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SAVAK SALAMURA BEYAZ PEYNIRINDE KOLIFORM GRUBU
MIKROORGANIZMALARIN ARASTIRILMASI

Studies on Coliform Organism in Savak Cheese

Abamiislim GUVEN* Ali ARSLAN** Bahri PATIR**

OZET

Bu calismada, Elazig
terilerin tiirleri ve dagilimlari incelendi.

ilinde tiiketime sunulan 50 adet savak salamura beyaz peynirinde koliform grubu bak-

Orneklerin tamaminda koliform grubu mikroorganizma tespit edildi. En sik bulunan tiir Escherichia coli 1 (% 74),
bunu sirasiyla Aerobacter aerogenes I (% 56), Escherichia freundii Il ve Aerobacter aerogenes Il (% 18), Escherichia coli
11 (% 14), Escherichia coli III ve Escherichia freundii I (% 12) izledi.

izole edilen toplam 250 susun 146'simin Escherichia coli I (% 58.4), 38'ini Aerobacter aerogenes I (% 15.2), 17'sinin
Escherichia freundii 1T (% 6.8), 14'liniin Aerobacter aerogenes Il (% 5.6), ll'inin Escherichia coli III ve Escherichia fre-
undii I (% 4.4), 10'unun Escherichia coli Il (% 4) ve 3'iiniin de identifiye edilemeyenler (% 1.2) oldugu bulundu.

Sonug olarak, Elazig ilinde tiiketime sunulan savak salamura beyaz peynirlerinin hijyenik kalitelerinin oldukc¢a ye-
tersiz oldugu ve halk saghg: acisindan potansiyel bir tehlike arz edebilecegi kanisina varildi.

Anahtar Sozciikler: Savak Salamura Peynir, Koliform Mikroorganizma.

SUMMARY

The occurence of coliform group microorganism species in savak pickled cheese were investigated in 50 samples

in Elaz1g city.

All of the samples contained coliform group microorganism. The most occuring species in the samples were Esc-
herichia coli 1 (74 %), Aerobacter aerogenes I (56 %), Escherichia freundii II and Aerobacter aerogenes Il (I8 %), Esc-
herichia coli 11 (14 %), Escherichia coli III and Escherichia freundii I (12 %) and unidentified (6 %) respectively.

Total 250 strains isolated consisted of 146 Escherichia coli I (58.4 %), 38 Aerobacter aerogenes 1 (15.2 %), 17 Esc-
herichia freundii Il (6.8 %), 14 Aerobacter aerogenes II (5.6 %), 11 Escherichia coli III and Escherichia freundii I (4.4 %),

10 Escherichia coli Il (4 %) and 3 unidentified (1.2 %).

It is concluded that savak cheese consumed in Elazi§ area is produced under unhygienic conditions and may rep-

resents a potential hazard for public health.
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GIRIS

Ozellikle yag, protein, kalsiyum, fosfor, vi-
tamin B2 ve vitamin A bakimindan zengin,
yiiksek besleyici degerde, sevilen tad ve aro-
maya sahip olan peynir, oldukca fazla tiiketilen
bir siit tirtintidiir.

Ulkemizde daha cok beyaz peynir, kagar
peynir ve tulum peyniri iiretilmektedir. Bun-
larin  diginda yoresel Onemi olan peynir
cesitlerimiz de vardir. Savak peyniri bunlardan
biridir (1).

Cig koyun siitiinden iiretilen savak peyniri
beyaz, kendine Ozgii tadi ve kokusu olan,
kivami yumusak yapist genellikle homojen
yagh bir peynirdir. Bu peynir genellikle hij-

yenik  olmayan  kosullarda  geleneksel
yontemlerle iiretilmektedir. Taze olarak da ye-
nilen bu peynir ¢esidimiz tuzlama isleminden
sonra olgunlastirilarak tiiketilmektedir (2).
Dogada yaygin olarak bulunan koliform
grubu bakteriler peynire islenecek siitlere
cesitli yollarla bulagirlar ve kisa siirede
geliserek sayict onemli diizeye ulagirlar. Bu
mikroorganizmalar peynirlerde lak tozu ve
yiiksek molekiillii alkolleri parcalayarak hata
olarak kabul edilen gaz olusumuna neden olur-
lar. Bu tip hataya daha ¢ok ¢ig siitten yapilan
peynirlerde, pastorizasyonun yetersiz ya da siite
sonradan bulagmanin oldugu durumlarda rast-
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lanmaktadir. Koliform grubu bakterilerden Ae-
robacter tiirleri Escherichia tiirlerinden daha ak-
tiftirler ve uygun kosullarda daha fazla gaz
olustururlar (3-6).

