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KAHRAMANMARAS'TA SATISA SUNULAN BEYAZ PEYNIRLERDE
STREPTOCOCCUS FAECALIS VARLIGI UZERINE ARASTIRMALAR

PRESENCE OF STREPTOCOCCUS FAECALIS IN THE WHITE
CHEESES SOLD IN KAHRAMANMARAS

Ozlem Turgay ERDOGRUL, Metin DIGRAK
Kahramanmarag Siitgit imam Universitesi Fen-Edeblyat Fakiiltesi Biyolajl Blimil, 46100-KAHRAMANMARAS

OZET: Bu galismada, Kahramanmaras ilinde saliga sunulan pastorize siitten yapimis beyaz peynirlerds Streptococcus faecalis varlil
incelendi. Bu amag igin 22 adet beyaz peynir $medi incalendl. Aragtirma sonucunda beyaz peynir drneklerinin tamaminda Streptococcus
faacalis (%100) tespit edildi, Bu ytnlyle peynir $rneklerinin hijyenik karakterlerinin iyi olmadigjt belirlendi.

ABTRACT: In this study the prence of Streptococeus faecalis in the white cheeses made from pasteurize milk sold in Kahramanmarag
were examined. For his purpose, 22 cheese samples ware taken. At te end of In this study, all of the samplas have Streptococeus faecalis
(100%5). It was concluded that the examined white cheese samples wete inadequate from in reads of hygienic quality by Streptococcus
faecalis.
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GiIRis

Beyaz peynir protein ve kalsiyum bakimindan oldukg¢a zengin olup yurdumuzda kisi bagina tliketimi
oldukga fazladir (KAPTAN ve BUYUKKILIG, 1983). Peynitin hamaddesi olan siit, insanlara faydal oldugu
kadar mikroorganizmalarin geligmesi igin de gok iyi bir besi otamidir. Gesitli kaynaklardan siite bulagan
mikroorganizmalar hizli bir gekilde godalirlar. Bu mikroorganizmalardan bazilan saprofit olup, peynirde bulunan
protein, yag ve karbohidrat gibi besin kaynaklarini kullanarak kétii tat ve aromaya ebep olan metabolitleri
iretirler. Bunun sonucu olarak peynirlerde acilagma, kokusma, eksime gibi bozulmalar meydana gelir. Ayrica
kontamine olmusg sitler tifo, paratifo, tilberkiloz, brusella ve kizil gibi dliimle sonuglanabilen ¢esitli hastalklara
ve gida zehirlenmelerine neden olmaktadir (KURT, 1969, TWEDT ve BOUTIN, 1979, KAPTAN ve KOGAK,
1979, SERT ve KIVANG, 1984, DIGRAK ve ark. 1996).

Beyaz peynirierden N-grup laktik streptokoklarla beraber D-grubu fekal streptokoklar da izole edilmis
(Streptococcus faecalis, S. faecium) ve buntann da peynir starteri olarak énemli 6zellikleri aragtinimigtir. Sonug
olarak, fekal gruptan digiik proteolitic aktiviteye sahip olanlann daha yiiksek tuz konsantrasyonuna (%9'a
kadar) direng gbstermesi ve beyaz peynirin dogal florasinda siirekli yer almasi nedeniyle starter olarak
kullamlamalari énerilmigtir (YORGANCIOGLY, 1986).

Streptokoklar, gram {+) koklar igine de katalaz {-} olanlar arasinda en genig grubu olugtururlar.
Streptokoklar igerisinde (reme, kimyasal ve biyokimyasal yénden gegitli ayinmlar gbsteren 21'den gok tir
bulunmaktadir. Ancak bunlardan 6 serolojik tip (A,B,C,D,F) klinik dnem tagimaktadir.

Streptococcus faecalis D grubu streptokoklardan ulup, insan ve hayvanlarin badirsak, agiz ve bazende
naormal deri florasinda bulunuriar. Endokardit, idrar yollar infeksiyonlari, intra abdominal abseler, yara ve
dekilbitis infeksiyonlari, kolesistit, nadiren menenjit ve hastane kaynakh pndmoni ve septisemi yapabilirler.

Yaptlan bu gahgmada, Kahramanmarag piyasasinda tiketime sunulan beyaz peynirlerde Streptococcus
fagcalisin varligi incelenmigtir. Glntimizde énemli bir kisim araghrmaci tarafindan starter bakteri olarak
kullaniimasi nerilen bu bakterinin, bélgemizde de sevilerek tiketilen bu degerli gida maddesindeki durumu
incelenmistir.
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MATERYAL ve YONTEM

Orneklerin Alinmasi

Beyaz peynir drnekleri 1997 yiii Ocak, $ubat, Mart ve Nisan aylarinda temin edildi. Calismada beyaz
peynir satis1 yapilan 22 marketten steril kavanozlarla 250 g érnek alinarak laboratuvara getirilmis ve ayri gin
analize tabi tutulmugtur,

Orneklerin Mikrobiyolojik Analize Hazirlanmasi

Steril blender kavanozu igerisine 25 g peynir Srnegdi tartilarak 40-45°C'deki 225 ml steril %2'lik sodyum
sitrath dillisyon gozeltisi ile birlikte blendere aktaridi. Peynir drnegi 2 dakika igerisinde tamamen homojen hale
getirilerek 101 ve diger dilisyonlar hazirlandi (OZCELIK, 1992). Uygun dillisyondan ainan belirli miktardaki
érnekler Streptococcus faecalis Medium-Difco (SFM) besiyerine ekildi.

