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GÝRÝÞ 

Gýdalar bozulmaya veya insanlarda enfeksiyon ya da
intoksikasyona neden olan patojen mikroorganizmalarýn
bulaþmasýna veya bunlarýn geliþmesine ortam hazýrlayan
uygun olmayan hijyen ve sanitasyon koþullarýnda üretilip
pazarlanýrsa; söz konusu mikroorganizmalar gýdanýn raf
ömrünün kýsalmasýna ve/veya gýdanýn kýsa sürede bozu-
larak tüketilemeyecek hale gelmesine neden olabileceði
gibi, etken mikroorganizmalarý veya toksinlerini içeren
gýdanýn tüketilmesi, insanda önemli saðlýk sorunlarý da
yaratabilmektedir. Bu sebeple gýdalarýn, özellikle temel
gýdalardan süt ve peynir gibi süt ürünlerinin mikrobi-
yolojisi ve hijyeni çok önemlidir (1, 2). Ancak bugün
ülkemizde üretilen sütün %90 gibi önemli bir kýsmý
teknik bilgi ve modern aletlerden yoksun mevsimlik
mandýralarda köy kadýnýnýn elinde iþlenmektedir (3).
Muðla'da  da geleneksel yöntemlerle evlerde keçi sütü
kullanýlarak peynir üretilmekte ve þehir halk pazarýnda
satýþa sunulmaktadýr. 

Süt genellikle klasik yöntemlerle peynire
dönüþtürülmesine raðmen bazý ufak uygulama farklýlýk-
larý göstermektedir. Bu farklýlýklarýn baþýnda, iþlenecek
sütün ýsýtýlmasý, pýhtýlaþtýrýlmasý ve olgunlaþtýrýlma süresi
gelmektedir. Peynir, peynir mayasý, zararsýz organik
asitler, süt proteini (kazein) veya starter kültürlerle
pýhtýlaþtýrýlan sütlerin iþlenmesi, tuzlanmasý, yöreye göre
(Erzurum'da ot, Konya'da küf  v.b.) tat ve koku verici
zararsýz maddelerin katýlmasý, farklý süre ve ýsý dere-
celerinde olgunlaþtýrýlmasý sonucunda elde edilen bir süt
ürünüdür (4). Peynir, taþýdýðý yeterli oranda yað ve kar-

bonhidrat bakýmýndan da kalori verici bir süt ürünüdür.
Ýçerdiði esansiyel aminoasitleriyle dengeli beslenmeye
katkýda bulunan besin maddelerindendir. Yüksek deðerli
proteinleri içermesi, peynire ayrý bir önem kazandýrýr.
Ayrýca protein ve yaðlar sindirim yolunda karbonhidrat-
lara oranla daha uzun süre kaldýklarýndan peynirin doyu-
ruculuk kabiliyeti vardýr. Peynirin yüksek oranda
kalsiyum içermesi de insan saðlýðý açýsýndan çok önem-
lidir (5). Bu özelliklerinden dolayý çok önemli bir gýda
olan peynirin hijyenide çok önemli olmak duru-
mundadýr. Zira peynirlerde bulunmasý istenmeyen
mikroorganizmalar ya peynirde bozulmaya neden olur ya
da insan saðlýðýný tehdit eder. Peynirin hammaddesi olan
süt nötral pH'sý, içerdiði laktoz, süt yaðý, azot kaynaðý,
mineral maddeler ve yüksek su oraný nedeniyle bir çok
mikroorganizmanýn geliþmesi için mükemmel  bir besi
ortamýdýr. Bu nedenle peynirlerde küflenme, gaz oluþu-
mu, kabukta bozulmalar gibi bozulmalara neden olan
mikroorganizmalar üreyebilir. Ayrýca bütün mikroorga-
nizmalar için olduðu gibi, hastalýk etmeni olan patojen-
lerin geliþmesi için de son derece uygun bir ortamdýr. Bu
nedenle çeþitli hastalýklar süt veya çeþitli süt ürünleri
aracýlýðýyla yayýlabilir (1, 2).

