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ÖZET: G›da zehirlenmesi, kontamine olan g›dan›n ve suyun tüketilmesi sonucu ortaya ç›kan hastal›klara verilen genel bir
isimdir. Enterotoksin üretebilme özelli¤ine sahip olan Staphylococcus aureus’un baz› sufllar›, stafilokokal g›da
zehirlenmelerinin en önemli kaynaklar›ndan birini oluflturmaktad›r. Peynir, stafilokokal g›da zehirlenme vakalar›n›n en yayg›n
olarak görüldü¤ü g›dalardan biridir. Peynirlerde görülen S.aureus kaynakl› g›da zehirlenmelerinin bafll›ca nedenleri aras›nda;
hammaddenin kontaminasyonu, yetersiz ›s›l ifllem uygulamalar›, üretim s›ras›nda uygun olmayan sanitasyon ve uygunsuz
depolama koflullar› yer almaktad›r. 

Anahtar kelimeler: Staphylococcus aureus, peynir, enterotoksin

ABSTRACT: Food poisoning is a general name given to illness contracted by consuming contaminated food and water.

Some strains of Staphylococcus aureus capable of producing enterotoxin are one of the main sources associated with

staphylococcal food poisoning. Cheese is the one of the most common foods reported in staphylococcal food poisoning

cases. The mains reasons for food poisoning due to enterotoxigenic strains of Staphylococcus aureus present in cheeses

are contaminated raw milk, inadequate heat treatment, inadequate sanitation during manufacture and improper storage

conditions. 
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G‹R‹fi

Micrococcaceae familyas›ndan olan Staphylococcus türleri Gram pozitif, fakültatif anaerob, spor oluflturmayan,

hareketsiz ve katalaz pozitif bakterilerdir (1). Bu familyada yer alan Staphylococcus aureus, baflta ›s›l ifllem olmak

üzere mikroorganizma say›s›n›n azalt›lmas›na yönelik tüm uygulamalara karfl› yüksek duyarl›l›k göstermekte, buna

karfl›l›k insanlarda zehirlenmeye neden olan ve ›s›l iflleme dayan›kl› enterotoksinler üretebilmektedir (2).

Genellikle protein ve niflasta içeri¤i yüksek g›dalarda geliflim gösteren S. aureus; özellikle et ve süt ürünleri, bal›k,

patates, makarna ile bunlardan yap›lan yiyeceklerde yayg›n olarak görülmektedir. Hijyenik flartlarda üretilmeyen ve

muhafaza edilmeyen, aç›kta bekletilen yiyecekler stafilokokal zehirlenme aç›s›ndan tehlike arz etmektedir (3).   

Stafilokokal g›da zehirlenmeleri, S.  aureus taraf›ndan sentezlenen ve sindirim sistemi üzerine etkili olan

enterotoksinlerin g›dalarla birlikte vücuda al›nmas› sonucu ortaya ç›kan g›da kaynakl› hastal›klardan birisidir (4,

5). Türkiye’de g›da zehirlenmeleri ile ilgili resmi raporlar bulunmamas›na karfl›l›k; çeflitli ülkelerde yap›lan

çal›flmalar, g›da zehirlenme vakalar›n›n yaklafl›k 1/3’ünün enterotoksijenik S. aureus’lar ile kontamine

g›dalardan kaynakland›¤›n› ortaya koymaktad›r (6). G›da kaynakl› mikrobiyolojik hastal›klar içinde S. aureus

zehirlenme oran›n›n Macaristan’da %40 (2), Amerika Birleflik Devletleri’nde (ABD) %45 ve Japonya’da %25-

30 oldu¤u tahmin edilmektedir (1). ABD’de stafilokokal g›da zehirlenmelerinin ürün kayb› ve tedavi giderleri

nedeni ile her y›l yaklafl›k 1.5 milyar dolarl›k harcamaya neden oldu¤u belirtilmektedir (7). 
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Uzun y›llar, g›da kaynakl› tüm stafilokokal zehirlenmelerin nedeni olarak sadece koagülaz pozitif S. aureus

sufllar› sorumlu tutulmufl iken, günümüzde baz› koagülaz negatif türlerin de enterotoksin oluflturabildi¤i

belirlenmifltir (8). Yap›lan çal›flmalar sonucunda koagülaz pozitif stafilokoklar aras›nda yer alan

Staphylococcus hyicus ve Staphylococcus intermedius bakterileri ile koagülaz negatif özellik gösteren

Staphylococcus epidermidis ve Staphylococcus xylosus bakterilerinin düflük seviyede enterotoksin üretti¤i

belirlenmifl (9, 10); fakat bu türlerin g›da zehirlenmesindeki rolleri tam olarak aç›kl›¤a kavuflturulamam›flt›r (11).

