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OZET: Gida zehirlenmesi, kontamine olan gidanin ve suyun tiiketilmesi sonucu ortaya gikan hastaliklara verilen genel bir
isimdir. Enterotoksin Uretebilme 6zelligine sahip olan Staphylococcus aureus'un bazi suslar, stafilokokal gida
zehirlenmelerinin en 6nemli kaynaklarindan birini olusturmaktadir. Peynir, stafilokokal gida zehirlenme vakalarinin en yaygin
olarak géruldigu gidalardan biridir. Peynirlerde gérilen S.aureus kaynakh gida zehirlenmelerinin baslica nedenleri arasinda;
hammaddenin kontaminasyonu, yetersiz isil igslem uygulamalari, Gretim sirasinda uygun olmayan sanitasyon ve uygunsuz
depolama kosullari yer almaktadir.

Anahtar kelimeler: Staphylococcus aureus, peynir, enterotoksin

ABSTRACT: Food poisoning is a general name given to illness contracted by consuming contaminated food and water.
Some strains of Staphylococcus aureus capable of producing enterotoxin are one of the main sources associated with
staphylococcal food poisoning. Cheese is the one of the most common foods reported in staphylococcal food poisoning
cases. The mains reasons for food poisoning due to enterotoxigenic strains of Staphylococcus aureus present in cheeses
are contaminated raw milk, inadequate heat treatment, inadequate sanitation during manufacture and improper storage
conditions.
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GIRIS

Micrococcaceae familyasindan olan Staphylococcus tirleri Gram pozitif, fakiltatif anaerob, spor olusturmayan,
hareketsiz ve katalaz pozitif bakterilerdir (1). Bu familyada yer alan Staphylococcus aureus, basta isil iglem olmak
Uzere mikroorganizma sayisinin azaltiimasina yénelik tim uygulamalara karsi yiksek duyarlilik géstermekte, buna
karsilik insanlarda zehirlenmeye neden olan ve isil isleme dayanikli enterotoksinler Uretebilmektedir (2).
Genellikle protein ve nisasta icerigi yiiksek gidalarda gelisim gésteren S. aureus; 6zellikle et ve sit Uriinleri, balik,
patates, makarna ile bunlardan yapilan yiyeceklerde yaygin olarak gértilmektedir. Hijyenik sartlarda tretilmeyen ve
muhafaza edilmeyen, acgikta bekletilen yiyecekler stafilokokal zehirlenme agisindan tehlike arz etmektedir (3).
Stafilokokal gida zehirlenmeleri, S. aureus tarafindan sentezlenen ve sindirim sistemi Uzerine etkili olan
enterotoksinlerin gidalarla birlikte viicuda alinmasi sonucu ortaya ¢ikan gida kaynakli hastaliklardan birisidir (4,
5). Turkiye’de gida zehirlenmeleri ile ilgili resmi raporlar bulunmamasina karsilik; ¢esitli Ulkelerde yapilan
calismalar, gida zehirlenme vakalarinin yaklasik 1/3’Unin enterotoksijenik S. aureus'lar ile kontamine
gidalardan kaynaklandigini ortaya koymaktadir (6). Gida kaynakl mikrobiyolojik hastaliklar i¢inde S. aureus
zehirlenme oraninin Macaristan’da %40 (2), Amerika Birlesik Devletlerinde (ABD) %45 ve Japonya’da %25-
30 oldugu tahmin edilmektedir (1). ABD’de stafilokokal gida zehirlenmelerinin Grin kaybi ve tedavi giderleri
nedeni ile her yil yaklasik 1.5 milyar dolarlik harcamaya neden oldugu belirtiimektedir (7).
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Uzun yillar, gida kaynakli tim stafilokokal zehirlenmelerin nedeni olarak sadece koagulaz pozitif S. aureus
suslari sorumlu tutulmus iken, gunimuzde bazi koagilaz negatif tlrlerin de enterotoksin olusturabildigi
belirlenmigtir (8). Yapilan c¢alismalar sonucunda koagllaz pozitif stafilokoklar arasinda yer alan
Staphylococcus hyicus ve Staphylococcus intermedius bakterileri ile koagllaz negatif 6zellik gdsteren
Staphylococcus epidermidis ve Staphylococcus xylosus bakterilerinin disik seviyede enterotoksin Urettigi
belirlenmis (9, 10); fakat bu tlrlerin gida zehirlenmesindeki rolleri tam olarak agikliga kavusturulamamistir (11).
Birkac stafilokok tlriinin enterotoksin olusturdugu tespit edilmesine ragmen S. aureus, gidalarda yuksek
oranda bulunmasi nedeni ile stafilokokal gida zehirlenmelerin en énemli etmenidir (10).

