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E.COLI ENFEKSIYONLARINDA ETKEN IZOLE VE

IDANTIFIKASYONU, PATOLOJIK BULGULAR VE

ETKENLERIN ANTIBIYOTIKLERE DUYARLILIK
ORANININ BELIRLENMESI

Ayten AKMAN Arife OZKAN

GiRIisS

Kanatli hayvanlarda E.Coli'den ileri gelen infeksiyonlara yur-
dumuzda sikca rastlanmaktadir. Infeksiyona daha ¢ok gengler du-
yarli oldugundan bu tip enfeksiyonlar o6zellikle broyler yetistirici-
ligi icin 6nemli bir tehlike ousturmaktadir.

E.Coli'ler tek basina infeksiyon yapabildikleri gibi kosullait
iyi olmayan siiriilerde mix infeksiyonlar seklinde yiiksek diizeyd>
mortaliteve neden olmaktadir.

E.Coli'den kaynaklanan hastaliklarin sagitiminda antibiyotik-
lerden yararlamlmaktadir. Fakat son yillarda yapilan arastirmalar-
da mikroorganizmalarin cesitli antibiyotiklere diren¢ kazandig: tes-
bit edilmistir.

Tavukguluk endiistrisinde infeksiyonlardan korunmak ve teda-
vi amaciyla yemlere katilan antibiyotikler de direngli mikroorga-
nizmalarin siiratle artmasina neden olmaktadir:

Bu nedenle arastirmada E.Coli suslarinin antibiyotiklere du-
yarliliklar: incelenmistir.
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MATERYAL ve METOT
Materyal :

E.Coli suslar1 : Etlik Hayvan Hastaliklar: Arastirma Enstitiisii
Tavuk Hastaliklar: Teshis Laboratuvarina getirilen hasta ve olii ka-
natlilarin karaciger ve kalp kanindan izole edilmistir.

Besi yerleri : Kanli agar, MacConcey agar, buyyon peptonlu su
D.S.T. agar kullamlmistir.

Antibiyogram testlerinde kullanilan antibiyotik diskleri Ensti-
tiiniin Antibiyogram dist iiretim laboratuvarindan temin edilmistir.

Metot :

Tavuk Hasaliklar1 Teshis Laboratuvarina getirilen hasta ve olii
tavuklarin klinik ve otopsi muayenesinde E.Coli infeksiyonundan
siipheli bulunanlarin kalp kanlari ve karacigerlerinden aseptik ko-
sullarda alinan marazi maddeler Kanl agar ve Macconcey agar besi
yerlerine ekilmis, petri kutular1 37°C’'de 24 saat inkiibe edierek iire-
yen mikroorganizmalarin identifikasyonlar: yapilmistir.

Biyokimyasal Ozellikleri : Bunun icin agagidaki testler uygu-
landi.

1 — Karbonhidrat fermentasyon testleri : izole edilen suslarin
glikoz laktoz mannitol, sakkaroz, maltoz ve dulsite etkileri genel
yontemlere gore yapilmis ve sonuglar degerlendirilmistir.

2 — H.S, Ure, Indol, Metil Red, V.P. ve sitrat kullanim testleri
yapilarak sonuclar degerlendirilmistir.

3 — Antibiyotik duyarhilik testleri :

Izole edilen E.coli suslarinin Kloranfenikol ampiéilin, tetrasik-
lin, Eritromycine, Oksitetrasiklin Klortetrasiklin, Colistin, Siilfame-
tatokral 4+ Trimetroprim, Cephalosporin’e duyarliliklar1 Kirby -
Baue rdisk diffizyon yontemine gore D.S.T. (Disk Sensiti vity test
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agar) agarda yapildi. Zon ¢aplar1 Diinya Saglik Teskilatinin éngor-
diigii kriterlere gore degerlendirildi.

4 — Histopatolojik muayene : Laboratuvarimizda muayene
edilen materyallerde E.Coli infeksiyonunda siiphe edildiginde ka-
raciger, kalp ve dalak tetkik icin histopatoloji laboratuvarina gon-
derildi.

BULGULAR

Hasta ve 0lii tavuklarin karaciger ve kalp kaninda izole edilen
78 adet E.Coli suslarinin biyokimyasal ozelliklerini tesbit amaciyla
yapilan testlerden elde edilen sonuglar Tablo 1'de gosterilmistir.
Tabloda da goriildiigii gibi izole edilen suslar glikoz, laktoz, maltoz,
mannitol'u % 100, dulsit’i % 7,7, sakkaroz'u % 50 oraninda fermen-
te etmistir. HoS, iire, V.P, ve sitrat kullanim testleri negatif, Indol
ve M.R. % 100, hareket % 89.7 pozitif bulunmustur. (Tablo 1)

Basglangicta 8 degisik antibiyotik iceren disklerle yiiriitiilen an-
tibiyogram testlerine daha sonraki asamalarda Cepholosporin diski
ilave edilmistir. Bu yiizden Tablo 2'de de goriildiigii gibi ilk 8 an-
tibiyotige 78 susun duyarliligi test edilirken Cepholosporin’e son
15 susun duyarliligi test edilebilmistir.

