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OZET

Bu galigmada, Mugla Halk Pazarinda satisa sunulan ev yapimu peynirlerin bazi mikrobiyolojik 6zellikleri incelenmistir. Bu amagla tiitketime
sunulan 26 adet peynir 6rnegi incelenmistir. Peynir 6rncklerinde ortalama olarak toplam acrob mezofil canli bakteri sayist 1.0x108 kob/g, koliform
grubu bakteriler 3.2x10% kob/g, Escherichia coli %53.2, Staphylococcus aureus 1.3x10* kob/g, Psikrofilik bakteriler 3.0x10* kob/g, Proteolitik bakteriler
%92.3, maya ve kiif 1.0x10 kob/g olarak tespit edilmis olup Salmonella spp.'ye rastlanmamigtir. Aragtirma sonucunda Mugla yéresi ev yapimi peynir
6rneklerinin incelenen mikrobiyolojik 6zelliklerinin iyi olmadig belirlenmistir.

Anahtar Kelimeler : Peynir, mikrobiyolojik dzellik.
Microbiological Characteristics of Home Made Cheese Samples Sold in Mugla Open Air Market
ABSTRACT

In this study, the microbiological characteristics of home made cheese samples sold in Mugla open air market were analyzed. For this
purpose, 26 cheese samples were taken. The average quantity of total aerob meshophil bacteria 1.0x108 cfu/g, Coliform group bacteria 3.2x105
cfu/g, Escherichia coli %53.2, Staphylococcus aureus 1.3x10* cfu/g, Psychhrophilic bacteria 3.0 x 10* cfu/g, Proteolytic bacteria %92.3, Yeast and mold
1.0x106¢ cfu/g were found but Salmonella spp. was not found. As a conclusion, the exammined home made cheese samples were inadequate in

regards of microbiological characteristics.

Keywords: Cheese, microbiological characteristic.

GIRIS

Gidalar bozulmaya veya insanlarda enfeksiyon ya da
intoksikasyona neden olan patojen mikroorganizmalarin
bulagsmasina veya bunlarin gelismesine ortam hazirlayan
uygun olmayan hijyen ve sanitasyon kosullarinda iiretilip
pazarlanirsa; s6z konusu mikroorganizmalar gidanin raf
omriiniin kisalmasina ve/veya gidanin kisa siirede bozu-
larak tiiketilemeyecek hale gelmesine neden olabilecegi
gibi, etken mikroorganizmalari veya toksinlerini igeren
gidanin tiiketilmesi, insanda 6nemli saglik sorunlari da
yaratabilmektedir. Bu sebeple gidalarin, 6zellikle temel
gidalardan siit ve peynir gibi siit driinlerinin mikrobi-
yolojisi ve hijyeni ¢ok 6nemlidir (1, 2). Ancak bugiin
iilkemizde tretilen siitiin %90 gibi 6nemli bir kismi
teknik bilgi ve modern aletlerden yoksun mevsimlik
mandiralarda kdy kadininin elinde iglenmektedir (3).
Mugla'da da gelencksel yontemlerle evlerde kel siitii
kullanilarak peynir tiretilmekte ve sehir halk pazarinda
satiga sunulmaktadir.

