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OZET

Yiiksek Lisan Tezi

DIYARBAKIR’DA SATISA SUNULAN TAZE COKELEK
PEYNIRLERINIiN MiKROBiYOLOJiK KALITESI UZERINE BiR
ARASTIRMA

Ayse Nilay ONGANER
Firat Universitesi
Fen Bilimleri Enstitiisii
Biyoloji Anabilim Dali
2007, Sayfa: 42

Bu c¢alisma Diyarbakir yoresinde {iretilen ve satisa sunulan ¢okeleklerin
mikrobiyolojik kalitesini belirlemek amaciyla yapilmistir. Bilindigi gibi ¢okelek peyniri,
yagsiz veya az yagh olmasi, kalori degeri diisiik bir hayvansal protein kaynagi olmasi
nedeniyle diyet listelerinde yer almasi ve ucuz olmasi agisindan gelir seviyesi diisiik kesimler
icinde tiiketilen 6nemli bir siit tiriiniidiir.

Calismada 30 adet ¢okelek peyniri ornegi alinmistir. Koliform bakteriler ve fekal
orijinli Escherichia coli varligmn belirlenmesi Kuvvetle Muhtemel Say1 esasina gore
yapilmistir. Uygun diliisyonlardan alinan belirli miktardaki 6rnekler kati besiyerlerinin igine
veya iistiine ekilip sayimlar plak kiiltiirii methoduna gore yapilarak, sonuglar koloni olugturan
birim (kob) olarak degerlendirilmistir. Bu orneklerde ortalama olarak koliform bakteriler
123,46X106 kob/g, Escherichia coli %25, Salmonella sp. 29,31)(106 kob/g, Staphylococcus
aureus 171,8 1x10° kob/g, Proteolitik bakteriler, 56,98X106 kob/g, Heterofermentatif laktik asit
bakterileri, 233,7x10° kob /g, Bacillus sp. 61,9x10° kob/g, Clostridium sp.37,88x10° kob/g,
Toplam mikroorganizma sayisi 313,71 kob/g, Psikofilik bakteriler 246,68x10° kob/g, Maya
ve kiif sayisi 461,16x10* kob/g, olarak tespit edilmistir. Arastirma sonucunda taze ¢okelek

peynir orneklerinin hijyen acisindan iyi olmadiklari tespit edilistir.

Anahtar Kelimeler: Taze ¢okelek peyniri, Mikrobiyolojik kalite
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ABSTRACT

Master Thesis

MICROBIOLOGICAL QUALITY OF COKELEK CHEESES AS A FRESH
CONSUMING IN DIYARBAKIR

Ayse Nilay ONGANER

Firat University
Graduate School of Natural and Applied Sciences
Department of Biology
2007, Page: 42

This study was carried out to determine the microbioligal quality of “cokelek™ cheese,
which is sold and produced in the vicinity of Diyarbakir. As it known, ’¢okelek’” cheese is an
important milk product that is consumed by people whose income is low and because of it is
cheap, without fat or with little fat, and it is generally recommended in the lists of diet food,
because of it is a resource of animal protein that owns a low levels of calori.

A total of 20 samples of “cokelek’’ cheeses purchased in central Diyarbakir, were
examined to determine the microbiological quality of these products. Coliform bacteria and
the determination of being of faecal E.coli are made by using (KMS) methods. The samples
which are taken from suitable dilutions as known quantity have been inoculated in or on the
agar plate and the counts have been made by using plate counts techniques, the results have
been determinated as the unit that is done as a kob. In this samples as a average of Coliforms
bacteria 123.46X10° kob/g, Escherichia coli % 25, Salmonella sp 29.31X10° kob/g,
Staphylococcus aureus 171,81X10° kob/g, Proteolitic bacteria 56,98X10° kobl/g,
Heterofermentatif lactic acid bacteria 233,7X10° kob/g, Bacillus sp. 61,9X 10” kob/g,
Clostridium sp. 37,88X10” kob/g, Total microorganism 313,71X10° kob/g, Psycofilic
bacteria 246,68X10'6 kob/g, mould and yeast 461,16'4 kob/g, were determined respectively. In
conclusion, it could be proposed from the above data that the samples of *’cokelek’ ‘cheeses
had very low hygienic quality; therefore, they would have a potential hazard for public health.
Keywords: Fresh ©’Cokelek’ Cheeses, Microbiological Quality
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1.GIRiS

Insanlarin dengeli ve yeterli beslenmesinde hayvansal kaynakli gida maddeleri cok
onemli bir yere sahiptir [1]. Hayvansal gidalardan en onemlisi ise siit ve siit iiriinleridir. Siit,
insan biinyesi icin tiim besin 6gelerini diger bir ifade ile protein, yag, karbonhidrat, bircok
vitamin ve mineral maddeleri bilesiminde yeterli ve dengeli bir sekilde bulundurmasi ve iistiin
bir besleyici degere sahip olmasi bakimindan toplumumuzun biiyiik bir kesiminde begeni ile
tilkketilmektedir. Siitiin viicut icin en iyi degerlendirme sekli siiphesiz onun dogrudan dogruya
slit olarak i¢ilmesi ile miimkiindiir, ancak bu yolla ihtiva ettigi degerli besin maddelerinden
maksimum sekilde yararlanilabilir. Fakat siitiin her zaman icilerek tiiketimi miimkiin olmaz.
Ciinkii siitiin hacimli olmasi, naklinin zor olmasi cabuk bozulmasi gibi sebeplerden dolayi
daha dayanikli mamiillere islenmesi gerekmektedir [2]. Beslenmemizde ayri bir yeri olan
peynir de bu siit mamiillerinden biridir ve hem dayanikli hem de toplumun her kesimindeki
tiiketici isteklerine cevap verebilecek cesitlilige sahip olmas1 bakimindan ¢ok dnemlidir [3].
Tiim diinyada sevilerek tiiketilen ve yiizlerce c¢esidi bulunan peynir, yeterli ve dengeli
beslenme diisiiniildiigiinde Onemi inkar edilemeyecek temel bir fermente siit iriintidiir.
Peynirin giinlilk beslenmemizdeki Onemi; kolay sindirilebilmesinin yani sira yapisinda
tiretiminde kullanilan siitteki yagi, ¢oziinmeyen tuzlari, kolloidal maddelerin tiimiine yakin
miktarim1 bulundurmasi ve siit serumundaki ¢oziinen tuzlar, vitaminler, serum proteinleri ve
diger besin unsurlarinin da bir Olciide peynirin yapisina girmesinden ileri gelir. Peynir
ozellikle yiiksek kaliteli protein, yag, vitamin A ve vitamin B2 yoniinden oldukca zengindir.
Ayrica yapisinda yiiksek kaliteli protein, kalsiyum, fosfor, riboflavin bazi temel essensiyal
yag asitleri ile yagda eriyen vitaminleri bulundurmasi, énemli bir enerji kaynagi olmasi ve
100 graminin bile yetiskin bir insanin giinliik mineral ihtiyacini karsilamasi yoniiyle insan
beslenmesinde dnemli bir yer tutmaktadir. Diinya mutfagimmin vazgecilmezleri arasinda yer

alan peynir cesitliligi ve bollugu bir iilkenin kiiltiirel zenginliginin gostergelerinden biridir



[4,5]. Diinya genelinde binlerce cesidi olan peynirin Tiirkiye’de yaklasik 50 cesidi
bilinmektedir. Her iilkede birbirine benzeyen ancak yapildig1 yoreye gore farkli isimleri alan
degisik tipte peynirler iiretilmektedir. Ulkemizde ekonomik acidan en onemli olan
peynirlerimiz beyaz, kasar, tulum vb. peynirleridir. Bunlarin disinda pek ¢ok mahalli
peynirlerimizde vardir ve bu mahalli peynirlerin biiyiik kentlerde heniiz yeterince bilinmedigi
de bir gercektir. Mahalli peynirlerden en fazla bilinenleri “’abaza, mihalig¢, cerkez, testi, sepet,
cokelek’” peynirleridir. Hammaddesinde “ayran”,”’yogurt” yada “siit” bulunan c¢okelegi bir
cesit peynir olarak tanimlayabiliriz [4]. Protein ve kalsiyum bakimindan olduk¢a zengin olan
cokelek peyniri, yurdumuzda kisi basina tiikketiminin en fazla oldugu bir gida maddesidir
[6,7]. Cokelek peyniri, siit¢iiliik artiklarinin bir degerlendirme sekli olarak diisiiniilmesi [8,9],
ekonomik giicii yetersiz kesimler i¢in ucuz bir hayvansal protein/besin kaynagi olmasi ve
uygun teknoloji ile kaliteli iiretildigi takdirde 6nemli bir diyet gidasi olarak kullanilabilmesi
seklinde Ozetlenebilir. Ayrica ¢cokelegin hammadde olarak kullanildigr bir¢ok yoresel peynir
cesitlerimizin bulunmasi da bu peynirin 6nemini arttirmaktadir.

