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HELLİM PEYNİRİNİN MİKROBİYOLOJİK KALİTESİ

Ahmet USCA* İrfan 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 fronı difterent
producers were analysed microbiologically. In addition to these pH value, dry-matter alZd salt
content of the samples were determined.

The results showed 96 % of the samples contained total aerobic count at the mean ralZge of 10.J
efulg, while elZterobacteriaceae, coliforms, enterococci. yeast and molds were detected ilZ64 %. 26 %,
52 % and 66 % of the samples at the mean levels of 104, iel, J(i and J(i cfulg respectively.
Coagulase-positive staphylococci and E. coli were isolated from 26 % and 12 % of the samples at
the mean of 101 cfulg, which may be a potential hazard. None of the samples contailZed su(fide
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 halloıımi cheese sanıpled was
.round ul1satisfactory and to avoid of consumer health, hygiene nt/es have to be applied particulary
af ter the stages of heat treatment.
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Özet: Bu çalrşma, KKTC 'nde üretilerek tüketime sunulan geleneksel hellim peymrının
mikrobiyolojik kalitesini belirlemek amacıyla yapılmıştır. Bu çerçevede değişik firmalara ait toplam
50 örnek mikrobiyolojik yönden analiz edilmiştir. Ayrıca örneklerin pH değerleri ile kuru madde ve
tuz miktar/arı da saptanmıştır.

Mikrobiyolojik analiz bulgularına göre, örneklerin % 96 'sında aerob mezofil genel can/r
saptamrken, sayıları da ortalama 104 koblg düzeyinde bulunmuştur. Enterobakteriler, koliform
bakteri/er, enterokoklar ve maya/küjler örneklerin sırasıyla % 64, % 26, % 52 ve % 66 'sında
ortalama 104

, 101
, 101 ve 101 koblg seviyesinde saptannuştır. Gıda infeksiyonu ve intoksika,\yonlarT

yönünden önem taşıyan koagulaz (+) stafilokoklar ile E. coli, örneklerin sırasıyla % 26 ve % 12 'sinde
ortalama 101 koblg düzeyinde saptanmıştır. Sü(fıt indirgeyen anaerob bakteri/ere örneklerde
rastlanmamıştır.

Bu çalışmada incelenen örneklerin kuru madde miktarları ortalama % 60.39: tuz miktarlan
ortalama % 3.41, pH değerleri ise ortalama 5.6 olarak bulunmuştur .
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Uygulanan yapım tekniği dikkate alındığında, bu çalışmada incelenen hel/im peynırı
örneklerinin patojen/potansiyel patojen bakterileri belirli düzeyde içermeleri nedeniyle
mikrobiyolojik kalitelerinin düşük olduğu sonucu ortaya çıkmaktadır. Mikrobiyolojik kalitenin
iyileştirilmesi için, ısı işlemi uygulamasından sonraki aşamalar başta olmak üzere, üretimin tüm
kritik noktalarında hijyenik kontrol programlarının uygulanmasının gerekli olduğu görüşüne
varılmıştır.

Anahtar kelimeler: Hellim peyniri, mikrobiyolojik kalite

Giriş

Hellim peyniri, gelenekselolarak çiğ
koyun veya keçi sütü, ya da bunların
karışımlarının mayalanmasından sonra oluşan
telemenin preslenip kalıplar halinde kesilmesi
ve kaynama derecesinde pişirilmesiyle elde
edilen, Kıbrıs'a özgü pişmiş, yarı-sert, taze
veya olgunlaşmış olarak tüketilen bir beyaz
peynir çeşididir. Koyun ve keçi sütü yanısıra
inek sütünden veya inek sütünün koyun ve keçi
sütü ile karışımından da hellim peyniri
yapılmaktadır. Kendine özgü tatlımsı,
olgunlaşmamış çedar peyniri lezzetine sahip
olan hellim peyniri, genellikle salamura
solusyonunda muhafaza edilir (10, 12, 16).
Yalnızca koyun veya keçi sütünden yapılan
hellim peynirierinin genellikle
olgunlaştırıldıktan sonra, inek sütünden
yapılanların ise taze olarak tüketildikleri
bildirilmektedir. Ayrıca koyun sütünden hellim
peynirinin daha çok şubat-mayıs, keçi
sütünden mart-temmuz aylarında, inek
sütünden ise yılın her ayında yapıldığı
bildirilmektedir. Hellim peyniri, Kıbrıs dışında
bazı Ortadoğu ülkelerinde de yapılmaktadır
(20).

