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Bacillus cereus’un Siit ve Siit Uriinlerindeki Onemi

Cem SEN* Seran TEMELLI**

Gelis Tarihi: 06.04.2000

Ozet: Bu makalede, gida zehirlenmesine neden olan Bacillus cereus’un siit ve siit iiriinlerinde bulunusu ve koruyucu

dnlemler, son verilerin 15181nda derlenerek 6zetlenmistir.

Anahtar Kelimeler: Bacillus cereus, gida zehirlenmesi, siit tiriinleri.

Importance of Bacillus cereus in Milk and Milk Products

Summary: In this article existence of Bacillus cereus caused food poisoning in milk and milk products and
protective measures were reviewed in the light of the last datas.

Key Words: Bacillus cereus, food poisoning, milk products.

Giris

Bacillus cereus, Bacillaceae familyasinin
Bacillus cinsinde bulunan, Gram (+), hareketli,
genelde aerobik veya fakiiltatif anaerobik, katalaz
pozitif, spor formlu bir basildir. Bakteri, dayanikli
endosporlar, extraseliiler enzimler ve antibiyotik-
ler olusturma yeteneginden dolayi, olduk¢a yay-
gin bir sekilde toprakta, bitkilerde, suda, havadaki
tozda ¢ogunlukla da ¢ig ve islenmis gidalarda
bulunabilmektedir'®. Optimum iireme sicakligi,
suslara gore 28-35°C arasinda degismekle birlikte
genelde 30°C’dir. Spor germinasyonu igin ise
optimum sicaklik 30°C, minimum -1°C ve mak-
simum 59°C olarak bildirilmistir’. Hiicre boyutlar:
1-1.2 pm genislik ve 3-5 pm uzunlukta olan
B.cereus, egg yolk lecithinase pozitif, D-
mannitolden asit olusturmayan, lisozimin mevcu-
diyetinde gelisebilen, glikozdan anaerobik olarak
asit olusturan, hareketli hemoliz ve rizoid gelisimi
ile toksin olusturan organizmalar grubunda yer
almistir®. Bakteri 0.92-0.95 a,, degerleri arasinda,
% 7 sodyum kloriir’de ve 4.3-9.3 pH’da gelisimi
siirerken, % 10 sodyum kloriir’lii ortamda iireme

durmakta ayni zamanda artan asitlikte canlilig
belirgin bir sekilde azalmaktadir'’. Bacillus
genusunda bulunan 34 tiir icerisinde B.anthracis
ve B.cereus’dan en yaygin patojenler olarak séz
edilirken, diger baz1 tiirlerinin insan ve hayvan-
larda normal intestinal florada bulunabildigi ve
immun sistemi baskilanmig kisilerde ¢esitli
invaﬂienfeksiyonlara neden oldugu bildirilmek-
tedir”

B.cereus’un spor olusturma &zelligi gida ve
tiiketici sagligl acisindan 6nem tasimaktadir. O-
lumsuz kosullara oldukga direngli géziiken sporla-
rin, kurutma, vakumlama, dondurma ve isitma
islemlerine, bazi kimyasal koruyucu ve dezen-
fektan maddelere direngli olduklarn da bildiril-
migtir™*'%!! Odani ve ark.'? sporlarin 100°C’de
40 dakikada, 108°C’de 10.5 dakikada, 124°C’de 7
dakikada, Gould” ise 90°C’de 5 dakikada
yikimlandigimi ortaya koymustur.

Bazi arastiricilar, laboratuvar kosullarinda
% 5°den yiiksek sodyum kloriir konsantrasyonla-
rinda ve kiiltir ortaminin asitlendirilmesi ile
B.cereus sporlarinin geligiminin azaldigim tespit
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ederken'’, bazi arastiricilar da % 9’luk sodyum
kloriir’de 8 haftada, % 7°lik sodyum kloriir’de ise
8-12 haftada elimine edildigini bildirmislerdir'”.
B.cereus sporlarmin bazi tiirlerini:: UHT islemi
sirasinda  da canlt  kalabildigi', psikrofilik
B.cereus suslarinin ise soguk zincir korundugunda
bile canhliklari siirdiirebildikleri ortaya konul-
mustur'’. Mikolajcik ve ark.'® calismalarinda yag-
siz siitte pH’min 6.5°dan 5.0’e diisiiriilmesi ile
B.cereus’un gelisiminin  azaldifim  ve spor
germinasyonunun da durdugunu bildirmislerdir.
Cig siitiin B.cereus sporlari ile kontaminas-
yonunun mevsimlere gore degisimini aragtirmak
iizere yapilan bir bagka ¢aligmada; yedi ¢iftlikden
bir yil boyunca alman toplam 975 Ornegin
249’unun (% 26) B.cereus sporlar icerdigi sap-
tanmustir. B.cereus sporlarina, toprak, ¢im, silaj,
altlik ve fegeste oldukca yiiksek (% 50’den fazla)
oranda rastlanirken, kullanilmayan althik, meme
basi ve siitte diisiik (% 20’den az) oranda bulun-
mustur. Bu sonug ile yaz boyunca ¢imde otlayan
ineklerin siitlerinin, barinaklarda bulunanlardan
datllgl fazla kontamine oldugu ortaya konulmus-
tur .

