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OZET

Bu ¢alismada, Afyonkarahisar il merkezinde bulunan semt pazarlarindan satin alinan 100 adet beyaz peynir érneginde
Listeria monocytogenes ile Salmonella spp.’nin varligi ve yayginlhigi arastirilmistir. L. monocytogenes’in izolasyon ve
identifikasyonunda Amerikan Gida ve Ila¢ Dairesi’nin (Food and Drug Administiration/FDA), Salmonella spp. nin izolasyon ve
identifikasyonunda ise Uluslararasi Standart Ofisi’nin (International Standart Office/ISO) onerdigi metotlar kullamilmistir. Analize
alinan 100 adet peynir orneginden %6 sinda (6/100) L. monocytogenes ve % 2’sinde (2/100) Salmonella spp. tespit edilmistir.
Arastirma sonuglari, Afyonkarahisar’da tiiketime sunulan beyaz peynirlerin L. monocytogenes ile Salmonella spp. ile bulasmada
kaynak olabilecegini ve halk saghg: acisindan potansiyel bir tehdit olusturabilecegini ortaya koymustur.

Anahtar kelimeler: Peynir, Listeria monocytogenes, Salmonella spp.

An Investigation on the Presence of Listeria monocytogenes and Salmonella spp. in Retail Cheeses Consumed in
Afyonkarahisar Province, Turkey.
SUMMARY

The purpose of this study was to investigate the presence and prevalance of L. monocytogenes and Salmonella spp. in 100
white cheese samples bought from the neighborhood and village markets in Afyonkarahisar province center. The methods
recommended by the American Food and Drug Administration (FDA) were used in the isolation and identification of L.
monocytogenes, while International Standard Office (ISO) recommended methods were used to isolate and identify Salmonella spp.
Out of the 100 cheese samples taken for analysis, 6% (6/100) were identified as L. monocytogenes and 2% (2/100) were identified as
Salmonella spp. The results of the research show that the white cheeses placed on the market for consumption in Afyonkarahisar
may be a source of contamination with L. monocytogenes and Salmonella spp. and thus present a potential hazard for public health.
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GIRIS bulundugu tespit edilmistir.

Salmonella’larin = primer kaynagi insan ve
Giiniimiizde gida kaynakli hastaliklar diinyanin en hayvanlardir. Insan tasiyict olarak enfeksiyonlarin
yaygin problemlerinden biridir. Bu hastaliklar, mikrobiyal potansiyel kaynagini meydana getirmektedir. Tastyict
kokenli olmayan zehirli bitkiler, agir metaller, pestisitler, ~insan ve hayvanlarm diskisi enfeksiyonun yayilmasinda
herbisidler vb. olabildigi gibi mikrobiyal olarak da  6nemlirol oynamaktadir (15, 36). Salmonella’larin en gok
bakteri, viris, fungi ve protozoalardan ~ bulundugu gida maddelerinin basinda hayvansal Uriinler
kaynaklanmaktadir. Ancak en tehlikeli olanlarin patojen  gelmektedir. Et, siit ve yumurta ile bunlardan hazirlanan
mikroorganizmalardan ileri geldigi belirtilmektedir (31). Ve yeterince 1sil islem gérmemis gidalar, kiyma, sosis,
Her yil ABD’de 76 milyon insanin gida kaynakl kanath eti, yumurta triinleri, ¢esitli soslar, su {riinleri,
hastaliklardan etkilendigini ve 5000 kisinin oldiginii  salatalar, dondurma, siittozu, krema, puding ve diger siit
bildiren Hastalik Kontrol ve Engelleme Merkezi (CDC), triinleri Salmonella’lar agisindan risk tasiyan gidalardir
gida kaynakli enfeksiyonlar arasinda, listeriozisin (6, 15). Cesitli ilkelerde insanlarda meydana gelen
insidensinin  nispeten  diisik  olmasma ragmen, salmonellozis olgularmin son 30 yil iginde siirekli artig
salmonellozis ve campylobakteriozis gibi enfeksiyonlarla ~ g0sterdigi ve ozellikle gelismis ilkelerde en yaygin
kargilastirldiginda halk sagligi agisindan daha biiyiik bir ~ zoonozlardan biri oldugu belirtilmektedir (33). Izat ve
tehdit olusturdugunu rapor etmistir. Bu rapora gore, L.  ark. (24), Amerika’da her yil niiffusun ortalama % 1-2
monocytogenes gida  kaynakli enfeksiyon etkenleri oranda salmonelloz oldugunu; Todd (45), 1976-1980
arasinda hastaneye yatirma riski en yiiksek ve olime  yillart arasinda meydana gelen Salmonella’lara bagh gida
sebep olan ikinci etkendir ve 1996-1999 yillar1 arasinda zehirlenmelerinin, 1982-1984 yillar1 arasinda tam ikiye
bakteriyel gida kaynakli enfeksiyonlarm insidensi %19  katlandigini rapor etmislerdir. Salmonella’lar siitler ve
diigmesine ragmen Listeria enfeksiyonlart oram diizenli ~ peynirler (10, 21, 28, 49) vasitasiyla pek ¢ok enfeksiyona
seyretmistir (35). L. monocytogenes ile kontamine siitler ~ neden olmuslar ve gesitli tilkelerde yapilan ¢alismalarda
ve peynirlerden (18, 30, 39, 40, 38) kaynaklanan sitlerde (23, 32, 37) ve peynirlerde (12, 14, 44) varhg

