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The Incldence of Staphylococci’ and Mlcrococcl in Shavak
($avak) Cheese L

Summary: The occurence of Staphylococcus and Micrococcus species
and. supgroups in 40 samples of Shavak cheese was investigated.

:Qf the samples all contained micrococci and 39 had staphylococci. The
most occurring species in the samples were S. epidermidis (72,5 %) and.-S.
aureus (40.0 % ), followed by §. saprophyticus 32,5 %), M. luteus (27,5
%) M. roseus (25,0 %) and M. varians (7,5 %). 59 Micrococcus starins
consisted of 54,24 % M. roseus, 38,98 %, M. luteus and 6,78 %, M. vec-
rians, while of 259 Staphylococcus strains 76,29 %, was S. saprophyticus fol-
lowed by 17,39 % S. aureus and 6-.32 %, S. epidermidis. Where as 59 Mic-
rococcus starins consisted largely of M. roseus.

None of the strains belonged to Staphylococcus subgroup VI and Mic-
rococeus subgroup 4 of Baird-Parker’s classification. Staphylococcus subgroup
II and Micrococcus subgroup 2 showed the greatest occurence being present in
60 and 30 % of the samples respectively, while Staphylococcus subgroup IIT
and Micrococcus subgroup 3 seemed to be the lowest occurring ones.

S. aureus (Staphylococcus sub group I) was presem more than 5.0 X 10° [
gf tin 12,5 Y of the samples. .

T/ze ‘vesults have  indicaled that Shavak cheese in Eldzig Area is produced
under unigygzenw condztzons and represents a potentzal hazard for public heulth.
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Ozet: Elizig yoresinden temin edilen 40 savak peyniri irneginde Staphy-
lococcus and. Micrococcus tiir ve altgruplarimin  mevcudiyetleri ve dagilimlan
incelendi.

Ormneklerin timiirdin micrococcus’lany biri diinda da staphylococcus’lan
igerdigi bulundu. Orneklerde en sik restlanan tirlerin, sirasyyla S. epidermidis
(% 72 .5), S. auresus (% 40), S. saprophyticus (% 32,5), M. luteus (%
27.5), M. roseus (%, 25.0) ve M. varians (% 7.5) oldugu gizlemlendi.
Izole edilen 253 Staphylococcus susunun biiyik bir ekseriyetini (% 76 .29)
S. saprophyticus, 59 Micrococcus susunun da yansindan biraz fazlasmr (%
54 .24) M. roseus’un olusturdugu belirlendi.

Baird-Parker’in sistemine give simflendinlan suglarin higbirinin Staphy-
lococcus altgrup VI ve Micrococcus altgrup 4’ girmedigi goriildii. Orneklerde
en stk Staphylococcus altgrup II (%, 60) ve Micrococcus altgrup 2°ye (%, 30.0),
en az Staphylococcus altgrup 1II ve. Micrococcus altgrup 3’e rastlamld.

S. aureus’un (Staphylococcus altgrup I) drneklerin %, 12.5’inde 5.0X%
10, [gr.’dan fazla. oldugu saptand:.

Bulgulann énemi tartipldr ve Eldzig yoresinde savak peynirinin hijyenik
kogullar altinaa iiretilmedigi ve halk.saghg yoniinden potanszjel bzr tehlike arz
ettigi sonucuna vanldi.

Girig

Peynirin kalitesi bityiik 6lgiide mikrofloraya baghdir. Mikrof-
lorada baz Staphylococcus ve Micrococcus tiir ve alt gruplarmin bulun-
ma diizeyleri {iriiniin teknolojisi ve hijyenik kalitesi hakkinda oldukga
genis bilgi verir. Bu durum Staphylococcus’un bazi suglarinin enterotok-
sin olugturarak insan saghg igin bir tehlike arz etmesi (g, 21, 32) ve’
bazi Micrococeus suglarinin da peynirin lezzetine katkisi olmasindan
ileri gelmektedir (1, 21, 39, 42). -