Slaghuis ve Wolters®, kis periyodunda in-
celedikleri 54 ¢iftligin 21 tanesinde siitlerin 1-120
spor/10 ml diizeylerinde, yaz periyodunda ise 42
ciftligin 20 tanesindeki siitlerin 1-100 spor/ml
diizeylerinde B.cereus sporlan igerdigini, ayrica
giibre ve meme basinda, kisin B.cereus sporlan
bulunmadigint yazmn ise sporlarin varhigini tespit
etmislerdir.

B.cereus sporlarinin siit fabrikalarindaki
kontaminasyonunu incelemek igin yiiriitiilen diger
bir galismanin sonucunda; pastérizasyon iinitesi-
nin % 35.7, proses boliimiiniin %14.3, depolama
iinitesinin % 7.1, paketleme salonunun % 5, so-
gutma odasinin % 7.1 oranlarinda ve 1-2.3x10?
spor/g seviyelerinde, peynirlerin % 8.1’inin, tere-
yaglarinin % 9’unun 10-2.5x10” spor/g diizeyle-
rinde ayrica siit ekipmanlarinin % 32.3, kontey-
nirlarin % 18.5, peynir ustalarinin ellerinin % 21 .4
ve kullanilan suyun da % 14.3 oraninda ve 10-
1x10° spor/g diizeyinde B.cereus sporu igerdigi
ortaya konulmustur®'.

Endiistrilesen diinyada gida zehirlenmeleri-
nin en 6nemli sebeplerinden biri olarak karsimiza
¢ikan B.cereus’un vejetatif formlar1 ortadan kaldi-
rilsa bile olusan spor sekilleri uzun siire ortam
sicakhiginda bekletme, yetersiz 1s1 uygulamalar,
uygun olmayan kosullarda muhafaza etme gibi
nedenlerle tekrar vejetatif hale gecerek toksin

olusturmaktadir. Olusan bu t?ksiglerle 2 farkly
tipte zehirlenme gijriilmektedir”‘4‘5‘“'25. Gozlemle-
nen bu gida zehirlenmelerinin 6zellikleri Tablo'da
belirtilmistir’*.

1. Diyaretik Tip: B.cereus’un ince
barsaklarda vegetatif gelisimi sonucu meydana
gelen enterotoksinler diyarel tipin olusumuna
neden olmaktadir. Avrupa ve Kuzey Amerika'da
en fazla bildirilen tip diyare ile karakterizedir.
Klinik olarak C.perfringens gida zehirlenmesine
benzeyen ve inkiibasyon zamam 10-12 saat siiren
diyarel tip zehirlenmenin en ¢ok gozlendigi gida-
lar; pismis et, patates piiresi, ¢orbalar, kiimes hay-
vani etleri ve tathlar olarak bildirilmigtir.

2. Emetik Tip: Kusma ile karakterize olan
bu tipte, 1siya dayanikli emetik toksin gidada geli-
sen hiicreler tarafindan sentezlenir. Olusturdugu
semptom klinik olarak stafilokokal gida zehirlen-
mesine benzerlik gosterirken, toksin igeren gida-
nin alimin takiben 1-6 saat sonra gelisen hastal-
gin genellikle kizarmis ve haglanmis piringten

kaynaklandigi tahmin edilmektedir*”.

