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Bacillus cereus'un Süt ve Süt Ürünlerindeki Önemi 
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Özet: Bu makalede, gıda zehirlenmesine neden olan Bacillus cereus'un süt ve süt ürünlerinde bulunuşu ve koruyucu 
önlemler, son verilerin ışığında derlenerek özetlenmiştir. 

Anahtar Kelimeler: Bacillus cereus, gıda zehirlenmesi, süt ürünleri. 

Importance ofBacillus 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. 
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Giriş 

Bacillus cereus, Bacillaceae familyasının 
Bacillus cinsinde bulunan, Gram ( + ), hareketli, 
genelde aerobik veya fakültatif anaerobik, katalaz 
pozitif, spor formlu bir basildir. Bakteri, dayanıklı 
endosporlar, extraselüler enzimler ve antibiyotik­
-ler oluşturma yeteneğinden dolayı, oldukça yay­
gın bir şekilde toprakta, bitkilerde, suda, havadaki 
tozda çoğunlukla da çiğ ve işlenmiş gıdalarda 

bulunabilmektedir1
-
6. Optimum üreme sıcaklığı, 

suşlara göre 28-35.°C arasında değişmekle birlikte 
genelde 30°C'dir. Spor germinasyonu için ise 
optimum sıcaklık 30°C, minimum -I oc ve mak­
simum 59°C olarak bildirilmiştir7 • Hücre boyutları 
1-1.2 J..Lnı genişlik ve 3-5 J..lm uzunlukta olan 
B.cereus, egg yolk lecithinase pozitif, D­
mannitolden asit oluşturmayan, lisozimin mevcu­
diyetinde gelişebilen, glikozdan anaerobik olarak 
asit oluşturan, hareketli hernaliz ve rizoid gelişimi 
ile toksin oluşturan organizmalar grubunda yer 
almıştır8 . Bakteri 0.92-0.95 aw değerleri arasında, 
% 7 sodyum klorür'de ve 4.3-9.3 pH'da gelişimi 
sürerken, % 10 sodyum klorür' lü ortamda üreme 

durmakta aynı zamanda artan asitlikte canlılığı 
belirgin bir şekilde azalmaktadırı ·9 • Bacillus 
genusunda bulunan 34 tür içerisinde B. anthracis 
ve B.cereus'dan en yaygın patojenler olarak söz 
edilirken, diğer bazı türlerinin insan ve hayvan­
larda normal intestinal florada bulunabildiği ve 
immun sistemi baskılanmış kişilerde çeşitli 

invazif enfeksiyonlara neden olduğu bildirilmek­
tedirı '4 '6 . 

B.cereus' un spor oluşturma özelliği gıda ve 
tüketici sağlığı açısından önem taşımaktadır. O­
lumsuz koşullara oldukça dirençli gözüken sporla­
rm, kurutma, vakumlama, dondurma ve ısıtma 

işlemlerine, bazı kimyasal koruyucu ve dezen­
fektan maddelere dirençli oldukları da bildiril­
miştirı '4 ' 10' 11. Odani ve arkY sporların 100°C 'de 
40 dakikada, 108°C'de 10.5 dakikada, 124°C'de 7 
dakikada, Gould13 ise 90°C'de 5 dakikada 
yıkımlandığını ortaya koymuştur. 

Bazı araştırıcılar, laboratuvar koşullarında 
% 5' den yüksek sodyum klorür konsantrasyonla­
rında ve kültür ortamının asittendirilmesi ile 
B.cereus sporlarının gelişiminin azaldığını tespit 
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ederken 14, bazı araştırıcılar da % 9 ' luk sody~m 
klorür' de 8 haftada,% ?' lik sodyum klorür'de ı se 
8-1 2 haftada elimine edildiğini bildirmişlerdir 1 5 