Bu çalýþmada, Muðla Halk Pazarýnda satýþa sunul-
muþ ev yapýmý  peynirlerin mikrobiyolojik özellikleri
incelenmiþtir. Bu deðerli gýda maddesinin  mikrobiyolo-
jik özelliklerinin istenilen düzeyde olup olmadýðý tespit
edilmeye çalýþýlmýþtýr.
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ABSTRACT

In this study, the microbiological characteristics of home made cheese samples sold in Muðla 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 1.3x104 cfu/g, Psychhrophilic bacteria 3.0 x 104 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.
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kalitesini araþtýrmak amacýyla; 26 peynir örneði, 1999 yýlý
Nisan, Mayýs ve Haziran aylarýnda Muðla Halk Pazarýn-
dan temin edilmiþtir. Örnekler 150 g olacak þekilde steril
kavanozlara alýnarak ayný gün analizleri yapýlmýþtýr.

Peynir örnekleri, aseptik þartlarda 10'ar g tartýlarak,
90 ml'lik steril serum fizyolojik içinde homojen hale
getirilerek 10-1'lik dilüsyonu hazýrlanmýþ olup, bunlardan
10-6'ya kadar 10'ar katlý ilerletilen seri dilüsyonlar elde
edilmiþtir. Uygun dilüsyondan alýnan belirli miktardaki
örnekler, dökme kültürel sayým yöntemleri veya yüzeyde
yayma kültürel sayým yöntemleri kullanýlarak örnekteki
mikroorganizma sayýsý belirlenmiþtir (6, 7, 8). Sonuçlar
Koloni Oluþturan Birim (kob) olarak deðerlenmiþtir.
Yapýlan çalýþmalar iki paralel halinde yürütülmüþtür. 

Toplam Aerob Mezofil Canlý Bakteri Sayýmý

Toplam aerob mezofil canlý bakteri sayýsý, Plate
Count Agar (PCA) ve Sütlü Agar besiyeri kullanýlarak
saptanmýþtýr. Uygun dilüsyonlardan alýnan 1 ml örnek
steril petri kutularýnda 40-45 oC'deki yaklaþýk 15 ml
besiyeri ile karýþtýrýlýp, 30±0.1 oC'de 48 saat inkübe
edilmiþtir (9, 10).

Koliform Bakteri Sayýmý

Koliform bakteriler ve fekal orjinli E. coli varlýðýnýn
belirlenmesi En Muhtemel Sayý (EMS) esasýna göre

yapýlmýþtýr. Bunun için 10-1, 10-2 ve 10-3 'lük dilüsyonun
herbirinden  Lauryl Sulfat Tryptose Broth içeren tüplere
1'er ml aþýlama yapýlmýþtýr. Aþýlanan tüpler 35±0.1oC'de

24-48 saat inkübe edilmiþtir. Bu süre sonunda besi-
yerinde gaz ve asit oluþumu gözlenmiþ ve En Muhtemel

Sayý (EMS) yöntemine göre deðerlendirilme yapýlarak
koliform sayýsý belirlenmiþtir (8).

E. coli varlýðýný belirlemek amacýyla asit ve gaz oluþumu
görülen örnekler Endo Agar besiyerine aþýlama yapýlýp

24-48 saat 35± 0.1oC'de inkübe edilmiþtir. Besi- yerinde
oluþan kolonilerin ortasýnda bir çekirdek gibi daha koyu
bir oluþum varsa ve metalik parlaklýk görülmüþse bunlar

tipik koloni olarak deðerlendirilmiþ ve ÝMVÝC testine
tabii tutulmuþtur (8). 

