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ÖZET

Kesitsel ve tan›mlay›c› türde yap›lan bu çal›flma 2004 y›l› Ocak-Mart aylar› aras›nda gerçeklefltirilmifltir. Araflt›rma kapsa-
m›nda ‹stanbul Üsküdar Belediyesine ba¤l› bulunan 20 semt pazar›ndaki 50 beyaz peynir sat›c›s›n›n tamam› çal›flmaya dahil
edilmifltir. Her bir peynir sat›c›s›n›n tezgah›ndaki sat›fla sunulan aç›k teneke yada peynirlerin içersine konulduklar› plastik le-
¤en vb. kaplardan aseptik flartlar alt›nda üç seri halinde 250 graml›k numuneler al›nm›flt›r. Örneklerde aerop mezofil total
canl› bakteri ile maya ve küf say›m› yap›lm›flt›r. Bunun yan› s›ra ayr›ca peynir örnekleri koagulaz (+) stafilokok, total koli-
form, E.coli, Salmonella spp, L . monocytogenes, Clostridium perfringens taramas› için analiz edilmifltir. Örneklerin %96’s›n-
da koliform bakteri, % 86’s›nda E.coli, % 66’s›nda S.aureus, %52’sinde C.perfringens ve tamam›nda küf ve maya geliflti¤i iz-
lenmifltir. Yap›lan taramalarda Salmonella spp. ile L.monocytogenes’e rastlanmam›flt›r.

Ayr›ca araflt›rma ekibi taraf›ndan haz›rlanan çal›flma kurallar› ve iflletmecilik uygunlu¤u anket formu tüm ifl yerlerine uygu-
lanm›flt›r. Verilerin tümü araflt›r›c›lar taraf›ndan gözlem yolu ile 2 ay içersinde toplanm›fl ve de¤erlendirilmeleri yap›lm›flt›r.
Elde edilen bulgular veri toplama ka¤›d›na aktar›larak bilgisayarda SPSS 11.5 program› yard›m› ile analiz edilmifltir. Sonuç
olarak bu çal›flmada kullan›lan ve tüketime sunulan peynir örneklerinin sa¤l›¤› tehdit edici düzeyde mikrobiyal kirlilik tafl›d›-
¤› saptanm›fl ve g›da mevzuat› yönetmeliklerine uygun olmad›¤› üreticiden tüketiciye kadar oldukça genifl bir zincirde yer alan
herkesin bilinçlendirilmesi gerekmektedir.

Anahtar kelimeler: beyaz peynir, mikrobiyal kirlilik, koagulaz (+) stafilokok, total koliform, E.coli, Salmonella spp, L . mo-
nocytogenes, Clostridium perfringens

SUMMARY

The investigation was performed in 2004 between January and March and was planned in cross sectional and descriptive
form. 20 street markets and 50 white cheese merchants were chosen in the district of Üsküdar in ‹stanbul. Specimens were ta-
ken from each stand and from each open product. Three series of specimens weighing 250 g each were collected. The total
aerobic mesophilic bacterial count and fungi count were performed. Coagulase (+) staphylococci, total coliform bacteria,
E.coli, Salmonella spp, L. monocytogenes, Clostridium perfringens were also analyzed. Coliform bacteria were encountered
in 96%, E.coli in 86%, S.aureus in 66%, C.perfringens in 52% of the specimens. Molds and yeasts were present in all speci-
mens. Salmonella spp and L.monocytogenes were not present.

The work rules and marketing conformity were also applied to all stands. The data were collected within two months and eva-
luated and analyzed with SPSS 11.5 program. 

As result the white cheese sold on street markets was highly contaminated at health threatening level and were not conform
to food regulations. The chain from the producer to the consumer had to be aware about the danger of non packed food sold
on street markets.
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Besinlerle bulaflan hastal›klar, baflta geliflmekte olan
ülkelerde olmak üzere dünyada önemli bir halk sa¤-
l›¤› sorunu olmaya devam etmektedir. Aç›kta sat›lan
g›dalar, özelliklede alt yap›s› yetersiz, çevre koflulla-
r› olumsuz bölgelerde insan sa¤l›¤›n› tehdit etmekte-
dir. Patojen mikroorganizmalarla kontaminasyon so-
nucunda gerek yap›sal özelliklerine, gerekse al›nan
miktar›na ba¤l› olarak zaman zaman toplu akut g›da
zehirlenmesi vakalar› görülebilmektedir (1-4). Ülke-
mizde saptanan g›da zehirlenmelerinden s›kl›kla
E.coli’nin yan› s›ra salmonella, stafilakok, strepto-

kok türleri ile B.cereus sufllar›n›n sorumlu oldu¤u iz-

lenmektedir (5). Ülkemizde, bu mikroorganizmalar
aras›nda en s›k görüleni E.coli’dir (5).

G›dalar›n patojen mikroorganizmalarla kontaminas-
yonu sonucu görülen besin zehirlenmelerine iliflkin
güvenilir istatistiklerin bulundu¤u geliflmifl ülkeler-
de, sorunun halk sa¤l›¤›n› tehdit etmesinin yan› s›ra
önemli ekonomik kay›plara da yol açt›¤› bilinmekte-
dir (6). 

G›da zehirlenmeleri ekonomiye verdi¤i zarar yan›n-
da ölümle sonuçlanabilecek olaylara da neden olabil-
mektedir. Baz› E.coli sufllar› insanlarda g›da zehir-

lenmesi sonucu enterit tablosu oluflturabildi¤i gibi
baz›lar› da ölümle sonuçlanabilecek olaylara da se-
bep verebilmektedir (7). 

Türkiye’de en fazla üretilen peynir tipi beyaz delikli
peynir, tulum peyniri ve kaflar peyniri olarak bildiril-
mifltir. Ayr›ca, süt içeri¤i, paketleme materyali, üre-
tim metodlar› ve olgunlaflma süresi ve ortamlar› fark-
l› oldu¤undan tat, lezzet ve formunda farkl›l›k göste-
ren baz› geleneksel peynir tipleri de bölgesel olarak
üretilmektedir. S›n›rl› say›da kifli taraf›ndan bilinen
ve tercih edilen bu peynirlerin aras›nda mihaliç, lor,
çivil, dil, otlu, çökelek, abaza, s›kma peynir tipleri de
vard›r (8).