Birkaç stafilokok türünün enterotoksin oluflturdu¤u tespit edilmesine ra¤men S. aureus, g›dalarda yüksek

oranda bulunmas› nedeni ile stafilokokal g›da zehirlenmelerin en önemli etmenidir (10).

STAF‹LOKOKAL ENTEROTOKS‹NLER 

Stafilokokal enterotoksinler (SE) molekül a¤›rl›¤› 26900-29600 Dalton aras›nda de¤iflen, yap›s›nda fazla

miktarda lisin, tirozin, aspartik asit ve glutamik asit bulunduran tek zincirli proteinlerdir (12). SE’nin yayg›n

olarak görülen 7 farkl› tipi bulunmakta ve bunlar; A (SEA); B (SEB); C1 (SEC1); C2 (SEC2); C3 (SEC3); D (SED)

ve E (SEE) olarak isimlendirilmektedir (10). Ancak nadir olmakla birlikte S. aureus bakterisinin G, H, I, J ve K

tipi toksin üretti¤i de belirlenmifltir (12). 

Yap›lan araflt›rmalarda SEA’n›n daha çok insan kaynakl› sufllar taraf›ndan, SEC ve SED’nin ise memeli

hayvanlardan izole edilen sufllar taraf›ndan üretildi¤i belirtilmifltir. Çi¤ sütte en çok SEC ve SED görülürken, süt

ürünlerinde enterotoksinin bütün tiplerine rastlamak mümkündür (13). Genel olarak g›da zehirlenmelerinde daha

çok SEA ve SED görülmektedir (14). Burun ve bo¤az kültürlerinde bulunan bafll›ca toksin tiplerinin SEA ve SED

olmas›, g›dalar›n S. aureus ile kontaminasyonunda en önemli arac›n personel oldu¤unu göstermektedir (1).

ABD’de zehirlenmeye neden olan g›dalar›n %77.8’inde SEA ve %10’unda SEB tespit edildi¤i bildirilmifltir (15).

Japonya’da ise en fazla zehirlenmeye neden olan toksin tipinin %62 oran›yla SEA oldu¤u belirlenmifltir (1).

Holeckova ve ark. (12), endüstriyel olarak üretilen g›dalardan izole ettikleri S. aureus sufllar›ndan %5.9’unun SEA,

%23.5’inin SEB ve %9.8’inin ise hem SEA hem de SEB üretti¤ini tespit etmifllerdir. 

Stafilokokal enterotoksinlerin en önemli özelli¤i ›s›l iflleme dayan›kl› olmas›d›r (12). Yap›lan çal›flmalarda

toksinlerin 100°C’de 10 dakika ›s›l ifllem ile aktivitelerini %50 oran›nda koruduklar› ve ancak 121°C’de 1-2

dakikal›k ›s›l ifllem sonucu inaktif hale geldikleri belirlenmifltir (3). Stafilokokal enterotoksin tiplerinden SEC’nin,

SEA ve SEB’ye göre ›s›l iflleme daha dirençli oldu¤u bilinmektedir (14). Is›l iflleme karfl› dayan›m, toksinin

içinde bulundu¤u ortam›n bileflimine, pH’s›na ve tuz konsantrasyonuna ba¤l› olarak de¤iflim göstermektedir

(15). Toksinlerin ›s›l iflleme oldu¤u kadar pepsin ve tripsin gibi proteolitik enzimlere karfl› da dayan›kl› olmas›,

enterotoksinlerin sindirim dokular›ndan etkisini yitirmeden geçmesine olanak sa¤lamaktad›r (9).

