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KISALTMALAR VE SEMBOLLER

a-laktoalbumin: Alfa laktoalbumin

Ark: Arkadaslari

B-laktoglobulin: Beta laktoglobulin

CaCl, : Kalsiyum kloriir

CDC: Hastalik Kontrol ve Engelleme Merkezi
Cm: Santimetre

DAEC: Diffuz adherent E.coli

E. coli: Escherichia coli

EAEC: Enteroegretif E.coli

EHEC: Enterohemorajik E.coli

EIEC: Enteroinvaziv E.coli

EPEC: Enteropatojenik E.coli

ETEC: Enterotoksijenik E.coli

G: Gram

GMP: lyi Uretim Uygulamalari

Kg: Kilogram

L. monocytogenes: Listeria monocytogenes
MAP: Mycobacterium avium subsp. paratuberculosis
Mg: Miligram

MID: Minimum infektif dozu

MlI: Mililitre

Mm: Milimetre

PAS: Peynir alt1 suyu

Ready to Eat : RTE

S. aureus: Stapylococcus aureus

Subsp: Subspecialty

SSOP: Sanitasyon Standart Islem Prosediirleri
TSE: Tiirk Standartlar Enstitiisii

TUIK: Tiirkiye Istatistik Kurumu
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GIRIS

Insan yasaminin her evresinde gerekli olan siit, 6zellikle erken donemlerde yavru
icin en milkemmel besin maddesi olarak tanimlanmaktadir. Siit her ne kadar C vitamini,
demir ve bakir agisindan fakir olsa da kalsiyum ve fosfor basta olmak iizere protein, bazi
mineraller ve riboflavin gibi B vitaminlerini yeterli ve dengeli diizeyde igermesi 6zelligi
nedeniyle beslenme ve halk sagligi acisindan 6nemli bir besindir. Siit yapisinda bulunan
ve yasamsal olarak 6nem arz eden immiinoglobulinler, enzimler, enzim inhibitorleri, biiyii-
me hormonlari, diger hormonlar, bliylime faktorleri, antibakteriyel ajanlar gibi protein ve
peptid yapili Ogeler ile yag asitleri, vitamin ve mineraller sayesinde yasam dongiisii

igerisinde ¢cok onemli bir yere sahiptir (Fox ve McWeeney 2003).

Siit heniiz meme igerisindeyken meme kanallarindan giren mikroorganizmalarla
kontamine olmaktadir. Bu nedenle memeden alinan steril bir siitten bahsedilmesi miimkiin
degildir (Ozalp ve Kaymaz 1997). Siit mikrofloras: kalitatif olarak kaynagmna gore cok
cesitli mikroorganizmalar1 igermektedir. Bu mikroorganizmalarin sayisi ve ¢esitleri bir
yandan siitiin hijyenik kalitesi hakkinda bilgi verirken, diger taraftan da olasi teknolojik

hatalara ve halk saglig1 problemlerine yol agabilmektedirler (Ozalp ve Kaymaz 1997).

Siitiin muhafazasi ve taginmasinda sekillenen problemler ve raf dmriiniin nispeten
kisa olmasi siit iirlinleri endiistrisinin hizla gelismesine bu sayede de yeni lezzet, aroma,
tekstiir ve fiziksel sekillere sahip yeni iirlinler iiretilmesine neden olmustur. Ancak
geleneksel siit drlinleri olarak adlandirabilecegimiz peynir ve yogurt gibi iriinlerin
tarihgeleri ¢ok eski zamanlara dayanmaktadir (Tekingen 1988, Tekingen 1996). Peynir, siit,
krema, yagsiz veya kismen yagi alinmis siit, yayik altt veya bu iirlinlerin karisimi veya
tamaminin rennet (peynir mayasi) ve/veya laktik asit ile koagule edildigi zaman olusan
pthtidan peynir suyunun siiziilmesiyle elde edilen telemeden hazirlanan rutubet orani
azaltilmig, yliksek besin degerli uzun siire dayanabilen bir siit iiriiniidiir. Peynir normal
siitten hazirlandiginda ytiksek kaliteli protein, kalsiyum, riboflavin (vitamin B;) ve vitamin
A yoninden olduk¢a zengin bir besin maddesidir (Tekingsen 1988). Peynirin
muhafazasinda laktik asit fermentasyonundan, redoks potansiyelinin azalmasindan ve tuz
ilavesinden yararlanilmaktadir. Bu nedenle mikrobiyal bozulma peynirlerde smirh
olmaktadir (Robinson 2002). Ancak olgunlagsma ve depolama boyunca Salmonella spp. ve
Listeria monocytogenes (L. monocytogenes) gibi bazi patojenlerin peynirde iireyebildikleri

ve gida giivenligi agisindan énemli risk olusturduklari bilinmektedir. Ozellikle de hijyenik



kontrollerin yetersizligi, siit isleme prosediirlerinin eksikligi, hayvanlarda saglik
problemlerinin goriilmesi, pastorizasyonun yetersiz uygulanmasi ve pastdrizasyon sonrasi

kontaminasyonlar risk faktorleri olarak karsimiza ¢ikmaktadirlar (Roberts ve ark 1998).

Tiim diinyada sevilerek tliketilen ve ylizlerce ¢esidi bulunan peynirin mikrobiyolojik
kalitesi halk sagligi ve teknolojik acidan Onem arz etmektedir. Peynirde bulunan
mikroorganizmalar peynirin yapisinda degisime neden olacagi gibi tiiketilmesi sonucunda
da gida zehirlenmelerine de yol agabilmektedirler. Peynirin mikrobiyolojik kalitesi lizerine
iilkemizde ve yurtdisinda yapilan ¢esitli arastirmalar iiretiminden tiiketimine kadar gecen
tiim asamalarda, hijyenik kosullara uyulmasinin peynirin mikrobiyolojik kalitesi {izerinde

olumlu etkileri oldugunu belirtmislerdir (Kaynar 2011).

Tiirkiye'de yapilan aragtirmalarda, peynirlerin genellikle hijyenik kalitelerinin diistik
oldugu, biiyiik oranda fekal bulasmaya maruz kaldigi, ayrica patojen mikroorganizmalar

yoniinden de risk olusturabildigi belirtilmektedir (Kogak 2013).



1. GENEL BILGILER

1.1.  Peynirin Tarihgesi

Peynirin ilk yapildig1 tarih ve yore kesin olarak bilinmemekle beraber, peynir ve
diger fermente siit iiriinlerinin sekillenmesi ve diinyaya yayilmalarinin milattan bir kag
ylizyll Oncesinde 1lik Akdeniz iklimi bdlgelerinde bagladigi rivayeti mevcuttur
(Kosikowski 1977). Bununla beraber peynirin bazi hayvanlarin evcillestirilmesinden sonra,
giinlimiizden yaklasik 6000-7000 y1l 6nce orta veya giiney-bat1 Asya'da siitiin hayvanlarin
(muhtemelen keci) derilerinde tasinmalari sirasinda tesadiifen olusan eksi siitten
sekillendigi de belirtilmektedir (Tekinsen 1996). Bu nedenle peynir ¢esitleri ve diger
fermente siit liriinlerinin orjinlerinin farkh iilkelerde ortaya ¢ikmasi dogaldir. Ancak bu
trtinlerin ilk ortaya ¢ikmasi hi¢ kusku yok ki tesadiifen olmus ve sonra da olusum

mekanizmalar1 6grenilerek yapilmaya baslanmistir (Kosikowski 1977).

[k peynir fabrikalar1 1851 yilindan itibaren Amerika Birlesik Devletleri'nde daha
sonra da Avrupa'da, 1890'da Ingiltere'de iiretime baslamistir (Tekinsen 1996). 1900'lii
yillara kadar Isvicre'de 700-800 peynir imalathanesi olusturulmus (Kosikowski 1977),
1930'lu yillarda mekanizasyona gecilmesi ve iiretimde mikroorganizmalarinin roliiniin

anlasilmasiyla endiistriyel peynir tiretimi farkli bir boyut almistir (Tekingen 1996).



1.2.  Peynirin Besinsel Degeri

Cizelge 1. Peynirin temel proteini olan kazein ve siit proteinlerinde bulunan temel

amino asitlerin % diizeyleri (Tekinsen 1996)

Amino asit Siit Kazein
Treonin 4.6 4.5
Valin 7.1 7.1
Loysin 12.1 10.0
Isoldysin 6.7 6.4
Lisin 7.4 8.1
Fenilalanin 5.5 54
Triptofan 1.4 9.6
Metionin 2.8 33
Arjinin 3.7 3.9
Histidin 2.8 3.0

Peynir, kalsiyum ve fosfor igerigi yoniinden de onemli bir besin maddesidir.
Ayrica, yag oranina bagl olarak degisen miktarlarda yagda ¢6ziinen vitaminler (A, D, E,
K) ve suda ¢6ziinen vitaminler (B,, B, B1,) i¢in de kaynak olusturmaktadir (Kaynar 2011).
Siitte bulunan laktoz, iiretim sirasinda peynir alt1 suyuna gectiginden ya da pargalanarak
baslica laktik asit veya laktatlara dontstiigiinden dolayr peynirde Onemli miktarda

bulunmamaktadir (Tekinsen 1996).

Uretiminde kullanilan siitteki proteini, yagi, mineral maddeleri ve vitaminleri
igerisinde barindiran peynirin, insanlarin B grubu vitaminlere olan ihtiyaclarinin
karsilanmasinda onemli bir yeri oldugu belirtilmektedir. B grubu vitaminler, insan

saghginda fiziksel aktivitede ve sinir sisteminde etkili olan mental performansi etkileyen



onemli vitaminlerdendir. Siit, yogurt ve peynir folik asit (B9) yoniinden fakir gidalar olsa
da, B, vitamini yoniinden 6nemli kaynaklar arasinda yer almaktadirlar (Dogru ve Ayaz
2009). Otuz gramlik bir cheddar peynir porsiyonunun 7 gram (g) protein ve 200 miligram
(mg) kalsiyum kalsiyum igerdigi ve yapildigi siit g6z 6niine alindiginda bu miktar proteinin
alinmas1 200 g. siite ve kalsiyumun saglanilmasi i¢in ise 150 g. siite ihtiya¢ duyulmaktadir

(Ross 2010).