G›da Maddeleri Tüzü¤ü (GMT) ve Türk Standartlar›
Enstitü’sünün (TSE) ilgili maddelerine göre
E.coli’nin g›dalarda bulunmamas› gerekmektedir (8-
10). Aç›kta sat›lan g›dalarda E.coli üremesi daha s›k
görülmektedir. Ülkemizde aç›kta sat›lan g›dalar›n
büyük bir k›sm› semt pazarlar›nda tüketiciye sunul-
maktad›r. Semt pazarlar›n›n sanitasyon kurallar›na
yeterince uymad›¤› bilinmektedir. Burada sat›lan ve
so¤uk  zincire  uymas›  gereken  g›dalar›n  insan  sa¤-
l›¤›  aç›s›ndan  problem  yarataca¤›  düflünülmekte-
dir. Semt  pazarlar›nda  so¤uk  zincire  uymas›  gere-
ken ama çok az uygulamas› olan g›dalar içinde en
fazla beyaz peynir sat›fl› yap›ld›¤› izlenmektedir.
GMT’nin 61-70 ile TSE’nin 591. maddeleri beyaz
peynir kalitesi konusundaki standartlar› belirlemifltir.
GMT ve TSE’nin ilgili maddelerine göre E.coli’nin
beyaz peynirlerde bulunmamas› gerekmektedir (8-
11).

Semt pazarlar›ndaki olumsuz hijyen flartlar›, ürünle-
rin ortal›kta ve aç›kta sat›fla sunulmas› ve bütün bun-
lara ilaveten beyaz peynirlerin mikroorganizma üre-
mesine elveriflli bir yap›ya sahip olmas› nedeniyle,
Üsküdar Belediyesi ilçe s›n›rlar› içersinde yer alan
20 semt pazar›nda yer alan 50 farkl› sat›c›ya ait  tez-
gahtan beyaz  peynir  numunesi  al›narak  mikrobiyal
yükün yan› s›ra özellikle E.coli varl›¤› araflt›r›lm›flt›r. 

GEREÇ VE YÖNTEM

Bu araflt›rma kesitsel ve tan›mlay›c› türde bir çal›fl-
mad›r ve 2004 k›fl dönemi Ocak-Mart aylar› aras›nda
gerçeklefltirilmifltir. Araflt›rma kapsam›nda ‹stanbul
Üsküdar Belediyesine ba¤l› bulunan  aç›k marketler
olarak tan›mlanan 20 semt pazar›ndaki 50 beyaz
peynir sat›c›s›n›n tamam› çal›flmaya dahil edilmifltir.
Ön çal›flma 5 ayr› peynir tezgah›nda uygulanm›flt›r.
Daha sonra her bir peynir sat›c›s›n›n tezgah›ndaki sa-
t›fla sunulan her bir aç›k teneke yada peynirlerin içer-
sine konulduklar› plastik le¤en vb. kaplardan aseptik
flartlar alt›nda üç seri halinde 250 graml›k numune
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al›nm›flt›r. Steril pofletler içersinde toplanan peynir
örnekleri d›fl ortam flartlar›n›n etkisinde kalmay› ön-
lemek amac›yla TS 4265'e göre bir termoslu tafl›ma
kutusu yard›m› ile so¤uk zincir alt›nda laboratuarla-
ra getirilerek mikrobiyolojik yönden analiz edilmifl-
lerdir (12).

Ayr›ca araflt›rma ekibi taraf›ndan “Belediye Zab›ta
Yönetmeli¤i” ve “Semt Pazarlar› Genel Kurallar›”na
göre haz›rlanm›fl bulunan çal›flma kurallar› ve ifllet-
mecilik uygunlu¤u için anket formu ak tüm ifl yerle-
rine uygulanm›flt›r (13,14). Verilerin tümü araflt›r›c›-
lar taraf›ndan gözlem yolu ile 2 ay içersinde toplan-
m›fl ve de¤erlendirilmeleri yap›lm›flt›r. Elde edilen
bulgular veri toplama ka¤›d›na aktar›larak bilgisa-

yarda SPSS programlar› yard›m› ile analiz edilmifltir.

Mikrobiyolojik analizler için her bir peynir örne¤in-
den steril bistüri yard›m›yla mümkün oldu¤unca kü-
çük parçalar halinde kesilen 10 g numune steril sto-
macher pofletleri içersine aktar›lm›fl ve 90 ml
% 0.1'lik steril peptonlu su (OXOID LP 0037) yard›-
m› ile homojenizatörde (Stomacher, AES LAB
M‹KS-1) 5 dakika boyunca ç›rp›lmak suretiyle ho-
mojenize edilmifltir Homojenizasyon ifllemini taki-
ben her örnekten 10-6'ya kadar haz›rlanan dilusyon-
lardan mikrobiyolojik analizler için kullan›lan besi-
yerine ekimler yap›lm›flt›r (8,15). Çal›flmada kullan›-
lan besiyerleri ile uygulanan inkubasyon koflullar›
Tablo 1’de listelenmifltir. 

Mikroorganizma

Aerob Genel Canl›

Staf›lokok

Koliform

E. coli

Salmenolla

L.monocytogenes

Cl.perfringens

Maya-Küf

Plate Count Agar
(OXOID CM 325)

Baird-Parker Agar
(OXOID CM 275)
Staphylase dry spot test
(OXOID DR 0595A)

Laurly sulphate tryptose broth
(OXOID CM 451)
Brilliant Green Bile %2 Broth
(OXOID CM 31)
EC Broth
(OXOID CM 853)
Tripton water
(OXOID CM 87)
‹ndol reaktifi (MERCK)

Buffered pepton water
(OXOID CM 0509)
Rappoport vassilliadis soya pepton broth
(OXOID CM 669)
Brillant green phenol red lactose sucrose
agar
(OXOID CM 329)

Listeria enrichment broth base
(OXOID CM 862)
Listeria selective agar base (Modified
oxford) agar
(OXOID CM 856)

PEM : Fluid Thioglycollate Medium +
Perfringens Selective Suppl.(Oxoid CM
23, SR 88)
TSC agar (Oxoid CM 23, SR 88)

RO (Oxoid CM 549, SR 78)

37°C

37°C

37°C

37°C

44°C

44°C

37°C

41°C

37°C

32°C

35°C

46 °C
46 °C

25°C

48-72 saat

24-48 saat

24-48 saat

24-48 saat

24-48 saat

24-48 saat

24 saat

24 saat

24 saat

24 saat

24-48 saat

20 saat
20 saat

72 saat

Aerob

Aerob

Aerob

Aerob

Aerob

Aerob

Aerob

Aerob

Aerob

Aerob

Aerob

Aerob

Aerob

Aerob

Besiyeri
‹nkubasyon

S›cakl›k Süre Ortam

Tablo 1. Mikrobiyolojik analizlerde kullan›lan besiyeri ve inkubasyon koflullar›.



