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_.Erzurtm sehri -piyasasmda satilan 75 adet
_beyaz peynir, 25 adet civit peyniri ve 25 adet

lor -peyn'i‘r drneklerinden koliform grubit bak-

_ teriler izole edilerek tanimlamasi- yapimishr.

.. Toplam olarak 900 kiiltiriin tammlanmasinda

21 farkl biyokimyasal - 6zellik ele alinmigtir.
E_Ide edilen bulgulara gére, koliform grubu bak-
terilerin belirlenmesinde en Oremli kriterler

laktoz ve glikozdan gaz olugturma, H,S, indol,

iire, hareket ve. lisin dekarboksilaz reaksiyon-
laridir. :

Peynir rneklerinde en fazla E.coli bulun:

mug ve bunu E. nerogenes takip etmistir. Diger
koliform grubu bakteriler, E.cloacae, Citrobak-

ter, Klebsiella ve Serrate ise degisik oranlar—'

da bulunmu$tur

SUMMARY

THE IDENTIFICATION OF THE BACTERIA

" FROM COLIFORM GROUP WHICH WERE
" ISOLATED FROM THE. CHEESE :

‘Cdli«form group bacterla were defined by

having isolation from the cheese samples as;
75 samples of white cheese, 25 samples of .

civil cheese and 25 samples of lor cheese.
" Twenty one different biochemical characteris-
- tics were obtained totally from the identifi-

“cation of 900 .cultures'. From the fin‘diﬁgs
which were obtained, the ‘most
criterias in the definition of.the coliform group
bacteria. Were as; formatior of gas from tac-
tose and glucose, and the reactions of H,S,

indot, - urea, movement and lysine decarboxy-

lase.

In the samples of the pheeée, E. coli was
mastly found and E. asrogenes followed that.

‘The other Coliform group - bacterla, E.cloacea,

Citrobakter, Klebsiella and Sermte were found
_in dirﬁferent ratios,

-

important

Ginls

Koliform grubu bakteriler gida maddeieri-
nin {retiminde &zellikle siit ve mamiilieri tek-
riolojisinde ¢ok dnemlidirler. Peynir teknoloji-
sinde de bir. ¢ok zararli etkilerl nedeniyle 6n
planda yer altriar, Koliform grubu mikroorganiz-
malar siit sekerini asit ve gaza gevirmekte ve
olusan gaz peynirin i¢ kisminda toplanarak bu
noktalarda gézeneklerin olugumiina neden of-
maktadir. Olu$én gaztn miktarina bagh olarak
gbzeneklerin $ekh dedismekte ve ¢ok fazla gaz-
olugumunda peynir kitlesi pargalanabilmekte
ve boyleca peynirin  kalitesi olumsuz ybnde
etkilenerek peynitlerde tad ve aroma degls-"

" mekte ve_ yapllan '-bozulmaktadlr (1, 3, 22}.

Kollform grubu ' mikroorganizmalar = gok
kuwvetli gaz olu@turduklanndan peynirierde er-
ken sisme denilen bozukiuga neder olmakta
ve hatta peynirlerin buzhanede muhafaza igini
bile giiglestirmekte, lehimli tenekeler, fazia gax
yiiziinden patlamakta ve tenekedeki peynir zi-
yan olmaktadir {1, 2,12, 15, 22).

Bunlarin yamnda koliform- grubu mikroor-
gardzmalar gida maddelerinin iretim ve iglen-
mesinde  genellikle temizlik dlgdsii ve indika-
torit olarak kulamliriar (3, 22).

- Ayrica koliform 'gru*bu. ‘mikroonganizmalarin

-insan sadli§: agisindan da Gnemleri biyiktir,

Bazt suslari hastahk etmenidirier, Ozellikle go-
cuklarda petojen etki gbsterirler (5, 7).

