Turkiye 10. Gida Kongresi; 21-23 Mayis 2008, Erzurum

Burdur’da Tiiketime Sunulan Beyaz Peynirlerin Mikrobiyolojik Kalitesinin
Belirlenmesi

Ozen Kur§un1*, Ahmet Gi'lnerz, Seval S. K1rdar3, A. Selcen Akcan Kale*

'Mehmet Akif Ersoy Universitesi Veteriner Fakiiltesi Besin Hijyeni ve Teknolojisi
ABD, Burdur

*Selcuk Universitesi Veteriner Fakiiltesi Besin Hijyeni ve Teknolojisi ABD,
Burdur

’Mehmet Akif Ersoy Universitesi Meslek Yiiksek Okulu, Burdur

“Tarim ve Koy Isleri Bakanligi il Kontrol Laboratuari, Burdur

*ozenkursun @hotmail.com

Ozet

Bu ¢aligmada, Burdur il merkezindeki semt pazarlarindan satin alinan 100 adet
beyaz peynir 6rnegi mikrobiyolojik yonden analiz edilmistir. Bu amagla, peynir
ornekleri toplam aerobik mezofilik bakteri sayis1 (TAMB), mikrokok ve stafilokok,
koagulaz pozitif stafilokok, koliform, E. coli, enterokok, Pseudomonas spp.,
Salmonella, maya ve kiif yoniinden incelenmistir. Mikrobiyolojik analiz bulgulari
gercevesinde Grneklerin % 70’inde >107-10° kob/g arasinda TAMB sayisi, %
20’sinde >10° kob/g mikrokok ve stafilokoklarin, % 40’1inda >10* kob/ g koliform,
% 20’sinde >10° kob/g enterokok, % 15’inde >10* kob/g Pseudomonas spp. ve
%20’sinde >10" kob/g diizeyinde maya-kiif izole edilmistir. Orneklerin % 30’unda
ise Salmonella izole edilmistir. Semt pazarlarinda satilan peynir Orneklerinin
hijyenik kalitesinin diisiik oldugu tespit edilmistir.

Anahtar kelime: Beyaz peynir, mikrobiyolojik kalite

Giris

Siit ve siit iiriinleri diger besin maddelerinden farkli olarak canlilarin bitytimeleri,
gelismeleri ve saglikli bir sekilde yasamlarimi devam ettirebilmeleri icin gerekli
bir¢ok besin maddesini icermektedir. Bu nedenlerden dolay: giinliik hayatta ihtiyac
duyulan siit ve siit iiriinleri tiikketimi 6nemli bir yer tutmaktadir (1).

Gida kaynakli enfeksiyon ve intoksikasyon olgularinin 6nemli bir kismu siit ve siit
iiriinlerinden kaynaklanmaktadir. Ozellikle ¢ig siitten elde edilen peynirler
tasidiklar1 mikroorganizmalar agisindan halk sagligi yoniinden biiylik riskler
olugturmaktadir (2). Yapilan arastirmalar sonucunda Burdur ilinde beyaz
peynirlerin hijyenik kaliteleri hakkinda yeterli calisma olmadigi goriilmiistiir.
Burdur ili semt pazarlarindan, tiiketicinin eline gectigi sekilde ambalaj materyaline
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ve tartim sekline karisilmadan alinan beyaz peynir ornekleri mikrobiyolojik
standartlara uygunlugunu bakimindan arastirilmistir.

Materyal ve Metot

2007 yilt Temmuz-Aralik aylari icerisinde, Burdur ili semt pazarlarindan 100 adet
250 g beyaz peynir Ornegi satin alinarak soguk zincir korunarak laboratuara
ulastirilmis ve analizler yapilmistir. Ambalaj materyali icerisinden steril pens ve
spatiille aseptik kosullarla alinan 25 g peynir 6rnekleri steril Stomacher posetlerine
aktarilmis ve 225 ml tamponlanmis peptonlu su ilave edilerek 1 dakika siireyle
Stomacher’de homojenize edilmistir. Daha sonra 6rnek homojenizatindan %
0.1°lik peptonlu su ile 107’ye kadar diliisyonlar hazirlanmistir. Ornekler TAMB,
mikrokok ve stafilokok, koagulaz pozitif stafilokok, koliform bakteriler,
Escherichia coli, enterokok, maya ve kiif ve Salmonella yoniinden AOAC (3)’e
gore analiz edilmistir.