Cokelek peyniri iiretiminde siit, yogurt, ve ayran olmak iizere ii¢ farkli hammadde

kullanilabilmektedir [10]. Asagidaki tabloda ¢okelek peynirinin siit, yogurt ve ayrandan nasil

elde edilisi gosterilmektedir [11,12,13,14,15].



Tablo 1: Siit den ¢okelek peyniri eldesi

Cig Siit
Bekletme (asitlik gelisimi icin)
Kaynatma

Bez keselere aktarma 5 . .
Tablo2: Yogurtdan cokelek peyniri

Stizme P1ihtiy1 pargalama .
eldesi

Cokelek

Cig siit

Kaynatma

Sogutma ve mayalam
Yogurt

Eksimeye birakma(2-3 giin)
Sulandirma

Yayiklama

Kaynatma

Tablo 3. Ayrandan elde edilen ¢okelek iiretim semasi Tuzlama
Stizme

Yogurt yar1 yariya sulandirma

Cokelek
Yayiklama islemi

Tereyaginin alinmasi
Elde edilen ayranin karistirilarak kaynatilmasi
Suyunun bez torbalara siiziilmesi

Cokelek



Ayrandan c¢oOkelek peyniri iiretim sekli, halen hayvansal protein agigi goriilen
tilkemizde yayik ayraninin degerlendirilmesi agisindan da oldukca ©nemlidir [5]. Bunun
yaninda bazi mandira sahipleri de satamadiklar eksi yogurtlar1 cokelek yapiminda
kullanabilmektedirler. Yurdumuzda ¢okelek peyniri sevilerek yenilmesinin yaninda saglk
acisindan da ¢ok 6nemli bir gida maddesi olarak goriilmektedir. Giiniimiizde 40 yas, iistii ve
oncesi i¢in biiyiik bir dert olan yiiksek kolesterolii, damar sertligi, yiiksek tansiyon, damarlari
tikayarak meydana getirdigi fel¢, kangren, kalp agrilari, ve kalp krizlerinin altinda, giiniimiiz
yasam tarzinin sundugu kolesterolii yiikseltici hayvani gidalar ve bunlarin viicutta artmasina
yol agan rafine gidalar yatmaktadir. Kaymak, kasar peyniri ve krem peynirler bol miktarda
kat1 yag ve kolesterol icerdiginden kalp krizi ge¢irmis olan veya kalp krizi icin yiiksek risk
altinda bulunan kimselerin diyetlerinde bu iiriinlerin tiikketiminden kaginmasi gerekmektedir.
Yag alinmis siit ve boyle siitten yapilmis siit tiriinlerinin tercih edilmesi gerektigi, en az yag
iceren peynirin ¢okelek ve yagsiz beyaz peynir oldugu Tiirk Kalp Vakfi tarafindan
bildirilmektedir [16]. Cokelek az yagli olmasi ve kalori degeri diisiik bir protein, kalsiyum
kaynag1 olmasi sebebiyle diyet listelerinin basinda yer almaktadir [1]. Az siit ve siit
iriinlerinin kalori degerleri ve kalsiyum miktarlar tablo 4’de verilmistir [18, 19, 20]. Ayrica
tilkemizde iiretilen 11 ¢esit siit iirliniiniin kanserojen N-nitrozamin igeriklerinin belirlendigi
bir calismada cokelek peynirinin teneke peyniri, tel peynir ve lor peynirinden daha diisiik

diizeylerde N-nitrozamin icerdikleri belirlenmistir [17].



Tablo 4: Baz1 siit ve siit tiriinlerinin kalori degerleri ve kalsiyum miktarlari.

Siit ve siit iiriinleri Kalori degerleri (k kal/100g) | Kalsiyum miktarlart (mg/)
Kasar peyniri 404 700

Cokelek (kuru) 379 -

Rokfor 369 -

Krem peynir (sade) 349 -

Beyaz peynir (yagh) | 289 162
Cokelek (taze) 215 505
Beyaz peynir (yagsiz) | 99 96
Lor peyniri 85-90 -
Yogurt (yagli) 62 120
Siit (yaglh) 61 120
Yogurt (yagsiz) 50 -

Cokelek peynirleri gibi yoresel peynirlerin varliklarin1 koruyabilmeleri ancak daha
fazla tanitilarak tiiketimlerinin arttirilmasi standart bir iiretim metodu gelistirilerek daha
kaliteli ve yaygin iiretimlerinin gerceklestirilebilmesi ile miimkiin olabilecektir [1]. Kamu ve
Ozel siit islemelerinin mahalli peynirlerin iiretimi icin tesvik edilmesi ve iiniversitelerinin ilgili
birimlerinde bu peynir cesitlerinin iiretim teknolojilerini endiistriyel diizeyde gelistirmek
amaciyla arastirmalarinin yapilmasinin yararli olacagi Devlet Planlama Teskilat1 tarafindan
[4].

Peynirlerin hammaddesi olan siit ve siit iirlinleri insanlara faydali oldugu kadar

mikroorganizmalarin gelismesi i¢inde onemli bir besi ortamudir [6]. Cesitli kaynaklardan siit



ve siit drlinlerine bulasan mikroorganizmalar hizli bir sekilde c¢ogalirlar. Bu
mikroorganizmalardan, bazilar1 saprofit olup bir siit Uriinii olan ve c¢okelek peynirinde
bulunan protein, yag, karbohidrat gibi besin maddelerini kullanip kotii tat ve aromaya sebep
olan metabolitleri iiretirler. Bunun sonucu gidada acilasma, kokusma, eksime gibi bozulmalar
meydana gelir ve ekonomik kayiplara yol acar [6]. Saprofitlerin yan1 sira
mikroorganizmalarin bazilar1 da tifo, paratifo, tuberkiloz, brucella, kizil gibi Oliimle
sonuglanabilen ve cesitli hastaliklara ve gida zehirlenmelerine sebep olmaktadirlar [21,22,23].
Cokelek peyniri tiretiminde 1s1l islem uygulanmamasi ve direkt olarak tiiketilmesi daha cok
hijyen kurallarina uyulmasi geregini ortaya koymaktadir ve bu iiretimde ellerin ve kullanilan
torbalarin temizligi, ve tasinmada kullanilan kaplar ve pazarlamada saticinin el ve gerekli
aletlerin temizligi halk saghg ve gida giivenilirliligi ve mikrobiyolojik kalite acisindan
oldukca onemlidir.

Bilindigi gibi “Kalite” sozliikte, mitkemmellik seviyesi olarak tanimlanmaktadir. Gida
sektoriinde ise, standartlara uygun ve tiiketici begenisini kazanan bir {iriiniin en diisiik
maliyetle meydana getirilmesi olarak kullanilmaktadir.

Ancak kalite, “kontrol” kelimesiyle birlikte kullanildiginda bir anlam kazanmaktadir
ve bir gida iiriiniiniin kalitesinin belirlenmesinde, kimyasal ve mikrobiyal kalite kontrolii 6n
plana ¢ikmaktadir. Gida mikrobiyolojisinde kalite ii¢ sekilde ele alinir.

1. Giivenlik: Bir gida iiriinii, patojen bakterileri ve onlarin toksinlerini igermemelidir,
clinkil gida tiiketildiginde hastaliklara neden olabilir.

2. Kabul edilebilir raf omrii: Bir gida iriinii, mikroorganizmalar1 icermemelidir,
gidanin beklenmedik kisa slire icinde bozulmasina sebebiyet Verir.

3. Tutarhilik: Bir gida iiriinii, giivenlik ve raf Omrii agisindan tutarli olmalidir.

Standardizasyon 6nemlidir. Uriin her zaman igin aym o6zelliklere sahip olmalidir. Tiiketici



devamli raf Omriinde degisiklikler olan bir {iiriinii kabul etmemeli, benimsemelidir. S6z
konusu olan, tiiketicinin sagligidir ve ¢ok dikkat edilmesi gerekli olan bir konudur.

Gida endiistrisi ve gida sektoriindeki danisman firmalar, gidalarin mikrobiyolojik
kontroliiniin yapilmasinda ve kalite kontroliiniin belirlenmesinde aktif rol oynayan gruplardir.
Ozellikle, danisman firmalar ve otoriteler, ayrica tiim gida endiistrisi, halk sagligim
korumakla yiikiimlii olup, sorumluluk sahibi olmalar1 gerekmektedir ve uluslar arasi1 gida
yasalarina bagl kalarak ¢alismalar1 zorunludur.

