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ARASTIRMA

Savak Taze Beyaz Peynirlerde Listeria monocytogenes ve
Salmonella spp. Varliginin Arastiriimasi

Gilnimizde gida kaynakli patojenler énemli halk saghgi problemlerine neden olmaya devam
etmektedir. Bu calismada 100 adet Elazig ili 50 adet Kovancilar ilgesi ve 50 adedi de Tunceli ili
merkezden olmak Uzere toplam 200 adet Savak taze beyaz peynir &érneginde Listeria
monocytogenes ve Salmonella spp. varliginin belirlenmesi amaglandi. Elazi§ ili merkezden
toplanan 100 peynir 6rneginin 6 (%6)’sinin, Kovancilar ilgesi merkezden toplanan 50 peynir
oérneginin 5 (%10)’inin, Tunceli ili merkezden toplanan 50 peynir 6rneginin 6 (%12)'sinin
L. monocytogenes ile kontamine oldugu belirlendi. Elazi§ ili merkezden toplanan 100 6rnegin 9
(%9)unda, Kovancilar ilgesi merkezden toplanan 50 o6rnegin 6 (%12)sinda ve Tunceli ili
merkezden toplanan 50 érnegin 7 (%14)’sinde Salmonella spp. tespit edildi.

Bu galisma sonuclar Savak taze beyaz peynirlerin gida guvenligi ve halk saghigi agisindan énemli
olan L. monocytogenes ve Salmonella spp. patojenleri ile kontamine oldugunu gdstermektedir.
Ciftlikten sofraya gida glvenligi konseptine uygun olarak ¢ig sutlerin pastérize edilmesi, tretim
zinciri boyunca gerekli tim hijyenik tedbirlerin alinmasi ve iyi Uretim proseslerine uyulmasi bu
patojenlerden kaynaklanabilecek halk saglidi risklerinin azaltiimasinda énemli olacaktir.

Anahtar Kelimeler: Savak taze beyaz peynir, Listeria monocytogenes, Salmonella spp.

Investigation of the Presence of Listeria monocytogenes and Salmonella spp. in
Savak Fresh White Cheese

Today, foodborne pathogens continue to cause significant public health problems. In this study it
was aimed to determine the presence of Listeria monocytogenes and Salmonella spp. in a total of
200 samples of Savak fresh white cheese including 100 samples from Elazig province, 50 samples
from Kovancilar district, and 50 samples from Tunceli province center. L. monocytogenes was
detected in 6 (%6) of 100 cheese samples collected from the center of Elazig province, 5 (%10) of
50 cheese samples collected from the center of Kovancilar district, 6 (%12) of 50 cheese samples
collected from the center of Tunceli province.Salmonella spp were isolated in 9 (%9) of the 100
samples collected from the center of Elazig province 6 (%12) of the 50 samples collected from the
center of Kovancilar district and 7 (%14) of the 50 samples collected from the center of Tunceli
province.

The results of this study show that Savak fresh white cheeses are contaminated with L.
monocytogenes and Salmonella spp. pathogens which are important for food safety and public
health. The concept of food safety from farm to table raw milk pasteurized in accordance with good
manufacturing processes along the production chain to be complied with and all necessary
hygienic measures that will be important in reducing public health risks that might result from these
pathogens.

Key Words: Savak fresh white cheese, Listeria monocytogenes, Salmonella spp.

Girig

Diinya’da degisik aromali maddeler ¢ok gesitli katki maddeleri ve farkli yontemler
kullanilarak Uretilen bircok peynir cesidi uretilmektedir. Turkiye'de de hem geleneksel
yontemle yapilan hem de endustriyel formatta yapilan onlarca peynir tiri
bulunmaktadir. Bu durum ayni zamanda kdiltirel zenginligimizin de bir isareti
sayllmaktadir. Fakat bircogu geleneksel yontemle ve kicuk aile isletmelerinde yapildigi
icin bilinmemektedir (1, 2).

