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OZET

Bu calismada Istanbul piyasasinda toplanan
84'ii taze kagar, 44'ii eski kagar ve 41'i de salamura
beyaz peynir olmak iizere toplam 169 adet peynir
drnegi Yersinia enterocolitica'nin varligt yoniinden
incelenmigtir. CIN ve MacConkey Agar'da lireyen
siipheli kolonilerin kesin teghisi igin, ¢ok sayida bi-
vokimyasal testler wygulanmignr. Sonugia 4 1aze
kagsar, 2 eski kasar ve 1 adet de beyaz pevynir dorne-
ginde olmak tizere toplam 7 peynir dgrneginden Y.
enterecolitica izole edilmigtir. .

Biyotip tayinlerinde; 7 sugtan ikisi biyotip I, 3
biyotip 3, 1'i de biyotip 5 olarak tesbit edilirken 1 sus
da atipik olarak degerlendirilmigtir.

Anahtar Kelimeler: Yersinia enterocolitica, be-
yaz peynir, kagar peyniri

SUMMARY

Presence of Yersinia enterocolitica in
Turkish Style White and Kasar (Kosher)
Cheese Consumed in Istanbul Market

In this study, 84 unripened Kasar (Kosher), 44
ripened Kasar (Kosher) and 41 pickled white cheese,
totaly 169 cheese samples has been examined for the
presence of Yersinia enterocolitica. Several bioche-
mical tests were applied for the decisive diagnose of
suspected colonies growing in CIN and MacConkey
Agar. In conclusion, Yersinia enterocolitica has
been isolated from 4 unripened Kagsar, 2 ripened
Kagar and 1 white cheese samples, toraly 7 cheese
samples.

In determination of biotypes: as two oul of seven
with biotype 1, three with biotype 3, one with biotype
5, one strain was found to be atypic.

Kev Words: Yersinia enterocolitica, white chee-
se, Kasar (Kosher) cheese

GIRIS

Yersinia enterocolitica zoonotik bir etken olarak
hem evcil hem de yabani hayvanlarda bulunur. Sag-
likl konakgilarda inatg1 bir sekilde kalabilen ve za-
man zaman da salgmlar yapabilen bu patojen
mikroorganizmanin insanlara bulagmas: bu hayvan-
lardan elde edilen iiriinler araciligi ile olmaktadir (1,
2,3,4.

Hayvanlarda patojen ve potansiyel patojen ola-
rak bulunmasi hayvansal iiriinlerle insanlara geg-
mesi ve sogukla iireyebilmesi gibi ozellikleriyle halk

saghgmi yakindan ilgilendiren Yersinia enterocoliti-
ca'min iilkemiz gidalarindaki varhgi ve yayginlik de-
recesi hakkinda hemen hemen hig bir bilimsel veriye
sahip olmadigimiz goriilmektedir. Bu ¢alisma ile de
konuya ilk adim atilmak istenmig ve Yersinia ente-
rocoliticanin iilkemizde gokca tiiketilen hayvansal
kokenli bir gida maddesi olan peynirlerde varliginin
aragtirilmasi amaglanmisgtir.

Yersinia enterocolitica Enterobacteriaceac Fa-
milyasi'min Yersinia cinsinde yer alan Gram negatif,
kokobasil goriiniimiinde ve fakiiltatif anaerob bir
bakteridir (5).
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Yersinia enterocolitica'nin komgu iilkelerimizde
ve ¢ok sayida diinya iilkelerinde her tirden yabani
ve evcil memeli hayvanlar ile kusglardan izole edil-
dig1 bildirilmistir (6,7,8.9,10).

Yiizey sulan1 Yersinia entrocolitica i¢in hayvan
ve insan konakg¢ilarinin disinda 6nemli bir rezervuar
teskil ederken (11), kuslar ve sinekler de tasiyici o-
larak rol oynamaktadirlar(12,13).

Yersinia enterocolitica enfeksiyonlarinin insan-
lara bulagmasinda en biiyiik roli kontamine gida
maddeleri oynar. Ozellikle batili iilkelerde ¢ig ola-
rak tiikketilen domuz eti ve tirinlerinin neden oldugu
enfeksiyonlarin yaninda (14), siit ve siit tiriinleri, iyi
pismemis deniz iiriinleri, ¢if ve iyi pismemis et de
Onem tagir (1,2,15,16,17). Ayrica hamburger, man-
tar salatasi ve cesitli sebzelerden de Yersinia ente-
rolitica izole edildigi ¢esitli arastirmacilar tarafindan
bildirilmistir (4,15,18,19).