Staphylococcus ve Micrococcus tiir veya altgruplarinin gesitli peynir-
lerde mevcudiyetleri, canli kalma siireleri (16, 17, 26, 28, 29, 37, 41)
ve lezzet olusumuna muhtemel katkilan (20, 21, 42) ile ilgili ayrinti-
I aragtirmalar yapilmigtir. Buna kargin iilkemizde, ozellikle Elazig
Tunceli, Bingsl ve Erzincan’a zgii-olan ve iiretimi son yillarda hizla
artan (18, 19) savak peynirinin kalitesini diizeltmeye yénelik mikro-
biyolojik aragtirmalara simdiye dek rastlamlmamgtir.

Elazig yoresinde siit iiriinleri arasinda oldukga ‘6nemli bir yeri
olan savak peynirinde Staphylococcus ve Micrococcus tiir ve alt grupla-
rinin mevcudiyetlerini ve dagiimlarmi belirleyerek iiriiniin kalitesi-
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ni geligtirmeye yonelik ¢aligmalara yararli olmak.amaciyla bu aragtir-
ma yapildi.

Materyal ve Metot
Materyal

Orneklerin alim

Ornekler Elazig Borsasi satiy yerlerinden temin edildi. Borsa-
danrastgele (randomly) segilerck 10. nisan 1978 ve 1. temmuz. 1978
tarihleri arasinda toplam 4o érnck alindi. Ornekler steril 6rnek alim
kavanozlarinda laboratuvara getirildi. Laboratuvarda o6rneklere en
geg iki giin i¢inde deneyler uyguland: ve bu siire iginde de 5 F 2°C’
de saklandi.

Orneklerin deneyler igin hazirlanmas

Laboratuvarda, ascptik kogullar altinda, érnekten steril bir bi-
cakla dikdortgen prizma seklinde gikarilan pargalardan en az 200 gr.
alinarak steril genig agizli ve burgulu kapakli kavanozlara kondu.
Pargalar kavanozda steril bir spatula ile ufak kisimlara aynld: ve iyi-
ce kangtirildr. Pargalarin kangimindan 5 gr. bir kangtiricinin (Biih-
ler 51800 /00) &zel kabinda tartildi. Ornegin iizerine sodyum sitratin
damitik sudaki steril 9, 2’lik ¢ozeltisinden 45 ml. kondu. Kangim ka-
rigtiricida  pargalanarak ornegin 1:10°luk suspansiyonu hazirlandi.
Suspansiyon 10 dakika bekletildikten sonra 1:4 giiciindeki Ringer
gozeltisini kullanarak ornegin 6biir seyreltileri 10™e kadar hazir-
land1 (3, 11, 22, 23, 25).

Metot

Kimyasal muayeneler

pH’mn saptanmast

Orneklerin pH’s1 pH metrede (Coleman-28 C) 25 F 3°C’da
saptand1 (3). _ :

Mikrobiyolojik mucyeneler

Koagulaz-pozitif staphylococcus-un sayrm

Sayim igin mannitol salt agar (MSA) (mannitol tuz agai‘) (Ox-
oid) (13, 38, 44) kullanildi. Plaklar 37 F 1°C’da 36-48 inkiibe edil-
di. Inkiibasyondan sonra 30-300 koloni igeren plaklar degerlendirildi.
Degerlendirmede parlak sar1 haleli koloniler tahmini koagulaz-pozi-
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tif tipler olarak dikkate alindr (2, 34). Yalmz koagulaz-pozitif kolo-
nilerin dogrulanmas: igin tipik kolonilerden rastgele scgilen bes ta-
nesi nutrien buyyona (et infuzyon buyyon) (Oxoid) inokiile edildi
ve 37°C’da 18-24 saat inkiibe edildikten sonra koagulaz deneyi uy-
gulandi. Koagulaz-pozitif staphylococcus’un sayisi, koagulaz dene-
yinde pozitif sonug veren kolonilerin sayisini, parlak sar1 haleli ko-
lonilerin sayis1 ile garpuktan sonra elde edilen sayinin 5’ boliinmesi
ile bulundu (10)