Biitiin bu .hususlar dikkate ahinarak, 4ara$- '

“tirmada, Erzurum gehrinde tiketimi fazla ofan

taze beyaz peynir, lor peyriri ve civil peyni-

~ rindeki koliform grubu mikroorganizmalar izole

edilerek tamimlamasi. yaptimigtir, Hem insan
saghdr. agisindan flem de muhafaza . sirasinda
ortaya gikabilecek éorunla-ra sehep olabilecek
kollform organizmalar aragtiriimigtir.

Eriterobacteriaceae familyas: icerisinde yer

“alan koliform grubu ‘bakteriler, aerobik ve fa-
. -kiiltattf anaerobik, gram negatif, spor meyda.
. na getlrmeyen cubuk seklindeki bakterilerdir.
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Bu gruptaki bakteriler laktoz ve glikozu asit ve
gaz olusturarak fermente ederler (3, 5). Gram
negatif gubuk bakterilerin  tammi genellikle
biyokimyasal ozelliklerine dayanilarak yapil-
maktadir (5, 7). Ancak ¢ok genis ve heterojen
bir grup olduklarindan, bir gok WIara tiplerinin

bulunmas koliform grubu bakterilerin keslr ayl-

rimim zorlastirmaktadir {11, 16).

. Reineke (15) yumusak peynirlerde koliform
grubu bakteriierin gisme meydana getirdigini
saptamis ve E.coli'nin sisme olayinda daha et-
kili -oldugunu belirlemigtir. Aragtinics izole et-
tigi 590 kiltirden 359'unun . E.coli, 130unu
E. serogenes ve E. cloacae geri kalan 105'ini ise
diger kotiform bakteriler olarak tarimiamigtir.

Sisme olayinda dzeilikle E. coh wve E. aero-
-gemesln gsorumiu oldudunu arastzr:c:lar bildir-
‘ mektedir 2. ,

Koliform grubu bakteriler ézellikle E.aero-
genes tuzlu ortamlarda dahj etkinligine siirdiire-
btlme»ktedtr (t, 2)

Dommett ‘(6), cheddar peynlnnden izole

edilen kiltirlerin - % 34'tnii E.coli, % 60t

Klebsleila ‘olarak '-behrlem:stlr

Ergullu (8), iig degisik mandiradar aldlgt

beyaz peynir érneklerinde en fazla E.coli daha

sonra E. asrogenes’in bulundugunu E.cloacae,
Kiebsiella jve Citrobacter's ise diigitk oranda

"rastladiini, bu bakteriterin olgunlagmanin iler- -
lemesiyle yavas yavas ortadan kalktlglm biidir- _

. m:stir

- Maussa ve ark. (14}, altmis adet Kareish

peyrir numunesinden izole edilen koliformlarin

dagilimlarni; % 38.1-61.1'ini E. coli, % - 169-
30.1 intermedier tip, % 20.3-37.2 Aerobac‘her
SPP- olarak |b|Id|rm|$lerd|r

Hangst ve Glaeser {10), sert peynir gesit-
‘terinden izole ettikleri 44 susun 10 tanesinin
E.aerogenes, 6 tanesinin E.coli, "6 tanesinin
‘E. liguetaciens, 6 tanesini de CItrohacter spp.
-ofarak dulmuslardir.

MATERYAL VE METOD .
Materyai :

Aragtirmada ele alinan kiltiirler, Erzurum

gehri piyasasinda satilan taze peynirlerden izo-

. aylarinda alinmigtir.
. peynir, 25 adét civil peynir (Dodu Anadolu Bdl-

| le édilrﬁi$_tir. Peynir ornekleri $e¥1ﬁn icindek:

gesitli -diikkarlardan gansa bagh olarak, steril
kavanozlara 200’er gram olarak ilkhzhar. ve yaz.
Yetmig bes.adet beyaz

gesinin Erzurum, Kars, Mus, Adri, Bitlis ve Van
illerinde  kiigiik aile isletmelerinde. kremadan
tereyad! islenirken. arta kalan yagsiz sitten

yapilan mahalli bir peynir cesidi) ve 25 adet

lor peynir Smegi analize tabi tutulmustur, Al- -
nan mumun_elet‘in taboratuvarda aym gln ana-
lizleri yamlmstir, '

