HR. U.Z.F.Dergisi, 2003, 7 (3-4):77-83 J.Agric Fac. HR. U. 2003, 7 (3-4):77-83

SANLIURFA iLINDE URETILEN VE SATISA SUNULAN SUT, YOGURT
VE URFA PEYNIRLERININ BAZI MiKROBIYOLOJIK OZELIKLERI

Ferit A. ATASOY' Hiiseyin TURKOGLU® Barbaros H. OZER®
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OZET

Aragtirmada incelenen 19 siit drneginde toplam aerobik mezofilik bakteri (TAMB)
sayilarinin 1.48x10°-2.08x10® kob ml™, koliform grubu bakteri sayilarinin ise 8.50x10* - 2.25x10°
kob ml" arasinda degistigi saptanmustir. 20 adet yogurt 6rneginde toplam aerobik mezofilik bakteri
sayilart 5.50x10°-2.40x10” kob g, maya kiif sayilar ise 1.50x10*3.60x10° kob g arasinda
degismistir. Yalmzca bir 6rnekte 2.0x10° kob g diizeyinde koliform mikroorganizma ile
karsilagilmus, diger 6rneklerde ise koliform bakteri gelisimi goriilmemistir. Incelenen 9 adet taze
Urfa peyniri érneginin toplam aerobik mezofilik bakteri sayilar1 2.33x10°-2.22x10” kob g™, maya
kiif sayilar1 ise 2.60x10°-3.50x10” adet g arasinda bulunmustur. Bir 6rnekte koliform grubu
bakteri sayisi saptanabilir degerin altinda (<10 kob g') bulunurken, diger 6rneklerde 1.80x107 ile
9.80x10” kob g arasinda degismistir.
Anahtar Kelimeler : Siit, yogurt, Urfa peyniri, mikrobiyoloji, patojenler

SOME MICROBIOLOGICAL PROPERTIES of RAW MILK, YOGURT and FRESH
URFA CHEESE PRODUCED and SOLD in SANLIURFA PROVINCE

ABSTRACT

In the present study, 19 raw milk samples were investigated and total aerobic mesophylic
bacteria and coliform bacteria counts were found to be between 1.48x10°-2.08x10% cfu ml™,
8.50x10%-2.25x10° cfu ml”, respectively. Total aerobic mesophylic bacteria and yeast-mould
counts of 20 yogurt samples were 5.50x10°-2.40x10” cfu g and 1.50x10*-3.60x10° cfu g,
respectively. The coliform counts were below detectable level (<10 cfu g™), except one sample
with 2x10° cfu g”. Total aerobic mesophylic bacteria and yeast-mould counts of 9 fresh Urfa
cheese samples were 2.33x10%-2.22x10” cfu g and 2.60x10°-3.50x107 cfu g, respectively. The
coliform bacteria counts were 1.80x10% ile 9.80x10* cfu g, except one sample that had coliforms

below the detectable level (<10 cfu g™).
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GIRiS

Siit, icerdigi besin maddeleri nedeniy-
le her yas grubu i¢in dnemli bir gida madde-
sidir. Saglikli bir memeden sagilan siit, sagim,
tagima ve pazarlama sirasinda kontamine olan
mikroorganizmalarin kolayca gelisebildigi bir
ortam oldugundan, kisa siirede dogal nitelik-
lerini yitirip saglik agisindan risk olusturabil-
mektedir (Kogak, 1981). Uraz ve Yiicel (1998)
inceledikleri 211 ¢ig siit orneginin 32’sinde (%
15.2) Brucella spp. varlig1 tespit etmislerdir.
Bu nedenle siitiin 1s1l islem gormesi, islenmesi
ve soguk zincir sartlarinda tiiketiciye ulagmasi
gerekmektedir. Siit teknolojisinin ileri oldugu
iilkelerde ¢ig siitiin acikta satilmasi yasaklan-
mustir (Ozgiir ve ark., 1979). Oysa iilkemizde
tiretilen siitiin sadece %18’1 modern isletme-

lerde degerlendirilirken, %40°1 mandiralarda
stit iriinlerine islenmekte, geri kalan kismi da
sokak siitgiileri tarafindan tiiketiciye ulastiril-
maktadir (Anonim, 1995).

