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Kadriye Kiibra Bingdl', Sine Ozmen Togay? =

'Istanbul Medipol Uni_\_/ersitesi, Saglik Bilimleri Fakiiltesi, Beslenme ve Diyetetik Béliimii, Beykoz, istanbul
2Uludag Universitesi, Ziraat Fakultesi, Gida Miihendisligi Bolimu, Gorikle, Bursa

Gelis Tarihi (Received): 16.02.2017, Kabul Tarihi (Accepted): 28.03.2017 )
= Yazismalardan Sorumlu Yazar (Corresponding author): sinetogay@uludag.edu.tr (S.0. Togay)
® 02242941629 2 0224294 14 02

6z

Calisma kapsaminda, istanbul ve Sanliurfa’daki halk pazari ve marketlerde satisa sunulan Urfa peyniri drneklerinden
izole edilen Staphylococcus aureus suslari koagulaz ile DNaz enzim aktiviteleri ve metisilin direnglilik 6zellikleri
yoniyle degerlendirilmistir. Peynir dérneklerinden egg-yolk tellurit iceren Baird Parker Agar besiyeri kullanilarak izole
edilen S. aureus suslarina tavsan kan plazmasi kullanilarak koagulaz testi, DNaz agar ve Orsab agar kullanilarak ise
siraslyla DNaz aktivitesi ve metisilin direnclilik testi yapilmistir. Galisma kapsaminda analiz edilen toplam 52 adet Urfa
peyniri érneginin 48’inde (%92) ortalama 4.48+1.76 log kob/g diizeyinde S. aureus tespit edilmis ve 6rneklerin sadece
%25'inin Turk Gida Kodeksi’ne uygun oldugu belirlenmistir. Elde edilen 64 izolatin 22’sinin (%34.4) koaglilaz pozitif,
31’inin (%48.4) DNaz pozitif oldugu, 20’sinin (%31.25) ise metisiline karsi direngli oldugu tespit edilmistir. Calisma
sonucunda analiz edilen Urfa peyniri érneklerinde enterotoksin Uretme potansiyeli yliksek ve metisiline direngli
S. aureus izolatlarinin bulundugu, bu nedenle bu peynirlerin tiketiminin halk saghg igin riskli olabilecegi gériimustdr.

Anahtar Kelimeler: Urfa peyniri, S. aureus, Koagulaz, DNaz, Metisilin direnci

Enterotoxin Production Potential and Methicillin Resistance of Staphylococcus aureus Strains
Isolated from Urfa Cheeses

ABSTRACT

In this study, the coagulase and DNase enzyme activities and methicillin resistance characteristics of S. aureus
strains isolated from Urfa cheese samples sold in Istanbul and Sanliurfa were determined. S. aureus strains isolated
from cheese samples by using Baird Parker Agar containing egg yolk tellurite were tested for coagulase activity using
rabbit blood plasma, DNase activity and methicillin resistance using DNase and Orsab agars. A total of 52 Urfa
cheese samples were analyzed. Mean S. aureus load was 4.48+1.76 log cfu/g in 48 (92%) samples and only 25% of
the samples were in good accordance with the limit imposed by the Turkish Food Codex. Of the 64 S. aureus isolates,
22 (34.4%) were coagulase positive, 31 (48.4%) were DNase positive, and 20 (31.25%) were resistant to methicillin.
Results indicated that Urfa cheese samples may have high enterotoxin producing potential and methicillin resistant
S. aureus isolates, so consumption of these cheeses could threat public health.
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GiRiS

Peynir yiksek su igerigi, pH’'si ve icerdidi bilesiklerin
cesitliligi nedeniyle mikroorganizmalarin gelismesi igin
iyi bir kdltdr ortami olusturmaktadir [1]. Peynir
teknolojisinde pastérizasyonun yapiimadigi veya yeterli

olmadigi durumlarda Escherichia, Salmonella,
Staphylococcus, Brucella, Yersinia gibi patojenlerle
kontaminasyon, saglik acisindan sorun
olusturabilmektedir [2, 3].