Kontamine g›dan›n tüketilmesinden yaklafl›k 0.5-7 saat sonra ortaya ç›kan zehirlenme belirtileri kar›n a¤r›s›,

mide bulant›s›, kusma, ishal, su kayb› ve normalin alt›na düflen vücut ›s›s› ile karakteristiktir (3). Görülen bu

belirtilerin derecesi sindirilen toksinin tipi ve miktar› ile yak›ndan iliflkilidir (4). Toksik dozun kiflilerin duyarl›l›k

derecelerine ba¤l› olarak de¤iflim göstermesinden dolay›, insan vücudunda hastal›¤a sebep olabilecek

enterotoksin miktar› hakk›nda bir fley söylemek oldukça zordur (16). Duyarl› bir bireyde hastal›¤›n meydana

gelebilmesi için gerekli enterotoksin miktar›n›n yaklafl›k 0.1-1.0 µg aras›nda de¤iflti¤i tahmin edilmektedir.

Bununla birlikte ABD’de okul ça¤› çocuklar› aras›nda görülen çikolatal› sütten kaynaklanan g›da

zehirlenmesinden elde edilen bulgular, bu çocuklarda hastal›k oluflumu için 0.5-0.75 ng/ml’lik SEA dozunun

yeterli olabilece¤ini göstermifltir. Stafilokokal zehirlenmelerden kaynaklanan ölümler, özellikle çocuk ve

yafll›larda kaydedilmesine karfl›n çok nadir olarak görülmektedir (4, 10).

Genel olarak g›dalarda 105 kob/g’dan fazla bulunan S. aureus’un zehirlenme yapacak düzeyde toksin

oluflturabildi¤i belirlenmifltir. Baflka bir ifadeyle S. aureus say›s› 5x105 kob/g olan g›dalar riskli olarak kabul

edilmektedir (2). Uygun koflullarda 4-12 saat faaliyet gösteren bakterilerin zehirlenme için yeterli toksini

oluflturdu¤u bildirilmifltir (3). Yap›lan bir çal›flmada, zenginlefltirilmifl besi ortam›nda 37°C’de gelifltirilen S.

aureus sufllar›n›n, 2 saat sonra tespit edilebilir düzeyde SEA oluflturdu¤u belirlenmifltir (15).     



STAPHYLOCOCCUS AUREUS KAYNAKLI GIDA ZEH‹RLENMES‹ 

S. aureus’un da dahil oldu¤u pek çok stafilokok türü, insanlar›n üst solunum yollar› ve derilerinde do¤al olarak

bulunmaktad›r. G›da zehirlenmelerine neden olan S. aureus’un g›daya bulaflmas›ndaki en önemli etkenin insan

oldu¤u saptanm›flt›r (2). Çünkü sa¤l›kl› insanlar›n yaklafl›k %30-40’›n›n burun mukozas›nda S. aureus bakterisi

bulundu¤u belirlenmifltir (14). Yap›lan bir çal›flmada farkl› ülkelere ait g›da üretim yerlerinde çal›flan personelin

S. aureus tafl›y›c›l›¤› araflt›r›lm›fl ve personelin yüzde % 26.0-36.9’unun S. aureus tafl›y›c›s› oldu¤u, % 8.0-

17.4’ünün ise enterotoksijenik S. aureus sufllar›n› tafl›d›¤› tespit edilmifltir (17).  

Bunun yan› s›ra birçok evcil hayvan›n da S. aureus kayna¤› oldu¤u bildirilmektedir. Daha çok s›cakkanl›

hayvanlar›n burun deliklerinde, derilerinde ve tüylerinde bulunan bu mikroorganizma ayn› zamanda önemli bir

mastitis etkenidir (9). Özellikle subklinik mastitisli ineklerden elde edilen sütlerin, sa¤l›kl› ineklerden elde edilen

sütlere kar›flm›fl olmas›, süt ve süt ürünleri için en önemli kontaminasyon kayna¤›d›r (14). Bu bakterinin

oldukça genifl s›cakl›k, pH ve sodyum klorür aral›¤›nda geliflebilmesi birçok g›da maddesinde canl› kalmas›n›

kolaylaflt›rmaktad›r. Ayr›ca bu özellikler S. aureus’un peynir gibi süt ürünlerinin ifllenmesi s›ras›nda kolayl›kla

ço¤alabilece¤inin de bir göstergesidir (9).