Mahalli peynirler igerisinde de yer alan Savak taze beyaz peynir Elazig, Tunceli,
Bingdl, Erzurum ve Erzincan yoéresinde o6nemli miktarlarda uretilen ve ydre halki
tarafindan sevilerek tiiketilen ydresel bir peynir cesididir. Kendisine 6zgu tadi ve kokusu
vardir. Yumusak kivamdadir. Yagl ve genellikle homojen yapida olan bir peynir turadur
(3). Uretiminde standart bir teknigin olmamasi, kalitesi disiik ¢ig sutlerin kullaniimasi,
sute herhangi bir isil islem uygulanmamasi ve geleneksel yontemle yapilan dogal icerikli
mayalarin tercih edilmesi gibi nedenlerden dolay! Savak taze beyaz peynirlerin fiziko-
kimyasal ve mikrobiyolojik kaliteleri de bu baglamda dusuk olabilmektedir. Site isil
islem uygulanmadigi igin ¢ig sutte mevcut olan mikroorganizmalarin tamami telemeye
gecebilmektedir. Halk saghdi bakimindan risk tasimasinin énemli nedenleri arasinda
zoonoz olarak bilinen Listeria monocytogenes ve Salmonella spp. gibi bir gok patojen
bakteriyi de ihtiva etmesi de sayilabilir (3-5).
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Listeria etkenleri buzdolabi kosullarinda
cogalabilmeleri, Ureme derecelerinin genis yelpazede
olmasi (0-45 ° C), disUk pH (4.1), yiiksek tuz miktarinda
(%10-12) Ureyebilmeleri, nitrit ve aw gibi etkenlere kargi
direngli olmalarindan dolayr bitkilerde, sebzelerde,
hayvan yemlerinde, igme ve kullanma sularinda, sut ve
sut Urtnlerinde, ¢ig veya dondurulmus gidalarda, et ve et
Urunlerinde ve deniz Urtnlerinin de icinde bulundugu
genis bir gida yelpazesinde Ureyebilmektedirler. Bu
nedenle sik karsilasilan gida kokenli bir patojen
mikroorganizmadir. Buna ilave olarak L. monocytogenes
kaynakli kontaminasyonlar gidalarin Uretim, paketleme,
tasima ve depolama suresi boyunca da
gorilebilmektedir  (6). L.monocytogenes kan-beyin,
bagirsak ve plasental bariyerleri gecebilen 6nemli
zoonoz bir hastaliktir. Dunyanin bircok Ulkesinde bu
patojenden kaynaklanan hastallk sporadik olarak
gorilmekle beraber hayati tehdit edecek ciddi
komplikasyonlara da neden olabilmektedir (7).

Salmonella tirleri  Enterobacteriaceae  ailesi
icerisinde bulunurlar. Gerek Turkiye’de ve gerekse
Avrupa’da rastlanilan salmonellozis vakalarinin gogunda
¢ig sltten uretilen taze ve yumusak peynirler sorumiu
tutulmaktadir (8). Salmonella spp. ¢ig sute uygulanan
pastérizasyon iglemleri ile kolaylikla yikimlanmaktadir.
Ancak diger enterik patojenlere gore gidalara uygulanan
kurutma, dondurma ve sodukta muhafaza gibi iglemlere
en direngli mikroorganizmalardandir. Bundan dolayi
uygun derecelerde ve silrelerde uygulanmayan
pastérizasyon ve sanitasyon islemleri neticesinde
Salmonella spp. enfeksiyonlari gorilebilir. Salmonella
spp.’ye bagl gelisen ekonomik kayiplar da giin gectikge
artis géstermektedir. Bu nedenle son yillarda Salmonella
spp.'yi kontrol altina alarak salginlari 6nlemek ve
salmonellozis  hastaliginin  giderlerini  minimuma
indirebilmek tim ulkeler igin gok dnemli bir sorun haline
gelmistir (9).

