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Cig sut ve peynirlerde koagulaz pozitif stafilokoklar

Tuba YILDIRIM® Belgin SIRIKEN™ Ceren YAVUZ’

Oz: Stafilokokal intoksikasyonlar (SE),
pek cok tilkede en sik goriilen bakteriyel gida
kaynakli zehirlenmeler arasinda ilk siralarda
yer almaktadir. SE’ler basta Staphylococcus
aureus olmak iizere bazi koagulaz pozitif
stafilokok (KPS) ve diger stafilokoklar
tarafindan da olusturulmaktadir. Bu calisma,
Amasyabolgesinde tiiketime sunulan 50 ¢ig siit
ve 60 peynir 6rneginde KPS ile kontaminasyon
diizeylerini arastirmak amaciyla yapildi. Bu
kapsamda, mikrokok/stafilokok ve takiben
KPS klasik kiiltiir teknigi ile izole edilerek
fenotipik yontemlerle identifiye edildi. Analiz
bulgular1 cergevesinde; 60 peynir Ornegin
40’1nda toplam mikrokok/stafilokok diizeyi 10>
- 107 kob/g (koloni olusturan birim) arasinda
belirlendi. KPS 60 6rnegin 18’inden 107 ila 10°
kob/g diizeylerinde saptandi. Kontaminasyon
diizeylerinin dagilimi; 2 (%3,33), 5 (%8,33)
3 (%5,00) ve 7 (%11,66) ornekte sirasiyla
10%, 10%, 10*ve 10° kob/g, 1(%1,66) ornekte
ise 10° kob/g idi. Cig siit analiz bulgular
cergevesinde, mikrokok/stafilokok 50 6rnegin
49’unda 10? - 10° kob/ml diizeylerinde izole
edildi. KPS ise 50 6rnegin 32 (%64)’sinden
izole edildi. Kontaminasyon diizeylerinin
dagilmi; 11 (%22,00), 19 (%38,00) ve 2
(%4,00) ornekte sirasiyla 102, 10° ve 10* kob/
ml idi. Sonug¢ olarak, 11 (%18,33) peynir
ve 2 (%4) ¢ig siit drneginin KPS yoniinden

Tiirk Gida Kodeksi’'nde belirtilen maksimum
limitlerin {izerinde oldugu ve kodekse uygun
olmadig1 saptandi.

Anahtar sozciikler: Cig siit, koagulaz
pozitif stafilokok, mikrokok/stafilokok, peynir

Coagulase positive staphylococci in raw
milk and cheese

Abstract: Stapylococcal intoxication is
the most frequently occurred food-poising
among the food-borne poising cases in
many countries. Generally the enterotoxin
production is associated with Staphylococcus
aureus apart from other Staphylococcus
species. Therefore, the aim of the study
was to investigate the present of coagulase
positive Staphylococci (CPS) in 50 raw
milk and 60 varieties of cheese samples
consumed in Amasya province, Turkey. For
this, micrococci/staphylococci following CPS
were isolated using classic culture technique
and identified using phenotypic methods.
According to the results, total number of
micrococci/staphylococci were found to be
between 10? and 107 cfu/ g (colony forming
unit) in 40 out of 60 cheese samples. Among
these, CPS was isolated 18 of 60 cheese
samples at levels between 10* and 10° cfu/g.
According to distribution of contamination
levels; 2 (3.33%), 5 (8.33%) 3 (5.00%) and 7
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(11.66%) of the samples contained 107, 10°,
10* and 10° cfu/g CPS. Only 1(1.66%) of the
sample contained 10° cfu/g CPS. It was also
analyzed 50 raw milk samples. In conclusion,
micrococci/staphylococci were isolated 49 out
of 50 samples at the levels of 10 - 10° cfu/
ml. CPS was also detected in 32 (64.00%) of
50 samples. According to distribution levels,
it was detected at the levels of 10, 10°and
10* cfu/ml in 11 (22.00%) 19 (38.00%) and
two (4.00%) of the samples. As a result,
11 (18,33%) of cheese and 2 (4.00%) raw
milk samples with regard to CPS were not
accaptable according to Turk Food Codex.