Siit genellikle klasik yontemlerle peynire
doniigtiiriilmesine ragmen bazi ufak uygulama farklilik-
lar1 gostermektedir. Bu farkliliklarin baginda, iglenecek
stitiin 1sitilmasi, pihtilagtirilmast ve olgunlastirilma siiresi
gelmektedir. Peynir, peynir mayasi, zararsiz organik
asitler, siit proteini (kazein) veya starter kiiltiirlerle
pthtilagtirilan stitlerin iglenmesi, tuzlanmasi, yoreye gore
(Erzurum'da ot, Konya'da kiif' v.b.) tat ve koku verici
zararsiz maddelerin katilmasi, farkli siire ve 1s1 dere-
celerinde olgunlagtirilmasi sonucunda elde edilen bir siit
trintdir (4). Peynir, tagidigy yeterli oranda yag ve kar-
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bonhidrat bakimindan da kalori verici bir siit @irintidiir.
Igerdigi esansiyel aminoasitleriyle dengeli beslenmeye
katkida bulunan besin maddelerindendir. Yiiksek degerli
proteinleri igermesi, peynire ayri bir énem kazandirir.
Ayrica protein ve yaglar sindirim yolunda karbonhidrat-
lara oranla daha uzun siire kaldiklarindan peynirin doyu-
ruculuk kabiliyeti vardir. Peynirin yiiksek oranda
kalsiyum igermesi de insan saghg: agisindan ¢ok énem-
lidir (5). Bu 6zelliklerinden dolay1 ¢ok 6nemli bir gida
olan peynirin hijyenide ¢ok énemli olmak duru-
mundadir. Zira peynirlerde bulunmasi istenmeyen
mikroorganizmalar ya peynirde bozulmaya neden olur ya
da insan sagligini tehdit eder. Peynirin hammaddesi olan
stit notral pH'sy, igerdigi laktoz, siit yagi, azot kaynagi,
mineral maddeler ve yiiksek su orami nedeniyle bir ¢ok
mikroorganizmanin geligmesi i¢cin mitkemmel bir besi
ortamidir. Bu nedenle peynirlerde kiiflenme, gaz olusu-
mu, kabukta bozulmalar gibi bozulmalara neden olan
mikroorganizmalar iireyebilir. Ayrica biitiin mikroorga-
nizmalar i¢in oldugu gibi, hastalik etmeni olan patojen-
lerin geligmest i¢in de son derece uygun bir ortamdir. Bu
nedenle ¢esitli hastaliklar siit veya ¢esitli siit driinleri
aracihigtyla yayilabilir (1, 2).

Bu ¢aligmada, Mugla Halk Pazarinda satisa sunul-
mus ev yapimu peynirlerin mikrobiyolojik 6zellikleri
incelenmigtir. Bu degerli gida maddesinin mikrobiyolo-
jik 6zelliklerinin istenilen diizeyde olup olmadig: tespit
edilmeye galigilmustir.

MATERYAL VE METOD
Mugla yoresi ev yapumi peynirlerin mikrobiyolojik
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kalitesini aragtirmak amaciyla; 26 peynir 6rnegi, 1999 yili
Nisan, Mayis ve Haziran aylarinda Mugla Halk Pazarin-
dan temin edilmistir. Ornekler 150 g olacak sekilde steril
kavanozlara almarak ayni giin analizleri yapilmugtir.

Peynir 6rnekleri, aseptik sartlarda 10'ar g tartilarak,
90 ml'lik steril serum fizyolojik i¢inde homojen hale
getirilerek 10-1'lik diliisyonu hazirlanmig olup, bunlardan
10-6ya kadar 10'ar katli ilerletilen seri diliisyonlar elde
edilmigtir. Uygun diliisyondan alinan belirli miktardaki
ornekler, dokme kiiltiirel sayim yontemleri veya yiizeyde
yayma kiiltiirel sayim yontemleri kullamilarak 6rnekeeki
mikroorganizma sayist belirlenmistir (6, 7, 8). Sonuglar
Koloni Olusturan Birim (kob) olarak degerlenmistir.
Yapilan galigmalar iki paralel halinde yiiriitilmiistiir.

Toplam Aerob Mezofil Canli Bakteri Sayimi

Toplam aerob mezofil canli bakteri sayisi, Plate
Count Agar (PCA) ve Siitlit Agar bestyeri kullanilarak
saptanmigtir. Uygun diliisyonlardan alinan 1 ml 6rnek
steril petri kutularinda 40-45 °C'deki yaklagik 15 ml
besiyeri ile karigtirilip, 30+0.1 °C'de 48 saat inkiibe
edilmistir (9, 10).

