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1.0ZET

ISTANBUL VE  SANLIURFA’DA SATISA SUNULAN URFA
PEYNIRLERININ KOAGULAZ POZITIiF STAPHYLOCOCCUS AUREUS
YONUYLE KARSILASTIRILMASI

Urfa peyniri, Giineydogu Anadolu Bolgesi’nde 6zellikle Sanliurfa’da ¢ok tiiketilen bir
stit Urtintidiir. Geleneksel olarak ¢ig siitten, hijyenik olmayan sartlarda iiretilen Urfa
peynirinin son yillarda endiistriyel iiretimi artis gdstermektedir. Bu ¢aligmada, Istanbul
ve Sanlwrfa’da satilan Urfa peynirlerinin gida kaynakli intoksikasyon etmeni bir
patojen olan koagiilaz pozitif Staphylococcus aureus yoniiyle karsilastiriimasi
amaclanmistir. Ayrica izolatlarin patojenlikte 6nemli rol oynayan DNaz enzim
aktivitesi ve metisiline direng ozellikleri de degerlendirilmistir. Caligmada incelenen
52 adet Urfa peynir 6rneginin Baird Parker Agar’a yapilan ekimleri sonucu toplam 48
adet 6rnekte (% 92) siipheli Staphylococcus aureus kolonileri yoniiyle tireme oldugu
belirlenmistir. Orneklerde ortalama S. aureus vyiikiiniin 4,48 log kob/g oldugu, elde
edilen 64 adet (25’1 tipik, 39’u atipik) Staphylococcus aureus siipheli izolatin 22’sinin
(% 34.37) koagiilaz testinde pozitif reaksiyon verdigi belirlenmistir. Bunlardan 21’inin
Sanlwrfa’dan, 1’inin ise Istanbul’dan alinan peynir 6rneklerinden elde edilmistir.
Calismada elde edilen 64 adet Staphylococcus aureus izolatinin 20 (% 31,25)’sinin
metisiline direngli oldugu, 31 (% 48,43) izolatin ise DNaz pozitif (14 tanesinin tipik,
17 tanesinin ise atipik) oldugu tespit edilmistir. Sonug olarak Sanliurfa’da satilan Urfa
peynirlerinin, Istanbul’da satilan Urfa peynirlerine gore koagiilaz pozitif S. aureus
yoniinden daha riskli oldugu, ancak Istanbul’da agikta veya pakette satilan Urfa
peynirlerinin S. aureus yiikiiniin de yiiksek oldugu belirlenmistir. Halk sagligini tehdit
eden bu peynirlerin {iretiminde siit sagimi, pastorizasyon, ilretim ve saklama
kosullarinin iyilestirilmesi ve liretimde hijyen kurallarina uyulmasi gerektigi tespit

edilmistir.

Anahtar Kelimeler: Urfa peyniri, S. aureus, koagiilaz, metisilin direnci, DNaz



2. ABSTRACT

COMPARISION OF URFA CHEESE IN PIONT OF COAGULASE POSITIVE
STAPHYLOCOCCUS AUREUS SOLD IN ISTANBUL AND SANLIURFA

Urfa cheese is a dairy product which is commonly consumed in Southeastern Anatolia
Region especially in Sanliurfa. In recent years industrial production of Urfa cheese is
increasing which is traditionally produced from raw milk in unhygienic conditions. In
this study, we aimed to compare Urfa cheese sold in Istanbul and Sanliurfa on the
aspect of coagulase positive S. aureus which is the food intoxication agent. In addition,
DNase enzyme activity and methicillin-resistance properties of the isolates, which play
important roles in pathogenicity were also evaluated. In the study total 52 of Urfa
cheese samples were examined by inoculated onto the Baird Parker Agar and
Staphylococcus aureus suspicious colonies were determined from 48 (92 %) of cheese
samples. The mean load of S. aureus in cheese samples was 4.48 log cfu/g. It was
obtained 64 (25 typical and 39 atypical) of Staphylococcus aureus suspected isolates
from the cheese samples and 22 of them (34.37 %) were positive in the coagulase test;
21 of those from Sanliurfa, 1 of these from Istanbul. In the study, it was determined
that 20 (31.25 %) isolates were methicillin resistant and 31 (48.43 %) isolates were
DNase positive (14 of them typical, 17 of them atypical) in total of 64 Staphylococcus
aureus suspicious isolates.As a result, Urfa cheeses sold in Sanliurfa had more health
risk in terms of coagulase positive Staphylococcus aureus, in compare to Urfa cheeses
sold in Istanbul. However, the S. aureus loads of Urfa cheeses sold in Istanbul were
also high. It was determined that improvement of hygienic conditions was needed in
the milking, pasteurization, production and storage of this cheese in point of public

health protection.

Key Words: Urfa cheese, S. aureus, methicillin resistance, DNase



3. GIRIS VE AMAC

Peynir, tarih boyunca en fazla tiiketilen besinlerden biridir. Ulkemizde de

tiikketimi yiiksek olan peynir, yoreden yoreye cesitlilik gostermektedir Sert ve Kivang

(1).

Geleneksel peynir cesitlerinden bir tanesi olan Urfa peyniri, Giineydogu
Anadolu Bolgesi’nde yaygin olarak iiretilmektedir. Genellikle Subat-Temmuz aylar1
arasinda ve cogunlukla inek siitiinden iiretilmekle birlikte, ¢ig koyun ve kegi
stitlerinden de tiretilmektedir. Ancak iiretimin biiyiik bir boliimii kdylerde, geleneksel

yontemler ile ilkel alet ve ekipman kullanilarak yapilmaktadir Akin ve Sahan (2).

Urfa peynirinin yapildig1 bolgede hayvan hastaliklarinin yayginligi, hijyenik
olmayan ahir ortami1 ve sagim kosullart ve ortam sicakliginin yiiksek olmasi gibi
nedenlerden elde edilen siitler, diisiik mikrobiyolojik kalitede olmaktadir. Urfa
peynirlerinin iiretiminde, siitteki patojen bakterilerin tamamini yok etmek igin
uygulanan pastdrizasyon isleminin uygulanmamasi, {iretim sirasinda hijyen
kurallarima uyulmamasi1 ve bu kosullarda iiretilen peynirlerin taze olarak satisa

sunulmasi, halk sagligi i¢in 6nemli bir sorun teskil etmektedir Sert ve Kivang (1).

Peynir, ytiksek su igerigi, pH’s1, ve icerdigi bilesiklerin ¢esitliligi nedeniyle,
mikroorganizmalarin gelismesi igin iyi bir kiiltiir ortam1 olusturmaktadir Montera et al
(3). Peynir teknolojisinde pastérizasyonun yapilmadigi veya yeterli olmadigi
durumlarda Escherichia, Salmonella, Staphylococcus, Brucella, Yersinia gibi
patojenlerle kontaminasyon saglik acisindan sorun olusturabilmektedir Caglar ve ark
(4), Donely (5). Peynir, gida kaynakli zehirlenme etmenlerinden biri olan

Staphylococcus aureus i¢in de uygun bir gelisme ortamidir Dehkordi et al (6).

Geleneksel siit lirtinlerinin endiistriyel tiretimi i¢in yapilan ¢alismalar 1980’11
yillarin sonlarinda biiylik bir artis gostermistir. Enddistriyel liretimi arttirmanin asil
amaci, yoresel olarak iiretilen farkli tat ve aroma 6zelligine sahip trlinlerin standart
yontem ve iiretimle hem piyasadaki {iriin gesitliligini arttirmak hem de ekonomiye
yarar saglamaktir. Son yillarda bu cabalar ile birlikte Urfa peynirinin de endiistriyel

iretimi artmaktadir Yetismeyen ve Yildiz (7).



Bu ¢alismanin amaci; Istanbul’da ve Sanlurfa’da acikta ve/veya pakette satilan
Urfa peynir drneklerinin koagiilaz pozitif S. aureus yoniiyle degerlendirilmesidir. Urfa
peynirinin bu etken agisindan gida giivenligi yoniiyle incelemesinin yapilmasi ile halk
sagliginin korunmasi ve iiretimdeki eksikliklerin giderilmesi i¢in gerekli olabilecek

Onlemlerin belirlenmesi hedeflenmistir.



4. GENEL BIiLGILER

Gilinimiizde gida kaynakli hastaliklar diinyanin en yaygin sorunlarindan birini
olusturmaktadir. Bu hastaliklar, zehirli bitkiler, agir metaller, pestisitler, herbisit
kaynakl1 olabildigi gibi bakteri, viriis, fungus ve protozoon gibi mikroorganizmalardan
da kaynaklanabilmektedir Mansfield and Forsythe (8).

Diinya Saglik Orgiiti (DSO) gida kaynakli hastaliklar1 “gida veya su
tilketiminden kaynaklanan bulasici ve toksik hastalik” olarak tanimlamaktadir Loir et
al (9). Gida zehirlenmeleri gelismis, gelismekte olan ve geri kalmis iilkelerde 6nemli
bir sorun olmakla birlikte, gelismekte olan ve geri kalmis iilkelerde hijyenik kosullarin
yetersizligi, iiretici ve tiiketicilerin bilingsiz olmasi; gelismis lilkelerde ise yasam
kosullarina bagli olarak hazir, yari-hazir gida tiiketimindeki artis ve yeni tiretim
yontemleri gida kaynakli zehirlenmelerin temel sebebini olusturmaktadir Akkaya ve
Alisarl (10).

Siit ve siit Uiriinleri hammadde ve igleme kosullar1 nedenleriyle enfeksiyon ve
intoksikasyon etmeni mikroorganizmalarin gelisimi i¢in uygun bir ortam
olusturmaktadir. Siit ve siit iiriinlerinde yaygin olarak Salmonella, Listeria, koagiilaz
pozitif Staphylococcus, Brucella, Yersinia, Escherichia tiirii bakteriyel etkenler
bulunabilmektedir Kinik ve ark (11).

4.1. PEYNIR VE PEYNIR CESITLERI

4.1.1. Peynir

Peynir, besin degeri yiiksek olan ve toplum tarafindan fazla tiiketilen, ¢ok
sayida cesidiyle onemli bir siit tirlinidiir. Siitiin pihtilastirilarak peynir alti suyunun
ayrilmasindan sonra pihtinin degisik yontemlerle islenmesi sonucu elde edilen peynir,
taze ya da ¢esidine has tat, aroma ve yapi kazanmasi i¢in belirli bir olgunlagsma donemi

gecirdikten sonra tiikketime sunulmaktadir Kaynar (12).

Tiim diinyada tiikketimi yiiksek olan peynir, genellikle % 10-30 oraninda protein
igcermektedir. Peynirin igeriginde viicudumuz tarafindan sentezlenemeyen ve disaridan

alinmas1 gereken esansiyel aminoasitler yer almaktadir. Peynir sindirim kolayliginin



yani sira, kalsiyum ve fosfor icerigi yoniinden de elzem bir besindir. Ayrica, yag
oranina bagl olarak degisen miktarlarda yagda ¢ozlinen vitaminler (A, D, E, K) ve
suda ¢Ozlinen vitaminler (B2, B6, B12) icin kaynak sayilabilecek nitelikte bir siit
triiniidir Kaynar (12).

4.1.2. Peynir Cesitleri

Peynir, siit ve siit iiriinleri arasinda en zengin ¢eside sahiptir ve her iilkede ¢ok
farkli tiplerde peynir iiretilmektedir. Peynir ¢esitliligi her iilkenin kendi kiiltiirel
aliskanliklarindan, doga kosullarindan, siit veren hayvan tiirlerinden ve farkl: tiretim
tekniklerinden kaynaklanmaktadir Unsal (13). Giiniimiizde, diinyada 4000 ¢esit peynir
yapildig1 ve bunlarin bir boliimiiniin ticari olarak biiyiik miktarlarda, bir boliimiiniin
de yoresel olarak iiretildigi belirtilmektedir Polat (14). Misir’in taze Domiati peyniri,
Ingiltere’nin Cheddar ve Cheshire peyniri, Italya’nin Gorgonzolo ve Grana
(Permesan) peyniri, Isvigre’nin Schabziger peyniri, Fransa’nin Maroilles peyniri
bunlara drnek verilebilir Fox and McSweeney (15).

Ulkemizde ise peynir ¢esidi olarak en ¢ok beyaz peynir, kasar peyniri ve tulum
peyniri iiretilmektedir. Ulkemizde tarim ile ilgilenen niifusun egitim seviyesinin diisiik
olmasi, tarim isletmelerinin daginik olmasi ve hayvan yetistiriciliginin bir yan ugras
olmasi nedeniyle, iiretilen peynir ¢esitlerinin sayisi ve tiretim miktar: hakkinda kesin

bir bilgi bulunmamaktadir Demirci ve ark (16).

Bunlarin disinda da siitiin temin edildigi hayvan gesidi, bolgesel ve iklimsel
farkliliklar ile uygulanan geleneksel ve teknolojik islemlere bagli olarak 25°ten fazla
yoresel ve bolgesel peynir ¢esidi bulundugu, fakat bu saymin daha fazla oldugu ve
bilinmeyen vyiizlerce yéresel peynir tipi bulundugu belirtilmektedir Durlu-Ozkaya ve
Giin (17). Yoresel peynirlere, Balikesir’de Mihali¢ peyniri, Hatay’in Siirk peyniri
(kuru ¢okelek), Dogu ve Gilineydogu Anadolu Bélgeleri’nin Otlu peyniri, Trakya’nin
Kaskaval (taze kasar) peyniri, Erzincan’in Tulum peyniri 6rnek verilebilmektedir
Unsal (13).

Yoresel peynirler genellikle ilkel alet ve ekipmanlarla, kiigiik isletmelerde,

starter kiiltiir kullanilmaksizin ¢ig siitlerden iiretilmektedir Durlu-Ozkaya ve Giin (17).



