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Van’da Tiiketime Sunulan Baz1 Gida Maddelerinde Bacillus cereus’un Varhg

Sema AGAOGLU®™

Kamil EKiCi®

Siileyman ALEMDAR™

Ozet: Bu galigmada Van piyasasinda titketime sunulan bazi gida maddelerinde (tatl cesitleri, paket gorba, paket toz dondurma,
tatul ve baklagiller) Bacillus cereus’un varligs aragtirildi. Gahismada toplam 270 6mek materyal olarak kullamldi. Mikrobiyolojik
analizler sonucunda omeklerin %8.5°dan Bacillus cereus izole ve identifiye edildi. Bacillus cereus sayisi pudingte 1.0x10%2.3x10"
kob/g, sitlagta 4.0x10%-1.6x10° kob/g, yag pastada 5 0x10%-6.0x10° kob/g, yayla gorbasinda 1.0x10” kob/g, nohutta 1.0x10%5.0x10°
kob/g, kirmizi mercimekte 1.0x10%-3.2x10” kob/g, bulgurda 3.8x10%-2.5x10" kob/g ve musirda 2.0x10%3.6x10> kob/g degerleri arasinda

saptandi.

Sonug olarak, Bacillus cereus ile kontaminasyon orant tatl gesitlerinde %14, paket orbalarda %1.1, tahul ve baklagillerde %18.7
olarak belirlendi. Incelenen paket toz dondurma smeklerinin higbirinden Bacillus cereus izole edilemedi.

Anahtar kelimeler: Bacillus cereus , Tatly, Paket Corba, Tahul, Baklagil ve Paket Toz Dondurma

The Existence of Bacillus cereus in Some Foods Sold in Van

Abstract: This study was performed to investigate the existence of Bacillus cereus in some foods (sweets, packed soups, packed
powder ice cream, pulse and cereals,) sold in Van. In this study totally 270 samples were used as materials. The results of
microbiological analyses; Bacillus cereus was isolated and identified from 8.5% of samples. Bacillus cereus count was 1.0x10%
2.3x10* cfu/g in pudding, 4.0x10%-1.6x10° cfu/g in rice milk, 2 0x10%-6.0x10? cfw/g in cream pastry, 1.0x10% cfu/g in highland soup,
| 0x10%-5.0x10° cfu/g in chickpea, 1.0x10%-3.2x10” cfu/g in red lentil, 3.8x10%-2.5x10" cfu/g in boiled and pounded wheat and 2.0x10%
3.6x10° cfu/g in'cormn. In conclusion the rate of the contamination with Bacillus cereus 14% of sweets, 1.1% of packed soups, 18.7% of
pulse and cereals. Bacillus cereus was isolated none of the packed powder ice cream samples.
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Giris

Son yillarda hazir gida sanayinin gelismesine bagli
olarak, gida kaynakli zehirlenmelerin sayisinda 6nemli
artislar oldugu dikkati gekmektedir. Bu zehirlenmelerden
Bacillus cereus ’un neden oldugu olgulara siklikla
rastlandign  bildirilmistir  (Gilbert  ve Parry, 1977,
Terranova ve Blake, 1978; Bergdoll, 1981, Quinn ve ark.,
1994). 1982-1987 willan arasinda  degisik Avrupa
iilkelerinde 461 kisinin etkilendigi Bacillus cereus
kaynakli 24 salgin rapor edilmistir (Anonim, - 1986a;
Anonim, 1986b;, Anonim, 1990a). Diinya saglik
merkezinin  kayitlarina  (Kramer ve ark., 1989;
Drobniewski, 1993) gore bu yillarda ABD ve Ingiltere’de
ortaya gikan salginlarda Bacillus cereus’un payimn % 1-3
arasinda oldugu bildirilmistir. Ayrica Hollanda’da rapor
edilen gida zehirlenmesi olgularinin % 22’nin Ve
Kanada’daki salgmlarin % 7'nin  Bacillus cereus’tan
kaynaklandig1 ~ ortaya konmustur.  Bacillus  cereus,
insanlarda intoksikasyon seklinde gida zehirlenmesine
neden olan, gram (+), sporlu, aerob ve fakiiltatif anaerob
Hzellikte bir bakteridir. Bacillus cereus kaynakli gida
zehirlenmelerinde, 1siya duyarliliklar farkli  iki tip

enterotoksin (emetik ve diyarejenik tip) etkili olmaktadir
(Quinn ve ark., 1994).