Ciinkii, ugras verdikleri konu, ¢ok ince bir konu olup, direkt olarak insan hayatini
etkilemektedir.Ticari sirketler, yiyecek iireticileri olsun perakendeciler olsun, kendi
pazarlarin olusturup, iyi isim yapmak istiyorlarsa, kalite kontroliine onem vermek zorundadir.
Mikrobiyal yonden kabul edilebilir kalitede bir yiyecekle kabul edilemez kalitede
yiyeceklerin belirlenmesi i¢in, mikrobiyal kriterlerin bilinmesi gerekmektedir. ICMSF
(Uluslararast Mikrobiyolojik Gida Standartlar1 Belirleme Komisyonu) tarafindan ii¢ degisik
kriter tammmlanmistir.

Bunlar;

1. Mikrobiyolojik Standart: Gidanin kanunlarda veya diizenlemelerinde belirtilmis
olan standartlara uygun olmasi zorunlulugudur.

2. Mikrobiyolojik Ozellikler: Ticarette basvurulan kriterlerdendir. Giday1 satin alan
kisinin, tiiketicinin ne aldigimi bilmesi, {riiniin {lizerinde ic¢indekiler bilgisinin olmasi
gerekmektedir. Uriinde kullanilan ek maddelerin ve iiriiniin kendisinin mikrobiyolojik
kalitesinin belirlenmesi, analizlerinin yapilmasi gerekmektedir.

3. Mikrobiyolojik kontrol danigmani: Uriiniin veya kullanilan prosesin, mikrobiyolojik
kabul edilebilirliginin danisman kuruluslar tarafindan kontrol edilmesidir. Standart ve
spesifikasyonlardan farki, tavsiye amacli olmasi ve resmi zorunluluk getirmemesidir.

Ornegin, “A firmasina” iiriiniin kalitesini artirmaya yonelik kimyasal ve mikrobiyolojik analiz



calismalarini takiben damigmanlik faaliyetlerinin Saniter firmasi olarak verilmesi. ICMSF,
mikrobiyolojik kriterlere ek olarak, asagida yazilan maddeleri de belirtilmistir.

1.Yiyecek durumu:

Gidalar, orijinlerine, igeriklerine ve hazirlama proseslerine gore farkliliklar gosterir.
Bu da, mikrobiyal farkliliklar gostermesi demektir ve bu farkliliklar, degisik bozulmalara ve
degisik saglik problemlerine neden olur.

2.Yiyecegin icerdigi mikroorganizmalarin ve toksinlerin durumu;

Bunlar hem bozulmaya hem de saglik problemlerine yol acabilir. Burada 6nemli olan,
sorunlu gidanin mikrobiyal ekolojisinin anlasilmasi ve ona gore ¢oziimler aranmasidir.

3.Mikroorganizmalarin ve toksinlerin belirlenmesinde kullanilan analitik metotlarin
detaylart;

Tercih edilen metotlar, uluslararasi organlar tarafindan kabul edilmelidir.

4.Uretim boyunca gidalardan numuneler alinarak kontroliiniin  yapilmasi.

5.Uriiniin veya 6rnegin mikrobiyolojik kontrolii yapildiktan sonra c¢ikan sonucun,
kabul edilir limitlerin tizerinde olmamas1 gereklidir.

Bu son iki maddenin diizenli yapilmamasi halinde, biiyiik problemler ortaya ¢ikabilir.
Mikrobiyolojik nedenli problemlerin ortaya ¢ikmamasi igin, Ozellikle bu noktalara 6nem
vermek gerekmektedir.

Son yillarda da peynir Ornekleri iizerine bir¢ok arastirmalar yapilmistir. Cokelek
peynirlerinin  mikrobiyolojik ve kimyasal yapisi incelenmesinde; Escherichia coli ve
Staphylococcus aureus gibi mikroorganizmalarin 6nemli Olciide gozlemlendikleri ve bu
gidanin tiikketiminin saglik acisindan oldukca tehlikeli olduklar: tespit edilmistir [24]. Kasar
peynirinin iiretimi ve olgunlasmasi sirasinda goriilen mikrobiyolojik ve kimyasal
degisiklikleri incelenmistir ve E.coli, psikrofilik bakteri, maya ve kiif, koliform grubu

bakteriler ve laktik asit bakterilerinin varligin1 tespit edilmigstir [25]. Tiirkiye’deki ¢ig siit ve



cig siitten elde edilen beyaz peynirlerde E.coli ‘nin varligin1 saptamak icin yapilan
arastirmada toplam beyaz peynir 6rneklerinin %4’iinde, toplam cig siit 6rneklerinin %]1’inde
tespit edilmis ve bu gidalarin tiiketiminin risk olusturdugu belirtilmistir [26]. Lavas
peynirlerinin iiretim teknikleri ve bazi 6zelliklerinin arastirmasinda; aerobik mezofilik bakteri,
koliform grubu bakteri ve Staphylococcus aureus bakterileri sirasiyla 6.78, 5.37, 42.67, 4.73,
1.13 log/g olarak tespit edilmistir. Bu gida Orneklerinin saglik acisindan risk olusturdugu
vurgulanmistir [27]. Tiirkiye’deki Orgii peynirlerinin mikrobiyolojik ve kimyasal yapisinin
arastirtlmasinda koliform grubu bakterilerin ve proteolitik bakterilerin varlig: tespit edilmistir
[28]. Cokelek peynirlerinin mikrobiyolojik yonden arastirilan calisma sonucunda toplam
bakteri sayisi 0,5X101—4,6X103 kob/g, maya ve kiif sayisi 5,8X101—6,5X103 kob/g, koliform
bakteri sayisi 0-4x10° kob/ g, S.aureus sayisi 0-3.6x10° kob/ g olarak bulunmustur [4]. Darende
dumas c¢okeleginin yapimi ve bazi Ozellikleri lizerine yapilan arastirmada toplam bakteri
sayist 5.981 log/g, maya ve kiif sayis1t 4.686 log/g, laktik asit bakteri sayis1 5.981 log/g,
proteolitik bakteri sayist 4.536 log/g ve lipolitik bakteri sayis1 3.930 log/g olarak tespit
edilmis ve koliform grubu bakteri sayisina ise hic¢ rastlanilmadigr kaydedilmistir [12].
Kurut’un mikrobiyolojik ve kimyasal niteliklerinin belirlenmesine yonelik yapilan ¢alismada;
toplam mezofilik aerob sayisi 3,40x10" kob/g, koliform grubu bakteri sayisi 2,79x10° kob/g,
Staphylococcus aureus-micrococcus sayisi 2,40X103 kob/g, Lactobacillus-Leuconostoc-
Pediococcus sayist 2,23x10" kob/g, Lactococcus sayisi 1,13x10* kob/g, maya ve kiif sayisi ise
1,12x10* kob/g olarak tespit edilmistir [15]. Erzincan tulum peynirlerinin (savak)
mikrobiyolojik, fiziksel-kimyasal 6zelliklerinin belirlenmesinde koliform bakteriler, toplam
mikroorganizma, Staphylococcus aureus, Salmonella sp., Bacillus sp., psikrofilik bakteriler,
laktik asit bakterileri, proteolitik bakteriler, maya ve kiif ve Listeria monocytogenes sayimlari
yapilmistir ve sirasiyla sayilart 240->2400, %70.5, 1.8X109, 3,5x104, 1x103, 4,47x105,

3,37x10°, 1.15x107, %70, 3,6x10°, 3,2x10* olarak bulunmustur [40]. Ordu yoresinde iiretilen



Kesin yapilis1 ve bazi mikrobiyolojik ozelliklerinin belirlenmesinde, toplam bakteri sayisi
5.981 log/g, maya ve kiif sayis1 4.686 log/g, laktik asit bakteri sayis1 4.466 log/g, proteolitik
bakteri sayis1 4.536 log/g ve lipolitik bakteri sayisi 3.930 log/g olarak tespit edilmistir [2].
Malatya’daki deri tulumlarda olgunlastirilan cokeleklerin mikrobiyolojik 6zelliklerinin
belirlenmesi iizerine yapilan arastirmada; toplam bakteri sayisi 339.3x10* adet/g, koliform
bakteri sayisi 24.13x10? adet/g, maya-kiif sayisi 62.4x10" adet/g, psikrofilik bakteri sayisi
3.8x10* adet/ g, termofilik bakteri sayisi 27.6x10" adet/ g olarak belirlenmistir [8]. Elaz1g’daki
taze beyaz peynirlerin mikrobiyolojik kalitesi ve yag asitleri analizlerinin belirlenmesinde,
koliform bakteriler 8,26x10* kob/g, Salmonella sp. sayist %42.8, Staphylococcus aureus
sayist 5.5x10? kob/g, toplam mikroorganizma sayisi 2.3x10° kob/g, Escherichia coli sayisi
9%66.6, Bacillus sp. sayisi 2.18x10° kob/g, psikrofilik bakteri sayisi 1.06x10* kob/g,
proteolitik bakteri sayist %90.4, maya ve kiif sayisi 1.02x10° kob/ g ve heterofermentatif laktik
asit bakteri ve pedikok sayis1 1.05x10" kob/g olarak tespit edilmistir [6]. Van yoresinin
cOkelek peynirlerinin mikrobiyolojik, kimyasal, fiziksel ve duyusal nitelikleri iizerinde
yapilan arastirmada; aerob mezofil genel canli sayisi 9.8x10° kob/g, koliform grubu
mikroorganizma sayist <10’ kob/g, maya ve kiif sayisi 1.3x10° kob/g olarak belirlenmistir
[29]. Kayseri ilinde kdy pazarlarinda satilan taze beyaz peynirlerin Enterohemorajik E.coli
suslarinin belirlenmesine yonelik yapilan calismada peynir numunelerinde ortalama olarak
2.2x10"' KMS/100 g koliform bakteri bulundugu tespit edilmistir [30].

