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GİRİŞ 

 İnsan yaşamının her evresinde gerekli olan süt, özellikle erken dönemlerde  yavru 

için en mükemmel besin maddesi olarak tanımlanmaktadır. Süt her ne kadar C vitamini, 

demir ve bakır açısından fakir olsa da kalsiyum ve fosfor başta olmak üzere protein, bazı 

mineraller ve riboflavin gibi B vitaminlerini yeterli ve dengeli düzeyde içermesi özelliği 

nedeniyle beslenme ve halk sağlığı açısından önemli bir besindir. Süt yapısında  bulunan 

ve yaşamsal olarak önem arz eden immünoglobulinler, enzimler, enzim inhibitörleri, büyü-

me hormonları, diğer hormonlar, büyüme faktörleri, antibakteriyel ajanlar gibi protein ve 

peptid yapılı öğeler ile yağ asitleri, vitamin ve mineraller sayesinde yaşam döngüsü 

içerisinde çok önemli bir yere sahiptir (Fox ve McWeeney 2003). 

 Süt henüz meme içerisindeyken meme kanallarından giren mikroorganizmalarla 

kontamine olmaktadır. Bu nedenle memeden alınan steril bir sütten bahsedilmesi mümkün 

değildir (Özalp ve Kaymaz 1997). Süt mikroflorası kalitatif olarak kaynağına göre çok 

çeşitli mikroorganizmaları içermektedir. Bu mikroorganizmaların sayısı ve çeşitleri bir 

yandan sütün hijyenik kalitesi hakkında bilgi verirken, diğer taraftan da olası teknolojik 

hatalara ve halk sağlığı problemlerine yol açabilmektedirler (Özalp ve Kaymaz 1997).  

 Sütün muhafazası ve taşınmasında şekillenen problemler ve raf ömrünün nispeten 

kısa olması süt ürünleri endüstrisinin hızla gelişmesine bu sayede de yeni lezzet, aroma, 

tekstür ve fiziksel şekillere sahip yeni ürünler üretilmesine neden olmuştur. Ancak 

geleneksel süt ürünleri olarak adlandırabileceğimiz peynir ve yoğurt gibi ürünlerin 

tarihçeleri çok eski zamanlara dayanmaktadır (Tekinşen 1988, Tekinşen 1996). Peynir, süt, 

krema, yağsız veya kısmen yağı alınmış süt, yayık altı veya bu ürünlerin karışımı veya 

tamamının rennet (peynir mayası) ve/veya laktik asit ile koagule edildiği zaman oluşan 

pıhtıdan peynir suyunun süzülmesiyle elde edilen telemeden hazırlanan rutubet oranı 

azaltılmış, yüksek besin değerli uzun süre dayanabilen bir süt ürünüdür. Peynir normal 

sütten hazırlandığında yüksek kaliteli protein, kalsiyum, riboflavin (vitamin B2) ve vitamin 

A yönünden oldukça zengin bir besin maddesidir (Tekinşen 1988). Peynirin 

muhafazasında laktik asit fermentasyonundan, redoks potansiyelinin azalmasından ve tuz 

ilavesinden yararlanılmaktadır. Bu nedenle mikrobiyal bozulma peynirlerde  sınırlı 

olmaktadır (Robinson 2002). Ancak olgunlaşma ve depolama boyunca Salmonella spp. ve 

Listeria monocytogenes (L. monocytogenes) gibi bazı patojenlerin peynirde üreyebildikleri 

ve gıda güvenliği açısından önemli risk oluşturdukları bilinmektedir. Özellikle de hijyenik 



2 
 

kontrollerin yetersizliği, süt işleme prosedürlerinin eksikliği, hayvanlarda sağlık 

problemlerinin görülmesi, pastörizasyonun yetersiz uygulanması ve pastörizasyon sonrası 

kontaminasyonlar risk faktörleri olarak karşımıza çıkmaktadırlar (Roberts ve ark 1998). 

     Tüm dünyada sevilerek tüketilen ve yüzlerce çeşidi bulunan peynirin mikrobiyolojik 

kalitesi halk sağlığı ve teknolojik açıdan önem arz etmektedir. Peynirde bulunan 

mikroorganizmalar peynirin yapısında değişime neden olacağı gibi tüketilmesi sonucunda 

da gıda zehirlenmelerine de yol açabilmektedirler. Peynirin mikrobiyolojik kalitesi üzerine 

ülkemizde ve yurtdışında yapılan çeşitli araştırmalar üretiminden tüketimine kadar geçen 

tüm aşamalarda, hijyenik koşullara uyulmasının peynirin mikrobiyolojik kalitesi üzerinde 

olumlu etkileri olduğunu belirtmişlerdir (Kaynar 2011). 

     Türkiye'de yapılan araştırmalarda, peynirlerin genellikle hijyenik kalitelerinin düşük 

olduğu, büyük oranda fekal bulaşmaya maruz kaldığı, ayrıca patojen mikroorganizmalar 

yönünden de risk oluşturabildiği belirtilmektedir (Koçak 2013). 
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1. GENEL BİLGİLER 

1.1. Peynirin Tarihçesi 

 Peynirin ilk yapıldığı tarih ve yöre kesin olarak bilinmemekle beraber, peynir ve 

diğer fermente süt ürünlerinin şekillenmesi ve dünyaya yayılmalarının milattan bir kaç 

yüzyıl öncesinde ılık Akdeniz iklimi bölgelerinde başladığı rivayeti mevcuttur 

(Kosikowski 1977). Bununla beraber peynirin bazı hayvanların evcilleştirilmesinden sonra, 

günümüzden yaklaşık 6000-7000 yıl önce orta veya güney-batı Asya'da sütün hayvanların 

(muhtemelen keçi) derilerinde taşınmaları sırasında tesadüfen oluşan ekşi sütten 

şekillendiği de belirtilmektedir (Tekinşen 1996).  Bu nedenle peynir çeşitleri ve diğer 

fermente süt ürünlerinin orjinlerinin farklı ülkelerde ortaya çıkması doğaldır. Ancak bu 

ürünlerin ilk ortaya çıkması hiç kuşku yok ki tesadüfen olmuş ve sonra da oluşum 

mekanizmaları öğrenilerek yapılmaya başlanmıştır (Kosikowski 1977).  

 İlk peynir fabrikaları 1851 yılından itibaren Amerika Birleşik Devletleri'nde daha 

sonra da Avrupa'da, 1890'da İngiltere'de üretime başlamıştır (Tekinşen 1996). 1900'lü 

yıllara kadar İsviçre'de 700-800 peynir imalathanesi oluşturulmuş (Kosikowski 1977), 

1930'lu yıllarda mekanizasyona geçilmesi ve üretimde mikroorganizmalarının rolünün 

anlaşılmasıyla endüstriyel peynir üretimi farklı bir boyut almıştır (Tekinşen 1996). 
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1.2. Peynirin Besinsel Değeri  

     Çizelge 1.  Peynirin temel proteini olan kazein ve süt proteinlerinde bulunan temel 

amino asitlerin % düzeyleri (Tekinşen 1996) 

Amino asit Süt Kazein 

Treonin 4.6 4.5 

Valin 7.1 7.1 

Löysin 12.1 10.0 

İsolöysin 6.7 6.4 

Lisin 7.4 8.1 

Fenilalanin 5.5 5.4 

Triptofan 1.4 9.6 

Metionin 2.8 3.3 

Arjinin 3.7 3.9 

Histidin 2.8 3.0 

 

Peynir, kalsiyum ve fosfor içeriği yönünden de önemli bir besin maddesidir. 

Ayrıca, yağ oranına bağlı olarak değişen miktarlarda yağda çözünen vitaminler (A, D, E, 

K) ve suda çözünen vitaminler (B2, B6, B12) için de kaynak oluşturmaktadır (Kaynar 2011). 

Sütte bulunan laktoz, üretim sırasında peynir altı suyuna geçtiğinden ya da parçalanarak 

başlıca laktik asit veya laktatlara dönüştüğünden dolayı peynirde önemli miktarda 

bulunmamaktadır (Tekinşen 1996). 

    Üretiminde kullanılan sütteki proteini, yağı, mineral maddeleri ve vitaminleri 

içerisinde barındıran peynirin, insanların B grubu vitaminlere olan ihtiyaçlarının 

karşılanmasında önemli bir yeri olduğu belirtilmektedir. B grubu vitaminler, insan 

sağlığında  fiziksel aktivitede ve sinir sisteminde etkili olan mental performansı etkileyen 
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önemli vitaminlerdendir. Süt, yoğurt ve peynir folik asit (B9)  yönünden fakir gıdalar olsa 

da, B12 vitamini yönünden önemli kaynaklar arasında yer almaktadırlar (Doğru ve Ayaz 

2009). Otuz gramlık bir cheddar peynir porsiyonunun 7 gram (g) protein ve 200 miligram 

(mg) kalsiyum kalsiyum içerdiği ve yapıldığı süt göz önüne alındığında bu miktar proteinin 

alınması  200 g. süte ve kalsiyumun sağlanılması için ise 150 g. süte ihtiyaç duyulmaktadır 

(Ross 2010). 

1.3. Türkiye'de Üretilen Peynirler ve İstatistikleri 

Türkiye’de peynir üretimi modern işletmelerde ve mandıra olarak da  tabir edilen 

küçük işletmelerde yapılmaktadır. Beyaz peynir en çok üretilen peynir çeşidi olmakla 

birlikte ülkemizde kaşar, lor, tulum, mihalliç (kelle), çerkez, dil, otlu peynir, Antep, çeçil 

ve Urfa peynirleri de üretilmektedir (Çizelge 2). Süt ve süt ürünleri istatistiklerini aylık ve 

temel süt ürünleri (içme sütü, peynir, yoğurt, ayran) olarak TUİK (Türkiye İstatistik 

Kurumu) tarafından 2010 yılı itibaren açıklamaya başlanmıştır. 2010 yılı itibariyle toplam 

arz bir önceki yıla göre % 69 oranında artarak 488.974 ton, toplam yurtiçi kullanım % 77 

oranında artarak 451.406 ton olarak şekillenmiştir. Bitiş stokları ise % 0,7 oranında artarak 

10.800 tona ulaşmıştır (Ataseven ve Gülaç 2010). 