Farklı bir yapım tekniğine sahip olan
hellim peynirinin kimyasal nitelikleri üzerine
bel iri i sayıda yönlendirici çalışma
bulunmasına karşın, mikrobiyolojik kalitesinin
belirlemnesine yönelik olarak yapılmış birkaç
çalışma bulunmakta ve bu çalışmalarda da az
sayıda mikroorganizma türünün dikkate
alındığı görülmektedir. Bu nedenle bu
çalışmada, Kuzey Kıbris Türk Cumhiriyeti'nde
(KKTC) üretilen hellim peynirinin
mikrobiyolojik kalitesinin belirlenmesi
amaçlanmıştır.

Materyal ve Metot

Bu çalışmada, Kuzey Kıbrıs Türk
Cumhuriyeti'nde üretilen, 9 farklı firmaya ait
toplam 50 hellim peyniri örneği temmuz 1997-
nisan 1998 tarihleri arasında alınarak materyal
olarak kullanılmıştır. Satış yerlerinden
paketlenmiş (>200 g) olarak alınan örnekler
soğuk zincir altında laboratuvara getirilerek
mikrobiyolojik kaliteleri ve bazı kimyasal
özellikleri yönünden analiz edilmiştir.

Mikrobiyolojik analizler: Aseptik
koşullar altında herbir peynir örneğinden steril
plastik torbalara iO' ar g tartılarak üzerlerine
90'ar ml steril peptonlu su ilave edilip 2
dakika süreyle stomacher'da homojenize
edilmiştir. Bu şekilde sağlanan homojenaltan
yine steril peptonlu su (% 0.1) ile IO,H, e kadar
desimal dilüsyonlar hazırlanarak ekime uygun
hale getirilmiştir. Mikrobiyolojik analizler
çerçevesinde hellim peyniri örneklerinde aerob
mezofıl genel canlı, koagulaz (+) stafilokoklar,
enterobakteriler, koliform bakteriler, E. coli,
enterokoklar ile maya ve küf sayıları yayma
plak tekniği (surface plating technique) ile,
sülfit indirgeyen anaerobların sayısı dökme
plak tekniğiyle belirlenmiştir. E. coli'nin
identifikasyonunda Chromogenic E.
cotilColiform mediumda (Oxoid CM 956)
üreyen tipik kolonilere JMViC testi
uygulanmıştır (6). Koagulaz (+) stafilokoklar,
Baird-Parker agarda üreme saptanan
plaklardaki tipik ve/veya atipik 3-5 koloniden
lüpte koagulaz testi yapılarak saptanmıştır (7).
Mikrobiyolojik analizlerde kullanılan
besiyerleri ile inkübasyon koşulları tablo ı'de
topluca verilmiştir.
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Tablo 1: Mikrobiyolojik analizlerde kullanılan besiyederi ve inkübasyon koşulları
T able 1: The media and growth co ndi tion s used for microbiological analysis
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Aranan Mikroorganizma Besiyeri tnkübasyon Koşulları
Sıcaklık Süre Anaerob / Aerob

Aerob Mez. Genel Canlı Plate Count Agar (Difco, 0479- ı7-3) 30°C 48-72 saat Aerob
Koagulaz (+) stafilokok Baird-Parker Agar (Oxoid, CM 275) 37°C 24-48 saat Aerob

Enterobakteri ler Violet Red Bile Glucose Agar 37°C 24-48 saat Anaerob
(Oxoid, CM 485)

Koliform hakt. Violet Red Bile Agar (Oxoid, CM 107) 37°C 24-48 saat Aerob
E ('oli Chromogenic E. coli/Coliform medium 3rC i8 saat Aerob

(Oxoid, CM 956)
Enterokok Slanetz-Bartley Medium (Oxoid, CM 377) 3rC 24-48 saat Aerob

Sülfıt indirgeyen anaerob TSC Agar (Tryptose Sulfıte Cycloserine Agar 3rC 24 saat Aneroh
Base; Merck, I.) )972) + 0.4 g cvcloserinell

Maya/Kül' Rose Benga) Chloramphenicol Agar (Oxoid, CM 25°C 4-5 gün Aerob
549) Chloramph. SeL' Sppl (Oxoid, SR 78)

Örneklerin pH değerlerinin
ölçülmesi: Mikrobiyolojik analizlere paralel
olarak örneklerin pH değerleri, elektronik pH
metre (pH 900, Nel Elektronik, Ingold Lot
406-mg-dxk-57/25) ile belirlenmiştir.

