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Ozet

Arastirmada, Burdur Il merkezindeki semt pazarlarindan temin edilen 100 adet
salamura beyaz peynir Ornegi mikrobiyolojik yonden analiz edilmistir. Peynir
ornekleri toplam aerobik mezofilik bakteri, mikrokok ve stafilokok, koagulaz
pozitif stafilokok, koliform grubu bakteriler, E. coli, enterokok, Pseudomonas spp.,
Salmonella, maya ve kiif yoniinden incelendi. Orneklerin toplam mezofilik aerob
mikroorganizma sayis1 10°-10° kob/g arasinda belirlendi. incelenen numunelerin
%100’iinde 10>-10° kob/g mikrokok ve stafilokoklar, % 83’iinde 10°-10° kob/g
koliform, % 20’sinda >10’ kob/g enterokok, % 15’inde >10* kob/g Pseudomonas
spp. ve %20’sinde >10* kob/g diizeyinde maya-kiif tespit edilirken, %44 iinde
koagulaz pozitif stafilokok, %40’inda E.colii % 30’unda Salmonella izole
edilmistir. Semt pazarlarinda satilan salamura beyaz peynir Orneklerinin
mikrobiyolojik kalitesinin olduk¢a kotii oldugu ve Tirk Gida Kodeksi
Mikrobiyolojik Kriterler Tebligi’ne uymadigi belirlendi.

Anahtar kelime: Beyaz salamura peynir, Mikrobiyolojik kalite

Giris

Siit ve siit dirlinleri canlilarin biiylimeleri, gelismeleri ve saglikli bir sekilde
yasamlarini devam ettirebilmeleri i¢in gerekli bir¢ok besin maddesini icermektedir.
Bu nedenlerden dolay1 giinliik hayatta siit ve siit iiriinleri tiikketimi 6nemli bir yer
tutmaktadir (1). Buna karsin, gida kaynakli enfeksiyon ve intoksikasyon
olgularmin 6nemli bir kismu siit ve siit iiriinlerinden kaynaklanmaktadir. Ozellikle
cig siitten elde edilen peynirler halk sagligt yoniinden biiyiik riskler
olusturmaktadir (2). Arastirmada, Burdur Ilinde tiiketime sunulan salamura beyaz
peynirlerin  mikrobiyolojik niteliklerini belirleyerek, Tiirk Gida kodeksi
Mikrobiyolojik Kriterler Tebligi’ne uygunlugunun saptanmasi amag¢lanmistir.
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Materyal ve Metot

2007 yii Temmuz-Kasim aylari icerisinde, Burdur Ili semt pazarlarindan,
tilkketiciye sunulan ambalajlama ve tartim sekliyle temin edilen 100 adet salamura
beyaz peynir Ornegi soguk zincir korunarak laboratuara getirilmis ve analiz
edilmistir. Steril pens ve spatiille aseptik kosullarda alinan 25 g peynir 6rnekleri,
steril stomacher posetlerinde 225 ml tamponlanmis peptonlu su ilave edildikten
sonra, bir dakika siireyle stomacherde homojen hale getirilmistir. Bu islemi takiben
% 0.1’lik tamponlanms peptonlu su ile 10"°ye kadar sulandirilmistir. Ornekler
toplam aerobik mezofilik bakteri (TAMB), mikrokok ve stafilokok, koagulaz
pozitif stafilokok, koliform grubu bakteriler, Escherichia coli, enterokok,
Pseudomonas spp., maya ve kiif ve Salmonella spp., yoniinden (AOAC)’a (3) gore
incelenmistir.