Staphylococcus aureus, dinyada gida kaynakli

zehirlenme etkeni patojenlerin basinda gelmektedir. S.
aureus ¢evreden sik izole edilmekle birlikte dogal
kaynagi insan olup, burun ve bogaz boslugunu &rten
mukoz dokuda da yaygin olarak yer almaktadir. Deride,
ylzde, ellerde, insan ve hayvan diskilarinda, &zellikle
iltihapli yaralarda, g¢iban ve sivilcelerde yogun olarak
bulunmaktadir [4]. S. aureus, st hayvanlarinda da
mastitis hastaliginin en dnemli etmenlerinden biri olarak
rol oynamakta ve buna bagll olarak mastitisli hayvan
s(tlerinde siklikla bulunmaktadir [5]. Stafilokok kaynakh
gida zehirlenmelerine kontamine sit ve 0rUnlerinin,
6zellikle hijyenik olmayan kosullarda elde edilmis ¢ig
sutlerden yapilmis peynirlerin tlketimi yol agmaktadir.
S. aureus'un bazi suslar protein yapisinda, Isiya
direncli, suda ¢o6zlinebilen stafilokokal enterotoksinler
Ureterek gida zehirlenmelerine neden olmaktadir.
Enterotoksinler, S. aureus'un gidalarda gelisimi
slresince sentezlenmektedir [5, 6]. Enterotoksin Ureten
S. aureus suslarinda lesitinaz, koagilaz, termonikleaz
ve DNaz enzim aktivitesi de bulunmaktadir [7-10].
Gidalarda enterotoksijenik S. aureus’ un varligi ile ilgili
ulusal ve uluslararasi birgok arastirma bulunmaktadir
[11-22].

Standart bir Uretim ydnteminin bulunmadigi belirtilen
Urfa  peyniri,  genellikle ~ Gineydogu  Anadolu
Bolgesi'ndeki kdylerde geleneksel ydntemlerle ve
agirlikli olarak ¢ig inek, koyun ve kegi sitlerinden
Uretiimektedir.  Bélgedeki  hayvan  hastaliklarinin
yayginlidi, hijyenik olmayan ahir ortami ve sagim
kosullari ile ortam sicakliginin yiliksek olmasi gibi
nedenlerle peynir yapiminda dusik mikrobiyolojik
kalitedeki c¢ig sUtlerin kullaniimasi, Uretim sirasinda
hijyen kurallarina uyulmamasi ve bu kosullarda Uretilen
peynirlerin taze olarak satisa sunulmasi halk sagligi igin
sorun olusturmaktadir [17, 23-28].

Antibiyotik direnci diinya ¢apinda énemli bir halk saghgi
sorunudur [29]. Antibiyotiklerin insan ile hayvan
hastaliklarinda ve hayvan yetistiriciliginde yanhs
kullanimi sonucu pek ¢ok bakteri antibiyotiklere direncli
hale gelmistir [30]. Son yillarda gidalardan izole edilen
¢ogu bakteriyel etkenin de antibiyotige artan oranda
diren¢ gdsterdigi belirtiimektedir [6].

Metisiline direngli S. aureus (MRSA) suslarinin varhigi ilk
olarak 1960’ll yillarda bildirilmistir. 1980’li yillara kadar
MRSA enfeksiyonlari hastaneler ve 6ncelikli olarak da
immun sistemi bastiriimis bireyler ile sinirli olmus,
1980’lerin sonu ve 1990’larin bagindan itibaren MRSA
dinya capinda halk saghgini ilgilendiren énemli bir
enfeksiyon ajani olarak taninmistir [31, 32]. Avrupa Gida
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Guvenligi Otoritesi 2009 yilinda gida Gretiminde
kullanilan hayvanlarda MRSA suslarinin tespitinin halk
sagligl acisindan artan éneminin altini ¢izmis, MRSA
taslyicisi hayvan ve insanlarin ve ayrica gida ve
¢evrenin kontaminasyon durumunu belirleyici ¢alismalar
yapilmasini énermistir [33, 34].

Bu calismada, Istanbul ve Sanliurfa'da satisa sunulmus
Urfa peyniri Orneklerinden izole edilen S. aureus
suslarinda enterotoksin Uretim potansiyelinin ortaya
konulmasi agisindan koagulaz ve DNaz enzim
aktiviteleri ve suslarin metisilin direnclilik &zellikleri
degerlendirilmigtir.