Saglikli bir hayvanin memesinden sa-
gilan siit ¢ok diisiik diizeylerde mikroorganiz-
ma igermektedir. Sagim, tasima ve dagitim
sirasinda ¢esitli kaynaklardan kontamine olan
mikroorganizmalar, igerdigi besin ogeleri baki-
mindan ¢ok uygun bir gelisim ortami olan siitte
hizla geligsebilmektedir. Hayvanin derisinden,
ahirin havasindan, kullanilan kaplardan ve sa-
gicidan siite bulasan mikroorganizmalar arasin-
da Esherichia coli, Staphylococcus aureus,
Bacillus  subtilis, Streptococcus agalactia,
Corynobacterium pyogenes gibi saglik agi-
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sindan risk yaratan mikroorganizmalar da
bulunabileceginden, siitin hemen sogutulup
isletmeye ulastirilmasi gerekirken, ilkel sartlar-
da dagitilmasi, 6zellikle sicak bir iklime sahip
olan Sanlwurfa’da daha da 6nemli bir sorun
olarak dikkati ¢ekmektedir. Hasta hayvanlar-
dan elde edilen siitte bulunmasi olast Brucella
spp. ve Mycobacterium tuberculosis gibi pato-
jen mikroorganizmalar nedeniyle, ¢ig siitten
iiretilen ve taze olarak tiiketilen peynirler de
risk grubu igerisinde yer almaktadir.

Ek olarak, ozellikle kiigiik aile islet-
melerinde ilkel sartlarda iiretilen ve mahalli pa-
zarlarda ve ilkel sartlarda satisa sunulan yogurt
orneklerinde 6zellikle koliform bakteri ve ma-
ya-kiif sayilari olduk¢a yiiksek olabilmektedir.

Bu calismada, Sanlwrfa ilinde satiga
sunulan ¢ig siit, yogurt ve taze Urfa peynir-
lerinin mikrobiyolojik 6zelliklerinin ortaya ko-
nulmast ve olas1 problemlerin giderilebilmesi
icin alinmas: gerekli 6nlemlerin saptanmasi
amaclanmistir.

MATERYAL ve METOT
Materyal

Bu arastirmada Sanliurfa’da tretilen
ve tiiketime sunulan 19 adet siit, 20 adet yogurt
ve 9 adet taze Urfa peyniri 6rnegi mikrobiyo-
lojik ydnden incelenmistir. Perakende satis
yerlerinden tesadiifi olarak toplanan Ornekler
Harran Universitesi Ziraat Fakiiltesi Gida
Miihendisligi Boliim laboratuvarinda analize
tabi tutulmustur.

Metot

Mikrobsyolojik analize tabi tutulacak
olan siit, yogurt ve peynir ornekleri Anonim
(1985)’e gore alinig ve analize hazirlanmistir.
Seri diliisyonlar Y4 kuvvetinde Ringer’s ¢6zel-
tisi aracilig1 ile gergeklestirilmistir.

Siit, yogurt ve taze Urfa peyniri rnek-
lerinde toplam aerobik mezofilik bakteri sayisi
(TAMB) Anonim (1992)’e, maya-kiif ve koli-
form grubu bakteri sayisi Anonim (1985)’e
gore saptanmuistir. TAMB sayilarmi  belirlen-
mesinde Standard Plate Count Agar (SPCA)
besiyeri kullanilmig ve inkiibasyon 30 °C’de 48
saat siire ile gerceklestirilmistir. Maya-kif
sayilarinin tespitinde Potato Dextrose Agar be-
siyerinde yararlanilmig ve petri plakalar1 25
°C’de 5 giin siire ile inkiibe edilmistir. Koli-
form grubu mikroorganizmalarin tespitinde
Violet Red Bile Agar besiyeri kulllanilmig ve
petri plakalar1 24 saat siire ile 35 C’de inkiibe
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edilmistir. Mikrobiyolojik ¢alismalarda dékme
plaka metodu kullanilmistir.
ARASTIRMA BULGULARI ve
TARTISMA

Incelenen siit, yogurt ve peynir ve or-
neklerine ait mikrobiyolojik veriler sirasiyla
Cizelge 1-3’te sunulmustur.