Tablo 2'de de goriildiigii gibi izole edilen suslarin biiyiik bir
bsliimi kullanilan antibiyotiklere oldukca direngli bulunmustur.

izole edilen 78 sustan ‘% 38,46’sinin Kloranfenikole, % 43,59'u-
nun Colistin'e, % 33.33'liniin Siilfametatoksal + Trimetroprim’e,
% 83,33'tiniin Tetrasiklin’e direngli oldugu saptanmustir. Toplam
15 sustan ancak % 6,67’sinin Cephalosporin’e duyarl oldugu goriil-
miistiir. Eritromycine ve oksitetrasikline tiim duyarli susa rastlan-
mamistir. Ampisilin ve Klortetrasikline duyarli sus orami % 1,28
olarak bulunmustur.

TARTISMA VE SONUC

E.Coli suslar1 arasinda karbonhidratlar: fermente etme ve bi-
yokimyasal aktiviteleri acisindan genelde bir homojenlik oldugu
bilinmektedir. (Ghoniem ve ark, 1982) Bu c¢alismada da benzer du-
rum gozlenmistir. Tablo 1'de de goriildiigii gibi izole edilen suslar
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sadece dulsiti ve sakkarozu fermente etme bakimindan farklilik gos-
termistir. Toplam 78 susun 6's1 (% 7,7) dulsit’i, 39'u (% 50) sakka-
rozu fermente etmistir. Ayn1 durum konuyla ilgili ¢alismalarin go-
gunda tesbit edilmistir, Arda ve ark. (1983)'nin yapti§1 calismada
toplam 20 susun % 60’1 dulsiti, % 67’si sakkarozu fermente eder-
ken, Demirdzii (1980)'niin yaptigi calismada bu degerler sirasiyla
% 29,51 ve % 70,49 bulunmustur.

Uzun yillardan beri kanatlilar icin patojen bir etken olarak bi-
linen E.Coli tilkemizde de 6nemli ekonomik kayiplara yol agmak-
tadir. E.Coli'nin olumsuz etkisi daha oncede belirtildigi gibi biiyiik
olciide broyler yetistiriciliginde goriilmektedir. Bu durumda yetis-
tiriciler koruyucu ve tedavi amaciyla yem ve sulariyla hayvanlara
stirekli antibiyotik vermektedir. '

Antibiyotiklerin bilingsiz kullanimi insan ve hayvan ekosistem-
lerine direngli bakterilerin hizla artmasina yol agmaktadir. Yine
ayni ilaclarin kontrolsiiz ve yaygin olarak kullanimi bu ilaclarin
etki kaybina ugramalarina neden olmaktadir. Sanli ve ark. (1987).
Koruyucu ve tedavi amaciyla antibiyotik uygulamalarindan sonra
ct ve yumurta piliglerinden izole edilen E.Coli suslarindaki direng-
liligin infeksiyon Oncesine gore % 0.1-100 arasinda arttigini tesbt
etmislerdir.

Laboratuvara getirilen kanathlarda izole edilen E.Coli susla-
rinin antibiyotiklere duyarhligini tesbit amaciya yiiriitiillen bu ¢a-
lismada elde edilen sonuglar Tablo 2’de gosterilmistir. Tableda da
goriildiigii gibi suslarin biiyiik bir kismu antibiyotiklere direncli bu-
lenmustur. Ulkemizde daha énceki yillarda yapilan ¢alismalarda bu
oranlar daha farklidir. Grn. Demir6zii (1980) niin yiiriittiigii bir ca-
lismada Kloranfenikol, ampisilin, tetrasiklin, eritromycine oksitet-
rasiklin ve klortetrasikline duyarli sus orani sirasiyla % 62.29,
% 16.39, % 24.59, % 1.63, % 19.67 ve % 13.11 bulunurken, bu ca-
lismada tesbit edilen degerler ayni sira ile % 28.21, % 1.28, % 7.69,
% 0 ve % 1.28'dir.

Izole edilen suslarin patojenik 6zelliklerini de inceleyen Arda
ve ark. (1983) ise toplam 2 Osusun % 80’inin Ampisilin’e, % 90’1mnin
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Kloranfenikole, % 45'nin Klortetrasikline % 50’sinin de oksitetra-
siklin ve tetrasikline duyarli olduklarini tesbit etmislerdir.

Ayni arastiriciar biitiin suslar1 Eritromycin’e direngli bulmus-
lardir.

Istanbulluoglu ve Diker (1980) ise saglikli tavuklardan elde edi-
len 35 E.Coli susunun, oksitetrasiklin, teirasiklin, ampisilin, kloram-
fenikole duyarlilik oranlarim sirasiyla % 0, % 11, % 42, % 71 ola-
rak tesbit etmislerdir.