4.1.2.1 Urfa Peyniri

Yoresel peynirlerimizden bir tanesi olan Urfa peyniri, Giineydogu Anadolu
Bolgesi’nde, genellikle Sanliurfa ve gevresinde iiretilmektedir. Siit tiretiminin yiiksek
oldugu Subat-Temmuz aylari arasinda ve genellikle inek siitiinden tiretilmekle birlikte,
temin edildigi ol¢iide ¢ig koyun ve kegi siitlerinden iiretilmektedir. Uretimin 6nemli
bir bolimii koylerde, geleneksel yontemlerle ve olumsuz hijyenik kosullarda
yapilmaktadir Akin ve Sahan (2); Uraz et al (18).

Geleneksel Urfa peyniri tiretiminde sagilan siit, kaba pisligi alindiktan sonra
sagim sicakliginda peynir mayasi (rennet) ile mayalanmaktadir. Mayalama siireci,
eklenen mayanin kuvvet ve miktarina bagli olarak degismektedir. Sanliurfa bolgesinde
mayalama siirecinin tamamlandigi; pihtinin bir bigak ile kesilme esnasinda bigaga
yapigsmamast ile veya pihtiya batirilan parmagin pihti tanecikleriyle yapismamasi
sonucu anlasilmaktadir. Pihti kesim zamanma kadar kabin iizerine bir bez
kapatilmaktadir. Piht1 kesim zamani, pihtinin kesildigi yerdeki peynir suyunun rengi
ve pihtinin durumuna gore belirlenmektedir. Kesilen pihti, “Parzin” olarak
isimlendirilen tiilbentlere bir kepge ile doldurulmaktadir. Tiilbent daha sonra biiyiik
bir tahta iizerine konularak kendiliginden siiziilmeye birakilmaktadir. Sonrasinda
tiilbentlerin agz1 baglanmakta ve iizerine tekrar bir tahta ve tahtanin {lizerine de bir
miktar agirlik konularak siiziilmenin hizlandirilmasi saglanmaktadir. Peynir alti
suyunun pihtidan ayrilmasina yardimer olmak i¢in bezlerin diigiimleri birer saat arayla
ti¢ kez sikistirilmaktadir. Boylece pithti suyunu 6nemli miktarda disariya vermektedir.
Peynir alt1 suyunun siiziilmesi ile meydana gelen peynir kalib1 yaklasik 5-7 cm ¢apinda
ve birka¢ cm kalinliginda olmaktadir. Bolge halki, kismen silindirik ya da konik
bi¢imindeki bu peynir kalibin1 “Deleme” olarak isimlendirmektedir Yetismeyen ve

Yildiz (7).

Bu sekilde elde edilen taze peynir, piyasada satisa sunulmakta ve tiiketici
tarafindan alinarak ya kahvaltilik ve yoresel bazi gidalarin (kiinefe, katmer) iiretiminde
kullanilmakta ya da evlerde veya isletmelerde birtakim islemler uygulanarak

dayanikliligi artirilmaktadir Yetismeyen ve Yildiz (7).



4.1.3. Peynirin Mikrobiyolojik Kalitesi

Tim diinyada sevilerek tiiketilen ve binlerce ¢esidi bulunan peynirin
mikrobiyolojik kalitesi insan sagligi i¢in biiylik onem tasimaktadir. Peynir yapiminda
kullanilan siite sagimi, tasinmasi ve islenmesi siirecinde farkli kaynaklar araciligiyla
cesitli mikroorganizmalar bulasabilmektedir. Bulasan mikroorganizmalarin birkag1
saprofit olup, peynirlerde kotii bir tat ve aromaya sebep olabilmektedir. Bu
mikroorganizmalar peynirin bilesiminde bulunan karbonhidrat, protein ve yag gibi
besin kaynaklarini kullanarak kendi metabolik yollarini izleyerek kokusma, acilagsma
ve cksime gibi bozulmalar1 meydana getirmektedirler. Peynirde gelisen
mikroorganizmalar peynirin yapisinda degisime neden olacagi gibi tiiketilmesi

sonucunda da gida zehirlenmelerine yol agabilmektedir Oktay (19).

Peynirin mikrobiyolojik kalitesiyle ilgili iilkemizde yapilan ¢esitli arastirmalar
sonucunda; tiretiminden tiiketimine kadar gegen tiim asamalarda, hijyenik kosullara
uyulmasinin, peynirin mikrobiyolojik kalitesi tizerinde biiyiik bir etkiye sahip oldugu
gosterilmistir Sert ve Kivang (1), Caglar ve Coskun (4), Fox and McSweeney (15).

Peynir kalitesinde rol oynayan en 6énemli faktdrlerden biri peynir yapiminda
kullanilan ¢ig siitiin mikrobiyal florasidir. Peynirin ham maddesi olan siit,
mikroorganizmalarin gelisebilmesi igin ¢ok uygun bir besin ortamidir. Farkli
kaynaklardan siite bulasan mikroorganizmalar, siitte hizli bir sekilde ¢ogalabilmekte

ve Ozellikle ¢ig siit ile yapilan peynirlere biyiik 6l¢iide aktarilmaktadir Akman M (20).

Peynirlerde bulunan bazi mikroorganizmalar patojen 6zellikte olup peyniri
tilketen bireylerde sagliklarin1 tehdit edici etkilere sebep olmaktadir. Patojen
mikroorganizmalarin tifo, paratifo, kizil, bruselloz ve tiiberkiiloz gibi birgok
hastaliklara ve zehirlenmelere sebep oldugu bilinmektedir. Bu hastaliklara ve
zehirlenmelere neden olan mikroorganizmalar genellikle pastorizasyonla yok
edilebilmektedir Oktay (19).

Tiirkiye’de peynir yapimi i¢in, ¢esitli tiirde hayvanlardan sagilan ¢ig siit,
genellikle diisiik kaliteli olmakta ve bu tiir siitlerde toplam bakteri sayis1 yliksek

oldugundan uygulanan 1s1l islem sonucu mikroorganizmalarin bir kismi siitte canli



kalabilmektedir. Isletmelerin temiz bir ortama sahip olmamasi ve personelin hijyen
kurallarma dikkat etmemesi de kontaminasyon riskini arttirmaktadir. Bu nedenlerle
sagim, tasima ve depolama sirasinda siite birgok mikroorganizma bulasabilmektedir.
Uretilen peynirlerin belitli bir olgunlasma devresi gegirmeden tiiketime sunulmasi
nedeniyle de patojen ve/veya bozulma yapici bakterilerin peynirlerde canli kalma riski
artmaktadir Ergillii (21).

Tiirkiye’de yapilan arastirmalar, peynirlerde hijyenik kalitenin diisiik
oldugunu, biiyiik oranda fekal kontaminasyona ugradigini, ayrica peynirlerde gelisen
patojen mikroorganizmalar yoniinden risk olusturdugunu belirtmektedir Kinik (11),
Keskin ve ark (22). Brucella spp., Shigella, Listeria spp., Salmonella spp.,
Enteropatojenik E. coli ve Staphylococcus aureus peynirlerde gelisebilen onemli

patojenler arasinda yer almaktadir Keskin ve ark (22).

Peynirlere ¢esitli kaynaklardan bulasan koliform grubu bakteriler, siit sekeri
laktozdan asit ve gaz iiretmekte ve agiga ¢ikan gaz peynirin i¢ kisminda toplanarak
gozeneklerin olugmasina sebep olmaktadir Kivang (23). Ayrica, peynirlerde gelisen
koliform grubu bakteriler, peynirin tat ve aromasint da degistirmektedir. Escherichia
coli’nin de proteinlerden pis kokulu indol olusturmasi, yine peynirlerde istenmeyen

durumlarin ortaya ¢ikmasina neden olmaktadir Yaygin ve Demiryol (24).

Koliform grubu bakterilerinin besinlerdeki varligi, insan veya sicakkanli
hayvan kaynakli kontaminasyon oldugunu gostermektedir. Koliform grubu bakteriler,
fekal kontaminasyonun belirteci olarak yasal diizenlemelerle kontrol edilmektedirler.
Sicakkanli hayvanlarin barsak mikroflorasinda en yaygin bulunan koliform bakteri E.
coli oldugundan, besinlerdeki varligi temelde fekal kontaminasyon ile iliskilendirilmis

ve yasalarla diizenlenmistir Dogan ve ark (25).

Yapilan arastirmalarda, E. coli’nin basta sigirlar olmak iizere memeli ve kanatl
hayvanlarin diskilariyla ete, siite, topraga, suya ve dolayisiyla tiim c¢evreye yayildigi
gosterilmis ve sigirlarin bulagsmada temel kaynak oldugu bildirilmistir Zhao et al (26),
Dunn (27), Caprioli (28). insanlarda bu bakteriden kaynaklanan bircok salginda
kaynak, sigir eti, et lriinleri ve ¢ig siit olarak bildirilmistir. E. coli ile enfekte

hayvanlarin ve insanlarin diskisiyla kontamine olmus toprak ve suyun bu bakteri



enfeksiyonunun taginmasi ve yayilmasinda 6nemli roliiniin bulundugu bilinmektedir

Schouten et al (29).

Acikta satilan besinlerde Esherichia coli tiremesi ¢ok fazla goriilmektedir.
Tiurkiye’de, agikta satilan iriinler tiiketiciye genellikle semt pazarlarinda

sunulmaktadir. Semt pazarlar1 yeterli hijyen kosullarina sahip olmamaktadir Urhan
(30).

Salmonella tiirleri ile kontamine olan hayvan siitlerinde Salmonella suslarina
cok sik rastlanilmaktadir. Salmonella tiirleri diisitk pH’ya, soguk ve kuru ortamda
muhafazaya karsi son derece dayanikli bakterilerdir. Bu sekilde kontaminasyona
ugrayan siit ile hijyen kurallarmma dikkat edilmeden firetilen siit iiriinlerinde bu
bakteriyi saptamak miimkiindiir. Ozellikle peynirlerin {iretiminde kolayca gelisebilen

bu bakteri 1,7°C’de 60 giinden daha uzun bir siire canl1 kalabilmektedir Unliitiirk (31).

Listeria monocytogenes’in izolasyonu, ¢ig ve pastorize siitlerden, yetersiz
pastorize edilmis gidalardan ve bazi peynir gesitlerinden yapilmistir. Siit iirinlerinden,
ozellikle yumusak peynir, listeriosis vakalari ile hamile kadinlari, ¢ocuklari, yaslilari
ve bagisikligr zayif olan bireyleri etkileyen besin kaynakli enfeksiyonlar: nedeniyle
stit endiistrisi ve halk saghigr yetkilileri igin biiyiik bir endiseye neden olmaktadir Melo
et al (32). 1980°1i yillarda art arda biiyiik salginlarin ortaya ¢ikmasi ile gidalara,
Ozellikle siit ve siit triinlerine ilgi artmistir. 1985’te Amerika Birlesik Devletleri
(ABD) Kaliforniya eyaletinde, Meksika tipi yumusak peynirin tiikketimi ile meydana

gelen salgin 86 kisiden 29’unun 6liimiine neden olmustur Gong ve Kilig (33).

Ozellikle Avrupa ve Kuzey Amerika iilkelerinde yumusak peynir, pastdrize siit
ve siit driinleri tikketimiyle ‘listeriosis’ vakalart ortaya ¢ikmaktadir Bannister (34).
Arastirmacilar, L. monocytogenes enfeksiyonlarinda goriilen artis nedeniyle bir¢ok
gidada Listeria tiirlerinin varligmin belirlenmesini hedefleyen arastirmalarini

arttirmiglardir Steele et al (35), Jayaro and Henning (36), Ostergaard et al (37).

L. monocytogenes ile siit tiriinlerinin kontaminasyonunun 6nlenmesine yonelik
Avrupa Birligi’nde genis gida giivenligi diizenlemeleri hayata gecirilmistir. Avrupa

Konseyi, 25 gr yumusak peynirde hi¢ L. monocytogenes bulunmamasi gerektigini
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belirtmektedir (92/42/EC ) Melo et al (32). L. monocytogenes i¢in gecerli olan ‘sifir
tolerans’ Kanada ve Amerika’da da yiiriirliige girmistir Johannson et al (38).

Brucella cinsi bakteriler sigir, manda, domuz, koyun ve kegi gibi
hayvanlarin etleriyle; siit, idrar gibi viicut sivilartyla; kontamine siit ile hazirlanan siit
tirtinleri ve enfekte hayvanin gebeligi araciligiyla insanlara bulagsmaktadir. Siit hayvani
yetistirilen Tllkelerde sik¢a rastlanan brusellosis hastaliginin, baglica bulagsma
kaynaginin kegi ve koyun ile elde edilen tiriinler oldugu diisiiniilmektedir Armon et al
(39). Hastaligin endemik oldugu iilkelerde, pastorize edilmemis siit {iriinlerinin
tilkketimi baslica bulagsma sebebi iken, gelismis iilkelerde daha ¢ok temas ve soluma

yolu bulagmaya neden olmakadir Black (40).

Kiifler, siit ve siit iiriinlerinde olusturduklar1 mikotoksinler ile insan sagligini
tehdit etmektedirler. Yem araciligiyla sigirlara gegen aflatoksinler, M1 ve M2
formlarinda siite gegmekte ve bu siitlerden temin edilen firiinlerde bu toksinler
saptanabilmektedir. Peynirlerin olgunlagsma siirecinde ve diisiik sicakliklarda
depolanmasinda kiif gelismesi olduk¢a sik rastlanan bir durumdur. Bazi kiifler
karsinojenik ve toksin metabolik triinleri irettikleri i¢in bu mikroorganizmalarin
peynirlerde gelismesi potansiyel bir halk sagligi sorununu meydana getirmektedir
Unliitiirk (31).

Staphylococcus aureus siit ve siit iriinlerinde siklikla goriilen bir diger
bakteridir. Ozellikle mastisitli hayvanlarm sagilan siitleri enterotoksijenik S. aureus
suglarinin saptandigi 6nemli bir kaynaktir Zeleny et al (41). S. aureus drettigi
enterotoksinler ile bulanti, siddetli kusma, ishal ve karin kramplari gibi klinik

belirtilerden sorumludur Mohammadi and Hanifian (42).

