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OZET: Bursa'da tiiketime sunulan gesitli siit iriinleri (beyaz peynir, kagar peyniri, tulum peyniri, mihalig peyniri, eritme pey-
niri ve lor peyniri) ve et drinlerinden (kiyma, kifte, sucuk ve sosis) olugan toplam 100 drnek, Yersinia enterocolitica varigi
agisindan dederlendirildi. Analiz edilen 100 &rnegin 6 tanesinde Y. enterocolitica pozitif olarak saptandi. Beyaz peynir &r-
neklerinin 2 tanesinde, tulum peynir drneklerinin 1 tanesinde, Kiyma drmeklerinin 2 tanesinde ve ktte drneklerinin de 1 ta-
nesinde Y. enterocolitica identifiye edildi,

Sonug olarak, peynirlerde ve et iriinlerinde Y. enterocolitica'nin bulunmasi, tretim sirasinda hijyenik kogullara uyul-
mamasinin ve yeterli 1sil iglemin uygulanmamasinin bir gtistergesidir. Dolayisiyla bu tir gidalann tiketiminden kaynakiana-
cak yersiniozis vakalannin $nlenmesi igin igletmelerde uygun ham madde segimi, retimde yeterli 131l iglemlerinin uygulan-
masi, gapraz kontaminasyonun énlenmesi ve personel hijyeni konulannda HAGCP sisteminin titizlikle uygulanmasi gerek-
tigi ortaya konuldu. '

Anahtar Kelimsler: Y. enterocolitica, peynir, et Urinieri

ABSTRACT: A toal of 100 samples composed of various cheese types (white pickled cheese, kashar, tulum, mihalic, pro-
cessed and curd cheese) and meat products (ground beef, meat balls, fermented-pasteurized sausage and sausage) purc-
hased from supermarkets in Bursa, were examined for the presence of Yersinia enterocolitica (Y. enterocolitica). Six out of
100 of these samples were found to be Y. enterocolitica positive. Y. enterocolitica was identified in 2 of the white pickled
cheese, 2 of the ground beet and ane of the meat ball samples,.

As a result, the presence of Y. enterocolitica In the examined cheese and meat products indicates the absence of
mandatory hygienic measurements and insufficient heat applications during the production process. Therefore, in order to
prevent yersiniosis cases due to the consumption of these types of food products, careful application of HACCP system in
the selaction of appropriate raw material, application of sufficient heating, prevention of ¢ross contamination and application
of personel hygiene is required.
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GIRIS

Y. enterocoiitica insanlara, hastalardan direkt veya tagiyicilardan, yabani, ev ve kesim hayvaniarindan
ayrica, kontamine gida ve sularin tiketilmesi sonucu butagmaktadir. insanlarda genellikle gastroenteritis sek-
linde seyreden yersiniosis etkeni alan Y. enterocolitica’nin, optimum gelisme araliginin 22-28 °C oclmasina kar-
sin 4°C’ da da lreyebilme 6zelligi bu mikroorganizmanin segukta muhafaza edilen gidalarda risk olugturmasi-
na neden olmaktadir. Y. enterocolitica'nin pH 4.0-10.0 arasinda, (asldik ortamda Ureyebildigi gibi alkali ortama
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da uyum safladi hatta 7.8-7.4 arasindaki pH'larda daha lyi tiredigi) minimum 0.95 aw deferlerinde ve % 5
tuz igeren ortamlarda Ureyebildigi ancak % 7 tuz varhfinda inaktive oldu§u bildirilmigtir. (Koneman ve Allen
1979, Bercovier ve Moltaret 1984, Schimann 1989, Farrag ve Ark.,1992; Nesbakken,1892; Sajun ve Ergln,
1992; Toplama 1893, Gurbiz 1997).

Yapilan galigmalarda, Yersinia spp.’nin pastbrizasyon ve normal pigirme iglemlerinde (haglama, kizart-
ma)} canhiligim yitirdigi, hasara udrayabildigi ve dilgitk sicakliklarda muhafaza edildiginde tekrar aktive olabile-
cedi belirtimigtir. Diger taraftan pastérize edilmig sit ve krematardan izole edilmesi, bakterinin 1siya direngli ola-
bilecedini de digindirmektedir (Greenwood 1990, Falcao 1991, Nesbakken 1982).