B.cereus Gida Z_phirlenmesinin
2 Tipinin Ozellikleri

Ozellik Diyaretik Tip Emetik Tip
Enfektif doz 105-107 (toplam) 105-108 (hilcre g)
Toksin diretimi Konakginin ince Gidalarda on gekiler-
barsaklarinda me
Toksin tipi Protein Siklik peptid
inkibas S 8-16saat (bazen 24 i
yon siresi saatten fazia) 0,5-5 saat
Hastalik siiresi 12-24 saat (bazen i
Ik stresi birkag gn) 6-24 saat
Semptom Abdominal agn, sulu | Bulanti, kusma ve
diyare, bulants kinklik
Et Griinleri, orbalar, | Kizartimig ve pigirifmis
Gida sebzeler, pudingler, | piring, makama, hamur
soslar, sit/sat Grinleri | isi

B.cereus zehirlenmelerinde rol oynayan
farkh toksinden biri yaklagik 50.000 dalton mole-
kiil agirliginda, 1stya dayaniksiz, protein yapisinds
“diyaretik tip” bir enterotoksin iken, digeri 5.000
dalton’dan (1 Dalton= 1.6x10"* g) kiigiik molekil
agirhgmna sahip antijenik olmayan, peptid yap"
sinda  sicakliga direngli  “emetik tip” DI
enterotoksindir. Emetik toksin 121°C"de 90 daki
ka isitmaya, 2-11 arasindaki pH degerlerine
tripsin ve pepsin gibi proteolitik enzimlere day®
nikhidir. Diyaretik toksin varliginin baz: arasti’”
cilar'®? tarafindan cesitli deney hay\iallllﬂfmda



deri reaksiyonlar1 ve intravendz enjeksiyon sonu-
cunda 6liim olaylar ile tespit edildigi, diger bazi
arastirmacilar’ tarafindan ise ticari test kitleri ve
Cin hamsterlerinin ovaryum hiicrelerinde toksisite
testleri ile saptanabildigi bildirilmistir. Bu toksin-
lere ilaveten B.cereus’un, hemolizin, letal toksin,
sitotoksin, dermal ve intestinal nekrotik toksinler,
fosfolipaz-C, B-laktamaz ve antibiyotikler salgila-
digi ifade edilmistir'***"*'. Diyaretik form, ilk
kez 1950°de Norveg’te tanimlanip B.cereus diize-
yi 10°-10° kob/g arasinda belirlenirken, emetik
form ise ilk kez 1970’lerin basinda Ingiltere’de
tespit edilmis ve B.cereus diizeyi 10°-10" kob/g
olarak bildirilmistir’.

B.cereus’un toksinlerinin semptom olustu-
rabilmesi igin dncelikle gidada B.cereus sayisinin
yiiksek olmasi ve toksinin de yeterli diizeyde bu-
lunmasi gerekir. Semptom olusturacak saymmn
gidalarda emetik sendrom igin 1x10°-5x10"
kob/g diizeyleri arasinda, diyaretik sendrom igin
ise 5x10°-9.5x10° kob/g diizeyleri arasinda olmast
gerektigi bildirilmistir'’.

B.cereus’un gelisip, toksin olusturabilmesi
i¢in serbest aminoasitlere ve optimal oksijen kon-
santrasyonuna ihtiya¢ duyuldugu ileri siiriilmek-
tedir”. Bunun yaninda enterotoksin iiretiminin
4°C’nin altinda azaldidi, en az 0.95 a,, degerinde
ve 5.8 pH’da arttizn da ortaya konulmustur’.
Psikrofilik B.cereus tiirlerinin yagsiz krema ve
siitte 8°C’de toksin olusturdugu'’, fakat 4.2-4.3
pH’da yikimlanarak toksin iiretiminin engellendi-
gi belirtilmistir™.

Siit ve siit iiriinlerinde B.cereus’un toksin ii-
retiminden olduk¢a sik séz edilmektedir™.
Odumeru ve ark.”, yaptiklar1 ¢alismada 112 pas-
torize siit orneginin 43’iiniin (% 38.4) 10°-10°
kob/ml arasindaki seviyelerde B.cereus diyaretik
enterotoksini (BDE) igcerdigini ve sonugta pastori-
zasyon isleminin iyi yapilmadifi durumlarda
B.cereus’un iireyip enterotoksin iretebildigini
ortaya koymuslardir. Bazi aragtinicilar'’, siitlii
tathilarin yiiksek seker igerigi dolayis: ile diigiik
pH’a sahip olduklarini ve bu iiriinlerde toksin
iiretiminin engellendigini ifade ederken, diger
bazi arastiricilar’ siit tozu ve dondurmada, diisiik
a,, degerinden dolay1 enterotoksin iiretiminin de
diisiik oldugunu bildirmislerdir.