Tarim Bakanligi, gida giivenligi ile ilgili birgok kanun, yonetmelik ve teblig
bulundurmaktadir. Bilhassa “Tiirk Gida Kodeksi” yasal diizenlemelerin temelini
olusturmaktadir. Tirk Gida Kodeksi, halk sagligini tehdit eden, kontrolsiizce ve fazla
miktarda kullanilan kimyasal maddeler (giibre, veteriner ve zirai ilaglar, gida katki
maddeleri, agir metaller, allerjenler, dioksinler vb.) ve patojen mikroorganizmalar igin
Avrupa Birligi (AB) ile uyum yasalar1 g¢ercevesinde yeni diizenlemeler

olusturmaktadir. Halk sagliginin korunmasi ve gevreye verilecek zararin minimum
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seviyeye indirilmesi i¢in gegerli yasalarin uygulanmasi ve yeni iiretim tekniklerinin
gelistirilmesi  biiylik 6nem arz etmektedir. Gida yasasi geregince Tirk Gida

Kodeksi’ne uygun tiirtinler tiretmek bir zorunluluktur Tiirk Gida Kodeksi (43)).

Resmi Gazete’de 29 Aralik 2011 tarihinde yayimlanan Tirk Gida Kodeksi
“Mikrobiyolojik Kriterler Tebligi”ne gore amac; gida maddelerinin mikrobiyolojik
kriterlerini belirlemektir. Bu teblig; iiretilen, dagitilan, satisa sunulan gida maddeleri
ile ithal edilen gida maddelerinin mikrobiyolojik kriterlerini kapsamaktadir. Tiirk Gida
Kodeksi’nde siit ve siit tirtinleri i¢in de mikrobiyolojik limitler belirlenmistir (Tablo
4.1.) Turk Gida Kodeksi (43).

Tablo 4.1. Tiirk Gida Kodeksi’nde Peynirler igin Belirlenen Mikrobiyolojik Limitler (43)

Gida Mikroorganizma | Numune alma Limitler®
lar plam®
n C m M
Peynir (eritme peynir hari¢ | Koagiilaz pozitif 5 2 102 103
diger tiim peynirler) stafilokoklar
Salmonella spp. 5 0 0/25 g-mL
L. monocytogenes 5 0 0/25 g-mL
Erltme ngmrlgrl ve eritme Staflloko_kal 5 5 25 g°da bulunmamali
peynir riinleri enterotoksinler
E. coli® 5 0 <10?!
L. monocytogenes 5 0 0/25 g-mL

Dn: Partiden bagimsiz ve rasgele segilen numune sayisi, ¢: M degeri

tasiyabilecek en fazla numune sayisi

@Aksi belirtilmedikge limit kob/g-mL olarak degerlendirilir. kob: Koloni
olusturan birim (kat1 besiyerinde), m: (n-c) sayidaki numunede bulunabilecek en fazla
mikrobiyolojik deger, M: ¢ sayidaki numunenin bu degeri agsmasi halinde uygunsuz

olup kabul edilemez oldugunu gosteren mikroorganizma sayisi

©®Bu kriter, gida endiistrisinde ileri isleme tabi tutulacak iiriinlere uygulanmaz.
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4.1.3.1. Urfa Peyniri’nin Mikrobiyel Kalitesi

Tiirkiye genelinde iretilen siitiin (yaklasik 10,6 milyon ton/yil) % 6.2’si
Gilineydogu Anadolu Projesi (GAP) bolgesinde iiretilmektedir. Bu bdlgede tiretilen
siitiin (yaklasik 660.000 ton/yil) oldukc¢a 6nemli bir kismi (yaklasik 500.000 ton/yil)
yalnizca peynir liretimine ayrilmaktadir. Urfa peyniri ise peynir gesitleri igerisinde
onemli bir {iretim ve tilketim miktarina sahiptir Yetismeyen ve Yildiz (7), Ozer ve ark
(44). Urfa peynirinin hammaddesi olan siit notral pH’s1, icerdigi laktoz, sitrik asit, siit
yagl, azot kaynagi, mineral maddeler ve yiiksek su igerigi ile bircok
mikroorganizmanin gelismesi i¢cin mitkemmel bir besin ortami olusturmaktadir Gran
(45). Bu nedenle peynirlerde kiiflenme, gaz olusumu, kabukta bozulmalar gibi
olumsuzluklara neden olan mikroorganizmalar iireyebilmektedir. Ayrica biitiin
mikroorganizmalar i¢in oldugu gibi, hastalik etmeni olan patojenlerin gelismesi i¢in
de son derece uygun bir ortam teskil etmektedir. Bu nedenle gida kaynakli gesitli
hastaliklar siit veya cesitli siit triinleri, dolayisiyla Urfa peyniri araciligiyla da

yayilabilmektedir Ugur (46).

Urfa peynirinin yapildig1 bolgelerde genellikle hayvan hastaliklar1 yaygin, ahir
ve sagim kosullart hijyenden uzak, ve ortam sicakligi yiiksek olmaktadir. Bu
sebeplerden dolay1, bu bolgelerde elde edilen siitlerin mikrobiyolojik kalitesinin kotii
olmasi kacinilmazdir. Peynir {iretimi sirasinda siitteki patojen bakterilerin tamamina,
digerlerinin ise biiyiik bir kismini yok edebilecek olan pastorizasyon igleminin
uygulanmamasi, hijyenik kosullara uyulmamasi ve peynirlerin taze olarak tiiketime

sunulmasi halk saghg: agisindan 6nemli bir sorun olusturmaktadir Sert ve Kivang (1).

Cig siite, cevreden genellikle hava, toz, toprak, su ve giibre kaynakl
mikroorganizmalar bulasabilmektedir. Bulasan mikroorganizmalar mikrobiyal
gelismeyi Onleyici muhafaza yontemleri uygulanmadigi takdirde hizla geliserek
bozulmaya neden olmaktadir Unliitiirk ve Turantas (47). Peynir teknolojisinde
pastorizasyonun yapilmadigi veya yeterli olmadigi durumlarda Escherichia,
Salmonella, Staphylococcus, Brucella, Yersinia gibi patojenler peynirde geliserek

insan sagligini tehdit etmektedir Caglar ve ark (4), Doneley (5).
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Yoresel peynirlerin {iretim ve tiiketiminde goriilen artislar, bu peynirler
tizerinde yapilan aragtirmalarin artmasina neden olmustur Devlet Planlama Teskilati
(49). Yoresel peynirlerden olan Urfa peyniri tizerinde de ¢esitli arastirmalar yapilmigtir
Sert ve Kivang (1), Akin ve Sahan (2), Yetismeyen ve Yildiz (7), Ozer ve ark (44),
Ozer ve ark (48). Arastirmalarm sonucunda Urfa peynirinin kimyasal bilesimi ile pH
ve asidite degerlerinin ¢ok genis sinirlar igerisinde oldugu saptanmistir. Elde edilen
sonuglar Urfa peyniri liretiminde standart bir {iretim yonteminin bulunmadigini ortaya

koymaktadir Yalgin ve ark (49).

Yetismeyen ve ark. (2000) tarafindan Ankara’da satisa sunulan 30 adet Urfa
peynirinde Toplam Aerobik Mezofilik Bakteri (TAMB), E. coli ve S. aureus yiikii
arastirilmistir. Calisma sonucunda peynirlerin standart bir kaliteye sahip olmadigi,
iiretiminde ve pazarlamasinda hijyenik kurallara uyulmadigi saptanmistir Yetismeyen

ve Yildiz (7).

Yasar (2007) yaptig1 calismada Sanhurfa’da satisa sunulan 99 adet Sanlurfa
peynir 6rneginde Klebsiella spp, Enterobacter spp., Citrobacter spp., Proteus spp.,
Staphylococcus spp, S. aureus, Streptococcus spp., Enterococcus spp., Micrococcus
spp., Candida spp., E. coli, Brucella ve Salmonella varligin1 arastirmigtir. Calisma
sonucunda taze ve beyaz peynirlerde, tuzlu peynirlere gore daha fazla mikrobiyolojik
yiik saptamis ve peynirlerin tuzda fazla tutulmadan tliketilmemesi gerektigi

belirlemistir Yasar (50).

Yal¢in ve ark. (2007) Sanlwurfa’da tiiketime sunulan Urfa peynirlerinin
kimyasal, mikrobiyolojik ve fiziksel niteliklerini tespit etmek amaciyla 30 adet Urfa
peyniri Orneginin mikrobiyolojik analizlerinde TAMB, koliform, maya-kiif,
Staphylococcus aureus ve Lactobacillus yiikleri degerlendirilmistir. Bu yiikler
sirasiyla ortalama 2,3x10% kob/g, 1,2x10° kob/g, 3,1x10* kob/g, 5,4x10% kob/g ve
2,0x107 kob/g olarak saptanmistir. Calismada Urfa peynirinin halk sagligini tehdit
ettigi belirtilmistir Yalgin ve ark (49).

Cig siitiin dogal florasinda bulunan laktik asit bakterileri, ¢ig siitte bulunan
patojenlerin kontroliinde 6nemli rol oynamaktadir. Bu durum, laktik asit bakterilerinin

olusturduklar1 bakteriyosin ve diger metabolitlerle iliskilidir ve bu etki ancak belirli

14



bir zaman siireci i¢inde ger¢eklesmektedir. Dolayist ile ¢ig siitten yapilan peynirlerin
90 giin siiresince olgunlastirilmas: gerekmektedir Giirsoy ve Kinik (51). Ayrica
dayaniklilig1r artirmak amaciyla gesitli yontemler de kullanilmaktadir. Kullanilan
birinci yontemde, taze peynir kaliplar1 6nce kaba tuzla tuzlanarak serin bir yerde 12
saat dinlendirilmektedir ve boylece iyice sertlesen peynir, suyunu saldiktan sonra daha
once kaynatilip sogutulmus olan salamuraya alinarak bidonlara veya tenekelere
konulmaktadir Akin ve Sahan (2).

Ikinci ydntemde ise, taze peynir kaliplarmin yine kap igerisinde tuzla
tuzlanarak sertlesmesi saglandiktan sonra, kaynayan tuzlu su igine batirilip
cikarilmakta veya peynirlerin iizerine kaynar salamura dokiilmektedir. Soguyan
peynirler salamuralariyla birlikte tenekelere veya bidonlara konulmaktadir. Her iki
yontemle de elde edilen peynirler soguk hava depolarina gonderilerek, sonbahara

kadar olgunlastirilmaktadir Akin ve Sahan (2), Yetismeyen ve Yildiz (7).

Urfa peynirlerinin taze olarak veya soguk hava depolarinda 3-4 aylik bir
olgunlagma siiresi sonrasinda tiiketime sunuldugu bildirilmektedir Yalgin ve ark (49).
Ancak Atasoy (1999), salamurada olgunlastirma siiresinin 6-7 ay kadar oldugunu

belirtmektedir Atasoy (52).

4.2. STAFILOKOKLARIN GENEL OZELLIiKLERIi

Stafilokoklar Gram pozitif koklarin yer aldigr Micrococcaceae ailesi tiyesidir
Jawtze (53). Spor olusturmadiklari halde c¢evreden siklikla izole edilmektedir.
Stafilokoklar birgok dis etkene dayanikli, 1s1ya kismen direnglidir ve yiiksek tuz i¢eren
ortamlarda da tireyebilmektedir. Staphylococcus cinsi i¢inde ¢ok sayida tiir olmakla
beraber, insanda enfeksiyon etkeni olan en 6nemli patojenler Staphylococcus aureus,

Staphylococcus epidermidis ve Staphylococcus saprophyticus tur Waldvogel (54).

4.2.1. Staphylococcus aureus’un Biyokimyasal ve Patojenik Ozellikleri

“Staphylococcus” terimi mikroskop altinda Kkarakteristik goriiniimleri
sebebiyle eski Yunancada iiziim salkimi anlamina gelen "staphyle" sozcliglinden

tiiretilmis ve ilk olarak Iskogyali cerrah Alexander Ogston tarafindan kullanilmugtir
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Cayan (55). Stafilokoklar ilk kez Pasteur ve Koch tarafindan incelenmis, ancak
ayrintili ¢aligmalar ilk olarak 1881'de Ogston ve 1884'te Rosenbach tarafindan
yapilmistir. Rosenbach, irinli yaralardan saf kiiltiir olarak elde ettigi kolonilerin altin
saris1 rengi nedeniyle Staphylococcus aureus adini kullanmis ve Staphylococcus
epiderimidis'in derinin normal florasi oldugunu gostermistir Waldvogel (54); Aslan
(56).

S. aureus ilk once Micrococcaceae familyas: iiyesi iken 2009 yilinda
yayimlanmig olan "Bergey’s Manual of Systematic Bacteriology”e gore
Staphylococcaceae familyasina dahil edilmistir VVos et al (57). Adini, mikroskoptaki
tiziim salkimi goriintiisiinden (Staphylococcus) ve genel besiyerlerinde altin (aureus;
Au = Altn elementinin simgesi) renkli koloni meydana getirmesinden almaktadir.
Uziim salkimi seklinde topluluklar olusturan, 0.5-1.5 um ¢apinda, mikroskobik
morfolojide kok (yuvarlak) fomunda, sivi besiyerinde diplokok veya kisa zincir
seklinde goriilebilen mikroorganizmalardir. Gram-pozitif, fakiiltatif anaerob, sporsuz,
hareketsiz ve katalaz ve bazen koagiilaz pozitif 6zellik gostermektedir Bilgehan (58).
Optimum gelisme sicakligi 37°C olmakla birlikte 5-45°C sicaklik araliginda
gelisebilmektedir Ozpinar (59).

S. aureus’un iiredigi optimal pH deger araligi 6,0-7,0, minimal pH degeri 4,0
ve maksimal pH degeri 9,8-10 olarak belirtilmektedir. S. aureus’un iiremek i¢in ihtiyag
duydugu minimum su aktivitesi degeri (a,,) en az 0,83 iken, toksin olusumu i¢in bu

degerin en az 0,86 olmas1 gerekmektedir Keyvan (60).