Keywords: Cheese, coagulase positive
staphylococci, micrococci/staphylococci, raw
milk

Giris

Stafilokoklar ubiquiter Ozellikte, Gram
pozitif, spor olusturmayan, katalaz pozitif,
fakiiltatif anaerob bakterilerdir (21, 26).
Gilinlimiizde stafilokoklarin koagulaz
liretim potensiyeline baglh 35 farkli tiirii
bulunmaktadir. Bu cins i¢inde yer alan S.
aureus, S.intermedius, S. hyicus (6), S. delphin
(22), S. schleiferi subsp. coagulans ve S. lutrae
(24) tiirleri koagulaz pozitif stafilokoklar1

(KPS) olusturmaktadir.

Gidakaynaklistafilokokal intoksikasyonlar,
basta S.aureus olmak iizere enterotoksijenik
KPS’lar tarafindan gidalarda sekillendirdikleri
1stya dayanikli, siiperantijenik yapida ve
pepsin stafilokokal
enterotoksinlerin (SE) sindirimini takiben
30 dakika ile 8 saat sonra goriiliir. SE

rezistans  Ozellikte

intoksikasyon belirtileri bulant1 ve kusma ile
karakterize olup, bazen karin agrisi, diyare,
bas agris1 ve kan basincinda diisme de goriiliir
(3,12,24). SE’ler gida zehirlenmelerinin yani
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sira, spesifik olmayan T hiicre proliferasyonunu
uyarma (16), toksik sok benzeri sendrom,
artritis, alerjik reaksiyonlar ile otoimmun
da (5,18).
Stafilokokal intoksikasyonlarda zehirlenme

hastaliklara neden olurlar
belirtileri, 100 g/ml gida igersinde 0,1-10 pg
enterotoksin bulunmasi halinde goriiliir (11).
Biitlin diinyada en siklikla goriilen bakteriyel
ilk
siralarda yer almasina ragmen (4), enfeksiyona

gida zehirlenmesi olgular1 arasinda
iliskin hospitalizasyon oran1 %6,4 gibi diistik
orandadir. Bu durum zehirlenme belirtilerinin
nadiren siddetli olmasi ile bildirilen kayith
olgu sayisimin gercek olgulardan daha diisiik

olmasina baglanmaktadir (29).

S. aureus’u da iceren KPS’ler ¢ig siitlerden
>10° kob/ml diizeylerinde rahatlikla izole
edilebilir. Ancak, saf kiiltiirlerde enterotoksin
iiretebilme yeteneklerinin veya enterotoksin
gen bolgelerinin saptanmasi esasina dayanarak
yapilan caligmalarda S. aureus basta olmak
tizere KPS grubunun ancak %77’lik bir kism1
enterotoksijenik 6zellige sahiptir (24).

Giliniimiize kadar 13 enterotoksin tipi
belirlenmisolupbunlar; A,B,C(C1,C2,C3),D,
E, G, H, I, J ve K tipleri olarak adlandirilmistir
(17). Stafilokokal intoksikasyonlarin yaklasik
%80’1 A tipi toksin tarafindan meydana gelir
ve bunu SEB ve SED tipleri izler (11).

Staflokoklar insanlarda ve hayvanlarda
enfeksiyonlara ve gida intoksikasyonlarina
neden olduklarindan dolayr halk sagligi
acisindan Onemli mikroorganizmalardandir
(6). S. aureus’un neden oldugu hayvan
ilk
Dolayisiyla  bulagsmada
onemli ara¢ Ozellilkle subklinik mastitisli

hastaliklarindan ~ mastitis sirada  yer

almaktadir. en

hayvanlardan elde edilen kontamine siitlerdir
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(11, 17). Uygun olmayan kosullarda iiretilen
basta peynir olmak iizere siit lrlinleri de
riskli

Avrupa’da

gidalar arasinda yer almaktadir.

