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~ SAVAK PEYNIRINDE KOLIFORM GRUBU
MIKROORGANIZMALAR UZERINE ARASTIRMALAR

0. Cenap Tekinsen !

Bahri Patir 2

Mehmet Alkan

Studies on coliform organisms in Savak Cheese

Ozet : Elazig'da tiketime sunulan savak peynirinde
koliform grubu mikroorganizmalarin tlirleri ve dagilimlari
45 peynir érnedinde incelendi.

Orneklerin  timiiniin  koliform  grubu  mik-
roorganizmalarini igerdigi bulundu. Orneklerde en sik
rastlanan tirlerin sirasiyla Aerobacter aerogenes | (%
75.6). Escherichia coli | (% 70.1), Escherichia freundii
| (% 48.9), Escherichia coli Il (% 22.2), Aerobacter ae-
rogenes Il (% 13.3) ve Escherichia freundii Il (% 6.7) oldugu

gézlemliendi.

izole edilen toplam 398 susun 157'sinin Escherichia
colil (% 39.5), 129'unun Aerobacter aerogenes | (% 32.4)
ve 54'iniin Escherichia freundii | (% 13.6) oldugu bu-
lundu.

Sonug olarak, Elazig bélgesi savak peynirinin hijyenik
kosullar altinda Uretilmedigi ve halk saglgi agisindan
potansiyel bir tehlike arzedebilecedi kanisina variidl.

Summary : The occurence of coliform group mic-
roorganism species in savak cheese were investigated
in 45 samples.

All of the samples contained coliform group mic-
roorganisms. The most occuring species in the samples
were Aerobacter asrogenes | (75.6 %), Escherichia coli
1(70.1 %), Escherichia freundii | (48.9 %), Escherichia
coli Il (22.2 %), Aerobacter aerogenes Il (13.3 %) and
Escherichia freundii Il (6.7 % ).

Total 398 strains isolated consisted of 157 Escherichia
colil (39.5 %), 129 Aerobacter aerogenes | (32.4 %) and
54 Escherichia freundii | (13.6 %).

Itis concluded that savak cheese consumed in Elazi§
area is produced under unhygienic conditions and may
represents a potential hazard for public health.

Giris
Gida sanayiinde olumsuz etki gdsteren mik-
roorganizma gruplarindan biri de koliform grubu

bakterilerdir. Tabiatta yaygin olarak bulunan koliform
grubu mikroorganizmalar gesitli kaynaklardan peynire
islenecek sute bulasir ve gok kisa bir sirede geliserek
sayica 6nemli sayilabilecek bir diizeye ulasirlar.
Bu grup mikroorganizmalar, 6zellikle sut ve st
drtinleri teknolojisinde énemli sorunlar yaratirlar.
Peynir teknolojisindeki olumsuz etkilerini, tretimin
cesitli safhalarinda, peynirde bulunan laktozu
parcalamak suretiyle gaz meydana getirerek ve lezzet
kusurlarina yol acarak kaliteyi olumsuz yénde et-
kilerler (1, 11, 14, 23, 26, 28). Koliform grubu
mikroorganizmalar iginde birgok tir mevcuttur. Bunlar
arasinda, en gok dnemlilerinden biri "fekal koli* olarak
bilinen "Escherichia coli | (E. coli I) dir. Gunk, bu
mikroorganizmanin orjini insan ve hayvan ba-
girsaklariyla onlarin fecesleridir. Escherichia coli
I'e toprakta, bitkilerde ve suda normal sartlarda
rastlanmaz. Diger koliformlarin bazi Gyelerinin ise
bagirsaklarda daha az sayilarda bulundugu ve bir
kisminin da bitkisel orjinli olduklari bildirilmektedir
(10, 19, 22, 31).

