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iZMiR ILINDE SATILAN BAZI PEYNIRLERDE S. AUREUS
ENTEROTOKSINLERININ ELiSA YONTEMI ILE BELIRLENMESI

DETECTION OF S. AUREUS ENTEROTOXINS WITH ELISA METHOD IN
VARIOUS CHEESES SOLD AT IZMIR CITY

Nikhet Niliifer DEMIREL", Mehmet KARAPINAR
Ege Universitesi, Miihendislik Fakiiltesi, Gida Mthendisligi Bsluma, Bornova - lzmir

OZET: Uygun olmayan gartlarda lrstilen s0t ve sit Ortinleri gida zehirlenmeleri ve enfeksiyonlarina neden olan grda grup-
lan arasinda yer aimaktadir, Bu hastaliklar arasinda yer alan Staphyilococcus zehirlenmeleri  bir yada daha fazla entero-
toksin igeren gidantn tilketilmesi ile ortaya gikmaktadir. tzmir ilinde satilan bazi peynirlerde S.aureus enterctoksinlerinin var-
Iigimin araghrildid bu galismada gesitli firma ve mandiralann drettii beyaz, kagar, tulum, drg ve Van otlu peynirlerinden
olugan toplam 75 &mek incelenmigtle. Orneklerdeki enterotoksin analizi Ridascreen Elisa ticari test kiti ile yapiimistir. 27 ér-
nekte toksin tespit edilmigtir. Omekderde an gok tespit edilen enterotoksin tipi SEA (19 érnek; % 67,86} olmugtur. Onu sira-
siyla SEB {9 drnek; % 32,14), SEE (7 8rnek; % 25,0}, SEC (2 6rnek; % 7,1) ve SED {1 dmek; °:3,6) izlemistir. Elde edi-
len sonuglar bazi peynirlerin Staphylococecus intoksikasyonlar olugumunda halk sadlih agisindan risk olugturabilecedini
gostermektedir. Bu nedenls peynir isletmelerinde olugabilecek bulagmalarin Snfenmesi igin iyl Uretim tekniklerine ve ddzen-
I temizlife Gnem veriimelidir.
Anahtar Kelimeler: Peynir, S. aureus, Enterotoksin

ABSTRACT: Dairy products are in the main food commodities that frequently condemned as the source of foodborne
infections and intoxications whare the non-standardized manufacturing conditions applied. Staphylococcal intoxications  are
in these foodborne diseases and caused by the Ingestion of food that contalns one or more enterotoxins. To study presence
- of S.aureus enterotoxins in various chesses sold at retail markets of izmir city a total of 75 samples composed of kashar
cheese, Erzincan and |zmir tulum cheeses, white cheese (fsta cheese), érgl and Van otu cheeses were analyzed.
Enterotoxin analyses were performed with Ridascreen Elisa kits. Enterctoxins were dstected in 27 samples and the
distribution of toxins were in the order of SEA (19 samples; 67.86 %}, SEB (9 samples; 32.14 %), SEE (7 samples; 25.0 %),
SEC (2 samples 7.1 %) and SED (1 sample; 3.6 %). Results showed that cheeses especially that made from raw milk would
pose a staphylococecal intoxication risk to pubile health that is why great attention should be given to good manufacturing
practices in dairy plants.
Keywords: Cheeses, 8. aureus, Enterctoxins

