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Bu ¢alismada yoresel peynirlerimizden olan ve pastorize siitten lretilen
Urfa peynirlerinde Esherichia coli Oqs;:H;, Salmonella enteritidis,
Shigella flexneri, Staphylococcus aureus, Yersinia enterocolitica ve
Bacillus cereus’un varligi ve yagam siiresi aragtiniidi. Bu amagla peynir
yapiminda kullanilan site Esherichia coli Oss:H;, Salmonella
enteritidis, Shigella flexneri, Staphylocaccus aureus, Yersinia
enterocolitica, Bacillus cereus ilave edilmigtir. Elde edilen peynirlerin
yansi haglama isleminden gegirilmistir. Uretilen peynirler, 90 giin
olgunlagma déneminde ii¢ ayn tuz konsantrasyonundaki (%12,5, %15,
%17,5) salamuralarda depolanmigtir. Olguniagma dénemi boyunca 0.
haftada, 7., 14., 30., 60., ve 90. giinlerde 6rnekler alinarak mikrobiyolojik
olarak, Esherichia coli Os;:H;, Salmonella enteritidis, Shigella flexneri,
Staphylococcus aureus, Yersinia enterocolitica, Bacillus cereus ve
Aerob mezofil genel canh, Laktobasiller ve Maya yoniinden analizleri
yapiidi.

Sifinnci haftada 1. ve 2, grupta Staphylococcus aureus sayis: ortalama
4,1x10%cfu/ml iken, 90. glinde (2,3x1o?'cfulml) 0. haftadan daha az
bulunmusgtur. Olgunlagma siiresi boyunca (90 giin) haglama igleminden
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gecirilen peynir drneklerinde ve diger grupta (haslama islemindén
gegiriimeden) Bacillus cereus bulunmustur. Esherichia coli Oss7:H;
peynir drneklerinde olgunlagma siiresi boyunca gbrillmistiir fakat
haglama igleminden gegirilen Urfa peynirlerinde en son 14. giinde
bulunmustur. Yersinia enferocolitica tiim peynir Orneklerinde
olgunlagma siiresi boyunca goériilmemisgtir ve Yersinia enterocolitica
sayisi son donemlerde ilk haftalara gore daha diisiik bulunmustur.
Salmonella enteritidis olunlagma siiresi boyunca sadece %12,5 tuz
konsantrasyonundaki peynir drneklerinde gorilmiistlir. diger peynir
8meklerinde 90 giin boyunca Salmonella enteritidis gériilmemistir ve
Yersinia enterocolitica da oldugu gibi Salmonella enteritidis sayis1 son
dénemlerde 0. haftaya gore daha diisiik bulunmustur. Shigella flexneri
olguniagma siiresi boyunca %12,5 ve %15 tuz konsantrasyonundaki
peynir drneklerinde bulunmustur. Shigeila flexneri ortalama olarak 0.
giinde 3,0x10°cfu/ml 14. giinde ise 2,0x10%cfu/ml bulunmustur.

Toplam mezofil canh bakteri, maya, koliform bakteri ve laktik asit
bakteri sayisi 90. giinde 0. haftaya gére daha diiglik bulunmugtur.

Bilim Kodu : 401.01.04

Anahtar Kelimeler: Peynir, salamura, canlihk, Esherichia coli O4s7:Hy,
Salmonella enteritidis, Shigella flexneri,
Staphylococcus aureus, Yersinia enterocolitica,
Bacillus cereus
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SURVIVAL OF SOME PATHOGENS iN LOCAL URFA CHEESE
DURING THE RIPENING PERYOD iN 90 DAY
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ABSTRACT

in this research, the presence and the survival of Esherichia coli
Oss7:H; Salmonella enteritidis, Shigella flexneri, Staphylococcus aureus,
Yersinia enterocolitica, Bacillus cereus were studied in Urfa cheese, a
local cheese, produced from pasteurized milk. For this purpose
Esherichia coli Os57:H;, Salmoneiia enteritidis, Shigella flexneri,
Staphylococcus aureus, Yersinia enterocolitica, Bacillus cereus were
added into the milk to be used in making cheese. Half of the produced
cheese were boiled. Produced cheese were stored for ripening for 90
day in pickling solutions with 3 different salt concentrations.(%12,5,
%15, %17,5). During the ripening period, in week zero and day 7, 14, 30,
60, 90 specimens were collected and examined microbiologycally for
Esherichia coli O:H;, Salmonella enteritidis, Shigella flexneri,
Staphylococcus aureus, Yersinia enterocolitica, Bacillus cereus, Aerob
mesophilic general viable, Lactobaciili and Yeast.

At zeroth day in groups 1 and 2 while Staphylococcus aureys were
4,1x10°cfu/ml average the count were faund to be lower than zeroth day
in 90 day (2,3x10°cfu/ml). Bacillus cereus were found during the
ripening period (in 90 day) at the cheese samples. In which had
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received thermal boiling process and other group (hadn’t received
thermal boiling process). Esherichia coli O1s7:Hr were found doring the
ripening period but in Urfa cheese which had received thermal boiling
process were found day 14 the last. Yersinia enterocolitica were not
found all of the cheese samples during the ripening period and Yersinia
enterocolitica count were found to be lower the lest period than day Oth.
Salmonelia enteritidis were found at tfe cheese samples only %12,5 salt
consentration during the ripening period. Salmonella enteritidis were
not found during 90 day, other cheese samples and like Yersinia
enterocolitica, Salmonella enteritidis count were found to be lower the
lest period than day Oth. Shigella flexneri were found at the cheese
samples %12,5 and %15 sait concentration during the ripening period.
Shigella flexneri count while were found 3,0x10°cfu/ml average in Otf
day, at 14th day were found 2,0x10%cfu/mi.

Total mesophilic bactery, yeast, total coliform bactery and lactic acid
bacteria counts were to be lower in 90 day than Oth day.

Science Code : 401.01.04

Key words : Cheese, brine, survival, Esherichia coli O47:Hy,
Salmonelia enteritidis, Shigella flexneri,
Staphylococcus aureus, Yersinia enterocolitica,
Bacillus cereus.

Page Number : 86
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KISALTMALAR

Bu calismada kullaniimig bazi kisaltmalar agiklamalar ile birlikte asagdida

sunuimusgtur.

Kisaltmalar Aciklamalar

°c Santigrat derece

dk dakika

cfu/ml mililitredeki standart mikroorganizma sayisi

g gram



1. GIRIS

Sat ve st Granieri; Glkemizde ve diinyada karbonhidrat, protein, yag, vitamin,
mineral, v.b. besleyici maddelerin zengin kaynad olarak en 6nemli besin
gruplan arasindadir. Sutte bulunan bu besleyici maddelerin alinmasinda en
etkin yol sttin dogrudan icilmesidir. Ancak kisa stirede bozulabilen sttin
degerlendiriimesinde yogurt, peynir, stttozu, gibi Grinlerin yapimi oldukga
bluydk énem tagimaktadir. Peynir Glkemizde oldukga sevilen ve uretilen gida
maddesidir. Peynir kalitesini etkileyen en énemli faktdrierden biri peynirin
yapildigi sGtin mikroflorasidir. GUnk{ st mikroorganizmalarin geligsebilmesi
icin oldukga uygun bir ortamdir. SGt hayvanlarinin saghg:, sagim kosullari,
hayvanin ve ahirlarin temizligi, stt kaplarinin temizligi gibi faktérlere bagh
olarak slUte birgok mikroorganizma bulasabilir. Bunlar arasinda Yersinia
enterocolitica, Esherichia coli, Salmonella enteritidis gibi patojen bakterilerde
bulunabilmektedir. Sutiin uygun kosullarda pastérize edilmemesi sonucunda
bu patojen bakteriler stitin degerlendiriimesinde kullanilan sit Grtnlerine de
gecebilmektedir.

Peynirlerde S. aureus, E. coli, S. flexneri, S. enteriditis, B. cereus, Y.
enterocolitica varligim aragtirmak amaciyla birgok aragtirma yapiimigtir.

Ramsaran et.al. (1998), E. coli ve Listeria monocytogenes’in bicliminesent
suglari 10*cfu/ml oraninda pastérize stite ilave ederek, nisin tireten ve starter
kaltarla ve kilttrsoz olarak Camambert ve Feta peyniri calisilmigtir. E. coli
Oss7:H7 her iki peynirin yapim slresince canh kalmigtir. Camambert
peynirinde 65, Feta’da 75 gin sonunda ilave edilenden daha fazla sayida
bakteriler tespit edilmigtir.

Hudson et.al. (1997), E. coffnin yo§urt ve bazi peynirlerde incelendigi bir
arstrmada Cottage peynirinin  56°C'de  islenmesi  sirasinda  bu
mikroorganizmanin 6ldGgina  bildirmiglerdir. Buna kargin Colby'de 27,
Romano’da 30, Feta'da ise 27 gin canli kalmigtir.



Reitsma et.al. (1996), Cheddar peynirinde yapilan bir ¢calismada; Kazan
stttine 10° ve 1cfu/ml diizeylerinde E.coli inokile edilerek peynire iglenmistir.
10° seviyesinde yapilan yapilan inokilasyonda 60 gin sonra 2 log cfu/g'lik
azalma oldugu fakat 158 gin sonunda 25 g'da E.cofinin canh kaldigi
belirlenmigtir. 1cfu/ml oraninda ilave edilen peynirde ise 60 giin sonra 1 veya
1'den kuglk logaritmik Gnite azalma gérulirken 158 gin sonunda 25g’da
tespit edilememistir.

Karaioannooglou et.al. (1985), Feta peyniri Gretimi ve depolanmasi sirasinda
Y. enterocolitica O:9'un durumu incelenmigtir. 48 saat iginde pH'nn 4.6’ya
hizli asidifikasyonu sirasinda organizma sayisi pthti isiemede 2-4 gin icinde
inokulum miktarina bagh olarak 1-64 log birim azalmig, 3-5 gin arasinda da
ortadan kalkmigtir. Asidifikasyon yavag oldugu zaman ve pH 5.3 ile 5.5
arasinda kaldiginda sus 2-6 log birim artmis, en az 30 glin canli kalmigtir.

Sims et.al. (1989), Cottage peynirinin farkli cesitleri 10°C’'de gogalan ve
20°C'de azalan Y. enterocolitica suslari ile inokile edilmigtir. Sorbik asit
iceren peynirde sayi sabit kalmistir. Tavuk pepsini igeren peynirierde ise Y.
enterocolitica 14 gun iginde 10°C’de 10 kat artmigtir.

Gill et al. (1994), 76 ¢ig st ve 215 st Grana 6érmegdini (khoa, burfi, peynir ve
dondurma) incelemigler ve B. cereus ile %18,90 duzeyinde kontamine
oldugunu tespit etmiglerdir.

El Sukhon (1993), Urdin’de yaptigi bir calismada, 67 salamura beyaz peynir
drnegdinin 37’sinin (%55'i) B. cereus ile kontamine oldugunu belirtmigtir.

Kruger et. al. (1986), yaptiklari caligmada, Guney Afrika'da 16 farkl
fabrikadan topladiklari pastérize stten yapilmig 50 adet Cheddar peynirini,
olguniagsmanin belli dénemlerinde incelemigler ve 4-6 hafta sonra peynirlerin
%12,8'inde 10-10*%kobl/g seviyelerinde B. cereus bulmuglardir.



Said and Fanny (1991), Misirin Assuit gehrinde, her birinden elliser adet
olmak Uzere topladiklar Kareish, Domiati ve Ras peyniri érneklerinde B.
cereus varhdini incelemisler, sirasiyla peynirlerin 28, 24 ve 20 tanesinde
2,3x10° kobl/g, 2,4x10°® kob/g ve 1,5x10* kob/g seviyelerinde izole edilmistir.

Bostan ve Aksu (1995), deneysel olarak Urettikleri beyaz peynirlerde B.
cereus’un mevcudiyeti ve yasam slrelerini arastirmiglardir. Cig sitten
yapilan peynirlerde asitlige bagh olarak (%0,79 L.A.) 28. glinde B. cereus’un
ortamdan tamamen yikimlandi§:, pastérize sttten ve starter kaltar katilarak
yapillan peynirlerde ise 14. ginde (%0,75 L.A.) bu bakterinin ortamda
bulunmadid bildirmiglerdir.

Sheta et. al. (1984), salamura Domiati peynirleri Uzerinde yaptiklari
calismada tuzun B. cereus Uzerindeki etkisini aragtirmiglardir. %9 tuz iceren
salamurada 8 hafta sonra,%7 tuz igeren salamurada 8-12 hafta sonra bu
bakterinin Gremedigi, fakat %5 tuz iceren salamuradaki peynirde ise bu
surelerde B. cereus tespit edilmistir.

Szteyn (1990), 1,2x10° kob/ml seviyesinde B. cereus inokile edilen site
Strepfococcus lactis kaltirh katilarak yapilan Cottage peynirinin  Uretim
sUrelerinde B. cereus'un durumunu incelemistir. 20°C'de 24 saatlik
pihtilagtirma sonrasinda 1,3x10° kob/ml diizeyinden, 44°C’de bir saatlik 1si
uygulamasi sonrasinda 1,6x10° kob/g diizeyine digmustur.

Ashenafi (1992), incelemeye aldi§i Etyopya'da uUretilen 100 adet Ayib
peynirinde B. cereus diizeyini 10%-10° kob/g seviyelerinde bulmugtur.

Gomez et. al. (1987), %15 koyun, %35 kegi, %50 inek sUtunl karigtirarak
pastérize ettikten sonra 2,0x10* adet/ml S. aureus susu ilave etmiglerdir. iki
tekerruris yaptiklari Manchego peynirlerinde ortalama S. aureus sayisini
4.6x10° ve 4,3x10° adet/g olarak belirlemiglerdir.



Khalid et al. (1986), pastérize sute 5,9x1 o® adet/g S. aureus susu ilave
etmisler ve bu sttten beyaz peynir yapmiglardir. Bu peynirler 37°C'de iki
hafta depoladiktan sonra S.aureus sayist 3,7x10° adet/g olarak belirlenmig
daha sonraki haftalarda ise bu sayi 8,9x107 adet/g tespit etmiglerdir.

Boerescu et al. (1983), pastbrize stte 11000-14000 adet/ml S. aureus
kattiklari ve bu sliten yaptiklan Kachkaval peynirlerinde 60 gin
olgunlagtirma suresi sonunda S.aureus bulunmadigini bildirmiglerdir.

Gomez et al. (1986), koyun, inek ve manda siitlerinin (15: 30: 60) karigimini
pastdrize edip 2,5x1 0* adet/ml S. aureus inokile ettikten sonra starter kultar
katarak (%1-0,1) Manchego peynirine islemiglerdir. 18 ve 21 gin boyunca
olguniastirmiglardir. %1 starter ilaveli Manchego peynirinde S. aureus
sayisinin1,1x1 o® adet/g ve %0,1oraninda starter kdltarl peynirlerde ise bu
sayi 8,0x10° adet/g olarak bulunmustur.

Santos (1982), pastérize stte S. aureus ve %1,5 oraninda starter kultdr ilave
etmis ve Minas peynirine iglemistir. 10®den az S. aureus ihtiva eden
peynirlerin olgunlagmasi esnasinda S. aureus tespit edememigtir.
Olgunlagma ‘sirasinda patojenik Staphylococcus hiicre sayisini, ilk inokile
konsantrasyonu, tuz konsantrasyonu, ve pH'nin 6nemli derecede etkiledigini
bildirmigtir.

Koening et al. (1982), pastérize site 10¥den az S. aureus ve %1 ve %0,5
oraninda starter klltur ilave ederek Cheddar peynirine iglemiglerdir. Bu
peynirler KCI + NaCl ve NaCl ile tuzladiktan sonra 8 hafta olgunlagtirtimistir.
Bu strede KCI + NaCl ile tuzlanan peynirlerin S. aureus sayisi, NaCl ile
tuzlanmig peynirlerden disik bulunmustur.

Askin (1983), pastérize edilmis stte 1,7-3x106 adet/g civarinda stafilokoklar
ilave etmig daha sonra starter katarak bunun etkisini incelemistir. 3 ayhk

olgunlagma sonunda stafilokoklarin tamaminin inhibe edildigini bulmustur.
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Khalid (1984), Sudan’'da yapilan yari yumusak beyaz peynire starter ve S.
aureus ilave etmig ve tuz konsantrasyonunun bu bakteriler Gzerine etkisini
incelemigtir. Bu aragtirma sonucunda S. aureus ve enterotoksin Gretiminin
tuz ile ilgili olmadigini belirtmigtir. Laktik asit bakterilerinin ise iyi gelismedigini
bildirmigtir.

Schiemann (1978), kendisinin Grettigi peynirleri +4°C'de depolamig, 4
haftallk bir depolamadan sonra bazi peynir 6rneklerinden Yersinia
enterocolitica izole etmistir. Ancak 8. haftanin sonunda peynir érneklerinin
negatif oldugunu bildirmigtir.

Ahmed (1989), pastérizasyondan sonra site Yersinia enterocolitica inokile
etmis ve bu st ikiye ayirarak %5 ve %10 oranlarinda tuz katmistir. %5 tuziu
sutten yapilan peynirlerin Gretimi esnasinda Yersinia enterocolitica’nin
sayisinda kuglk bir artis meydana gelmigtir. Peynir yapiminin sonuna dogru
maximum saylya ulasan bakteri 30+1°C’deki depolamanin ikinci haftasinin
sonuna dogru hi¢ géralmemistir. %10'luk tuziu sttten yapilan peynirlerde ise
Uretim esnasinda Yersinia enterocolitica sayisi artmamig ve depolamanin (2.
haftanin) sonunda hi¢ Yersinia enterocolitica gérilmemigtir.

Karaioannoglou (1985), Yersinia enterocolitica’nin peynirierde 4 hafta, Bimet
(1983) ise 234 gun canh kalabilecegini bildirmiglerdir. Canli kalma
stresindeki bu farkliliklar kullanilan peynir tiplerinin, peynir yapiminda
kullanilan starter kalturierin, peynire katilan tuz miktarinin ve depolama
sicakliklarinin farklihklarindan kaynaklanmaktadir.

Naguib et al. (1979), tarafindan yapilan ¢aligmada kaymagi alinmig Buffaloes
ybresi sttl pastdrize edilmis ve 3 Salmonella turt inoklle edilerek, beyaz
Kareish peynirinin yapiminda kullaniimigtir. Olusan pihti %5 tuz ile tuzlanmig
ve %5lik salamurayla ve salamura olmadan plastikler icerisinde
paketlenmistir. Daha sonra 30 gun 2535 ©°C'de veya 7-10°C'de
depolanmigtir. Ortalama 21 gunde S. typhi, 18.25 S. paratyphi, 18.75 S.



typhimurium  goralmastar. Salmonella’lar 27 gin sonra farkhi peynirlerde
g6rulmemigtir. Ornekler ortalama 18.67 giin taze olarak paketlenmis ve 21
gln salamura iginde paketlenmistir. Soguk depolama taze olarak paketienen
peynirlerde ortalamay: arttirmig, fakat salamura olarak depolananiarda
artirmamigtir. Kareish peynirine daha farkh testier de uygulanmistir.
Peynirler kipler halinde kurutulmus ve kurutulmus olan bu kipler Mish
peynirini elde etmek igin salamura edilmistir. Salmonella 3 gini gegen
depolamadan sonra géralmemigtir.

Venlitirk vd. (1994), Turk beyaz peynirinde 90 glniik depolama ve Uretim
boyunca S. aureus ve S. typhimurium'un canhihklarim calismiglardir.
Peynirler %1 starter klitlr kullanilarak veya kullaniimadan yapilmigtir. S.
aureus veya S. typhimurium ml'de yaklagik 10% 10° hiicra konsantrasyonuna
ulagarak sute eklenmistir. Salamura (%14-%18 tuz konsantrasyonu) ve
salamura olmayan peynirler 10-12°C'de 7 gun, daha sonra 4°C'de
depolanmistir. 24 saat boyunca S. aureus’un Ureme miktarinda 6nemli
degisiklik olmamis oysa S. typhimurium miktan starter kaltur kullaniimadan
og2 unit ylkselmis, starter kaltar kullanildiginda ise 10g0,75 azalmigtir. S.
aureus depolama slresi boyunca inokile edildigi miktarda kalmig, daha
sonra zayif bir azalma géstermigtir. Oysa S. typhimurium depolama boyunca
blyUk bir dUgls géstermistir. Genel olarak olgunlagma siresi boyunca her iki
test organizmasinin canlilifi salamura ve starter kiltlr kullanilarak yapilan
peynirierde dUgUktar.