peynir  Uretiminin  yaklasik
%]10’unu ¢ig siitten yapilmaktadir (7). Bu
durum iilkemiz i¢inde gegerlidir. Cig siitten
tiretim disinda etkenin tuza karsi toleransinin
da yiiksek olmasi peynirlerin stafilokokal
gida zehirlenmelerinden sorumlu gidalar
arasinda yer almasina neden olmaktadir. Bu
nedenle ¢ig siitten yapilan peynirler patojen
S. aureus ve diger KPS’lar ile iligkili olarak
yiiksek riskli gidalar arasinda yer almaktadir
(1). Nitekim 16 Avrupa iilkesinde raporlanan
stafilokokal gida kaynakli zehirlenmelerde
stit ve siit drlinlerin rolii %1-9 olarak
bildirilmistir (12). Amerika’da yillik SE
kaynakli olgu sayis1 yaklasik 241.000 olup,
sorumlu gidalar arasinda siit liriinleri ise %2,1
oranindadir (10).

tozundan yapilmis yogurt ve diislik yagl siit)

Siit orijinli (yagsiz siit

stafilokokal intoksikasyonun neden oldugu
en biyik gida zehirlenmesi Japonya’da
2000 yilinda goriilmiis, bu olaylarda 13.420
olgu sayist bildirilmistir. Bu olayda canli
mikroorganizma izole edilememis ancak
enterotoksin (4 ng/g) saptanmistir (2,3).
Tiirkiye dahil diinyanin c¢esitli iilkelerinde
cig siit ve cesitli tip peynirlerde stafilokoklar,
KPS, S. aureus varhigi ve SE olusturma
ozellikleri gibi ¢alismalar bulunmaktadir (15,
19, 27, 33). Literatiir bilgileri 15181 altinda,
Amasya bolgesinde ise bdyle bir galismaya
rastlanmamistir. Bu nedenle bu c¢alismada
Amasya’da tiiketime sunulan ¢ig siit 6rnekleri
ile gesitli peynir 6rneklerinde koagulaz pozitif
stafilokok varlig1 arastirilmistir.
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Gere¢ ve Yontem

Gerec: Amasya ilinde tiketime sunulan
toplam 110 ornek (60 peynir ve 50 ¢ig siit)
mikrokok/stafilokok ve koagulaz pozitif
stafilokok varliklar1 yoniinden analiz edildi.
Analiz islemi Food and Drug Administration

(FDA) yontemine (13)’e gore yapildi.

Yontem: Bu cercevede; 110 adet peynir ve
¢ig siit 0rnegi satin alimmay1 takiben soguk
zincir altinda laboratuara getirilerek ayni giin
analiz edildi. Laboratuara getirilen peynir ve
¢ig siit orneklerinden steril polietilen posetlere
10 gram/ mililitre tartildi ve tizerlerine 90 ml
%0,1 tuzlu peptonlu su ilave edildi. Daha sonra
karistm homojenizatérde 2 dakika siireyle
homojenize edildi. Homojenizasyonu takiben,
karisimdan peptonlu su ile gerekli desimal
diliisyonlar yapilarak Baird Parker (BP) Agar
(Oxoid CM 0275, egg yolk tellurite supl.
SR 0054) plaklarina damla plak yontemiyle
ekimleri yapildi. Plaklar 37 °C’de aerob
sartlarda, 24-48 saat siireyle inkiibasyona
birakildi.  Inkiibasyonu takiben paklarda
ireyen koloniler sayildi ve bu koloniler
mikrokok/stafilokok olarak degerlendirildi.
Inkiibasyon sonunda BP agar plaklarda iireyen
KPS yoniinden siipheli koloniler (sirkiiler,
digbukey, nemli, 2-3 mm capinda, gri renkten
koyusiyahrengekadar degisebilen, cogunlukla
opak veya tamamen agik renkli yani lesitinaz
pozitif veya lesitinaz aktivitesi gostermeyen
atipik, 6ze ile dokunuldugunda tereyagi veya
sakiz kivamli) de sayildi. Bu kolonilerden
en fazla 5 koloni alindi. Bu koloniler siipheli
KPS olarak degerlendirilmek {iizere asagida
belirtilen testler yapildi.