Koliform grubu mikroorganizmalar
icerisinde bir cok tir mevcuttur. Bunlar
arasinda en onemlilerinden birisi E. coli I dir.
Ciinkii bu mikroorganizma insan ve sicak kanh
hayvanlarin barsaklarindan kéken alir. E. coli I
toprakta, bitkilerde, suda normal sartlarda bu-
lunmaz. Koliformlarin diger bazi iiyelerinin ise
barsaklarda daha az sayida bulundugu ve bir
kisminin  da bitkisel orijinli oldugu bil-
dirilmektedir (3, 7-9).

Koliform  grubu  mikroorganizmalarin
cesitli peynirlerde varhgi, tiirleri ve canh
kalma stireleri bircok arastirmaci (6, 10-14, 17,
34-36) tarafindan incelenmistir. Ancak Elazig,
Tunceli, Bingol ve Erzincan'a 6zgii olan ve
tiretimi son yillarda 450-500 ton / y1l (15), olan
Savak peynirinin kalitesini diizeltmeye yonelik
caligmalar yeteri kadar yapilmamstir.

Yapilan bir caligmada (10), c¢ig keci
siitiinden iiretilen peynirlerde olgunlagsmanin
ikinci  haftasinda identifiye edilen En-
terobacteriaceae'lerin % 57.8'inin E.coli oldugu
bildirilmistir. Bir diger calismada (Il), in-
celenen orneklerin tamaminda fekal koliform
tespit edilmistir. '

Bowen ve Flenning (12), incelendikleri
peynirlerin % 48'inde koliform bakteri tespit
etmiglerdir. Brodsky (13), ¢ig siitten yapilan ve
en az 60 giin olgunlagtirlan Cheddar pey-
nirlerinin % 31.2'inde koliform saptamistir.

Ulkemizde yapilan bir calismada (14),
siitlere E. coli ilave edilerek starterli ve star-
tersiz beyaz peynir yapilmigtir. 90 giinliik ol-
gunlagsma sonunda her iki peynirde de yiiksek
oranda E. coli tespit edilmistir. Bir diger
calismada (16), Tiirk Beyaz Peynirlerinin %
79.'unda koliform, % 73.7'inde de E. coli bu-
lunmustur. Tekingen ve ark. (17), ayn1 amagla
yaptiklar1 bir ¢alismada incelenen Grneklerin
tiimiinde koliform grubu mikroorganizma bu-
lundugunu, 6rneklerde en sik rastlanan tiiriin A.
aerogenes I oldugunu ve bunu E. coli I'in iz-
ledigini, izole edilen suslarin % 39.5'ininde E.
coli I oldugunu bildirmislerdir.
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Elazig'da yapilan bir ¢alismada (2), de-
neysel olarak iiretilen savak peynir &rnekleri
farkli tuz konsantrasyonlarinda salamura edi--

lerek olgunlagmaya alinmig ve 120. giinde 4.21

X 103- 145 X 104/ gr. koliform grubu mik-
roorganizma saptanmstir. Celik (18), ¢ig siitten
tirettigi  peynirlerde olgunlagsmasmm  120.
gliniinde, pastorize siit peynirlerinde ise 90.
giinde koliformlarin ortamdan tamamen yok
oldugunu bildirmistir. Eralp ve ark. (19), ¢ig
siitten iiretilen beyaz peynirlerde 3.5 aylik ol-
gunlasma sonunda 1.89 X 102- 2.76 X 102/gr
arasinda koliform bulundugunu belirtmislerdir.
Ergiillii (20) de, deneysel olarak yaptig1 beyaz
peynirlerde olgunlagmanin 180. giiniinde 4.7 x
10/gr koliform saptamustir. Ucgiincii (21), ise
yine ¢ig siit peynirinde koliformlarin 60. giine
kadar varliklarmi siirdiirdiiklerini bildirmistir.
Bir diger calismada (22), % 15'lik salamurada
olgunlastirilan cig stit peynirlerinde
baglangicta 1.6 x 107/gr. olan koliform
sayisinim 90 giinliik siire sonunda 4.0 x 105/gr.a
diigtiigii tespit edilmistir.