Akbulut vd. (1993), Salamura beyaz peynirlerde Uretim ve olgunlagsma
stresince (90 gin 5°C) patojenlerin caniiligini izlemiglerdir. Peynirler %1
starter kullanilarak veya kullaniimadan yapilmigtir ve S. aureus, S.
typhimurium, C. jejumi, Y. enterocolitica, ve E. coli inoklle edilmigtir. %1
yogurt kaltarG ile yapilan peynirlerstarter kaitGr kullaniimadan yapiianiara
gére daha az patojen icermektedir. Olgunlagmanin baslangicinda Y.
enterocolitica, C. jejuni, S. typhimurium, S. aureus ve E. coli sirasiyla 25-
26x10* 30x10% 31-32x10°, 64x10* 40x10°%cfulg igermektedir. Olgunlagma.



boyunca 15-30. gune kadar patojen icerigi artmaktadir. 30. ginden sonra
azalmaktadir. Olgunlagmanin 90. gininin sonunda Y. enterocolitica ve C.
Jejuni peynirlerde gérilmemistir. S. typhimurium ve S. aureus 8-24x10%cfulg,
E. coli 19-28x10%fulg bulunduklari gézlenmistir.

Abdalla (1993), starter kultar olarak kullanilan laktik asit bakterilerinin, nisin,
hidrojen peroksit ve potasyum sorbatin Listeria monocytogenes, S. aureus ve
S. typhimurium zerine etkilerini salamura beyaz peynirde c¢alismistir.
Pastérize sttten yapilan peynir (10%-10° cfu/ml patojen iceren) %4 tuzlanmis
ve %4 salamurada 4 °C’de 60 gun korunmustur. Pihtida 50 gun salamura
solisyonda 30 gin boyunca Listeria monocytogenes startér kaltar eklenmis
peynirde géralmemis, S. aureus ayni peynirin salamura sollisyonunda 20 gun
pthtida 30 gin sonra gérilmemistir. S. typhimurium pihtili peynirlerde 30 giin
sonra starter kultur eklenmis salamura solusyonunda higbir zaman
gorilmemigtir.

Esherichia coli

Gram negatif, 1,1-1,5 x 2,0-6,0 um boyunda, comak sgekiindedir. Peritrich
flagellaya sahip olmasi nedeniyle hareketli olan E. cofi, fakuUitatif anaerob
dzelliktedir. Hareketsiz olan suglari da vardir. E. coli nutrient agar ve kanli
agar, enterobakterler icin bazi selektif ve diferansiyel besi yerlerinde 37°C'de
24 saatte gbzle gorllebilir -S tipli koloniler meydana getirebilir. E. colfnin
antijen yapisi olduk¢a karigik olup, 6zellikle patojen suglarda bu yapilar
6nem kazanmaktadir. E. colfnin yapisinda bulunan antijenler; somatik “0”
antijenleri, flagellar "H” antijenleri, kapsuler “K” antijenleri, fimbrial (pilus)
antijenleridir. Somatik “O” antijenleri lipopolisakkarit 6zelliginde olup, 1siya
direngli ylzey antijenleridir. E. colflerin serogruplandiriimasinda énem tagir.
Flagellar "H” antijenleri hareketli suslarda bulunan, protein yapisinda ve istya
dayaniksiz antijenlerdir. Kapsuler “K” antijenleri ise polisakkarit 6zelliginde
olup, kapsul tagiyan E. coli susglarninda “O” somatik antijenlerinin tzerinde
bulunur. "K” antijenlerinin iki 6nemli komponenti bulunmaktadir. Bunlar K(A)



ve K(B) antijenleridir. Fimbrial (Pilus) antijenleri protein yapisinda olup bazi
E. coli'lerde bulunan fimbrialarin baglica iki gbrevi bulunmaktadir. Sayilar
dort civarinda bulunan sex piluslari araciliyiyla E. coli suslari arasinda veya
Enterobacteriacae familyasinin di§er cinslerine ait tirler arasinda
konjugasyon yapabilen E. colfler bazi ekstra kromozomal genetik
elementlerin aktariimasini saglarlar. Bundan bagka sayilari 200 civarinda
olan dider piluslar sayesinde de barsak epitellerine tutunabiimektedir. E.
colflerde bulunan "0O”, “K”, “H” antijenlerinin sentezi bakteri kromozomu
tarafindan sentezlenmesine ragmen fimbria antijenlerinin sentezi hem
kromozom hem de plazmidler aracihidi ile olmaktadir.

E. colinin toksinieri de blylk énem tagimaktadir. Enterotoksinler genellikle
gen¢ hayvanlarin barsak infeksiyonlarindan sorumiu E. coli tarafindan
sentezlenmektedir. Enterotoksin olusturan E. coli'ler ETEC (Enterotoksijenik
E. coli) olugturmayanlar ise NETEC (non enterotoksijenik E. coli ) olarak
adlandiniliriar. Nérotoksinler lipoprotein  6zelliginde olup, domuzlarda
enterotoksemiye (6dem hastalidi) neden olmaktadir. Isiya duyarli olan bu
toksin farelerde merkezi sinir sistemi bozukiuklarina neden oimaktadir. Bu
ozelligi ile enterotoksin ve endotoksinlerden ayrilirlar. Endotoksinler butun
E.coli susiarinda bulunur. Protein-fosfolipid polisakkarit yapisinda olan “O”
somatik antijeninin polisakkarit yapisi antijeniteyi belirlerken, lipoproteinler
toksiteyi belirler. Septisemi durumlarinda sok belirtilerine ve siddetli atese
neden olur. Sitotoksik nekrozan faktér (CNF) ise E. cofflerin bazi suglarn
tarafindan sentezilenmekte olan bir toksindir. Hlcre kultlrlerinde c¢ok
cekirdeklenmeye neden olmakta ve tavgan derisinde nekroz olusturmaktadir.

E. colinin neden oldudu enfeksiyoniari barsak digi E. coli enfeksiyonu ve
barsak patojeni E. coli enfeksiyonu olarak gruplandirabiliriz. En sik rastlanilan
E.coli enfeksiyonu asa@ idrar yollarinda (sistit, Gretrit, Gretrasistit) ortaya
cikar ve bébrekleri de (sistopiyelit, piyelonefrit) tutar. E. colfler ayrica safra
kesesi, safra yollan iltihaplanmalarina, yara enfeksiyonlarina, apandisit,
peritonit, erken ve yeni doganda menenjit ve sepsis etkenidirler. Barsak



patojeni E. colfler 4'e ayrilir. ETEC (enterotoksik E. coli) adi altinda barsakta
enterotoksinler olusturan ve bu toksinlerin etkisi ile hafiften adira dogru
koliform sGrginler olusturan barsak patojeni E. coli'lerin bulundugu grup 1.
gruptur. ETEC susglan seyahat diyarelerinin %50'sinden fazlasindan
sorumludur. 2. grupta Enteroinvazif E.coffler (EIEC) yer alir. EIEC bakterileri
enterotoksin yapmaz. Klinik Cizelge basilli dizanteriye benzer. EHEC
(Enterohemorajik E. coli) bakterileri hemorajik kolit ve ayrica akut bébrek
yetmezligi, trombositogeni ve anemi ile seyreden ‘hemolitik Gremi sendromu’
nun etkenidirler. 4. grupta yer alan EPEC (Enteropatojenik E. coli) bakterileri
daha c¢ok sit g¢ocuklarinda go6rllen ve salginiara yol acan st bebegi
diyarelerinden sorumiudurlar. Endustriyel alanda gelismis Ulkelerde bu
hastalia cok seyrek rastlanir; fakat gelismekte olan Ulkelerde bebek
élumlerinin 6nemli nedenlerindendir. (Arda vd., 1999)

Enterohemorajik E. coli grubunda yer alan Oss7:H7 serotipi kanli diyare ve
barasak ilthaplanmasina neden olan gida kaynakh bir patojendir. E. coli
serotiplerinin  bir c¢odunun saghkli hayvanlarin ve insanlarin barsak
sisteminde yasamasina ve zararsiz olmasina ragmen, bu serotip kanl
diyareye neden olan toksinler Gretmektedir. E. coli O4s7:H7 ik defa 1982
yihinda, siddetli bir kanli diyare salgininda hastalik sebebi olarak tammlanmisg,
salginin sebebinin ise kontamine olmug hamburgerler oldugu tespit edilmistir.
O zamandan beri az pigmig bifteklerin neden oldudu bir ¢ok infeksiyona
rastlanmigtir. E. coli Os7:Hy, st ineklerinin  barsak sisteminde
yasayabilmekte, buradan digki ile sagim ve kesim iglemleri esnasinda site
ve ete, topraga suya bitkisel Grinlere bulagabiimekte ve sonunda insanlara
taginabilmektedir. hastaligin infeksiyon dozunun 10 hicreye kadar
dusgebildigi bilinmektedir. EHEC tosinleri; Shiga-like toksin (SLT), verotoksin
ve sitotoksin adlariyla da bilinmektedir. Tosinlerin etki mekanizmasi, protein
sentezinin durdurulmasi seklindedir.

Hastalik kigisel hijyene yeterince dikkat ediimeyen durumlarda, enfekte olmus
bir kisiden bagka bir kisiye kolaylikla gegebilmektedir. E. coli O4s7:H7
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enfeksiyonlarinda siklikla géralen belirtiler siddetli kanh diyare ve abdominal
kramplardir. Enfeksiyon ayni zamanda kirmizi kan hicrelerinin yikimi ile
meydana gelen HUS olarak adlandirlan komplikasyonlara da neden
olmaktadir. (Akgelik vd, 2000)

GlUnumuzde insanlarda etkili olan bir patojen olarak kabul edilen E. coli
O157:H7'nin baglica kontaminasyon kaynaklari arasinda yetersiz pigirilen et ve
urinleri (Vernozy-Rozand,1999), ¢ig sut (Vivegnis, 1999), kontamine olmus
st ve su (Vernozy-Rozand, 1999), yogurt (Morgan,1993), 6zellikle ¢i§ sttten
yapilan peynirler (Bochemihl, 1996), tavuk kanad: ve geyik eti (Doyle, 1991)
bulunmaktadir.

Shigella flexneri

Shigella cinsi Enterobacteriaceae familyasina dahil olup; S. dysenteriae, S.
flexneri, S. boydii, ve S.sonnei olmak (izere 4 tirden olusmaktadir. Shigella
tarleri gram negatif, fakultatif anaerobik, ¢ubuk seklinde, hareketsiz, oksidaz
negatif, katalaz pozitif, laktoz negatif, sitrat ve H.S negatif sonug
gostermektedir. Shigella cinsi igerisinde yer alan Shigella flexneri insanlarda
besin zehirlenmesine sebep olan 6nemli bir patojendir. (Akgelik, 2000)

Salmonella enteritidis

Dogada ¢ok yaygin olarak bulunan Salmonella’lar gram negatif, kisa ve
kUglk c¢omaklar tarzinda olup boyutlari 0,7-1,5x2,0-5,0 mikrometredir.
Coduniukla boyal preparatiarda tek tek gorilen Salmonella’lar sporsuz ve
kapsutlstz olup S. pullorum ve S. gallinarum haric hareketlidirler. Laboratuar
besi yerlerinde kolaylikia Greyebilen Salmonella etkenleri; 37°C'de 24-48
saatte, kuclk yuvarlak —S tipli koloniler meydana getirirler. Salmonella’lar
faktltatif anaerobik 6zelliktedirler.

Salmonella etkenlerinin 3 tip antijeni vardir. Antijenik yapilan 6zellikle
identifikasyonda gereklidir. Somatik “O” antijenleri bitin Salmonella
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turlerinde bulunur. Polisakkarit 6zelliginde olup, hicre duvarinda protein ve
lipitlere bagh olarak bulunur. Isiya direnclidir. Formolle aktivitesi azalir veya
kaybolur. Flagellar “H” antijenleri hareketli Saimonelia’larda bulunan protein
yapisinda, 1siya duyarli, formole direngli yapilardir. Ytzeysel antijenler,
bakterilerin hlicre duvar diginda bulunan yapilardir. Salmonella turlerinde
pilus antijenleri de bulunmaktadir.

Salmonella’lar endotoksin, ekzotoksin ve sitotoksin sentezlemektedirler.
Sentezledikleri endotoksinler 6zellikle barsak mukozasinda harabiyeteneden
olmakia ve bu tar toksinleri sentezleyen Salmonella’laria infekte olan
bireylerde siddetli akut toksemi goérllmektedir.  Salmonella’larin
enterotoksinleri mukozal cAMP miktarini arttirarak adenilat siklazi aktive
etmekte ve dolayisiyla barsak epitellerinin asiri sivi salinimina neden ols-
dugundan, hayvanlarda elekirolit kaybi: gérlimektedir. Sentezledikleri
sitotoksinler ise barsak mukozasindaki epitellerde protein sentezini
engellemektedir.

Salmonella'lar isiya dayanikli degillerdir. 55°C'de 20 dakikada tahrip olurlar.
Ancak dusiuk 1siya oldukga direnglidir. Ozellikle sogukta saklanan
yiyeceklerde, uzun siire canh kalmalan nedeniyle Sa/lmonella’lardan ileri
gelen gida zehirlenmelerinde bu direnglilik unutulmamalidir.

Salmonella’larin blylUk bir gcoguniugu hayvanlarin barsaginda normal flora
etkeni olarak bulunurlar. Saimonella etkenleri, insan ve hayvanlarda genel
infeksiyon niteliginde (6rnegin; S. typhi, insanlarda tifo etkeni)hastaliklara
neden olduklar gibi gida zehirlenmelerinin (6megdin; S. enteriditis, S.
typimurium’'a bagh enteritisler) ve 6zel bazi lokal enfeksiyonliarin (6rmegin S.
abortus ve S. abortus equiye baglh abortuslar) sorumlusu olarak ta
bilinmektedir. (Arda vd. 1999)

Yersinia enterocolitica
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Yersinia cinsi 11 tar icermektedir. Bunlardan Yersinia enterocolitica, Y. pestis
ve Y. pseudotuberculosis insanlar i¢in primer patojendir. Bu 3 tdr igerisinde
en dnemiisi ilk kez 1930°lu yillarda insan patojeni olarak saptanan ve bugin
icin intestinal patojen olarak kabul edilen Yersinia enterocolitica’dir.

Yersinia enterocolitica'nin sik olarak izole edildigi gidalar arasinda ¢id etler,
stt, stit tozu, dondurma peynirler, krema, ¢i§ sebzeler, yetrsiz igslem ggérmis
su, balik ve istiridyeler bulunmaktadir.

Yersinia enterocolitica lipopolisakkarid (LPS) O antijenlerine ve biyokimyasal
Ozelliklere gore ¢cok sayida alt gruba ayrilabilen heterojen bir 6zellik gdsterir.
Belirli organik substratlan kullanabilmesi esasi ile 1A, 1B, 2, 3, 4, 5, olmak
Uizere 6 biyotipe ayrilir. Dinya genelinde insan klinik materyalinden en ¢ok
izole biyotip 4'dur.

Yersinia enterocalitica’nin serotiplendiriimesi LPS O antijenlerine gére yapilir.
insanlardan en fazla izole edilen serovar O:3'tiir. Yersinia enterocolitica’da en
az 18 flagellar Hantijeni olmakla beraber H ve O antijenlerine gére
serotiplendirme nadiren yapiimakta, sadece O antijenlerine gbre
serotiplendirme yeterli olmaktadir.

Enfektif doz hakkinda kesin bilgi oimamakla beraber 10* kadar oldugu tahmin

ediimektedir. Enfeksiyonlar Yersinia enterocolitica dlusik sicaklik

derecelerine dayanikli oldugundan 6zellikle kig aylarinda ortaya ¢cikmaktadir.
(Akgelik vd., 2000) 413421

Yersinia'lar gran negatif, kokoid gomak seklinde, ¢caplan 0,5-0,9 mikrometre
boylan ise 1-3,0 mikrometre'dir. Endospor ve kapsil olusturmayan bu
etkenler 30 °C'nin altinda, 6zellikle 22-25 °C'de hareketli 37 °C'de hareketsiz
olmalariyla taninmaktadiriar. Yersinia'lar kanh agar ve MacConkey agarda 24
saatte 0,1-1,0 mm ¢apinda -S tipli koloniler olustururlar. 4-42 OC'de
ireyebilen bu etkenler icin optimal is1 28-29 °C'dir. Yersinia enterocolitica



13

infeksiyonlar insan ve hayvanlarda akut gastroenteritislere neden olan ve
hayvanlardan insanlara gidalarla bulagabilen zoonatik 6zellikteki
infeksiyonlardir. (Arda vd. 1999)

Bacillus cereus

Bacillus cereus, Bacillaceae familyasinin Bacillus genusunda bulunan, gram
pozitif, gomak bigimli, peritrik flagellalar ile hareketli (B. anthracis harig)
aerobik veya fakultatif anaerobiktirler. Basiller tek, ikili, veya kisa zincirler
halinde g6rulirler.  Organizmanin  dayanikh  endosporiar  olusturna
yeteneginden dolayi, bakteri oldukga yaygin bir sekilde toprakta, bitkilerde,
suda, havadaki tozda, cogunlukla da ¢i§ ve islenmemis gidalarda
bulunabiimektedir. (Shinagawa, 1993)

Boyutlar 0,5x1,2 um veya 2,5x10 um arasinda degisebilir. Spor olusumu bu

grup icin karakteristik bir olugumdur. Sporlar oval veya yuvarlak olabilir.
Ancak bazi etkenlerde sporlar bébrek veya muz seklinde de goérulebilir.
Sporlar, sentral, subterminal veya terminal lokalizasyon gésterir. (Arda vd.
1999)

Bacillus cereus'un insanlarda en sik yaptiklart hastalik besin
zehirlenmeleridir. Sporlari pastérize sitte saglam kaldiklarindan sonradan
acilip, bakterilerin ¢ikmasina ve oda derecesinde Ureyerek sUtln
bozulmasina yol agan baglica bakteridir. B. cereus bunun diginda 6zellikle
bagigiklik sistemi zayif olan kigilerde firsat¢i patojen olarak abseler, sellilit,
g6z i¢i enfeksiyonlari, menenijit, endokardit, bébrek enfeksiyonlari, idrar
yollart enfeksiyoniarindan hastalik etkeni olarak izole edilmigtir. (Arslan,
2000)

Bacillus cereus endustrilesen dinyada gida zehirlenmelerinin en &nemli
sebeplerindendir. Bacillus cereus’'un vejetatif formlan ortadan kaldinisada
olusan spor formlar, uzun sire ortam sicakhdinda bekletme, yetersiz isi
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uygulamalari gibi nedenlerle tekrar vejatatif hale dénlserek toksin
Uretmektedir. Meydana gelen toksinler 2 farkl tipte zehirlenme meydana
getirmektedir. (Granum et al. 1997)

Bacillus cereus’un ince barsaklarda vejetatif gelisimi sonucu meydana gelen
enterotoksinler diyaretik tip zehirlenmeye sebep olmaktadir. Diyaretik itp
zehirlenmenin en ¢ok gézlendigi gidalar; ¢i§ ve pisiriimemis sebzeler, soslar,
pudingler, tathlar, st ve st Granleridir. (Johnson, 1990). Emetik tip
zehirlenmede ise i1siya dayanikli emetik toksin uygun sartlarda gidada
gelisen hicreler tarafindan sentezienir. Zehirlenme toksik iceren gidanin
alimini takiben 1-6 saat icerisinde geligir.(Mikami et al.,1994)

Bacillus cereus zehirlenmesinde enfektif doz 10°-107 arasinda degismektedir.
(Granum, 1994)

Staphylococcus aureus

Stafilokoklar doga kosgullarina dayanikii ve dogada yaygin olarak bulunabilen
mikroorganizmalardir. insan ve hayvanlarda degisik klinik Cizelge ile
seyreden birgok hastaligin etkenidir.