Fenotipik ~ Yontemler:  1dentifikasyon

amaciyla katalaz testi, mikroskobik muayene,
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tipte koagulaz ile biyokimyasal testler b. Mikroskobik muayaene: Buamagla gram
(anaerob glukoz kullanimi) yapildu. boyama yapildi. Gram pozitif, kok formunda

kimeler olusturan koloniler degerlendirmeye
a. Katalaz test: %3 hidrojen peroksit w g Y

alind.
(Merck, 1.07209) kullanilarak yapild1 ve
katalaz pozitif koloniler degerlendirmeye c. Koagulaz test: Tipik veya  atipik
alind1. kolonilere koagulaz test uygulandi. Bu

Tablo 1: Analiz edilen peynir 6rneklerinin mikrokok/stafilokok diizeyleri ve Koagulaz Pozitif
Stafilokok tiirleri ile kontaminasyon diizeyleri (kob/g = koloni olusturan birim)

Table 1: Micrococci/staphylococci and coagulase positive staphylococci species levels in
analaysed cheese samples

Mikroorganizma <102 10? 10° 10¢ 10° 10¢ 107

tiirleri
n (%) n (%) n (%) n (%) n (%) n (%) n (%)

Mikrokok/stafilokok 20 3 9 6 10 10 2
sayist (n=60)

(33,33)  (5,00) (15,00) (10,00) (15,00) (16,66) (3,33)

Koagulaz pozitif sta- 42 2 5 3 7 1 0
filokok sayist (n=18) (70,000 (333)  (833) (500) (11.66) (1,66) (0,00
(%3 0,00) b b b b b b b

Tablo 2: Analiz edilen ¢ig siit 6rneklerinin mikrokok/stafilokok diizeyleri ile Koagulaz Pozitif
Stafilokok tiirleri ile kontaminasyon diizeyleri (kob/g = koloni olusturan birim)

Table 2: Micrococci/staphylococci and coagulase positive staphylococci species levels in raw
milk samples

Mikroorganizma <10? 10? 10° 10¢ 10° 10¢

tiirleri
n (%) n (%) n (%) n(%) n (%) n (%)

1 10 25 11 1 2

Mikrokok/stafilokok sayisi (n=50)
(2,00) (20,00)  (50,00) (22,00) (4,00)  (4,00)

Koagulaz pozitif stafilokok sayist 18 1 19 - 0 0

(n=32) (7064) (36,00)  (22,00) (38,00) (4,00)  (0,00)  (0,00)

amagla tavsan plazmasi ile tiipte koagulasyon broth base (BD Difco, 222710) kullanildi.
testi yapildi. Koagulaz pozitif koloniler Bakteriinokiilasyonunu takiben tiipler anaerob
degerlendirmeye alindi. ortamda 37 °C’de 5 giin siireyle inkiibasyona
o . birakildi. Anaerob ortam tiiplerin iizeri 25-30
d.  Biyokimyasal  test:  Izolatlarin B B
) . ... . . mmkalinliginda parafin konularak saglandi.
Oksidasyon/fermentasyon (O/F) ozelliklerini

belirlemek amaciyla %0.5 glukoz iceren purple
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Yukarida yapilan testler sonucunda Gram
pozitif kok goriniimlii, katalaz pozitif, O/F
pozitif ve koagulaz pozitif koloniler KPS
olarak degerlendirildi.

Bulgular

Yapilan bu c¢alismada, 60 peynir drnegi
ile 50 ¢ig siit 6rnegi olmak iizere toplam 110
ornek mikrokok/stafilokok ve koagulaz pozitif
stafilokok yoniinden analiz edildi. Analiz bulgu
sonuglari Tablo 1 ve Tablo 2’de gdsterilmistir.
Tablo 1 incelendiginde, analiz edilen toplam
60 peynir orneginin 40 (%66,66)’ndan >10?
kob/g mikrokok/stafilokok izole edildigi, 20
ornekte ise bu bakteriler saptama siirinin
altinda oldugu goriildii. Orneklerin mikrokok/
stafilokoklarla kontaminasyon diizeyleri <10?
ila 107 kob/g arasinda degistigi goriilmektedir.
KPS’ ler ise analiz edilen 60 6rnegin 18’inden
(%30,00) 10* ila 10° kob/g diizeylerinde
izole edildi. On sekiz 6rnekten izole edilen
KPS’lerin
dagilimi incelendiginde; 2 (%3,33) Ornegin
10? kob/g, 5 (%8,33) ornegin 10° kob/g, 3
ornegin (%5,00) 10*kob/g, 7 (%11,66) 6rnegin
10° kob/g ve 1 (%1,66) 6rnegin ise 10° kob/g
diizeylerinde oldugu saptandi.