Sanli ve ark. (1987) tarafindan yumuntac: pilicler ve broylerler-
den izole edilen E.Coli suslarinin % 60-100'nii eritromycine ve ok-
sitetrasikline direncli bulunmustur. Kloranfenikol i¢in bu degerler
cesitli gruplarda % 20-80 arasinda degismistir.

Sonug olarak iilkemizde yaklasik son 10 yil icerisinde yiirtitiil-
miis olan bu ¢alismalarin ortaya koydugu en 6nemli gergek anti-
biyotiklerin hizla etki kaybina ugradiklari ve direncli suslarin hiz-
la arttigidir.

Bu durum, vakin bir gelecekte E.Coli'den kaynaklanan enfek-
siyonlarin tedavi sansinin son derece azalacagi anlamina gelmekte-
dir. Gelismekte olan tavukculuk sektoriiniin giliniimiizdeki durumu
g6zoniine alindiginda konuya verilecek 6nem daha da artmaktadir.
Ciinkii iireticiler gereksiz ve israf olciisiinde antibiyotik kullanmak-
tadir. Bu tiir antibiyotik kullanimi mutlak 6nlenmeli ve bu ilagla-
rin secimi antibiyogram testleri ile belirlenmelidir. Boylece antibi-
yotiklere direngli bakteriler artmasi, kismende olsa, onlenebilecek
ve insan besini olarak kullanilan hayvansal iiriinlerin insanlara za-
rarli hale gelmesinin Oniine gegcilebilecektir.

OZET

Etlik Hayvan Hastaliklar: Arastirma Enstitiisii Tavuk Hasta-
liklar: Teshis Laboratuvarina getirilen hasta ve 6lii kanatlilarin kli-
nik ve otopsi muayenesinde E.Coli infeksiyonundan siipheli vak’a-
lardan bakteriyolojik muayeneler yapilarak 78 adet E.Coli izole
edildi.
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Izole edilen 78 adet E.Coli susunun Kirby Bauer disk diffizyon
yontemine gore antibiyogram testleri yapilarak, antibiyotiklere du-
yarliliklar: incelendi.

Test sonuglarinda :

% 36,46's1 choloramfenikole, % 83,33 ampisiline, % 83,33'ii tet-
rasikline, % 97,44’ eritramycine, % 94.87'si oxytetrasikline, %
93,59'u chlortetrasikline, % 43,59'u colistine, % 33,33"ii siilfame-
tatoksol - trimetroprim’e direncli bulundu. Son 15 susu % 6.67’si
Cephalosporin’e direncli bulunmustur.

SUMMARY

In clinical inspection and autopsy of dead and diseased poultry
material brought in to the diagnostic Labortory for Poultry Dise-
ases of the Etlik Research Institute for Uvestocle Diseases, 78 of
then were found to be infected by E.Coli.

These isolated EColi strains were investigaded for sensitivity
to antibiotions by the Kirby-Bauer disk diffusion method.

The test results revealed that the insolates were resistant to
Choloromphenical by 38,46 %, ampiciline by 83,33 %, tetracycline
by 83,33 %, Erythromycine by 97,44 %, Oxytetracycline 94,87 %,
Chlortetracycline by 93,59 %, Colistine by 43,59 % and siilfameta-
toksal-Trimetroprim by 33,33 %.

The 6,67 percent of the last 15 strains were resistant to Cepha-
losporin.
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TABLO 1. izole Edilen E.Coli Suslarninin kimi Biyokimyasal Ozellikleri
Vt. v Hayvan D, C: 11(1): 72-85.

N
N N = e ]
-— N b= o
‘B g £ £ £ = = 5 o
a o 4 2 2 o T £ 2 > D @ =X
Pozitif 6 78 78 78 718 39 — 78 718 — — — 70
Negatif 72 — — - — 39 78 — — 78 78 78 8
Pozitiflik (%) 7.7 100 100 100 100 50 O 100 100 O O O %897

TABLO 2. izole edilen E.Coli suslarindan cesitli antibiyotiklere direncli

orta duyarh olanlarin sayi ve oranlarvi

Orta Duyarh Duyarli
Top- Direncli (+.++) (+++.++++)
Antibiyotik lam Sayi % Sayi % Sayi %
1 — Kloramfenikol 78 30 38.46 26 33.33 22 28.21
2 — Ampisilin 78 65 83.33 12 15,38 1 1.28
3 — Tekrasiklin 78 65 83.33 7 8.97 6 7.69
4 — Eritromisin 78 76 97.44 2 2.56 — —
5 — Oksitetrasiklin 78 74 94.87 4 5.13 — —
6 — Kiortetrasiklin 78 73 93.59 4 5.13 1 1.28
7 — Kolistin 78 34 43.59 23 29.49 21 26.92
8 — Silfametatoksalt
Trimetroprim 78 26 33.33 5) 6.41 47 60.26
9 — Cephalosporin 15 1 6.67 i 6.67 13 86.67
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ANKARA PIYASASINDA SATILAN PAKETLENMIS
KASAR VE ERITME PEYNIRLERINDE SORBIK ASIT
MIKTARININ SAPTANMASI |