Süt ve süt ürünlerinden kaynaklanan stafilokokal g›da zehirlenmelerinin oran› ülkeden ülkeye farkl›l›k

göstermektedir (9). Örne¤in ‹ngiltere’de 1969 ve 1990 y›llar› aras›nda tespit edilen stafilokokal g›da

zehirlenmelerinin %8’ini süt ürünleri oluflturmakta iken (18), ABD’de 1975 ve 1982 y›llar› aras›nda stafilokokal

g›da zehirlenmelerinin sadece %1.4’ünün süt ürünlerinden kaynakland›¤› tespit edilmifltir (19). Fransa’da ise

1999 ve 2000 y›llar› aras›nda stafilokokal g›da zehirlenmelerinin %32’sinin süt ürünlerinden (özellikle peynir)

kaynakland›¤› bildirilmektedir. Stafilokokal g›da zehirlenmesine neden olan g›dalar›n ülkeden ülkeye büyük

çeflitlilik göstermesi, her ülkenin tüketim al›flkanl›klar›n›n farkl› olmas›ndan ileri gelmektedir. Örne¤in;

Fransa’da stafilokokal g›da zehirlenmelerinin süt ürünlerinden kaynaklanma oran›ndaki yükseklik, bu ülkede

çi¤ sütten üretilen peynir tüketiminin yayg›n olmas› ile aç›klanmaktad›r (9). G›da çeflidine göre farkl›l›k

göstermekle birlikte, g›dalardan izole edilen S. aureus sufllar› aras›nda enterotoksijenik sufllar›n bulunma

oran›n›n yaklafl›k %25 oldu¤u bildirilmektedir (15).

Fransa’da tüketime sunulan ve içerisinde çi¤ sütten üretilmifl peynirlerin de bulundu¤u 121 adet çeflitli g›da

örneklerinden 213 adet S. aureus suflu izole edilmifl ve bunlar›n stafilokokal enterotoksin üretme özellikleri

incelenmifltir. Çi¤ sütten üretilen peynir örneklerinden izole edilen S. aureus sufllar›n›n %15.9’unun

enterotoksin üretti¤i, di¤er g›dalardan izole edilen S. aureus sufllar›n›n ise %43’ünün enterotoksijenik özellikte

oldu¤u belirlenmifltir (20). Van otlu peynirinde enterotoksijenik S. aureus sufllar›n›n varl›¤› ile enterotoksin

durumunu araflt›rmak üzere yap›lan di¤er bir çal›flmada, 50 adet peynir örne¤i incelemeye al›nm›flt›r.

Örneklerin %14’ünde 8.4x101-5.2x104 kob/g seviyesinde S. aureus belirlenmifl olup, izole edilen S. aureus

sufllar›ndan %42.8’inin enterotoksijenik özellikte oldu¤u tespit edilmifltir (21). Çal›flmalarda belirlenen

enterotoksijenik sufl yüzdesindeki de¤iflimler, bakterilerin farkl› g›dalarda tespit edilmifl olmas›n›n yan› s›ra,

sufllar›n ekolojik orijinlerinin farkl› olmas›na da ba¤lanmaktad›r (20).

S. AUREUS’UN NEDEN OLDU⁄U GIDA ZEH‹RLENME VAKALARI 

Balaban ve Rasooly (15)’ye göre stafilokokal g›da zehirlenmeleri, bakteri kaynakl› g›da hastal›klar›n›n en

önemlileri aras›nda yer almaktad›r. Uzun y›llardan beri çeflitli ülkelerde süt ve süt ürünlerinden kaynaklanan

çok say›da stafilokokal g›da zehirlenme vakas› tespit edilmifl olup bunlar aras›nda peynir ilk s›ralarda yer

almaktad›r  (6, 22). 

‹lk stafilokokal g›da zehirlenmesinin 1884 y›l›nda ABD’de görüldü¤ü bildirilmifltir. Cheddar peynirinin

tüketiminden sonra çeflitli hastal›k vakalar› ortaya ç›km›fl ve analizler sonucunda peynir örneklerinden yüksek

düzeyde stafilokok türleri izole edilmifltir. 1914 y›l›nda mastitisli ineklerden sa¤›lan sütün tüketilmesi sonucu,

Filipin’li çiftçilerde stafilokokal zehirlenme tespit edilmifltir. fiüpheli süt örne¤inde önemli miktarda stafilokok

belirleyen araflt›rmac›lar, bu sütü kendileri de tüketerek g›da zehirlenmesi belirtilerinin do¤rulu¤unu

kan›tlam›fllard›r (1, 23). Ancak ne yaz›k ki yukar›da bahsi geçen her iki çal›flman›n da önemi 1930’lara kadar fark
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edilememifltir. Ayn› y›llarda yap›lan baflka bir çal›flmada g›da zehirlenmesine neden olan keklerin yüksek say›da

stafilokok içerdi¤i tespit edilerek, stafilokokal g›da zehirlenmesinin varl›¤› bir kere daha kan›tlanm›flt›r (23). 

