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ONSOZ ve TESEKKUR

Gilinlimiizde gida kaynakli hastaliklar diinyanin en yaygin problemlerinden biridir.
Gelismekte olan ve geri kalmis {ilkelerde hijyenik kosullarin yetersizligi, lretici ve
tiiketicilerin bilingsiz olmasi; gelismis iilkelerde ise yasam kosullarina bagli olarak hazir, yari-
hazir gida tiiketimindeki artis ve yeni isleme teknikleri gida kaynakli zehirlenmelerin baslica
nedenleri arasinda yer almaktadir. Bu sebeple gidalarin, 6zellikle temel gidalardan siit ve
peynir gibi siit lirlinlerinin mikrobiyolojisi ve hijyeni ¢ok dnemlidir. Ancak bugiin iilkemizde
iiretilen siitiin %90 gibi 6nemli bir kismi teknik bilgi ve modern aletlerden yoksun mevsimlik
mandiralarda kéy kadininin elinde islenmektedir.

Mabhalli peynirlerimizden bir tanesi olan Urfa peyniri de Giineydogu Anadolu
Bolgemizde yaygin olarak iiretilir. Genellikle Subat-Temmuz aylar1 arasinda ve ¢ogunlukla
inek siitlinden islenmekle birlikte, bulunabildigi oSlgiide ¢ig, koyun ve keci siitlerinden
iretilmektedir. Ancak {iiretimin 6nemli bir boliimii koylerde, babadan kalma usul, bilgi ve
beceri ile ilkel alet ve ekipman kullanilarak ve olumsuz hijyenik kosullarda yapilmaktadir.
Peynir teknolojisinde pastorizasyonun yapilmadigi veya yeterli olmadigi durumlarda
Escherichia, Salmonella, Staphylococcus, Brucella, Yersinia gibi patojenlerle kontaminasyon
saglik agisindan sorun olusturabilir.

Calismamizda taze peynir, tuzlu ve marketlerden alinan beyaz peynir 6rnekleri
mikrobiyolojik agidan incelemeye alindi. Ug peynir tiiriinde iireyen mikroorganizma gesitleri
ve miktarlar1 arasindaki farklar saptanmaya ¢alisildi. Ureyen mikroorganizmalar halk saglig
acisindan degerlendirildi.

Bu c¢alismanin her asamasinda benden destegini esirgemeyen Mikrobiyoloji ABD
bagkam ve tez danmismanim Prof. Dr. Sami TASCI’ya, Mikrobiyoloji ABD Ogretim iiyesi
Dog. Dr. Mehmet BAYRAKTAR’a, Mikrobiyoloji ABD Ogretim iiyesi Dog. Dr. Fadile
YILDIZ ZEYREK e, Dr. Ismail YILDIZ, Og Gér. Giilcan GURSES’e, ¢ok degerli yiiksek
lisans arkadaslarim M.Siikrii CINI, Miislim TOPRAK Miijgan YUCEL ve I.Halil SAHIN’e,
HRU Mikrobiyoloji ABD arastirma Gorevlileri Dr. M.Fehmi YUKSEL, Dr. Mevliye ZEKI ve
Dr. Adem DAG’a, Hr.U Arastirma ve Uygulama Hastanesi, Mikrobiyoloji laboratuarinda
gorevli ¢ok degerli arkadaslarima, Hr.U Saglik Bilimleri Enstitiisii calisanlar1 Saym Ismail

KAYAN ve Sayin Halil GULER e ve her konuda destek veren aileme ¢ok tesekkiir ederim.
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OZET

Sanhurfa’da Satisa Sunulan Taze,ﬂTuzlu ve Beyaz Peynirlerin

Mikrobiyolojik Ozellikleri
Fatma YASAR
Mikrobiyoloji, Yiiksek Lisans Tezi

Sicak iklime sahip olan Sanlurfa’da ¢ig siitten taze peynir yapilmakta ve ilkel sartlar
kullanilmaktadir. Halk sagligi agisindan bu 6nemli sorundur. Bu yiizden taze, tuzlu ve
marketlerden alinan beyaz peynirler mikrobiyolojik agidan degerlendirmeye alindi. Bu
amacla Mikrobiyolojik kiiltiir yapilmasi i¢in toplam 99 peynir 6rnegi toplandi. Kiiltiir i¢in
kanli agar, Eosin metilen blue , Sabouraud dextroz agar, Salmonella Shigella agar ve segici
Brucella agar besiyerleri kullanildi. Cok sayida maya ve bakteri tiirleri konvensiyonel
metodlarla idantifiye edildi.

72 taze peynir drneginde %88.9 E.coli, %43.1 Klebsiella spp, %23.6 Enterobacter
spp., %12.5 Citrobacter spp., %8.3 Proteus spp., %47.2 Staphylococcus spp, %16.6 S
aureus, %o61.1 Streptococcus spp., %29.2 Enterococcus spp., %8.3 Micrococcus spp., %72.2
Candida spp. tespit edildi. 15 beyaz peynir 6rneginde ise %33.3 E.coli, %6.7 Klebsiella
spp.,%20 Enterobacter spp., %13.3 Enterococcus spp.,%6.6 Staphylococcus spp, %33.3
Micrococcus spp. ve % 20 Candida spp. tiremesi tespit edildi. . Tuzlu peynirde ise daha az
mikroorganizma saptandi. Bunlar 50 E.coli, %41.7 Enterococcus spp., %58.3 Micrococcus
spp., %66.7 Candida spp. iiremesi saptandi. Brucella ve Salmonella bakterileri izole
edilmedi. Yapilan istatistiksel analiz sonuglarmma baktigimizda peynir gruplariyla
mikroorganizmalarin iiremeleri arasindaki oranin anlamli oldugu goriildii. Bu sonuglara gore
peynirlerin uzun siire tuzda tutulmadan tiiketilmemesi gerekir. Bununla birlikte uzun siire
tuzda bekletildiginde mikrobiyolojik olarak daha uygun hale gelse de duyusal olarak
istenilmeyen tatlar olusabilmektedir.

Elde edilen bulgular esliginde basta Urfa peynirleri olmak iizere peynirlerin
iretiminde ve pazarlanmasi sirasinda kontaminasyona maruz kaldigimni goriilmektedir.
Calistigimiz peynirlerin standart bir kalitede olmadigi, iiretiminde ve pazarlanmasinda
hijyenik kurallara uyulmadigi tespit edilmistir. Bu bakimdan sonucta Urfa peynirlerinin
iiretim tekniginin gelistirilmesi, diger peynirlerle birlikte, {iretimden pazarlamaya kadar tim
asamalarda hijyenik kurallara uyulmasi, ambalajli olarak piyasaya arz edilmesi ve kalite
kontrollerinin daha siki1 yapilmasi gerekmektedir.

Anahtar Kelimeler: Taze peyniri, Beyaz peynir, Bakteri, Sanlurfa
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ABSTRACT
Microbiological Properties of Fresh, Salty
and White Chesee Presented for Selling in Sanhurfa

Fatma YASAR
Microbiology, Master Thesis

Primitive methods are usually used in preparing home made fresh cheese from raw
milk in Sanliurfa which has hot climate. This constitutes important serious health problem.
Therefore, we attempted to assess such cheese, highly salty cheese and factory prepared
processed market white cheese from microbiological point of view. For this purpose, a total
of 99 cheese samples were collected and analysed for microbiological culture. Culture media
such as Blood agar, Eosin Methylene Blue agar, Salmonella Shigella agar, selective Brucella
agar and Sabouraud Dextrose agar were used. Culture yielded many yeasts and bacterial
species which were identified according to conventional methods. In seventy two fresh white
cheese samples, the following microorganisms were detected: 88.9% E.coli, 43.1%
Klebsiella spp, 23.6% Enterobacter spp.,12.5% Citrobacter spp.,8.3% Proteus spp., 47.2 %,
Staphylococcus spp,16.6% S aureus, 61.1% Streptococcus spp., 29.2% Enterococcus spp.,
8.3% Micrococcus spp., 72.2% Candida spp.

In fifteen white market cheese samples, 33.3% E.coli, 6.7% Klebsiella spp.,20%
Enterobacter spp., 13.3% Enterococcus spp.,6.6% Staphylococcus spp, 33.3% Micrococcus
spp. ve 20% Candida spp. were identified. While in twelve highly salty cheese, lesser number
of microorganisms was detected. They are 50% E.coli, 41.7% Enterococcus spp., 58.3%
Micrococcus spp., 66.7% Candida spp. Important pathogens such as Brucella spp. and
Salmonella spp. were not isolated. Statistical analysis showed highly significant differences
in number and percentage of grown microorganisms among studied cheese samples.

According to above results, home made fresh cheese would not be suitable for human
consumption unless they were kept for a long time in salty ambient. Since adding high
amounts of NaCl to cheese significantly decrease their microbiological properties but they
had adverse sensory taste. Additionally, there may be unhygienic conditions in preparing,
processing, handling, transferring and keeping of cheese in our local shops and markets
resulting in high microbiological contamination.

Key Words:Fresh Cheese, salty Cheese, White Cheese, Bacteria, Sanliurfa
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1. GIRIS

Mahalli peynirlerimizden bir tanesi olan Urfa peyniri Giineydogu Anadolu
Bolgemizde yaygin olarak iiretilir. Genellikle Subat-Temmuz aylar arasinda ve ¢cogunlukla
inek siitiinden islenmekle birlikte bulunabildigi 6l¢iide ¢ig koyun ve kegi siitlerinden de
tiretilmektedir. Ancak liretimin 6nemli bir boliimii kdylerde, babadan kalma usul, bilgi ve
beceri ile ilkel alet ve ekipman kullanilarak yapilmaktadir(1).

Urfa peynirinin yapildig1 bolgede hayvan hastaliklarinin yaygin olmasi, ahir ve sagim
kosullarinin hijyenden uzak olmasi ve ortam sicakliginin yiiksek olmasi nedeniyle elde edilen
stitlerin mikrobiyolojik kalitesinin kotii olmasi kaginilmazdir. Peynir {iretimi sirasinda siitteki
patojen bakterilerin tamamini, digerlerinin biiylik bir kismini yok edebilecek olan
pastOrizasyonun uygulanmamasi, hijyenik kosullara uyulmamasi ve peynirlerin taze olarak
tiiketime sunulmasi insan saglig1 agisindan énemli bir sorundur. Peynir, tarih boyunca en fazla
tilketilen gidalardan biridir. Son yillarda patojen mikroorganizmalar veya toksinleriyle
kontamine siit ve siit iirtinlerinin tiiketimine bagli olarak ortaya ¢ikan zehirlenmeler ve
infeksiyonlar goriilmektedir(54).

Peynir teknolojisinde pastorizasyonun yapilmadigi veya yeterli olmadigi durumlarda
Escherichia, Salmonella, Staphylococcus, Brucella, Yersinia gibi patojenlerle kontaminasyon

saglik acisindan sorun olusturabilir(14,18).

2. GENEL BILGILER

Giliniimiizde gida kaynakli hastaliklar diinyanin en yaygin problemlerinden biridir. Bu
hastaliklar, mikrobiyal kokenli olmayan zehirli bitkiler, agir metaller, pestisitler, herbisidler
vb. olabildigi gibi mikrobiyal olarak da bakteri, virlis, fungi ve protozoonlardan
kaynaklanmaktadir. Ancak en tehlikeli olanlarin patojen mikroorganizmalardan ileri geldigi
belirtilmektedir(44).

Gida zehirlenmeleri gelismis, gelismekte olan ve geri kalmis lilkelerde 6nemli bir
problem olarak ortaya c¢ikmaktadir. Gelismekte olan ve geri kalmis {ilkelerde hijyenik

kosullarin yetersizligi, liretici ve tiiketicilerin bilingsiz olmasi; gelismis lilkelerde ise yasam



kosullarina bagl olarak hazir, yari-hazir gida tiiketimindeki artis ve yeni isleme teknikleri

gida kaynakli zehirlenmelerin baslica nedenleri arasinda yer almaktadir(2,64).

2.1. Siitiin Mikrobiyolojik Durumu

Dogal durumlarda siit direkt meme bezinden yavrunun agiz bosluguna ulastigindan,
siite ¢evreden mikrobiyal bir kontaminasyon pratik olarak miimkiin olmamaktadir. Bununla
birlikte yine de meme bezini terk eden siit steril olmayip, 100 ila 1000 bakteri/ml
igermektedir(44).

Saglikli bir memede, meme sisternasinda bulunan siit sterildir. Ancak meme kanalina
ulastiktan sonra mikroorganizmalarin kontaminasyonuna ugrar(3). Bunun yam sira sagim,
tasima ve dagitim sirasinda ¢esitli kaynaklardan, hayvanin derisinden, ahirin havasindan,
kullanilan kaplardan ve sagicidan siit ¢esitli mikroorganizmalarla kontamine olur.
Mikroorganizmalar i¢erdigi besin 6geleri bakimindan ¢ok uygun bir gelisim ortami olan siitte
hizla gelisebilmektedir(9).