Staphylococcus aureus sayýmý
Peynir örneklerindeki S. aureus sayýmý, Chapman

(Staphylococcus Selective) Agar No.110 besiyerinde belir-
lenmiþtir. Önceden petri kutusuna dökülen besi yeri

yüzeyine, uygun dilüsyonlardan alýnan 0.1 ml örnek dri-
galski spatülü ile yayýlmýþtýr. Petriler 35±0.1 oC'de 48

saat inkübe edilmiþtir. Bulanýk zonlu, portakal veya sarý
renkli koloniler muhtemel S. aureus olarak deðer-

lendirilmiþtir. Doðrulamak amacýyla kolonilere;
Koagülaz, Manniti deðerlendirme, Dnaz, Jelatin hidroliz

testleri uygulanmýþtýr (10).
Salmonella Sayýmý

Salmonella grubu bakterilerin aranmasýnda zenginleþtirici
besiyeri olarak Selenite Cystine Broth kullanýlmýþtýr. 25 g

peynir örneði 100 ml'lik Selenite Cystine Broth içinde

süspanse edilerek, 37±0.1oC'de 24 saat inkübasyonu
saðlanmýþtýr. Ýnkübasyon sonrasý broth kültürden, Salmo-

nella-Shigella (SS) besiyerine ekim yapýlmýþtýr.
37±0.1oC'de 24-48 saat inkübe edilmiþtir. Petride renk-

siz ve þeffaf koloniler sayýlmýþtýr (10). Daha sonra doðru-
lama testlerine geçilerek, Salmonella özelliði gösteren

koloniler Triple Sugar Iron Agar (Üç Þekerli Demirli
Agar) yatýk besi yerinin yüzeyine sürme ve dibe daldýrma

þeklinde ekim yapýlmýþtýr. Tüpler 37±0.1oC'de 24 saat
inkübe edilmiþtir. Bu sürenin sonunda dip kýsmýn sarý
(glikozun kullanýmý) ve siyah olmasý (hidrojen sülfür

oluþumu), yüzeyin kýrmýzý olmasý (alkali reaksiyon) gibi
Salmonella'yý doðrulayan testler yapýlmýþtýr (10, 11).

Psikrofilik Bakteri Sayýmý
Sayým, PCA'a  0.1 cc yüzeysel ekim yapýlarak belirlen-

miþtir. Petriler, 7±2 oC'de 10 gün inkübe edilmiþtir (12).
Proteolitik Bakteri Sayýmý

Proteolitik bakteri varlýðý, Jelatinli Besiyerine 0.1 cc
yüzeysel ekim yapýlarak belirlenmiþtir. Petriler, 22±

1.0oC'de 3 gün inkübe edilmiþtir (12).
Maya ve Küf Sayýmý

Maya ve küf sayýmý için, Potato Dextrose Agar'a (PCA)
0.1 cc yüzeysel ekim yapýlmýþtýr. Petriler, 25± 1.0oC'de

5-7 gün süre ile inkübe edilmiþtir (12).

BULGULAR

Ýncelenen 26 adet peynir örneðinin farklý iki besiyeri
kullanýlarak saptanan toplam aerob mezofil canlý bakteri
sayýsý PCA'da 1.8x106 - 6.0x108 kob/g deðerleri arasýnda
olup, ortalama 1.0x108 kob/g'dýr. Sütlü Agar'da ise deðer-
lerin 1.8x106 - 6.2x108 kob/g arasýnda deðiþtiði, ortalama
sayýnýn 1.0x108 kob/g olduðu tespit edilmiþtir (Tablo 1). 

Ýncelenen peynir örneklerindeki koliform bakteri
sayýsýnýn, 2.0x103 -1.6x106 kob/g deðerleri arasýnda ve
ortalama sayýnýn ise 3.2x105 kob/g olduðu tespit
edilmiþtir (Tablo 2). Peynirlerden izole edilen koliform
grubu mikroorganizmalar ÝMViC testine tabi tutularak
deðerlendirilmiþtir. Buna göre örneklerin 14'ünde
(%53.8) E. coli varlýðý saptanmýþtýr. 