Staphylococcus ve micrococcus’un izolasyonu, karakterizasyonu, smzﬂan-
diridmas: ve saklanmas

Lzolasyon

Kiiltiirler, koagulaz-pozitif staphylococcus’un saymmi igin kul-
lamlan plaklardan izole edildi. Ornegin 1:10°luk seyreltisi g0°dan az
koloni verdiginde plaktaki kolonilerin hepsi, 30300 koloni i¢eren plak-
lar ise sekiz esit kisma boliindiikten sonra, bilyiik yaygin koloni iger-
meyen Kisimlardan bir tanesindeki biitiin koloniler, steril bir oze ile
nutrient buyyona transfer edilerck 37°C’da iki giin inkiibe Cvdlldl_ Buy-
yon kiiltiirleri, gerektiginde saflagtirildiktan sonra karakterize edildi.

Karakterizasyon
Morfolojik kerakterler

 Gram reaksiyonu: Kiiltiirlerin Gram reaksiyonu, 18-24 saatlik
buyyon kiiltirlerinde Hucker’in modifiye ettigi Gram boyama me-
todu ile saptand: (43)

Genel morfoloji : Kiiltiirlerin genel morfolojisi Gram boyama me-
todu ile yukarida belirtilen gekilde hazirlanan preparatlalda saptan-
di (12).

Kiiltiirel karakterier

Kolonilerin pigmentasyonu igin nutrient agar kullamidi. Cizi-
lerek inokiile -edilen nutrient agar plaklan 30°CG’da g giin inkiibe edil-
dikten sonra degerlendirildi (5).

Biyokimyasal karakterler

Katalaz olugumu : Dency tiibiindeki 1 ml. denenecek kiiltiire -1 ml.
hidrojen peroksit (10 vol. konsantrasyon) katildi. Tiipte gaz kabarcik-
larimin goriilmesi pozitif olarak degerlendirildi (21).

Koagulaz olugumu : LAm iizerinde bir 6ze dolusu normal salin ile
az miktarda denenccek agar kiiltiiri emiilsifiye edildi. Siispansiyo-
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na bir damla 1:5 oraninda seyreltilmig kuru tavsan plazmas: (Well-
come Reagents Ltd.) katildr ve 5 sn. karigtirildi. Lamda kiimelenme-
nin goérilmesi pozitif olarak degerlendlrlldl_ (22).

Asetoin olusumu : Deney tiibiinde bulunan 5 ml. glucose phospha-
te buyyonu (glikoz fosfat buyyonu) (Oxoid) denenecek kiiltiirle ino-
kiile edildi. 30°C da 7 giin inkiibe edilen besiyerine biraz keratin ve
5 ml % 40’lik sodyum hidroksit katild: ve tiipler ¢alkaland. Basiyeri-
nin renginin 30 d. iginde pembeye déniigmesi pozitif olarak degerlen-
dirildi (22).

Glikozdan aerobik ve anaerobik olarak asit olusumu : Modifiye Hugh
ve Leifson basiyerini (36) igeren iki tiip denenecck kiiltiirle inokiile
edildi. Tiiplerden biri steril stvi parafinle értiildii. Tupler 37°C’da
inkiibe édildi. Besiyerinin rengindeki degigimler her giin olmak iize-
re bes giin kontrol edildikten sonra degerlendirildi (22).

Karbonhidrai/ardan asit olugumy : Kiiltiirlerin mannitol, laktoz, mal-
toz ve arabinozdan asit olusturma yetenekleri saptand. Tiiplerde 9
0 .01 oranmnda Andrede reaktifi ilec % 1 oramnda karbonhidrat so-
lusyonunu iceren pertonlu su denenecck Kkiiltiirle inokile edildi.
Besi yeri 30°C’da7 giin inkiibe edildi.. Inkiibasyonun 1., 2. ve 7. giin-
leri kontrol edilen besiyerinin renginin pembeye doniigmesi pozitif
olarak degerlendirildi (22).

