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E.COLİ ENFEKSiYONLARlNDA ETKEN iZOLE VE 
iDANTİFİKASYONU, PATOLOJiK BULGULAR VE 
ETKENLERİN ANTİBİYOTİKLERE DUYARLILIK 

ORANININ BELİRLENMESİ 

Ayten AKMAN Arife ÖZKAN 

GiRiŞ 

Kanatlı hayıvaularda E.CoLi'den İlıeri .gelen infeksiyonlara yur­

dumuzda sıkça rastlanmaktadır. İnif·elksiyona daha çok gençler duc 
yaırlı olduğundan bu tıip enfeksiyonlar özellikle brayler yıeNştirid­
liği için önemli ıbir teıhl.ike ouş turmaktadır. 

E.Coli'ler ıt·ek ıbaşına infeksiyon yap:aıbildik;leri g~bi koşullan 

iyi olmayan sürülerde mix inıfekS'iyonlar Ş'eiklinde yüıksek düzey d ~ 

mortahteye neden olmaktadı-r . . 

E .Coı1i'den kaynaklanan hasıtıalıkların s:ağıtımında antibiyotik~ 

lerden yararİanılmaktadır. Fakat s'On yıllarda yapılan araştirmalar~ 
da mikrooııganizmalann çeşitli anıtıilbiyotiklel."e direnç k!azandığı tes­

bit ediılmiştir. 

Taıvukçuluk endüstriSıinde infeksiyonlardan ko·mnmak ve teda­
vi amacıyl:a yemlere kaıtılan antıiıbiyotikler de di-rençli miıkromgıa­

nizmaların süratle ar.tİnasına neden olmaıktadır; 

Bu nedenle araştırniada E.Coli suşlannın antiıbiyotiklere du­
yıarlılıkları .incelenmiştir. 
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MATERYAL ve METOT 

Materyal: 

E.Coli suşları : Etlik Hayvan Hastalıkları Araştırma Enstiıtüsü 
Tavuk Hastalık·lan Teşıhis LaibOII"art:uvarına ·getıirilen ıhasta ve ölü ka­
natlılarıın karaciğer ve kalp kanından izole edilmiştir. 

Besi yerleri : Kanlı aıgar, MacConcey '.lgar, lbuyyon peptonlu su 
D. S. T. aıgar kullanılmıştır. 

Antiıbiyogram testlerinde kullanılan anti!biyotıik diskleı~i Ensti­
tünün Antiıbiyogram dist iiretim laiboratuvarındıan temin edilmiştir. 

Metot: 

T•atVuk Hasalıklıarı Teşıhis Laıboratuvarına getirilen hasta ve ölü 
taıvukların klinik ve otopsi· muayenesinde E.Coli inft:ıksiyonundan 
şüpheli ıbulunanların kalp kanlarıı ve karaciğerlerinden aseptik ko­
şullarıda alınan maraı:i madldeler Kanlı aıgar ve Macconcey agar besi 
yerlerine ekilmiş, p.eıtr.i kutuları 37oC'de 24 saat inküibe edJieııek üre­
yen miıkrooııganizmaların identiıfikasyonları yapılmıştır. 

Biyokimyasal Özellikleri : Bunun için aş•ağıdaki testler uygu­
landı. 

1 - K.aıı1bonhidrat fermentasy.an testJ.eri : izole edilen suşların 
glikoz laıktoz mannitol, sa/kkaroz, maltoz ·ve duJsite etJkilıeııi .genel 
yÖntemlere gör.e yapılmış ve sonuçlar değerlendirilmiştir. 

2 - HıS, Üre, İndol, Metil Red. V.P. ve sitrat kuUanım testleri 
yapılarak sonuçlar değerlendirilmiışti·r. 

3 - AntLbiyotik duyarlılık testleri : 

izole edilen E.coli suşlarının Kloranfeniıkol aımpisıilin, tetr.asik­
lin, Eritromycine, Oksitetrasiklin Klort·etrasiklin, Colistin, Sül.fame­

tatokral + Trimetroprim, Cephalosıporin'e duyarlılıkları Kirfby­
Baue rdisk diffizyon yönıtemine göre D.S.T. (Disk Sensiti vity test 
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agar) a:garda yapıldı. Zon çapları Düny.a Sağlık Teşkilatının öngör­
düğü •kriterlere göre değedendirildıi. 

4 - Histopatolojıik muayene : Laiboratuvanmızda muayene 
edilen maıteryalLerde E.Coli inrfelksiyonunda şüpihe edildiğinde ka­
r:aciğer, kalp ve da'lak tetkik için histopatolojıi laıboratuvanna gön­
derildi. 

BULGULAR 

Hasta ve ölü tavukların karaciğer ve kalp kanında izole edilen 
78 adet E.Coli suşlannın biyokimyasal öz:elli.klerini ve&bit ama·cıyla 

yıaıpılan · testlerden elde ediLen sonuçlar Taıb1o 1 'de gösıterilmiştir. 
Twbloda da •görüldüğü gilbi izoie edilen suşlar ıgl.ikoz, laktoz, mıaltoz, 
mam1itol'u % 100, dulsıit'i % 7,7, sakkaroz'u % 50 oranındıa feırmen­
te etmiştir. HıS, üre, V.P. ve sitrat kullanım testleri negatıif, İndol 
ve M.R. % 100, hareket '% 89.7 pozitif :bulunmuştur. (11aiblo 1) 

Braşlangıçta 8 değişiık ant~biyotik içer.en disldeırle yi.iıri.i!tülen an­
tiıbiyogram testlıerine daiha sonraiki aşamalarda Cepholosporin disb 
ilave edilmiştir. Bu yüzıden Talblo 2'de de görüldüğü giıbi ilk 8 an­
t.iıbiyotiğe 78 suşu n duyarlılığı test edilirken Cepiholosporin' e son 
15 suşun duyarlılığı test edileibilmiştir. 