Stafilokoklar, gram pozitif 0,5-1,5um capinda yuvarlak, hareketsiz, genellikie
kapsulstiz, sporsuz, fakiltatif anaerob bakterilerdir. insan ve hayvanlarin
derileri ve mukoza membranlan Uzerinde dogal flora olustururlar. Anilin
boyalar ile genelde iyi boyaniriar. Yeni kuitGrierde gram pozitif olup,
eskidikce negatife dontgebilirler. Labaratuvariarda adi besiyerierinde aerob
veya anaerob kosullarda kolayca Uretilebilirler.

Stafilokoklar sporsuz bakteriler igerisinde dig etkenlere ve dezenfektanlara
kargi en dayanikli olanlaridir. Kulttirlerde +4°C’de 2-3 ay, -20°C'de 3-6 ay
kadar canh kalabilirler.
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S. aureus’lar, alfa, beta, gama, delta ve leukosidin olmak Gzere en az bes
hicre zarini pargalayan sitotoksine sahiptirler. Ayrica enterotoksinler S.
aureuslarda bulunan 6nemli toksinlerdir. Alfa toksinler erirosit, l6kosit,
hepatositler de dahil olmak Uzere ¢esitli doku hicrelerinin , hicre
membranini pargalamak suretiyle etki eder. Ayni zamanda kan
damarlarindaki duz kaslar tGzerinde de ayni gekilde etkilidir. Beta toksin ise
protein yapisinda, termolabil, eritrosit, I6kosit ve makrofajlar Gizerinde etkilidir.
Bu toksin, alfa toksin ile birlikte doku harabiyeti ve abse olugumundan
sorumludur. Gama toksinler protein yapisinda olup tavsan ve koyun
eritrositlerini, insan eritrosit ve lenfoblastlarini etkileme yeteneg@indedir.
Leukosidinler, leukosidin F ve S olarak adlandirilan iki maddeden meydana
gelmistir. Bu maddeler tek baslarina I6kositler Gzerinde etki gbsteremezler.
ikisi bir arada oldugunda I6kositlerin hiicre membranlarinda degisiklik
yaparak gecirgenligi arttinirlar, fagasitoza karsi bakterileri korurlar.
Enterotoksinler ise serolojik olarak A, B, C, D, E harfleri ile ifade edilen, besg
ayri gruba ayrilmigtir. 100°C'de 30 dakikada inaktive olurlar. Gastrik
enzimlere direnclidirler. insanlarda kusma, gastrointestinal semptomiar ile
seyreden, toksikasyona sebep olurlar.

S. aureusarda bulunan enzim yapisindaki maddeler ise koagtlaz, katalaz,
hiyaluronidaz, fibrinolizin, lipaz ve penisilinaz’dir. Koagtlaz fibrinojeni fibrine
dénastarerek, plazmayt koagile eder. Bu nedenle, kanda koagulaz Greten
stafilokoklarin etrafinda bir fibrin olugur. Bu 6zellik patojenlik kazandirir.
Koagilaz enzimi ayni zamanda, stafilokok abselerinin etrafinda bir fibrin kat
olugturur. Béylece bir lokal infeksiyon olugur ve abse icerisindeki bakteriler
fagositozdan korunur. Katalaz enzimi hidrojen peroksidi su ve hidrojene
cevirirler. Katalaz, gagasitoz veya bakteri metabolizmasi sonucu olugan
hidrojen peroksidi pargalayarak, onun toksik etkilerinden korur.
Hiyaluronidaz, bag dokuda bulunan hiyaluronik asidi hidrolize eder.
Fibrinolizin, fibrin pihtilarini eriten bir enzimdir. Lipazlar, lipidieri hidrolize
ederler. Stafilokoklar genellikle penisiline duyarhidir. Ancak penisilinle
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kargilastiklarinda penisilinaz tesekkil ederek bu antibiotie kars: direncgli
duruma gecerler.
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2. MATERYAL VE METOD

2.1. Materyal

Aragtirmada materyal olarak Urfa yéresi ézelliklerine gére Uretilen peynirler
(Urfa peynirleri) cahsiimigtir. Peynirin yapimi igin kullanilan ¢i§ st
laboratuvara getirildikten sonra 65°C'de 30 dk pastorize edilmistir. Daha
sonra 30°C'ye sogutulmustur. Pastorize stitler 6 gruba ayrilimigtir. Peynirin
yapimindan énce her gruba patojen olan 6 farkli bakteri inoklle edilmigtir.
Inokile edilen bu bakteriler Esherichia coli O457:H7, Staphylococcus aureus,
Salmonella entereditis, Bacillus cereus, Shigella flexneri ve Yersinia
enterocolitica'dir. 1.grup site 27x10® cfu/ml B.cereus, 2. grup site 9x10*
cfulml Esherichia coli O4s7:H7, 3. grup site 9x10* cfu/ml Staphylococcus
aureus, 4. grup stte 9x10* cfulml  Salmonella entereditis, 5. grup stite
9x10* cfulml Shigella flexneri, 6. grup sute 9x10* cfu/ml Yersinia
enterocolitica inoklle edilmigtir. Urfa ydresi peynirlerinin yapiminda diger
ybrelerden farkli olarak haglama adi verilen bir iglem gergeklestiriimektedir.
Aragtirmamizda haglama igleminin peynire inoklle edilen patojen
mikroorganizmalarin Gremelerine kargi etkili olup olmadigini anlamak igin her
grupta bulunan peynir émeklerinin yansi haslama iglemine tabi tutulmustur.
Bu islemde serumun dogal yolla ayrilmasinin ardindan olugan peynir kaliplari
95°C'de 3 dk bekletiimektedir. Béylece 12 grup peynir 6megi elde edilmistir.
Calisma boyunca her grup peynirin taze peynirleri ile 7., 14., 30., 60., ve 90.
hem peynirleri hem de bunlarin salamuralari Esherichia coli Ois7:H7,
Staphylococcus aureus, Salmonella entereditis, Bacillus cereus, Shigella
flexneri ve Yersinia enterocolitica geligmesi yénunden incelenmisgtir.
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2.2. Metod

Calismada Ankara ve cevresinden saglanan ¢iJ sitlere Esherichia coli
O1s7:H7, Bacillus cereus, Staphylococcus aureus, Salmonella entereditis,
Shigella flexneri, ve Yersinia enterocolitica suglar inokile edildikten sonra,
olugan 6rneklerin yarisi haglama iglemine tabi tutulmustur.

2.2.1. Siite inokiile edilen suglarn hazirlanmasi

Aragtirmada kullanilan Esherichia coli Oqs7:H; ve Salmonella entereditis
Ankara Universitesi Ziraat Fakuitesi Gida Mikrobiyolojisi Kolleksiyonundan,
Shigella flexneri ve Yersinia enterocolitica suglan liyofilize sug olarak Ankara
Refik Saydam Merkez Hifzisihha Enstitiisinden, Staphylococcus aureus
klinik érneklerden, Bacillus cereus ise laboratuvar kosullarinda ¢ig sttten
izole edilerek adlandiriimigtir.

Salmonella entereditis ve Shigella flexneri Salmonella-Shigella (SS)
besiyerinde, Yersinia enterocolitica Yersinia Selective Agar (YSA)da,
Staphylococcus aureus Baird Parker (BP) besiyerinde, Esherichia coli
O1s7:H7 Fluorocolt ECD® besiyerinde, Bacillus cereus ise Cereus Selective
Agar (BCA)'da aktif hale getirilerek muhafaza edilmigtir.

Liyofilize suglar ise Tryptic Soy Broth (TSBYda 37°C'de 24 saat aktif hale
getirildikten sonra spesifik besiyerlerine alinarak muhafaza edilmigtir.

2.2.2. Starter kiiltlrler

Ticari kultlr olarak Lactobacillus lactis subsp. lactis ve Lactobacillus cremoris
kullaniimigtir.
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2.2.3 Salamura beyaz peynirin yapilisi

Peynir yapiminda kullanilan tim malzemeler iyice yikanmis, steril olmasi
gereken malzemelerde uygun 1s1 ve zamanda steril edilerek kullamimigtir.
Laboratuara getirilen 240 It st 65°C’de 30 dk pastérize edildikten sonra 40°ar
Itlik 6 gruba ayrnimigtir. 6 grup sit 30°C’ye sogutulduktan sonra 1.grup site
27x10° cfu/ml B.cereus, 2. grup sute 9x10* cfu/ml Esherichia coli O1s7:Hz, 3.
grup site 9x10* cfu/ml Staphylococcus aureus, 4. grup stte  9x10* cfu/ml
Salmonella entereditis, 5. grup site 9x10* cfu/ml Shigella flexneri, 6. grup
siite 9x10* cfu/ml Yersinia enterocolitica ilave edilmigtir. Daha sonra bu sttler
mayalanmigtir. Mayalanan sutlerde spatille pihtt olusumu gézlenerek
pihtinin kesilme zamani bulunmugtur. Olugsan pihtilar yaklagik 4 cm
araliklarla enine ve boyuna kesilmistir. Kesilen pihti 45 dk kadar bekletilmistir.
Sonra cendere bezine aktariimigtir. Bezin karsilikh kenarlan katlanarak 20-25
dk kendi haline birakiimis, béylece kaba serumu akitilmistir. Sonra cendere
bezi biraz daha sikilagtinlarak serumun (peyniralti suyu) tamamen suzilmesi
icin askiya alinmigtir. Bir gece bekletilmistir. Serumun stzUlmesi
tamamlandiktan sonra cendere bezi agilarak 7x7 ebadinda olacak gekilde
tuzsuz peynirin kesimi yapilmistir. Her gruptaki peynirlerin yarisi 95°C’de 3dk
bekletilerek haglama iglemine tabi tutulmustur. Kesilen peynirler (%12,5,
%15, %17,5) pastérize salamuraya konulmustur. Elde edilen taze
peynirlerden mikrobiyolojik testler igin 6rnekler alinmigtir. Diger peynirler
steril pogetlere konularak Gzerlerine %12,5 %15 ve %17,5tuz oranlarinda
pastérize salamura konulup afizlan baglanmigtir. Peynir yapiminin
tamamlanmasinin  ardindan yaklagkk 100g agirhdinda 6rnekler
hazirlanmigtir. 6 haglama igleminden gecirilmeden, 6 haslama isleminden
gecirilerek toplam 12 grup elde edilmisti. Her grupta bulunan peynir
6mekleri 3 ayn tuz konsantrasyonunda depolanmigtir (12x3=36).
Olguniagma sresi boyunca belirlenen 6 dbénemde ekim yapilmisgtir.
(36x6=216) elde edilen 216 6mekten 4 ayn besiyerine ekim yapilmigtir.
(216x4=864) Peynir drneklerinin depolandigi salamuralardan da aym gekilde
ekim yaptimigtir. Aragtirma sonunda 863x2=1726 kez caligiimigtir.
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2.3. Aragtirmada Kullamilan Besiyerleri

2.3.1. Plate Count Agar (PCA)

TRAPON. ... 59
Yeast extract.......ccccovevveveevrevveeeennnnnn. 25¢g
GIUKOZ......oooiieiicctcece 19
AGAr....oo o 9g
Distile SU......cccooovvviierreceeereen, 1000 mi

pH 7,0+0,2 ayarlanip 121°C'de 15 dakika steril edilmistir. Daha sonra petri
kutularina 25’er mi taksim edilmigtir. (Gillian et al,1984)

2.3.2. Eosin Methylene- Blue Lactose Agar (EMB)

Pepton ..., 10g¢g

Di potasyum hidrojen fosfat .............. 29
Lakioz.........cccociimiiiieeecceccnreeen, 59
SUKroz......c..oneeeecreeeeeeeeeee e 5¢g
Eosinyesili.......ccoooereeeieieccccieee, 049
Metilen mavisi........cccccoeceeeeiiiennnennnn. 0,07 ¢
AGAN....ooi i e e ebeae e 13,59
Distile SU.......cccoviriereeeec e, 1000 mi

pH 7,1+0,2 ayarlanip 121°C'de 15 dakika steril edilmistir. Daha sonra petri
kutularina 25°er ml taksim edilmigtir.

2.3.3. Peptonlu su (PW)
Pepton .......ccoovviiiicciiiiinn e, 10¢9
NaCl......coooece e 59



21
pH 7,210,2 ayarlanip 121°C'de 15 dakika steril edilmistir.

2.3.4. Sabouraud 4% Dextrose Agar (SDA)

Pepton .......ccoeeeeivecee e, 10g
D(+) Glukoz.........ocovveceeeeereeeene. 409
AGAr.....oooeeeee e 15¢
Distile SU........coocovmmriiiecrc e, 1000 mi

pH 5,640,2 ayarianip 121°C'de 15 dakika steril edilmistir. Daha sonra petrj
kutularina 25’er mt taksim edilmigtir.

2.3.5. Antibiyotikli SDA

Siklohekzimit............c.cooveeereeiiienenen. 0,59
Kloramfenikol...........cc.coevveeevecenvinnnn. 0,05g

10 ml asetona 0,5g siklohekzimit eklenerek kangtinimigtir. %95'lik 10mi
etanolede 0,05g kloramfenikol eklenerek iyice karigtiriimigtir. Yukanda
anlatilan sekilde hazirlanan SDA besiyerine otoklavianmadan oénce bu
antibiotikler eklenmig ve 121°C’de 15 dakika steril edilmistir. Daha sonra petri
kututarina 25’er mi taksim edilmigtir. (Yildirim, 1997)

2.3.6. Cereus Selective Agar Base

Peptone from casein......................... 59
Meatextract..........cccocvvereeevecveeeeinnnnn. 05¢g
D(-)Mannitol..........ccccevveeeiicrenerecnnen. 5¢9
NaCl......cco e, 5¢g
Fenol KIMIZIS!.......ccvvereeeiieeeeeeeea 0,0125 g
AGar....oee e 69
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pH 7,240,2 ayarlanip 121°C'de 15 dakika steril ediimistir. Steril besiyeri 45-
50°C’ye sogutulur. Cereus selective supplement izerine 1ml steril distile su
eklenir ve 50 mi steril egg-yolk-emulsion ile birlikte besiyerine ilave
edilir.Daha sonra petri kutularina 25’er ml taksim edilmigtir.

2.3.7. Salmonella-Shigella Agar(SS)

Pepton.......ccccoiriiicc e 10g
Laktoz......oovvvieeieeieieeeeeeee 109

Ox bile, dried........c.cooovvvivriveiinnne, 85¢g
Sodyum sitrat..........cccoceeevvirereeennen. 10¢g
Sodyum thiosllfat ............................. 859
Triamonyum sitrat..............ccceeeeeeeeee 19
Brillant green..........ccooeeeeeeiiiiennniennne. 0,0003 g
Neutralred........ccccoveeerviemiireircen, 0,025 g
AGar.. .o 12¢g
Ditile SU.......ccoeeieiiiieeee e, 1000 mi

Su banyosunda eriyinceye kadar homojen hale getirilir. Otoklavianmaz. Daha
sonra petri kutularina 25°'er ml taksim edilmigtir.

2.3.8. Fluorocult® ECD Agar

Peptone from casein...........cccccvveeeieeeeiieein s 209
LakIOZ.......co et 5¢
NECH...c e e e 59
Bile salt mixture .........cooevvmeeemeeieeeeece e 159
KaHPO ...t s 1,59
TIYIOPN@N......oeeeeeeee e 1,09
AN ..ttt rae e e e erae e as 18¢g
4- Methylumbeliiferiyl- B ~-D-glucuronide ..................... 0,07 g
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pH 7,010,2 ayarianip 121°C'de 15 dakika steril edilmistir. Daha sonra petri
kutularina 25’er ml taksim edilmigtir.

2.3.9. Baird-Parker Agar (BP)

Peptone from casein............cc........... 10g
Meat extract............ccccceveereinvirennnnnen. 5¢
Yeast extract...........cccoevriiinnniieeen.n. 19
Sodium pyruvate............cccccceveeeennnn. 109
GIYCING....coceiciiii e 129
Lithium chloride.........c...cccccvrinniieen. 59
AQAr.....oooeeeeeeeteeeeerireceetrer e 15 ¢
Distile sU.........ccccoeiirieiiieeceeeee, 1000 mi

pH 7,00,2 ayarlanip 121°C’de 15 dakika steril edilmigtir. Steril besiyeri 45-
50°C'ye sogutulur. 50 ml telldriti egg-yolk-emulsion besiyerine ilave
edilirDaha sonra petri kutularina 25er mi taksim edilmigtir.
(Anonymous,1990)

2.3.10. Yersinia Selective Agar (YSA)

Peptone from casein......................... 10g
Peptone frommeat .............c.oe.......... 10g
Yeast extract...........ccccoeevvririencccnennn. 29
D(-)mannitol..........ccccccoeiviiiceiraene. 20g
Sodium pyruvate.........ccceeeeeevecciennnn. 2g
NaCl.......coo e 19
Magnesium sulfate........................... 0,01g
Bile saltmixture ..........cccccccevriiinnnnen. 19
Neutralred...........cooveiiicciiiiirnece, 0,03 ¢
Kristal viole .........ccooeveeiemmirirciceeenee, 0,001 g
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Distile SU.......eoveeeeeieeeeieeeeeveeee 1000 mi

pH 7,4+0,2 ayarlanip 121°C'de 15 dakika steril edilmistir. Steril besiyeri 45-
50°C’ye sogutulur. 10,75 mg Yersinia selective supplement 1 mi steril distile
su ve 1ml etanol iginde ¢ézdirilerek 500 ml'lik besiyerine ilave edilir. Daha
sonra petri kutularina 25’er ml taksim edilmisgtir.

2.3.11. De Man Rogosa Sharpe Agar (MRS)

Peptone .......ccccooreeiiicccenee 109
Yeast extract..........cccccceveeenriirennenne 5¢g
Beaf extract.........cccccoceeeveeeeciininnnnenn, 109
GluCoSe........coreeeeeee e 20g
Di-potassium hydrogen phosphate ... 2 g
Sodium asetate...............cccceeeeeennnn. 5¢g

Tri amonium citrate..............cc.ccvveee.... 29
Magnesium sulfate7HO ................... 0,02¢g
Manganese sulfate4H0................... 0,05¢g
TWeen 80.......coooeevvvveeevveceieeeeeeeeeeenane 1,08 mi
Distile sU.........ccoovieeviiiireiice 1000 mi

pH 6,2+0,2 ayarlanip 121°C'de 15 dakika steril edilmistir. Daha sonra petri
kutularina 25’er ml taksim edilmistir. (Anonymous, 1990)

2.2.12, Sorbitol Mac Conkey Agar

Pepton........iiiiccccee e 20g
Sorbitol.......covveeeee e, 10g
Bile Salts NO3...........ccvriecceeeen, 1,59
NaCL..co e 5g
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Crystal violet............cccooviiieiiiiieniine 0,001g
AGA..... o 159
Distile suU.........cccccooemriirreeeeeeeeen, 1000mi

pH 7,140,2 ayarlanip 121°C’'de 15 dakika steril ediimistir. Daha sonra petri
kutularina 25’er ml taksim edilmistir. (Anonymous, 1920)

2.4. Peynirlerde Olgunlagsma Siiresi Boyunca Toplam Mezofil Canli
Bakteri, Maya, Toplam Koliform Bakteri, Laktik Asit Bakterileri,
Bacillus cereus, Esherichia coli O7:H;, Staphylococcus aureus,
Salmonella entereditis, Shigella flexneri, ve Yersinia enterocolitica
Sayimi

Caligilan her érnekte toplam mezofil canl bakteri sayimi, maya sayimt, laktik
asit bakterileri sayimi, Halkman ve Girglin (1988)'e gére yapiimigtir. Ayrica
peynir érneklerininolguniagsma suresinde Bacillus cereus, Esherichia coli
Oss7:H7, Staphylococcus aureus, Salmonella entereditis, Shigella flexneri, ve
Yersinia enterocolitica sayimlari yapilmigtir. Steril kogullarda laboratuvara
getirilen taze peynir érneklerinden dilusyonlar hazirlanarak besiyerierine ekim
yapimigtir.