Peynirlerde aranýlan S. aureus, Salmonella,  Psikrofilik
Bakteri, Proteolitik Bakteri, Maya-Küf ile ilgili veriler
Tablo 3'de sunulmuþtur. Mikrobiyal flora yükü
araþtýrýlan 26 adet peynir örneðinin 5 tanesinde (%19.2)
S. aureus bulunmuþtur. Bu peynirlerde S. aureus sayýsý
5.0x103 - 4.0x104 kob/g arasýnda, ortalama ise 1.3x104

kob/g olarak tespit edilmiþtir. Tablo 3'te görüldüðü gibi,
incelenen 26 adet peynir örneðinde Salmonella spp.
bulunmamýþtýr. Örneklerdeki Psikrofilik bakteri sayýsýnýn
3.2x103 - 2.5x105 kob/g arasýnda deðiþtiði, ortalamanýn
3.0 x 104 kob/g olduðu saptanmýþtýr. Ýncelenen 26 adet
peynir örneðinin 24'ünde (%92.3) proteolitik bakteri var-
lýðý tespit edilmiþtir. 

Peynir örneklerindeki maya ve küf sayýsýnýn, 3.7x103

- 3.9x106 kob/g arasýnda deðiþtiði belirlenmiþ, ortalama
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Toplam Aerob Mezofil
Canlý Bakteri

(kob/g)
Örnek No.                Plate Count Agar               Sütlü Agar

1 1.6 x 107 1.9 x 107
2 1.1 x 108 1.0 x 108
3 3.0 x 107 3.2 x 107
4 1.7 x 108 1.6 x108
5 1.6 x 108 2.0 x 108
6 2.5 x 107 2.3 x107
7 1.1 x 108 1.2 x 108
8 6.0 x 108 6.2 x 108
9 1.9 x 106 1.8 x 106

10 1.5 x 107 1.6 x 107
11 2.0 x107                           2.0 x 107
12 2.0 x 107 1.9 x 107
13 1.8 x 106 1.9 x 106
14 1.8 x 107 2.0 x 107
15 1.7 x 108 1.5 x 108
16 1.5 x 107 1.6 x 107
17 2.0 x 107 1.7 x 107
18 1.8 x 107 1.6 x 107
19 1.3 x 107 1.6 x 107
20 1.7 x 108 2.0 x 108
21 1.6 x 107 1.5 x 107
22 1.9 x 107 2.0 x 107
23 2.0 x 107 2.3 x 107
24 6.0 x 108 6.2 x 108
25 1.5 x 107 1.4 x 107
26 1.8 x 108 1.9 x 108

Örnek No.               Koliform Bakterileri                 E.coli
(kob/g)                            (kob/g)

1 2.0 x 103 -

2 6.0 x 103 -

3 9.0 x 103 -

4 1.8 x 105 +

5 5.4 x 105 +

6 4.0 x 103 -

7 2.0 x 103 -

8 1.6 x 106 +

9 2.0 x 103 -

10 3.4 x 105 +

11 1.2 x 104 -

12 8.0 x 103 -

13 2.0 x 103 -

14 2.4 x 105 +

15 3.4 x 105 +

16 2.4 x 105 +

17 1.6 x106 +

18 4.6 x 104 +

19 1.9 x 105 + 

20 1.6 x 106 +

21 3.3 x 104 +

22 9.1 x 105 +

23 2.2 x 105 +

24 1.8 x 105 -

25 1.3 x 104 -

26 1.8 x 105 -

Mikroorganizma  Sayýsý (kob/g)
S. aureus Salmonella Psikrofilik Bakteri                Proteolitik Bakteri                       Maya-Küf