STAFILOKOKAL ENTEROTOKSINLER

Stafilokokal enterotoksinler (SE) molekdl agirligr 26900-29600 Dalton arasinda degisen, yapisinda fazla
miktarda lisin, tirozin, aspartik asit ve glutamik asit bulunduran tek zincirli proteinlerdir (12). SE’'nin yaygin
olarak goértlen 7 farkli tipi bulunmakta ve bunlar; A (SEA); B (SEB); C; (SEC4); C, (SEC,); C5 (SEC3); D (SED)
ve E (SEE) olarak isimlendirilmektedir (10). Ancak nadir olmakla birlikte S. aureus bakterisinin G, H, I, J ve K
tipi toksin Urettigi de belirlenmistir (12).

Yapilan arastirmalarda SEA’nin daha cok insan kaynakli suslar tarafindan, SEC ve SED’nin ise memeli
hayvanlardan izole edilen suslar tarafindan uretildigi belirtilmistir. Cig sutte en gcok SEC ve SED gorullrken, sit
Urtnlerinde enterotoksinin biitlin tiplerine rastiamak mimkiindir (13). Genel olarak gida zehirlenmelerinde daha
cok SEA ve SED gdérllmektedir (14). Burun ve bogaz kilttrlerinde bulunan baglica toksin tiplerinin SEA ve SED
olmasi, gidalarin S. aureus ile kontaminasyonunda en énemli aracin personel oldugunu gdstermektedir (1).
ABD’de zehirlenmeye neden olan gidalarin %77.8’inde SEA ve %10’'unda SEB tespit edildigi bildiriimistir (15).
Japonya’'da ise en fazla zehirlenmeye neden olan toksin tipinin %62 oraniyla SEA oldugu belirlenmistir (1).
Holeckova ve ark. (12), endstriyel olarak Uretilen gidalardan izole ettikleri S. aureus suslarindan %5.9’unun SEA,
%23.5'inin SEB ve %9.8'inin ise hem SEA hem de SEB (rettigini tespit etmiglerdir.

Stafilokokal enterotoksinlerin en énemli ézelligi 1sil isleme dayanikli olmasidir (12). Yapilan ¢alismalarda
toksinlerin 100°C’de 10 dakika isil islem ile aktivitelerini %50 oraninda koruduklari ve ancak 121°C’de 1-2
dakikalik 1sil islem sonucu inaktif hale geldikleri belirlenmistir (3). Stafilokokal enterotoksin tiplerinden SEC’nin,
SEA ve SEB’ye gbre 1sil isleme daha direncli oldugu bilinmektedir (14). Isil isleme karsi dayanim, toksinin
icinde bulundugu ortamin bilesimine, pH’sina ve tuz konsantrasyonuna bagli olarak degisim gdstermektedir
(15). Toksinlerin 1sil isleme oldugu kadar pepsin ve tripsin gibi proteolitik enzimlere karsi da dayanikli olmasi,
enterotoksinlerin sindirim dokularindan etkisini yitirmeden ge¢mesine olanak saglamaktadir (9).