S. aureus spor olusturmayan bir bakteri olmasima ragmen uygun olmayan
fiziksel kosullara dayaniklidir. Yiiksek tuz derisimlerine dayanikli olan S. aureus, en
¢ok % 20 tuz derisiminde iireyebilmekte ve en ¢ok % 10 tuzlu ortamda toksin
olusturabilmektedir Erol (61).

S. aureus insanlarda menenjit, bakteriyemi ve endokardit, septik artrit ve yara
enfeksiyonuna neden olabilmektedir. Olusturdugu toksinler ise haslanmis deri
sendromuna, toksik soka ve besin zehirlenmelerine neden olmaktadir. Cogu susu,

gidalarda gelistiginde enterotoksinlerini salgilayarak tipik intoksikasyon tip gida
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kaynakl1 hastaliklara neden olmaktadir. Gidalarda ve gida isletmelerinde bu bakteriye
rastlanilmasi hijyen eksikliginin belirteci olarak kabul edilmektedir Bilgehan (58).

S. aureus cevreden sik izole edilmektedir fakat dogal kaynagi insandir. Burun
ve bogaz boslugunu 6rten mukoz dokuda yaygin olarak yer almaktadir. Deride, yiizde,
ellerde ve kollarda insan ve hayvanlarin diskilarinda, 6zellikle iltihapl yaralarda, ¢iban
ve sivilcelerde yogun olarak bulunmaktadir. Bogaz kiiltiirlerinde ortamin baskin
floras1 arasinda S. aureus da bulunmaktadir. Bogaz kiiltiiriinden izole edilen suslarin
% 20'sinin enterotoksin olusturdugu belirlenmistir. Bir diger deyis ile S. aureus'un da
dahil oldugu pek ¢ok stafilokok tiirii insanlarin ve hayvanlarin dogal flora tiyesidir ve

bu bakterilerin dogal habitatlar1 insan ve hayvanlardir Bilgehan (58).

S. aureus, siit hayvanlarinda mastitis hastaliginin en 6nemli etmenlerinden
birisi olmaktadir. Buna bagli olarak mastitisli hayvan siitlerinde siklikla

bulunmaktadir. Sagicidan da siite S. aureus bulasabilmektedir Erdem (62).

S. aureus c¢esitli patojenik faktdrlerden sorumlu bir¢ok enzim ve toksini
tiretmekte ve salgilamaktadir. Enterotoksin {ireten S. aureus suslarinda lesitinaz,

koagiilaz, termoniikleaz ve DNaz iiretimi de olmaktadir Unliitiirk ve Turantas (47).

S. aureus suslar1 genellikle fosfolipaz C (lesitinaz) aktivitesi gostermektedir.
Buna bagl olarak, yumurta saris1 emiilsiyonu katilan besiyerlerinde tanimlanmasi
saglanmaktadir. Urettikleri lesitinaz, besiyerinde yumurta saris1 emiilsiyonunda
bulunan lesitini hidrolize ederek koloni etrafinda berrak bir zon olusmasina neden
olmaktadir. Koagiilaz negatif olan S. epidermidis suslarinin fosfolipaz C olusturma
yetenekleri olmadigindan yumurta saris1 emiilsiyonu katilmis besiyerlerinde zonsuz
olarak gelismektedirler. Ancak boyle besiyerlerinde zonsuz atipik koloni olusturan S.
aureus suslarinin da gelistigi saptanmugtir. Siit iirtinlerinde atipik S. aureus suslarina
siklikla rastlanmaktadir Unliitiirk ve Turantas (47), Terplan and Zaadhof (63).

Patojen S. aureus suslarinin, koagiilaz enzimi tirettigi bilinmektedir. Koagiilaz
enzimi ile kandaki fibrinojen fibrine doniiserek koagiilasyona sebep olmaktadir. Bu
test, tavsankani plazmasi ile lamda ya da tiipte olmak {iizere iki sekilde

uygulanmaktadir Unliitiirk ve Turantas (47), Boz (64).
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S. aureus suslarinin tamaminin koagiilaz iiretmedigi gibi, S. aureus disinda
bagka Staphylococcus tiirlerinin de partikiile bagli veya serbest koagiilaz iirettikleri
belirlenmistir. Bu nedenle hem tiipte uygulanan hem de lamda uygulanan pihtilasma
testi olan "clumping faktor" koagiilaz testinin birlikte yapilmasi 6nerilmektedir.
Koagiilaz {iretimi ile enterotoksin olusumu arasinda c¢ok yiikksek bir iligki
bulunmaktadir. Buna bagli olarak, asil 6nemli olan koagiilaz pozitif S. aureus
varhiginin veya sayisimnin belirlenmesidir. Ulusal ve uluslararasi nitelikte pek ¢ok
standartta koagiilaz pozitif S. aureus kontrolii yapilmaktadir. Baird Parker Agar
besiyerine yumurta sarisi emiilsiyonu yerine, dogrudan tavsan kani plazmasi katilarak

da analiz yapilabilmektedir Boz (64), Winn et al (65).

Gidada belirlenecek termoniikleaz enzimi de, stafilokok varligini
kanitlamaktadir. Gidada termoniikleaz varliginin gosterilmesi, s6z konusu gidada
stafilokoklarm en az 10° kob/g diizeyinde ¢ogaldiktan sonra ortamdan cekildiklerini
gostermektedir. Termoniikleaz varligi stafilokok varligmi kanitlamakla birlikte,
termoniikleaz ile enterotoksin olusumu arasinda iligki bulunmadigi, diger bazi
bakterilerin de termoniikleaz olusturabilecekleri belirtilmektedir Halkman ve Ayhan
(66).

DNaz, S. aureus tarafindan iiretilen ve DNA’y1 hidrolize eden bir enzimdir ve
genellikle koagiilaz  pozitif ~ Staphylococcus’lar  tarafindan  iretilmektedir.
Deoksiriboniikleaz enziminin arastirilmasi i¢in yapilan testte; icerisinde % 0,2 DNA
bulunan besiyerlerine ekilen Staphylococcus izolatlarinin tredikleri yerdeki ve

cevrelerindeki DNA’y1 eritme potansiyelleri arastiriimaktadir Ozpinar (59).

S. aureus, degisik antibiyotiklere karsi farkli yollardan direng
gosterebilmektedir. Genetik olarak ¢ok yonlii olmalari bu direncin altyapisinin
olusumunda ¢ok 6nemli rol oynamaktadir. S. aureus suslarinda beta-laktamaza baglh
penisilin direncinin hizla artt1g1, penisilinin tedavi amagl kulanilmaya baglandigi 1945
yilindan itibaren gozlenmistir. 1960 yilinda penisilinaza dayanikli yar1 sentetik bir
penisilin olan metisilinin kullanima girmesiyle birlikte bir y1l i¢ginde metisiline direncli
S. aureus (Metisilin Direngli S. aureus (MRSA)) suslart Avrupa’da saptanmaya
baslanmistir. Ik “epidemik MRSA” susu 1980’de Ingiltere’de tanimlanmis ve

ardindan farkli cografik bolgelerden de direncgli suslar bildirilmeye baslanmistir.
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Gilintimiizde MRSA tiim diinyada hastane enfeksiyonu etkenleri arasinda énemli bir
sorun olarak karsimiza ¢ikmaktadir. S. aureus suslarinin farkli antibiyotiklere karsi
direnci ve antibiyotik varliginin toksin sentezi tizerine etkileri ile ilgili alismalar halen

devam etmektedir Aslan (56).

4.2.2. Stafilokokal Enterotoksinler

Enterotoksinler, ilk defa 1914' de Barber' in stafilokokal mastitisli bir inegin
slitlinli igmesiyle ortaya ¢ikan, mide bulantis1 semptomu gosteren akut gastrointestinal
enfeksiyon olusumuyla fark edilmis ve 1930'lu yillarda Jordan Dack tarafindan
kanitlanana kadar ne oldugu tam olarak anlagilamamistir. Enterotoksinler aslinda
bakteriden hiicresi disina salinan ekzotoksinlerdir ve sindirim sistemini etkiledikleri
icin bu isimle anilmaktadirlar. Stafilokok enterotoksinleri, insan beynindeki kusma
merkezini uyararak kusmaya neden olduklarindan ayni zamanda ndrotoksin etkisi de

gostermektedirler Marth et al (67).

Intoksikasyona sebep olan stafilokok kaynakli enterotoksinler (SE), pirojenik
olarak da bilinen, immiin sistem hiicrelerinde etkili, molekiil agirligi 26900-29600
dalton arasinda degisim gosteren, yapisinda fazla miktarda lisin, tirozin, aspartik asit
ve glutamik asit bulunduran tek zincirli proteinlerdir. Stafilokoklarin biytik bir
boliimii 1s1ya ve mide asidine direngli enterotoksin tiretmektedirler Holeckova et al

(68).

S. aureus'un biitiin suslar1 enterotoksin olusturmamakla birlikte, koagiilaz
pozitif stafilokoklarin hemen hepsi enterotoksin liretme yetenegindedir. Sigir kokenli
olanlar nadir olarak enterotoksin olusturabilmektedir. Baird Parker Agar {izerinde
olusan atipik S. aureus kolonilerinin veya koagiilaz negatif suslarin da enterotoksin
olusturabildikleri goriilmiistiir. Cesitli klinik kaynaklardan ve gidalardan elde edilen
ve enterotoksin olusturduklar1 saptanan S. aureus suslarinin % 93" koagiilaz pozitif

bulunmustur Boz (64).

Enterotoksinlerin yaygin olarak goriilen 7 farkli tipi bulunmakta ve bunlar; A

(SEA), B (SEB), C1 (SEC1), C2 (SEC2), C3 (SEC3), D (SED) ve E (SEE) olarak
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isimlendirilmektedir. S. aureus’un nadir olmakla birlikte F, G, H, I, J ve K tipi toksin
iirettigi de belirlenmistir Holeckova et al (68), Erol ve Iseri (69).

Bu toksinler i¢inde en toksik olanin enterotoksin A, 1s1ya en dayanikli olaninin
ise enterotoksin B oldugu bilinmektedir. Yapilan arastirmalarda enterotoksin A’nin
cogunlukla insan kaynakli suglar tarafindan iretildigi ayrica gida zehirlenmelerine
daha ¢ok enterotoksin A ve D’nin sebep oldugu belirtilmektedir Villard et al (70),

Normanno et al (71).

Bunlarin diginda, F toksini, diger toksinlerden “sok sendrom” adli 6nemli bir
toksik rahatsizlikla ayrilmakta ve "Toksik Sok Sendromu Toksini (TSST-1)" olarak
adlandirilmaktadir. Bu toksin tiim toksik sok sendromlarinin % 50’sinden sorumlu
tutulmaktadir. Bu toksinin etkisi Rhesus maymunlarinda arastirilmis ve ¢ok farkl
hastalik belirtileri goriilmiistiir. Ishal goriilmedigi, akcigerlerde su toplanmasi (6dem),
endotel hiicrelerinin dejenerasyonu ve bobrek yetmezligi gibi 6nemli rahatsizliklar ve
soka sokan bir toksik etki gozlendigi belirtilmistir Waldvogel (54), Boz (64), Cengiz
(72).

Gida kaynakli intoksikasyonun siddeti almman toksin miktarma bagh
olmaktadir. Evenson ve arkadaslar1 1988 yilinda gida intoksikasyonu i¢in 0,1-0,2 pg
enterotoksin A tiiketiminin yeterli oldugunu belirtirken, Raj and Bergdoll, (1969)
yaptiklari calismada enterotoksin B i¢in bu miktarin 20-25 pg oldugunu belirtmislerdir
Evenson et al (73), Raj and Bergdoll (74).

Bu enterotoksinlerin en onemli 6zelligi 1siya karsi dayanikli olmalaridir.
Yapilan c¢alismalar, 100°C’de 10 dakika 1s1l islemin sonucunda, toksinlerin
aktivitelerini % 50 oraninda koruduklar1 ancak 121°C’de 1-2 dakikalik 1s1l islem
sonucunda inaktif hale geldiklerini ortaya koymustur Yaygin ve Milci (75).

Toksinlerin sicakliga oldugu kadar, pepsin ve tripsin gibi proteolitik enzimlere
kars1 da dayanikli olmasi, enterotoksinlerin sindirim dokularindan etkisini

kaybetmeden ge¢mesine olanak saglamaktadir Yaygin ve Milci (75).
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Stafilokok enterotoksininin olugmasi ile gida zehirlenmesi gorildigi gibi,
stafilokok bakteriyemi ve biitiin organlara yayilabilen apselerin olugmasi da

goriilebilmektedir Arda ve ark (76).

Enterotoksinlerin sebep oldugu gida zehirlenmelerinin ilk semptomlar1 2-6 saat
icerisinde ortaya c¢ikmaktadir. Bunlar; mide bulantisi, karin agrisi, ishal, bas agrisi,
terleme, tisiime, kramplar, diisiikk nabiz ve halsizliktir Atanassova et al (77), Wang et
al (78). Hasta 1-2 giinde normale donmektedir. Genellikle tam iyilesme goriilmektedir.
Goriilen vakalardaki 6liim orani diisiiktiir Cakir (79). Stafilokokal enterotoksinler gida
zehirlenmelerinin yani sira toksik sok benzeri sendroma, artritise, alerjik reaksiyonlara
ve otoimmun hastaliklara neden olmaktadir Erol ve Iseri (68). S. aureus
enterotoksinlerinin inaktivasyonu i¢in gerekli sicaklik normu 100°C’de 1-3 saat veya

120°C’de 10-40 dakika olarak da verilebilmektedir Tunail (80).