Kimyasal analizler: Çalışma
kapsamıııda hellim peyniri örneklerinin kuru
madde (2) ve tuz (I) miktarları belirlenmiştir.

İstatistiksel analizler: Bu çalışmada
elde edilen mikrobiyolojik veriler istatistiksel
olarak değerlendirilmiştir (I 7).

Bulgular

Tablo 2 ve şekilde görüldüğü üzere
örneklerin % 96'sında aerob mezofil genel
canlı saptanırken, sayıları da ortalama 104

kob/g düzeyinde bulunmuş, yalnızca 2 örnekte
bu sayı saptama sınırı altında « ı.Ox 102

)

kalmıştır. Enterobakteriler, koliforın bakteriler,
enterokoklar ve maya/küfler, örneklerin
sırasıyla % 64, % 26, % 52 ve % 66'sında
ortalama 104

, IoJ
, 10" ve IoJ kob/g seviyesinde

bulunmuştur. Gıda infeksiyonu ve
intoksikasyon ları yönünden önem taşıyan

koagulaz (+) stafilokoklar ile E. coli,
örneklerin sırasıyla % 26 ve % 12' sinde
ortalama IoJ kob/g düzeyinde saptanmıştır.

Diğer taraftan bu çalışmada E. coli
saptanan 6 örnekten 5'inin Kıbrıs için sıcak
sayılan mart (2), ağustos (2) ve ekim (I)
aylarında alınan örnekler olduğu, yalnızca
i 'inin aralık ayında alınan örnek olduğu
saptanmıştır. Yine koag. (+) stafi lokok
saptanan 13 örnekten 9'unun mart (2), ağustos
(3) ve ekim (4) aylarında alınan örneklere ait
olduğu, 4 'ünün ise kasım (2) ve aralık (2)
aylarında alınan örneklere ait olduğu
saptanmıştır. E. co li izole ve identifiye edilen
6 örnekten 5' inin aynı zamanda koag. (+)
stafilokoklar ile de kontamine olduğu
saptanmıştır.

Ayrıca bu çalışmada incelenen
örneklerin kuru madde miktarları ortalama %
60.39; tuz miktarları ise ortalama % 3.4 i
olarak bulunmuştur. Örneklerin ortalama pH
değerleri 5.6 olarak belirlenmiştir.
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Tablo 2:Hellim peyniri örneklerinin mikrobiyolojik analİz sonuçları [log 10 kob/g (n: 50)]
Table 2:Results of microbiological examination of halloumi cheese samples [log LO cfulg (n: 50)]

Mikroorg. Pozitif örnek x Sx S Minimum* Maksimum
savısı (%)

AMGC 4H (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
Enlerobaktcrilcr 32 (64) 4.02 0.15 0.85 2.30 5.43
Koliform baki. 13 (26) 3.51 0.23 0.82 2.07 4.60
E. coli 6 (I 2) 3.15 0.30 0.74 2.00 4.30
Enterokok 26 (52) 3.16 0.16 0.81 2.00 4.71
Maya/Küf 33 (66) 3.79 0.17 1.00 2.30 5.65

Saptama sınırı: <2.0
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AMGC Koag (+) Enlb Kolı! E colı Enlk Ma/Ku

Şekil : Hellim peyniri örneklerinin mikrobiyolojik analİz sonuçları
Figure: Results of microbiological analysis of halloumi cheese samples

