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Yersinia enterocolitica’mn FARKLI ISI ISLEMLERI KULLANILARAK
URETILEN YOGURTLARDA VARLIGI VE GELISIMI

Ozlem Turgay ERDOGRUL* Hilal COLAK**
Ozer ERGUN#*

The presence and growth of Yersinia enterocolitica in yogurt produced with

different heat treatment

Summary: In this study, Yersinia enterocolitica (0:3 P41797) was inoculated in three different milk
groups (A. B, C), about 2x107 cfu/ml. Group A treated with heat method before inoculation, group B treated
with heat method after inoculation and group C heated with microwave technique before inoculation. These
three groups were fermented with Streptococcus thermophilus and Lactobacillus bulgaricus: and stored
5 +1°C for 7 days. The count of Yersinia enterocolitica and pH value were determined every 24 hours. At the
beginning, the pH value of these groups was 6.4. At the end of the 7t day, this value decreased to 4.1, 4.0, 4.1.
During the storage Y. enterocolitica could not be found in the group A and group C. But, Y. enterocolitica was
isolated from the group B at the 1% day 2x106 cfu/ml, 20d day 2x 105 efu/ml, 31 day 1x 104 cfu/ml, 4t day 2x10°
cfu/ml, 5% day 4x102 cfu/ml, 6™ day 1x102 cfu/ml. In this group, Y. enterocolitica could not isolated at the 7th
day.
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Ozet: Bu calismada, yogurt iiretimi igin kullanilacak siit numuneleri A, B ve C olmak iizere iig gru-
ba ayrilmistir. Bunlardan A grubu: 181 iglemi 6ncesinde, B grubu: 1s1 iglemine tabi tutulduktan sonra, C grubu
ise mikrodalga firin ile 11 islemi 6ncesinde, 2x107 kob/ml miktarinda Yersinia enterocolitica (O:3 P41797) saf
kiiltiirii ile inokule edilmigtir. Sitit 6rneklerinden, Streprecoccus thermophilus ve Lactobacillus bulgaricus star-
ter kiiltiirleri kullanilarak yogurt yapilmig ve 5 £1°C’de 7 giin depolanmigtir. Her 24 saatte bir yogurt ornek-
lerinde Y. enterocolitica sayisina ve pH degerlerine bakilmistir. Ug grubun da pH degerleri baglangigta 6.4
iken, 7. giin sonunda sirasiyla 4.1, 4.0, 4.1 degerlerine diigmiistiir. A ve C grubu siitlerden hazirlanan yogurt-
larda depolama siiresi boyunca hig Y. enterocolitica tespit edilememigtir. Ancak, 151 islemi sonras1 Y. enteroco-
litica inokule edilmis siitten (B grubu) hazirlanan yoZurt émeklerinde 1. giin 2x106 kob/ml, 2. giin 2x10°
kob/ml, 3. giin 1x10% kob/ml. 4. giin 2x10% kob/ml, 5. giin 4x102 kob/ml, 6. giin 1x102 kob/ml Y. enterocaliti-
ca izole edilirken, 7. giin ise hig izole edilememistir.

Anahtar Kelimeler: Y. enterocolitica, 11 iglemi, yogurt.
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Yersiniosis, gida kaynakli bir hastahiktir (2). Bisset (4) ve Toma ve ark. (14) tara-
findan Kanada ve Avrupa’da Y. enterocolitica’dan kaynaklanan enfeksiyonlar bildiril-
mistir. Y. Enterocolitica, ¢ig ve pastorize siitlerden (7, 10), krema, dondurma, peynir gi-
bi siit dirtinlerinden (7, 11), et ve et lirlinlerinden (5) ve yogurttan (9) izole edilmistir. Bi-
met (3), Y. enterocolitica ile enfekte edilen yogurtta bu mikroorganizmanin 4°C’de, 3-5
giin yasayabilecegini bildirmistir. Slavchev ve Gogov (13), 104, 105 veya 107 kob/ml
miktarinda Y. enterocolitica ile enfekte edilmis yogurtta 4°C’de 24 ve 72 saat siire ile
canh kalabilecegini tespit etmislerdir.

Bu galisma ile degisik 1s1 iglemleri kullanilarak iiretilen yogurtlarda Y. enteroco-
litica’mn varligt ve gelisim siireci arastirilmistir.

Materyal ve Metod

Kiiltiirler

Bu galigmada kullanilan Yersinia enterocolitica O:3 P41797 saf kiiltiirii, Triptik
Soy Broth (Difco) icerisinde 23+1°C’de 18 saat inkiibe edildikten sonra siite inokiile
edilmigtir. Yogurt iiretiminde starter kiiltiir olarak Streprococcus thermophilus ve Lacto-
bacillus bulgaricus kullanilmistir.

