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OZET

Bu galismada, Elazig'da
tiiketime sunulan 52 adet Savak
salamura beyaz peynirinde psik-
rotrof mikroorganizmalar soy di-
zeyinde identifiye edildi.

incelenen toplam 260
koloninin 121’ini mayalar 59’unu
Staphylacoccus spp., 21'ini Cory-
nebacterium spp., 21'sini Sarcina
spp., 12'sini Micrococcus spp., 8’
ini Bacillus spp., 7'sini Propioni-
bacter spp ve 12’sini identifiye e-
dilemeyenler olusturdu.

Peynir Orneklerinin 47

bacteium spp., 16’sinda Sarcina
spp., 9'unda Micrococcus spp,
7’'sinde Propionibacter spp. ve
6'sinda Bacillus spp. saptandi.

Anahtar Kelimeler: $a-
vak Salamura Peynir, Psikrotrof
Mikroorganizma ;

SUMMARY

This study was perfor-
med to identification of psych-
rotroph microorganisms in 52
Savak pickled cheese samples
marketed in Elazig.

were isolated 121 yeast, 59
Stahpylococcus spp., 21 Coryne-
bacterium spp., 20 Sarcina spp.,
12 Micrococcus spp., 8 Bacillus
spp., 7 Propionibacter spp. 12
Strain were not identified.
Pickled Savak cheese

samples containing yeast,
Stahpylococcus spp., Coryne-
bacterium spp., Sarcina spp.,

Micrococcus spp. Propionibacter
spp. and Bacillus spp. were 47,
28, 17, 16, 9, 7 and 6 respec-
tively.

Key Words: Savak Pick-

sinde maya, 28'inde Staphyla- Total

coccus spp., 17'sinde Coryne-

260 strain were
examined. Out of 260 strain

GIRIS

Beslenmemizde 6nemli bir yer tutan pey-
nirin, diinyada ¢ok degisik tiirleri bulunmaktadir. Ul-
kemizde yaygin olarak beyaz peynir, kasar peyniri ve
tulum peyniri tretilmektedir. Bu peynirlerden baska
yoresel olan bazi peynir cesitlerimiz de bulunmak-
tadir. Bunlar arasinda yer alan Savak peyniri Elazig,
Tunceli, Erzincan ve Bingol yoresinde iiretilmek-
tedir. Cig koyun siitiinden yapilan Savak peynirt, ta-
ze olarak tiiketildigi gibi salamura seklinde de tiike-
tilmektedir.

Cig siitten yapilan peynirlerde, siitteki mik-
roorganizmalarin biiyiik bir kismmimn telemeye geg-
tigi ve peynirin olgunlagmasi sirasinda artan asitlik
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led Cheese, Psychrotroph Micro-
organism.

derecesine ve tuz miktarma bagli olarak kismen
yikimlandiklar1 vurgulanmaktadir. Ancak, peynirler-
de Koliform, Fekal streptokok ve Stafilokoklarin bu-
lunmas: tiiketici sagligi bakimindan biiyiik 6nem ta- -~
sir(1).

Sicaklik, mikroorganizmalarin gelismesi ve
canliliklarinin devamhiligl i¢in 6nemli cevresel fak-
torlerden biridir. Mikroorganizmalar gelisme sicak-
liklarina gore termofil, mezofil, psikrofil ve psik-
rotrof olmak tizere 4 gruba ayrilir(2). Psikrofil bak-
terilerin optimum gelisme sicakliklari 15°C ve al-
tinda, minimum -5 ile +5 °C, maksimum 15-20 °C;
psikrotroflarin ise optimum gelisme 1silar1 20-30 °C,
minimum -5 ile +5 °C ve maksimum 30-35 °C ara-
sinda degisir(2,3).

Psikrotrof mikroorganizmalarm mezofillerin
bir alt grubu olarak da tanimlanabildikleri ve besin-
sel kaynakli enfeksiyonlara ve buzdolabinda muha-
faza edilen besinlerde bozulmalara neden olduklarn
belirtilmektedir(2,3).

Buzdolabinda muhafaza edilen pastérize siit-
lerde meydana gelen mikrobiyel bozulmalarn iiretim
sirasinda kontamine olan psikrotrof mikroorganiz-



malardan kaynaklandigi bildirilmektedir. Sofukta
muhafaza edilmis siit ve siit ilriinlerinde Pseu-
domonas, Acinobacter, Alcaligenes ve Flavobac-
ter’lerin, taze et, kanath eti ve balik etlerinde ise
Pseudomonaslarin 6énemli bozulma etkenleri oldugu
belirtilmektedir(3).