Aerop mezofil genel canl› ve koagulaz (+) stafilokok
analizi için Tablo 1'de belirtilen besiyerlerine yayma
plak yöntemi ile ekimler yap›lm›flt›r. Genel canl›
mikroorganizma say›m› için homojenizattan PCA
(OXOID CM 325) besiyerine yayma plak yöntemiy-
le, 10-2 ile 10-6 aras›ndaki dilüsyonlar›ndan ekimler
yap›lm›flt›r. Ekim ifllemi bittikten sonra petriler kutu-
lar› 30-37°C’de 48-72 saat sürelerle inkibasyona ta-
bii tutulmufltur. Staphylococcus aureus aranmas›
maksad›yla kullan›lan Baird-Parker besiyerinde üre-
yen tipik ve atipik kolonilerden staphylase testi yar-
d›m› ile koagulaz pozitif stafilokoklar›n varl›¤› aran-
m›flt›r (15,16).

Total koliform taramas› için steril cam havanda ezi-
len peynir örneklerinden üçlü tüp yöntemine göre
1 g, 0.1 g ve 0.01 g al›narak içerisinde Durham tüpü
bulunan Laurly sulphate tryptose broth’a (OXOID
CM 451) ekim yap›lm›fl ve tüpler 37°C'de 24-48 sa-
at inkubasyona b›rak›lm›flt›r. ‹nkübasyon sonunda
gaz ve bulan›kl›k oluflturan tüplerden do¤rulama
maksad›yla %2’lik s›v› Brilliant Green Bile (OXOID
CM 31) besiyerine ekim yap›lm›fl ve tüpler 37°C'de
24-48 saat inkübasyona b›rak›lm›flt›r. ‹nkübasyon so-
nunda gaz ve bulan›kl›k oluflturan tüpler MPN tablo-
suna göre de¤erlendirilerek canl› koliform say›lar›
tesbit edilmifltir (8,9,15).

E. coli izolasyonu için s›v›  Lauryl sulphate triptose
(LST) besiyerinde gaz ve bulan›kl›k oluflturan tüpler-
den, içerisinde durhaim tüpü bulunan s›v› EC besiye-
rine ekim yap›lm›fl ve tüpler 44°C'de 24-48 saat in-
kubasyona b›rak›lm›flt›r. ‹nkübasyonu takiben Trip-
ton’lu suya ekim yap›larak 44°C’de 24 saat tekrar in-
kubasyona b›rak›lm›flt›r. Bu süre sonunda indol reak-
tifi ile E.coli bulunan tüpler belirlenerek MPN tablo-
suna de¤erlendirilmeleri yap›lm›flt›r (8,9,15,17).

Salmonella spp. aranmas› için her bir peynir örne¤in-
den steril plastik torbalara aseptik flartlar alt›nda ezi-
lerek 25'er g tart›lm›fl ve 225 ml Tamponlanm›fl Pep-
tonlu Su (OXOID CM 0509) ile homojenizatörde
(çarp-ç›rp-çalkala yoluyla) 5 dakika süre ile homoje-
nize edilmifltir. Ön zenginlefltirme sonras› örnekler-
den 0.1'er ml al›narak 10'ar ml s›v› Rappaport-Vasil-
liadis (OXOID CM 669) besiyerine ekim yap›lm›fl ve
buyyonlar s›ras›yla 41°C'de 24 saat inkübe edilmek

suretiyle selektif zenginlefltirme yap›lm›flt›r. ‹nku-
basyon sonras› selektif zenginlefltirme buyyonlar›n-
dan Brilliant-green Phenol-red Lactose Sucrose
Agar'a (OXOID CM 329) öze ile ekim yap›larak
plaklar 37°C'de 24-48 saat inkübe edilmifltir. ‹nku-
basyon sonras› BPLS agarda üreyen laktoz negatif
pembe, pembe-k›rm›z› renkli kenarlar› düzgün ve
opak kolonilerin varl›¤› aranm›flt›r (8,9,10,15,18).

L . monocytogenes aramak için aseptik flartlarda ezi-
lerek 25’er g tart›lan her bir peynir örne¤i 225 ml
Listeria enrichment broth base (OXOID CM 862) ile
homojenizatörde 5 dakika süreyle ç›rp›l›p çalkalana-
rak homojenize edilmifltir. Daha sonra bu homojeni-
zatlar 32°C'de 24 saat inkubasyona b›rak›lm›flt›r. ‹n-
kübasyon sonras› Listeria selective agar base (Modi-
fied oxford) (OXOID CM 856) besiyerine öze ile ya-
p›lan ekim 35°C'de 24-48 saat inkube edilmifltir. Si-
yah haleli  koyu kahverengi, siyah kolonilerin gelifl-
mesi beklenmifltir (15,19). 

Clostridium perfringens izole edebilmek için 1 g tar-
t›lan ezilmifl peynir numunesi içersinde 9ml PEM
(PEM: Fluid Thioglycollate Medium + Perfringens
Selective Supplement, CM 023, SR 88) bulunan tüp-
lerde h›zl› santrifüj ile homojenize edilerek üzeri ste-
ril parafinle kapat›l›p, 46°C’de 20 saat anaerob inkü-
basyon flartlar› yarat›lmaya çal›fl›lm›flt›r. Zenginlefl-
tirme sonras› e¤er bir gaz ve bulan›kl›k oluflturan ho-
mojenat bulunursa bir öze dolusu al›narak Tryptose
Sulphite Cycloserine (TSC Oxoid CM 587, SR 88)
agar yüzeyine çizme plak yöntemi ile ekim yap›lma-
s›, plaklar›n anaerob koflullarda 46°C’de 20 saat in-
kübe edilmesi planlanm›flt›r. ‹nkübasyondan sonra
TSC agarda 46°C’de 20 saat anaerob koflullarda üre-
yen 2 - 4 mm. çap›ndaki siyah renkli C.perfringens
flüpheli kolonilerden 3 - 5’i seçilerek identifikasyon
için tekrar TSC agara geçilerek  46°C’de 20 saat in-
kübasyona b›rak›lm›flt›r. Bu ifllem sonucunda Gram
boyama ve mikroskobik bak›n›n yan›s›ra, katalaz
testi, reverse-CAMP testi, asit fosfataz testi, nitrat
motilite testi, laktoz jelatin testi gibi biyokimyasal
testler yap›larak C.perfringens için tan› testleri ger-
çeklefltirilmifltir (8,15). 