Bu tür vakalara daha sonraki y›llarda da rastlan›lm›flt›r. 1985 y›l›nda ABD’de çikolatal› sütten kaynaklanan

stafilokokal g›da zehirlenme vakas› tespit edilmifl ve incelemeler sonucunda, üretim s›ras›nda kontaminasyona

u¤rayan çikolatal› sütün, pastörizasyondan önce 4-5 saat uygun olmayan flartlarda depoland›¤› ortaya

ç›km›flt›r. Pastörizasyon ifllemi ile stafilokoklar ortamdan uzaklaflt›r›labilmifl; ancak ›s›l ifllem enterotoksinler

üzerine herhangi bir etkide bulunamam›flt›r (9). Yine ABD’de 1993-1997 y›llar› aras›nda S. aureus’tan

kaynaklanan 42 zehirlenme vakas› meydana gelmifl ve bunlardan biri ölümle sonuçlanm›flt›r (24). Londra’da

bulunan G›da Hijyeni Laboratuvar›’n›n resmi rakamlar›na göre 1969 ve 1990 y›llar› aras›nda S. aureus

enterotoksinlerinin neden oldu¤u 359 adet g›da zehirlenme vakas› tespit edilmifltir. Yap›lan analizler

sonucunda g›dalarda tespit edilen ortalama S. aureus say›s›n›n 3.0x107 kob/g oldu¤u belirlenmifltir. Ayr›ca

etkeni peynir olan iki adet zehirlenme vakas›nda, örneklerde canl› S. aureus bakterisine rastlan›lmamas›na

karfl›n stafilokokal enterotoksinin izole edildi¤i bildirilmifltir (18).

1984 ve 1985 y›llar›nda yine ‹ngiltere’de koyun sütünden yap›lan peynirlerin stafilokokal enterotoksin kaynal›

g›da zehirlenmesine neden oldu¤u rapor edilmifltir. Yap›lan incelemeler sonucunda peynir örneklerinin

bakteriyolojik kalitesi de son derece düflük bulunmufltur. Ayr›ca ayn› üreticilerin üretmifl olduklar› di¤er

ürünlerde de önemli düzeyde enterotoksin tespit edilmifl ve zehirlenmenin meme enfeksiyonu ile üretim

s›ras›nda meydana gelen kontaminasyonlardan kaynakland›¤›n› belirlenmifltir (25).

1999 y›l›n›n fiubat ve May›s aylar›nda Brezilya’da görülen g›da zehirlenme vakalar›n›n ilkinde 50 kifli peynir,

ikincisinde ise 328 kifli çi¤ süt tüketiminden hemen sonra hastaneye kald›r›lm›flt›r. fiüpheli g›dalarda 2.4x103-

>2.0x108 kob/g seviyesinde S. aureus bulundu¤u ve örneklerin enterotoksin içerdi¤i tespit edilmifltir.

Kontaminasyonun, ilk vakada personelden; ikincisinde ise sütün mastitisli ineklerden elde edilmifl olmas›ndan

kaynakland›¤› belirlenmifltir (11). 

PEYN‹RLERDE STAF‹LOKOKAL ENTEROTOKS‹N OLUfiUMU 

Peynirlerden kaynaklanan stafilokokal g›da zehirlenmeleri tüm dünyada yayg›n olarak karfl›lafl›lan önemli bir

sorundur (22). Yüksek miktarda S. aureus içeren sütlerin pastörize edilmeden peynire ifllenmesi, kullan›lan starter

kültür aktivitesinin yetersiz olmas›, sütün pastörizasyon sonras› kontaminasyonu ile ürünün ifllenmesi ve

depolanmas› s›ras›ndaki uygun olmayan flartlar peynirlerde bu problemlerin oluflmas›na neden olmaktad›r (26). 