2.4.1. Diliisyonlann hazirlanmasi

Steril kosullarda 10g peynir tartilip, 90ml. Steril dilisyon sivisi (peptonlu su)
icine steril sartlarda aktariimis ve homojenize edilmistir. Béylece 10™ik
dilisyonlar hazirlanmigtir. (Arslan, 1994)

2.4.2. Toplam mezofil canh bakteri sayimi

Toplam mezofil canli bakteri sayimi yépabilmek amaciyla 10™"lik dilusyondan

0,1ml alinarak Plate Count Agar'a aktariimistir. Ekim yapilan plak 30£1°C’de
24 saat inkUbe edildikten sonra, koloniler sayiimig ve seyreltme faktori ile
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carpildiktan sonra dilisyon tOpunden petri kutusuna aktarilan hacme
béllnerek total bakteri sayisi bulunmusgtur. (Arslan,1994)

2.4.3. Laktik asit bakterilerin sayimi

Laktik asit bakterilerin sayiminda 10™"lik dilusyondan 0,1ml alinarak MRS
besiyerine aktariimigtir. Ekim yapilan plak 37+1°C’'de 48 saat inkibe
edildikten sonra, koloniler sayilmig ve seyreltme faktéra ile carpiidiktan sonra
dilisyon tupinden petri kutusuna aktarilan hacme bélinerek laktik asit Ureten
bakteri sayisi bulunmustur. (ICMSF,1982)

2.4.4. Toplam koliform bakteri sayim

Toplam koliform bakteri sayiminda 10™lik dilisyondan 0,1ml alinarak
EMB'ye aktariimigtir. Ekim yapilan plak 37+1°C’de 24 saat inkibe edildikten
sonra, koloniler sayilmis ve seyreltme faktorl ile carpildiktan sonra dilusyon
tiptnden petri kutusuna aktarilan hacme bélinerek toplam koliform bakteri
sayis| bulunmustur. (Arslan, 1994)

2.4.5. Maya sayimi

Aragtirmada peynirierden mayalarin izolasyonu icin SDA besiyeri (Sandven,
1990) kullaniimigtir. Maya sayiminda 10™lik dilisyondan 0,1mi alinarak
antibiotikli SDA'ya (Yildinm, 1997) aktariimistir. Ekim yapilan plak 30x1°C'de
24 saat inkiibe edildikten sonra, koloniler sayilimig ve seyreltme faktéra ile
carpildiktan sonra dilisyon tupunden petri kutusuna aktarilan hacme
bélinerek maya sayisi bulunmustur.

2.4.6. S. aureus sayimi

Bu sayimda 10"k dilisyondan 0,1mi alinarak Baird Parker besiyerine
aktanimigtir. Ekim yapilan plak 37+1%°C'de 4812 saat inkiibe edilmigtir. S.
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aureus 6zelligi gosteren dizgun kenarl, yuvarlak, 2-3mm c¢apinda, siyah
renkteki koloniler sayilmis ve seyreltme fakt6ru ile carpildiktan sonra diltisyon
tpinden petri kutusuna aktarilan hacme bélinerek S. aureus sayisi
bulunmustur. (ICMSF, 1982)

2.4.7. S. aureus’ un identifikasyonunda kullanilan testler

Gram pozitif 6zellije sahip kolonilere identifikasyon igin gizelge 2.1.'de
belirtilen biyokimyasal testler yapild.

Cizelge 2.1. S. aureus’ un identifikasyonunda kullanilan biyokimyasal testler
(Ustagelebi, 1999)

S. aureus | Koagllaz | Hemoliz Mannitol Trehaloz

(+) (+) (+) (+)

2.4.8. Salmonella enteritidis sayimi

Bu sayimda 10"lik dilusyondan 0,1ml alinarak SS besiyerine inokule
edilmigtir. Ekim yapilan plak 37+1°C’de 24 saat inkiibe edildikten sonra, S.
entereditis 6zelligi gbsteren koloniler saylimig ve seyreltme faktéra ile
carpildiktan sonra dilisyon tuplnden petri kutusuna aktarilan hacme
béliinerek S. entereditis sayisi bulunmugtur.

2.4.9. S. enteritidis’in identifikasyonunda kullanilan testler

Gram negatif 6zellige sahip kolonilere identifikasyon igin ¢izelge 2.2.'de
belirtilen biyokimyasal testler yapildi.

Cizelge 2.2. S. enteritidis’in identifikasyonunda kullanilan biyokimyasal testier
(Kinik, 1998)

S. Laidoz Dulsitol | Jelatin H.S Ure | Sakkaroz | Laktoz | Sitrat | B Galaktosidaz

enteritidis | () ™ o) ¢ o] ¢ Q) ) KG)
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2.4.10. Shigella flexneri sayimi

Bu sayimda 10™"iik dilisyondan 0,1ml alinarak SS besiyerine inokile
edilmistir. Ekim yapilan plak 37+1°C'de 24 saat inkUbe edildikten sonra, S.
flexneri Ozelligi gOsteren koloniler sayilmis ve seyreitme faktéri ile
carpiidiktan sonra dilisyon topinden petri kutusuna aktarnlan hacme
bélinerek S. flexneri sayisi bulunmustur.

2.4.11. S. flexnerfnin identifikasyonunda kullanilan testler

S. flexneri dzelliine sahip kolonilere identifikasyon icin ¢izelge 2.3.'de
belirtilen biyokimyasal testler yapild.

Cizelge 2.3. S. flexneri'nin identifikasyonunda kullanilan biyokimyasal testler
(Konemann et. al. 1992 ve Ustacelebi)

S Laldoz | Mannitol | Raffinoz | Stkroz | Kslioz | Indol | H,S | VP | Sitrat | Ure | Hrk | Gaz
flexnert ) (+) ) ) ) +) CINECHINC] CHECHEC]

2.4.12. Bacillus cereus sayimi

B. cereus sayiminda 10™Vlik dilisyondan 0,1ml alinarak BCA besiyerine
inoktle edilmigtir. Ekim yapilan plak 37+1°C’de 24 saat inkiibe edildikten
sonra, B.cereus 6zelligi gosteren iri duzensiz kenarli koloniler sayiimis ve
seyreltme faktdri ile carpildiktan sonra dilisyon tUplinden petri kutusuna
aktarilan hacme bdlinerek B. cereus sayisi bulunmugtur.

2.4.13. Bacillus cereus’un identifikasyonunda kullanilan testier
B. cereus Ozelliine sahip kolonilere identifikasyon igin cizelge 2.4.'de
belirtilen biyokimyasal testler yapildi.
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Cizelge 2.4. Bacillus cereus’un identifikasyonunda kullanilan biyokimyasal
testler (Murray et. al.,1995)

B. Katalaz %7NaCl | Glukoz | Arabinoz | Mannitol | Sitrat Nitrat Kasein | Glukozdan
cereus gaz

) ™ *) ) ¢ ®) *) *) o

2.4.14. Yersinia enterocolitica sayimi

Bu sayimda 107"lik dilisyondan 0,1ml alinarak YSA besiyerine inokile
edilmigtir. Ekim yapilan plak 37+1°C'de 24 saat inkiibe edildikten sonra, Y.
enterocolitica 6zelli§i gdsteren koloniler sayilimig ve seyreltme faktéra ile
carpildiktan sonra dilusyon tapinden petri kutusuna aktarilan hacme
bélinerek Y. enterocolitica sayisi bulunmugtur.

2.4.15. Yersinia enterocolitica’mn identifikasyonunda kullanilan testier

Yersinia enterocolitica 6zelligine sahip kolonilere identifikasyon igin ¢izelge
2.5.de belirtilen biyokimyasal testler yapild.

Cizelge 2.5. Yersinia enterocolitica’nin identifikasyonunda kullanilan
biyokimyasal testler (Holt, 1994)

Y. Indol | VP Sitrat | Stkroz | Ramnoz | Sorbitol | Ure | Sellobiyoz | Hrk 37°C Hrk 25-
enterocolitica 28°c

@ |H | 0 +) () (+) (+) 162) ) +)
(+)*:suglarin %76-89'u pozitif

2.4.16. Esherichia coli O457:H7 sayimi

Bu sayimda 10™"iik dilisyondan 0,1ml alinarak FECD besiyerine inokule
edilmigtir. Ekim yapilan plak 37+1°C'de 24 saat inkibe edildikten sonra,
Esherichia coli Oq4s7:H7 6zelli§i gbsteren koloniler sayilmis ve seyreltme
faktora ile carpildiktan sonra dilisyon tupinden petri kutusuna aktarilan
hacme béltnerek Esherichia coli O4s7:H7 sayisit bulunmusgtur.
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2.4.17. Esherichia coli O7:H7 nin identifikasyonunda kullamlan testler

Esherichia coli O1s7:H7nin belirlenmesi amaciyla stpheli koloniler Sorbitol
Mac Conkey Agara ekilmistir. 37 °C’de 24 saat sonunda bu besiyerinde
Ureyen seffaf sorbitol negatif koloniler O4s7:H antiserumlan ile test edilmigtir.
(Bowen et al., 1994)

AGRETIM KURULLY
= Y ARTASYOR
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3. BULGULAR

Aragtirmada 6 farkli patojen bakterinin katildi§i iki farkli yéntemle hazirlanan
6x2=12 seri Urfa peyniri 6rnegi salamuralan ile birlikte taze peynir ve 90
gunldk olgunilagsma siresince caligilarak her bir peynir &émeginin
mikroorganizma dagihmlart  belirlenmigtir. Urfa peynirlerinin  Gretimi
asamasinda starter kultur ilave edilmeden énce sut 6rnekleri de caligilarak
mikroorganizma dagilimlari belifenmigtir. Olgunlagmaya birakilan Urfa
peynirlerinin ilk haftasi (0-7gin) taze peynirler olarak deg@erlendiriimigtir.
Geriye kalan olguntagma stresi 7-90 gunler arasindadir. Bu zaman igerisinde
mikroorganizma dagiimianini beliremek amaciylaO, 7, 14, 30, 60, ©0.
ginlerde kultr calismasi yapiimistir. Peynir 6rneklerinin  saklandigi
salamuralar %12,5, %15 ve %17,5 olarak belirlenmis ve her bir peynir 6rnegi
Gg farkh tuz konsantrasyonunda Gretilmigtir. 36 (12 x 3=36) seri O, 7, 14, 30,
60, 90. gunlerde toplam 216 (36x6=216) peynir érneginden kultar ¢calismast
yapiimigtir. Her bir peynir 6rneginin toplam mezofil canli bakteri, maya, laktik
asit bakterileri sayimlari yapilmistir. Ayrica her énekte taze peynir, 7-90. gun
arasinda inokile edilen patojenlerin koloni sayimlari yapilmig ve olgunlagma
stresince varliklar tespit edilmistir. Olgunlasma siresince peynirler +4°C'de
depolanmigtir. Urfa peynirleri yéresel 6zelligi olarak iki gsekilde hazirlanmigtir.
Birinci grup peynir haglama iglemi yapiimaksizin Uretilmistir. ikinci grup
peynirlerde Uretim sirasinda 95°C'de (¢ dakika haslama igleminden
gecirilmis ve bu 6zelligin mikroorganizmalar Gzerinde etkisi belirlenmigtir.

3.1. Peynir Yapiminda Kullamlan Siit Analiz Sonuglan

Aragtirmada kullanilan st émeklerinde toplam mezofil canli bakteri sayimi,
maya sayimi, laktik asit bakterileri sayimi, Bacillus cereus, Esherichia coli
Oss7:H7, Staphylococcus aureus, Salmonella entereditis, Shigella flexneri, ve
Yersinia enterocolitica bakterileri acisindan kontrol edilmigtir. Staphylococcus
aureus 1x10° olarak tespit edilirken, , Bacillus cereus, Esherichia coli O157:H7,
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Salmonella entereditis, Shigella flexneri, ve Yersinia enterocolitica’da

herhangi bir Greme tespit edilmemigtir.

Cizelge 3.1. Urfa peyniri Uretiminde kullanilan stt érneklerinde bakteri sayimi

Caligilan st mikroflorasi

Bakteri sayist adet/mi

Toplam mezofil canli bakteri bakteri sayisi 3,0x10°
Maya sayist 1,0x10°
Laktik asit Greten balderi sayist 1,0x10%
Staphylococcus aureus sayisi 1,0x10°
Bacillus cereus sayis! )
Esherichia coli Oqs7:H7 sayis) )
Salmonella enteritdils sayist ()
Shigella flexner sayist “)
Yersinia enterocolfitica sayis! )

Arasgtirmada 6 grup olarak hazirlanan stt drmeklerine 6 ayri patojen inokule
edilmigti. Bu orneklerden yapilan peynirier olguniagsmaya birakiimadan

bakteri sayimi yapiimigtir.

Cizelge 3.2. Pihti kesiminin hemen ardindan yapilan ilk peynir drmeklerinde

patojen bakteri sayimi

Site inokile edilen bakteriler

Bakteri sayis! adet/g

Salmonefia enteritdiis sayisi 3,0x10°
Shigella flexneri sayisi 3,0x10°
Yersinia enterocalitica sayisi 3,0x10°
Staphylococcus aureus sayist 3,0x10°
Baclllus cereus sayisi 5,0x10°
Esherichia coli O.s:Hrsayis 3,0x10°
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Aragtirmada 6 patojenden biri olan S. aureus 90 giin boyunca Urfa yéresine

gdre hazirlanmig peynirlerde izlenmigtir. Yapilan kaltGr calismalan Cizelge

3.3'de verilmigtir. 1. seri peynir 6rnedi S. aureus ilave edildikten sonra

haglama iglemi yapilmaksizin Gretilmigtir. 2. seri peynir érnekleri ise S.

aureus ilave edildikten sonra Oretim agamasinda haglama igleminden

gegirilmigtir.

Her iki grup peynir éredi S. aureus yaninda herbir kitGr

cahigmasinda toplam mezofil canli bakteri, maya,toplam koliform bakteri ve

laktik asit bakterileri ydnundende incelenmigtir.

Cizelge 3.3.

1. seri ve 2. seri peynir 6rneklerindeki toplam mezofil canli
bakteri, maya, toplam koliform bakteri ve laktik asit bakterileri
sayis|

S. aureus ilave | Peynir Tuz
edilen peynir | mikrofloras konsantrasyonu Olguniasma slresi(glin)
Smekler 0. hafta | 7.gln | 14.g4n | 30.gln [60gdn | 80.gln
1. seri peynir | Toplam %125 1,5x10° [ 1,5x10% {1 2,7x10° | 9,0x10° | 1,5x10° | 7,0x10
dmekleri mezofil canli | %15 1,.210% {1,5x10" | 9.0x10° | 8,5x10° | 1,1x10* | 5,0x10°
bakteri sayisi [ 9%17,5 6,0x10° | 7,5x10° | 5,0x10° | 55x10° | 1,0610° [ 4,5x10°
Maya sayist | %125 40x10° | 8,0x10° - 1,5%x10° | 1,0x10° | 1,0x10
%15 2,0x10° | 2,0x10° ) 30x10° | (9 2,0x10°
%175 50x10° | (9 1,0x107 [ 1,0x10° [3,0x10% | ()
Laktik asit | %12,5 1,0x10° 19,0x10° | 6,0x10° | 3,0x10° | 7,5x10° | 6,0x10°
baiterileri %15 7.5x10° [5,0x10° | 4,0x10° | 5,0x10° | 5,0x1 o |1 5x10°
sayist %175 3.0x10° | 7.5x10° | 5,0x10° | 25x10° | 35¢10° | 2,5x10°
Toplam %12,5 2,0x10° [ 1,0x10% {9,0x10° | 2,0x10* | 1,5x10° | 1,0x10°
koliform %15 4.2x10° [1,0x10° ) 1,5x10° | 6,0¢10° | 3,0x10°
bakteri sayis1 [ %17,5 50x10° [30x10° | (9 1,0x10° | 5,0x10° ¢
2. seri peynir | Toplam %125 22x10° [1,2x10% 19,5x10° | 4,0x10° | 5,0x10° | 6,5x10°
Smekderi mezofik canh [ %15 1,1x10° [1,5x107 {5,0010° [ 8,5x10° {3,0x10° | 3,0x10°
bakteri sayisi [ %175 5,0x10° | 7,9x10° | 8,5x10° | 8,0x10° | 2,5x10° [ 4,5x10%
Mayasayisi | %125 9,0x10° | 2,0x10° - 2,0610° ) 1,0x10°
%15 7.0x10° | 4,0x10° ) 5,0010° [ 5,0x10° | 2,0x10°
%17,5 1,0x10° | 4,0x10° &) 1,0x10° ) 1,0010°
Lakiik  asit| %125 1,5x10% [ 5,0x10° [ 7,5x10° | 2,0x10° | 4,0x10° | 2,0x10°
bakterileri %15 5,0x10° | 5,0x10° | 6,0x10° | 7,0x10° | 5,0x10° | 1,0x10°
sayist %175 1,3x10° | 5,0x107 | 7,0x10° | 5,0x10° | 5,0x10° | 4,0x10°
Toplam %125 1,1x10° | 7,5x10° | 2,0010° o) 1,0x10° | 4,0x10°
kofiform %15 3,0x10° ] 2,5x10° 13,0x10° | 5,0x10% | 1,0x10° | 2,0x10°
bakteri sayis1 | %175 1,0x10° | 2,9x10° [ 5,0x10% | 5,0x10% | 1,0x10° ¢




34

Birinci seri peynir dérneklerinde toplam mezofil canh bakteri sayisinda 14.
gunden itibaren bir azalma go6zlenmigtir. Ancak 60. gun o&rneklerinde
kontaminasyon kaynakli olabilecegini tahmin ettigimiz bir artig (10%) tespit
edilmigtir. Aynt seri peynir érneklerinde maya sayisi azalarak 0-90 gin
boyunca kiltGrden izole edilmigtir. Ancak bazi érneklerde zaman zamanda
olsa gbézlenmemigtir. Yine bu peynir érmeklerinde tuz konsantrasyonunun
etkisi gbzlenmigtir. 1. Seri peynir dmeklerinde laktik asit bakterileri 0-90 gun
boyunca Uremiglerdir. Toplam koliform bakteri sayisinda olgunlagma
déneminin sonlarinda azalma goérilmastar.

2. seri peynir 6rmeklerinde de toplam mezofil canli bakteri ve laktik asit
bakteri sayis! giderek azalmig ancak 90 gun boyunca varligini sGrdGrmastar.
Ancak mayalarda 14. giin ve 30. gin dmeklerinde UGreme oimamis, diger
kalturlerde Greme gdzlenmemigtir. Koliform bakteriler %17,5 tuz
konsantrasyondaki 6rnekte 90. ginde ve %12,5 tuz konsantrasyondaki
drnekte ise 30. ginde Grememis, diger ganlerde Gremistir.

Birinci seri ve 2. seri peynir 6rnekierindeki toplam mezofil canh bakteri, maya,
toplam koliform bakteri ve laktik asit bakterileri sayisi hesaplandi§i gibi ayni
islem salamuralarda da uygulanmigtir. Sayim sonuglan Cizelge 3.5'de
verilmisgtir.