Kontamine gidanin tiketiimesinden yaklasik 0.5-7 saat sonra ortaya ¢ikan zehirlenme belirtileri karin agrisi,
mide bulantisi, kusma, ishal, su kaybi ve normalin altina diisen vicut 1sisi ile karakteristiktir (3). Goérllen bu
belirtilerin derecesi sindirilen toksinin tipi ve miktari ile yakindan iligkilidir (4). Toksik dozun kisilerin duyarlilik
derecelerine bagli olarak degisim goéstermesinden dolayi, insan vicudunda hastaliga sebep olabilecek
enterotoksin miktari hakkinda bir sey sdylemek oldukga zordur (16). Duyarh bir bireyde hastaligin meydana
gelebilmesi igin gerekli enterotoksin miktarinin yaklagik 0.1-1.0 pg arasinda degistigi tahmin edilmektedir.
Bununla birlikte ABD’de okul cagdi cocuklari arasinda gérulen gikolatali sutten kaynaklanan gida
zehirlenmesinden elde edilen bulgular, bu ¢ocuklarda hastalik olusumu i¢in 0.5-0.75 ng/ml'lik SEA dozunun
yeterli olabilecegini gdstermistir. Stafilokokal zehirlenmelerden kaynaklanan o&limler, 6zellikle gocuk ve
yaglilarda kaydedilmesine karsin ¢cok nadir olarak gértlmektedir (4, 10).

Genel olarak gidalarda 105 kob/g’dan fazla bulunan S. aureus’un zehirlenme yapacak diizeyde toksin
olusturabildigi belirlenmistir. Bagka bir ifadeyle S. aureus sayisi 5x105 kob/g olan gidalar riskli olarak kabul
edilmektedir (2). Uygun kosullarda 4-12 saat faaliyet gbsteren bakterilerin zehirlenme igin yeterli toksini
olusturdugu bildirilmistir (3). Yapilan bir ¢alismada, zenginlestiriimis besi ortaminda 37°C’de gelistirilen S.
aureus suglarinin, 2 saat sonra tespit edilebilir dizeyde SEA olusturdugu belirlenmistir (15).
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STAPHYLOCOCCUS AUREUS KAYNAKLI GIDA ZEHIRLENMESI

S. aureus'un da dahil oldugu pek cok stafilokok tird, insanlarin st solunum yollar ve derilerinde dogal olarak
bulunmaktadir. Gida zehirlenmelerine neden olan S. aureus’'un gidaya bulasmasindaki en énemli etkenin insan
oldugu saptanmistir (2). Clnk( saglikli insanlarin yaklasik %30-40’inin burun mukozasinda S. aureus bakterisi
bulundugu belirlenmistir (14). Yapilan bir ¢calismada farkh Glkelere ait gida iretim yerlerinde ¢alisan personelin
S. aureus tasiyicihgr arastiriimis ve personelin ylzde % 26.0-36.9’'unun S. aureus tasiyicisi oldugu, % 8.0-
17.4°Un0n ise enterotoksijenik S. aureus suslarini tasidigi tespit edilmistir (17).

Bunun yani sira bircok evcil hayvanin da S. aureus kaynag@ oldugu bildiriimektedir. Daha ¢ok sicakkanli
hayvanlarin burun deliklerinde, derilerinde ve tuylerinde bulunan bu mikroorganizma ayni zamanda énemli bir
mastitis etkenidir (9). Ozellikle subklinik mastitisli ineklerden elde edilen sitlerin, saglikli ineklerden elde edilen
sutlere karismis olmasi, sit ve slt GrUnleri icin en dnemli kontaminasyon kaynagidir (14). Bu bakterinin
oldukga genis sicaklik, pH ve sodyum klorir araliginda gelisebilmesi bircok gida maddesinde canh kalmasini
kolaylastirmaktadir. Ayrica bu 6zellikler S. aureus’'un peynir gibi st Urlnlerinin islenmesi sirasinda kolaylikla
cogalabileceginin de bir géstergesidir (9).