‹deal koflullar alt›nda S. aureus’un geliflimi ve enterotoksin üretimi, sütün peynir teknesinde kald›¤› birkaç saat içinde

meydana gelmektedir (4). Ancak bilimsel çal›flmalar S. aureus’un peynirde geliflimi ve toksin oluflturmas›n›n pek çok

faktöre ba¤l› oldu¤unu göstermifltir. Peynire ifllenecek sütte S. aureus say›s›n›n yüksek olmas›, üretim s›ras›nda bu

bakterinin inhibitör etkisi gösteren faktörlere karfl› direnç gelifltirmesini kolaylaflt›rmaktad›r. Di¤er taraftan sütte

rekabetçi mikroorganizma say›s› ne kadar fazla ise S. aureus’un inhibisyonu o kadar kolay olmaktad›r (26). 

S. aureus’un geliflimi ve enterotoksin üretimi starter kültürün aktivitesi ve miktar›ndan önemli derecede

etkilenmektedir (4). Starter kültürün bu bakteri üzerine etkisi; laktik asit üretimi, pH’daki düflme, besin elementleri

ile rekabet ve nisin gibi antibiyotiklerin sentezlenmesinden kaynaklanmaktad›r. Ancak kullan›lan kültürün

bakteriyofaj ile kontaminasyonu yada sütte antibiyotik bulunmas›, rekabet etkisini durdurarak S. aureus geliflimini

5-10 kat artt›rmakta ve peynirlerin olgunlaflmas› s›ras›nda enterotoksin oluflmas›na neden olmaktad›r (22).

Starter kültür kullan›m›n›n S. aureus üzerine etkisini belirlemek amac›yla yap›lm›fl olan bir çal›flmada, süt

1.0x104-2.5x104 kob/ml düzeyinde enterotoksijenik S. aureus sufllar› ile inoküle edilmifltir. Peynirlerden bir

k›sm› %1.0 ve di¤er k›sm› %0.1 oran›nda laktik asit kültürü ile üretilmifl ve her iki tip peynir 60 gün boyunca

olgunlaflmaya b›rak›lm›flt›r. Yap›lan incelemeler sonucunda %0.1 oran›nda kültür içeren peynirlerdeki ortalama

S. aureus say›s›n›n, %1.0’lik laktik kültür içerene k›yasla 1 logaritmik birim daha fazla oldu¤u belirlenmifltir.

Araflt›rmac›lar S. aureus say›s›n›n, olgunlaflman›n 42. gününde önemli miktarda azalma gösterdi¤ini; hatta

baz› peynirlerde olgunlaflman›n sonlar›na do¤ru tamamen ortadan kalkt›¤›n› bildirmifllerdir (22). Santos ve



Genigeorgis (26) taraf›ndan yap›lm›fl olan di¤er bir çal›flmada, starter kültürün S. aureus geliflimini durdurdu¤u

ve starter kültür kullan›lmadan üretilen peynirlerde söz konusu bakterinin h›zla ço¤ald›¤› tespit edilmifltir. 

Peynirlerde mikrobiyal aktiviteyi kontrol alt›na alan di¤er bir faktör de tuzdur (22). Bununla birlikte S. aureus’un

%15’lik NaCl konsantrasyonuna kadar geliflim gösterebilmesi tuzun inhibe edici etkisini ortadan kald›rmakta ve

di¤er bakterilerin rekabetçi etkisinden kurtularak daha rahat bir geliflme göstermesine olanak sa¤lamaktad›r (2,

4). Nitekim Ünlütürk ve ark. (27) taraf›ndan yap›lan bir çal›flmada, S. aureus’un starter kültür kullan›larak ve

kullan›lmadan üretilen beyaz peynirlerde %14 ve %18’lik tuz konsantrasyonundaki salamuralarda depolama

periyodu boyunca canl› kalma durumu araflt›r›lm›flt›r. Çal›flma sonucunda salamura tuz konsantrasyonunun,

beyaz peynirlerde S. aureus’un geliflimi ve canl›l›¤›n› sürdürmesi üzerinde etkisi bulunmad›¤› belirlenmifltir.