GIRiS

Enterotoksin iireten Staphylococcus tirlerinin dzellikle S.aureus'un neden oldugu zehirlenmeler tiim
diinyada en ¢ok gériilen gida zehirlenméleri arasinda yer almaktadir (Le Loir, Baron ve Gautier 2003). Staphy-
lococcus guda zehirlenmelerinin gesitli Olkelerdeki rastlanma sikh cografik kogullara ve yemek aligkaniiklari-
na gdre degismektedir (Sudhakar, Rao, Bhat, ve Gipta, 1988, Mossel and Van Netten1920). Son yillarda ge-
sitli Olkelerde farkli gida gruplarindan kaynaklanan Staphylococcus glda zehirlenmeleri rapor edilmigtir (WHO,
2000, De Buyser, Dofour, Maire ve Lafarge 2001, Miwa, Kawamura, Masuda, ve Akiyama 2001; Carmo vd.,
2002, Asao vd., 2003). Staphylococcus zehirlenmelerinin baghca nedenleri yetersiz sanitasyon ve uygun ol-
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dayantkli toksinler iiretmesi de bu zehirlenmeierin sik gdriimesinin nederler! arasindadir (Mossel ve Van Net-
ten, 1990, Karapinar ve Goniil 1998). ‘

Peynir iiretimi sirasinda olugan asitlik ve azalan su aktivitesi gibi faktérler bir ok patojenin bu Giriinde-
ki Gremesini engellemektedir. Bununla birlikte peynir kaynakh gida zehirlenmeleri ve enfeksiyonlar da bildiril-
mektedir (Zottola ve Smith 1999). Peynir kaynakll S. aureus zehirlenmesi riskinin, peynir ¢esidine, peynir ya-
piminda ¢ig sy pastdrize sit kullamimina, starter kiilttir kullamimina ve olgunlagtirma siiresine gére degigtigi
belirtilrmigtir (Bryan 1988).

Ulkemizde gogu hastanin saglik kurumuna bagvurmamasi nedeni ile gida intoksikasyonlan hakkinda ye-
 terli veri bulunmamaktadir. Bununla birlikte gegitil yérelerde satilan peynitler izerinde yapilan arastirmalar pey-
nirlerde S.aureus'un bulundufunu ve baz) peyrirlerde oldukga yiiksek seviyelerde oldugunu ortaya koymugtur
(Kivang 1989a,b, Sert ve Ozdemir 1989, Kiling ve Géng 1990, Ergin, Bostan ve Sagun 1992, &zdemir, Gelik,
Ozdemir ve Sert,1998). Bu durum bu peynirterde S. aureus enterotoksinlerinin bulunma riskini artirmaktadir. Bu
nedenle aragtirmamizda lzmir piyasasinda satilan gesitll peynirlerde S. aureus enterotoksinlerinin aranmasi ve
halk sagli§i agisindan peynirlerden kaynaklanabllecek riskin ortaya konmas: amaglanmgtir,

MATERYAL VE YONTEM

Materyal

Marketierde satilan farkli firmalanin Oretti§i beyaz peynir (15 adet), kagar peyniri (15 adet), tulum pey-
nirl (5 adet fzmir tulum, 10 adet Erzincan tulum), Orgl peynirl (10 adet) ve Van otlu peyniri (5 adet)’'nden olu-
gan toplam 60 peynir &rnegi analize alinmighit. Ayrica semt pazarlarinda satilan beyaz peynir { 5 adet) kasar
peyniri (5 adet) ve tulum peyniri { 3 adet lzmir tulum, 2 adet Erzincan tulum)'nden olusan 15 peynir rnedgi de
incelenmistir.

Yoéntem

Enterotoksin Analizi

Enterotoksin analizleri Ridascreen Efisa R-401 {R-Biopharm Darmsdart, Germany) ticari test kiti ile ya-
piimigtir. Peynir érnekleri kit igeriginde belirtilen yénteme gére hazirlanmis ve reaktiflerin ekienmesi ile olu-
~ gan rengin absorbansi Microwell Strip Reader EL 301E ( Bio Tek Inst. Inc. USA) ile yapimigtir. Orneklerdeki
toksin varidi kuyucuklarda okunan aborbans degerlerine gére hesaplanan "cut off” sinir degere gore belirlen-
mistir { Anon. 2000). :

istatistiksel Analiz:
Eide edilen sonuglar non paramstrik testler uygulanarak kargilagtinimig bu amacla SPSS { PC Version
10) kullanimgtir,

