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Cig Siit ve Baz Siit Uriinlerinde Bacillus cereus’un Varligmim Arastirillmasi

Sema AGAOGLU" Siilleyman ALEMDARY

Kamil EKiCi®V Hiiseyin GUDUCUOGLU®

Ozet: Bu galigma, Van'da tiketime sunulan ¢ig siit, otlu peynir ve tereyaglarinda Bacillus cereusun varlifim belirlemek amaciyla
yapildi. Caligmada materyal olarak 40 adet ¢ig siit, 75 adet otlu peynir ve 25 adet tereyagi olmak tizere toplam 140 6rnek materyal
olarak kullamlds. Sonug olarak, ¢ig siit rmeklerinin %10'unda (4 6mek) 1.0x10%-2.8 x 10* kob/ml, otlu peynirlerin %1.3'nde (1 6mek)
9.0 x 10 kob/g diizeyinde Bacillus cereus izole ve identifiye edildi. Tereyagi smmeklerinin higbirinden Bacillus cereus izole edilemedi.

Anahtar kelimeler : Bacillus cereus, Cig siit, Otlu peynir ve Tereyagl.

Investigation of Existence of Bacillus cereus in Raw Milk and Some Milk Product

Abstract: This study was performed to investigate the existance of Bacillus cereus in raw milk, herby cheese and butter samples
sold in Van. In this study, 40 raw milk, 75 herby cheese and 25 butter samples in total of 140 samples were used as material. In
conclusion, it was isolated and identified the level of Bacillus cereus in raw milk samples 10 % (4 samples) 1.x10% - 2.8x10" cfu/mi, in
herby cheese 1.3 % (1 sample) 9.0x10? cfu/g. Bacillus cereus was isolated in none of the butter samples.

Key words: Bacillus cereus, Raw milk, Herby cheese and Butter.

Girig

Bacillus cereus, Bacillaceceae familyasimin Bacillus
cinsine ait, gram +, sporlu, iki farkhi tipte (emetik ve
diyarejenik) enterotoksin iireten, aerob ve fakiiltatif
anaerob bir bakteridir (Quinn ve ark., 1994). Sporlarn
pastérizasyon islemine (63°C de 30 dakika)dayanikli
oldugundanbu siitlerin oda sicakliginda bozulmasinda
onemli bir etkendir (Bilgehan, 1992). Bazi aragtiricilar
(Bergdoll, 1981; Jones ve Turnbull, 1981; Bodnar ve
Nikodemusz, 1982; Fricchione ve ark.,1991; Bilgehan,
1992; Steen ve ark.,1992; Davey ve Tauber, 1993) Bacillus
cereusun insanlarda gida zehirlenmesi ve gesitli
enfeksiyonlara, hayvanlarda ise mastitise neden oldugunu
bildirmislerdir. Birgok iilkede Bacillus cereus kaynakli
bakteriyel gida zehirlenmesi salginlari bildirilmistir
(Bodnar ve Nikodemusz, 1982; Kramer ve ark., 1989;
Anonymous, 1990). Quinn ve ark. (1994) birgok gida
maddesinin (giivegte pigirilmis yemekler, .sosis, pisirilmis
et ve tavuk, pisirilmig sebzeler, balik, gorbalar, soslar,
tatlilar, pasta, piringli yiyecekler, siit ve siit iriinleri)
Bacillus cereus gida zehirlenmesine neden olabilecegini
bildirmislerdir. Siit ve siit iriinlerinde Bacillus cereus'a
yaygin olarak rastlandigi, bu mikroorganizmanin siitte tatl
pihtilagma  “sweet curdling”, kremada ise lesitinaz
aktivitesinden dolayr parcali krema “bitty cream”
bozulmasina, tereyaginda metalik ve yakici bir lezzete

neden oldugu bildirilmistir (Davies ve Wilkinson, 1973;
Inal, 1990). Yapilan ¢aligmalarda, Bacillus cereus orani
¢ig siitte %3.3 - 36 (Ahmed ve ark., 1983; Sharma ve ark.,
1984; Oksamitnyi, 1987, Reinheimer ve ark., 1987)
peynirde %2-14 (Ahmed ve ark., 1983; Van Netten ve
ark., 1990) degerleri arasinda saptanmugstir. Hobbs ve
Roberts (1987) inceledikleri siit &rneklerinde Bacillus
cereus diizeyini 2.1 X 107/ml olarak saptamugslardir. Bazi
arastiricilar (Piatkiewicz ve Fabijanska, 1992) baharath
peynir gesidi olan "Fromage Fin" peynirlerinde Bacillus
cereus sayisinl 5.6x10%/g diizeyinde belirlemislerdir.
Ulkemizde, otlu peynir ve tereyaginda konu ile ilgili bir
arastirma makalesine rastlanilamamistir. Ancak, Yumusak
ve Kiiciikayan (1995) mastitisli inek siitlerinde %1.1, Ates
ve ark. (1990) ise mastitisli koyun siitlerinde %6.1
oraninda Bacillus cereus izole ettiklerini bildirmislerdir.
Bazi iilkelerde, Bacillus cereus ile ilgili limit degerler
standartlarla belirlenmis olmasina karsin, Tiirkiye'de gerek
Gida maddeleri Tiiziigiinde (Anonymous, 1952) gerekse
Tiirk Standartlarinda (Anonymous, 1974; Anonymous,
1994, Anonymous, 1995) béyle  bir  kriter
bulunmamaktadir. Bu ¢alisma, Van'da tiiketime sunulan
Gig siit, otlu peynir ve tereyaginda Bacillus cereus'un
varligin belirlemek amaciyla yapilmustir.
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Materyal ve Yontem

Bu ¢aligmanin materyalini Van piyasasindan saglanan
40 adet ¢ig siit, 75 adet taze otlu peynir ve 25 adet tereyagi
olmak tizere toplam 140 6rnek olugturdu. Orneklerin alim
ve analize hazirlanmasinda Tirk Standartlari’nda
(Anonymous, 1977) bildirilen kurallar uygulandi. Degisik
satis yerlerinden hijyenik kosullarda alinan 6rnekler steril
cam kavanozlar igerisinde laboratuara getirildi ve ayn1 giin
mikrobiyolojik analizlere baslandi. Ornekler analizler
sonuglanincaya kadar 4 +1°C'de muhafaza edildi.

