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Ozet: Arastirma Kars ilinde iiretilen ve tiiketime sunulan kuru tuzlanmis taze civil peynirinin bazi
mikrobiyolojik 6zelliklerini belirlemek amaciyla yapildi. Kars’da belli bash satig yerlerinden rastgele secilen
toplam 35 numune aerobik mezofilik ve psikrotrofik bakteriler, maya ve kiif, enterokoklar, koliform bakteri,
Escherichia coli ve koagulaz (+) stafilokok yoniinden incelendi. Numunelerin aerobik mezofilik, psikrotrofik
bakteri, maya ve kiif, enterokok, koliform bakteri, E. coli ve koagulaz (+) stafilokok sayilar1 ortalama
sirastyla 7,86, 8,04, 7,04, 5,09, 2,75, 1,75 ve 1,50 logl0 kob/g seviyesinde saptandi. Otuz bes civil peynir
Orneginin % 8,6’smin koagulaz (+) stafilokok, en az % 74,3 liniin de koliform bakteri ve E. coli sayilar
bakimindan Tiirk Gida Kodeksi’nde dngoriilen standartlara uymadig1 belirlendi. Sonug olarak, taze civil
peynirinin yorede halk saglig1 agisindan 6nemli potansiyel bir tehlike arz ettigi kanisina varildi.

Anahtar Kelimeler: Taze Civil peyniri, Mikrobiyolojik kalite.
Some Microbiological Properties of Fresh Civil (Cecil) Cheese

Summary: The study was carried out to determine the some microbiological quality of dry salted fresh
civil cheese consumed and manufactured in Kars. A total of 35 samples were obtained randomly from retail
outlets in Kars, and examined microbiologically aerob mesophiles, psicrotrophics, yeast and mould,
Enterococci spp., coliform bacteria, E. coli and coagulase (+) Staphylococci spp. counts. The average aerobic
mesophilic, psicrotrophics, yeast and mould, Enterococci spp., coliform bacteria, E. coli and coagulase (+)
Staphylococci spp. logl0 counts were 7.86, 8.04, 7.04, 5.09, 2.75, 1.75 and 1.50 cfu/g, respectively. Of the
35 civil cheese samples 8.6 % for coagulase (+) Staphylococci spp., at least 74.3 % for coliform bacteria and
E. coli counts did not comply the current Turkish Food Codex. Consequently, it could be concluded that
fresh civil cheese consumed in Kars has considerable potential hazard for public health.
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GIRiS

Tiirkiye’de iiretilen peynirin yaklasik % 4-
5’1 modern fabrika veya bilyiik isletmelerde
iretilmekte; geri kalan kismi (% 95-96)
genellikle hijyenik kosullar altinda elde
edilmeyen siitiin, ilkel sayilabilecek iiretim
yerlerinde, islenmesiyle elde edilmektedir. Cogu
zamanda ekonomik olmamasindan dolay1
normal olgunlagsma siiresini tamamlamadan,
denetimden yoksun bir sekilde pazarlanmaktadir
(incekara, 1992; Kurdal, 1990; Tekinsen, 1983).
Tirkiye’deki peynir ¢esitlerinin tiiketimdeki
paymin % 85-89’unu beyaz salamura, kasar ve
tulum peynirleri, geri kalan % 11-15’ini de
cesitli  yoresel peynirler olusturmaktadir
(Tekinsen, 2001). Ulkemizde yore kosullarina,
ozellikle kiiltiirel aligkanliklara, doga sartlari ile
hayvan tiir ve wrklarinin farkliligina, bagli olarak
alisilagelen farkli yapim teknikleriyle cesitli
yoresel peynirler iiretilmektedir. Siitiin nev’i,
yore ve iiretimde uygulanan teknik islemlere
bagl olarak tiirevleriyle birlikte 130’dan fazla
yoresel ve bolgesel peynir gesidi bulunmaktadir.
Her biri de kendine 6zgii kimyasal ve duyusal
niteliklere, 6zellikle lezzet, tekstiir ve goriiniime
sahiptir (Tekingen ve Tekinsen, 2005).