Sit sagimi esnasindaki hijyen kosullarinin yetersiz
olmasi, sut isletmelerinin mevcut alt yapisi ve Uretim
sekilleri ile 6zellikle kiguk aile isletmelerinde 1sil iglem
uygulanmadan Uretimin  yapilmasi géz &ninde
bulunduruldugunda Ullkemizde L. monocytogenes’in ve
Salmonella spp.’nin taze yumusak tip beyaz peynirlerde
bulunabilme ihtimalinin olduk¢ca yuksek olabilecegi
tahmin edilmektedir (5, 10, 11). Turkiye’de yapilan
calismalarda taze beyaz peynirlerin Listeria spp.’ler (12-
21) ve Salmonella spp.’ler (22-26) ile farkh oranlarda
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kontamine olduklari bildirilmistir. Ancak yapilan literatr
arastirmalari neticesinde Savak taze beyaz peynirlerde
L. monocytogenes ve Salmonella spp. varligi ile ilgili
herhangi bir ¢alismaya rastlaniimamistir. Bu arastirma
ile Savak taze beyaz peynirlerde L. monocytogenes ve
Salmonella spp. varliginin belirlenmesi amacglanmistir.

Gereg ve Yontem

Aragtirma ve Yayin Etigi: Bu arastirma Firat
Universitesi Girigimsel Olmayan Arastirmalar Etik Kurulu
tarafindan 14.11.2019 tarih ve 17/01 sayili karar ile
onaylanmistir.

Gere¢: Bu calismada materyal olarak kullanilan
Savak taze beyaz peynirler Elazig ili, Kovancilar ilgesi
(Savak taze beyaz peynirlerin en fazla Uretilip tiketildigi
ve nifus yogunlugunun en fazla oldugu ilge olmasindan
dolayi tercih edilmigtir) ve Tunceli ili merkezdeki peynir
satis noktalarindan ve peynir Ureticilerinden temin edildi.
100 adedi Elazig ili, 50 adedi Kovancilar ilgesi ve 50
adedi de Tunceli ili merkezden olmak Uzere toplamda
200 adet 6rnek toplandi. Haftada iki kez, her seferinde
bes adet ve her adedin de farkli Ureticilerden alinmasi
kosuluyla bir haftada toplam 10 érnek alindi. Ornekler 1
Subat — 30 Haziran 2020 tarihleri arasinda ve her bir
ornek 200 gram olacak sekilde toplandi. Ornekler
tuketicilere satisa sunulan sekliyle alinip soguk zincirde
FU Veteriner Fakiiltesi Besin Hijyeni ve Teknolojisi
Anabilim Dali laboratuvarlarina getirildi ve analizleri
yapilincaya kadar buzdolabinda 4+1 ° C'de bekletildi.

Yontem: Listeria tirlerinin saptanmasi ve Listeria
monocytogenes’in izolasyonu igin 1SO-11290-1/2017
(27) referansi Salmonella spp.’lerin izolasyonu ve
identifikasyonu icin ise 1S0-6579-1/2017 referansi
kullanildi (28).

istatistiksel Analiz: Elazi§ ili, Kovancilar ilgesi ve
Tunceli ili merkezden toplanan $avak taze beyaz peynir
orneklerinde aranan Listeria monocytogenes ve
Salmonella ssp.’nin kargilastinimasinda Chi-square testi
yapildi. Verilerin deg@erlendiriimesinde SPSS paket
programi (Versiyon 21.) kullanildi (29).

Bulgular

Bu calismada toplam olarak 200 adet Savak taze
beyaz peynir érnekleri incelendi. Analiz sonuglar Tablo
1’de verilmistir.

Tablo 1. Savak taze beyaz peynir érneklerinde Listeria monocytogenes ve Salmonella spp. sonuglari

Elazig ili Merkez

Kovancilar ilgesi Merkez

Tunceli ili Merkez Genel Toplam

(n: 100) (n: 50) (n: 50) (n: 200)
Patojen Bakteri m p p m P (Deg

atojen Bakterl Pozitif Ornek Pozitif Ornek Pozitif Ornek Pozitif Ornek (Deger)