Koliform grubu mikroorganizmalarin gidalarda
varligi Gretimde sanitasyon igslemlerinin (temizleme
ve dezenfeksiyon) yeterli olmadigini géstermektedir.
E. coli I'in bulunmasi da kontaminasyonun muh-
temelen fekal tabiatta olduguna isaret sayilir ve saghk
icin tehlike arzeder. Clinkd bu mikroorganizmanin
varligl, Salmonella ve diger enterik patojenlerin -
bulunma olasiligini artirir. Ayrica, E. coli I'in bazi
serotipleri patojeniktir ve insanlarda 6zellikle go-
cuklarda akut-gastroenteritis ile gida zehirlenmelerine
yol agar (10, 19, 20, 21, 24, 25). '

Koliform grubu mikroorganizmalarin  gesitli
peynirlerde varligi, turleri ve canl kalma sureleri
bircok arastirmaci (5, 7, 8, 9, 12, 13, 16, 17, 26,
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32) tarafindan incelenmistir. Ancak, Elazig, Tunceli,
Bingdl ve Erzincan'a 6zgli olan ve Gretimi son yillarda
yaklasik 450-500 tor/yil'a ulagan (15) savak peynirinin
kalitesini dlizeltmeye yonelik mikrobiyolojik calismalar
oldukca yetersizdir.

Bu arastirma, Elazig yéresinde halkin énemli
bir kesiminin beslenmesinde etkin bir yeri olan savak
‘peynirinde kaliform grubu mikroorganizma tarlerini
belirleyerek, tiketici saghgini korumaya yonelik temel
6nlemlerin alinmasina ve Urindn kalitesini ge-
listirmeye yénelik galismalara yararli olmak amaciyla
yapildi.

Materyal ve Metot
Materyal
Orneklerin alimi

Peynir 6rnekleri, Elazig Ticaret Borsasi satis
yerlerinden temin edildi. Borsadan rastgele secilerek
alinan toplam 45 adet peynir 6rnegi steril drnek alim
kavanozlarina koyularak laboratuvara getirildi ve
ayni gln iginde denemelere alindi. Ornekler analize
hazirlanincaya kadar 4+1°C'de saklandi.

Orneklerin deneyler icin hazirlanmasi

Laboratuvarda aseptik kosullar altinda steril bir
bigakla dikdortgen prizma seklinde kesilen érnek,
en az 200 gr. steril genis agizli ve burgulu kapakl
kavanoza kondu. Steril bir spatil ile pargalanarak
karistirildi. Bu karisimdan 5 gr. bir pargalayicinin
(Biihler 51800/00) 6zel beherinde tartildi. Ornegdin
Gzerine sodyum stiratin distile sudaki steril % 2 lik
¢cOzeltisinden 45 ml. ilave edilerek homojenizatdrde
parcalandi. Boylece 6rnegin 107" suspansiyonu
hazirlandi. Bu stspansiyonu 10 dakika beklettikten
sonra 1/4 Ringer ¢ozeltisi kullanarak érnegin 10
7 ye kadar diger seyreltileri hazirlandt (2, 4, 18).

Metot
- Kimyasal muayene
pH nin saptanmasi

Orneklerin pH's1, pH metrede (Coleman 280
C) 25+3°C'de saptandi (2).

Mikrobiyolojik muayeneler

Koliform grubu mikroorganizmalarin sayimi

Sayim igin Violet Red Bile Agar (VRBA) (Violet
kirmizisi safra agar) (Oxoid) kullanildi. Ornegin her
seyreltisinden birer ml. kullanarak iki seri halinde
dékme metoduyla ekimi yapilan plaklar 30+1°C'de
24 saat inkilbe edildi. Inkiibasyondan sonra 30-300
koloni igeren plaklar degerlendirildi (18).

Koliform grubu mikroorganizmalarin izo-
lasyonu, karakterizasyonu, siniflandiriimasi ve
saklanmasi

izolasyon

Kultarler, sayim igin kullanilan plaklardan izole
edildi. Ornegin 107 lik seyreltisi 30 dan az koloni
verdiginde plaktaki kolonilerin hepsi, 30-300 koloni
iceren plaklar ise sekiz esit kisma béliindlkten sonra,
baylk yaygin koloni icermeyen kisimlardan bir
tanesindeki btin koloniler steril bir 6ze ile nutrient
buyyona transfer edildi. Buyyonun 30°C'de 18-24
saat inkiibasyonundan sonra Gram reaksiyonu ile
kiltarlerin saflik kontrolleri yapildi. Gerektiginde
saflastirildiktan sonra karakterize edildi.