MATERYAL ve METOT

Bu ¢alisma kapsaminda, 2015 yili Agustos-Kasim aylari
arasinda Istanbuldaki marketlerden toplanan, 6’si
acikta, 9'u ise ambalajda satilan toplam 15 adet ve
Sanlurfa’daki halk pazari ve marketlerden toplanan,
timi acgikta satilan 37 adet Urfa peyniri 6rnegi S. aureus
varhgi yoéniyle analiz edilmigtir. Peynir &rneklerinin
agirlikli olarak inek s(tl kullanilarak ve salamurada
Uretildigi  g6rUimastir (Tablo 1). Peynir  6rnekleri
Sanlurfa ve istanbul’da toplandiktan sonra buzdolabi
kosullarinda (+4°C) muhafaza edilerek laboratuvara
ulastirlip kisa slre igerisinde mikrobiyolojik analize
alinmistir. Toplam 52 adet Urfa peyniri érneginden elde
edilen 64 adet tipik (n=24) ve atipik (n=40) 6zellikte S.
aureus izolati koagulaz ve DNaz enzim aktiviteleri ve
suslarin ~ metisilin  direnclilik  6zellikleri  yoniyle
degerlendirilmistir. Urfa peynir 6rneklerinden S. aureus
izolasyonu amaciyla steril stomacher torbalar igine
aseptik kosullarda 10’ar g tartiip Gzerine 90 mL steril
serum  fizyolojik  (SF) eklenerek  Stomacher
(Interscience- BagMixer® 400) cihazinda 1 dakika
boyunca homojenize edilmistir. Elde  edilen
homojenizattan dilisyonlar  yapilmistir.  Hazirlanan
dilisyonlardan egg-yolk tellurit (Merck) iceren steril
Baird Parker Agar (BPA, Fluka) besiyeri yiizeyine 0.1
mL aktarilarak Drigalski 6zesi yardimiyla ylizeye yayma
yontemi ile ekimler gerceklestiriimistir. Ekim yapilan
Petri  kutulari 37°C'de 24-48 saat inklibasyona
birakilmistir. Bu siire sonunda BPA besiyerinde olusan
siyah renkli ve etrafinda berrak ve mat zon bulunan
koloniler tipik S. aureus, siyah renkli ve etrafinda zon
olmayan koloniler ise atipik S. aureus olarak
degerlendirilerek  sayim  alinmistir ~ [11]. BPA
besiyerlerinde gelisen tipik ve atipik S. aureus kolonileri
Tryptic Soy Agar (TSA, Merck) besiyerinde saflastiriimis
ve Tryptic Soy Broth (TSB, Merck) besiyeri igeren
%30'luk gliserol icinde -20°C’de saklanmistir. izolatlarin
tanimlanmasi amaciyla Gram boyama, katalaz testi ve
mannitol fermentasyon testleri uygulanmigtir [11].

Koagiilaz Testi

Urfa peynirinden izole edilen tipik ve atipik S. aureus
izolatlarina tupte uygulanan koagulaz testi icin, tiplere
1/5 oraninda sulandirlan tavsan kan plazmasindan
(Bactident® Coagulase, Merck) 0.25 mL aktarilp,
Tryptic Soy broth besiyerinde 18-24 saat sireyle
canlandinlan izolatlardan 0.05 mL miktarda ilave
edilmistir. Tupler 37°C’de inkibasyona birakilmis ve ilk
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6 saat boyunca her saat koagllasyonun saptanmasi
amaciyla kontrol edilmistir. Koaglllasyon saptanmayan
tiplerin 24 saat daha inkGibasyonu sirdirilmis ve test
sonucunda reaksiyon veren izolatlar koagilaz pozitif

stafilokok olarak degerlendirilmistir [35]. Bu testte pozitif
kontrol amaciyla Staphylococcus aureus ATCC 25923
susu kullaniimigtir.

Tablo 1. Urfa peyniri érneklerinin illere ve niteliklerine gére dagilimi (adet/yuzde)

iller Peynir érnekleri Salamura Taze Koyun inek Acikta Ambalajh

Sanliurfa 37 (%71) 26 (%70) 11 (%30) 4 (%11) 33 (%89) 37 (%100) 0 (%0)

Istanbul 15 (%29) 15 (%100) 0 (%0) 0 (%0) 15 (%100) 6 (%40) 9 (%60)
DNaz Testi temin edilmesi ve peynirlerin Uretiminde ¢ig sut

DNaz aktivitesi 6zellikle koaglilaz negatif reaksiyon
veren S. aureuslarin patojenitelerinin tayinine yardimci
olmaktadir [36]. Izolatlarin patojenite potansiyellerinin
dogrulanmasi amaciyla 24 saatlik aktif kiltirlerden
DNaz Test Agar (Merck) besiyerine inokllasyon
gergeklestiriimis ve 37°C’de 24-48 saat aerobik
kosullarda inkiibe edilmistir. inkiibasyon sonunda
kolonilerin Gzerine 1 mL HCI ¢ozeltisi aktariimis ve
kolonilerin etrafinda berrak zon olusan izolatlar DNaz
pozitif olarak degerlendirilmistir (Sekil 1).