Sit ve siit Griinleri, et ve et Urinleri, hazir yemekler, domates, havug, marul ve maydanoz gibi sebze-
ler Y. enterocolitica agisindan riskli gidalar olarak bilinmektedir (Toplama 1993, Tassinar, France, Landgraf
1984, Glrblz 1997).

Sagun ve Ergiin (1992), Istanbul piyasasinda satilan 84 taze kagarin 4'Unde (% 4.8), 44 eski kagarin
2'sinde (% 4.5) ve 41 beyaz peynirin Vinde, Aytag ve Ozbag (1992} ise, inceledikleri 66 beyaz peynir Srnegi-
nin 19'unda (% 28.8) Y. enterocolitica saptamiglardir.

Falcac (1991), ¢ig ve pastérize siit, et iiriinleri ve salatadan olugan Srneklerin 46’sinda, Hamama, Mar-
rakchi, Othmani (1992), inceledikleri 30 ¢ig sit reginin 11'inde, 20 pastdrize sltln 1'inde, 63 fermente st
iiriiniinin 15'inde ve 94 peynir érnedinin 7'sinde, Saltan Evrensel, Berberoglu, Tayar, Yilmaz (1997), 26 beyaz
peynir 6rneginin 3'linde (% 11.5), 11 kasar peynir érnedinin 1’inde (% 9} Yersinia spp. pezitif olarak saptamig-
lardir.

Tassinarl vd (1994), ¢i§ sitlerin % 40°inda, pastdrize sitlerin % 14.3'Unde ve et ve et Urlnlerinin %
40nda, Ramirez, Vazquez-Salinas, Rodas-Suarez, Pedroche (2000}, 160 et drnedinin % 49'unda, Glngen
{2003), 100 adet kiyma érnedinin 25'inde (% 25), 100 adet inegdl kéfte 6rneginin 21'inde (% 21), Fredrikson
—Ahomaa, Hielm, Korkeala (1999), 255 kiyma &rneginin % 25'inde ve bagka bir ¢aligmatarinda da Fredrikson
~Ahomaa, Bucher, Hank, Stolle, Korkeala (2001), 120 adet kiyma 6rneginin % 12'sinde Y. enterocoiitica ile
kontamine oldugunu saptamiglardir.

Bu galigmada, Bursa'da tiiketime sunulan bazi gidalarda (beyaz, kasar, tulum, mihalig, eritme ve lor
peyniri, kiyma, kéfte, sucuk ve sosis) Y. enterocolitica nin varhdinin aragtinlmas! amaglanmisgtir.

MATERYAL ve YONTEM ‘

Y. enterocolitica’min izolasyonu amaciyla Bursa'da tiketime sunulan gesitli peynir, kiyma, kifte, sucuk
ve sosislerden her biri 500'er g olan, 10'ar adet olmak Uzere toplam 100 adet &mek steril sartlarda alinarak
soguk zincir altinda laboratuvara getirildi. Soguk zenginlegtirme igin homojenize edilmig 25 gr numune 225 ml
% 10 pepton igeren Fosfat tampon gbzeltisinde (PBS, pH 7.3, 0,067 M) Seward Laboratory Blender Stomac-
her 400 ile homojenize edilerek, 4°C'da 21 gln siireyle inklibe edildi. Zenginlestirme sonunda, selektif kati be-
si yeri olan Cefsulodin Irgasan Novobiocin (CIN) Agar'a ylizey yayma metodu kullanilarak ekimleri yapildi,
30°C'da 24-48 saat ink(ibe edilen plaklardan izole edilen Yersinia spp. siipheli kolonilere; hareket {22-26° C'da)
(+), (35-37° C'da) (-), indol (+/-), Voges- Proskauer (+/-,+), sitrat kullamimt (-), H,S olugumu (-}, Ure (+) ve gli-
kozdan gaz (-) olusumu testleri yapilarak Y. enterccolitica tammtandi (Cottral 1978, Koneman, Allen 1979, Kri-
eg 1084, Akbulut, Kink 1990, Aytag, Ozbag 1992).
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Cizelge 1. Y. enterocolitica’nin incelenen rneklerdeki dagilinn

Ornekler Numune Sayiss Y. enterocolitica
Beyaz peynir 10 2
Kasar peyniri 10 -
Tulum peyniri 10 I
Mihali¢ peyniri 10 -
Eritme peyniri 10 -
Lor peyniri 10 -
Kiyma 10 2
Sucuk 10 -
Sosis 10 -
Kofte 10 I
Toplam 100 6

SONUG ve TARTISMA

Galigmada, beyaz, kagar, tulum, mihalig, eritme ve lor peynirleri ite kiyma, kéfte, sucuk, sosislerden ali-
narak analiz edilen toplam 100 érnedin 6'sinda Y. enterocolitica saptandi. Gizelge 1'de Y. enterocolitica sap-
tanan érnekler ve sayilan verilmistir.