Taıblo 2'.de de görüldüğü giıhi izole edilen suşların büyük bir 
bölümü kullanılan .anti!biyotiklere oldukça dirençli :bulunmuştur. 

izole edilen 78 suştan '% 38,46'sının Kloraııfenikole, % 43,59'u­
nun Colistin'e, % 33.33'ünün Siilfametatoksal + Trimetroprim.'e, 
% 83,33'ünün Tetrasikliıı'e di·rençl.i olduğu saptanmıştır. Toplam 
15 suşıtan ancak ·% 6,67's.inin Cephalosporin'e duyarlı olduğu görül­
müştür. Eritroınycine ve oksitetrasikline tüm duyarlı suşa mstlan­
mamıştLr. Am.pisilin ve Klortetrasikline duyarlı suş oranı % 1,28 
olar:ak bulunmuştur. 

TARTIŞMA VE SONUC 

E.Coli suşları arasmda karbonlhidrwtları fermenıt:e etme ve bi­
yokimyasal aktiviteleri açısmdan genelde bir homojenliık odduğu 
bilinmektedir. (Gıhoniıem ve arik. 1982) Bu çalışmada da benzer du­
rum gözlenmiştir. TaibJ.o 1 'de de görüldüğü güıbi izole edilen suşlar 
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sadece duls·iti ve sakkarozu fermente etme ba:kımından farklılık gös­
termiştir. Toplam 78 suşun 6'sı (% 7,7) dulsit'i, 39'u (% SO) sakka­
rozu fermenıte etmiş·tir. Aynı durum konuyla ilgili çahşmaların ço­
ğunda tes'bit edilmi'Ştir. ·Arda ve ark. (1983)'.nın yaptığı çalışmada 

toplam 20 suşun % 60'ı dulsiti, % 67'si sakkarozu fermente eder­
~en, Demirözü (1980)'nün yaptığı çalışmada bu değerler s·ırasıyla 

% 29,51 ve .% 70,49 bulunmuştur. 

Uzun yıllardan beri kanatlılar içi.cı patojen bir etken olarak bi­
linen E.Coli ülıkemizde de önemli ekonomik kayıplara yol açmak­
tad.ı.r . E .Coli'nin olumsuz etkisi daha öncede belirtildiği gilbi büyük 
ölçüde 'broyler yetiştiriciliğinde görülmektedir. Bu durumda yetiş­
tirkiler koruyucu ve red:av.~ amacıyla yem ve sulaırıyla hayvanlıara 
süıre~li antilbiyoıtik verme~tedir. 

Antilbiyotiklerin bilinçsiz kullanımı insan ve hayvan ekasistem­
lerine d-irençli bakter.ilerin hızla artmasına yol açmaktad1r. Yine 
aynı ilaçların kontrolsüz ve yaygın olarak kullanımı ibu ilaçların 
etki kaybına uğ·ramalarına n'eden olmaktadır. Şanlı ve ark. (1987). 
Koruyucu v,e tedaıvi amaıcıyla anıtilbiyoti;k uygulamalarından sonra 
ct ve yumi.ırt:a piliçle.rinden izole edilen E.·CoH suşlarındaki dir-enç­
liliğin infeksiyon önoesine göııe . % O. 1-100 arasında arttığını teslbt 

etmişlerdir. 

Laıboratuvara ge.Tirilen kanatlılarda iwle edilen E.Coli suşla­

rınm antilbiyoıtikleıre duy,a·rlılığını tesıbit am:acıya yürütülen bu ça­

lışmada elde edilen sonuçlar Taıblo 2'de göster.ilmiştir. T:aiblo.da da 

görüldüğü giıbi suşların 'büyük bir kı.smı antiıbıiyotiklere dirençli bu­

lunmuştur. Ülkemizde daha önoeki yıllarda yapılan çalışmalarda bu 

oranlar daha farklıdır. Örn. Demi•r:özü (1980)'nün yürüttüğü bir ça­

lışmada Kloranıfenikol, ampisHin, tıetrasiklin, edtromydne o'ks~teıt­

r.asiklin ve klortetrasikline duyıarlı suş oranı sırasıyla % 62.29, 

% 16.39, % 24.59, % 1.63. % 19.67 ve % 13.11 bulunurken, bu ça­

lışmada tıesibit edilen değ.erLe.r aynı s!•ra ile ·% 28.21, % 1.28, % 7.69, 

% O ve % 1.28'dir. 

izole edilen suşların paıtojeni•k özelliklerini eLe .inceleyen Arda 

ve ark. (1983) ise toplam 2 Osuşun % 80'inin Ampisilin'.e, '% 90'mm 
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Klo;ran:fenikole, % 45'nin Klortetrasikline % SO'sinin dıe oksitetra­
sildin ve tetrasikline duyıarlı olduklarını tesıbit etmişlrerdir. 

Aynı araştırrıcıa·r büıtün suşlan Eritromycin'e dirençli bulmuş­
lardır. 

İstarılbulluoğlu ve Diker (1980) ise sağlıklı ıtaJvuklardan elde edi­
len 35 E.Coli suışunun, oksitetrasiklin, teırasiklin, ampiısilin, kloram­
fenikole duyarlılık oranlarını sırasıyla % O, % ll, % 42, % 71 ola­
rak 11esibit etmişlerdir. 

Şanlı ve ark. (1987) taraJfından yumurtacı piliçler ve broylerleı·­
den izole edilen E.Coli suşlarının % 60- lOO'nü eritmmyeine ve ok­
s1tetrasiıklinıe diııençli :bulunmuştur. Kloranfeniıkol için bu değerler 
çeşitli gruplarda % 20-80 arasında değişmiştir. 