Metisilin Direnci Testi

Tipik ve atipik S. aureus izolatlarinin metisiline direng
Ozelliklerinin  kontroli amaciyla Orsab (Oxoid) Agar
besiyerine izolatlarin 24 saatlik aktif kdiltlrlerinden
inokilasyon gergeklestirilmistir. Petriler 37°C'de 24-48
saat siireyle inkilbe edilmistir. inkilbasyon sonunda mavi
koloni olusturarak (Sekil 2) Ureyen izolatlar metisiline
direncli olarak degerlendirilmistir [37].

BULGULAR ve TARTISMA

Mastitise yol agmasi nedeniyle sit ve Urlnlerinde sik
gbrulen ve gida kaynakl intoksikasyon etkenlerden biri
olan S. aureus'un gelisimi ve toksin olusturmasi igin
uygun bir ortam olan peynirlerin istenmeyen kosullarda
hazirlanmasi ve tiiketime sunulmasi halk sagligi
acgisindan risk olusturmaktadir [38, 39].

Galisma kapsaminda analiz edilen toplam 52 adet Urfa
peyniri 6rneginin 48’inde (%92) S. aureus Uremesi
gozlenmistir. istanbul’dan toplanan 15 adet peynir
6rneginin 14’Unde (%93), Sanliurfa’dan toplanan 37
ornegin ise 34’Gnde (%92) tipik ve atipik 6zellikte S.
aureus kolonileri tespit edilmistir. Ureme gérilen
peynirlerdeki S. aureus yUkinin ortalama 4.48+1.76
(2.0-7.3) log kob/g dizeyinde ve 7 adet peynir
orneginde ise 10° kob/g (izerinde (reme oldugu
gorilmustir. Bu yuUksek stafilokok yikinin analize
alinan Urfa peyniri  6rneklerinin  agirlikh  olarak
geleneksel ybntemlerle Uretim yapilan Sanhurfa’dan

kullaniimasindan kaynaklanabilecegi distndlmstir.

Sahan ve ark. [20] tarafindan gerceklestirilen bir
¢alismada taze Urfa peynirlerinin %10’'unda ortalama
3.1x10° kob/g dizeyinde S. aureus saptanirken
salamura Urfa peynirlerinde etkene rastlanmadigi
g6rilmustir. Bu durumun, tuzun mikroorganizmalar
Uzerindeki inhibe edici etkisinden kaynaklanabilecegi
vurgulanmistir. Bu ¢alismada ise analize alinan peynir
Orneklerinin agirlikli olarak salamura olmasina ragmen
yUksek stafilokok yikiine sahip olmasi peynir yapiminda
kullanilan ¢ig sutlin mastitisli hayvanlardan elde edilmis
[39] ve etkenin tuz toleransinin ylksek olabilecegi
olasiigini [40] akla getirmektedir. S. aureus'un tuza
kars! yUksek tolerans gdsterdigi, %10-20 diizeylerindeki
tuz derisimlerinde de Ureyebildigi, tuz miktarindaki
artisin ortamdaki rekabet¢i florayr da baskilayarak S.
aureus’'un gelisimini hizlandirabildigi bildirilmigtir [40].
Urfa peynirinin mikrobiyolojik, kimyasal ve duyusal
Ozelliklerinin belirlendigi bir calismada ise [17], 30 adet
peynir orneginin  7'sinde ortalama 1.3x10° kob/g
dlizeyinde S. aureus tespit edilmistir. Calismada peynir

orneklerinin  S. aureus yUkinin fazla olmasinin,
peynirlerin  ¢i§ satten dretiimesinden ve (Uretim
kosullarinin  ve/veya saklama kosullarinin  kétl

olmasindan kaynaklanabilecegdi vurgulanmistir.

Urfa peyniri 6rneklerinden elde edilen toplam 64 adet S.
aureus izolatinin timinin Gram pozitif ve mikroskobik
incelemede tipik stafilokok (Uzim salkimi) gérunimiinde
ve katalaz pozitif oldugu gézlenmistir. Tipik (n=24) ve
atipik (n=40) 06zellikteki izolatlarin 22'sinin (%34.4)
koagllaz pozitif, 31’inin (%48.4) DNaz pozitif oldugu
belirlenmistir.  Ayrica izolatlarin  20’sinin = (%31.25)
metisiline karsi direngli oldugu tespit edilmistir (Tablo 2).
Calismada atipik 06zellikteki izolatlarin arasinda da
koagulaz pozitif (n=8), DNaz pozitif (n=18) karakterde ve
metisiline direncgli (n=10) izolatlar oldugu goértlmustar.
(Tablo 3) (Sekil 1 ve Sekil 2). Ayrica tipik 6zellikteki 6
adet ve atipik 6zellikteki 1 adet izolatin koagulaz ve
DNaz pozitif reaksiyon g0sterdigi, ayrica metisiline
direngli oldugu belirlenmistir.