Maya ve küf varl›¤›n›n araflt›r›lmas› amac›yla ezilen
peynirlerden al›nan 5 g numune 45 ml peptonlu su ile
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1/10 oran›nda homojenize edilmifltir. Homojenizat-
tan RO (Oxoid CM 549, SR 78) besiyerine yayma
plak (0.1 ml) yöntemi ile ekimler yap›lm›flt›r. Ekim
ifllemi bittikten sonra petri kutular› 25°C’de 72 saat
inkübasyona tabi-
i tutulmufl ve canl› maya ile küf kolonisi say›m› ya-
p›lm›flt›r (8,14).

BULGULAR

Araflt›rmaya dahil edilen semt pazarlar›ndaki tezgah-
lardan al›nan beyaz peynirlerin %96’s›nda koliform
grubu bakterilerin ve %86’s›nda E.coli üredi¤i sap-
tanm›flt›r. Örneklerin %66’s›nda S.aureus, %52’sin-
de C.perfringens üremifltir, yap›lan analizlerin so-
nuçlar›na göre ayn› örneklerde Salmonella spp. ile
L.monocytogenes ürememifl ve tümünde maya ve küf
üremifltir. Örneklerdeki canl› mikroorganizmalar›n
görülme s›kl›¤› Tablo 2’de listelenmifltir. Peynir sa-
t›c›lar›na ait, sa¤l›k cüzdan›, tezgah ruhsat›, temiz ifl
elbisesi, ürünlerin sergilendi¤i temiz ve kapal› cam

tezgah, so¤uk hava dolab›, çöp bidonu, akar su terti-
bat›n›n mevcudiyeti olarak belirlenmifl vas›flar Tab-
lo 3’de gösterilmifltir. Bu iflyerlerinde çal›flan perso-
nelin %90’›nda sa¤l›k muayene cüzdan› bulunmad›-
¤›, ayn› zamanda portör muayenelerinin yap›lmad›¤›
ve akci¤er grafilerinin çekilmedi¤i izlenmifltir. Çal›-
flan personelin %94’ünün ifl elbisesi giymedi¤i, gi-
yenlerin ise temiz olmad›¤›, tezgahlar›n %60’›nda
beyaz peynirlerin sakland›¤› bir kapal› caml› bölme-
nin bulunmad›¤›, yine ayn› ifl yerlerinin hiç birinde
so¤uk hava dolab›n›n olmad›¤› saptanm›flt›r. Bütün
ifl yerlerinde belediye tezgah ruhsat› bulundu¤u hal-
de, %90’›nda standartlara uygun çöp bidonu bulun-
durmad›klar› belirlenmifltir. Araflt›rmaya dahil edil-
mifl olan ifl yerlerinin hiçbirisinde akar su tertibat›n›n
mevcut olmad›¤› tespit edilmifltir. Gün boyunca dur-
gun su kaplar›/bidonlar› içersindeki suyun gerek el
y›kama gerekse di¤er temizlik ifllemlerinde devaml›
olarak kullan›ld›¤› belirlenmifl/gözlemlenmifltir. Pey-

Mikroorganizma n %

Koliform spp.
Üredi                                        
Üremedi

E.coli
Üredi                                        
Üremedi

S.aureus
Üredi                                        
Üremedi

Salmonella spp.
Üredi                                        
Üremedi

L.monocytogenes
Üredi                                        
Üremedi

C.perfringens
Üredi                                        
Üremedi

Maya ve küf
Üredi                                        
Üremedi

Toplam

48
2

43
7

33
17

0
0

0
0

26
24

50
0

50

96
4

86
14

66
34

0
0

0
0

52
48

100
0

100

Tablo 2. Beyaz  peynirlerdeki mikrobiyal kontaminasyon 

Mikroorganizma n %

Sa¤l›k muayene cüzdan›             

Var

Yok

Temiz ifl elbisesi
Giyiyor                                  
Giymiyor

Kapal› caml› bölme
Var                                        
Yok

So¤uk hava dolab›
Var                                        
Yok

Çöp bidonu
Var
Yok

Akar su tertibat›
Var                                        
Yok

Tezgah ruhsat›
Var
Yok

Toplam

45
5

3
47

20
30

0
50

5
45

0
50

50
0

50

90
10

6
94

40
60

0
100

10
90

0
100

100
0

100

Tablo 3. Araflt›rmaya  kat›lan peynir sat›c›lar›na ait tezgahlar›n
çeflitli özellikleri
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nirlerin sat›fl› s›ras›nda kullan›lan kesici alet (çeflitli
tip ve edatlarda b›çak tipleri) ile di¤er kap ve malze-
menin  hijyen kurallar›na uygun olmad›¤› görülmüfl-
tür.

TARTIfiMA

Dünya üzerinde yap›lan araflt›rmalar esas al›narak in-
celendi¤inde peynir teknolojisinin hemen her safha-
s›nda mikrobiyal kirlili¤e neden olabilecek risk fak-
törlerinin bulundu¤u izlenmektedir (20). Peynirler-
den geçen hastal›klar aras›nda s›kl›kla olmamakla
birlikte zaman zaman bildirilen Q hummas› dünya
çap›nda bir zoonoz olarak günümüzde sorunlar yara-
maya devam etmektedir (21,22). Hastal›k etkeni olan
Corxiella burnetii için özellikle s›¤›r,koyun, keçi gibi
çiftlik hayvanlar› rezervuar olarak gösterilmektedir.
Hastal›¤›n geçifl yollar› aras›nda havaya kar›flan toz
partikülleri içersinde as›l› kalan mikroorganizman›n
inhalasyonu söz konusu olabilmektedir. Bu durumun
daha ziyade çiftliklerdeki üreticiler için ciddi bir sa¤-
l›k sorunu oldu¤u bildirilmektedir. Esas halk sa¤l›¤›
aç›s›ndan konunun önemi ise bu hastal›kl› hayvanla-
r›n sütlerinden üretilen peynirlerin tüketimi ile ortaya
ç›kmaktad›r. Yunanistan’da yap›lan bir çal›flmada bu
nedenle hastaneye yat›r›lm›fl çocuklar aras›nda Q ate-
fli klinik bulgular›, epidemiyolojisi ve insidans› arafl-
t›r›lm›flt›r. Yap›lan multivariant analiz sonuçlar›na
göre 11-14 yafl aras› ve k›rsal kesimde peynir tüketen
çocuklar›n bu hastal›k için artan bir risk grubu olduk-
lar› gösterilmifltir (21). 