Koliform Bakteri Sayimi

Koliform bakteriler ve fekal orjinli E. coli varhigimmn
belirlenmesi En Muhtemel Say1 (EMS) esasina gére
yapilmugtir. Bunun igin 10-1, 102 ve 10-3 'liik diliisyonun
herbirinden Lauryl Sulfat Tryptose Broth igeren tiiplere
1'er ml agilama yapilmugtir. Agilanan tiipler 35+0.1°C'de
24-48 saat inkiibe edilmigtir. Bu siire sonunda besi-
yerinde gaz ve asit olusumu gézlenmis ve En Muhtemel
Say1 (EMS) yontemine gore degerlendirilme yapilarak
koliform sayis1 belirlenmistir (8).

E. coli varligim belirlemek amaciyla asit ve gaz olusumu
goriilen 6rnekler Endo Agar besiyerine agilama yapilip
24-48 saat 35+ 0.1°C'de inkiibe edilmigtir. Besi- yerinde
olugan kolonilerin ortasinda bir ¢ekirdek gibi daha koyu
bir olugum varsa ve metalik parlaklik gériilmiigse bunlar
tipik koloni olarak degerlendirilmis ve IMVIC testine
tabii tutulmustur (8).

Staphylococcus aureus sayimi

Peynir 6rneklerindeki S. aureus sayimi, Chapman
(Staphylococcus Selective) Agar No.110 besiyerinde belir-
lenmistir. Onceden petri kutusuna dokiilen besi yeri
yiizeyine, uygun diliisyonlardan alinan 0.1 ml 6rnek dri-
galski spatiilii ile yayilmigtir. Petriler 35+0.1 oC'de 48
saat inkiibe edilmistir. Bulanik zonlu, portakal veya sar
renkli koloniler muhtemel S. aureus olarak deger-
lendirilmigtir. Dogrulamak amaciyla kolonilere;
Koagiilaz, Manniti degerlendirme, Dnaz, Jelatin hidroliz
testleri uygulanmugtir (10).

Salmonella Sayimm

Salmonella grubu bakterilerin aranmasinda zenginlestirici
besiyeri olarak Selenite Cystine Broth kullanilmugtir. 25 g
peynir 6rnegi 100 ml'lik Selenite Cystine Broth iginde

stispanse edilerek, 37+0.1°C'de 24 saat inkiibasyonu
saglanmigtir. Inkiibasyon sonrasi broth kiiltiirden, Salrmo-
nella-Shigella (SS) besiyerine ekim yapilmugtir.
37%x0.1°C'de 24-48 saat inkiibe edilmigtir. Petride renk-
siz ve seffaf koloniler sayilmistir (10). Daha sonra dogru-
lama testlerine gecilerek, Salmonella 6zelligi gdsteren
koloniler Triple Sugar Iron Agar (Ug Sekerli Demirli
Agar) yatik besi yerinin yiizeyine siirme ve dibe daldirma
seklinde ekim yapilmigtir. Tpler 37+0.1°C'de 24 saat
inkiibe edilmigtir. Bu siirenin sonunda dip kismin sar1
(glikozun kullanimi) ve siyah olmasi (hidrojen siilftir
olusumu), yiizeyin kirmizi olmas (alkali reaksiyon) gibi
Salmonella'y1 dogrulayan testler yapilmugstir (10, 11).
Psikrofilik Bakteri Sayim1

Sayim, PCA'a 0.1 cc ylizeysel ekim yapilarak belirlen-
migtir. Petriler, 7+2 ©C'de 10 giin inkiibe edilmigtir (12).
Proteolitik Bakteri Sayimi

Proteolitik bakteri varligy, Jelatinli Besiyerine 0.1 cc
yiizeysel ekim yapilarak belirlenmistir. Petriler, 22+
1.0°C'de 3 giin inkiibe edilmigtir (12).