1 - - 1.9 x 104 + 1.8 x 106
2 - - 3.0 x 104 + 2.6 x 106
3 - - 1.8 x 104 + 1.9 x 106
4 - - 5.0 x 103 + 2.0 x 106
5 - - 1.8 x 104 + 2.0 x 106
6 - - 3.9 x 103 + 1.8 x 105
7 - - 3.2 x 103 + 1.7 x 106
8 - - 3.0 x 104 + 1.5 x 106
9 - - 3.5 x 103 - 1.3 x 105
10 - - 5.3 x 103 + 1.9 x 105
11 - - 2.9 x 104 + 1.3 x 106
12 - - 1.8 x 104 + 1.4 x 106
13 - - 4.0 x 103 - 1.2 x 105
14 - - 3.3 x 104 + 1.3 x 105
15 - - 1.8 x 104 + 3.9 x 106
16 - - 2.7 x 104 + 1.8 x 105

Tablo 1. Peynir örneklerine ait toplam aerob mezofil canlý
bakteri sayýsý.

Tablo 2. Peynir örneklerine ait toplam koliform bakteri satýsý
ve E. coli varlýðý.

Tablo 3. Peynir örneklerine ait diðer mikroorganizma sayýlarý.
(-) = Yok (+)= Var

Örnek No
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sayýnýn 1.0x106 kob/g olduðu bulunmuþtur (Tablo 3).

TARTIÞMA VE SONUÇ

Ýncelenen Muðla Yöresi geleneksel ev yapýmý peynir
örneklerinde toplam canlý bakteri sayýsý, farklý iki besiyeri
kullanýlarak tespit edilmiþtir. Bakteri sayýsý Plate Count
Agar'da 1.8x106 - 6.0x108 kob/g arasýnda, Sütlü Agar'da
ise 1.8x106 - 6.2x108 kob/g arasýnda olup, ortalama sayý
her iki besiyerinde de  1.0x108 kob/g'dýr (Tablo 1). Farklý
iki besiyeri kullanýlarak tespit edilen toplam aerob
mezofil canlý bakteri sayýlarý arasýnda önemli bir fark
tespit edilmemiþtir. Ancak Sütlü Agar'da saptanan bakteri
sayýsýnýn çok az da olsa daha yüksek olmasý,  süt ve ürün-
lerinde toplam aerob mezofil canlý bakteri sayýmýnda
Sütlü Agar besiyerinin kullanýlmasýnýn daha  hassas  ne-
tice verdiðini göstermiþtir.

Erzurum yöresinde yapýlan benzer bir çalýþmada 30
adet taze peynir örneðindeki toplam aerob mezofil canlý
bakteri sayýsýnýn 9.3x107 - 9.5x109 kob/g olduðu belir-
tilmiþtir (13).

Gýdalarda toplam aerob mezofil canlý bakteri sayýsýný
etkileyen pek çok faktör vardýr. Peynire iþlenen sütün
pastörize edilmemesi, hijyenik kurallara uyulmamasý ve
peynirin olgunlaþtýrýlmadan taze olarak tüketime sunul-
masý, peynirin mikrobiyolojik kalitesini etkilemektedir.
Nitekim pastörize sütten yapýlan peynirlerde toplam
aerob mezofil canlý bakteri sayýsýnýn, çið sütten yapýlan-
lara göre daha az bulunduðu belirtilmiþtir (14).

Peynirlerin olgunlaþma süresinin artmasýyla toplam
aerob mezofil canlý bakteri sayýsýnda düþme olduðu
bildirilmiþtir (15). Olgunlaþma süresinin mikrobiyal flora
yüküne etkisini saptamak için yapýlan bir çalýþmada çið
sütten yapýlmýþ 15 günlük peynirde bulunan toplam
aerob mezofil canlý bakteri sayýsýnýn 8.8x109 kob/g
olduðu, 90 günlük peynirde ise bu sayýnýn 1.1x108
kob/g'a düþtüðü belirlenmiþtir (14). 