Novobiocin’e duyarlilik : %, 0.00005 oraninda novobiocin (Upjohn
company) iceren nutrient agar (Oxoid) plaklari denenecek kiiltiirle
gizilerck inokiile edildi. 37°C’da 24 saat inkiibe edilen plaklarda ire-
menin goriilmemesi pozitif olarak degerlendirildi (24).

Kiiltiirlerin  siniflandiriimast

Staphylococcus/mlcrococcuc kiiltirleri Buchanan ve Glbbons
dan (12) modifiye edilen (Gizelge 1) ve Baird-parker’in (7) onerdlgl
51stemlere (Gizclge 2.1 ve 2.2) gore simflandirildi.

Kiiltiirlerin  saklanmas:

Kiiltiirler ¢ift seri olarak Bijou sigelerindeki yatik nutrient agar-
da 4 F 1°C’de saklandi. Kiiltiirler her iki ayda bir yenilendi.
Bulgular

Incelenen 40 §avak peynirl 6rneginin 39’unda Stapig:lococous ve
hepsinde Micrococcus suglarimin mevcut oldugu bulundu. Staphylococcus
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Cizclge 1
Staphylococcus ve Micrococcus tiirlerinin
ayirimt
Gram-pozitif, kiiresel diizensiz
kiimeler halinde, katalaz pozitif

Anaerobik olarak
glikozdan
asit

I
+
Staphylococcus

I

Koagulaz

Micrococcus

San pigment

| !

T i
Novobiocin’e (0.5 ygr./ml) Acrobik olarak glikozdan
duyarlihk asit
I |
+ + - — + -
S. aureus °S. epidermidis  S. saprophyticus M. luteus M. varians M. roscus
Cizelge 2.1
Staphylococcus altgruplarinin ayirim
Deney Staphylococcus altgruplan
1 IT 111 v \% Vi
Koagulaz + — — — — —
Fosfataz 4- + + — — —
Asetoin + + —_ + + +
Glikozdan asit
aerobik olarak + + + + + +
anaerobik + + + + 4- +
Mannitoldan asit
aerobik olarak + —_ — —_ — +
anacrobik olarak + —_— — — —_ —
Aerobik olarak asit
Laktoz + + D — + D
Maltoz + C 4 —_ D + D
Arabinoz —_ — —_ — — —
-+ : Pozitif —: Negatif D: Degisik
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Cizelge 2.2
‘Micrococcus altgruplarinin ayrimi
Deney Micrococcus altgruplart
1 2 3 4 5 6 7 8
Koagulaz — — — — — —
Fosfataz — — —_ — — + —_ —
Aseotin + + + ! — —
Glikozdan asit
aerobik olarak + + + + + + + 4
anaerobik olarak — — — —_ —_ — —_ —
Asit olusumu
Mannitol — |+ S 4- €L — —
Laktoz — —_ D + + + — —_
Maltoz D + <+ + —+ + —_ +
Arabinoz — — — + D + — —

!+ : Pozitif —: Negatif D: Degisik I : Zayif pozitif veya negatif

ve Micrococcus tiirlerinin mevcut oldugu orneklerin sayilari ve yiizde-
leri Gizelge 3’de gosterilmektedir.

Cizelge 3 incelendiginde, drneklerde en sik S. epidermidis’e en az
da M. varians’a rastlandig1 ortaya gikmaktadir. Cizelge 3’de ayrica

Cizelge 3.
Staphplococcus ve Micrococcus tirlerinin 40 savak peyniri érneginde dagihim
Mikroorganizma Mikroorganizmay igeren orneklerin
Sayist Yiizdesi
S. aureus 16 40.0
S. saprophyticus 13 32.5
S. epidermidis 29 72.5
M. roseus 10 25.0
M. varians 3 7-5
M. luteus It 27.5

S. aureus’un orneklerin 1/3 iinden, M. luteus’un da 1 /4 iinden daha faz-

——

Tasinda bulundugu gériilmektedir.

