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HELLIM PEYNIRININ MIKROBIYOLOJIK KALITESI

Ahmet USCA™ irfan EROL™
Microbiological Quality of Halloumi Cheese

Summary: This study was conducted to determine the microbiological quality of halloumi
cheese made in Northern Cyprus of Turkish Republic. A total of 50 samples obtained from different
producers were analysed microbiologically. In addition to these pH value, dry-matter and salt
content of the samples were determined.

The results showed 96 % of the samples contained total aerobic count at the mean range of | 0’
cfu/g, while enterobacteriaceae, coliforms, enterococci, yeast and molds were detected in 64 %, 26 %,
52 % and 66 % of the samples at the mean levels of 10°, 10°, 10’ and 10° cfu/g respectively.
Coagulase-positive staphylococci and E. coli were isolated from 26 % and 12 % of the samples at
the mean of 10° cfu/g, which may be a potential hazard. None of the samples contained sulfide
reducing anaerobs.

The mean value of dry matter and salt were as 60.39 % and 3.41 %, while the mean pH value
was measured as 5.6.

The results of this investigations indicate that hygienic quality of halloumi cheese sampled was
found unsatisfactory and to avoid of consumer health, hygiene rules have to be applied particulary
after the stages of heat treatment.
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Ozet: Bu ¢alisma, KKTC 'nde iiretilerek tiiketime sunulan geleneksel hellim peynirinin
mikrobiyolojik kalitesini belirlemek amaciyla yapilmistir. Bu gergevede degisik firmalara ait toplam
50 ornek mikrobiyolojik yonden analiz edilmistir. Ayrica orneklerin pH degerleri ile kuru madde ve
tuz miktarlar: da saptanmigtir.

Mikrobiyolojik analiz bulgularina gore, irneklerin % 96 'sinda aerob mezofil genel canli
saptanirken, sayiart da ortalama 10° kob/g diizeyinde bulunmustur. Enterobakteriler, koliform
bakteriler, enterokoklar ve maya/kiifler érneklerin sirasiyla % 64, % 26, % 52 ve % 66 'sinda
ortalama 10°, 10°, 10’ ve 10° kob/g seviyesinde saptanmuigtir. Gida infeksiyonu ve intoksikasyonlar
yoniinden énem tastyan koagulaz (+) stafilokoklar ile E. coli, orneklerin sirasiyla % 26 ve % 12 'sinde
ortalama 107 kob/g dizeyinde saptanmuistir. Siilfit indirgeyen anaerob bakterilere Grneklerde
rastlanmamistir.

Bu calismada incelenen orneklerin kuru madde miktarlart ortalama % 60.39: tuz mikiarlar:
ortalama % 3.41, pH degerleri ise ortalama 5.6 olarak bulunmustur.
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Uygulanan yapim teknigi dikkate alindiginda, bu c¢alismada incelenen hellim peyniri
orneklerinin  patojen/potansiyel patojen bakterileri belirli diizeyde icermeleri nedeniyle
mikrobiyolojik kalitelerinin digiik oldugu sonucu ortaya ¢ikmaktadwr. Mikrobiyolojik kalitenin
iyilestirilmesi igin, 151 iglemi uygulamasindan sonraki asamalar basta olmak iizere, iiretimin tiim
kritik noktalarinda hijyenik kontrol programlarinin uygulanmasimin  gerekli oldugu goriisiine

varilmigtir.

Anahtar kelimeler: Hellim peyniri, mikrobiyolojik kalite

Giris

Hellim peyniri, geleneksel olarak ¢ig
koyun veya keg¢i siitii, ya da bunlarin
karigimlarinin mayalanmasindan sonra olusan
telemenin preslenip kaliplar halinde kesilmesi
ve kaynama derecesinde pisirilmesiyle elde
edilen, Kibris’a 6zgii pismis, yari-sert, taze
veya olgunlagsmis olarak tiiketilen bir beyaz
peynir ¢esididir. Koyun ve kegi siitii yanisira
inek siitiinden veya inek siitiiniin koyun ve kegi
sitit ile karigimindan da hellim peyniri
yapiimaktadir.  Kendine  6zgii  tathmsi,
olgunlagsmamis c¢edar peyniri lezzetine sahip
olan hellim peyniri, genellikle salamura
solusyonunda muhafaza edilir (10, 12, 16).
Yalmzca koyun veya kegi siitiinden yapilan
hellim peynirlerinin genellikle
olgunlastirildiktan  sonra, inek siitiinden
yapilanlarin ise taze olarak tiiketildikleri
bildiriimektedir. Ayrica koyun siitiinden hellim
peynirinin daha ¢ok subat-mayts, kegi
siitinden  mart-temmuz  aylarinda, inek
siitiinden ise yihn her ayinda yapildig
bildirilmektedir. Hellim peyniri, Kibris diginda
bazi Ortadogu iilkelerinde de yapilmaktadir
(20).