Yurdumuzda peynir, ¢okelek ve lorlarin mikrobiyolojik kalitesi iizerine bazi
calismalar mevcuttur. Literatiir caligmalari sonucu Diyarbakir’da c¢okelek peyniri ile ilgili
herhangi bir arastirmaya rastlanilmamis olup bu calismada Diyarbakir’da tiiketilen taze
cokelek peynirinin mikrobiyolojik kalitesi incelenerek, hijyenik kalitesinin ortaya ¢ikarilmasi

amaclanmistir.
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2. MATERYAL VE METOT

2.1 Materyal

2.2. Cokelek Orneklerinin Temin Edildigi Yerler

Diyarbakir dag kap1
Balikgilar carsist
Ofis,

Baglar semti.

2.3. Calismada kullanilan ¢ozelti ve besi yerleri

1. Plate Count Agar

g/lt
Kazein peptonu 5.0
Maya ekstrakti 2.5
Glukoz 1.0 pH=7.0+0.1
Agar 14.0
Destile su 1000.0ml.

Maddeler destile suda eritilir, 121 °C’de 15 dak.sterilize edilir.

2. Jelatinli besiyeri

g/lt
Et peptonu 5.0
Et ekstrakt1 3.0
Jelatin 120.0 pH=7.0
Destile su 1000.0 ml.

Maddeler destile suda eritilir, 121 °C’de 15 dak.sterilize edilir.
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3. Laktozlu Buyyon

g/lt
Et peptonu 10.0
Et ekstrakti 3.0
NaCl 5.0
Laktoz 10.0 pH: 7.2
Bromkresolpurpur 0.02
Destile su 1000.0 ml.

Maddeler destile suda eritilir, 121 °C’de 15 dak.sterilize edilir.

4. Patates Dekstroz (Glukoz) Agar

g/lt
Patates 6zii (200 g patatesten) 4.0
D(+)-Glukoz 20.0
Agar-agar 15.0 pH.:5.6
Destile su 1000.0 ml.

Maddeler destile suda eritilir, 121 °C’de 15 dak.sterilize edilir.

5. Baird Parker Agar

g/lt
Pepton 10.0
Meat extract 5.0
Yeastextract 1.0
Sodium pyruvate 12.0
Lithium chloride 5.0
Agar agar 15.0 pH 6.8+0.2

12



Maddeler destile suda eritilir, 121 °C’de 15 dak.sterilize edilir.

6. Salmonella-Shigella (SS) Agar

Beef Extract
Proteose peptone
Laktoz

Bile Salts no.3
Soydum sitrat
Sodyum tiyosiilfat
Ferric sitrat

Agar

Brillant gren

Neutral red

g/lt

5.0

5.0

10.0

8.5

8.5

8.5

1.0

13.5 pH 7.0+£0.2
0.00033

0.025

Maddeler destile suda eritilir, 121 °C’de 15 dak.sterilize edilir.

7. Eosin Methylen Blue Agar

Pepton

Dipotasyum hidrojen fosfat
Laktoz

Sukroz

Eosin yellowish

Methylene blue

Agar agar

g/lt

10.0

5.0

5.0 pH 7.1+0.2
0.4

0.07

13.5

13



Maddeler destile suda eritilir, 121 °C’de 15 dak.sterilize edilir.

8. Fizyolojik tuz ¢ozeltisinin hazirlanisi
NaCl 8.5 gr.
Destile su 1000.0 ml.

121 °C’de 15 dak.sterilize edilir.

2.4. Metot

2.5. Cokelek Orneklerin Temini ve Hazirlanmasi

Taze cokelek peynirleri 4 farkli semtin satis noktalarindan 30 cesit Ornek alindi.
Ornekler saticilar tarafindan tiiketiciye ne sekilde sunularak satiliyorsa ayni sekilde istenmis
(satis aninda eger kullaniliyorsa kiirek, eldiven yada direkt elle alinip posetlenip satiliyorsa)
ve steril torbalara 250 gr. kadar alinip, ayn1 giin analize tabi tutuldu. Yapilan calismalar ii¢
paralel olarak yiiriitiildii. Numuneler analizler sonuglanincaya kadar +4 C° ‘de buzdolabinda
muhafaza edildi [29].

2.6. Ornekler de aranan mikroorganizmalar

Staphylococcus aureus

Clostridium sp.

Bacillus sp

Salmonella sp.

Maya ve kiif

Heterofermentatif laktik asit bakterileri
Toplam mikroorganizma

Psikrofilik bakteriler

Koliform grubu bakteriler

Proteolitik bakteriler
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2.7. Cokelek Orneklerin Mikrobiyolojik Analize Hazirlanmas:

Fizyolojik tuz ¢ozeltisi otoklavda steril edilerek, her bir 6rnek i¢in 1. tiipten baslanarak
107t den 10° ‘ya kadar diliisyon serileri hazirlandi. Uygun diliisyonlardan alman belirli
miktardaki Ornekler kati besiyerlerinin icine veya iistiine ekilip sayimlar Plak Kiiltiirii
Metoduna gore yapilarak, [31,32] sonuclar Koloni Olusturan Birim (kob) olarak

degerlendirildi [6].

3.Staphylococcus aureus Sayimi

Cokelek peynir Orneklerindeki Staphylococcus aureus sayimi Baird Parker Agar
(BPA)'da (Difco) belirlendi. Onceden petri kutusuna dokiilen BPA iizerine uygun
diliisyondan alinan 0,1 ml. 6rnek drigalski spatiilii ile yayilarak yiizeysel ekim yapildi. Petriler
37+0,1 °C’de 48 h. siireyle inkiibe edildi. Inkiibasyon sonunda siyah parlak 1,0-1,5 mm.
capinda dar beyaz kenarli 2,5 mm. genisliginde seffaf zonlu koloniler Staphylococcus aureus

olarak degerlendirildi [6].

3.1.Clostridium sp. Sayimi

Clostridium cinsi bakterilerin sayiminda, uygun diltisyonlardan 10’ar ml. steril tiiplere
aktarildi. 80 °C’del0 dak. tutuldu ve sogutulduktan sonra PCA’ya (Difco) uygun diliisyondan
alman 1 ml. 6rnek icine ekim yapildi. Sonra petrilerin etrafi parafilm ile sikica sarilarak hava
girmesi Onlendi. Anaerobik sporlu bakteri oldugu i¢in hava akimi 6nlendi. Petriler 37°C’de 24

h. inkiibe edildi. Inkiibasyon sonucunda sayimlar yapildi.

3.2.Bacillus sp. Sayimmi

Bacillus cinsi bakterilerin sayiminda, uygun diliisyonlardan 10’ar ml. 6rnek alimip

steril tiiplere konularak 80 °C’de 10 dak. tutuldu ve sogutulduktan sonra Plate Count Agar
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(Difco) besiyeri lizerinde uygun diliisyondan alinan 1 ml. 6rnek i¢ine ekim yapildi. Plaklar 37

°C’de 24 h. inkiibe edildi [36]. Inkiibasyon sonucunda sayim yapildi.

3.3.Salmonella sp. Saymm

Salmonella grubu bakterilerin aranmasinda zenginlestirme besiyeri olarak Salmonella-
Shigella (SS) (Difco) besiyeri kullanildi. Uygun diliisyondan 1 ml. Ornek Salmonella-
Shigella besiyerinde igine ekim yapildi. 35+0,1°C’de 3 giin inkiibasyona tabi tutuldu.
Inkiibasyon sonunda merkezi siyah metalik parlak ¢okelti seklinde koloniler degerlendirildi
[6].