enfeksiyonlar —nedeniyle esitli iilkelerde varhg  tespit edilmistir.
aragtirtlmis ve siitler (13, 17, 42) ile peynirlerde (3, 9, 12, Kenar ve ark. (27) Afyonkarahisar’da yaptiklari bir
16, 19, 20) L. monocytogenes’in yaygin bir sekilde ¢ahismada, 100 farkh giftlikten toplanan 100 adet ¢ig siit
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orneginin 1’inde L. monocytogenes, 2’sinde L. ivanovii ve
4’tinde L. innocua tespit etmislerdir. Yapilan literatiir
taramalarinda Afyonkarahisar ilinde peynirlerde L.
monocytogenes ve Salmonella spp. varligi iizerine bir
calismaya rastlanmamistir. Yapilan bu ¢aligmanin amaci,
Afyonkarahisar ilindeki semt pazarlarinda satisa sunulan
beyaz peynirlerde L. monocytogenes ve Salmonella spp.
prevalansin1 ve halk sagligi agisinda olusturabilecekleri
riskleri ortaya koymaktir.

MATERYAL ve METOT

Bu calismada, Afyonkarahisar sehir merkezindeki
semt pazarlarindan satin alinan 100 adet beyaz peynir
ornegi materyal olarak kullamlmistir. Ornekler aseptik
kosullarda alinarak soguk zincir altinda labaratuara
getirilmis ve ayn1 giin iginde analize alinmigtir.

L. monocytogenes’in izolasyonu ve identifikasyonu

Analizi yapilan her bir ornek, steril stomacher
torbalarina 25’er gram tartilarak iizerine 225 ml Listeria
Enrichment Broth (LEB, Oxoid CM863+SR142) ilave
edilip, stomacherde (Bagmixer, Interscience) 2 dakika
siireyle homojenize edilmis ve 30 °C’de 24 saat aerob
kosullarda inkiibe edilmistir.

Inkiibasyon ~ sonrast LEB’ten  0.1’er ml
homojenizat 10’ar ml  Fraiser Broth (Oxoid,
CM895+SR156) igeren tiiplere aktarilarak 30°C’de 24
saat inkiibe edilmistir. Bu iglem sonras1 alman 0.1 mlI’lik
homojenizat, PALCAM Agar (Oxoid, CM 877+SR150)
ve Oxford Agar’a (Oxoid, CM 856+SR140) ¢izilmis ve
her iki besi yeri 30°C'de 48 saat inkiibasyona
birakilmistir. Inkiibasyon sonrasi her petriden Listeria
stipheli kolonilerin 5’er tanesi saflastirma i¢in Tryptic Soy
Agar-Yeast Extract’a (TSA-YE, Difco, 0370) ekilmis,
30°C’de 24 saatlik inkilbasyonu takiben koloniler
morfolojik olarak ve gram boyama yapilarak safliklari
kontrol edilmistir. Yapilan testlerde, gram pozitif ve
katalaz pozitif, oksidaz negatif, SIM mediumda semsiye
tarzinda iireme gosteren koloniler Listeria spp. olarak
degerlendirilmistir.