Siit amaca uygun olarak sterilize veya pastorize edilir. Pastorize siitte basta tiiberkiiloz
olmak iizere hastalik yapan bakterilerin tamami ile bozulma yapan bakterilerin biiyiik
cogunlugu oldirtlir. Ancak kalan bakteriler zamanla c¢ogalarak siitli bozarlar. Siitiin
buzdolabinda saklanmasinin nedeni bakterilerin ikiye boliinme siiresini uzatarak bozulmasini
geciktirmektir. Bu durumda bu gibi gidalar i¢cin depolama sicakligi ne kadar diisiik ise
bozulma i¢in gegen siire o denli uzun olur. Ama pastdrize igme siitii gibi gidalar bu amagla
dondurulmazlar. Steril (UHT; uzun Omiirlii) siitte ise tim mikroorganizmalar 6zel bir 1s1
uygulamasi ile olduriiliirler. Dolayist ile bu siitin mikroorganizmalar ile bozulmasi
beklenmez ve bu siitler marketlerde oda sicakliginda depolanir. Bununla beraber, kutu
acildiktan sonra sterillik bozulacagi i¢in bu asamadan sonra artik pastdrize edilmis siit gibi
kabul edilip, mutlaka buzdolabinda korunmali ve kisa siirede tiiketilmelidir. Bir diger deyis
ile pastorize slitte zaten pastorizasyona direngli bazi bakteriler canli kalirlar, acilmis steril
stite ise disaridan bakteriler bulasir ve bu ikisi aynt duruma gelir. Patojen mikroorganizmalar
siite dogrudan inegin kendisinden, sagicinin ellerinden ya da c¢evreden bulasmaktadir. Bu
organizmalar siite memeden direkt bulasabilecegi gibi hayvanin deri ve mukoz membranlari
ile sagict ve kontamine kaplarindan da bulasabilmektedir. Bulagsma yollarindan biri de

kontamine su kaynaklaridir. Ayrica bocekler, kemirgenler, kir ve digki siitiin patojenlerle



kontaminasyonunda &nemli rol oynamaktadir. Insanlara siit aracilifiyla bulasan bir ¢ok

hastalik vardir(65).

Tablo 1. insanlara Siit Aracih@ ile Bulasan Hastahklar (65).

HASTALIK

Bulagmanin temel kaynaklart

INSAN SUT HAYVANI

CEVRE

BAKTERIYEL

Anthrax*

Botulism(toksin)

Brusellosis

Kolera

E.coli enfeksiyonlari

Clostridium perfringens enfeksiyonlari
Difteri

Enteritis (spesifik olmayan, coli,
proteus, pseudomonas, welchii etc.nin
¢ok sayidaki 6lmiis ve canli hiicreleri
sebep olur.)

Leptosporisis*

Listeriosis*

Paratifo

Rat-bite fever

Salmonellosis (tifo ve paratifo disinda) X
Shigellosis

Stafilokokkal enterotoksik gastroenteritis
Streptokokkal enfeksiyonlar
Tiiberkuloz

Tifoid vakalar

VIRAL

Adenoviriislerle enfeksiyon
Enteroviriislerle enfeksiyon

Ayak ve agiz hastaliklari

Hepatit enfeksiyonu

Ince kemik ensefaliti

RIKETSIAL

Q.fever

PROTOZOAL

Amoebiasis*

Balantidiasis*

Toxoplasmosis*

>

o

X

* direkt olarak siit kaynakli hastalik olmamasina karsin epidemiyolojik olarak olasi ya da siipheli bulunanlar.



2.2. Peynir Ve Peynir Cesitleri

2.2.1. Peynir

Peynir, siitiin peynir mayas1 veya zararsiz organik asitlerin etkisiyle pihtilagtirilmasi,
degisik sekillerde islenmesi ve bu arada siiziilmesi, sekillendirilmesi, tuzlanmasi bazen tat ve
koku verme amaciyla zararsiz maddeler katilmasi ve c¢esitli siire ve derecelerde
olgunlastirilmasi sonucunda elde edilen besin degeri yiiksek bir siit {irliniidiir(70).

Peynir bilesimindeki protein, yag, mineral madde ve ¢ogu vitaminler bakimindan
dengeli bir siit iiriinii ve begenilen bir gida maddesidir. Sindirim kolayliginin yan1 sira zengin
kalsiyum ve fosfor igerigine sahip olmasi ve proteinlerinin tiim temel aminoasitlerini

icermesi, peynirin beslenme ve saglik agisindan 6nemini daha da arttirmaktadir(69).

2.2.2. Peynir Cesitleri

Siit ve siit {irtinleri arasinda en zengin ¢eside peynirin sahip oldugu sdylenebilir. Her
toplum kendi bilgi, 6rf ve adetlerine gore cesitli tipte peynirler iiretmistir. Bugiin diinyada
4000 cesit peynir yapildigi ve bunlardan bir kisminin ticari olarak fazla miktarda, bir
kisminin da bolgesel olarak iiretildigi belirtilmektedir(51). Ulkemizde ise tarimla ugrasan
niifusun egitim seviyesinin diisiik olmasi, tarim igletmelerinin ¢ok daginik olmasi ve hayvan
yetistiriciliginin bir yan ugrasi olusundan Gtiirii, yapilan peynir cesitlerinin sayis1 ve liretim
miktar1 hakkinda kesin bir bilgimizin oldugu sdylenemez. Bununla beraber iilkemizde 20’yi
askin peynir ¢esidinin bulundugu belirtilmektedir. Mahalli peynirlerimizin yapilisinda belirli
bir standart teknik bulunmamaktadir(5,16,69).

Peynir iiretiminin biiyilk bir boélimii yeterli donanimdan yoksun olan kiigiik

isletmelerde, starter kiiltiir kullanilmaksizin ¢ig siitlerden yapilmaktadir(19).

2.2.3. Urfa Peyniri

Mabhalli peynirlerimizden bir tanesi olan Urfa peyniri de Giineydogu Anadolu
Bolgemizde yaygin olarak tiretilir. Genellikle Subat-Temmuz aylar1 arasinda ve ¢ogunlukla
inek siitiinden islenmekle birlikte, bulunabildigi Sl¢iide ¢ig, koyun ve keci siitlerinden

tretilmektedir. Ancak iiretimin 6nemli bir boliimii kdylerde, babadan kalma usul, bilgi ve



beceri ile ilkel alet ve ekipman kullanilarak ve olumsuz hijyenik kosullarda yapilmaktadir.
Yorede Urfa peyniri liretimi su sekilde gerceklestirilmektedir(1)

Siit sagilip kaba pisligi alindiktan sonra sagim sicakliginda mayalanmakta ve pihti
kesim anina kadar kabin istii bir bezle kapatilmaktadir. Piht1 kesim ani, pthtinin kesildigi
yerdeki peynir suyunun rengi ve pihtinin durumuna gore belirlenmektedir. Kesilen pihti,
“Parzin” olarak adlandirilan (¢ok ince gozenekli liggen seklinde iki tarafi kapali ) tiilbentlere
bir kepce vasitastyla doldurulmaktadir. Tiilbent daha sonra biiyiik bir tahta {izerine konularak
(ptht1 ile doldurulmus tiilbent konik bi¢imini almaktadir) once kendi halinde siiziilmeye
birakilmakta daha sonra tiilbentlerin agz1 baglanmakta ve {izerine tekrar bir tahta ve tahtanin
tizerine de bir miktar agirlik konularak baskiya alinmaktadir. Béylece piht1 suyunu 6nemli
miktarda disariya vermektedir. Baski sonunda elde edilen peynir kalibi yaklasik 5-7 cm
capinda ve birka¢ cm kalinliginda olmaktadir. Yore halki, kismen silindirik ya da konik
seklindeki bu peynir kalibini “Deleme” olarak adlandirmaktadir(1).

Bu sekilde elde edilen taze peynir, piyasada satisa sunulmakta ve tiiketici tarafindan
aliarak ya kahvaltilik ve yoresel baz1 gidalarin (kiinefe, katmer) {iretiminde kullanilmakta ya
da evlerde veya isletmelerde birtakim islemler uygulanarak dayaniklilig

artirtlmaktadir(1,14).



2.3. Urfa Peynirinde Saptanabilen Mikroorganizmalar

Peynirin hammaddesi olan siit notral pH'1 icerdigi laktoz, siit yag, azot kaynagi,
mineral maddeler ve yiiksek su oram1 nedeniyle birgok mikroorganizmanin gelismesi igin
mitkemmel bir besin ortamidir. Bu nedenle peynirlerde kiiflenme, gaz olusumu, kabukta
bozulmalar gibi bozulmalara neden olan mikroorganizmalar {ireyebilir. Ayrica biitlin
mikroorganizmalar i¢in oldugu gibi, hastalik etmeni olan patojenlerin gelismesi i¢in de son
derece uygun bir ortamdir. Bu nedenle cesitli hastaliklar siit veya cesitli siit {riinleri
araciligiyla yayilabilir(62).

Urfa peynirinin yapildig1 bolgede hayvan hastaliklarinin yaygin olmasi, ahir ve sagim
kosullariin hijyenden uzak olmasi ve ortam sicakliginin yiiksek olmasi nedeniyle elde edilen
stitlerin mikrobiyolojik kalitesinin kotli olmasi kaginilmazdir. Peynir {iretimi sirasinda siitteki
patojen bakterilerin tamamini, digerlerinin biiylikk bir kismmi yok edebilecek olan
pastorizasyonun uygulanmamasi, hijyenik kosullara uyulmamasi ve peynirlerin taze olarak
tilkketime sunulmasi insan sagligi agisindan 6nemli bir sorundur(54)

Peynir teknolojisinde pastorizasyonun yapilmadigi veya yeterli olmadigr durumlarda
Escherichia, Salmonella, Staphylococcus, Brucella, Yersinia gibi patojenler peynire gegip
sorun ¢ikarir(14,18). Cig siitte dogal olarak bulunan laktik asit bakterileri vardir. Bu
yontemde ¢ig siitte bulunan patojenlerin imhasi1 sadece yine ¢ig siitte bulunan laktik asit
bakterilerinin olusturduklar1 bakteriyosin ve diger metabolitlere baglidir ve bu etki ancak
belirli bir zaman siireci iginde gerceklesir. Dolayisi ile ¢ig siitten yapilan peynirlerin 90 giin
olgunlastirilmasi gerekir(31).

Ayrica dayanikliligi artirmak cesitli yontemler kullanilmaktadir. Kullanilan birinci
yontemde, taze peynir kaliplart once kaba tuzla tuzlanarak birkag giin bekletilmekte ve
boylece iyice sertlesip, suyunu vermesi saglandiktan sonra peynirler daha 6nce kaynatilip
sogutulmus olan salamuraya alinarak bidonlara veya tenekelere konulmaktadir. Ikinci
yontemde ise, taze peynir kaliplart yine kaba tuzla tuzlanip sertlesmesi saglandiktan sonra,
kaynayan tuzlu su icine batirilip ¢ikarilmakta veya peynirlerin {izerine kaynar salamura
dokiilmektedir. Kendi halinde soguyan peynirler salamuralariyla birlikte tenekelere veya
bidonlara konulmaktadir. Her iki yontemle elde edilen peynirler soguk hava depolarina

gonderilmekte ve sonbahara kadar olgunlastirilmaktadir(1,69)



Tiirkiye genelinde {iretilen siitiin (yaklasik 10,6 milyon ton/yil ) %6.2° si GAP
bolgesinde iiretilmektedir. Bu bolgede iiretilen siitiin (yaklasik 660.000 ton/yil)oldukca
onemli bir kismi (yaklasik 500.000 ton/yil) yalnizca peynir iiretimine ayrilmaktadir. Urfa
peyniri ise peynir igerisinde hatir1 sayilir bir yere sahiptir. Buna karsin Urfa peynirinin
standart bir tretim tekniginin olmayisi, imalattan pazarlamaya kadar uygulanan metotlarin
hala ilkel karakterini muhafaza etmesi, hijyenik olmayan sartlarda iiretimi ve satisa sunulmasi,

kalite kontroliiniin yapilamayis1 gibi 6nemli problemler hala ¢6ziim beklemektedir(49,69).

2.3.1. Koliform Bakteriler

Koliform grubu bakteriler, peynirlerde tat ve aromay1 degistirmeleri, laktozdon gaz
olusturarak erken sismeye yol agmalari ve bazi tiirlerin patojen etki gdstermeleri nedeniyle
peynir teknolojisinde en zararli grup olarak bilinirler. Peynirde uzun siire canli kalarak sorun

cikarirlar(21).

2.3.1.1. Escherichia coli (E.coli)

E.coli gida mikrobiyolojisi ag¢isindan lokal kirliligin belirlenmesinde aranan bir
bakteridir. Bagirsak kokenli oldugu i¢in gidalarda, icme ve kullanma sularinda deniz ve
gollerde E.coli bulunmasina izin verilmez. E.coli yumusak, yar1 sert ve taze peynirlerde
bulunabilir. Olgunlagma siiresi boyunca sayisinda azalma olsa da uzun siire canli kalir(32).

E.coli’nin aranmasinin bir diger nedenlerinden bir digeri ise, patojenite gdstermesinin
yani sira barsak kokenli Salmonella, Shigella gibi diger primer patojenlerin olabileceginin de
gostergesidir. Yani kirlilik indikatdrii olarak aranmaktadir(28).

E. coli hayvanlarin ve insanlarin barsak sistemlerinin normal florasidir. Normal olarak
viicutta bulunan zararli bakteri tiirlerini baskilamasi ve vitamin sentezine katkida bulunmasi
nedeni ile viicut i¢in yararh olarak da nitelendirilebilmektedir. Az sayida E. coli serotipi insan
ve hayvanlarda zararli etki yapar(36).

Idrar yollar1 enfeksiyonun en sik rastlanan etkenidir. Ayrica kolesistit, apandisit,
peritonit, ameliyat sonrasi yara enfeksiyonlar1 ve septisemilerde en Onemli E.coli

enfeksiyonlar1 arasinda yer alirlar(63).



Gram negatif diizgiin ¢omak sekilli bir bakteri olan E.coli peritris kirpiklidir. Laktozu
fermente eder. O ve H antijenlerinden kaynaklanan karmasik bir antijenik yapisi vardir.
Fimbriya antijenleride tanimlanmistir. Serovarlar O, H, ve K antijenleriyle, antijenler ise
rakamlarla tanimlanir. Ornegin serovar O18:K1:H7 gibi(28).