Civil peyniri; Erzurum, Kars, Ardahan,
Igdir ve Agrn illerinde, kiiciik aile

isletmelerinde, yiiksek asiditeli yagsiz inek
stitiiniin rennetle mayalanmast sonucu olugan
pthtinin 55-60 °C’ye kadar 1sitilmasi, takiben
elde edilen telemenin yogrulmasi ve askiya
astlarak uzatilmastyla yapilan yagsiz, yumusak
tekstiirlii ve pismaniye gibi tel tel goriinimli
Dogu Anadolu Bolgesi'ne 6zgli yodresel bir
peynir ¢esididir. Civil peyniri taze olarak
tilketilmesinin yani sira, salamurada veya kuru
tuzlama yapildiktan sonra lor ile karistirilip
tulum veya plastik bidonlara doldurulup
olgunlastirildiktan sonra tiiketilir (Atasever,
1999; Tekinsen ve Tekingen, 2005). Bu peynir
cesidi, Ozellikle siit iiretiminin fazla oldugu
bahar aylarinda iretilir ve bir kism
olgunlastirilmadan tiikketime arz edilir (Sert ve
Kivang, 1985).

Dogu Anadolu illerinde yaygin olarak
iretilen, ¢ecil, iplik veya tel peyniri adiyla da
taninan civil peynirinin iretim teknigi ile
kimyasal bilesimi ve nitelikleri iizerinde bir ¢ok
aragtirma (Alperden, 1977; Atasever, 1999;
Bakirc1 ve Andig, 1999; Caglar ve ark., 1998;
Eralp, 1953; Kurdal, 1990; Kurt ve Oztek, 1976;
Tekingen ve ark., 1996) bulunmasina ragmen,
mikrobiyolojik  kalite niteliklerine iligkin
aragtirmalar (Atasever, 1995; Sert ve Kivang,
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1985; Tekinsen ve ark., 1995) smirh sayidadir.
Ayrica civil peynirinin, yoresel peynir liretimde
onemli bir paya (yaklasik % 6) sahip olmasi
(Atasever, 1999) ve son yillarda yoresel
peynirler icinde yapim tekniginin
gelistirilmesinin yararli goriilmesi (DPT, 2001)
bu peynir c¢esidi iizerindeki arastirmalarin
6nemini ve giincelligini devam ettirmektedir.
Arastirma, Kars ilinde tiiketime sunulan

civil  peynirlerinin  mikrobiyolojik  kalite
niteliklerini  belirleyerek, tliketici sagligini
korumaya yonelik oOnlemlerin alinmasina ve
driinlin ~ kalitesini  gelistirmeye  yonelik
calismalara yardimci olabilmek amaciyla
yapildi.

MATERYAL VE METOT

Bu arastirmada, Kars’taki farkli perakende
satig yerlerinden, Nisan-Haziran 2005 tarihleri
arasinda, temin edilen 35 adet kuru tuzlanmig
taze civil peyniri analiz edildi. Numuneler
yaklagtk 200 g miktarlarda ve  steril
kavanozlarda soguk zincir altinda (TSE, 1999)
Kars Kafkas Universitesi Merkez Arastirma
Laboratuvari’na getirildi.

Mikrobiyolojik  Analizler: Numunelerin
10"lik seyreltileri steril posetlerde stomacherde
(Bag  Mixer-Interscience), diger ondalik
seyreltileri 10®’e kadar steril % 0.1°lik steril
tamponlanmis peptonlu suda (Merck 1.07228)
hazirlanarak ekime uygun hale getirildi
(Harrigan, 1998).

Toplam aerobik mezofilik ve psikrotrofik
bakterilerin sayiminda Plate Count Agar (Oxoid
CM325) kullanildi. Plaklar toplam aerobik
mezofilik bakteriler i¢in 35+1 °C’de 48 saat,
psikrotrofik bakteriler i¢in 5-7+1 °C’de 7-10
giin inkiibasyona birakildi. Inkiibasyon sonrasi
plaklarda olusan koloniler sayildi (Bridson,
1998).

Maya ve kiif sayisinin belirlenmesinde,
steril laktik asitle (Oxoid SR21) pH 4.0c
ayarlanmis, Yeast and Mould Agar (Oxoid
CM920) kullanildi. Ekim yapildiktan sonra
petriler 25+£1°C’de 3-4 giin siireyle inkiibasyona
birakildi. Bu siire sonunda iireyen koloniler
sayildi (Bridson, 1998).