Farklh bir yapim teknigine sahip olan
hellim peynirinin kimyasal nitelikleri iizerine
belirli sayida yonlendirici calisma
bulunmasina karsin, mikrobiyolojik kalitesinin
belirlenmesine yonelik olarak yapilmis birkag
¢alisma bulunmakta ve bu ¢alismalarda da az
sayrda mikroorganizma tiiriiniin  dikkate
alindigr  goritllmektedir. Bu nedenle bu
¢alismada, Kuzey Kibris Tiirk Cumbhiriyeti’nde
(KKTC) tiretilen hellim peynirinin
mikrobiyolojik kalitesinin belirlenmesi
amaglanmistir.

Materyal ve Metot

Bu ¢ahismada, Kuzey Kibris Tiirk
Cumbhuriyeti’nde iretilen, 9 farkli firmaya ait
toplam 50 hellim peyniri 6rnegi temmuz 1997-
nisan 1998 tarihleri arasinda alinarak materyal
olarak  kullamilmigtir.  Satis  yerlerinden
paketlenmis (>200 g) olarak alinan 6rnekler
soguk zincir altinda laboratuvara getirilerek
mikrobiyolojik kaliteleri ve bazi kimyasal
ozellikleri yoniinden analiz edilmistir.

Mikrobiyolojik analizler: Aseptik
kosullar altinda herbir peynir 6rneginden steril
plastik torbalara 10’ar g tartilarak iizerlerine
90’ar ml steril peptonlu su ilave edilip 2
dakika siireyle stomacher’da homojenize
edilmistir. Bu sekilde saglanan homojenattan
yine steril peptonlu su (% 0.1) ile 10*¢ kadar
desimal diliisyonlar hazirlanarak ekime uygun
hale getirilmistir. Mikrobiyolojik analizler
¢ergevesinde hellim peyniri 6rneklerinde aerob
mezofil genel canl, koagulaz (+) stafilokoklar,
enterobakteriler, koliform bakteriler, E. coli,
enterokoklar ile maya ve kiif sayilari yayma
plak teknigi (surface plating technique) ile,
stlfit indirgeyen anaeroblarin sayisi dokme
plak teknigiyle belirlenmistir. E. coli’nin
identifikasyonunda Chromogenic E.
coli/Coliform mediumda (Oxoid CM 956)
ireyen tipik  kolonilere IMVIiC  testi
uygulanmustir (6). Koagulaz (+) stafilokoklar,
Baird-Parker  agarda  iireme saptanan
plaklardaki tipik ve/veya atipik 3-5 koloniden
tiipte koagulaz testi yapilarak saptanmistir (7).
Mikrobiyolojik analizlerde kullanilan
besiyerleri ile inkiibasyon kosullar tablo 1 de
topluca verilmistir.
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Tablo 1: Mikrobiyolojik analizlerde kullanilan besiyerleri ve inkiibasyon kosullan
Table 1: The media and growth conditions used for microbiological analysis
Aranan Mikroorganizma Besiyeni Inkiibasyon Kosullan
Sicakhik Siite Anaerob/Aerob
Aerob Mez. Genel Canh Plate Count Agar (Difco, 0479-17-3) 30°C 48-72 saat Aerob
Koagulaz (+) stafilokok Baird-Parker Agar (Oxoid, CM 275) 37°C 24-48 saat Aerob
Enterobakteriler Violet Red Bile Glucose Agar 37°C 24-48 saat Anacrob
(Oxoid, CM 485)
Koliform bakt. Violet Red Bile Agar (Oxoid, CM 107) 37°C 24-48 saat Aerob
E. coli Chromogenic E. coli/Coliform medivm 37°C 18 saat Acrob
(Oxoid, CM 956)
Enterokok Slanetz-Bartley Medium (Oxoid, CM 377) 37°C 24-48 saat Acrob
Siilfit indirgeyen anaerob TSC Agar (Tryptose Sulfite Cycloserine Agar 37°C 24 saat Anerob
Base; Merck, 1.11972) + 0.4 g cycloserine/|
Maya/Kiif Rose Bengal Chloramphenicol Agar (Oxoid, CM 25°C 4-5 giin Acrob
549) Chloramph. Sel. Sppl (Oxoid, SR 78)