Orneklerden izole edilen Staphplococcus ve Micrococcus tiirlerinin
soylan iginde dagihmlart Gizelge 4’de belirtilmektedir.

Cizelge 4.
Savak peyniri érneklerinden izole edilen 235 Staphylococcus ve 59 Micrococcus turiniin dagilim
Mikroorganizma Izole cdilen suslarun
sayisi ylizdesi
S. aureus 44 17.39
S. saprophyticus 193 76.29
S. epidermidis 16 6.32
M. roseus 32 54.24
M. uarians 4 6.78
M. luteus } 23 18.98
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Cizelge 4’deki verilerden, érneklerden izole edilen 253 Staphy-
lococcus sugunun g /4 iinden fazlasini . saprophyticus’un, 59 Micrococcus

sugunun da yarisindan fazlasim M. roseus’un olusturdugu ortaya ¢ik-
maktadir,

.Baird-Parker’in siniflandirma sistemine gore belirlenen *Staphy-
lococcus ve Micrococcus altgruplarinin érneklerde dagihm: Gizelge 5’
de gosterilmektedir. o :

Cizelge 5. ;
Staphylococcus ve Micrococcus alt gruplarmin 4o savak peyniri 8rneginde dagilim
Mikroorg. alt gruplari Mikroorganizmay1 igeren érneklerin
R ) say1si ’ + yuzdesi
Staphylococcus
S § C A (<) I 400 .. .
IT : ‘24 ‘ 60.0 . .
111 4 a i 10.0 - ° 7
v . . 15 , : 375 . .
Vv ' ’ 7 17.5
VI 0 -0
? 18 45.0
Micrococcus
! 3 .15
2 12 " 30.0 o
3 I, 2.5 .
:4 0 " 'o .
5 7 17.5,
6 3 7-5
7 2 5.0 -
8 2 5.0 .. -
? 2 5.0 -

?: Baird Parker’in siniflandirma sistemine gore (Gizelge 2.1 ve 2.2) her.ha'.ngi bir;.alt
gruba girmeyénler : o e : o

‘Gizelge 57deki verilerden, orneklerin yarisindan fazlasinda (9%
60) Staphylococcus alt. grup II’nin, 1:3’iinden fazlasinda da I ve IV’iin
meveut oldugu- gorilmektedir. Bunlar1 rneklerin % 3ofl_;ndé; buly-
nan alt grup 2 ile % 17.5’inde mevcudiyeti saptanan V ve 5 izlemek-
tedir. Cizelge 5’de ayrica alt gruplardan III, 1, 3, 6, 7 ve 8’in érnek-
lerin %, 10 veya daha azinda mevcut oldugu, alt grup VI ve 4’iir1"d‘_e.'
orneklerde bulunmadiklar gériilmektedir. Orneklerden izole edilen
253 Staphylococcus susundan 52°si, 59 micrococcus sugundan az 27i
Cizelge 2.1 ve 2.2°de belirtilen Baird-Parker’in siniflandirma siste-
mine gére altgruplara aynlmamgtir. Alt gruplara ayrilabilen: 201
Staphylococcus ve 57 Micrococcus sugunun 6rneklerle dagilimi ve biyo-
kimyasal karakterleri Gizelge 6.1 ve 6.2’de_gosterilmektedir. ..
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Cizclge 6.1
Savak peynirlerinden izole edilen 2071 Staphylococcus susunun alt gruplar iginde
dagihmi ve bazi karakterleri

Staphylococcus alt gruplar
IL 111 v Vv

Karakter

—

Koagulaz
Fosfataz
Asetoin
Glikoz
aerobik
anacrobik
Mannitol
acrobik + — — —
anaerobik 4+ — Te— - —
Laktoz +- + 3/6 -

Maltoz 4 4 _— 2440 -
Arabinoz — e — — = —
Sus sayist 44(21.9) -| 89(44-3) 6(3.00 | 40(19.9) 22(10.9)

( ): Igindeki rakamlar yiizdeyi géstermektedir.