kontaminasyon  diizeylerinin

Toplam 50 siit 6rneginin mikrobiyolojik
analiz sonuglar1 ise Tablo 2’de gosterilmistir.
Analiz bulgular1 c¢ercevesinde; 50  siit
orneginin 49 (%98,00)’undan mikrokok/
stafilokoklarin izole edilirken, 1 Ornekte
ise bu mikroorganizmalar saptama sinirinin
altinda oldugu goriildii. Orneklerin mikrokok/
stafilokoklarla

Tartisma ve Sonug

Stafilokokal intoksikasyonlar pek
cok iilkede en yaygin gida kaynakli toplu
zehirlenme grubunu olusturmaktadir.  Siit
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tirtinleri ve protein orani yiiksek diger iiriinler
S. aureus’un liremesi i¢cin uygun gidalardir.
Avrupada goriilen gida zehirlenmeleri %l
ila %9 (ortalama %4,8) oraninda siit ve siit
irlinlerinden  kaynaklanmaktadir.  Avrupa
Birligi tilkelerinde goriilen gida kaynakli toplu
zehirlenme etkenleri arasinda S.aureus %1,0
ila %13,6 oranlarinda sorumlu tutulmustur.
Bu oran Ingiltere’de %1, italya’da %]1,8,
Almanya’da %2,8, Ispanya’da %4,1 ve
Fransa’da ise %13,6 olarak bildirilmistir.
Sayilan Avrupa iilkelerinde goriilen gida
kaynakli stafilokokal intoksikasyonlarindan
sorumlu tim giipheli gidalar arasinda
Ingiltere’de %3 oraninda siit iiriinleri, Italya’da
%3,6 oraninda peynir ve %2,4 oraninda
dondurma, Almanya’da %3,9 oraninda siit
iiriinleri ve %0,1 oraninda peynir, ispanya’da
% 1,6 oraninda siit lirlinleri ve peynir, Fransa’da
ise %13,6 oraninda siit yer almaktadir. Bu
veriler 15181 altinda basta siit ve peynir olmak
lizere siit tirtinleri SE’lerin neden oldugu tipik
gida kaynakli toplu zehirlenmelerle iligkili

gidalar arasinda yer aldig1 goriilmektedir (12).

Genel olarak degisik toplu zehirlenmeleri
olgularinda siit ile kiyaslandiginda peynir
kokenli gida intoksikasyonlar1 ¢ok daha
fazla goriilmektedir. Bu durum ¢ig siit ve
peynirin sahip oldugu intrinsik ve ekstrinsik
faktorlerdeki degisikliklerden kaynaklanabilir.
Bizim ¢alismamizda peynir Orneklerinin
KPS
ile daha yiiksek oranda kontamine oldugu
goriilmektedir (Tablo 1 ve 2). Ornegin;
mikrokok/stafilokok diizeyleri
orneginde 10° ve iki oOrnekte 107 kob/g
diizeylerinde saptanirken, ¢ig siit orneklerinde
bu oran bir 6rnekte 107, iki drnekte ise 10° kob/
ml diizeylerindedir. Peynir ve ¢ig siit drnekleri
KPS yoniinden karsilastirildiginda ise; peynir