Enterokoklarin sayimi i¢in Slanetz and
Bartley Medium’a (Oxoid CM377) dokme
yontemiyle ekim yapildi. Plaklar 35+1 °C’de 48
saat siireyle inkiibe edildi. Inkiibasyon sonunda
olusan ince beyaz zonlu pembe/koyu kirmizi
koloniler sayildi (Bridson, 1998).

Koliform bakterisinin sayimi i¢in Violet
Red Bile Agar’a (Oxoid CMI107) cift kath
dokme yontemiyle ekim yapildi. Plaklarda 37+1
°C’de 24 saat inkiibasyon sonunda olusan
menekse-kirmizi renkli tipik koloniler sayildi
(Harrigan, 1998).

E. coli sayimi i¢in Tryptone Bile X-
glucuronide Medium’a (Oxoid CM945) yiizey
yayma yoOntemiyle her seyreltiden 1 ml, esit
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hacimlerde bdlinerek (0,5’er ml) iki petri
plagma ekim yapildi. Plaklar 30+1 °C’de 4 saat
daha sonra 44+1 °C’de 18 saat siireyle inkiibe
edildi. Siire sonunda her seyreltinin iki petri
plagindaki mavi/yesil renkli koloni sayisi
toplanarak 1 ml ekim yapilmis tek petri plag:
olarak degerlendirildi. Koloniler IMVIC testi
yapilarak kontrol edildi (Bridson, 1998).

Koagulaz  (+) stafilokok  sayiminda
izolasyon i¢in yiizey yayma yoOntemiyle Baird
Parker Agar’a (Oxoid CM 275) her seyreltiden
1 ml, esit hacimlerde boliinerek (0,5’er ml) iki
petri plagina ekim yapildi. Plaklar 35-37+1
°C’de 24-48 saat inkiibe edildi. Siire sonunda
her seyreltinin iki petri plagindaki gri/siyah
renkli etrafinda seffaf zon bulunan (tipik) ve
bulunmayan (atipik) koloniler sayilarak 1 ml
ekim yapilmis tek petri plagt olarak
degerlendirildi. Plaktan segilen 3-5 tipik ve
atipik koloniye koagulaz testi (Oxoid Staphytect
Plus DR 850 M) uygulandi. Koagulaz pozitif
olan kolonilerin sayis1 seyreltim faktorii dikkate
almarak belirlendi (Bridson, 1998).

[statistiksel Analizler: SPSS istatistiksel
Veri Analiz Yontemi’nden yararlanilarak,
bulgularn  belirtici  (descriptive) istatistik
degerleri tespit edildi (Ozdamar, 1997).

BULGULAR

Kars ve yoresinde en fazla taninan ve
iiretilen civil peynirinin mikrobiyolojik kalite
niteliklerini belirlemek i¢in 35 numunede
yapilan, analizlere iliskin elde edilen veriler
Tablo 1 ve 2°de gosterilmektedir.

Tablo 1’de de goriilebilecegi iizere,
numunelerde toplam aerob mezofilik bakteri,
psikrotrofik bakteri ve maya/kiif

mikroorganizma diizeylerinin (log;y kob/g)
sirastyla  6,54-8,91, 6,08-8,93 ve 5,72-7,65
arasinda degistigi, ortalama 7,86, 8,04 ve 7,04
diizeyinde oldugu saptandi. Diger taraftan,
numunelerin tamaminin olduk¢a genis sinirlar
icerisinde enterokoklar1 ihtiva ettigi (3,48-5,93
log;y kob/g), koliform bakteri, E. coli ve
koagulaz (+) stafilokoklar1 ise sirasiyla % 85,7,
74,3 ve 45,7 oraninda igerdigi saptandi.
Mikroorganizma sayilarmin numunelerde
stklik  dagilimin1  gdsteren  Tablo 2
incelendiginde numunelerin % 85,7 sinin
koliform bakterileri, % 74,3’uniin ise E. coli’yi
g’da 10 kob ve daha fazla diizeyde icerdigi
goriilmektedir. Diger  mikroorganizmalar
dikkate alindiginda maya ve kiiflerin
numunelerin tamaminda 1,0x10° ile 9,9x10’
kob/g  arasinda  oldugu, koagulaz (+)
stafilokoklarin ise 1,0x10 ile 9,9x10? kob/g
diizeyinde bulundugu anlagilmaktadir.
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Tablo 1. Civil peyniri numunelerinin mikrobiyolojik analiz bulgular