Y. enterocolitica, L. monocytogenes, A. hyd-
rophilia, E. coli, C. botulinum tip C ve E’nin 5 °C ve
altinda, B. cereus, C. perfringens, S. aureus ve V.
parahaemoliticus’un 5-12 °C’ler arasinda geligebil-
dikleri ve risk olugturduklar vurgulanmaktadir(3).

Buzdolab: sicaklifinda muhafaza edilen Cot-
tage peynirlerinde Pseudomonas, Alcaligenes, Prote-
us, Aerobacter ve Aeromonas gibi gram negatif bak-
teriler ile maya kiiflerin istenmeyen renk, tad, koku,
goriiniim ve yapr bozukluklarina neden olduklar1 be-
lirtilmektedir(4).

Patir ve arkadaslari(5), Savak salamura be-
yaz peynirinde ortalama olarak 1.3x10°gr psikro-
filik mikroorganizma tespit etmislerdir.

Yapilan bir diger caligmada(6), Feta peyniri
salamurasinda 10*/ml psikrofil, 5.5x 10%-- 3.4x-10°%/
ml maya tespit edilmistir. Ayn: ¢aligmada identifiye
edilen mayalarin % 36’sinin S. cerevisiae, % 23’
uniin S. italicus, % 17’sinin C. fomata ve % 12’sinin
Pichia membranafaciens tiirleri odugu belirtilmigtir.

Peynirlerin mikrobiyolojik Kalitesi ile ilgili
olarak farkli 6neri ve standartlar bulunmaktadir. TS
591 beyaz peynir standardina gore(7) beyaz pey-
nirler E. coli ve patojen S. aureus icermemeli, Koli-
form bakteri ile Maya ve Kiif say1s1 10%/gr’dan az ol-
malidir. Gida maddeleri tizigiine goére(8) peynir-
lerde patojen mikroorganizmalar bulunmamalidir. O-
murtag(9), peynirlerin pastorize siitten yapilmasimn
ve patojen bakteri ve bunlarin toksinlerinin bulunma-
masinin énermektedir.

Bu caligma Savak salamura beyaz peynir-
lerinde psikrotrof mikroorganizmalan soy diizeyinde
belirlemek amacayla yapildi.

MATERYAL VE METOT

seyreltisi hazirlandi. % Ringer ¢ozeltisi kullanilarak
diger desimal seyreltileri yapildi. Plak dékme yoén-
temi ile plate count agar (Oxoid) besiyerine ekim ya-
pild: ve plaklar 5+ 1 °C’de 10 giin inkiibe edildi(10).
Her 6rnekten 30-300 arasinda koloni igeren plaktan
rastgele 5 adet koloni alinarak nutrient broth’a ge-
cildi ve 37 °C’de 18-24 saat “inkiibe edildi. Sonra
Gram boyama ile kiiltiirlerin safliklar1 ve morfolojik
sekilleri incelendi. Saf olmayan kiiltiirler yeniden
PCA besiyerine ekilerek saflagtirildi. Saf olan kiiltiir-
ler Tekingen’in (10), 6nerdigi gibi biyokimyasal test-
ler uygulanarak mikroorganizmalar identifiye edildi.
Mayalar ise Gram boyama ile tespit edildi(10,12)
Saf kiiltiirler PCA kullamlarak buzdolabinda saklan-
di ve 2 ayda bir yenilendi.

BULGULAR

Identifiye edilen mikroorganizmalarin peynir
orneklerine gére dagilim Tablo 1’de, sayilan ise
Tablo 2’de verilmistir.

Tablo 1. [Identifiye edilen mikroorganizmalarin
peynirlerdeki dagilimi.

Mikroorganizma Sayist Yilizdesi
Maya 47 90.38
Staphylococcus spp 28 53.84
Corynebacterium spp 17 32.69
Sarcina spp 16 30.76
Micrococcus spp 9 17.30
Propionibacter spp 7 13.46
Bacillus spp 6 11.53

Tablo 1°de goriildiigii gibi incelenen peynir

orneklerinin- % 90.38’inde Maya, %53.84’iinde
Staphylococcus spp., % 30.76’sinda Corynebacte-
rium spp., % 32.69’unda Sarcina spp., % 17.30°
unda Micrococcus spp., % 13.46’sinda Propionio-
bacter spp. ve % 11.53’ilinde Bacillus spp. saptandi.

Caligmanin materyalini, Elazg’da market-
lerde tiiketime sunulan 52 adet Savak salamura be-
yaz peyniri tegkil etti. Caligma Eyliil-Kasim 1994 ta-
rihleri arasinda yapildi.