Yildiz AYAZ Ahmet AKILLI

GiRIS

Tiim diinyada ¢ok sevilerek tiiketilen gida maddelerinden biri
olan peynir mikrobiyolojik bozulmalarada o derece elverislidir. Bo-
zulmaya neden olan mikroorganizmalar, bakteriler, kiif mantarlarn
ve mayalar peynirde bol miktarda vardir. Clinkii uygulamada pey-
nirin steril sartlarda imali diisiiniilemez. Diger yandan peynir, mik-
roorganizmalarin gelisimi icin gerekii besin maddelerini; yaglari,
proteinleri, karbonhidratlari, vitaminleri, mineral maddeleri ve su-
vu jhtiva eder. Bunun yaninda, mikroorganizmalar icin elverisli ya-
sam kosullari, peynirin olgunlasma ve depolama kosullar: ile iligki-
li olarak genis olciide saglanabilmektedir. Depolama ve olgunlasma
icin gerekli nem, sicaklik ve oksijen genellikle mikroonganizmala-
rin gelisimine yetecek diizeydedir. Cogu peynirlerin depolanma sii-
releri de, bozulmanin ortéj%a cikabilmesine imkan sagliyabilecek
uzunluktadir. Hernekadar teknigine uygun sekilde imal edilen bir
peynirde bakteriler olgunlasma periyodunda etkilerini ‘kaybedei‘,
kiif mantarlar1 ve mayalar genellikle bozulmaya neden olurlar ve
bu nedenlede arzulanmazlar. Ciinkii kiiflii peyn,irlef herseyden ©nce
tiiketici iizerinde olumsuz etki yapar. Bunun yaminda imalatgi, ol-
gunlasma boyunca pey:niririi sik sik kiiflerden temizlemek zorunda
kalir. Bu da €k zahmet ve gideri gerektirir. Daha kbtiisii baz kiif
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mantarlarinin cok tehlikeli (Mycotoxinler. Ornegin Aflatoxine olus-
turmalaridir). Bu nedenle, peynirin konserve edilme konusu g¢ok
onemlidir. Ciinkii bazi kiif mantarlarinin saghga zararli metaboliz-
ma iiriinlerinin kismende olsa, peynirin derinliklerine gegebildigi
gercegi artik bugiin bilinmektedir. Oylese kiifleri sadece yiizeysel
olarak temizlemek yetersizdir ve c¢oziim getirici bir yontem degil-
dir. Elbette peynirdeki mikrobiyel bozulmalar: smirlayabilmenin
ilk sart1 iyi bir isletme hijyenidir. Mikropsuz sartlarda calismak de-
polama ve olgunlastirma odalarinda hijyenik tedbirlerin alinmasi
gereklidir, Bunlarin yaninda peynirin hava ile temasmin kesilmesi
ve sogukta depolamadanda soz edilebilir. Ancak diisitk sicaklikta
tireyebilen kiif mantarlari coktur. Bu nedenle sogukta depolamaya
kesin bir ¢oziim olarak bakilmaz. Kiif mantarlarinin gelisebilmesi
igin ihtiya¢ duyulan oksijenin ortamdan uzaklastirilmasida kiiflen-
menin 6nlenmesinde kesin etkili degildir. Gergcekte vakum altinda
paketleme peynircilikte biiyilk 6nem tasir. Ancak bu tedbirlerde
uygulamada simirli sonuglar vermektedir. Ciinkii bircok kiif man-
tarlar1 cok az oksijen yogunlugunda da yasamalarimi siirdiirebilir-
ler. Hele paketin fiziksel zarar gormesi yirtilmasi, delinmesi, va-
kumla paketlemenin her zaman emin bir koruma saglayamamasina
yol agabilir. Kaldiki folyolarda veya peynirin parafinlenmesiyle kiif
bulagsmasina karsi iyi bir koruma yapmak miimkiin isede, folyo
torbalarin kapatma yerlerinde hafif bir hava yastiginin olusmasi
folyolardaki gozenekler, parafin katmanindaki yartk ve gatlaklar
uzun depolama siirecinde ozelliklede yiiksek sicakliklarda kiif ge-
lisimini canlandirici etki yapabilirler. Sozii edilen tedbirler, temiz
calisma, iyi dezenfeksiyon soguk depolama ve vakumda paketleme
kiiflenme problemini yeteri dlciide c¢ézememektedir. Yani fiziksel
tedbirler tek basmna yeterli olmamaktadir. Kimyasal yéntemlerden
ise mutfak tuzu, sodyum ve potasyum nitrat kullanilmasi islemi
eskiden beri uygulanmaktadir. Ancak ne varki bu maddeler kiif-
lenmeye kars: cok az etkilidirler. Pekcok iilkede genis bir tatbikat
sahasi bulmus olan ve son derece etkili bir madde olan sorbik asit
ve sorbatlarin kullanimi kaginilmazdir, '
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LITERATUR OZETi

Sorbik asit ilk kez 1859 yilinda A.W. HOFMANN tarafindan
kus iiziimii yagindan elde edilmistir. Antimikrobiyal etkisi ise 1939
yilinda Almanya’da C.M. GOODING tarafindan ortaya konulmustur.
1950 yilindan beride endiistriyel diizeyde iiretimine baslanmuistir.
Yaklasik 30 yildir tiim Diinya’da gida maddelerinin konserve edil-
mesinde kullanilmaktadir (9).