Sut ve st drinlerinden kaynaklanan stafilokokal gida zehirlenmelerinin orani llkeden llkeye farklilik
godstermektedir (9). Ornegin Ingiltere’de 1969 ve 1990 yillari arasinda tespit edilen stafilokokal gida
zehirlenmelerinin %8’ini sut drinleri olusturmakta iken (18), ABD’de 1975 ve 1982 yillari arasinda stafilokokal
gida zehirlenmelerinin sadece %1.4’Unun sit Grinlerinden kaynaklandigi tespit edilmistir (19). Fransa’da ise
1999 ve 2000 yillar arasinda stafilokokal gida zehirlenmelerinin %32’sinin st Grlnlerinden (6zellikle peynir)
kaynaklandigi bildirilmektedir. Stafilokokal gida zehirlenmesine neden olan gidalarin llkeden Ulkeye biyuk
cesitlilik gbstermesi, her (ilkenin tiketim aliskanliklarinin farkli olmasindan ileri gelmektedir. Ornegin;
Fransa’da stafilokokal gida zehirlenmelerinin sut Grinlerinden kaynaklanma oranindaki yikseklik, bu Ulkede
¢ig sutten dretilen peynir tiketiminin yaygin olmasi ile aciklanmaktadir (9). Gida c¢esidine goére farklilik
gostermekle birlikte, gidalardan izole edilen S. aureus suslari arasinda enterotoksijenik suslarin bulunma
oraninin yaklasik %25 oldugu bildiriimektedir (15).

Fransa’da tiketime sunulan ve igerisinde ¢ig sutten Uretilmis peynirlerin de bulundugu 121 adet cesitli gida
orneklerinden 213 adet S. aureus susu izole edilmis ve bunlarin stafilokokal enterotoksin tretme &zellikleri
incelenmistir. Cig sltten Uretilen peynir drneklerinden izole edilen S. aureus suslarinin %15.9’unun
enterotoksin Urettigi, diger gidalardan izole edilen S. aureus suslarinin ise %43’Unin enterotoksijenik 6zellikte
oldugu belirlenmistir (20). Van otlu peynirinde enterotoksijenik S. aureus suslarinin varligi ile enterotoksin
durumunu arastirmak Uzere yapilan diger bir calismada, 50 adet peynir 6rnedi incelemeye alinmigtir.
Orneklerin %14’tinde 8.4x101-5.2x104 kob/g seviyesinde S. aureus belirlenmis olup, izole edilen S. aureus
suslarindan %42.8’inin enterotoksijenik &zellikte oldugu tespit edilmistir (21). Calismalarda belirlenen
enterotoksijenik sus ytzdesindeki degisimler, bakterilerin farkli gidalarda tespit edilmis olmasinin yani sira,
suslarin ekolojik orijinlerinin farkli olmasina da baglanmaktadir (20).

S. AUREUS’UN NEDEN OLDUGU GIDA ZEHIRLENME VAKALARI

Balaban ve Rasooly (15)'ye gére stafilokokal gida zehirlenmeleri, bakteri kaynakli gida hastaliklarinin en
6nemlileri arasinda yer almaktadir. Uzun yillardan beri cesitli tUlkelerde sut ve sit Urtinlerinden kaynaklanan
¢ok sayida stafilokokal gida zehirlenme vakasi tespit edilmis olup bunlar arasinda peynir ilk siralarda yer
almaktadir (6, 22).

ilk stafilokokal gida zehirlenmesinin 1884 yilinda ABD’de gériildiigl bildirilmistir. Cheddar peynirinin
tiketiminden sonra ¢esitli hastalik vakalari ortaya ¢ikmis ve analizler sonucunda peynir érneklerinden yiiksek
dlzeyde stafilokok tirleri izole edilmistir. 1914 yilinda mastitisli ineklerden sagilan sutun tiketiimesi sonucu,
Filipin’li ¢iftcilerde stafilokokal zehirlenme tespit edilmistir. Stpheli sut érneginde énemli miktarda stafilokok
belirleyen arastirmacilar, bu siti kendileri de tlketerek gida zehirlenmesi belirtilerinin dogrulugunu
kanitlamiglardir (1, 23). Ancak ne yazik ki yukarida bahsi gegen her iki calismanin da énemi 1930’lara kadar fark
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edilememistir. Ayni yillarda yapilan baska bir calismada gida zehirlenmesine neden olan keklerin yiksek sayida
stafilokok igerdigi tespit edilerek, stafilokokal gida zehirlenmesinin varligi bir kere daha kanitlanmistir (23).