Metodlar . .
" a, Orneklerin Analize Hazrlanmasi

" Peynir ornekieri Anonymous (3)'a gire
analize hazirlanmistir. Steril blander kavanozu
icerisine 11 gr. peynir numunesi tartilarak iize-
rine % 2lik sodyum sitrath steril 99 mi. di-
litsyon suyu ilave edilmis ve iki dakika karig-

tirilarak homojer: hale getirilmistir. Bu-10-"lik
dilisyondan’ diger diliisyonlar hazirfanmistir. .

b, Koliform Grubu Mikroorganizimalarip
izolasyonu

~ Kittiirlerin izolasyonurda wiyolet red bile
ayar, Mac Conkey agar, endo agar ve eozin
methylen blue agar olmak Uzere 4 ayrt selek-.
tif besi yeri kullamlmstir (3, 17).
" jzole edilen saf kiiltirler biyokimyasal

~ testlerde kullanilmak {izere nutrient agara. ekil-

mis ve iburada stoklanmlstar
¢. Koliform Grubu Mikroorganizmalaﬂn-_
Tammlanmas- '

1 — lzole edilen -kulturler gram boyama
yapilarak gram negatif, (;ulbuk seklmdek: kul

tirler ayrilmistir,

2 — Glukoz, laktoz, st lisih dekarlbok
silaz, mannitol, hareket, nitrat rediiksiyonu, iire,
indol, triptofan deaminaz testleri Lassen (13)'In

- gl tip yontemine gdre yapimigtir.

3 — Metil kirmizisi, voges- proskauer ve

' citrat testleri Arda (4) ve Thatcher ve Clark
" {20)'dan yararlanilarak yapitmistir.

4 — Karbonhidratlarin fermantasyorr de-
neyleri ise Arda (4) ve Speck (17)'e gbre

 yapilmistir,
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BULGULAR VE TARTISMA

Arastirmada -kull-arﬁlan 75 adet beyez pey-

nir &rneklerinin hepsinden, 25 civil peynir nu-
munesinin 20'sindér, 25 lor peynir aumunesi-

nin ise 22'sinden koliform grubu bakter izole-

edilmigtir.

Peynirlerden izole ed:len koliform grubu
bakterifetin saytlar ve oraniar Tablo 1'de ve-
ritmistir.
lecegi (zere peynirlerden izole edilen kiiltiir-
lerden bilyiik bir kismi E. coli ofarak bulunmas-
tur. Bunu E. zerogenes ve E. cloacae, Kiepsiella,
Citrobacter ve Serrate izlemistir, -

Peynir {;e§itler-j arasinda .bu' siralamada
cok az bir farklilik olmustur. Yapilan bir gok
_aragtirmalarda da. benzer sonug[ar bu!unmus-
tur (8, 9, 11,

Tablonun incelenmesinder; de gort-

12 14, 18] Ar.cak sert peynir-

lerde bu stralamanin deg:stlgl en fazla E. aero-
genes ve bunu takiben E. coli, Citrobacter v*=
diger enterobakterlerin yer aldigini Hangst ve
Glaeser (10) Sblldwmrslerdlr

. Civil peynir ve lor peynirinden yapimi Si-
rastnda uygulanan yiiksek 1s1 nedeniyle koli-
form grubu ‘bakteri sayisi beyaz peynire gbre
daha diisik olmustur,. -

Her ¢ peynir gesidinde de koliform gru-
bu mikroorganizmalann bulunusu bu peynirle-
rin hijyenik gartlara uyulmadan Uretildigini ve-

. ya daha sonra muhafaza ve satis sirasinda bu-

lasma oldugunu gdstermektedir,

-Gida madde-
terinde koliform grubu mikroorganizmalann bu-
lunusu, bu gidalarin diskt ile kontamine oldu-