Greenwood (3) yumusak peynirlerden, Luppi
(20) taze peynirlerden ve Schiemann (4) da lordan
Yersmia enterocolitica izole etmiglerdir.

Yersinia enterocolitica'min peynirlerde ne kadar
siire ile canli kalabildigi konusu g¢esitli aragtirmaci-
lar tarafindan farkh sonuglarla gézlenmigtir. Ahmet
(21), Yersinia enterocolitica'nin Damietta peynirin-
de 2 haftadan daha az bir siire canli kaldidini;; Ka-
raioannoglou (22), Feta peynirinde 4 hafta;
Schiemann (4), lorda 8 haftadan fazla; Bimet (23)
ise biitiin siit iiriinlerinde 234 giin canh kalabilece-
gini bildirmigtir. Bu farkliliklar peynir tipine, pey-
nirin tuz oranina, depolanma sicakligina ve pH
degerlerinin farkhlifina dayandinlmaktadir (21, 24,
25). Stern'e (26) gore Yersinia enterocolitica 3 "C'de
ve % 5'lik tuz konsantrasyonunda ireyebilen tek
enteropatojendir. Ayrica Schiemann (4) peynirler-
den izole ettigi Yersinia enterocolitica miktarin1 ¢ig
sitten izole ettifinin yansi kadar oldugunu b#dir-
mektedir.

MATERYAL VE METOD
Materyal:

44 eski kagar, 84 taze kasar ve 41 adet de sala-
mura beyaz peynir 6rnegi Istanbul'un gesitli bolge-
lerinde satiga sunulan peynirlerden toplanmisgtir.

Metod:

Orneklerin hazirlams: 25 gr. peynir 6rnegi iyice
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ezilip PBS'e (0.067 M ve pH=7.3) kaularak homo-
jenize edilmigtir.

Direkt ekim: Hazirlanan homojenizattan Mac-
Conkey Agar ve Yersinia Selective Agar Base'e
(CIN Agar) yayma metoduyla direkt ekimler yapil-
mis, 25°C 'de 48 saat siireyle inkiibasyona birakil-
mustir. Inkiibasyon sonucunda, 1,5-2 mm ¢apinda
olan, etrafi bulanik, ortasi koyu kirmizi, "Gkiiz
ebzii" diye amlan siipheli koloniler biyokimyasal
testlere tabi tutulmugtur. Oksidaz (-), Ureaz(+),
Simmon's sitrat (-), Kligler Iron Agar'da H2S ve’
gaz olusturmayan, besi yerinin dip kisminda asit,
efik kisminda alkali reaksiyon gOsterenler daha
sonra dekarboksilaz besiyerlerine alinmigtir. Orni-
tin dekarboksilaz (+), lizin dekarboksilaz (-), argi-
nin dihidrolaz (-) olanlar, fenilalanin deaminaz
negatif, 22 “C'de hareketli, 37°C'de hareketsiz olan,
laktoz degisken, maltoz ve sukroz (+) olanlar Yer-
sinia enterocolitica olarak tammmlanmastir (27, 28).

Sogukta zenginlestirme: 4°C'de bekletilen ho-
mojenizattan 7. ve 14. giinlerde 0.1 ml alinarak
MacConkey Agarn ve Yersinia Selective Agar
Base'e (CIN Agar) yayma metoduyla ekim yapilmig
ve 25 "C'de 24-48 saat inkiibe edilmistir (3). Siip-
heli koloniler direkt ekimden sonra yapildig: gibi
biyokimyasal testlere tabi tutulmustur.

Biyotip tayini: Yersinia enterocolitica olarak i-
zole edilen suglardan yapilan biyotip tayinlerinde
Nilehn ve Wauters'in biyotip semas: 6rnek alinmis-
ur (27).

pH degerleri kombine dijital bir pH metre ile
Ol¢iilmiis ve tuz tayini de Mohr metodu ile yapil-
mustir (29).

BULGULAR

Peynir 6reklerinde Yersinia enterocolitica : A-
linan sonuglar Tablo 1'de gOsterilmisgtir.