B. cereus sporlarının bazı türlerini; : UHT işlemi 
sırasında da canlı kalabildiği 1\ psikrofılik 
B.cereus suş larının ise soğuk zincir korunduğunda 
bile canlılıklarını sürdürebildikleri ortaya konul­
muştur 17 . Mikolajcik ve ark.18 çalışmalarında yağ­
sız sütte pH' nın 6.5 ' dan S.O 'e düşürülmes i ile 
B.cereus'un gelişiminin a~ldığını ve spor 
genninasyonunun da durduğunu bildirmişlerdir. 
Çiğ sütün B.cereus sporları ile kontaminas­
yonunun mevsimlere göre dt :ğişimini araştırmak 
üzere yapılan bir başka çalışmada; yedi çiftlikden 
bir yı l boyunca alınan toplam 975 örneğin 
249' unun (% 26) B.cereus sporları içerdiği sap­
tanmıştır. B.cereus sporlarına, toprak, çim, s ilaj , 
altlık ve feçeste oldukça yüksek(% SO' den fazla) 
oranda rastlanırken, kullanılmayan altlık, meme 
başı ve sütte düşük (% 20 'den ~z) oranda bulun­
muştur. Bu sonuç ile yaz boyunca çimde otlayan 
ineklerio sütlerinin, barınaklarda bulunanlardan 
daha fazla kontamine olduğu ortaya konulmuş­
tur19. 

Slaghuis ve Wolters20, kış periyodunda in­
celedikleri 54 çiftliğin 21 tanesinde sütlerio 1-120 
spor/ ] O ml düzeylerinde, yaz periyodunda ise 42 
çiftli ğin 20 tanesindeki sütlerin 1-100 spor/ml 
düzeylerinde B.cereus sporları içerdiğini , ayrıca 

gübre ve meme başında, kışın B.cereus sporlan 
bulunmadığını yazın ise sporların varlığını tespit 
etmiş lerdir. 

B.cereus sporlarının süt fabrikalarındaki 
kontaminasyonunu incelemek için yürütülen diğer 
bir çalışınanın sonucunda; pastörizasyon ünitesi­
nin % 35.7, proses bölümünün % 14.3, depolama 
ünitesinin % 7.1 , paketleıne salonunun % S, so­
ğutma odasının % 7 .ı oranlarında ve 1-2.3x ı 02 

spor/g seviyelerinde, peynirierin % 8.1 ' inin, tere­
yağlarının % 9'unun 10-2.5x l02 spor/g düzeyle­
rinde ayrıca süt ekipmanlarının % 32.3, kontey­
mrların % 18.5, peynir ustalarının ellerinin % 21.4 
ve kullanılan suyun da % 14.3 oranında ve 10-
lxl 0

3 
spor/g düzeyinde B.cereus sporu içerd iği 

ortaya konulmuştur21 . 

Endüstrileşen dünyada gıda zehirlenme leri­
nin en önemli sebeplerinden biri olarak karşımıza 
çıkan B.cereus'un vejetatifformları ortadan kaldı­
rılsa bile oluşan spor şekilleri uzun süre ortam 
sıcaklığında bekletme, yetersiz ısı uygulamaları, 
uygun olmayan koşullarda muhafaza etme g ibi 
nedenlerle tekrar vejetatif hale geçerek toksin 

oluşturmaktadır. Oluşan bu toksinlerle 2 farklı 

h
. 1 .. .. 1 kt d. 2,4,5,22-25 G .. 1 1 tipte ze ır enme goru me e ır . oz em e-

nen bu gıda zehirlenme lerinin özellikleri Tablo'da 

b ı . ·ı . . 25 26 e ı rtı mıştır · . 

]_ Diyaretik Tip: B.cereus' un ince 
barsaklarda vegetatif gelişimi sonucu meydana 
gelen enterotoksinler diyare l tipin oluşumuna 
neden olmaktad ır. Avrupa ve Kuzey Amerika'da 
en fazla bildiri len tip diyare ile karakterizedir. 
Klinik o la rak Cperfringens gıda zehirlenmesine 
benzeyen ve inkübasyon zamanı 10- 12 saat süren 
diyarel tip zehirleomenin en çok gözlendiği gıda­

lar; pi şmiş et, patates püresi, çorbalar, kümes hay­
vanı etleri ve tat lıl ar o larak bildirilmiştir. 