Son yillarda yapilan birgok galigmada, Y. enterocolitica’nin neden oldugu enfeksiyonlarin sayisinm art-
tigr ve insan saghd igin potansiyel risk olusturdugu bildiriimigtir (Vandepitte, Wauters, fsabert 1973, Farrag,
El-Gazzar, Marth 1992, Glingen 2003).

Galismamizda, kagar peyniri drneklerinde Y. enterocolitica’nin saptanmamig olmasi, Uretim sirasinda
uygulanan 75°C'lik haglama iglemine badlanabilir. Ayni durum, peynir altt suyunun 80°C'da i1sitimast ile elde
edilen lor peyniri igin de gegerlidir, Bursa piyasasinda titketime sunulan beyaz peynir érneklerinde % 20 ora-
ninda Y. enterocolitica saptanmasi, piyasada satilan peynirlerin bir Kisminin ¢ig sttten yaptimts olmasinin, pas-
térize siitten yapiisa bile Uretim sirasinda hijyenik kurallara uyulmadiginin bir géstergesidir. Nitekim diger ¢a-
lismalarda da beyaz peynirlerin degisik oranlarda Yersinia igerdiyi saptanmigtir (Sadun, Erglin, 1992, Aytag,
Ozbas 1992, Falcao, 1991, Hamama vd 1892, Saltan Evrensel vd 1997).

Mihalig peynirlerinde Y. enterocolitica buiunmamasi, mihalig peynirinin ortalama % 8 oraninda tuz iger-
mesine baghdir. Cesitli aragtincilar tarafindan Y. enterocoliticanin % 7 tuz igeren ortamlarda inaktive oldugu
bildiriimektedir (Koneman, Alien 1978, Bercovier, Mollaret 1984, Schimann 1989, Falcac 1991, Aytag, Ozbag
1992, Farrag vd 1992, Hamama vd 1992, Nesbakken 1992, Sagun, Ergiin 1992, Toplama 1993, Girbliz
1997, Saltan Evrensel vd 1997, Sen,Temelli, Saltan Evrensel 2003).

Kéfte ve kiyma drneklerinde sirastyla % 10, % 20 oranlarinda Y. enferocolitica bulunmasi, kéfte ve kiy-
ma liretiminde kullanilan etin hijyenik kogullarda elde ediimediginin bir gdstergesidir. Elde edilen sonuglar, di-
ger aragtincdarin bulgulart ile uyumludur (Tassinar vd 1994, Fredrikson vd 1999, Ramirez vd 2000, Fredrik-
son vd 2001, Gilngen 2003).

Caligmarmizda, sucuk drneklerinde Y. enterocolitica’nin saptanmarmig olmasi sucuklardaki aw degerinin
Y. enterocolitica'nin minimal aw degerinden diigilk olmasina, sucuktaki mikrobiyal floranin ve dzellikle laktik
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asit bakterilerinin antagonist etkisine ve Gretmig olduklar bakteriosinlere bagiidir. Sosislerde Y. enterocoliti-
ca'nin saptanmamig olmas: ise (iretim sirasinda merkezdeki sicaklik 72°C olacak sekilde vygulanan tsil igle-
min bir sonucudur.

Sonug olarak, Bursa piyasasinda satiga sunulan et ve siit riinlerinin toplam % 6'sinda

Y. enterocolitica’min bulunmast firetim sirasinda hijyenik kogullara uyulmadiginin ve yeterli isil islem uy-
gulanmamasinin bir gdstergesidir. Dolayisiyla bu tilr gidalarin toketiminden kaynakianacak yersiniozis vakala-
rinin Onlenmesi igin igletmelerde uygun ham madde segimi, Uretimde yeterli 1sisal iglemierin uygufanmas, gap-
raz kontaminasyenun dnlenmesi ve personel hijyeni konularinda HAGCP sisteminin titizlikle uygulanmas: ge-
rekmektedir,
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