Sorbik asit (C¢HsO,) organik bir asit clup molekiil agirligi
112,13'diir. Soguk suda ¢ok az, sicak suda iyi, alkolde-eterde kolay
¢oziiniir. Renksiz ignecikler veya yaprakciklar halinde kristalize
olur, erime noktas1 134.5C, kaynama noktas1 228C’dir. Su buharin-
da ugucudur. Sorbik asit, serbest asit olarak veya sodyum, potas-
yum, kalsiyum tuzlari seklinde ve cesitli formlarda (toz, graniile,
cozelti) bulunmakta ve kullanilmaktadir. Sorbik asitin Na, K, Ca,
tuzlar1 olan sorbatlari maya ve kiiflere kars: genis spektrumiu bir
aktiviteye sahiptir. Kiiflerde bulunan dehydrogenaz enziminin ak-
tivitesini inhibe ederek kiiflerin gelisimini onler. Bakterilere kars:
olan antimikrobiyal etkisi ise smirhidir. Katalaz positif mikroorga-
nizmlere karsi, katalaz negatif olanlara kiyasla daha etkilidir. Siit
asidi bakterileri ve Clostridiumlara etkisi ise cok daha diisiiktiir (3,
9,10). Sorbik asitin antimikotik etkinligi, yitksek olciide, substratin
pH degerine baglhdir. pH degeri ne kadar diisiikse, etki o kadar bii-
yik olur. Tam aktivite gosterdigi pH; 2'dir. pH; 7’'den sonra etkin-
lik tesbit edilememistir. Yiiksek pH;'da mikroorganizmalar sorbik
asit molekiillerini etkileyerek onu H:O ve CO.'e pargalar. Sorbik
asidin etkisini yiikselten bir diger faktorde NaCl'diir. NaCl'iin % 8’
lik c¢ozeltisi sorbik asit etkisini yaklasik dort katina yiikseltebilir
(10).

Sorbik asidin asil kullanim alani siit ve mamiilleridir. Iginde
Tiirkiye de olmak iizere 34 iilke tarafindan kulamilmasina izin ve-
rimistir. Bu iilkelerde izin verilen miktarlar 600-3000 ppm sinrla-
rindadir. Ulkemizde ise en ¢ok 1000 ppm’e izin verilmektedir (5, 8,
9.
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CIZELGE 1. Peynircilikte Sorbik asit ve Sorbatlarin kullanimina
izin veren Ulkeler (9).
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Ulkeler izin verilen en yiiksek miktar
ARJANTIN Belirtilmemis
AVUSTURYA 1000-3000 ppm
BELCIKA 1000 ppm
B. AMERIKA 2000-3000 ppm
BREZILYA 1000 ppm
- BULGARISTAN Yiizeysel muamele : % 5'lik cozelti
DANIMARKA 1000-2000 ppm
F. ALMANYA Yiizeysel muamele : 0.3 g/dm?
FINLANDIYA 1000-3000 ppm
FRANSA Paketleme Materyaline ilave olarak
G. AFRIKA 600 ppm
HINDISTAN 1000 ppm
INGILTERE 1000 ppm
IRLANDA 1000 ppm
ITALYA 1000 ppm
ISPANYA 1000-2000 ppm
ISRAIL 1000 ppm
ISVEC 2000 ppm
KANADA 3000 ppm
KIBRIS 1000 ppm
KOLOMBIYA Belirtilmemis
MALAYA 1000 ppm
MEKSIKA Belirtilmemis
NORVEC 1000 ppm
PERU Belirtilmemis
POLONYA Yiizeysel muamele : 0.1 g/dm?
SRILANKA 1000 ppm
TUNUS Paketleme Materyaline ilave olarak
TURKIYE 1000 ppm
S. RUSYA 2000 ppm
URUGUAY 700-1000 ppm
VENEZUELLA Belirtilmemis
YUGOSLAVYA Yiizeysel muamele ve peynir ortii
maddesine
YUNANISTAN 1000 ppm
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Sorbik asit, peynirinin gesitine ve konservenin amacina gore
kullanilir.

1 — Sorbik asit ve potasyum sorbat seklinde taze peynirlere
ve eritme peynirlerine eklenir.

2 — Potasyum sorbat seklinde salamuraya eklenir.
3 — Kat1 sorbik asit seklinde peynire serpilir.

4 — Sulu sorbat ¢ozeltisi halinde peynirlere piiskiintiiliir, veya
peynirler ¢ozeltiye daldirilir.