Sonuç olarak ülkemizde yaklaş'lk son 10 yıl içerisinde yürütül­
- müş olan ibu çalı'Şmaların ortaya koyduğu en önemlıi.• :gerçek aİıti­
ibiyotikl~rin hızla etki kayibınıa uğradıkları vre dirençli suşların hız­
la arttığıdır. 

Bu durum, yakın bir gdeoektıe E.Coli'den kaynaklanan enfek­
siyonlaıoın tedarvi şansının son derece azalacağı anlamına gelmekıte­
dir. Geiişmektıe olan taıvukçuluık selktörünün günümüzdeki durumu 
gözönüne alındığında konuya verilecek önem daJha da artmaktadır. 
Çünkü üretıiciler gereksiz ve isra:f ölrçüsünde ,antibiyotik kullanmak­
tadır. Bu tür antibiyotik kullanımı muıtlak önlenmeli ve ibu ilaçla­
rın seçim~ antiıhiyoıg.ram testJ.eri ile belirlenmelidir. Böylece antiıbi­
yotiklere di•rençli bakteriler aııtması, kısmende olsa, önleneibilecek 
ve insan besini olaırak kullanl'lan brayvansal ürünlerin insanlara za­
rarlı hale gelmesinin önüne geçiıle!bileceıkıtir. 

ÖZ ET 

EtHk Hay;van Basıtalıkları Araştırma Enstitüsü Tavuk Hast;a­

lıkları Teşhis Laiboratuvarma getirilen has:ta ve ölü kanatlıların kli­
nik v.e otopsi muay.enesinde E.Coli infieksiyonundan şüpıhdi vak'a­

lardan b.akıteıriyolojik muayeneler yapılarak 7'8 adet E.Coli izole 

edildi. 
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izole edilen 78 adet E.Coli suşunun Kiııby Bauer dislk diffizyon 

yöntemine ıgÖT·e antilbiyogram testLeri yapılarak, ,antihiyotiklere du­
yar lı lık ları incelendi. 

Test sonuçlarındıa : 

% 36.46'sı cho'loramfenikole, % 83,33 ampisiline, % 83,33'ü tet­

ı~asiıkliııe, % 97,44'ü e.ritramycine, % 94,87'si oxyıtetrasikline, % 

93,S9'u cıhloırtetmsiıkloine, % 43,S9'u colistine, % 33,33'ü sülfame­

tatoksol - trimetroprim'e dirençli bulundu. Son ıs suşu % 6.67'si 
Cepha'losoporin'e dirençli bulunmuştur. 

SU'MMARY 

In dinical insrpection and autopsy of dıead and diseased pouhry 

mıaterial ıbrougıht in to the diagnostic Laıbortory for Poultry Dise­

ases of tıhe Etlik Rescareılı Institute for Uvestocle Diseases, 78 of 
then weıre found to ibe ·infecıtıed 'by E.Coli. 

These isolated ECo'li strains were investigaded for sensitivity 
to antiıbiotions ıby ıt!he Kiroy-Bauer disk diıf:fusion method. 

The test ılesults revealcd 1Jhat tıhe insolates wer.e resis-tant to 

C!ıolorompheııical ıby 38,46 %, ampiciline by 83,33 %, tetracycline 
by 83,33%, Erythromyciııe ıby 97,44%, Oxytetracycline 94,87ıO!o, 
Chlortetracycline by 93,S9 '%, ealistine by 43 ,S9 % and sülfameta­
toksal-Trimetroprim tby 33,33 ·%. 

The 6,67 peııcent of tıhe lasıt ıs sıtrains wer·e resİstant to Cerptha­

losporin. 
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TABLO 1. izole Edilen E.Coli Suşlarının kimi Biyokimyasal Özellikleri 

Vt. v Hayvan D, C: 11 (1) : 72-85. 

N 

N N ~ O> 
N o .8 'i: o ~ -"' 

~ o 
~ ı: -"' o g ~ -"' -"' en,.. ~ :J o o o o "O ct:: a. o 

o (?) ..J ~ ~ (/) :ı: ı: ~ > :;:) ü5 :c 

Pozitif 6 78 78 78 78 39 78 78 - 70 

Negatif 72 38 78 78 78 78 8 

Pozitiflik ( %) 7.7 100 100 .100 100 50 o 100 100 o o o %89,7 

TABLO 2. izole edilen E.Coli suşlarından çeşitli antibiyotıklere dirençli 

orta duyarlı olanların sayı ve oranlarvı 

Orta Duyarlı Duyarlı 

Top- Dirençli ( +.+ +) (+++.+ + ++) 

Antibiyotik lam Sayı % Sayı % Sayı % 

1 - Kloramfen ikol 78 30 38.46 26 33.33 22 28.21 

2 - ·Ampisilin 78 65 83.33 12 15,38 1.28 

3 - Tekrasiklin 78 65 83.33 7 8.97 6 7.69 

4 - Eritremisin 78 76 97.44 2 2.56 

5 - Oksi tetrasiklin 78 74 94.87 4 5.13 

6 - Kiortetrasikliıı 78 73 93.59 4 5.13 1.28 

7 - Kolistin 78 34 43.59 23 29.49 21 26.92 

8 - Sülfaınetatoksalt 

Trımetropri m 78 26 33.33 5 6.41 47 60.26 

9 - Ceohalosoorin 15 6.67 6.67 13 86.67 
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ANKARA PiYASASlNDA SATILAN PAKETLENMİŞ 