Sayi % Sayi Sayi % Sayi %
X2 1.736
L. monocytogenes 6 6 5 6 12 17 8.5 P 0.420
X2 0.875

| Il . 7 14 22 11
Salmonella spp 9 9 6 P: 0.646

132



Cilt: 35, Sayi: 3

Tablo 1'de de goruldigu gibi Elazig ilinden
toplanan 100 adet 6rnegin 6 (%6), Kovancilar ilgesinden
toplanan 50 adet 6rnegin 5 (%10), Tunceli ilinden
toplanan 50 adet  6rnegin 6 (%12)’'sinda
L.monocytogenes, Elazi§ ilinden toplanan 100 adedin 9
(%9)da, Kovancilar ilgesinden toplanan 50 adedin 6
(%12)'sinda ve Tunceli ilinden toplanan 50 adet peynir
orneginin 7 (%14)'sinde Salmonella spp. izole edildi.
Genel toplamda incelenen 200 adet toplam Savak taze
beyaz peynir o6rneklerinin 17 tanesinde (%8.5) L.
monocytogenes 22 (%11) tanesinde ise Salmonella spp.
tespit edildi (Tablo 1).

Yapilan istatistiksel analiz sonuclarina goére; Elazig
ili, Kovancilar ilgesi ve Tunceli ili merkezden toplanan
numunelerde hem Listeria monocytogenes (P: 0.420)
hem de Salmonella spp. (P: 0.646) bakimindan énemli
farkhhklar gérilmedi (Tablo 1) (P>0.05).

Tartigma

Sert peynirlere gére yumusak ve yari yumusak
peynirlerdeki su aktivite degeri (aw) ve rutubet miktari
daha fazla oldugu igin L. monocytogenes ve Salmonella
spp. gibi bazi patojen bakterilerin gelisimine daha fazla
imkan tanimaktadir. Bundan dolayl c¢alismada taze
yumusak tip peynirlerden olan Savak taze beyaz
peynirler tercih edildi. Tirk Gida Kodeksi Mikrobiyolojik
Kriterler Yonetmeligi (30)’ne goére taze beyaz yumusak
peynir numunelerinin 25 graminda L. monocytogenes ve
Salmonella spp. bulunmamasi gerekmektedir.

Afyonkarahisar ilinde satisa sunulan 100 adet taze
beyaz peynir 6rnedinde L. monocytogenes varhdi
arastinlmis ve sonucgta incelenen peynir drneklerinin
%6’sinda L. monocytogenes saptanmistir  (31).
McLauchlin ve Gilbert (32) inceledikleri 1130 taze beyaz
yumusak peynirin %6’sinda L. monocytogenes izole
etmiglerdir. ispanya’da taze kegi siitlerinden yapilan ve
yoresel yumusak bir peynir tiirii olan Cameros peyniri ile
yapilan bir galismada (33); 18 adet 6rnek incelenmis ve
sadece 1 (%5.6) tanesinde L. monocytogenes
bulunmustur. Torres ve ark. (34) analiz ettikleri 200 adet
Meksika tipi taze beyaz peynirlerde %6 oraninda L.
monocytogenes’i saptamislardir. Kovancilar ilgesi (%10)
ve Tunceli ili (%12) merkezden toplanan peynirlerden
elde edilen sonuglarin (Tablo 1) bazi arastirmacilarin
(17, 35, 13) taze beyaz peynirlerde bulduklar sonuglarla
(%9.2, %11 ve %13.4) benzerlik gosterdigi tespit edildi.

Calismada Elazig ili, Kovancilar ilgesi ve Tunceli ili
merkezden toplanan tiim numunelerde %6 ile %12
oraninda saptanan L. monocytogenes oraninin
Ememzadeh (36)'in 10 numunede bulmus oldugu %50
oranindan, Weber ve ark. (37)nin 509 numunede
bulmus oldugu %48.3 oranindan ve Rahimi ve ark.’nin
(38) 60 numunede bulmus olduklari %15 oranindan
dustk seviyelerde oldugu goérildi. Calismada tespit
edilen tim degerlerin bazi arastirmacilarin (12, 15, 18-
20, 25, 33, 39-42) degerlerinden (%3.4, %2.35, %1.72,
%4.55, %2.5, %4.8, %5.6, %4.3, %5, %4.54, %2.5)
yuksek seviyelerde olduklari gorilmektedir.