4.2.3. S. aureus Kaynakh Gida Zehirlenmeleri

Gida kaynakli salginlarda en sik goriilen etkenlerden biri S. aureus’tur Topgu
ve ark (81), Dorman ve ark (82). Staphylococcus aureus diinya ¢apinda meydana gelen
besin zehirlenmesinin yanisira gastroenteritin de yaygin nedenlerindendir. Baz1 S.
aureus suslari 1s1ya dayanikli enterotoksin tiretmekte ve bu enterotoksinler stafilokokal
gida zehirlenmesine neden olabilmektedir Dehkordi et al (6). Staphylococcus
aureus’un gida kaynakli hastaliklarin olusumunda yayginlik bakimindan Salmonella
ve Campylobacter kaynakli gida zehirlenmelerinden sonra iigiincii 6nemli toplum
sagligi sorunu oldugu distiniilmektedir Normanno et al (71). Gida kaynakli
mikrobiyolojik hastaliklar i¢inde S. aureus zehirlenme oraninin Macaristan’da % 40,
Amerika Birlesik Devletleri’nde (ABD) % 45 ve Japonya’da % 25- 30 oldugu tahmin
edilmektedir Nakazawa and Hosono (83). Stafilokokal gida zehirlenmesi, ABD’de her
yil yaklagik 1.5 milyar dolar ekonomik kayba mal olmaktadir Todd (84).

Stafilokokal gida zehirlenme salginlarinin diinyadaki durumu, besin ortaminda
S. aureus’un dzellikleri ve davranislari, stafilokokal enterotoksinlerin olusum kosullar
ve Ozellikleri ve Avrupa Birligi'nde meydana gelen gida zehirlenmesi salginlarinin
belirtilerinde stafilokok salginlarimi karakterize etmek i¢in kullanilan mevcut

yontemler lizerine yogunlasan Hennekinne ve arkadaslar1 (2012) yaptiklar1 ¢alismada
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diinyanin degisik bolgelerinde 1968-2009 yillar1 arasinda rapor edilen 24 stafilokokal
gida zehirlenmesi salgmini incelemislerdir Hennekinne et al (85). Arastirmacilar
sonug¢ olarak koagiilaz pozitif stafilokoklarin iiremesi i¢in uygun ortam saglayan
herhangi besinin stafilokokal gida zehirlenmesi salgininin nedeni olabilecegini, yeme
aligkanliklarinin farkliliklart nedeniyle zehirlenmelere sebep olan gidalarin iilkeden
iilkeye farklilik gosterebilecegini ifade etmislerdir. ingiltere ve Amerika Birlesik
Devletleri’nde bu tiir gida zehirlenme vakalari igin et ve et iirtinleri, kiimes hayvanlari,
salata ve krema dolgulu ekmek maddeleri de araci gidalar icinde yer almaktadir.
Fransa’da ise siit ve siit iriinleriyle iligkili stafilokok kaynakli gida zehirlenmesi

vakalar1 daha sik gézlenmektedir Hennekinne et al (85).

S. aureus’larin temel rezervuarlari insanlarin deri ve burun boslugudur. Saglikli
insanlarin % 40-44’{ burun mukozasinda S. aureus bakterisini tasimaktadir Cepoglu
ve ark (86). Burunda bulunan suslar genellikle ellerin arkasiyla, parmaklarla ve yiizle
kolaylikla temas edebilmekte ve bdylece biitiin cilt kolayca kontamine olabilmektedir.
Stafilokok kaynakli gida zehirlenmeleri vakalarinda bulunan suslarin kdkenini
belirlemek zor olsa da enterotoksin iireten S. aureus suslarini tagiyan gida isgileri
genellikle bu organizmalarin temel kaynagi olarak kabul edilmektedir. S6z konusu
besinler pisirilse bile bakteri enterotoksinleri isiya direngli oldugundan etkilerini
korumaktadir Bryan (87).

Enterotoksijenik S. aureus’un neden oldugu salginlardan genellikle siitli
tatlilar, konserveler, etli yiyecekler, patates salatalar1 ve dondurma gibi gidalar
sorumlu tutulmaktadir. Bu etken ile kontamine olmus gidalarin koku ve tatlarinda
genellikle bir degisiklik bulunmamaktadir. Etken, 1-6 saatlik inkiibasyon periyodunun
ardindan ani baglayan bulanti, kusma, tiikiiriikte artis, karin kramplar1 ve zaman zaman
hemorajik (kanamali) olabilen ishalle karakterize belirtilere neden olmaktadir. Ates
normaldir ve tan1 koymak genelde zordur. Belirtiler ortalama 8 saat iginde
kendiliginden iyilesmektedir. Antibiyotik tedavisi gereksizdir. Sivi ve elektrolit
replasmani yeterlidir. Onlem olarak stafilokok tasiyicisi kisilerin besinlerden
uzaklastirilmasi ve pisirilen besinlerin +4°C’de saklanmasi onerilmektedir Waldvoge

(54), Topgu ve ark (81).
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Stewart ve ark. (2003) yaptiklari bir calismada farkli {ilkelere (Japonya,
Almanya, Ispanya) ait gida iiretim yerlerinde calisan personelin S. aureus tastyiciligini
arastirmis ve personelin yiizde % 26.0-36.9’unun S. aureus tastyicist oldugunu, % 8.0-
17.4’linlin ise enterotoksijenik S. aureus suslarimi tasidigini tespit etmislerdir.
Calismada yiyeceklerin hazirlanmast sirasinda patojen mikroorganizmalar ile
kontamine olan gidalarin zehirlenmeye sebep olabildigi, bu nedenle gida sektoriinde
calisan personelin hijyen kosullarina daha ¢ok dikkat etmesi gerektigi vurgulanmistir

Stewart et al (88).

Dorman ve ark. (2010) tarafindan yapilan bir ¢alismada iki insaat firmasi
iscilerinde meydana gelen toplu gida zehirlenmesinin nedeni S. aureus olarak
saptanmistir. Zehirlenmeye salam, kremal1 yiyecekler, mayonezli patates salatasi,
yumurtali salatalarin neden olabilecegi belirtilmistir. Yemegin yenilmesi zaman ile
hastalik semptomlarinin ortaya ¢ikma siiresi hesaplandiginda ortalama kulugka stiresi
24.04£9.2 saat (minimum 6 saat, maksimum 50.30 saat) olarak hesaplanmistir. S.
aureus kaynakli besin zehirlenmelerinde inkiibasyon siiresi 1-6 saat olup, bu da

caligmada hesaplanan minimum kulugka siiresi ile uyumlu bulunmustur Dorman (82).

Aloglu ve ark. (2012) Karadeniz bolgesinde geleneksel yontemlerle iiretilen
Minci peynirinin kimyasal, mikrobiyolojik ve duyusal o6zelliklerini belirlemek
amactyla yaptiklari calismada inceledikleri 21 peynir 6rneginin 15’inde ortalama 2.65

log kob/g diizeyinde Staphylococcus tiirii bakteri tespit edilmistir Aloglu ve ark (89).

Fransa’da tiiketime sunulan ve igerisinde ¢ig siitten iiretilmis peynirlerin de
bulundugu 121 adet ¢esitli gida 6rneklerinden 213 adet S. aureus susu izole edilmis ve
bunlarin stafilokokal enterotoksin iiretme 6zellikleri incelenmistir. Cig siitten iiretilen
peynir Orneklerinden izole edilen S. aureus suslarimin % 15.9’unun enterotoksin
trettigi, diger gidalardan izole edilen S. aureus suslarmin ise % 43’{niin

enterotoksijenik 6zellikte oldugu belirlenmistir Rosec et al (90).

Van otlu peynirinde enterotoksijenik S. aureus suslarmin varhigr ile
enterotoksin liretim durumunu aragtirmak {izere yapilan bir ¢aligmada, 50 adet peynir

ornegi incelenmis ve drneklerin %14 iinde 8.4x101-5.2x10% kob/g diizeyinde S. aureus
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yiikkiine sahip oldugu, izole edilen S. aureus suslarindan % 42.8’inin ise

enterotoksijenik ozellik gosterdigi tespit edilmistir Sancak ve ark (91).

Yetismeyen ve Yildiz (2000) Urfa peynirinin mikrobiyolojik, kimyasal ve
duyusal oOzelliklerini belirledikleri ¢alismalarinda 30 peynir Orneginin 7’°sinde
ortalama 1,3x103 kob/g diizeyinde S. aureus bulundugunu tespit etmislerdir

Yetismeyen ve Yildiz (7).
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5. MATERYAL VE METOT

5.1. MATERYAL

5.1.1. Orneklerin Toplanmasi

Bu calismada, koagiilaz pozitif S. aureus varligiin arastirilmasi amaciyla
Istanbul ve Sanliurfa’da agikta ve ambalajda satilan Urfa peynirlerinden toplam 52
adet o6rnek alinmistir. Alinan bu 6rnekler mikrobiyolojik analizlerinin yapilmas1 i¢in
+4°C’de, en kisa siirede laboratuvara ulastirilmis ve laboratuvarda analize alinincaya

kadar buzdolabinda muhafaza edilmistir.

5.1.2. Kullanilan Besiyerleri ve Cozeltiler
5.1.2.1. Baird Parker Agar

Peynir 6rneklerinden S. aureus sayimi ve izolasyonuBaird Parker agar (BPA,
Fluka, 79893-500G) besiyeri kullanilmistir. Besiyerinin hazirlanmasinda her 90 mL
distile su icin 6.3 g besiyeri tartilarak distile suya eklenmistir. Elde edilen homojen
karisim 121°C’de 15 dakika otoklavlanarak sterilize edilmistir (Resim 5.1.2.1.1.).
Sterilizasyon isleminden sonra 45-50°C’ye sogutularak egg yolk-telliirit emiilsiyon
(Merck, 1.03785.0001) 50 mL/950 mL miktarinda besiyerine eklenerek BPA

hazirlanmistir. Besiyerinin bilesimi asagida yer almaktadir.

Baird Parker Agar Base

Bilesen g/L
Casein Enzymatic Hydrolysate 10.0
Meat Extract 5.0
Yeast Extract 1.0
Sodium pyruvate 10.0
Glycine 12.0
Lithium chloride 5.0
Agar-agar 20.0
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Bilesen Miktar

Steril Egg Yolk (Yumurta Sarisi) 200 mL
NaCl 4,25 g
Maya ekstrati 10g
Potasyum telliirit 2,19

Resim 5.1.2.1.1. Sterilize edilen BPA besiyeri

5.1.2.2. Tryptic Soy Agar

Calismada elde edilerek stoklanan izolatlarin canlandirilmasinda Tryptic Soy
Agar (TSA, Merck, 1.05458.0560) kullanilmistir. 40,0 g/ oraninda tartilarak
sulandirilan besiyeri 121-C’de 15 dakika otoklavlanarak steril edilmistir. Besiyerinin

icerigi agagida verilmistir.

TSA (Tryptic Soy Agar)

Bilesen g/L
Peptone from casein 15,0
NaCl 5,0
Pepton from soymeal 5.0
Agar-Agar 15,0
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5.1.2.3. Tryptic Soy Broth

Peynir o6rneklerinden elde edilen tipik ve atipik S. aureus izolatlarmin stok
kiiltire alinmasinda Tryptic Soy Broth (TSB, Merck, 1.05459.0500) besiyeri
kullanilmistir. Besiyeri 30,0 g/L oraninda tartilarak sulandirilmis ve 121°C’de 15 dk

otoklavlanarak sterilize edilmistir. Besiyerinin bilesimi agagida yer almaktadir.

Tryptic Soy Broth

Bilesen g/L
Peptone from casein 17,0
NaCl 5,0
Peptone from soymeal 3,0
D(+) Glucose 2,5
K,HPO, 2,5

5.1.2.4. Mannitol Salt Phenol-Red Agar

Izolatlarin tanimlanmas1 amaciyla uygulanan mannitol fermentasyon testinde
Mannitol Salt Phenol-Red Agar (Merck, 1.05404.0500) kullanilmistir. Besiyeri 42,0
g/L oraninda tartilarak sulandirilmis ve 121°C’de 15 dakika otoklavlanarak sterilize

edilmistir. Besiyerinin bilesimi asagida verilmistir.

Mannitol Salt Phenol-Red Agar

Madde (icerik) g/L
Peptone 10,0
Meat extract 1,0
NaCl 75,0
D(-) Mannitol 10,0
Phenol red 0,025
Agar-agar 12,0
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5.1.2.5. DNase Test Agar

Izolatlarin DNaz enzim aktivitelerinin belirlenmesinde DNase Test Agar
(Merck, 1.10449) besiyeri kullanilmistir. Besiyeri 108,0 g/L oraninda tartilip
sulandirilarak hazirlanmis ve 121°C’de 15 dakika siireyle otoklavlanarak sterilize

edilmistir. Besiyerinin bilesimi asagida verilmistir.

DNase Test Agar (Merck 1.10449)

Bilesen g/L
Tryptose 20,0
NaCl 50
Deoxyribonucleic acid 2,0
Agar-agar 15,0

5.1.2.6. Orsab Oxoid Agar

Izolatlarin metisilin direng dzelliklerinin belirlenmesi amaciyla Orsab Oxoid
Agar besiyeri kullanilmistir. 103,5 g/L oraninda tartilip sulandirilarak hazirlanan
besiyeri 121°C’de 15 dakika otoklavlanarak sterilize edilmistir. Oxacilin Resistance
Screening Agar’in hazirlanmasinda her 500 mL Oxcacilin Resistance Screening Agar
i¢in 1 sise Orsab Selective Supplement, 2 mL distile su ile sulandirilarak kullanilmistir.

Besiyerinin bilesimi asagida yer almaktadir.

Oxacillin Resistance Screening Agar Base

Bilesen g/L
Pepton 11,8
Yeast extract 9,0
Mannitol 10,
Sodium chloride 55,0
Lithium chloride 5,0
Aniline Blue 0,2
Agar 12,5
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Orsab Selective Supplement icerigi

Icerik Sise basina Litre basina
Polymyxin B 25,000 1U 50,000 1U
Oxacillin 1.0 mg 2.0 mg

3.1.2.7. Hidrojen Peroksit (H20z)

Izolatlarin katalaz enzim aktivitesinin belirlenmesi amaciyla % 30°luk hidrojen

peroksit (Merck, 1.08597.1000) ¢ozeltisi kullanilmistir.