I):AŞAR VE_ ;ERiTME PEYNİ)l,LERİNDE SÖRB.JK ASİT 
MİKTARININ SAPTANMASI 

. Yıldız AYAZ Ahmet AKllll 

G i_ R _i Ş _ ' . ... 
Tüm dünyada çok sevÜerek tükeülen .g1da maddelerinderi ·biri 

olan peynir mikroibiyoloj1k ibozul'malarada o derece eliverişlidir. ·Bo­
:riı.lmaya rreden olan m:ikrooı:ı~nizmalar, bakteriler, küf mantarian 
ve mayalar peynirde lbol miktarda vardır. Çünkü ·uyıgu1amada pey­

nirin steril şartlaı·da imali düşünülemez. Diğer yandan peynit, rriJ.k­
roorganizmalann gelişimi için gere'kli ibes1n maddeLerini; yağlar!. 
proıt~inleri, kaıibonihidratları, viıtaminleri, minrerıal madd~leriı ~e su­
yu ihti~a eder. Bunun )ranında, mikroor.ganizmalar için. el~er~şli ya-
şam koşulları, peynirin o~gunlaışma ve depolama koşuıia,rı ·ne ilişk~­
li olarak geniş ölıçüıde sağlan·abilmektedir. Depolama ve · olgunlaşma 
iÇin. gerekli nem, sıcaiklık ve Ü!ksijen genell'ikle m~kroorıgaİıi~~la­

. rm gelişimine yet.ecek düzeydedir. Çoğu peynirierin depoların:la sü­

releri de, bozulmanın ort~:ia : Çık.iıbilmesine imkan sağİıyaıbilecek 
~z~nlukta:dır. Her~ekadar · tekniğine uyıgun şekil'de imil eidÜen ıb~r 

:peynirde ibakt·eril.er olgunhı.şma periyodund•a ' etılci1erini 'kay:beder, 
küf mantarları ve m:ayalar ge~.elliklc bozulmaya ned~n '<;>lu~lar v:e 

bu nedenlede arzulanmazlar. Çünkü kill1ü peynirler herŞey.deİı önce 

tüketici üzerinde olumsuz etki yıapar. Bunun yanında imalaıtçı; ~l­
gun1aşİl1a boyunca peynirin'i sık sık küflerden temizlemek ~orunda 
kalır. Bu da ek zaıhmet ve ·g~deri' gerektirir. Datha kötü~ ·ba:zı kü:f 
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manıtarlarının çok tehlikeli (Mycotoxinlıer. Örneğin Aflato.xine oluş­

turmalarıdır) . Bu nedenle, peynirin konserve edil'ıne kıonusu çok 
.önemlidir. Çünkü ıb:azı küf mantarlarının sıağlığa zararlı metaboliz­
ma ürünlerinin kısmende olsa, peynirin derinliklerine geçelbüdiği 
gerçeği artık ibuıgün !bilinmektedir. Öylese · küıfleri sadece yüzeysel 
olarak temizlemek yetersizdir ve çözüm geti:rki bir yönt.em değil­
dir. Ebbetrt:e peynirdeki · mikrOibiyel bozulmaları sınırlayabilmenin 

ilik şartı iyi bir işletme hijyenid!ir. Mikropsuz şartlarda çalışmak de­

polıama ve olgun1aştırma odalarında hijyenik tedfbirlerin alınması 
gereklidir. Bunların yanında peyniı·in ha:va .i1e temasın1n kesilmesi 
ve soğukta depolarnaclanda sröz edilebilir. Ancaık düşlik sıcaklıkta 
üreyeibilen küf mantarLarı çoktur. Bu nedenle soğukıtıa depolamaya 
kesin bir çözüm olarak bakıln;ıaz. _Küf mantarlannın gelişebilmesi 
iıçin iıhtiyaç duyulan obij;enin or.tamdan uzaklaştırılmasıdıa. ki.iflen­

meniı~ önlenmesinde k,esin etkili değildir. Gençekte vakum altında 

paketierne peynircilikte 'büyük önem taşır. Ancak bu tedfbirlerde 
uygulamada sınırlı somı:çhl!r vermeiktedir. Çünikü birçok küf man­

tarlan çok az oksijen yoğunluğunda da yaşarnalarım sürdürebilir­

ler. Hele paketin fizik,sel zarar görmesi yır.tılması, delinmesi, va­
kumla pak,etlemenin lıer zaman emin bir koruma sağlayamamasına 
yol açaıbilir. Kaldıki fioly,olaııda veya peıynirin ıpar.afinlenmesiyle ıki.if 

bulaşmasına karşı iyi bir koruma yapmak mi.imki.in isede, foİyo 
toırbaların kapatma yerlerinde hafif bir hava yastığının oluşması 

folyolardaki gözenekler, paralfin katmanındaki yıank v·e çatl~klar 
uzun depolama sürecinde özelliklede yüksek sıcaklıklarda küf ge­
lişimini canlandırıcı etıki yapaıbilirler. Sözü edifen tedbirler, temiz 

çalışma, iyi dezenfeksiyon soğuk depolama ve vakumda paketierne 
küflenme prolblemini yeteri öLçüde çözememektedir. Yani . fiziks:el 

tedfbider tek 'başına yeterli olmamaktadır. Kimy,asal yöntemlerden 
ise mutfak •tuzu, sodyum ve potasyum nitnı:t kullanılması işlemi 

eskiden beri uyıgulanmaktadl'r. Ancak ne varki bu maddeler küf­
Lenmey;e karşı çok az etkilidi.rler. Pel.ççok ülıkede geniş bir tatıbiıkaJt: 

sahası bulmuş olan ve son derece etkili bir madde olan sorıbi.k asit 
ve sorıbaıtların kullanımı kaçınılmazdır. 
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LiTERATÜR ÖZETi 

Sorıb.ik asit ilk kez 1859 yılında A.W. HOFıMANN tarafından 
kuş üzümü y,ağından elde edilmiştir. Antimikroibiyal etkisi ise 1939 
yılında Almanya'da C.M. GOODİNG tarafından ortaya konulmuştur. 
1950 yılınıdan ber.ide endüstriyel düzeyde üretıimine başlanmıştır. 
Yaklaşık 30 yıldır tüm Dünya'da .grda mad!delerinin korrserve edU­
mesinde kullanılmaktadır (9). 