2. Emetik Tip: Kusma ile karakterize olan 
bu tipte, ı s ıya dayanıklı ernetİk toksin gıdada geli­
şen hücreler tarafından sentezleni r. Oluşturduğu 

semptom klinik o larak stafılokokal gıda zehirlen­
mesine benzerlik gösterirken, toksin içeren gıda­

nın alımını takiben 1-6 saat sonra gelişen hastalı­

ğın gene lli kle kızarmış ve baş lanmış pirinçten 
kaynak landığı tahmin edilmektedirı .4.5_ 

B.cereus Gıda Zehirleomesinin 
2 Tipinin Özellikleri 

Özellik D iyareti k Tip Emetik rıp 

Enfektif doz 1 QS-1 07 (toplam) 1 OS-1 ()8 (hücre g·1) 

Toksin üretimi Konakç ının ince Gıdalarda ön şekileıı-
barsaidarında me 

Toksin tipi Protein Sildik peptid 

lnkübasyon süresi 8-16saat (bazen 24 
0,5·5 saat saatten fazla) 

Hastalık süresi 12-24 saat (bazen 6-24 saat 
birkaç gün) 

Semptom Abdominal ağrı, sulu Bulanh, kusma ve 
diyare, bulanb kınldık 

Et ürünleri, çorbalar, Kızartılmış ve p~irilmiş 
G ıda sebzeler, pudingler, pirinç, makama, tıamur 

soslar, süVsüt ürünleri işi 

B.cereus zehirlenmelerinde rol oynayan 2 
farklı toksinden biri yaklaş ık 50.000 dalton mole­
kül ağırlığında, ıs ıya dayanıksız, protein yapısında 
"diyaretik tip " bir enterataksin iken, diğeri 5.000 
dalton' dan (1 Dalton= l.6x 10·24 g) küçük molekül 
ağırlığına sahip a ntije nik o lmayan, peptid yap~­
sında sıcaklığa direnç li "emetik tip " bır 
enterotoksi ndir. E metik toksin I 21 °C'de 90 daki­
k~ ı_sıtmaya, 2- ı ı aras ındaki pH değerlerine, 
trıpsın ve peps in gibi proteol itik enzimiere daya· 
nıklıdır. Diyaretik toksin varlı <Yının bazı araştırı-

ı 16,27,28 . . o d 
c ı ar tarafından çeş ıtlı deney hayvanların a 



deri reaksiyonları ve intravenöz enjeksiyon sonu­
cunda ölüm olayları ile tespit edildiği, diğer bazı 
araştırmacılar29 tarafından ise ticari test kitleri ve 
Çin hamsterlerinin ovaryum hücrelerinde taksisite 
testleri ile saptanabi ldiği bildirilmişti r. Bu toksin­
Iere ilaveten B.cereus'un, hemolizin, letal toksin, 
sitotoksin, dermal ve intestinal nekrotik toksinler, 
fosfolipaz-C, ~-laktamaz ve antibiyotikler salgıla­
dığı ifade edilmiştirı.ı4 ·30·3 1 . Diyaretik form, ilk 
kez 1950' de Norveç'te tanımlanıp B.cereus düze­
y i I 05-108 kob/g arasında belirlenirken, emetik 
form ise ilk kez 1970'1erin başında İngiltere 'de 
tespit edilmiş ve B.cereus düzeyi 103-1010 kob/g 
o larak bildirilmiştir32 . 

B.cereus'un toksinlerinin semptom oluştu­
rabilmesi için öncelikle gıdada B.cereus sayısının 
yüksek olması ve toksinin de yeterli düzeyde bu­
lunması gerekir. Semptom oluşturacak sayının 

gıdalarda emetik sendrom için lxl03-5xi010 

kob/g düzeyleri arasında, diyaretik sendrom için 
ise 5xl05-9.5x108 kob/Ş düzeyleri arasında olması 
gerektiği bildirilmiştirı . 