Bu tur vakalara daha sonraki yillarda da rastlaniimistir. 1985 yilinda ABD’de cikolatali sttten kaynaklanan
stafilokokal gida zehirlenme vakasi tespit edilmis ve incelemeler sonucunda, Uretim sirasinda kontaminasyona
ugrayan cikolatali sGtln, pastdrizasyondan 6nce 4-5 saat uygun olmayan sartlarda depolandigi ortaya
cikmistir. Pastérizasyon islemi ile stafilokoklar ortamdan uzaklastirlabilmis; ancak isil islem enterotoksinler
Uzerine herhangi bir etkide bulunamamistir (9). Yine ABD’de 1993-1997 yillari arasinda S. aureus'tan
kaynaklanan 42 zehirlenme vakasi meydana gelmis ve bunlardan biri élimle sonuglanmistir (24). Londra’da
bulunan Gida Hijyeni Laboratuvar’nin resmi rakamlarina gére 1969 ve 1990 yillari arasinda S. aureus
enterotoksinlerinin neden oldugu 359 adet gida zehirlenme vakasi tespit edilmistir. Yapilan analizler
sonucunda gidalarda tespit edilen ortalama S. aureus sayisinin 3.0x107 kob/g oldugu belirlenmistir. Ayrica
etkeni peynir olan iki adet zehirlenme vakasinda, ¢rneklerde canli S. aureus bakterisine rastlaniimamasina
karsin stafilokokal enterotoksinin izole edildigi bildirilmistir (18).

1984 ve 1985 yillarinda yine ingiltere’de koyun sitiinden yapilan peynirlerin stafilokokal enterotoksin kaynali
gida zehirlenmesine neden oldugu rapor edilmistir. Yapilan incelemeler sonucunda peynir 6rneklerinin
bakteriyolojik kalitesi de son derece distk bulunmustur. Ayrica ayni Ureticilerin Uretmis olduklar diger
drlinlerde de 6nemli duzeyde enterotoksin tespit edilmis ve zehirlenmenin meme enfeksiyonu ile Uretim
sirasinda meydana gelen kontaminasyonlardan kaynaklandigini belirlenmigtir (25).

1999 yilinin Subat ve Mayis aylarinda Brezilya’da gérllen gida zehirlenme vakalarinin ilkinde 50 kisi peynir,
ikincisinde ise 328 kisi ¢ig sut tliketiminden hemen sonra hastaneye kaldirimistir. Stipheli gidalarda 2.4x103-
>2.0x108 kob/g seviyesinde S. aureus bulundugu ve orneklerin enterotoksin icerdigi tespit edilmistir.
Kontaminasyonun, ilk vakada personelden; ikincisinde ise sutiin mastitisli ineklerden elde edilmis olmasindan
kaynaklandigi belirlenmistir (11).

PEYNIRLERDE STAFILOKOKAL ENTEROTOKSIN OLUSUMU

Peynirlerden kaynaklanan stafilokokal gida zehirlenmeleri tim dunyada yaygin olarak karsilasilan énemli bir
sorundur (22). Yiksek miktarda S. aureus igeren sitlerin pastérize ediimeden peynire islenmesi, kullanilan starter
kiltdr aktivitesinin yetersiz olmasi, sutiin pastdrizasyon sonrasi kontaminasyonu ile Grinun islenmesi ve
depolanmasi sirasindaki uygun olmayan sartlar peynirlerde bu problemlerin olusmasina neden olmaktadir (26).
ideal kosullar altinda S. aureus'un gelisimi ve enterotoksin (iretimi, siitiin peynir teknesinde kaldigi birkagc saat iginde
meydana gelmektedir (4). Ancak bilimsel ¢alismalar S. aureus'un peynirde gelisimi ve toksin olusturmasinin pek gok
faktére bagl oldugunu gdéstermistir. Peynire islenecek sutte S. aureus sayisinin yiksek olmasi, Uretim sirasinda bu
bakterinin inhibitdr etkisi gdsteren faktdrlere karsi direng gelistirmesini kolaylastirmaktadir. Diger taraftan sutte
rekabetci mikroorganizma sayisi ne kadar fazla ise S. aureus’'un inhibisyonu o kadar kolay olmaktadir (26).