1.3.  Tiirkiye'de Uretilen Peynirler ve Istatistikleri

Tiirkiye’de peynir liretimi modern isletmelerde ve mandira olarak da tabir edilen
kiiclik igletmelerde yapilmaktadir. Beyaz peynir en cok {iretilen peynir cesidi olmakla
birlikte lilkemizde kasar, lor, tulum, mihalli¢ (kelle), cerkez, dil, otlu peynir, Antep, ¢ecil
ve Urfa peynirleri de iiretilmektedir (Cizelge 2). Siit ve siit iiriinleri istatistiklerini aylik ve
temel siit iiriinleri (igme siitii, peynir, yogurt, ayran) olarak TUIK (Tiirkiye Istatistik
Kurumu) tarafindan 2010 yil1 itibaren agiklamaya baglanmistir. 2010 y1l1 itibariyle toplam
arz bir Onceki yila gore % 69 oraninda artarak 488.974 ton, toplam yurti¢i kullanim % 77
oraninda artarak 451.406 ton olarak sekillenmistir. Bitis stoklar1 ise % 0,7 oraninda artarak

10.800 tona ulasmistir (Ataseven ve Giilag 2010).

Cizelge 2. Tiirkiye'de peynir arz1 ve kullanimi 2007-2010 (Siit konseyi 2012)

2007 2008 2009 2010
ARZ Ton
Baslangi¢ Stoklar1 10.658 10.537 10.747 10.726
Uretim 233.484 260.399 271.704 473.057
Ithalat 5.343 3.344 6.139 5.191
Toplam Arz 249.485 274.280 288.590 488.974
KULLANIM
Yurti¢i Kullanim 221.570 243.873 254.545 451.406
Thracat 17.378 19.660 23.319 26.768
Toplam Kullanim 238.948 263.533 277.864 478.174




Tiirkiye'de iretilen toplam peynirin yaklasik % 96’sinin inek siitii kullanilarak
yapildig1 belirtilmektedir. Kalan kismin ise koyun siitii, ke¢i siitii, manda siitii ve karisik
siit kullanilarak iiretilmektedir. 2012 yilinda {iretilen toplam peynir miktarinin bir 6nceki
yila gdre % 8,3 oraninda artis gdstererek 563.480 ton oldugu belirlenmistir. Ulkemizde kisi
basina diisen yillik peynir tiiketim miktarimiz 14,7 kg oldugu tahmin edilmektedir (TUIK
2013).

1.4. Peynir Uretim Asamalar:

Peynir, peynir mayasi, zararsiz organik asitler ve/veya starter kiiltiirlerle
pihtilagtirilan siitlerin igslenmesi, tuzlamasi, yoreye gore tat ve koku verici zararsiz
maddelerin katilmasi, farkli siire ve 1s1 derecelerinde olgunlastirilmasi sonucu elde edilen
bir siit tirtiniidiir (Eralp 1974). Siitiin peynire doniistiiriilmesinde genellikle peynir ¢esidine
gore bilinen klasik yontemler kullanilmasina ragmen, bazi kiigiik uygulama farkliliklari
sekillenebilmektedir. Bu farkliliklarin basinda  siitiin  1sitilmasi, pihtilastiriimast,

olgunlastirma siiresi gelmektedir.

Siit proteininin (kazein) (Sekil 1) coktiiriilmesi yani siitiin pihtilagtirilmasinda
asitler veya enzimler (bitkisel ekstratlar ve hayvanlarin midelerinden elde edilen)
kullanilirlar. Her iki durumda da siitte bulunan kazein suda ¢oziinmeyen bir ag orgiisii
meydana getirerek yumusak (asitlerle coktiiriildiiklerinde), siki ve elastiki (enzimlerle
coktiirtildiiklerinde) bir piht1 (koagulum) olustururlar. Siit i¢erisinde buluna su ve suda
¢Oziinen unsurlar bu orgiiden sizarken yag ve bakteriler kazeinin ag Orgiisiinde takili

kalirlar (Tekinsen 1996).

Sekil 1. Kazein miseli

A: Alt misel, B:Zincir C: kalsiyum fosfat D: Kappa kazein E: Fosfat gruplari



Kazeinin peynir mayasi (rennet) ile ¢oktiiriilmesi en sik kullanilan yontem olup, kisaca
siitiin orjinal pH'inda ya da ¢ok az asitlestirilmesinden sonra igerisinde yag bulunan pihti
seklinde kalsiyum fosfo parakazeinatin olugsmasini amaglamaktadir. Bir diger yontem ise
daha c¢ok az yagli ve Ozellikle yagsiz siit peynirleri i¢in uygulanan demineralize kazein
olusumu ise spontan olarak yada aktif kiiltiirlerin ilavesiyle yada asit ilave edilerek siit
pH'min kazeinin izoelektrik noktasmma diisliriilmesi ve piht1 olusturulmasi amacin

giitmektedir (Ozalp ve Kaymaz 1997).

1.5.  Siit Kazeininin Peynir Mayasi (Rennet) ile Pihtilastirilmas1 Mekanizmasi

Rennet baglica buzagilardan kismen de oglak, kuzu, manda ve domuzlardan elde
edilir. Siitle beslenen buzagilardan elde edilen rennet icerisinde % 88-94 oraninda rennin
(kimosin), % 6-12 oraninda da pepsin bulunur. Akdeniz iilkelerinde rennetin lipolitik etkisi
bazi peynir gesitlerine arzu edilen lezzeti vermektedir (Tekingen 1996). Genel uygulamada
100 kg siite standart rennetten 10-45 ml arasinda katilmaktadir. Siite katilacak rennet
miktar1 koagulasyon siiresini ters orantili olarak etkilemektedir. Ayrica fazla miktarda
katilan rennet ac1 tatta peptitler olusmasina ve aci lezzetin artmasina neden olabilmektedir
(Tekingen 1996). Rennetle siitiin pihtilasmas1 44°C'de ve pH 5.4'de en iyi sekilde olmakla
beraber elde edilen piht1 ¢ok sert ve islenmesi oldukca zor olmaktadir. Bu nedenle siitiin
pihtilagtirilmast rutinde 30-32°C'lerde ve pH 6.2'de yapilmaktadir (Ozalp ve Kaymaz
1997).

Siite uygun kosullarda ilave edilen rennet icerdigi endopeptidaz olan renninle
kalsiyum kazeinatin kolloidal pargalarinin kimyasal stabilitesinin korunmasinda gorev alan
kappa kazein varyanlarinin en az % 95'ini parcalamaktadir. Rennetin aktivitesiyle 169
amino asitten olusan kappa kazein molekiiliiniin 105. (fenilalanin) ve 106. (metionin)
amino asitleri arasindaki bag pargalanir. Kappa kazeinin 105. amino asidi ile 169. amino
asidi arasinda bulunan rezidiiler ¢6ziiniir ve kappa kazeinoglikopeptide doniisiir. Ortamda
Ca iyonlarinin varligr durumunda alfa,, para-kappa ve beta kazeinler kalsiyum baglariyla
birleserek diizensiz kiimeler olustururlar. Bu kiimeler de bir ka¢ mikrometre ¢apinda
gbzenekleri iceren ag orglisii olusturarak baslangicta yumusak ve gevsek daha sonra da sert
ve siki bir yapiy1 olusturmaktadirlar. Bu sikilagma sirasinda "sinerezis" ad1 verilen pihtidan
disariya serumun sizmasi durumu-ki bu uygulanan basingla pekistirilir, sekillenir. Yag

molekiillerinin % 92'si kazein aginin matriksinde fiziksel olarak bagli bulunurken diger



kism1 yag globiil membraninda proteinle yapmis olduklari bagda bulunurlar. Siitiin 74°C
ve iizerine 1sitilmas1 durumunda serbest halde bulunan iyonize kalsiyum fosfat iyonlariyla
birleserek c¢okiip presipite hale geger ve kalsiyum parakazeinat olusumunda kullanilamaz

(Yetismeyen 1995, Jovanovic ve ark 2004, Tekinsen ve Tekinsen 2005,).

1.6. Peynir Yapiminin Basamaklar

Peynir yapimi peynir tiplerine gore degisiklik gosterse de, genel anlamda asagidaki

basamaklar1 kapsamaktadir.
1. Siitlin se¢imi
2. Siitlin pastdrizasyonu
3. Starter katilmasi
4. Mayalama ve piht1 olusumu
5. Pihtinin islenmesi
6. Telemenin tuzlanmasi
7. Ambalajlama

8. Olgunlagsma kisimlarindan olusmaktadir (Patir 2001).

1.6.1. Beyaz Peynir

Beyaz peynir yapiminda hem ¢ig ve hem de pastorize siitler kullanilabilmektedir.
Cig siitten iiretilen peynirler hem mikrobiyel ylik agisindan fazla yiik igerebilmekte hem de
icerisinde patojen mikroorganizmalar bulunabilmektedir. Bu durum tiiketici sagligi
acisindan ve teknolojik agidan sorunlar yaratabilmektedir. Cig siitten yapilan peynirlerin
bir dezavantaji da serum proteinlerinin denaturasyona ugramamasi (-laktoglobulin ve a-
laktoalbumin) ve siit yaginin pithtida daha az tutulmasi sonucunda istenen randimana
ulasilamamasidir (Oner ve ark 2006). Siite pastdrizasyon islemi uygulanmasiyla serum
proteinleri yag globiilleri ile intereaksiyona girer ve kazein iizerine adsorbe olarak peynir
randimaninda artisa neden olmaktadir (Walstra ve ark 1999, Tunctiirk ve ark 2010). Bu
nedenlerden dolayr peynir yapiminda kullanilacak siitlere pastorizasyon islemi

uygulanmaktadir.