Metot

Herbiri 500 ml olan siit numuneleri ii¢ gruba ayrilarak; A grubu, 92-95°C’de 15
dakikalik 1s1 igleminden dnce; B grubu, 92-95°C’de 15 dakikalik 1s1 igleminden sonra; C
grubu ise, mikrodalga firinda (Arcelik MD 500) 800 Watt’ ta 4 dakikalik 1s1 isleminden
once 2x107 kob/ml miktaninda Y. enterocolitica ile enfekte edilmistir (9). Her ii¢ gruba
da 42°C’de starter kiiltiir ilavesi yapilarak bilinen usullerle yogurt yapilmistir (8). Yogurt
numuneleri 5£1°C’ de 7 giin saklanarak, her 24 saatte bir pH degerlerine ve Y. enteroco-
litica sayilarina bakilmistir. Y. enrerocolitica izolasyonunda Schiemann ve Toma (10) ta-
rafindan bildirilen metot kullanilmistir.

pH Degerlerinin Belirlenmesi
Yogurtlarin pH degerleri dijital bir pH metre ile (Hanna Instruments H181314)

olctilmiistiir.

Bulgular

Calismada elde edilen sonuglar Tablo 1’de topluca gésterilmistir.
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Tablo 1. Degisik 151 islemleri kullamlarak tiretilen yogurtlarda Yersinia enterocolitica’nin varhg

A Grubu B Grubu C Grubu
Numune | Giin | n | pH | Y. enterocolitica | pH | Y. enterocolitica | pH | Y. enterocolitica
(kob/ml) (kob/ml) (kob/ml)
Yogurt 1 3|45 - 4.5 2x109 45 -
Yogurt 2 | 3|44 - 44 2x10% 4.5 -
Yogurt 3 3|44 - 4.3 1x104 4.4 -
Yogurt 4 3|43 = 4.1 2x103 44 =
Yogurt 5 3|42 - 4.1 4x102 4.3 -
Yogurt 6 3| 4.l — 4.0 1x102 4.1 -
Yogurt 7 3|41 - 4.0 - 4.1 -

A: Isi iglemi dncesi inokulasyon yapilarak diretilen yogurt numuneleri (92-95°C’de 15 dk.)
B: Ist iglemi sonrast inokiilasyon yapilarak iiretilen yogurt numuneleri
C: Mikrodalga islemi oncesi inokiilasyon yapilarak iiretilen yogurt numuneleri (800 W 4 dk.)

Tartisma ve Sonucg

Yogurt yapilan siit numunelerinin pH degerleri baslangicta 6.4 iken, 7. giin so-
nunda sirastyla 4.1, 4.0. 4.1 degerlerine diigmiistiir. Y. enterocolitica ile 2x107 kob/ml dii-
zeyinde inokule edilmig siitlerin 1s1 iglemi gdrmelerinden sonra hazirlanan yogurtlarda
(A ve C grubu), depolama siiresi boyunca bu mikroorganizma tespit edilememistir. Bu
durum, yogurt iiretiminde kullanilan 1s1 isleminin 2x107 kob/ml miktarindaki Y. entero-
colitica lizerinde inhibitor etkisi oldugunu gostermektedir. Isi islemi sonras: Y. enteroco-
litica ile enfekte edilmis siitten (B grubu) hazirlanan yogurt 6rneklerinde 1. giin 2x108
kob/ml, 2. giin 2x105 kob/ml, 3. giin 1x10% kob/ml, 4. giin 2x103 kob/ml, 5. giin 4x102
kob/ml, 6. giin 1x102 kob/ml Y.enterocolitica tespit edilmis, 7. giin ise Y. enterocolitica
izole edilememistir. Bu durumun yogurdun pH seviyesinin Y. enrerocolitica igin elveris-
siz olmasindan (pH<4.5) ve starter kiiltiirlerin etkilerinden oldugu sdylenebilir. Bu so-
nuglar, Hanna ve ark. (6) ile Ahmed ve ark. (1)’nin bulgularina yakindir. Seely ve Year-
bury (12) Y. enterocolitica’mn pH 5.2-5.4’te yavas iirediklerini bildirmislerdir. Mantis ve
ark. (9) ile Slavchev ve Gogov (13) degisik sonuglar elde etmislerdir. Bunun nedeni, kul-
lanilan Y. enterocolitica serotipinin farkliliklarindan ve inokiilasyon miktarlarindan kay-
naklanabilir.

Bu sonuglar, yogurda islenecek siitlin 1s1 islemi sonrasi Y. enterocolitica gibi po-
tansiyel gida zehirlenmesine neden olan bir mikroorganizma ile enfekte olmas: halinde,
titketici saghgmni tehlikeye sokabilecegini gdstermektedir. Bundan dolay: gida isletmele-
rinin hammaddeye ve isletmeye yonelik etkili hijyen tedbirlerini almalar gerekmektedir.
Ayrica, yogurt liretiminde kullamlan ¢ig siitlerin baglangic mikroorganizma yiikiinii cid-
di anlamda minimuma indirecek, patojenleri yok edecek 1s1 islemlerinin ve yogurt iireti-
minde laktik asidin hizli olusumunu saglayacak starter kiiltiirlerin kullanilmas: gerek-
mektedir.
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