B.cereus gida zehirlenmesi, gida bozulma-
sina neden olmasinin yaninda septisemi, pnémoni,
menenjit gibi az veya ¢ok siddetli enfeksiyonlar-
dan da sorumludur. Ozellikle direnci kirilmis
canlilarda firsat¢1 patojen olarak apseler, seliilit,
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g6z i¢i enfeksiyonlari, endokardit, osteomiyelit,
akciger, bobrek ve idrar yollari1 enfeksiyonlarinda
da hastahk etkeni olarak izole edilmistir®.

B.cereus, yukarida belirtilen hastaliklarin
disinda mastitis etkeni olarak da 6énemli bir rol
oynamaktadir’™*’. Misir’in  Assiut sehrindeki
ciftliklerde mastitis ve B.cereus arasindaki iliskiyi
aragtirmak iizere yapilan calismada, 40 adet siit
ineginin 160 meme lobundan alinan siit drnekleri
California Mastitis Testi (CMT) kullanilarak in-
celenmis ve mastitis pozitif veren meme
loblarinin % 60’ indan B.cereus izole edilmistir™®.
Ukrayna’da yapilan bir bagka calismada ise, bes
siiriiden toplanan 325 mastitli siit rneginin bakte-
riyolojik incelemesinde 124 adet Streptfococcus,
61 adet Staphylococcus ve 17 adet B.cereus teshis
edildigi bildirilmistir’’. Kostadimov®’, iki yil bo-
yunca 240 siit ineginden aldig1 siit Srneklerini
mastitis ve bakteriyolojik agidan test etmis, izole
ettigi mastitis yoniinden pozitif olan 73 susun
547tntin (%74) S.aureus, 7’sinin (% 9.6) S.epider-
midis, 9’unun C.bovis, 2’sinin Str. dysgalactia ve
1 tanesinin de B.cereus oldugunu tespit etmigtir.

Son yillarda, B.cereus gida zehirlenmeleri-
nin gittikce artan bir sekilde gozlemlenmekte
oldugu ve bu mikroorganizmanin daha ¢ok siit ve
siit iiriinlerinden izole edildigi bildirilmektedir®'.
B.cereus’un siitteki varli1 ilk olarak 1916 yilinda
tespit edilmis ve bu bakterinin, elde edilen ¢ig.
siitiin dogal bir kontaminanti oldugu ortaya ko-
nulmustur®. B.cereus’un hastalik olusturabilmesi
icin canli hiicre sayisimin yiiksek miktarlarda bu-
lunmasi gerekmektedir. Arastiricilarin bir kismi
gidalardaki saymnin 10°-10° kob/g’1 astigi durum-
larda intoksikasyon gozlemlendigini belirtirken®,
diger bir kismi da gida zehirlenmesine neden ol-
mus gidalarda B.cereus’un enfektif dozunun 10°-
10* kob/g veya kob/ml diizeylerinde degistigini,
10° kob/g’den fazla olmasi halinde gidalarin titke-
timinin  giivenli  olmadigini  bildirmislerdir’.
Rowan ve Anderson’a gore” potansiyel tehlike
arz eden kontaminasyon seviyesi 10° kob/ml ve
iizeri olarak bildirilirken, inal®, gida zehirlenmesi
yoniinden tehlike sinirimi 10 kob/g ve daha fazlas:
olarak ifade etmigtir. Sekiz kisinin etkilendigi bir
gida zehirlenmesinde, sorumlu gidanin peynirli
makarna oldugu ve asil etkenin makarna yapimin-
da kullamlan siit tozundan kaynaklandig,
B.cereus kontaminasyon diizeyinin de 10%-10°
kob/g oldugu tespit edilmistir"’.

Yurdumuzda B.cereus’dan kaynaklanan gi-
da zehirlenmeleri iizerinde yapilmis ¢ok az ¢alig-
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ma bulunmaktadir. inal*! tarafindan ya]')llafn.b;r
¢alismada, Izmir bolgesindeki bir askeri birlikte
aksam yemegi olarak verilen fasulye piyazi ve etli
tiirliiniin yenilmesinden bir saat kadar sonra, y.ak—
lasik 1000 eri etkileyen akut zehirlenme belirtile-
rinin goriildiigii, laboratuvara g('jndenle_n yemek
numunelerinden ve kusmuktan yapilan inceleme-
de B.cereus izole edildigi belirtilmistir .