. . Numune Mikroorganizma Sayisi (log;, kob/g) Pozitif Numune
Mikroorganizma Sayist  x S x S En Az En Cok  Say1 %
Toplam aerob mezofilik ;5 786 742 8,19 6,54 891 35 100
Bakteri
Psikrotrofik Bakteri 35 8,04 751 8,28 6,08 8,93 35 100
Maya ve Kiif 35 7,04 6,35 7,12 5,72 7,65 35 100
Enterokok 35 509 453 5,31 3,48 5,93 35 100
Koliform Bakteri 35 2,75 1,98 2,76 1,00 3,40 30 85,7
E. coli 35 1,75 1,03 1,80 1,00 2,40 26 74,3
Koagulaz (+) stafilokok 35 1,50 0,89 1,66 1,00 2,23 16 45,7

x : Ortalama

S x: Standart Hata

S: Standart Sapma

Tablo 2. 35 Civil peyniri numunesinde mikroorganizma sayilarinin siklik dagilimi

Mikroorganizma .. Koliform . Koagulaz (+)
Diizeyi (kob/g)  MavaveKif — Enterokok Bakteri E. coli stafilokok
<1,0x10 - - - - 5 (14,3) 9 (25,7 19 (54,3)
1,0x10 —9,9x10 - - - - 4 (11,4 18 (51,4) 13 (37,1)
1,0x10% - 9,9x10° - - - - 21 (60) 8 (22,9) 3 (8,6)
1,0x10* — 9,9x10° - - 3 (8,6) 5 (14,3) - - - -
1,0x10* - 9,9x10* - - 24 (68,6) - - - - - -
1,0x10° — 9,9x10° 4 (11,4) 8 (22,9 - - - - - -
1,0x10° - 9,9x10° 20 (57,1) - - - - - - - -
1,0x10” - 9,9x107 11 (314) - - - - - - - -

() icindeki sayilar numune sayisinin yiizdesini gostermektedir.

TARTISMA VE SONUC

Civil  peynirinin  kalite  6lgiitlerinin
belirlenmesine katkida bulunmak amaciyla
yapilan bu arastirmada, Kars ve yoresinde
tiretilen taze civil peynirlerinin mikrobiyolojik
kalite  nitelikleri  incelendiMikrobiyolojik
analizlerde (Tablo 1) numunelerin belirlenen
toplam aerobik mezofilik bakteri sayilariin
(logyo kob/g) 6,54-8,91 arasinda degistigi ve
ortalama 7,86 oldugu belirlendi. Bu degerler
bazi aragtirmacilarin (Atasever, 1999; Sert ve
Kivang, 1985; Tekinsen ve ark., 1995) civil
peynirinde belirledigi degerlerle uyumludur.
Toplam aerobik mezofilik bakteri sayilarinin
yiiksek ¢ikmasi Sert ve Kivang (1985) ile
Tekingen ve ark. (1995)’nin da belirttigi gibi
iiretim ve pazarlama sirasinda hijyenik kurallara
uyulmamasi ve siite veya pihtiya uygulanan 1s1
islemlerinin yetersiz olmasindan
kaynaklanabilir.  Numunelerde  psikrotrofik
bakteri sayilarinin (log;o kob/g) da ortalama 8,04
(6,08-8,93) olmasi peynirin taze olarak tiiketime
arz edildigi izlenimini dogrulamaktadir.