B.cereus'un gelişip, toksin oluşturabilmesi 
için serbest aminoasitlere ve optimal oksijen kon­
santrasyonuna ihtiyaç duyulduğu ileri sürülmek­
tedir13. Bunun yanında enterotoksin üretiminin 
4°C'nin altında azaldığı, en az 0.95 aw değerinde 
ve 5.8 pH'da arttığı da ortaya konulmuştur33 . 
Psikrofilik B.cereus türlerinin yağsız krema ve 
sütte 8°C'de toksin oluşturduğu 17, fakat 4.2-4.3 
pH'da yıkımlanarak toksin üretiminin engellendi­
ği belirtilmiştir24 . 

Süt ve süt ürünlerinde B.cereus'un toksin ü­
retiminden oldukça sık söz edilmektedir34. 
Odumeru ve ark.35, yaptıkları çalışmada 112 pas­
törize süt örneğinin 43'ünün (% 38.4) 103-106 

kob/ml arasındaki seviyelerde B.cereus diyaretik 
enterotoksini (BDE) içerdiğini ve sonuçta pastöri­
zasyon işleminin iyi yapılmadığı durumlarda 
B.cere.us'un üreyip enterotoksin üretebildiğini 

ortaya koymuşlardır. Bazı araştırıcılar17, sütlü 
tatlıların yüksek şeker içeriği dolayısı ile düşük 
pH' a sahip olduklarını ve bu ürünlerde toksin 
üretiminin engellendiğini ifade ederken, diğer 
bazı araştırıcılar24 süt tozu ve dondurmada, düşük 
aw değerinden dolayı enterataksin üretiminin de 
düşük olduğunu bildirmişlerdir. 

B.cereus gıda zehirlenmesi, gıda bozulma­
sına neden olmasının yanında septisemi, pnömoni, 
menenjit gibi az veya çok şiddetli enfeksiyonlar­
dan da sorumludur. Özellikle direnci kırılmış 
canlılarda fırsatçı patojen olarak apseler, selülit, 

ısı 

göz içi enfeksiyonları, endokardit, osteomiyelit, 
akciğer, böbrek ve idrar yolları enfeksiyonlarında 
da hastalık etkeni olarak izole edilmiştir4 . 

B.cereus, yukarıda belirtilen hastalıkların 
dışında mastitis etkeni olarak da önemli bir rol 
oynamaktadır22•36·37. Mısır' ın Assiut şehrindeki 
çiftliklerde mastitis ve B.cereus arasındaki iliŞkiyi 
araştırmak üzere yapılan çalışmada, 40 adet süt 
ineğinin 160 meme lobundan alınan süt örnekleri 
Califomia Mastitis Testi (CMT) kullanılarak in­
celenmiş ve mastıtıs pozitif veren meme 
Iablannın % 60' ından B.cereus izole edilmiştir38. 
Ukrayna'da yapılan bir başka çalışmada ise, beş 
sürüden toplanan 325 mastitli süt örneğinin bakte­
riyolajik incelemesinde 124 adet Streptococcus, 
61 adet Staphylococcus ve 17 adet B.cereus teşhis 
edildiği bildirilmiştir39 . Kostadimov40, iki yıl bo­
yunca 240 süt ineğinden aldığı süt örneklerini 
mastitis ve bakteriyolajik açıdan test etmiş, izole 
ettiği mastitis yönünden pozitif olan 73 suşun 
54'ünün (%74) S.aureus, ?'sinin(% 9.6) S.epider­
midis, 9'unun C.bovis, 2'sinin Str. dysgalactia ve 
l tanesinin de B.cereus olduğunu tespit etmiştir. 

