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KOLIFORM GRUBU BAKTERILERIN TANIMLANMASI

THE IDENTIFICATION OF THE COLIFORM GROUP BACTERIA
ISOLATED FROM THE CHEESE MARKETED IN ELAZIG
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OZET: Bu cahgmada, Elazmig Kapali Cargisrnda satiga sunulan Erzincan Tulum (Savak) Peynirinden 17, Taze Beyaz
Peynirden 21 rnek altnmug ve koliform grubu bakterileri izole edilerek tammlanmasi yapimugtir. Toplam 618 kiiltiiriin
tanimlanmasinda IMViC testi ile beraber farkh bivokimyasal &zellikleri de ele alinmugtir.

Erzincan Tulum Peynirinden izole edilen 316 adet koliform sugundan 72'si Escherichia coli tip I, 32’si E.coli Tip
I1, 76’s1 Enterobacter aerogenes, 55t E. cloacae, 31'i Citrobacter sp., 14% Klebsiella aerogenes, 28'i K. pneumoniae olarak
belirlenmigtir. Taze Beyaz Peynirden izole edilen 302 adet koliform sugundan 86%1 E. cofi tip I, 42'si E. coli Tip 11, 9Vi E.
aerogenes, 344 E. cloacae, 22'si Cirobacter sp., 5l K. aerogenes, 11'i K. preumoniae olduge tespit editmistir. Izole edilen
toplam 19 sug ise tanimlanamamistir.

SUMMARY: Coliform group bacteria wére isolated and identified from 17 samples of the Erzincan Tulum (Savak) Cheese
and 21 samples of the freshly formed white cheese which are marketed in the Closed Shopping District in Elazi3. Different
biochemical characteristics and IMViC tests were obtained from identification of 618 cultures.

Total 316 coliform strains have been identified in the Erzincan Tulum cheese, consisted of 72 Escherichia coli
tip I, 32 E. coli Tip 11, 76 Enterobacter aerogenes, 55 E. cloacae, 31 Citrobacter sp., 14 Klebsiella aerogenes, 28 K. pneumoniae
and the freshly formed white cheese, consisted of 86 E. cofi tip 1, 42 E. cofi Tip 11, 91 E. aerogenes, 34 E. cloacae, 22
Cirrobacter sp., 5 K. aerogenes, 11 K. preumoniae. Nineteen strain couldn’t be identified.

GIRIS Diinyaca bilinen peynirlerin diginda, her iilkede yére istekleri dogrultusunda peynir yapllmaktadlr
Ulkemizde de kagar, beyaz, tulum ve mihalic peynirleri en gok yapuan ve tiketilen peynir ¢esididir
(ERALP, 1974; KILIC ve GONC, 1990a).

Protein ve kalsiyum bakimindan oldukga zengin olan beyaz peynir, yurdumuzda iiretimi ve kisi
bagina titketimi en fazla olan peynir ¢esididir (KAPTAN ve BUYUKKILIC, 1983). Besin maddelerince
zengin bir siit iiriinil olan peynir, sadece besleyici dzelliginden dolayi degil, sevilen tat ve aromaya sahip
olusu nedeniyle toplumun her kesimi tarafindan sevilerek titketilen bir gida maddesidir. Peynir, ozellikle
yag ve protein bakumndan zengin bir besindir. Peynirin olgunlagma doneminde, proteinler aminoasitlerine
ve suda eriyen kiigiik molekiillii bilegiklere kadar pargalandig: igin sindirimi kolay olmaktadir.

Sit iriinleri igerisinde 6nemli bir yeri olan peynirin yapiminda kullanilan siite sagim, tagima ve
igleme sirasinda ¢ok farkh kaynaklardan gesitli mikroorganizmalar bulagmaktadir. Bu mikroorganizmalardan
bazilar1 saprofit olup, peynirde bulunan protein, yag, karbonhidrat gibi besin kaynaklarimi kullanarak kétii
tad ve aromaya sebep olan metabolitleri iretirler. Bunun sonucu olarak peynirlerde acilasma, kokugma,
eksime gibi bozulmalar meydana gelir ve ekonomik kayiplara yol agar. Bu mikroorganizmalarm bir kismm
tifo, paratifo, tiiberkiiloz ve brusella gibi 6limle sonuglanabilen gesithi hastaliklara ve gida zehirlenmelerine
sebep olabilir (TWEDT ve BOUTIN, 1979).