Newfoundland’da yap›lan bir di¤er çal›flmada ise
1999 ilkbahar›nda keçilerdeki düflükler ile keçi iflçi-
lerinin hastal›klar› iliflkilendirilmifltir. Salg›n kohor-
tunun %37’isinde yeni bir infeksiyonu belirten >1:64
faz II Coxiella burnetii antikor titresi saptanm›flt›r.
‹nfeksiyon için ba¤›ms›z risk faktörleri keçi plasenta-
s› ile kontak, tütün kullan›m›, ve pastörize keçi sütün-
den yap›lm›fl peynir yenilmesi/tüketimi gösterilmifl-
tir. Bu araflt›rman›n sonuçlar› olarak bu ve benzeri
salg›nlar›n tedavisinin ehemmiyetinin yan› s›ra orta-
ya ç›kan problem ile ilgili olan bölgeler aras› sat›fl›n
ve lokal ürünlerin pazardaki dolafl›m›n›n kontrolleri-
nin gereklili¤i görüflü savunulmufltur (22).

Metisilin-dirençli Stafilococcus aureus sufllar› g›da

güvenli¤i için potansiyel bir tehdit oluflturmaya de-
vam etmektedir. Ancak bu sufllar›n varl›klar› son za-
manlara kadar sadece nazokomiyal infeksiyonlar ile
iliflkilendirilse de art›k g›da kaynakl› baz› hastal›kla-
r›n metisilin-dirençli S.aureus’a ba¤l› olabilece¤i de
rapor edilmifltir. Kuzey ‹spanya’n›n Asturya bölge-
sinde üretilen bir asit koagüle peynir olan Afuega'l
Pitu içerisinde nisin Z üreten Lactococcus lactis alt

suflu IPLA 729’un varl›¤›nda S.aureus CECT
4013’nin inhibe edildi¤i gösterilmifltir. Bu nedenle
peynir üretiminde ciddi bir kirlenme nedeni olan Me-
tisilin-dirençli S.aureus sufllar›na karfl› özellikle Lac-
tococcus lactis IPLA 729’un kullan›m› önerilmifl-
tir.(23). ‹stanbul’da semt pazarlar›nda yap›lm›fl olan
bu araflt›rmam›z›n sonuçlar› incelendi¤inde, örnekle-
rin %66 gibi oldukça yüksek bir oran›nda bu mikro-
oorganizmaya rastlanm›fl olmas› bir tesadüf olman›n
ötesinde bulunmaktad›r. Bu nedenledir ki peynir üre-
tim sürecinde bildirilmifl bulunan normlara uyum
gösterilmeli ve hijyen kurallar›na dikkat edilmelidir.
Ayr›ca  S.aureus inhibisyonunu sa¤lad›¤› için üretim-

de Lactococcus lactis sufllar›n›n denenmesi ve uygun
olan kültürlerin ürünlere ilavesi önerilmelidir. G›da
kökenli hastal›klar›n en s›k tan›mlanan patojen elbet-
te ki S.aureus olmaktad›r. S.aureus’un kontrol edil-
mesinde uygulanan geleneksel metodlar ifllem sonra-
s› bir kontaminasyonun ihtimal d›fl› kalaca¤›n› düflün-
dürmemelidir. Düflük doz gama radyasyonu paket-
lenmifl de¤iflik tip g›dalar ile haz›r g›dalarda S.aureus
gibi patojenlerin miktar›n› etkili bir flekilde azaltabil-
mektedir. Yap›lan bir çal›flmada gama radyasyonu-
nun ürün paketleme ile haz›r et ve peynir ile haz›rla-
nan sandviçlerde S.aureus üzerindeki etkisi araflt›r›l-
m›flt›r. Ancak paketlemede radyasyona ba¤l› bir de¤i-
fliklik olmad›¤›, düflük doz gama radyasyonun haz›r
et ve peynir sandviçlerde S.aureus azaltmas›nda tek
bafl›na so¤utmadan daha etkili oldu¤u ve paket içeri-
¤inin gama radyasyondan etkilenmedi¤i saptanm›flt›r.
Bu nedenle ürün paketlenmesinde de gama radyasyo-
nun kullan›m› önerilmektedir (24).

‹sveç’te bir yaz çiftli¤inde üretilen süt ürünlerini tü-
keten kiflilerde ateflli gastroenterit olgular› izlenmifl-
tir. Bu salg›nda hastalanma oran› saptanm›fl ve top-
lam tüketilen ürün miktar› ile hastalanma oran› ara-
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s›nda iliflki gösterilmifltir. Listeria monocytogenes
testi yap›lan 32 d›flk› kültürünün 27’sinde (%84) po-
sitif sonuç al›nm›fl ancak L. monocytogenes izolasyo-
nu ve klinik hastal›k aras›nda bir iliflki saptanama-
m›flt›r. Ancak çiftlikte üretilen peynirlerin bakteriyo-
lojik analiz sonuçlar› incelendi¤inde ürünlerin tama-
m›nda yüksek oranda L.monocytogenes ve koagulaz
pozitif stafilokok kontaminasyonunun yan› s›ra bir
üründe VTEC gen iflareti bulunmufltur. Süt ürünleri
ve ürünleri tüketenlerin d›flk›s› ile bir septik artritli
hastan›n absesinden al›nan örneklerden de L.monocy-
togenes moleküler profili izole edilmifltir ( 4 ). Elde
edilen mikrobiyolojik ve epidemiyolojik analiz so-
nuçlar› bu salg›n›n en olas› etkeni olarak L.monocy-
togenes’i iflaret etmifltir. Böyle bir çal›flmada baz› ki-
fliler ile peynirlerdeki VTEC betirteçlerinin saptan-
mas› en az›ndan kar›fl›k etiolojik ajanlar›n varl›¤›n›n
sonuç olarak asla göz ard› edilemez oldu¤unu vurgu-
lamaktad›r. Listeria monocytogenes insan ve hayvan-
larda ciddi bir hastal›k yapan bakteri olarak tan›mlan-
m›flt›r. L.monocytogenes’in yumuflak krem peynirde-
ki varl›¤›n›n ciddiyetini düflünülerek, halka do¤rudan
sat›fl yapan marketlerdeki farkl› peynirler üzerine bir
çal›flma yap›lm›flt›r. Bu çal›flmada analiz edilen 35
peynirden 4 sufl izole edilmifltir (%11.4). Serolojik
çal›flma sonuçlar› tüm sufllar›n serotip 4 ile uyumlu
ve proteik profillerinin kullan›lan patern ile benzer
oldu¤u gösterilmifltir. Yumuflak krem peynir gibi ha-
z›r g›dalarda L.monocytogenes’in bulafl› ve önemi ra-
por edilmifltir (25). Bu nedenle g›da üretimi, tafl›nma,
so¤utma, ve marketteki sergi ifllemlerinde uygun g›-
da ellenme ifllemlerinin önemi vurgulanmal› ve bu
konuda üretimden tüketiciye ulaflan zincirde çal›flan
herkese gerekli e¤itimler verilmelidir. 

