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KARS ILINDE SATISA SUNULAN CiG SUT ve TAZE BEYAZ PEYNIRLERIN
Koliform Grubu Bakteri, E.coli ve E. coli 0157:H7 YONUNDEN iNCELENMESI
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Ozet: Toplam 200 adet drnek (100 adet ¢ig siit ve 100 adet taze beyaz peynir) Kars ili perakende satis yerlerinden rutin satin
alma iglemi sonucunda temin edilerek incelendi. incelenen ¢ig siit ve peynir 6rneklerinin tamamindan koliform grubu bakteri
izole edilirken siit drneklerinin % 96'sindan, peynir drneklerinin ise yine tamamindan E. coli izole edildi.

Orneklerin hicbirinde E. coli O157'ye rastlanmadi. Yiiksek sayida koliform grubu bakteri ve E. coli iermesi nedeniyle ince-
lenen peynir ve ¢ig siit drneklerinin halk saglig agisindan risk olusturabilecegi sonucuna varildi.

Anahtar sozciikler: Koliform, E. coli, E. coli O157:H7, Cig siit, Beyaz peynir.

Examination of Coliforms, E. coli and E. coli 0157 in Raw Milk and Ripened White Cheese
Samples Sold in Kars-Turkey.

Summary: In this study, a total of 200 samples (100 raw milk and 100 non-ripened Turkish white cheese) bought under
routine sales procedure from markets in Kars city-Turkey were examined. Coliforms were isolated from all and E. coli was
isolated from 96 raw milk samples. Both coliforms and E. coli were isolated from all the cheese samples. E. coli 0157 was
isolated none of the samples. It is determined that, due to the high contamination rate of coliforms and E. coli in the raw milk and

cheese samples, these samples could have public health risk.
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GIRIS

Temel gida maddelerinden olan siit ve peynir pato-
Jjen mikroorganizmalar da dahil ¢esitli mikroorganiz-
malarin gelismesi i¢in iyi birer ortamdirlar. Uretim ve
mubhafaza sirasinda hijyenik kurallara dikkat edilmezse
insan saghigini tehdit eder duruma geldikleri gibi fizik-
sel ve kimyasal degisiklikler dolayisi ile ekonomik ka-
yiplar da olugsmaktadir. Bu iirtinlerin kalitesini olum-
suz yonde etkileyen koliform grubu bakteriler gidala-
rin hijyenik kalitesinin gostergesi olarak kabul edilir.
Bu grup bakteriler arasinda E. coli ve 6zellikle son yil-
larda iizerinde daha ¢ok durulan Escherichia coli
0157: H7 onemli bakteriyel gida enfeksiyonu etkenle-
ridir'. E. coli 0157:H7'nin neden oldugu enfeksiyonla-
rin baglica kaynagi kiyma olmakla birlikte kontamine
slit ve siit tiriinlerinin de 6nemli bir kaynak oldugu bil-
dirilmigtir*.

Tiirkiye'deki peynirlerin genellikle hijyenik kosul-
lan yetersiz olan kiigiik aile isletmelerinde ve mandi-
ralarda, cogunlukla ¢ig ve kalitesiz siitten iiretildigi,
sagliksiz kosullarda satisa sunuldugu ve bu iiriinlerin
halk saglig1 bakimindan giivenilir olmayabilecegi be-
lirtilmektedir*®. Bu arastirmada, Kars ili perakende
satig yerlerinde satilan ¢ig siit ile genellikle ¢ig ya da
yeteri kadar 1s1 islemi gbrmemis siitlerden evlerde ya
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da kii¢iik mandiralarda yapilan taze beyaz peynirlerde,
koliform grubu bakteri, E. coli ve E. coli O157:H7
arastirtlmaya calisildi.

MATERYAL ve METOT

Materyal: Temmuz- Eyliil 2003 siiresince Kars ili
perakende satis yerlerinden alinan 100 adet ¢ig siit ve
100 adet taze beyaz peynir 6rnegi (her biri 500 g ) sa-
ticilarn rutin satig prosediiriine ve kullanilan ambalaj
materyaline miidahale edilmeden satin alinarak en geg
bir saat icerisinde laboratuara getirildi ve hemen ana-
lizlere baslandi.

Metot: [zolasyon ve identifikasyonda FDA Bacte-
riological Analytical Manual (BAM)'dan yararlanild:'.