Temizlik separatoriinden gegcirilip kaba kirlerinden arindirilan ¢ig siit, sonra yag

oranina gore standardize edilir. Takibinde ¢ig siite ¢ift cidarli kazanlarda 65°C’de 15-30



dakika veya plakal 1siticilarda 71°C’de 15-60 saniye 1s1 islemi uygulanarak siit pastorize
edilir (Patir 2005). Siit 32°C’ye kadar sogutulduktan sonra mayalama teknesine sevk edilir
ve %]1-2 oraninda olacak sekilde starter kiiltiir eklenip 30 dakika bekletilir. Pastorize siitten
peynir elde etmede endiistrinin kullandigi en O6nemli asama starter kiiltiir se¢imi ve
uygulamasidir (Bintsis ve Papademas 2002). Bunun disinda 1s1 uygulamasinin pihti
tizerinde olusturacag etkileri azaltmak ve daha sert pitht1 elde etmek i¢in 1 litre siite 0.2 g
oraninda CaCl, ilave edilerek karistirilir (Patir 2005, Yetismeyen 1995). Sivi peynir
mayasinin (1:10000 giiclindeki) 7 ml kadarinin en az 5 misli temiz su ile sulandirilarak
yaklagik 100 kg siite eklenmesi, siitiin 90 dakika icerisinde koagule olmasi i¢in yeterli bir
zamandir. Ticari Beyaz peynir mayalari, mikrobiyal veya hayvansal kaynakli (sirden
mayas1) olabilmektedir (Uciincii 2004). Ayrica bitkisel kaynakli da bir ¢ok maya
bulunmaktadir (Patir 2001) (Cizelge 3). Buzagi kaynakli peynir mayas1 olarak kullanilan
rennet protein tabiatinda bir enzimdir. Siit emmekte olan bir buzagidan iiretilen rennetin
%75-95'1 renin enzimi, %5-30'unu da pepsin olusturmaktadir. Rennin kappa kazein iizerine
yiiksek aktivite, olgunlagsma sirasinda da ortamda yer alan farkli kazein fraksiyonlari

tizerine disiik proteolitik aktivite gdstermektedir (Akin 1996).

Mayanin katilmasinin ardindan siit {istii ortiiliir ve koagulasyon beklenilir (Patir
2001, Tekingen ve Tekingen 2005). Piht1 istenen sertlige ulastiginda 6zel bigaklarla kiip
seklinde 3x3x3 cm boyutlarinda pargalanir. Olusan teleme 5-10 dakika bekletilir. Peynir
altt suyu uzaklastirilan teleme cendere bezleriyle sarildiktan sonra lizerinde agirliklar
bulunan bir plakayla sikistirilir. Daha sonra oda sicakliginda basing (0.05 bar) uygulanir.
Bu uygulamaya 3-6 saat boyunca ya da peynir alt1 suyu drenaji tamamlanana kadar veya
cok diisiik seviyelere gelene kadar devam edilir (Tekingen ve Tekinsen 2005, Yetismeyen
1995). Sinerezis (pithtinin siiziilmesi) denilen bu olay, kazein misellerinin kontraksiyonu
sonucu pihtinin dehidratasyona ugramasiyla meydana gelir (Jovanovic ve ark 2004).
Agirliklar ve cendere bezi kaldirildiktan sonra peynir kiitlesi 7x7x7 cm boyutlarinda olacak
sekilde kesilerek olusturulan peynir kaliplar1 %14’liik salamurada belli bir siire (4-12 saat)
bekletilir. Kaliplar 0,5 mm kalinliginda lakli teneke kutulara, her siranin {izerine tuz
serpilerek yerlestirilir. Teneke kutulara agizlarina kadar %16’lik salamuradan ilave edilir.
Tuzlama, beyaz peynir iiretiminde en Onemli basamaklardan bir tanesidir. Ciinkii tuz
konsantrasyonu ve peynir kitlesine dagilimi, peynir kalitesini ve tercih edilebilirligini
etkileyen onemli bir parametredir. Peynirin olgunlasmasi peynir ¢esidine has tat, aroma ve

yaptya neden olan bir kompleksten olugmaktadir. Peynirin olgunlagsmasinda, peynir



mayasl, siitiin dogal enzimleri, starter bakteriler ve enzimleri ve starter olmayan bakteriler
rol almaktadir (Fox 1989, Fox ve ark 1996). Olgunlasma prosesi, glikoliz, lipoliz ve
proteoliz olmak iizere olaydan olugsmaktadir (Fox ve Mc Sweeney 1996). Bu olgunlagsmay1
enzimler saglamaktadir. Enzimler sayesinde pargalanma iiriinleri olusmakta bu parcalanma
tirtinleride peynirde lezzet ve aroma saglamaktadir (Patir 2001). Tenekelerin agz1 hava
almayacak sekilde kapatildiktan sonra genellikle 10°C’nin altinda 30-60 giin boyunca
bekletildikten sonra tiiketime hazir hale gelir. Beyaz peynirin yapimindaki asamalar
asagidaki Sekil 2’de 6zet olarak verilmistir (Hayaloglu ve ark 2002, Patir 2005, Tekinsen
2000).

Cizelge 3. Siitiin mayalanmasinda kullanilan substratlar (Patir 2001).

Pihtilagtirict Kaynagi Pihtilagtirict Substrat

Hayvansal Rennin, Pepsin, Kimotripsin

Kenger, Dulavratotu, Incir, Isirgan,

Bitkisel Siitlegen, Devedikeni, Peygamber ¢icegi

Novadel, Emporase, Hannilase, Rennilase,

Mikrobiyal Mikrozyme, Sure Curd, Suparcn

Olusan pithtinin iglenmesi mayalanmadan sonraki asamayi olusturmaktadir. Piht1
arzu edilen kivama geldikten sonra pihtinin pargalanmasi ve suyunun atilmasi
gerekmektedir. Salamura beyaz peynir {iretiminde pihti 3x3x3 cm boyutlarinda
par¢alanmalidir. Pthtinin daha kiiglik pargalara ayrilmasi yag ve protein kaybina neden
olmaktadir. Pihtinin cendere bezi igerisine alinarak iizerine baski uygulanmasi suyun
atilmasina neden olmaktadir. Su atildiktan sonraki kisma teleme adi verilmektedir (Patir

2001).
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Telemenin islemesi ise peynir ¢esidine gore degismektedir. Beyaz peynirde 7x7x7

boyutlarinda kesilme islemi ile yapilmaktadir (Patir 2001).

Cig Siit
. |
Kaba kirlerinden ayirma (siizme)
(B
Yag oranina gore standardizasyon
i
g
Pastorizasyon (72-74°C’de 15-20 saniye)
3
-
Sogutma (30-32°C)
3
-
Starter kiiltiir eklenmesi (1-2 g mezofilik kiiltiir/100 g)
§
-
CaCl, eklenmesi (20 g /100 1t. siit)
i
—
Mayalama (28-32°C, 75-90 daklknikoagulasyonun tamamlanmast)
v'
Kesim islemi (Teleme 1-3 cm kiipler ha]i?de kesilir ve 5-10 dakika dinlendirilir

W’
Drenaj (25-30 dakika)

i

| |

Presleme ve Kaliplama
]

Salamura islemi (%14-16’111?“?51 ile 15-16°C’da 6-12 saat)

v
Paketleme (%14-16’NaCl igerisinde)

|
-
Olgunlastirma (12-1 5§°C ’de 30-60 giin)

v
Depolama (5°C’de)
Sekil 2. Beyaz peynir liretim basamaklar1 (Hayaloglu ve ark 2002)

1.6.2. Tulum Peyniri

Ham peynirin ufalanip, tuzlandiktan sonra belli bir siire (30-60 giin) olgunlagmasi
sonucu elde edilen bir peynir tipidir (Dagdemir 2000). Tulum peyniri, duyusal olarak
kendine 6zgii tipik keskin lezzete sahip, hafif sarimtirak renge ve diizgiin yapida bir

peynirdir (Tekingen 2000).
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Farkli tulum peyniri ¢esitleri iilkemizin c¢esitli bolgelerinde birbirinden farkl
teknolojilerle iiretilmekte ve Erzincan tulum peyniri, Divle tulum peyniri gibi yoresel
isimler almaktadir (Keles ve Atasever 1996). Geleneksel olarak tulum peynirinin
yapiminda c¢ogunlukla koyun siitii kullanilmaktadir. Siitlere herhangi bir sekilde yag
standardizasyonu yapilmamakta ve genellikler de gerekli hijyen sartlar da
saglanmamaktadir. Sagimi takiben siiziilen siitler pastorizasyon islemi uygulanmadan

hemen mayalanmaktadir (Dagdemir 2000, Patir 2005).

Ege bolgesinde kiyiya yakin yerlesim merkezlerinde salamurali tulum peyniri
yapilmaktadir. Bu tip peynirin yapiminda %4.5 yag iceren 100 kg siit (%25 inek siitii, %75
koyun siitii) siiziiliip ve 70°C’de 15 saniye pastorize edilmekte ve. sicakligi 30°C'ye kadar
sogutulup yogurt starter kiiltiirii (Lactobacillus delbruckii subsp. bulgaricus, Streptococcus
salivarius subsp. thermophilus) ilave edilmekte ve karistirildiktan sonra 30 dakika
beklenilmektedir. Bu siirenin ardindan siite 90 dakikada pihtilagsacak sekilde rennet ilave
edilir. Pihtilagmay1 takiben pihti nohut biiyiikliigiinde parcalanarak, cendere bezine
aktarihir ve 15 kg’lik baski altinda yaklagik 1 saat tutulur. Olusan teleme 7x7x7cm
boyutlarinda kaliplara ayrilir ve sonra %2 oraninda kuru tuzlama islemi uygulanir. Kaliplar
belirli periyotlarda cevrilerek yaklasik 1 glin boyunca bekletilir. Peynir, teneke kutulara
konur; %12 salamura ilave edildikten sonra kapatilir, 4°C’de 3 ay olgunlasmaya birakilir

(Tekinsen ve Nizamlioglu 1993, Patir 2005, Tekinsen ve Tekinsen 2005).