5.1.2.8. Bactident® Coagulase

Izolatlarin koagiilaz enzim aktivitesinin berlirlenmesi amaciyla Bactident®
Coagulase (Merck, 1.13306.0001) kiti kullanilmistir. Kit, EDTA ilave edilmis

liyofilize tavsan plazmasindan olusmaktadir.
5.1.2.9. Serum Fizyolojik (SF)

Peynir o6rneklerinin homojenizasyonu ve diliisyonlarinin yapilmasi amaciyla
9,0 g/L oraninda tartilan NaCl distile su ile sulandirilmis ve 121°C’de 15 dakika

siireyle otoklavlanarak sterilize edilmistir.

5.2.METOT

Bu ¢alismada Istanbul Medipol Universitesi mikrobiyoloji laboratuvarinda 10
Agustos 2015 - 8 Kasim 2015 tarihleri arasinda Sanlurfa ve Istanbul’dan toplanan
Urfa peynir 6rneklerinde S. aureus sayimi ve izolasyonu amactyla mikrobiyolojik

analizler gergeklestirilmistir.

5.2.1. Orneklerde S. aureus Sayim ve izolasyonu

Istanbul ve Sanliurfa’da satisa sunulan Urfa peynir drnekleri steril stomacher
torbalar1 i¢ine (Resim 5.2.1.1.) aseptik kosullarda 10’ar gram tartilip tizerine 90 mL
steril serum fizyolojik (SF) eklenerek Stomacher (Interscience- BagMixer® 400)

cihazinda 1 dakika boyunca homojenize edilmistir. Elde edilen homojenizattan 1 mL
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miktarda 6rnek, 9 mL steril SF i¢ine aktarilarak ileri diliisyonlar gerceklestirilmistir.
Hazirlanan diliisyonlardan egg-yolk tellurit igeren steril Baird Parker Agar (BPA)
besiyeri yiizeyine 0.1 mL aktarilarak Drigalski 6zesi yardimiyla yiizeye yayma
yontemi ile ekimler gergeklestirilmistir. Ekim yapilan Petri kutular1 37°C’de 24-48
saat inkiibasyona birakilmistir. Bu siire sonunda BPA besiyerinde olugan siyah renkli
ve etrafinda berrak ve mat zon bulunan koloniler tipik S. aureus, siyah renkli ve
etrafinda zon olmayan koloniler ise atipik S. aureus olarak degerlendirilerek sayim

alimmustir (Resim 5.2.1.2.).

Resim 5.2.1.1. Numaralandirilmis Steril Posetler
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Resim 5.2.1.2. Baird Parker Agar’da tipik ve atipik Staphylococcus aureus Kolonilerinin
Goriintimii
BPA besiyerlerinde gelisen tipik ve atipik S. aureus kolonileri izole edilerek
Tryptic Soy Broth (TSB) besiyerine aktarilmis ve 37°C’de 24 saat inkiibasyon sonucu
gelisen kiiltiirler % 30’luk gliserol igeren ortama konularak -20°C’de saklanmistir
(Resim 5.2.1.3.).

Resim 5.2.1.3. Stoklanan Izolatlar
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5.2.2. S. aureus Izolatlarina Uygulanan Biyokimyasal Testler
5.2.2.1. Gram Boyama

[zolatlarin Gram reaksiyonlarmin ve mikroskobik morfolojilerinin belirlemesi
amaciyla Gram boyama teknigi Gram boyama kiti (Gram Jensen) kullanilarak
uygulanmustir. izolatlarin 24 saatlik aktif kiiltiirleri bir lam iizerine damlatilan serum
fizyolojik icerisinde iyice homojenize edilmis ve lam yiizeyine yayilmistir. Preparat
havada kurutulduktan sonra {i¢ kez alevden gegirilerek tespit islemi
gerceklestirilmistir. Preparat kristal violet ¢ozeltisi (GBL 5026/01) ile 2-3 dakika
boyanmistir. Boya dokiilerek distile su ile yikanmistir. Daha sonra iyot ¢ozeltisi (GBL
5026/02) 1-2 dakika boyanmistir. Boya dokiilerek preparat distile su ile yikanmuistir.
Daha sonra iyot ¢ozeltisi (GBL 5026/02) ile 1-2 dakika boyanmuistir. Preparatin iizerine
damla damla aseton alkol ¢ozeltisi (GBL 5026/03) damlatilarak dekolorize edilmistir.
Distile su ile yikanan preparat safranin ¢ozeltisi (GBL 5026/03) ile 30 saniye siireyle
boyanmistir. Preparat distile su ile yitkanmig ve havada kurutularak immersiyon

objektifinde (100X) incelenmistir Bilgehan (92).
5.2.2.2. Koagiilaz testi

Urfa peynirinden izole edilen tipik ve atipik S. aureus izolatlarina tiipte
uygulanan koagiilaz testi igin, tiiplere 1/5 oraninda sulandirilan tavsan kan
plazmasindan 0.25 mL aktarilmistir. Uzerine Tryptic Soy broth besiyerinde
canlandirilan izolatlardan 0.05 mL miktarda aktarilmistir. Tiipler 37°C’de
inkiibasyona birakilmis ve ilk 6 saat boyunca her saat koagiilasyonun saptanmasi
amaciyla kontrol edilmistir. Koagililasyon saptanmayan tiiplerin 24 saat daha
inkiibasyonu stirdiiriilmiistiir. Test sonucunda reaksiyon veren izolatlar koagiilaz
pozitif stafilokok (Staphylococcus aureus) olarak degerlendirmistir (Resim 6). Bu
testte pozitif kontrol amaciyla Staphylococcus aureus ATCC 25923 susu kullanilmistir
(Resim 5.2.2.2.1.) Temiz (93).
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Resim 5.2.2.2.1. Koagiilaz Pozitif Staphylococcus aureus izolatlarmin Tiip Agliitinasyon
Testi Gortintimii

5.2.2.3. Katalaz Testi

Elde edilen izolatlar Tryptic Soy Agar’a ekilerek aerobik kosullarda 37°C’de
24-48 saat inkiibasyon sonucu canlandirilmis ve olusan kolonilerin iizerine % 3’liik
hidrojen peroksit (H202) c¢ozeltisinden 1 mL aktarilmistir. Bakteriyel katalaz
enziminin varliginda H2O2’nin oksijen ve suya donlismesi sonucunda olusan hava

kabarciklari pozitif reaksiyon olarak degerlendirilmistir Temiz A (93).
5.2.2.4. DNaz Testi

DNaz aktivitesi ozellikle koagiilaz negatif reaksiyon veren S. aureus 'larin
patojenitelerinin tayinine yardimci olmaktadir Winn et al (65). izolatlarin patojenite
potansiyellerinin dogrulanmasi amaciyla hazirlanan DNaz besiyerine canlandirilan
kiiltiirlerden inokiilasyon gerceklestirilmis ve 37°C’de 24-48 saat aerobik kosullarda
inkiibe edilmistir. Inkiibasyon sonunda kolonilerin iizerine 1 mL HCI ¢ozeltisi
aktarilmis ve kolonilerin etrafinda berrak zon olusan izolatlar DNaz pozitif olarak
degerlendirilmistir (Resim 5.2.2.4.1.).
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Resim 5.2.2.4.1. DNaz Pozitif S. aureus izolatlarinin Gériiniimii

5.2.2.5. Mannitol Fermentasyon Testi

S. epidermidis ve diger koagiilaz negatif tiirlerinden farkli olarak, S. aureus
mannitolii fermente edebilmektedir. Mannitol Salt Agar (MSA), S. aureus’un selektif
izolasyonu i¢in uygun bir besiyeridir. Mannitol Salt Agar’in bilesimindeki yiiksek tuz
konsantrasyonu refakat¢i floranin gelisimini baskilamaktadir. Mannitol, S. aureus'un
gelisimini desteklerken, ayn1 zamanda koloni etrafinda fenol red indikatorii ile
belirlenen sar1 zon olusumunu saglamaktadir Chapman (94). Hazirlanan Mannitol Salt
Agar lizerine izolatlarin canlandirilan kiiltiirlerinden inokiile edilmis ve 37°C’de 24-
48 saat aerobik kosullarda inkiibe edilmistir. Inkiibasyon sonunda sar1 parlak zonlu
koloni olusturan izolatlar mannitol pozitif S. aureus, renk degisimi gézlenmeyen ve

zay1f gelisenler ise negatif olarak degerlendirilmistir (Resim 5.2.2.5.1.).
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Resim 5.2.2.5.1. Mannitol Pozitif ve Mannitol Negatif Izolatlarin Goriiniimii

5.2.2.6. Metisilin Direnci Testi

Bu test tipik ve atipik S. aureus’un izolatlarinin metisilin antibiyotigine direng
ozelliklerinin kontrolii amaciyla uygulanmistir. Bu besiyerleri metisiline direngli
stafilokoklarin  (MRSA) aranmasinda kullanilmaktadir. MRSA’lar, zoonoz
karakterlerinin yani sira antimikrobiyallere kars1 gelistirdikleri diren¢ mekanizmalari
nedeniyle son yillarda 6nemi giderek artan bir konuma sahiptir Cesur et al (95).
Hazirlanan Orsab Oxoid Agar besiyerine izolatlarin 24 saatlik aktif kiiltiirlerinden
inokiilasyon gerceklestirilmistir. Petriler 37°C’de 24-48 saat aerobik kosullarda
inkiibe edilmistir. inkiibasyon sonunda mavi koloni olusturarak iireyen izolatlar

metisiline direngli olarak degerlendirilmistir (Resim 5.2.2.6.1.).

Resim 5.2.2.6.1. Metisilin Testi Sonucu S. aureus Izolatlarinin Goriiniimii
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6. BULGULAR

Calismada 37 adedi (% 71) Sanlurfa’dan 15 adedi (% 29) ise Istanbul’dan

temin edilen toplam 52 adet Sanliurfa peynir ornegi incelenmistir. Peynirlerin tuz

igcerigi ve kullanilan siit tiirlerine gore dagilimi1 Tablo 6.1.’de gosterilmistir.

Tablo 6.1. Peynirlerin Illere ve Niteliklerine Gore Incelenmesi (Adet/Yiizde (n/%))

Iller Peynir  Tuzlu Tuzsuz Koyun 1Inek  Ackta Pakette
ornekleri Satilan Satilan

Sanhurfa 37 26 11 4 33 37 0
%71)  (%70) (%30) (%11) (%89) (%100) (% 0)

Istanbul 15 15 0 0 15 6 9
(%29)  (%100) (%0)  (%0) (%100) (%40) (% 60)

Sanlurfa ve Istanbul’dan temin edilerek analize alinan toplam 52 adet Urfa

peyniri 6rneginden Baird Parker Agar’a yapilan ekimler sonucu toplam 48 adet

ornekte (% 92) tipik ve atipik Staphylococcus aureus siipheli koloni iiremesi tespit

edilmistir (Tablo 6.2.).

Tablo 6.2. S. aureus Pozitif Bulunan Orneklerin {llere Gore Dagilimi

Ornek alinan il

Toplam 6rnek sayist

Pozitif 6rnek sayisi (%)

Istanbul

15

14 (93)

Sanliurfa

37

34 (92)
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Tablo 6.3. Urfa Peyniri Orneklerinde S. aureus Sayim Sonuglar

S. aureus sayisi

Ornek Ornek Yeri Atipik/Tipik Koloni (log kob/g)
1 Sanliurfa Tipik 4,09
2 Sanlurfa Ureme yok <2
3 Sanlurfa Atipik 5,30
4 Sanliurfa Atipik 6,36
5 Sanliurfa Atipik 4,44
6 Sanliurfa Atipik 5,91
7 Sanlurfa Atipik 3,69
8 Sanliurfa Atipik 5,98
9 Sanliurfa Atipik 2,77

Sanliurfa Tipik 2,0
10 Sanliurfa Tipik 3,92
11 Sanliurfa Atipik 3,74
12 Sanliurfa Tipik 6,13
13 Sanliurfa Tipik 5,47
14 Sanliurfa Atipik 5,69
15 Sanliurfa Atipik 3,20

Sanliurfa Tipik 2,30
16 Sanliurfa Atipik 6,38
17 Sanliurfa Atipik 3,0
18 Sanliurfa Atipik 5,47
19 Sanliurfa Atipik 5,93

Sanliurfa Tipik 4,47
20 Sanliurfa Atipik 4,84

Sanliurfa Tipik 4,0
21 Sanliurfa Atipik 7,30
22 Sanliurfa Atipik 2,63
23 Sanliurfa Atipik 5,50
24 Sanliurfa Atipik 3,63
25 Sanliurfa Atipik 2,0
26 Sanliurfa Ureme yok <2
27 Istanbul Atipik 5,56
28 Istanbul Tipik 2,30
29 Istanbul Tipik 5,0
30 Istanbul Ureme yok <2
31 Sanliurfa Ureme yok <2
32 Istanbul Tipik 2,69
33 Istanbul Atipik 3,69
34 Istanbul Atipik 417
35 Istanbul Atipik 423
36 Istanbul Atipik 4,38
37 Istanbul Atipik 4,20
38 Istanbul Atipik 6,07
39 Sanliurfa Atipik 4,16
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Sanliurfa Tipik 2,69
40 Sanliurfa Atipik 3,17
41 Sanliurfa Atipik 3,47
42 Sanliurfa Atipik 3,63
43 Sanlurfa Atipik 3,53
m Sanliurfa Atipik 6,41

Sanliurfa Tipik 4,0
45 Sanliurfa Atipik 3,90

Sanliurfa Tipik 4,0
46 Sanliurfa Tipik 4,25
47 Sanlurfa Atipik 5,90
48 Sanliurfa Atipik 6,42

Sanliurfa Tipik 4.0
49 [stanbul Atipik 3,38
50 Istanbul Atipik 4,07
51 [stanbul Atipik 4,09
52 Istanbul Atipik 2,47

Ortalama
4SS 448 +1,76

Analize alinan 6rneklerden elde edilen S. aureus sayim sonuglar1 Tablo 6.3.’te
gosterilmigtir. Buna gore, aragtirma sonucunda iireme gozlemlenen Urfa peynir
orneklerinde en diisiik ve en yiiksek Staphylococcus aureus yiikii sirasiyla 2,0 - 7,3
(ortalama 4,48) log kob/g diizeyinde bulunmustur. Staphylococcus aureus yiikii
Urfa’dan elde edilen peynirlerde ortalama 4,67 log kob/g, Istanbul’dan elde edilen
peynirlerde ise 4,07 log kob/g’dir. Tiim 6rneklerin ortalama tipik Staphylococcus
aureus sayisi 3,83 log kob/g, ortalama atipik Staphylococcus aureus ise 5,64 log kob/g

olarak belirlenmistir.

