mikroorganizmanin hepsinde de E. coli
saptanmistir. Peynir Orneklerinin hic¢birinde
L. monocytogenes varligi tespit edilmezken, ornekle-
rin % 20’sinde Bacillus cereus belirlenmigtir 9.
Ankara ve cevre ilgelerinden toplanan peynir drnek-
lerinde maya izolasyonu ve adlandirilmasi yapilmis-
tir. Peynir 6rneklerinde maya cinsi olarak Candida,
Geotrichum, Cryptococcus ve
Saccharomyces belirlenmistir ©®. Kayseri ilindeki
kOy pazarlarindan toplanan taze peynir numunele-
rinde enterohemorajik E. coli O157:H7 susunun
varligi, fekal orijinli E. coli ve koliform bakterilerin
bulunma siklig1 incelenmistir. Inceleme sonucun-
da, orneklerin hicbirinde fekal orijinli bir etken
olan E. coli O157:H7 susu izole edilmemisgtir.
Koliform ve fekal E. coli gibi hijyen indikatorii mik-
roorganizmalarla kontaminasyon diizeylerinin, Tiirk
Gida Kodeksi Mikrobiyolojik Kriterler Tebligi’nde
belirtilen diizeylerin tizerinde oldugu belirlenmis ve
bu peynirlerin tiiketici saglig1 acisindan risk olugturu-
labilecegi diisiincesine varilmistir ©V. Sivas yoresin-
den temin edilen kiip peynirlerinin mikrobiyolojik ve
kimyasal 6zellikleri ile kiif florasi yoniinden arastiril-

Trichosporon,

mistir. Arastirma sonucunda ise peynir 6rneklerinde
mezofil aerob bakteri, psikrofilik bakteri ve maya-
kiif tespit edilirken, hi¢birinde koliform grubu bakte-
riye rastlanilmamigtir. Yapilan tani ¢aligmas: sonu-
cunda izole edilen suslarin % 93.5’unun Penicillium
cinsine ait olduklar1 bulunmusgtur ¢,

Antakya ve civarindaki farkli satis yerlerinden alinan
carra peynirin mikrobiyolojik kalitesi tizerine bir ¢alig-
ma yapilmustir. Calisma sonucunda; peynir orneklerin-
de koliform, E. coli, S. aureus, Enterobacteriaceae,
toplam mezofilik bakteriler, enterokoklar, maya ve kiif
sayis1 yiiksek bulunmustur. Orneklerin higbirinde
Salmonella tiirlerine rastlanmamigtir. Carra peynir
orneklerinde bu mikroorganizmalarin yiiksek sayida
bulunmasi ise peynirin hijyenik kalitesinin yetersiz
oldugunu gostermistir . Antakya’da yapilan beyaz
peynirlerin Listeria tiirleri prevelans aragtirmasi sonu-
cunda % 8.23 oraninda bulunmugtur. L. monocytoge-
nes orani ise % 2.35 olarak belirlenmistir ©¥. Hatay
ilinde tiiketilen ve halk arasinda siirk peyniri olarak
kabul edilen siit iiriiniiniin mikrobiyolojik analiz sonu-
cunda; toplam aerob mezofil bakteri, laktobasiller,
laktokoklar, mikrokoklar, stafilokoklar, enterobakteri-
ler, koliform grubu bakteriler ile maya-kiif izole edil-
mistir 9. Isparta ve yoresinin geleneksel peyniri olan
dolaz (tort) peyniri tizerine mikrobiyolojik arastirma
yapilmigtir. Arastirma sonucunda toplam aerobik
mezofilik bakteri sayisi, maya-kiif sayisi, psikrofilik
bakteri sayis1 ve Enterobacteriaceae ortalama olarak
strastyla5.41+1.14;4.13+1.26;3.24+1.19 ve 1.50+£0.68
CFU/g olarak saptanmistir. Koliform ve S. aureus
sayilari ise tiim 6rneklerde <10 CFU/g olarak belirlen-
migtir ®®. Antalya ve Burdur civarinda iiretilen ¢oke-
lek peynirlerin mikrobiyolojik 6zellikleri ise toplam
bakteri 0.5x10'-4.6x10° CFU/g, maya-kiif 5.8x10!-
6.5x10° CFU /g, koliform bakteri 0-4x10° CFU /g ve
S. aureus 0-3,6x10° CFU /g olarak tespit edilmistir 7.
Konya ve civarindan temin edilen kiiflii peynir 6rnek-
leri kiif florasi yoniinden aragtirilmistir. Aragtirma
sonucunda; kiiflii peynir 6rneklerinde Penicillium ve
Aspergillus cinslerine ait dokuz kiif tiirli izole edilmig-
tir ©9.