3.4.Maya ve Kiif Sayimm

Maya ve Kiif sayimi i¢in, uygun diliisyondan 0,1 ml. 6rnek Potato Dextrose Agar
(Difco) besiyeri iizerinde drigalski spatiilii ile ylizeysel ekim yapildi. Bakteri olusumunun
onlenmesi i¢in besiyerine 1 gr. Streptomycin birakildi. Plaklar 25°C’de 5 giin siireyle inkiibe

edildi [38]. inkiibasyon sonucunda sayimlar gerceklestirildi.

3.5.Heterofermentatif Laktik Asit Bakteri Saymm

Heterofermentatif laktik asit bakterilerin sayimi, PCA (Difco) besiyeri kullanildi.
Uygun diliisyonlardan 1ml. 6rnek Plate Count Agar besiyeri lizerinde icine ekim yapildi.
Ekimi yapilan plaklar 30-0,1°C’de 3 giin siireyle inkiibe edildi [32]. Inkiibasyon sonunda
sayimlar yapildi.

3.6.Toplam Canh Bakteri Sayim

Toplam canli bakteri sayisi, Plate Count Agar (PCA) (Difco) besiyerinde belirlendi.
Uygun diliisyonlardan alinan 1ml. 6rnek steril petri kutularinda 40-45 °C’deki yaklasik 10 ml
besiyeri ortamina i¢ine ekim yapildi. Petriler 24 h. 37 °C ‘de inkiibe edilerek, koloni sayimi

yapildi [34,35].
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3.7.Psikrofilik Bakteri Sayim

Psikrofilik  bakterilerin sayimi, PCA (Difco) besiyerinde belirlendi. Uygun
diliisyonlardan alinan 1 ml. 6rnekPlate Count Agar (PCA) besiyerinde i¢ine ekim yapildi.
Plaklar 7+2.0 °C’de 10 giin siireyle inkiibe edildi [37]. Inkiibasyondan sonra plaklarda ki

sayimlar gerceklestirildi.

3.8.Koliform Bakteri Sayim
Koliform bakteriler ve fekal orjinli Escherichia coli varliginin belirlenmesi, Kuvvetle
Muhtemel Say1 esasina gore yapildi [6]. Bunun ig¢in 10%, 107, 10° ‘uk diliisyonlarin her
birinden 3’er tane olmak iizere 1’er ml. alinip iginde 10’ar ml. bulunan steril edilmis Laktozlu
Buyyon tiiplerine asilandi. Tiipler 37+0,1°C’de 24h. inkiibe edildi. Inkiibasyon sonunda
menekse renginden sartya donen tiipler pozitif tiipler olarak degerlendirildi. Pozitif tiiplerden
E. coli varligimm belirlemek i¢in Eosin Methyline Blue Agar (Difco) (EMB) besiyerine ¢izgi
ekim yapildi. Inkiibasyon sonunda metalik yesil renkteki koloniler E.coli’nin varligim

gosterdi [33].

3.9.Proteolitik Bakteri Sayim
Proteolitik bakteri sayimi, uygun diliisyon Orneklerinden 1 ml. jelatinli besiyeri
(Difco) tizerinde icine ekim yapildi. Plaklar 22+1.0°C’de 3 giin siireyle inkiibasyona
birakildi. Inkiibasyon sonunda plaklarda sivilasma mikroorganizma varligim gosterdi [38].
Mikroorganizmalar i¢in ~ mikrobiyolojik analizlerde kullanilan besiyerleri ve

inkiibasyon kosullar1 ayr1 olarak asagida tablo 5’de gosterilmistir.

17



Tablo 5: Mikrobiyolojik analizlerde kullanilan besiyerleri ve inkiibasyon kosullar

Aranan Besiyeri adi Sicaklig | Siiresi | Kosullari
mikroorganizma
Toplam Plate Count Agar 37°C 24h. Aerob
mikroorganizma
Bacillus Plate Count Agar 37°C 24h. Aerob
Clostridium Plate Count Agar 37°C 24h. Anaerob
Staphylococcus Baird Parker Agar 37°C 24h. Aerob
Aureus
Salmonella Salmonella-Shigella | 35°C 72h. Aerob
Laktozlu Buyyon’ da | 37°C 24h.
Escherichia coli belirlendikten sonra Anaerob
Eosin Methlene 37°C 24h.
Blue Agar’da tespiti.
Heterofermentatif Plate Count Agar 30°C 72h. Aerob,
Laktik asit bakterileri Anaerob
Psikofilik bakteriler | Plate Count Agar 7°C 10 giin | Aerob
Proteolitik bakteriler | Jelatinli besiyeri 22°C 72h. Aerob
Koliform grubu Laktozlu buyyon 37°C 24h. Anaerob
bakteriler
Maya ve kiif Potato Dexstrose 25°C S giin | Aerob

Agar
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4. BULGULAR VE TARTISMA
Analiz sonucunda Cokelek peynir 6rneklerinde tespit edilen patojen mikroorganizma

degerleri Tablo 6’da belirtilmistir.
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Tablo 6: Diyarbakir’da Satisa Sunulan Taze Cokelek Peynirlerin Mikrobiyolojik
Kalitesi. (E: E. coli, STP: Staphylococcus, C: Clostridium sp., B: Bacillus sp., SLM:

Salmonella sp., MK: Maya ve kiif, nd: saptanmadi.)

Numune STP C B SLM MK

1 74x107 13x10° 25.5x107 | 42 784x10™
x10°

2 56x10° 37x10° 54x10” 61.5 1128x10™
x10®

3 54x10° 21.5x10° |58x10° |68 1392x10™
x10°

4 1888.5x10” | 17x10°® 30x10° |26 287,5x10™
x10®

5 7x107 10x10° 22.5x10° |43 288.5x10™
x107

6 1047.5x10” | 5.5x10° | 8x10° 26 286x10™
x107

7 1920x10° [ 4.5x10° | 9x10°® 11 720x10™
x107

8 7x10°° nd nd 34 40x10™
x10°

9 nd 5x107 1x107 32 9x10™
x10®

10 1x10° 1x107 nd 19 18x10™
x10°

11 1.5x10° 465x10° | 756x10° |25 33x10™
x10®

12 5x10° 514.5x107 | 452.5x107 | 20 40x10™
x10®
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Tablo 6 devam1

13 - nd 1x107 nd 86 1040x10™
x10®
14 - nd 2.5x107° nd 54 896x10™
x10°°
15 - 1x10° 1x107 2x107 39 680x10™
x10®
16 - 1x10° nd 4.5x10° | 49x10° 956x10™
3 3 6 7
17 - nd 7x10 2x10 26x10 672x10
18 - 68x10° 9.5x10° 387.5x107 | 44x10°® 1072x10™
19 - 6x10° 12x107° 1x107° 26x10°° 884x10™*
20 - 2.5x107 nd 29.5x10° | 29x107 308x10™
21 - 7.5x107 nd 1x10° 20x107° 4.5x10™
22 - 4.5x107 6x10° 1x10° 15x107 145x10™
23 + 2x107 1x10° 1x10° 17x107 1140x10™
24 - 1x107 1.5x10° 2x10° 15.5x107 227.5x10™
25 - 1x107° 1x10° 5.5x10° | 3.5x10° 448.5x10™
26 - nd nd nd nd 9x10™
27 - 1.5x107 nd 1.5x10° | 27x107° 32x107*
28 - 1x107 nd 1x107 7x107 159x10™
29 - nd nd nd 1x10° 48.5x10™
30 + 1x107° nd 1x10° 4x107° 87x10™*
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Tablo 7: Diyarbakir’da Satisa Sunulan Taze Cokelek Peynirlerin Mikrobiyolojik

Kalitesi.

(HLB: Heterofermentatif

Laktik asit

Bakteriler,

TM: Toplam

Mikroorganizma, PB: Psikofilik Bakteriler, KB: Koliform Bakteriler, PR: Proteolitik

bakteriler, nd: saptanmadi.)