Koliform grubu bakteri ve E. coli sayumi: Kat1 besi
yerlerinde sayim yontemi kullanildi. Siit 6rneklerinin
kendisinden ve seri seyereltilerinden, peynir trnekleri-
nin ise seri seyreltilerinden ekimler yapildi. Seri sey-
relti ortami olarak %0.85'lik fizyolojik tuzlu su kulla-
nildi. Siit 6rneklerinin kendisinden ve seyreltilerinden,
peynir orneklerinin ise seyreltilerinden alinan 1'er ml
dokme plak yontemiyle asagida bildirilen kati besi
yerlerinden iki tanesine paralel olarak ekildi.
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Koliform grubu bakterilerin sayimi i¢in Violet Red
Bile Lactose Agar (VBLA, Oxoid)'a ekim yapildiktan
sonra petriler 32 °C'de 24 saat inkiibe edildi. Inkiibas-
yon sonunda iireyen kirmizi haleli, koyu kirmizi ve
>0.5 mm capindaki tipik koloniler sayild. -

E. coli sayimi icin VBLA'a ekim yapildiktan sonra
petriler 44,5+02 °C'de 24 saat inkiibe edildi. Siirenin
sonunda giipheli koloniler sayildi. Her drnege ait pet-
rilerden 10 adet siipheli koloni alinip Durham tiiplii
Escherichia coli (EC) buyyona ekildi. 44,5+02 °C'de
18 saat sonunda asit ve gaz olusturan kolonilere IM-
VEC testleri uygulandi. Levins' Eosine Methylene
Blue (L-EMB, Oxoid) agarda metalik yesil yansima
gosteren veya gostermeyen koyu kirmizi-kahve renkli
kolonilere Gram boyama yapilarak dogrulama islemi
tamamlandi. Sayilan koloniler ile E. coli pozitif koloni
sayisinin ¢arpiminin S'e boliinmesi sonucunda E. coli
sayisi (kob/g, kob/ml) bulundu.

E. coli O157:H7 arastirilmast: Her peynir 6rneginin
50 g.lik kismu ve siit 6rneginin 50 ml.lik kismi 450'ser
ml novobiyosin (Oxoid) igeren tryptone soya broth
(TSB+n, Oxoid) icerisinde 42 °C'de 24 saat siireyle
zenginlestirme islemine tabi tutuldu ve sonra FTS ige-
risinde 10®'ya kadar seri seyreltileri hazirlandi. Her bir
seyreltiden 100'er uL alinarak sefiksim-telliirit saple-
ment (CT, Oxoid) iceren sorbitol MacConkey agar
(CT-SMAC, Oxoid)'a yayma plak yontemiyle ekildi.
Ekim yapilan petriler 42 °C'de 24-48 saat inkiibe edil-
dikten sonra her 6rnege ait petrilerden varsa en az 10
adet tipik koloni alinarak MacConkey No.3 agara
(Oxoid) ekildi. Kirmiz1 renkli saf koloniler secilerek
L-EMB agar iizerine ekilerek aym kosullarda inkiibe
edildi. Metalik yesil yansima veren veya koyu kirmizi-
kahverengi olan koloniler secilerek indol testine tabi
tutuldu. Indol pozitif koloniler 100 mg/L oraninda 4-
methyumbelliferyl-b-D-glucuronide (MUG, Difco)
iceren SMAC agara nokta tarzinda ekildi. Petriler 42
°C'de 24-48 saat inkiibe edildikten sonra 365 nm UV
151k kaynag) (Difco) altinda mavi renk yansitmayan
(MUG negatif) koloniler alinarak E. coli O157 lateks
(Oxoid) testine tabi tutuldu. Aglutinasyon veren suglar
E. coli O157 olarak kabul edildi. Tiim testlerde refe-
“rans sus olarak Hacettepe Universitesi'nden temin edi-
len E. coli O157:H7 (Sus no. 937) ve kendi laboratu-
arimizda identifiye edilen E. coli Tipl kullamldi. Bu
asamaya kadar tipik E. coli O157 6zelligi gosteren sus
elde edilemedigi icin H7 tayin islemlerine gerek du-
yulmad.
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BULGULAR

incelenen 100 adet ¢ig siit orneginin hepsinden ko-
liform grubu bakteri ve 96 tanesinden E. coli izole
edildi. incelenen 100 adet beyaz peynir 6rneginin ise
hepsinden koliform grubu bakteri ve E. coli izole edil-
di.

Siit 6rneklerinin zenginlestirme islemini takiben
CT-SMAC besi yerlerine yapilan ekim sonucunda 16
ornekten tipik koloni elde edildi. Segilen toplam 50
adet koloniye yapilan testler sonucunda siit érnekleri-
nin hicbirinde E. coli O157 saptanamadi. Ayni sekilde
peynir zenginlestirmelerin CT-SMAC besi yerlerine
ekilmesiyle iireme goriilen 60 6rnege ait 308 adet ko-
loniye yapilan testler sonucunda E. coli O157 tespit
edilemedi.

Tablo 1. icerdikleri mikroorganizma sayilarina gore érneklerin
dagilimi (kob/g, veya kob/ml).