Kultarleri saflastirmak amaciyla, buyyon kiltarleri,
37°C'de bir saat tutularak kurutulmus nutrient agar
besiyerine surtlerek ekimi yapildi. 30°C'de 18-24
saat inklibasyon sUresinin sonunda, plaklarda olusan
farkli gérunumdeki koloniler nutrient buyyona alindi
ve 30°C'de 18-24 saat inkibe edildi. Inkiibasyondan
sonra tekrar Gram ile boyanarak, kulttrlerin saf olup
olmadiklari kontrol edildi. Saf olmayanlar yeniden
nutrient agar besiyerine gegilerek, kaltirler saf-
lasincaya kadar bu isleme devam edildi (18).

Karakterizasyon
Morfolojik karakterler

Gram reaksiyonu: Kultarlerin Gram reaksiyonu,
18-24 saatlik buyyon kulttrlerinde Hucker'in modifiye
ettigi Gram boyama metoduyla saptandi (30).

Genel morfoloji: Mikroorganizmalarin genel
morfolojileri (sekil, buytklik, dizilis) Gram boyama
metodu ile hazirlanan preparatlarda saptandi (6).

Kiiltiirel karakterler

Kolonilerin genel gorantsleri, bayakltkleri, renk
ve sekilleri izole edildikleri violet red bile agar be-
siyerini ceren plaklarda belirlendi (18).
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Biyokimyasal karakterler

Indol deneyi: Deney tupinde bulunan 5 ml.
pepton buyyonu, denenecek kiiltirle inokdle edildi.
37°C'de 24 saat inktube edilen besiyerine 0.2-0.3
ml. Kovacs reaktifinden ilave edildi. Tipler hafifge
calkalandi. Besiyerinin Ust tabakasinda kirmizi
rengin goérilmesi pozitif olarak degerlendirildi
(31).

Metil-red deneyi: Deney tiptnde bulunan glikoz
fosfat buyyonu test edilecek kulttrle inokule edildi.
30°C'de 72 saat inklbe edilen besiyerine % 0.04'l4k
metil red solisyonundan iki damla damlatiidi.
Morumsu-kirmizi bir rengin olusumu pozitif, sari
rengin olusumu ise negatif olarak degerlendirildi
(18).

Voges - Proskauer deneyi: Glikoz fosfat besiyeri
denenecek kulttrle inokule edildikten sonra 30°C'de
72 saat inkibasyona alindi. Inkiilbasyondan sonra
besiyerine bigak ucu kadar kreatin ve % 40'lik
potasyum hidroksitten 5 ml. ilave edildi. Tlp iyice
calkalandiktan sonra besiyerinin renginin degisimi
kontrol edildi. Tipte pembe rengin gértimesi pozitif,
aksi negatif olarak degerlendirildi. Negatif du-
rumlarda tlUpler 4 saat bekledikten sonra sonug

“hakkinda karar verildi (18).

Sitrat deneyi: Simmons sitrat agar besiyerini
(Oxoid) 5 ml. miktarinda iceren deney tupu, igne
ile batirilmak suretiyle test edilecek kiltarle inokule
edildi. 30°C'de 72 saat inkibasyondan sonra tlpteki
besiyerinin bulanikligr kontrol edildi. Mavi-yesil
veya mavi renk veren bulanik tipler pozitif olarak
degerlendirildi (29).

Laktosun 44°C'de fermentasyonu: Durham tapli
laktoz-pepton buyyon besiyerini igeren deney tipa,
test edilecek kultarle inokule edildi. Inokile edilen
tip, 1sisi tam 44+0.25°C olan benmaride 6-24 saat
inkiibe edildi. Bu zaman i¢inde Durham tiptnde
gaz olusumu pozitif olarak degerlendirildi. 24 saatin
sonunda besiyerinde asit ve Ureme saptanmasina
karsin Durham tlplnde gazin gérilmeyisi re-
aksiyonun negatif oldugunu gésterdi (31).