Orneklerden  izole  edilen  Listeria’larin
identifikasyonu i¢in kanli agarda [B-hemoliz, ksiloz, L-
Rhamnoz, salisin, dulsit, metil red, voges preskauer, nitrat
rediiksiyon ve CAMP testleri yapilmistir (5, 11, 22, 25,
47). lidentifiye edilen izolatlarin dogrulanmasinda
Microbact™ TM 12L Listeria identifikasyon sistemi
(Oxo0id, MBI1128) iireticinin talimatlari dogrultusuna
kullanilmistir.

Yapilan bu ¢aligmada testlerde pozitif kontrol
amaciyla T.C Saglik Bakanlig1 Refik Saydam Hifzisihha
Enstitiisii’'nden temin edilen L. monocytogenes 1/2 b susu
(RSKK No: 472) kullanilmastir.

Salmonella spp.’nin izolasyonu ve identifikasyonu

Analizi yapilan her bir Ornek, steril stomacher
torbalarma 25’er gram tartilarak 225 ml tamponlanmis
peptonlu su (BPW, Oxoid CM 0509) ilave edilmis ve 1
dakika siireyle homojenize edilmistir. 24 saat siireyle
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37°C’de inkiibe edildikten sonra, bu &n zenginlestirme
stvisindan 0,1 ml 10 ml Rappaport-Vassiliadis Soya
Peptone Broth (RVS, Oxoid CM 0866) igeren tiiplere, 1
ml’de 10 ml Muller-Kauffmann Tetrathionate/novabiocin
Broth (MKTTn, Oxoid CM 1048) igeren tiiplere inokiile
edilmistir. RVS tiipleri 42°C’de, MKTTn tiipleri ise
37°C’de 24 saat inkiibe edilmistir. Inkiibasyon siiresi
sonunda her tiipten Xylose Lysine Deoxycholate Agar’a
(XLD, Oxoid CM 469) ve Brilliant Green Agar’a (BGA,
Oxoid CM 0329) yuvarlak uglu 6ze ile bir 6ze dolusu
almarak gecis yapilmis ve agarlar 37°C’de 24 saat siireyle
inkiibasyona birakilmistir. Daha sonra XLD agardaki
pembe renkli ve siyah merkezli, BGA agarda pembe
renkli ve seffaf olan kolonilerden 3’er adet alinarak
Nutrient agara (Oxoid CM 0003) gecilmis ve 24 saat
37°C’de inkiibe edilmistir.

Nutrient agarda tlreyen siipheli izolatlarin
biyokimyasal testleri i¢in Triple Sugar Iron Agar (TSI,
CM 0277), Urea Broth Base (Oxoid CM 0071), Lysine
Decarboxylase Broth (Taylor modification, Oxoid CM
0308), mannitol testi, ONPG disk (O-nitrophenyl-B-D-
galacto-pyranoside, Oxoid CM 0013) ve SIM Medium’a
(Oxoid CM 435) ekimler yapilmis ve serolojik olarak
Salmonella polivalan O ve H testi uygulanmistir
(Anonim, 2002). Agliitinasyon veren izolatlarin
dogrulanmasinda Microbact GNB 24E sistemi (Oxoid
MBI1131A) iireticinin talimatlar1 dogrultusuna
kullanilmistir.

Yapilan bu c¢aligmada testlerde pozitif kontrol
amaciyla T.C Saglik Bakanligi Refik Saydam Hifzisihha
Enstitiisii’'nden temin edilen Sa/monella typhimurium sugu
(RSKK No: 04032) kullanilmistir.