4ot
|
|

+
F
i
_{_

-4

4-: Bittiin suslar pozitif, —: Biitiin suslar negalibfl
Kesir: Pozitif suslarin’ sayisi/denenen suglarin sayisi
( ): Igindeki rakamiar-yizdeyi géstermektedir.

Identifiye edilerfr - Stephylococcus suglarindan’ en gok altgrup II
(% 44 .3) en az da III' (% 3.0) bulunmustur. Altgrup I, IV ve V de
suglarin, sirastyla, 9% 21.9, 197 g Ve 10.9’unu olugturmustur. Cizelge
6 .2’deki anlaglacag: iizere 57 Micrococcus susunun yarisina yakin bir
kismim (%, 45 .6) alt grup 2 olusturmakta; bunu sirastyla alt grup 5
(28 .0), aym scviycde (% 8 .8) 1veb, v (% 3.5) v¢ 3 (% 1 .8) izlemek-
tedir. ' \ '

Suglarin blyoklmyasal karakterleri mcelcndxgmde aym altgrub-
da bulunan bazisuslarin aerobik olarak laktoz, maltoz ve arabinoz-
dan asit olu§turmad1klarl gorulmektcdlr Staphylococcus alt grup ITI
olarak belirlencn:6 susunun g’ti laktozu, IV’deki 40 sugun da 16’1
maltozu fermenté etmemistir. Micrococcus alt gruplarmdan 1’de bu-
lunan 5 sugun 1’1 maltOzdan 5'deki 16 susun da 3’i arabinozdan asit
olusturmugtur.

Staphylococcus . ve  Micrococcus suglarimi igeren” 6rneklerin sayilar:
ve pH degerleri Cizelge 7’de gésterilmektedir

Cizelge 7’den de anlagilcag iizere, incclenen 40 6rnegin hepsinde
Staphylococcus /Microcotcus bulinmustur. Orneklerin saptanan cn
az (5.0) ve en yiiksek (6.9).pH degerlerinde bu mikroorganizmalarin
mevcut olduklar1 beli-lenmistir. Bununla beraber mikroorganizmalari
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Gizelge 6.2.

Karakterler Micrococcus alt gruplari
1 2 3 4 5 6 7 8

Fosfataz — —_— _ —_ . + . _
Asetoin + A +4- — _ — — _
Glikoz

aerobik + +- + + 4 + — —
anaerobik — —_ — — —_ —_ —_ —
Manaitol — — +4- + + + — .
Laktoz —_ 4- o/t + 4- + —_ —_
Maltoz 15 + + + + + — 2/2
Arabinoz —_ J— — 3/16 -+ + - o
Sus sayst 5 (8.8) 26 (45.6) 1 (1.8) 16 (28.0) 16 (28.0) 5 (8.8) 2 {3.5) 2 (3.5)

+: Biitiin suglar pozitif

—: Biitiin suglar negatif.

{ ): Igindeki rakamlar ydzdeyi gostermektedir.,

Kesir: Pozitif suglarin sayisi/denenen suglarin sayis:,

9s

- YY) PmR)-uasuIya, deud)y-() -
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Cizclge 7.

Staphylococcus [Micrococcus ve koagulaz (=) staphylococcus’u Grneklerin pH
degerlerine gore dagihmt

pH smnr1 Staph. /[Mic. igeren KPS’yi igeren
ornek sayisi ornek sayisi
5.00 — 5.10 2 2
5.11 — 5.20 5 1
5.21 — 5.30 3 1
5.31 — 5.40 5 2
5.41 — 5.50 5 1
5.51 — 5.60 2 1
5.61 — 5.70 1 1
5.71 - 5.80 3 1
5.81 — 5.90 1 o
5.91 — 6.00 1 1
6.01 — 6.10 1 1
6.11 - 6.20 1 o
6.21 - 6.30 2 o
6.31 — 6.40 1 o
6.41 - 6.50 3 2
6.51 - 6.60 I o
6.61 — 6.70 1 o
6.71 — 6.80 I 1
6.81 - 6.90 1 1
Toplam 40 16

Staph. /Mic.: Staphylococcus /Micrococcus
KPS: Koagulaz-pozitif staphylococcus.

iceren orneklerin yarisindan fazlasimn (9, 60) pH 1stnin 5.2 ile 5.8,
yarisimn da 5,2 ile 5.6 arasinda oldugu dikkati gekmektedir. Benzer
sekilde, koagulaz (+) Staphylococcus’u {(altgrup I) igeren 16 oérnegin
yansinin pH’st 5.2 ile 5.8 arasinda bir dagihm gostermistir.