Bu çalýþmada incelenen peynir örneklerindeki
koliform bakteri sayýsý 2.0x103 - 1.6x106 kob/g deðerleri
arasýnda ve ortalama 3.2x 105 kob/g olduðu saptanmýþtýr.
26 adet örnekten 14 tanesinde (%53.8) E. coli bulunduðu
belirlenmiþtir (Tablo 3). TSE (Türk Standartlarý
Enstitüsü)'ne göre, peynirlerde koliform grubu bakteriler

için müsaade edilebilir sýnýr 102/g'dýr ve E. coli bulundur-
mamalýdýr (16). Araþtýrmada kullanýlan peynir örnek-
lerindeki koliform grubu bakteri sayýsýnýn, standarda göre
oldukça yüksek olmasý, ayrýca örneklerin 14 tanesinin E.
coli ihtiva etmesi oldukça sakýncalý bir durum arz etmek-
tedir. 

Toplam koliform bakýmýndan incelenen Erzurum
yöresi taze beyaz peynirlerinde koliform sayýsýnýn 5.5x
102 - 2.80x106 kob/g arasýnda olduðu saptanmýþtýr (13).
Palmita tipi peynirlerle yapýlan bir baþka çalýþmada ise
örneklerin hepsinde E. coli, %62.5'inde Enterobacter
cloacae, %50'sinde Klebsiella pneumoniae, %37.5'inde
Enterobacter aerogenes bulunduðu belirtilmiþtir (17). 

Peynir yapýmýnda, sütün pastörizasyonunun
koliform sayýsýna etkisini tespit etmek için yapýlan bir
çalýþmada pastörize süt ve çið sütten yapýlan 15 günlük
peynirlerin analizi yapýlmýþtýr. Koliform grubu bakteri
sayýsýný pastörize süt peynirlerinde 3.5x105 kob/g, çið süt
peynirlerinde 8.3x105 kob/g olduðu tespit edilmiþtir.
Sonuç olarak, pastörizasyonun peynirlerde koliform
sayýsýný düþürdüðü ancak pastörize süt peynirlerindeki
nispeten yüksek koliform sayýlarýnýn ise   pastörizasyon-
dan sonraki kontaminasyondan ileri gelebileceði belir-
tilmiþtir (14). Çeþitli araþtýrmalarda da, peynir olgunlaþ-
masýnýn ilk gününde yüksek düzeyde olan koliform
grubu mikroorganizma sayýsýnýn, olgunlaþma süresi
ilerledikçe azaldýðý, hatta ortamdan kaybolduðu belir-
tilmiþtir (18, 19).

Bilindiði gibi koliform grubu bakteriler insan ve hay-
van dýþkýlarýnda oldukça fazladýr. Bunlarýn gýdalara bulaþ-
masý o gýdanýn fekal kaynaklý bir bulaþmaya maruz
kaldýðýný ve bu ortamda patojen mikroorganizmalar
bulanabileceðini göstermektedir. Ayrýca koliform grubu
bakteriler peynirin tadýný ve aromasýný bozarak kaliteyi de
olumsuz yönde etkilemektedir. Bu sebeple peynire
iþlenecek sütün mutlaka pastörize edilmesi ve olgun-
laþtýktan sonra tüketime sunulmasý gerekmektedir (20). 

Bu çalýþmada toplam aerob mezofil canlý bakteri ve
koliform grubu bakteri sayýsýnýn standartlara göre yüksek
düzeyde olmasý, ayrýca bazý peynirlerde E. coli'ye rastlan-
masý, Muðla yöresi ev yapýmý peynirlerin olgunlaþtýrma
süresini tamamlamadan satýþa sunulduðunu

17 - - 4.1 x 103 + 1.7 x 105
18 - - 4.8 x 103 + 1.3 x 105
19 - - 2.5 x 104 + 1.3 x 105
20 1.0 x 104 - 7.5 x 104 + 2.1 x 105
21 8.0 x 103 - 2.2 x 104 + 1.3 x 106
22 - - 2.0 x 104 + 1.3 x 105
23 5.0 x 103 - 2.5 x 104 + 3.7 x 103
24 6.1 x 103 - 2.5 x 105 + 1.9 x 106
25 - - 3.2 x 103 + 2.8 x 105
26 4.0 x 104 - 2.5 x 104 + 1.4 x 105
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düþündürmektedir.