Tartışma ve Sonuç
KKTC'de üretilen hellim peynınnın

mikrobiyolojk kalitesini belirlemeye yönelik
yapılan bu çalışmada, örneklerin % 98'inin
ortalama ı04 kob/g düzeyinde aerob mezofil
genci canlı içerdiği saptanmıştır. Bu çalışma
bulgularından daha yüksek olarak, Demirci ve
Arıcı (II) KKTC'den sağladıkları toplam 19
heıiim peyniri örneğinde aerob genel canlı
sayısını 2.6x 106 kob/g, Williams ve Syson (22)
ıse ortalama 4.0x 108 kob/g olarak
bulı11llşlardır. Hellim peynirierinin aerob genel

canlı sayıları, üretim ve muhafaza koşulları
yanısıra olgunlaşma durumlarıyla
açıklanabilir. Nitekim Anifantakis ve
Karimanides (5) taze hellim peynirierinde
genel canlı mikroorganizma sayısının bu ve
diğer çalışma bulgularından daha düşük olarak
i02_ lO" kob/g düzeyinde olduğunu saptamış ve
bu sayının olgunlaşma periyodunca artarak
olgunlaşmış peynirierde 108 kob/g'a ulaştığını
bildirmiştir.
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Bu çalışmadaki örneklerin % 64'ünün
104 kob/g seviyesinde enterobakterilerle, %
26'slnın ise 10.1 kob/g seviyesinde koliform
bakterilerle kontamine olduğu saptanmıştır. Bu
çalışma bulgularına benzer şekilde Demirci ve
Arıcı'da (II) hellim peyniri örneklerinin %
31.5' inde 102_104 kob/g seviyesinde koliform
bakteri saptadıklarını bildirmişlerdir. Koliform
bakteriler peynirierin olgunlaşmasında
teknoloj ik hatalara neden olan
mikroorganizmalar olup, peynirdeki sayıları da
uygulanan üretim teknolojisi, peynir tipi ve
peynirin taze ya da olgunlaşmış olmasına bağlı
olarak değişmektedir. Winterer (23) gouda gibi
sert peynirIerde koliform bakteri sayısının ilk
günde 5.5x i0.1 kob/g'a çıktığını ve ilk 2 hafta
içerisinde değişmeden kaldığını. olgunlaşma
periyodu boyunca sayılarının azalarak 4.5x 102

kob/g'a kadar düştüğünü bildirmiştir. Zickrick
de (24) peynirierde koliform bakteri sayısının
üretimden üretime önemli değişiklik
gösterdiğini ve salamuraya konulmadan önce
ı02-10~ kob/g'a olan sayılarının olgunlaştırma
periyodunu tamamlayan tüketime hazır
peynirlerde IO'-IOı'e kadar gerilediğini
bildirmiştir. Aynı araştırıcı koliform bakterileri
içermeyen peynir üretiminin güç olduğunu
bildirmektedir. Ingham et ai. (14) i ay
olgunlaştırılmış cheddar ve mozzarella
peynirIerinde enterokok ve koliformların
sıklıkla bulunduğunu bildirmişlerdir.

Diğer taraftan gıda infeksiyonu ve
intoksikasyonları yönünden önem taşıyan E.
coli ile koag. (+) stafilokoklar örneklerin
sırasıyla % 12 ve % 26'sında ortalama 10.1
kob/g düzeyinde saptanmıştır. Williams ve
Syson (22) başta hellim peyniri olmak üzere
Kıbrıs peynirierinin yüksek düzeyde aerob
genel canlı içermeleri ve E. coli ile koag. (+)
stafılokok bulundurınaları sorunu üzerine
yaptıkları çalışmada, inceledikleri hellim
peyniri örneklerinde E. coli ve koag. (+)
stafılokoklara rastlamadıklarını bildirmişlerdir.
Buna karşın, bu çalışma bulgularını destekler
nitelikte Wieneke ve Gilbert (2 i) İngiltere'de
Kıbrıs kaynaklı bir hellim peynirinin tüketimi
sonucu 198 i yılında meydana gelen bir
stafilokokal intoksikasyon olgusunda, hellim
peyniri örneğinden EUSA (kit ve plak) ve
RPLA testleri ile A tipi enterotoksin

10/

saptamışlardır. Aynı araştırıcılar
çalışmalarında 1984 yılında koyun sütünden
yapılan bir peynirden kaynaklanan stafilokokal
intoksikasyon olgusunda da ELlSA ile
örnekten yine A tipi enterotoksin
saptamışlardır. Bu çalışmada da örneklerden
i 'inde koag. (+) stafılokok sayısı riskli kabul
edilebilecek 105 kob/g seviyesine ulaşmıştır.