BULGULAR
Calismada incelenen toplam 100 adet beyaz peynir

orneginin %6’simnda (6/100) L. monocytogenes ve %
2’sinde (2/100) Salmonella spp. tespit edilmistir (Tablo 1).

Tablo 1: Peynirlerde L. monocytogenes ve Salmonella spp. dagilimi

Listeria Salmonella
Ornek Tipi Omek | monocytogenes spp.
Sayisi n % n %
Beyaz 100 6 6 2 2
Peynir

n: Analize alinan peynir drnegi sayisi
TARTISMA ve SONUC

Gida zehirlenmeleri gelismis, gelismekte olan ve
geri kalmis iilkelerde 6nemli bir problem olarak ortaya
¢ikmaktadir. Geligmekte olan ve geri kalmis iilkelerde
hijyenik kosullarin yetersizligi, tretici ve tiiketicilerin
bilingsiz olmasi; gelismis iilkelerde ise yasam kosullarma
bagl olarak hazir, yari-hazir gida tiiketimindeki artis ve
yeni isleme teknikleri gida kaynakli zehirlenmelerin
bagslica nedenleri arasinda yer almaktadir (46 ).

L. monocytogenes gevrede (toprak, su, bitkiler, atik
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sular, hayvansal yemler ve silaj) yaygin bir sekilde
bulunan patojenik bir bakteridir (35). Bu kaynaklardan
hayvanlara ve hayvanlarin digki, kan ve siitleri ile de
cevreye bulagsmakta, sanitasyon uygulamasi yetersiz
oldugunda da gida maddeleri iiretim, tasima ve tiiketim
sirasinda kontamine olabilmektedir (4, 7). Gidalara bagh
olarak meydana gelen listeriozis olaylarinda c¢evresel
bulasmanin yamisira Listeria tiirlerinin  psikotrofik
olmalari, tireme 1silarin genis olmasi, besinden yoksun
ortamlarda iireyebilmeleri ve diisiik pH, tuz, nitrit ve a.
gibi  faktorlere kars1 direngli olmalar1  hastaligin
yayilmasinda etkili olmaktadir (41).

Salmonella’lar mezofilik bakteriler olup genis
sicaklik araliginda aktif olarak gelisen ve ekstrem g¢evre
kosullarina kolay adapte olabilen mikroorganizmalardir.
Ureme sicaklik araligi 2-54°C’dir ve 2-4°C’de depolanan
gidalarda  gelisebilmeleri  nedeniyle  psikrotrofik
ozelliktedirler (8, 26). Halk saglig1 agisindan bakildiginda
stit sigirlar, kiimes hayvanlar1 ve diger hayvanlar yaninda
dogal olarak enfekte kus pisliklerinde, su ve atik sularda,
gida isleme c¢evrelerinde, gidalarda ve yemlerde
Salmonella’larm uzun siirelerde canli kalmasi 6zellikle
dikkate alinmak zorundadir (48). Salmonella’larin aside
diren¢ kazanmasi sonucunda, starter kiiltiir kullanilarak
elde edilen iriinler, Sa/monella’larin gelisimi igin uygun
bir ortam olusturmustur. Gidalarda aside direncli
Salmonella’larin varligr ileri asamalarda halk sagligi
riskinin artmasina neden olmaktadir. Depolama siirecinde
Cheddar, lIsvigre ve Mozzarella peynirlerinden aside
direngli Salmonella’larin izole edilmesi konunun 6nemini
daha da artirmustir. (8, 26).

Peynirlerde L. monocytogenes’in insidensini ortaya
koymak iizere yapilan arastirmalarda; El-Marrakchi ve
ark. (16) 22 adet taze peynir Orneginin %4.54’{inde
(1/22); Gohil ve ark. (19) 196 adet salamura beyaz peynir
orneginin %1.02’sinde (2/196); Cift¢ioglu ve Ugur (9)
105 peynir drneginin %2.9’unda; Giilmez ve Giiven (20)
40 Cecil peynir 6rneginin %2.5’unda (1/40); Colak ve
ark. (12) 250 tulum peynirinin %4.8’inde (12/250);
Aygiin ve Pehlivanlar (3) 85 beyaz peynir 6rneginin
%2.35’inde (2/85) etkeni izole ettiklerini bildirmiglerdir.

