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MIHALIC PEYNIRLERINDE BAZI KIMYASAL NITELIKLERIN
STAPHYLOCOCCUS AUREUS ve KOLIFORM BAKTERI
BULUNUSU UZERINE ETKILERI

Dr. Mustafa TAYAR*/ Dr. M. K. Cem SEN*/ Ars. Gor.
Aysegill EYIGOR*

Bu arastirma, Bursa ve yoresinde olgunlastirilmis olarak tiketi-
me sunulan Mihalig peynirlerinin kalitesini ve halk saghigr yo-
nunden O©Onemini belirlemek amaciyla yapildi. Arastirma
materyali olarak, Bursa yoresinden toplanan 50 adet Mihalig
peynir érnegi kullanildi. Bu numuneler mikrobiyolojik (Aerob
genel Canli, Koliform bakteri, Staphylococcus aureus) ve kimya-
sal (kuru madde, asidite, tuz, pH) yonlerinden degerlendirmeye
alindi. Mikrobiyolojik yénden ortalama aerob genel canl bakte-
ri 6.6x107 kob/g. Staphylococcus aureus 5.9x1i)3 kob/g., Koli-
form bakteri 7. 9x10s kob/g. olarak saptandi.. Kimyasal-analiz-
ler sonucunda numunelerin ortalama kuru madde miktan
%62.14, tuz miktan %8.59, asidite 1.406 %LA ve pH degeri 5.3
olarak belirlendi. Sonug olarak; olgunlastuildiktan sonra tuketi-
me sunulan peynirlerde halk saghgi ydninden 6nemi olan
mikroorganizmalardan, koliform bakterilere numunelerin %78'

inde, Staphylococcus aureus'a ise %24’tinde rastlanmistir.
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GIRIS

Dinyada oldugu gibi tlkemizde de dengesiz ve yetersiz beslenme
onemli sorunlardan biri olarak gérilmektedir. Bu nedenle beslenmemiz-
de sit ve Uriunlerinin 6zellikle peynirin 6nemli bir yeri vardir (1). Turki-
ye'de toplam sit Gretiminin modem isletmelerce dederlendirilen bélimi
% 22.5'dir. Geriye kalan kisminin tiketiciye son derece ilkel sartlarda

ulastigl ya da hijyenik olmayan kosullarda, hicbir denetimden ge¢meden
islenerek pazarlanmaktadir (2-4).

Ulkemizde en fazla Gretimi yapilan sit Grini basta beyaz peynir
olmak tzere kasar, tulum, mihali¢ ve otlu peynirdir (2,3). Mihali¢ peyniri
Bursa ve Balikesir'de; ozellikle bu illerin Karacabey, M. Kemalpasa,
Manyas ve Gdnen ilgelerinde Uretilen mahalli bir Grandir (5-8). Sert pey-
nir cesitlerinden olup, kesit ytizi homojen olmayan delikli bir yapi1 goés-
termektedir. Dista 3-4 mm kalinhiginda beyaz renkli sert bir kabugu var-
dir. Kabugun alt kisminda peynire karakteristik bir gérinim veren
sarimtirak-beyaz renk kenarlara dogru acilmaktadir (5,9). Mihali¢ peyniri
Uretiminde islenen site pastoérizasyon derecelerinde bir 1si islemi uygu-
lanmamaktadir. Bu durumda ¢ig sttte mevcut olan mikroorganizmalarin
buyuk bir cogunlugu trtne gecmektedir (5). Yeterli olgunlasma dénemi-
ni gecirmis peynirlerde gerek tuz konsantrasyonunun yuksek olmasi ve
gerekse asitliin artmasina bagl olarak bu mikroorganizmalar yikimla-
nabilmektedir. .Fakat yeterli olgunlasmayi gegirmeden taze olarak tuketi-
me sunulan peynirlerde koliform ve staphylococ sayisi insan saghgi aci-
sindan énem tasimaktadir (10-14).

Peynir teknolojisinde koliform bakteriler 8nemli bir hijyen indikatori-
dir. Ayrica yuksek sayida bulunmalari da peynirde kusurlara yol ag-
maktadir (13-17). Peynirde koliform sayisi ham madde kalitesine uygula-
nan dretim teknolojisine, peynir cesidine ve olgunlasma siresine gore
degismektedir (4,8,13,16,17).