Ýncelenen 26 adet peynirin, 5 örneðinde (%19.2)
5.0x103 - 4.0x104 kob/g arasýnda S. aureus bulunduðu
tespit edilmiþtir. Ortalama sayý ise 1.3x104 kob/g olarak
bulunmuþtur (Tablo 4). TSE'ye göre peynirlerde S.
aureus 'un bulunmamasý gerektiði belirtilmektedir (16).
Ayrýca, örneðin gramýnda 1x106 kob/g'dan fazla S. aureus
olmasý, gýda zehirlenmelerine sebep olabilmektedir (21).
Örneklerin bir kýsmýnýn S. aureus içermesi halk saðlýðý
bakýmýndan tehlike arz etmektedir. Erzurum piyasasýnda
satýþa sunulan peynirlerle yapýlan bir çalýþmada 30 adet
peynir örneðinin %60'ýnda S. aureus tespit edilmiþtir (13).

Ýncelenen peynir örneklerinde Salmonella bulun-
mamýþtýr (Tablo 4). TSE'ye göre peynirlerde Salmonella
bulunmamalýdýr (16). Gýda zehirlenmeleri yapan, tifo ve
paratifo gibi hastalýklarýn etkeni olan mikroorganizmalar
bu bakteri grubu içerisinde yer alýr. Bu sebeple Salmonel-
la'larýn hiçbir türünün gýdalarda bulunmasý istenmemek-
tedir (20). Buna göre incelenen örneklerin tümü stan-
dartlara uygun bulunmuþtur. Salamura beyaz peynirlerle
yapýlan bir araþtýrmada, örneklerde Salmonella bulun-
madýðý tespit edilmiþtir (14). Baþka bir araþtýrmada ise,
peynir örneklerinin %13'ünde Salmonella gibi patojen
bakterilerin bulunduðu belirtilmiþtir (22). 

Peynir örneklerindeki psikrofilik bakterilerin 3.2x103

- 2.5x105 kob/g arasýnda deðiþtiði ve ortalamanýn 3.0x104

kob/g olduðu tespit edilmiþtir (Tablo 4). Elazýð'da satýþa
sunulan taze beyaz peynirlerle yapýlan bir çalýþmada
peynir örneklerindeki psikrofilik bakteri sayýsýnýn,
1.5x102- 8.3x104 kob/g arasýnda, ortalama sayýnýn ise
1.0x104 kob/g olduðu belirtilmiþtir (20).

Psikrofilik bakteriler sütte geliþmeleri halinde, lipaz
ve proteaz enzimleri üreterek, sütün bileþenlerinin
parçalanmasýna neden olur (23, 24). Bu bakterilerin veje-
tatif formlarý pastörizasyon sýcaklýðýnda inaktive olmazlar.
Yüksek sayýda psikrofilik mikroorganizmalar; sütün
iþlendiði peynir gibi ürünlerde düþük kuru madde oraný-
na, yüksek nem oranýna, macunumsu tekstüre ve kötü
aromaya neden olmaktadýr. Fakat sayý 106 kob/g'ý
aþmadýkça bahsedilen sorunlar oluþmamaktadýr (25).
Peynir yapýlmak üzere iþlenecek sütle psikrofilik
mikroorganizma varlýðý, sütün sonradan kontimine
olduðunun bir indeksi olarak deðerlendirilmektedir (26).
Çalýþmada Muðla yöresi ev yapýmý peynirlerinde psikro-
filik bakteri sayýsý tehdit sýnýrýnýn çok altýndadýr. Ancak
psikrofilik bakterilerin sayýca  az da olsa peynirlerde
bulunmasý, üretimin hijyenden uzak bir ortamda
yapýldýðý düþüncesini doðurmaktadýr. 