Maya ve Kiif Sayimi

Maya ve kiif sayimu igin, Potato Dextrose Agar'a (PCA)

0.1 cc yiizeysel ekim yapilmugtir. Petriler, 25+ 1.0°C'de
5-7 giin stire ile inkiibe edilmigtir (12).

BULGULAR

Incelenen 26 adet peynir 6rneginin farkh iki besiyeri
kullanilarak saptanan toplam aerob mezofil canli bakteri
sayist PCA'da 1.8x100 - 6.0x108 kob/g degerleri arasinda
olup, ortalama 1.0x108 kob/g'dir. Siitlii Agar'da ise deger-

lerin 1.8x106 - 6.2x108 kob/g arasinda degistigi, ortalama
saymnin 1.0x108 kob/g oldugu tespit edilmistir (Tablo 1).

Incelenen peynir 6rneklerindeki koliform bakteri
sayisinin, 2.0x103 -1.6x10° kob/g degerleri arasinda ve
ortalama sayinin ise 3.2x105 kob/g oldugu tespit
edilmigtir (Tablo 2). Peynirlerden izole edilen koliform
grubu mikroorganizmalar IMViC testine tabi tutularak
degerlendirilmistir. Buna gore 6rneklerin 14'tinde
(%53.8) E. coli varlig1 saptanmusgtir.

Peynirlerde aranilan S. aureus, Salmonella, Psikrofilik
Bakteri, Proteolitik Bakteri, Maya-Kiif ile ilgili veriler
Tablo 3'de sunulmustur. Mikrobiyal flora yiki
aragtirilan 26 adet peynir 6rneginin 5 tanesinde (%19.2)
S. aureus bulunmugtur. Bu peynirlerde S. aureus sayisi
5.0x103 - 4.0x10* kob/g arasinda, ortalama ise 1.3x104
kob/g olarak tespit edilmistir. Tablo 3'te goriildigii gibi,
incelenen 26 adet peynir 6rneginde Salmonella spp.
bulunmamugtir. Orneklerdeki Psikrofilik bakteri sayisinin
3.2x10% - 2.5x105 kob/g arasinda degistigi, ortalamanin
3.0 x 104 kob/g oldugu saptanmistir. Incelenen 26 adet
peynir 6rneginin 24'tinde (%92.3) proteolitik bakteri var-
lig1 tespit edilmistir.

Peynir 6rneklerindeki maya ve kiif sayisinin, 3.7x103

- 3.9x10¢ kob/g arasinda degistigi belirlenmis, ortalama
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Tablo 1. Peynir 6rneklerine ait toplam aerob mezofil canli