Peynir tuketimine bagl olarak olusan zehirlenmelerin bir kismindan
da koagulaz pozitif Staphylococcus aureus sorumludur. Sit ve st Grin-
lerinde , uygun kosullarda gelismekte ve halk sagligi acisindan tehlike
yaratabilmektedir (18-22). Enterotoksijenik staphylococ suslan gidalarda
belirli bir saylya ulastiinda saptanabilir dizeyde enterotoksin Uretebil-
mekte ve sonucta gida zehirlenmeleri ortaya ¢ikmaktadir (20,22). Zehir-
lenmeye neden olabilecek dizeyde enterotoksin tretiminin gidanin gra-
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mindaki mikroorganizma sayisi IOMO6 diizeyine ulastifinda meydana
geldigi bildirilmistir (12,14,23).

Tekinsen (24), staphylococ'lara bagh gida zehirlenmelerine daha ¢ok,
fazla tuzlanmis diisiik asitli peynirlerin neden oldugunu, Ozalp ve ark.
(25) ise peynir pH'sinin staphylococ'larm Uremesi ve canli kalabilmesi
UGzerine etkili oldugunu, pH'nin 5.3'den 5.1'e dismesi ile staphylococ
sayisinda dnemli bir disme olacagini, pH 5.0'de ise ¢ok ¢abuk yok olabi-
lecegini bildirmislerdir.

Ulkemizde gida maddeleri tizugu peynirlerde koliform bakteri ve
staphylococcus aureus sayisi ile ilgili bir. hikiim tasimamaktadir. Sadece
peynirlerde patojen mikroorganizma bulunmamasini istemektedir(26).
Bolgemizde Mihali¢c peynirinin yaygin olarak tiketildigi g6z dntinde bu-
lundurularak (27,28); ve Uretim kosullarinin hijyenik olmamasi nedeniyle
potansiyel bir tehlike s6z konusudur. Bu calisma; mihalic peynirlerinin
koliform bakteri ve Staphylococcus aureus ile kontaminasyon dizeyleri
ve bazi kimyasal niteliklerinin bu bakteriler tGzerine etkilerini belirlemek
amaci ile yapilmistir.

ARASTIRMA YONTEMI VE ARACLAR

Calismada Bursa piyasasindan temin edilen toplam 50 adet Mihalig
peynir numunesi materyal olarak kullanildi Steril kosullarda alinan bu
orneklerin alindigi gin kimyasal ve mikrobiyolojik yonden analizleri ya-
pildi.

< Mikrobiyolojik Analizler:

Mikrobiyolojik analiz icin alinan numuneler, Stomacher'de steril
%0.1'lik peptonlu su ile homojenize edildi ve 10-l'inci dilisyonlan yapil-
di. Daha sonra 10'9'a kadar diger dilisyonlan hazirlandi (29,30). Yluzey
ekimi ve dokme yéntemi ile G¢ seri halinde ekimleri yapildi. 30-300 ara-
sinda koloni iceren plaklar degerlendirildi.

Aerob Genel Canli Bakteri Sayimi: Plate Count Agar (Oxoid CM 325)
kullanildi. 72+3 °C’de 24%2 saat inklibasyondan sonra olusan koloniler
sayildi (31).

Koliform Sayimi: Violet Red Bile Agar (Oxoid CM 107) kullanildi.
Plaklar 30t1 °C'de 24+2 saat inklUbe edildi. Cevresi safra tuzlari
presipitasyonlu koyu kirmizi koloniler koliform olarak degerlendirildi
(29,30).
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Staphylococcus aureus Sayimi: Baird Parker Agar (Merck 54.06) kul-
lanildi. 37+1 °C'de 4812 saat inkiibasyona birakilan plaklarda olusan etra-
fiopak zonlu siyah koloniler saflastirildiktan sonra koagtlaz testi ile mu-
amele gordi (32).

Kimyasal Analizler:

pH Tayini: Hanna Instruments HI 8314 membrane pH metre ile Kosi-
kovski'nin belirttigi sekilde saptandi(15).

Asidite Tayini: Orneklerde % titre edilebilir laktik asit cinsinden he-
saplandi (33).

Rutubet Tayini: FIL/IDF' nin standart metodlarina goére saptandi (14).
Tuz Tayini: Mohr yontemi ile saptandi (33).
BULGULAR

incelenen 50 adet mihali¢ peyniri 6rneginde Aerob Genel Canli Bakte-
ri, Koliform bakteri ve Staphylococcus aureus sayilarina iliskin bulgular
Tablo 1 de gosterilmigtir.