S. aureus'un gelisimi ve enterotoksin Uretimi starter kdiltlriin aktivitesi ve miktarindan énemli derecede
etkilenmektedir (4). Starter kultiriin bu bakteri Uzerine etkisi; laktik asit Gretimi, pH'daki disme, besin elementleri
ile rekabet ve nisin gibi antibiyotiklerin sentezlenmesinden kaynaklanmaktadir. Ancak kullanilan kultirin
bakteriyofaj ile kontaminasyonu yada sttte antibiyotik bulunmasi, rekabet etkisini durdurarak S. aureus gelisimini
5-10 kat arttirmakta ve peynirlerin olgunlasmasi sirasinda enterotoksin olusmasina neden olmaktadir (22).
Starter kiltir kullaniminin S. aureus uzerine etkisini belirlemek amaciyla yapilmis olan bir ¢alismada, sit
1.0x104-2.5x104 kob/ml dlzeyinde enterotoksijenik S. aureus suslari ile inokile edilmistir. Peynirlerden bir
kismi %1.0 ve diger kismi %0.1 oraninda laktik asit kiltdrd ile Gretilmis ve her iki tip peynir 60 gin boyunca
olgunlagsmaya birakilmigtir. Yapilan incelemeler sonucunda %0.1 oraninda kultur iceren peynirlerdeki ortalama
S. aureus sayisinin, %1.0’lik laktik kiltlr icerene kiyasla 1 logaritmik birim daha fazla oldugu belirlenmistir.
Arastirmacilar S. aureus sayisinin, olgunlasmanin 42. giininde énemli miktarda azalma gdésterdigini; hatta
bazi peynirlerde olgunlasmanin sonlarina dogru tamamen ortadan kalktigini bildirmislerdir (22). Santos ve
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Genigeorgis (26) tarafindan yapilmis olan diger bir calismada, starter kiltiriin S. aureus gelisimini durdurdugu
ve starter kltlr kullanilmadan Uretilen peynirlerde séz konusu bakterinin hizla gogaldigi tespit edilmigtir.
Peynirlerde mikrobiyal aktiviteyi kontrol altina alan diger bir faktér de tuzdur (22). Bununla birlikte S. aureus’un
%15’lik NaCl konsantrasyonuna kadar gelisim gésterebilmesi tuzun inhibe edici etkisini ortadan kaldirmakta ve
diger bakterilerin rekabetci etkisinden kurtularak daha rahat bir gelisme géstermesine olanak saglamaktadir (2,
4). Nitekim Unliitirk ve ark. (27) tarafindan yapilan bir calismada, S. aureus’un starter kiiltiir kullanilarak ve
kullanilmadan uretilen beyaz peynirlerde %14 ve %18’lik tuz konsantrasyonundaki salamuralarda depolama
periyodu boyunca canl kalma durumu arastiriimistir. Galisma sonucunda salamura tuz konsantrasyonunun,
beyaz peynirlerde S. aureus’un gelisimi ve canhhgini surdlrmesi Gzerinde etkisi bulunmadigi belirlenmisgtir.
Peynir gesitleri arasinda farkliliklar olmasina karsin, S. aureus sayisi peynirlerin olgunlasmasi sirecinde duzenli
olarak azalma gdstermektedir. Ancak starter kiltr aktivitesinin normalin altinda olmasi S. aureus sayisinin
6zellikle olgunlasmanin ilk haftalarinda énemli &lcliide artmasina sebep olmaktadir (4, 26). Peynirlerde
olgunlagma periyodu boyunca S. aureus sayisi ve toksin olusumunu incelemek igin yapilan bir calismada, sit 104,
105 ve 106 kob/ml diizeyinde enterotoksijenik S. aureus suslari ile inokule edilmis ve bu stler kullanilarak retilen
peynirler 42 gin boyunca olgunlagsmaya birakilmistir. Peynirlerdeki S. aureus sayisi telemenin sizilmesi
isleminden sonra azalmis, hatta bazi peynir 6rneklerinde olgunlagsma periyodu sonunda S. aureus tespit
edilememistir. Arastirmacilar S. aureus basglangi¢ konsantrasyonu 105 ve 108 kob/ml olan sitlerden Uretilen
peynirlerde SEA miktarinin 1.0-2.5 ng/g seviyesinde degisim gosterdigini, 104 kob/ml diizeyinde inokiile edilen
sltlerden Uretilen peynirlerde ise sadece 0.5 ng/g seviyesinde bulundugunu saptamislardir (28).