Ciftliklerde ¢ig siitiin B.cereus ile kontami-
nasyonu; meme basindan, sagimcilardan, siit e-
kipmanlarindan, toprak, yem, giibre, althk ve
samandan, siitiin kabul edildigi mandira veya
fabrikalarda ise iyi temizlenip dezenfekte edilme-
yen alet ve ekipmanlardan, havadan, ¢alisanlarin

ellerinden ve kullanilan sudan ileri gelmekte-
dil’zl‘%‘“

Gill ve ark.” yaptiklar1 ¢alismada incelenen
76 siit ve 215 siit @irlinii érneginin (khoa, burfi,
peynir ve dondurma) B.cereus ile % 18.90 diize-
yinde kontamine oldugunu bildirmislerdir. Mi-
sir'mn Assuit sehrinde yapilan bir baska calisma-
da*, her birinden 50’ser adet olmak iizere topla-
nan Domiati, Kareish ve Ras peyniri érneklerinde
B.cereus varlig: sirastyla peynirlerin 24, 28 ve 20
adedinde 2.3x10™ 2.4x10° ve 1.5x10° cfu/g diize-
yinde tespit edilmistir. Bebek mamalarindaki
B.cereus insidensini arastirmak iizere yapilan bir
¢alismada™, 17 iilkeden 261 &rnek toplanmis ve
orneklerin % 54°iiniin  0.3-600 adet/g arasinda

degisen seviyelerde B.cereus icerdigi ortaya kon-
mustur.

Istanbul’da yapilan bir arastirmada, piyasa-
dan toplanan 40 salamura beyaz peynir 6rneginin
sadece 2 tanesinde (% 5), 100 adet/g ve 200 a-
det/g,qdﬁzeyinde olmak iizere B.cereus saptan-
migtir. Ankara’da cesitli siit isletmelerinden sag-
lanan ¢ig siit, pastorize siit ve beyaz peynir &r-
neklerinden 72 adet Bacillus tiirler; izole edilmis,
bunlarin 30 tanesinin B-laktamaz pozitif oldugu
ve B-laktamaz pozitiflerin ise sadece 3’iiniin (be-
yaz peynir) B.cereus oldugu bildirilmigtir’',

B.cereus’un olumsuz kosullara dayanikl
spor olusturma yeteneginden dolayi pastérizasyon
derecelerine dayanabildigi bilinmektedir. Bu pe-
dgnle siitlere bulasmasinim engellenmesi ve siitte-
ki gelisiminin kontrol altinda tutulmasi dolay;-
styla siitiin tiretim asamasindan itibaren mutlaka
sogukta muhafaza edilmesi, sagim islemlerinde ve
ayrica isletmelerde iiretim sirasinda hijyenik ku-
rallara dikkat edilmes;j gerekmektedir. Ciinkii
B.cereus sporlarinin sayist iyi temizlenmeyen ve
dezenfekte edilmeyen depolama tanki ve kullani-

lan malzemeye bagli olarak da artabilmey.
dir****_ Griffiths ve Phillips™, deneysel ol
B.cereus sporlari ile kontamine ettikleri pastii
siitlerde 1s1-zaman kombinasyonlarinin sporlar
tizerine etkisini inceledikleri galismalart sonycy
da, 95°C’de 15 saniye siiren 1s1 uygulamasy,
74°C’de 14 saniyelik  pastdrizasyona gre
B.cereus sporlarim indirgeyerek iiriine daha uz
bir raf 6mrii sagladigin belirtmislerdir. Roway \:
Anderson’in" B.cereus gelisimi tizerine iki terny
bir kimyasal dezenfeksiyon metodunun bifik:
kullanim etkinligini inceledikleri galismalari,
enterotoksijenik B.cereus, bebek mamas: siseler-
ne bulastirilmis, siseler birinci termal metoid:
100°C’de 15 dakika buhar ile sterilizasyona n:
ruz birakilmis, ikinci termal metotda 100°Cd: ¢
dakika mikrodalga firminda ve iigiincii kimyas!
metodda 125 ppm’lik sodyum hipokloritte %
dakika bekletilmis, uygulama sonucunda B.cereus
sayisinin 10° kob/ml™" den fazla bakteri meveud:
yetinde etkili olmadigini, 10° kob/mI™den
sayida ise etkili oldugunu ileri siirmiislerds
Giffel ve ark.” ise yaptiklar calismada, sodyur
hipoklorit, perasetik asit ve hidrojen peroksi
kombinasyonunun  B.cereus sporlar iizerind
belirgin bir azalma olusturdugunu tespit etmisler-
dir.