Tulum peynirinin yapimindaki agamalar asagidaki Sekil 3°te 6zet olarak verilmistir

(Tekingen ve Tekingen 2005).
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Cig Siit
i

Kaba kirlerinden ayirma (siizme)

|
‘w‘.\Q./r . .
Yag oranina gore standardizasyon(%4.5 yag icermeli)

|
U
Pastorizasyon (72-74°C’de 15-20 saniye)

;
“‘\!’P’
Sogutma (30-32°C)

!
"'\\!/” .
Starter kiltir eklenmesi

L
Mayalama (30°C, 90 dakika koagulasyonun tamamlanmast)

I
Kesim islemi (Teleme nohut biiyiikliigtinde pargalanir)

I
""*\l"""
Drenaj (25-30 dakika)

|
U
Presleme ve Kaliplama

% 2 oraninda kuru tuzlama

!

b

Paketleme (% 12 salamura igerisinde)

|

-

Olgunlastirma (30-60 giin)

|

b

Depolama (4°C’de)

Sekil 3. Tulum peyniri iiretim basamaklar1 (Tekinsen ve Tekingen 2005)

1.6.3. Lor Peyniri

Siit endiistrisinin bir diger yan iriinii olan peynir alt1 suyu, siitlin peynir mayasi
veya organik asitle pihtilastirilmasindan ve pihtinin siitten ayrilmasindan sonra arta kalan
sarimtrak yesil renkli bir sividir. Gelisen teknolojik olanaklar sayesinde ¢esitli islemlerle
peynir altt suyundan (PAS) farkli iriinler elde edilmekte ve degisik amaglar igin
kullanilmaktadir (Bakirci ve Kavaz 2006).

Peyniralt1 suyundan lor, Mysost, Ricotta gibi peynirler yapilmaktadir (Kurt 1981).
Tirk Standartlar1 Enstitisi lor peynirini; peynir alti suyunun teknigine gore
asitlendirilmesi ve en az pastorizasyon kosullarinda 1s1l islem uygulanmasindan elde edilen

kendine 6zgii renk, tat ve aromasi olan mamul olarak tanimlamistir (TSE 13358 2008).
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Peyniralt1 suyu 1sitilinca, i¢indeki proteinler (maya ile pihtilasmayip 1s1 ile ¢oktiiriilebilen
proteinler) yani albumin ve globulin pihtilar halinde yiizeyde toplanir. Asitlik bu ayrilmay1
kolaylastiran en biiyiik etkendir. Bu peynirde kurumadde oram1 % 27.57 ve ortalama lor
randimant % 3.37 olmakla birlikte randiman peynir suyu bilesimine baglidir (Ergiillii

1982).

Peyniralt1 suyu

V

Kaynatma
l
L
P1ht1 toplama

i

v

P1iht1 stizme (1-4 giin)

V

T uz ilavesi (% 2-8)
Sekil 4. Lor peyniri liretim basamaklar1 (Demirci ve ark 1994, Tekinsen ve Tekingen 2005)

1.7.  Peynirde Starter Kiiltiir Kullanim

Starter kiiltiirler peynir liretiminde pihtilasmay1 kolaylastirir ve pihtiyr sertlestirirler,
sinerezisi kolaylastirirlar, arzu edilmeyen mikroorganizmalarin gelismesini sinirlarlar ve
peynirin lezzetini ve tekstiiriinii dizeltirler (Tekingen 1996). Cizelge 4’de iilkemizde

iretilen peynirlerde kullanilan starter kiiltiirler gosterilmektedir.
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Cizelge 4. Ulkemizde iiretilen peynirlerde starter kiiltiirler (Patir 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

Kasar peyniri Streptococcus salivarus subsp.

thermophilus

Lactobasillus delbruckii subsp. bulgaricus

veya Lactobasillus casei subsp. Casei

1.8.  Peynir Kaynakh Gida Zehirlenmeleri Ve Peynir Uretiminde Mikrobiyel

Kontaminasyon Kaynaklari

Peynir cesitli arastiricilar tarafindan en giivenli gida triinlerinden birisi olarak
tanimlansa da Johnson, Nelson ve Johnson 1990, Little ve ark 2008), Avrupa Birligi
tilkelerinde 2006 yilinda gida kaynakli salginlarin % 0.4'lniin kontamine peynirlerden
sekillendigi belirtilmektedir (Kousta ve ark 2010). Peynirler iiretildikten sonra herhangi bir
isleme tekrar maruz kalmadan direk tiiketildiklerinden dolay1 (Ready to Eat :RTE), pek
cok saglik problemine neden olabilmektedirler. Ayrica bilimsel veriler de c¢esitli peynir

tiplerine ile iligkili ciddi gida zehirlenmesi olgular1 rapor etmislerdir (Cizelge 5)
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Cizelge 5. Cesitli peynir tiplerinden sekillenen ve rapor edilen gida zehirlenmeleri

ornekleri
Peynir Patojen Olgu (oli) | Y1l Ulke Referans
sayisl

Meksika tipi | L. monocytogenes 13 2000 ABD MacDonald

¢cig  siitten ve ark (2005)

yapilan

peynir

Yumusak L. monocytogenes 33 2001 Isveg Carrique-

peynir Mas ve ark
(2003)

Yumusak L. monocytogenes 12 (3) 2005 Isvigre Bille ve ark

peynir (2005)

Cig sitten | Salmonella 215 2001 Fransa Haeghebaert

yapilmis taze ve ark (2003)

peynir

Yumusak Salmonella 82 2006- Isvicre Pastore  ve

peynir 2007 ark (2008)

Pastorize

olmayan

keci E. coli O157:H7 3 2004 Fransa Espiéve ark

siitlinden (2006)

yapilan taze

peynir

Stilton S. aureus 155 1988 Ingiltere | Maguire ve

peyniri ark (1991)
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Cizelge 6. 1998-2011 tarihleri arasinda Amerika Bilesik Devletleri’nde rapor edilen

peynir kaynakli gida infeksiyon/intoksikasyonlar1 (Gould ve ark 2014)

Peynire islenecek olan siit

Pastorize degil Pastorize
Salgin Sayisi 38 44
Hastalikl1 insan sayis1 816 987
Hastanede yatan insan sayisi 168 61
Olii sayis1. 3 3
[Etiyoloji N=38n (%) N=33n (%)
Salmonella 13 (34) 6 (18)
Campylobacter 10 (26) 1(3)
Brucella 5(13) 0(0)
Shiga toxin—iireten 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)
Diger virtisler 0(0) 1(3)
Staphylococcus aureus 0(0) 1(3)
Peynir kaynag N=34n (%) N=44n (%)
Meksikadan ithal edilen 13 (38) 0(0)
Ev yapimi 7(21) 4 (14)
Ciftlik yapimi 7(21) 3(7)
Restoran 1(3) 28 (64)
Ticari {iriin 1(3) 7 (16)
Diger 5(15) 2(5)

Peynirin mikrobiyel kontaminasyonu ¢esitli kaynaklardan sekillenebilmekle

beraber genel olarak bakildiginda 2 énemli kontaminasyon noktasi karsimiza ¢ikmaktadir.

Bunlar; Cig siitten ve peynir liretimhanesinden sekillenen kontaminasyonlardir.
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Cig siitte bulunan gida kaynakli patojenlerin prevalanslar ciftlik biiytkligd,
hayvan sayisi, hijyen, ciftlik yonetimi, cografi lokasyon ve iiretim sezonu ile 6rnekleme
yontemi, analiz yontemleri ve Orneklerdeki farkliliklar gibi gesitli faktorler tarafindan
etkilenmektedirler (Oliver ve ark 2005). Patojenler inekten inege sagim makineleri, sagim
ekipmanlar1 ve sagim uygulamalar1 yoluyla gecerler (Bergonier ve ark 1990, Zadoks ve ark
2002, Zschock ve ark 2000). Bununla beraber, sagim iscilerinin elleri S. aureus gibi
patojenlerin memeye bulasmasinda 6nemli rol oynamaktadir (Fox ve ark 1991, Vautor ve

ark 2003, Callon ve ark 2008).

Pek ¢ok calisma siit toplama tanklarindan alinan siit 6rneklerinde gida kaynakli
patojenleri rapor etmis olup (Cizelge 7), peynire islenecek olan ¢ig siitiin en Onemli
kontaminasyon kaynaklarindan oldugu belirtilmistir (André ve ark 2008, Asperger 1994,
Donaghy ve ark 2004, Tondo ve ark 2000).

Peynir iiretiminde kullanilacak siitiin se¢ilmesinde asagidaki faktorler ¢cok biiyiik

Onem arz etmektedirler;

-Siit renk, tat, koku ve goriiniis gibi duyusal ozellikleri yoniinden kusursuz

olmalidir.
-Kazein miktar1 yiiksek olmalidir (ortalama %3,6).
- Igerdigi mikroorganizma sayisi diisiik olmalidir.
-Antibiyotik ve inhibitér madde igeren siitler iiretimde kullanilmamalidir.
- Asitligi 6°SH’den az, 7,5°SH’den yiiksek olmamalidir.
-Cig siitlin depolama sicaklig1 6-8°C olmalidir (Rysstad ve Kolstad 2006).