Fekal Streptokoklarin Belirlenmesi

Fekal Streptokoklarin belirlenmesi igin, SFM deney tiiplerine 10'ar ml ilave edilip steril edildi. Uzererine
uygun dilisyonlardan alinan peynir érneklerinden 3 ml eklenerek 45+1.0°C'de 16-48 saat siire ile inklbe edildi
(ANONYMOUS, 1977). SF Medium igindeki sodyum azid, elekiron transport zincirindeki sitokrom oksidaz
enziminin inhibitéridir. Besiyetinin (SFM) brom kresol purpur ile olugturdugu mavi menekge renk,
mikroorganizma aktivitesi ile sanya dénmektedir.

inkiibasyon siiresi sonunda, S.faecalis 6zelli§i gosteren kolonilerden &ze ile Kanh Agara (Blood Agar
Base-Difco) gizilerek ekimi yapildi. Ekimi yapilan plaklar 45:1.0°C'de 24-48 saat sire ile ink(ibe edildi. Belirtifen
siire sonunda biiyiikge gri, parlak ve/veya bugulu koloniler S.faecalis stipheli koloni olarak degerlendirildi. Stok
kiiitiire alinan gtipheli kolonilerin %6,5 NaCl ve %40 safrali {Bile Salts) besiyerinde treme urumu aragtinldi.
Ayrica kolonilerin euskulini hidrolize etme 6zeliikleri de incelendi (BILGEHAN, 1992).

BULGULAR VE TARTISMA

Mikrobiyolojik Bulgular

Aragtirmada kullandigimiz beyaz peynir drneklerindeki Streptococcus faecalis sonuglan Gizelge 1'de
gosteritmigtir. Gizelgede gérildigi gibi ¢aligmada kullanilan 21 6megdin tamaminda Streptococcus faecalis
varlig tespit ediimigtir.

S. faecalis ve bazi suglar laktik asit fermentasyonu yapabilmektedir. S. faecalis var. liquefaciens'in ve bazi
mikrokokiarin proteinleri hatall bigimde pargalamalan

sonucu aci lezzet veren peptitler olugmaktadir. Dijer bazi  cigeige 1. Kahramanmarag'ta Tiiketime Sunulan ve

mikroorganizma faaliyetlerine bagl olarak meydana Pastirize Siitten Yapilan Beyaz Peynir Ornek-
gelen yad hidrolizasyonunda agija ¢ikan yag asitleri, lerinde Streptocaccus faecalis Varhi
meno ve digliseritler yakic lezzet olusumu yapariar, bu | Grpek No | . faecalis Ornek No | S. faecalis
ise organoleptik olarak lezzet bozukluklan dolayisiyla 1 Y 12 T
ekonomik kayiplar meydana getirirler {INAL, 1990). 2 + 13 +
Ayrica 8. faecalis ve bazi suglari diger laktik asit 3 + 14 +
dretme &zelligi gbsteren inhibisyon etkisi yapan ve bir 4 + 15 +
polipeptid olan nisin ve benzeri maddeler Uretirler. Nigin 5 + 16 "
peynir olgunlagmasinda peynir florasini oluguturan 6 + 17 +
gesitli mikroorganizmalari inhibe etmektedir. Ancak bu 7 + 18 +
yolla olugan engelleyici etki, antibiyotiklerin gdsterdigi 8 + 19 +
inhibasyon etkisi kadar kadar onemli degildir. llave 9 + 20 +
. olarak, peynir olgunlagmasinda Gnemli rol oynayan 10 * 21 +
karboksilaz tirevierini (Ornegin S. faecalis anaerob ve 11 + 22 +
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hafif asit ortamda peynirierde tirozini tiramine (p-hidrok sifeniletilamin} déniigtirmektedir) olugturur, Birgok
aragtirmaci da olugan tiraminin peynir olgunlagmasinda blyilk énem tasidigim kabul etmektedirier {INAL,
1990). ’

S. faecalis Emmental peynirinde mono kiiltir olarak aroma olugumu amaciyla kullarlir. REINBOLD VE
REDDY, {1978}, %3 laktoz igeren Mozzerella peynirinde miks olarak Pediococcus cerevisiae, Lactobacillus
plantarum, L. caesi, S. faecalis, 8. durans'i miks olarak kuilanmig ve baganl olmuglar. Ancak JENSEN ve ark.
{1975) yaptiklan ¢aligmada Gedar peynirinde kullanilan S. facealis'in gok dilgiik organoleptik puan aldigini ve
bu peynirlerde asiditinin ve aciiin artti@ini, buna kargin S. durans kullanilarak yapilan peynirlerin begenildi-
gini bildirmiglerdir.

Yapilan bir aragtirmada, 100 adet Karaig peynirlerinin hepsinde Streptococcus faecalis izole edilmigtir
(TAWFEK ve ark. 1988). Pastorize siitten yapilan isveg peynirinde Streptococcus faecalis subps. liguefa-
clens'in peynirde ve siitte acilik yaptidi belirtiimektedir (NATH ve KOSTAK, 1988).

GURSEL ve ark. (1994), Streptococcus lactis $1, durans C20 S. faecalis 25 ve Lactobacillus plantarurm L8
yerli kombinasyonu ile Chr. Hansen firmasina ait S, Jactis CH, 8. durans CH, S. fascalis CH ve Lactobacillus lactis
CH suglaninan olugan yabanei kiiltiir kombinasyonlaninin beyaz peynir yapiminda starter kiiitiir olarak ayr ayri
kulanmiglardir. Aragtirma sonunda 1 adet laktik streptokok, 2 adet D-grubu streptokok ve 1 adet laktobasillerden
olugan yerli ve yabane! starter kombinasyonlarinin beyaz peynir starteri olarak kullaniabilecegini belirtmiglerdir.
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