Orneklerde bulunan koagulaz-pozitif staphylococcus sayilarimin
dagilimi ve yiizdesi Gizelge 8’de gosterilmektedir.

Cizelge 8.

Savak peyniri érncklerinde koagulaz-pozitif staphylococcus’un dagilimi
Koagulaz-pozitif staphlococcus Ornck sayist Ornegin yiizdesi

say1/gr.
<1.00X10 24 60.0
1.00 X 10 — 1.00 X 10° o 0.0
1.00 X 10? = 1.00 X 10 2 5.0
1.00 X 10° — 1.00 X 10 1 2.5
1.00 X 10* - §5.00 X 10 5 i2.5
5.00 X 10— 1.00 X 10° o 0.0
1.00 X 10° — 5.00 X 10° 3 7.5
>5.00 X 10° 5 12.5

. <: den az >: den fazla
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Gizelge 8°deki verilerden anlagilcagi gibi, 6rneklerin (1:10’luk
sey-eltilerinin) 9, 60’inda’ mikroorganizmaya rastlanilmamigtir. Bu-
na kargin 6rneklerin %, 27 .5’ 1 .0 x 10 ile 5.0 X 10% arasinda, % 12 .5
de 5.0 X 10% den fazla mikroorganizmay: /gr. igerdigi saptanmugtir.

Tartisma ve Sonug

Peynirin mikrofloras: kalitesini biiytik él¢iide etkiler. Mikroflora,
baglica ham madde ve ¢evreden kaynaklanir. Ulkemizde ham madde
kalitesinin kotii ve yapim yontemlerinde ilkel olmasi nedeniyle, di-
ger yerli peynirlerde oldugu gibi, savak peynirinde de arzu edilen mik-
roflora olusturulamamakta ve bunun sonucu olarak istiin kalitede
standart iriin clde edilememektedir. Uriiniin kalitesi mevcut mik-
roflorasinin,. 6zellikle staphylococcus ve micrococcuslarin belirlenerck
agikliga kavugturulmasiyla saglanacagindan savak peynirinde bu mik-
roorganizmalarin tiir ve alt gruplarinin dagilimlan sistematik ola-
rak incelendi.