Tablo 2. S. aureus izolatlarina ait bazi biyokimyasal test sonuglarinin

dagihmlar (adet/yiizde)

Testler Pozitif izolat sayisi (%) Negatif izolat sayisi (%)
Koagtlaz 22 (34.37) 42 (65.62)

DNaz 32 (50) 32 (50)
Metisilin direnci 20 (31.25) 44 (68.75)

31
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Tablo 3. Urfa peyniri kaynakli tipik ve atipik S. aureus izolatlarinin koagulaz, DNaz ve metisilin direnglilik

testlerindeki dagilimi

Tipik S. aureus izolatlari (n = 24)

Atipik S. aureus Izolatlari (n = 40)

Koagllaz DNaz Metisilin Direnci Koagllaz DNaz Metisilin Direnci
Pozitif  Negatif  Pozitif  Negatif  Pozitif  Negatif Pozitif Negatif Pozitif Negatif Pozitif  Negatif
14 10 14 10 10 14 8 32 18 22 10 30

Sekil 2. S. aureus izolatlarinda metisilin direnglilik test
sonuglari

Stafilokokal intoksikasyonun, enterotoksijenik
stafilokoklarin Griinde en az 10° kob/g-mL sayisina
ulasmasindan sonra olustugu bilinmektedir [39, 41]. S.
aureus'un bitlin suslari enterotoksin olusturmamakla
birlikte, koagllaz pozitif stafilokoklarin enterotoksin
Uretme potansiyellerinin yUksek oldugu belirtiimektedir
[42]. Bu galismada 7 Ornekte 10° kob/g Uzerinde S.
aureus Uremesi olmus ve bu érneklerden izole edilen S.
aureus suslar koagulaz pozitif bulunmustur. Bu peynir
orneklerinde tespit edilen S. aureus’larin enterotoksin
Uretme riski diger Orneklere gbre daha yuksektir.
Yapilan bir ¢alismada Erzincan tulum peynirlerinde
enterotoksijenik Staphylococccus bulunmazken,
enterotoksin  varhidl saptanmistir. Peynirde disik
sayllarda S. aureus olmasi veya hi¢ saptanamamasinin
bu Urlnlerde toksin olmadidi anlamina gelmedigi, bu
nedenle sit ve UrUnlerinin  S. aureus kaynakh
zehirlenmeler agisindan risk tagimamasi igin toksin
bulunmamasi gerektigi bildirilmistir. Peynirde S. aureus
varhgi  peynirin  distk  mikrobiyolojik  kalitesini
gbstermesinin yani sira halk sagldi i¢in de potansiyel bir
tehlikeye isaret etmektedir [43].

Bu c¢alismada Urfa peyniri 6rneklerinden elde edilen
stafilokok izolatlarinin %34’Gnin koagulaz pozitif oldugu
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gOrulmUstir. Bu durumun peynirlerin Uretildigi  slte
mastitisli sdtlerin karismasi ya da sutin meme, sagim
islemi, personel ve gevresel kaynaklar ile kontamine
olmus olabilecegini disindirmektedir [44]. Urfa
peynirlerinde mevsimsel ve hijyenik kosullardan dolayi
mikrobiyal kontaminasyonun yaygin oldugu ve yerel
pazarlardan toplanan Urfa peyniri érneklerinde énemli
oranda Escherichia coli ve S. aureus kontaminasyonu
gorllduaga  belirtiimistir ~ [45].  SQanlurfa’da  farkl
marketlerden toplanan 11 adet Urfa peynirinin
mikrobiyal kalitesinin peynirlerin olgunlagsmasi slresince
(7., 30. ve 60. glnlerde) incelendigi bir bagska ¢alismada
ise peynir Orneklerinin  mikrobiyolojik kalitesinin iyi
olmadigi ancak olgunlasma silrecinin mikrobiyolojik
kaliteyi olumlu etkiledigi sonucuna variimis ve Urfa
peynirinin  tiketiimesinin halk saghgr agisindan risk
olusturdugu belirtiimistir  [18]. Sanlurfa’da satisa
sunulan taze Urfa peyniri &rneklerinin  %62.5’inde
ortalama 4.2x10% kob/g dlizeyinde Staphylococcus spp.
belirlendigi, bu drneklerin bir kisminda S. aureus tespit
edildigi ve salamura edilmis peynir 6érneklerinin 5-6 ay
slireyle soguk hava depolarinda bekletmenin mikrobiyal
kaliteyi olumlu etkiledigi ifade edilmistir [19].