Yapilan galismalarda (Akimov, 1969; Delazari ve ark.,
1978; El-Sherbeeny ve ark., 1985; Rodriquez ve Barrett,
1986; Warburton, 1937, Hostacka ve Majtan, 1992; Quinn
ve ark, 1994; Van Netten ve ark., 1990) Bacillus
cereus’un piring, piringle hazirlanan gidalar, siit ve siit
iiriinleri, siit tozu, dondurma, toz dondurma, tathlar,
puding, krem pasta, cesitli gorbalar, tahil, baklagil ve
baharat gibi gesitli gida maddelerinden izole edildigi
bildirilmistir.

Van Netten ve ark. (1990) yaptiklar caligmada
Bacillus cereus’u kurutnlmus corbalarda % 3, krem
pastada % 11 (10* kob/g) oramnda saptadiklarint
bildirmislerdir. Akimov (1969) pasta ve sekerleme
iiriinlerinde  Bacillus cereus orammi % 6.7 olarak
saptamustir. Blakey ve Priest (1980) gesitli tahil ve baklagil
srneklerinin % 56’ndan Bacillus cereus izole ettiklerini
bildirmislerdir. Harmon ve ark. (1997) tahul ve baklagil
tohumlarinda % 57 oraminda Bacillus cereus tespit
etmislerdir.
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Ulkemizde yapilan c¢aligmalarda (Kaymaz, 1987,
Tuncer ve ark., 1987; Yumusak ve Kiigikkayan, 1995 ) ¢ig
ve pisirilmis hamburgerlerde % 4.5, degisik firmalara ait
yerli ve yabanct gocuk mamalarinda % 18 ve mastitisli
inek siitlerinde % 1.1 oraminda Bacillus cereus izole
edilmistir. Aksu (1994) konu ile ilgili olarak yaptigi
calismada, dondurulmus gidalarin % 2.7°den, hazir paket
corbalarin % 18.6’dan, pastane iiriinlerinin % 7.0°den ve
hazir yemeklerin % 10’dan Bacillus cereus izole ettigini
bildirmistir. Ayrica paket gorba ve yas pasta 6rneklerinde
(% 4) Bacillus cereus ile kontaminasyon diizeyi 10* kob/g
olarak belirlenmistir. Tiirkiye’de bugiine kadar Bacillus
cereus kaynakli sadece 1 zehirlenme olgusu bildirilmigtir
(Inal, 1969).

Gida Maddeleri Tiiziigii' (Anonim, 1952) ve Tiirk
Standartlarinda (Anonim, 1979; Anonim, 1982a; Anonim,
1982b; Anonim, 1982c; Anonim, 1986c; Anonim, 1990b;
Anonim, 1991; Anonim, 1995) hazir kuru gorbalar harig,
incelenen diger gida maddelerinde Bacillus cereus diizeyi
ile ilgili bir hiikiim bulunmamaktadir. Bu galisma, Van’da
tiiketime sunulan bazi1 gida maddelerinde (tath cesitleri,
paket corba, talul ve baklagiller, paket toz dondurma)
Bacillus cereus’un varligim belirlemek amacryla ele
alinmigtir.

