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Özet 

Bu çalışmada materyal olarak süt ürünlerinden kaşar peyniri, tereyağı ve her 
ikisini de içeren kumpir kullanılmışt ır. Çalışmanın ilk aşamasında İstanbul 
piyasasından temin edilen 42 kaşar peyniri, 42 tereyağı ve 38 kumpir örneğinde 
patojen mikroorganizma mevcudiyeti aranmışt ır. İkinci aşamada ise 122 doğal 
kontamine örneğe ilave olarak kaşar peyniri, tereyağı ve kumpir örnekleri 
Salmonella typhimurium  ve Listeria monocytogenes ile 2 farklı 
konsantrasyonda aşılanarak ISO yöntemi ve mini-VIDAS otomatik sisteminin 
kullanılarak yöntemlerin etkinliği karşılaşt ırılmışt ır. Çalışmanın sonucunda 
peynir örneklerinin % 90.5'inin, tereyağı örneklerinin % 52.4'ünün ve kumpir 
örneklerinin % 44.7'sinin patojen bakteri yükü nedeniyle Türk Gıda Kodeksi 
Mikrobiyolojik Kriterler Tebliğine uygun olmadığı görülmüştür. Örneklerin 
hiçbirinde Salmonella bakterisine rastlanmamışt ır. Klasik yöntem ve mini-
VIDAS sisteminin karşılaşt ırılmasında, her iki mikroorganizmanın tayini 
açısından yöntemler arasında istatistiksel anlamda farklılık olmadığı (α = 0.05) 
tespit  edilmişt ir. Ancak L. monocytogenes tayininde örnekteki bakteri sayısının 
düşük olması durumunda mini-Vidas ın daha etkili olduğu belirlenmişt ir. 

Anahtar kelimeler: Kaşar peyniri, tereyağı, mini-VIDAS, ISO, Listeria,  

Salmonella  
 
Giriş 

Kaşar peyniri ve tereyağı ülkemizde yüksek oranlarda tüketilen süt 
ürünlerindendir. Kumpir ise; hazır yemek olarak sınıflandırılabilen, fırınlanmış 
patatese kaşar peyniri ve tereyağı ilave edilip, sade veya turşu, çeşit li sebze ve 
et ürünleri ile zenginleşt irilerek tüketilen bir gıdadır. Peynirle ilgili literatür 
bulguları incelendiğinde, örneklerin Staphylococcus aureus, Shigella, Yersinia 

sp., Aeromonas sp., Escherichia coli ile yaygın şekilde kontamine olduğu ve 
Salmonella spp. ile Listeria monocytogenes'in de peynir yapımı sırasında canlı 
kalabildiği ortaya konmuştur (1, 2, 3). 

Literatürde tereyağının peynirde olduğu gibi yüksek düzeyde fekal 
kontaminasyona maruz kaldığı ve E. coli, S. aureus ve Listeria türlerinin de 
sıklıkla izole edildiği belirlenmişt ir (4, 5).  
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Literatürde kumpire ait  bir çalışmaya rastlanmamışt ır. Tüketime hazır yemek 
ve mezelerle ilgili çalışmaların büyük çoğunluğu Bacillus cereus üzerinedir. 
Buna ilave olarak E. coli, L. monocytogenes, S. aureus, Clostridium 

perfringens 'in de bulunabildiği belirtilmektedir (6).  
 
Materyal ve  Metot 

Materyal 

Bu araşt ırmada İstanbul piyasasından temin edilen 42 tereyağı, 42 kaşar peyniri 
ve 38 kumpir örneği kullanılmışt ır. Aşılama çalışmalarında kullanılmak üzere 
Listeria monocytogenes (ATCC 7644) ve Salmonella typhimurium  (ATCC 
1428) saf kültürleri İstanbul İl Kontrol Laboratuvar Müdürlüğü'nden temin 
edilmişt ir. Yöntem karşılaşt ırmasında kullanılan mini-VIDAS (bioMerioux, 
Vitek) cihazı bioMerioux Türkiye'den temin edilmişt ir. 

Metot 

Örneklerde, Türk Gıda Kodeksi Mikrobiyolojik Kriterler Tebliğine göre toplam 
koliform, Escherichia coli, Staphylococcus aureus, Clostridium perfringens, 

Bacillus cereus, Salmonella spp., Listeria monocytogenes, ile toplam maya ve 
küf analizleri yapılmışt ır. Çalışmada piyasadan temin edilen örneklere ilave 
olarak; tereyağı, kaşar ve kumpir örnekleri; Listeria monocytogenes (ATCC 
7644) ve Salmonella typhimurium  (ATCC 1428) ile aşılandıktan sonra 
geleneksel yöntem (ISO 11290 ve 6579) ve mini-VIDAS cihazı kullanılarak 
analizlenmişt ir. 
 