Cizelge 3.4.

laktik asit bakterileri sayisi
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1. ve 2. seri peynir érneklerinin saklandigi salamuralardaki
toplam mezofil canli bakteri, maya, toplam koliform bakteri ve

' S. aureus ilave edilen | Salamura Tuz Olgunlagma s(resi(gln)
peynirlerin  saldandidi | mikrofloras) konsantrasyonu
salamura 6rnekleri 0. hafta | 7.gin | 14.g0n | 30.gln | 60. gin | S0. glin
1. seri  peynirierin | Toplam mezofil | %12,5 1,0x10° [ 5,0¢10° | 7,0x10° | 5,0x10° | 5,0x10° | 4,5x10°
saklandi§n salamura canli bakteri | %15 1,2x10% | 9,5x10° [1,0x10* [ 7,5x10° | 4,5x10° -)
arnekleri sayisl %17,5 1,3x10° [ 7,8x10° | 1,6x10° [3,5x10° [3,0x10° | ()
Maya sayisi %125 3,0x10° [6,0x10° | () 1,0x10° | (9 1,0x10°
%15 1,5x10° (&) o) 2,0x10° - [
%17,5 6,0010” ) (-) 1,0x10° ) )
Laldik asit | %12,5 4.000° |1, 210° | 5,0x10° | 1,5x10° [ 2,0010° | 2,0x10°
bakterileri %15 1,0x10* [ 5,0x10° | 1,0x10° -) 4,0x10° )
sayisi %17,5 8,0x10° [3,0x10° | 6,0x10° | 1,5x10° | 1,0x107 -)
Toplam %12,5 9,0x10° [ 2,0x10° [ 1,0x10° [ 1,0x10° | 2,0x10° | 3,0x10
koliform bakteri | %15 1,0610° | 2,5x10° | 4,0x10° | 7,0610° | 3,0x10° )
saylisi %17,5 6,0x10° | 3,0x10° -) 3,0x10° - )
Toplam mezofil | %12,5 4,0x10° [ 1,1x10° | 1,2x10° [2,5x10° | 2,5x10° | 4,0x10
2. seri peynitlerin {canli  bakteri | %15 1,2x10° | 95x10° |1,0x10° [3,5x10° | 3,0x10° -)
saklandi§i  salamura | sayisi %17,5 2,0x10% | 8,5x10° | 1,0x10% [3,0x10° [1,0x10° | (9
émekleri Maya sayisi %12,5 40x10° | () (&) 1,000 [ () 2,5x10°
%15 3,0x10° “) -) 5,0x10° Q] )
%17,5 1,2x10° - ) 5,0x10° - “)
Laktik asit | %12,5 50x10° [ 7,0x10° | 7,0x10° [ 1,0x10° | 2,5x10° | 4,0x10°
bakterileri %15 7,5x10° | 25x10° | 6,0x10° -) 4,0x10° )
sayisi %17,5 1,3x10° | 5,0x10% | 7,0x10° | 5,0x10° | 5,0x10° | 4,0x10
Toplam %12,5 6,0x10° | 15x10° | 2,4x10° [1,0x10° | 1,0x10° | 2,0x10°
koliform bakteri | %15 9,1x10° 3 (&) 1,0x10° | 1,0x10° O]
sayisi %17,5 1,5¢x10° [ 1,0x10° “) 8,0x10° | 5,0x10° 0]

Staphylococcus aureus ilave edilmis bu peynir émeklerinin saklandigi
salamuralarda toplam mezofil canli bakteri sayisi tespit edilmistir. 2. seri

salamura Orneklerinde toplam mezofil canli bakteri sayisi %12.5 tuz

konsantrasyonunda 90 giin boyunca gézlenirken %15 ve %17.5’ta 60.

ginden sonra goézlenmemigtir. Birinci seri salamura érneklerinde laktik asit

bakterileri 7. ginden sonra azalarak %12.5 tuz konsantrasyonunda

yagamlarini sardirmuslerdir. Ayni érneklerde maya sayisi 7. ve 14. ginde
gézlenmemistir. Ancak 30. gindeki 6rneklerde ortaya ¢ikarken daha sonraki
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glnlerde yeniden kaybolmustur. 1. ve 2. seri peynir drneklerinin saklandigi
salamuralarda toplam koliform bakteri sayisinda azima gézienmigtir.

Staphylococcus aureus inokille edildikten sonra haglama iglemine tabi
tutularak ve haglama igleminden gecirmeden hazirlanan Urfa peynirlerinde
olgunlasma suresi boyunca Staphylococcus aureus sayisinda gorilen
degismeler Cizelge 3.5'de veriimigtir.

Cizelge 3.5. 1. ve 2. grup peynir orneklerinde olgunlagma slresinde
Staphylococcus aureus sayisi

S. aureus ilave edilerek | Tuz Olgunlagma s(resi(gtin)

hazirlanan peynir 8mekleri | konsantrasyonu | 0 hafta 7.gln 14.9ln 30gtn |60.gGn |S0.gGn

1. seri peynir mekleri %12,5 9.0x10° | 4.0x10° 1,0x10° 4,0x10° | 3,0x10° | 3,0x10°
%15 5,0x10° 6,0010° 1,5x10° 4,0x10° | 3,0x10° | 3,0x10°
%17,5 5,0x10° 1,0x10° ) 2,0x10° [2,0x10° | 2,5x10°

2. seri peynir érmekleri %12,5 1,2x10° 1,0x10° 1,0x10° 2,0x10° | 2,5x10° | 2,0x10°
%15 1,5x10° 3,0x10% ) 2,0x10° {2,0x10° | 1,8x10°
% 17,5 7,5x10° 5,0x10% 3,0¢10° 1,5x10° [ 1,5x10° | 1,5x10°

0-90 gun sdresinde her G¢ tuz konsantrasyonunda da Staphylococcus aureus
yagsamini devam ettirmistir. Ancak tuz konsantrasyonuna bagh olarak bakteri
sayisinda ¢ok az bir dusls gézlenmigti. Omegdin 0. haftada %12,5 tuz
konsantrasyonundaki haslama iglemine tabi tutulmayan peynir 6rneginde
9x10® Staphylococcus aureus sayisi %15 tuz konsantrasyonunda 0,5x10°
olarak tespit edilmistir. Olgunlasma siresinde tuz konsantrasyonlarinin
etkisine bakildiginda 0. hafta peynir 6meklerinim S. aureus sayisi yuksek
bulunurken, 7-14. ginlerde azalma tespit edilmigtir. ilk haftada S. aureus
sayisinin yuksek bulunugu UOretim agamasindaki S. aureus sayisininda
etkisini duagundurmektedir. Bununla beraber 7 ve 14. ginde azaima
gézlenirken 30, 60 ve 90. ginlerde bakteri sayisi yaklasik ayni dizeyde
kalmgtir.
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Dogrudan peynir érnekierinden ekim yapildigt gibi salamuralardan da spesifik
besiyerlerine ekim yapilmigtir. Ekim sonuglari Cizelge3.6’da verilmigtir

Cizelge 3.6. 1. ve 2. grup seri peynir érneklerinin saklandigl salamuralarda
Staphylococcus aureus sayisi

Salamura &rmekleri Tuz konsantrasyonu Olguniagma sfiresi(gln)

0.hafta 7.90n 14.g0n 30.glin 60.gln 80.gln
1. seri peynir | %12,5 7,0x10° 4,0010° 1,0x10° 2,5x10° 1,5¢10° 1,5x10°
dmeklerinin saklandis | %15 3,3x10° (-) ) ) 1,0x10° 1,0x10°
Salamura %17,5 2,5x10° {-) ) 1,5x10° 1,0x10° 1,0x10°
2. seri peynir { %12,5 4,0010° -) 6,0x10° 5,0x10° 1,0x10° 1,0x10°
dmeklerinin salkdandign | %15 1,6x10° 5 &) 40x10° [1,0x10° [5,0x10°
Salamura % 17,5 3,0010° ) ) 2,0x10° 5,0x107 5,0x10°

Salamuralarda en fazla Stfaphylococcus aureus Uremesi Cizelge3.3'de
gbérulduga gibi haslama igleminden geciriimeden hazirlanan peynirin (1. seri)
bulundugu %12,5 tuz konsantrasyonundaki salamurada gériimtgstar. Yine 1.
grup peynirin bulunduu %17,5 ve %15 tuz konsantrasyonundaki
salamurada Staphylococcus aureus Uremesi 7., 14. ve 30. gunlerde
gbzlenmemigtir. Ancak diger konsantrasyonlarda gézlenmigtir.

Ikinci seri salamuralarda da ayni sekilde 7. ve 14. gunlerde %15 ve %17,5
tuz konsantrasyonlarinda Staphylococcus aureus'ta Ureme tespit
edilmemistir. 30, 60, 90. gunlerde ise Staphylococcus aureus izolasyonu
yeniden gerceklestirilmistir.
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Bacillus cereus ilavesi (3. seri) ve Bacillus cereus ilave eedildikten sonra
haglama igleminden gegirilen peynir 6rneklerinde (4. seri) toplam mezofil
bakteri, maya, toplam koliform bakteri ve laktik asit bakterileri sayisi Cizelge
3.7'de verilmigtir.

Cizelge 3.7. 3. ve 4. seri peynir 6érneklerindeki toplam mezofil bakteri, maya,
toplam koliform bakteri ve laktik asit bakterileri sayisi

B. cerus ilave | Peynir Tuz
edilerek mikroflorasi konsantrasyonu Olgunlagma siiresi(gtin)
yapilan peynir O.hafta [7.gin |[14.gGn [30.gin |60g0On |20.g0n
ormelderi
3. seri peynir | Toplam mezofil | %12,5 1,8x10° [4,5x10° [1,1x10% [ 8,0x10° | 7,0x1 1,1%10°
ornekleri canli bakteri | %15 2,0x10% [8,0x10° | 9,5x10° [3,5x10° {5,5x10° | 3,5x10°
ayist %17,5 3,0x10% [ 1,1x10° | 5,0x10° | 3,0x10° | 8,7x10° [1,3x10°
Maya sayis %12,5 O O [oad® | (O [1.0d06 {1,010
%15 O 23x10° [1,3x10° | () 1,0x10° | 1,0x10°
%17,5 = 40x10° [1,2x10° | (9 1,0010° [1,0x10°
Laktik asit | %12,5 (-) 9,0x10" | 7,0x10° () 4,0x1 4,0x10°
balderileri %15 50x10° [ 7,0x10° |5,0x10° ) 4,0x10° |4,0x10°
sayis| %17,5 5,0x10° | 8,5x10° | 4,5x10° ¢ 5,0x1 2,5x10°
Toplam %12,5 7.5x10° | 1,0x1 45x10° [25x10° [2,0x10° | 1,1x10°
kqliform balderi | %15 1,0010° [1,5x10° [1,0x10° | 2,0x10° [1,0x10° | 1,0x10°
sayisi %175 3,0x10° | 7,2x1 1,0010° [2,0x10° [1,0x10° )
Toplam mezofil | %12,5 2,2x10° | 9,5x10° [3,8x10° |4,0x10° |9,5x10° | 4,0x10°
4. seri peynir [ canli  bakteri | %15 1,5x10° | 7,0x10° 16,3x10° | 8,5x10° | 8,5x10° | 4,5x10°
dmekleri ayisi %17,5 1,8x10° 13,8x10° |3,7x10° |55x10° [5,0x10° | 2,0x10°
Maya sayis %12,5 O [1.3x10° [1,0x10° | (9 |2.0x10° [ 4,0x107
%15 O [28x10° [40x10° | (@ |6,0x107 [4,0x107
%17,5 300107 [23x10° [22x10° | (@ |40 [ ()
Laktik asit | %12,5 1,5x10° [6,0x10° [5,0¢10° [ 1,0x10° [50x10° | 5,5x10°
bakterileri %15 1,5x10° [ 6,0x10° | 5,0010° ¢ 4,0x10° |3,0x10°
sayis! %17,5 7.5x10° |8,5x1 75x10° -) 4,0x10° | 3,0x10°
Toplam %12,5 1,5x10° [ 4,0¢10° 11,0x10° | 2,0x10° |2,0x10° |5,0x10°
koliform bakteri | %15 1,0x10° §85x1 1,5x10° [2,0x10° [1,0x10° | 1,0x10°
sayisi %17,5 7.5x10° [3,0x10° 15,0x10° | 5,5x10° |2,0x10° ()

B. cereus ilave edilen 3. ve 4. seri Urfa peynirlerinde toplam mezofil canh
bakteri sayisi 0-90 giin olgunlagma stresi boyunca her iki seride de azda
olsa azalan oranlarda tespit edilmistir. Maya 3. ve 4. seri peynirlerde 0. hafta
ve 30. gun Oorneklerinde Urememigtir Diger gtnlerde ve tuz
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konsantrasyonlarinda Gremistir. Laktik asit bakterileride her iki seride 30. gun

érneklerinde Grememigtir.

Cizelge 3.8. 3. ve 4. seri peynir 6rmeklerinin saklandidi salamuralardaki
toplam mezofil canli bakteri, maya, toplam koliform bakteri ve
laktik asit bakterileri sayisi

3.ve 4. seri peynir | Salamura Tuz
Smeklerinin mikroflorasi konsantrasyonu Olgunlagma siresi(gn)
sakiandigi 0.hafta {7.gGn | 14.g0n {30.gtn [60gun |90 glin
salamuradmelderi
3. seri  peynir | Toplam mezofil | %12,5 7.5x10° {2,0¢10° - ) 6,0x10° | 3,0x10°
Smeklerinl canh %15 7.5x10° | 2,0x10° ) 3] 55x10° | 1,5x10°
salklandigi bakterisayisi | %175 15x10° |1,2x10° | () &) 1,0x10° | 3,0x10°
salamura Maya sayisi %12,5 3 %) [5) O O |50«
%15 G 10x10° | () 3 8 1,0x10%
17,5 O (20’ [ Q) 9 Q)
Laktik asit | %125 o 1] O @ |[7.0610° [ 1,5x10°
bakterileri %15 11.0x10° | () ) [3.0x10° | 50107
sayisi %175 O [3m:i0’| O [3) @ [15x16°
Toplam %125 © 5] O O |20x16° [15x10°
koliform bakteri | %15 © om0’ [ ) - [1,0¢10° [ 05x10°
sayis %175 ¢ 150’ [ (O @ [1.0x10° [ 40107
Toplam mezofil | %12,5 3,0x10° [ 6,0x10° (A -y |e0ox10° [1,5x10°
4. seri peynir canl %15 50x10° [40x10° | (9 <y |75x10° | 2,0x10°
&meklerinin baklerisayist %175 3,0x10° | 6,0xi0° {55a10° () |60x10° [50x10°
saklandigi Maya sayisi %12,5 &) [z (&) O 1| @
salamura %15 G |25aq0° ] () ) (@] Q]
%17,5 3] o] 9] ) 0} Q)
Laktik asit | %125 © [2xi0°| (9 &) © 1.0
balderileri %15 O ool O @  [1.0xi6° [15x10°
sayist %175 O [z O O [1.0x10° | 5,0x10°
Toptam %12,5 0 [2000°] @ O [25x10° |
koliform balder! [ %15 6 |80 @ 11,040 [2,0010°
saylsi %17,5 O |z’ O e | (O

Bacillus cereus ilave edilen peynirlerin saklandigi salamuralarin mikroflora

calismalarinda toplam mezofil canli bakteri sayisi 14-30 gunlerde her iki seri

salamura ornekierinde (3 ve 4) Urememistir. 60 ve 90. ginlerde yeniden

Uremesi saklanma kosullarina ve icindeki peynir florasindan kaynaklanan bir

kontaminasyona bagli olabilir. Ayni seride salamuralarda maya izolasyonu

bagimsiz olarak drneklerin cogunda gergeklestiriilememistir. Yine ayni sekilde
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laktik asit bakterileride badimsiz olarak salamura 6rneklerinin gogunda
Urememistir. Koliform bakterilerde 3. ve 4. seri peynir 6reklerinin
depolandigi salamuralarda bagimsiz olarak Uremigtir. Ayrica her iki seri
salamura drneklerinde 0. hafta, 7. ve 14. ginde koliform bakteri agisindan
Ureme gézlenmemigtir.

Bacillus cereus inokille edildikten sonra hem haglama igleminden
geciriimeden ve hem de bu iglemden gegirilerek hazirlanan Urfa peynirlerinde
olgunlagma stresi boyunca Bacillus cereus sayisindaki degismeler Cizelge
3.6’da verilmigtir.

Cizelge 3.9. 3. ve 4. seri peynir rmeklerindeki Bacillus cereus sayisi

B. cereus ilave edilerek | Tuz konsantrasyonu Olgunlagma siiresi(gln)

hazirlanan peynir drnekleri 0.hafta | 7.gin | 14.gln | 30. glin | 60. glin 90. glin

3. seri peynir drnekleri %125 1,5x1 2,0x10% | 1,0x10° | 2,0x10° | 1,6x10° 1,5x10°
%15 2,0x1 1,0x10° [ 1,0x10° ) 1,2x10° 15x10°
%175 3,0x10% | 6,0x10% | 2,0x10% | 1,0x10° [ 1,0010° 1,0x10°

4. sert peynir 6rnekleri %12,5 4,0x1 ) 3,0x10% [2,0x10° | 1,0x10° 1,0x10°
%15 2,0x10° [ 6,0x10° | 5,0x10” | 5,0x10% | 1,0x10° 1,0x10°
% 17,5 2,0x10° | 4,0x107 | 2,0x107 | 5,0x10% | 1,0x107 [5)

B. cereus 3. seri peynir érneklerinde olgunlagma suresi boyunca 0. hafta ve
90. gunlerde canli kalirken 4. seri peynir érneklerinde azalma tespit edilmigtir.
B. cereus ilave edilmig peynir érneklerinde sporlu bakteri olmasina ragmen
tuz konsantrasyonu ve haslama isleminin etkisi gdézlenmigtir. 4. seri peynir
6rneklerinin timande 0-14. glinde basil sayisi 10? olarak gézlenmigtir. Ancak
60 ve 90. gtnlerde 10° artig gbzlenmigtir. Yinede haglama isleminden
gegirilen %17,5 tuz konsantrasyonundaki peynir érneginde 90. ginde B.
cereus Uremesi tespit edilmemistir.

Staphylococcus aureus’da oldugu gibi peynir 6érneklerinin depolandid
salamuralardan da spesifik besiyerlerine ekim yapilmigtir. Ekim sonuclari
Cizelge3.10'da verilmigtir.
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Cizelge 3.10. 3. ve 4. seri peynir 6meklerinin saklandig! salamuralardaki
Bacillus cereus sayisi

Salamura drnekleri Tuz konsantrasyonu Olgunlagma sliresi{giin)
0.hafta 7.90n 14.gan | 30.gin 60.gln | 90.gln
3. seri peynir omeklerinin | %125 -) ) ¢ 0 “) -)
saklandifji salamura %15 ) ¢ “) &) (O] O]
17,5 (O] 9] 9] Q] ® ©
4. seri peynir ©rneklerinin | %125 1,0x10% -) ) ) ) )
saklandif salamura %15 ) ) ¢ ¢ - “)
%175 0] 0] (9] 9] Q] 9]

Bacillus cereus ilave edilen peynirin salamuralarinda yapilan galigmalarda
érnekler temiz bulunmustur. Yalniz bir 6rekte 0. haftada 102 treme vardir.
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Esherichia coli Os7:H7 ilavesi (5. seri) ve Esherichia coli Ois7:H7 ilave

edildikten sonra haglama igleminden gegcirilen (6. seri) peynir érneklerindeki

toplam mezofil canli bakteri, maya, toplam koliform bakteri ve laktik asit

bakteri sayisi Cizelge 3.11’de verilmigtir.