Siit

Incelenen siit &reklerinde en diisiik
en yiiksek ve ortalama aerobik mezofilik bak-
teri (TAMB) sayilarmimn sirasiyla 1.48x10° kob
ml”, 2.08x10° kob mI" ve 4.32x10 kob ml'
oldugu belirlenmistir.

Uraz ve Arslan (1998), siit ve siit
tirtinlerinde baslica Staphylococcus spp'ler
tarafindan iretilen ve bakterilere, antibiyotik-
lere kars1 direng kazandiran beta laktamaz enzi-
minin etkinligini arastirmak amaciyla yaptik-
lar1 aragtirmada 103 adet ¢ig siit 6rneginde top-
lam bakteri sayismin 1.70x10” kob ml™ ile
8.01x10* kob ml"' arasinda degistigini, orta-
lama saymin ise 2.51x10* kob ml" oldugunu
saptamiglardir. Kivang ve ark. (1992), Eski-
sehir'de satilan sokak siitlerinde toplam aerobik
mezofilik bakteri sayisiin ortalama 1.79x10’
kob ml’, en diisiik 7.94x10° kob ml”, en
yiiksek ise 2.51x10° kob ml™" olarak bulundu-
gunu bildirmislerdir. Sezgin ve Bektas (1988),
Trabzon'un ¢esitli semtlerinden topladiklar1 87
stit drneginde mikroorganizma aktivitesini me-
tilen mavisi testi ile incelemis ve %3.4'liniin
iyi, %10.3"iniin orta, %86.6'sin1n ise kotil veya
¢ok kotii sinifina dahil oldugunu tespit etmis-
lerdir. Toplam bakteri sayist bir mililitrede bir
milyar adede yaklasinca inek siitiinlin ¢evre si-
cakliginda pihtilastigini, bu sinirda bakteri sa-
yisindaki artigin  yavagladigini belirten Uraz
(1988), baz1 Avrupa lilkelerinde fabrikalara ka-
bul edilen ¢ig siitlerin en fazla 1.000.000 kob
ml" toplam bakteri igermesinin istendigi, iyi
bir igme siitii Giretimi i¢in bu sayinm 500.000
kob ml™"i gegmemesi kosulu bulundugunu vur-
gulamigtir

Incelenen siit &rneklerinin koliform
grubu bakteri sayilart 8.50x10? kob ml" ile
2.25x10° kob ml" arasinda degismis, ortalama
3.83x10° kob ml”" bulunmustur (Cizelge 1).
Yal¢imn ve ark. (1991), Erzurum’a yakin koyler-
den gelen 48 siit orneginde ortalama 5.4x10°
kob ml™ (en diisiik 1.5x10° kob ml”, en yiiksek
2.5x10° kob ml") koliform grubu mikroorga-
nizma bulundugunu, bunlar i¢inde en yiiksek
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Cizelge 1. Sanlurfa’da iiretilen siit 6rneklerinin baz1 mikrobiyolojik 6zellikleri

Ornek No TAMB Koliform grubu bakteri
(kob mI') sayist (kob m1™)
1 4.75x10’ 5.95x10"
2 6.36x10’ 2.25x10°
3 427x10° 3.20x10"
4 2.00x10° 7.43x10°
5 5.33x10° 4.90x10*
6 1.62x10° 8.50x10”
7 8.05x10’ 2.85x10°
8 2.08x10° 1.85x10*
9 1.03x108 3.55x10"
10 1.20x107 9.88x10°
11 7.20x10’ 4.42x10*
12 7.67x10° 7.70x10*
13 1.34x10’ 1.29x10*
14 4.45x10° 3.68x10*
15 4.73x10° 4.60x10*
16 2.04x10’ 4.75x10*
17 2.77x10° 1.21x10*
18 5.58x10° 9.13x10°
19 1.48x10° 1.73x10°
En diisiik 1.48x10° 8.50x10°
En yiiksek 2.08x10° 2.25x10°
Ortalama 4.32x10’ 3.83x10*