 

Çizelge 2. Türkiye'de peynir arzı ve kullanımı 2007-2010 (Süt konseyi 2012) 

       2007 2008 2009 2010  

ARZ 

Başlangıç Stokları 

Üretim 

İthalat 

Toplam Arz 

 

10.658 

233.484 

5.343 

249.485 

 Ton 

10.537 

260.399 

3.344 

274.280 

 

10.747 

271.704 

6.139 

288.590 

 

10.726 

473.057 

5.191 

488.974 

 

KULLANIM 

Yurtiçi Kullanım 

İhracat 

Toplam Kullanım 

 

221.570 

17.378 

238.948 

 

243.873 

19.660 

263.533 

 

254.545 

23.319 

277.864 

 

451.406 

26.768 

478.174 
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Türkiye'de üretilen toplam peynirin yaklaşık % 96’sının inek sütü kullanılarak 

yapıldığı belirtilmektedir. Kalan kısmın ise koyun sütü, keçi sütü, manda sütü ve karışık 

süt kullanılarak üretilmektedir. 2012 yılında üretilen toplam peynir miktarının bir önceki 

yıla göre % 8,3 oranında artış göstererek 563.480 ton olduğu belirlenmiştir. Ülkemizde kişi 

başına düşen yıllık peynir tüketim miktarımız 14,7 kg olduğu tahmin edilmektedir (TUİK 

2013). 

1.4. Peynir Üretim Aşamaları  

 Peynir, peynir mayası, zararsız organik asitler ve/veya starter kültürlerle 

pıhtılaştırılan sütlerin işlenmesi, tuzlaması, yöreye göre tat ve koku verici zararsız 

maddelerin katılması, farklı süre ve ısı derecelerinde olgunlaştırılması sonucu elde edilen 

bir süt ürünüdür (Eralp 1974). Sütün peynire dönüştürülmesinde genellikle peynir çeşidine 

göre bilinen klasik yöntemler kullanılmasına rağmen, bazı küçük uygulama farklılıkları 

şekillenebilmektedir. Bu farklılıkların başında sütün ısıtılması, pıhtılaştırılması, 

olgunlaştırma süresi gelmektedir.  

 Süt proteininin (kazein) (Şekil 1) çöktürülmesi yani sütün pıhtılaştırılmasında 

asitler veya enzimler (bitkisel ekstratlar ve hayvanların midelerinden elde edilen) 

kullanılırlar. Her iki durumda da sütte bulunan kazein suda çözünmeyen bir ağ örgüsü 

meydana getirerek yumuşak (asitlerle çöktürüldüklerinde), sıkı ve elastiki (enzimlerle 

çöktürüldüklerinde) bir pıhtı (koagulum) oluştururlar. Süt içerisinde buluna su ve suda 

çözünen unsurlar bu örgüden sızarken yağ ve bakteriler kazeinin ağ örgüsünde takılı 

kalırlar (Tekinşen 1996). 

 

Şekil 1. Kazein miseli  

A: Alt misel, B:Zincir C: kalsiyum fosfat D: Kappa kazein  E: Fosfat grupları 
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       Kazeinin peynir mayası (rennet) ile çöktürülmesi en sık kullanılan yöntem olup, kısaca 

sütün orjinal pH'ında ya da çok az asitleştirilmesinden sonra içerisinde yağ bulunan pıhtı 

şeklinde kalsiyum fosfo parakazeinatın oluşmasını amaçlamaktadır. Bir diğer yöntem ise 

daha çok az yağlı ve özellikle yağsız süt peynirleri için uygulanan demineralize kazein 

oluşumu ise  spontan olarak yada aktif kültürlerin ilavesiyle yada asit ilave edilerek süt 

pH'ının kazeinin izoelektrik noktasına düşürülmesi ve pıhtı oluşturulması amacını 

gütmektedir (Özalp ve Kaymaz 1997).  

1.5. Süt Kazeininin Peynir Mayası (Rennet) İle Pıhtılaştırılması Mekanizması 

 Rennet başlıca buzağılardan kısmen de oğlak, kuzu, manda ve domuzlardan elde 

edilir. Sütle beslenen buzağılardan elde edilen rennet içerisinde % 88-94 oranında rennin 

(kimosin), % 6-12 oranında da pepsin bulunur. Akdeniz ülkelerinde rennetin lipolitik etkisi 

bazı peynir çeşitlerine arzu edilen lezzeti vermektedir (Tekinşen 1996). Genel uygulamada 

100 kg süte standart rennetten 10-45 ml arasında katılmaktadır. Süte katılacak rennet 

miktarı koagulasyon süresini ters orantılı olarak etkilemektedir. Ayrıca fazla miktarda 

katılan rennet acı tatta peptitler oluşmasına ve acı lezzetin artmasına neden olabilmektedir 

(Tekinşen 1996). Rennetle sütün pıhtılaşması 44°C'de ve pH 5.4'de en iyi şekilde olmakla 

beraber elde edilen pıhtı çok sert ve işlenmesi oldukça zor olmaktadır. Bu nedenle sütün 

pıhtılaştırılması rutinde 30-32°C'lerde ve pH 6.2'de yapılmaktadır (Özalp ve Kaymaz 

1997). 

 Süte uygun koşullarda ilave edilen rennet içerdiği endopeptidaz olan renninle 

kalsiyum kazeinatın kolloidal parçalarının kimyasal stabilitesinin korunmasında görev alan 

kappa kazein varyanlarının en az % 95'ini parçalamaktadır. Rennetin aktivitesiyle 169 

amino asitten oluşan kappa kazein molekülünün 105. (fenilalanin)   ve 106. (metionin) 

amino asitleri arasındaki bağ parçalanır. Kappa kazeinin 105. amino asidi ile 169. amino 

asidi arasında bulunan rezidüler çözünür ve kappa kazeinoglikopeptide dönüşür. Ortamda 

Ca iyonlarının varlığı durumunda alfas, para-kappa ve beta kazeinler kalsiyum bağlarıyla 

birleşerek düzensiz kümeler oluştururlar. Bu kümeler de bir kaç mikrometre çapında 

gözenekleri içeren ağ örgüsü oluşturarak başlangıçta yumuşak ve gevşek daha sonra da sert 

ve sıkı bir yapıyı oluşturmaktadırlar. Bu sıkılaşma sırasında "sinerezis" adı verilen pıhtıdan 

dışarıya serumun sızması durumu-ki bu uygulanan basınçla pekiştirilir, şekillenir. Yağ 

moleküllerinin % 92'si kazein ağının matriksinde fiziksel olarak bağlı bulunurken diğer 
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kısmı yağ globül membranında proteinle yapmış oldukları bağda bulunurlar. Sütün 74°C 

ve üzerine ısıtılması durumunda serbest halde bulunan  iyonize kalsiyum fosfat iyonlarıyla 

birleşerek çöküp presipite hale geçer ve kalsiyum parakazeinat oluşumunda kullanılamaz 

(Yetişmeyen 1995, Jovanovic ve ark 2004, Tekinşen ve Tekinşen 2005,).  

1.6. Peynir Yapımının Basamakları 

Peynir yapımı peynir tiplerine göre değişiklik gösterse de, genel anlamda aşağıdaki 

basamakları kapsamaktadır.  

1. Sütün seçimi 

2. Sütün pastörizasyonu 

3. Starter katılması 

4. Mayalama ve pıhtı oluşumu 

5. Pıhtının işlenmesi 

6. Telemenin tuzlanması 

7. Ambalajlama 

8. Olgunlaşma kısımlarından oluşmaktadır (Patır 2001). 

1.6.1. Beyaz Peynir 

Beyaz peynir yapımında hem çiğ ve hem de pastörize sütler kullanılabilmektedir. 

Çiğ sütten üretilen peynirler hem mikrobiyel yük açısından fazla yük içerebilmekte hem de 

içerisinde patojen mikroorganizmalar bulunabilmektedir. Bu durum tüketici sağlığı 

açısından ve teknolojik açıdan sorunlar yaratabilmektedir. Çiğ sütten yapılan peynirlerin 

bir dezavantajı da serum proteinlerinin denaturasyona uğramaması (β-laktoglobulin ve α-

laktoalbumin) ve süt yağının pıhtıda daha az tutulması sonucunda istenen randımana 

ulaşılamamasıdır (Öner ve ark 2006). Süte pastörizasyon işlemi uygulanmasıyla serum 

proteinleri yağ globülleri ile intereaksiyona girer ve kazein üzerine adsorbe olarak peynir 

randımanında artışa neden olmaktadır (Walstra ve ark 1999, Tunçtürk ve ark 2010). Bu 

nedenlerden dolayı peynir yapımında kullanılacak sütlere pastörizasyon işlemi 

uygulanmaktadır.  

Temizlik separatöründen geçirilip kaba kirlerinden arındırılan çiğ süt, sonra yağ 

oranına göre standardize edilir. Takibinde çiğ süte çift cidarlı kazanlarda 65°C’de 15-30 
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dakika veya plakalı ısıtıcılarda 71°C’de 15-60 saniye ısı işlemi uygulanarak süt pastörize 

edilir (Patır 2005). Süt 32°C’ye kadar soğutulduktan sonra mayalama teknesine sevk edilir 

ve %1-2 oranında olacak şekilde starter kültür eklenip 30 dakika bekletilir. Pastörize sütten 

peynir elde etmede endüstrinin kullandığı en önemli aşama starter kültür seçimi ve 

uygulamasıdır (Bintsis ve Papademas 2002). Bunun dışında ısı uygulamasının pıhtı 

üzerinde oluşturacağı etkileri azaltmak ve daha sert pıhtı elde etmek için 1 litre süte 0.2 g 

oranında CaCl2 ilave edilerek karıştırılır (Patır 2005, Yetişmeyen 1995). Sıvı peynir 

mayasının (1:10000 gücündeki) 7 ml kadarının en az 5 misli temiz su ile sulandırılarak 

yaklaşık 100 kg süte eklenmesi, sütün 90 dakika içerisinde koagule olması için yeterli bir 

zamandır. Ticari Beyaz peynir mayaları, mikrobiyal veya hayvansal kaynaklı (şirden 

mayası) olabilmektedir (Üçüncü 2004). Ayrıca bitkisel kaynaklı da bir çok maya 

bulunmaktadır (Patır 2001) (Çizelge 3). Buzağı kaynaklı peynir mayası olarak kullanılan 

rennet protein tabiatında bir enzimdir. Süt emmekte olan bir buzağıdan üretilen rennetin 

%75-95'i renin enzimi, %5-30'unu da pepsin oluşturmaktadır. Rennin kappa kazein üzerine 

yüksek aktivite, olgunlaşma sırasında da ortamda yer alan farklı kazein fraksiyonları 

üzerine düşük proteolitik aktivite göstermektedir (Akın 1996). 