Ankara'da tiiketime sunulan beyaz pey-
nirlerin  kalitesini saptamak amaciyla yapilan
bir calismada (23), incelenen orneklerin %
72'sinde  koliform bulundugu bildirilmistir.
Ozalp ve ark. (24), deneysel olarak ¢ig siitten
trettikleri peynirlerde olgunlagsma siiresince
koliformlarin giderek azaldigini ve olgunlagsma
sonunda 7.5x 105/gr. diizeyinde bulundugunu
saptamiglardir. Kaptan ve Biiyiikkili¢ (25), An-
kara piyasasindan sagladiklari beyaz peynir
orneklerinin % 91.2'sinden koliformlari tespit
etmiglerdir. Bir diger ¢alismada (26), deneysel
olarak ¢ig koyun siitlerinden iiretilen savak
peynirlerinde  olgunlagsmanin 120. giiniine
kadar koliformlarin sayisal olarak azalmasina
ragmen ortamdan tamamen yok olmadiklari bil-
dirilmistir.

Patir. ve ark. (27), inceledikleri 50 adet
savak salamura beyaz peynir 6rneginde or-
talama olarak 1.8x 105/gr. diizeyinde koliform
saptamiglardir.

Bu aragtirmada, Elazig§ ve yoresinde
hazirlanarak tiiketime sunulan ve halkin bes-
lenmesinde 6nemli bir yeri bulunan savak sa-
lamura beyaz peynirlerinde koliform grubu
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mikroorganizmalarin  tiirlerini  belirleyerek,
tiiketici  saghgmmi korumaya yonelik temel
onlemlerin alinmasma ve {iriiniin kalitesini
gelistirmeye yonelik ¢aligmalara yararli olmak
amaclanmistir.

MATERYAL ve METOT

Materyal: Savak salamura beyaz peynir
ornekleri, Elazig ilindeki cesitli satis yer-
lerinden ve evlerden temin edildi ve toplam ola-
rak 50 adet ornek incelendi. Ornekler genis
agizli ve burgulu kapakl steril kavanozlara en
az 200 gr alinarak hemen laboratuvara getirildi
ve ayni giin igerisinde denemelere alindi. Pey-
nir ornekleri analize alinincaya kadar 4 0C'de
saklandi.

Peynir ornekleri laboratuvarda aseptik
kosullar altinda steril bir spatiil ile par¢calanarak
_kanistirildi.  Bu  karisitmdan 5 gram  bir
parcalayicinin (Biihler 51800/00) 6zel beherine
tartildi. Ornegin iizerine % 2'lik sodyum sit-
ratin steril ¢ozeltisinden 45 ml ilave edilerek
homojenizatorde pargalandi. Boylece Ornegin
10-1 stispansiyonu hazirlandi. Bu siispansiyonu
10 dk. beklettikten sonra 1/4 Ringer ¢ozeltisi
kullanilarak ornegin 10-7'ye kadar diger sey-
reltileri hazirlandi (28-30).

Metot: Koliform grubu mik-
roorganizmalarin sayimi igin violet red bile
agar (VRBA-Oxoid) kullanildi. Ornegin her
seyreltisinden I'er ml. alinarak iki seri halinde
plak dokme metodu ile ekimleri yapildi. Plak-
lar 30 OC'de 24 saat inkiibe edildikten sonra 30-
300 arasinda  koloni  iceren  plaklar
degerlendirildi (30).

izolasyon: Kiiltiirler 30-300 koloni igeren
plaklardan izole edildi. Her 6rnege ait plakdan
rastgele 5 koloni alinip nutrient buyyona (et
infiizyon buyyonu) gecildi. 30 0C'de 18-24 saat
inkiibasyondan sonra Gram reaksiyonu ile
kiiltiirlerin  safliklar1  kontrol edildi. Saf ol-
mayanlar 37 0C'de | saat tutularak kurutulmus
nutrient agar besiyerine siiriilerek ekimleri
yapildi. 30 0C'de 18-24 saatlik inkiibasyon
sonunda plaklarda olusan farkli goriiniimdeki
koloniler nutrient buyyona alindi ve 30 0C'de
18-24 saat inkiibe edildi. Inkiibasyondan sonra
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tekrar Gram ile boyanarak saf olup olmadiklari
kontrol edildi. Saf olmayanlar yeniden nutrient
agar besiyerine gegcilerek kiiltiirler saflagincaya
kadar bu isleme devam edildi (30),

Identifikasyon: Izole edilen kiiltiirlerin
morfolojik ve kiiltiirel karakterlerinin  be-
lirlenmesinde asagidaki testlerden faydalanildi.

Gram Boyama: 18-24 saatlik kiiltiirlere
Gram boyama uygulanarak mik-
roorganizmalarin  genel morfolojileri (sekil,
biiytikliik, dizilig) saptandi (31).

Indol Deneyi: Onceden hazirlanmis ve
icerisinde 5 ml steril pepton buyyonu bulunan
tiiplere denenecek kiiltiirden inokiile edildi ve
30 0C'de 24 saat inkiibasyondan sonra iizerine

0,2-0.3 ml Kovacs reaktifi konularak tiip
hafifce  calkalandi.  Besiyerinin  iizerinde
kirmizi  rengin  olugsmasi pozitif olarak

degerlendirildi (9).