Diinya Saghk Orgiitii’niin gida endistrisi®
de koruyucu olarak kabul ettigi ve laktik as!
bakterileri tarafindan iiretilen nisin A ve nisin /
adh  antimikrobiyal — maddeler ~ B.cerew'n
inhibisyonu tizerinde genis bir etkiye sahippr. B;.
nedenle pastorize edilen siitlere baz Iaktlklﬂm1
bakterilerinin &rn., L.acidophilus, L.bulgaricis
Lactococcus lactis, S.thermophilus kat:]mas'l‘llt"
gelisen hizli asitlige bagh olarak B.cerews “‘;_
yikimlanma siiresinin kisalacag ve iiriinin @
Omriiniin  artacagi bildirilmistir . Jaquette \¢
Beuchat™, B.cereus’un psikrotrofik suglari
gelisiminin kontrol edilmesinde nisin etkmhg‘nnf-
8°C’de (5 mg) 15°C"dekinden (50 mg) daha il
oldugunu tespit etmiglerdir. Lodi ve Ma[asp"“;’
yaptiklari ¢alismada B.cereus’u farkl 0{3n13_r .
inokule ettikleri taze peynirlerde, laktik asi! baklf:
rilerinin 10°-107 kob/g oldugu partide 10 kvl‘i
diizeyinde olan B.cereusun hizla ml?fﬂk 'h".
hafta igerisinde yikimlandigini, laktik astt bak}f-‘
rilerinin katilmadig: diger parti peyﬂ"'erde_f;
22.giinde bile bu mikroorganizmann varhg!
ortaya koymuslardir. p

Mikroorganizma populasyonu )’ﬁksek.flif_
slitlin, pastorizasyon éncesi baktofugasyon ¥
mine tabi tutulmasimn mikroorganizma s-a)]sanﬂ»-
% 80’lere varan bir indirgeme olusturdugt: bor



da en biiyiilk avantajin ise ortamda bulunan 1siya
dayanikli sporlarin 6zellikle B.cereus’un (%
90%1nin) geri alinmasim sagladig birgok arastir-
mac1’®" tarafindan ileri siiriilmiistir. Bunun ya-
ninda igme siitii, peynir siitli ve peynir alt1 suyun-
daki B.cereus sporlarinin % 90’in1 ortamdan u-
zaklastirabilmek icin baktofugasyondan sonra 1si
islemine tabi tutulmasi gerektigi arastiricilar’’
tarafindan Onerilmektedir. B.cereus sporlarinin
sayisi, siit fabrikalarinda ¢ig siitiin 1s1 islemine
tabi tutulmasi (thermization), diisiik 1sida depo-
lanmasi1 orn., 24-48 saat 5°C’de, yeterli pastéri-
zasyon, uygun ve bilingli temizlik dezenfeksiyon
koigllan ile en alt diizeye indirilmeye ¢aligilmah-
dir.

B.cereus kontaminasyonunun engellenmesi
amaci ile siitiin elde edildigi ciftliklerde, gerekli
hijyenik kurallara uyarak, meme basinin temizli-
gine dikkat ederek, altlik ve giibrenin sik sik de-
gistirilmesini saglayarak, sagilan siitii, isleninceye
kadar gecen siire iginde sogukta muhafaza ederek
bu mikroorganizmanin siite bulagsmasi ve gelisimi
minimum diizeye indirilmelidir’. Fakat Tiirki-
ve'de aile hayvanciliginin (her evde birka¢c hay-
van) yapilmasi ve dureticinin hijyen konusunda
veterli bilgiye sahip olmamasi nedeni ile siitlin
kontaminasyonuna engel olunamamaktadir.

B.cereus’un pastorizasyon derecelerinde
spor formuna gegmesi, gidalarda her zaman po-
tansiyel bir tehlike olarak karsimiza ¢ikmaktadir.
Mastitis ya da ¢evresel faktorlerle siit ve iiriinleri-
ne bulasan mikroorganizmanin, hijyenik kurallara
dikkat edilerek ya da baktofugasyon islemine tabi
tutularak vejetatif formu ile sporlarmin ortamdan
uzaklastirilmas saglanmalidir. Bunun yaninda siit
iiriiniine bulasmanin engellenemedigi durumlarda
yiiksek asitlik ve tuzun bu bakterinin inhibis-
yonunda énemli rol oynadigi arastiricilar tarafin-
dan bildirilmistir.
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