Sorlbik asit (CdHsOı) organik bir asit olup molekül ağırlığı 

l12,13'dü•r . Soğuk suda çok az, sıcak ~uda iyi, alkolde-eterde kolay 

çözünür. R.enksiz iğnecikler V•eya yaprakçıklar halinde kr.istalize 
olur, erime nokt:ası 134.5C, kaynama noktası 22BC'diır. Su buharın­
da uçucudur. Sorbik asit, s·erıbest asit olaralk v:eya sodyum, potas­
yum, kalsiyum tuzlan şeıklinde ve çeşitli forn1lıarıda (toz, granüle, 
çözelti) bulunmakta ve kullanılmaktadır. Soı'bik asitin Na, K, Ca, 

tuzlan olan sorbatlan maya ve küıflere karşı .geniş spektrumiu bir 
akthri:teye sahiptir. Küflerde ıbulunan dehydrogenaz enziminin ak­
tiviıt·esini inıhibe ederek 'küıflerin gelişimini önler. Hakterilere karşı 

olan antimikrobiyal etkisi İSıe sınırlıdır. K.atalaz positif mik·roorga­
nizmlere karşı, katalaz negatif olanLara kıyasla daıha et'kiJ.idir. Süt 
asidi bakterileri ve Clostridjumlara etkiısİ ise çdk daoha düşüktür (3, 
9, 10). Soııbik asitİn antimikoti'ık etkinliği, yıüksek ölçüde, suıbstratın 
pH değerine ba,ğhdır. pH değeri ne kadar düşüks'e, etki o kadar bü­

yük olur. Tam aküvite gösterdiği pH; 2'dir. pH; ?'den sonra etkin­

Ji.k teslbit edilememiştir. Yükselk pH;'da mikroorganizmalar sorfuik 

.asit moleküller<iıni etkileyıerek onu HzO ve COı'e parçalar. Soı:ibik 

asidin etkisini yüksehen bir diğer faktörd.e NaCl'dür. NaCl'ün % 8' 

lik çözeltisi sorfuik asit etkisini yaklaşık dort kahna yükselteıbilir 
(10). 

Sorbik asidin asıl kul1anım alanı süıt ve mamülleridir. İçinde 
Türkiye de olmaft<: üzere 34 ülke t,arafından ·kulanılmasına izin ve­
rimiştir. Bu ülkeLerde izin v·erilen mikıtarlar 600-3000 ppm sını.rla­

nnda.dır. Ülkemizde ise en çok 1000 ppm'e izin verilmektedir (5, 8, 

9). 
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CiZELGE 1. Peynircilikte Sorbik asit ve Sorbatların kullanımına 
izin veren Ülkeler (9). 

Ülkeler izin :verilen en yüksek miktar 

· AiRJANT:İN 
AVUSTıURYA 

BB~ÇİKA 
B. AIMERİKA 

· B&EZİıLYA 
. · . BUiLGAJRIİSTAN 

DANİMARKA 
F. A:L!MANY ıA 
HhNLANDİYA 
F1RıA!NISA 

G _ AJPRıİKıA 
HİND]STAN 
İNGİLTERE 
İR,LANDA 
İ'DAıLYA 
tSıPIANYA 
İSRAiL 
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tS VEÇ 
KıANADA 
KIBRIS . 
KOLOMBİYA 
MAILAYA 
MEKıSiJKıA 
NORVEÇ 
PıBRU 

PüLONYA 
SRiiLANKA 
TUNUS 
TıÜRKİYiE 
S. RUSYA 
URUGUAY 
VENEZUELLA 
YUGOSlAVYA 

YUNANİSTAN 

Belirtilmemiş 

1000-3000 ppm 
1000 ppm 
2000-3000 ppm 
1000 ppm 
Yüzıeysd muamele : % S'lik çözelti 
1000-20.00 ppm 
Yü:oey;sel muamele : 0.3 g/dm2 

1000,3000 ppm 
Pak.etleme Materyaline ilave olar ak 
600 ppm 
1000 ppm 
1000 ppm 
1000 ppm 
1000 ppm 
1000-2000 ppm 
1000 ppm 
2000 ppm 
3000 ppm 
1000 ppm 
Belir.tilmemiş 

1000 ppm 
Belir.tilmemiş 

1000 ppm 
B elir.ti lmerniş 
Yüzeysel muamele : 0.1 g/dm2 

1000 ppm 
Paketierne Matecyıaline ilave olarak 
1000 ppm 
2000 ppm 
700-1000 ppm 
Belwtilmemi,ş 

Yüzeysel muamele ve peynir örtü 
maddesine 
1000 ppm .\-~ 1 
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Soribik asiıt, peynirinin çeşitine ve konserv-enin · amacına .göre 
kullanilır. 

1 - Soıibik asit v·e potasyum soıibat :şeklinde taze p.eyn1rl;er~ . 
ve eritme peynirlerinıc ,ek1enir. 

ı -- Potasyum sorbat şeklinde salamuraya eklerur. 

3 - Katı sor'b~k asiıt şeklinde peynire serpilir. 

4 - Sulu sorbat çözeltisi halinde peynirleııe püsküııtülüT, veya 
peynirler çözeltiye daldıırılır. 