Calismada Bacillus cereus rteferans susu (ATCC
11778) kullanildi. Orneklerden aseptik kosullarda 10’ar
gr/ml aliarak 90 ml % 0.1’lik peptonlu su ile homojenize
edildi. Aym seyrelticiyle orneklerin 10"e kadar
diliisyonlar1 hazirlandi.  Orneklerdeki Bacillus cereus
says1, 6rnegin uygun diliisyonlarindan 0.1 ml kullanarak
ve iki seri halinde ekim yaparak yiizeye yayma metodu ile
saptandi (Anonymous, 1996).

Bacillus cereus'un Sayimi
Bacillus cereus sayisinin  belirlenmesinde Cereus

Selective Agar (Merck - 1.05267) kullamldi. Bu besi
yerine Liyofilize Polymyxine B Sulfate (Sigma -P-1004),

Gizelge 1. Gig sit, otlu peynir ve tereyag: 6reklerinde Bacillus cereus'un varhig1.

Bacillus cereus Selective Supplement (Merck 1.09875-
000) ve Egg Yolk Tellurite Emulsion (Merck 1.03785)
ilave edildi. Hazirlanan besi yerinin iiretim potansiyeli
Bacillus cereus standart susu (ATCC 11778) ile kontrol
edildi. Orneklerin uygun diliisyonlarindan ekim yapilan
plaklar 37°C’de 24 saat inkiibe edildikten sonra gram + ve
katalaz + 6zellikteki tipik kolonilere BBL Crystal Panelde
(Gram - Positive ID System / GP) biyokimyasal testler
uygulandi. Bu testler sonucunda trehaloz +, arabinoz -,
iireaz +, laktoz-, mannitol-, gliserol-, eskulin+, maltoz +,
friiktoz + ve arginin+ koloniler Bacillus cereus olarak
identifiye edildi (Holbrook ve Anderson,1980; Kramer ve
ark., 1982; Anonymous,1996).

Bulgular ve Tartiyma

Bu calismada, Van piyasasinda tiiketime sunulan ¢ig
siit, otlu peynir ve tereyag 6rneklerinde Bacillus cereus'un
varlign aragtinldi. Yapilan mikrobiyolojik analizler
sonucunda  ¢ig siit orneklerinin %10'unda (4 Oornek)
Bacillus cereus izole ve identifiye edildi (Cizelge 1).

Bacillus cereus yoniinden pozitif

Ornek sayisina gore kontaminasyon

Gida Cesidi N 6rnek sayis1 ve orani Diizeyi

10° 10 10
Cig Siit (kob/ml) 40 4 (%10) 3 0 1
Otlu peynir (kob/g) 75 1 (%1.3) 1 0 0
Tereyag (kob/g) 25 0 (%0) 0 0 0

Bu bulgu Sharma ve ark.(1984) nin saptadig1 degerden
diisiik, baz1 aragtincilarin  (Ahmed ve ark, 1983;
Reinheimer ve ark., 1987; Oksamitnyi, 1989) bildirim-
lerinden daha yiiksek bulunmustur. Bacillus cereus izole
edilen ¢ig siit 6rneklerinde bu say1 1.0x10°- 2.8x10* kob/ml
olarak belirlendi. Bu deger Hobbs ve Roberts (1987)’in
bulgularyla farkliik gostermektedir. Bu farkliigin ¢ig
siitiin hijyenik kalitesi ve sagim hijyeninden kaynaklandig
soylenebilir. Otlu peynir 6rneklerinde Bacillus cereus ile
kontaminasyon oram1 %1.3 (1 6rnek) olarak saptand1. Elde
edilen bu deger Van Netten ve ark. (1990)’mn bulgularina
yakin olmasmma karsin, Ahmed ve ark.(1983)’nin
bildirdikleri degerden diigiik bulunmustur. Bu o6rnekte
belirlenen Bacillus cereus sayisi (9.0x10% kob/g) bazi
aragtiricilarin  (Piatkiewicz ~ ve  Fabijanska, 1992)
bulgulariyla benzerlik gostermektedir. Incelenen tereyagi
orneklerinin higbirinden Bacillus cereus izole edilemedi.

Sonug¢

Bu calismada, analizi yapilan ¢ig siit orneklerinin
%10'unda (4 6rnek), otlu peynir drneklerinin %]1.3"inde
(1 6rnek) Bacillus cereus izole edilmesine kargin, tereyagi
orneklerinde bu mikroorganizmaya rastlanmamustir. Siit ve
siit iiriinlerinin Bacillus cereus ile kontaminasyonunda,
sagim hayvammin bazi hastabiklan (mastitis  gibi),
kullanilan alet ve ekipmamn temizligi, sagim ve personel
hijyeni 6nemli rol oynamaktadir. Ayrica pastorizasyon
sonrast bir kontaminasyon da s6z konusu olabilmektedir.
Bu baglamda, Van'da yaygin olarak tiiketilen otlu
peynirlerin hijyenik kosullarda, standart bir iiretim teknigi
kullamlarak  kaliteli  siitten imal edilmesi ve
olgunlastinildiktan sonra satisa sunulmasi halk saglig

“agisindan yararh olacaktir.
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