SONUG VE TARTISMA

{zmir'in farkl semtlerinden temin edilen toplam 75 peynir 8meginde S.aureus enterotoksinleri aranmig-
tir. Toplam 27 &rnekte enterctoksin tespit edilmiglir. Analize alinan peynirlerde en ok tespit edilen entero-
toksin tipi SEA (19 drnek, % 67,86) olmugtur, Tespit edilen diger enterotoksinlerin dagiimi ise SEB (9 6r-
nek; % 32,14), SEE (7 6rnek; % 25,0), SEC (2 6rnek; % 7,1) ve SED {1 6rnek; 93,6) seklinde belirtenmis-
tir (Cizelge 1 ve Cizelge 2).

Cizelgelerden de goriidigl gibi beyaz peynir ve alinan érnek sayilarina gére Van otlu peyniri Staphy-
lococeus intoksikasyonlan agisindan en riskli grubu olugturmaktadir, Pazar ve marketlerden alinan toplam 20
kagar peyniri frnedinden sadece 2 tanesinde, marketlerden alinan 10 drgii peyniri érneginin ise sadece 1'inde
enterotoksin belirlenmigtir. Buna kargin istatistiksel analizierde peynir gegitleri arasinda enterotoksin varligi
agtsindan  dnemli bir farklihk olmadigr belirlenmigtir (P<0,05).
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Cizelge 1. Marketlerden Alinan Peynir Orneklerinde Belirtenen Enterotoksinlerin Dagilimm

Enterotoksin Belirlenen Peynir (rnekleri

Toksin Beyaz! Kagar Tulum Orgit Van Otlu
tipi Peynir Peyniri Peynir| Peyniri  Peyniri

A? B C A B C A B D D C
n:5 n:5 n:5 n:s n:5 n:5 n:s n:s n:s n:s n:s n:s

SEA 3 1 1 3 t - 2 2 1 - -

SEB 2 1 . - - . . . . - -

SEC - 1 - - - . 1 - . - - -

SED - ; . . - - - - - . . .

SEE 1 1 1 - - - 1 - - 1 - -

1 Farkli peynir gesitleri arasinda enterotoksin varlif agtsindan $nemli bir fark yoktur.(P<0,05)
. 2 ABCD harfled peynir dmegi alinan farkh firmatan géstermektedir. Her bir firmadan 5 drnek almmigtir

Cizelge 2. Pazardan Alinan Peynir Orneklerinde Belirlenen Enterotoksinlerin Dagilim

Enterotoksin Belirtenen Peynir Orneklerd

Toksin Beyaz Peynir] Kasar Peyniri Tulum Peyniri
SEA 3 3 1
SEB 3 1 1
SEC - - -
SED 1 - -
SEE 2 - -

! Farkih peynir ¢esitleri arasinda enterotoksin varlig1 agisindan $nemli bir fark yoktur.(P<0,05).
2 Her bir cegidinden § farkly Oreticiden ek abinmmigtir,

3 _Toksin belirlenmemistir.

Enterotoksin analizinde kullaniian Ridascreen Elisa kitinin enterotoksinleri saptama sinir 0.2 ng g1 ile
0,75 ng g-! arasinda verilmektedir (Su ve Wong, 1997). Bu nedenle &rneklerdeki enterotoksin miktarinin 0.2
ng g-’dan yiiksek oldugu sdylenebilir. Yapilan arastirmalarda gida zehirlenmesine neden olan enterotoksin
miktarinin  kiginin  duyarhligina ve kiloya bagh olarak degdigtigi fakat genel olarak belirtilerin ortaya gikmasin-

- da 0,1-1 pg kg enterotoksin aliminin yeterli olduu ortaya konmugtur (Evenson, Hinds, Bernstein ve Berg-
doll 1888). Bununia beraber mantar konservesinden kaynaklahan bir vaka da alinan gida érneklerinde 10 ng
S8EA ve 1 ng SED belirlenmis olmasi gida zehirlenmesi igin gerekean enterotoksin miktarimn daha da az olabil-
digini géstermistir (Lindroth, Strandberg, Pessa ve Pellinen 1683). Bu nedenle bir defada 1g'dan daha fazla
peynir tilketilecedinden enterotoksin tespit edilen peynir drneklerinin Staphylococcus intoksikasyonlar agisin-
dan risk tegkil edebilecedi gdriimektedir.