Clostridium perfringens g›da kaynakl› hastal›klar›n
klasik bir ajan› olarak bilinmektedir. Ancak hastal›-
¤›n kendini s›n›rlayan ve hafif bir karakterde olmas›
bir ço¤unun tan› almamas›na neden olmaktad›r. Ya-
p›lan bir çal›flmada bir halk restoran›nda C.perfrin-
gens’e ba¤l› diyare salg›n› tan›mlanm›flt›r. Epidemi-
yolojik analiz hastal›¤›n yay›l›m›ndan peynir soslu
raviyolinin sorumlu oldu¤unu göstermifltir ve fekal
enterotoksin tespiti C.perfringens’i etiyolojik ajan
olarak iflaret etmifltir (26). Çal›flmam›zda saptanm›fl

bulunan %52’lik C.perfringens kirlili¤inin tüketim
miktar›na ba¤l› olarak ne tip bir semptoma neden ol-
du¤unu saptamak mümkün olmad›¤›ndan ve genifl
çapl› flikayetlerin olmay›fl› nedeni ile ne tip klinik so-
runlar›n yafland›¤› tespit edilememektedir. Ancak ko-
nuya yönelik toplu flikayetlerin olmas› durumunda iyi
bir anemnezin yan› s›ra etkenin saptanmas›na yar-
d›mc› olabilmek amac›yla tüketilmifl olan g›dan›n
sorgulanmas› muhtemel sorun için bir ç›k›fl noktas›
olabilmektedir.

Brüksel, Halk Sa¤l›¤› Bilimsel Enstitüsü May›s 1995
de dini e¤itim yapan bir okulda gastrointestinal bir
salg›n hakk›nda bilgilendirilmifltir. Yap›lan saha ça-
l›flmas› sonucu orta düzeyde gastrointestinal ve akut
bakteryel enterokolit yak›nmalar› olan 24 olgu bulun-
mufltur. ‹ncelenen 5 hasta d›flk›s›nda Campylobacter
coli saptanm›flt›r. Retrospektif kohort çal›flmas› muh-
temel infeksiyon kayna¤› olarak kar›fl›k salatay› (et
ve k›r›k peynir) göstermesine ra¤men kontaminasyon
yolu tam anlam›yla saptanamam›flt›r (2). Bu nedenle-
dir ki uygun kontrol yollar›n›n kullan›lmas› için g›da
kaynakl› infeksiyon ataklar›n›n h›zl› bir flekilde arafl-
t›r›lmas› çok büyük bir önem tafl›maktad›r. 

‹talya’da 1996 y›l›nda, 6 ve 23 yafl aras› 8 gencin et-
kilendi¤i etkeni Clostridium botulinum Tip A olan
bir botulizm salg›n› kaydedilmifltir. Epidemiyolojik
araflt›rma botulinum toksin kayna¤› olarak ticari bir
krem peyniri ('mascarpone') iflaret etmifltir. Hastala-
nanlar›n hepsi semptomlar ortaya ç›kmadan önce ya
peynirin kendisini ya da piflirilmemifl peynirlen haz›r-
lanm›fl bir ‹talyan tatl›s› olan tiramisu yediklerini be-
lirtmifllerdir. Botulinum toksin tip A iki hastan›n art-
t›rd›¤› tiramisulardan ve di¤er hastalar›n daha önce
peynir sat›n ald›klar› dükkanlardan al›nan mascarpo-
ne peynir örneklerinde saptanm›flt›r. Muhtemelen sa-
t›fl esnas›nda so¤uk zincirin bir flekilde bozulmas› C.
botulinum sporlar› ile ürünlerin kontamine olmas›na
ve sonunda toksin üretilmesine neden olmufltur. Bir
hasta hayat›n› kaybederken di¤erleri yavaflça sa¤l›k-
lar›na kavuflmufllard›r. Genifl bir alana da¤›t›ld›¤› için
h›zl› bir uluslararas› uyar› ve mascarpone peynirinin
toplat›lmas› salg›n›n yay›lmas›n› engellemifltir (1).
Bu çal›flma h›zl› takip sisteminin ne derecede önem-
li oldu¤unu göstermifltir..



Y. Keskin, O. Özyaral, R. Baflkaya, M. Acar Susur

16

Escherichia coli O157:H7 halen en önemli insan pa-

tojenidir. E. coli O157:H7 enfeksiyonu ile geliflen

hastal›k kendi kendini s›n›rlayan sulu diareden haya-
t› tehdit edici hemorajik kolit, hemolitik uremik sen-
drom veya trombotik trombositopenik purpuraya ka-
dar uzanan belirtilere uzanabilir. Bulafl yolu genel-
likle az piflmifl et k›ymas›, çi¤ süt ve peynir, konta-
mine pastörize süt ve peynir, dezenfekte edilmemifl
su baflta olmak üzere g›dalard›r (7). 

Güneydo¤u ‹spanya’n›n Murcia Bölgesinde 1995-
1996 k›fl›nda Shigella sonnei’nin etken oldu¤u bir

gastroenterit salg›n› görülmüfltür. Bu salg›ndan 200
den fazla kifli etkilenmifltir. Epidemiyolojik araflt›r-
malar infeksiyon kayna¤› olarak bölgesel olarak üre-
tilen taze pastörize süt peynirini göstermifltir. Vaka
kontrol çal›flmas› ise flüphe edilen peynir tüketimi ile
hastal›k aras›nda bir iliflki oldu¤u saptanm›flt›r. Pey-
nirin yayg›n pazarlanmas› nedeniyle organizma böl-
gesel olarak yay›lm›fl ve etkilenen hastalar 8 kasaba-
ya da¤›lm›fl olarak belirlenmifltir. Araflt›rma peynir
fabrikas›nda bir g›da iflçisinin kontaminasyon kayna-
¤› oldu¤unu ve çapraz-kontaminasyon sonucu salg›-
n›n olufltu¤u iflaret edilmifltir (3).