Cizelge 3.11. 5. ve 6. seri peynir dmeklerindeki toplam mezofil canl bakteri,

maya, toplam koliform bakteri ve laktik asit bakterileri sayisi

E. coli Ossz:H; | Peynir Tuz
ilave edilen peynir { mikroflorasi konsantrasyonu Olgunlagma sliresi{gtin)
Ornekleri O.hafta {7.g0n |[14.gtn |30.gGn [60gan |90. gln
5. seri peynir | Toplam mezofil { %12,5 2,4x10* | 2,9x10* [8,5x10° | 8,5x10° [ 1,1x10% [ 7,0x10°
drekleri canll  bakteri [%15 2,1x10% {3,0x10° | 5,0x10° [5,0x10° | 9,0x10° | 6,5x10°
ayisi %17,5 14x10% [1,1x10° |1,6x10% | 6,5x10° | 7,0010° | 3,5x10°
Maya sayist %12,5 4,0x10° | 1,0¢10° [ 2,0x10% | 85x10° | 4,0010° | (9
%15 70x10° | () &) 1.010° [1,0x10° | (O
%17,5 6,0x10° [50x10° [ () 35x10° [1,0x10° | (O
Laktik asit| %125 6,0x10° [ 1,0x10° [2,0x10° | 1,5x10° [ 4,0x10° | 4,0x10°
bakterileri %15 1,1x10° |50x10° | (9 50x10° | 5,0x10° [ 4,0x10°
sayis| %175 7.5x10° | 4,0010° [1,0x10° {5,0x10° | 6,0x10° | 25x10°
Toplam %125 1,5x10° | 1,0x10° | 7,5x10% [ 3,0x10° | 5,0x10° | 5,0x10°
koliform bakteri | %15 3,0x10° 11,5x10° [ 2,0x10° | 4,0x10° | 4,0x10° | 4,0x10°
sayls| %175 7.5x10° |5,0x10° {1,5x10° [ 2,0x10° | 2,0x10° |25x10°
6. seri peynir | Toplam mezofil [ %125 1,6010% |1,0x10° 12,5%10% {25x10° [5,5x10° | 4,0x10°
&rnekleri canh  bakter | %15 2,1x10° }1,0x10° [2,0x10° 1 6,0x10° |6,0¢10° | 4,0x10°
ayisi %17,5 2,2x10% [1,3x10* [1,0x10" [4,0x10° | 9,0x10° | 4,0x10°
Maya sayis %12,5 25x10° {1,0x10° | (O 2,0x10° [1,0x10° | (
%15 75x10° [1,0x10° | (9 25x10° 10 2x10° | (9
%17,5 55x10° [20x10° | (9 1,5x10° {0,5x10° [3)
Laktik asit [ %125 1,0x10° [50x10° | (9 50x10° [2,5x10° {3,0x10°
bakterileri %15 50x10° [50x10° [ (9 7,5x10° [3,0x10° }2,5x10°
sayis! %175 7.5x10° [3,0¢10° | 2,0x10° | 3,0x10° | 4,0x10° | 3,0x10°
Toplam %12,5 6,0x10° | 7,5x10° | 5,0x10° | 2,5x10° | 1,5x10° | 3,0¢10°
koliform bakterl [ %15 3,0x10° | 7,5x10° [1,5x10° | 5,0x10% | 1,0010° | 1,5x10°
sayisi %175 8,0x10° {7,0x10° [80x10° | (9 |20x10° |2,0x10°

5. seri peynir 6érneklerinde olgunlagma suresi boyunca mezofil canli bakteri,

koliform bakteri ve laktik asit bakterilerinin Gremesi devam etmistir ve son

haftalarda bu bakterilerin sayisinda azalma gézlenmistir. Maya ise canliigini

60. gline kadar devam ettirmigtir.
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6. seri peynir dmeklerinde mezofil canli bakteri Gremesi 90 glin boyunca
devem etmigtir. Olgunlagsmanin son dénemlerinde mezofil canli bakteri
sayisinda azalma gézlenmistir. 14. ve 90. gunlerde 6. seri peynir
6rneklerinde maya acisindan Ureme tespit edilmemigtir.  Ayni peynir
ormekierinde laktik asit bakterileri ve koliform bakterileri sayisinda azalma
tespit edilmigtir.

Cizelge 3.12. 5. ve 6. seri peynir 6émeklerinin saklandigi salamuralardaki
toplam mezofil canl bakteri, maya, toplam koliform bakteri ve
laktik asit bakterileri sayisi

Salamura Peynir Tuz Olguniagma sUresi(gln)
ornekleri mikroflorasi | konsanirasyonu ; 0. hafta | 7. gln | 14.90n | 30. glin |60 g Gn | 80. gtin
Toplam %12,5 2,0010% {1,2x10° [ 2,0x10* | 1,0x10° [ 55x10° | 6,5x10°
5. seri peynir | mezofil canh { %15 O [5.0x10° [1,0x10° | 1,0x10° [ 45x10° [ 25x10°
omelderinin bakteri sayisi | %175 5,0x10° | 7,5x10° [ 7,5x10° | 5,0x10° | 4,5x10° | 1,0x10°
saldandigi Maya sayisi | %12,5 1,0610° | () O s [1,x10°| ()
salamuralar %15 50x10° [ (O O 1w @ &)
%17,5 1,0x¢10° ] () O [1:a0°[ © [&)
Laktk asit[%12,5 1,0x10° [50x10° | () ) [25x10° {40x10°
bakterileri %15 6,0x10° [1,0x10° | () 9 [20x10° | 2,5¢10°
saylsi %17,5 400110° [50x10° | () 1,0010° | 2,5x10° | 2,5x10°
Toplam %12,5 8,6x10° | 2,0x10° | 6,0x10° | 5,0x10% [ 25x10° | (9
koliform %15 55x10° | 4,0010° | 4,0x10° | 5,0610° | 2,0x10° | 2,0x10°
bakteri sayis! | %17,5 5,0010° | 1,5x10° | 1,0x10° | 5,0610% | 2,5x1 &)
Toplam %125 1,3x10% 11,6x10° | 6,0x10° 1 5,0x10° | 3,0¢10° | 1,6x10°
6. serl peynir | mezofil canli | %15 7,0x10° [ 35x10° | 6,0x10° | 3,5x10° | 3,5x10° | 2,0x10°
orneklerinin balkderi sayisi | %17,5 3,0x10° [ 2,0x10° | 8,0x10° | 3,0x10° | 4,0x10° | 3,0x10°
saklandigi Maya sayist | %125 5 O O o [1ox10®|
salamuralar %15 40010° | (O [8) O |2mxd*| @
%17,5 0] ¢ Q] () [0t ()
Laktk asit [ %125 25a10° [75x10° | () ) |2,0x10° | 1,5x10°
bakteriler %15 25x10° [1,0x10° | (9 ) 11,5x10° | 3,0x10°
sayisi %17,5 @ [10d0°] © [1,0x10° [25x10° | 2,5x10°
Toplam %125 25x10° | 1,0x10° | 3,0x10° | 1,01 [&) [8)
koliform %15 20x10°] (@ [20x10° | 3,0x10% | 1,0x10° [ 1,0x10°
bakteri sayisi | %17,5 5,0x10% | 500107 | 4,0x107 | 5,0x10% | 2,0x10° | 5,0x10°

5. seri peynir érneklerinin saklandigi salamuralarda 90 glin boyunca mezofil
canli bakteri Gremesi tespit edilmigtir. Maya ag¢isindan ise 0. haftada ve 30.
ginde Ureme gobzlenirken olgunlagsmanin diger dénemlerinde Ureme
gézlenmemistir. 14. ve 30. ginde %12,5 ile %15 tuz konsantrasyonlarindaki
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salamuralarda laktik asit bakterisi géruimezken dider ginlerde gortimUstir.
5. seri peynir dérneklerinin saklandi§i salamuralarda mezofil canli bakteri,
maya, laktik asit bakterileri ve koliform bakteri sayisi agisindan azalma tespit
edilmigtir.

6. seri peynir orneklerinin saklandi§i salamuralarda ise mezofil canli
bakterileri olgunlagma suresi boyunca her G¢ tuz konsantrasyonunda da
devam etmigtir Maya Uremesi ise sadece 60. glunde G¢ tuz
konsantrasyonunda da ve 0. haftada %15 tuz konsantrasyonunda
gerceklesmistir. Diger gunlerde Ureme gdzlenmemistir. 14. ve 30. ginlerde
laktik asit bakterileri agisindan Ureme goézlenmemigtir %15 ve %17,5
salamuralarda 90 gun boyunca koliform bakteri Gremesi gézlenirken %12,5
tuz konsantrasyonunda ise en son 30. glinde gdzlenmigtir.

5. ve 6. seri Urfa peynirlerinde olgunlagma slresi boyunca gérulen
Esherichia coli O1s7:H7 sayisinda degismeler Cizelge 3.10'da verilmigtir.

Cizelge 3.13. 5. ve 6. seri peynir érneklerindeki Esherichia coli O457:Hz sayisi

Esherichia coli Oss7:H7 ilave | Tuz Olgunlagma sresi(gtn)

edilerek  hazirlanan  peynir | konsantrasyonu {QO.hafta | 7.gln 14.gln | 30.gln 60.gin | 80.g0Gn

Omekleri

5. seri peynir 6rnekleri %125 1,5x10* [ 75x10° | 7,5¢x10° | 3,0x10° 4,5x10° [ 0,8x10°
%15 1,5x10° [ 7,5x10° | 1,5x10° [ 2,0x10" 4,0x10° | 3,0x10°
%175 7.5x10° | 2,5x10° [1,0x10% [1,0x10°  [1,5x10° [1,0010%

8. seri peynir Grenkleri %12,5 7,5x10° | 2,5x1 5,0x10° ) (-) )
%15 1,0x10° [5,0010° | () (3] O] 0]
% 17,5 1,0010° 150x10° [2,0x10° | () “) )

Olgunlagma silresi boyunca haglama igleminden gegiriimeden hazirlanan
Urfa peynirlerinde Esherichia coli O4s7:H7 Gremesi gdzlenmigtir. 5. seri peynir
6rneklerinde 90 glin boyunca Esherichia coli O4s7:H7 Gremesi gézlenirken 6.
seri peynir érneklerinde 14. gliinden sonra Grememesi Is1 igleminin Esherichia
coli O457:H7 Gremesi Gzerine etkili oldugunu géstermektedir. Cizelge3.10'da
géraldagh gibi en fazla Esherichia coli Oss7z:H7y sayist %12,5 tuz
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konsantrasyonundaki 5. seri peynir 6rneklerinde 1,5x10* olarak 0. haftada
gorilmastir. 5. seri peynir drneklerinde tuz konsantrasyonundaki artigin
bakteri Uzerine olumsuz etkisi godzlenmigtir. 6. seri peynir drnekleri
olgunlagsma stresinde kargilagtiriidiginda haglama igleminin etkin oldugu
tespit edilmistir. Bu nedenle 5. seri peynir érneginde 0-90 giin boyunca
bakteri izole edilirken, 6. seri érneklerde izolasyon gerceklestirilememistir. 14.
ginde haglama islemine tabi tutulan %15 tuz konsantrasyonundaki peynir
érneginde ve yine 30,, 60., ve 90. ginde haglama igleminden gecirilen %12,5
%15 ve %17,5 tuz konsantrasyonundaki peynir érneklerinde Esherichia coli
O1s7:H7 Gremesi gbzlenmemistir.
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Esherichia coli Q4s7:Hzy inoklle edilerek hazirlanan Urfa peynirlerinin
bulundugu salamuralardan da spesifik besiyerlerine ekim yapilmigtir. Ekim
sonuglan Cizelge3.14'de verilmigtir.

Cizelge 3.14. Salamuralardaki Esherichia coli Os7:H7 sayisi

Salamura dmekleri Tuz Olgunlagma stiresi(gn)
konsantrasyonu 0.hafta 7.gln 14.gln 30.giin 60.gln 90.g0n

5. seri peynir | %12,5 50x10*  {20x10° [60x10° | (O [5) -
6rneklerinin  saklandigi | %15 1,0x10° j1,0x10° |7,5x10° 3] 3 G
salamuralar %175 (8 [5) 5,0x10° &) (&) O]
6. seri peynir | %12,5 ) ) 3,0610° ) © Q)
dmeklerinin  saklandigi [ %15 3 -) 1,06¢10° (&) ) )
salamuralar % 17,5 =) &) 4,0x10” ¢ © @]

Salamuralarda en fazla Esherichia coli Oss7:H7 Uremesi Cizelge3.11’de
goérildigia gibi haslama isleminden geciriimeden hazirlanan peynirin
bulundugu %15 tuz konsantrasyonundaki salamurada tespit edilmigtir. 14.
ginden sonra calisilan salamura o6rneklerinde Esherichia coli Oisz:Hz
Esherichia coli O4s7:H; tespit edilmemistir. Ancak 14. gin salamuralarda
Esherichia coli Ogs7:Hz gézlenmigti, Bu sonu¢ kontaminasyonu
hatirlatmaktadir.

Yersinia enterocolitica ilavesi (7. seri) ve Yersinia enterocolitica ilave
edildikten sonra haslama igleminden gecirilen (8. seri) peynir érmeklerindeki
toplam mezofil canli bakteri, maya, toplam koliform bakteri ve laktik asit
bakterileri sayisi Gizelge 3.15'de verilmigtir.
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Cizelge 3.15. 7. ve 8. seri peynir drneklerindeki toplam mezofil canli bakteri,
maya,toplam koliform bakteri ve laktik asit bakterileri sayisi

Y.enterocolitica | Peynir Tuz
lave edilerek | mikroflorasi konsantrasyonu Olgunliagma slresi(gln)
hazirianan
peynir drnekleri O.hafta |7.gtn |14.90n |30.gln |60 g {n |90.gln
7. seri peynir | Toplam mezofil | %12,5 1,010° | 1,0x10° | 1,2x10° | 7.0x10° | 6,0x10° [ 45x10°
dmekleri canll  bakteri | %15 6,0x10° | 1,0¢10° | 6,0x10° [3,5x10° | 8,0x10° | 5,0x10°
ayisi %17,5 1,7x10° | 1,0x10° | 6,0x10° | 35x10° | 9,0x10° | 4,0x10°
Maya sayis! %12,5 1,0x10° [ 1,5¢10° [20x10° | (9 4,0x10° | 1,0x10°
%15 -} 25x10° |7,0x10° [ 1,0610° [1,0x10° | 1,0x10°
%17,5 5,0x10° | 5,0x10° | 25x10° [1,0x10° | 2,0x10° | 4,0x10°
Lakik asit | %12,5 1,0x10° | 7,5x10° | 5,0x10° &) 3,0x10° | 1,5x10°
bakterileri %15 2,0x10° | 8,0x10° | 5,0x10° (&) 6,0x10° | 3,0x10°
sayisl %17,5 4,0x10° [7,0010° | 5,0x10° ) 5,0x10° | 2,5x10°
Toplam %12,5 1,0x10° | 8,0x10° [45x10° | (9 3,5x10° | 8,5x10°
kofiform bakteri { %15 5,0x10° [ 5,6x10° | 5,0x10° &) 2,0x10° {4,0x10°
sayist %175 8,5x10° | 1,0x10° [ 1,0x10° | 25x10° | 4,0x10° )
8. seri peynir | Toplam mezofil | %12,5 1,0x10% | 1,0x10* | 3,0x10° { 3,0x10° | 9,0x10° | 5,0x10°
dmekleri cani  bakteri | %15 1,2x10% | 5,0x10° | 2,5x10° [ 5,0¢10° | 9,0x10° | 6,0x10°
ayisi %17,5 1,0x10° 5,0x1 0° [3,0x10° | 3,0x10° | 7,0x10° | 4,5x10°
Maya sayis! %12,5 &) 4,4x10° | 4,0x10° 15,0x10° | 1,8x10° | 1,0x10°
%15 3,0x10° | 4,0x10° | 1,5x10° ) 2,0x10° | 4,0x10°
%17,5 1,0010° [23x10° | 1,5x10° | 1,0610° [ 2,0x10° | 5,0x10°
Laktik asit | %12,5 2,5x10° | 8,0x10° |3,5x10° &) 7,5x10° [ 1,5¢x10°
balderileri %15 4,0010° {7,5x10° | 3,5x10° ) 50x10° | 3,0010°
sayisi %175 50x10° | 8,0x10° | 2,5x10° ) 4,0x10° [1,5x10°
Toplam %12,5 7.5x10° [7,5x10° | 7,0x10° | 2,5x10° | 1,0610° | 1,5x10°
koliform bakteri | %15 6,0x10° | 1,0x10° | 2,0x10° [4,0x10° | 1,0010° | 2,0x10°
sayisi %175 1,0x10° [ 2,0x10° [ 1,0010° | 3,0x10° | 3,5x10° [ 1,0x10°

7. seri peynir érneklerinde 90 gun boyunca toplam mezofil canli bakteri sayisi
azalmig fakat canliigini devam ettirmigtir. Mayalarda olgunlagma dénemi
boyunca canliifini devam ettirmigtir. Laktik asit bakterileri agisindan ise

sadece 30. ginde Ureme gdézlenmemigtir. Olgunlagma déneminin sonunda

laktik asit bakterilerinin sayisinda azalma tespit ediimigtir. Toplam koliform

bakteri sayisinda ise 90. glinde ortalama olarak 0. haftaya gore azalma tespit

edilmigtir.
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8. seri peynir érneklerindetoplam mezofil canli bakteriler, koliform bakteriler
ve mayalar olgunlagsma dénemi boyunca canliliklarini devam etirmiglerdir.
Laktik asit bakterilerinde ise yine 7. seri peynir 6rneklerinde oldudu gibi
sadece 30. ginde Ureme gdzlenmemistir.

7. ve 8. seri peynir drneklerinde toplam mezofil canli bakteri, maya, toplam
koliform bakteri ve laktik asit bakterileri sayisi hesaplandi§i gibi ayni iglem
salamuralarda da uygulanmigtir. Sayim sonuclan Gizelge 3.16'da verilmisgtir.

Cizelge 3.16. 7. ve 8. seri peynir érmeklerinin depolandigi salamuralardaki
toplam mezofil canli bakteri, maya, toplam koliform bakteri ve
laktik asit bakterileri sayisi

Salamura Salamura Tuz Olgunlagma siresi(gn)
ormekleri mikrofloras: konsantrasyonu 0.hafta | 7.glin | 14.gin |[30.gln |60 g {n {90. gin
7. seri peynir | Toplam mezofil | %12,5 1.6x10° | () 5 3] 9,0x10° [2,0x10°
omeklerinin [ canli  bakteri | %15 50x10° [85x10° | (9 4,0x10° 19,0x10° | 3,5x10°
depolandigt | sayisi %17,5 1,0010° | 5,5x10° | 7,5x10° ) 1,0x10* | 2,0x10°
salamuralar [ Maya sayisi %125 0,3x10° | 4,0x10° | 2,0x10° | () ® [a)
%15 “) 1,0x10° | 1,0x10° -) 2,0x107 )
%175 O [1.010" | (O [25x10° (40007 [ ()
Laktik asit | %125 30:10° | () ) O 1,5x10° | 2,0x10°
balderileri %15 2,0x10° |3,0x10° | 3,0x10° ) 3,5x10° 12,0x10°
sayisi %175 3,0x10° [4,0x10° |2,0x10° | (9 4,0x10° {1,5x10°
Toptam %125 50010 | () O O [1.0x10° [ 1,0x10
koliform balderi | %15 1,5x10° [2,0x10° ) ) 6,0x10° | 1,0x10°
sayiss %17,5 55x10° [1,5x10° | 4,5x10° ) 6,0x10° | 1,0x10°
Toplam mezofil | %12,5 5,0x10° | 4,5x10° | 6,0x10° G 4,0x10° | 1,5x1
8. seri peynir | canlit  bakteri | %15 50x10° [6,0x10° [6,0x10° | (9 1,0x10° {3,0x10°
Omeklerinin | sayisi %175 50x10° |6,0x10° | 40x10° ) 1,0x10° | 1,0x10°
depolandi§i [ maya sayisi %125 o 3o [1ox16* | @ 3 &)
salamuralar %15 [8) O O 20x10° [1,0x10° |
%17,5 9] 9] Q] 0] Q] (9]
Laktik asit | %12,5 o) 25x10° | 3,0010° O] 2,0x10° | 1,5x10°
bakterileri %15 2,0x10° [ 3,0x10° | 3,0x10° ) 4,0x1 2,5x10°
sayisi %17, 2,5x10° |3,0x10° | 2,0x10° ) 25x10° |1,0x10°
Topiam %125 4,0x10° [1,3x10° | 8,0x10° | (9 | 4,0x10° | 4,0x107
koliform bakteri | %15 3,0010° [2,0x10° [1,0x10° | (9 7,5x10% | 2,5x10°
sayis! %17,5 8,0x10% [1,0x10° [1,0x10° | (9 |60x10°| (9

7. seri peynir éreklerinin saklandi§i salamuralarda mezofil canli bakteriler ve
koliform bakteriler agisindan 90 gin boyunca belli dénemlerde Greme tespit
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edilmistir. Her G¢ tuz konsantrasyonunda ayni dénemde sadece 7. gunde
maya gbzlenmis, 14. ginden sonra %12,5 tuz konsantrasyonundaki
salamurada 60. glnden sonra %15 ve %17,5 tuz konsantrasyonlarindaki
salamuralarda maya Grememistir. Laktik asit bakterileri ise 30. ginde higbir
tuz konsanirasyonunda Urememistir ve olgunlagsmaninsonunda sayisinda
azalma g6zienmigtir.