Peynirlerde olgunlasma periyodunun toksin olusumu Uzerine etkisini belirlemek Gzere yapilan diger bir calismada,
Camambert peyniri Gretiminde kullanilacak olan ¢ig kegi sttleri baglangi¢ konsantrasyonu 102, 103, 104, 105 ve
106 kob/ml olacak sekilde S. aureus ile inokiile edilmig ve Uretilen peynirlerde olgunlasma boyunca SEA varligi
incelenmistir. Uretim sirasinda tuzlama islemine kadar peynirlerdeki S. aureus sayisi artis gbstermistir. Tuzlama
isleminden sonra bilyik oranda azalma gdsteren bu bakteriler, olgunlasmanin sonlarina dogru bazi peynirlerde
tespit edilememistir. Yapilan analizler sonucunda baglangig inokilasyon miktari 103 ve 106 kob/ml olan siitlerden
uretilen peynirlerde SEA seviyesi 1.0-3.2 ng/g arasinda degisim gdstermis, daha diisik konsantrasyonlarda S.
aureus inokulimu yapilan sitlerden Uretilen peynirlerde ise SEA varligina rastlaniimamistir (29).

Peynirlerden kaynaklanan stafilokokal enterotoksin zehirlenmeleri, ¢ig sut temini sirasinda ve peynir Uretimi
asamalarinda hijyen kurallarinin uygulanmasi ile kontrol altina alinabilmektedir (26). Siitiin dnemli bir b6lumUindn
peynire islendigi Ulkemizde, en c¢ok Uretilip ticareti yapilan beyaz peynirin kalitesi ne yazik ki tretim miktariyla
orantili olarak gelistirilememistir (30). Sutlerin mikrobiyolojik agidan son derece dlslk kalitede olmasi, ¢zellikle
kiguk dlcekli isletmelerde peynir Gretiminin uygun olmayan kosullar altinda, standart bir yapim teknolojisi izlemeden
gerceklestiriimesi ve olgunlasma periyodu tamamlanmamis peynirlerin piyasaya sirtlmesi bu sit Urinliinde S.
aureus'un yani sira pek ¢ok patojen mikroorganizmanin bulunmasini mimkin kilmaktadir (27).