Bulgular ve Tartisma

Burdur ili semt pazarlarindan temin edilen 100 adet beyaz peynir 6rneginde TAMB
sayistnin 1.0x10° - 4.6x10° kob/g arasinda degistigi 6rneklerin % 70’inde 107 -10°
kob/g arasinda oldugu saptanmistir. Mikrokok ve stafilokoklar beyaz peynir
orneklerinin %100’iinde 10° -10° kob/g arasinda degismis, % 20’sinde >10° kob/g
mikrokok ve stafilokoklarin diizeyinde oldugu saptanmistir. Beyaz peynir
orneklerinde % 44’tinde koagulaz pozitif stafilokoklar bulunmustur. Koliform
bakteriler beyaz peynir rneklerinin % 83’iinde ortalama 10”-10° kob/g, % 40’mnda
>10*kob/g diizeyinde oldugu tespit edilmistir. Orneklerin % 40’inda E. coli oldugu
belirlenmistir. Pseudomonas spp beyaz peynirlerin % 15’inde >10" kob/g
diizeyinde bulunurken, 6rneklerin % 20’sinde maya-kiif sayisimn >10* kob/g
diizeyinde oldugu belirlenmistir. Salmonella yoniinden incelenen 100 adet beyaz
peynir 6rneginin % 30’unun pozitif oldugu tespit edilmistir. incelenen beyaz
peynirlerin Tiirk Gida Kodeksi Mikrobiyolojik Kriterler Tebligi’ne (4) E. coli ve
Salmonella spp. sayisina uymadigl, % 63’ koliform grubu bakteri, % 44’
koagulaz pozitif stafilokok icerdigi belirlenmistir. Bu arastirmada beyaz peynir
orneklerinde TAMB sayis1 4.6x10° - 1.0x10° kob/g arasinda degistigi ve rneklerin
%70’inde 10 -10® kob/g arasinda oldugu saptanmustir. Bu deger Yalcin (5), Sancak
ve Sancak (6), Ugur (7)’un buldugu degerler ile benzerlik gostermistir. Beyaz
peynir orneklerinin tamaminda mikrokok ve stafilokoklar saptanmistir. Bu sonug
Ugur (7)’dan yiiksek, Patir vd (8)’'nin bulgulari ile uyumlu bulunmustur.
Calismamizda orneklerin % 44’{inde koagulaz pozitif stafilokoklar bulunmustur.
Elde edilen bu sonugta, Ugur (7)’dan yiiksek, Patir vd (8)’nin degerlerinden diisiik
tespit edilmistir. Beyaz peynir 6rneklerinin % 83’iinde Koliform bakteri belirlendi.
Bu sonu¢ Ugur (7)’dan diisiikk, Patir vd (8)’nin degerlerinden yiiksek oldugu
belirlendi. Orneklerde koliform bakteri 10° -10° kob/g degerleri arasinda
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belirlenmis olup, Yal¢in (5) ve Ugur (7)’un degerlerinden diisiik, Sancak ve Sancak
(6)’m sonucu ile uyumlu oldugu gériilmiistiir. Incelenen peynir drneklerinin %
40’1nda E. coli oldugu saptanirken, elde ettigimiz sonug¢ Patir vd (8) ve Ugur (7)’un
bulmus olduklar1 sonuc¢lardan diisiik oldugu belirlenmistir.

Enterokoklar orneklerin % 20’inde >10° kob/g diizeyinde oldugu goriilmiistiir. Bu
sonug¢ Yalcin (5) ve Sancak ve Sancak (6)’a gore diisiik bulunmustur.