5 — Kalsiyum sorbat suspansiyonu ile, olgunlasan sert peynir:.
ler muamele edilir. ;

6 — Fungistatik paket materyali veya peynir ortii maddesi,
sorbik asit, K-Sorbat veya Ca-Sombat ile muamele edilir. Sorbik
asidin Fungustatik etkisi yaninda olgunlasma i¢in gerekli proteinaz-
lar iizerine engelleyici etkisinin olmadig: bildirilmektedir. Sert pey-
nirler sorbik asit veya tuzlar ile yiizeysel olarak muamele edilirler.
Arzulanmayan kiif gelisimi genellikle sadece yiizeyde ortaya ¢ik-
t1g1 icin bu tiir islem yeterlidir. Ancak bunun peynir kiiflenmeden
evvel uygulanmasi zorunludur. Yiizeysel konserve isleminde gogun-
lukta potasyum sorbat cozeltilerinden yararlanilir. Kullanilan yo-
gunluk depolama siirecine baglidir. Normal olarak %' 20-30'luk su-
lu potasyum sorbat ¢ozeltisi kullanilir. Peynirin sorbat cozelti-
siyle muamelesi genellikle peynir salamuray: terk ettikten kisa bir
siire sonra yapilmalidir. Ciinkii 1slak bir peynir sorbat ¢ozeltisini
daha kolay c¢eker, oysa kuru peynire yaglh yiizeyinden dolay1 sorbat
¢ozeltisinin niifuzu kolay olmayabilir. Cok uzun depolama siirele-
rinde ve acgikta olgunlasan peynir cesitlerinde K-Sorbat ¢ozeltisine
birkac kez peynirin daldirilmasi ya da bu ¢6zeltinin peynir yiize-
yine puskiintiilmesi gerekir. Folyolarda olgunlasan peynirlerde bir
kez yapilan islem yeterlidir (9).

Taze peynirler, cottage peyniri ve benzer mamuller maya ve kiif
mantarlarinin etkinligiyle kolaylikla bozulabilen siit mamuleridir.
S6zii edilen mamullerin dayanmikliligi, 6zenli hijyenik imalat kosul-
lar1 altinda ve soguk zincir hi¢ kirilmaksizin (10C'nin altinda) 2-3
hafta arasinda degisir. Pastorize taze peynirlerde mikroorganizma-
lar genis Olciide ortadan kaldirilabilir. Ancak bu reinfeksiyonu or-
tadan kaldirmaz, gergi aseptik doldurma reinfeksiyonu bertaraf
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eder. Ama bu teknik genis kullanim alani bulmamistir. Bu nedenle
pastorize taze peyuirlerin dayamkliligini sorbik asit veya sorbatla-
rin kullanilmastyla uzatmak en uygun ¢oziimdiir. Bu tiir siit ma-
mullerinde en yiiksek diizeyde etkiye ulasabilmek icin soibik asit
veya K-Sorbat mamiile dogrudan dogruya % 0.05-0.07 oraninda
karigtirilmalidir. Boylelikle dayanma siiresini ‘% 50 uzatmak miim-
kiindiir 1, 2). Eritme peynirleride bilhassa kiif mantarlar: igin ideal
bir besin ortamidir. Gergi eritme peynirlerinde kiiflenmenin neden
oldugu bir bozulma eritme islemi nedeniyle, diger peynirlerdeki ka-

dar yogun degildir. Eritme aninda vegetatif hiicrelerin biiyiik bir
boliimiiniin tesirini ortadan kaldirmak miimkiin isede sonradan
olan bulasmalar her zaman engellenemez. Bu nedenle sorbik asit
ve tuzlarinin kullanilmasinda yarar vardir. Iyi bir dagilim igin sor-
bik asit bu peynirde eritme tuzlariyla birlikte kullanilmalidir. Ciin-
kii 1s1itma isleminin sorbik aside olumsuz yonde bir etkisi yoktur,
genellikle % 01 oranminda kullamilir. Paketleme materyalinin sorbik
asit veya tuzlari ile muameleside peyniri kiiflenmeden koruyabilir.
B.Amerika’da, Fransa ve Ingiltere’de bu tiir paketleme materyalleri
genis Olciide kullanilmaktadir. Genellikle beher m? paketleme ma-
teryaline yaklasik 4 gr. sorbik 1asit onerilmektedir (9).

Sorbik asit peynirlerden baska margarinlerin, mayonezlerin,
et ve balik mamullerinin, sekerlemelerin preservasyonunda da ba-
sar1 ile kullamlabilir (6, 9, 10).

MATERYAL ve METOT

Materyal :

Ankara piyasasinda satilan eritme ve paketlenmis kasar peynir-
lerinden 25 adet eritme ve 25 adet paketlenmis kasar olmak iizere
toplam 50 adet numune isleme alindi,

Metot .