Peynirlerde üreyen mikroorganizmalar› incelerken
önce yap›m› aflamas›nda uygulanan ifllemleri de¤er-
lendirmek gerekmektedir. Sütün peynir  olmas›na
kadar  geçen  aflamalar›  pastörizasyon, p›ht›  oluflu-
mu, süzme  ve  p›ht›n›n  ifllenmesi, tuzlama  ve  ol-
gunlaflma  olarak  bilinmektedir (2,22,26).  Pastöri-
zasyon  61-65  derecede  20-40  dakika, 71-75  dere-
cede  15-30  saniye, 75-95  derecede  flash  olarak
yap›lmaktad›r. Pastörizasyon  esnas›nda  E.coli’nin

yaflama  flans›  ortadan  kalkmaktad›r. Çünkü  E.coli
60  derecede  30  dakika  kaynatmayla  ölmektedir.
Peynir  yap›m›n›n  di¤er  bir  aflamas›  olan  p›ht›
oluflumu  evresinde  ortam›n  pH’s›  4.6’ya  kadar
düflmektedir. E.coli’nin  pH  7.2’de  yaflayabildi¤i

düflünüldü¤ünde  bu  evrede de  ölmesi  gerekmekte-
dir. Tuzlama  aflamas›nda  tuzun  halofil mikroorga-
nizmalar d›fl›nda bakterisit etkisinden dolay›  E.coli
üzerinde öldürücü etkisi bulunmaktad›r. Bu üç afla-
madaki etkilerden dolay› E.coli peynir yap›m› esna-

s›nda ölmektedir.

Üretim esnas›nda üreme flans› olmayan E.coli’nin bi-

zim bulgular›m›zda oldu¤u gibi peynirde yüksek
oranda (%86) üremesi ikincil bir kirlili¤i düflündür-
mektedir. ‹kincil kirlenmenin kayna¤› ise semt pa-
zarlar›ndaki ortam flartlar›n›n uygunsuzlu¤u, sat›c›-
n›n hijyen kurallar›na uymay›fl›, kullan›lan suyun
mikrobiyal içeri¤i gibi sa¤l›k koflullar›n›n yetersiz
oluflu say›labilmektedir. T.S.E. ve “Belediye Zab›ta
Yönetmeli¤i”nde belirtilen kurallara uyulmad›¤› gö-
rülmektedir.(13,14) Tezgahlarda akar su tertibat›n›
olmamas› ellerde çeflitli nedenlerle bulunan ve/veya
üreyen mikroorganizmalar›n temizlenememesi sonu-
cu peynire bulaflmas›na neden olmaktad›r. Çeflitli ça-
l›flmalarda çal›flanlar›n ellerinde % 8-10, tezgahlarda
% 34.7 oran›nda E.coli üremesi oldu¤u görülmüfltür

(4,7). Ellerde üreyen  E.coli’nin peynirin elle temas›

sonucu kontaminasyonuna ve ortam ›s›s›n›n uygun-
lu¤undan dolay› yüksek oranda üremesine yol aç-
maktad›r. Araflt›rmada iflyerlerinin hiç birisinde so-
¤uk hava dolab›n›n olmad›¤› saptanm›flt›r, bu durum
mikrobiyal geliflim için uygun bir zemin oluflturmak-
tad›r. Sadece cam dolaplar›n tezgah olarak kullan›l-
mas› d›fl ortamdan çeflitli nedenlerle gelebilecek kir-
lenmeyi k›smen engellese dahi peynirlere gerek el-
lerle do¤rudan temas sonucu gerekse so¤uk hava do-
lab›n›n olmamas› nedeniyle bulaflan mikroorganiz-
malar h›zla ço¤almaktad›rlar. Bu mikrobiyal yükü
artm›fl ve çeflitli tipte hastal›k etkeni olarak tan›mla-
na mikroorganizma içeri¤ine sahip ürünlerin tüketi-
mi salg›nlara besin zehirlenmelerine neden olabil-
mektedir. Özellikle yaz aylar›nda d›fl ortam ›s›s›n›n
daha fazla olaca¤› göz önüne al›nd›¤›nda ortamda
bulunan mikroorganizmalar›n çok daha h›zla üreme-
si, dolay›s›yla da  araflt›rmada saptanm›fl olan de¤er-
lerde art›fl olmas› söz konusu olacakt›r.

Ayr›ca ürünlerde geliflen koliform grubu mikroorga-
nizmalar›n neredeyse örneklerin tamam› say›labile-
cek kadar yüksek bir oranda (%96) görülmüfl olmas›
ve bunun yan› s›ra S.aureus varl›¤›n›n %66’ya var-

mas›n›n ciddi sorunlar yaratabilece¤i üzerinde durul-
mas› gerekmektedir (27,28). Ürünlerden ayr›m› ya-
p›lan mikroorganizma miktarlar› incelendi¤inde ço-
¤unlu¤unun say›lamayacak kadar yo¤unlukta oldu¤u
izlenmifltir. Tezgahlar›n % 60’›nda kapal› caml› böl-
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menin olmay›fl› d›fl  ortamda/çevrede  bulunan  mik-
roorganizma  ve  yabanc›  cisimlerin  peynire bulafl›-
n›/kontaminasyonu engellemekten çok uzakta kal-
makta oldu¤u görülmüfltür. Halbuki kapal› ürün tez-
gahlar› k›smen de olsa belki bu kirlili¤i önleyecek ve
mikrobiyal içerikte çeflitlilik aç›s›ndan bir de¤iflme
olmayacakt›r. Ancak bu kapal› ve ›s›y› tutan tezgah-
lar›n oluflturaca¤› dolap içi yüksek ›s› nedeniyle or-
tamda bulunan mikroorganizmalar›n üremesi h›zlan-
d›racak yani say›lar›nda ciddi bir art›fl olabilecektir.
Sa¤l›k muayene cüzdan›n›n çal›flanlar›n % 90’n›nda
olmamas›, ayr›ca temiz ifl elbisesi giyenlerin çok az
olmas› (%6) semt pazarlar›n›n yeterince denetlenme-
di¤inin aç›k bir  göstergesi olmaktad›r. Çal›flanlar›n
temiz ifl elbisesi giymemesi g›da hijyenine bak›fl aç›-
lar›n› yans›tmas› aç›s›ndan da ayr›ca önem arz et-
mektedir. Çöp bidonunun tezgahlar›n %90’›nda bu-
lunmay›fl› çevre sa¤l›¤› ve haflere ile mücadele aç›-
s›ndan baflka boyutta bir di¤er sorun teflkil etmekte-
dir. ‹ncelenen örneklerin hepsinde maya ve küf üre-
mesinin haz›rlama ve sat›fltaki ortam flartlar›n›n uy-
gunsuzlu¤undan kaynakland›¤› düflünülmüfltür.
Mantarlar yo¤un bir canl› bakteri içeri¤inin logarit-
mik döngüsünü tamamlamas›n›n akabinde ölen bak-
teri hücrelerinin substrat olarak kullanmalar›yla yo-
¤un ürerler. Muhtemel bir sonuç olarak h›zl› tüketi-
len bu tezgah ürünlerinde mantar istilas›na f›rsat kal-
madan ürünler sat›lm›fl olmaktad›rlar.  Ülkemizde
konuya yönelik yap›lan çal›flmalar›n sonuçlar› ince-
lendi¤inde gerçek mikro ve mikoflora ile buna daya-
l› toksin varl›¤› hakk›nda genifl çapl› bilgi edinmek
mümkün olabilmektedir (29-33).