Kahramanmaras’ta toplanan 34 adet sikma peynir
numunesinde ise toplam aerobik mezofilik bakteriler,
laktik asit bakterileri, lipolitik ve proteolitik mikroor-
ganizmalar, koliform, maya ve kiifiin bulundugu tes-
pit edilmistir . Atasoy ve ark. da ©®, Sanliurfa



ilinde tiretilen ve satigsa sunulan peynir 6rneklerinde
toplam aerobik mezofil bakteri sayisini 2.33x109-
2.22x107 CFU/g, maya-kiif sayisimi ise 2.60x10°-
3.50x107 CFU/g arasinda oldugunu belirlemistir. Bir
ornekte koliform grubu bakteri sayisi saptanabilir
degerin altinda (<10 CFU/g) bulunurken, diger 6rnek-
lerde 1.80x10%-9.80x10*> CFU/g arasinda degistigini
belirlemislerdir. Van ve Hakkari’deki marketlerden
saglanan olgunlagmamis 50 adet Van otlu peynir
orneginde ise yiiksek sayida S. aureus ve E. coli tespit
edilirken, orneklerin hic¢birinde E. coli O157:H7’ye
rastlanmamugtir. Yalnizca {ic numunede Salmonella
tiirti belirlenmigtir ©V. Van sehir merkezi ve merkeze
bagli cevre koylerinden saglanan otlu peynir 6rnekle-
rinde Listeria varhigl ve yaygmliginin arastirilmasi
sonucunda ise peynir drneklerinde L. monocytoge-
nes, L. ivanovii, L. innocua ve L. welshimerii bulun-
dugu goriilmiistiir 2. Van bolgesinde satiga sunulan
25 adet Van otlu peynir 6rneginin besinde koliform
saptanirken, higbirinde fekal koliform belirlenme-
mistir. Peynir orneklerinin yirmi birinde S. aureus,
iclinde Clostridium tiirii, 17°sinde kif ve 21’inde
maya tespit edilmistir ©¥. Erzurum, Erzincan ve
Van’daki gida satig yerlerinden Erzincan tulum pey-
niri (Savak) ve Van otlu peynirinden 20 adet 6rnek
toplanarak, mikrobiyolojik yonden analizleri yapil-
migtir. Peynir 6rneklerinde yiiksek sayida total bak-
teri, fekal streptokok, koliform grubu bakteriler,
S. aureus, maya, kiif, lipolitik-proteolitik mikroorga-
nizmalar ile laktik asit bakterileri tespit edilmigtir ©¢*.
Van’daki kahvalti salonlarindan alinan beyaz peynir
ve otlu peynir orneklerinde yapilan inceleme sonu-
cunda da S. aureus, koliform grubu bakteri, maya ve
kiif bulundugu tespit edilmistir . Van piyasasinda
tiiketime sunulan salamura beyaz peynirlerin mikro-
biyolojik analizleri sonucunda ise koliform, E. coli,
fekal streptokok, stafilokok, S. aureus ve maya-kiif
saptanmigtir ©®. Erzurum yoresinden temin edilen
civil peynirleri mikrobiyolojik yonden kaliteleri ince-
lenmis ve degisik oranlarda mikroorganizmalara
rastlanilmigtir. Civil peynirlerinin halk saglig1 agisin-
dan potansiyel bir tehdit olusturabilecegi ve dolayi-
styla hijyenik tedbirlerin alinmas1 gerektigi belirlen-
mistir ©”. Erzurum il merkezindeki satig yerlerinden
temin edilen civil peynir 6rnekleri mikrobiyolojik
yonden incelenmistir. Inceleme sonucunda, toplam
aerobik mezofil bakteri ile laktik asit bakteri sayisi-
nin ortalama degeri sirasiyla 7.44 CFU /g ve 641
CFU /g bulunmustur. Ayrica, peynir 6rneklerin birin-
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de Enterobacteriaceae sayist 2.30 CFU/g olarak
belirlenirken, diger drneklerde 1.99 CFU/g’1n altinda
tespit edilmigtir “®. Sengiil ”, civil peynir drnekle-
rinde S. aureus, E. coli, toplam aerobik mezofilik
bakteri, laktik asit bakterileri, maya ve kiif mantarlar
tespit etmistir. Elaz1g’da tiiketime sunulan tulum pey-
nirleri mikrobiyolojik yonden incelenmis ve sonu-
cunda peynirlerin halk sagligi agisindan potansiyel
risk olugturduklar1 goriilmiigtir 7”. Kars ilindeki
perakende satig yerlerinden alinan kasar peyniri
orneklerinin tamaminda maya ve kiiflerin bulundugu,
altisinin  koliform grubu mikroorganizmalart 10°
CFU/g’dan daha yiiksek diizeyde icerdigi, % 2’sinin
ise E. coli ile kontamine oldugu ve orneklerin higbi-
rinde S. aureus bulunmadigr saptanmigtir V. Kars
ilinin perakende satig yerlerinden temin edilen 100
adet taze peynir orneklerinin tamaminda ise koliform
grubu bakteri ve E. coli izole edilmistir. Peynir
orneklerin higbirinde E. coli O157:H7 tespit edilme-
migtir. Bu aragtirmanin sonucunda; peynir 6rnekleri-
nin halk saglig1 agisindan risk olusturabilecegi diisii-
nilmigtiir 7». Kars ilinde satiga sunulan taze ve
salamura beyaz peynir ile cecil peyniri Ornekleri
Campylobacter, Salmonella ve Listeria tiirleri yoniin-
den incelenmistir. inceleme sonucunda; taze peynir
orneklerin % 5’inde C. jejuni ve % 15’inde Listeria
tiirleri (L. monocytogenes % 5’inde, L. innocua
% 5’inde, hem L. monocytogenes hem de L. innucua
% 5’inde) rastlanilmigtir. Peynir 6rneklerin hicbirin-
de Salmonella bulunmamustir. Salamura beyaz peynir
orneklerinde ise Campylobacter, Salmonella ve
Listeria, ¢ecil peyniri orneklerinde Campylobacter
ve Salmonella tiirlerinin bulunmadig1 belirlenmigtir 7.