Tablo 2. Peynir 6rneklerine ait toplam koliform bakteri satist

bakteri sayis1. ve E. coli varhgy.
Toplam Aerob Mezofil Ornek No. Koliform Bakterileri E.coli
Canli Bakteri (kob/g) (kob/g)
(kob/g) 1 2.0x103 -
Ornek No. Plate Count Agar Siitlia Agar 2 6.0x 103 -
1 1.6x 107 1.9x107 3 9.0x103 -
2 1.1x108 1.0x 108 4 1.8x105 +
3 3.0x 107 32x107 5 5.4x105 +
4 1.7x 108 1.6 x108 6 40x103 _
5 1.6x108 2.0x108 7 20x103 _
6 2.5x107 2.3x107 8 L6x 106 +
7 1.1x108 12x108
8 6.0x 108 62x108 ? 20105 )
9 1.9x 106 18x 106 10 3:4x105 +
10 15x107 1.6x107 1 12x104 -
11 2.0x107 2.0x107 12 8.0x103 -
12 2.0x 107 1.9x107 13 2.0x103 -
13 1.8x106 1.9x 106 14 2.4x105 +
14 1.8x107 2.0x 107 15 3.4x105 +
15 1.7x108 1.5x108 16 2.4x105 +
16 1.5x107 1.6x 107 17 1.6 x106 +
17 2.0x 107 1.7x 107 18 4.6x104 +
18 1.8x107 1.6x 107 19 1.9x105 "
19 1.3x107 1.6x 107 20 16x106 n
20 1.7x108 2.0x108 51 335 104 +
21 1.6x 107 1.5x107
22 19x 107 2.0x107 22 9-1x105 *
23 2.0x107 23x107 23 2.2x105 +
24 6.0x108 62x108 24 1.8x105 -
25 1.5x 107 1.4x 107 25 1.3x104 -
26 1.8x108 1.9x108 26 1.8x105 -
] ] o ] ] (-) =Yok (+)= Var
Tablo 3. Peynir érneklerine ait diger mikroorganizma sayilari.
Ornek No Mikroorganizma Sayst (kob/g)
S. aureus Salmonella Psikrofilik Bakteri Proteolitik Bakteri Maya-Kiif
1 - - 1.9x104 + 1.8x 106
2 - - 3.0x104 + 2.6x 106
3 - - 1.8x 104 + 1.9x 106
4 - - 5.0x 103 + 2.0x 106
5 - - 1.8x 104 + 2.0x 106
6 - - 39x103 + 1.8x 105
7 - - 32x103 + 1.7x 106
8 - - 3.0x104 + 1.5x 106
9 - - 3.5x103 - 1.3x 105
10 - - 53x103 + 1.9x 105
11 - - 2.9x 104 + 1.3x106
12 - - 1.8x104 + 1.4x 106
13 - - 4.0x103 - 1.2x 105
14 - - 33x104 + 1.3x 105
15 - - 1.8x104 + 39x106
16 - - 2.7x104 + 1.8x 105
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17 - - 4.1x103 + 1.7x 105

18 - - 4.8x103 + 1.3 x 105

19 - - 25x104 + 1.3x 105

20 1.0x 104 - 7.5x104 + 2.1x105

21 8.0x 103 - 22x104 + 1.3x106

22 - - 2.0x 104 + 1.3 x 105

23 5.0x103 - 2.5x104 + 3.7x103

24 6.1x103 - 25x105 + 1.9x 106

25 - - 32x103 + 2.8x 105

26 4.0x 104 - 25x 104 + 1.4x 105
saymnin 1.0x100 kob/g oldugu bulunmugtur (Tablo 3). i¢in miisaade edilebilir sinir 102/g'dir ve E. coli bulundur-

TARTISMA VE SONUC

Incelenen Mugla Yoresi geleneksel ev yapimi peynir
drneklerinde toplam canli bakteri sayis, farklr iki bestyeri
kullanilarak tespit edilmistir. Bakteri sayis1 Plate Count
Agar'da 1.8x106 - 6.0x108 kob/g arasinda, Siitlii Agar'da
ise 1.8x106 - 6.2x108 kob/g arasinda olup, ortalama say:
her iki besiyerinde de 1.0x108 kob/g'dir (Tablo 1). Farkli
iki besiyeri kullanilarak tespit edilen toplam aerob
mezofil canli bakteri sayilar1 arasinda énemli bir fark
tespit edilmemistir. Ancak Siitlii Agar'da saptanan bakteri
sayisinin ¢ok az da olsa daha yiiksek olmasi, siit ve {iriin-
lerinde toplam aerob mezofil canli bakteri sayiminda
Siitléi Agar besiyerinin kullanilmasinin daha hassas ne-
tice verdigini gostermistir.

Erzurum yoresinde yapilan benzer bir galismada 30
adet taze peynir 6rnegindeki toplam aerob mezofil canli
bakteri sayisinin 9.3x107 - 9.5x10? kob/g oldugu belir-
tilmistir (13).