 Mayanın katılmasının ardından süt üstü örtülür ve koagulasyon beklenilir (Patır 

2001, Tekinşen ve Tekinşen 2005). Pıhtı istenen sertliğe ulaştığında özel bıçaklarla küp 

şeklinde 3x3x3 cm boyutlarında parçalanır. Oluşan teleme 5-10 dakika bekletilir. Peynir 

altı suyu uzaklaştırılan teleme cendere bezleriyle sarıldıktan sonra üzerinde ağırlıklar 

bulunan bir plakayla sıkıştırılır. Daha sonra oda sıcaklığında basınç (0.05 bar) uygulanır. 

Bu uygulamaya 3-6 saat boyunca ya da peynir altı suyu drenajı tamamlanana kadar veya 

çok düşük seviyelere gelene kadar devam edilir (Tekinşen ve Tekinşen 2005, Yetişmeyen 

1995). Sinerezis (pıhtının süzülmesi) denilen bu olay, kazein misellerinin kontraksiyonu 

sonucu pıhtının dehidratasyona uğramasıyla meydana gelir (Jovanovic ve ark 2004). 

Ağırlıklar ve cendere bezi kaldırıldıktan sonra peynir kütlesi 7x7x7 cm boyutlarında olacak 

şekilde kesilerek oluşturulan peynir kalıpları %14’lük salamurada belli bir süre (4-12 saat) 

bekletilir. Kalıplar 0,5 mm kalınlığında laklı teneke kutulara, her sıranın üzerine tuz 

serpilerek yerleştirilir. Teneke kutulara ağızlarına kadar %16’lık salamuradan ilave edilir. 

Tuzlama, beyaz peynir üretiminde en önemli basamaklardan bir tanesidir. Çünkü tuz 

konsantrasyonu ve peynir kitlesine dağılımı, peynir kalitesini ve tercih edilebilirliğini 

etkileyen önemli bir parametredir. Peynirin olgunlaşması peynir çeşidine has tat, aroma ve 

yapıya neden olan bir kompleksten  oluşmaktadır. Peynirin olgunlaşmasında, peynir 
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mayası, sütün doğal enzimleri, starter bakteriler ve enzimleri ve starter olmayan bakteriler 

rol almaktadır (Fox 1989, Fox ve ark 1996). Olgunlaşma prosesi, glikoliz, lipoliz ve 

proteoliz olmak üzere olaydan oluşmaktadır (Fox ve Mc Sweeney 1996).  Bu olgunlaşmayı 

enzimler sağlamaktadır. Enzimler sayesinde parçalanma ürünleri oluşmakta bu parçalanma 

ürünleride peynirde lezzet ve aroma sağlamaktadır (Patır 2001). Tenekelerin ağzı hava 

almayacak şekilde kapatıldıktan sonra genellikle 10°C’nin altında 30-60 gün boyunca 

bekletildikten sonra tüketime hazır hale gelir. Beyaz peynirin yapımındaki aşamalar 

aşağıdaki Şekil 2’de özet olarak verilmiştir (Hayaloğlu ve ark 2002, Patır 2005, Tekinşen 

2000).  

 

Çizelge 3. Sütün mayalanmasında kullanılan substratlar (Patır 2001). 

            

            Pıhtılaştırıcı Kaynağı 

        

       Pıhtılaştırıcı Substrat 

 

                  Hayvansal      Rennin, Pepsin, Kimotripsin 

                     

                    Bitkisel 

Kenger, Dulavratotu, İncir, Isırgan, 

Sütleğen, Devedikeni, Peygamber çiçeği 

 

                  Mikrobiyal 

Novadel, Emporase, Hannilase, Rennilase, 

Mikrozyme, Sure Curd, Suparcn  

      Oluşan pıhtının işlenmesi mayalanmadan sonraki aşamayı oluşturmaktadır. Pıhtı 

arzu edilen kıvama geldikten sonra pıhtının parçalanması ve suyunun atılması 

gerekmektedir. Salamura beyaz peynir üretiminde pıhtı 3x3x3 cm boyutlarında 

parçalanmalıdır. Pıhtının daha küçük parçalara ayrılması yağ ve protein kaybına neden 

olmaktadır. Pıhtının cendere bezi içerisine alınarak üzerine baskı uygulanması suyun 

atılmasına neden olmaktadır. Su atıldıktan sonraki kısma teleme adı verilmektedir (Patır 

2001). 
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Telemenin işlemesi ise peynir çeşidine göre değişmektedir. Beyaz peynirde 7x7x7 

boyutlarında kesilme işlemi ile yapılmaktadır (Patır 2001). 

 

Şekil 2. Beyaz peynir üretim basamakları (Hayaloğlu ve ark 2002) 

1.6.2. Tulum Peyniri 

Ham peynirin ufalanıp, tuzlandıktan sonra belli bir süre (30-60 gün) olgunlaşması 

sonucu elde edilen bir peynir tipidir (Dağdemir 2000). Tulum peyniri, duyusal olarak 

kendine özgü tipik keskin lezzete sahip, hafif sarımtırak renge ve düzgün yapıda bir 

peynirdir (Tekinşen 2000). 

 

Çiğ Süt 

 

Kaba kirlerinden ayırma (süzme) 

 

Yağ oranına göre standardizasyon 

 

Pastörizasyon (72-74°C’de 15-20 saniye) 

 

Soğutma (30-32°C) 

 

Starter kültür eklenmesi (1-2 g mezofilik kültür/100 g) 

 

CaCl2 eklenmesi (20 g /100 lt. süt) 

 

Mayalama (28-32°C, 75-90 dakika koagulasyonun tamamlanması) 

 

Kesim işlemi (Teleme 1-3 cm küpler halinde kesilir ve 5-10 dakika dinlendirilir 

 

Drenaj (25-30 dakika) 

 

Presleme ve Kalıplama 

 

Salamura işlemi (%14-16’lık NaCl ile 15-16°C’da 6-12 saat) 

 

Paketleme (%14-16’NaCl içerisinde) 

 

Olgunlaştırma (12-15°C’de 30-60 gün) 

 

Depolama (5°C’de) 
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 Farklı tulum peyniri çeşitleri ülkemizin çeşitli bölgelerinde birbirinden farklı 

teknolojilerle üretilmekte ve Erzincan tulum peyniri, Divle tulum peyniri gibi yöresel 

isimler almaktadır (Keleş ve Atasever 1996). Geleneksel olarak tulum peynirinin 

yapımında çoğunlukla koyun sütü kullanılmaktadır. Sütlere herhangi bir şekilde yağ 

standardizasyonu yapılmamakta ve genellikler de gerekli hijyen şartlar da 

sağlanmamaktadır. Sağımı takiben süzülen sütler pastörizasyon işlemi uygulanmadan 

hemen mayalanmaktadır (Dağdemir 2000, Patır 2005).  

 Ege bölgesinde kıyıya yakın yerleşim merkezlerinde salamuralı tulum peyniri 

yapılmaktadır. Bu tip peynirin yapımında %4.5 yağ içeren 100 kg süt (%25 inek sütü, %75 

koyun sütü) süzülüp ve 70°C’de 15 saniye pastörize edilmekte ve. sıcaklığı 30°C'ye kadar 

soğutulup yoğurt starter kültürü (Lactobacillus delbruckii subsp. bulgaricus, Streptococcus 

salivarius subsp. thermophilus) ilave edilmekte ve karıştırıldıktan sonra 30 dakika 

beklenilmektedir. Bu sürenin ardından süte 90 dakikada pıhtılaşacak şekilde rennet ilave 

edilir. Pıhtılaşmayı takiben pıhtı nohut büyüklüğünde parçalanarak, cendere bezine 

aktarılır ve 15 kg’lık baskı altında yaklaşık 1 saat tutulur. Oluşan teleme 7x7x7cm 

boyutlarında kalıplara ayrılır ve sonra %2 oranında kuru tuzlama işlemi uygulanır. Kalıplar 

belirli periyotlarda çevrilerek yaklaşık 1 gün boyunca bekletilir. Peynir, teneke kutulara 

konur; %12 salamura ilave edildikten sonra kapatılır, 4°C’de 3 ay olgunlaşmaya bırakılır 

(Tekinşen ve Nizamlıoğlu 1993, Patır 2005, Tekinşen ve Tekinşen 2005). 

Tulum peynirinin yapımındaki aşamalar aşağıdaki Şekil 3’te özet olarak verilmiştir 

(Tekinşen ve Tekinşen 2005). 
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Şekil 3. Tulum peyniri üretim basamakları (Tekinşen ve Tekinşen 2005) 

1.6.3.  Lor Peyniri 

Süt endüstrisinin bir diğer yan ürünü olan peynir altı suyu, sütün peynir mayası 

veya organik asitle pıhtılaştırılmasından ve pıhtının sütten ayrılmasından sonra arta kalan 

sarımtrak yeşil renkli bir sıvıdır. Gelişen teknolojik olanaklar sayesinde çeşitli işlemlerle 

peynir altı suyundan (PAS) farklı ürünler elde edilmekte ve değişik amaçlar için 

kullanılmaktadır (Bakırcı ve Kavaz 2006). 

Peyniraltı suyundan lor, Mysost, Ricotta gibi peynirler yapılmaktadır (Kurt 1981). 

Türk Standartları Enstitüsü lor peynirini; peynir altı suyunun tekniğine göre 

asitlendirilmesi ve en az pastörizasyon koşullarında ısıl işlem uygulanmasından elde edilen 

kendine özgü renk, tat ve aroması olan mamul olarak tanımlamıştır (TSE 13358 2008). 