Son yıllarda, B.cereus gıda zehirlenmeleri­
nin gittikçe artan bir şekilde gözlemlenmekte 
olduğu ve bu mikroorganizmanın daha çok süt ve 
süt ürünlerinden izole edildiği bildirilmektedir41. 
B. cereus'un sütteki varlığı ilk olarak 1916 yılında 
tespit edilmiş ve bu bakterinin, elde edilen çiğ 
sütün doğal bir kontaminantı olduğu ortaya ko­
nulmuştur42. B.cereus'un hastalık oluşturabilmesi 
için canlı hücre sayısının yüksek miktarlarda bu­
lunması gerekmektedir. Araştırıcıların bir kısmı 

gıdalardaki sayının 105-106 kob/g' ı aştığı durum­
larda intoksikasyon gözlemlendiğini belirtirken42, 
diğer bir kısmı da gıda zehirlenmesine neden ol­
muş gıdalarda B.cereus'un enfektif dozunun I 05-
108 kob/g veya ko b/ml düzeylerinde değiştiğini, 
103 kob/g'den fazla olması halinde gıdalarırr tüke­
tımının güvenli olmadığını bildirmişlerdir2 . 
Rowan ve Anderson'a göre43 potansiyel tehlike 
arz eden kentaminasyon seviyesi 105 kob/ml ve 
üzeri olarak bildirilirken, İnal44, gıda zehirlenınesi 
yönünden tehlike sınırını 101 kob/g ve daha fazlası 
olarak ifade etmiştir. Sekiz kişipin etkilendiği bir 
gıda zehirlenmesinde, sorumlu gıdanın peynirli 
makama olduğu ve asıl etkenin makarna yapımın­
da kullanılan süt tozundan kaynaklandığı, 

B.cereus kentaminasyon düzeyinin de 10
8
-10
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kob/g olduğu tespifedilmiştir45 . 
Yurdumuzda B.cereus' dan kaynaklanan gı­

da zehirlenmeleri üzerinde yapılmış çok az çalış-
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44 ı b' ma bulunmaktadır. İnal tarafından yapı an ır 
çalı şmada, İzmir bölgesindeki bir askeri birlikt~ 
akşam yemeği olarak veri len fasulye piyaz ı ve et lı 
türıüni.in yenilmesinden bir saat kadar sonra, yak­
laş ı k ı 000 eri etki leyen akut zehirl enme be lirtile­
rinin görüldüğü , laboratuvara gönderil en yemek 
numunelerinden ve kusmuktan yapılan inceleme­
de B.cereus izole edildiği belirtilmiştir. 

Çiftliklerde çiğ si.iti.in B. cereus ile kontami­
nasyonu; meme başından, sağımcılardan , süt e­
kipmanlarından, toprak, yem, gübre, altlık ve 
samandan, sütUn kabul edildiği mandıra veya 
fabrika larda ise iyi temizlenip dezenfekte edi lme­
yen alet ve ekipmanlardan, havadan, ça lışan ların 
ellerinden ve ku llanılan sudan ileri gelmekte­
dirı ı .46,47 . 

Gi ll ve ark.48 yaptıkları çalışmada incelenen 
76 süt ve 215 süt ürünü örneğinin (khoa, burfı , 
peynir ve dondurma) B.cereus ile % ı 8.90 düze­
yinde kontamine olduğunu bildirmiş l erdir. Mı­
sır' ın Assuit şehrinde yapılan bir başka çalı şma­
da49, her birinden 50 'şer adet olmak üzere topla­
nan Domiati, Kareish ve Ras peyniri örneklerinde 
B.cereus varlığı sıras ıy la peynirierin 24, 28 ve 20 
a?edinde 2.3x l 03

• 2.4x I 03 ve l.5x 103 cfu/g düze­
yınde tespit edi lmiştir. Bebek mamalarındaki 
B.cereus insidensini araştırmak üzere yapılan bir 
?.a lı şma~a50, 17 ülkeden 261 örnek toplanmış ve 
orneklerın % 54 ' ünün 0.3-600 adet/o arasında 
değ işen seviyelerde B.cereus içerdiği o

0

rtaya kon­
muştur. 