Tablo 1 de goérulecegi gibi numuneler 8x104 - 5.3x1i)8 kob/g arasinda
degisen ve ortalama 6.6x107 kob/g Aerob Genel Canli bakteri; %78 ora-
ninda 2x10-7.1x104 kob/g arasinda degisen sayilarda ve ortalama 7.9x103
kob/g koliform bakteri; %24 oraninda 2.5x20-3x104 kob/g arasinda degi-

sen sayilarda ve ortalama 5.9x1i)3 kob/g Staphylococcus aureus icermek-
tedir.

Tablo 1: Mihali¢c Peyniri Numunelerinde Tespit Edilen Aerob Genel
Canli Bakteri, Koliform Bakteri ve Staphylococcus aureus Sayi

lan (kob/g)
Pozitif
Mikroorganizma n Numune(%) X En az En cok
Aerob Genel Canli 50 (50X100) 6.6x107 8x1lu4 5.3x10s
Bakteri
Koliform Bakteri 50 (39X78) 7.9x10s 2x10 7.1x104
Staph. aureus 50 (12X24) 5.9X103  2.5x20 3X104

kob*: Koloni olusturan birim
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Tablo 2: Mihali¢c Peynirlerinde Belirlenen Asidite, Rutubet, Tuz ve
pH Degerleri

Kimyasal Nitelik n X Enaz En ¢cok
Asidite (%LA) 50 1.406 0.813 3.695
Rutubet (%) 50 37.86 27.34 44.30
Tuz (%) 50 8.59 5.94 13.36
PH 50 5.30 4.90 6.35

Tablo 2'de gorilecegi gibi numunelerde asidite dederi %LA cinsinden
en fazla 3.695, en az 0.813; rutubet en fazla %44.30, en az 27.34 ve ortala-
ma %37.86; tuz en fazla %13.36, en az 5.94; pH degeri en fazla 6.35, en az
5.55 ve ortalama 5.30 olarak saptandi.

TARTISMA VE SONUC

incelenen Mihali¢ peynir 8rneklerinde ortalama toplam bakteri sayisi

ortalama 6.6x107 kob/g olarak belirlenmistir. Bu degerler ¢ig sttten isle-
nen peynirler tGzerinde yapilan arastirmalarin (11,24,25) sonuglarindan
daha duasuk bulunmustur. Mihalic peynirlerinin  yuksek tuz
konsantrasyonu ve asiditesi dikkate alindiginda toplam bakteri sayisinin
daha da dusuk olmasi beklenebilir. Yiksek mikroorganizma yuki peynir
sUtinin pastorizasyon derecelerinde bir 1s1 islemine tabi tutulmamasi,
Uretimin ilkel kosullarda gerceklestirilmesinden kaynaklanmaktadir (4-
6,12,13). Sen (5) deneysel olarak ¢ig, 56°C'ye 1sitilmis ve pastorize edilmis
sttlerden yaptigi mihali¢ peynirlerinde en yUksek bakteri yukine ¢ig sit-
ten islenen drneklerde rastlamistir. Bulgularimiz ¢ig sutten islenen bu or-
neklerin sonuclariyla uyum géstermektedir.

Koliform grubu bakteri sayisi da toplam mikroorganizma sayisinda
oldugu gibi yuksek bulunmustur. Orneklerin %78'inde ortalama 7.9x103
kob/g koliform grubu mikroorganizma belirlenmistir. Bu ortalama deger
tuz konsantrasyonu yuksek olan peynirlerde azalma egilimi gdstermistir.
Cig sutten islenen peynirlerde koliform bakteri varlig: (13,16,17,25) bul-
gularimizi dogrulamaktadir. Koliform grubu mikroorganizmalarin varli-
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g1 peynirlerin hijyenik kosullar saglanmadan uretildigini, gidanin diski
ile kontaminasyonunun ve bu ortamda patojen mikroorganizmalarin bu-
lunmasi olasiligini géstermesi acisindan énemlidir. Ayrica peynir tekno-

lojisi acisindan olumsuz etkilerde bulunarak tat, aroma ve yaplyl boz-
maktadir (4,8,14,15,17,29).

Staphylococcus yéninden bulgularimiz yukaridaki gortsleri dogru-
lar yondedir. Orneklerde Staph. aureus sayisi ortalama 5.9x1c)3 kob /g
olarak bulunmustur. Staph. aureus'un gidalarda gelismesi ve toksin Gre-
timi baslangigtaki bakteri yukia ortamdaki, diger mikroorganizmalarin
varhigi, tuz konsantrasyonu, su aktivitesi, pH ve sicakliga baghdir
(11,12,18,20,23). Ayrica zehirlenmeye neden olabilecek dlzeyde entero-
toksin Gretiminin gidanin graminda Staph. aureus sayisinin i0*106 kob
dizeyinde oldugunda meydana geldigi bilinmektedir.(22,23).