Jelatin hidroliz deneyi: Deney tlipiinde bulunan
nutrient jelatin besiyeri igne ile batiriimak suretiyle
denenecek kultirle inokile edildi. Inkiibasyonun
1,2,4,7 ve 14. ginlerinde jelatinin hidrolize olup
olmadigi kontrol edildi. Tupteki jelatinin buzlu suda
sivi halde gérulmesi reaksiyonun pozitif oldugunu
belirtti. Aksi ise negatif olaral degerlendirildi
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(18).
Kiultirlerin siniflandiriimasi

Koliform grubu mikroorganizmalarin  si-
niflandiriimasi, Tekinsen'in (31) belirttigi yontemler
uygulanarak yapildi.

Kiltiirlerin saklanmasi

Izole edilen kiltirler yatik nutrient agarda
4+1°C'de saklanarak her iki ayda bir yenilendi.

Bulgular

Incelenen 45 savak peyniri érneginde koliform
grubu mikroorganizmalarin dagilimlari Tablo 1'de
gOsterilmektedir.

Tablo 1 incelendiginde, érneklerin tamaminin
koliform grubu mikroorganizmalarini igerdigi ve
her drnekteki bakteri sayisi/g 1.00x10°dan fazla
oldugu agikca gérimektedir. Incelenen 6rneklerin
% 84.5'inin 1.00 x 10° ile 5.00 x 107 arasinda,
% 11'inin ise 1.00 x 10®'den fazla bu grup mik-
roorganizmalari igerdigi bulunmustur.

Koliform grubunda bulunan turlerin 45 savak
peyniri 6rneginde dagilimlann Tablo 2'de gds-
teriimektedir.

Tablo 2'deki verilerden, érneklerde en sik A.
aerogenes | (% 75.6), en azda E. coli lll'e (% 4.4)
rastlandigi anlasiimaktadir. E. coli | ise 32 6rnekte
(% 70.1) saptanmistir. Belirtilen bu mik-
roorganizmalari sirasiyla, E. freundii | (% 48.9),
E. coli ll (% 22.2) ve A. aerogenes |l (% 13.3)
izlemistir.

Tablo 3'de de peynir érneklerinden izole edilen
toplam 398 susun dagilimi gdsterilmektedir. [zole
edilen 398 susun 157'sinin (% 39.5) E. coli | oldugu
tesbit edilmistir. A. aerogenes | % 32.4, E. freundii
| % 13.6 ve A. aerogenes |l ise % 6.5 oranlarinda
bulunmustur.

Toplam koliform ve fakal koliform mik-
roorganizmalarini igceren érneklerin sayilari ve pH
degerlerine gére dagilimlan Tablo 4'de gos-
terilmistir.

Tablo 4'den de anlasilacag: tzere, incelenen
45 drnekte bulunan en az (5.00) ve en yuksek (6.60)
pH degerlerinde koliform grubu mikroorganizmalarin
mevcut oldugu saptanmistir. Orneklerin 25 tanesinin
(% 55.6) pH degerinin 5.21 ile 5.60 arasinda oldugu
ve fekal koliform'lari iceren 32 6rnegin yarisindan
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fazlasinin (% 56.3) bu pH degerlerine sahip oldugu
musahade edilmistir.

Tablo 1. Savak Peyniri Orneklerinde Koliform Grubu Mik-
roorganizmalarin Dagihimi.

Koliform grubu ) i
mikroorganizma sayisi/g Ornek sayisi Ornegin ylizdesi

5

1.00x10°-1.00x10° 8 17.8
1.00x108-5.00x10° 13 28.9
5.00x10%-1.00x107 7 15.6
1.00x107-5.00x10" 10 22.2
5.00x107-1.00x10° 2 44

>1.00x108 5 11.1
>:den gok

Tablo 2. Koliform Grubu Mikroorganizma Tirlerinin 45 Savak
Peyniri Orneginde Dagilimi.