gerek mikrokok/stafilokok gerekse

10 peynir

www.veteriner.org.tr/tr/dergi
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orneklerinin 7’sinde 10° ve bir 6rnekte 10°
kob/g diizeylerinde iken, 19 ¢ig siit 6rneginde
KPS 10° ve iki 6rnekte 10 kob/ml diizeylerinde
idi. Iki tip 6rnek arasindaki kontaminasyon
diizeyleri arasindaki farklilik nedenlerinden
biri ¢ig siitte bulunan muhtemel S. aureus’un
yiiksek diizeydeki yarismact mikroflora ile
rekabet edememesidir. Nitekim, siitte bulunan
baz1 amino asitlerin rekabet¢i mikrofloradan
Pseudomonas veya koliform  bakteriler
tarafindan, yine nikotinamid, niasin veya
biyotinin streptokoklar tarafindan kullanilmasi
S. aureus’ un gelismesini geciktirmektedir.
Ayrica, ¢ig siitiin baslangi¢ pH degeri S.aureus
ve diger stafilokoklarin tliremesine olanak
vermekle beraber, uygun olmayan kosullarda
mikroorganizma tiremeleri pH’nin diismesine
neden olur. Bu durumda S. aureus ve diger
stafilokoklarin tiremesi baskilanabilir. Ayrica,
¢ig siitiin kendi inhibitorik maddeleri de etkili
bir diger faktorii olusturur. Diger bir neden
ise peynir igerigindeki tuz konsantrasyonu
oldugu diisliniilmektedir. Etken tuza karsi
son derece toleransli olup, %10 hatta %20 tuz
konsantrasyonlarinda bile iireyebilmektedir.
Peynir  Orneklerinde oldugu gibi tuz
konsantrasyonun artmasinin S. aureus’ un
gelismesini  hizlandirdigr, buna  karsin
rekabet¢i floray1 baskiladigi bildirilmistir. Isil
islem uygulanmis peynirlerde ise rekabetei
floranin elimine olmasi ve iiretim asamasinda
capraz kontaminasyon da nedenler arasinda
sayilabilir (11, 14, 24, 28, 32). Yapilan
caligmalarda peynir iiretimi sirasinda S.
aureus’un peynir yapiminin erken agsamasinda
yiksek konsantrasyona ulastigi bildirilmistir.
Peynir yapimmin erken asamalarinda
enterotoksijenik S. aureus ¢ok fazla sayida
irediginde, enterotoksinler  sekillenebilir.
Peynirlerin olgunlasmast ve depolanmasi

asamalarinda stafilokok sayilarinda bir azalma
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meydana gelse bile enterotoksinler kalabilir
ve boyle peynirler tliketilebilir. Bu nedenle
peynir yapimini takiben iki giin veya daha
sonraki giinlerde S. aureus’un SE yoniinden
analiz edilmesi Onerilmektedir (12, 24).

stafilokokal
gida zehirlenmeleri tiim diinyada yaygin

Peynirlerden kaynaklanan

olarak karsilasilan 6nemli bir sorun olmasinin
yukarida  bildirilen
faktorler disinda S. aureus igeren siitlerin

nedenleri  arasinda

starter
kiiltiir aktivitesinin yetersiz olmasi, siitiin

pastorize edilmeden kullanilmasi,

pastorizasyon sonrast kontaminasyonu ve
uygun olmayan sartlarda depolanmasi gibi
nedenler de sayilabilir. Peynir yapiminda
kullanilan starter kiiltlir peynirin asitligini
ilerletmesi ve buna bagl olarak pH’sim
tilketmesi
ve nisin basta olmak {izere {rettikleri

diisiirmesi, besin elementlerini
bakteriyosinler S. aureus basta olmak iizere
stafilokoklarin iiremesini baskilayabilmektedir
(14, 28).

Tirkiye dahil diinyanin cesitli iilkelerinde
stit ve ¢esitli tip peynirlerde S. aureus varligi
ve SE olusturma 6zellikleri ile ilgili caligsmalar
bulunmaktadir. Bu c¢alismalarin  birinde
Normannoveark.(23), 1634 adetet ve siitlirtinii
orneginde S. aureus ile ilgili ¢alismalarinda,
orneklerin 209’unda (%12,8) S. aureus’u
izole ettiklerini bildirmislerdir. Arastirmacilar
izolatlarin 125’inin enterotoksijenik karekterde
oldugunu ve izolatlarin dogal kaynaginin
%50,4  diizeyinde %23,2’sinin
koyun,  %7,2’sinin %1,6’smin
kanatli ve %17,6’sinin ise konak spesifik
olmadigint  bildirmislerdir.

insan,
181,

Arastirmacilar
ayni c¢alismalarinda, S. aureus izolatlarindan
%68.,8’inin en az bir antibiyotige kars1 direng
gelistirdigini ve insan orijinli izolatlarin
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ise diger izolatlara gore ¢oklu antibiyotik
direncliligi gosterdiklerini tespit etmislerdir.