Metil-Red Deneyi: Deney tiipiinde bu-
lunan glukoz fosfat buyyonuna denenecek
kiiltiirden inokiile edildi. 30 0C'de 72 saat
inkiibe edilen besiyerine % 0.04'liik metil-red
soliisyonundan iki damla damlatildi. Morumsu-
kirmizi rengin olusumu pozitif, sar1 rengin
olusumu negatif olarak degerlendirildi (28).

Voges-Proskauer Deneyi: Glikoz fosfat
buyyonuna denenecek kiiltiirden inokiile edil-
dikten sonra 30 OC'de 72 saat inkiibasyona
alindi. Siire sonunda besiyerine bicak ucu
kadar kreatin ve % 40'lik KOH'dan 5 ml ilave
edildi. Tiip iyice calkalanarak besiyerindeki
renk degisimi incelendi. Pembe rengin
goriilmesi pozitif olarak degerlendirildi. Negatif
durumlarda tiipler 4 saat bekletildikten sonra
karar verildi (28).

Sitrat Deneyi: 5 ml. Simmons sitrat agar
besiyerini iceren deney tiipiine igne Oze ile
batirilarak test edilecek kiiltiirden inokiile edil-
di. 30 0C'de 72 saat inkiibasyondan sonra
tiipdeki besiyerinin bulanikligi kontrol edildi.
Mavi-yesil veya mavi renk veren bulanik tiipler
pozitif olarak degerlendirildi (32).
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Laktozun 44 0C'de Fermentasyonu:
Igerisinde Durham tiipii ve laktoz-pepton buy-
yon besiyeri bulunan deney tiipiine test edilecek
kiiltiirden inokiile test edildi. Inokiile edilen tiip
44 0C olan benmaride 6-24 saat inkiibe edildi.
Inkiibasyondan sonra Durham tiipiinde gaz
olusumu pozitif olarak degerlendirildi. 24 sa-
atin sonunda besiyerindeki asit ve lireme sap-
tanmasina karsin Durham tiipiinde gazin
goriilmeyisi negatif olarak degerlendirildi (9).

Jelatin Hidroliz Deneyi: Deney tiipiinde
bulunan nutrient jelatin besiyerine igne oze
yardimiyla test edilecek kiiltiirden inokiile edil-
di. Inkiibasyonun 1,2,4,7 ve 14. giinlerinde je-
latinin hidrolize olup, olmadig: kontrol edildi.
Tiipteki jelatinin buzlu suda sivi  halde
goriilmesi  pozitif aksi ise negatif olarak
degerlendirildi (30).

Kiiltiirlerin Sinnflandmlmasn: Kiiltiirler
Tekingen'in  (9) belirttigi semaya gore
siniflandirildi.

Kiiltiirlerin Saklanmasi: Kiiltiirler cift
seri olarak yatik nutrient agarda 4 0C'de sak-
land1 ve her iki ayda bir yenilendi.

BULGULAR

Incelenen peynir orneklerindeki koliform
grubu mikroorganizmalarin dagilimi  Tablo
I'de, izole edilen tiirlerin dagilimi ise Tablo
2'de verilmigtir.

Tablo | incelendiginde peynirlerde en sik
bulunan tiiriin E. coli I (% 74) oldugu, bunu
sirasiyla A. aerogenes I (% 56), E. freundii II
ve A. aerogenes II (% 18), E. coli II (% 14), E.
coli Il ve E. freundii I'in (% 12) izledigi
goriilmektedir.

Tablo 2'deki verilere bakildiginda ise izole
edilen toplam 250 susun 146'sinin E. coli I (%
58.4), 38'inin A. aerogenes I (% 15.2), 17'sinin
E. freundii II (% 6.8), 14'iiniin A. aerogenes II
(% 5.6), II'inin E. coli III ve E. freundii I (%
4.4), 10'unun E. coli II (% 4), ve 3'linlinde iden-
tifiye  edilemeyenler (% 1.2) oldugu
goriilmektedir.
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Tablo I: Koliform Grubu Mikroorganizma Tiirlerinin 50
Savak Salamura Beyaz Peynir Orneginde Dagilimi

3 " Ornek Orneklerin
Mikroorganizma Adi Sayisi Yiizdesi
Escherischia coli | 37 % 74
Escherischia coli II 7 % 14
Escherischia coli III 6 % 12
Escherischia freundii | 6 % 12
Escherischia freundii 1T 9 % 18
Aerobacter aerogenes | 28 %0 56
Aerobacter aerogenes 11 9 % 18