Bu calismada Urfa peyniri kaynakli stafilokok
izolatlarinin %31’inde DNaz aktivitesi, %10.2’sinde ise
hem koagulaz hem DNaz aktivitesi tespit edilmistir. S.
aureus'larin  koagilaz ve DNaz enzim Gretimleri
arasinda siki bir iliski oldugu belirtiimektedir. DNaz
aktivitesinin belirlenmesi patojenik stafilokoklarin normal
flora tyelerinden ayrilimasinda 6nem tasimaktadir. DNaz
pozitif izolatlar, S. aureus'larin patojenite taniminda etkili
olup, saglik i¢in tehdit olusturdugu belirtiimektedir [46].

Turk Gida Kodeksi Mikrobiyolojik Kriterler
Yoénetmeligi'nde peynirlerde koagllaz pozitif S. aureus
diizeyi 102-10° kob/g araliginda verilmistir [47]. Bu
calismada analize alinan 52 adet peynir &érneginin
sadece 13 (%25) tanesinin bu kriterlere uygunluk
g6sterdigi belirlenmistir.

Ayrica calisma kapsaminda degerlendirilen Urfa peyniri
kaynakli S. aureus izolatlarinda metisiline direngli suslar
tespit edilmigtir. Son yillarda sik¢a karsilagilan
MRSA’larin  taginiminda gida kaynakli bulasmalar
dnemli rol oynamaktadir [48]. Italya’da yapilan bir
calismada hayvansal kaynakl gidalardan elde edilen S.
aureus izolatlarinin igcinde metisiline direngli suslar
saptanmistir [11]. Ulusal ve uluslararasi literaturde Urfa
peyniri kaynakli S. aureus izolatlarinda metisilin
direncliliginin arastirildigi bir ¢alismaya rastlanmasa da
geleneksel peynir kaynakli izolatlarda metisilin direncinin
yayginligina  iliskin  yapilmis  cesitli  ¢alismalar
bulunmaktadir [49, 50]. Bu ¢alismalardan birinde
Erzincan’dan alinan tulum peynir érneklerinden izole
edilen S. aureus izolatlarinin %14.7’sinde oksasilin-
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metisilin  direncliligi tespit edilmistir. Erzincan tulum
peynirinin S. aureus ile kontaminasyon oraninin yiksek
olmasi ve izolatlarin antibiyotik direngliligi g6z &ninde
bulunduruldugunda halk sagligr agisindan  risk
olusturabilecegi ifade edilmistir [49]. Bir baska
¢alismada ¢ig sut, peynir ve peynir alti suyundan olusan
toplam 81 &rnekten izole edilen 40 adet S. aureus
susunun %15’inin  oksasillin-metisilin direncine sahip
oldugu saptanmistir. Cig sutteki stafilokok varliginin halk
saghig! icin sorun olusturmasi nedeniyle pastérize
edilmemis sit ile yapilan tim Grlnlerin Gretim, depolama
ve ticarilestiriimesi slrecinde denetimlerin cok dikkatli
yapilmasi gerektigi belirtiimistir [50].

SONUG

Calismada agirlikh olarak c¢i§ sOtten geleneksel
yontemlerle Uretilen Urfa peynirlerinden elde edilen S.
aureus izolatlarinin  bircogunun enterotoksin (retme
potansiyelinde olan koagilaz pozitif ve DNaz pozitif
Ozellikte ve ayrica metisiline direngli olduklar
belirlenmistir. Calisgma sonucunda halk saghgini tehdit
eden bu peynirlerin  tlketilmesinin  riskli oldugu,
geleneksel ydntemle veya endustriyel olarak Urfa
peynirlerinin Gretiminde mutlaka saglikli hayvanlardan
elde edilen c¢ig sitin tercihen pastérize edilerek
kullaniimasi, Gretim asamasinda meydana gelebilecek
¢apraz kontaminasyonlari ve depolama ve satis
asamalarinda soguk zincirin kirilmasini  énlemeye
yonelik tedbirler alinmasi gerektigi distnilmektedir.
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