İstanb~l ' da yapılan bir araştırmada, piyasa­
dan toplanan 40 sa lanıura beyaz peynir örneğinin 
sad:ce ~- tan~s inde (% 5), ı 00 adet/g ve 200 a­
det/ o• 

9 
duzeym~e olm~k. üzere B.cereus saptan­

mıştır · Ankara da çeşıtlı süt i ş letmelerinden saa­
tanan ~ iğ süt, pastörize süt ve beyaz peynir ö~­
neklerınden 72 adet Bacillus türleri izo le edilmiş 
bunlarm 30 tanesini n [3-laktamaz pozitif oldu-~ 
ve f3-laktamaz pozitifterin ise sadece 3,.. .. (bg . unun e-
yaz peynır) B.cereus olduğu bildiri lm iştir) ı . 

B.cereus'un olumsuz koşul l ara dayanık i 
spor oluş~urma yeteneğinden dolayı pastörizasy 

1 

dereceterme dayanabildiai bilinmekted· B on 
d 1 1 o ı r. u ne-
~n e ~ü_t e_re_ bulaşmasının engellenmesi ve sütte-

kı gelı şımının kontrol a ltında tutu lmas ı dol -
s ıy_I a sütün üretim aşamasından itibaren mutı':rıa 
sogukt~ muhafaza edi lmesi, sağım iş lemlerinde ve 
ayrıca ı şl~tmelerde üretim s ırasında hijyenik ku­
rallara dıkkat edilmesi gerekmektedir. Çünkü 
B.cereus spor~arının sayısı iyi temizlenmeyen ve 
dezenfekte edılmeyen depolama tankı ve ku llanı-

lan malzemeye bağlı olarak da artabi lmekıe. 
. 4 46 47 G ' ffı h Ph'll' 5' dır · · . rı ıt s ve ı ıps -, deneysel olaral 

B.cereus sporları ile kontamine ettikleri pastörize 
sütlerde ı s ı-zaman kombinasyonlarının sporlar 
üzerine etkisini inceledikleri çalışmaları sonucun. 
da, 95°C 'de 15 saniye süren ıs ı uygulamasınır.. 

74°C 'de 14 saniyelik pastörizasyona göre 
B.cereus sporl arın ı indirgeyerek ürüne daha uzun 
bir raf ömrü sağ lad ığını belirtmişlerdir. Rowan 1e 
Anderson' ı n .ı3 B. ce re us geli şimi üzerine iki tennal 
bir kimyasal dezenfeksiyon metodunun birlikte 
ku lla nım etkinliğini inceledikleri çalışmalarında. 
enterotoksijenik B.cereus, bebek maması şişeleri· 
ne bu laştırılmış, ş i şe ler birinci termal metoıda 

1 00°C' de 1 5 dakika buhar i le sterilizasyona ma­
ruz b ırakılmış, ikinci termal metotda 100°C'de9 
dakika mikroda lga fırınında ve üçüncü kimyasal 
metodda 125 ppm' lik sodyum hipokloritte 90 
dakika bekletilmiş, uygulama sonucunda B.cereus 
say ısının 105 kob/ml'ı 'den fazla bakteri mevcudi· 
yetinde etkili olmadığını, 105 kob/ml'1'den az 
say ıda ise etk ili o lduğunu ileri sürmüşlerdir 

G i ffel ve ark. 53 ise yaptıkları çalışmada. sodyum 
hipokl orit, perasetik asit ve hidrojen peroksiı 
kombinasyonunun B. cereus sporları üzerinde 
beli rgin bir azalma oluşturduğunu tespit etmişler· 
dir. 

Dünya Sağlık Örgütü ' nün gıda endüstrisin· 
de koruy ucu olarak kabul ettiği ve laktik asıı 
bakterileri tarafından üretilen nisin A ve nisin Z 
ad l ı antimikrobiyal maddeler B.cereııs'un 
inhibisyonu üzerinde geniş bir etkiye sahiptir. Bu 
nedenle pastörize edilen sütlere bazı lak1ik asıt 
bakterilerin in örn ., L.acidophilus, L. bulgaricı!s. 
Lactococcus lactis, S. thermophilus katılmas ı ıle 
gel i şen h ı z lı as itliğe bağlı olarak B.cereus·un 
yık ımia nına süresinin kısalacağı ve ürünün raf 
öınrlinüı~_ artacağı bildirilmiştir54 . Jaquette 1e 
Beuchat)), B. cereus'un psikrotrofik suşlar~nın 
ge li ş i minin kontrol ed ilmesinde nisin etkinliğın ın 
gee ' de (5 ıng) 1 5°C'dekinden (SO ıng) daha ~az\~ 
o lduğunu tespit etmiş lerdir. Lodi ve Malaspına 
yaptıkları çal ışmada B.cereus'u farklı oranlarda 
inoku le ettikleri taze peynirlerde, lak.1ik asi! ba~1e· 