Galismamizda peynir érneklerinde tespit edilen enterotoksinlerin baginda SEA gelmektedir. SEA'nin gI-
da zehirlenmelerinde en fazla sorumlu olan enterotoksin tipi oldugu bildiriimektedir. Bu durum galigmamiz bul-
gulanni destekler niteliktedir. Peynirlerde S.aureus enterotoksinlerinin saptanmasinda peynir Oretiminde ¢ig
stit kullamminin veya pastdrizasyon sonrasinda kontaminasyonun ve dzeliikle yetersiz starter aktivitesinin et-
kili oldugu dilsiiniiimektedir. Ozellikle pazardan alinan peynirierin stitiin pastérize edilmeden mevsimine gére
55-58°C'ye kadar 1sitihp mayalama sicakh@ina sodutularak Oretildigi belirlenmistir. Bu iglem sutteki S. aureus
sayisim azaltmakla beraber elimine edememektedir. Analize alinan peynirlerin bazilannda §. aureus bulun-
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mamasina ragmen enterctoksinlerin saptanmasi pligunlagtirma sirasinda tesplt edilemeyescek seviyeye inen
S.aureus'un peynir yapim agamalarinda enterotoksin (retmis olma Ihtimalini ortaya koymaktadir. Enterotok-
. sinler 1stya direncli oldugundan enterotoksinlerin pastérizasyon &ncesinde Uretiimis olma olasiligi da mev-
cuttur

Ulkemizde ve diger tlkelerde pastérize sit, sit tozu ve peynirlerde enterotoksin tespit edildigi bildirilen
aragtirmalar mevcuttur (Ozalp, Kaymaz ve nan 1978a,b; Ozalp, Kaymaz ve Aksehirli,1978b, Todd vd., 1981,
Evenson vd., 1988, Miwa vd., 2001, Carmo vd., 2002, Hamama, Hankouri ve Ayadi 2002; Kipl{il, Sarimeh-
metodlu ve Kaymaz, 2002). Ozaip vd. (1978a) inceledikleri 26 Erzincan tulum peynirinde S.aureus tespit edi-
lemedigini fakat bir drnekte enterotoksin tesplt edildigini bildirmiglerdir. Enterotoksin aranan peynirlerin mikro-
biyolojik kalitesini aragtirdi@imiz digier bir ¢aligmamizda enterotoksin tespit edilen peynirlerin 8'inde 1,0x 102
ile 3,0x 105 kob/gy dizeyinde S. aureus bulundudu belidenmis, kalan 19 drnekten S.aureus izole edilememis-
tir. {Demirel ve Karapinar 2002). Bu durum Ozalp vd { 1978a).’nin sonuglar ile benzer niteliktedir.

Tlrk Gida Kodeksine (Sadlam 1999) gére gidalarda Staphylococcus enterotoksinletinin ELISA testi ile
hig bulunmamas: gerekir, izmir de tilketime sunulan 75 peynir &rnedinin 27'sinde  enterotoksin tespit edilmig
olmas! bu peynirlerin Turk Gida Kodeksine uymadigint ve halk sagligi agisindan potansiyel bir risk tagidigin
gbstermektedir. Bu nedenle peynir dretiminde kullantlacak sltln mikrobiyolojik standartlara uygunluguna ve
peynir isletmelerinde olugabilecek bulagmalarin dnlenmesi igin iyi Oretim teknikierine ve diizenli temizlige Snem
veritmelidir. :
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