Hellim peynirinin yapım teknolojisi
dikkate alındığında uygulanan yüksek ısı
işleminin gerek koag. (+) stafılokokların.
gerekse E. coli'nin yıkımlanması için yeterli
olmasına karşın, muhtemelen bu aşamadan
sonraki hijyenik olmayan koşullar. özellikle
personel hijyeni eksikliği, kontamine alet ve
ekipman kullanımı ile soğuk zincirin
sürekliliğinin kırılması, ve mevsimsel faktörler
mikrobiyolojik kalitenin düşmesine neden
olmaktadır (7,25). Isı işlemi görmüş ürünlerde
indeks mikroorganizma özelliğindeki
enterokokların bu çalışmadaki örneklerin %
52'sinde ortalama ıo.ı kob/g seviyesinde
bulunmuş olması da bu saptamayı doğrular
niteliktedir.

Hellim peynirinden farklı yapım
teknolojisine sahip olmakla birlikte. gerek
Türkiye'de, gerekse diğer ülkelerde ısı işlemi
uygulanmış veya çiğ sütlen yapılmış çeşitli tip
peynirierin, S. aureus ve E. coli ile önemli
düzeyde kontamine olduğu ve stafilokokal
intoksikasyonların oluşumunda roloynadığı
birçok araştırıcı tarafından bildirilmiştir (8, 9,
13,15,18,19,25) .

Kimyasal analizlere ilişkin olarak bu
çalışmada incelenen örneklerin kuru madde
miktarları ortalama % 60.39, tuz miktarları ise
ortalama % 3.41 olarak bulunmuştur. Ayrıca
örneklerin pH değerleri ortalaması 5.6 olarak
belirlenmiştir. Diğer araştırıcılar tarafından
saptanan kuru madde ve tuz miktarı ile pH
değerlerinin bu çalışma bulgularıyla büyük
ölçüde uyumlu olduğu görülmektedir. Bu
değerlendirmeye ilişkin olarak, Ünsal (20)
Kıbrıs'ın değişik yörelerinden sağladığı koyun,
inek, keçi ve orijini bilinmeyen sütlerden
yapılmış toplam 70 hellim peyniri örneğinde
kuru madde miktarlarını sırasıyla ortalama, %
58.9, 56.4, 60.1 ve 61.4 olarak, tuz
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miktarlarını, % 3.8, 5.6, 4.9 ve 4.8 olarak;
Demirci ve Arıcı (II) KKTC'den sağladıkları
ı9 heıiim peyniri örneğinde kuru madde
miktarını ortalama % 60.21, tuz miktarını %
3.51 olarak; yine Anifantakis ve Karimanides
(3) Kıbrıs'ın değişik bölgelerindeki satış
yerlerinden aldıkları 17 heıiim peyniri
örneğinde rutubet miktarını ortalama % 42.53,
ve tuz miktarını ortalama % 3.54 olarak
saptamışlardır.

Ayrıca deneysel çalışmalarda,
Anifantakis ve Karimanides (4) koyun
sütünden yapılan heıiim peynirierinde,
üretimden i gün sonra rutubeti ortalama %
42.15, tuz miktarını % 1.44 pH değerini 5.86
olarak saptarken, Shaker et ai. (16) inek
sütünden yapılan heıiim peynirIerinde 2
haftalık olgunlaştırma süresi sonunda yağsız
maddede rutubet miktarını ortalama % 53.9,
tuz miktarını % 6.7 ve pH değerini 5.6 olarak
bulmuşlardır.

Sonuç olarak, bu çalışmada incelenen
hellim peyniri örneklerinin patojen/potansiyel
patojen bakterileri belirli düzeyde içermeleri
nedeniyle mikrobiyolojik kalitelerinin düşük
olduğu ortaya çıkmaktadır. Mikrobiyolojik
kalitenin iyileştirilmesi için, ısı işlemi
uygulamasından sonraki aşamalar başta olmak
üzere, üretimin tüm kritik noktalarında
hijyenik kontrol programlarının
uygulanmasının gerekli olduğu görüşüne
varılmıştır.
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