Bulgular ve Tartışma 

42 peynir örneğinin % 21.4'ü E. coli, % 90.5'i S. aureus, % 30.9'u Cl. 

perfringens ve % 7.1'i L. monocytogenes açısından, 42 tereyağı örneğinin % 
52.4'ü S. aureus, % 26.2'si E. coli açısından ve 38 kumpir örneğinin % 44.7'si 
S. aureus ve % 2.6'sı Cl. perfringens açısından Türk Gıda Kodeksi 
Mikrobiyolojik Kriterler Tebliğine uygun olmadığı görülmüştür. Yöntemlerin 
karşılaşt ırılmasında; peynirde VIDAS ile 3 şüpheli örnek L. monocytogenes 
olarak doğrulanmışt ır. Klasik yöntemle 4 şüpheli örneğin üçü L.  

monocytogenes, biri L. ivanovii dir. Tereyağında, VIDAS ile şüpheli örneğe 
rastlanmamış, klasik yöntemde saptanan 2 şüpheli örneğin, birisinin L. 

ivanovii, diğerinin L. innocua olduğu belirlenmişt ir. Kumpirde her iki yöntemle 
de Listeria 'ya rastlanmamışt ır. Örneklerin hiçbirisinde mini-VIDAS ile  
Salmonella şüpheli örnek belirlenmemişken, ISO'da kaşar peynirinde 7, 
tereyağında 5 ve kumpirde 1 olmak üzere 13 şüpheli Salmonella varlığı 
belirlenmişt ir. Doğrulama çalışmasında hiçbirinin Salmonella olmadığı diğer  
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Enterobacteriaceae üyelerinden Klebsiella ornithinolytica, Serratia 

liquefaciens, Citrobacter freundii, Serratia odorifera, Proteus mirabilis, E. 
coli, Hafnia alvei, Ent. aerogenes, Enterobacter cloacae olduğu görülmüştür. 
Örneklerde, düşük 1-5 hücre/25 g ve yüksek düzey 10-50 hücre/25 g aşılanarak 
yapılan yöntem karşılaşt ırmasında Salmonella tespiti açısından iki yöntem 
arasında fark belirlenmemişt ir. Fakat Listeria monocytogenes ile düşük  
düzeyde aşılamada, klasik yöntemde 3 hatalı pozitif sonuç elde edilmiş, ancak 
istatistiksel açıdan fark (α=0.05) önemli çıkmamışt ır. Silbernagel ve ark.'nın 
(2004) farklı gıda maddeleri üzerine L. monocytogenes ve McMahon ve 
ark.'nın (2004) Salmonella aşılayarak yaptıkları iki yöntemin karşılaşt ırma 
çalışmalarında istatistiksel açıdan fark (α=0.05)  önemli bulunmamışt ır (7, 8). 
Çalışmamızda doğal kontamine örneklerde L. monocytogenes analizinde klasik 
yöntemin spesifikliği peynir için %99, tereyağı için ise %98 olarak 
bulunmuştur. Mini-VIDAS'ın hassasiyeti ve spesifikliği hem doğal kontamine 
örnekler hem de aşılanmış örnekler için %100 olarak bulunmuştur. Sewell ve  
ark. (2003) VIDAS sisteminin hassasiyet ve spesifikliğini doğal kontamine 
örneklerde sırasıyla %98,1 ve %97 olarak belirlemişlerdir (9).  
 
Sonuç 

Çalışmanın sonucunda peynir örneklerinin % 90.5'i, tereyağı örneklerinin % 
52.4'ü ve kumpir örneklerinin % 44.7'si limitlerin üzerinde patojen bakteri 
içermektedir. Rutin mikrobiyolojik kontrolde 25 g gıda maddesinde L.  

monocytogenes ve Salmonella sıfır olmalıdır. Bu durumda klasik yöntemle 
Listeria için elde edilen 3 hatalı pozitif sonuç istatistiksel açıdan önemli 
bulunmasa da değerlendirmede önemlidir. Ayrıca cihaz kullanımının pratikliği 
ve tüm besiyerlerinin kullanıma hazır olması, analiz süresinin klasik yönteme 
göre daha kısa olması, işgücü ve zamandan tasarruf sağlamaktadır.  
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