Gidalarda toplam acrob mezofil canli bakteri sayisint
etkileyen pek ¢ok faktor vardir. Peynire iglenen siitiin
pastorize edilmemesi, hijyenik kurallara uyulmamasi ve
peynirin olgunlastirilmadan taze olarak titkketime sunul-
masi, peynirin mikrobiyolojik kalitesini etkilemektedir.
Nitekim pastorize siitten yapilan peynirlerde toplam
aerob mezofil canli bakteri sayisinin, ¢ig siitten yapilan-
lara gore daha az bulundugu belirtilmistir (14).

Peynirlerin olgunlagma siiresinin artmasiyla toplam
aerob mezofil canli bakteri sayisinda diigme oldugu
bildirilmigtir (15). Olgunlagma siiresinin mikrobiyal flora
yiikiine etkisini saptamak i¢in yapilan bir ¢aligmada ¢ig
stitten yapilmig 15 giinlitk peynirde bulunan toplam
aerob mezofil canli bakteri sayisinin 8.8x109 kob/g
oldugu, 90 giinliik peynirde ise bu sayinin 1.1x108
kob/g'a diistiigi belirlenmigtir (14).

Bu ¢aligmada incelenen peynir 6rneklerindeki
koliform bakteri sayist 2.0x103 - 1.6x10° kob/g degerleri
arasinda ve ortalama 3.2x 10> kob/g oldugu saptanmugtir.
26 adet 6rnekten 14 tanesinde (%53.8) E. coli bulundugu
belirlenmigtir (Tablo 3). TSE (Tirk Standartlar
Enstitiisii) ne gore, peynirlerde koliform grubu bakteriler

6

mamalidir (16). Aragtirmada kullanilan peynir 6rnek-
lerindeki koliform grubu bakteri sayisinin, standarda gore
oldukea yiiksek olmast, ayrica drneklerin 14 tanesinin E.
coli ihtiva etmesi oldukca sakincali bir durum arz etmek-
tedir.

Toplam koliform bakimindan incelenen Erzurum
yoresi taze beyaz peynirlerinde koliform sayisinin 5.5x
102 - 2.80x10°¢ kob/g arasinda oldugu saptanmuistir (13).
Palmita tipi peynirlerle yapilan bir basgka galigmada ise
orneklerin hepsinde E. coli, %62.5'inde Enterobacter
cloacae, %50'sinde Klebsiella pneumoniae, %37.5'inde
Enterobacter aerogenes bulundugu belirtilmigtir (17).

Peynir yapiminda, siitiin pastdrizasyonunun
koliform sayisina etkisini tespit etmek i¢in yapilan bir
caligmada pastorize siit ve ¢ig siitten yapilan 15 giinlitk
peynirlerin analizi yapilmigtir. Koliform grubu bakteri
sayisini pastdrize siit peynirlerinde 3.5x105 kob/g, ¢ig siit
peynirlerinde 8.3x105 kob/g oldugu tespit edilmistir.
Sonug olarak, pastorizasyonun peynirlerde koliform
sayisiu diigiirdiigii ancak pastdrize siit peynirlerindeki
nispeten yiiksek koliform sayilarinin ise  pastorizasyon-
dan sonraki kontaminasyondan ileri gelebilecegi belir-
tilmistir (14). Cesitli arastirmalarda da, peynir olgunlag-
masinin ilk giiniinde yiiksek diizeyde olan koliform
grubu mikroorganizma sayisinin, olgunlagma siiresi
ilerledikge azaldigi, hatta ortamdan kayboldugu belir-
tilmigtir (18, 19).

Bilindigi gibi koliform grubu bakteriler insan ve hay-
van digkilarinda oldukga fazladir. Bunlarin gidalara bulag-
mast o gidanin fekal kaynakli bir bulagsmaya maruz
kaldigini ve bu ortamda patojen mikroorganizmalar
bulanabilecegini gostermektedir. Ayrica koliform grubu
bakteriler peynirin tadini ve aromasini bozarak kaliteyi de
olumsuz yonde etkilemektedir. Bu sebeple peynire
islenecek siittin mutlaka pastorize edilmesi ve olgun-
lagtiktan sonra tiiketime sunulmasi gerekmektedir (20).