Elde edilen izolatlarin tiimiiniin Gram pozitif ve mikroskobik morfolojide tipik

stafilokok (liztim salkimi) dizilisinde oldugu gézlenmistir (Resim 6.1.).

Resim 6.1. Gram pozitif S. aureus izolatlarinin Mikroskobik Goriiniimii
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Istanbul ve Sanliurfa’dan toplanan peynir drneklerinden elde edilen toplam 64
adet Staphylococcus aureus siipheli izolatin 25’inin tipik, 39’unun ise atipik oldugu ve
bunlarin 22’sinin (% 34.37) koagiilaz testinde pozitif reaksiyon verdigi belirlenmistir
(Tablo 6.4., Tablo 6.5.).

Elde edilen 64 Staphylococcus aureus siipheli izolatindan 46 (% 71,87)’sinin
katalaz pozitif, 24 (% 37,5)Uniin ise mannitol pozitif oldugu tespit edilmistir.
Mannitol pozitif bulunan izolatlarin 7’sinin tipik, 17 tanesinin ise atipik oldugu

belirlenmistir.

Elde edilen 64 Staphylococcus aureus izolatindan 31 (% 48,43)’i DNaz pozitif,
bunlarin ise 14 tanesinin tipik, 17 tanesinin ise atipik oldugu bulunmustur.

Elde edilen 64 Staphylococcus aureus izolatindan 20 (% 31,25)’sinin metisilin
antibiyotigine kars1 direngli oldugu, bunlardan 10 tanesinin tipik, 10 tanesinin ise

atipik oldugu ortaya konulmustur.

Tablo 6.4. Izolatlarin Baz1 Biyokimyasal Test Sonuglarinin Yiizde Oranlari

Testler Pozitif sonug gbzlenen Negatif sonug gézlenen
1zolat say1s1 (%) izolat sayisi1 (%)

Koagiilaz 22 (34,37) 42 (65,62)

Katalaz 46 (71,87) 18 (28,12)

DNaz 32 (50) 32 (50)

MSA 36 (56,25) 28 (43,75)

Metisilin direnci 20 (31,25) 44 (68,75)
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Tablo 1.5. izolatlarin Baz1 Biyokimyasal Test Sonuglari

Mannitol

izoLAT | 9™k | Tipik/Atipik | Koagilaz | Katalaz | DNAaz | Salt | Meustlin
yen Agar Direnci
11 | S | Tipik . ¥ ¥ X :
31 | Sk | Atipik ¥ ¥ ¥ X :
41 | Sk | Atipik X ¥ : X :
51 | Senlurla | _ Atipik . ¥ : X :
6-1 | Snria | Atipik . ¥ X ; :
71| Senria | Atipik i ¥ n ; :
81 | Sk | Atipik : ¥ : X :
-1 | Senrfa | Tipik ¥ ¥ X ; :
10-1_ | Sanlufa | Tipik ¥ ¥ R ¥ ;
10-2 | Sanlurfa | Tipik . ¥ : 5 :
11-1 | Sanhurh | _ AlipiK ¥ n ; ; :
121 | Sanhuh | Tipik - ¥ : :
122 | Sanhurfa | Tipik ¥ ¥ ; ; ;
131 | Sanlurfa | Tipik ¥ ¥ ; :
132 | Salurfa | Tipik : ¥ - :
14-1 | Sanhuh | _ AlipiK ¥ n " : :
151 | Sl |  Tipik ¥ n ¥ : :
15-2 | Sanhuh | _ AlipiK : n - : :
16-1 | Sanlurfa | AlipiK : ¥ ¥ : :
17-1 | Sanhuf | _ Alipik : n ¥ : :
172 | Senhufs | Atipik : . : :
18-1 | Sanhuh | _ AlipiK ¥ n - : :
19-1 | Sanlufa | Tipik : X : - :
192 | Sanlurfa | AlipiK : X - : :
20-1 | Sanhria | Tipik ¥ X ; ; :
202 | Sanufa | Atipik : x § : :
211 | Sanhufa | Atipik : x 5 : :
201 | Sanhria | Alipik ¥ ¥ ; ; :
231 | Shuria | Alipik ¥ ¥ ; S
24-1 | Sanhufa | Atipik ¥ X 5 n S
251 | Sanhufa | Atipik : X g : :
271 | isanbul | Atipik : ¥ n § :
28-1 | isanbul | TipiK : X § - :
29-1 | isanbul | TipiK : X ; ; ;
292 | isenbul | TipiK : X ; n :
32-1 | Isanbul | TipiK . ¥ n ; :
33-1 | isanbul | Alipik : X § : :
34-1 | isanbul | Alipik : X § n :
351 | isanbul | Alipik i ¥ X " :
36-1 | Isanbul | Altipik i ¥ X :
37-1 | Isanbul | Atipik . ¥ X ; ;
38-1 | isanbul | Alipik : : - ; :
39-1 | Sanhufa | Alipik : : - n ;
392 | Sanhufa | Tipik ¥ ; ; " "
393 | Sanhufa | Tipik ¥ ; ; " "
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40-1 | Sanlurfa | Atipik - - - + -
41-1 | Sanlurfa | Atipik - - - + -
42-1 | Sanlurfa | Atipik - - + + +
43-1 Sanlurfa Atipik - + + + +
44-1 | Sanlurfa Tipik - + - + +
44-2 | Sanlurfa | Atipik - + - + +
45-1 | Sanlurfa Tipik + + + + -
45-2 Sanlurfa Atipik + + + + +
46-1 Sanlurfa Tipik + + + + -
46-2 Sanlurfa Tipik + + + + +
46-3 Sanlurfa Tipik + + + + +
47-1 Sanlurfa Tipik + + + + +
47-2 | Sanlufa | Atipik - + - - -
48-1 | Sanhurfa Tipik + 4 - + -
48-2 | Sanlurfa |  Atipik 4 + - + +
49-1 Istanbul Atipik - + + - -
50-1 | stanbul Atipik + + + R i
51-1 stanbul Atipik - + + - -
52-1 stanbul Atipik - + - + -
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7. TARTISMA

Peynir, tarih boyunca en fazla tiiketilen besinlerden biri olmasina karsin, son
yillarda patojen mikroorganizmalar veya toksinleriyle kontamine olmus peynir
tilketimi sonucunda zehirlenme ve enfeksiyon vakalar siklikla goriilmektedir. Bu
nedenle peynirlerin mikrobiyolojik kalitesi ile ilgili bir¢ok ¢alisma yapilmaktadir Sert

ve Kivang (1).

Siit ve siit tirtinleri hastalik etkeni olan bir¢ok mikroorganizma i¢in uygun bir
ortamdir. Brucella abortus, Streptococcus agalactica, Streptoccoccus pyogenes,
Mycobactertium  tuberculosis, Salmonella spp., Listeria monocytogenes,
Staphylococcus aureus siitte gelisebilecek patojen bakteriler arasinda yer almaktadir
Ozkaya and Comert (96), Altun ve ark (97).

Besin kaynakli salginlarda en sik goriilen etkenlerden biri olan Staphylococcus
aureus’un gelisimi ve toksin olusturmasi i¢in uygun bir ortam olan peynirlerin uygun
olmayan kosullarda hazirlanmasi ve tiikketime sunulmasi halk saglig1 acisindan risk

olusturabilmektedir Topgu ve ark (81), Demiret ve Karapinar (98).

Hennekinne ve ark. (2012) da S. aureus zehirlenmelerinin halk sagligi

agisindan biiyiik bir tehdit olusturdugunu ifade etmislerdir Hennekinne et al (85).

Yine S. aureus zehirlenmeleri ile ilgili, tiim diinyada ilgili besinlerle yapilan
birgok aragtirma bulunmaktadir Normanno et al (71), Atanassova et al (77), Vitale et
al (100), Zhang et al (100). Ulkemizde de peynirlerde koagiilaz pozitif S. aureus varlig
ile ilgili gesitli calismalar vardir Ozalp ve ark (101), Tekinsen ve Elmali (102),
Oksztepe ve ark (103). Bunlardan Urfa peyniri ile ilgili olanlar asagida 6zetlenmistir
Yetismeyen ve Yildiz (7), Uraz et al (18), Yasar (50), Sahan ve ark (104).

Sahan ve ark. (1998) tarafindan gerceklestirilen c¢alismada taze Urfa
peynirlerinin %10’ununda ortalama 3,1x103 kob/g diizeyinde S. aureus saptanirken

salamura Urfa peynirlerinde etkene rastlanmadigi gériilmiistiir Sahan ve ark (104). Bu
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durumun, tuzun mikroorganizmalar lizerindeki inhibe edici etkisinden

kaynaklanabilecegi vurgulanmstir.

Yetismeyen ve Yildiz (2000) tarafindan 30 adet Urfa peynirinin
mikrobiyolojik, kimyasal ve duyusal Ozelliklerinin belirlendigi ¢alismada, 30 adet
peynir drneginin 7’sinde ortalama 1,3x103 kob/g diizeyinde S. aureus tespit edilmistir.
Yapilan ¢alismada Urfa peyniri 6rneklerinin S. aureus yiikiiniin Yetisemeyen ve
Yildiz’dan daha fazla oldugu goriilmektedir. Yetismeyen ve Yildiz’in ¢alismasinda en
yiiksek S. aureus yiikii 2,8x10* kob/g iken; bu ¢alismada en yiiksek S. aureus yiikii
2x107 kob/g bulunmustur. Peynir érneklerinin S. aureus yiikiiniin fazla olmasimin,
peynirlerin ¢ig siitten iiretilmesinden ve {retim kosullarinin ve/veya saklama

kosullariin koétii olmasindan kaynaklandig diisiiniilmektedir Yetismeyen ve Yildiz

(7).

Ozer ve ark. (2002) geleneksel yontemle ¢ig inek ve koyun siitiinden iirettikleri
Urfa peynirlerinin mikrobiyolojik ve kimyasal kalitesini incelemislerdir. Koyun ve
inek peynirlerinin baslangi¢ toplam bakteri sayilarinin 34,6x108 ve 61,3x108 kob/g
diizeyinde iken bu degerlerin 90. giin sonunda 10,8x107 ve 13,3x107 kob/g diizeyine
diistiigii goriilmiistir Ozer ve ark (48). Caglar ve ark. (1996) tarafindan Utrfa
peynirlerinin mikrobiyolojik kalite 6zelliklerinin belirlenmesi amaciyla yapilan bir
baska ¢aligmada ise toplam mikroorganizma yiikii 2,5x 106 olarak bulunmustur Caglar
ve ark (105). Ozer ve ark. yaptig1 calismada bakteri yiikiiniin daha yiiksek ¢ikmasini

salamura 6ncesinde haslama yapmamalarina baglamislardir Ozer ve ark (48).

Uraz ve ark. (2002) yaptiklar1 caligmada Sanlurfa’da farkli marketlerden
topladiklar1 11 adet Urfa peynirinin mikroflorasini ve patojen bakterilerini 7., 30. ve
60. glinlerde incelemislerdir. 7. ve 30. giinlerde bakteri yiikii yiiksek iken 60. giinde
yiikiin ciddi oranda diistiigli goriilmiistiir. Calismada mikrobiyolojik kalitesinin kdtii
oldugu sonucuna varilan Urfa peynirinin tiikketilmemesi gerektigi belirtilmistir.
Olgunlasma siirecinin mikrobiyolojik kaliteyi olumlu etkiledigi bu c¢alismada

goriilmektedir Uraz et al (18).

Yagar (2007) Sanhurfa’da satisa sunulan Urfa peynirlerinin mikrobiyolojik

ozelliklerini inceledigi ¢alismasinda 72 taze peynir Orneginin 45‘inde (%62.5)
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ortalama 4.2x103 kob/g diizeyinde Staphylococcus spp. iiredigini belirlemistir Bu
orneklerden 12’sinin (ortalama 1.2x10* kob/g) Staphylococcus aureus oldugu
belirlenmistir. Yaklasik 5-6 ay salamurada soguk hava depolarinda bekletilmis 12 adet

tuzlu peynir 6rneklerinde ise tireme gézlenmedigi belirtilmistir Yasar (50).

Yalgin ve ark. (2007) Sanlwrfa’da tiiketime sunulan Urfa peynirlerinin
mikrobiyolojik, kimyasal ve fiziksel niteliklerini tespit etmek amaciyla 30 adet Urfa
peyniri 6rneginin mikrobiyolojik analizlerini yapmislar ve Urfa peynirlerinin TAMB,
koliform, maya-kiif, Staphylococcus aureus ve Lactobacillus yiiklerini
belirlemislerdir. Urfa peynirlerinin TAMB, koliform, maya-kiif, Staphylococcus
aureus ve Lactobacillus sayilar1 ortalama olarak sirasiyla 2,3x108 kob/g, 1,2x10°
kob/g, 3,1x10* kob/g, 5,4x10? kob/g ve 2,0x107 kob/g olarak saptanmistir. Peynir
orneklerinin % 15’inde Staphlococcus aureus saptanmazken, % 5’inin 101 kob/g, %
80’inin 102 -103 kob/g arasinda bakteri igerdigi belirlenmistir. Orneklerde iireyen S.
aureus sayisinmn bu ¢alismayla benzerlik gosterdigi goriilmiistiir (7,68 x 103 kob/g)
Yalgin ve ark (49).