Table 1. Distribution of samples according to the numbers of
microorganisms (cfu/g, or cfu/ml).

Mikroorganizma ~ Siit ornekleri (Kob/ml)

<10® 10-10° =10° =100 =10¢ =10°
Koliform grubu 44 56
E.coli 4 : 47 49

Peynir ornekleri (Kob/g)

IR U102 (2108 =100 e 10
Koliform grubu 15 19 26 21 19
E. coli 40 4 28 15 13

Not: Tablo icerisinde verilen degerler 6rneklerin % dagilim oranlarm da
ifade etmektedir.

TARTISMA ve SONUC

Bu arastirmada, Kars ilinde tiiketime sunulan ¢ig
siit ve taze beyaz peynirler koliform grubu bakteri, E.
coli ve E. coli O157:H7 yoniinden incelendi. Incele-
nen ¢ig siitlerin tamaminda koliform grubu bakteri, %
96'sinda ise E. coli tespit edildi. Bu calismada elde
edilen sonuglar diger bazi arastiricilarin sonuglarina
benzerlik gostermektedir''>. Humphrey ve Hart", in-
celedikleri ¢ig siitierin % 63,4'linde E.coli, 6rneklerin
tamamindan da keliform grubu bakteri izole etmigler-
dir. Altun ve ark.”, ise sokak siitlerinin % 72,6'sinda E.
coli tespit etmislerdir. Incelenen siit 6rneklerinde E.
coli O157:H7'ye rastlanmadi. Bir diger calismada in-
celenen ¢ig siitlerin biiyiik bir kisminda E. coli bu-
lunmasina karsin, E. coli O157'ye rastlanmadig1 bildi-
rilmistir”, Aslantas ve Yildiz (15), inceledikleri ¢ig
siitlerde bu bakteriye rastlamadiklarni bildirmislerdir.

Incelenen toplam 100 adet beyaz peynir 6rneginin
tamaminda koliform grubu bakteri ve E. coli izole
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edildi. Turantas ve ark.?, inceledikleri peynirlerde ko-
liform grubu bakteri ve E. coli sayisinin ¢ok fazla ol-
dugunu, koliform grubu bakteriler ve E. coli arasinda
bir iligkinin olmadigini belirtmislerdir. Bir diger calis-
mada®, incelenen 100 adet beyaz peynirin | tanesinde
E. coli O157:H izole edilmistir. Bulgular degerlendi-
rildiginde, peynir 6rneklerinin hi¢ birinin Tiirk Gida
Kodeksi, Mikrobiyolojik Kriterler Tebligi'ne uymadigi
goriilmektedir'®. Ayni ilde daha dnce yapilan bir aras-
tirmada®, 100 adet beyaz peynir 6rneginin 97'sinde
koliform grubu bakteri bulundugu bildirilmistir. Yapi-
lan benzer arastirmalarda iilkemizin degisik bolgele-
rinde satisa sunulan beyaz peynirlerin hijyenik kalite-
lerinin iyi olmadig1 belirtilmektedir**'™*, Bulgularimiz,
arastiricilarin bulgular ile benzerlik gostermektedir.
Inceledigimiz peynirlerde koliform grubu bakterilerin
bu kadar yiiksek oranda bulunmasi peynirlerin taze ol-
masindan da kaynaklanmigs olabilir. Nitekim peynirle-
rin olgunlagma periyodu sonunda koliform grubu bak-
terilerin 6nemli oranda yikimlandig: bildirilmistir'*=,
Aragtirmamiz sonucunda elde edilen bulgular deger-
lendirildiginde, Kars ilinde perakende piyasada satilan
taze beyaz peynirlerin halk saglig1 agisindan yeterince
giivenceye sahip olmadig: goriilmektedir.

Kars ilinde satisa sunulan taze beyaz peynirlerin ve
¢ig siitlerin satig esnasinda muhafaza edildigi kosulla-
rn ve ambalaj materyallerinin uygun olmadig 6rnek-
lerin alinmas esnasinda gozlendi. Tiiketicinin eline ge-
¢en son lrtintin hijyenik kalitesinin arastirildigi bu ¢a-
ligmada kontaminasyon kaynaklari hakkinda net bir fi-
kir ileri siiriilememekle birlikte incelenen 6rneklerin
standartlara uygun olmadigi, halk sagligi agisindan po-
tansiyel risk olusturabilecegi ve tiiketici saghigini koru-
yucu tedbirlerin artirilmas: gerektigi sonucuna varil-
mistir.

Tesekkiir: E. coli O157:H7 sugunu saglayan Prof.
Dr. Z. Yesim Ozbas (Hacettepe Universitesi, Miihen-
dislik Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Boliimii)'a tesek-
kiir ederiz.
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