Metodun prensibi: Buharli destilasyon ile gidalardan extrakte
edilen sorbik asidin, potasyum dikromat ile okside edilmesi ve bu
sirada olusan melondialdehitin tiyobarbitiirik asitle kirmizi renk
vermesi ilkesine dayanir (4).
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A — REAKTIFLER:.

— Siilfiirik asit cozeltisi (H,SOs), 2 N

— Siilfiirik asit ¢ozeltisi (H.SOs), 0.3 N

— Sodyum hidroksit ¢ozeltisi (NaOH), 0,5 N
— Potasyum dikromat cozeltisi (K2Crz0y)

147 mg Potasyum dikromat az bir miktar distile suda ¢6-
ziiliir ve su ile 100 ml’e tamamlanir,

— Tiyobarbiturik asit c¢ozeltisi; % 0.5lik.

250 mg tiyobarbituric asit 5 ml 0.5 N (NaOH) ¢ozeltisi igin-
de sicak su altinda ¢alkalayarak c¢oziiliir, tizerine 20 ml destile su
eklenir ve 3 mlINHCI ¢ozeltisi ile notralize edilerek hacim su ile
50 ml'ye tamamlanir.

— Magnezyum siilfat (MgSO0s, 7H.0)

— Standart sorbik asit ¢ozeltisi 100 mg sorbik asit = 0,1 mg
duyarlikla tantilir ve destile su ile litreye tamamlanir.

Cozelti buzdolabinda birkag giin bozulmadan saklanabilir.

STANDART KURVENIN CiziMi :

Standart cozeltiden 5-10-15 ml alimir. 500 ml'lik 3 ayr1 balona
konur ve balonlar damitik suyla hacmine tamamlanir. Bu ¢ozelti-
lerden 3 ayr1 deney tiipiine 2’ser ml alimir, Sahit deneme igin dor-
diincii tiipe deney numunesi yerine 2 ml su konur, hepsinin iizerine
1 m! 0.3 NH,SO; ¢ozeltisi ve 1 ml KoCr,0; ¢ozeltisi eklenerek su
banyosunda 5 dakika 1sitilir ve hemen sogutulur. Uzerlerine 2’ser ml
tiyobarbitiirik asit ¢ozeltisi konulur. Su banyosunda 10 dakika da-
ha 1sitilir ve hemen sogutulur. Her tiip 532 nm dalga boyunda 1
cm optik yollu kiivetler kullanilarak spektrofotometrede optik dan-
siteleri okunur. Bu degerler ve bunlarin karsiligi olan sorbit asit
miktarlari mg/ml dikkate alinarak standart kurve ¢izilir ve (K) sa-
bitesi hesaplanir (4, 7).

B — ISLEM:

Deneye baslamadan 6nce A balonundaki su, kaynatilir. Musluk-
lu borudan buhar ciktigi anda musluk (a) kapatilir. B balonuna de-
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SEKIL : 1 BUHARLI ESTILASYON DUZENI

3ukarll Destilasyon Dizeni

ney numunesinden 1.5 -2 gr. tartilir. Uzerine 10 ml 2NH,SO; ¢ozel-
tisi 10 gr. MgSO, 7H,0 konur ve cam borulu lastik tipa balona ta-
kalarak bek alevi hafifce yakilir. Bu sirada kopiirme olmamasina
dikkat edilmelidir. Toplama kabina (C) 100-125 ml destilat topla-
nicaya-kadar B balonuna su buhari verilmeye devam edilir. Bu
islem ortalama 45 dakikada tamamlanmis olur. Toplama kabindaki
destilat 250 mil'lik 6l¢iilii balona almarak destile su ile hacmine ta-
mamlanir. Bu ¢ozeltiden 2 ml bir behere alimir ve standart kurve
¢iziminde yapilan: 1$l<emlel aynen uygulamir (Sorbik asit varhgmda
k1rm121 renk - olu.s;ur (4)

Cc — HESAPLANMASI

_ OPTIK DANSITE
' 10 x,KO\nsantnrasyon (mg/ml.)

K = Standart kurveden hesaplanan sabite 16.5

Okunan optik dansitelerin karsiligi olan konsantrasyonlar bu-
lunarak ve sulandlrmalar dikkate alinarak mg/k,or olarak sonblk asit
miktar: hesaplamir.. .
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BULGULAR

CiZELGE 2 : 25 Adet Paketlenmis Kasar Peynirinde Tesbit Edilen
Sorbik Asit Miktarlan

Numune Sorbik Asit Miktari mg/kg = ppm
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CIiZELGE 3 : 25 Adet Eritme Peynirinde Tesbit Edilen
Sorbik Asit Miktarlari
Numune . ) )
No. Sorbik Asit Miktari mg/kg = ppm
1 —
2 pe—
3 1600
4 -
5 —
6 150.0
7 —
8 125.0
9 -,
10 —
11 100.0
12
13 —
14 —_
15 125.0
16 ~
17 —_
18 100.0
19
20 —_
21 37.50
22 —
23 240.0
24 —
25 —_—
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TARTISMA VE SONUC