Orneklerin pH degerlerinin
olciilmesi: Mikrobiyolojik analizlere paralel
olarak orneklerin pH degerleri, elektronik pH
metre (pH 900, Nel Elektronik, Ingold Lot
406-mg-dxk-57/25) ile belirlenmistir,

Kimyasal analizler: Calisma
kapsaminda hellim peyniri 6rneklerinin kuru
madde (2) ve tuz (1) miktarlary belirlenmistir.

istatistiksel analizler: Bu galismada
elde edilen mikrobiyolojik veriler istatistiksel
olarak degerlendirilmigstir (17).

Bulgular

Tablo 2 ve sekilde goriildiigi tzere
orneklerin % 96’sinda aerob mezofil genel
canli saptamirken, sayilari da ortalama 10*
kob/g diizeyinde bulunmus, yalnizca 2 6rnekte
bu say saptama s altinda (<1.0x10%)
kalmistir. Enterobakteriler, koliform bakteriler,
enterokoklar ve  maya/kiifler, o6rneklerin
sirasiyla % 64, % 26, % 52 ve % 66’sinda
ortalama 10*, 10°, 10" ve 10" kob/g seviyesinde
bulunmustur. Gida infeksiyonu ve
intoksikasyonlari yoniinden Onem tasiyan

koagulaz (+) stafilokoklar ile L. coli
orneklerin sirasiyla % 26 ve % 12’sinde
ortalama 10’ kob/g diizeyinde saptanmistir.

Diger taraftan bu ¢alismada E. coli
saptanan 6 Ornekten S5’inin Kibris igin sicak
sayillan mart (2), agustos (2) ve ekim (1)
aylarinda alinan Ornekler oldugu, yalmzca
I’inin arahk ayinda alinan &rnek oldugu
saptanmistir.  Yine koag. (+) stafilokok
saptanan 13 6rnekten 9’unun mart (2), agustos
(3) ve ekim (4) aylarinda alinan &rneklere ait
oldugu, 4’iiniin ise kasim (2) ve aralik (2)
aylarinda alinan  Orneklere ait  oldugu
saptanmistir. E. coli izole ve identifiye edilen
6 ornekten 5’inin aymi zamanda koag. (+)
stafilokoklar ile de kontamine oldugu
saptanmistir.

Ayrica bu g¢alismada incelenen
Orneklerin kuru madde miktarlan ortalama %
60.39; tuz miktarlari ise ortalama % 3.41
olarak bulunmustur. Orneklerin ortalama pH
degerleri 5.6 olarak belirlenmistir.
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Tablo 2:Hellim peyniri 6rneklerinin mikrobiyolojik analiz sonuglan
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[log 1o kob/g (n: 50)]

Table 2:Results of microbiological examination of halloumi cheese samples [log 1o cfu/g (n: 50)]

Mikroorg. Pozitif 6rnek X Sx S Minimum* | Maksimum
sayist (%)
AMGC 48 (96) 4.51 0.18 1.27 2.30 6.89
Koag. (+) staf. 13 (26) 3.44 0.25 0.89 2.00 5.00
Enterobakteriler 32 (64) 4.02 0.15 0.85 2.30 5.43
Koliform bakt. 13 (26) 3.51 0.23 0.82 2.07 4.60
E. coli 6 (12) 3.15 0.30 0.74 2.00 4.30
Enterokok 26 (52) 3.16 0.16 0.81 2.00 4.71
Maya/Kif 33 (66) 3.79 0.17 1.00 2.30 5.65

Saptama siniri: <2.0

% 96

Koag (+) Entb

Kolif E coli Entk Ma/Ku

Sekil : Hellim peyniri 6rneklerinin mikrobiyolojik analiz sonu¢lan
Figure: Results of microbiological analysis of halloumi cheese samples