sayisal yogunlugun E. aerogenes, en diisik sa-
yisal yogunlugun ise E. freudenchii’ye ait oldu-
gunu saptamislardir. Ayni arastiricilar, koli-
form grubu bakteri sayisinin Ocak-Subat ayla-
rinda en disiik, Nisan ayinda daha yiiksek ol-
dugunu bildirmislerdir. Uraz ve Yiicel (1998),
cesitli st isletmelerinden alinan 169 siit 6rne-
ginde ortalama koliform bakteri sayisinin
3.2x10% kob ml", sokak saticilarindan temin
edilen 42 ¢ig siit orneginde ise 2.9x10° kob ml™
oldugunu belirlemiglerdir. Ayni arastiricilar, in-
celedikleri ¢ig siitlerde koliform bakteri sayi-
smim 5.0x10° ile1.0x10° kob ml™ arasinda de-
gistigini ve ¢ig siit florasinin mevsimlere bagh
olarak sicaklik degisiminden etkilendigini vur-
gulamislardir. Kivang ve ark. (1992), Eski-
sehir'de satilan sokak siitlerinde koliform grubu
bakteri sayismim ortalama 6.08x10° kob ml™
olup 7.94x10° ile 2.51x10° kob ml™ arasinda

degistigi bildirerek drneklerin % 33.3'inde bu

degerin log 7 veya iizerinde bulundugu sapta-
miglardir. Ayni arastiricilar, 23 sokak siitii or-
neginin 12'sinde (%52.17) hig koliform bakteri
iiremesi goriillmedigini de belirtmislerdir. Giil-
liice ve ark. (1989), Erzurum'da incelenen 250
siit orneginde koliform bakteri sayisinin 5.0x
10*-1.0x10° kob ml' arasinda degistigini
bulmuglardir.

Bu calismada incelenen siit Ornek-
lerinde saptanan koliform bakteri sayisi, diger
arastiricilarin saptadiklart sayilardan genel ola-
rak daha diisik oldugu goriilmektedir. Bunun
orneklerin kig siiti olmasindan kaynaklandigi
diisiniilmektedir.

Yogurt

Incelenen yogurt 6rneklerinde en dii-
sik, en yiiksek ve ortalama toplam aerobik
mezofilik bakteri (TAMB) sayilar1 sirastyla
5.50x10° kob g, 2.40x10” kob g, 5.33x10°
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Cizelge 2. Sanlurfa’da iiretilen yogurt 6rneklerinin bazi mikrobiyolojik 6zellikleri

Ornek No TAMB Maya-Kiif sayis1 (Koliform grubu bakteri
(kob g™) (adet g™) sayisi (kob g™)
1 2,23x10° 2,60x10° <10
2 1,68x10° 7,67x10° <10
3 2,40x10’ 8,00x10° <10
4 1,63x10° 1,00x10° <10
5 6,55x10° 3,07x10* <10
6 5,48x10° 1,05x10° 2x10°
7 2,40x10° 2,07x10° <10
8 2,17x10’ 1,09x10° <10
9 8,75x10° 1,10x10° <10
10 2,25x10° 6,20x10° <10
11 2,50x10° 1,40x10° <10
12 5,50x10° 8,40x10° <10
13 3,35x10° 2,77x10° <10
14 3,45x10° 8,00x10* <10
15 7,40x10° 3,17x10° <10
16 4,25x10° 1,50x10" <10
17 7,00x10° 3,60x10° <10
18 8,00x10° 8,05x10° <10
19 2,10x10° 3,15x10° <10
20 4,85x10° 2,25x10° <10
En diisiik 5,50x10° 1,50x10* <10
En yiiksek 2,40x10’ 3,60x10° 2x10°
Ortalama 5,33x10° 9,98x10°

kob g bulunmustur. incelenen yogurt érnek-
lerinin ortalama maya-kiif sayis1 9.98x10’ adet
g maya-kiif icerdigi belirlenmistir. Yogurdun
asitlik diizeyi, istenmeyen bakterilerin gelisme-
sini sinirlandirmasina karsin, maya ve kiifler
nispeten yiiksek asitlikte gelisebilmekte ve yo-
gurdun bozulmasinda énemli rol oynamaktadir.