Tuz mihali¢ peynirlerinde en son asamada katilmakta olup, miktarlari
Ureticinin aliskanliklarina ve deneyimlerine bagh olarak degisiklik gos-
termektedir (6,28). Bu yuzden ¢alismamizda drnekler arasindaki tuz mik-
tar1 degisiklikler gdstermistir. Tablodan da izlenebilecedi gibi tuz orani
%5.94-13.36 arasinda degismis ve ortalama %8.59 olarak bulunmustur.
Gida maddeleri tiztgu mihalig peynirlerinde 100 g kuru madde de en
¢ok 12 gram tuz bulunmasi gerektigini belirtmistir (26). Calismadaki pey-
nirlerin %85'inin bu miktarin Gzerinde tuz icerdigi saptanmistir.

pH degeri ortalama 5.30 olarak saptanmistir. Bu bulgular Sen (5)'in
sonugclari ile uyum gostermistir. Buna karsin Yaygm’in (28)’in bulgularin-
dan farkhdir. Bulgularin uyumsuzlugu orneklerin farkli olgunluktaki pe-
ynirlerden secilmesinin yani sira, deneysel olarak tretilen drneklerin Ure-

timinde farkl nitelikte sttlerin kullanimi ve teknolojik uygulamalardan
kaynaklanmaktadir.

Orneklerde kuru madde miktarlarinda biytk farkliliklar gézlenmis-
tir. Ortalama olarak %62.14 olarak bulunan kuru madde miktari hem Sen
(5)'in ¢ig ve 56°C’de isittig sttlerden elde ettigi peynirlerdeki bulgularla
hem de Yaygin (28) ve Ydney(7)'in bulgulariyla uyum go6sterirken Demir-
ci (27)'nin sonuclarindan dustktir. Orneklerin kendi arasindaki farklilik
sttln niteliginden, kullanilan salamura konsantrasyonu ve belirlenen ol-
gunlasma suresinin farklhiligindan kaynaklanmaktadir.
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Calismamizda incelenen 6rneklerden asitligi distik tuz konsantrasyo-
nu ve kum madde miktari ytuksek araclarda kaliform bakteri ve Staph.
anreus sayisinin  oldukc¢a dusuk duzeyde; asitligi yudksek, Tuz
konsantrasyonu ve kuru madde duzeyi distuk olanlarda ise bakteri yu-
kinun fazla oldugu tesbit edildi (Tablo 1)

Sonug olarak; Bursa piyasasindan tesadufi ornekleme ile toplanilan
Mihalig¢ peynirlerinin yuksek tuz konsantrasyonu ve asiditeye ragmen
halk sagligini tehdit edebilecek potansiyel bir tehlike oldugu ortaya ¢ik-
mistir. Bu durum 6zellikle kullanilan ¢ig stt ve ilkel isleme teknolojisine
baglanabilir. Onemli bir pazar pay! olan Mihali¢c peynirinin {retiminin
standart bir hale getirilmesi, babadan ogula gecen geleneksel yéntemin
islah edilmesi ¢6zim bekleyen bir problemdir.

SUMMARY

THE EFFECT OF SOME CHEMICAL PROPERTIES OF MIHALIC
CHEESE ON THE PRESENCE OF COLIFORM BACTERIA AND
STAPHYLOCOCCUS AUREUS
Tayar, M., Sen, M.K.C., Eyigor, A..

This investigation, carried out on Mihali¢c cheese, supplied to public
consumption as a matured product in and around Bursa was done in
order to determine its importance and quality with regard to public he-
alth. In this study 50 different Mihalic cheese samples collected from and
around Bursa region were used as material. This samples were exami-
ned microbiologically (Total aerobes, Coliform, bacteria, Staphylococcus
aureus) and chemically (dry matter, acidity, salt, pH). The results of the
microbiological analysis of Mihalig cheese were as follows: the number of
total aerobes was 6.6X107 cfu/g, Staphylococcus aureus 5.9X103 cfu/g,
Coliform bacteria 7.9x10s cfu/g. The results of chemical analysis were as
follows: dry matter 62.14 %, salt 8.59 % acidity 1.406 %, (as lactic acid),
and pH 5.3.
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