Çiğ Süt 

 

Kaba kirlerinden ayırma (süzme) 

 

Yağ oranına göre standardizasyon(%4.5 yağ içermeli) 

 

Pastörizasyon (72-74°C’de 15-20 saniye) 

 

Soğutma (30-32°C) 

 

Starter kültür eklenmesi  

 

Mayalama (30°C, 90 dakika koagulasyonun tamamlanması) 

 

Kesim işlemi (Teleme nohut büyüklüğünde parçalanır) 

 

Drenaj (25-30 dakika) 

 

Presleme ve Kalıplama 

 

% 2 oranında kuru tuzlama 

 

Paketleme (% 12 salamura içerisinde) 

 

Olgunlaştırma (30-60 gün) 

 

Depolama (4°C’de) 
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Peyniraltı suyu ısıtılınca, içindeki proteinler (maya ile pıhtılaşmayıp ısı ile çöktürülebilen 

proteinler) yani  albumin ve globulin pıhtılar halinde yüzeyde toplanır. Asitlik bu ayrılmayı 

kolaylaştıran en büyük etkendir. Bu peynirde kurumadde oranı % 27.57 ve ortalama lor 

randımanı % 3.37 olmakla birlikte  randıman peynir suyu bileşimine bağlıdır (Ergüllü 

1982). 

Peyniraltı suyu 

 

Kaynatma 

 

Pıhtı toplama 

 

Pıhtı süzme (1-4 gün) 

 

T uz ilavesi (% 2-8) 

Şekil 4. Lor peyniri üretim basamakları (Demirci ve ark 1994, Tekinşen ve Tekinşen 2005) 

1.7.  Peynirde Starter Kültür Kullanımı 

           Starter kültürler peynir üretiminde pıhtılaşmayı kolaylaştırır ve pıhtıyı sertleştirirler, 

sinerezisi kolaylaştırırlar, arzu edilmeyen mikroorganizmaların gelişmesini sınırlarlar ve 

peynirin lezzetini  ve tekstürünü düzeltirler (Tekinşen 1996). Çizelge 4’de ülkemizde 

üretilen peynirlerde kullanılan starter kültürler gösterilmektedir. 
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Çizelge 4. Ülkemizde üretilen peynirlerde starter kültürler (Patır 2001) 

Beyaz peynir Lactococcus lactis subsp. cremoris + 

Lactococcus lactis subsp. lactis+ 

Leuconostoc mesenteroides subsp. 

cremoris 

Tulum peyniri Lactobasillus casei subsp. casei+ 

Lactococcus lactis subsp. lactis 

Kaşar peyniri Streptococcus salivarus subsp. 

thermophilus 

Lactobasillus delbruckii subsp. bulgaricus 

veya Lactobasillus casei subsp. Casei 

 

1.8. Peynir Kaynaklı Gıda Zehirlenmeleri Ve Peynir Üretiminde Mikrobiyel 

Kontaminasyon Kaynakları 

Peynir çeşitli araştırıcılar tarafından en güvenli gıda ürünlerinden birisi olarak 

tanımlansa da Johnson, Nelson ve Johnson 1990, Little ve ark 2008), Avrupa Birliği 

ülkelerinde 2006 yılında gıda kaynaklı salgınların % 0.4'ünün kontamine peynirlerden 

şekillendiği belirtilmektedir (Kousta ve ark 2010). Peynirler üretildikten sonra herhangi bir 

işleme tekrar maruz kalmadan direk tüketildiklerinden dolayı (Ready to Eat :RTE), pek 

çok sağlık problemine neden olabilmektedirler.  Ayrıca bilimsel veriler de çeşitli peynir 

tiplerine ile ilişkili ciddi gıda zehirlenmesi olguları rapor etmişlerdir (Çizelge 5)  
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Çizelge 5. Çeşitli peynir tiplerinden şekillenen ve rapor edilen gıda zehirlenmeleri 

örnekleri  

Peynir Patojen Olgu (ölü) 

sayısı 

Yıl Ülke Referans 

Meksika tipi 

çiğ sütten 

yapılan 

peynir 

L. monocytogenes 13 2000 ABD MacDonald 

ve ark (2005) 

Yumuşak 

peynir 

L. monocytogenes 33 2001 İsveç Carrique-

Mas ve ark 

(2003) 

Yumuşak 

peynir 

L. monocytogenes 12 (3) 2005 İsviçre Bille ve ark 

(2005) 

Çiğ sütten 

yapılmış taze 

peynir 

Salmonella 215 2001 Fransa Haeghebaert 

ve ark (2003) 

Yumuşak 

peynir 

Salmonella 82 2006-

2007 

İsviçre Pastore ve 

ark  (2008) 

Pastörize 

olmayan 

keçi 

sütünden 

yapılan taze 

peynir  

 

 

E. coli O157:H7 

 

 

3 

 

 

2004 

 

 

Fransa 

 

 

Espiéve ark 

(2006) 

Stilton 

peyniri 

S. aureus 155 1988 İngiltere Maguire ve 

ark (1991) 
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Çizelge 6. 1998-2011 tarihleri arasında Amerika Bileşik Devletleri’nde  rapor edilen 

peynir kaynaklı gıda infeksiyon/intoksikasyonları (Gould ve ark 2014) 

  Peynire işlenecek olan süt 

  Pastörize değil Pastörize 

Salgın Sayısı 38 44 

Hastalıklı insan sayısı 816 987 

Hastanede yatan insan sayısı 168 61 

Ölü sayısı. 3 3 

Etiyoloji N=38 n (%) N=33 n (%) 

Salmonella 13 (34) 6 (18) 

Campylobacter 10 (26) 1 (3) 

Brucella 5 (13) 0 (0) 

Shiga toxin–üreten Escherichia coli 4 (11) 1 (3) 

Listeria monocytogenes 4 (11)  8 (24) 

Shigella 2 (5) 1 (3) 

Bacillus cereus 0 (0) 1 (3) 

Norovirus 0 (0) 13 (39) 

Diğer virüsler 0 (0) 1 (3) 

Staphylococcus aureus 0 (0) 1 (3) 

Peynir kaynağı N=34 n (%) N=44 n (%) 

Meksikadan ithal edilen 13 (38) 0 (0) 

Ev yapımı 7 (21) 4 (14) 

Çiftlik yapımı 7 (21) 3 (7) 

Restoran 1 (3) 28 (64) 

Ticari ürün 1 (3) 7 (16) 

Diğer 5 (15) 2 (5) 

 

Peynirin mikrobiyel kontaminasyonu çeşitli kaynaklardan şekillenebilmekle 

beraber genel olarak bakıldığında 2 önemli kontaminasyon noktası karşımıza çıkmaktadır. 

Bunlar; Çiğ sütten ve peynir üretimhanesinden şekillenen kontaminasyonlardır.  
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Çiğ sütte bulunan gıda kaynaklı patojenlerin prevalansları çiftlik büyüklüğü, 

hayvan sayısı, hijyen, çiftlik yönetimi, coğrafi lokasyon ve üretim sezonu ile örnekleme 

yöntemi, analiz yöntemleri ve örneklerdeki farklılıklar gibi çeşitli faktörler tarafından 

etkilenmektedirler (Oliver ve ark 2005). Patojenler inekten ineğe sağım makineleri, sağım 

ekipmanları ve sağım uygulamaları yoluyla geçerler (Bergonier ve ark 1990, Zadoks ve ark  

2002, Zschöck ve ark 2000). Bununla beraber, sağım işçilerinin elleri  S. aureus  gibi 

patojenlerin memeye bulaşmasında önemli rol oynamaktadır  (Fox ve ark 1991, Vautor ve 

ark  2003, Callon ve ark 2008).  

Pek çok çalışma süt toplama tanklarından alınan süt örneklerinde gıda kaynaklı 

patojenleri rapor etmiş olup (Çizelge 7), peynire işlenecek olan çiğ sütün en önemli 

kontaminasyon kaynaklarından olduğu belirtilmiştir (André ve ark 2008, Asperger 1994, 

Donaghy ve ark  2004, Tondo ve ark 2000). 

Peynir üretiminde kullanılacak sütün seçilmesinde aşağıdaki faktörler çok büyük 

önem arz etmektedirler; 

 -Süt renk, tat, koku ve görünüş gibi duyusal özellikleri yönünden kusursuz 

olmalıdır. 

 -Kazein miktarı yüksek olmalıdır (ortalama %3,6). 

 - İçerdiği mikroorganizma sayısı düşük olmalıdır. 

 -Antibiyotik ve inhibitör madde içeren sütler üretimde kullanılmamalıdır. 

 - Asitliği 6˚SH’den az, 7,5˚SH’den yüksek olmamalıdır. 

 -Çiğ sütün depolama sıcaklığı 6-8˚C olmalıdır (Rysstad ve Kolstad 2006). 

Tondo ve ark (2000) 2.5 yıl izledikleri süt ürünü üretim tesisinde S. aureus 

kontaminasyonunu incelemişlerdir. Çalışmada incelenen 3200 süt ürünü örneğinin 10 

tanesi haricinde S. aureus ile kontamine olduğunu  çiğ süt örneklerinin % 90.4'ünün 

etkenle kontamine olduğunu ve işçilerin % 35.2'sinin asemptomatik S. aureus taşıyıcısı 

olduklarını belirlemişlerdir. Benzer şekilde patojenlerin çiftlik ortamından sütü kontamine 

etmeleri çeşitli araştırıcılar tarafından detaylı bir şekilde araştırılmıştır (Callon ve ark  

2008, Jørgensen ve ark 2005, Scherrer ve ark 2004). Ayrıca subklinik mastitisli 

hayvanlardan elde edilen sütlerinde S. aureus  ile kontamine olduğu bildirilmektedir 

(Staphylococcal mastitis) (Kousta ve ark 2010). 
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Amerika Birleşik Devletlerinde 1998-2011 yılları arasında şekillenen peynir 

kaynaklı infeksiyon/intoksikasyon olguları, işlenen sütün pastörize olup olmadığı ve 

olguların etiyolojileri tabloda belirtilmiştir. Bu anlamda hem pastörize hem de pastörize 

olmayan sütten yapılan peynirlerden salgınlar şekillenmiştir. Etiyolojik olarak Salmonella 

spp. ve Campylobacter  spp. ilk sıralarda yer alırken ithal peynirlerden kaynaklanan 

salgınlar dikkat çekici bir şekilde fazla olmuştur (Gould ve ark 2014). 