© gunu ve bu ortamda patojen mikroorganizma-

_Iarm bulunaibi-iecegini ghstermesi-agisindan da

'I'ab[o 1. Peynirlerden izole edilen kowlifom grubu baktenlenn sayl ‘ve oranlarr

Peynir. Gesitler:
Bakteriler Beyaz Peynir Civil Peynir . Lor Peynir Toplam
Sayt Oran (%) Sayi Oran (%) Say Oran (%) Sayi Oran( %)
Ecoli - 200 368 a5 24i 46 354 31 348
E.aerogenes 130 20.8 30 20.7 25 19.2 18_5 206
E.cloacae 110 _ 176 6 4 5. 38 12 134
Citrobakter - 55 = 88 -~ 20 138 10 77 85 9.4
" Klepsiellas 45 7.2 30 207 40 308 . 115 12.8
_Serrate . 25 40 20 1387 o6 00 45 5.0
Diger A ' - .
Enterobakter 30 48 .. 4 2.8 -4 3.1 s 4.2
" Toplam 625 1000 . 145 100.0 | '130 900 - 10q.0

1000

snem tagimaktadir, Bunur yaninda Kiebsielta’
ninve Citrobakter'in bazi tiirleri E. aerogenes’in,
E.coli’nip baz:i suslari ‘insanlarda hastaliklara
neden olabilmektedirler. Bu yénden de peynir-
lerde bulunan bu bakterilerinc dnemi daha de
artmaktadlr

Taze beyaz peynirlerde E. coli ve E.aero-
genes'in 6n swrada yer almasi teknolojik ydn-
den de 6nem tagimaktadir. Bu peynirlerin ol-

gunlagmast sirasinda ‘tad ve aromalar degi-

sebliir.

Bunun yaninda beyaz 'peyrfirdg- ve oivil pey- . -

nirde Sulunan Serrate grubu mikroorganizma-

lar pridigiosin denilen kirmizi bir pigment olus-.
turarak peynirlerin {ist kisminda kayu kirmizi
lekeler meydana getirebilirler. Bu durumda ti-
ketici tarafindan arzu edilmeyer bir husustur.
Bu gruptaki mikroorganizmalar ¢ok kuvvetll
yad pargalaytcisi olduklarirdan peynirlerde act
lasmaya da neden olabiiirler.

E. coli'nin indol iretmesi, Citrobakter’in
H,S meydana getirmesi peynir teknolojisinde
zararll etkilere neden olur (8). .~

Peynir 6rneklerinden izo-le‘.edilen koliform
grubu  bakterilerin  biyokimyasal - Gzellikleri
Tablo 2,3 ve 4 de verilmigtir. Beyaz, civil ve
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lor peynlr!ermden izole edilen E. coh E aero- -

genes, ' E.cloacae, - Citrobakter, Kiepsiella ve

Serrate kiiltiirlerinin bikylik- bir. gogunlug_u gli-,

koz ve laktozdan asit ve gaz olugturmuslardir.
Peynirlerden izole edilen E.coli kiltiirlerinin 10
tanesinde laktoz negatif olarak ¢ikmigtir ki
bunlarda laktozu geg fermente eden veya lak-
tozu fermente edemeyen suslar olabilir (5, 13,
18). Koliform grubu bakterilerin biyokimyasal

ozeliiklerine ait diger veriler literatlirde verilen-

standarﬂarma genellikle uygunluk gostermisier-

dir (5, 7, 13). Ancak,

- E.coli susiarmin'12'si .

marnitolll fermente edememis, 20 tanesinde

nitrat rediiksiyonu negatif, 2 tanesi indol olug-

turmamis, 5'inde Ureaz pozitif, 62'sinde citrat
posz 62'sinde metil kirmizist negatif, T0'in-
de voges proskaur pozitif, 5 tanesinde inozitol
pozitif olarak bulunmustur.,