Materyal ve Yontem

Calismada materyal olarak, Van piyasasindan saglanan
50 adet tath gesidi (baklava, tulumba, puding, siitla¢ ve yas
pasta), ii¢ ayn firmaya ait 90 adet paket gorba (mantar,
tarhana, ezogelin, mercimek, yayla, igkembe, domates,
tavuk ve sebze corbasi), 80 adet tahil ve baklagil (piring,
nohut, kirmizi mercimek, yesil mercimek, bugday, fasulye,
bulgur ve musir) ve 50 adet paket toz dondurma (gilekli,
kakaolu, limonlu, vanilyali ve vigneli) olmak iizere toplam
270 ornek kullamildi. Ornek aliminda Tirk Stan-

dartlarinda (Anonim,1979; Anonim,1982a;
Anonim,1982b; Anonim,1982c;  Anonim, 1986c;
Anonim,1991; Anonim,1995)  bildirilen  kurallar

uygulandi. Paket gorba ve toz dondurma 6rnekleri, orijinal
ambalajlartyla ve son kullanma tarihlerine dikkat edilerek;
tahil ve baklagiller, degisik bakkal ve marketlerden 150-
200 g miktarinda ve tiiketiciye sunulduklar sekilde
saplandi. Tath gesitleri ise deBisik semtlerdeki
pastanelerden hijyenik kosullarda alindi ve buz destekli
steril cam kavanozlar igerisinde laboratuvara getirilerek,
aym giin mikrobiyolojik analizlere baslandi. Caligmada
Bacillus cereus standart susu (ATCC 11778) kullamldi.

Mikrobiyolojik Analizler
Bacillus cereus sayisi

Bacillus cereus sayistun belirlenmesinde Cereus
Selective Agar (Merck 1.05267) kullamildi. Bu besiyerine
Bacillus  cereus  Selective  Supplement  (Merck
1.09875.000), Egg Yolk Tellurite Emulsion (Merck
1.03785) ve Polymyxine B Sulfate (Sigma P. 1004) ilave
edildi. Hazirlanan besiyeri 6nce Bacillus cereus standart
susu (ATCC 11778) ile inokiile edilerek iiretim potansiyeli
kontrol edildi. Daha sonra laboratuvarda aseptik kosullar
altinda 10 gram 6rnek 90 ml peptonlu su (% 0.1°1ik) ile
homojenize edildi. Hazirlanan bu diliisyondan (1:10) aym
seyrelticiyle 6rneklerin 10*°¢ kadar diliisyonlari hazirlandi.
Uygun diliisyonlardan 0.1 ml kullanarak &nceden
hazirlanan kat1 besi yerlerine yiizeye yayma yontemiyle ¢ift
paralelli ekimler yapildi (Holbrook ve Anderson, 1980;
Anonim, 1996) Plaklar 37°C ‘de 24 saat inkiibe edildikten
sonra gram +, katalaz+, indol -, Vogesproskauer +, Cereus
Selective Agar’da tipik Bacillus cereus gOriiniimii
(diizensiz kenarli, iri, turkuaz mavisi renginde ve etrafi
yumurta saris1 presipitati ile cevrili) veren kolonilere BBL
Crystal Panelde (Gram-Positive ID system / GP)
biyokimyasal testler uygulandi. Bu testler sonucunda,
trehaloz+, arabinoz-, iireaz+, laktoz-, mannitol-, gliserol-,
eskulin+, maltoz+, fruktoz+ ve arjinin+suglar Bacillus
cereus olarak identifiye edildi (Kramer ve ark., 1982;
Anonim, 1996). Orneklerdeki Bacillus cereus sayis,
dilusyon faktorii gdzoniine alinarak, basit oranlama yoluyla
hesaplandi (Anonim, 1996).

Bulgular ve Tartiyma

Bu calismada Van’da tiketime sunulan baz1 gida
maddelerinde (tatli gesitleri, paket corba, paket toz
dondurma, tahil ve baklagiller ) Bacillus cereus’un varlig
aragtirilda.

Mikrobiyolojik  analizler — sonucunda, incelenen
orneklerin % 8.5°dan Bacillus cereus izole ve identifiye
edildi (Cizelge 1).