Ulkemizde peynirlere katilacak sorbik asit miktar1 Gida Mad-
deleri Tuziigii ve 18097 sayili 4 Temmuz 1983 Tarihli Resmi Gaze-
te’de yayinlanan Gida Katki Maddeleri Yonetmeligine gore en {ist
siir 1000 ppm olarak tesbit edilmistir. Keza peynircilikte sorbik
asit ve sorbatlarin kullamimina izin veren iilkelerden Belgika, Bre-
zilya, Ingiltere, Italya, Norveg gibi iilkelerin standartlarinda da izin
verilen en yiiksek miktar 1000 ppm olarak tesbit edilmistir. Diger
taraftan B.Amerika’da 2000-3000 ppm, Isveg'te 2000 ppm, Kanada’
da 3000 ppm ve Sovyetler Birligi Standartlarmnda da en iist smir
olarak 2000 ppm'e izin verilmektedir (9).

Arastirmamizda deneye alinan 25 adet kasar peynirinin % 96’
sinda sorbik asit-tesbit edilememis olup, % 4’iinde 500 ppm diize-
yinde bulunmustur. Bulunan miktar Gida Maddeleri Tiiziigii, Res-
mi Gazetede yayinlanan yonetmelik ile Belgika, Brezilya, Ingiltere,
Italya ve Norveg standartlarinda kullanilmasina izin verilen en yiik-
sek sorbik asit miktar1 olan 1000 ppm sinir1 dahilindedir.

Denemeye alinan diger 25 adet eritme peynirinin % 68'inde sor-
bik asit tesbit edilmemis olup, drneklerin % 32’sinde ise 37.5-1600
ppm sinirlart arasinda bulunmustur.

Deneye aliman eritme peynirlerinin % 4'ii Gida Maddeleri Tii-
ziigli ve Resmi Gazete'de yayinlanan yonetmelik ile Belcika, Brezil-
ya, Ingiltere, italya ve Norvec Standartlarinda, kullanilmasina izin
verilen en yiiksek sorbik asit miktar: olan 1000 ppm sinir1 disinda-
dir. Keza 6rneklerin % 28'i ise bu sminn dahilindedir.

Arastirma sonuglariyla, Ankara piyasasinda titketime sunulmus
olan paketlenmis kasar peynirlerine sorbik asit ve tuzlarinin katil-
madig1 kanisina varilmistir. Thracat amaciyla hazirlanan ve ihracat
fazlasi olarak ic tiiketime verilen sadece bir kasar peynirinde 500
ppm diizeyinde sorbik asit tesbit edilmistir. Keza eritme peynirle-
rinde de sorbik asit ve tuzlarmmin % 68 oraninda kullanimadigi,
geri kalan % 28'inde ise 3 No'lu ¢izelgede goriilecegi gibi diisiik
miktarlar dahilinde kullanildigi anlasilmistir.
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Arastirma bulgularimiz en kisa zamanda tiim peynir imalatha-
nelerinin tiizitkk ve yonetmeliklerde belirtilen orani gegmemek kay-
diyla sorbik asit ve tuzlarmin; iiriiniin kalitesini muhafaza etmek,
halk saghigim korumak ve ekonomik kaybi 6nlemek bakimmdan tii-
ziik siirlar: dahilinde katilmas: gercgini ortaya koymaktadir. Ya-
pilan taramalarda yurt iginde bu konuda herhangi bir ¢alismaya
rastlanamamuistir.

OZET

Ankara piyasasinda tiiketime sunulan paketlenmis kasar pey-
nirlerinden 25 adet, eritme peynirlerinden de 25 adet olmak iizere
toplam 50 adet numune, sorbik asit yoniinden arastirildi. Toplanan
numunelerin spektrofotometrik analiz yontemiyle 532 dalga boyun-
da okunan optikal dansitelerine tekabiil eden sorbik asit miktarkarn
tesbit edildi. :

Kasar orneklerinin % 96’sinda sorbik asit bulunamamis olup
orneklerin % 4'tinde 500 ppm diizeyinde tesbit edilmistir. Deneye
alinan eritme peynirlerininde % 68’inde sorbik asit bulunamamis
olup % 32’sinde ise 34.5- 1600 ppm sinirlarinda tesbit edilmistir.

SUMMARY

The 25 packaged Kasar and 25 Cream cheese samples being
sold in Ankara marketing were investigated interms of ‘sorbic acid
content which they contain.

The samples picked up were analyzed by spectrophotometric
methods, their absorbance values were determind at 532 n.m. In
96 % of the Kasar cheese samples, sorbic acid was not encountered,
where as 4 % of the Kasar cheese samples contained sorbic acid
as 500 ppm.

The content -of sorbic acid:in Kasar cheese were found in ac-
cordance with the Food code.

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

In 32 % of the Cream cheese samples, however contained sor-
bic acid in the range between 34.5- 1600 ppm.
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TESEKKUR

Arastirmamiza katkida bulunan sayin Ayman ONAL’a tesekkiir
ederiz.
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