Mikroorganizmayi iceren drneklerin

Mikroorganizma saylsl ylizdesi
Escherichia coli | 32 701
Escherichia coli |l 10 22.2
Escherichia coli lll 2 4.4
Escherichia freundii | 22 48.9
Escherichia freundii 11 3 6.7
Aerobacter aerogenes | 34 75.6
Aerobacter aerogenes |l 6 13.3

Tablo 3. Savak Peyniri Orneklerinden izole Edilen 398 Koliform
Grubu Mikroorganizma Tiriiniin Dagilimi.

|zole edilen suslarn

Mikroorganizma sayisl yluzdesi
Escherichia coli | 157 39.5
Escherichia coli Il 17 4.3
Escherichia coli lll 10 2.5
Escherichia freundii | 54 13.6
Escherichia freundii Il 5 1.3
Aerobacter aerogenes | 129 32.4
Aerobacter aerogenes || 26 6.5

Tablo 4. Toplam Koliform ve Fekal Koliform Mikroorganizmalarini
Iceren Orneklerin pH Degerlerine Gore Dagihmu.

Toplam koliform iceren Fekal koliform iceren

pH sinin ornek sayisi ornek sayisi
5.00-5.10 2 2
5.11-5.20 - -
5.21-5.30 2 1
5.31-5.40 11 8
5.41-5.50 9 7
5.51-5.60 3 2
5.61-5.70 1 -
5.71-5.80 1 -
5.81-5.90 4 4
5.91-6.00 3 3
6.01-6.10 - -
6.11-6.20 3 2
6.21-6.30 1 1
6.31-6.40 3 -
6.41-6.50 1 1
6.51-6.60 1 1
Toplam 45 32

Tartisma ve Sonug

Sit, sagim, tasima ve urlnierine doénlstirme
islemleri sirasinda cgesitli mikroorganizmalar ta-
rafindan kontamine edilir. Kontaminasyon neticesinde
mikroorganizmanin tir ve sayisina bagh olarak
Urtnde ¢esitli hatalar olusur.

Peynir teknolojisinde buylk sorunlar yaratan
koliform grubu mikroorganizmalar, peynir yapimi
sirasinda veya olgunlasmanin baslangicinda laktozu
parcalayarak peynirin yapisinin bozulmasina, tat
ve aromasinin degismesine, tenekelerin bombajina
neden olurlar. Ulkemizde (retilen peynirlerin ge-
nellikle ilkel yontemlerle yapilmasi ve hijyenik ko-
sullara uyulmamasi gibi sebeplerden dolayi liyi
kalitede standart bir Grin elde etmek mimkin ol-
mamaktadir.

Bu arastirmada, yéresel peynirlerimiz arasinda
yeralan savak peynirinde koliform grubu bakterilerin
varhgi ile tarleri arastinildu.

Incelenen 45 savak peyniri 6rnegi, koliform grubu
mikroorganizmalar yéninden pozitif olarak bulundu.
Orneklerin tamaminda bu grup mikroorganizmalarin
saptanmasi bazi arastirmacilarin (8, 17, 34) bulgular
ile uyum goéstermektedir. Ancak, inceledikleri gesitli
peynir érneklerinde koliformlari % 48.2 oraninda
saptayan Dommet'in (12) ve ¢ig st peynir or-
neklerinde bu grup mikroorganizmalari % 76.5
oraninda bulan Brodsky'in (5) sonuglariyla uyum
goéstermemektedir. Bu durum, muhtemelen peynir
numunelerinin yapim kosullarinin farkli olmasina
baglanabilir.

Orneklerden izole edilen toplam 398 susun %
39.5'unun E.coli | oldugu gézlemlendi. Bu sonug,
cesitli peynirlerden izole ettikleri suslar igerisinde
E.coli mikroorganizmalarin predominant oldugunu
bildiren birgok arastirmacinin (8, 12, 17, 26) so-
nuglariyla uyum géstermektedir. Ancak, diger bazi
arastirmacilarin (3) bulgularindan farkhdir. Aras-
tirmamizda, érneklerden identifiye edilen E.coli |
(% 39.5) mikroorganizmalarini sirasiyla A. aerogenes
[ (% 32.4), E. freundii | (% 13.6) ve A. aerogenes
I (% 6.5) izlemektedir. Yine birgok arastirmact (12,
17, 34) inceledikleri peynirlerde A. aerogenes
mikroorganizmalarini 6nemli oranlarda identifiye
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ettiklerini bildirmektedirler.