Orneklerin % 20’sinde maya-kiif sayisinim >10* kob/g diizeyinde oldugu, Sancak
ve Sancak (6) ve Ugur (7)’in bulgularindan diisiik oldugu goriilmiistiir. Amerika ve
Kanada'da son yillarda ¢ig siit ve ¢ig siitten yapilmis peynir tiiketimine bagli bircok
Salmonellozis salgint meydana geldigi rapor edilmistir (9). Bu calismada da
Salmonella yoniinden incelenen 100 adet beyaz peynir 6rneginin % 30 unun pozitif
oldugu tespit edilmistir. Calismada elde ettigimiz sonug, Ugur (7) un sonuglarindan
da yiiksek bulunmustur.

Sonuc¢

Burdur ili semt pazarlarinda satisa sunulan geleneksel ev yapimi beyaz peynir
orneklerinin mikrobiyolojik durumunu belirlemek aciyla yapilan bu calismada,
peynir numunelerinin icerdigi mikroorganizma yiikiiniin olduk¢a fazla oldugu
saptanmustir. Sonug olarak, Burdur ilinde halk pazarlarinda tiikketime sunulan beyaz
peynirlerin  mikrobiyolojik  kalitesinin  bildirilen  standartlara  uymadigi
belirlenmistir. Orneklerin mikrobiyolojik yiiklerinin yiiksek bulunmasina bagh
olarak tiiketime sunulan ¢ig siitten iiretilen peynirlerden enfeksiyon ve
intoksikasyon olusabilecegi ve bu nedenle de halk sagligi i¢in potansiyel bir tehlike
arz edebilecegi kanaatini tagimaktayiz.

Kaynaklar

1.National Dairy Council. 2005. Nutrition and Product Information:
www.nationaldairycouncil. org. (27.11.2007).

2.Mead PS, Slutsker L, Dietz V, McCaig LF, Bresee PM, Shaprio C, Griffin MP,
Tauxe V. 1999. Food-related Illness and Deathin the United States. Emerg Inf Dis,
5(5): 607-625.

3.AOAC. 1998. Bacteriological Analytical Manual. Food and Drug
Administration, 8" edition, Gaithersburg, MD, USA.

4.Tiirk Gida Kodeksi. 2000. Mikrobiyolojik Kriterler Tebligi. Tarim ve Koy Isleri
Bakanlig1, 23960, teblig no:2001-19, Ankara, Tiirkiye.

5.Yalgin S. 1987. Ankara ve Yoresinde Tiiketime Sunulan Salamura Beyaz
Peynirlerin Mikrobiyel ve Kimyasal icerikleri ile Duyusal Nitelikleri Arasindaki
lliski. Doga TU Vet ve Hay Derg, 9 (2): 20-21.

801



Tirkiye 10. Gida Kongresi; 21-23 Mayis 2008, Erzurum

6.Sancak H, Sancak YC. 1995. Van piyasasinda Tiiketime Sunulan Beyaz
Peynirlerin Mikrobiyolojik, Kimyasal, Fiziksel ve Duyusal Niteliklerinin
Incelenmesi. Yiiziincii Y11 Univ Saglik Bil Derg, 1 (2):106-113.

7.Ugur A. 2001. Mugla Halk Pazarinda Satisa Sunulan Ev Yapimi Peynirlerin
Mikrobiyolojik Ozellikleri. Ekoloji Cevre Dergisi 10(40) 3-8.

8.Patir B, Arslan A, Giiven A. 1995. Savak Salamura Beyaz Peynirlerinin
Mikrobiyolojik Kalitesi. Vet. Bil. Derg. 11 (1): 51-56.

9. Raw Milk and Cheese Source of Salmonella Outbreak Posted on November 9,
2007 by Food Poisoning Attorney. http://www.foodpoisonblog.com
/2007/11/articles/foodborne-illness-outbreaks/raw-milk-and-cheese-source-of-
salmonella - outbreak/ (27.11.2007).

802