Bulgular ve Tartisma

incelenen 100 adet salamura beyaz peynir 6rneginde TAMB sayisiin 4.6x10° -
1.0x10° kob/g arasinda degistigi ve drneklerin % 70’inde 10 -10® kob/g arasinda
oldugu saptanmustir. Salamura beyaz peynir 6rneklerinin %100’iinde 10*-10° kob/g
arasinda belirlenen mikrokok ve stafilokoklarin, numunelerin % 20’sinde 10° kob/g
diizeyinde oldugu belirlenmistir. Salamura beyaz peynir 6rneklerinin % 44’iinde
koagulaz pozitif stafilokoklar bulunmustur. Salamura beyaz peynir 6rneklerinin %
83’iinde 10°-10° kob/g olarak tespit edilen koliform grubu bakteriler numunelerin
% 40’1nda >10" kob/g diizeyinde bulunmustur. Orneklerin % 40’inda E. coli izole
edilmistir. Analiz edilen 6rneklerin % 20’inde >10° kob/g diizeyinde enterokoklar,
% 15’inde >10* kob/g Pseudomonase spp., % 20’sinde >10* kob/g diizeyinde
maya-kiif tespit edilmistir. incelenen 100 adet salamura beyaz peynir drneginin %
30’unda Salmonella spp. izole edilmistir. Incelenen salamura beyaz peynirlerin
Tiirk Gida Kodeksi Mikrobiyolojik Kriterler Tebligi’ne (4) E. coli ve Salmonella
spp.- yoniinden uymadigi, % 63’iliniin koliform grubu bakterileri, % 44’iiniin
koagulaz pozitif stafilokoklar1 icerdigi belirlenmistir. Salamura beyaz peynirlerinde
saptanan TAMB sayst (4.6x10° - 1.0x10° kob/g) baz1 arastirmacilarin (5-7) beyaz
peynirlerde buldugu degerler ile benzerlik gostermistir. Salamura beyaz peynir
orneklerindeki mikrokok ve stafilokok bulgulart Ugur (7)’dan yiiksek, Patir vd (8)’
ile uyumlu bulunmustur.

Koagulaz pozitif stafilokok iceren numune yiizdeleri bakimindan arastirmada elde
edilen degerlerin Ugur (7)’un bulgularindan yiiksek, Patir vd (8)’nin degerlerinden
diisitk oldugu tespit edilmistir. Beyaz peynir orneklerinin % 83’iinde koliform
grubu bakteriler belirlenmis, bu degerin Ugur (7)’un bulgularindan diisiik, Patir
vd (8)’den ise yiiksek oldugu gozlenmistir. Orneklerde saptanan koliform grubu
bakteri diizeyinin (102 -10° kob/ g), Yalcin (5) ve Ugur (7)’un degerlerinden diisiik,
Sancak ve Sancak (6)’1n elde ettigi sonuglar ile uyumlu oldugu gézlemlenmistir.
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Incelenen peynir 6rneklerinin % 40’1nda izole edilen E. coli oranmin, Patir vd (8)
ile Ugur (7)’un bulmus olduklar sonuglardan diisiik oldugu belirlenmistir.

Enterokoklar, orneklerin % 20’inde >10’ kob/g diizeyinde oldugu goriilmiistiir. Bu
sonu¢ Yal¢in (5) ve Sancak ve Sancak (6)’a gore diisiikk cikmustir. Maya-kiif
sayisinin ise Sancak ve Sancak (6) ve Ugur (7)’in bulgularindan diisiik oldugu
goriilmiistiir. Amerika Birlesik Devletleri ve Kanada'da son yillarda ¢ig siit ve ¢ig
siitten yapilmis peynir tiiketimine bagli bircok salmonellozis salgini meydana
geldigi rapor edilmistir (9). Bu ¢alismada da salamura beyaz peynir drneklerinin %
30’unun Salmonella spp. Bakimindan pozitif oldugu tespit edilmistir. Calismada
elde edilen Salmonella degerleri Ugur (7)’un sonuclarindan daha yiiksek oldugu
gozlemlenmistir.

Sonug

Burdur Ili semt pazarlarinda tiiketime sunulan geleneksel salamura beyaz peynir
orneklerinin mikroorganizma yiikiiniin olduk¢a fazla oldugu ve Tiirk Gida Kodeksi
Mikrobiyolojik Kriterler Tebligi’ne uymadigi saptanmistir. Sonug olarak, Burdur
Ili semt pazarlarinda tiiketime sunulan salamura beyaz peynirlerin; ¢ig siitten 1s1l
islem uygulanmadan, hijyenik olmayan kosullarda iiretilmis olabilecegi ve bu
nedenle de halk sagligi icin potansiyel bir tehlike arz edebilecegi kanaatine
varilmstir.
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