Steril kavanozlar igerisinde laboratuvara ge-

tirilen 250 gr’hik peynir 6rneklert;-aseptik-kegullarda~ -

steril bir spatiil ile kavanozun iginde pargalandi ve 10
gr. homojenizatériin (Biithler 51800/00) beherine ali-
narak tizerine 90 ml. steril % 2’lik sodyum sitrat ko-
nuldu ve 2 dk. homozenize edildi. Boylece 10™ lik

Tablo 2. 1dendifiye edilen mikroorganizmalarmn sayilar:

ve ylizdeleri

Mikroorganizma Sayist Yiizdesi
Maya 121 46.53
Staphylococcus spp 59 22.69
Corynebacterium spp 21 8.07
Sarcina spp 20 7.69
Micrococcus spp 12 4.61
Propionibacter spp 8 3.07
Bacillus spp 7 2.69
Identifiye edilemeyenler 12 4.61




Tablo 2’de goériildiigi gibi identifiye edilen -
mikroorganizmalar i¢inde ilk siray1 Mayalar, bunu

sirastyla Staphylococcus spp., Corynebacterium
spp., Sarcina spp., Micrococcus spp., Bacillus spp.
ve Propionibacter spp. takip etmektedir.

TARTISMA VE SONUC

Incelenen 52 peynir Orneginin 47’sinde
(90.38) maya, 28’inde (%53.84) Staphylococcus
spp, 17’sinde(%32.69) Sarcina spp., 16’sinda(30.76)
Corynebacterium spp., 9’und(%17.30) Micrococcus
spp., 7’sinde(%13.46) Propionibacter spp. ve 6’sinda
(%11.53) Bacillus spp. saptandi (Tablo-1).

Incelenen 260 koloninin, 121°ni(%46.53)
Mayalar, 59’unu(%22.69) Staphylococcus spp., 21’
ini(%8.07) Corynebacterium spp., 20’sini(%7.69)
Sarcina spp., 12’sini(%4.61) Micrococcus spp., 8’
ini(%3.07) Bacillus spp., 7°sini(%2.69) Propi-
noibacter spp. ve 12’sini(%4.61) identifiye edilme-
yenler olugturdu(Tablo 2).

Peynirlerde en fazla risk olugturan mikro-
organizmanin Koagulaz pozitif S. aureus oldugu bil-
dirilmektedir(2). Yaptigimiz bu ¢aligmada 28 peynir
orneginde Stafilokok tespit edildi.

Micrococcus’larin siit ve iiriinlerinde énemli

bozulma etmeni oldugu, Rhedoterula;- -Bacillus--ve--

Propionibacterilerin peynirlerde renk hatalarina ne-
den olduklan belirtilmektedir(3,14). Saccharornyces,
Torula gibi mayalar ile baz Bacillus tiirlerinin ka-
zeini hidrolize ederek peynir yiizeyinde yagimsi, ya-
piskan bir yapi olusturduklan vurgulanmaktadir(13).

Debaryomyces, Kluyveromyces, Pichia,
Saccharomyces, Candida ve Torulopsis tiirii maya-
lar peynirlerde, tat, koku, yap: ve. gériinim bozuk-
luklarina neden olmaktadirlar. Ozellikle D. hansenii
ile T. halonitratophilia gibi yiiksek tuz konsantras-
yonlarinda ve buzdolab: sicaklifinda geligsen kluyve-
romyces tiirii mayalar daha bilyilk énem tagimak-
tadir(3).

insan ve hayvanlarin bagirsaklarinda yasa-
yan Propionibacter’ler baz tiirleri (P.freundenreichii
subsp. shermani) -Isvigre -peynirlerinde -starter kiiltiir
olarak kullamlirken; diger peynirlerde bu mikroorga-
nizmalar laktozu fermente ederek propiyonik asit,
asetik asit ve CO2 meydana getirerek istenmeyen
lezzet ve gozenek olusumuna neden olurlar(3,13).

Salamurada kullamlan tuzun mikrobiyolojik

kalitesinin de énemli oldusn ve tizdan salamurava

Bu mikroorganizmalar, siitten ve tuzdan
peynire gecebilecegi gibi, yetersiz hijyenik kosullar
sonucu liretim sirasinda ve/veya sonrasinda da peynir
kontamine edilebilir(1,14).

Savak peyniri, salamura alindiktan sonra
sofuk hava depolarinda veya evlerde buzdolap-
larinda- bekletilerek- olgunlastinnlmaktadir. - Depolama
1s1 derecesine ve tuz konsantrasyonuna adapte olan
bu mikroorganizmalar faaliyet gosterip, peynirlerde
istenmeyen yapi, goriiniim, lezzet bozukluklarina,
toksikasyon ve/veya enfeksiyonlara sebep olabilirler
(2,3,13,14).

Sonug olarak, incelenen peynirlerde Maya,
Staphylococcus, Corynebacterium, Micrococcus,
Bacillus ve Propionibacter oraninin fazla oldugu, bu
mikroorganizmalarin peynirlerde bozulmalara ve tii-
keticilerde saglik problemlerine neden olacag kani-
sina varild.
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