Bagka bir calismada Pereira ve ark. (25),
degisik gidalardan (fermente et iiriinleri, ¢ig
et, peynir, mastitisli siit, ¢ig inek siitli vb)
izole ettikleri 148 koagulaz pozitif stafilokok
izolatlarinin %69’unun bir veya birden fazla
enterotoksin geni tagidigini tespit etmislerdir.
Ayrica aragtirmacilar ¢alismalarinda izolatlarin
%38’inin oksasiline direncgli oldugunu ve
%0,68’ininise mecA geni tasidigini bildirmislerdir.

Rosec ve ark. (27), degisik gidalardan
izole ettikleri 332 stafilokok izolatinda PZR
yontemi ile stafilokokal enterotoksin (seg, seh,
sei, sej) genlerini %57 oraninda saptadiklarini
bildirmislerdir.

Tiirkiye’de ¢esitli peynir Orneklerinde
bu konu ile ilgili ¢alismalar yapilmistir. Bu
calismalarin birinde Kiiplili ve ark. (20),
Ankara’da halkin tiiketimine sunulan toplam
214 adet peynirin stafilokokal enterotoksin
igeriklerini belirlemek amaciyla yaptiklar
calismalarinda, analiz edilen tulum peynirinin
%24,3, beyaz peynirin %19,5 ve kasar
peynirinin ise %35,5 oraninda enterotoksijenik
stafilokok tiirleri ile kontamine oldugunu
tespit ettiklerini bildirmislerdir. Demirel ve
Karapinar (9) ise Izmir ilinde satisa sunulan
cesitli firma ve mandiralara ait beyaz, kasar,
tulum ve Van otlu peynirlerinde stafilokokal
enterotoksin igerigini incelemislerdir. Yapilan
analizler sonucunda Orneklerde en ¢ok tespit
edilen enterotoksin tipinin %358,8 oraniyla
SEA oldugu, bunu sirasiyla SEB (%41,2),
SEC (%11,8) ve SED (%5,9)’in izledigini
bildirmislerdir.

[zmir’de yapilan baska bir ¢alismada ise
Bilge ve Karaboz (8), peynir orneklerinde S.
aureus diizeylerini <1,0x10%-1,0x10°kob/g ve
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kremali pasta o6rneklerinde <1,0 x 10%-4,8 x
10° kob/g arasinda bulundugu, izole edilen S.
aureus 1zolatlarinin A, B, C, D enterotoksinleri
tiretme yeteneginde olduklarini saptamislardir.

Yiicel ve Anil (33) Ankara ve gevresinde
tiiketime sunulan ¢ig siit (n=190) ve peynir
orneklerinden (n=90) stafilokok tiirlerinin
dagilimi ile c¢esitli antibiyotiklere direng
profillerini belirlemek amaciyla yaptiklari
calismada, 6rneklerden toplam 330 stafilokok
izolat1 elde edildigini, ¢ig siitten izole edilen
toplam 244 izolatin 157’sini KPS, 87’sini
koagulaz negatif stafilokok (KNS) olarak
tanimlandigini, peynir orneklerinden izole
edilen toplam 87 izolatin ise 79’unu KPS
olarak identifiye edildigini bildirmislerdir.
KPS’lar1 ayn1 zamanda tiir diizeyinde de
tanimlayan aragtirmacilar, ¢ig siit orneklerinde
S. intermedius 'un (n=63) predominant tiir
oldugunu, bu tirli S. aureus’un (n=55)
de S
intermedius’un predominat serotip oldugunu,

izledigini, peynir Orneklerinde
bunu S. hyicus (n=17) ve S. aureus’un (n=16)
izledigini bildirmislerdir.