Çizelge 7.  Çeşitli ülkelerde süt toplama tanklarında  rapor edilen patojenler (Kousta ve ark 

2010) 

Örnek Patojen Prevalens 

%(toplam 

örnek) 

Ülke Kaynak 

Çiftlik süt 

toplama tankı 

L. monocytogenes 1.0 (294) İsveç Waak  ve ark. 

(2002) 

Çiftlik süt 

toplama tankı 

Salmonella 2.6 (861) ABD Van Kessel ve 

ark (2004) 

Çiftlik süt 

toplama tankı 

S.aureus 85.5 (485) Norveç Jørgensen ve 

ark (2005) 

İşleme ünitesi 

silo sütü 

S. aureus 66.7 (24) Brezilya André ve ark.  

(2008) 

Çiftlik süt 

toplama tankı 

E. coli O157   0.75(268) ABD Murinda ve ark 

(2002) 

Süt toplama 

tankı 

Mycobacterium 

avium subsp. 

paratuberculosis 

(MAP) 

12.9(389) İrlanda O’Reilly ve ark  

(2004) 

Tanker çiğ sütü S. aureus  90.4 (21) Brezilya Tondo ve ark 

(2000) 

 

Peynir üretimhanesinde bulunan olası kontaminasyon kaynakları ise kullanılan 

starter kültürler, salamura solusyonu, yüzeyler ve paketleme materyalleri, peynir teknesi, 

cendere bezleri, teleme kırma bıçakları, soğuk have deposu ve üretimhane havası olarak 

belirtilmektedir (Temelli ve ark  2006). Bir çalışmada depolama odası havasının pastörize 

sütten yapılan peynirlerde L. monocytogenes kontaminasyonunda önem arz ettiği 

belirtilmiştir (Brito ve ark 2008).  

E. coli O 157:H7 'de çiğ süt ve kontamine pastörize süt tüketimini takiben gıda 

infeksiyon/intoksikasyonu yapan patojenlerden biri olarak karşımıza çıkmaktadır. Etken ile 
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ilgili bir salgın Kanada'da çiğ sütten yapılan sert peynirlerde (Honish ve ark 2005) ve bir 

salgın da taze pastörize olmayan sütten yapılan keçi peynirinde rapor edilmiştir (Espié ve 

ark 2006). Yine sütte Mycobacterium avium subsp. paratuberculosis etkeninin 

bulunmasının peynir ve süt ürünleri kaynaklı olası halk sağlığı problemleri yaratmasından 

endişelenilmektedir. Süt ineklerinin bağırsaklarında bulunan ve onlarda paratüberküloza 

neden olan bu etken insanlardaki Crohn’s disease ile ilişkilendirilmektedir (Chaconve ark 

2004, Chamberlin ve ark 2001, Hermon-Taylor ve ark 2000). 

1.9.  Peynir Üretiminde  HACCP Uygulamaları 

 Yapılan çalışmalar, süt ve süt ürünlerinden kaynaklanan enfeksiyon ve 

intoksikasyonların başlıca nedenlerinin çiğ veya yeterli ısıl işlem görmemiş sütlerin 

kullanılması ve ısıl işlem sonrası şekillenen re-kontaminasyonların olduğunu 

belirtmektedirler (Ergönül 2007). Bu durum HACCP uygulamalarının önemini bir kez 

daha ortaya koymaktadır. HACCP tüm işletmelerde uygulanabilir özellikte olup üretim 

tesislerine entegrasyonu, endüstriyel uygulamalardaki üretim akış şemalarının farlılıkları 

nedeniyle üründen ürüne çeşitlik göstermektedir (Topal 2001). Peynir üretiminde; kaliteli 

çiğ sütün temininden başlayarak, peynir üretim prosesinde de pastörizasyon, çiğ sütten 

peynir üretimi ve çapraz kontaminasyona özen göstermek başta olmak üzere üretimden 

satışa kadar olan tüm süreçte HACCP sistemi uygulanması ve bu uygulamanın tüm 

aşamalarda eksiksiz yapılması halk sağlığı açısından büyük önem taşımaktadır (Akkaya ve 

ark 2007). 

Peynir üretiminde önem arz eden üretim basamakları aşağıda detaylandırılmıştır. 

Öncelikle süt sağlıklı hayvanlardan hijyenik koşullarda elde edilmelidir. Hayvanın memesi 

antimikrobiyel temizleyiciler kullanarak memede olabilecek Escherichia coli, 

Stapylococcus aureus gibi patojen bakterilerden temizlenmelidir. Hayvanlara antibiyotik 

uygulaması yapılmışsa iyileşme süreci tamamlanıp sütte antibiyotik kalıntısı kalmayıncaya 

kadar bu hayvanlardan elde edilen sütler kullanılmamalıdır. Hayvanların yemleri de kritik 

kontrol noktası olarak değerlendirildiğinden, yemlerdeki ağır metal düzeyi belirlenmeli ve 

mikotoksin gibi organik maddelerin yemlerde bulunma ihtimali göz önüne alınarak gerekli 

analizler yapılmalıdır (Ergönül 2007). 

Süt, işleme aşamasına geçilene kadar +4°C’deki tanklarda muhafaza edilmelidir. 

Kullanılan tankların hijyenine çapraz kontaminasyonu önlemek için dikkat edilmelidir. Bu 
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sayede mikrobiyolojik üreme engellenebilir ve/veya en aza indirgenebilir (Evrensel ve ark 

2003). 

Peynir üretiminde kontaminasyonların çoğu pastörizasyondan sonra 

gerçekleşmektedir. Pastörizasyonun yapılmayışı veya yetersiz yapılması ve kullanılan 

starter kültürün çalışmayışı ya da bazı yerel işletmelerde starter kültür kullanılmayışı 

peynirde insan sağlığı için risk oluşturan patojenlerin (Brucella melitensis, Salmonella, E. 

coli 0157:H7, L. monocytogenes, S. aureus) üremesine neden olmaktadır (Altun 2011, 

Nichols ve ark 1996, Todd ve Harwing 1996). 

HACCP sisteminin peynir üretim bandına entegrasyonu, sahip olduğu önem 

itibariyle GMP (İyi Üretim Uygulamaları) ve SSOP (Sanitasyon Standart İşlem 

Prosedürleri) sistemlerinin bir bileşimi olarak düşünülebilir. Burada GMP uygulamaları, 

bina ve çevre düzenlemeleri, personel hijyen ve davranışlarını kapsamaktadır. Üretim 

tesisinin sanitasyon ve hijyenik durumu da SSOP uygulamaları ile geliştirilebilir. Sistemin 

devamlılığının sağlanması ve aksaklıkların oluşmaması için personelin periyodik olarak 

eğitilmesi oldukça önemlidir (Ergönül 2007). 

HACCP uygulamaları, sütte ve peynirde kayıpları azalttığı için peynir üretiminde 

faydalılığı ve karlılığı temin eder. Bu uygulamalar tüketici için de kaliteli ve güvenli peynir 

tedarikine olanak sağlamaktadır (Azar ve Nejad 2009). 

1.10. Peynir Kaynaklı Bazı Önemli Patojenler 

Salmonella spp.: Salmonella spp. gıda kaynaklı bulaşmalarda en önemli patojenik 

cins olarak bilinmektedir. Salmonellalar mezofilik bakteriler olup geniş sıcaklık aralığında 

aktif olarak gelişen ve ekstrem çevre koşullarına kolay adapte olabilen 

mikroorganizmalardır. Üreme sıcaklık aralığı 5,8-47°C’dir. Halk sağlığı açısından 

bakıldığında süt sığırları, kümes hayvanları ve diğer hayvanlar yanında doğal olarak 

enfekte kuş dışkılarında, sularda, gıda işleme tesislerinin etrafında, gıdalarda ve yemlerde 

Salmonellaların uzun süre canlı kalması özellikle risk oluşturmaktadır (Erol 2007).  

Salmonelladan kaynaklanan salmonelloz, infektif canlı bakterilerin ince bağırsağın 

son kısımlarında villilerin epitelyum hücrelerine tutunup çoğalması ve endotoksin 

salgılamasıyla hastalık oluşturduğu bilinmektedir. İki tip salmonelloz vardır. Tifoid ve 

paratifoid salmonelloz sistemik enfeksiyonlara yol açmakta sulu diyare, yüksek ateş, 

bulantı, karın ağrısı, konstipasyon ve baş ağrısı ile kendini belli etmektedir. Semptomlar 1-

4 haftada ortaya çıkmaktadır (Erol 2007). 
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Tifoid olmayan salmonellozda ise diyare, abdominal kramp, ateş,dehidrasyon, baş 

ağrısı ve kusma gibi semptomlar 1-4 gün gözlenir (Erol 2007).  

Salmonellanın infeksiyon oluşturmak için minimum infektif dozu (MİD) 108 – 109 

kob/g olarak bilinmektedir. Bazı kaynaklarda ise 105 -106 olarakta geçmektedir (Erol 

2007). 

Listeria monocytogenes: Gıda kaynaklı hastalıklardan en önemlilerinden birisi de 

bu patojenin neden olduğu listeriozistir. Listeriosis sıklıkla kontamine süt, yumuşak peynir, 

iyi pişmemiş et ve iyi yıkanmamış çiğ sebzelerin tüketimine bağlı olarak şekillenmektedir 

(Oliver ve ark 2005). Listeriosisin insanlardaki etkeni L. monocytogenes’tir. L. 

monocytogenes insanlarda menenjit, septisemi, konjuktivitis, deri ve mukoza 

lokalizasyonları ve kan tablosunda monositoza neden olmaktadır (Goulet ve ark 2006). 

L. monocytogenes'in vücuda giriş noktası sindirim sistemidir. Organizmaya 

girdikten sonra ilk gün karaciğer ve dalakta kalmakta bu süre içerisinde makrofajlara 

girerek 48 saat içerisinde logaritmik olarak çoğalmakta ve makrofajları parçalamaktadır. 

Bunun sonucunda granülamatöz lezyonların oluşmasına neden olmaktadır. Sonuç olarak 

septisemi ile enfeksiyonun vücudun diğer kısımlarına yayıldığı gözlenmektedir (Kolb-

Maurar ve ark 2000).  

Listeriozisde minimim infeksiyon dozu kesin olarak bilinmemektedir. MİD 

savunma sistemine ve serotipin virulensine bağlı olarak değişmektedir (Erol 2007). 