TS Yogurt standardina (TS 1330) gore
yogurtta izin verilebilecek en yiiksek maya-kiif
sayisim 100 adet g’ oldugu dikkate alinirsa,
incelenen yogurt drneklerinin tamaminin stan-
dart dist oldugu goriilmektedir (Anonim,
1989).

Kochisarli ve Ergiil (1987), Ankara
piyasasinda satilan yogurtlarin % 60’min,
Tayar ve ark. (1993) ise Bursa’da satilan yo-
gurtlarin % 60’nin maya kiif sayis1 bakimindan
standardin disinda kaldigint saptamiglardir.
Piyasa ornekleri {izerine ¢alisma yapan Akyliz
ve Coskun (1990) érneklerin 2.84x10° adet g/,
Dayisoylu ve ark. (1998) 2.2x10° adet g,
Sahan ve ark. (1998a) ise 2.5x10’ adet g’
diizeyinde maya ve kiif icerdigini saptamis-
lardir. Kirdar ve Giin (2002), Burdur’da
tilketilen siizme yogurtlarinin tamaminda

maya ve kiif sayisinin >1.000 adet g oldugunu
saptamiglardir.

Yogurt 6rneklerinin sadece bir adedin-
de 2.0x10° kob g' diizeyinde koliform grup
mikroorganizma bulunurken diger 6rneklerde
belirlenebilir seviyenin altinda (<10 kob g)
koliform bakteri ile karsilasiimistir (Cizelge 2).

Yogurda islenecek siite 1s1l islem uy-
gulanmast ve yogurtta yiiksek asitlik nede-
niyle koliform grubu bakteri bulunma olasilig1
diger siit irlinlerine gore daha diisiiktiir. Yogurt
orneklerinde koliform mikroorganizma bulun-
mas1, gerekli hijyen dnlemleri alinmadan {ire-
tim yapildigin1 veya pazarlama/depolama sira-
sinda kontaminasyon oldugunu gostermektedir.

Kochisarli ve Ergiil (1987), Ankara
ilinde tiretim yapan 15 firmaya ait 120 yogurt
orneginin %13.3’iiniin koliform grubu bakteri
icerigi bakimindan tiiketilmesinin saglik i¢in
zararli olabilecegini bildirmislerdir. Tayar ve
ark. (1993), Bursa’da tiikketime sunulan yogurt-
larmn koliform grubu bakteri sayilarinin 2.1x10
ile 4.2x10° kob g arasinda degistigini, orta-
lama degerin ise 5.5x10° kob g-' oldugunu sap-
tamuglardir. Akyiiz ve Coskun (1990), Van pi-

80



yasasinda satilan yogurt Orneklerinin tama-
minda 3.5x10° kob g koliform bakteri bulun-
dugunu bildirmislerdir. Sahan ve ark. (1998a)
Sanlwurfa’da iiretilen yogurtlarin en disiik, en
yiiksek ve ortalama koliform bakteri sayilarini
sirastyla 2.1x107%, 4.2x10°, 5.5x10° kob g bul-
muglardir. TS Yogurt standardi (TS 1330), yo-
gurtta bulunan koliform sayisim 10 kob g™ ola-
rak smirlandirmistir (Anonim, 1989). incele-
nen Orneklerin sadece bir tanesi standart disi
bulunmustur. Bu durum, iretim ve pazarlama
sirasinda hijyen kurallarima dikkat edildiginde
koliform acisindan standartlara uygun iiriin
elde etmenin miimkiin oldugunu gostermesi
bakimindan 6nemlidir.

Peynir

Taze Urfa peyniri 6rneklerinde belir-
lenen toplam aerobik mezofilik bakteri sayisi,
en diisiik 2.33x10° kob g, en yiiksek 2.22x10’
kob g, ortalama 1.03x10" kob g™' bulunmustur.
Benzer calismalari yapan Caglar ve ark (1996)
ortalama 2.5x10° kob g™, Sahan ve ark (1998b)
7.7x10” kob g, Yetismeyen ve Yildiz (2001)
ise 1.2x10”kob g degerlerini bulmuslardur.