Ýncelenen 26 adet peynir örneðinin 24'ünde (%92.3)
proteolitik bakteri varlýðý belirlenmiþtir (Tablo 4). Prote-
olitik, bakteriler, süt ürünlerinde proteini parçalayarak

(proteoliz), istenmeyen tat ve kokulara neden olurlar.
Proteoliz, düþük sýcaklýkta, asit oluþturan bakteriler
olmadýðý zaman meydana gelir. Süt ürünlerinde bulun-
masý arzu edilmeyen bu mikroorganizmalar uzun depo-
lama süreçlerinde kayda deðer kalite kayýplarýna neden
olurlar (27).

Ýncelenen peynir örneklerinde maya ve küf sayýsý
3.7x103 - 3.9x106 kob/g arasýnda, ortalama 1.0x106 kob/g
olarak tespit edilmiþtir (Tablo 4). Benzer bulgularýn elde
edildiði bir çalýþmada; Elazýð yöresinde incelenen peynir
örneklerindeki maya ve küf sayýsýnýn, 2.2x102 - 8.3x106

kob/g deðerleri arasýnda deðiþtiði, ortalama sayýnýn 1.0x
106 kob/g olduðu belirtilmiþtir (20). Yapýlan diðer bir
araþtýrmada Erzurum piyasasýnda satýþa sunulan beyaz
peynirlerdeki maya ve küf sayýsýnýn, ortalama olarak
2.6x106 kob/g olduðu belirtilmiþtir (13). TSE'ye göre
maya ve küf sayýsýnýn 102/g'dan fazla olmamasý gerek-
mektedir (16). Maya ve küf sayýsýnýn bu çalýþmada Türk
Standartlarý'na göre fazla olmasý, peynir yapýmýndan
pazarlamasýna kadar geçen süre içerisinde hijyenik kural-
lara uyulmadýðýný göstermektedir. Mayalarýn gözenek
yaparak kaliteyi düþürmesi ve erken þiþmeye yol açmasý
sebebiyle peynirde bulunmasý arzu edilmemektedir (20).
Küfler, çok geniþ pH,  aw (aktifsu) ve ýsý derecelerinde
geliþebildikleri için peynirde kolaylýkla geliþerek
görünüm, koku ve lezzet bozukluklarýna neden olduk-
larýndan çeþitli peynirlerde birçok araþtýrmacý tarafýndan
incelenmiþtir (28, 29).

Araþtýrmadan elde edilen sonuçlar, Muðla Halk
Pazarýnda satýlan ev yapýmý peynirlerin hijyenik
kalitelerinin düþük olduðunu ve halk saðlýðý yönünden
yeterli güvenceye sahip olmadýðýný göstermektedir. Bu
kalitenin düzeltilmesi için; özellikle sütün saðýmý
esnasýnda hijyenik kurallara uyulmalý; bu amaçla inek
memesi saðýmdan önce dezenfekte edilmeli ve sonra
saðýma baþlanmalýdýr. Çünkü sütün kontaminasyonu ilk
olarak memeden baþlamaktadýr. Ayrýca saðýmda kul-
lanýlan kaplar dezenfekte edilmiþ olmalý, ayný þekilde
saðýcý saðlýklý ve temiz olmalýdýr. Özellikle ellerini temiz
tutmalýdýr. Ayrýca süt saðýlan çevreden gelebilecek konta-
minasyonlarýn önlenmesi için de süt saðýldýktan hemen
sonra saðýldýðý yerden uzaklaþtýrýlmalý, serin yerde bek-
letilmelidir (20, 30). Sonuç olarak; peynir yapýmýndan
tüketime sunulana kadar geçen sürede hijyenik kurallara
dikkat edilmelidir. Ayrýca peynirler olgunlaþmadan tüke-
time verilmemeli, peynire dönüþtürülecek süt, ýsý iþle-
minden geçirilmelidir (25).
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