Numune | HLB ™ PB KB PR

1 336x107 328x107 92x107 93 nd

2 268x107° 392x10° 280x10° 1100 nd

3 1282x107 3100x10” 1088x10~ 39 nd

4 10x10°® 282.5x107 20x107 2400 79.5x10°°
5 31x10° 35x107 27x107 4 25.5x107
6 17x107 15x107 45.5x107 <3 59.5x107
7 19x107 91.5x10° 22x107 <3 71.5x10°°
8 6.5x10°° 18x10° 38x10° <3 nd

9 8x107° 17x10° 20x10° <3 nd

10 16.5x10° 15x10° 27x10°° <3 nd

11 116x10° 93x10°® 88x107° <3 nd

12 95x10° 68x10° 67x10° <3 nd

13 752x10°° 456x10° 828x10° <3 2x107°

14 149x10°° 128x10° 264x107° <3 20x10°°
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Tablo 7 devam1

15 2420x10° 1560x10° 1780x10°° <3 255x107°
16 318.5x10°° 392x10° 591x10° <3 31x10°
17 352x10° 316x10° 177x10°° <3 17x10°°
18 349x10°° 496x10° 1322x10° <3 588x10°
19 84.5x10° 110x10° 83x10° <3 13x10°
20 22.5x107 145x107 80x10° <3 68x10”
21 1.5x107 nd 8.5x107 <3 17x107
22 19x10°° 66x107 28x10° <3 nd

23 77x10°° 340x107 134.5x10°° 4 90x107
24 36.5x10°° 422x107 30x10° <3 20x107
25 146.5x10°° 382x107 67.5x10°° <3 96x107
26 nd 4.5x10°° nd <3 30x10°
27 22x107 53x107° 178.5x10°° <3 40.5x10°
28 44x107° 67x107° 5x10° <3 150.5x10°
29 9x10® 15x10° 6.5x10° <3 12.5x10°°
30 3x10° 4x107 2.5x10° 23 23x107
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4.1.Staphylococcus aureus Sayim Sonuclari

Incelenen 30 adet ¢okelek peynirinin 30 drneginde 1x10°-1920x10° kob/g arasinda
Staphylococcus aureus tespit edilmistir. Ortalama say1 171.81x10° kob/g olarak bulunmustur.
S. aureus mikroskobik olarak incelendiginde cift, kisa zincirli ve iiziim gibi salkim halinde

oldugu gozlenen, kok seklinde Gram pozitif bir bakteridir. Sekil 1 [56].
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Sekil 1: Staphylococcus aureus mikroskobik goriinimii

Bazi1 suslar1 insanlarda hastaliga neden olan yiiksek 1siya dayanikli protein toksinleri
tiretme egilimindedir. Bazi Staphylococcus suslart gida zehirlenmelerine yol acar.
Enterotoksinleri 1s1 ve proteazlara kars1 direnclidirler. Tam olarak bir 6nlem miimkiin olmasa
da uygun bir sekilde stoklanmus, 1sitilmis ve pisirilmis gidalar genellikle giivendedir. Capraz
kontaminasyon (pismis gida maddelerinin pismemis olanlarla veya kontamine malzemelerle
(kesme tahtas1)) temasi en biiyiik risktir. Gidalarin uygun olmayan bir sekilde islenmesi ve
depolanmast bakterilerin ¢ogalmasina ve toksin iiretimine sebebiyet verir. Dikkatsizce

hazirlanmig besinlerden ve depolamalardaki hatalardan dolayr kendini gosterir Gidaya
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kontaminasyonu i¢in ¢ok fazla kaynagi vardir. Gidaya bulastirmada en Onemli etken ise
insandir. Bu bakteri ¢ok fazla risk olusturmaz ancak yasli ve bagisiklik sistemi zayif olan
cocuk ve genclerde Oldiiriicii etkiye sahip olabildigi goriilmiistiir. Gida alindiktan sonra 1-6
saat arasinda mide bulantis1 siirgiin ve ates gibi septomlar baslar. Ornegin graminda 1x10°
kob/g dan fazla S. aureus varsa gida zehirlenmelerine yol acar [42]. Gidalarda fazla
miktarlarda bulunmasi arzu edilmez. Bu arastirmada potansiyel olarak bu gida bir tehlike
olusturmaktadir. Sonuglarda goriilen bu durum ¢okelek imalati ile pazarlamasinin yapildigi
yerlerin yeterince hijyenik olmamasindan ileri geldigi diisiindiirmektedir. Yapilan diger
calismalarda ise Staphylococcus aureus sayisi ortalama olarak sirasiyla 0-3,6x10° kob/g [4],
%52,9 [43], %60 [21], 10>-107/g [44]. 2.6x10°-3.2x10%g [45], 1-5x10° kob/g [46] tespit
edilmistir.

4.2.Clostridium sp. Sayim Sonuclari

Orneklerde Clostridium sp. sayis1 %90 inda goriilmektedir. 1x107-514,5x107 kob/g
arasinda olup ortalama sayi 37,88x107 kob/g olarak tespit edilmistir. Clostridium sp

anaerobik, Gram-pozitif, spor olusturan ¢ubuk seklinde bir bakteridir. Sekil 2 [57].

Sekil 2: Clostridium sp mikroskobik goriiniimii
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Cevrede genis Olgiide bulunur ve siklikla insanlarin, evcil ve vahsi hayvanlarin
bagirsaklarinda rastlanmaktadir. Organizmanin sporlarina toprakta, camurda, insan ve hayvan
diskilarina  maruz kalan bolgelerde rastlanmaktadir. Clostridium sp. tiirleri gida
zehirlenmelerine sebebiyet verir. Gidanin mikroorganizma ile kontamine olmasi ile baslar.
Toksini 1stya dayamiksizdir. Kolera enterotoksinine benzeyen bir enterotoksine baglhdir.
Sporlart yaygin olup insan ve hayvan barsaginda yasar gidanin pisirilmesi durumunda
vejetatif hiicreler ve 1s1ya hassas sporlar imha olur. Fakat dayanikli sporlar canli kalir. Pisirme
esnasindaki 1sitma canli kalabilen sporlar1 ¢cimlenme icin aktive eder. ideal kosullarda 7 dak
gibi cok kisa bir zamanda boliinme hizi ile gida icerisinde hizla iirer ve hiicre sayisini
miliitrede veya gramda 105’e ulasmasi1 durumunda zehirlenmeye yol acar. Yalniz bulagsik
giday1 tiiketen herkes hastalanmayabilir. Daha once zehirlenmis olmanin hi¢bir koruyucu
etkisi yoktur tiiketilen gidada proteinlerin bulunmasi organizmayr mide asitlerine karsi
korur.Mide asitinin tiiketilen proteinlerle birlesmesi ph’da genel bir yiikselmeye neden olur.
Proteinlerin mide asiti tizerindeki bu etkisi bakterilerin korunmasini sagladigindan proteinli
gidalarin bu hastaliga daha fazla neden olmasina sebep olur. Genelde bas agris1 bas donmesi
stirgiin ve nadiren 6liim vakalar1 goriiliir. Belirtilerin hafif ve kisa siireli olmasindan 6tiirii bir
tadavi uygulanmaz.

Bizim calismamizda buldugumuz degerler bu gida i¢in oldukca yiiksektir. Bu gidanin

insan saglig1 acisindan giivenli olmadigim diisiindiirmektedir.

4.3.Bacillus sp. Sayim Sonuclari
Orneklerde Bacillus sp. 30 6rnegin 16’sinda %80 oraninda bulunmaktadir. 1x10° —299,5)(10'5
kob/g arasinda ortalama say1 61,9x10° kob/g olarak tespit edilmistir. Bu ortalama say1 gida
icin oldukca yiiksek bulunmustur. Gida 6rneklerinin 1gr 10 “dan fazla Bacillus sp. tiirlerinin

bulunmas1 gida zehirlenmelerine sebep olabilir [39]. Bacillus sp. Gram-pozitif, fakiiltatif
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aerobik, spor olusturan bir bakteridir. Hiicreleri biiyilk ¢ubuk halindedir ve sporlari spor
kesesini sisirmez. Sekil 3 [58].

Bu ve diger Ozelliklerinin yaninda
biyokimyasal Ozellikler de B. Sp.varligini
ayirt etmek ve dogrulamak amaciyla
kullanilmaktadir.  Bacillus  sp.’nin  bu
sporlart pisirmeye dayaniklidir ve gidada
sporlart ¢imlenirse disar1 ¢ikan bakteriler
bir enterotoksin salarlar ve kulugka donemi

kisa olur ve bu zehirlenme stafilokok besin

d Allrights reserved — 7ehirlenmesine benzer, alternatif olarak
Sekil3: Bacillus sp.bir goriiniimii
spor agiz yoluyla alinirsa barsaklarda sporlar acilir bakteri disar1 ¢ikar ve kulugka siiresi uzun
olur ve bu durumda tablo clostridyal tip besin zehirlenmesine benzer. Incelenen 6rneklerde
Bacillus sp.sayisimin belirtilen limitin iizerinde oldugu tespit edilmistir. Yapilan diger
calismalarda Bacillus sp sayis1 ortalama olarak sirasiyla 2,18x10° kob/g [6], 2,18x10° kob/g

[10], 4,47x105/g [43], olarak tespit edilmistir.