Incelenen 45 savak peyniri 6rneg@inde koliform
grubu mikroorganizmalar pH 5.00 ile pH 6.60
arasindaki deg@erlerde mevcut bulundu. Koliform
organizmalarini igeren 6rneklerin % 75.6'inda pH'nin
5.21 ile 6.00 arasinda oldugu saptandi. Peynirde
pH'nin dismesine baglt olarak koliform sayisinda
azalma meydana geldigi (16,33), pH 4.42 ile 4.30
arasinda ise E. coli ve A. aerogenes mik-
roorganizmalarinin inhibe oldugu (34) bil-
dirilmektedir.

Sonug olarak veriler, Elazig yéresinde (retilen
savak peynirlerinde  koliform grubu  mik-
roorganizmalarin, 6zellikle Eschetichia coli I'in 5nemli
oranlarda bulundugu, dolayisiyla Grinin hijyenik
kosullarda yapiimadigi ve halk sagligr yontinden
muhtemelen yeterli glvenceye sahip olmadigini
gostermektedir.

Kaynaklar

1-Abo-Elnaga, I.G. (1971). The Early Blowing of White Pickled
Cheese. Milchwissenschaft. 26, 12, 747-750.

2-American public Health Association (1974). Standants Methods
for the Examination of Dairy Products. 13 th. Ed. American Public
Health Association: New York.

3-Asperger, H. and Brandi, E. (1982). The Significance of Coliforms
as Indicator Organisms in Various Types of Cheese. Antonie
van Leeuwenhoek. 48, 635-639.

4-British Standard (1970). Supplement No | (1970) to British
Standard 4285: 1968. Methods of Microbiological Examination
of Milk Products. British Standard Institution: London.

5-Brodsky, M. H. (1984). Bacteriological Survey of Freshly Formed
Cheddar Cheese. J. of Food Protection. 47, 7, 546-548.

6-Buchanan, R. E. and Gibbons, N. E. (1974). Bergey's manual
of Determinative Bacteriology. 8th., Ed. Williams and Wilkins:
Baltimore.

7-Collins-Thompson, D. L., Erdman, I. E., Milling, M. E. Burgener,
D. M., Purvis, U. T., Loit, A. and Coulter, R. M. (1977). Mic-
robiological Standarts for Cheese: Survey and Viewpoint of the
Canadian Health Protection Branch. J. of Food Protection. 40,
6, 411-414,

8-Crossley, E. L. (1946). The Coliform Flora of Milk and Dairy
Products. J. Dairy Res., 14, 233-243.

9-Celik, C. (1982). Cesitli Starter Kiiltarleri Kullanarak Salamura
Beyaz Peynirin (Edime tipi) Standardizasyonu Uzerinde
Arastirmalar. Teksir. Firat Univ., Vet. Fak., Besin Kontrolu ve
Hayvansal Gidalar Teknolojisi Kiirstist: Elazig.

10-Davis, J. G. (1971). Hygiene in the Dairy Indurstry, in Hygiene
and Food Production. Ed. by Fox, A., Churchill Livingstone: Lon-
don.

11-Demeter, K. J. und Elberzhagen, H. (1968). Grundriss der
Milch wirtschaftlichen Mikrobiologie. Volkswirtschaftlicher verlag
Gmbh., Miinchen.

12-Dommet, T. W. (1970). Studies on Coliform Organisms in
Cheddar Cheese. Aus. J. Dairy Technol., 25, 54-60.

13-Dommet, T. W. (1974). Variation in Levels of Coliform and

12

Escherichia coli Typ 1 in Queensland Chedder Cheese. Aust.
J. Dairy Technol., 29, 198-203.

14-Dorner, W. (1955). Allgemeine und Milchwirtschaftliche
Mikrobiologie. Verlag Huber und Co. Aktiengesellschaft: Fra-
uenfeld.