E.coli bakterileri, makroorganizmada normal flora iiyesi olarak bulunduklari yerlerden
baska yerlere ulasirlarsa ve bu aslinda ait olmadiklar yerlerde iiremeleri i¢in elverisli kosullar
varsa, barsak dis1 enfeksiyonlara neden olurlar. Akut idrar yolu enfeksiyonlarinda olgularin
%70-80 ‘inde; kronik idrar yolu enfeksiyonlarinda ise olgularin %40-50 ‘sinde etken E.coli’
dir. Nazokomiyal sepsislerin yaklasik %15’inin etkeni E.coli’dir. Yara enfeksiyonlari, safra
kesesi enfeksiyonlari, safra yollar1 enfeksiyonlar1 apandisit peritonit, erken ve yeni doganda
menenjit(11,36,63).

Barsak patojeni E.coli ‘ler i¢inde patogenez ve hastalik tablolarina gore en az 4

patovar ayrit edilmektedir(11).

2.3.1.1.1. Enteropatojenik E.coli (EPEC)

Bunlar, epidemik ve sporadik olarak ortaya c¢ikan siit bebegi diyarelerinden
sorumludurlar. Endistri iilkelerinde bu hastaliga ¢ok seyrek rastlanir olmustur. Fakat
gelismekte olan {ilkelerde bebek dliimlerinin 6nemli nedenlerindendir. EPEC ler ince barsak
epiteline yapisarak mikrovilluslarin tahribine neden olurlar. Yapigsmadan sorumlu olan yapi
‘EPEC-adhezyon faktorii’( EAF) olarak adlandirilir ve 50- 70 MDa’luk tek bir pilazmitte yer
alan genlerce kodlanir. Olasilikla Shiga benzeri bir toksin (Verotoksin) patogenez

mekanizmasinda rol oynamaktadir(63).

2.3.1.1.2. Enterotoksik E.coli (ETEC)

Bu patovarin patojenitesi, biri sicakliga duyarl labil toksin (LT) (60°C, 30 dakikada
inaktive olan) digeri ise sicakliga direngli stabil toksin (ST) (120°C sicakliklarda inaktive
olur) iki enterotoksinden kaynaklanmaktadir. Her iki toksini veya sadece birini tireten suslar
vardir. LT, kolera toksinine ¢ok benzeyen bir toksindir ve adenilat siklaz enziminin iiretimini
uyarir. Immunojen olmayan kiiciik ST, guanilat siklaz olusumunu uyarir. ETEC suslarinin
patojenitesinde, ayrica bakterinin ince barsak epitelyum hiicrelerine yapismadan sorumlu olan
kolonizasyon faktorii (CFA) adi verilen 6zgiil fimbriyalar da rol oynar. Bu fimbriyalar,

barsagin peristaltik hareketleriyle bakterilerin uzaklastirilmalarina engel olurlar. Hastalik her



yasta ortaya cikabilir. ETEC suslarn turist diyarelerinin %50 sinden fazlasindan

sorumludurlar(36).

2.3.1.1.3. Enteroinvazif E.coli (EIEC)
Kolon mukozasina penetre olabilir ve iilseratif iltihaba neden olurlar. Klinik tablo ve

patogenezi basilli dizanteriye benzer(63).

2.3.1.1.4. Enterohemorajik E.coli (EHEC)

Bu patovara ait suslar hemorajik kolit ve ayrica akut bobrek yetmezligi,
trombositopeni ve anemiyle seyreden ‘hemolitik iiremik sendrom (HUS)nun etkenidirler.
EHEC bakterileri bir yandan plazmidce kodlanan ve eritrositlere yapismadan sorumlu 6zgiil
fimbriyalara sahiptirler, diger yandan plazmidce kodlanan toksin (Shiga benzeri toksin=
Verotoksin) iiretme yetenegindedirler. Bu nedenle bazi arastirmacilara VTEC (Verotoksin
olusturan E.coli) olarak da adlandirilirlar. EHEC suslar1 O157, 026,0111,0145 ve diger bazi
O-serovarlarina ait olan suglardir. EHEC’lerin 6nemi giderek artmaktadir. Hemolitik tiremik
sendrom etkeni olarak en sik rastlanan serovar E.coli O157: H7 dir. Diyareye neden E. coli
serotipleri iginde en 6nemlileri E.coli O157:H7 ve O126:H11 serotipleridir. Her iki bakteri de
EHEC grubu iginde yer almakta ve benzer hastaliklar1 yapmakla beraber O126:H11
serotipine gidalarda rastlanmamustir. Ayrica E coli O157:H7 serotipinin farkli suglar1 VT-1
ve/veya VT-2 toksinlerini tiretirken E.coli O126:H11 serotipinin biitiin suslar1 sadece VT-1
tiretmektedir. O157:H7 serotipi bugiin i¢in kabul edilen en tehlikeli gida kaynakli patojenler
icinde yer alir (11,36,63)

E.coli O157:H7 serotipi genel olarak Kuzey Amerika kitasi iilkelerinde daha siklikla
goriilmekle beraber, bugiin 6 kitada en az 16 iilkede giderek artan sayida vakaya rastlandigi,
genel olarak mayis - ekim aylarinda vaka sayisinda artis oldugu, hastaligin 5 yas ve daha
altindaki c¢ocuklar ile 65 ve daha yukar yaghlarda daha fazla goriildiigii bildirilmektedir.
Enfektif dozunun 0,3 - 15 hiicre/g gibi ¢ok diisiik diizeyde olmasi salginlarin yayilmasinda
kisiden kisiye bulagsmalarin temel etken oldugunu gostermektedir(11,36,63).

E.coli O157:H7 serotipinin kaynagi tizerinde farkli goriisler bulunmaktadir. Cesitli
arastirma sonuglar1 bu bakterinin basta siit inekleri olmak {izere sicakkanli hayvanlar olarak
tanimlanan memeli ve kanatl hayvanlarin diskilar ile ete, siite, topraga, suya ve dolayis1 ile

tiim ¢evreye yayildigini gostermistir(28)
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Insanlarda oldukca siddetli enfeksiyonlara yol agan Enterohemorajik E. coli (EHEC)
0157:H7 susu Ozellikle son yillarda adindan siklikla bahsedilen gida kaynakli bir patojen
olarak bilinmektedir. E.coli 0157:H7 nin insanlara bulasmasinda kontamine et yaninda siit ve
stit iiriinlerinin de olduk¢a Onemli bir yere sahip oldugu ve bu iiriinlerle ilgili olarak ¢ok
sayida salgin hastaliklara rastlanildigr bildirilmistir (28). E.coli O157:H7 susunun
biyokimyasal 6zellikleri diger E.coli suslarina benzemektedir. E coli’ler gibi optimum olarak
37°C’de ve pH 7.0-7.2°de gelisir. Bakteri 1stya duyarlidir ve pastdrizasyon 1sisinda inaktive
olur.(11,28,36,63).

2.3.1.2. Klebsiella spp.

Klebsiella cinsi i¢inde yer alan tiirler yapilan g¢aligmalar sonucunda Klebsiella
pneumoniae ’nin alt tiirleri olarak adlandirilmiglardir. Bu tiirler; Klebsiella pneumoniae
subsp. pneumoniae (K. pneumoniae), Klebsiella pneumoniae subsp. ozaenae (K. ozaenae),
Klebsiella pneumoniae subsp. rhinoscleroma (K. rhinoscleromatis) dir(11,36).. Bu tiirler
Enterobacteriaceae familya {iyelerinin genel karakterlerine sahip, Gram negatif, hareketsiz,
sporsuz, genellikle kapsiilli basillerdir. Aerop ve fakiiltatif anaerop 6zellik gosterebilen,
37°C ve pH 7 de iyi iireyen bakterilerdir. Polisakkarit yapisinda O (somatik) ve K (kapsiil)
ad1 verilen antijenleri bulunur. Serolojik tiplendirmeler bu antijenlere gore yapilir. Klebsiella
’lar bakteriosinler yaparlar. Bunlara Pneumocin adi verilir. Dogada yaygin olarak bulunabilen
bakteri; kuruluga direngli, sicakliga dayaniksiz, ancak oda sicakliginda haftalarca ve 4°C’ de
aylarca canli kalabilir. Insanlarda iist solunum yolu ve diski florasinda bulunan bir bakteri
oldugu i¢in patojenligi uygunsuz kosullar karsisinda firsat¢i patojen olarak aciga ¢ikar. Bu
nedenle hastane enfeksiyonlarindan sorumlu bir bakteridir(11,28,63,67)

Klebsiella pneumoniae Oncelikle pndmoni yapar ve bakteriyel pndmonilerin %2
sinden sorumludur. Daha ¢ok 2 yas alt1 ve 40 yas istii kisilerde viicut direncinin kirilmasi,
viriitik iist solunum yolu enfeksiyonlar1 sonrasinda bu tip pndmoniler goriiliir. Ayrica; piyelit,
piyelonefrit ve sistit gibi idrar yolu enfeksiyonlari, prostatit, otitis media, siniizit, peritonit,
menenjit, kolesistit, anjin ve ¢esitli organ hastaliklarindan sorumlu olabilir(67).

Besiyerlerinde mukoid, biiyiik, akici ve S veya R tipi koloniler olusur. Bu koloniler

identifikasyon islemlerine alininca su 6zellikler gériiliir. Indol negatif, Metil Red negatif,
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Voges Proskauer pozitif, Sitrat pozitif yani IMViIC (--++) dir. Ure pozitif, Lizin
Dekarboksilaz  pozitiftir. K. ozaenae; burun mukozasinda olusan enfeksiyonlarda

goriilebilir(63,67).

2.3.1.3. Enterobacter spp.

Enterobacteriaceae familya iiyesi diger bakteriler gibi dogada, toprak, su, insan ve
hayvan diskisinda dogal olarak bulunur. insanlarda enfeksiyonlarini firsatc1 patojen olarak
bulunabilme 6zelligi ile olusturur. Bu bakteriler peritrik kirpikleri ile hareketli, sporsuz,
genelde kapsiilsiiz, gram negatif, fakiiltatif anaerop, 0,6-1.0 um en ve 1.2-3.0 um boyda
basillerdir. Enterobacter ’lerde O, H ve bazilarinda K antijeni bulunur. Firsat¢1 patojen olarak
idrar yolu, iist solunum yolu, yara, yanik, menenjit ve sepsis enfeksiyonlar1 yapabilir(11,63).
karbonhidratlar1 asit ve gaz olusturarak parcalarlar, IMViC (--++), H,S olusturmazlar fenil
alanin testi negatif ve ONPG testi pozitiftir. Enterobacter ’lerin hastane enfeksiyonlarinda
sikca bulunmasi tedavinin, izole edilen mikroorganizmaya 6zgii yapilan antibiyogram testine
gore yapilmasi gerekliligini gostermektedir. E. aerogenes, E. agglomerans, E. amnigenus, E.
clocae, E. gergoviae, E. intermedium, E. sakazakii, E. taylorae gibi tiirleri bulunur.Tirler
arasinda Lizin ve Ornitin decarboxylase ve seker fermantasyon testleri yapilarak ayirim
yapilabilir. Bu tiirlerin bazilar1 insanlarda hastalik etkeni olarak izole edilirken bazilar1 dogada

bulunan tiirlerdir(67).

2.3.1.4. Citrobacter spp.

Insan ile hayvanlarin digki florasinda yer alir. Toprak, su, gidalardan izole edilebilir.
Genellikle firsat¢1 patojen olarak enfeksiyon olusturlar. Glikozdan asit ve gaz yapar. Bazi
suslar1 laktozu ge¢ olarak fermente eder, bazilari ise fermente etmez sitrat pozitif, lizin
dekarboksilaz testi ise negatiftir. Kuvvetli olarak H,S meydana getiriler. Hareketlidirler.
Citrobacter’in cinsleri C.freundii ve C.diversus idrar, bogaz, balgam, kan ve yaradan firsatg1
veya sekonder patojen olarak izole edilir. C.diversus neonatal menenjt nedeni

olabilir(11,63,67).
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2.3.1.5. Proteus spp.

Insan ve hayvanlarin intestinal florasinda ve dogada yaygi olarak bulunur. insanda
basta {iriner sistem enfeksiyonu olmak tizere degisik bolgelerde enfeksiyon olusturur.
Glikozdan asit ve gaz olusturur, laktoz negatiftir. H,S olusturur, iireyi hidrolize eder.

Hareketlidir. En 6nemli 6zelligi kat1 besiyerlerinde yayilarak tiremesidir(11).