Peynir çeflitleri aras›nda farkl›l›klar olmas›na karfl›n, S. aureus say›s› peynirlerin olgunlaflmas› sürecinde düzenli

olarak azalma göstermektedir. Ancak starter kültür aktivitesinin normalin alt›nda olmas› S. aureus say›s›n›n

özellikle olgunlaflman›n ilk haftalar›nda önemli ölçüde artmas›na sebep olmaktad›r (4, 26). Peynirlerde

olgunlaflma periyodu boyunca S. aureus say›s› ve toksin oluflumunu incelemek için yap›lan bir çal›flmada, süt 104,

105 ve 106 kob/ml düzeyinde enterotoksijenik S. aureus sufllar› ile inoküle edilmifl ve bu sütler kullan›larak üretilen

peynirler 42 gün boyunca olgunlaflmaya b›rak›lm›flt›r. Peynirlerdeki S. aureus say›s› telemenin süzülmesi

iflleminden sonra azalm›fl, hatta baz› peynir örneklerinde olgunlaflma periyodu sonunda S. aureus tespit

edilememifltir. Araflt›rmac›lar S. aureus bafllang›ç konsantrasyonu 105 ve 106 kob/ml olan sütlerden üretilen

peynirlerde SEA miktar›n›n 1.0-2.5 ng/g seviyesinde de¤iflim gösterdi¤ini, 104 kob/ml düzeyinde inoküle edilen

sütlerden üretilen peynirlerde ise sadece 0.5 ng/g seviyesinde bulundu¤unu saptam›fllard›r (28).

Peynirlerde olgunlaflma periyodunun toksin oluflumu üzerine etkisini belirlemek üzere yap›lan di¤er bir çal›flmada,

Camambert peyniri üretiminde kullan›lacak olan çi¤ keçi sütleri bafllang›ç konsantrasyonu 102, 103, 104, 105 ve

106 kob/ml olacak flekilde S. aureus ile inoküle edilmifl ve üretilen peynirlerde olgunlaflma boyunca SEA varl›¤›

incelenmifltir. Üretim s›ras›nda tuzlama ifllemine kadar peynirlerdeki S. aureus say›s› art›fl göstermifltir. Tuzlama

iflleminden sonra büyük oranda azalma gösteren bu bakteriler, olgunlaflman›n sonlar›na do¤ru baz› peynirlerde

tespit edilememifltir. Yap›lan analizler sonucunda bafllang›ç inokülasyon miktar› 103 ve 106 kob/ml olan sütlerden

üretilen peynirlerde SEA seviyesi 1.0-3.2 ng/g aras›nda de¤iflim göstermifl, daha düflük konsantrasyonlarda S.

aureus inokulümü yap›lan sütlerden üretilen peynirlerde ise SEA varl›¤›na rastlan›lmam›flt›r (29).

Peynirlerden kaynaklanan stafilokokal enterotoksin zehirlenmeleri, çi¤ süt temini s›ras›nda ve peynir üretimi

aflamalar›nda hijyen kurallar›n›n uygulanmas› ile kontrol alt›na al›nabilmektedir (26). Sütün önemli bir bölümünün

peynire ifllendi¤i ülkemizde, en çok üretilip ticareti yap›lan beyaz peynirin kalitesi ne yaz›k ki üretim miktar›yla

orant›l› olarak gelifltirilememifltir (30). Sütlerin mikrobiyolojik aç›dan son derece düflük kalitede olmas›, özellikle

küçük ölçekli iflletmelerde peynir üretiminin uygun olmayan koflullar alt›nda, standart bir yap›m teknolojisi izlemeden

gerçeklefltirilmesi ve olgunlaflma periyodu tamamlanmam›fl peynirlerin piyasaya sürülmesi bu süt ürününde S.

aureus’un yan› s›ra pek çok patojen mikroorganizman›n bulunmas›n› mümkün k›lmaktad›r (27).