S - Kalsi~um soıfua.t suspansiyon u ile, olgunlaşan sert peynir~ .' 
}e[· muamde edilir. 

6 - Fungistat[k p.ake.t materyali veya peynir örtiÜ . m~ddes~;· 
sorlbik asit, K-Soroiııt v.eya Ca-So11bat iJ.e muamele edilir . . _Sorlb'ik 
asidin Fııngustatik etkisi yanmda oLgunlaışma için gerEikti pı'citeinaz­
lar üzerine eil!gelleyici etkisinin olmadığı ibildiri.Imektedk. Sert pey­
nirler sorlbik aısit v.eya tuzlan ile yüzeysel olarak muamele ediiirler. 
Arzulanmayan küf .gelişimi genellikle sadece yüzeyde ortaya ç1k­
tığı için ibu tür işLem yeterlidir. Ancak bunun peynir küflenmeden 
evvel uyıgulanması zorunludur. Yüzeysel konserve işlemind~ çoği.ıı{­
lukta potasyum soıibat çözeltilerinden yararlamlır. KulLanılan yo­
ğunluk depolama sÜDecine ıbağlııdııır. Normal olarak ,%' 20~30'luk su~ 
lu potasyum sorthat çözeltisi kuUanılır. Peyniriıi sorbat çözelti­
siyle muamelesi genellikLe peyni.r salarnurayı terk etükteiı kısa hir 
süre sonra yaıpılmalıdır. Çünkü ıslak bir peynir sorıbat çözeltisini 
daıha kolay çeker, oysa kuni peynire yağlı yüzeyinden dolayı sovbat 
çözeltisinin nüfuzu koolay olmayaibilir. Çok uzun depolama sürele­
rinde ve açıkta olgunlaşan peynir çeşitlerinde K-Soıibat çözeltisine 
birkaç kez peynirin daldırılması ya da bu çözeltinin peynir yüze­
yiİı.e pllsıküııtülmesi gerekir. Falyolarda oLgunLaşan peynirleırde bir 
kez yapıl·an işlem yeterlidir (9). 

Taze peynirJ.er, cottaıge peyniri ve ıbenzer mamuller maya ve küıf 
mantarlarının etıkinliğiyle kolaylıkla bo~laibilen süt mamuleridir. 
Sözü edilen mamulLerin dayanıklılığ·ı, özenli hijyıenik imalat · koşul­
ları aLtmda v·e soğuk zinci!r hiç kırılmaks.ızm · (lOC'nin altında) 2-3 
hafta arasında değişir. P.astıörize taze peynirierde mikroorıganizİna­
lar geniş ölçüde ortıadan kaldırılabilir. Aricak bu reinfeksiyonu or­
tadan kaldırmaz, gerıçi asepük doldurma rei:nıfeksiyonu beırtaraf 
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eder. Ama bu tekniık geniş kullanım alanı ıbulmamıştır. Bu nedenle 
pastörize taze peyuirlerin dayarn:klılığını sorıbik as1t veya soıibartla­
nn kul~anılmasıyla uzatmaık en uygun çözümdür. Bu tür süt ma­
rİıullerindıe en yi.iksek düzeyde etkiye ulaşaıbilmek için soribik asi.t 
veya K-Sorıbat mamüle doğrudan doğ:ruya %' 0.05-0.07 arıanında 
karıştırılmalıdır. Böylelikle dayanma süresini ·% SO uzatmak müm­
kündür 1, 2). Eritme peynirieri de biJıhassa küf manıtar1arı için ideal 
ibir besin ortamıdır. Geliçi eritme peynirierinde küflenmenin neden 
olduğu bir bozulma eritme işlemi nedeniyle, diğer peynirlerdeki ka-

dar yoğun değildir. Eritme anında v;egetatif hücrelerin büyük bir 
blölüınünün tesirini ortadan kaldırmak mümkün isede sonradan 
olan bulaşmalar her zaman engellenemez. ·Bu nedenle sor.bik asit 
v:e tuzlarının kullanılmasında yarar vardır. İyi bir dağılım için sor· 
bik asit bu peynirde eriıtme tuzlarıyla birlikte kullanılmalıdır. Çün· 
kü Jsıtına işleminin sorıbik aside olumsuz )'Önde bir etkisi yoktur, 
genellikLe '% Ol oranında kullanılır. Paketierne matery,alinin sorıbik 
asit veya tuzları ile muamelesiıde peyniri küflenmeden koruyabilir. 
B.Amerika'da, Fransa ve İngiltere'de bu tür paketleme materyalleri 
geniş ölçüde kullanılmaktadır. Genelliıklıe be1her m 2 pa~etlem.e ma· 
teryaline yaklaş1k 4 .gr. soribik a.sit önerilmektedir (9). 

Soıibik asıit peynirlerıden başka margarinJ.erin, mayıonezlerin, 
et ve balık mamullerinin, şekerlernelerin preservasyonunda da ba­
şarı ile kuUanılaibilir (6, 9, 10). 

MATERYAL ve METOT 

Materyal: 

Arıkara piyasaıSında satılan eritme ve paketlenmiş kaşar peynir­

lerinden 25 adet eritme ve 25 adet pakedenmiş kaşar olmak üzere 
toplam SO adet numune işleme alındı. 

Metot. 