2.3.1.6. Enterococcus spp.

Biitiin kokenler %6.5 NaCl eklenmis buyyon besiyerinde iirer ve %40 safra tuzlu
besiyerinde eskiilini hidrolize eder. Pyrazin deaminaz testi (+)’tir. Baz1 tiirler hareketlidir.
Sitokrom enzimleri yoktur ve glukozdan gaz yapmazlar. FElverissiz ¢evre sartlarinda
iiremeye ve canliliklarini siirdiirmeye izin veren dogalar1 bu bakterilerin hemen her yerde
bulunmalarina neden olur. Toprakta, suda, bitkilerde, besinlerde, ¢esitli cins hayvanlarda,
kuslarda ve boceklerde bulunabilirler.(67)

Diger hayvanlarda oldugu gibi enterokoklar insanlarda da gastrointestinal flora (1 g

diskida 10’ ila 10" organizma) ile kadin genital florasinin tiyesidirler(63)

Neden olduklar1 baslica infeksiyonlar; bakteriyemi, cerrahi yara infeksiyonu, iriner
infeksiyon , endokardit(67)

Enterokoklar ¢evre sartlarina son derece dayanikli bakterilerdir, 60 °C’de 30 dakika
1sitilmaya dayanirlar. Genis bir pH spektrumunda tireyebilirler. E. faecalis’in safra tuzlar ile
deterjanlarin letal diizeylerine adapte olduklari gosterilmistir. Uygun olmayan temizlik
(dekontaminasyon ve dezenfeksiyon) rejimlerinde canliliklarini siirdiirebilirler, bu da
Ozellikle hastane ortaminda kalici olmalarini saglar. Giiniimiizde enterokoklar bdlgeden
bolgeye degismekle birlikte hastanede yatan hastalar arasinda sik goriilen patojenler arasinda
liciincli siraya yiikselmistir. Nozokomiyal infeksiyonlarin yaklagik %12’sinden sorumludur.
Kan kiiltiirlerinden izole edilen enterokoklarin %69.9’u gercek bakteriyemi etkeni, bunlarin

da %79.9°u nozokomiyaldir(11,36,63,67)
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2.3.1.7. Salmonella spp.

Giiniimiizde Salmonella’lar 6 alt tire sahip olan Salmonella enterica tiiriinde
toplanmislardir. Salmonella’lar iginde O ve H antijenlerine gére 2000 den fazla serovar ayrit
edilmekte olup bu serovarlar tiir adlar1 olarak anilmaktadir(36,63).

Tifoid salmonellozlarin etkenleri S. typhi, S.paratyphi A,B,C’dir. Bu bakteriler agiz
yoluyla alinarak barsaklardan lenfatik dokuya ulasirlar. Buradan 6nce lenf yoluyla sonra da
hematojen yolla yayilarak generalize, septik hastalik tablosu olustururlar. En 6nemli bulagma
kaynaklar1 olan gidalar, et ve iiriinleri, siit ve tirtinleridir. Yiiksek toksisitesi ile karakterize
edilen gluko-lipo-protein kompleksi olan endotoksini ile hastalik etmenidirler(11,67)

Hastalik, ilk hafta asamali olarak 39/40/41 °C‘ye c¢ikan atesle baslar. Diger septomlar:
bas agrisi, sersemlik hissi ,lokopeni, bradikardi, dalakta biiylime, abdomende rozeole
dokiintiileri, iiclincli haftadan itibaren diyare, bu arada bazen barsak kanamalar1 goriliir.
Enfeksiyon kaynagi, cikartilartyla insanlardir. Bulasma direkt veya besinlerle indirekt
gerceklesir. Tedavi amaciyla kemoteropotikler (ampisilin, ko-trimoksazol, 4-kinolonlar)
kullanilir(11,36,63,67).

Enterik salmonellozlar; etkenin besinlerle alinmasiyla ortaya ¢ikar. Birincil
enfeksiyon kaynaklari evcil hayvanlardir. Enfeksiyon, genelde mide-barsak sisteminde
sinirhdir. Istisna durumlar disinda, kemoterapi gerekli degildir(63).

Hastalik, siklikla ani olan ve yiiksek atesle seyreden akut kusmayla baslar.
Semptomlar spesifik tedaviye gerek kalmadan birka¢ giin i¢cinde sonlanir. Yogun diyarede,
siv1 ve elektrolit kayb1 nedeniyle semptomlar ortaya ¢ikabilir(11).

Salmonella’lar mezofilik bakteriler olup genis sicaklik araliginda aktif olarak gelisen
ve ekstrem ¢evre kosullarma kolay adapte olabilen mikroorganizmalardir. Ureme sicaklik
aralign 2-54 C%dir ve 2-4 °C’de depolanan gidalarda gelisebilmeleri nedeniyle psikrofilik
ozelliktedirler. Halk saglig1 acisindan bakildiginda siit sigirlar, kiimes hayvanlar1 ve diger
hayvanlar yaninda dogal olarak enfekte kus pisliklerinde, su ve atik sularda, gida isleme
cevrelerinde, gidalarda ve yemlerde Salmonella’larin uzun siirelerde canli kalmasi 6zellikle
dikkate alinmak zorundadir(12,38,63)

Salmonella’larin aside diren¢ kazanmasi sonucunda, starter kiiltiir kullanilarak elde
edilen iriinler, Salmonella’larin gelisimi i¢in uygun bir ortam olusturmustur. Gidalarda aside

direngli Salmonella’larin varligi ileri asamalarda halk sagligi riskinin artmasina neden
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olmaktadir. Depolama siirecinde Cheddar, Isvigre ve Mozzarella peynirlerinden aside direngli
Salmonella’larin izole edilmesi konunun 6nemini daha da artirmistir(2,66).

Salmonella normal peynir yapimi sirasinda (pH 4.55) kaybolur. Fakat diistik asitli
peynirlerde (pH 4.95 ve daha yiiksek) ¢ogalabilir. Yumusak peynirlerde tiiketime kadar canli
kalabilir. Tiirkiye’de peynir iiretiminde ¢ig siit kullanilabilmesi nedeni ile konu bir¢ok

arastiricinin ilgisini ¢gekmistir(4).

2.3.1.8. Staphylococcus spp.

Stafilokoklar gram pozitif koklarin gruplandirildigit Micrococcaceae ailesi tiyesidir.
Yaklasik 1um ¢apinda kiigiik, yuvarlak veya oval bakteriler olup kiimeler olustururlar.
Hareketsizdirler, spor olusturmazlar ve katalaz enzimi {iretirler. Bu cins i¢cinde 30 dan fazla
tir ve alt tlirler bulunmaktadir. S.aureus, E.coli’nin yani sira insanlarda en sik rastlanan

enfeksiyon etkenidir(11,36,63).

Tablo 2-Staphylococlarin 6zellikleri(63).

TUR OZELLIKLER

S.aureus Koagiilaz pozitif, koloniler altin sarisidir. Invazif, lokal, irinli
enfeksiyonlar fronkiil, karbonkiil, impetigo, yara enfeksiyonlari
sinuzit, otitis media, mastitis puerperalis, ostit, grip sonrasi
pndmoni, sepsis yapabilir. Toksine bagli enfeksiyonlar, besin
zehirlenmeleri, dermatitis, exfoliativa, toksik sok sendromu
etkenidir.

S.epidermitis Koagiilaz negatif novobiosine duyarlidir. Koagiilaz negatif
stafilokoklar icinde en sik rastlanan firsat¢1 enfeksiyon
etkenidir, konakta predispozan faktorlerin varligi dnkosuldur.
Diskret klinik semptomlarla seyreden, yabanci cisimlere bagl
infeksiyonlar yapar.

S.saprophyticus Koagiilaz negatif, novobiosine direngli. Geng¢ kadinlarda (%10-
20) idrar yolu enfeksiyonu, erkekte nadiren nonspesifik tretrit

etkenidir.
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S. aureus, %10 ‘a kadar olan NaCl konsantrasyonunda iyi gelisirken %15 NaCl
konsantrasyonunda gelisimi zayiftir. En yaygin goriilen gida zehirlenmelerinden bir digeri
Staphylococcus aureus suslarinin gidalarda gelismeleri sirasinda firettikleri toksinlerin
viicuda alinmasi ile goriilen zehirlenmedir. S.aureus, koagiilaz, o hemolizin, lipaz gibi hiicre
dis1 enzimlerinin yani sira Staphylococcal gida zehirlenmelerinden sorumlu olan
enterotoksinler de iiretmektedir Enterotoksinler suda ¢dziinebilen tek zincirli proteinlerdir.
Molekiil agirliklart 25000-35000 dalton arasinda degismektedir(11,36,63).Enterotoksinler
susa Ozgli olmakla birlikte, bir sus birden fazla toksin lretmektedir. Serolojik olarak
belirlenen 7 toksin oldugu belirtilmisse de (A,B,C,;, C,, Cs, D, E), toksik sok sendromu yapan
ve TSST-1 olarak adlandirilan bir toksin (F), 1992‘de belirlenen G toksini ve en son peynir
kaynakli bir zehirlenmede goriilen H toksini ile 10 ¢esit enterotoksin oldugu bildirilmistir.
Yapilan arastirmalarda staphylococcal enterotoksin A (SEA)’nin ¢ogunlukla insan kaynakli
suslar tarafindan iretildigi, staphylococcal enterotoksin C ve D (SEC,SED)‘nin ise diger
memelilerden izole edilen suslar tarafindan tiretildigi belirtilmistir(31). Cig siitte en ¢ok SEC
ve SED toksinleri goriiliirken, tiim siit {riinlerinde biitiin enterotoksin tiplerin goriildiigii
belirlenmistir. Gida zehirlenmelerinde en ¢ok goriilen ve en toksik olan enterotoksin ise
SEA’dir. Buna karsilik SEB‘de 1s1ya en dayanikli olan toksindir(61). Zehirlenmelerin baglica
nedenleri yetersiz sanitasyon, uygun olmayan saklama kosullar1 ve bunlarin yam sira
organizmanin genis c¢evresel kosullarda yasaya bilmesi ve 1siya direngli toksinler
tiretmesidir(25,60). S.aureus enterotoksinlerinin inaktivasyonu i¢in gerekli sicaklik derecesi
100 °C “de 1-3 saat veya 120 °C ‘de 10-40 dakika olarak verilmektedir(11,36,63,67)

Siit ve siit iirtinleri birgok patojen i¢in oldugu gibi S.aureus i¢inde uygun bir ortamdir.
Staphylococcus spp. tiirleri siit ve siit triinlerinde siklikla rastlanan mikroorganizmalardir.
S.aureus siit ve siit irilinlerine, siitlin sagildigi hayvandan, insanlardan, c¢iftlikte veya
isletmedeki aletlerden ve ¢evreden bulasmaktadir(64).Staphyloccus’un g¢esitli tiirleri ve
S.aureus’un bir¢ok biyotipi siite siitiin sagildig1 hayvandan bulasmaktadir. Ozelikle mastitli
memeden sagilan bir siitte S.aureus sayismin 1.5x10° cfu/ml‘yi gegebilecegi bildirilmistir.
S.aureus hayvan derisinde burun ve bogaz florasinda ayrica vajinasinda da
bulunabilmektedir(54).Insanlarda da S.aureus’un farkli suslar1 viicudun farkli bolgelerinde
dogal olarak bulunmakta, burun cilt, bogaz-yutak dokusu, sindirim sistemi, {irogenital
organlarda rastlanilmaktadir. Insan diskisinda da bildirilmis, ayrica inek rektumundan da izole

edilmistir. insanlarin ellerinden, hapsirma ve dksiirme ile burun ve bogaz dokusundan siit ve
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siit tirtinlerine bulasma olma olasilig1 yiiksektir. Bulasmadaki temel kaynak insan ve hayvan
olmakla beraber ‘toprakta, deniz ve su kaynaklarinda, atik sularda, bitkisel iirlinlerin
ylizeylerinde, toz ve havada da bulundugundan bunlardan da bulagsma olasilig1 vardir. Ayrica
ciftlikte enfekte olmus hayvanlardan sagim ekipmanlari ile diger saglikli hayvanlara gegis
kacinilmazdir. (11,63,67)

Hastalik belirtilerinin baginda kusma ve ishal gelir. Gaita kanli ve mukusludur.
Solunum sisteminde aksamalar goriiliir. Agir durumlarda sok goriiliir. Hastalik genelde iki
giin siirer ve Oliim nadiren goriiliir. Staphylococcusl’lar 6zelikle diisiik asitli peynirlerde
bulunur ve sayist olgunlagsma siiresince azalmayabilir. Bakteri sayisi azaldig1 durumlarda bile
baslangicta {iretilen toksin peynirde aylarca hatta yillarca kalir. Peynirde bulunan
staphylococ’larin da olgunlagma sirasinda uzun siire canli kaldigi bildirilmektedir(54). Cig
siitten yapilan peynirlerde S.aureus iiremesi ve toksin liretme olasiligi daha fazladir. Yapilan
arastirmalarda Cheddar, Gouda, Ras, Camambert, Brick, Colby, Isvec tipi, Mozzarella ve kegi
peynirlerinden enterotoksijenik S.aureus suslarinin izole edildigi bildirilmistir. Mastitli ¢ig
sitten yapilan Chadder peynirinde S.aureus’un 98-154 giin canliligm siirdiirdiigii
belirlenmigtir. Diisiik aktivite gosteren starter kiiltlir ile yapilan Chadder peynirinde ise bu

stire 364 giinii gegmistir(54).