Ülkemizde tüketime sunulan baz› peynir çeflitlerinin mikrobiyolojik özellikleri konusunda yap›lan araflt›rmalara

bak›ld›¤›nda, peynirlerin mikrobiyolojik özelliklerinin çok de¤iflken oldu¤u ve yap›s›nda pek çok patojen

mikroorganizmay› bulundurdu¤u görülmektedir. Coflkun ve Öztürk (31), Van’da faaliyet gösteren iflletmelerden

toplad›klar› beyaz peynirlerde ortalama 5.3x103 kob/g S. aureus tespit etmifllerdir. Erzurum piyasas›nda

tüketime sunulan beyaz peynirlerde 6.0x101-1.3x103 kob/g (32) ve Elaz›¤’da sat›lan taze peynirlerde ortalama

5.5x102 kob/g düzeyinde S. aureus bakterisi belirlenmifltir (33). Antalya aç›k halk pazarlar›nda sat›lan taze

peynirlerin sa¤l›k aç›s›ndan yaratt›¤› sorunlar› belirlemek amac›yla 50 adet peynir örne¤i mikrobiyolojik aç›dan

incelemeye al›nm›fl ve peynirlerin %30’unda 2.2x104-4.1x107 kob/g S. aureus tespit edilmifltir (34). Ergün ve

ark. (35) taraf›ndan yap›lan baflka bir çal›flmada 25 adet Van otlu peynir örne¤inin 21 adedinde 2.0x101-

1.0x106 kob/g seviyesinde S. aureus belirlenmifltir. Yap›lan bu araflt›rmalar dikkate al›nd›¤›nda ülkemiz

genelinde tüketilen baz› peynir çeflitlerindeki S. aureus say›s›n›n 105 kob/g’›n üzerine ç›kmas›, peynirlerin S.

aureus zehirlenmelerine karfl› halk sa¤l›¤› aç›s›ndan önemli bir tehlike oluflturdu¤unu ortaya koymaktad›r.
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Ülkemizde tüketilen baz› peynirlerde stafilokokal enterotoksin bulunma oran› ve enterotoksin tipleri Çizelge
1’de özetlenmifltir. Küplülü ve ark. (36) taraf›ndan yap›lan çal›flmada, Ankara’da halk›n tüketimine sunulan
toplam 214 adet peynirin stafilokokal enterotoksin içerikleri belirlenmifl ve incelemeye al›nan tulum peynirinin
%24.3, beyaz peynirin %19.5 ve kaflar peynirinin ise %5.5 oran›nda enterotoksijenik stafilokok türleri ile
kontamine oldu¤u tespit edilmifltir. ‹zmir ilinde sat›fla sunulan peynirlerin stafilokokal enterotoksin içeri¤inin
araflt›r›ld›¤› di¤er bir çal›flmada, çeflitli firma ve mand›ralara ait beyaz, kaflar, tulum ve Van otlu peynirleri
incelenmifltir. Yap›lan analizler sonucunda örneklerde en çok tespit edilen enterotoksin tipinin %58.8 oran›yla
SEA oldu¤u, bunu s›ras›yla SEB (%41.2), SEC (% 11.8) ve SED (%5.9)’nin izledi¤i tespit edilmifltir (37).  

SONUÇ
Yap›lan çal›flmalar, hijyenik olmayan koflullar alt›nda üretilip semt pazarlar›nda sat›lan peynirlerin yüksek
miktarda S. aureus ile kontamine oldu¤unu göstermektedir. Ayr›ca bir g›dada düflük seviyede S. aureus
bulunmas› veya hiç bulunmamas› o g›dan›n stafilokokal g›da zehirlenmelerine neden olmayaca¤›na dair
güvence vermemektedir. Çünkü S. aureus g›dalara uygulanan ›s›l ifllemle ortadan kald›r›lsa bile oluflturduklar›
toksinler tahrip edilememektedir. ‹nsan beslenmesi ve sa¤l›¤› aç›s›ndan son derece önemli bir ürün olan
peynirin uygun olmayan flartlarda üretilmesi durumunda yarardan çok zarara neden oldu¤u görülmektedir.
‹stenilen faydan›n sa¤lanabilmesi için; hayvan sa¤l›¤› ile sütün sa¤›m ve so¤utulmas› ifllemine gerekli özen
gösterilerek mikrobiyolojik kalitesi yüksek sütler elde edilmeli, peynir yap›m›nda çi¤ süt kullan›lmamal›,
pastörizasyon sonras› kontaminasyonlar önlenmeli ve olgunlaflt›r›lmas› gereken peynirlerin olgunlaflma
periyodunu tamamlam›fl olmas›na dikkat edilmelidir. 
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