Bu ¢alismada toplam aerob mezofil canli bakteri ve
koliform grubu bakteri sayisinin standartlara gére yiitksek
diizeyde olmasi, ayrica bazi peynirlerde E. coli'ye rastlan-
masi, Mugla yoresi ev yapimu peynirlerin olgunlagtirma
stiresini  tamamlamadan satisa sunuldugunu
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diisiindiirmektedir.

Incelenen 26 adet peynirin, 5 drneginde (%19.2)
5.0x103 - 4.0x10% kob/g arasinda S. aureus bulundugu
tespit edilmistir. Ortalama say1 ise 1.3x10% kob/g olarak
bulunmustur (Tablo 4). TSE'ye gore peynirlerde S.
aureus 'un bulunmamasi gerektigi belirtilmektedir (16).
Ayrica, 6rnegin graminda 1x100 kob/g'dan fazla S. aureus
olmasi, gida zehirlenmelerine sebep olabilmektedir (21).
Orneklerin bir kisminin S. aureus igermesi halk saglig
bakimindan tehlike arz etmektedir. Erzurum piyasasinda
satiga sunulan peynirlerle yapilan bir ¢alismada 30 adet
peynir 6rneginin %60'mmda S. aureus tespit edilmistir (13).

Incelenen peynir 6rneklerinde Salmonella bulun-
mamugtir (Tablo 4). TSE'ye gore peynirlerde Salmonella
bulunmamalidir (16). Gida zehirlenmeleri yapan, tifo ve
paratifo gibi hastaliklarin etkeni olan mikroorganizmalar
bu bakteri grubu igerisinde yer alir. Bu sebeple Salmonel-
la'larin higbir tiriiniin gidalarda bulunmasi istenmemek-
tedir (20). Buna gore incelenen drneklerin tiimii stan-
dartlara uygun bulunmustur. Salamura beyaz peynirlerle
yapilan bir arastirmada, 6rneklerde Salmonella bulun-
madig1 tespit edilmigtir (14). Bagka bir aragtirmada ise,
peynir 6rneklerinin %13'tinde Salmonella gibi patojen
bakterilerin bulundugu belirtilmistir (22).

Peynir 6rneklerindeki psikrofilik bakterilerin 3.2x103
- 2.5x105 kob/g arasinda degistigi ve ortalamanin 3.0x10%
kob/g oldugu tespit edilmistir (Tablo 4). Elazig'da satisa
sunulan taze beyaz peynirlerle yapilan bir galigmada
peynir drneklerindeki psikrofilik bakteri sayisinin,
1.5x102- 8.3x10* kob/g arasinda, ortalama sayinin ise
1.0x10* kob/g oldugu belirtilmistir (20).

Psikrofilik bakteriler stitte gelismeleri halinde, lipaz
ve proteaz enzimleri {ireterek, siitiin bilesenlerinin
pargalanmasina neden olur (23, 24). Bu bakterilerin veje-
tatif formlar1 pastorizasyon sicakliginda inaktive olmazlar.
Yiiksek sayida psikrofilik mikroorganizmalar; siitiin
islendigi peynir gibi iirtinlerde diisitk kuru madde orani-
na, yitksek nem oranina, macunumsu tekstiire ve kotii
aromaya neden olmaktadir. Fakat say1 106 kob/g'1
asmadik¢a bahsedilen sorunlar olugmamaktadir (25).
Peynir yapilmak tizere islenecek siitle psikrofilik
mikroorganizma varligi, siitiin sonradan kontimine
oldugunun bir indeksi olarak degerlendirilmektedir (26).
Calismada Mugla yoresi ev yapimi peynirlerinde psikro-
filik bakteri sayisi tehdit sinirmin ¢ok altindadir. Ancak
psikrofilik bakterilerin sayica az da olsa peynirlerde
bulunmasi, Giretimin hijyenden uzak bir ortamda
yapildig: diisiincesini dogurmaktadir.