2.3.1.9. Streptococcus spp

Streptococcus spp.’ler yuvarlak, oval, zincir olusturan veya diplokoklar seklinde
dizilen, gram pozitif, hareketsiz, sporsuz bakterilerdir. Katalaz negatiftirler. Streptococ’larin
¢ogu mukozalarin normal flora liyesidirler. Bazilar1 insan ve hayvanlarda tipik enfeksiyonlar

olusturabilirler(11,36,63)
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Tablo 3. Streptecoc’larin Ozellikleri (63,67)

TUR HEMOLIiZ GRUP ANTIJENI BILGI

S.pyojenes B A Agrubu streptokok. Insanda

sik rastlanan bir etken. invaziv

Infeksiyonlar,poststreptokoksik hastaliklar

S.agalactiae B B B grubu streptokok dzelikle sigirlarda
infeksiyon etkeni .Yenidoganda meninjit/sepsis
C grubu Streptokoklar B (asy) C Nadir. {ltihabi infeksiyonlar
G-grubu streptokoklar B G Nadir. ltihabi infeksiyonlar
S.pneumoniae o Pnomokoklar. Ust ve alt
solunum yollar1 infeksiyonlar1 menenjit

S.bovis oy D Enterokok degil. Nadir sepsis etkeni.
AGIZ STREPTOKOKLARI
S.salivarius oy A,C,EF Viridans streptokoklar; agiz

G, HK boslugunda bulunur.Endokardit

Abseler, dis ¢lirtigii etkenleri

2.3.1.10. Maya

Sekeri fermantasyona ugratarak cok kere alkol ve karbondioksidi meydana getiren
mayalar, oval yuvarlak veya silindir seklinde tek hiicreli mikroorganizmalardandir. Siit
teknolojisinde daha c¢ok saccharomyces, torula ve mycoderma grubu mayalarina rastlanir.
Hakiki maya olarak tanman saccharomyceslerden bu arada kefir, kimiz gibi bazi siit
ickilerinin hazirlanmasinda yararlanilmasina ragmen mayalarin ¢ogu siit teknolojisinde
zararhdir. Ozellikle yabani mayalardan Torula lactis, Torula amara, Mycoderma lactis daha
ziyade kaymak tereyag ve peynirlerde faaliyet gostererek onlarin meyvemsi ve mayamsi bir
tat almalarina sebep olurlar. Ayrica mycodermalar bazen salamuralarin ylizeyinde zar gibi bir
ortii yaparak peynirlerin bozulmalarina da yol agabilirler(49,54,69). Mayalar iginde patojen

olmayan suslar Saccharomyces tiirleri, potansiyel patojen ise Candida tiirleridir.(11,36,63)
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2.3.1.11. Brucella spp

Brucellosis, sigir, koyun, ke¢i, domuz ve geyik gibi hayvanlarda genital organlara
yerleserek yavru atmalara ve infertiliteye neden olan Brucella grubu bakterilerin olusturdugu
zoonoz bir hastaliktir. Evcil hayvanlarda bulasict yavru atma hastali§i olarak bilinen bu
hastaligin, cografik bolgelere gore degisen “Akdeniz hummas1”, “Malta hummas1”, “Kibris
hummasi”, “Dalgali humma” ve “Bang hastalii” gibi pek ¢ok ismi bulunmaktadir. Hastaliga
neden olan Brucella cinsi i¢inde Brucella melitensis, Brucella abortus, Brucella suis, Brucella
neotomae, Brucella ovis ve Brucella canis olmak iizere 6 bakteri tiirii
bulunmaktadir(36,63,67)

Brucella bakterileri gram negatif, kokoid, hareketsiz, sporsuz, ¢omakeik tarzinda,
0.5x1 um biiyiikliigiinde bakterilerdir. Insanlar enfekte hayvanlarla direk temas ya da bakteri
ile kontamine et ve pastorize edilmemis siit iriinlerini tiiketmek yoluyla hastalig
almaktadirlar. Hastalig1 alan insanlarda brucellosis grip benzeri semptomlarla seyretmekte,
ates, terleme (0zellikle gece), bas agrisi, sirt agrisi ve fiziksel giicsiizliik goriilmektedir. Ciddi
enfeksiyonlarda merkezi sinir sistemi, kalp ve genital sistemde bozukluklar ortaya
cikmaktadir Brucellosisde semptomlar enfeksiyondan 8-20 giin sonra meydana gelmekte ve
kronik vakalarda 1 yila yakin stirmektedir. Brucellosis iilkemizde hem hayvanlarda hem de
insanlarda ihbar1 mecburi bir hastaliktir(11,36,63). Tirkiye’de hayvanlarda brusellosisin
prevalansini belirlemek amaciyla Tarim ve Kdyisleri Bakanlig: tarafindan 1998-1999 yillari
arasinda yapilan projede hastaligin prevalansi sigirlarda %1.43, koyunlarda ise % 1.97 olarak
bildirilmistir. Brucella enfeksiyonlar1 6zellikle pastorize edilmemis ¢ig siit ve siit tirlinlerinin
tilketilmesiyle insanlara bulagsmakta ve halk sagligi acisindan Onemli bir sorun
olusturmaktadir(8).

Brucellosis hastaliginin akut déneminde siitiin mililitresinde Brucella’larin sayist 100-
50.000 arasinda degismektedir. Hastaliga yakalanma olasilig1 ¢ig siitten yapilan kremalarin
yenilmesi halinde daha ytiksektir. Ciinkii krema yapiminda uygulanan santrifiij yonteminde
Brucella’lar siit yaginda yaygin bicimde toplanmakta, etkenin miktar1 10-15 kat

artmaktadir(18).Bu nedenle tereyaglar1 daha yiliksek oranda Brucella icerebilmektedir. Biitiin
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Brucella tiirleri dezenfektan ve antibiyotiklere duyarlidir. Karanlik yerlerde, doku, siit veya
uterus akintilar1 iginde uzun zaman canli kalabilirler. Giines gérmeyen toprakta 70 giin, suda
35 giin kadar yasayabilirler. Kiiltiirler buzlukta 3-6 ay canli kalabilirler. Etkenler % 0.1
siiblimede birka¢ dakika, % 2 formalin ve % 0.1 lizol icinde 15 dakikada oliirler. Taze,
pastorize olmamis enfekte siit ve siit lirlinlerinin tiiketilmesi, hastaliin endemik seyrettigi
iilkelerde en ¢ok rastlanan bulagma yollarindan biridir(56).

Siit ve siit Uriinlerinde Brucella’larin canliligi, tip, iirliniin depolama siiresi, nem
miktari, sicaklik, pH daki degisim, su miktar1, mevcut diger bakterilerin biyolojik davranisi,
depolama kosullarini igeren ¢ok sayida faktor tarafindan etkilenmektedir.

Yogurt ile Brucella bulagsmasinin yok denecek kadar az olmasinin nedeni yogurdun
iretim prosesinde siitiin 1s1l isleme tabi tutulmasi ve yogurt kiiltiirlerinin meydana getirdigi
asitligin bu bakterilerin gelismesini engellemesine baglanmaktadir(71).

Brucella’lar olgunlastirilmis fermente peynirlerde uzun siire canli kalmamaktadir.
Giivenli kosullar1 saglamak icin gerekli optimum fermantasyon stiresi bilinmemekte ancak en
azindan 3 ay olmasi 6nerilmektedir(53).

Bilindigi gibi iilkemizde halkin ve yetistiricilerin Brucellosis ve bulagmasi hakkinda
bilgileri ¢ok az veya yanlistir. Bunun yaninda hayvan hareketlerinin ¢ok az ve kontroliiniin
gli¢ olmasi, hastalik ihbar sisteminin iyi ¢alismamasi, hastaligi bildirmeyen veya saklayanlara
kars1 etkin ve Onleyici ceza hiikiimlerin bulunmamasi, enfekte hayvanlarin imhasi ile ilgili
olarak hayvan sahiplerine verilecek tazminatin yetersiz olmasi ve zamaninda 6denememesi ve
bunun gibi diger nedenlerin etkisi altinda Brucellosis, hayvanlar arasinda daha fazla yayilma
olanag1 buldugu gibi insanlara da bulasmakta tehlikeli boyutlara gelmektedir. Insanlarm
Brucellosis’den korunmasi Oncelikle koyun kegi ve sigirlarda etkili bir Brucella miicadelesi
ile miimkiindiir. Insanlara Brucellosis etkenlerinin bulagsmasin1 &nlemek icin hayvanlarin
kontroliiniin yan1 sira, hasta hayvanlarla insanlarin temasinin 6nlenmesi veya hayvanlarla
temas halindeki risk grubunu olusturan kisilerin asilanmasi gerekmektedir. 3285 sayili
Hayvan Sagligi ve Zabitas1 Kanunu’nun 4. maddesi geregince koyun kec¢i ve sigirlarda
Brucellosis ihbari mecburi hastaliktir. Dolayisiyla herhangi bir yerde hastaligin goriilmesi
halinde hastaligin Tarim ve Koyisleri Bakanligi teskilatina bildirilmesi zorunludur(68). Bunun
yaninda hastaligin hayvansal gidalar ve Ozellikle siit ve siit iriinleriyle bulasmasinin

Onlenmesi i¢in mutlaka siitlerin pastorize edilerek tliketilmesi gerekir. Bu sekilde bir
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uygulanma ile Brucella risk faktorii olmaktan c¢ikacaktir. Fakat hastaligin siit ve iirlinleriyle

bulagmasinin engellenmesinde esas ¢6ziim; yetistirici ile halkin bilinglendirilmesidir(65).

Tablo 4. Siit Mamiillerinde Brucella Spp. Canlilik Siireci (56).

Mamiil Brucella Tiirleri canli kalma siireleri sicaklik pH
Siit B.abortus 5-15s 71.7 -
B.abortus <9S 38 4.00
B.abortus 248 25-37 -
B.abortus 18a 0 -
Krema B.abortus 6h 4 -
B.melitensis 4h 4 -
Dondurma  B.abortus 30g 0 -
Tereyag B.abortus 142¢g 8 -
Peynir
Muhtelif B.abortus 6-57g - -
Muhtelif B.melitensis 5-100g - -
Feta B.melitensis 4-16g - -
Pecorino B.melitensis <90 - -
Roquefort ~ B.abortus & B.melitensis 20-60g - -
Camambert B.abortus <2lg - -
Erythran B.melitensis 44¢ - -
Cheddar B.abortus 6a - -
Beyaz peynir B.melitensis 1-8h - -
Peynir suyu  B.abortus <4h 17-24 4.3-
59
B.abortus >6h 5 5.4-5.9

s: Saniye, S: Saat, g: Giin, h: hafta a: Ay
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3. GEREC ve YONTEM

3.1. Gere¢

Mart-Ekim 2007 tarihleri arasinda civar koylerden getirilip Sanlurfa’da peynir
pazarinda satisa sunulan taze Urfa peynirlerinden 72 adet, ¢esitli marketlerde satisa sunulan
beyaz peynirlerden 15 adet ve yaklasik 5-6 ay salamurada soguk hava depolarinda bekletilmis
tuzlu peynir drneklerinden 12 adet, steril kaplara alinarak Harran Universitesi Arastirma

Hastanesi Mikrobiyoloji laboratuvarina getirildi. Calisilana kadar +4°C’de sakland.

3.2. Yontem

Sanliurfa’da peynir pazarinda satisa sunulan taze Urfa peynirlerinden Mikrobiyolojik
analiz i¢in alinan peynir ornekleri, kabinde bek yaninda steril bistiirii ile 6zellikle peynirin i¢
kisimdan 1gr 6rnek alindi. 1ml steril serum fizyolojik igerisinde petri kabinda steril bistiiri
yardimiyla ezildi. Daha sonra bir 6ze dolusu (100 mikrolitre) alinarak seyreltme yontemiyle
Kanli agar, Eosin metilen blue, Saburo dekstroz agar, Salmonella Shigella agar ve Brucella
agar besiyerlerine ekim yapildi. Kanli, EMB, SS besiyerine yapilan ekimler, 37°C etiivdel8-
24 saat inkiibe edildi. Brucella agar da ¢ift ekim yapilarak bir tanesi 37°C normal etiivde
digeri ise %10 CO; li etiivde her giin kontrol edilerek 30 giin inkiibe edildi. SDA besiyerine
yapilan ekimler ise 4 giin 37°C de etiivde inkubasyona birakildi.(tablo 6)

Tablo 5. Mikrobiyolojik Analizlerde Kullanilan Besiyerleri ve Inkiibasyon Kosullar:

Mikroorganizma Besiyeri Sicaklik Stire  Normal ve CO, etiiv
Enterobakteriaceae. Kanli,EMB 37°C 18-24 N
Salmonella SS 37°C 18-24 N

Brucella Brucella Agar 37°C 30 giin N,CO,

Maya SDA 37°C 4 giin N
Staphylococcus spp. Kanl 37°C 18-24 N

Streptococcus spp. Kanh 37°C 18-24 N
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3.2.1. Bakterilerin Aranmasi

3.2.1.1. Enterobacteriaceae identifikasyonu

Ureme goriilen EMB besiyerindeki kolonilerden gram boyama yapildi.. Gram negatif
goriilen bakterilerin identifikasyonu i¢in IMViC testi uygulandi.

EMB de metalik reflesi bulunan, IMViC testi (++--)olan bakteriler E.coli olarak
degerlendirildi.

EMB besiyerlerinde mukoid, biiylik, akict S veya R tipi koloniler olusturan
kolonilerden indol negatif, Metil red negatif, Voges-Proskauer pozitif, Sitrat pozitif, IMViC(-
-++)dir. Ure ve lizin dekarboksilaz pozitiftir. Klebsiella spp.tiir identifikasyonunda Indol
Ornitin dekarboksilaz ve D-glukoz fermentasyon ozellikleri incelenerek yapildi. Testler
sonucunda K.pneumoniae, K.ozaneae, K.oxytoca tiirleri saptandi

Besiyerinde yayilim gostererek lagim kokusu olusturan , IMViC testi (DD--) olan
iirecaz pozitif bakteriler Proteus spp. olarak degerlendirildi. Tiir identifikasyonunda
biyokimyasal testlerden Indol pozitifligine bakildi. Pozitif ise P.vulgaris negatif ise Diger
tiirler diistiniildii. Ornitin dekarboksilaz pozitif olanlar P.mirabilis olarak degerlendirildi.

EMB de mukoid goriiniimlii IMViC testi(--++). olan bakteriler Enterobacter olarak
degerlendirildi.Tiir identifikasyonu lizin ve ornitin dekarboksilaz testleri ile yapildi.

SS besiyerinde siyah koloni IMVIiC testi (-+-+)olan bakteriler Salmonella spp’den
farki laktoz pozitif olmasiyla Citrobacter freundii olarak degerlendirildi.