Bu mikroorganizmalar icerisinde, en zararhi grubu koliform bakterileri 01u§turmaktad1r Koliform
grubu mikroorganizmalar, siit gekerini asit ve gaza ¢evirmekte ve olusan gaz peynirin i¢ kisminda toplanarak
gbzeneklerin olugmasina neden olmaktadir (YAYGIN ve KILIC, 1980; KIVANG, 1990). Gozenekler
peynirin tiim yiizeyini kapladign gibi, belirli yerlerde de ortaya ¢ikmaktadar.

Koliform grubu bakteriler peynirlerde gozenek olusturmakla beraber, peynirin tat ve aromasim
degistirmektedir. Bu gruptaki bakterilerin peynirde sirke asidi olugturmalar, Citrobacterin H,$ meydana
getirmesi ve E. coli’nin proteinlerden pis kokulu indol olugturmasi, peynirde arzu edilmeyen tat ve aromanin
agifa gkmasinasebep olur (YAYGIN ve DEMIRYOL, 1982; ERGULLU, 1983; KILIC ve GONG, 1990b).
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Diger yandan koliform grubu bakterilerin bulunduklan ortamda tifo, paratifo ve enteritis grubu
bakterilerin de bulunabilecegi ve dolayis: ile bir infeksiyon tehlikesinin olabilecegi de gdz dniine alumirsa,
koliform grubu bakterilerin saghk agisindan zararl etkileri ortaya grtkmaktadir (FRANK ve ark., 1978;
ERGULLLU, 1983). Koliform grubu bakteriler, dzellikle gocuklarda patojen etki gostermekte ve E.coli’nin
bazi serolojik tipleri yeni dogan bebeklerde ishal salgimina neden olabilmektedir (AKMAN ve
GULMEZOGLU, 1980; KIVANC, 1990).

OYAN (1981), taze Llancre peynirleri gibi Venzuela'mn tipik beyaz peynirlerinde E. colf sayisinin
oldukea yitksek oldugunu belirtmigtir, '

ERGULLU (1984), beyaz peynir 6rneklerinde en fazla E. coli,daha sonra E. aerogenes, E. cloacae
ve Kiebsiella'min bulundugunu, Citrobacterin cok daha az oldugunu belirtmektedir.

OCANDQ ve ark. (1991), Palmita tipi beyaz peynirlerinde yaptiklar: aragtirmada, drneklerin
hepsinde E.coli, % 62.5'inde E.cloacae, % 50'sinde K. pneumoniae, % 37.5inde E.aerogenes bulundugunu
belirtmiglerdir.

JERMINI ve ark. (1990), Italya ve isvigre’de iiretilen taze peynirlerden 99 6rnek incelemisler ve
Enterobacteriaceae tyeleri ile E. coli sayisinin 10° -10°/g oldugunu bildirmiglerdir.

KIVANC (1990) yapug cahigmada, 125 beyaz peynir orneklerinden izole ettigi 900 adet kiiltiiriin
tanimlamasint yapmugtir. Arasirmada en fazla E.cofi bulunmus, bunu E. aerogenes takip etmistir. Diger
koliform grubu bakteriler, £. cloacae, Citrobacter, Kiebsiella ve Serratia’mn degigik oranlarda bulundugunu
belirtmigtir.

SERT ve KIVANC (1984), Erzurum piyasasinda taze olarak tiketime sunulan taze beyaz peynirden
30 adet ornek almis, ikisi diginda drneklerden 11 - 2,4 x 10 adet/g E. cofi izole etmiglerdir.

Belirtilen bu hususlar dikkate almarak, dzellikle Elazig Kapalh Cargis'nda satiga sunulan Taze
Beyaz peynir ve Erzincan Tulum ($avak) peynirlerindeki koliform grubu mikroorganizmalar izole edilerek
taumlanmast yapilmugtir,

MATERYAL VE YONTEM
Materyal
Peynir Ornekleri

Ercinzan Tulum (Savak) peyniri drnekleri, 1993 yili Eylitl, Ekim, Kasun ve Aralik aylarinda, Taze
Beyaz peynir drnekleri ise, 1994 yili Ocak, Subat, Mart ve Nisan aylarinda Elazig Kapah Cargisr'ndan temin
edilmistir. Cahsmada Tulum peynirinden 17, Taze Beyaz peynirden 21 drnek, steril kavanozlara 250 g olacak
sekilde alinmig ve ayni giin mikrobiyolojik muayeneye tabi tutulmustur.
Yontem
Orneklerin Mikrobiyolojik Muayeneye Hazirlanmasi