Trabzon ve Rize il merkezleri ile ¢evresindeki semt
pazarlarindan toplanan yayla peyniri ile kadel peyni-
rinde toplam bakteri, maya-kiif ve koliform mikroor-
ganizma sayist yoniinden incelenmis ve genelde tiim
geleneksel peynirlerde oldugu gibi bu peynirlerde de
yiiksek bulunmugtur. Peynir yapim agsamasinda hagla-
ma iglemi olmasina kargin, bunun kesin bir sterilizas-
yon olmadigr ve canli kalan mikroorganizmalarin
(koliform gibi) sayisinin arttig1 goriilmiistiir. Ayrica,
mikrobiyolojik sonuglarin yiiksek ¢ikmasi tiretimde
ve pazarlama sirasinda hijyenik kurallara uyulmadi-

§in1 ve kontaminasyona maruz kaldigini gostermistir
4
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Ulkemizde iiretilen ve tiiketime sunulan peynirlerin
mikrobiyolojik kaliteleri iizerine cesitli caligmalar
yapilmustir. Yapilan bu caligmalarin sonucunda; pey-
nirlerin mikrobiyolojik kalitesinin yetersiz oldugu ve
halk saglig1 acisindan risk olusturduklar: tespit edil-
mistir. Bunun nedeninin de peynirin {iretiminden
tiketimine kadar gecen tiim agsamalarda hijyenik
kosullara yeterince uyulmamasi olarak goriilmiistiir.
Peynirlerin mikrobiyolojik kalitelerinin yetersizligi;
tiiketici ile bulustugu noktaya kadar kullanilan alet ve
ekipmanlardan, kullanilan sudan, personel ve kalite
kontroliiniin yetersizliginden ayrica satig noktalarin-
da hijyene gereken 6nemin verilmemesinden kaynak-
land1g1 diisiiniilmiistiir. Bu nedenle peynir iireticileri-
nin, dagiticilarin ve tiiketicilerin hijyen konusunda
bilin¢lendirilmesi gerekliligi ortaya ¢ikmuigtir.
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