Tartisma ve Sonug

KKTC’de iiretilen hellim peynirinin
mikrobiyolojk kalitesini belirlemeye yonelik
vaptlan bu calismada, orneklerin % 98’inin
ortalama 10* kob/g diizeyinde aerob mezofil
genel canh igerdigi saptanmistir. Bu ¢alisma
bulgularindan daha yiiksek olarak, Demirci ve
Anci (11) KKTC’den sagladiklan toplam 19
hellim peyniri 6rneginde aerob genel canh
sayisim 2.6x10° kob/g, Williams ve Syson (22)
ise  ortalama  4.0x10° kob/g  olarak
bulmuslardir. Hellim peynirlerinin aerob genel

canli sayilar, dretim ve muhafaza kosullari
yanisira olgunlagma durumlanyla
aciklanabilir.  Nitekim  Anifantakis  ve
Karimanides (5) taze hellim peynirlerinde
genel canli mikroorganizma sayisinin bu ve
diger ¢alisma bulgularindan daha diisiik olarak
10%-10" kob/g diizeyinde oldugunu saptamis ve
bu saymin olgunlasma periyodunca artarak
olgunlasmis peynirlerde 10° kob/g’a ulastigimi
bildirmistir.
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Bu galismadaki 6rneklerin % 64’iiniin
10" kob/g seviyesinde enterobakterilerle, %
26’sinin ise 10" kob/g seviyesinde koliform
bakterilerle kontamine oldugu saptanmistir. Bu
calisma bulgularina benzer sekilde Demirci ve
Aricr’da (11) hellim peyniri drneklerinin %
31.5’inde 10>-10* kob/g seviyesinde koliform
bakteri saptadiklarini bildirmislerdir. Koliform
bakteriler peynirlerin olgunlasmasinda
teknolojik hatalara neden olan
mikroorganizmalar olup, peynirdeki sayilari da
uygulanan iiretim teknolojisi, peynir tipi ve
peynirin taze ya da olgunlasmis olmasina bagh
olarak degismcktedir. Winterer (23) gouda gibi
sert peynirlerde koliform bakteri sayisinin ilk
giinde 5.5x10" kob/g’a ¢iktigin1 ve ilk 2 hafta
igerisinde degismeden kaldigini. olgunlasma
periyodu boyunca sayilarinin azalarak 4.5x10°
kob/g’a kadar diistiigiinii bildirmistir. Zickrick
de (24) peynirlerde koliform bakteri saytsinin
iretimden iretime  onemli  degisiklik
gosterdigini ve salamuraya konulmadan Once
10°-10" kob/g’a olan sayilarinin olgunlastirma
periyodunu  tamamlayan tiketime hazir
peynirlerde  10'-10"e  kadar  geriledigini
bildirmistir. Ayni arastirict koliform bakterileri
icermeyen peynir iretiminin gli¢ oldugunu
bildirmektedir. Ingham et al. (14) 1 ay
olgunlastinlmis  cheddar ve  mozzarella
peynirlerinde  enterokok ve koliformlarin
siklikla bulundugunu bildirmislerdir.

Diger taraftan gida infeksiyonu ve
intoksikasyonlari yoniinden 6nem tasiyan E.
coli ile koag. (+) stafilokoklar &rneklerin
sirastyla % 12 ve % 26’sinda ortalama 10°
kob/g diizeyinde saptanmgtir. Williams ve
Syson (22) basta hellim peyniri olmak iizere
Kibris peynirlerinin  yiiksek diizeyde aerob
genel canh igermeleri ve E. coli ile koag. (+)
stafilokok  bulundurmalart sorunu iizerine
yaptiklan  ¢alismada, inceledikleri hellim
peyniri orneklerinde E. coli ve koag. (+4)
stafilokoklara rastlamadiklarint bildirmislerdir.
Buna karsin, bu ¢alisma bulgularini destekler
nitelikte Wieneke ve Gilbert (21) Ingiltere’de
Kibris kaynakli bir hellim peynirinin tiiketimi
sonucu 1981 yilimda meydana gelen bir
stafilokokal intoksikasyon olgusunda, hellim
peynirt drneginden ELISA (kit ve plak) ve
RPLA testleri ile A tipi enterotoksin
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saptamislardir. Ayni arastiricilar
¢ahsmalarinda 1984 yilinda koyun siitiinden
yapilan bir peynirden kaynaklanan stafilokokal
intoksikasyon olgusunda da ELISA ile
omekten  yine A tipi  enterotoksin
saptamiglardir. Bu c¢alismada da orneklerden
1’inde koag. (+) stafilokok sayisi riskli kabul
edilebilecek 10° kob/g seviyesine ulasmistir.