Tondo ve ark (2000) 2.5 il izledikleri siit iirlinli iiretim tesisinde S. aureus
kontaminasyonunu incelemislerdir. Calismada incelenen 3200 siit iiriinii 6rneginin 10
tanesi haricinde S. aureus ile kontamine oldugunu ¢ig siit 6rneklerinin % 90.4'liniin
etkenle kontamine oldugunu ve is¢ilerin % 35.2'sinin asemptomatik S. aureus tasiyicisi
olduklarini belirlemislerdir. Benzer sekilde patojenlerin ¢iftlik ortamindan siitii kontamine
etmeleri cesitli arastiricilar tarafindan detayli bir sekilde arastirilmistir (Callon ve ark
2008, Jorgensen ve ark 2005, Scherrer ve ark 2004). Ayrica subklinik mastitisli
hayvanlardan elde edilen siitlerinde S. aureus ile kontamine oldugu bildirilmektedir

(Staphylococcal mastitis) (Kousta ve ark 2010).
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Amerika Birlesik Devletlerinde 1998-2011 yillar1 arasinda sekillenen peynir
kaynakli infeksiyon/intoksikasyon olgulari, islenen siitiin pastdrize olup olmadigi ve
olgularin etiyolojileri tabloda belirtilmistir. Bu anlamda hem pastorize hem de pastorize
olmayan siitten yapilan peynirlerden salginlar sekillenmistir. Etiyolojik olarak Salmonella
spp. ve Campylobacter spp. ilk siralarda yer alirken ithal peynirlerden kaynaklanan
salginlar dikkat ¢ekici bir sekilde fazla olmustur (Gould ve ark 2014).

Cizelge 7. Cesitli lilkelerde siit toplama tanklarinda rapor edilen patojenler (Kousta ve ark

2010)
Ornek Patojen Prevalens | Ulke Kaynak
% (toplam
ornek)
Ciftlik siit L. monocytogenes 1.0 (294) Isveg Waak ve ark.
toplama tanki1 (2002)
Ciftlik siit Salmonella 2.6 (861) ABD Van Kessel ve
toplama tank1 ark (2004)
Ciftlik siit S.aureus 85.5 (485) | Norveg Jorgensen ve
toplama tank1 ark (2005)
Isleme {initesi S. aureus 66.7 (24) Brezilya André ve ark.
silo siitii (2008)
Ciftlik siit E. coli O157 0.75(268) | ABD Murinda ve ark
toplama tank1 (2002)
Siit toplama Mycobacterium 12.9(389) | irlanda O’Reilly ve ark
tanki1 avium subsp. (2004)
paratuberculosis
(MAP)

Tanker ¢ig stitii | S. aureus 90.4 (21) Brezilya Tondo ve ark

(2000)

Peynir iiretimhanesinde bulunan olasi kontaminasyon kaynaklari ise kullanilan
starter kiiltlirler, salamura solusyonu, yiizeyler ve paketleme materyalleri, peynir teknesi,
cendere bezleri, teleme kirma bigaklari, soguk have deposu ve iiretimhane havasi olarak
belirtilmektedir (Temelli ve ark 2006). Bir ¢alismada depolama odasi havasinin pastorize
siitten yapilan peynirlerde L. monocytogenes kontaminasyonunda Onem arz ettigi

belirtilmistir (Brito ve ark 2008).

E. coli O 157:H7 'de ¢ig siit ve kontamine pastorize siit tiikketimini takiben gida

infeksiyon/intoksikasyonu yapan patojenlerden biri olarak karsimiza ¢ikmaktadir. Etken ile
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ilgili bir salgin Kanada'da ¢ig siitten yapilan sert peynirlerde (Honish ve ark 2005) ve bir
salgin da taze pastorize olmayan siitten yapilan keci peynirinde rapor edilmistir (Espié ve
ark 2006). Yine siitte Mycobacterium avium subsp. paratuberculosis etkeninin
bulunmasinin peynir ve siit liriinleri kaynakli olas1 halk sagligi1 problemleri yaratmasindan
endiselenilmektedir. Siit ineklerinin bagirsaklarinda bulunan ve onlarda paratiiberkiiloza
neden olan bu etken insanlardaki Crohn’s disease ile iliskilendirilmektedir (Chaconve ark

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

1.9. Peynir Uretiminde HACCP Uygulamalari

Yapilan c¢alismalar, siit ve siit drlinlerinden kaynaklanan enfeksiyon ve
intoksikasyonlarin baglica nedenlerinin ¢ig veya yeterli 1s1l islem gormemis siitlerin
kullanilmast ve 1si1l islem sonrasi sekillenen re-kontaminasyonlarin oldugunu
belirtmektedirler (Ergoniil 2007). Bu durum HACCP uygulamalarinin 6nemini bir kez
daha ortaya koymaktadir. HACCP tiim isletmelerde uygulanabilir 6zellikte olup iiretim
tesislerine entegrasyonu, endiistriyel uygulamalardaki iiretim akis semalariin farliliklart
nedeniyle tliriinden {iriine ¢esitlik gostermektedir (Topal 2001). Peynir iiretiminde; kaliteli
¢ig siitlin temininden baglayarak, peynir iiretim prosesinde de pastorizasyon, ¢ig siitten
peynir iiretimi ve ¢apraz kontaminasyona 6zen gostermek basta olmak iizere liretimden
satisa kadar olan tiim siirecte HACCP sistemi uygulanmasi ve bu uygulamanin tiim
asamalarda eksiksiz yapilmasi halk saglig1 agisindan biiyiik 6nem tasimaktadir (Akkaya ve

ark 2007).

Peynir iiretiminde 6nem arz eden iiretim basamaklar1 asagida detaylandirilmistir.
Oncelikle siit saglikli hayvanlardan hijyenik kosullarda elde edilmelidir. Hayvanin memesi
antimikrobiyel temizleyiciler kullanarak memede olabilecek Escherichia coli,
Stapylococcus aureus gibi patojen bakterilerden temizlenmelidir. Hayvanlara antibiyotik
uygulamasi yapilmigsa iyilesme siireci tamamlanip siitte antibiyotik kalintis1 kalmayincaya
kadar bu hayvanlardan elde edilen siitler kullanilmamalidir. Hayvanlarin yemleri de kritik
kontrol noktas1 olarak degerlendirildiginden, yemlerdeki agir metal diizeyi belirlenmeli ve
mikotoksin gibi organik maddelerin yemlerde bulunma ihtimali gz Oniine alinarak gerekli

analizler yapilmalidir (Ergoniil 2007).

Siit, isleme asamasina gegilene kadar +4°C’deki tanklarda muhafaza edilmelidir.

Kullanilan tanklarin hijyenine ¢apraz kontaminasyonu 6nlemek icin dikkat edilmelidir. Bu
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sayede mikrobiyolojik iireme engellenebilir ve/veya en aza indirgenebilir (Evrensel ve ark

2003).

Peynir  iiretiminde  kontaminasyonlarin  ¢ogu  pastorizasyondan  sonra
ger¢eklesmektedir. PastOrizasyonun yapilmayisi veya yetersiz yapilmasi ve kullanilan
starter kiiltiiriin ¢alismayisi ya da bazi yerel isletmelerde starter kiiltiir kullanilmayisi
peynirde insan sagligi i¢in risk olusturan patojenlerin (Brucella melitensis, Salmonella, E.
coli 0157:H7, L. monocytogenes, S. aureus) Uremesine neden olmaktadir (Altun 2011,

Nichols ve ark 1996, Todd ve Harwing 1996).

HACCP sisteminin peynir liretim bandina entegrasyonu, sahip oldugu onem
itibariyle GMP (lyi Uretim Uygulamalar1) ve SSOP (Sanitasyon Standart Islem
Prosediirleri) sistemlerinin bir bilesimi olarak diisliniilebilir. Burada GMP uygulamalari,
bina ve cevre diizenlemeleri, personel hijyen ve davramslarim kapsamaktadir. Uretim
tesisinin sanitasyon ve hijyenik durumu da SSOP uygulamalari ile gelistirilebilir. Sistemin
devamliliginin saglanmasi ve aksakliklarin olusmamasi igin personelin periyodik olarak

egitilmesi olduk¢a 6nemlidir (Ergoniil 2007).

HACCP uygulamalari, siitte ve peynirde kayiplar1 azalttig1 i¢in peynir {iretiminde
faydalilig1 ve karlilig1 temin eder. Bu uygulamalar tiiketici icin de kaliteli ve giivenli peynir

tedarikine olanak saglamaktadir (Azar ve Nejad 2009).

1.10. Peynir Kaynakh Bazi Onemli Patojenler

Salmonella spp.: Salmonella spp. gida kaynakli bulasmalarda en 6nemli patojenik
cins olarak bilinmektedir. Salmonellalar mezofilik bakteriler olup genis sicaklik araliginda
aktif olarak gelisen ve ekstrem ¢evre kosullarina kolay adapte olabilen
mikroorganizmalardir. Ureme sicaklik arahign 5,8-47°C’dir. Halk saghgn agisindan
bakildiginda siit sigirlari, kiimes hayvanlar1 ve diger hayvanlar yaninda dogal olarak
enfekte kus digkilarinda, sularda, gida isleme tesislerinin etrafinda, gidalarda ve yemlerde

Salmonellalarin uzun siire canli kalmasi 6zellikle risk olusturmaktadir (Erol 2007).