4.4.Salmonella sp. Sayim Sonuclari

Cokelek orneklerinin 30’unda Salmonella sp. bulunmus ve ortalama say1 29,31x10°
kob/g olarak tespit edilmistir. Bu say1 gida giivenilirligi agisindan hi¢ saglikli bulunmamaistir.
Buldugumuz bu degerler, kullandigimiz ¢okelek peynir drneklerinin standartlara uymadigini
acikca gostermektedir. Salmonella ¢ubuk seklindeki, hareketli (hareketsiz olan S. gallinarum

and S. pullorum harig), spor olusturamayan ve Gram negatif bir bakteridir. Sekil 4 [60].

27



Yaygin olarak hayvanlarda ozelliklede kiimes
hayvanlarnda ve domuzda goriilir. Bu
organizmanin kaynaklar1 su, toprak, bocekler,
fabrika ytizeyleri, mutfak yiizeyleri, hayvan
diskilari, cig et, ve ¢ig deniz sagliksiz iiretilen
siit ve siit Uriinlerinde tavuk eti mayonez
yumurta ve bunlardan yapilan  ¢esitli

malzemelere bula

Sekil 4: Salmonella sp. bir goriiniimii

bulagmalar1 uygun ortamda ¢ogalmalar1 ve bu besinlerin yenilmesi ile insanlarda kisa siireli
akut atesli veya atessiz akut siddetli siirgiin karin ve bas agris1 bulant1 ve kusma ile seyir eden
gida zehirlenmesinden tifoya kadar degisen hastaliklar yapabilir. Gida zehirlenmeleri yapan
tifo, paratifo gibi hastaliklarin etkeni olan mikroorganizmalar bu bakteri grubu igerisinde yer
alir. Bu sebeple Salmonella sp’ lerin higbir tiiriiniin gidalarda bulunmamas: istenmektedir.
Mikroorganizma viicuda girdikten 6-12 h sonra bu belirtiler ortaya cikar. Icersinde bolca
tiremis bu bakterilerin bulundugu besin maddeleri ¢ig yada az pisirilerek yenildiklerinde
O0lmemis olan Salmonella bakterileri alinmis olur. Diger bakterilerde oldugu gibi
salmonellalar da agiz yoluyla cesitli yollardan bulasmis yiyecek ve iceceklerin alinmasi ile
girer. Ince barsaklar da bakteriler hemen hi¢ duraklamadan ve patolojik bir belirti yapmadan
lenf ve kana gecer. Oradan biitiin doku ve organlara yayilir. Daha ¢ok bobrek, eklem, kemik,
karaciger ve safra yollar1 ve diger yerlere yerleserek yangi ve abseler yapmaya egilimlidirler.
Gida zehirlenmeleri yapan tifo, paratifo gibi hastaliklarin etkeni olan mikroorganizmalar bu
bakteri grubu icerisinde yer alir. Bu sebeple Salmonella sp’ lerin higbir tiiriiniin gidalarda
bulunmamasi istenmektedir. Yapilan diger ¢calismalarda Salmonella sp. sayis1 ortalama olarak

strastyla %42 [6], 1990 yilinda 40-720 mikroorganizma/ml [47],1X104—1x106k0b/g [48], %13
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[49], 1989 yilinda 10-416, 1,0X102—4,9x103/g arasinda [50], 99 Ornegin 22’sinde [51], 1x104-
1x106/g arasinda [48], Erzincan tulum peynirlerinde yapilan ¢alismada ise Salmonella sp’ye

rastlanilmamuastir [52].

4.5. Maya ve Kiif Sayim Sonuclar
Cokelek peynir drneklerinde maya ve kiif sayisi oldukca yiiksek bulunmustur. En diisiik
deger 9x10™ kob/g, en yiiksek deger 3056x10™ kob/g olup ortalama deger 461,16x10™ kob/g
olarak tespit edildi. TS-591°de maya ve kiif sayisini 102/g olarak belirlemistir [39]. Bu
arastirmada kullanilan Orneklerin standartlara uymadig goriilmiistiir. Degerler oldukca
yiiksek bulunmustur. Kiif ve mayalar sporlu mikroorganizmalardir. Kiifler toksin iiretirler. Bu
zehirler cok yiiksek sicakliklara dayanabilirler. Bazi tiirleri kanserojendir. Mayalarin 0°C’ nin

altinda,-10°C ve altinda

Sekil 5: Mayalarin bir goriintimii

iireyebildikleri saptanmistir. Sekil 5 [59]. Siit diriinleri, regeller, kuru gidalar, baharatlar, tahil,
mustr, findik, fistik gibi {iriinler risk tasir. Havalandirmanin yetersizligi ve yliksek nem gida
hazirligi ve muhafazasin1 olumsuz yonde etkiler. Kiifler yiyecekler iizerinde bazilari renkli

pamukcuk seklinde gozlenirler, ¢cok cabuk iirerler. Bazi tiirleri yararli olmasina ragmen
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bircogu toksin olusturur ve insan sagligi agisindan tehlikelidir. 60°C’de 10 dak. Isitildiginda
cogu kiiflerin sporlar 6liir ancak toksinleri 1s1tya dayaniklidir. Normal pisirme yontemleri ile
imha edilmezler. Bu nedenle kiiflii besinler kullanilmamalidir. Mayalar ise zararli gidalarin
eksimelerine sebep olurlar. Yararl tiirleri baz1 gidalarin yapiminda kullanilirlar. Bakteri ve
kiifler gibi toksin olusturmazlar. Yapilan diger calismalarda maya ve kiif sayisi1 ortalama
olarak sirasiyla 4,686 log/g [2], 5,8x10'-6,5x103 kob/ [4], 1,02)(106 [6], 62.4x10" [8],
1,12x10% + 3,74x10* [15], 4-5,9x10% kob/g [22], 1,3x10" - 6,9x10° [29], 3,6x10%g [43], 3,15

log/g [54] olarak tespit edilmistir.

4.6. Heterofermentatif Laktik Asit Bakteri Sayim Sonuclar:

Arastirmada, 30 ornekte heterofermentatif laktik asit bakterileri tespit edilmistir. 8x10°5-
2420x10°° kob/g arasinda olup ortalama sayi 233,7x10° kob/g olarak tespit edilmistir.
Arastirmada kullandigimiz bu Orneklerin standartlara uymadigr goriilmiistiir. Laktik asit
bakterileri Gram (+), spor olusturmayan, katalaz negatif, aerotolerant (mikroaerofilik
kosullardan anaerobik kosullara kadar degisen genis bir spektrumda gelisebilen) karbohidrat
metabolizmalar1 sonucunda baslica son iiriin olarak laktik asit olugturan mikroorganizmalar
olarak kabul edilmektedir. Laktik asit bakterilerinin gastrointestinal sistemde canliliklarini
stirdiirebilme kabiliyetleri bu mikroorganizmalarin diisiik ph ve/veya safra tuzlar ile genis bir
sicaklik araliginda gelisebilme yetileri ile ilgilidir. DNA’larinda %50 den daha az
Guanin+Sitozin (G+S) iceren ¢cubuklar yada kokobasillerdir. Bunlar kesin olarak fermentatif
oksijene toleransl ya da anaerobik,asidiirik yada asidofilik, karbohidrat, yag asidi tiirevleri,
vitaminler, niikleik asit tiirevleri gibi besin komplexlerine ihtiyac  duyan
mikroorganizmalardir. Dogada karbohidrat iceren substratlarin zengin bir sekilde elde
edilebilecegi ortamlarda bulunurlar. Bundan dolayr insan ve hayvanlarin mukozal

membranlar1 (agiz icerisindeki yarik, bosluklar, barsak sistemi ve vajina), giibreler, lagim
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pisligi, fermente olan yada bozulan gidalar gibi ¢ok genis bir habitatda bulunabilmektedir
[55]. Yapilan diger bir calismada ise heterofermentatif laktik asit bakteri sayisinin 1,05x10’

kob/g oldugu tespit edilmistir [6].

4.7.Toplam Canh Mikroorganizma Sayim Sonuclari

Diyarbakir’da satisa sunulan taze c¢okelek Orneklerindeki toplam canlh
mikroorganizma sayist olduk¢a fazla bulunmustur. Bulunan degerler 4x10°- 3100x10”
arasinda olup ortalama sayi 313.71x10° kob/g olarak bulunmustur ve oldukc¢a yiiksek
degerlerdir. Diger bir caligmada toplam mikroorganizma sayisi 0,5x10'-4,6x10° kob/g olarak
tespit edilmistir. Bu verilere gore halk pazarlarinda satilan ¢okelek peynirlerinin iiretimi,
muhafazas1 ve satist sirasinda hijyenik kurallara uyulmadigi sonucu ortaya c¢ikarilmistir [4].
Diger peynir orneklerindeki ¢alismalarda toplam canli bakteri sayimi sirasiyla; 5.981 log/g

[2], 339,3x10" adet/g [8], 1.8x10° /g [40], olarak tespit edilmistir.