Hellim peynirinin yapim teknolojisi
dikkate alindiginda uygulanan yiiksek 1si
isleminin gerek koag. (+) stafilokoklarmn.
gerekse E. coli’nin yikimlanmasi igin yeterli
olmasina karsin, muhtemelen bu asamadan
sonraki hijyenik olmayan kosullar, &zellikle
personel hijyeni eksikligi, kontamine alet ve
ekipman  kullamimi  ile  soguk  zincirin
siirekliliginin kirilmast, ve mevsimsel faktorler
mikrobiyolojik kalitenin diigmesine neden
olmaktadir (7, 25). Is1 islemi gormiis iiriinlerde
indeks mikroorganizma ozelligindeki
enterokoklarin bu c¢alismadaki &rneklerin %
52'sinde ortalama 10" kob/g seviyesinde
bulunmus olmast da bu saptamay: dogrular
niteliktedir.

Hellim peynirinden farkli  yapmm
teknolojisine sahip olmakla birlikte. gerek
Tiirkiye’de, gerekse diger iilkelerde 151 islemi
uygulanmis veya ¢ig siitten yapilmis gesitli tip
peynirlerin, S. aureus ve E. coli ile onemli
diizeyde kontamine oldugu ve stafilokokal
intoksikasyonlarin olusumunda rol oynadig)
birgok arastirici tarafindan bildirilmistir (8, 9,
13, 15, 18, 19, 25) .

Kimyasal analizlere iliskin olarak bu
¢alismada incelenen Orneklerin kuru madde
miktarlari ortalama % 60.39, tuz miktarlar ise
ortalama % 3.41 olarak bulunmustur. Ayrica
omeklerin pH degerleri ortalamas: 5.6 olarak
belirlenmistir. Diger arastincilar tarafindan
saptanan kuru madde ve tuz miktar ile pH
degerlerinin bu c¢aligma bulgulariyla biiyiik
olgiide uyumlu oldugu gériilmektedir. Bu
degerlendirmeye iliskin olarak, Unsal (20)
Kibris’in degisik yorelerinden sagladigi koyun,
inek, ke¢i ve orijini bilinmeyen siitlerden
yapilmis toplam 70 hellim peyniri 6rneginde
kuru madde miktarlarini sirasiyla ortalama. %
589, 564, 60.1 ve 614 olarak, tuz
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miktarlarini, % 3.8, 5.6, 4.9 ve 4.8 olarak;
Demirci ve Anici (11) KKTC’den sagladiklar
19 hellim peyniri 6rneginde kuru madde
miktarint ortalama % 60.21, tuz miktarim %
3.51 olarak; yine Anifantakis ve Karimanides
(3) Kibris’in degisik bolgelerindeki satis
yerlerinden aldiklari 17  hellim  peyniri
orneginde rutubet miktarini ortalama % 42.53,
ve tuz miktarini ortalama % 3.54 olarak
saptamislardir.

Ayrica deneysel calismalarda,
Anifantakis ve Karimanides (4) koyun
siitiinden  yapilan  hellim  peynirlerinde,
{iretimden 1 glin sonra rutubeti ortalama %
42.15, tuz miktarmt % 1.44 pH degerini 5.86
olarak saptarken, Shaker et al. (16) inek
siitinden yapilan hellim peynirlerinde 2
haftalik olguniastirma siiresi sonunda yagsiz
maddede rutubet miktarini ortalama % 53.9,
tuz miktarim % 6.7 ve pH degerini 5.6 olarak
bulmuslardir.

Sonug olarak, bu ¢alismada incelenen
hellim peyniri orneklerinin patojen/potansiyel
patojen bakterileri belirli diizeyde igermeleri
nedeniyle mikrobiyolojik kalitelerinin diisiik
oldugu ortaya ¢tkmaktadir. Mikrobiyolojik
kalitenin iyilestirilmesi igin, 1sI islemi
uygulamasindan sonraki asamalar basta olmak
izere, retimin tiim kritik noktalarinda
hijyenik kontrol programlarinin
uygulanmasinin  gerekli oldugu  gériisiine
varilmistir,
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