Alas (43) incelemis oldugu 50 adet taze beyaz
peynirde, Kaynar (44) 30 adet taze beyaz peynirde,
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Elmas (45) 20 adet taze beyaz peynirde, Kaya (46) 119
taze beyaz peynirde, Coveney ve ark. (47) 31 adet taze
beyaz peynirde ve Alzeem ve ark. (48) ise 174 adet taze
beyaz peynir 6rneginin hi¢ birinde L. monocytogenes’e
rastlamamiglardir. Literatirlerde rastlanan bu calisma
sonuglart ile  mevcut c¢alisma sonuglarinin L.
monocytogenes agisindan birbirlerinden oldukga farklilik
arz ettigi gdzlemlenmistir.

Burdur ilinde yapilan bir galismada (49); 100 adet
taze beyaz peynir 6rnegi incelenmis %30 oraninda
Salmonella spp. izole edilmigtir. Torres ve ark. (34); 200
adet peynir 6rneginin  %34’Unde Salmonella spp.
saptamiglardir. Analiz edilen Savak taze beyaz peynir
orneklerinde saptanan Salmonella spp. sonuglarinin bazi
arastirmacilarin (16, 25, 48, 50) bulgularindan (%2,
%1.9, %3.51, %2.5) oldukga yiksek oldugu
saptanmistir.

Turantas ve ark. (51) analiz ettikleri 38 adet taze
beyaz peynirde, Ozkardes (52) 200 adet taze beyaz
peynirde, Urhan (53) 50 adet taze beyaz peynirde,
Elmas (45) 20 adet taze beyaz peynirde, Erkan ve ark.
(54) 100 adet taze beyaz peynirde, Ardic ve Durmaz
(55) 250 adet taze beyaz peynirde ve Coveney ve ark.
(47) ise 31 adet taze beyaz peynirde Salmonella spp.’ye
rastlamamislardir. S6z konusu bu ¢alisma sonuglari ile
mevcut calisma sonuglari arasinda Salmonella spp.
acisindan belirgin farkliliklarin oldugu goérilmektedir.

Savak taze beyaz peynir 6rneklerinde saptanan
sonuglar ile taze beyaz peynirler ile ilgili arastirmalarda
bildirilen sonuglar arasindaki farkliliklarin muhtemelen;
kullanilan ¢ig sutlerin kalitesinden, ¢ig sutlere isil islem
uygulanmamasindan, sagimin hijyenik olmayan cevresel
ortamlarda yapillmis olmasindan, sagimi yapan
personelin veya sagim makinalarinin yeterince hijyenik
olmamasindan, peynir yapildiktan sonraki asamalarda
olasi sekunder kontaminasyonlardan ve peynirlerin
muhafaza sartlarindan kaynaklanmis olabilir. Ayrica
tedavi amaciyla hayvanlarda kullanilan bazi antibiyotik
gruplarina karsi Listeria’larin ve Salmonella spp.’lerin
direngli olduklar bilinmektedir. Bu nedenle c¢alismada
ylksek sonuglarin gérilmesinin nedenleri arasinda fazla
ve bilingsiz bir sekilde antibiyotik kullaniimasi ve bunun

neticesinde de antibiyotiklere karsi direng
mekanizmasinin  gelismis  olabilecegini  sOylemek
mumkandr.

Sonu¢ olarak ydrurlikteki mevzuat geregi

peynirlerde hi¢c bulunmamasi gereken ki patojen
mikroorganizma c¢alismada izole ve identifiye edildi.
Genellikle ¢ig sutten ve geleneksel yontemle yapilan bu
grup peynirlerin halk sagligi bakimindan riskli olduklari
calisma sonucunda goéruldi. Bu nedenle gida Uretim
zincirinde gida guvenligini saglayabilmek icin GMP,
GHP, GVP, SSOP, HACCP ve ISO 2200:2018 gibi
uluslararasi standartlari kullanarak Savak taze beyaz
peynir Uretiminin tesvik edilmesi bdyle patojenlerden
kaynaklanabilecek halk saghgi risklerinin azaltiimasinda
onemli bir rol oynayacaktir. Bu kurallarin igleyisi ve
kontroli hem bireysel ekonominin gelismesi hem de
ulusal ekonominin gelismesi bakimindan biyik énem
tagimaktadir. Ureticilere sik sik hijyen egitimleri verilmeli
ve gerekli uyarilar yapiimahdir.
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