E. aerogenes suslarinda ise, 5'inde ghkoz

.dan gaz olusmamis, 10'urida hareket_n@gatlf

15'inde nitrat rediiksiyonu
lireaz pozitif, 55'inde metil

_negatif, 13'{inde
-kirmizist  pozitif,

4

. Gizelge 2. Beyaz peymrlerden |zole ednlen koll,fonn grubu bakteri- kulturlermm

blyoklmyasal ozellikleri . -

Blycklmyasal E. coh E. aerogenes E. cloacae cltrobacter Klepssella Serrate Dlgar

. Ozeliikler _ Enterobak.
- =+ = F = o+ = 4 = =+ -
A ‘ * . :
Glukoz — 230 0 130 0 110 0 5 0 45 0 25 0 30 O
_ G | , o
230 0 130 0 110 O 55 0 .20 25 20 5 30 0O .
Laktoz 225 -5 130 ©0 110 O 55 O 35 0. 25 0 0 30
HS 5225 0130 0110° 5 50 0 45 0 25 10 20°
Lisin 115115 130 0 0110 5 50 40 5 20 5 9 21
‘Dekarhoksilaz - - - L
 Hareket 215 15 125 5 105 5 55 ©0 0 45 25 0 22 8
~ Nitrat 220 10 120 10 110 0 'S5. 0 20 25 25 O ¢ 21
. . Redilksiyonu o , o o :
_ Preaz 0230 10120 10100 55 0 5 40 10 15 8 22
Trptofan 140 90 65 65 95 15 45 10 20 25 20 5 16 14
Déaminaz o : : S '
indo! - 230 0 -0130. 20 9% 55 0 5 40 0 25 12 18.
" Metil 180 50 45 85 30 80 35 20 25 20 10 15 20 10
Kirmizist o ' S o
Voges: 65165 00 40 60 20 25 30 15 30 5 20 10 20 -
. Proskauer ‘ o : -
Citrat 50180 120 10 70 40 30 25 15 30 10 15 16 14
Mannitol 220 10- 130 O 10 .0 8 0 35 10 25 - 0 22 §
‘Dulsitol 125 105 15 115 10100 S0 . 5. 0 45 0 25 20 10
; Salisin . 110120 130 0 110 0 20 35 45 0 25. 0 16 14 °
" Adonitol 0230 130 O 60 50 O 55 45 0 20 5 9 21
7 Inositoi 5225 75 55 0110 0 55 45 0 15 10 .0 30
Sorbitel 215 15 110 20 110- 0 5 0 45 ¢ 25 0 13 17
Arabinoz 230. ¢ 130 0 110 0 .55 0 45 0 -0 25 15 15
Raffinoz 105125130 0 110 0 40 15 45 0 0 25 .10 20
Ramnoz 115 115 - 120 10 30 55 0 45 0 025 14 18

. 80.
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.' Gizelge 3. Civil peynirlerden izole edifen koliform grubu bakteri kiiltiirlerinin

