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OZET

Bu ¢aliymada Bursa'da tiiketilen 43 adet peynir drnegi incelendi. Fosfat
buffer soliisyonunda (pH 7.3, 0.067 M) soguk zenginlestirmeye almman
drneklerden 4°C'de 21 giin inkiibasyondan sonra Cefsulodin irgasin novobiocin
(CIN) agar'a yiizey ekim metodu ile elim yapildi. Higbir numuneden Yersinia
enterocolitica izole edilemedi. Numunelerde ortalama tuz orani % 6.55, rutubet
orani % 52 ve pH 5.16 olarak belirlend;.

Sonug olarak, Bursa'da tiiketilen peynirlerin hijyenik kalitesinin olduk¢a
yetersiz oldugu saptandi.

Anahtar Kelimeler: Peynir, Yersinia spp.

SUMMARY
Prevalence of Yersinia Species in Cheese

In this study, 43 cheese samples has been examined which consumed in
Bursa. The samples were inoculated in to the surface of Cefsulodin irgasin
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novobiocin (CIN) agar after three-weeks cold enrichment 4°C in phosphate
buffered saline (PBS, pH= 7.3, 0.067 M) containing 10 % peptone. None of the
samples was positive for Yersinia enterocoltica.

In the chemical analyses of samples, the average values of moisture and
salt contents were found to be 52 %, 6.55 % respectively. The average value of
pH was found to be 5.16. :

As a result, the hygienic quality of cheese which were consumed in Bursa
were determined to be unacceptable.

Key Words: Cheese, Yersinia spp.
GIRIS

Gidalara baglh akut barsak enfeksivonlan en sik gorillen hastaliklar
arasinda, solunum sistemi enfeksiyonlarmn hemen ardindan ikinci sirayi
almaktadir. Bu enfeksiyonlarla miicadele ve eradikasyon igin etiyolojilerini
belirlemek giderek 6nem kazanmakta ve daha kapsaml incelemelere gerek
duyulmaktadir. Ciinkii olaylarin % 35-70'inde etken tanimlanamamaktadir. Son
yillarda, potansiyel tehlike kaynag1 olarak degerlendirilen Yersinia bulagma
kaynaklari ile ilgili caligmalar tilkemizde sinirli sayidadur.

Enterobacteriaceae familyasma ait olan Yersinia tiri bakteriler gram
negalif kokobasil gérimiimiinde ve fakiiltatif anaerobtur. Biitiin yersinia tirleri 4-
42°C'de treyebilir. Yersinia enterocolitica bakterileri iceren havvansal tiriinler
vasitasi ile, Yersinia pestis fare, sincap ve diger kemiricilerden gida ile insanlara
bulagir. Yersinia pestis ve Y. pseudotuberculosis pH 3-9.6'da dayanikii diger
yersinia tiirlert pH 4-10'da geligebilir. Y. pestis ve Y. pseudotuberculosis % 3.5
tuza dayanabilir. Ancak diger tirler % 5 tuza dayamkhidir'®,

Y. enterocolitica Ozellikle 1hman ilkelerde yasayan insanlarda
gastroenteritisin énemli bir nedenidir. St ve st oriinlerinde Yersinia tiru
bakterilerin izole edildigi bir cok ¢aligma yapilmigtir. Yersinia'larin pastorizasyon
1s1styla yikimlandigi ancak izole edildigi iiriinlerde ya pastérizasyon vapiimadigi
ya da yetersiz yapildig1 bildirilmigtir’>.

Ulkemizde bityiik isletmeler disinda iiretilen peynirlerde genellikle ¢ig siit
kullanilmaktadir ve dolayisiyla potansiyel risk tagmmaktadir. Bir ¢ok arastirmaci
Yersinia'larm peynirlerde 2- 8 hafta canh kalabilme siiresinin peynir tiplerine,
katilan tuz oranina ve depolama kosullarina gore degistigini bildirmiglerdir'*'°.

71 ¢ig siit drneginden 3 tanesinde (% 4)*, 67 ¢ig sat 6rneginde farkh
Yersinia tiirleri®, 292 adet ¢ig st drneginden 44'tnde (% 15.1)2, 150 ¢ig siitin
23'iinde Yersinia entrocolitica izolasyonu yapilirken 50 pastorize siit 6rneginde hig
saptanmadig1 bildirilmistir”. Greenwood'® 112 pastérize siit sisesinde 15'inde
Yersinia tiirii bakteriler saptadigim bildirmistir. Yapilan bir baska ¢alismada 446
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siit 6rneginden 40'mda (% 9.87) Y.enterocolitica pozitif bulunmustur®. Baz
aragtirmacilar™~°, Y. enterocolitica gig siitte gok miktarda bulundugu takdirde
pastorizasyon sonrasinda canli kalabilecegini bildirmislerdir.