Metodun prensiibi : Bu!harlı destilasyon ile gıdalardan extraıkte 
edilen soı:lbik asidin, poıtasyum dikromat ile ol(!side edilmesi ve bu 
sırada oluşan melondialde!hi!l:in tiyolb.aribitürik asitle kırmızı renk 
vermesi ilkesine dayanır (4). 
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A - REAKTiFLER : , - -

Sül.fürilk asit çözeltisi 0HtS04), 2 N 

Sülfürik asit çözeltisi (HıS04), 0,3 N 

Sodyum ıhidroksit çözel.tisi (NaOH), O.S N 

- Pota.sywıı dikromat çözeltisi (&Cr.ı01) 

ı47 mg Potasyum dikromat az bir mikıtar distile suda çö­
zülür ve su ile ıoo ml'e tamamlanır. 

- Tiyoıbaıibiturik asit çözeLtisi; % 0.5'lik. 

2SO mg tiyo!barıbituric _ asit S ml O.S N (NaOH) ·çözeltisi için­
de sıcak su ıaltmda çalkalayar.ak çözülü-r, üzerine 20 ml desıti1e su 
elklenir ve 3 mHNHCl çözelti'Si Üe nötralize edilerek hacım su ile 
SO ml'ye tamamlanır. 

- Magnezyum sülfa:t ~MgS04, 7Hı0) 

- Standart sorlbiJk asit çözelıtisi 100 mg sorıbik ·asit ± o,ı mg 
duyarhkla tarıtılır ve destile su ile litreyıe tamamlanır. 

Çözelti ıbuzdolaibında birkaç gün bozulmadan saklarraıbilir. 

STANDART KURVE-NiN CiZiMi: 

Standart çözeltiden s-ıo-ıs ml alınır. SOo rol'lik 3 ayrı balona 
konur ve balonlar damıtık suy1a ılıacmine tamamlamr. Bu çözelti­
lerden 3 ayrı denıey tüpüne 2'şer ml alım.r. Şaihit deneme için -dlör­
düncü tüpe deney numunesi yerine 2 ml su konur, hepsinin üzerine 
l ml . 0.3 NHıS04 çözeLtisi ve ı ml ·~CrıD1 çö:zıeltisi eklenerek su 
banyosunda 5 dalkika ısrtılır ve hemen soğutulur. Üzerlerine 2'.şer ml 
tiyobaı.1bi.türik asit çözeltisi konulur. Su ıbanyosunda ıo da:kika dıa­
ha rsıtılır ve hemen soğutulur. Her tüp S32 nın dalga boyunçLa ı 
cm optik yollu küve:tler kullamlarak speıktrofoıtometrede optik dan­
siteleri okunur. Bu değerler ve buntarın kar.şılığı ol-an sorbit asit 
miktarları mg/ml dikikate aLınarak standart kurve çizilir v.e (K) sa­
bitesi hesa.planırr (4, 7). 

B- iŞLEM: 

Deneye başlamadan önce A halonundaki su, kayna:tılır. Musluk­
lu borudan ıbuhar çıktığı anda musluk (a) kapaıtıhr. B ıbalonuı;ı.a de· 
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ŞEKiL : 1 BUHARLI ESTiLASYON DÜZENI . 

a 

. ,) 

'---m ·---
jlL 

' ı 3uho~lı · Oastlloııyon Dü~enl 

ney nu.:ın:_unesi~cieı;ı ) _:5. ~ 2 gr . . tartılır. Üzerine 10 ml 2NHıS04 çözel­
tisi 10 gr. Mı~4 7ıHıO konur ve cam borulu lastik tıpa halona ta­
kalarak bek alevi hafifçe yakıhr. Bu · şırad,a köpürme olmamasına 
dikkat edilmelidir. Toplama kaibına (C) 100-125 ml destHat topla­
riı4cay'a o k~ıdar B. halonuna su ıbuıharı verilmeye . d~vam edilir. Bu 
fŞİ:ep:i orıtalarİıa 45 ·daUd:kada tariuimlanmış oli.ır. Toplama kaıbındaki 
dhiıil.at250 rol'lik Ôlçülü balona :aliri.arak destile su ile hacmine ta­
İn~ml~İıır. Bu Çözeltiden 2 ml /bir behere alınır v.e standart ku:rıv-e 
Çizirriincie Y,aıt;ılari: :işlemler aynen uygulamr (Sorbik asit varlığında 
kirmiZI '-renk' oluşur ,: ( 4f : . . 
· · '. . . ·. . .. . 

. -C - :HESAPLANMASI : 

OPTİıK DANSiTE 
.. K~- --------:-.....,..--------:--

· -10 x ko·nsantırasyoi-ı (mg/rİıl.) 

K = Standart kur.veden hesaplanan s_a:bite 16.5 

Okunan optik dansitelerin karşılığı olan konsant~asyonla·r bu­
h:iri:arak've küiandırmahir cÜkkate alınarak ·mg/kg olarak - soıibik asit 
miktan .hesaplamr ... . 
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BULGULAR 

CiZELGE 2 : 25 Adet Paketlenmiş Kaşar Peynirinde Tesbit Edilen 
Sorbik Asit Miktarları 

Numune Sorbik Asit Miktarı mg/kg = ppm 

2 
3 
4 

5 500 
6 
7 
8 
9 

10 
11 
12 
13 
14 
15 
16 
17 
18 
19 
20 
21 
22 
23 
24 
25 



CiZELGE 3 

Numune 
No. 