: biyokimyasal dzellikleri

Blyok;myasal E. coli E. aerogenes E. cloame Citrobactar Klepsialla Serrate Diger

Ozalhkler ' ~ Enterobak.
+ — + — + — 4+ =+ = + — 4 —
A -3 0 30 0O 6 0 20 ¢ . 30 0-20 ¢ 4 0O
Glukoz — ’ ‘
G 3 0 25 .5 51 20 0 10 20 16 4 0 4
Laktoz 35 36 0o 6 0 20 0 30 ¢ 20 O 4 0
H, S 03 03 © 6 02 '0-30 02 0 4
Usip - 15 20 3 ©0. 0 & 15 5 5 25 20 0 O 4
Dekarboksiloz T '
Hareket ~ 25+10. 30 0 & 0 20 O 0 20 20 0 0 4
Rediiksiyonu ‘ ‘ .
Nitrat 35 0 25 §5 6 0 20 O 5 25 20 O 4 .0
Ureaz 3 03 6 0 20 ¢ 431 02 1 3
Triptofan _ _ . ‘
Deamingz - 35 025 5 0. 6 20 0 10 20 5 15 3 1
indol 35 0 0: 30 0 6 190 10 e 30 0 20 2 2
Metil ) :
Kirmizist 25 10 525 0 6 10 10 25 5 4 16 1 3
Voges : )
Proskauer 5 3 20 10 S 1 515 5 2 4 16 3 1
Citrat 10 25 20 10 6.0 10 10 © 30 10 10 2 2
Mannitol 3 0 30 0 6 0 200 20 1 20 ¢ 4 O
Dulsitot 18 17 5 25 1 5 15 & 0 30 0 20 1 3
Salisin 2-15. 30 0 6 0 10 10 30 0 20 O 2 2
Adonitol 03 3 0 3 3 0 20 3 0 15 5 0 4
inositol .0 3 16 14 0 6 1 1% 30 0 4 16 0 4
Sorhitol 31 4 28 2 6 0 20 0 30 0 206 O 2 2
.Arahinoz . 3% 0 30 © 6 0 20 ¢ 30 0 0 20 2 2
" Raffinoz 17 18 30 © 6 0 18 2 30 ¢ 0 200 ¢ 4
Ramnoz 19 16 27 3 4 2 20 0 30 0 0 20 2 2
57'sinde vogen proskauer negatif, 34'linde cit- izole edilen 115 klebsiella kalttriinin 70
rat negatif, 30'unda dulsitol, pozitif, 2'sinde tnde nitrat rediiksiyonu negatif, 45' inde manni-

sorbitol negatif reaksiyon gbstermisterdir,

Peynirlerden izole edilen E.cloacae sugla-
rinm 1'inde glikozdan gaz meydana gelmemis,
20'sinde " indol pozitif,  37’sinde metil kirmizisi
pozitif, 23'(inde voges proskauer negatif, 48'inde
citrat negatif, 12’sinde dulsitol = pozitif, 3'inde
adonito] negatif olarak bulunmusgtur. .

Citrobakter - killtiirlerinden "28'sinde lisin
dekarboksilaz pozitif, 30'unda voges proskauer
pozitif, 39'unda sitrat negatif reaksiyon ver-
migtit.

to! regatif olarak bulunmugtur.

Lor peynirinden izole edilen koliform gru-
bu bakteriferde Serrate've rastlanimamigtir.
Beyaz peynirlerden ve civil peynirlerden izole
edilen serrata suglarindan 5'inde lisin dekarbok-

© sllaz negatif, 10'unda Ureaz pozitif, 14'inde me-

til kiemizist pozitif, 20'sinde citrat pozitif olarak
behrlenmigt:r

Koliform grubu -mlkroorganiznia!arm. bivo-
kimyasal ozelliklerinde bazi farklihklar goster-
dikleri goriilmektedir ki, bu duruma diger baz
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G:zelge 4. Lor peymrmden jzole edilen kdliform grubu ba.ktani kuluirlerimn biyo-

kimyasal ozellilkderi

Blyokimyasal E. coll E. aerogenes E. cloaeaa Cttrobacter K[epsiella Sermate Diger