Tablo 2: Peynir Orneklerinden izole Edilen 250 Koliform
Grubu Mikroorganizma Tiiriiniin Dagilimi

. : Suslarin Suslarin
M!kroorgamzma Adi Sayisi Yiizdesi
Escherischia coli 1 146 % 58.4
Escherischia coli I1 10 % 4.0
Escherischia coli 111 11 % 4.4
Escherischia freundii | 11 % 4.4
Escherischia freundii I1 17 % 6.8
Aerobacter aerogenes | 38 % 15.2
Aerobacter aerogenes I1 14 e 5.6
Identifiye Edilemeyen 3 % 1.2

TARTISMA ve SONUC
Peynirde bulunan mikroorganizmalarin

tiretimde kullamlan siitlerden, o6zellikle ¢ig
siitlerden kaynaklandig1 bilinmektedir. Ayrica
siit hayvanlar ve barinaklar ile yapim sirasinda
kullanilan ~ alet, malzeme ve personelde
bulasmada o©nemli rol oynayabilir. Peynire
islenecek ¢ig siitiin pastorize edilmemesi, hatali
pastorizasyon,  pastorizasyon sonu  kon-
tamisyonlar ciddi saglik sorunu olusturabilir.

Ulkemizde peynirlerin yapilmasinda stan--
dart bir teknigin uygulanmamasi, diisiik kaliteli
siitlerden peynir iiretilmesi, depolama hatalari
gibi nedenlerden dolay: farkli mikrobiyolojik
ve kimyasal kalitede peynir iiretilmektedir.

Bu calismada, Elazig yoresinde halkin
beslenmesinde nemli yeri olan savak salamura
beyaz peynirlerinde koliform grubu mik-
roorganizmalarin varhig: ve tiirleri aragtirildi.

Peynir oOrneklerinin tamaminda koliform
grubu mikroorganizma tesbit edildi. Bu sonug,
cesitli peynirler tizerinde caligan
aragtirmacilarmm (1, 14, 17, 33, 35, 36)

L J
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sonuglarina benzerlik gosterirken, diger bazi
arastirmacilarin (12, 13, 16, 23, 25, 34)
sonuglarindan farkhidir. Bu durum muhtemelen
incelen peynirlerin yapim kosullarinin farkl
olmasindan  kaynaklanmaktadir.  Incelenen
orneklerin 37'si (% 74) E. coli I, 28'i (% 56) A.
aerogenes I, 9'u (% 18) A. aerogenes II ile E.
freundii I1, 7'si (% 14) E. coli II ve yine 6's1 (%
12) E. coli III ile E.freundii I mik-
roorganizmalarini icerdigi bulundu. Tekingen
ve ark. (17), inceledikleri peynir drneklerinin %
75.6'sinda A. aerogenes I, % 70.l'inde E. coli I,
% 48.9'unda E. freundii I ve % 22.2'sinde E.
coli I'yi izole etmislerdir. Bu degerler bizim
elde ettigimiz bulgulardan nisbeten yiiksektir.
Bulgularmn farkliligi, Tekingen ve ark.nin (17),
peynir drneklerini taze savak peynirlerinden
secmis olmalariyla agiklanabilir.

Orneklerden izole ettigimiz 250 susun %
58.4'%inii E. coli I olusturdu. Bu bulgumuz
cesitli peynirlerde E. coli TI'in dominant
oldugunu bildiren arastirmacilarin (6, 17, 33-
35) bulgularina benzerlik gosterirken, Asperger
ve Brandi'nin (37), bulgularindan farklidir. E.
coli I'den sonra ikinci sirada A. aerogenes 1 (%
15.2) mikroorganizmalari saptanmistir. Bu
sonug, cesitli peynirlerden Aerogenes mik-
roorganizmalarimi énemli oranda identifiye et-
tiklerini bildiren arastirmacilarin (17, 34-36)
sonuglarina benzerdir.

Bulgularimizin yukarida bildirilen bazi
arastirmacilarin  bulgularindan farkli olmasi
kullanilan siitiin kalitesine, yapim teknigine ve
depolama kosullarina baglanabilir.

Sonug olarak savak salamura peynirlerde
koliform grubu mikroorganizmalarin 6zellikle
E. coli I'in énemli oranda bulundugu dolayis
ile peynirlerin yapimi ve / veya depolanmasi
sirasinda hijyenik kosullarin saglanamadig: ve
halk saghg: agisindan tehlike teskil edebilecek
bir diizeyde oldugu kanaatine varildi.
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