Steril blender kavanozu igerisine 11 g peynir drnegi tartilarak 40-45°C’deki 99 ml steril % 2’lik
sodyum sitrath dilisyon ¢bzeltist ile birlikte blendere aktarilmistir. 2 dak. icerisinde peynir drnegi tamamen
homojen hale getirilerek 10" lik dilisyonu yapilmigtir. Bu 10° lik diliisyondan diger diliisyonlar
hazirlanmigtir (HAUSLER, 1974).
Koliform Grubu Mikroorganizmalarin izolasyonu

Kiitiirlerin izolasyonunda Violet Red Bile Agar ve Eozin Methylen Blue Agar (Difco, Detroit)
kullamlmigtir (OZCELIK, 1992). 10° - 10° lik diliisyonlardan paralel olarak ikiger petri kutusuna ekim

yapilmis ve 37+0,1°C de 24-48 saat siire ile inkiibe edilmigtir. Besiyerlerinde gelisen kirmiz: zonlu, 0,5 mm
caph veya daha bilyilk, kabank, aviks, gri-kahverengi merkezli ayrica yansiyan 151k altinda metalik yesil,
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merkezi koyu mor kolonilerden biyokimyasal testlerde kullandmak iizere Nutrient Agar (Oxoid)’a ekilmig
ve burada saklanmugtir.

Koliform Grubu Mikroorganizmalarin Tanimlanmasi

Peynir drneklerinden izole edilen saf kiiltiirlerden, igerisinde Durham titpii bulunan MacConkey
Buyyon (Difco, Detroit) besiyerine ekim yapilmig ve 37+0,1°C de 24-48 saat siire ile inkiibasyona
brrakilmistir, Inkitbasyon sonucu asit ve gaz olusumu pozitif olarak degerlendirilmigtir. Ayrica, Gram
boyama yapilarak Gram-negatif qubuk sekilindeki bakterilerin saf kiiltiir halinde goriilmesi pozitif olarak
degerlendirlimis ve tammlamaya gegilmistir (HARRIGAN ve McCANCE, 1976; OZCELIK, 1992).

Koliform grubu bakterilerin tanimlanmasinda COLLINS ve LYNE (1987), OCANDOQO ve
ark.,(1991)in belirttigi biyokimyasal testler uygulanmigtir (Gizelge 1).

SONUCLAR VE TARTISMA
Aragtirmada kullandigimiz 38 adet peynir rneklerinin hepsinden koliform grubu bakteri izole
edilmigtir. Erzincan Tulum (Savak) ve Taze Beyaz peynir orneklerinden izole edilen koliform grubu

bakterilerin saylar: ve oranlan Cizelge 2’de, tiirlere gore dagihmu Sekil 1°de belirtilmigtir.

Cizelge 1. Erzincan Tulum ve Taze beyaz peynirden izole edilen koliform suglarinin biyokimyasal dzellikleri, (COLLINS ve LYNE,
1987; OCANDO ve ark., 1991)

Biyokimyasal E.coli Kpneomonae | K.aerogenes | E.cloacae E.aerogenes | Citrobacter sp.
Ozellikler

Gram Boyama
Laktozdan gaz (44°C)
H,S

Urenin Hidrolizi
Jelatin Hidrolizi (25°C)
Hareket (37°C)
Manitol

indot

Methyl red
'Voges-Proskauer
Citrat

Glukozdan gaz (37°C)
Laktozdan gaz (37°C)
Lisin dekarboksilaz
Arginin hidrolaz
Malonat

Glukonat

KCN
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v: Degigebilir

Aragtirmada Erzincan Tulum peynirinden 316 adet, Taze Beyaz peynirden 302 adet koliform grubu
bakteri izole edilmigtir. Erzincan Tulum peyniri 6roeklerinde teghisi yapilan bakterilerden 72’sinin (% 22,79)
E. coli 1, 32sinin (% 10,12) E. coli tip I1, 76’sinm (24,05) E. aerogenes, 55'inin (% 17,40) E. cloacae, 31'inin
(% 9,81) Citrobacter sp., 14uniin (% 4,43) K. aerogenes, 28inin (% 8,87) K. pneumoniae oldugu tesbit
edilmistir. '