15-Elazig Ticaret Borsasi. (1990). Yillik Bulten. Teksir. Elazig
Ticaret Borsasi: Elazig.

16-Erglllt, E. (1980): Beyaz Peynirin Olgunlasmas) Sirasinda
Mikrofloranin Ozeliikle Gaz Yapan Bakterilerin Degisimi Uzerinde
Arastirmalar. Teksir, Ege Univ., Ziraat Fak., St Teknolojisi
Kirstst: izmir.

17-Hall, H. E., Brown, D. F. and Lewis, K. H. (1967). Examination
of Market Foods for Coliform Organisms. Appl. Microbiol., 15,
5,1062-1069.

18-Harrigan, W. F. and McCance, M. E. (19786). Laboratory Methods
in Food and Dairy Microbiology. Revised Ed. Academic Press:
London.

19-Hobbs, B. C. and Gilbert, R. J. (1984). Food Poisoning and
Food Hygiene. 4th. Ed. Edward Arnold: London.

20-International Commision on Micraobiological Specificationsfor
Foods. (1978). Microorganisms In Foods. |. Their Significance
and Methods of Enumeration. University of Toronto Press.,
434,

21-Kauffmann, F. (1954). Enterobacteriaceae. 2nd Ed., Ejnar
Munksgaard: Copenhagen.

22-Keil, R. and Hortung, B. (1966). Bakterielle Befund in Rohmilch.
Nahrung. 10, 461.

23-Lind, C. (1952). Maeltid, 65/18, 421-427. Cite: Schormuller,
j. (1968). Handbuch der Lebensmittelchemie, Bd. I, T, . Tierische
Lebensmittel, Springer Verl: Berlin-Heidelberg-New York.

24-Luck, H. and Lategon, B. (1983). Comparison of Tests for
Determining the Number of Total Coliforms and Fecal Coliforms
in Milk Products. 8. Afr. Dairy J. Technol., 15, 7.

25-Mehlman, I. J. and Romero, A. (1982). Enteropathogenic
Escherichia coli Methods for Recovory from Foods. Food Technaol.,
36, 73.

26-Mehran, M., Behbcodi, M., and Rouhbakhsh, Kh. A. (1975).
Microbial Contaminations of {ranian White Cheese Produced
from Raw Milk. J. Dairy Sci., 58, 5, 784.

27-Mourgues, R., Vassal, L., Auclair, J., Mocquot, G. et Van-
deweghe, J. (1977). Origine et Developpement des Bacteries
Coliformes dans les Fromages a Pate Molle. Lait. 57, 131-
150.

28-Reineke, H. (1965). Uber die fir die Fruhblahung Be-
deutungsvollen Coliformen und Ihr Vorkommen in Weichkésen
Dissertation. Minchen.

29-Simmons, J. S. (1926). A Culture Medium for Differentiating
Crganisms of the Typhoid Colon-Aerogenes Groups and for the
Isolation of Certain Fungi. J. Infect., Dis., 39, 209.

30-Society of American Bacteriologist (1957). Manual of Mic-
robiological Methods. McGraw Hill Book Company. Inc: Lon-
don.

31-Tekingen, O. C. (1976). Suyun Bakteriyolojik Muayenesi.
Ankara Univ., Vet. Fak. Yay: 324, Mon: 224. A. U. Basimevi:
Ankara. .

32-Tolle, A., Otte, | und Suhren, G. (1981). Zur Dynamik der
Product Spezifischen Keimflora und Von Coliformen Keimen/
Escherichia coli Wahrend des Herstellung-Sprozesses Von
Camembertkase. Milchwissenschaft. 36, 5-9.

33-Yanai, Y., Rosen, B., Pinsky, A. and Sklan, D. (1977). The
Microbiology of Pickled Cheese During Manufacture and Ma-
turation. J. Dairy Res., 44. 149-153.

34-Yale, M. W. and Marquardt, J. C. (1943). Coliform Bacteria
in Cheddar Cheese. New York State Agricultural Experimental
Station., Geneva, New York, Technical Bulletin No: 270.