Staphylococcus aureus: Peynir S. aureus zehirlenmelerinin en çok görüldüğü süt 

ürünüdür. S. aureus çiğ sütte doğal olarak bulunurken, yetersiz pastörizasyon veya 

ekipman ve personel kaynaklı kontaminasyon nedeniyle pastörize süt ve diğer süt 

ürünlerinde de bulunmaktadır (Demirel ve Karapınar 2000). Starter kültür kullanımı ile 

hazırlanan tulum peynirlerinin olgunlaşma sürecinde koliform grubu bakteriler ile S. 

aureus’un varlığı tespit edilmiştir (Arıcı ve Şimşek 1991). Yapılan diğer bir çalışmada; çiğ 

sütten yapılmış ve olgunlaşmasını tamamlamış salamura beyaz peynirlerde S. aureus tespit 

edilirken, pastörize sütten yapılarak olgunlaştırılmış beyaz peynirlerde rastlanmadığı 

bildirilmiştir (Çelik 1982). 

İntoksikasyonun oluşum ve seyri sırasında bireysel duyarlılık, tüketilen gıda 

miktarı, toksinin tipi ve kişinin sağlık durumu çok önemlidir. A tipi enterotoksin en kuvvetli 

toksin olup kaslarda ve vejetatif sinir sisteminde etkili olmaktadır. Stafilokokal intoksikasyonlar 

bulantı, kusma, abdominal kramp ve diyare oluşturmaktadır (Erol 2007).  
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       Escherichia coli: E.coli, Enterobacteriacea ailesindeki diğer bakteriler gibi, Gram 

negatif, sporsuz, fakültatif anaerob ve basil şeklinde bir bakteridir (Weintraub 2007). 

E.coli’nin üreme koşulları Çizelge 8’de gösterilmiştir (Erol 2007). 

Çizelge 8. E.coli’nin üreme koşulları 

 Minimum-Maximum Optimal 

Sıcaklık (˚C) 7-45 37 

Ph 4.4-9.0 6-7 

aw 0.95-0.99 0.99 

 

Gıda hijyeninde indikatör mikroroganizma olarak kabul edilen E.coli fekal 

kontaminasyonun bir göstergesi olarak kabul edilir (Uğur ve ark 1998). Bu bakterinin bazı 

patojenik tipleri, insan ve hayvanlarda sonucu ölüme kadar giden ishallere, yara 

enfeksiyonlarına, menenjit, septisemi, arteriyoskleroz, hemolitik üremik sendrom ve çeşitli 

immünolojik hastalıklara sebep olabilmektedir (Çakır 2000). Klinik, biyokimyasal ve 

genetik özelliklerine göre 6 farklı grup enterik E.coli etkeni belirlenmiştir. Bunlar; 

enterotoksijenik E.coli (ETEC), enteropetojenik E.coli (EPEC), enteroinvaziv E.coli 

(EIEC), enteroegretif E.coli (EAEC), diffuz adherent E.coli (DAEC) ve enterohemorajik 

E.coli (EHEC)’dir (Estrada-Garcia ve ark. 2005, Weintraub 2007). Bu patojen grupların 

özellikleri Tablo 3’te gösterilmiştir (Olsvik ve ark 1991, Ünlütürk ve Turantaş 1999, Wilke 

2008, Marouani-Gadri ve ark 2010, Park ve ark 2010, Roy ve ark 2011). 
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Çizelge 9. Patojen E.coli grupları ve Özellikleri 

Patojen Grup Özellikleri 
 
 
 
 
 
 

Enterotoksijenik E.coli (ETEC) 

 Turist diyarelerinin %50’sinden fazlasından 
sorumludur. 

 En çok fekal materyalle bulaşmış sular, bu 
sularla temas eden çiğ sebzeler, çiğ süt ve 
peynirlerde bulunur. 

 Enfeksiyon dozu 108-1010’dur. 
 Isıya dirençli (heat stabil; HS) ve 

duyarlı(heat labil; HL)  iki enterotoksini 
vardır.  

 Isıya duyarlı enterotoksini Vibrio cholerae 
toksinine benzer. 

 
 
 

Enteropatojenik E.coli (EPEC) 

 Çocuklardaki ishalin en önemli 
nedenlerindendir. 

 Enfeksiyon dozu 106-1010’dur 
 İnce bağırsak epiteline yapışarak 

mikrovillusların tahribine neden olur. 
Bundan sorumlu olan yapı ‘EPEC-adhezyon 
faktörü’ olarak adlandırılır. 

 
 

 
 

Enteroinvazive E. coli (EIEC) 

 Shigella dizanterisine benzer kanlı ishale 
neden olur 

 Kontamine gıdanın tüketilmesiyle M 
hücreleri ve makrofajlar ile mücadele ederek 
kolon epiteli etkiler ve hücrelerin 
apoptozisine neden olur. 

 Enfektif dozu 106-108 arasındadır. Bu 
nedenle Shigellozdan farklıdır. Çünkü 
Shigella 104’ten az bakteri ile enfeksiyon 
oluşturur. 

 
 

Enteroagregatif E. coli (EAEC) 

 Tropikal ve subtropikal bölgelere seyahat 
eden kişilerde ve immun sistemi 
baskılanmış özellikle AIDS ile ilgili 
diyarelerde  çoğunlukla izole edilmektedir. 

 
 
 

Diffuz Adherent E. coli (DAEC) 

 Daha önceleri EPEC grubunda yer 
almaktaydı. 

 Diffuz adhezyon ile karakterize olup 
çocuklarda süreklilik gösteren diyarelere 
neden olmaktadır. 

 Patogenezi tam olarak açıklanamamıştır. 
 

 
 
 

Enterohemorajik E. coli (EHEC) 

 Başlıca kaynak sığır olmakla birlikte diğer 
sıcakkanlı hayvanlarda da bulunabilir. 

 Shiga toksine benzer Verotoksin üretirler. 
 Enfeksiyon dozu 101-2 kob/g gibi çok düşük 

bir değerdri. 
 3 temel sendroma neden olur; hemorajik 

kolitis , hemolitik üremik sendrom , 
trombotik trombositopenik purpura . 

 

Bulaşmaların çoğu pastörize edilmemiş süt ve bu sütlerden elde edilen süt 

ürünlerinde, çiğ sebze, et ve et ürünlerinden olmaktadır (Jamshidi ve ark 2008). E.coli süt 

ürünlerinden en çok  peynirde bulunmakla birlikte peynir çeşidine görede farklı tepkiler 

oluşturmaktadır. Özellikle yumuşak peynirler vasıtasıyla insanlarda hastalık meydana 
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getirmektedir (Johnson ve ark 1990). E.coli’nin gelişmesini etkileyen faktörler süt ve 

peynirdeki sayısı, kullanılan starter kültürün çeşidi, olgunlaştırma süresi ve sıcaklığıdır. 

Ayrıca pH, tuzlama ve peynir çeşidi de önemli faktörler içinde yer almaktadır (Arocha ve 

ark 1992). 

Bu çalışmanın amacı Aydın ilindeki semt pazarlarında satılan çeşitli peynirlerde 

Salmonella spp. ve L. monocytogenes varlığının araştırılmasıdır. Araştırmanın nedeni ise 

pazarlarda satılan peynirlerin bir kısmında hijyenik kalitenin yetersizliğinden dolayı halk 

sağlığı açısından risk oluşturmasıdır.  
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2. GEREÇ VE YÖNTEM 

2.1. Gereç 

 Çalışma 2014 yılı Ocak ayında düzenlenmiş olup Aydın ili semt pazarlarında 

satılan 60 adet peynir örneği (20 beyaz, 20 tulum ve 20 lor peyniri) materyal olarak 

kullanılmıştır. Pazar yerlerindeki satış noktalarından toplanılan örnekler +4° sıcaklıkta 

soğutma akülü muhafaza kutularıyla Adnan Menderes Üniversitesi Veteriner Fakültesinde 

Gıda/Besin Hijyeni ve Teknolojisi Anabilim Dalı mikrobiyoloji laboratuarlarına getirilmiş 

ve örnekler aynı gün içinde Salmonella spp. ve L. monocytogenes varlığı açısından 

incelenmiştir.  

2.2. Yöntem 

2.2.1. Salmonella spp. izolasyon ve identifikasyonu 

Aseptik olarak alınan, soğuk zincir altında laboratuara getirilen örneklerde 

Salmonella spp. varlığının tespiti TSE 8907 ISO 6785-2003 standardı kullanılarak yapıldı. 

Standartta belirtildiği üzere her bir örnekten steril stomacher torbalarına 25’er gram 

ağırlığında konularak 225 ml tamponlanmış peptonlu su (OXOID CM509) içerisinde 2 

dakika homojenize edildikten sonra 37˚C’de 24 saat süre ile inkübe edildi. Ön 

zenginleştirme aşamasını takiben, her bir örnek ön zenginleştirme sıvısından 0,1 ml 

alınarak 10 ml Rappaport-Vassiliadis Soya Pepton Broth (OXOID CM866) içeren tüplere 

inokule edildi ve 42˚C’de 24 saat inkübasyona bırakıldı. İnkubasyon sonunda her tüpten 

yuvarlak uçlu öze ile bir öze dolusu alınarak Xylose Lysine Deoxycholate Agar’a 

inokulasyonlar yapıldı ve  inokule edilen petri kutuları 37˚C’de 24 saat inkübe edildi. 

İnkübasyon süresi sonunda oluşan pembe renkli ve siyah merkezli şüpheli koloniler 

Salmonella Latex Test (OXOID FT0203A) kiti kullanılarak değerlendirildi.  

2.2.2. Listeria monocytogenes izolasyon ve identifikasyonu 

Aseptik olarak alınan soğuk zincir altında laboratuara getirilen örneklerde Listeria 

monocytogenes’in varlığı ISO 11290-1/A1-2004 standardı kullanılarak incelendi. Bu 

standart çerçevesinde steril stomacher torbasına konulan 25 gram peynir örneği, 225 ml 

Half Fraser Broth (OXOID CM895, supplement OXOID SR166E) içerisinde 2 dakika süre 

ile homojenize edilip, 30˚C’de 24 saat inkübasyona bırakıldı. İnkubasyonun ardından her 

bir örnek için ön zenginleştirme solüsyonundan 0,1 ml alınarak içerisinde 10 ml Fraser 



27 
 

Broth (OXOID CM895, suplement SR156) bulunan tüplere inokule edildi ve tüpler 

35˚C’de 48 saat rüre ile inkübe edildi. İnkübasyon sonunda öze yardımıyla Oxford Agar 

(OXOID CM856, supplement SR140) besiyerine çizme yöntemiyle inokulasyonlar yapılıp 

petri kutuları 30˚C’de 24-48 saat süreyle inkübasyona bırakıldı. Oxford agarda görülen 2-3 

mm çapında siyahımsı-yeşil renkli ve çökük merkezli, siyah kahverengi zonlu koloniler 

şüpheli olarak değerlendirildi. 