Orneklerm hepsinde Micrococcus ve biri diginda Sta[)/zylococcus sug-
lant bulundu. Bulgula1 bu yonde iitkemizde diger baz1 yerli peynir-
lerde yapilan aragtirmalarin (35, 47) bulgulan ile bagdagmaktadir,
Bulgular ayrica Ingiltere (41) ve Kanada’da (45, 46) ¢ig siitten yap-
lan cheddar peyniri érneklerinde saptanan dcgerlerle de uyum gés-
termekte, fakat pastorize siitten yapilanlardan clde edilen degerlere
gore fazla oldugu ortaya qikmaktadir. Staphylococcus alt grup I (S.
aurcus; koagulaz-pozitif staphylococcus), II ve IV’iin érneklerin 6-
nemli bir kisminda, sirasiyla 9, 40,0 ve 60,0 ve 37,5 oraninda, bulun:
dugu belirlenmustir (Cizelge 5). Staphylococcus alt grup I’in mevcudi-
yeti iilkemizde kagar ve benzeri peynirlerde yapilan aragtirma bul-
gularma benzemektedir. Bununla beraber mikroorganizmanin sap-
tanan sayilar ve yiizde bulunma oranlarinin tilkemizde kasar ve ben-
zeri peynirlerde yapilan aragtirmalarin bulgularindan (8, 33, 47) ve
Kanada’da cheddar peynirinde saptanan degerlerden (14, 46) faz-
ladir. Staphplococcus altgrup II, IV ve V’i igeren orneklerin yiizdeleri
Litopoulou-Tzanetaki’nin (27) kefalotyri peynirin de saptadii de-
gerlerden oldukca yiiksek olmasiyla farkhlik géstermektedir. Bulgu-
lar ayrica koyun siitiinden yapilan roquefort peynirinde Staphylococ-
cus altgrup IV ve V’in bulunmadigimm belirtcn Devoyod’un (17) so-
nuglari ile de uyum géstermemektedir. Bulgularin farkhihg: savak
peyniri orneklermm _pastorize edilmemis siitten yapilmig olmas: ile
yapimda kullamilan siitiin ve yapim islemleri sirasinda da iiriiniin
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mikroorganizmayi tagiyan ireticiler ile yiiksck diizeyde kontaminas-
yonuna baglanabilir. Son yillarda yapilan bir arastirma ‘(15) Elazig
yoresi ¢ig siitlerinin oldukca fazla sayida Staphylococcus’u. icerdi-
digini ortaya koymustur. Ayrica peynirde Staphylococcus - altgrup I,
I, II, IV ve V’in kaynaginin baglica insan oldugu Baird-Parker (4)
tarafindan agikhiga kavusturulmugtur. Bunlara ek olarak, érncklerde
staphylococcus’larin mcvcudlyctleu orneklerin alindig1 savak peyni-
rinin olgunlagma siiresini tamamlamadan pazarlanmasi ve mikroor-
ganizmay: igeren orneklerin pH degerlerinin (Cizelge 7) 5.3°den faz-
la olmasiyla da yamtlanabilir. Giinkii peynirde pH’nin-azalmas: ile
staphylococcus’un geligmesinin artan bir gekilde kisitlandigi ve mik-
roorganizmanin pH 5.0’de ¢ok ¢abuk oldugu hirgok aragtirmac (29,
30, 31, 40) tarafindan kanitlanmigtr.

Orneklerden Micrococcus altgrup 4’un diginda 6biir altgruplar
degisik diizeyde bulundu. Orneklerin yarisina yakm bir kismmda (9,
47.5) bulunan (Cizelge 3) ve izole edilen Micrococcus suglarinin da yak-
lagtk 3:4’lnt (9 73 .0) olusturan (Cizelge 5) altgrup 2 ve 5°in mev-
cudiyetleri iiretim sirasinda uygulanan hijyenik kosullara baglanabi-
lir. Cinkd birgok aragtirmaci (6, 17) bu mikroorganizmalarin ana
kaynaginin gevre ozcllikle hava, insan burun ve derisi oldugunu be-
lirtmektedir. Micrococcus altgrup 4’tin yoklugu da bu mikroorganiz-
maya g¢evrede sik rastlanilmamasiyla (6) aciklanabilir.

Staphylococcus ve Micrococcus altgruplarmn belirlenen biyokimya-
sal karakterleri diger arasurmacilarin (5, 17, 27, 28, 29) bulgular ile
uyum géstermektedir. Yalnz sckeerlerden Baird-Parker’in (5) kisit-
i sayida suslar igin belirttigi zayif asit olusumu gozlemlenmemistir.

Sonug olarak. veriler Elazi§ yoresinde savak peyniri retiminin
hijyenik kogullar altinda yapilmadigini ve iriiniin halk saglig yo-
niinden yeterli giivenceye sahip olmadigini géstermektedir. Ayrica
micrococcus’un iriiniin lezzetine ctkisinin incclenmesi gercktigi or-
taya- gtkmaktadir, -

- Tesekkiir

Elazig Ticarct Borsast yetkililerine orneklerin aliminda goster-
dikleri kolayliklar, Upjohn firmasinin arastirma yéneticisi Dr. Joseph
E. Gredy’e sagladig: Alquycm U-6591° (novoblocm sodlum) iin te-
sekkirlerimizi sunariz,
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