4.8. Psikrofilik Bakteri Sayim Sonuclari

Psikrofilik bakteriler ise 30 6rnegin hepsinde saptanmistir. 2,5x10°-1780x10°
kob/g arasinda ve ortalama saymin 246,68x10kob/g oldugu tespit edilmistir. Ancak
psikrofilik bakteri sayisinin diisiik olmasi gerektigi belirtilmektedir [53]. Bizim
degerlerimiz normal degerlerin ¢ok iizerindedir. Psikrofilik bakteriler siit ve siit
triinleri tizerinde gelismeleri halinde lipaz ve proteaz enzimleri iireterek siitiin
bilesenlerinin parcalanmasina sebep olurlar. Bu bakterilerin vejetatif yapilar
pastorizasyon  sicakliginda inaktive olmazlar. Yiiksek sayida psikrofilik
mikroorganizmalar siitiin islendigi peynir gibi iirtinlerde diisiik kuru madde oranina,
yiikksek nem oranina, macunumsu goriiniime ve kotii aromaya sebep olurlar. Fakat say1

10° kob/g’yi asmadik¢a bu durumlar olmaz. Yapilan diger cahismalarda psikrofilik
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bakteri sayis1 ortalama olarak sirasiyla 1,06X104 kob/g [6], 3,8x102 adet/g [8],
3,37x10° kob/g [43] olarak tespit edilmistir. Psikrofilik bakteriler 2-7°C’de muhafaza

edilen siit ve siit iirlinlerinde 6nemli problemlere sebep olabilir. Bu sebeple Psikrofilik
bakteri sayisinin diisiik olmasi gerektigi bilinmektedir [48].

4.9.Koliform Bakteri Sayim Sonuclar:

Arastirmada kullanilan ¢okelek o©rneklerinin  mikrobiyolojik sonuglart tablo 6’da
gosterilmistir. Tabloda goriildiigii gibi 6rneklerin tamaminda Koliform grubu bakteriler %25
oraninda oldugu goriilmiistiir. Calisma da 30 ¢okelek 6rneginin 23 ‘de koliform grubu bakteri
tespit edilmistir. Koliform grubu bakterilerin bulundugu 30 6rnegin 7 6rneginde E. coli tespit
edilmistir. (Tablo 6). E. coli Enterobacteriaceae familyasina ait, Gram-negatif, cubuk
seklinde bir bakteridir. Sekil 6 [59]. E. coli insan ve hayvan bagirsaklarinda dogal olarak
bulunmaktadir. Aerobik ekim metodu kullanildiginda, digkida bulunan baskin tiir E. coli ‘dir.
Normal olarak E. Coli, zararli bakteri tiirlerinin gelismesini engelleyip ve kayda deger vitamin
sentezlenmesini saglamasiyla, viicutta yararli bir fonksiyona sahiptir. Ancak E. coli ‘nin bazi
suslart ¢esitli mekanizmalarla insanlarda hastaliga neden olmaktadir. Barsak astarinda ciddi
hasarlara neden olacak giiclii toksinleri yiiksek sayilarda iiretmektedir. Bu toksinler
[verotoksin (VT), shiga-benzeri toksin] Shigella dysenteriae tarafindan iiretilen toksinin
aynisidir. E.coli kaynatilmamis siit uygun islenmemis ve pisirilmemis etler ile pastorize
edilmemis meyve sulart bu mikroorganizmanin ¢ogaldigi besinlerdir. Bu grup
mikroorganizmalar genel olarak iriinlerde yapi, tat ve aroma bozukluklarina neden
olmaktadir. Ayrica siit ve siit endiistrisinde Ozellikle ciftlik ortamlarinda yaygin sekilde
bulunabildiginden gidalar ile insanlara bulagsan ve insan sagligini tehdit eden patojenler
arasinda en dnemli olanlardan birisi kabul edilmektedir. Bu onemi sadece digerlerine gore
daha fazla patojeniteye sahip olmasindan degil ayn1 zamanda 1s1 islemine oldukca direngsiz

olmasina ragmen kotii sanitasyon kosullari, yetersiz pastorizasyon uygulamalari, pisirme ve
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pastorizasyon sonrast gidaya tekrar bulasma ile salginlara neden olabilmesinden
kaynaklanabilmektedir [30]. Bunlarin gidalara bulagsmasi o gidanin fekal kaynakli bir
bulagsmaya maruz kaldigini ve bu ortamda patojen mikroorganizmalarin bulunabilecegini
gostermektedir. TS 591°e gore E. coli bulunmamalidir [39]. Bunun yani sira koliform grubu
mikroorganizmalarin bulundugu ortamlarda patojen mikroorganizmalarda bulunacagindan
gidalarin hijyenik kalitesi acisindan bir kriter olusturmaktadir [40]. Mikroorganizma viicuda
girdikten 2 veya 3 giin sonra siddetli ishal, karin agris1 ve kusma baglar, ates goriilebilir ve
genellikle diskida kana rastlanir. E.coli insan ve hayvanlar icin patojen olup gerek yangi
gerekse siirgiin gerekse barsak rahatsizliklarina sebep olur. Barsak kanali digina cikip diger
dokulara yerlesmeleri patojenlik kazanmalari icin 6nemli sarttir. Ozellikle idrar yollari, safra
kesesi ve safra yollar akciger, periton ve menengitlere ulasan E.coli 5nemli rahatsizliklara yol

acar.

Sekil 6: E. coli bir goriiniim
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Bizim calismamizda buldugumuz degerler bu gida i¢in oldukca yiiksektir. Bu gidanin
insan saglig1 agisindan giivenli olmadigini diisiindiirmektedir. Yapilan diger caligmalarda
E.coli sonuclari sirasiyla ortalama olarak soyle bulunmustur; 0,4-4x10° kob/g [4], 24,13x10

kob/g [8], orneklerin %65’ inde tespit edilmistir [41].

4.10. Proteolitik Bakteri Sayim Sonuclari

Incelenen 20 ¢okelek peynir orneginin 10’unda %50 oraninda proteolitik bakteri
belirlenmistir ve ortalama bu say1 56,98x10° kob/g olarak tespit edilmistir. Bulunan degerler
oldukg¢a yiiksek tespit edilmistir. Bu bakteri grubu proteinleri hidrolize ederek proteaz enzimi
salgilarlar., En  yaygin tiirleri Micrococcus,  Staphylococcus,Bacillus,Clostridium,
Pseudomonos, Alteromonas, Flavobacterium ve Alcaligenestir. Baz1 Enterobacteriaceae ve
Brevibacteriumlarda bu gruba dahildir. Proteaz enzimi Protezlar proteinleri peptidlere hidroliz
eden enzim grubu olarak bilinirler. Ayn1 zamanda proteazlara proteolitik enzimlerde de
denir.Proteazlar c¢esitli peptit zincirlerine hidrolize olma kabiliyetlerine gore farklilik
gosterirler. Her proteaz, 0zel bir peptit zincirini parcalar. Proteaz enzimi lireten bakterilerin
ise gida diriinleri iizerinde cesitli etkileri vardir. Gram negatif ,aerobik cubuk ve kok
seklindedirler. Suda , ve toprakta bulunur. Zengin protein igeren gidalarin bozulmasinda
etkilidir.Genellikle mezofiliktirler. Siit ve siit liriinlerinde proteini parcalayarak istenmeyen tat
ve kokulara sebep olurlar. Proteoliz diisiik sicakliklarda asit olusturan bakteriler olmadigi
zaman meydana gelir. Siit iizerinde bulunmasi arzu edilmeyen bu mikroorganizmalar uzun
depolama siireclerinde kayda deger kalite kayiplarina neden olmaktadir. Yapilan diger
calismalar da proteolitik bakteri sayis1 ortalama olarak sirasiyla 3,60 log/g ile 5,85 log/g
arasinda ve ortalama deger 4,536 log/g [2], %90.,4 [6], 4 6rnegin 3’ilinde [39], 3,15 log/g [54]

olarak tespit edilmistir.

34



S.SONUC:

Sonug olarak, Diyarbakir’da satisa sunulan taze ¢okelek peynirlerinin yiiksek oranda
Koliform grubu bakteri, Staphylococcus aureus, Salmonella sp., maya-kiif, Bacillus sp.,
Clostridium sp., proteolitik bakteri, toplam mikroorganizma, heterofermentatif laktik asit
bakterileri ve psikrofilik bakteri icermesi bu iriiniin hijyenik acidan kalitesinin diisiik
oldugunu ve halk sagligi acisindan yeterli giivenilirlige sahip olmadigim1 gostermektedir.
Bulgular taze ¢okelek peynirlerin iiretimden, pazarlamaya ve tiikketime kadar olan devrelerin

hijyenik kurallar ¢ercevesinde dikkat edilmesi geregini ortaya koymustur.
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