·rilerinin 106-107 kob/o olduihı partide 10' kob_g 
d .. . o o 1 k bır uzey ı nde o lan B.cereus' un hızla aza ara · 
h_afta içeris inde yıkımlandığını, laktik asit ba~1e· 
rı lerinin kat ı lmadığ ı diğer parti peynirierde . ıse 
22.günde bile bu ınikrooroanizmanın varlıgını 

o 
ortaya koyınuşlardır . 

.. .. Mikr~~rganizma populasyonu yüksekii:. 
sutun , pastorızasyon öncesi baktofugasyon ş 
ın · t b· · · yısında ıne a ı tutulmasının mıkrooroanızma sa 
o/ı 80' ı · · · o d · bura 0 ere varan bır ındırgeme oluştur ugu, 



da en büyük avantaj ın ise ortamda bulunan ı s ıya 
dayanıklı sporların özellikle B. cereus'un (% 
90' ın_ın) geri alınmasını sağladığı birçok araştır­
macı'6·'7 tarafından ileri sürülmüştür. Bunun ya­
nında içme sütü, peynir sütü ve peynir altı suyun­
daki B.cereus sporlarının % 90 ' ını o rtamdan u­
zak laştırabilmek iç in baktofugasyondan sonra ı s ı 
iş lemine tabi tutulması gerektiği araştırıcılar57 

tarafından önerilmektedir. B.cereus sporlarının 

sayısı , süt fabrikalarında çiğ sütün ıs ı i ş lemine 
ta b i tutulması (thermization), düşük ısıda depo­
l anması örn., 24-48 saat 5°C'de, yeterl i pastöri­
zasyon, uygun ve bilinçli temizlik dezenfeksiyon 
ko~ulları ile en alt düzeye indirilmeye çalı şılmalı­
dır 0. 

B.cereus kontaminasyonunun engellenmesi 
amac ı ile sütün elde edildiği çiftliklerde, gerekli 
hijyenik kurallara uyarak, meme başının temizli­
ğine dikkat ederek, altlık ve gübrenin sık s ık de­
ğiştirilmesini sağlayarak, sağılan sütü, i ş lenineeye 

kadar geçen süre içinde soğukta muhafaza ederek 
bu mikroorganizmanın süte bulaşması ve gelişimi 
m inimum düzeye indirilme lidir2

• Fakat Türki­
ye'de a ile hayvancılığının ( her evde birkaç hay­
van) yapılması ve üretic inin hijyen konusunda 
yeterl i bilgiye sahip olmaması nedeni ile sütün 
kontaminasyonuna engel olunamamaktadır. 

B.cereus'un pastörizasyon derecelerinde 
spor formuna geçmesi, gıdalarda her zaman po­
tansiyel bir tehlike olarak karşımıza çıkmaktadır. 
Mastitis ya da çevresel faktörlerle süt ve ürünleri­
ne bulaşan mikroorgan izmanın, hijyenik kurallara 
dikkat edi lerek ya da baktofugasyon i şlemine tabi 
tutularak vejetatif formu ile sporlarının o rtamdan 
uzaklaştırılması sağlanmalıdır. Bunun yanında süt 
ü rününe bulaşmanın engellenemediği durumlarda 
y üksek asitlik ve tuzun bu bakterinin inhibis­
yonunda önemli ro l oynadığı araştırıcılar tarafın­
dan bildirilmiştir. 
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