Salmonelladan kaynaklanan salmonelloz, infektif canli bakterilerin ince bagirsagin
son kisimlarinda villilerin epitelyum hiicrelerine tutunup ¢ogalmast ve endotoksin
salgilamasiyla hastalik olusturdugu bilinmektedir. iki tip salmonelloz vardir. Tifoid ve
paratifoid salmonelloz sistemik enfeksiyonlara yol a¢gmakta sulu diyare, yliksek ates,
bulanti, karin agrisi, konstipasyon ve bas agrisi ile kendini belli etmektedir. Semptomlar 1-

4 haftada ortaya ¢ikmaktadir (Erol 2007).
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Tifoid olmayan salmonellozda ise diyare, abdominal kramp, ates,dehidrasyon, bas

agrist ve kusma gibi semptomlar 1-4 giin gézlenir (Erol 2007).

Salmonellanin infeksiyon olusturmak i¢in minimum infektif dozu (MiD) 10°* — 10°
kob/g olarak bilinmektedir. Bazi kaynaklarda ise 10° -10° olarakta ge¢mektedir (Erol
2007).

Listeria monocytogenes: Gida kaynakli hastaliklardan en 6nemlilerinden birisi de
bu patojenin neden oldugu listeriozistir. Listeriosis siklikla kontamine siit, yuamusak peynir,
1yl pismemis et ve iyl yikanmamis ¢ig sebzelerin tiikketimine bagl olarak sekillenmektedir
(Oliver ve ark 2005). Listeriosisin insanlardaki etkeni L. monocytogenes tir. L.
monocytogenes insanlarda menenjit, septisemi, konjuktivitis, deri ve mukoza

lokalizasyonlar1 ve kan tablosunda monositoza neden olmaktadir (Goulet ve ark 2006).

L. monocytogenes'in viicuda giris noktasit sindirim sistemidir. Organizmaya
girdikten sonra ilk gilin karaciger ve dalakta kalmakta bu siire icerisinde makrofajlara
girerek 48 saat igerisinde logaritmik olarak ¢ogalmakta ve makrofajlar1 pargalamaktadir.
Bunun sonucunda graniilamatdz lezyonlarin olugsmasina neden olmaktadir. Sonug olarak
septisemi ile enfeksiyonun viicudun diger kisimlarina yayildigi gozlenmektedir (Kolb-

Maurar ve ark 2000).

Listeriozisde minimim infeksiyon dozu kesin olarak bilinmemektedir. MID

savunma sistemine ve serotipin virulensine bagli olarak degismektedir (Erol 2007).

Staphylococcus aureus: Peynir S. aureus zehirlenmelerinin en ¢ok goriildiigii siit
triintidiir. S. aureus ¢ig siitte dogal olarak bulunurken, yetersiz pastorizasyon veya
ekipman ve personel kaynakli kontaminasyon nedeniyle pastorize siit ve diger siit
tirtinlerinde de bulunmaktadir (Demirel ve Karapmar 2000). Starter kiiltiir kullanimi ile
hazirlanan tulum peynirlerinin olgunlagsma siirecinde koliform grubu bakteriler ile S.
aureus’un varlig tespit edilmistir (Aric1 ve Simsek 1991). Yapilan diger bir calismada; ¢ig
stitten yapilmis ve olgunlagsmasini tamamlamis salamura beyaz peynirlerde S. aureus tespit
edilirken, pastorize siitten yapilarak olgunlastirilmis beyaz peynirlerde rastlanmadig:

bildirilmistir (Celik 1982).

Intoksikasyonun olusum ve seyri sirasinda bireysel duyarlilik, tiiketilen gida
miktari, toksinin tipi ve kisinin saglik durumu ¢ok énemlidir. A tipi enterotoksin en kuvvetli
toksin olup kaslarda ve vejetatif sinir sisteminde etkili olmaktadir. Stafilokokal intoksikasyonlar

bulanti, kusma, abdominal kramp ve diyare olusturmaktadir (Erol 2007).
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Escherichia coli: E.coli, Enterobacteriacea ailesindeki diger bakteriler gibi, Gram

negatif, sporsuz, fakiiltatif anaerob ve basil seklinde bir bakteridir (Weintraub 2007).

E.coli’nin iireme kosullar1 Cizelge 8’de gosterilmistir (Erol 2007).

Cizelge 8. E.coli’nin lireme kosullar

Minimum-Maximum Optimal
Sicaklik (°C) 7-45 37
Ph 4.4-9.0 6-7
Ay 0.95-0.99 0.99

Gida hijyeninde indikatér mikroroganizma olarak kabul edilen E.coli fekal

kontaminasyonun bir gostergesi olarak kabul edilir (Ugur ve ark 1998). Bu bakterinin baz1

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

enfeksiyonlarina, menenjit, septisemi, arteriyoskleroz, hemolitik {iremik sendrom ve ¢esitli

immiinolojik hastaliklara sebep olabilmektedir (Cakir 2000). Klinik, biyokimyasal ve

genetik Ozelliklerine gore 6 farkli grup enterik E.coli etkeni belirlenmistir. 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 gruplarin
ozellikleri Tablo 3’te gdsterilmistir (Olsvik ve ark 1991, Unliitiirk ve Turantas 1999, Wilke

2008, Marouani-Gadri ve ark 2010, Park ve ark 2010, Roy ve ark 2011).
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Cizelge 9. Patojen E.coli gruplar ve Ozellikleri

Patojen Grup

Ozellikleri

Enterotoksijenik E.coli (ETEC)

Turist diyarelerinin %50°sinden fazlasindan
sorumludur.

En ¢ok fekal materyalle bulagmis sular, bu
sularla temas eden ¢ig sebzeler, ¢ig siit ve
peynirlerde bulunur.

Enfeksiyon dozu 10°-10'dur.

Is1ya direngli (heat stabil; HS) ve
duyarli(heat labil; HL) iki enterotoksini
vardir.

Istya duyarli enterotoksini Vibrio cholerae
toksinine benzer.

Enteropatojenik E.coli (EPEC)

Cocuklardaki ishalin en 6nemli
nedenlerindendir.

Enfeksiyon dozu 10°-10'"dur

Ince bagirsak epiteline yapisarak
mikrovilluslarin ~ tahribine neden olur.
Bundan sorumlu olan yap1 ‘EPEC-adhezyon
faktorii’ olarak adlandirilir.

Enteroinvazive E. coli (EIEC)

Shigella dizanterisine benzer kanli ishale
neden olur

Kontamine gidanin tiiketilmesiyle M
hiicreleri ve makrofajlar ile miicadele ederek
kolon epiteli etkiler ve hiicrelerin
apoptozisine neden olur.

Enfektif dozu 10°-10® arasindadir. Bu
nedenle Shigellozdan farklidir. Ciinkii
Shigella 10%ten az bakteri ile enfeksiyon
olusturur.

Enteroagregatif E. coli (EAEC)

Tropikal ve subtropikal bolgelere seyahat
eden kisilerde ve immun sistemi
baskilanmis 6zellikle AIDS ile ilgili
diyarelerde ¢ogunlukla izole edilmektedir.

Diffuz Adherent E. coli (DAEC)

Daha onceleri EPEC grubunda yer
almaktaydi.

Diffuz adhezyon ile karakterize olup
cocuklarda stireklilik gosteren diyarelere
neden olmaktadir.

Patogenezi tam olarak agiklanamamustir.

Enterohemorajik E. coli (EHEC)

Baslica kaynak sigir olmakla birlikte diger
sicakkanli hayvanlarda da bulunabilir.
Shiga toksine benzer Verotoksin iiretirler.
Enfeksiyon dozu 10'?kob/g gibi ¢ok diisiik
bir degerdri.

3 temel sendroma neden olur; hemorajik
kolitis , hemolitik tiremik sendrom ,
trombotik trombositopenik purpura .

Bulagmalarin ¢ogu pastdrize edilmemis siit ve bu siitlerden elde edilen siit

iriinlerinde, ¢ig sebze, et ve et iiriinlerinden olmaktadir (Jamshidi ve ark 2008). E.coli siit

tirtinlerinden en ¢ok peynirde bulunmakla birlikte peynir ¢esidine gorede farkli tepkiler

olusturmaktadir. Ozellikle yumusak peynirler vasitasiyla insanlarda hastalik meydana
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getirmektedir (Johnson ve ark 1990). E.coli’nin gelismesini etkileyen faktorler siit ve
peynirdeki sayisi, kullanilan starter kiiltiiriin ¢esidi, olgunlastirma siiresi ve sicakligidir.
Ayrica pH, tuzlama ve peynir ¢esidi de onemli faktorler i¢inde yer almaktadir (Arocha ve

ark 1992).

Bu calismanin amact Aydin ilindeki semt pazarlarinda satilan gesitli peynirlerde
Salmonella spp. ve L. monocytogenes varligimin arastirilmasidir. Aragtirmanin nedeni ise
pazarlarda satilan peynirlerin bir kisminda hijyenik kalitenin yetersizliginden dolay1 halk

sagligi acisindan risk olusturmasidir.
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2.  GEREC VE YONTEM

2.1. Gerec¢

Calisma 2014 yili Ocak ayinda diizenlenmis olup Aydin ili semt pazarlarinda
satilan 60 adet peynir 6rnegi (20 beyaz, 20 tulum ve 20 lor peyniri) materyal olarak
kullanilmistir. Pazar yerlerindeki satis noktalarindan toplanilan 6rnekler +4° sicaklikta
sogutma akiilii muhafaza kutulariyla Adnan Menderes Universitesi Veteriner Fakiiltesinde
Gida/Besin Hijyeni ve Teknolojisi Anabilim Dali mikrobiyoloji laboratuarlarina getirilmis
ve Ornekler ayni giin icinde Salmonella spp. ve L. monocytogenes varligi acisindan

incelenmistir.
2.2.  Yontem

2.2.1. Salmonella spp. izolasyon ve identifikasyonu

Aseptik olarak alinan, soguk =zincir altinda laboratuara getirilen orneklerde
Salmonella spp. varliginin tespiti TSE 8907 ISO 6785-2003 standardi kullanilarak yapildi.
Standartta belirtildigi lizere her bir Ornekten steril stomacher torbalarina 25°er gram
agirliginda konularak 225 ml tamponlanmis peptonlu su (OXOID CM509) igerisinde 2
dakika homojenize edildikten sonra 37°C’de 24 saat siire ile inkiibe edildi. On
zenginlestirme asamasini takiben, her bir O6rnek ©on zenginlestirme sivisindan 0,1 ml
alinarak 10 ml Rappaport-Vassiliadis Soya Pepton Broth (OXOID CM866) iceren tiiplere
inokule edildi ve 42°C’de 24 saat inkiibasyona birakildi. inkubasyon sonunda her tiipten
yuvarlak uglu 6ze ile bir 6ze dolusu almmarak Xylose Lysine Deoxycholate Agar’a
inokulasyonlar yapildi ve inokule edilen petri kutular1 37°C’de 24 saat inkiibe edildi.
Inkiibasyon siiresi sonunda olusan pembe renkli ve siyah merkezli siipheli koloniler

Salmonella Latex Test (OXOID FT0203A) kiti kullanilarak degerlendirildi.