Incelenen peynir drneklerinde belirle-
nen maya-kiif sayilar, 2.60x10° adet g ile
3.50x10" adet g arasinda degismis, ortalama
1.52x107 adet g bulunmustur. Caglar ve ark.
(1996), ortalama 1.4x10° adet ¢!, Sahan ve ark.
(1998b) 6.2x10” adet g, Yetismeyen ve Yildiz
(2001) ise 1.3x10” adet g diizeyinde maya-kiif
saptamiglardir.

Koliform grubu mikroorganizmalar,
laktozu fermente ederek gaz olusumuna ve
peynirde yapisal kusurlara neden oldugundan,
bu mikroorganizmalarin peynirde bulunmasi is-
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tenmemektedir. Arastirmada incelenen taze
Urfa peynirlerinden sadece bir Ornekte
koliform grubu bakteri sayis1 saptanabilir
degerin altinda (<10 kob g') bulunmus, diger
orneklerde ise 1.80 x107 ile 9.80x10* kob g
arasinda degisen sayilarda koliform bakteri
varligi oldugu saptanmistir. Piyasada satisa
sunulan Urfa peynirlerini inceleyen Caglar ve
ark. (1996) 10-144 adet g', Sahan ve ark.
(1998b) 2x10° adet g ile 1.4x107 adet g,
Yetismeyen ve Yildiz (2001) ise 90-2.3x10°
adet g' diizeyinde koliform grubu bakteri
bulundugunu belirlemislerdir.

Sonuc olarak,

e Cig siit orneklerinin toplam aerobik
mezofilik bakteri ve koliform bakteri
sayilart oldukg¢a yiiksek bulunmustur.
Bu durum, hem saglik bakimindan
risk olusturmakta, hem de siitiin iglen-
mesi sirasinda uygulanan 1sil isleme
karsi stabilitesini azaltmaktadir. Ayri-
ca peynir iretiminde siitiin pastorize
edilmesi geregini ortaya koymaktadir.

e Incelenen yogurt drneklerinin tamami
maya kiif sayist bakimindan standart
dist kalmistir. Bu yiizden, iretici ve
dagiticilarin hijyen konusunda biling-
lendirilmeleri gerekliligi bulunmakta-
dir.

e Taze Urfa peyniri 6rneklerinin sadece
bir tanesinde koliform gelisimi goriil-
memistir. Orneklerin tamaminda maya
ve kiif sayis1 beyaz peynir standardin-
da verilen smurlar {izerinde bulun-
mustur. Bu nedenle Urfa peynirinin
kesinlikle taze olarak tiiketilmemesi -

Cizelge 3. Sanlurfa’da iiretilen taze peynir drneklerinin bazi mikrobiyolojik 6zellikleri

Ornek No TAMB Maya-Kiif sayis1 Koliform grubu
(kob g'l) (adet g'l) bakteri sayisi (kob g'l)
1 2.33x10° 3.50x10° 4.00x10°
2 2.53x10° 2.70x10° 9.80x10°
3 4.00x10° 7.00x10° 1.90x10°
4 2.22x10’ 1.60x10° <10
5 1.66x10’ 3.60x10° 2.10x10°
6 1.36x107 1.07x10° 2.30x10°
7 6.20x10° 2.50x10° 1.80x10°
8 1.10x10’ 2.60x10’ 3.60x10°
9 1.40x10’ 1.00x10° 7.20x10°
En diisiik 2.33x10° 2.60x10° <10
En yiiksek 2.22x10’ 3.50x10’ 9.80x10*
Ortalama 1.03x10’ 1.52x10’ 3.63x10°
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ve 10 °C’nin altinda 90 giinliik depo
lama sonras: tiiketilmesi 6nerilmek-

tedir.
Bu sonuglarin  1s18inda,  sokak
stitgtiliigiiniin ~ kesinlikle engellenmesi, ¢ig

slitten peynir liretiminin yapilmas: durumunda
uygun salamura konsantrasyonunda en az 90
giin boyunca ve <10 °C kosullarinda depolan-
masi, yogurt {iretimi ve pazarlamasmin ilkel
sartlardan kurtarilmas: geregi bir kez daha orta-
ya ¢ikmustir.
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