OZET

Kocak P. Aydin ilindeki mandiralarda iiretilip satisa sunulan beyaz, tulum, kasar ve lor

peynirlerinin mikrobiyolojik kalitesinin arastirilmasi

Bu ¢aligmada, 2012 yili Nisan-Eyliil aylar1 arasinda Aydin ilinde ¢esitli mandiralarin
satis noktalarindan toplanilan 120 adet peynir 6rnegi (30 beyaz peynir, 30 tulum peyniri, 30
kasar peyniri ve 30 lor peyniri) mikrobiyolojik 6zellikleri bakimindan incelenmistir.

Mikrobiyolojik analizler sonucunda ortalama TAMCB sayilari beyaz, tulum, kasar ve
lor peynir drneklerinde sirastyla 9,43 log kob/g, 9,87 log kob/g, 7.71 log kob/g ve 9.80 log
kob/g olarak bulunurken, S. aureus sayilar ise sirastyla 4,87 log kob/g, 5,61 log kob/g, 4,14
log kob/g, 5,09 log kob/g olarak belirlenmistir. Ornekler koliform grubu bakteriler yoniinden
incelendiginde ise en az kontamine olan peynir grubu kasar peyniri iken, analize edilen diger
peynirlerin koliform yikleri istatistiksel olarak beklenen dizeylerinden yiksek olarak
bulunmustur (p<0.001). Ornekler E. coli varligi acisindan incelendiginde orneklerin 32
tanesinin (%26.6) E. coli ile kontamine oldugu go6zlemlenmistir. Yapilan incelemeler
sonucunda Orneklerin hicbirinde Salmonella spp.’ye rastlanilmazken 1 adet kasar peyniri
orneginde L. monocytogenes saptanmistir.

Bu caligmanin sonucunda; peynir Orneklerinin iiretimi ve pazarlanmasi sirasinda
hijyenik kosullara yeterince dikkat edilmemesi nedeniyle genel olarak mikrobiyolojik
kalitelerinin diisiik oldugu belirlenmistir. Peynir 6rneklerinde gida zehirlenmelerine neden
olan S. aureus ile listeriosis hastalig1 etkeni olan L. monocytogenes’in ve hijyen indikatori
olarak kabul edilen koliform bakterilerin bulunmas: c¢iftlikten sofraya gida giivenligi
uygulamalarina sikica uyulmasi gerektigini ve peynirin halk sagligi agisindan ciddi riskler
tasiyabilecegini ortaya koymaktadir.
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