Bacillus cereus ile kontaminasyon oram tath
cesitlerinden pudingte % 30 (1.0x10>-2.3x10" kob/g),
siitlagta (4.0x10%-1.6x10° kob/g) ve yas pastada (2.0x10%-
6.0x10° kob/g) % 20 olarak belirlenmesine karsin, baklava
ve tulumba 6rneklerinden Bacillus cereus izole edilemedi.
Yas pasta orneklerinde belirlenen kontaminasyon oram
bazi arastinicilarin (Akimov, 1969; Van Netten ve ark.,
1990; Aksu, 1994) bildirimlerinden farklilik goster-
mektedir. Bu farkliligin, hammaddenin hijyenik kalitesi
personel hijyeni ve muhafaza kosullarindan kaynaklandig:
sOylenebilir.



Gizelge 1. Van'da tiketime sunulan bazi gida maddelerinde Bacillus
cereus’un varlit

Gida gesidine ~ Omek sayisina gore
gore pozitif kontaminasyon
Gida gesidi n 6mek sayisi ve duzeyi
orarit
107 10° 10°
Tath Baklava 10 0 (%0) -
gesitleri
Tulumba 10 0 (%0) - - -
Puding 10 3 (%30) 1 - 2
Siitlag 10 2 (%20) 1 1 -
Yas pasta 10 2 (%20) 1 1 -
Paket Mantar gorbast 10 0 (%0) - - -
gorbalar
Tarhana gorbast 10 0 (%0) - - -
Ezogelin gorbasi 10 0 (%0) - -
Tavuk gorbast 10 0 (%0) -
Mercimek gorbast 10 0 (%0) - - -
Iskembe gorbast 10 0 (%0) - -
Yayla gorbasi 10 1(10) 1 -
Domates gorbasi 10 0 (%0) - -
Sebze gorbast 10 0 (%0) - -
Talil ve  Piring 10 0 (%0) - - -
baklagiller
Nohut 10 4 (%40) 2 1
Kirmiz1 mercimek 10 3 (%30) 3
Yesil mercimek 10 0 (%0) - - -
Bugday 10 0 (%0) - -
Fasulye 10 0 (%0) - - -
Bulgur 10 5(50) - 2 3
Misir 10 3 (%30) 1 2
Pakettoz  Cilekli 10 0 (%0) - -
dondurma
Kakaolu 10 0 (%0) - - -
Limonlu 10 0 (%0) - - -
Vanilyal 10 0 (%0) - - -
Visneli 10 0 (%0) - - -

incelenen paket toz dondurmalann higbirinde Bacillus
cereus saptanmadi. Bu durum iiretimde uygulanan hijyenik
ve teknolojik islemlerin uygunlugu ve prezervatif madde
kullaninu ile agiklanabilir.

Analizleri yapilan tahil ve baklagillerin % 18.7°nden
Bacillus cereus izole ve identifiye edildi. Bacillus cereus
sayis1 nohutta 1.0x10-5.0x10° kob/g, kirmizi mercimekte
1.0x10%3.2x10? kob/g, bulgurda 3.8x10%-2.5x10" kob/g ve
misirda 2.0x10%-3.6x10°  kob/g  degerleri  arasinda
belirlendi. Ayrica bulgurun Bacillus cereus yoniinden en
kontamine materyal oldugu belirlendi. Elde edilen bu
deperler bazi arastiricilarin (Blakey ve Priest, 1980;
Harmon ve ark, 1997) bulgulariyla paralellik
gostermemektedir. Bu durum ornek gesidi ve kaynaginin
farkli olmasiyla agiklanabilir.

incelenen talil ve baklagillerden piring, yesil
mercimek, bugday ve fasulye 6rneklerinde Bacillus cereus
izole edilemedi.

Arastirmada elde edilen bulgulara gére; Bacillus cereus
ile kontaminasyon orani tatlilarda % 14, paket gorbalarda
% 1.1, talil ve baklagillerde % 18.7 ve paket toz
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dondurmada % 0 olarak belirlendi.

Sonug olarak, analizi yapilan gida maddelerinden tath
cesitlerinin Bacillus cereus ile kontaminasyon diizeyi halk
saghig1 agisindan potansiyel bir risk olusturabileceginden,
bu mamuliin hijyenik kosullarda iiretilip kisa siirede
tiketime sunulmast ve konu ile ilgili standardin
hazirlanmasi yararl olacaktir.
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