Taze Beyaz peynir érneklerinden izole edilen ve teghisi yapilan 302 izolattan 86’simin (% 28.48) E.
coli tip I, 42sinin (% 14,00) E. coli tip II, 90inin (% 30,13) E. aerogenes, 34tiniin (% 11,25) E. cloacae,
22sinin (% 7,28) Citrobacter sp., S'inin (% 1,66) K. aerogenes, 11’inin (3,64) K. pneumoniae oldugu
belirlenmigtir. Her iki peynir drneginden izole edilen 19 bakteri sugu ise tammlanamamstir (Cizelge 2).
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Cizelge 2. Elazig Kapah Carsisynda satisa sunulan peynirlerden izole edilen koliform grubu bakterilerin say: ve oranlar:

Bakteriler Peynir Cesitleri

Savak Tulum Peyniri Taze Beyaz Peynir Toplam

Sayr Oran (%) Say Oran (%) San Oran (%)
E.coli tip 1 72 22,79 86 2848 158 25,56
FE.coli tip 11 32 10,12 42 14,00 74 11,98
E.aerogencs 76 24,05 91 30,13 167 27,02
E.cloaceae 55 1740 H 11,25 89 14,40
Citrobacter sp. 31 9381 22 7,28 53 8,57
K.aerogenes 14 4,43 5 1,66 19 3,07
Kpneumoniae 28 8,87 11 3,64 39 6,31
Diger koliform B 2,53 11 3,64 19 3,07
Toplam 316 100,0 302 100,0 618 100,0

Gahsmada kullandigimiz peynir Grneklerinde E.coli ve E. aerogenes’in 6n sirada yer almas:
teknolojik yonden énem tagimaktadir. Bu peynirlerin olgunlagmasi sirasinda tat ve aromasi degigebilir.
KIVANC (1990), Beyaz, Lor ve Civil peynirlerinden izole ettigi koltiirlerin biiyitk bir kismnm E. coli
oldugunu, bunu E. aerogenes ve E. cloacae’nin takip ettigini belirtmistir, Ayrica OYON (1981), ERGULLU
{1984) ve OCANDO ve ark. (1991) yaptigimiz ¢aligmada bulunan sonuglara benzer sonuglar bulmuglardir.
Ancak, bazi peynir tiplerinde Klebsiella sp.’min E. aerogenes’den daha fazla bulundugn belirtilmektedir.

ARISPE (1980), pastorize edilmis siitlerden imal edilen yumugak beyaz peynirlerde E. coli sayisiain
oldukg¢a yitksek oldugunu belirtmigtir.

Peynirlerden izole edilen koliform grubu bakierilerin tirlere gore dagilim Sekil 'de gosterilmigtir.

E.cofi tip I ve tip II suglarinin tanimlanmasi
FISHBEIN ve ark. (1976) tarafindan bildirilen teghis
anahtarina pore vapilmustir. E.coli tip 1 olarak
tammlanan susun indol olugturdugu, sitratta
gelismedigi ve VP testinde negatif reaksiyon verdigi
tesbit edilmigtir. E.coli tip I, tip I'e benzer
reaksiyonlar gbstermis ancak indol olugturmadig
gorilmiigtir.

B Teze beyazr peynir

Erzincan tulum peyniri

Oran %

Sekil 1. Peynirlerden izole edilen koliform grubu bakterilerin
titrlere gore dagilinu

1. Ecolitip I 5. Citrobacter sp.

2. E.coli tip II 6. K.aerogenes

3. E.aerogenes 7. K.pneumoniae

4. E.cloacae 8. Diger koliformlar

Aragtirma sonuglarina gore, Elazig Kapali Cargisynda satiga sunulan Erzincan Tulum (Savak) ve
Taze Beyaz peynirlerin Koliform grubu bakteri ile bulagik oldugu goriilmitstiir. Koliform grubu bakterilerin
peynirlerde tat ve aromayr degistirmeleri, laktozdan olugturduklar gaz nedeniylede peynir yapismi
bozmalari, peynir tenckelerinin gismesine ve patlamalara yol agmalan yaninda, baz1 tirlerin patojen etki
gostermeleri nedeniyle peynir teknolojisinde en zararli bakteri grubunu olugtururlar. Bu sebeple, peynire
islenecek siitiin uygun sartlar alunda pastdrize edilmesi ve bu iglemden sonra her tiirli hijyenik gartlarin
yerine getirilerek bu bakterilerin tekrar siite bulagmasinin dnlenmesi ve bu konuda peynir iireticilerinin
bilinglendirilmesi gereklidir.
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