Incelenen 26 adet peynir 6rneginin 24'tinde (%92.3)
proteolitik bakteri varlig1 belirlenmigtir (Tablo 4). Prote-
olitik, bakteriler, siit iirtinlerinde proteini pargalayarak
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(proteoliz), istenmeyen tat ve kokulara neden olurlar.
Proteoliz, diisiik sicaklikta, asit olusturan bakteriler
olmadig1 zaman meydana gelir. Siit tirtinlerinde bulun-
masl arzu edilmeyen bu mikroorganizmalar uzun depo-
lama stireclerinde kayda deger kalite kayiplarina neden
olurlar (27).

Incelenen peynir 6rneklerinde maya ve kiif sayisi
3.7x103 - 3.9x106 kob/g arasinda, ortalama 1.0x10° kob/g
olarak tespit edilmistir (Tablo 4). Benzer bulgularin elde
edildigi bir ¢aligmada; Elazig yoresinde incelenen peynir
orneklerindeki maya ve kiif sayisinin, 2.2x10% - 8.3x100
kob/g degerleri arasinda degistigi, ortalama saymin 1.0x
106 kob/g oldugu belirtilmigtir (20). Yapilan diger bir
aragtirmada Erzurum piyasasinda satiga sunulan beyaz
peynirlerdeki maya ve kiif sayisinin, ortalama olarak
2.6x100 kob/g oldugu belirtilmistir (13). TSE'ye gore
maya ve kiif sayisinin 10%/g'dan fazla olmamas: gerek-
mektedir (16). Maya ve kiif sayisinin bu ¢aligmada Tiirk
Standartlari'na gore fazla olmasi, peynir yapimindan
pazarlamasina kadar gegen stire igerisinde hijyenik kural-
lara uyulmadigini gostermektedir. Mayalarin gézenek
yaparak kaliteyi diisiirmesi ve erken sismeye yol agmast
sebebiyle peynirde bulunmasi arzu edilmemektedir (20).
Kiifler, ¢cok genis pH, a,, (aktifsu) ve 1s1 derecelerinde
geligebildikleri i¢in peynirde kolaylikla geligserek
gortiniim, koku ve lezzet bozukluklarina neden olduk-
larindan gesitli peynirlerde birgok aragtirmact tarafindan
incelenmistir (28, 29).

Aragtirmadan elde edilen sonuglar, Mugla Halk
Pazarinda satilan ev yapimi peynirlerin hijyenik
kalitelerinin diisiik oldugunu ve halk saghg yoniinden
yeterli giivenceye sahip olmadigini gostermektedir. Bu
kalitenin diizeltilmesi igin; 6zellikle siitiin sagimi
esnasinda hijyenik kurallara uyulmali; bu amagla inek
memesi sagimdan 6nce dezenfekte edilmeli ve sonra
sagima baglanmalidir. Ciinkii siitiin kontaminasyonu ilk
olarak memeden baglamaktadir. Ayrica sagimda kul-
lanilan kaplar dezenfekte edilmis olmali, aymi sekilde
sagict saglikli ve temiz olmalidir. Ozellikle ellerini temiz
tutmalidir. Ayrica siit sagilan ¢evreden gelebilecek konta-
minasyonlarin dnlenmesi i¢in de siit sagildiktan hemen
sonra sagildig1 yerden uzaklagtirilmali, serin yerde bek-
letilmelidir (20, 30). Sonug olarak; peynir yapimindan
titketime sunulana kadar gegen siirede hijyenik kurallara
dikkat edilmelidir. Ayrica peynirler olgunlagmadan tiike-
time verilmemeli, peynire donistiirtilecek siit, 1s1 igle-
minden gegirilmelidir (25).
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