Şüpheli koloniler Microbact test kiti (Microbact Listeria 12L Listeria Identification 

System MB1128 OXOID) kullanılarak Listeria spp. hemoliz yapma yeteneği ve 

biyokimyasal özellikleri açısından değerlendirildi. Pozitif kontrol olarak ADÜ Veteriner 

Fakültesi Besin/Gıda Hijyeni ve Teknolojisi Anabilim Dalı Laboratuar stokunda bulunan 

Listeria monocytogenes ATCC 19118 kullanıldı (Büyükyörük ve Göksoy 2011). 
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3. BULGULAR 

Bu araştırmada Aydın ilinde çeşitli pazarlardan toplanılan toplam  60 adet peynir 

örneği (20 beyaz , 20 tulum ve 20 lor peyniri)  Salmonella spp. ve Listeria  monocytogenes 

varlığı yönünden incelenmiştir. 

İncelenen 60 adet peynir örneğinden Salmonella spp. izole edilmemiştir. Analizi 

yapılan örneklerde ise 10 numunede Listeria  spp. şüpheli izolat tespit edilmiş, bu izolatlar 

üzerinde yapılan testler sonucunda izolatların  L. monocytogenes ve L.  seeligeri oldukları 

belirlenmiştir. 10 numuneden 3 tanesi Listeria monocytogenes , 7 tanesi L. seeligeridir. 

Çizelge 10. Peynir numunelerindeki Listeria türleri dağılımı 

Listeria spp. Beyaz Peynir Tulum Peyniri Lor Peyniri 

L. monocytogenes - 1 (%6.67) 2 (%13.3) 

L. ivanovii - - - 

L.  seeligeri 1(%6.67) 4 (%26.7) 2 (%13.3) 

L.welshimeri - - - 

 

 İncelenen 60 örnek göz önüne alındığında L. monocytogenes prevalansı %5 ve L.  

seeligeri prevalansı ise 11,7 olarak bulunmuştur. 
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4. TARTIŞMA 

 Gıda kaynaklı salgınlar hemen hemen tüm ülkelerde (gelişmiş, gelişmekte olan ve 

geri kalmış) önemli bir halk sağlığı problemi olarak ortaya çıkmaktadır. Gelişmekte olan 

ve geri kalmış ülkelerde hijyenik koşulların yetersizliği, üretici ve tüketicilerin bilinçsiz 

olması; gelişmiş ülkelerde ise yaşam koşullarına bağlı olarak hazır, yarı-hazır gıda 

tüketimindeki artış ve yeni işleme teknikleri gıda kaynaklı enfeksiyon ve 

intoksikasyonların oluşumları ve insidenslerindeki artışların başlıca nedenleri arasında yer 

almaktadır. (Mansfield ve Forsythe 2000).  

 Hastalık Kontrol ve Engelleme Merkezi (The Centers for Disease Control and 

Prevention; CDC) değerlendirme raporuna göre 1998-2008 yılları arasında Amerika 

Birleşik Devletleri’nde 273.120 kişinin gıda kaynaklı hastalıklardan etkilendiği, bu 

kişilerden 9.109’unun hastaneye kaldırıldığı ve 200 kişinin de hayatını kaybettiği 

bildirilmiştir (Gould ve ark 2013). ABD’de gıda kaynaklı hastalıkların son 20 yılda önemli 

ölçüde artmış olduğu ve nüfusun yaklaşık dörtte birinin gıda kaynaklı hastalıklar açısından 

yüksek risk taşıdığı araştırmacılar tarafından ortaya konmuştur (Gould ve ark 2013). 

Ayrıca CDC süt ve süt ürünlerinden kaynaklanan enfeksiyonlar içerisinde Campylobacter 

jejuni, Shiga-Toksin üreten E. coli , Salmonella spp. ve Listeria monocytogenes’in yaygın 

olduğunu ve halk sağlığı açısından büyük bir tehdit oluşturduğunu rapor etmiştir (CDC 

2012).  

Dünya'da çeşitli peynir türlerinin neden olduğu peynir kaynaklı salgınlar  Çizelge 

11’de gösterilmiştir (Kousta ve ark 2010) ve ABD'de peynir kaynaklı salgınlara neden olan 

peynir çeşitleri Çizelge 12'de belirtilmiştir (Gould ve ark 2014). 
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Çizelge 11. Farklı ülkelerde çeşitli peynir türlerinin neden olduğu gıda kaynaklı salgınlar 

(Kousta ve ark 2010) 

 

Peynir tipi Patojen Bakteri 
Vaka Sayısı 

(Ölüm sayısı) 
Yıl Ülke 

Çiğ Sütten Yapılmış 

Yumuşak Peynir 

 

L.monocytogenes 122 (33) 1983-1987 İsviçre 

Meksika Tipi 

Pastörize Sütten 

Yapılmış Yumuşak 

Peynir 

 

L.monocytogenes 

 

 

142 (48) 

 

1985 

 

ABD 

 

Camembert 

Peyniri 

L.monocytogenes 

 
2 1989 Luksemburg 

Blue- Mold 

Cheese/Hard 

Cheese 

 

L.monocytogenes 

 

 

26 (6) 

 

1989-1990 

 

Danimarka 

Yumuşak Peynir 
L.monocytogenes 

 
37 (11) 1995 Fransa 

Yumuşak Peynir 
L.monocytogenes 

 
14 1997 Fransa 

Meksika Tipi 

Çiğ Sütten Yapılmış 

Yumuşak Peynir 

 

L.monocytogenes 

 

 

13 

 

2000 

 

ABD 

Yumuşak Peynir 
L.monocytogenes 

 
33 2001 İsveç 

Yumuşak Peynir 
L.monocytogenes 

 
12 (3) 2005 İsviçre 

Mozarella Salmonella >100 1981 İtalya 

Pastörize Sütten 

Yapılmış 

Mozarella 

 

Salmonella 

 

321 (2) 

 

1981 

 

ABD 
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Çiğ Sütten Yapılmış 

Cheddar Peyniri 

 

Salmonella 

 

>1700 

 

1984 

 

Kanada 

Köy Peyniri Salmonella 35 1985 Finlandiya 

Çiğ Sütten Yapılmış 

Yumuşak Peynir 

 

Salmonella 

 

42 

 

1989 

 

İngiltere ve 

Galler 

 

Pastörize Sütten 

Yapılmış 

Mozarella 

 

 

Salmonella 

 

 

164 

 

 

1989 

 

 

ABD 

Çiğ Sütten Yapılmış 

Keçi Peyniri 

 

Salmonella 

 

277 

 

1990 

 

Fransa 

Çiğ Sütten Yapılmış 

Keçi Peyniri 

 

Salmonella 

 

273 (1) 

 

1993 

 

Fransa 

Köy Peyniri Salmonella 35 1994 Kanada 

Çiğ Sütten Yapılmış 

Mont d’Or Peyniri 

 

Salmonella 

 

25 (5) 

 

1995 

 

Fransa 

Çiğ Sütten Yapılmış 

Mont d’Or Peyniri 

 

Salmonella 

 

14 (1) 

 

1996 

 

Fransa 

Çiğ Sütten Yapılmış 

Morbier Peyniri 

 

Salmonella 

 

113 

 

1997 

 

Fransa 

Meksika Tipi 

Çiğ Sütten Yapılmış 

Yumuşak Peynir 

 

Salmonella 

 

17 

 

1997 

 

 

ABD 

Çiğ Sütten Yapılmış 

Yumuşak Peynir 

 

Salmonella 

 

215 

 

2001 

 

Fransa 

Yumuşak Peynir Salmonella 82 2006-2007 İsviçre 

Pastörize Sütten 

Yapılmış 

Camembert Peyniri 

 

E. coli 

 

170 

 

1983 

 

ABD 

Köy Peyniri E. coli 4 (1) 1992 Fransa 

Köy Peyniri E. coli 22 1994 İskoçya 
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Köy Peyniri E. coli 4 1994 Fransa 

Çiğ Sütten Yapılmış 

Gouda Peyniri 

 

E. coli  O157:H7 

 

13 

 

2002-2003 

 

Kanada 

Çiğ Sütten Yapılmış 

Keçi Peyniri 

 

E. coli  O157:H7 

 

3 

 

2004 

 

Fransa 

Pastörize Sütten 

Yapılmış 

Beyaz Peynir 

 

S. aureus 

 

16 

 

1981 

 

ABD 

Çiğ Sütten Yapılmış 

Koyun Peyniri 

 

S. aureus 

 

20 

 

1983 

 

Fransa 

Pastörize Sütten 

Yapılmış  

Beyaz Peynir 

 

S. aureus 

 

2 

 

1983 

 

İngiltere 

Çiğ Sütten Yapılmış 

Koyun Peyniri 

 

S. aureus 

 

27 

 

1984 

 

İskoçya 

Çiğ Sütten Yapılmış 

Yumuşak Peynir 

 

S. aureus 

 

215 

 

1985 

 

İsviçre 

Çiğ Sütten Yapılmış 

Sitilton Peynir 

 

S. aureus 

 

155 

 

1988 

 

İngiltere 

Beyaz peynir S. aureus 7 1994 Brezilya 
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Çizelge 12. ABD'de 1998-2011 yılları arasında gıda infeksiyon/intoksikasyonlarına neden 

olan peynir tipleri (Gould ve ark 2014). 