Bu ¢aliymada Bursa'da titketime sunulan bazi peynir tirlerinde Yersinia tiirii
bakterilerin izolasyon ve identifikasyonu amaglanmusgtir.

MATERYAL ve METOD

Yersinia tiirii bakterilerin izolasyonu amaciyla Bursa ve g¢evresinde
tilketime sunulan peynirlerden serbest 6rneklemeyle belirlenen 43 adet érnek
steril kosullarda toplanmugtir. Alman numuneler 4°C'de en seri sekilde
laboratuvara getirilerek, soguk zenginlestirme amaciyla 25 gr. numune 225 ml %
10 pepton igeren Fosfat buffer soliisyonunda (PBS, pH 7.3, 0.067 M) homojenize
edilmis ve +4°C'de 21 giin siireyle inkiibe edilmistir.

Zenginlestirme sonunda selektif besi yerine (Cefsulodin - Irgasin-
Novobiocin Agar) (Merck) ekimler yapildi. Inkiibasyon (30°C'de 24-48 saat)
sonunda treyen mikroorganizmalarin koloni 6zellikleri Yersinia yéniinden
incelenerek izole edilen suglar hareket 22-37°C'de laktozu fermentasyonu,
indol, Voges- Proskauer, MR, Citrat kullanma, H,S, jelatinin hidrolizi, iirc ve
glikozdan gaz testleri ile identifiye edildi' %%,

BULGULAR ve TARTISMA

B Tablo: 1
Peynir Orneklerinin pH, Tuz ve Nem Oranlan
% Tu: % Rutubet

Sendllec Oréj:ma Ol.:nf;nzla Ortalama
Beyaz peynir (26 omek) |  (4.12-5.93)4.84 (2.48-10.0)7.41 (44.50 - 65.0) 56.26
Kasar peyniri (11 6mek) | (4.50 - 6.58) 5.62 (1.75-9.09) 4.79 (38.0- 55.0)46.11
Orgil peyniri (2 rek) {5.80 - 5.98) 5.89 (9.23 - 11.56) 10.39 (36.8 - 49.4) 43.10
Dil peyniri (3 dmek) (5.80 - 5.94) 5.85 (1.91 - 4.18)3.32 (45.0 - 47.3) 46.43
Tulum peyniri (1 6mek) 4,95 2.28 427

Peynirlerde Yersinia tirii bakterilerin varlifim aragtirmak amaciyla
yaptigimiz bu ¢alismada 43 peynir 6meginin pH, tuz ve rutubet oranlar Tablo I'de
goriilmektedir. Tablo IT'de izole edilen Yersinia tirleri verilmigtir.

Yersinia izole ettiimiz kagar ve beyaz peynirlerde ortalama pH
degerlerini 4.84 ve 5.62 olarak saptanmustir. Bu sonug, bazi arastirmacilarin
bildirdigi degerlerle benzerdir’®. Bu érneklerdeki tuz oranlart % 5'in istiinde
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saptanmugtir. Orneklerdeki tuz orani ve rutubet oram TS 591, 3272, 3001 ve
3002'ye uygun olup, baz1 aragtirmacilarin sonuglariyla benzerdir® %,

B Tablo: II
Peynir Orneklerinden Izole Edilen Yersinia Tiirleri
Ormekler Y. pestis Y. ruckrei
Kagar peyniri 1 1
Beyaz peynir 3 5

Farkli pH degeri ve tuz oraninin Yersinia'larin iiremeleri tizerine etkilerinin
peynir tipine, eklenen tuz oranina ve depolama sicaklig1 yaninda, peynir yapilan
siitiin ¢ig veya pastorize olmasindan kaynaklanmaktadir. Bununla birlikte
pastorize sitten tiretilen peynirlerin yapiminda hijyenik kurallara uyulmasinin da
énemli bir etken oldugu iilkemizde yapilan bir aragtirmada da vurgulanmistir®,
Moustafa® yumusak peynirlerde % 6.7, Schieman'® lorda % 9.2, Aytag” beyaz
peynir 6rneklerinin % 29'unda, Sagun® kagarda % 5.2, salamura beyaz peynirde
% 2.4 oraninda Y. enterocolitica izole ettiklerini bildirmislerdir.

Calismamiz sonucunda hi¢ bir 6rnekte Y. enterocolitica saptayamadik,
buna kargin 10 6rnekte Y. pestis ve Y. ruckrei saptanmustir.

Sonug olarak, incelenen peynir drneklerinin hijvenik kalitesinin oldukg¢a
yetersiz oldugu ve 6nerilen standartlara uymadiklari saptandi.
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