Ulkemizde tiiketime sunulan bazi peynir gesitlerinin mikrobiyolojik ézellikleri konusunda yapilan arastirmalara
bakildiginda, peynirlerin mikrobiyolojik &zelliklerinin ¢ok degisken oldugu ve yapisinda pek ¢ok patojen
mikroorganizmay! bulundurdugu gériilmektedir. Coskun ve Oztiirk (31), Van'da faaliyet gdsteren isletmelerden
topladiklari beyaz peynirlerde ortalama 5.3x103 kob/g S. aureus tespit etmiglerdir. Erzurum piyasasinda
tlketime sunulan beyaz peynirlerde 6.0x107-1.3x103 kob/g (32) ve Elazig'da satilan taze peynirlerde ortalama
5.5x102 kob/g dlzeyinde S. aureus bakterisi belirlenmistir (33). Antalya agik halk pazarlarinda satilan taze
peynirlerin saglik agisindan yarattigi sorunlari belirlemek amaciyla 50 adet peynir 6rneg@i mikrobiyolojik agidan
incelemeye alinmis ve peynirlerin %30’unda 2.2x104-4.1x107 kob/g S. aureus tespit edilmistir (34). Ergin ve
ark. (35) tarafindan yapilan baska bir calismada 25 adet Van otlu peynir érneginin 21 adedinde 2.0x101-
1.0x106 kob/g seviyesinde S. aureus belirlenmistir. Yapilan bu arastirmalar dikkate alindiginda Ulkemiz
genelinde tiketilen bazi peynir gesitlerindeki S. aureus sayisinin 105 kob/g’in Uizerine ¢ikmasi, peynirlerin S.
aureus zehirlenmelerine karsi halk saglgi agisindan énemli bir tehlike olusturdugunu ortaya koymaktadir.
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Cizelge 1. Ulkemizde tiiketilen gesitli peynirlerde stafilokokal enterotoksin (SE) bulunma oranlari ve belirlenen
toksin tipleri (36, 37)

Peynir cesidi SE belirlenen 6rnek miktari (%) Belirlenen toksin fipi
Tulum Peyniri 24.3-33.3 SEA, SEB, SEC
Beyaz Peynir 19.5-20.0 SEA, SEB, SEC, SED
Kasar Peyniri 55 SEA, SEC, SED

Van Otlu Peyniri 10.0 SEA

Ulkemizde tiiketilen bazi peynirlerde stafilokokal enterotoksin bulunma orani ve enterotoksin tipleri Cizelge
1’de Ozetlenmistir. Kipluli ve ark. (36) tarafindan yapilan calismada, Ankara’da halkin tiiketimine sunulan
toplam 214 adet peynirin stafilokokal enterotoksin icerikleri belirlenmis ve incelemeye alinan tulum peynirinin
%24.3, beyaz peynirin %19.5 ve kasar peynirinin ise %5.5 oraninda enterotoksijenik stafilokok turleri ile
kontamine oldugu tespit edilmistir. izmir ilinde satisa sunulan peynirlerin stafilokokal enterotoksin iceriginin
arastirlldigr diger bir calismada, gesitli firma ve mandiralara ait beyaz, kasar, tulum ve Van otlu peynirleri
incelenmigtir. Yapilan analizler sonucunda 6rneklerde en ¢ok tespit edilen enterotoksin tipinin %58.8 oraniyla
SEA oldugu, bunu sirasiyla SEB (%41.2), SEC (% 11.8) ve SED (%5.9)'nin izledigi tespit edilmistir (37).

SONUGC

Yapilan c¢alismalar, hijyenik olmayan kosullar altinda uretilip semt pazarlarinda satilan peynirlerin yuksek
miktarda S. aureus ile kontamine oldugunu géstermektedir. Ayrica bir gidada disik seviyede S. aureus
bulunmasi veya hi¢ bulunmamasi o gidanin stafilokokal gida zehirlenmelerine neden olmayacagina dair
glvence vermemektedir. Clnkl S. aureus gidalara uygulanan isil islemle ortadan kaldirilsa bile olusturduklari
toksinler tahrip edilememektedir. insan beslenmesi ve saghg acisindan son derece énemli bir (iriin olan
peynirin uygun olmayan sartlarda Uretilmesi durumunda yarardan c¢ok zarara neden oldugu gérilmektedir.
istenilen faydanin saglanabilmesi icin; hayvan saghg ile siitiin sagim ve sogutulmasi islemine gerekli 6zen
gbsterilerek mikrobiyolojik kalitesi yiksek sitler elde edilmeli, peynir yapiminda ¢ig sut kullaniimamal,
pastérizasyon sonrasi kontaminasyonlar dnlenmeli ve olgunlastiriimasi gereken peynirlerin olgunlasma
periyodunu tamamlamis olmasina dikkat edilmelidir.
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