Salmonella identifikasyonu i¢in SS besiyerinde siyah renkli koloni EMB de seffaf
koloni (laktoz negatif) IMViC testi(-+-+).olan bakteriler arandi.

3.2.1.2. Gram Porzitif Bakterilerin Identifikasyonu

18-24 saat 37°C inkiibasyonu takiben incelenen kanli besiyerlerinde iireyen
kolonilerden 6nce gram boyama yapildi. Gram pozitif kok goriinlimlii olan bakterilere
oncelikle katalaz testi uygulandi. Katalaz pozitif bakterilerden koagiilaz negatif mikroskobide
tetrat kok gorlinlimlii olanlar, Mikrococcus spp siiphesiyle kanli besiyerine ekim yapilarak
Bacitrasin diski uygulandi. Duyarli (>10mm)olanlar Micrococcus spp. olarak degerlendirildi.

Besiyerinde hemoliz yapmis Katalaz (+) ve mikroskobide iiziim salkimi kok

goriinimiinde olan bakteriler Staphylococcus spp. olarak degerlendirildi. Staphylococcus
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aureus’un identifikasyonu igin koagiilaz testi yapildi. Koagiilaz (+) olanlar Staphylococcus
aureus olarak degerlendirildi.

Katalaz testi negatif olan kok gdriinlimlii bakterilerden Bile-esculin besiyerine ekim
yapildi. Bile-esculini hidrolizi sonucu besiyeri siyah bir goriiniim oluturanlar Enterococcus
spp. olarak degerlendirildi.

Bile-esculin besiyerinde renk degisikligi olusturmayanlar ise Streptococcus spp olarak

degerlendirildi.

3.2.1.3. Brucella spp. Aranmasi

Brucella aranmasi i¢in ornekler, polimiksin B, basitrasin siklohekzamid, nalidik asit,
nistasin ve vankomisin iceren ‘brucella selective supplement’ eklenmis Brucella agar
besiyerine ekildi. Her 6rnekten iki ayr1 ekim yapildi. Orneklerden biri normal atmosfer
kosullarinda (B.melitensis i¢in ) digeri ise %10 CO2 ortamda (B.abortus i¢in ) 37°C inkiibe
edildi. Ekim yapilan tiim plaklar her giin kontrol edilerek 30 giin izlendi. Besiyerinde lireyen
kiiciik kabarik saydam S tipi koloniler ile birlikte piiriizlii R kolonilerde olasi brucella
kolonileri olabilecegi diisiliniilerek incelemeye alindi. Gram boyama yapilarak gram negatif, ,
0.5x1 pum biiytikliigiinde kokobasil bakteri morfolojisinde goriilen bakterilere ise indol (-),
katalaz(+), oksidaz(+) testi uygulandi

3.2.1.4. Mayalarin identifikasyonu (Candida aranmasi)

SDA besiyerine yapilan ekimler her giin kontrol edilerek 4giin 37°C inkiibe edildi.
SDA da goriilen iiremelerden gram boyama yapilarak maya goriiniimlii olan koloniler
degerlendirmeye alindi. Maya olarak degerlendirilenlere Germ tiip uyguland1 2 saat i¢inde
¢imlenme tiipii olusturanlar Candida albicans 24 saat bekledikten sonra ¢imlenme tiipii

olusmuyorsa ise Candida spp .olarak degerlendirildi.



4. BULGULAR
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Sanliurfa’da peynir pazarinda satisa sunulan taze Urfa peynirlerinden mikrobiyolojik

analiz i¢in alinan 72 taze peynir, 12 tuzlu ve 15 tane marketlerden alinan beyaz peynir 6rnegi

Kanli agar, Eosin metilen blue , Sabouraud dextroz agar, Salmonella Shigella agar ve

Brucella agar besiyerlerine ekim yapildi. Inkiibasyonu takiben yapilan mikrobiyolojik ve

biyokimyasal testler sonucunda E.coli, Klebsiella spp, Proteus spp, Citrobacter spp,

Enterobacter spp, Staphylococcus spp, Streptococcus spp, Enterococcus spp, Micrococcus

spp. ve Candida spp. bakterileri tespit edildi.

Tablo 6. U¢ Grup Peynir Orneginde Gram Negatif Bakterilerin Bulunma Yiizdesi

Peynir ¢esitleri Taze peynir | Tuzlu peynir | Beyaz peynir
72 adet 12 adet 15 adet

Mikroorganizmalar | n | % oran1t | n | % oran1 | n | % orani Khi-kare P degeri
E.coli 64 | 88.9 6 |50.0 333 67.11, <0.001
Klebsiella spp. 31 [43.1 010 1]6.7 56.66, <0.001
Enterobacter spp. 17 | 23.6 010 3120 6.42, <0.001
Citrobacter spp. 9 |125 010 010 27.18, <0.001
Proteus spp. 6 |83 010 010 6.44, <0.001

n: Ureyen bakteri say1st
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Tablo 7. U¢ Grup Peynir Orneginde Gram Pozitif Bakterilerin Ve Candida’min

Bulunma Yiizdesi

Peynir ¢esitleri Taze peynir | Tuzlu peynir | Beyaz peynir

72 adet 12 adet 15 adet
Mikroorganizmalar | n | % orant | n | % oran1 | n | % orani Khi-kare P degeri
Staphylococcus 12 | 16.6 010 010 36.04 <0.001
aureus
Staphylococcus spp 34 1472 010 1]6.6 89.81 <0.001
Micrococcus spp. 6 |83 7 1583 51333 56.54 <0.001
Streptococcus spp. | 44 | 61.1 010 010 15.31 <0.001
Enterococcus spp. |21 |29.2 5 141.7 9 160.0 19.70 <0.001
Candida spp. 52 | 722 8 | 66.7 31200 66.08 <0.001

n: Ureyen bakteri sayisi

Taze Urfa peyniri, tuzlu ve beyaz peynirde iireyen E.coli oranlarina baktigimizda taze
Urfa peynirinin %88.9 unda (ortalama 1.8x10° kob/g) , tuzlu peynirin %50 sinde (ortalama
1.2x10° kob/g) ) ve marketlerden alian beyaz peynirlerin ise %33,3 iinde (ortalama 4.5x10°
kob/g) iireme oldugu goriildii.

Taze Urfa peyniri, tuzlu ve beyaz peynirde iireyen Klebsiella spp. oranlarina
baktigimizda taze Urfa peynirinde tiremenin %43,1 (ortalama 5.9x10* kob/g) marketlerden
alan beyaz peynirlerde iiremenin %6,7 (ortalama 7x10° kob/g ) ve tuzlu peynirde ise
tiremenin olmadigi saptandi. 99 peynir Orneginde iireyen 32 Klebsiella spp lerin 20°si
Klebsiella pneumoniae (%60), 6 tanesi Klebsiella oxytoca (%20), 6 tanesi de (%20)
Klebsiella .ozaneae olarak bulundu.

Taze Urfa peyniri, tuzlu ve beyaz peynirde iireyen Enterobacter spp. oranlarina
baktigimizda taze Urfa peynirinde iiremenin %23,6 (ortalama 2.7x10° kob/g), marketlerden
alman beyaz peynirlerde iiremenin %20 (ortalama 1.3x10° kob/g) ve tuzlu peynirde ise
tiremenin olmadigi izlendi. Calisilan 99 peynir 6rneginin 19’unda Enterobacter spp ‘nin
tiredigi bununda 5 tanesinin (%26) E.cloacaea, 14 tanesinin de E.aglomerans (%74) oldugu

belirlendi.
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Taze Urfa peyniri, tuzlu ve beyaz peynirde iireyen Citrobacter spp. oranlarina
baktigimizda taze Urfa peynirinde iiremenin %12.5 (ortalama 3.8x10* kob/g) oldugu, tuzlu
peynir ve marketlerden alinan beyaz peynirlerde ise lireme olmadig tespit edildi.

Taze Urfa peyniri, tuzlu ve beyaz peynirde iireyen Proteus spp. oranlarina
baktigimizda taze Urfa peynirinde iiremenin %8.3 (ortalama 2.5x10° kob/g) oldugu, tuzlu
peynir ve marketlerden alinan beyaz peynirlerde ise lireme olmadig1 saptandi.

Taze Urfa peyniri, tuzlu ve beyaz peynirde iireyen Staphylococcus spp. oranlarina
baktigimizda taze Urfa peynirinde iiremenin %47.2(ortalama 4.2x10° kob/g) oldugu ve
marketlerden alinan beyaz peynirlerde ise bu oranin %6.6 (ortalama 2.5x10° kob/g) oldugu
goriildii. Tuzlu peynirde ise ilireme saptanmadi. Calisilan 99 peynir 6rneginde 45’inde
Staphylococcus spp. tiremesi oldugu bununda 12(%16.6)’siin Staphylococcus aureus oldugu
goriildii.

Taze Urfa peyniri, tuzlu ve beyaz peynirde iireyen Streptococcus spp. oranlarina
baktigimizda taze Urfa peynirinde %61.1 (ortalama 9x10* kob/g), tuzlu peynir ve
marketlerden alinan beyaz peynirlerde ise lireme olmadigi izlendi.

Taze Urfa peyniri, tuzlu ve beyaz peynirde ilireyen Enterococcus spp. oranlarina
baktigimizda taze Urfa peynirinde %29.2 (ortalama 2.3x10* kob/g), tuzlu peynirde %41.7
(ortalama 2.7x10° kob/g) ve marketlerden alman beyaz peynirlerde ise bu oranm %60
(ortalama 2.7x10" kob/g) oldugu tespit edildi.

Taze Urfa peyniri, tuzlu ve beyaz peynirde iireyen Micrococcus spp. oranlarina
baktigimizda taze Urfa peynirinde %8.3 (ortalama 5.2x10° kob/g), tuzlu peynirde %58.3
(ortalama 1.3x10° kob/g) ve marketlerden alinan beyaz peynirlerde ise bu oranm %33.3
(ortalama 6.4x10° kob/g) oldugu izlendi.

Taze Urfa peyniri, tuzlu ve beyaz peynirde iireyen Candida spp. oranlarina
baktigimizda taze Urfa peynirinde %72.2 (ortalama 1.3x10° kob/g), tuzlu peynirde %66.6
(ortalama 3.4x10° kob/g) ve marketlerden alman beyaz peynirlerde ise bu oranm %20

(ortalama 3.7x10” kob/g) oldugu saptand.
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Tablo 8. Gram Negatif Bakterilerin Peynirlerde Ureme Miktar1 Ve Bakteri Sayis1 Ortalamasi

Peynir gesitleri Taze peynir Tuzlu peynir Beyaz peynir
Mikroorganizmalar | 1 Ort. Min Max Ort Min | Max Ort Min | Max
kob/g | kob/g | kob/g kob/g | kob/g | kob/g kob/g | kob/g | kob/g

E.coli

64 1.8x10° 10 4.10° 1.2x10° | 10 3x10° 45x10° | 3x10% | 2x10*
Klebsiella

31 | s9x10 10° 10° 0 0 0 7x10% | 7x10% | 7x10°
spp.
Enterobacter

16 | 2.7x10° 10° 3.10° 0 0 0 1.3x10° | 6x10® | 25x10°
spp.
Citrobacter.

12 | 3.8x10* 10 2.10° 0 0 0 0 0 0
Spp
Proteus spp.

6 2.5x10° 10 10* 0 0 0 0 0 0

Tablo 9. Gram Pozitif Bakterilerin Ve Candida’nin, Peynirlerde Ureme Miktar1 Ve

Bakteri Sayis1 Ortalamasi

Peynir gesitleri Taze peynir Tuzlu peynir Beyaz peynir
Mikroorganizmalar | 1 Ort. Min Max Ort Min Max Ort Min Max
(kob/g) | kob/g | kob/g kob/g | kob/g | kob/g kob/g | kob/g | kob/g
Staphylococcus
3 2 5 3 2 3
spp. 45 | 4.2x10 10 10 0 0 0 2.5x10° | 10 5x10
Micrococcus
6 5.2x10° 10 10* 1.3x10° | 2x10*> | 4.10° 6.4x10° | 10° 3x10*
SPp.
Streptococcus
46 9x10° 10° 10* 0 0 0 0 0 0
spp.
Enterococcus
21 2.3x10* 10 10° 2.7x10° | 10? 10* 2.7x10* | 10° 10°
SPp.
Candida spp.
52 1.3x10° 10 10° 3.4x10° | 10° 2.10* 3.7x10° | 10° 10°

kob/g: Koloni olugturan birim/gram

n: Ureyen bakteri say1si
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5. TARTISMA

Peynir, tarih boyunca en fazla tiiketilen gidalardan biri olmasina karsin, son yillarda
patojen mikroorganizmalar veya toksinleriyle kontamine siit ve siit iiriinlerinin tiiketimine
bagli olarak ortaya ¢ikan zehirlenmeler ve enfeksiyonlar goriilmektedir.

E.coli fekal bulasmanin indikatoriidiir. E. coli taze insan diskisinda 10%-10° /g degerine
ulagmaktadir. Bu bakterinin saptandigi ornekler fekal kaynakli bir bulagsmaya maruz
kalmiglardir. Bu bakterilerin yiiksek sayida ¢ikmasi ortamda patojen mikroorganizmalarin
bulunabileceginin gdstergesidir(20).