8. seri peynir émeklerinin saklandi§l salamuralarda mezofil canh bakteri
sayist agisindan azalma tespit edilmigtir. %17,5 tuz konsantrasyonundaki
salamurada olgunlagma siresi boyunca maya gbézlenmemistir. %12,5 tuz
konsantrasyonunda 7. ve 14. glinde , % 15 tuz konsantrasyonunda ise 30. ve
60. ginde maya Uremesi gézlenmigtir. 30. glinde toplam koliform bakteri ve
faktik asit bakterileri agisindan Greme gézlenmemistir.

7. ve 8. Seri Urfa peynirlerinde depolama sUresi boyunca Yersinia
enterocolitica sayisinda gorilen degismeler Cizelge 3.17°de verilmistir,

Cizelge 3.17. 7. Ve 8. Seri peynir émeklerindeki Yersinia enterocolitica

sayisi
Y. enterocolitica | Tuz
llave edilerek | konsantrasyonu Olgunlagma siiresi(gtin}
hazirianan
peynirier 0.hafta 7.90n 14.90n 30.g0n 60.g0n $0.g0n
7. seri peynir | %125 1,0010° 2,0x10°  [35x10° 3,0x10° 2,5x10° 1,0010°
&mekleri %15 2,5x10° 20x10°  [3,0:10° A © &)
%17,5 7.5%10° 4,0010° 1,0x10° 3] &) =)
8. seri peynir { %125 8,0x10° 40x10°  [1,0010% ) ) o]
Smelderi %15 4,0610° 1,5x10° 3] 3] %) O
% 17,5 4,0x10° 50x10° Q) O] O] Q]

Cizelge 3.17°de gbéruldaga gibi 0-90 gun olgunlagma stresinde 7. Seri peynir
6rneklerinde ancak haglama igleminden gecirilen 8. Seri peynir érneklerinde
14-90 gln siresinde Yersinia enterocolitica izole edilememistir. Ayrica bu
bakteriye karsi tuz konsantrasyonunu etkisi gézlenmigtir. % 12.5 tuz
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konsantrasyonunda bulunan &rnekler 0-80 gln izole edilmigtir. %15
ve%17.5tuz konsantrasyonlarinda bulunan peynir &érneklerinde ise 14.
gunden sonra izole edilememistir. Ayrica haslama tuz etkisini birlikte
g6zledigimiz peynir drneklerinde 7. glinden sonra treme tespit edilememistir.
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7. ve 8. seri peynir 6rneklerinin depolandi§i salamuralarin da Yersinia
enterocolitica agisindan degerlendiriimesi icin spesifik besiyerlerine ekim
yapilmigtir. Ekim sonuglar Cizelge3.18'de verilmistir.

Cizelge 3.18. 7. Ve 8. Seri peynir drneklerinin depolandidi salamuralardaki
Yersinia enterocolitica saysi

Salamura dmekleri Tuz konsantrasyonu Olguniagma siresi(glin)
0.hafta 7.gin 14.gln 30.gln 60.giin 80.gln

7. ser peynir | %12,5 9] O] 0] o) © )
dmeklerinin %15 ¢ %) 8] ¢ ¢ ¢
depolandiyj salamura [ %175 [&) [ &) ) & &)
8.  sei  peynir| %125 e ¢ ¢ o] Q) 0]
dmeginin depolandifi [ %15 3] 5] 8] S (@) ¢
salamura %175 o] o] ) o] ¢ ¢

Yapilan c¢aligmalarda salamuralarda olgunlasma
salamura 6rneginde ve tuz konsantrasyonunda

Uremesi gézienmemistir.

slresi boyunca highir
Yersinia enterocolitica
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Salmonella enteritidis ilavesi (9. seri) ve Salmonella enteritidis ilave
edildikten sonra haglama igleminden gecirilen (10.seri) peynir érneklerindeki
toplam mezofil canli bakteri, maya, toplam Kkoliform bakteri ve laktik asit
bakterileri sayisi Cizelge 3.19'da verilmigtir.

Cizelge 3.19. 9. ve 10. seri peynir érneklerindeki toplam mezofil canl bakteri,
maya, toplam koliform bakteri ve laktik asit bakterileri sayist

S.  enteritidis | Peynir Tuz
llave edilerek | mikroflorasi konsantrasyonu Olgunlagma siresi(glin)
Uretilen  peynir 0.hafta [7.g0n | 14.gGn |30.gan [60gOn [80. glin
ornekleri
9. seri peynir | Toplam mezofil | %12,5 1,5x10% | 2,0x10° [ 1,3x10% | 1,0x10* | 1,0x10° | 8,0x10°
drmekleri canit  bakteri ror7s 12X10° | 8,0x10° | 8,0x10° | 7,0x10° | 1,0x10° | 45x10°
saysi %17,5 1,7x10° | B,0x10° | 1,7x10° | 2,5x10° | 1,210° | 6,5%10°
Maya sayist %12,5 1,5x10° [3,0010° | 1,0610° | 1,0x10° [1,0x10° [ 1,0x10°
%15 7.5x10° | 3,0¢10° O] 1,0x10% [ 45x10° | 1,0x10°
%175 5,0x10° [ 1,5%10° {2,0x10° | 5,0x10% | 4,5x10° O]
Laktik asit | %12,5 5,0x10° | 7,5x10° | 6,0x10° | 4,0x10° [ 5,0x10° | 3,5x10°
bakterileri %15 7.5x10° | 5,0x10° | 5,0x1 4,0x10° [ 7,0x10° | 5,0x10°
sayis| %17,5 7.5x10° | 2,5x10° | 7,5x10° | 5,0x10° | 5,0x10° | 5,0x10°
Toplam %12,5 1,5x10° [ 2,6x10° [ 1,8x10° | 4,0x10° | 7,0x10° | 8,0x10°
koliform bakteri | %15 7.0010° [ 1,5x10° [ 2,5x10° | 1,5x10° | 2,0x10° | 5,0x10%
sayisi %17,5 8,5x10° | 1,3x10° | 8,5x10° | 5,0x10° | 3,0x10° | 2,5x10°
10. seri peynir | Toplam mezofil | %12,5 1,5x10% [ 2,0x10° | 7,0x10° | 7,0x10° | 8,5x10° | 1,0x10°
Omekleri canii bakteri | %15 1,5x10% [ 2,1x10% [1,1x10* [ 25x10° | 4,0x10° | 3,5x10°
sayis! %17.5 50010° [2,0x10* | 1,6x10% | 5,0x10° | 6,0x10° | 8,0x10°
Maya sayisi %125 5,0x10° | 8,0x10° [ 2,0x10° | 5,0x10% | 1,5x10° [
%15 3,0x10° [ 4,5x10° ) 5,0x10° | 2,0x10° )
%17,5 7.5x10° {1,5x10° [ 2,0x10° | 5,0x10° [3,0x10° | ()
Laktik asit | %12,5 6,0x10° [7,0x10° | 4,0x10° | 2,0x10° | 3,0x10° )
bakterileri %15 8,0x10° [ 4,0x10° | 5,0x10° | 2,0x10° [ 3,0x10° | 2,0x10°
sayisi %17,5 7.5x10° [ 2,0x10° | 6,0x10° | 5,0x10° [ 5,0x10° | 7,5x10°
Toplam %12,5 1,0x10° [ 2,8x10° | 1,6x10° | 5,0x10° | 1,5x10° | 1,0x10°
koliform bakteri [ %15 6,0010° | 22x10° [ 1,6x10° | 5,0x10° | 1,0x10° | 1,0x10°
sayisi %17,5 1,1x10° | 7,5x10° [ 3,5x10° | 2,0x10° | 6,0x10° )

9. seri peynir érneklerinde toplam mezofil canli bakteri, koliform bakteri, maya
ve laktik asit bakterileri 90 giin boyunca canliliklarini devam ettirmiglerdir ve
olgunlagma déneminin sonlarinda sayilarinda azalma tespit edilmistir.
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10. seri peynir érneklerinde toplam mezofil canli bakteri, koliform bakteri ve
laktik asit bakterileri olgunlasma doénemi boyunca canliliklarini devam
ettirmiglerdir ve olgunlasma déneminin sonunda sayilarinda azalma tespit
edilmistir. Maya sayisinda da azalma tespit edilmis ve mayalar canliiklarini
60. gune kadar surdurebilmigtir.

9. ve 10. seri peynir érneklerinin saklandig: salamuralarda toplam mezofil
canl bakteri, maya, toplam koliform bakteri ve laktik asit bakterileri sayisi
Cizelge 3.20°de verilmistir.

Cizelge 3.20. 9. ve 10. seri peynir émeklerinin depolandidi salamuralardaki
toplam mezofil canli bakteri, maya, toplam koliform bakteri ve
laktik asit bakterileri sayisi

Salamura Salamura Tuz
omekleri mikrofioras! konsantrasyonu Olgunlagma slresi(gln)
0. hafta | 7. gin | 14.giin | 30. gin | 60 g Gn { 80. giin
9. seri peynir | Toplam mezofil | %12,5 6,0x10° | 6,0x10° | 1,5x10* | 5,0x10° | 1,5x10 e
dmekleri canli  bakterl | %15 3,01 1,5x10% | 8,5x10° | 2,5x10° | 4,0x10° | 5,0x10°
sayls %17,5 6,0x10° | 7,5x10° | 1,0x10" | 6,0x10° | 5,0x10° | 4,5x10°
Maya sayis| %12,5 6,5x10° [ 2,1x10° | 2,0x10° | 5,0x10° [ 5,0x10° | ()
%15 1,5x1 5,5x10° | 7,5x10° ) ) )
%17,5 25x10° [35x10° | (O O 70| @
Laktik astt | %12,5 ~ | 5,0x10° | 6,0x10° | 1,5x10° | 3,0x10° | 7,5x10° | ()
bakterileri %15 40x10°| () |5.0x10° [1,6x10° | 1,5x10° [ 2,0x10°
sayiss %17,5 2,5x10° | 6,0x10° | 5,0x10° | 5,0x10° | 4,0x10° | 5,0x10°
Toplam %12,5 6,0x1 5,0010% | 5,0010° | 2,0x10° | 3,0x10° )
koliform balderi |'5515 1,5x10° | 1,5x10° | 1,0x10° | 1,0x10° | 5,0x10% [ 2,5x10°
sayis! %17,5 1,5x10° | 7,0x10° | 5,0x107 | 1,0x10° | 1,0x10° | 5,0x10°
10. seri peynir | Toplam mezofil | %12,5 55x10° | 1,5x10° | 5,0x10° | 6,0x10° [ 4,0x10° | ()
Srnekleri canlt  bakteri [ %15 6,0x10° | 8,0x10° | 4,0x10° | 1,0610% [ 1,5x10° | 2,5x10°
sayisi %17,5 1,0x10° | 5,0x10° | 7,0x10° | 1,5x10° [ 5,0x10° | 1,0x10°
Maya sayisi %12,5 8,0x107 [ 2,0x10% | 1,5x10° [ 5,0010° [ 1,0x10° | (9
%15 O [20xi0°] %) %) 3]
%17,5 (0] 9] 0] Q] o] 9]
Laktik asit | %12,5 7,5x10° | 7,5x10° | 7,5x10° { 2,0x10° | 3,0x10° )
bakterileri %15 4,0610° | 6,5x10° | 2,0x10° | 5,0x10% | 1,0x10° | 1,5x10°
sayisi %17,5 6,0x10° [ 2,0x10° | 1,0x10° | 5,0x10° | 4,0x1 1,5x10°
Toplam %125 2,0x1 1,5x10° ) 40x10° | 1,0x10° ¢
koliform bakteri | %15 2,0x10° [ 2,1x10° ) 5,0x10% | 5,0x10° )
sayisi %17,5 3,0010° | 2,7x10° ) 5,0010° [ 1,0x10° )
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9. seri peynir drmeklerinin saklandi§i salamuralarda toplam mezofil canl
bakteri sayisi giderek azalmigtir. Maya Uremesi her G¢ tuz
konsantrasyonunda da en son 60. giinde gbézlenmistir. Koliform bakteriler ve
lektik asit bakterileri 90 glin boyunca varliklarini devam ettirmiglerdir.

10. seri peynir érneklerinin saklandidi salamuralarda ise 90 gin boyunca
toplam mezofil canli bakteri ve laktik asit bakterileri agisindan Ureme
gozienmistir. Mayalar ise %12,5 tuz konsantrasyonunda 60. gune kadar
varliklarini devam ettirmiglerdir. %17,5 tuz Kkonsantrasyononda maya
acisindan 90 gun boyunca dreme gobzlenmemisti. %15 tuz
konsantrasyonunda ise sadece 7. giinde maya Uremesi tespit edilmigtir. 14.
ve 90. gunlerde koliform bakteri Gremesi gézlenmemisgtir.

9. ve 10. seri Urfa peynirlerinde saklama slresi boyunca Salmonella
enteritidis sayisinda gérulen de@ismeler Cizelge 3.21’de verilmigtir.

Cizelge 3.21. 9. ve 10. seri peynir érneklerindeki Sa/monella enteritidis

sayisi
S.enteritidis Tuz
flave edilerek | konsantrasyonu Olguntagma siresi(gn)
Gretilen peynir
dmekleri O.hafta 7.g0n 14.glin 30.gtn 60.gin 90.glGn
9. seri peynir | %125 2,0x10% 2,0x10° 1,1x10* 2,5x10° 4,0x10° 2,5x10°
dmekderi %15 3,0x10° 1,0x10° 35x10° 1,5x10° O %)
%17,5 1,0x10°  [3,0x107 6,0x10° 8] O O
10. seri peynir | %12,5 3,0x10° 1,5x10° 1,0x10* O] ¢ o)
dmekleri %15 3,0:10° 3,0x10° 8,0x10° O] ) )
% 17,5 3,0x10* 1,0x10° 6,0x10° © ) “)

Cizelge3.21’de gorlldaga gibi 0-90 gin olgunlasma sUresi boyunca
Salmonella enteritidis sayist 9. seri peynir o6rneklerinde %12.5 tuz
konsantrasyonunda 90 gin, %15’de 30 gin, %17.5 tuz konsantrasyonunda
14 gun canh kalmigtir. Haglama isleminden gegirilen 10. seri peynir
orneklerinde tim tuz konsantrasyonlarinda 14. ginden sonra Ureme
gbézlenmemigtir. Salmonella enteritidis ancak 14 gun haglama ve degisik tuz
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konsantrasyonlarina dayanabilmigstir. 0. haftada Salmonella enteritidis sayisi
10* seklinde tespit edilmistir. Ancak Uretim asamasinda 10* ilave edilmis
olmasina ragmen yaklagik oranda canliigini devam ettirmigtir.fakat 7-14
ginde giderek azalan Ureme sayisina rastlanmigtir.
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Dogrudan peynir érneklerinden ekim yapildigi gibi salamuralardan da spesifik
besiyerlerine ekim yapiimigtir. Ekim sonuclar Cizelge3.22'de verilmistir.

Cizelge 3.22. Salamuralardaki Salmonella entereditis sayisi

Salamura dmekleri Tuz Olgunlagma siresi(gln)
konsantrasyonu { O.hafta 7.gtn 14.gin 30.g0n 60.glin 80.gan
9. serl peynir drneklerinin | %125 20x10° | 2,0x107 &) 5} o) o
sakdandi§ji salamuralar %15 @) (&) 3] ¢ ) Q]
%17,5 2,5x10° 2] ¢ 0] (O] @
10. seri peynir &rneklerinin | %12,5 &) - o) G G Q]
saklandi§ salamuralar %15 S &) 8] ) ¢ ©)
% 17,5 ) o 0] 9 ¢ Q)

Uretim agamasinda Salmonella enteritidis ilave edilen peynirlerin saklandidt
salamura 6rneklerinde Salmonella enteritidis kontaminasyonu ve Uremesi
tespit edilmemistir. Ancak 0. ve 7. giinde 9. seri peynir érneklerinin saklandigi
%12.5 tuz konsantrasyonundaki salamurada Greme vardir. Taze peynirden
bulag olmustur.

Arastirmada Shigella flexneri ilavesi (11. seri) ve Shigella flexneri ilave
edildikten sonra haglama isleminden gecirilen (12. seri) peynir dmeklerindeki
toplam mezofil canhi bakteri, maya, toplam koliform bakteri, ve laktik asit
bakterileri sayisi 90 gin olgunlagsma sUresi boyunca izlenmigtir ve sonuglar
Cizelge 3.23'de verilmistir.
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Cizelge 3.23. 11. ve 12. seri peynir érneklerindeki toplam mezofil canhi
bakteri, maya, toplam koliform bakteri ve laktik asit bakterileri

sayisi
S. flexneri ilave | Peynir Tuz Olguniagma sliresi(giin)
edilerek dretilen | mikroflorasi konsantrasyonu
peynir drekleri 0.hafta | 7.gan | 14.g0n | 30.g0n |60 gdn | S0. gin
11. seri peynir | Toplam mezofil | %125 75:10° | 2,0x10° | 1,3x10% | 1,1%x10* |1,3x10% [ 5,0x10°
Smekleri cani  balderi | %15 8,5x10° | 8,0x10° | 8,0x10° | 55x10° | 4,0010° [5,0x10°
sayIs| %175 2,0x10° | 6,0x10° | 9,5x10° | 6,0010° | 7.5x10° | 4,0x10°
Maya sayisl | %125 2,0x10° | 6,0x10° | 4,0x10° | 2,0x10° | 1,0x10° | ()
%15 35x10° |30xi10° | (9 | 1,0x10° | 1,5x10° | 5,0x10°
%175 1,710° [5,010° [3,0610” [5,0x10° | 1,0x10° | 5,0x10°
Laktik asit | %12,5 75x10° | 1,0x10° | 5,0x10° | 5,0x10° | 5,0x1 )
bakteriler] %15 75x10° | 5,0x10° | 7,5x10° | 3,0x10° | 3,5x10° | 2,0x10°
sayist %17,5 30x10° | 3,0x10° | 7,5x10° | 5,0x10° | 8,0x10° | 4,0x10°
Toplam %12,5 40x10° | 1,5x10° | 1,4x10° | 5,0x10° | 7,0x10° | 3,0x10°
koliform bakteri [ %15 2,010° | 7.0x10° | 5,010° | 2,5x10° | 2,0x10° | 1,0x10°
saylst %17,5 1,0610° | 25x10° |55x1G° | 1,0x10° | 2.5x10° | ()
12. seri peynir | Toplam mezofil | %12,5 1,0x10° |2,0x10° | 6,0x10° | 6,0x10° | 6,0010° | 4,0x10
dmekleri canll  bakteri ['g15 8,0x10° | 2,5x10° | 6,0x10° | 6,0x10° | 9,0x10° | 3,0x10°
saylsl %17,5 1.0x10" | 8,0x10° | 9,0x10° | 25x10° | 7,5x10° | 2,5X10°
Maya sayist | %12,5 50x10° | 1,0x10° | 2,0x10° | 2,0x10° | 2,0x10° | ()
%15 400107 [15x10° | (9 | 2.0x10° | 20x10° | ()
%17,5 1,5x10° | 2,0x10° | 2,0x107 | 5,0x10% [1,0x10° | ()
Laktik asit | %12,5 7.0x10° | 5,0x10° | 3,0x10° | 3,0x10° | 3,0x10° | 4,0x10°
bakterileri %15 6,5x10° | 3,0x10° | 6,5x10° | 4,0x10° | 5,0x10° | 5,0x10°
sayst %175 6,0x10° | 5,0x10° | 7,6x10° | 3,0x10° | 4,0x10° | 3,0x10°
Toplam %12,5 9,0x10° | 1,0x10° | 1,0x10° | 6,0x10° | 1,0x10° | ()
koliform bakteri | 3515 6,0010° | 1,001G° | 4,0x10° | 2,0x10° [ 1,0x16° | ()
sayisl %17,5 B.5x10° | 4,0x10° | 4,0x10° | 5,0x10° | 25x10° | ()

11. seri peynir érneklerinde toplam mezofil canli bakteri, koliform bakteri,

maya ve laktik asit bakterileri agisindan 90 glin boyunca Greme gdzienmis ve

olguniagma déneminin sonlarinda sayilarinda da azalma tespit edilmigtir.