Peynirlerde Salmonella spp. varligi {zerinde
yapilan c¢aligmalarda; Dignak ve Yilmaz (14) 21 adet
beyaz peynir orneginde Salmonella spp. oranini %42.8,
Tekinsen ve Ozdemir (44) 50 Van otlu peynirinde %6
(3/50), Colak ve ark. (12) 250 tulum peynirinde %2.4
(6/250) olarak belirlemiglerdir. Diger taraftan Kivang (29)
48 kasar peynirinde, Ozalp ve ark. (34) 26 Erzincan
Tulum peynirinde, Aygin ve ark. (2) 50 Carrra
peynirinde ve Giilmez ve Giiven (20) 50 Cecil peynirinde
Salmonella spp. tespit edemediklerini bildirmislerdir.

Yapilan bu caligmada incelenen beyaz peynir
orneklerinin  %6’sinda  (6/100) L. monocytogenes
identifiye edilmistir. Bulunan bu degerler; Gohil ve ark.
(19), Ciftgioglu ve Ugur (9), Giilmez ve Giiven (20) ile
Aygiin ve Pehlivanlar (3)’1n buldugu degerlerden yiiksek;
El-Marrakchi ve ark. (16) ile Colak ve ark. (12)’nin
buldugu degerlere benzerdir. Incelenen beyaz peynir
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orneklerinde Salmonella spp. ise % 2 oraninda (2/100)
belirlenmistir. Elde edilen degerler; Kivang (29), Ozalp ve
ark. (34), Aygiin ve ark. (2) ile Giilmez ve Giiven (20)’in
buldugu degerlerden yiiksek; Colak ve ark. (12)’nin
buldugu degerlere paralel; Dignak ve Yilmaz (14) ile
Tekingen ve Ozdemir (44)’in buldugu degerlerden ise
diistiktiir.

Calismamizda elde edilen bulgular ile diger
arastirmacilarin bildirdigi degerler arasindaki farkliliklar,
peynir  iretiminde  kullanilan  siitlerdeki  farkli
kontaminasyon diizeyleri, farkli peynir iiretim teknikleri,
peynirlerin {iretimlerinde ve iretim dagitim ve satig

asamalarindaki farkli hijyenik  uygulamalardan
kaynaklanmig olabilir Aragtirma bulgulari,
Afyonkarahisar’da tiiketime sunulan beyaz peynirlerin
halk  saglign  agisindan  risk  olusturabilecegini

gostermektedir. Afyonkarahisar’da peynirlerin geleneksel
olarak ¢ig siitten yapilmasi ve heniiz olgunlagsmadan satisa
sunulmasi, semt pazarlarinda satilan peynirlerin genellikle
koylerde hijyenik olmayan kosullar altinda iiretilen
peynirler olmasi, pazarlamanin hijyenik  olmayan
ortamlarda, ortam 1sisinda ve stii agik olarak yapilmasi
halk saglig1 agisindan sakincalar dogurmaktadir.

Sonug¢ olarak, sagim asamasinda mastitislerin
takibine ve sagitimina, sagim hijyenine dikkat edilmeli,
siitlin taginmas1 ve fabrikada iglenmesine kadar olan tiim
asamalarda siitler sogukta muhafaza edilmeli, peynir
iiretiminde isletmelerde iyi iiretim uygulamalarinin (Good
Manufacture Practice, GMP) ve siitiin sagimindan peynir
iretimine ve tiiketiciye sunulmasina kadar tiim
asamalarda toplam HACCP (Hazard Analaysis and
Critical Contol Points) sisteminin olusturulmasi ve
uygulamaya konulmasi gerekmektedir.
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