2.2.2. Listeria monocytogenes izolasyon ve identifikasyonu

Aseptik olarak alinan soguk zincir altinda laboratuara getirilen 6rneklerde Listeria
monocytogenes’in varligt ISO 11290-1/A1-2004 standardi kullanilarak incelendi. Bu
standart ¢ercevesinde steril stomacher torbasina konulan 25 gram peynir 6rnegi, 225 ml
Half Fraser Broth (OXOID CM895, supplement OXOID SR166E) icerisinde 2 dakika siire
ile homojenize edilip, 30°C’de 24 saat inkiibasyona birakildi. Inkubasyonun ardindan her

bir 6rnek i¢in 6n zenginlestirme soliisyonundan 0,1 ml alinarak igerisinde 10 ml Fraser
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Broth (OXOID CMS895, suplement SR156) bulunan tiiplere inokule edildi ve tiipler
35°C’de 48 saat riire ile inkiibe edildi. Inkiibasyon sonunda 6ze yardimiyla Oxford Agar
(OXOID CM856, supplement SR140) besiyerine ¢izme yontemiyle inokulasyonlar yapilip
petri kutular1 30°C’de 24-48 saat siireyle inkiibasyona birakildi. Oxford agarda goriilen 2-3
mm ¢apinda siyahimsi-yesil renkli ve ¢okiik merkezli, siyah kahverengi zonlu koloniler

stipheli olarak degerlendirildi.

Stipheli koloniler Microbact test kiti (Microbact Listeria 121 Listeria Identification
System MBI1128 OXOID) kullanilarak Listeria spp. hemoliz yapma yetenegi ve
biyokimyasal &zellikleri agisindan degerlendirildi. Pozitif kontrol olarak ADU Veteriner
Fakiiltesi Besin/Gida Hijyeni ve Teknolojisi Anabilim Dali Laboratuar stokunda bulunan

Listeria monocytogenes ATCC 19118 kullanildi (Biiyiikyoriik ve Goksoy 2011).
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3. BULGULAR

Bu aragtirmada Aydin ilinde ¢esitli pazarlardan toplanilan toplam 60 adet peynir
ornegi (20 beyaz , 20 tulum ve 20 lor peyniri) Salmonella spp. ve Listeria monocytogenes

varlig1 yoniinden incelenmistir.

Incelenen 60 adet peynir 6rneginden Salmonella spp. izole edilmemistir. Analizi
yapilan 6rneklerde ise 10 numunede Listeria spp. siipheli izolat tespit edilmis, bu izolatlar
tizerinde yapilan testler sonucunda izolatlarin L. monocytogenes ve L. seeligeri olduklar

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

Cizelge 10. Peynir numunelerindeki Listeria tiirleri dagilim1

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 - - -

Incelenen 60 &rnek goz oniine alindiginda L. monocytogenes prevalanst %5 ve L.

seeligeri prevalansi ise 11,7 olarak bulunmustur.
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4. TARTISMA

Gida kaynakli salginlar hemen hemen tiim iilkelerde (gelismis, gelismekte olan ve
geri kalmis) onemli bir halk sagligi problemi olarak ortaya ¢ikmaktadir. Gelismekte olan
ve geri kalmig lilkelerde hijyenik kosullarin yetersizligi, iiretici ve tiiketicilerin bilingsiz
olmast; gelismis iilkelerde ise yasam kosullarina bagli olarak hazir, yari-hazir gida
tiketimindeki artis ve yeni isleme teknikleri gida kaynakli enfeksiyon ve
intoksikasyonlarin olusumlar1 ve insidenslerindeki artiglarin baslica nedenleri arasinda yer

almaktadir. (Mansfield ve Forsythe 2000).

Hastalik Kontrol ve Engelleme Merkezi (The Centers for Disease Control and
Prevention; CDC) degerlendirme raporuna gore 1998-2008 yillar1 arasinda Amerika
Birlesik Devletleri’nde 273.120 kisinin gida kaynakli hastaliklardan etkilendigi, bu
kisilerden 9.109’unun hastaneye kaldirildigi ve 200 kisinin de hayatin1 kaybettigi
bildirilmistir (Gould ve ark 2013). ABD’de gida kaynakli hastaliklarin son 20 yilda 6nemli
Olcilide artmis oldugu ve niifusun yaklagik dortte birinin gida kaynakli hastaliklar a¢isindan
yiiksek risk tasidigi arastirmacilar tarafindan ortaya konmustur (Gould ve ark 2013).
Ayrica CDC siit ve siit iirlinlerinden kaynaklanan enfeksiyonlar icerisinde Campylobacter
Jjejuni, Shiga-Toksin lireten E. coli , Salmonella spp. ve Listeria monocytogenes’in yaygin
oldugunu ve halk saglig1 acisindan biiylik bir tehdit olusturdugunu rapor etmistir (CDC
2012).

Diinya'da ¢esitli peynir tiirlerinin neden oldugu peynir kaynakli salginlar Cizelge
11°de gosterilmistir (Kousta ve ark 2010) ve ABD'de peynir kaynakli salginlara neden olan
peynir cesitleri Cizelge 12'de belirtilmistir (Gould ve ark 2014).
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Cizelge 11. Farkl iilkelerde ¢esitli peynir tiirlerinin neden oldugu gida kaynakl salginlar

(Kousta ve ark 2010)
Vaka Sayisi .
Peynir tipi Patojen Bakteri ,, Yil Ulke
(Oliim say1s1)
Cig Siitten Yapilmis
Yumusak Peynir L.monocytogenes 122 (33) 1983-1987 Isvicre
Meksika Tipi
Pastorize Siitten
L.monocytogenes ABD
Yapilmis Yumusak 142 (48) 1985
Peynir
Camembert L.monocytogenes
o 2 1989 Luksemburg
Peyniri
Blue- Mold
Cheese/Hard L.monocytogenes )
26 (6) 1989-1990 | Danimarka
Cheese
) L.monocytogenes
Yumusak Peynir 37(11) 1995 Fransa
] L.monocytogenes
Yumusak Peynir 14 1997 Fransa
Meksika Tipi
ig Siitten Yapilmi1 L.monocytogenes
Cit prmis o8 13 2000 ABD
Yumusak Peynir
) L.monocytogenes )
Yumusak Peynir 33 2001 Isveg
] L.monocytogenes .
Yumusak Peynir 12 (3) 2005 Isvigre
Mozarella Salmonella >100 1981 Italya
Pastorize Siitten
Yapilmis
Salmonella 321 (2) 1981 ABD
Mozarella
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Cig Siitten Yapilmis

Cheddar Peyniri Salmonella >1700 1984 Kanada
Koy Peyniri Salmonella 35 1985 Finlandiya
Cig Siitten Yapilmis .
Yumusak Peynir Salmonella 42 1989 Ingiltere ve
Galler
Pastorize Siitten
Yapilmis
Mogarella Salmonella 164 1989 ABD
Cig Siitten Yapilmis
Kegi Peyniri Salmonella 277 1990 Fransa
Cig Siitten Yapilmis
Kegi Peyniri Salmonella 273 (1) 1993 Fransa
Koy Peyniri Salmonella 35 1994 Kanada
Cig Siitten Yapilmis
Mont d’Or Peyniri Salmonella 25 (5) 1995 Fransa
Cig Siitten Yapilmis
Mont d’Or Peyniri Salmonella 14 (1) 1996 Fransa
Cig Siitten Yapilmis
Morbier Peyniri Salmonella 113 1997 Fransa
Meksika Tipi
Cfusr;l:::kt’lellils Salmonella 17 197 ABD
Cig Siitten Yapilmis
Yumusak Peynir Salmonella 215 2001 Fransa
Yumusak Peynir Salmonella 82 2006-2007 Isvicre
Pastorize Siitten
Yapilmis
Camembert Peyniri E. coli 170 1983 ABD
Koy Peyniri E. coli 4(1) 1992 Fransa
K&y Peyniri E. coli 22 1994 Iskocya
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Koy Peyniri E. coli 4 1994 Fransa
Cig Siitten Yapilmis
Gouda Peyniri E. coli O157:H7 13 2002-2003 Kanada
Cig Siitten Yapilmis
Keci Peyniri E. coli O157:H7 3 2004 Fransa
Pastorize Siitten
Yapilmis
Beyaz Peynir S. aureus 16 1981 ABD
Cig Siitten Yapilmis
Koyun Peyniri S. aureus 20 1983 Fransa
Pastorize Siitten
Yapilmis .
Beyaz Peynir S. aureus 2 1983 Ingiltere
Cig Siitten Yapilmis
Koyun Peyniri S. aureus 27 1984 Iskogya
Cig Siitten Yapilmis
Yumusak Peynir S. aureus 215 1985 Isvigre
Cig Siitten Yapilmis
Sitilton Peynir S. aureus 155 1988 Ingiltere
Beyaz peynir S. aureus 7 1994 Brezilya
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Cizelge 12. ABD'de 1998-2011 yillar arasinda gida infeksiyon/intoksikasyonlarina neden

olan peynir tipleri (Gould ve ark 2014).