12. seri peynir 6rneklerinde toplam mezofil canh bakteri ve laktik asit
bakteriteri 90 gin boyunca varliklanini devam ettirmiglerdir. Mayalar ve
koliform bakteriler ise en son 60. giinde gdzlenmistir.
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11. ve 12. seri peynir 6rneklerinin saklandig! salamuralarda ki toplam mezofil

canli bakteri, maya ve laktik asit bakterileri sayisi Cizelge 3.24’de verilmistir.

Cizelge 3.24. 11. ve 12. seri peynir érneklerinin saklandi§i salamuralardaki
toplam mezofil canli bakteri, maya, toplam koliform bakteri ve

laktik asit bakteri sayisi

Salamura Peynir Tuz Olgunlagma sliresi(gtn)
drmekleri mikroflorasi konsantrasyonu 0. hafta |7.gan | 14.gan |30. gun |60 gan |90. gan
11. seri peynir | Toplam mezofil | %12,5 2,0x10° | 5,0x10° | () 3,.0x10° j2,0x10° | ()
drmekderinin canli balkteri [ %415 1,5x10° | 5,8x10° &) 8 3 (3]
saklandi§i saytst %17,5 20x10° [75x10° | (9 3 © =)
salamuralar Maya sayisl | %12,5 20x10° [1,0x10° | () | 1.0x10° | () @)
%15 30x10° [ () 9] e © Q]
%17,5 40x10° | () O] Q] 9] ©
Laktilk asit | %12,5 5,0x10° |5,0x10° | 1,5x10° | 2,0x10° -) )
bakterileri %15 75x10° [3.0x10° | (9 O O &)
sayisi %17,5 5,0x10° | 2,5x10° ) ¢) ) )
Toplam %12,5 1,6x10° [ 5,5x10° ) 1,5x10° [ 1,0x10° -)
koliform bakteri [ %15 8,0xi0° [1,0x10° | ( [3) [a) [a)
sayisi %17,5 4,0010° | 6,0x10% “) - ) )
12. seri peynir Toplam mezofil | %12,5 4,0x10° | 1,8x10° ) ) O] “)
drneginin canh  bakteri | %15 1,0¢10° 126x10° | () &) &) &)
saldandifii sayIs| %17,5 2,0x10° 1 0,5x10° &) ) o) ()
salamuralar Maya sayisi %125 3,0x10° ) - e -) )
%15 © 0] ¢ © 0] 9}
%17,5 O © 3] Q] O Q)
Laktik asit | 12,5 7,5x10° | 3,0x10° ) ¢ ) )
bakterileri %15 2,0x10° 12,0x10° ) ) ) ¢
sayisl %17.5 3,0x10° [ 5,0x10% O] ) ) )
Toplam %12,5 9,0x10° [ 1,8x10° -) ) ) ()
koliform bakteri | %15 6,0x10% | 1,0x10° ) ¢) ) )
sayis| %175 -) 1,0x10% ) ) -) )
11. ve 12. seri peynir érneklerinin saklandidi salamuralarda diger salamura

orneklerindeki toplam mezofil canh bakteri, maya, laktik asit bakterileri ve

toplam koliform bakteri sayisi agisindan blyUk oranda azalma gdzlenmisgtir.

11. seri peynir érneklerinin saklandig! salamuralarda mezofil canli bakteriler

varliklarini %12,5 tuz konsantrasyonunda 60 gin,%15 ve %17,5 tuz
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konsantrasyonunda ise 7 gin devam ettirebilmiglerdir. Mayalar %15 ve
%17,5 tuz konsantrasyonundaki salamuralarda 0. haftadan sonra, %12,5 tuz
konsantrasyonunda ise 30. gunden sonra gdézlenmemigtir. Laktik asit
bakterileri ise %12,5 tuz konsantrasyonunda 30. ginden sonra, %15 ve
%17,5 tuz konsantrasyonunda ise 7. gunden sonra Urememigtir. Koliform
bakteri Gremesi ise %12,5 tuz konsantrasyonunda 60. ginden sonra, %15
ve %17,5 tuz konsantrasyonunda ise 7. glinden sonra gézlenmemigtir.

12. seri peynir érneklerinin saklandi§i salamuralarda ise maya Uremesi
sadece %12,5 tuz konsantrasyonunda 0. haftada ¢ok az sayida géruaimdstar.
toplam mezofil canli bakteri, koliform bakteri ve laktik asit bakterileri ise
canliliksarini 7. gine kadar devam ettirmiglerdir.

11. ve 12. seri peynir érneklerinde olgunlagsma slresi boyunca Shigella
flexneri sayisinda gérulen degigmeler Cizelge 3.25'de verilmigtir.

Cizelge 3.25. 11. ve 12. seri peynir 6rneklerindeki Shigella flexneri sayisi

S. flexneri ilave | Tuz

edilerk QUretilen | konsantrasyonu Olgunlagma sfresi(gtin)

peynir drekleri 0O.hafta 7.gGn 14.gGn 30.gun 60.g0n 80.g0n

11. seri peynir | %12,5 5,0010° 7,5x10° ) 4,0x10° 3,0x10° 2,0x10°

drnekderi %15 4,0x10° 3,0x10° ) 2,0x10° 2,0x10° 1,0x10°
%17,5 4,0x10° 2,0x10° 2,0x10° ) ) )

12. seri peynir | %12,5 0,6x10° 5,0x10° ) ¢} ) )

drnekderi %15 2,0x10° 2,0x10° 8,0x10° 8] @] O]
% 17,5 1,5x10° 2,0x10° 2,0x10° ) -) -

Uretim agamasinda Shigella flexneri ilave edilen 11. seri bazi peynir
6rneklerinde yalniz 14. gunde Ureme gb6zlenmemistir. Daha sonraki
olgunlasma suresinde tekrar 90. gline kadar Greme tespit edilmistir. Aradaki
kopukiuk muhtemelen 0Oretim hatasindan kaynaklanmaktadir. Shigella
flexneri Uzerinde tuz Kkonsantrasyonunun etkiside vardir. Ayni grup
peynirlerde %17.5 tuz konsantrasyonunda 14. giinden sonra Urene tespit
edilememisgtir. 12. seri peynir drneklerinde 14. glinden sonra tum tuz
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konsantrasyonlarinda ve peynir érneklerinde Ureme tespit edilmemistir. Bu
tuz konsantrasyonu ve haglama etkisinden kaynaklanmaktadir.
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11. ve 12. seri peynir érnekierinin saklandigt salamuralardan da spesifik

besiyerlerine ekim yapimigtir. Ekim sonuglar Cizelge3.26’da verilmigtir.

Cizelge 3.26. Salamuralardaki Shigella flexneri sayisi

Salamura dmekleri Tuz Olgunlagma sfresi(gn)
konsantrasyonu |[O.hafta |7.gln 14.glin 30.gln 60.glin 80.gln

1. seri peynir | %125 2,5x10° ) ) ) ] G
Smeklerin  saklandifii | %15 [ 3 8] - O] Q)
salamuratar %17,5 ¢ - ) G Q) ¢)
12. seri peynir | %12,5 5,0x10° ) O] O] ) Q]
dmelderinin saklandigi | %15 ¢ 0] © (O] 3] O]
salamuralar % 17,5 O} O] S} 9] (9] ¢

Yapilan calismalarda olguniagma slresi boyunca sadece %125 tuz
konsantrasyonundaki salamurada 0. haftada tUreme tespit edilmistir. Ayrica

haglama igleminden gegirilen peynir érneginin bulundugu %12,5 salamurada
0. haftada Shigella flexneri Gremesi gdzlenmigtir. Bunun diginda salamura
érneklerinde herhangi bir Greme tespit edilmemistir.
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4. TARTISMA ve SONUG

Urfa yéresinde tiketime sunulan peynirler genellikie taze olarak veya 15 gin
igerisinde tUketiimektedir.ayni zamanda kiglk igletmeler yéresel peynirleri
isitma igleminden ¢ok az gegcirerek bazende ¢i§ siutten yapilmaktadir. Bu
nedenle yére halkinda siklikla gastroenterit vakalar bildirilmigtir. Urfa yéresi
peynirlerinde baz patojenlerin 6zellikle S. ententidis, S. flexneni, Y.
enterocolitica ve E. coli Oisz:H7'nin peynirlerde kontaminant olbilecegi
dastntimagtar. Bu yazden arastirmada adi gegen patojenlerin 0-90 glinsureli
canh kalma insidanslari caligilmigtir. Bu bakterilerin yaninda kontaminasyon
sansi olan S. aureus ve B. cereus'da galigiimigtir. Urfa peynirleri yéresel
Ozelliklerine gbre hazirlanirken 2 grup olarak hazirlanmigtir. 1. grupta
haglama igleminden gegirimeden yapilan Urfa peynirleri, 2. grupta ise
peynirlere haglama iglemi uygulanmigtir. Bu ¢calismada patojenierden bazilan
haglama isleminden gecirilerek hazirlanan peynirlerde kisa sire canh
kalabilmiglerdir.

Urfa peyniri yapilacak sute B. cereus, S. aureus, S. enteritidis, S. flexneri, Y.
enterocolitica ve E. coli O1s7:H7 inokille edilmigtir. Ayrica haglama igleminin
bu bakteriler Gzerinde etkisinin olup olmadi§imi anlamak igin her grupta
bulunan peynir 6meklerinin yansi 96°C’de 3 dakika bekletiimigtir. Farkh tuz
konsantrasyonundaki (%12,5 %15 ve %17,5) salamuralarda bekletilen
peynirler olgunlasmanin dedisik surelerinde (0. hafta, 7. gun, 14. gin, 30.
gin, 60. gin, 90. gin) bu bakteriler ve peynirin diger mikroflorasi yéniinden
caligiimigtir.

Olguniagma siresi boyunca peynir 6rneklerinde S. aureus ve B. cereus
Uremesi devam etmigtir.

E. coli Oss7:H7nin bulundugu érneklerde ise 20 gin boyunca haglama
igleminden gegiriimeden hazirlanan érneklerde Ureme goériimisg, haglamaya
tabi tutularak hazirlanan 6rmeklerde ise 14. ginde Greme gorlilmls, diger
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gunlerde gérilmemistir. Olgunlagma stiresi boyunca E. coli Os7:H7 Uremesi
acisindan bayUk bir dagts gézienmistir.

Genel olarak Y. enterocolitica sayisinda olgunlagma siresi boyunca bir
azalma gordlmastar. Haglama igleminden gegirilmeden Gretilen %12,5 tuz
konsantrasyonunda depolanan &érnekte olgunlagsma sdresi boyunca Ureme
gérulmastir. Ancak %15 ve %17,5 tuz konsantrasyonlarinda bulunan
drneklerde en son 14. ginde calisilan kiltirlerde Y. enterocolitica Uremistir.
Haslama igleminden gecirilerek Gretilen ©meklerde ise %12,5 tuz
konsantrasyonunda bulunan érneklerde en son 14. gunde %15 ve%17,5 tuz
konsantrasyonunda bulunan peynir &6rneklerinde 7. ginde Ureme
gézlenmigtir. Daha sonraki dénemlerde Y. enterocolitica gézlenmemistir.

Olguniagsma suresi boyunca peynire inokille edilen S. enteritidis sayisinda
blyuk oranda azalma gézlenmistir. Haglama islemine tabi tutuimadan
hazirlanan peynir &érneklerinde sadece %12,5 tuz konsantrasyonundaki
6rmekte 90 gin boyunca S. entertidis Uremigtir. %15 tuz
konsantrasyonundaki ornekte en son 30. ginde, %17,5 tuz
konsantrasyonundaki peynir drneginde ise en son 14. gunde Uremistir.
Haglama igleminden gegirilerk hazirlanan 6rneklerde ise her (¢ tuz
konsantrasyonunda da 14. giinden sonra Ureme gézlenmemigtir.

S. flexneri'nin bulundugu érneklerde ise olguntagmanin son dénemine dogru
blUyluk oranda azalma géralmistar. Haglama isleminden gegirilerek
hazirlanan peynir érneklerindeki S. flexneri sayisi diger gruba gére oldukga
azdir. Haglamadan gegirilen peynir ©6rneklerinde ise %125 tuz
konsantrasyonundaki o6meklerde en son 7. ginde, dider tuz
konsantrasyonlarinda ise 14. giinde Ureme gozlenmistir.
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Aragtirmada peynir ve salamura érneklerinden tespit edilen mayalarin tor
ayrnmina gidilmeden yalnizca sayimlari yapiimigtir. Maya sayilan her grupta
farkiihk gostermektedir. Olgunlagsma déneminin ilk haftalarinda maya sayisi
oldukega fazladir. 12 seri peynir 6rneginde de olgunlasmanin sonlarina dogru
maya sayis! hizla dugmustlr. Bazi gruplarda maya hic tespit edilmemistir, Bu
sonuglar mayalann peynirlerde ilk haftalarda yogun gozlendidini saptayan
Tekingen'in (1978) bulgulariyla uyumludur. Dastk pH mayalarin Gremesine
iyi bir ortam olusturmasina ragmen olguniagsmanin ileri asamalarinda
azalmasi dugik sicaklikta (+4°C) saklanmasindan kaynaklanabilir.

S. aureus inokile edilerek hazirlanan dmeklerdeki maya sayisi ilk haftalara
gére azalmistir. Hatta bazi donemlerde Ureme gorllmemistir. 14. glnde
%12,5 ve %15 tuz konsantrasyonunda maya agisindan treme gériimezken
%17,5 tuz konsantrasyonundaki Omekte cok az sayida maya Uremigtir.
Haslama igleminden gegcirilerek Gretilen 6rneklerde de olguniagma dénemi
boyunca maya sayisinda azalma goéralmastar.

Aragtirmada 90. giin sonunda maya sayisindaki digus, Nizamiioglu vd. ile
Ozalp vd'nin beyaz peynirlerde olgunlagma siresi boyunca maya ve kif
sayisinin dedisik faktérlere bagh olarak azaldifini beliten sonuclari ile
benzerlik géstermektedir.

Aragtirmada peynir ve salamura érneklerinde bulunan laktik asit bakterilerinin
mayalarda oldugu gibi tir ayrimina gidilmeden sadece sayimlari yapiimigtir.
S. aureus inokule edilerek hazirlanan grupta bulunan 6rneklerde laktik asit
bakterilerinin sayisinda 60. giine kadar bir azalma géralmastar. 60. giinde bu
sayl artmig ve 90. ginde az miktarda bir dusis goézlenmistir. Haslama
isleminden gegirilen émeklerde ise laktik asit bakterilerinin sayisinda 14.
glinde bir artig gbzlenmis, daha sonraki dénemierde azalmigtir.

B. cereus’un bulundugu grupta ise 7. ginde bir artis gézlenmis daha sonraki
olgunlagma doénemlerinde ise azalma gorlimugtir. 30. ginde ise Greme
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gorilmemigtir. Haglama isleminden gecirilen érneklerde de aymi sekilde 7.
ginde artig gb6zlenmis, diger gunlerde laktik asit bakterilerinin sayisi
azalmigtir. 30. ginde sadece %12,5 tuz konsantrasyonundaki 6érnekte treme
olmusgtur.

E. coli O¢s7:H7 inokile edilerek hazirtanan érnekierde S0 gin oiguniagma
sUiresi boyunca haslama igleminden gecirilen ve geciriimeyen peynir
drneklerinde laktik asit bakterilerinin sayisinda azalma gézlenmigtir.

Y. enterocolitica'min bulundugu grupta haglama isleminden gegirilerek
Gretiten drneklerde g tuz konsantrasyonunda da olguniagsmanin 90. gininde
ilk dénemiere gore laktik asit bakterilerinin sayisinda azalma gozienmistir.
Haglama igleminden gegiriimeden Gretilen peynirlerde ise 90. ginde laktik
asit bakteri sayist acisindan %12,5 ve %15tuz konsantrasyonundaki
orneklerde artig olmustur. %17,5 tuz konsantrasyonundaki érneklerde ise
diger gruplarda oldugu gibi azalma gézlenmistir.

S. enteritidis'in inokille edildigi grupta ise hem haglama igleminden gecirilen
hem de gecirimeden hazirlanan drneklerde olgunlasmanin 90. guninde
laktik asit bakteri sayisinda ilk haftalara gére azalma goérOimogtar. S.
flexnerinin bulundugu grupta S. enteritidis’te oldudu gibi olgunlagmanin son
dénemlerinde azalma gorlimustar.

Sonuglarimiz  Selguk vd.nin (1993) ilaktobasillerin olgunlagma dénemi
boyunca artig goésterdii ve 90 guniiik olgunlagsma sonunda en yiksek
dizeye citi§in belirttigi caligmasi ile farklihk gdstermektedir.

Litopoulov and Tzanetaki (1990),Yunanistan'da Kefalotyri peynirlerinin
oigunlagmasi esnasinda laktik asit bakterilerinin floradaki degigimieri ile ilgili
calisma yapmiglardir. Olgunlasma doéneminin erken safhalarinda
Lactobacillus saytlarini 106-1ogadetlg bulmuglardir.  Ayrica 30 gOnlik
olgunlasma sonunda Lactobgcillus’larin sayilannin arlis gosterdigini, 4
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haftaltk peynirlerde ise sayilarinda yavas bir azalma olmasina ragmen
florada varhklarim  strdUrdGgund  belirtmiglerdir.  Bizim  caligma
sonuclarimizda da Litopoulov and Tzanetaki'nin yaptigi calismada goéraldugi
gibi olguniagma déneminin sonunda laktik asit bakterilerinin sayisinda
azalma goérilmastar.

S. aureus, B. cereus, S. enteritidis, E. coli Ois7:Hz7 ve S. flexneri inokule
edilerek hazirlanan peynir érneklerindeki toplam mezofil bakteri sayisinda her
Ug tuzkonsantrasyonunda da olgunisgsma déneminin sonunda 0. haftaya gore
biylk bir azalma gértimastar. Y. enterocolitica’nin bulundugu émeklerde ise
olgunlagma suresi boyunca toplam mezofil bakteri sayisi agisindan %12,5
tuz konsantrasyonunda bulunan 6meklerde artig, %15 ve %17,5 tuz
konsantrasyonundaki 6rneklerde azalma s6z konusudur. S. aureus, B.
cereus, S. enteritidis, E. coli Os7:H7, Y. enterocolitica ve S. flexneri inokile
edildikten sonra haglama igleminden gecirilerek Uretiien 6meklerde
olgunlagma dbéneminin sonunda her ¢ tuz konsantrasyonunda da ilk
haftalara gére toplam mezofil canli bakteri sayisi agisindan blyuk oranda
azalma gorulmuagtar.

Aragtirma sonuglarimz toplam mezofil canli sayisinin artan tuz ve asitlie
bagh olarak azaldiini bildiren Tayar (1995) ile Selguk ve arkadaslarinin
(1993) sonuglari ile uyumiudur.

Ozalp ve arkadaslari (1979)¢ig sutlerden yaptiklan beyaz peynirlerde, toplam
mezofil canli sayisinin baglangicta 8.8x10° kob/ml iken 90. gin 1.1x10®
duzeyine distGgunt bildirmiglerdir.

Manzano et.al. (1990), ltalya'da yaptiklan galismada Montasio peynirlerinin
40 gunidk olgunlagma  peryodunda toplam mezofil bakteri sayisim
belirlemiglerdir. Olgunlasmanin son ginlerinde bu sayinin azaldigint tespit
etmisglerdir.
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Gomez etal. (1989), Ispanya’da pastérize sitlerden yapimig Majorero
peynirlerini 90 ginlik olgunlagsma peryodunda cahgmiglardir. Arastircilar
olguniagmanin baglangicindaki toplam mezofil bakteri sayisini yiksek tespit
etmiglerdir. Olgunlagsmanin sonuna dogru bu sayida azalma olmustur.

Koliform grubu bakteriler 12 seri peynir drneginin olgunlagma dénemi
baglangicinda ylksek sayida bulunduklari, daha sonraki dénemierde ise
azaldiklar tespit edilmistir. Hatta bazi seri peynir érneklerinde koliform grubu
bakteriler  olgunlagma dérieminin sonuna kadar  varliklarim

surdurememiglerdir.
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