Bu c¢alismada Istanbul’dan alinan peynirlerin % 93’iinde siipheli
Staphylococcus kolonileri yoniiyle iireme oldugu tespit edilirken; Sanlurfa’dan alinan
peynirlerde bu oran % 92 diizeyindedir Istanbul’dan alinan &rneklerde ortalama S.
aureus yikii 4.07 log kob/g, Sanliurfa’dan alinan 6rneklerde ise bu deger 4,07 log
kob/g’dir. Istanbul’da satisa sunulan baz1 Urfa peynirlerinin Sanlurfa’dan getirildigi
bilinmektedir Yiiklerin birbirine yakin olmasiin diger bir sebebinin ise Istanbul’dan
alman peynir Orneklerinin bazilarinin geleneksel yontemlerle iiretilmesi oldugu

distiniilmektedir.

Antibiyotiklere direngli Staphylococcus aureus suslart siit ve siit iiriinlerinin
yaninda et ve et {irlinleri ile de taginabilirler. Son yillarda sik¢a karsimiza ¢ikan MRSA
(Metisiline Direngli Staphylococcus aureus)’larin taginiminda da gida kaynakli
bulagmalar 6nemli bir rol oynayabilmektedir Giindogan ve ark (106). Normanno ve
ark. 2003-2005 yillar1 arasinda Italya’da yaptiklar calismada hayvansal kaynakli 1634
tiriinden izole ettikleri 160 adet S. aureus susun icinde metisiline direngli suslar

saptamiglardir Normanno et al (71).
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Ozpmar (2011) yaptig1 calismada Erzincan’dan alman 100 adet tulum peynir
orneginin biyofilm olusturabilme yeteneklerini ve antibiyotik direngliliklerini
fenotipik ve genotipik ydntemlerle arastirmustir. Orneklerin 72 (% 72)’si
Staphylococcus spp. pozitif bulunmus, bunlardan 61 (% 84,7) ornek fenotipik ve
genotipik olarak Staphylococcus aureus olarak tanimlanmigtir. 61 izolattan 9 (%
14,7)’unda oksasilin metisilin direngliligi tespit edilmistir. Calismada Erzincan tulum
peynirinde Staphylococcus aureus’un yiiksek bir oranda bulundugu saptanmuistir.
Sonug olarak Erzincan tulum peynirinin Staphylococcus aureus ile kontaminasyon
oraninin yilksek olmasi ve izolatlarin antibiyotik direngliligi g6z Onilinde
bulunduruldugunda halk saglig1 agisindan risk olusturabilecegi kanaatine varilmistir

Ozpmar (59).

Bendehau ve ark. (2008) yaptiklar1 ¢alismada, ¢ig siit, peynir ve peynir alti
suyundan olusan toplam 81 Ornekten 40 adet S. aureus susu izole etmistir. Bu
suglardan % 50’sinin penisilin direncine, % 15’inin oksasillin direncine sahip
oldugunu saptamislardir. Cig siitte stafilokok varliginin insan saglig i¢in sorun teskil
ettigini ve bu nedenle halk saglig1 miifettislerinin, pastorize edilmemis siit ile yapilan
tim drinlerin tiretim, depolama ve ticarilestirilmesi siiresince denetimleri diizgiin

yapmalari gerektigi belirtilmistir Bendehau (107).

Bu calismada 64 Staphylococcus aureus izolatinin 20 (% 31,25)’sinin
metisiline direngli oldugu tespit edilmistir. MRSA suslarinin S. aureus suslarinin sahip

oldugu tiim patojenite 6zelliklerine sahip oldugu bu nedenle halk sagligin tehdit ettigi

diistiniilmektedir Bendehau (107).

DNaz aktivitesinin belirlenmesi patojenik stafilokoklarin normal flora
tiyelerinden ayrilmasi bakimindan 6nem tasimaktadir. Devriese ve Oeding (1975), S.
aureus’larin koagiilaz ve DNaz enzim tiretimleri arasinda siki bir iliski oldugunu ileri

stirmiiglerdir Devriese and Oeding (108).

Gilindogan ve Ataol (2012) yaptiklar1 c¢alismada Ankara ilindeki, cesitli
stipermarketlerden temin edilen dana kiyma ve tavuk but 6rneklerinde Staphylococcus
aureus ve koagiilaz negatif stafilokoklarin bulunma siklig: ile bu izolatlarin biyofilm

iiretimi ve DNaz aktivitelerinin saptanmasin1 amaglamiglardir. Kiyma 6rneklerinden
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DNaz pozitif toplam 35 (% 62,5) stafilokok izolati elde edilmis olup, bunlarin altisi S.
aureus olarak tanimlanmis, diger tiirler ise S. epidermidis, S. hominis, S. capitis, S.
cohnii ve S. xylosus seklinde siralanmustir. Tavuk orneklerinden toplam 29 (% 70,7)
DNaz pozitif stafilokok izolat1 elde edilmistir. Bu izolatlarin S. hominis, S. capitis, S.
cohnii, S. simulans, S. auricularis ve S. haemolyticus olarak tanimlandigi belirtilmistir
Gilindogan ve Ataol (109).

Bu ¢alismada elde edilen 64 Staphylococcus aureus izolatindan 31 (%48,43)’i
Dnaz pozitif, bunlarin ise 14 tanesinin tipik, 17 tanesinin ise atipik oldugu
bulunmustur. DNaz aktivitesi, S. aureus‘larin patojenitesinde ve tanimlanmasinda
onemli bir faktordiir. DNaz pozitif izolatlar, S. aureus’lari patojenite taniminda etkili

olup, saglik i¢in tehdit olusturmaktadir.

Normanna ve ark. (2004) yaptiklar1 bi ¢alismada Italya’da satisa sunulan
11,384 besinin 1971 (%17.3)’inde koagiilaz pozitif S. aureus saptamiglardir. 541
koagiilaz pozitif sus lizerinde yapilan deneyler sonucunda 537 tanesinin A, B, C ve D

stafilokokal enterotoksinleriyle karakterize oldugu bulunmustur Normanno et al (71).

Bu ¢alismada 6rnek yeri Sanliurfa olan 49 izolattan 21 (% 42.8)’i, 6rnek yeri
Istanbul olan 15 izolattan 1 (% 6.6)’i koagiilaz pozitif S. aureus olarak tespit edilmistir.
Istanbul’dan alinan peynirin koagiilaz pozitif S. aureus olarak tespit edilmesi acikta

satilan bir peynir olmasindan kaynaklanabilmektedir (Evrensel ve ark (110).

Tiirk Standartlar1 Enstitiisii’ne gore peynirlerde S. aureus'un bulunmamasi
gerektigi belirtilmekteyken, Tiirk Gida Kodeksi Mikrobiyolojik Kriterler Tebligi
(Resmi Gazete, 2011)’inde 10%-102 kob/g araliginda koagiilaz pozitif Staphylococcus
aureus bulunmasina izin verilmektedir. Bu ¢alismada 52 peynir 6rneginden sadece 13
tanesi bu kriterlere uygunluk gostermektedir Tiirk Gida Kodeksi (43). Tirk Gida
Kodeksi’'ne uygunluk gostermeyen peynir Ornekleri halk sagligi agisindan risk

olusturmaktadir.

Stafilokokal intoksikasyonun, enterotoksijenik stafilokoklarin gidalarda en az
105 kob /g-mL bakteri sayisina ulasmasindan sonra olustugu bildirilmektedir Bergdoll

(111). S. aureus'un biitiin suslar1 enterotoksin olusturmamakla birlikte, koagiilaz
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pozitif stafilokoklarin hemen hepsi enterotoksin iiretme yetenegindedir Boz (64). Bu
calismada 7 &rnekte 10° kob/g iizerinde iireme olmustur. Bu odrneklerde koagiilaz
pozitif S.aureus tespit edilmistir. Bu peynir 6rneklerinde tespit edilen S. aureus’larin

enterotoksin tiretme riski diger orneklere gore daha yiiksektir.

Yapilan bir calismada Digrak ve ark.’larinin (1996) Erzincan tulum
peynirlerinde yaptiklari arastirmada enterotoksijenik Staphylococccus ve Salmonella
aranmis hi¢bir 6rnekte her iki mikroorganizma da bulunmazken, enterotoksin varligi
saptanmigtir. Peynirde diisiik sayilarda S. aureus olmasi veya hi¢ saptanamamasi bu
tiriinlerde toksinin olmadigr anlamima gelmemektedir. Bu nedenle siit ve siit
triinlerinin S. aureus kaynakli zehirlenmeler agisindan risk tagimamasi i¢in bu
tiriinlerde toksin bulunmamasi1 gerekmektedir. Peynirde S. aureus ‘un bulunmasi
peynirin mikrobiyolojik kalitesinin diisitk olmasinin yani sira halk sagligi i¢in de
potansiyel bir tehlike arz ettigini ortaya koymaktadir Digrak ve ark (112). Siit ve siit
tiriinlerinde koagiilaz pozitif stafilokoklarin bulunmasi, siite mastitisli siitlerin
karigmasi, siitiin meme, sagim islemi, personel ve gevresel kaynaklarla kontamine

oldugunu gostermektedir Evrensel ve ark (110).

Bu calismada Istanbul’dan alinan 9 paketli Urfa peynirinin 8’inde S. aureus
tiremesi gozlenlenmistir. Bunun nedeninin, ¢ig siitte fazla olan S. aureus yiikiiniin
pastorizasyonla yok edilememesi ya da iiretim asamasinda g¢evrenin veya personelin
kontaminasyonundan kaynaklanabilecegi diisiiniilmektedir. Benzer sekilde, mandira
diizeyindeki isletmelerde beyaz peynir {iretim asamalarindaki kritik kontrol
noktalarinin belirlenmesi, direkt ve ¢apraz kontaminasyon kaynaklarinin aragtirilmasi
amaciyla ele alinan bir ¢alismada (2003), 21 kontrol noktast TAMB (Toplam Aerobik
Mezofilik Bakteri), stafilokok mikrokok, koagiilaz pozitif stafilokok, koliform bakteri,
enterokok, enterobakteriler, E. coli, kiif ve maya sayilari yoniinden incelenmistir.
Calisma sonucunda, ¢ig siitlerin mikrobiyolojik yiiklerinin fazla olmasinin pastorize
stitlin mikrobiyolojik kalitesini olumsuz yonde etkiledigi, pastorizasyon sonrasi iiretim
stirecindeki plastik borularin, musambanin, cendere bezinin, is¢i ellerinin, starter
kiiltiirtin, salamuranin direkt kontaminasyon kaynagi oldugu, is¢i ellerinin ve
isletmede kullanilan suyun direkt/capraz kontaminasyonda rol oynadigi, isletme

havasinin ise maya ve kiif sayis1 bakimindan kritik kontrol noktasi oldugu
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saptanmistir. Sonug olarak gida igletmelerinde calisan personelin hijyen konusunda
egitilmesi, alet ve ekipmanin temizlik ve dezenfeksiyonuna dikkat edilmesi,
salamuranin her parti peynir i¢in yeniden hazirlanarak pastorize edilmesi, starter
kiltliriin bu 15 i¢in hazirlanmais steril odalarda ve uzman diizeyinde personel tarafindan
hazirlanmasi, isletme havasinin da isletme pencerelerine pozitif hava filtrelerinin
takilmasi ile kritik kontrol noktasi olmaktan ¢ikarilacagi sonucuna varilmistir Evrensel
ve ark (110). Bu calismada koagiilaz, katalaz pozitif S. aureus saptanmasi bu
peynirlerin tretildigi siite mastitisli siitlerin karigmasi, siitin meme, sagim islemi,

personel ve ¢evresel kaynaklar ile bulagsma olabilecegini diistindiirmektedir.
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8. SONUC

Istanbul ve Sanlrfa’dan satin alinan Urfa peynirlerinin koagiilaz pozitif S.
aureus agisindan incelenmesini amaglayan bu c¢alismada, peynir drneklerinin analiz
sonuglart arasinda farkliliklar tespit edilmistir. Bu farkliliklara peynir iiretiminde
kullanilan hammadde olan siitiin tiirii ve bilesimi, standart bir iiretim tekniginin
kullanilmamasi, hijyenik kurallara uyulmamasi ve tuzlamanin farkli sekillerde

yapilmasi neden olabilmektedir.

Incelenen 52 adet Urfa peyniri rneginden Baird Parker Agar’a yapilan ekimler
sonucu toplam 48 adet ornekte (% 92) siipheli Staphylococcus aureus kolonileri
yoniiyle lireme oldugu belirlenmistir. Bu peynirlerin % 90’niin Tiirk Gida Kodeksi
Yonetmeligine uygun olmadigi saptanmistir. Bu sonuglara gore, peynirlerin iiretim ve
saklama kosullarinin hijyenik kurallara uygun olmadig1 ve bu nedenle kontaminasyona

maruz kaldiklar1 sonucuna varilmistir.

Calismada ¢ig veya pastorize siitten iretilen Urfa peynirlerinde S. aureus
saptanmistir. Bu izolatlarin bir¢ogunun enterotoksin iliretme potansiyelinde olan
koagiilaz pozitif ve DNaz pozitif 6zellikte ve ayrica metisiline direngli olduklari
belirlenmistir. Bu durumda peynir iiretiminde siitiin pastorize edilmesinin yeterli
olmadig1, halk saglig1 ve gida giivenligi acisindan iiretimin her asamasinda hijyenik

kosullara dikkat edilmesinin gerektigi ispatlanmistir.

Calisma sonucunda halk saghigmni tehdit eden bu peynirlerin tiikketilmesinin
riskli oldugu, geleneksel yontemle veya endiistriyel olarak iiretilen Urfa peynirlerinin,
slit sagim, pastorizasyon, liretim ve saklama asamalarinda kosullarin iyilestirilmesi ve

bu konuda hijyen kurallarina uyulmasi gerektigi diisiiniilmektedir.
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