Taze Urfa peyniri tuzlu ve beyaz peynirde tireyen E.coli oranlarina baktigimizda taze
Urfa peynirinde %88.9 (ortalama 1.8x10° kob/g) tuzluda %50 (ortalama 1.2x10° kob/g) ve
marketlerden alman beyaz peynirlerde ise bu oranin %33.3 (ortalama 4.5x10° kob/g) oldugu
goriildii. (Tablo7, Tablo9) Chi-Square Testi ile yapilan analiz sonucunda P<0.001 olarak
bulundu. Buda yapilan ti¢ farkli grup arasinda E.coli iiremesi yoniinden farkinin anlamli
oldugunu gostermektedir. (Tablo 7)

Caligmamizda en fazla E.coli iiremesi taze peynirde (%88.9) saptanmistir. Bunun
sebebi de taze peynir yapimi sirasinda siitiin ¢ig olarak kullanilmasi ve satis asamasinda da
hijyen kurallarina uygunsuz sekilde tiiketiciye ulastiritlmasi olabilir. Mugla ydresinde Ugur
A.(62)’ nin Mugla ev yapimi peynirlerde yaptig1 calismada 26 adet 6rnekten 14 tanesinde
(%53.8) E. coli bulundugu belirtilmistir. Venezuella’da Ocando ve ark.(46) Palmita tipi beyaz
peynirlerle yaptiklar1 ¢aligmada ise Orneklerin hepsinde E. coli bulundugu belirtilmistir.
Bizimle ayni bolgelerden alinan peynirler iizerinde calisma yapan Atasoy ve Ark.(9) alinan 9
Urfa peynirinden sadece bir 6rnekte koliform grubu bakteri sayisi1 saptanabilir degerin altinda
(<10 kob g-1) bulunmus, diger 6rneklerde ise 1.80 x10” ile 9.80x10° kob g-1 arasinda
degisen sayilarda koliform bakteri varligi oldugu saptanmistir. Atasoy ark. larmin tespit
ettikleri E.coli sonuglari bizim sonuglarimiza goére daha disiiktiir. Bu farkin sebebi bizce
calistiZimiz 6rnek sayisinin diger ¢calismalardan ¢ok fazla olmasina bagl olabilir. Yetismeyen
ve ark.(69) ise 90-2.3x10° adet g-1 diizeyinde koliform grubu bakteri bulundugunu
belirlemiglerdir. Bu ¢alismalarin sonuglari ile bizim sonuglara baktigimizda Yetismeyen ve
ark. bulduklar1 sonuglara ise benzer sonuglar oldugu goriilmektedir.

Marketlerden alinan beyaz peynirlerde buldugumuz E.coli oranmi %50 (ortalama

4.5x10° kob/g )dir. Bu oranda oldukea yiiksek olup peynirin iiretim ve satis asamalarinda gida
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giivenligine dikkat edilmedigini ortaya koymaktadir. Bursa yoresinde Diilger ve ark.(20)
yaptig1 ¢alismada Beyaz peynir 6rneklerinden izole edilen ve teshisi yapilan 264 izolattan
72'sinin (% 27.28) E. coli Tip I, 34'tintin (% 12.88) E. coli Tip II, oldugu belirtilmistir.
Kayseri yoresinde Gilimiigsoy ve ark.(28) yaptig1 calismada ise %58 E. coli saptamislardir.
Goniil ve ark.(26), 20 adet beyaz peynir ve teneke tulum Orneginin 14’iinde koliform, fekal
koliform ve E. coli sayilarmin 2.4x10° kob/gr’m iizerinde saptamustir. Kalkan ve ark.(37),
marketlerde satilan 50 adet beyaz peynir numunesinin % 22’sinde 2.5x10° kob/ g E. coli
bulundugunu belirlemisledir. Yapilan bu ¢alismalarda sonucglar bizim sonuglarimiza yakin
seyretmektedir. Islenmis peynirde bile E.coli nin bu oranlarda bulunmasi saghigimzi tehdit
eden bir durumdur. Giingen ve ark(29), taze kasar peynirlerin bakteriyolojik kaliteleri lizerine
yapmus olduklar1 calismada 125 adet taze kasar peynirinin 5 adedinde (% 4) ortalama 3.9x103
kob/g diizeyinde E. coli tespit etmislerdir. Bizim g¢alismamizdan ¢ok diisiik olmasinin
nedenleri arasinda kasar peynirinin ¢esitli islemlere maruz kalmasi ve katki maddelerine
baglanabilir.

TSE (Tiirk Standartlar1 Enstitiisii)'ne gore, peynirlerde koliform grubu bakteriler i¢in
miisaade edilebilir smir 10%/g'dir ve E. coli bulundurmamalidir(59). Bu duruma gore
tilkkettigimiz peynirlerin ¢ogu standartlar disinda ve sagligimizi tehdit edecek sekilde E.coli
icermektedir.

Calismamizda tuzlu peynirlerde iireyen E.coli oram1 %33 (ortalama 1.2x10° kob/g)
olarak bulundu. Bu oran taze peynir ve beyaz peynirdeki oranlara gore oldukca diistiktli. Tuz
yogunlugu E.coli’nin {iremesini inhibe etmekte ve digerlerine gore neredeyse 3te 1 oranda
azalmaktadir.

Taze Urfa peyniri, tuzlu ve beyaz peynirde ireyen Klebsiella spp. oranlarina
baktigimizda taze Urfa peynirinde iiremenin %43,1 (ortalama 5.9x10* kob/g) marketlerden
alinan beyaz peynirlerde tiremenin %6,7 (ortalama 7x10°kob/g) ve tuzlu peynirde ise
tiremenin olmadigi goriildii. 99 peynir o6rneginde iireyen 32 Klebsiella spp lerin 20°si
Klebsiella pneumoniae (%60), 6 tanesi (%20)s1 Klebsiella oxytoca, 6 tanesi de (%20)
Klebsiella.ozaneae olarak bulundu. (Tablo7, Tablo9) Chi-Square Testi ile yapilan analiz
sonucunda P<0.001 olarak bulundu. Buda yapilan ii¢ farkli grup arasinda Klebsiella spp

tiremesi yoniinden farkinin anlamli oldugunu gostermektedir.(Tablo 7)
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Ocanda ve ark.(46) Venezuellada beyaz peynirlerde yaptiklar calismada orneklerin
%350'sinde K. pneumoniae, saptadiklarini belirtmislerdir. Venezuelladaki ¢alismada Klebsiella
spp.orant bizimkine oranla oldukca yiiksek c¢ikmigtir. Buda oradaki peynir imalat
yontemlerinin bizimkinden farkli olmasindan kaynaklaniyor olabilir. Bursa’da Diilger ve
ark.(20) 264 beyaz peynir Orneginde yaptiklar ¢calismada % 2.79 K. aerogenes ve % 3.04 K.
pneumomae saptadiklarini bildirmislerdir. Bu c¢alismanin da bizim beyaz peynirde
buldugumuz orana yakin oldugu goriilmektedir.

Taze Urfa peyniri, tuzlu ve beyaz peynirde iireyen Enterobacter spp. oranlarina
baktigimizda taze Urfa peynirinde iiremenin %23,6 (ortalama 2.7x10°kob/g), marketlerden
alman beyaz peynirlerde iiremenin %20 (ortalama 1.3x10° kob/g) ve tuzlu peynirde ise
tiremenin olmadig1 goriildii. (Tablo7, Tablo9) Chi-Square Testi ile yapilan analiz sonucunda
P<0.001 olarak bulundu. Buda yapilan ii¢ farkli grup arasinda Enterobacter spp iliremesi

yoniinden farkinin anlamli oldugunu gostermektedir.(Tablo 7)

Calisilan 99 peynir orneginin 19’unda Enterobacter spp ‘nin iiredigi bununda 5
tanesinin (%26) E.cloacaea, 14 tanesinin de E.aglomerans (%74) oldugu goriildii. Kivang (5),
beyaz, lor ve civil peynirlerinden izole ettigi kiltiirlerin biiyiik bir kisminin E. coli oldugunu,
bunu E. aerogenes ve E. cloacae ‘nin takip ettigini bildirmistir. Venezuella’da Ocandove
ark.(46) Palmita tipi peynirlerle yaptiklari ¢alismada ise %62.5'inde Enterobacter cloacae,
%37.5'inde Enterobacter aerogenes bulundugu belirtilmistir. Yine bizim ¢aligmamiza gore
yiiksek oranlarda Enterobacter tespit edilmistir. Bursa’da Evrensel ve ark.(22) beyaz
peynirlerde yaptiklar1 calismada Enterobacter spp ortalama sayismm 10°-10* kob/g oldugu
bildirilmistir.Bizim ¢alismamizda beyaz peynirde ortalama Enterobacter spp sayist 1.3x10
‘olarak bulunmustur. Buda beyaz peynirlerde yapilan daha onceki degerle benzerlik

bulunmaktadir.

Taze Urfa peyniri, tuzlu ve beyaz peynirde iireyen Citrobacter spp. oranlarina
baktigimizda taze Urfa peynirinde iiremenin %12.5 (ortalama 3.8x10%kob/g) oldugu, tuzlu
peynir ve marketlerden alinan beyaz peynirlerde ise iireme olmadigi goriildi. (Tablo7,
Tablo9) Sadece taze peynirde ireme olmasi Citrobacter spp.’nin 1sil islem ve tuz

yogunlugunda etkilendigini gosterir. Chi-Square Testi ile yapilan analiz sonucunda P<0.001
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olarak bulundu. Buda yapilan {i¢ farkli grup arasinda Citrobacter spp iiremesi yoniinden

farkinin anlamli oldugunu gostermektedir.(Tablo 7)

Taze Urfa peyniri, tuzlu ve beyaz peynirde lireyen Proteus mirabilis oranlarina
baktigimizda taze Urfa peynirinde iiremenin %8.3 (ortalama 2.5x10’kob/g) oldugu, tuzlu
peynir ve marketlerden alinan beyaz peynirlerde ise lireme olmadigi goriildii. (Tablo7,
Tablo9) Yine burada da sadece taze peynirde lireme oldugundan, 1sil islem ve tuz
yogunluguyla Proteus spp iiremesinin onlenebilecegini gérmekteyiz. Chi-Square Testi ile
yapilan analiz sonucunda P<0.001 olarak bulundu. Buda yapilan ii¢ farkli grup arasinda

Proteus spp iiremesi yoniinden farkinin anlamli oldugunu géstermektedir.(Tablo 7)

Taze Urfa peyniri, tuzlu ve beyaz peynirde ilireyen Staphylococcus spp. oranlarina
baktigimizda taze Urfa peynirinde iiremenin %47.2 (ortalama 4.2x10°kob/g) oldugu ve
marketlerden alinan beyaz peynirlerde ise bu oranin %6.6 (ortalama 2.5x10°kob/g) oldugu
goriildii. Tuzlu peynirde ise tlireme saptanmadi.(Tablo8,Tablo10) Calisilan 99 peynir
orneginde 47’sinde Staphylococcus spp. liremesi oldugu goriildii. 72 Taze peynir 6rneginin
45°nde Staphylococcus spp.iiredi. Bununda 12’sinin % 16.6(1.2x10") Staphylococcus aureus
oldugu gorildii. Chi-Square Testi ile yapilan analiz sonucunda P<0.001 olarak bulundu. Buda
yapilan ti¢ farkli grup arasinda Staphylococcus spp iiremesi yoniinden farkinin anlamli

oldugunu gostermektedir.(Tablo 8)

TSE'ye gore peynirlerde S. aureus 'un bulunmamasi gerektigi belirtilmektedir (59).
Ayrica, 6rnegin grammda 1x10° kob/g'dan fazla S. aureus olmasi, gida zehirlenmelerine
sebep olabilmektedir(62). Orneklerin bir kisminin S. aureus igermesi halk saghigi bakimindan
tehlike arz etmektedir. Calismamizda taze Urfa peynirinde goriilen %47.2 oranindaki iireme
standartlara gdre uygunsuz peynir drnekleri oldugunu gostermektedir. Ustelik iireyen bu
Staphylococcus spp’lerin %16.6 sinin S.aureus olmasi halk sagligi agisindan biiytik tehlike
gostergesidir. Sert ve ark.(53)’larmin Erzurum piyasasinda satisa sunulan peynirlerle
yaptiklari bir ¢aligmada 30 adet peynir 6rneginin %60'inda S. aureus tespit edilmistir. Bursa
yoresinde Evrensel ve ark.(22) yaptigi calismada koagiilaz pozitif stafilokokun ortalama 10*
kob/g diizeyinde bulundugu bildirilmistir. Digrak ve ark.(17)’larinin Erzincan tulum

peynirlerinde yaptiklari bir arastirmada enterotoksijenik Staphylococccus ve Salmonella
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aranmis higbir O6rnekte her iki mikroorganizma da bulunmazken, enterotoksin varligi
saptanmistir. Peynirde diisiik sayilarda olmasi veya hi¢ saptanamamasi bu iiriinlerde toksinin
olmadigint gostermemektedir. Bu nedenle siit ve siit iirlinlerinin S.aureus kaynakl
zehirlenmeler agisindan risk tagimamasi icin bu iirlinlerde toksin bulunmamasi gereklidir.
Peynirde S.aureus ‘un bulunmasi peynirin mikrobiyolojik kalitesinin diisiik olmasinin yani
sira halk saglig1 i¢inde potansiyel bir tehlike arz ettigini ortaya koymaktadir(17). Siit ve siit
tiriinlerinde koagiilaz pozitif stafilokoklarin bulunmasi, siite mastitisli siitlerin karigmasi,
siitin meme, sagim islemi, personel ve cevresel kaynaklar ile kontamine oldugunu

gostermektedir(22).