Ozellikler Enterobak.
B = S T s P sy
A 46 ©0 25 © 5 0 10 0 40 0 0 0 4 0
‘Glukoz — .- ! : o :' { q i
" G 4 0 25 0 5 0 10 0 25 15 00 4 O
taktoz 41 5 256 © 5 0 10 0 25 15 ¢ 0O 0 4
H; S 0 46 .0 25 0 5 O0 1 o0 4 0 0 0 4
' Lisin " 23 23 2 0 0 5 01 04 0 0 0 4
Dekarboksiloz _ , ' : o
Hareket 3 10 20 5 .4 4 10 0 @ 40 0 0 0 4
Nitrat : ' - _
Rediksiyonu 36 10 25 0 5 ©0 10 0 2 2 0 0 1 .3
Ureaz 54 3 22 5 0 10 0 73 0 0 1 3
Triptofan: - : i
Deaminaz 42 4, 12 13- 3 2 10 0 20 20 ¢ 0 1 3
indol 4 2 02 0 5 10 0 43 0 0 2 2
Metil f ‘ N
Kirmuzist 44 2 5°20 1 4 10 0 38 2.0 0 4 0
. Voges ' | | : ;
Proskauer ~ 0 46 18 7 3 2 0 10 4 3 0 0 0 4
Citrat 2 44 24 4 3 2 6 4 43 0 0 3 1
Mannitol 44 2 25 0 25 0 10 0 525 o0 0. 3 1
Dulsitol 23 23 5 20 .1 4 8 2 04 0 0 1 3
Salisin 26 20 25 0 5 0 6 4 40 0 0 O 2 2
Adonitol O 46 25 0 3 2 o0 10 40 0 0 ¢ 1t 3
inositol 0 46 12 12 0 5 0 10 40 0 0 0 1.3
Sorbitol 43 3. 24 1t 5 0 10 0 40 0 0 0 2 2
Arabinoz 4 0 25 0 5°0:10 0 40 0 o6 0 2 2
Raffinoz 20 26 25 0 5 0 6 4 40 0 0 0 1 3
" Ramnoz 21 25 23 2 4 1 10 0 40 0 0 0. 2 2

}

aragtiticilar tarafindan yaptlan caligmalarda da
rastlamImigtir (5, 19, 21, 23). Ozellikle metil
kirmizisi, voges-proskauer ve citrat testierinde
far_khhkﬁbariz bir'sékilde ortaya ¢ikmistir. Bu
farkhlik diger baz: aragtiricilarin da belirttikler!
gibi siitten izole edilen suglarm digkidan izole
edilenlere gbre farkl; biyotip gbstermelerinden
ileri gelebilir (9, 11, 16). Bu sebepten, siit ve
siit iiriinlerinden izole edilen Xoliform grubu
hakterilerin tansmlanmasinda sadece Indol, vo-

ges-proskauer, metil kirmizist ve sitrat (IMViC)

testleri
H, §

yeterli olmamakta bunlarin  yaninda
Igllkozdan -gaz, fireaz, hareket ve lisin de-

kanhoksilaz testlerinin de yapllmam gerekmek-‘
tediy:

_Peynir gesitleri arasinda koliform grubu
mikroorganizmalarin biyokimyasal 6zellikierinde
dnemli bir farkliik olmamistir. Klebsiellamin -
hareketsiz olmasi - nedeniyie hareketli olan
E.aerogenes, E.cloacae ve Serrate grubundan .
ayirim mitmkiin olmaktadir. ‘ .

E. aerogenes ve E. cloacae'nin Serrato gri.
bunden ayirim: ise arabinoz ve raffinoz geker
lerinin fermantasyonu’ iledir, '

Sonug olarak sunu sdyleyebiliriz ki; peynir-
lerin iiretilmesi, muhafazast ve satigt sirasinda
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hijyenik sartlara uyulmamaktadir, Bu-da halk
saghg! agisindan bir tehlikenin varligma isaref’

"etmektedir, Buriun yaninda peynirlerin kalitesi -

de diigmektedir.

Koliform grubu mikroorganizmalarin tanlm-
lanmasinda bilesik, laktoz, glikoz ve H,S tiipl
ile iire-indol ortaminip kuflanilmasi hem zaman-
dan tasarnufu’ saglamakta hem de ekonomik

agidan yararh olmaktadir. IMVIC testi tanimia-
mada tek bagina yeterlj olmamaktadir, Bunun
yanirida H,S, {ire, hareket ve lisin dekarboksilaz
testlerini de uygulamak gerekmektedir. Pratige
yénelik ¢aligmalarda belirtilen testleri ele al-
mak suretiyle koliform .grubu bakterlerin bil.
yiik bir kismimn tanim kisa slrede yapmak

~ miimkiin olacaktir.
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