Peynire islenen siit

Pastorize degil Pastorize
N=36 N=36
Peynir kategorisi n (%) n (%)
ve cesidi
Yumusak veya yar1 yumusak olgunlasmamais (taze)
Queso fresco 18 (50) 1(3)
Other Mexican- 2(6) 5(14)
style cheese®
Kegi, chevre 1(3) 0(0)
Italyan tipi 1(3) 0(0)
(mozzarella,
ricotta ve basket)
Mozzarella 0(0) 4(11)
Cottage 0(0) 1(3)
Krem 0 (0) 1(3)
Chive and ackwai 0 (0) 1(3)
Yumusak veya yar1 yumusak kiiflii olgunlagtirma
Blue 1(3) 0(0)
Yumusak veya yar1 yumusak olgunlastirilmig
Yumusak ¢oklu 1(3)
tip
Sert veya yart sert olgunlastirilmig
Cheddar 1(3) 3(8)
Gouda 1(3) 0(0)
Swiss 0 (0) 3(8)
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Peynire islenen siit

Pastorize degil Pastorize

N=36 N=36

Peynir kategorisi n (%) n (%)
ve cesidi

Islenmis
American 0(0) 1(3)
Diger veya belirtilmemis

“Ev yapimi1” 7 (19) 0(0)

Teleme peynirleri 2 (6) 1(3)

Kegi, 1(3) 0(0)

belirlenmemis tip

Koyun siitli 0(0) 1(3)

Coklu veya peynir 0 (0) 6(17)
potborisi

Batirmalik sos 0(0) 3(8)

Diger 0(0) 5(14)

Burada rapor edilen ¢alismada pazarlardan toplanilan peynir 6rneklerinin higbirinde
Salmonella spp. bulunamamistir. Calismanin sonuglar1 Keskin ve ark (2006) ile Sahan ve
ark (2003) tarafindan sirastyla 50 ve 30 peynir Orneginde diizenlenen ¢aligmalarla
ortiismektedir. Benzer bir sekilde Kahraman ve ark (2010) 280 peynir drneginde, Aygiin ve
ark (2005) 50 Carrra peynirinde, Giilmez ve Giiven (2001) 50 Cecil peynirinde Salmonella
spp. tespit edemediklerini belirtmislerdir. Ugur (2001) inceledigi 26 peynir Orneginde
Salmonella spp.’nin bulunmadig1 bildirilmistir. Giingen ve Biiyiikkyorik (2003) de
inceledikleri 125 kasar peynirinin Salmonella spp. yOniinden negatif olduklarim
belirtmislerdir. Benzer sekilde Kogak (2013) inceledigi toplam 120 peynir 6rneginden
Salmonella spp. izole edememistir. Yukarida belirtilen arastirmalarin yaninda peynirde

Salmonella spp. varligini inceleyen ¢alismalarin bir kisminda da Sa/monella spp. varlig
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tespit edilmistir. Dignak ve ark (1996) 21 adet beyaz peynir 6rneginde Salmonella spp.
orani1 % 42.8, Tekingen ve Ozdemir (2006) 50 Van otlu peynirinde % 6 (50 rnegin
3'linde) oraninda belirlemislerdir. Afyon yoresinde Akkaya ve Alisarli (2006) yaptiklar1 bir
caligmada ise bu oranin % 2 oldugunu bildirilmistir. Calismada incelenen peynir
orneklerinden 1 kasar peyniri orneginde Listeria monocytogenes varligl saptanmigtir.
Bunun disinda toplam 10 peynir Orneginde de cesitli Listeria tilirleri bulunmustur.
Incelenen tiim peynirler goz 6niine alindiginda &rneklerin % 16,7'sinin Listeria spp. ile
kontamine oldugu goézlemlenmistir. Yapilan bir¢ok caligmada basta yumusak peynirler
(Copes ve ark 2000, Pinto ve ark 1996) olmak iizere farkli peynir tiplerinin (Pintado ve ark
2005) L. monocytogenes ile degisik diizeylerde kontamine oldugu belirlenmistir. El-
Marrakchi ve ark (1993) inceledikleri 22 adet taze peynir orneginin % 4.54’iinde (1
ornekte); Gohil ve ark (1995) 196 adet salamura beyaz peynir 6rneginin % 1.02’sinde (2

ornekte) L. monocytogenes izole etmislerdir.

Bu caligmada toplanan 60 numuneden 10’unda Listeria spp. slipheli izolat tespit
edilmis, bu izolatlar {izerinde yapilan testler sonucunda izolatlarin L. monocytogenes ve L.
seeligeri olduklar1 belirlenmistir. 10 numuneden 3 tanesi Listeria monocytogenes , 7 tanesi

L. seeligeridir.

Ulkemizde Van ve gevresinden yapilan bir calismada 250 otlu peynir érnegi Listeria
spp. yOniinden incelenmis ve Orneklerden 13'inde (% 5,11) Listeria spp. varhigi
belirlenmistir. Izole edilen suslardan 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
tanimlanmistir (Sagun ve ark 2001). Giilmez ve Giiven (2001) 40 Cegil peynir 6rneginin %
2.5’inde (1 ornekte); Colak ve ark. (2006) 250 tulum peynirinin % 4.8’inde (12 6rnekte);
Aygiin ve Pehlivanlar (2005) 85 beyaz peynir 6rneginin % 2.35’inde (2 drnekte) etkeni
izole etmislerdir. Kahraman ve ark (2010) inceledikleri kasar peyniri 6rneklerinden %
1.7’sinde Ceylan ve Demirkaya (2007) analiz ettikleri salamura beyaz peynir dérneklerinin
sadece bir tanesinde (% 3,45), Biiyiikyorik ve Goksoy (2011) ise inceledikleri 58 adet
peynir drneginden 1 tanesinde (% 1.72) L. monocytogenes tespit etmislerdir. Kaynar ve ark
(2005) ise inceledikleri 30 adet peynir Orneginde, Giilmez ve Giliven (2001) Kars'ta
toplanan 40 adet salamura beyaz peynir orneginde L. monocytogenes bulamamislardir.
Cetinkaya ve ark (1999) Elazig ve ¢evresinden topladiklart 51 Savak peyniri, 52 tulum
peyniri ve 10 ¢okelek peyniri numunesini Listeria spp. varligl bakimindan arastirmislardir.

Aragtirmacilar Savak peyniri numunelerinde 1 adet L. monocytogenes izole ederlerken,
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tulum ve ¢okelek peyniri numunelerinde izole edememislerdir. Kogak (2013) mandira satig
noktalarindan topladigi beyaz peynir, tulum peyniri, kasar ve lor peynirlerinde yapmis
oldugu arastirmada 1 kasar peyniri Orneginin L. monocytogenes ve ayrica 6 peynir

orneginin (2 beyaz, 3 tulum ve 1 lor) de L. ivanovii ile kontamine oldugunu rapor etmistir
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5.  SONUC

Tiiketime sunulan peynirin hijyenik kalitesi; peynire islenen siitiin kalitesinden
isletme kalitesine, kullanilan starterlerin kalitesinden, personel hijyeni ile isletme hijyeni
ve sogutma uygulamalarinin etkinligine kadar pek c¢ok faktdrle yakindan iliskilidir.
Peynirlerin isletme bazinda kontrollii kosullar altinda {iretilerek olgunlastirilmasi ve de
soguk zincir altinda muhafaza edilerek uygun ortamlarda satisa sunulmasi gergegi ile
beraber; Ozellikle halk pazarlarinda acgik olarak satisa sunulan bu peynirlerin denetim
yetersizligi dolayisiyla hala kontrolsiiz kosullar altinda iiretilerek satisa sunulmasi halk
saglig1 agisindan 6nemli problemlere neden olabilmektedir. Burada rapor edilen ¢aligmada
her ne kadar Salmonella spp. bulunmamis olsa da, izole edilen Listeria tiirlerinin
bulunmasi peynirlerin halk saglhigi agisindan problem teskil edebileceginin en belirgin
gostergesidir. Bu nedenle, peynirin liretiminden tliketimine kadar gecen her asamada

hijyen kurallarina uyulmasi1 gerekmektedir.
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OZET

Elmas S. Aydin ilindeki semt pazarlarinda satisa sunulan beyaz, tulum ve lor

peynirlerinde Listeria monocytogenes ve Salmonella spp. varh@nin arastirilmasi

Bu c¢alismada Aydin ilinde c¢esitli pazarlardan toplanilan toplam 60 adet peynir
ornegi (20 beyaz , 20 tulum ve 20 lor peyniri) Listeria monocytogenes ve Salmonella spp.

varlig1 yoniinden incelenmistir.

Yapilan incelemeler sonucunda Orneklerin hicbirinde Salmonella spp.’ye
rastlanilmazken 1 adet tulum peyniri ve 2 adet lor peyniri 6rneklerinde L. monocytogenes

saptanmistir.

Bu ¢alismanin sonucunda; peynir 6rneklerinin liretimi ve pazarlanmasi sirasinda
hijyenik kosullara yeterince dikkat edilmedigi belirlenmistir. Peynir 6rneklerinde listeriosis
hastalig1 etkeni olan Listeria monocytogenes’in bulunmasi ¢iftlikten sofraya gida giivenligi
uygulamalarina daha disiplinli bir sekilde uyulmasi gerektigini ve peynirin halk saglig

acisinda ciddi riskler tagiyabilecegini ortaya koymaktadir.

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 Aydin 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 Aydin 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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