 

 

Peynire işlenen süt 

 Pastörize değil Pastörize 

 N=36 N=36 

Peynir kategorisi 

ve çeşidi 

n (%) n (%) 

Yumuşak veya yarı yumuşak olgunlaşmamış (taze) 

Queso fresco 18 (50) 1 (3) 

Other Mexican-

style cheesea 

2 (6) 5 (14) 

Keçi, chevre 1 (3) 0 (0) 

İtalyan tipi  

(mozzarella, 

ricotta ve basket) 

1 (3) 0 (0) 

Mozzarella 0 (0) 4 (11) 

Cottage 0 (0) 1 (3) 

Krem 0 (0) 1 (3) 

Chive and ackwai 0 (0) 1 (3) 

Yumuşak veya yarı yumuşak küflü olgunlaştırma  

Blue 1 (3)  0 (0) 

Yumuşak veya yarı yumuşak olgunlaştırılmış 

Yumuşak çoklu 

tip 

1 (3)    

Sert veya yarı sert olgunlaştırılmış 

Cheddar 1 (3) 3 (8) 

Gouda 1 (3)  0 (0) 

Swiss 0 (0) 3 (8) 
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Peynire işlenen süt 

 Pastörize değil Pastörize 

 N=36 N=36 

Peynir kategorisi 

ve çeşidi 

n (%) n (%) 

İşlenmiş 

American 0 (0) 1 (3) 

Diğer veya belirtilmemiş 

“Ev yapımı” 7 (19) 0 (0) 

Teleme peynirleri 2 (6) 1 (3) 

Keçi, 

belirlenmemiş tip 

1 (3) 0 (0) 

Koyun sütü 0 (0) 1 (3) 

Çoklu veya peynir 

potborisi 

0 (0) 6 (17) 

Batırmalık sos 0 (0) 3 (8) 

Diğer 0 (0) 5 (14)  

 

 

Burada rapor edilen çalışmada pazarlardan toplanılan peynir örneklerinin hiçbirinde 

Salmonella spp. bulunamamıştır. Çalışmanın sonuçları Keskin ve ark (2006) ile Şahan ve 

ark (2003) tarafından sırasıyla 50 ve 30 peynir örneğinde düzenlenen çalışmalarla 

örtüşmektedir. Benzer bir şekilde Kahraman ve ark (2010) 280 peynir örneğinde, Aygün ve 

ark (2005) 50 Carrra peynirinde, Gülmez ve Güven (2001) 50 Çeçil peynirinde Salmonella 

spp. tespit edemediklerini belirtmişlerdir. Uğur (2001) incelediği 26 peynir örneğinde 

Salmonella spp.’nin bulunmadığı bildirilmiştir. Günşen ve Büyükyörük (2003) de 

inceledikleri 125 kaşar peynirinin Salmonella spp. yönünden negatif olduklarını 

belirtmişlerdir. Benzer şekilde Koçak (2013) incelediği toplam 120 peynir örneğinden 

Salmonella spp. izole edememiştir. Yukarıda belirtilen araştırmaların yanında peynirde 

Salmonella spp. varlığını inceleyen çalışmaların bir kısmında da Salmonella spp. varlığı  
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tespit edilmiştir. Dığnak ve ark (1996) 21 adet beyaz peynir örneğinde Salmonella spp. 

oranını % 42.8, Tekinşen ve Özdemir (2006) 50 Van otlu peynirinde % 6 (50 örneğin 

3'ünde) oranında belirlemişlerdir. Afyon yöresinde Akkaya ve Alişarlı (2006) yaptıkları bir 

çalışmada ise bu oranın % 2 olduğunu bildirilmiştir. Çalışmada incelenen peynir 

örneklerinden 1 kaşar peyniri örneğinde Listeria monocytogenes varlığı saptanmıştır. 

Bunun dışında toplam 10 peynir örneğinde de çeşitli Listeria türleri bulunmuştur. 

İncelenen tüm peynirler göz önüne alındığında örneklerin % 16,7'sinin Listeria spp. ile 

kontamine olduğu gözlemlenmiştir. Yapılan birçok çalışmada başta yumuşak peynirler 

(Copes ve ark 2000, Pinto ve ark 1996) olmak üzere farklı peynir tiplerinin (Pintado ve ark 

2005) L. monocytogenes ile değişik düzeylerde kontamine olduğu belirlenmiştir. El-

Marrakchi ve ark (1993) inceledikleri 22 adet taze peynir örneğinin % 4.54’ünde (1 

örnekte); Gohil ve ark (1995) 196 adet salamura beyaz peynir örneğinin % 1.02’sinde (2 

örnekte) L. monocytogenes izole etmişlerdir. 

Bu çalışmada toplanan 60 numuneden 10’unda Listeria  spp. şüpheli izolat tespit 

edilmiş, bu izolatlar üzerinde yapılan testler sonucunda izolatların  L. monocytogenes ve L.  

seeligeri oldukları belirlenmiştir. 10 numuneden 3 tanesi Listeria monocytogenes , 7 tanesi 

L. seeligeridir. 

          Ülkemizde Van ve çevresinden yapılan bir çalışmada 250 otlu peynir örneği Listeria 

spp. yönünden incelenmiş ve örneklerden 13'ünde (% 5,11) Listeria spp. varlığı 

belirlenmiştir. İzole edilen suşlardan 10 adedi (% 3,93) L. monocytogenes, 1 adedi (% 

0,39) L. ivanovii, 1 adedi (% 0,39) L. innocua ve 1 adedi (% 0,39) de L. welshimeri olarak 

tanımlanmıştır (Sağun ve ark 2001). Gülmez ve Güven (2001) 40 Çeçil peynir örneğinin % 

2.5’inde (1 örnekte); Çolak ve ark. (2006) 250 tulum peynirinin % 4.8’inde (12 örnekte); 

Aygün ve Pehlivanlar (2005) 85 beyaz peynir örneğinin % 2.35’inde (2 örnekte) etkeni 

izole etmişlerdir. Kahraman ve ark (2010) inceledikleri kaşar peyniri örneklerinden % 

1.7’sinde Ceylan ve Demirkaya  (2007) analiz ettikleri salamura beyaz peynir örneklerinin 

sadece bir tanesinde (% 3,45), Büyükyörük ve Göksoy (2011) ise inceledikleri 58 adet 

peynir örneğinden 1 tanesinde (% 1.72) L. monocytogenes tespit etmişlerdir. Kaynar ve ark 

(2005) ise inceledikleri 30 adet peynir örneğinde, Gülmez ve Güven (2001) Kars'ta 

toplanan 40 adet salamura beyaz peynir örneğinde L. monocytogenes bulamamışlardır. 

Çetinkaya ve ark (1999) Elazığ ve çevresinden topladıkları 51 Şavak peyniri, 52 tulum 

peyniri ve 10 çökelek peyniri numunesini Listeria spp. varlığı bakımından araştırmışlardır. 

Araştırmacılar Şavak peyniri numunelerinde 1 adet L. monocytogenes izole ederlerken, 
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tulum ve çökelek peyniri numunelerinde izole edememişlerdir. Koçak (2013) mandıra satış 

noktalarından topladığı beyaz peynir, tulum peyniri, kaşar ve lor peynirlerinde yapmış 

olduğu araştırmada 1 kaşar peyniri örneğinin L. monocytogenes ve ayrıca 6 peynir 

örneğinin (2 beyaz, 3 tulum ve 1 lor) de L. ivanovii ile kontamine olduğunu rapor etmiştir 
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5. SONUÇ 

 Tüketime sunulan peynirin hijyenik kalitesi; peynire işlenen sütün kalitesinden 

işletme kalitesine, kullanılan starterlerin kalitesinden, personel hijyeni ile işletme hijyeni 

ve soğutma uygulamalarının etkinliğine kadar pek çok faktörle yakından ilişkilidir. 

Peynirlerin işletme bazında kontrollü koşullar altında üretilerek olgunlaştırılması ve de 

soğuk zincir altında muhafaza edilerek uygun ortamlarda satışa sunulması gerçeği ile 

beraber; özellikle halk pazarlarında açık olarak satışa sunulan bu peynirlerin denetim 

yetersizliği dolayısıyla hala kontrolsüz koşullar altında üretilerek satışa sunulması halk 

sağlığı açısından önemli problemlere neden olabilmektedir. Burada rapor edilen çalışmada 

her ne kadar Salmonella spp. bulunmamış olsa da, izole edilen Listeria  türlerinin 

bulunması peynirlerin halk sağlığı açısından problem teşkil edebileceğinin en belirgin 

göstergesidir. Bu nedenle, peynirin üretiminden tüketimine kadar geçen her aşamada 

hijyen kurallarına uyulması gerekmektedir. 
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                                                                ÖZET 

Elmas S. Aydın ilindeki semt pazarlarında satışa sunulan beyaz, tulum ve lor 

peynirlerinde Listeria monocytogenes ve Salmonella spp.  varlığının araştırılması 

 Bu çalışmada Aydın ilinde çeşitli pazarlardan toplanılan toplam  60 adet peynir 

örneği (20 beyaz , 20 tulum ve 20 lor peyniri)  Listeria  monocytogenes ve Salmonella spp. 

varlığı yönünden incelenmiştir. 

 Yapılan incelemeler sonucunda örneklerin hiçbirinde Salmonella spp.’ye 

rastlanılmazken 1 adet tulum peyniri ve 2 adet lor peyniri örneklerinde L. monocytogenes  

saptanmıştır. 

 Bu çalışmanın sonucunda; peynir örneklerinin üretimi ve pazarlanması sırasında 

hijyenik koşullara yeterince dikkat edilmediği belirlenmiştir. Peynir örneklerinde listeriosis 

hastalığı etkeni olan Listeria monocytogenes’in bulunması çiftlikten sofraya gıda güvenliği 

uygulamalarına daha disiplinli bir şekilde uyulması gerektiğini ve peynirin halk sağlığı 

açısında ciddi riskler taşıyabileceğini ortaya koymaktadır. 

Anahtar kelime: Listeria monocytogenes,  Salmonella spp.,  peynir 
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SUMMARY 

Elmas S. An investigation on the presence of Listeria monocytogenes and Salmonella 

spp.  in white, tulum and lor cheese sold on local open markets in Aydın province 

 In this study, a total of 60 cheese samples, (20 white cheese, 20 tulum cheese, 20 

lor cheese) collected from various local open markets in Aydın province, were investigated 

in order to determine presence of Listeria  monocytogenes and Salmonella spp.. 

 The results of microbiological analyses showed that no Salmonella spp. were 

encountered in any of the cheese samples investigated. One tulum cheese sample and two 

lor cheese samples were found to be contaminated with L. monocytogenes. 

 As a result, it was concluded that microbiological quality of cheese samples 

generally poor due to inadequate hygienic conditions provided during production and 

marketing. Presence of L. monocytogenes causing listeriosis in cheese samples examined 

showed the importance of food safety protocols of from farm to fork approach and the 

public health risk caused by cheese. 

Key Words: Salmonella spp., Listeria monocytogenes, cheese 
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