Baska bir ¢alismada Unal ve Yildirim (31)
Kirikkale ve ¢evresindeki siit isletmelerinden,
bu bolgedeki ineklerin meme basi derisi ile
burun mukoza Orneklerinden izole edilen
%48’ini
olarak identifiye edildigini bildirmislerdir.

staflokok izolatlarinin S. aureus

Kursun ve ark. (19) Burdur’da yaptiklar1 bir
caligmada tlim salamurabeyaz peynir 6rneklerinin
mikrokok/stafilokoklarla kontaminasyon oranin
10° -10° kob/g arasinda degistigi ve Orneklerin
% 20’sinde 10° kob/g diizeyinde oldugunu
bildirmislerdir. KPSS ise salamura beyaz peynir

orneklerinin % 44’iinden identifiye edilmistir.

www.veteriner.org.tr/tr/dergi
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Gokmen ve ark. (15) Konya’da beyaz
peynir iiretimi yapan dort firmadan ¢ig siit,
pastorize siit, beyaz peynir, personel ve
farkl1 ekipmanlardan olmak {izere toplam
640 Ornegin analiz edildigini, elde edilen
stafilokok izolatlarin 144’{inii KPS ve 181’ini
KNS olarak tespit edildigini ve KPS tiirleri
icinde S. aureus ve S. intermedius baskin
tiir olarak tespit edildigini bildirmislerdir.
Calismalarinda, personel elinden alinan svap
orneklerindeki kontaminasyon diizeyinin,
iretimde kullanilan ekipmanlardan daha
yiiksek oldugu bulunmustur. Tiim siit ve peynir
orneklerinde stafilokok enterotoksin diizeyi
tespit edilebilir diizeyin altinda bulunmustur.

Tirk Gida Kodeksi Mikrobiyolojik
Kriterler Yonetmeligi’nde (30) peynir ve
stit orneklerinin KPS ile kontaminasyon
diizeylerini 10% (m) -10° (M) koloni olusturan
birim (kob)/g-ml olarak belirtilmistir. Analiz
edilen Ornekler bu yonetmelige uygunluk
yoniinden degerlendirildiginde 11 (%17,32)
peynir orneginin ve 2 (%4) ¢ig siit 6rneginin
KPS yoniinden Tirk Gida Kodeksi’ne
belirtilen maksimum kontaminasyon
diizeylerinin {lizerinde oldugu ve bu agilardan
kodekse uygun olmadig1 saptanmuistir.

Sonug olarak, gida kaynakli intoksikasyon
olusabilmesi icin stafilokoklarin gidalarda
hem {iiremesi hem de toksin iiretmesi
gerekmektedir. Enterotoksin iiretimi liremeye
oranla daha simirhidir. Peynir ve ¢ig siit
orneklerinde oldugu gibi gidanin tipine, pH,
sicaklik, su aktivitesi, atmosferik kosullar ve
diger mikroorganizmalarin varligina bagh
olarak farkli tipte SE’ler gidalarda iiretilebilir.
Yukarida yer alan 6rnekler ve gida zehirlenme
orneklerinde  gorildigi peynir
orneklerinde enterotoksin iiretme yetenegine

luzere

sahip stafilokok tiirlerinin tespit edilmesi
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tiretimde sanitasyon eksikligini ve halk saglig1
icinde bir risk olusturdugunu gostermektedir.
Bu nedenlerle; basta SE’ler olmak {izere
pek cok gida zehirlenmelerinin dnlenmesine
yonelik tedbirler arasinda, peynir iiretiminde
ham madde olarak 1s1l islem gormiis siitlerin
kullanilmasi, starter kiltiir kullanilmasi ve
iiretim agsamasindameydana gelebilecek ¢apraz
kontaminasyonlar1 6nlemeye yonelik tedbirler
alinmasini sayabiliriz. Bunlarin yanisira, basta
cocuklar olmak iizere tiiketicilerin ¢ig siit
tilketmelerinin 6nlenmesi de 6nemlidir.
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