SONUÇ  VE  ÖNER‹LER

Araflt›rma kapsam›na al›nan aç›k pazar alan› iflyerle-
rinde yap›lan incelemeler sonucunda büyük bir ço-
¤unlu¤unun “G›da Maddeleri Tüzü¤ü ve ‹nsan Sa¤-
l›¤› ‹lgili Yasalar” ile “Belediye Zab›ta Yönetmeli-
¤i”ne hiçbir flartta uyum gösterilmedi¤i görülmekte-
dir. Peynirlerin % 86’s›nda E.coli üremesi koliform
bakterilerin varl›¤› hususunda  kurallara uyulmad›¤›-
n›n ciddi bir göstergesidir. Peynirlerdeki mikroorga-
nizma üremesinin bafll›ca nedeni sekonder kontami-
nasyon fleklindeki düflünceyi do¤rulad›¤›ndan, al›na-
cak önlemlerin bu yönde yo¤unlaflmas› gerekmekte-

dir. Çal›flanlar›n sa¤l›k muayene cüzdanlar› mutlaka
olmal› beraberinde akci¤er grafisi çektirilmeli ve
portör muayeneleri yapt›r›lmal›d›r. Ayr›ca özel, ön-
lüklü temiz ifl elbisesi giyilmesi, eldiven kullanmas›
sa¤lanmal›d›r. Semt pazarlar›ndaki peynir sat›c›lar›-
na so¤uk hava dolab› kullanma zorunlulu¤u getiril-
meli ve ürünler burada mutlaka hijyen koflullar›na
uygun flekilde so¤uk zincir k›r›lmadan saklanmal›d›r.
Ancak k›sa bir süre içerisinde sat›fla sunulan peynir
çeflitleri kapal› caml› bölmeler içersindeki tezgahlar-
da bulundurulmal›d›r. Her tezgahta çöp bidonu bu-
lunmal› ve a¤z› kapakl› olmal›d›r. En büyük eksik-
liklerden birisi akar su  tertibat›n›n semt pazarlar›nda
bulunmay›fl›d›r. Genelde sat›c›lar›n tezgahlar›nda
durgun su bulundurduklar› ve bunu her türlü ihtiyaç
için kulland›klar› izlenmifltir. Bu durumun ortadan
kald›r›lmas› gerekmektedir. Devaml› olarak ayn› te-
neke yada plastik kab›n içersinden suyun kullan›m›
ciddi bir kirlilik kayna¤› haline gelmektedir. Ayr›ca
bu kullan›lan suyun rasgele soka¤a boflalt›lmas› ge-
rek istenilmeyen yo¤un bir kokunun etrafa yay›lma-
s› gerekse çevresel kirli¤i destekledi¤i ve çevre za-
rarl›s› bir tak›m mikroorganizma ve di¤er canl›lar›n
geliflimi için ortam ciddi bir potansiyel kaynak haz›r-
lad›¤›ndan ötürü ayn› bir halk sa¤l›¤› sorunu olarak
karfl›m›za ç›kmaktad›r. Bu nedenle semt pazarlar›na
belli bir düzen getirilmelidir. fiehir flebeke kullan›m
suyuna gereksinilen ifl kollar› pazar yerlerinde belli
bir alanda toplanarak bir akar su ile beraberinde at›k
suyunda toplanmas›n› sa¤layacak bir düzen, sistem
içersinde kurulmal›d›r. Çal›flanlar›n dezenfektan
madde içeren s›v› sabun ya da el temizlik jelleri kul-
lanarak ellerini y›kamalar›/temizlemeleri ve tezgah
temizli¤i konusunda bilgilendirilmeleri sa¤lanmal›
gerekli e¤itimler uygulamal› olarak gösterilmeli, eh-
liyeti olmayanlara tezgah açma izni verilmemelidir.
Tezgahlarda çal›flacak ehliyet sahibinin d›fl›ndaki ki-
flilerinde k›sa süreli dönemsel e¤itimlerinin yap›lma-
s› ve sertifikaland›r›lmalar› ortaya ç›kabilecek riskle-
rin azalt›lmas› hususunda faydal› olabilece¤i görüflü
tafl›nmaktad›r. 

Üreticiden tüketiciye ve sofraya kadar uzanan zincirde
mutlak k›r›lmalar yaflanabilmektedir. S›n›rlamalara
ra¤men, potansiyel riskleri etkileyecek birçok faktörü
de¤erlendirmek ve risk yönetimi ile iliflkili baz› sonuç-
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lara var›lmas› için kantitatif bir yaklafl›m gerekmekte-
dir. Örne¤in, peynir yap›m›nda kullan›lan bafllang›ç
kültürleri bu ürünlerin güvenilirli¤ini artt›rmaktad›r
(26).

Süt pastörizasyonunun uygun flekilde yap›lmas› duru-
munda bile üretim esnas›nda kontaminasyona neden
olabilecek g›da ile direkt el temas› yasalar taraf›ndan
yasaklanmad›¤› sürece taze peynir üretiminde sorun-
lar›n ortadan kald›r›lmas› ve risklerin azalt›lmas› pek
mümkün olamayacakt›r. Üretimde gerekli olan s›k›
hijyen kontrolüdür ve bunun önemini belirtmek aç›-
s›ndan yukar›da bahsi edilmifl bulunan çal›flmalar ile
bu çal›flmalardan elde edilmifl bulunan sonuçlar ol-
dukça önemli olmaktad›r. Unutulmamas› gereken bir
di¤er önemli hedef kitlede peynir tüketicisinin kendi-
si olmaktad›r. Sat›n ald›¤› ürünü nas›l kullan›p koru-
yaca¤›, ve ne süre ile nerede, ne flekilde saklayaca¤›-
n›n bilincinde olmas› gerekmektedir.

Endüstriyel ölçeklerde standardize ifllemlerin geliflti-
rilmesi ve hijyenik kalitenin yükseltilmesi gereklili¤i
bilincinde olunmal› ve bu do¤rultuda ileriye dönük
plan ve programlar haz›rlanmal›d›r. Üretici iflleyici,
sat›c›, halk sa¤l›¤› otoriteleri ve devlet aras›nda iflbir-
li¤i çok önemli bir husustur ve bu iflleyifl mekanizma-
s›n›n sürekli¤ini sa¤lamak esas olmal›d›r.
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