2 
3 
4 
5 
6 
7 
8 
9 

10 
11 
12 
13 
14 
15 
15 
17 
18 
19 
20 
21 
22 
23 
24 
25 
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25 Adet Eritme Peynirinde Tesbit Edilen 
Sorbik Asit Miktarları 

Sorbik Asit Miktarı . mg/kg = ppm 

1600 

150.0 

125.0 

100.0 

125.0 

100.0 

37.50 

240.0 
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TARTIŞMA VE SON.UC 

Ülıkemizde peyniriere katılacak soıibik asit miktarı Gıda Mad­
deleri Tüzüğü v;e 1'8097 sayılı 4 Temmuz 1983 Tar1hl.i Resmi Gaze­
te'de yayınlartan Gıda Katkı Maddeleri Yönetmeliğine göre en üst 
sınır 1000 ppm olarak tesıbit ediln11ştir. Keza peynircilikte so-rbik 
asi.t.ve sorıbatlaı:ın kullanımına-izin v.eren .ülkelerden Belçika, Bre­
zilya, İngiltere, İtalya, Norveç g~hi ülk·elerin standartlarında da izin 
vedlen en yüksek milktar iOOO ppm olarak teSbit edilmiştir, Diğer 
taraftan B.ıAmerika'da 2000-3000 ppm, İsveç'te 2000 pıpm; Kanada' 
da 3000 ppm ve Sovyetler Birliği Standartlannda da en üst sınır 
olarak 2000 ppm'e izin verilmektedir (9). 

Araştırmamızıda deneye alınan 25 ade.t k.aşar peynirinin % 96' 
smda sorbik asit · :tes1bit .edilememiş olup, % 4'ünde SOO ppm düze­
yınde bulunmuştur. Bulunan miktar Gıda Maddeleri Tüzüğü, Res­
mi Gazetede yayınlanan yönetmelik ile Belçika, Brezilya, İngiltere. 
Üalya ve Norveç -standartlarında kullanılmasına izin verilen en yük­
sek soribik asit miktarı olan 1000 ppm sınırı dahilindedir. 

Denemeye alınan diğer 25 adet eritme peynirinin % 68'inde sor­
bik ,asit tesbit edilmemiş olup, örneklerin % 32'sinde ise 37.5-1600 
ppm sımrları arasında bulunmuştur. 

Deneye alınan eritme peynirierinin ·% 4'ü Gıda Maddeleri Tü­
züğü ve Resmi Gazıete'de yayınlanan yönetmelik ilıe Belçika. Brezil­
ya, İngiltere, İtalya ve Norıveç Stıandartlarıncla, kullanılmas~na izin 
verilen en yüksek soı:lbik asit miktarı olan 1000 ppm sınırı dışında­
dır. Keza örneıklerin % 28'i ise bu sınımn dahilindedir. 

Alfaştıııma sonuçlarıyla, Ankara piyasasında tüketime sunulmuş 
olan paketlenmiş kaşar peynirierine soribik .asit ve tuzlarının katıl­
madığı kanıs-ına varılmıştır. İlhracat amacıyla hazırlanan ve iıhracat 
fazlası olarak iç tüketime verilen sadece bir kaşar peynirinde SOO 
ppm düzeyinde soı:lbik asit tes/bit edjlmiştir. Keza eritme peynh-le­
rinde de sor.bik asit ve tuzlarının % 6'8 oranında kullanı;lmadığt, 
geri kalan % 28'inde ise 3 No'lu çizelgede görüleceği giıbi düşük 

miktarlar dahilinde kullanıldığı anlaşılmı·ştır. 
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Araştırma bulgularımız en kısa zamanda tüm peynir imalatha­
nelerinin tüzük ve yönetmeliklerde belirtHen oranı geçmemek kay­
dıyla soıibi·k asit ve tuzlannın; ürünün kalitesini muhafaza etmek, 
halk sağlığını kommak "\re ·ekonomik kaytbı önlemek hakımından tü­
zük sınırları dahilinde katılması geııcğini ortaya koymaktadu-. Ya­
püaİı taramalarda yurt içinde bu konuda heııhanıgi bir ; Çal{şmaya 
rastlanamamıştır. · 

ÖZET. 

Anka~a piyasasımda tüketime sunulan paıketlenmiş kaşar pey­
nirlerinden 2S .adet, eritme peyniderinden de · 2S adıet ölmaık üzere 
toplam SO adet nUmune, sor1bik asit yönüıideıi. ai·aştirıldi. Topl-;:man 
numunelerin spektrofotometrik analiz yönteihiyle S32 dalga · ·boyun­
.da okunan optikaLdansitder:İne tekabUl eden soıibik .asit miktarlan 
te.sbi:t edildi. 

Kaşar örnekler inin % 96'smda soı'bik asit buluıl.amarriış olup 
örneklerin % 4'linde soo · ppm düzeyinde tesbit edifmiştir. Deneye 
alınan eritme peyniderinindıe % 68'inde sonb.ik asit buh.İnamamış 
olup % 32'sinde ise 34.S - .1600 ppm sınırlıarında resibit edilmiştir: 

S UM MARY 

J1he 2S packaged Kaşar and 2S Cream oheese samples being 
sold in Anıkara marketing v.rere İnvestigated interm:s of soı1bic aci.d 
con:tent Wihioh they contaip. . . . . 

Tıhe samples picked up wer.e analyzed by spectrop'hotometric 
methods, t!heir aibsoııbance values wer.e deterrnind at 532 n.m. ln 
96 % of tıhe Kaşar oheese samples, sorıbic acid was not encountered. 
w1here as 4 % of tıhıe _Kaşar oheese samples contained sorbic .acid 
as SOO ppm. 

The content -of soı1bic acid · in · Kaşar cheese were .. found ·in ac­
cordance witih the Food code. 

In the Crcam cheese samples sorbic acid was not encountered 
in 68 % of tıhesc samples. 

In 32 % of the Cream ohcese samples, ıhowever contained sor­
bic acid in ·tıhe rang.e ibet;v.een 34.S- 1600 ppm. 

45 



Peynirierde Sorbik Asit· - Ayaz - Akıllı 

T ·E Ş E K K Ü R 

Araştırmamıza katkıda bulunan sayın Ayınan ÖNAL'a teşek!kür 
ederiz. 
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