Taze Urfa peyniri, tuzlu ve beyaz peynirde iireyen Streptococcus spp. oranlarina
baktigimizda taze Urfa peynirinde %61.1 (ortalama 9x102k0b/g), tuzlu peynir ve
marketlerden alinan beyaz peynirlerde ise ireme olmadigr goriildii. (Tablo8,Tablo10) Taze
peynirde bu kadar yiiksek oranda (%61.1) Streptococcus spp. iliremesi ve beyaz ve tuzlu
peynirde hi¢ liremenin goriilmemesi peynir yapiminda nelere daha fazla dikkat edilmesi
gerektigi hakkinda fikir verebilir. Her zaman vurguladigimiz gibi siitiin iyi pisirilmesinin ¢ok
onemli oldugunu ve tuzunda bakteriler tizerinde ¢ok etkili oldugunu sdyleyebiliriz. Chi-Square
Testi ile yapilan analiz sonucunda P<0.001 olarak bulundu. Buda yapilan ii¢ farkli grup
arasinda  Streptococcus spp  iiremesi  yoniinden farkinin  anlamli  oldugunu

gostermektedir.(Tablo 8)

Taze Urfa peyniri, tuzlu ve beyaz peynirde lireyen Enterococcus spp. oranlarina
baktigimizda taze Urfa peynirinde %29.2 (ortalama 2.3x10'kob/g), tuzlu peynirde %41.7
(ortalama 2.7x10’kob/ g) ve marketlerden alinan beyaz peynirlerde ise bu oranin %60
(ortalama 2.7x10*kob/g) oldugu goriildii. (Tablo8,Tablo10) Enterococcus spp.lerin hepsinde
ylksek bunu tuzlu ortamda iireyebilme 6zelligine baglayabiliriz. Chi-Square Testi ile yapilan
analiz sonucunda P<0.001 olarak bulundu. Buda yapilan ii¢ farkli grup arasinda Enterococcus

spp tiremesi yoniinden farkinin anlamli oldugunu gostermektedir.(Tablo 8)

Taze Urfa peyniri, tuzlu ve beyaz peynirde lireyen Mikrococcus spp. oranlarina
baktigimizda taze Urfa peynirinde %8.3 (ortalama 5.2x10°kob/g), tuzlu peynirde %58.3

(ortalama 1.3x10°kob/g) ve marketlerden alman beyaz peynirlerde ise bu oranin %33.3
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(ortalama 6.4x10°kob/g) oldugu goriildii. (Tablo8,Tablo10) Chi-Square Testi ile yapilan analiz
sonucunda P<0.001 olarak bulundu. Buda yapilan ii¢ farkli grup arasinda Micrococcus spp

tiremesi yoniinden farkinin anlamli oldugunu géstermektedir.(Tablo 8)

Taze Urfa peyniri, tuzlu ve beyaz peynirde iireyen Candida spp. oranlarina
baktigimizda taze Urfa peynirinde %72.2 (ortalama 1.3x10°kob/g), tuzlu peynirde %66.6
(ortalama 3.4x10°kob/g) ve marketlerden alman beyaz peynirlerde ise bu oranm %20
(ortalama 3.7x10’kob/g) oldugu goriildii. (Tablo8, Tablo10) Chi-Square Testi ile yapilan analiz
sonucunda P<0.001 olarak bulundu. Buda yapilan ii¢ farkli grup arasinda Micrococcus spp
tiremesi yoniinden farkinin anlamli oldugunu gostermektedir.(Tablo 8)

Bursa yoresinde Diilger ve ark.(20) yaptigi calismada 1.17x10° kob/g oldugu
bildirilmistir. Mugla yoresinde Ugur A.(62) ‘nin yaptig1 ¢alismadaki Peynir 6rneklerindeki
maya ve kiif sayisimn, 3.7x10° - 3.9x10° kob/g arasinda degistigi belirlenmis, ortalama
saymimn 1.0x10° kob/g oldugu bulunmustur. Digrak ve ark.(17) Elazig yoresinde yaptiklari
calismada peynir orneklerindeki maya ve kiif sayisinm, 2.2x10% - 8.3x10° kob/g degerleri
arasinda degistigi, ortalama saymnm 1.0x 10° kob/g oldugu belirtilmistir. Sert ve ark.(53)
yaptiklar1 aragtirmada Erzurum piyasasinda satisa sunulan beyaz peynirlerdeki maya ve kiif
saysinin, ortalama olarak 2.6x10° kob/g oldugunu belirtilmistir. TSE'ye gore maya ve kiif
sayisnin  10%/g'dan fazla olmamasi gerekmektedir.(59) Maya ve kiif sayisimn bizim
calismamiz da ve digerlerinde Tiirk Standartlarina goére fazla olmasi peynir yapimindan
pazarlamasina kadar gegen siire icerisinde hijyenik kurallara uyulmadigini gdéstermektedir.
Mayalarin gozenek yaparak kaliteyi diisiirmesi ve erken sismeye yol agmasi sebebiyle
peynirde bulunmasi arzu edilmemektedir (20). Kiifler, cok genis pH, aw (aktifsu) ve 1s1
derecelerinde gelisebildikleri i¢in peynirde kolaylikla geliserek goriiniim, koku ve lezzet
bozukluklarina neden olduklarindan ¢esitli peynirlerde bir¢ok aragtirmaci tarafindan
incelenmistir(70).

Yaptigimiz ¢aligmada alinan 6rnekler Brucella spp. yoniinden incelemeye alinmis ve
orneklerin higbirinde Brucella spp. izole edilememistir. Parlakgiil ve ark.(50) istanbul’da
satilan beyaz peynir, tulum peyniri ve lor peynirlerinde yaptigi ¢alismada Brusella spp.izole
edilmedigi belirtilmistir. Mert ve ark.(45) 150 peynir drneginin 29’unda (% 19.33) Brucella
spp. izole etmis, bunlardan 26’sinin B. melitensis (% 90), 3’{intin B. abortus (% 10) oldugu

saptanmistir. Sancak ve ark.(52) tarafindan, 40 adet Van otlu peynir 6rneginin 7’sinden (%
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17.5) Brucella spp. izole edilmis, bu etkenlerden 6’s1 (% 85.7) B. melitensis ve 1’1 (% 14.3) B.
abortus olarak identifiye edilmistir. B. melitensis ile infekte ¢ig siitlerden yapilan otlu
peynirde, etkenin 40 giine kadar canliligini siirdiirdiigli belirlenmistir. Tiirlitoglu ve ark.(61)
Burdur ili semt pazarinda satilan 61 inek ve 53 koyun beyaz peynir Orneklerinin
bakteriyolojik muayenelerinde Brucella tiirlerini izole edememistir. Kasimoglu (39)
tarafindan 35 koyun peynirinin 5’inde (% 14.2) B. melitensis izole edilmis ve diizeyi 3.6x10 -
9.3x10° MPN/g olarak belirlenmistir. Cig siit ve inek peynirlerinde Brucella spp.
saptanamamustir. Serpe ve ark.(52) 36 tarafindan 150 adet Mozzarella peyniri ve 100 adet
Ricotta peyniri, PCR ve geleneksel yontemle Brucella tiirlerinin varligi yoniinden analiz
edilmistir. Her iki yontemde de Brucella tiirleri saptanamamustir. Tantillo ve ark.(55) yapilan
ve 30-45 giin olgunlastiran 46 peynir 6rnegi, primer olarak BSCP-31 jeni kullanilarak PCR ve
geleneksel bakteriyolojik yontemle analiz edilmistir. Peynir 6rneklerinin % 46’sinda Brucella
tirlerinin varligr PCR ile belirlenmis fakat geleneksel bakteriyolojik yontemle pozitif sonug
bulunamamustir. Ozellikle koyun siitiinden yapilan 10 peynir &rnegi (% 67), kegi siitiinden
yapilan 7 peynir drnegi (% 39) ile koyun ve kegi siitli karistmindan yapilan 140 peynir 6rnegi
(% 31)’n den PCR ile pozitif sonug alinmistir. Ongér ve ark.(47)larmin Elazig’da yaptiklari
PCR la yaptiklar1 ¢galigmada 40 peynir 6neginde 2 tanesinde yakalmislardir. Cesitli siit {iriinde
Brucella tiirlerinin yasami ve gelisimi tizerine pH’1n etkileri arastirilmis ve B. melitensis’in
farklr siit tirlinlerinde {irlinlerin pH’s1 ile ters orantili olarak yasadigi ortaya konmustur.
Kesilmis siitiin serumunda da B. abortus belirlenmis ve oda 1sisinda (17- 24°C) bekletilen
kesilmis siitiin serumunda pH’s1 belirgin bir sekilde azalmis ve organizmalar 4 giin iginde
Olmiistiir. Kesilmis siitiin serumu 5°C’de muhafaza edildiginde pH’da ki azalmanin ¢ok az
oldugu ve etkenin yasama siiresi ise 6 giinden daha fazla oldugu tespit edilmistir(56).
Yaptigimiz bu ¢alismada Orneklerin higbirinde Salmonella spp. izole edilmemistir.
Yine Sahan ve ark.(54) 30 Urfa peynir 6rnegi lizerinde yaptigi calismada Salmonella spp.
tespit edilmedigi bildirilmistir. Peynirlerde Salmonella spp. varligi iizerinde yapilan
calismalarda; Dignak ve ark.(17) 21 adet beyaz peynir 6rneginde Salmonella spp. oranini
%42.8, Tekinsen ve ark.(57) 50 Van otlu peynirinde %6 (3/50), Colak ve ark. (15) 250 tulum
peynirinde %2.4 (6/250) olarak belirlemiglerdir. Diger taraftan Kivang ve ark.(41) 48 kasar
peynirinde, Ozalp ve ark. (48) 26 Erzincan Tulum peynirinde, Aygiin ve ark. (10) 50 Carrra
peynirinde ve Giilmez ve ark.(27) 50 Cegil peynirinde Salmonella spp. tespit edemediklerini

bildirmislerdir. Afyon yoresinde Akaya ve ark.(2) yaptig1 ¢alismada ise bu oranin %2 oldugu
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bildirilmistir. Mugla yoresinde Ugur A.(62) nin 26 peynir 6rnegi lizerinde yaptigl calismada
Salmonella spp.’nin bulunmadigi bildirilmistir. Ozalp ve ark.(48) yaptigi baska bir
arastirmada ise, peynir Orneklerinin %13'inde Salmonella spp gibi patojen bakterilerin
bulundugu belirtilmistir. Glingen ve ark.(29) 125 kasar peyniri lizerinde yaptigi calismada
Salmonella izole edilmedigi bildirilmistir. TSE'ye gore peynirlerde Salmonella
spp.bulunmamalidir (59). Gida zehirlenmeleri yapan, tifo ve paratifo gibi hastaliklarin etkeni
olan mikroorganizmalar bu bakteri grubu icerisinde yer alir. Bu sebeple Salmonella spp.'lerin
hicbir tiiriiniin gidalarda bulunmasi istenmemektedir (29). Buna gore incelenen 6rneklerin
tiimii standartlara uygun bulunmustur.

Calismamizda elde edilen bulgular ile diger arastirmacilarin bildirdigi degerler
arasindaki farkliliklar, peynir iiretiminde kullanilan siitlerdeki farkli kontaminasyon diizeyleri,
farkli peynir iretim teknikleri, peynirlerin {retimlerinde ve flretim dagitim ve satis
asamalarindaki farkli hijyenik uygulamalardan kaynaklanmis olabilir. Arastirma bulgulari,
Sanlurfa’da tiikketime sunulan beyaz peynirlerin halk sagligi agisindan risk olusturabilecegini
gostermektedir. Sanlurfa’da peynirlerin geleneksel olarak ¢ig siitten yapilmasi ve heniiz
olgunlasmadan satisa sunulmasi, semt pazarlarinda satilan peynirlerin genellikle kdylerde
hijyenik olmayan kosullar altinda iiretilen peynirler olmasi, pazarlamanin hijyenik olmayan
ortamlarda, ortam 1sisinda ve lstii agik olarak yapilmasi halk sagligi agisindan sakincalar
dogurmaktadir. Sonug olarak, sagim asamasinda mastitislerin takibine ve sagitimina, sagim
hijyenine dikkat edilmeli, peynir iiretiminde isletmelerde iyi iiretim uygulamalarinin (Good
Manufacture Practice, GMP) ve siitlin sagimindan peynir iiretimine ve tliketiciye sunulmasina
kadar tiim agamalarda toplam HACCP (Hazard Analaysis and Critical Contol Points)

sisteminin olusturulmasi ve uygulamaya konulmasi gerekmektedir.
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6. SONUC

Calismada elde edilen bulgulara baktigimizda basta taze Urfa peynirleri olmak {izere
tuzlu ve marketlerden alinan beyaz peynirlerin iiretiminde ve pazarlanmasinda hijyenik
kurallara uyulmadigini ve kontaminasyona maruz kaldigin1 gostermektedir. Mikrobiyolojik
analiz sonuglarindan da agik¢a gdrmekteyiz. Ozellikle Urfa peynirlerinin {iretim tekniginin
gelistirilmesi, lretimden pazarlamaya kadar tiim asamalarda hijyenik kurallara uyulmasi,
ambalajli olarak piyasaya arz edilmesi ve kalite kontrollerinin daha siki yapilmasi
gerekmektedir. Siitiin elde edilmesinden peynirin tiiketilmesine kadar gecen siirede gereken
tedbirlerin alinmasi gerekli fakat bolge kosullar1 disiiniildiigiinde zordur. Urfa peynirinde
Brucella spp. ve Salmonella spp. izole edilmemesine ragmen, E.coli, S.aureus, Streptococcus
spp. Enterobacter spp., Klepsilella spp.’nin var oldugu goz oniinde tutularak bu peynirlerin

taze olarak tiikketilmesinin insan sagligi i¢in risk olusturulabilecegi sonucuna varilmistir.
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