Numunelerde, 5,72-7,65 log;, kob/g
arasinda (ortalama 7,04 log;, kob/g) belirlenen
maya ve kiif sayilarinin, civil peynirinde bu

mikroorganizma  sayisim1  belirten  bazi
aragtirmacilarin  (Atasever, 1999; Sert ve
Kivang, 1985; Tekingen ve ark., 1995)
bildirdikleri  degerlerden  yiiksek  oldugu

saptandi. Numunelerin tamaminda maya ve kiif
mikroorganizmalarinin 9,9x10* kob/g’dan fazla
bulunmasi muhtemelen iiretimde diisiik kaliteli

80

ham maddenin kullanildigin1 ve/veya peynirin,
iiretim ve muhafazasi sirasinda, kontaminasyona
maruz kaldigin1 gostermektedir.

Enterokoklarin ortalama 5,09 log;, kob/g
diizeyinde bulundugu belirlendi. Bu deger, baz1
aragtirmacilarin  (Atasever, 1999; Sert ve
Kivang, 1985; Tekinsen ve ark., 1995) civil

peynirinde  saptadiklari  degerlerle benzer
diizeyde bulunmustur.
Koliform bakterisinin numunelerin = %

85,7’sinde mevcut olmasi ve ortalama sayisinin
logio 2,75 kob/g diizeyinde bulunmasi Sert ve
Kivang (1985)’1n inceledigi 24 adet ticari civil
peynirinde buldugu degerlerle (numunelerin %
87,5’inde ve ortalama 1,1x10° kob/g) benzerlik
arz ederken, Tekingen ve ark. (1995) nin 26 adet
civil peyniri numunesinde bulduklar1 degerden
(ortalama 4,4x10* kob/g) diisik bulunmustur.
Bu durum muhtemelen ham maddenin kalitesi,
siite veya pihtiya uygulanan 1s1 iglemi ve
olgunlasma sartlarinin farkliligindan
kaynaklanabilir. E. coli, numunelerin %
74,3’linde ve ortalama 1,75 log;, kob/g
diizeyinde bulunmustur. Bulgular, Sert ve
Kivang (1985)’in saptadigi E. coli degerleriyle
(ortalama  4,37x10*>  kob/g)  benzerlik
gostermektedir. Ayrica bu durumla Kars’ta
tilketime sunulan taze civil peynirlerinin 6nemli
bir kisminin  hijyenik  kosullar  altinda
iretilmedigi anlagilmaktadir.

Civil peyniri numunelerinin % 45,7’sinin
koagiilaz (+) stafilokok icerdigi, sayilarinda
(log;p kob/g) 1 ile 2,23 arasinda degistigi
saptandi. Bu degerler civil peyniri 6rneklerinin
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% 37.5%inde 7-1,1x10> kob/g arasinda
Staphylococcus  aureus’un  mevcudiyetini
saptayan Sert ve Kivang (1985)’in bulgulariyla
benzerlik géstermektedir.

Tirk Gida Kodeksi (Anonim, 2001)
peynirlerde, bir partiden alinan bes numunenin
en fazla bir tanesinde koliform bakterisinin 95
EMS/g, Staphylococcus aureus’un 100 kob/g,
E. coli’inin de bes numunede en fazla 3 EMS/g,
olmasina miisaade etmektedir. Bu ¢alismada,
analiz edilen Orneklerde en muhtemel say1
yontemi yerine petri plaginda sayim teknigi
kullanmildig1 i¢in Tirk Gida Kodeksi’'nde
belirtilen kriterler bakimindan koliform bakteri
ve E. coli dizeyi tam bir degerlendirmeye
almamadi. Bununla birlikte, Tablo 2’deki veriler
dikkate alindiginda, numunelerin en az %
74,3’t koliform bakteri ve E. coli diizeyi
bakimindan Tiirk Gida Kodeksi’nin belirledigi
kriterlere kesinlikle uygun degildir. S. aureus
sayis1 bakimindan ise numunelerin % 8,6’smin
ongoriilen kriterlere uygun olmadigt
anlasilmaktadir.

Sonug olarak, Kars’ta iiretilen ve tiiketime
sunulan kuru tuzlanmis taze civil peynirlerinin,
muhtemelen  hijyenik olmayan kosullarda
yapildigi, dolayisiyla mikrobiyolojik ydnden
diisiik kalitede oldugu ve tiiketici saglig
acisindan 6nemli potansiyel bir tehlike arz ettigi
kanisina varildi.
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