Tablo 1. Incelenen Pevnir Orneklerinde Yersinia en-
terocolitica’min Varligi

Peynirin Incelenen Y.e.izole Pozitif numune

tiirii peynir edilen orani +
adedi peynir adedi (%)

Taze Kagar 84 4 46

Eski Kasar 44 2 45

Beyaz Peynir 41 1 24

Toplam 169 7 4.1




Cilt: 8
Sayi : 2

Biyotip tayinleri: 1zole edilen suslardan 2'si bi-
yotip:1, 3'ii biyotip:3 ve 1'i biyotip: 5 olarak identifi-
ye edilirken 1 sug da atipik olarak tanimlanmistir.

pH degeri ve tuz oranlari: Ortalama degerleri: taze
kasar orneklerinde tuz orant % 2.7, pH 6.0; eski kagar
drneklerinde tuz oram % 3.8, pH 5.9; beyaz peynir
orneklerinde ise tuz oram %4.5, pH 4.9 olarak bu-
lunmustur.

Yersinia enterocoliica 1zole edilen peynir 6rnek-
lerinde ise; taze kasarlarda tuz oram1 % 2.8- 3.7 pH
5.4-6.2; eski kasar orneklerinde tuz oram % 4.2-4.9
pH 5.7-6.2: beyaz peynir 6rneklerinde de tuz orami
%5.1 ve pH 5.7 olarak bulunmustur.

TARTISMA ve SONUC

A.B.D. ve Avrupa iilkelerinde oldugu gibi yakin
komsgularimiz olan Iran, Sovyetler Birligi, Bulgaris-
tan'da da (7,18) insan, hayvan ve besin maddelerin-
den  Yersinia enterocolitica izole edildigi
bildirilmigtir. Ulkemizde de ilk defa olarak yapilan
" bu ¢alismada piyasa peynirlerinin % 4.1'inde Yersi-
nia enterocolitica suslarinin izole edilmesi bu patojen
bakterinin iilkemiz peynirlerindeki varhiini goster-
mektedir.

Literatiir verilerinden; A.B.D'de yapilan bir aras-
tirmada (30) ¢ig siitten % 48.1; Kanada'daki bir a-
rasuirmada (20) yine ¢ig sitlerden % 18.2 ve
peynirlerden % 9.2; Misir'da yapilan bir ¢alismada da
(27) ¢ig siitten % 10 ve peynirlerden % 6.7 oraninda
Yersinia enterocolitica izole edildigini gormekteyiz.
Bizim aragtirmamizda da toplam 169 peynir 6rnegi-
nin 7'sinde ( 4.1) Yersinia enterocolitica izole edil-
migtir. Gerek bizim buldugumuz ve gerekse ¢esitli
aragtirmacilar tarafindan bildirilen izolasyon oranlarn
% 10'un altinda olup yine de az ¢ok farkliliklar gos-
termektedir. Bu farkliliklarin olugsmasinda incelenen
peynirlerin tiirii, taze veya olgunlagtinlmis olup ol-
madifi, tuz ve rutubet miktarlan ile pH degerleri 6-
nemli rol oynamaktadir (21, 24, 25, 31). Cesitli
aragtirmacilar Yersinia enterocolitica'y1 sadece taze
ve yumusak peynirlerden izole ettiklerini bildirmis-
lerdir (4,20,25).

Karaioannoglou (22) Yunanistan'da Feta peynir-
leriyle yaptig1 bir ¢calismada, pH degerinin 2-4 giin
icinde 4.5'a diigmesi halinde Yersinia enterocoliti-
ca'nin inaktive olacagini, hatta tamamen yok olaca-
Sim; pH degerinin 4.5'un istiinde kaldig1 siirece ¢ok
az miktarlardaki mikroorganizmalarin bile ¢ogala-
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bilecegini ve 30 giin dayanabilecegini bildirmistir.

Schiemann'a (32) gére de Yersinia enterocolitica
asidik ortamda iireyebildigi gibi alkali sartlara da iyi
uyumn saglar ve 7.2- 7.9 pH degerleri arasinda ¢ok iyi
gelisir. Cok sayida diger arastirmacilar da, Yersinia
enterocolitica'mn 4.0-10.0 pH degerleri arasinda ii-
reyebildigini ve % 5 tuzu tolere ederken, % 7 tuz
konsantrasyonunda inaktive oldugunu bildirmisler-
dir (5, 24, 26). Stern'e (26) gore Yersinia entero-
colitica +3°C’ de ve % 5 tuz konsantrasyonunda
ureyebilen tek patojendir. Bizim c¢alismamizda da
Yersinia enterocolitica izole ettifimiz peynirlerde
buldugumuz en disiik pH degeri 5.4 en yiiksek pH
degeri ise 6.2 iken tuz oranlarn ise % 2.8 ile % 5.1
arasinda olmustur. Bu degerler difer caligmalarda
bulunan ve yukanida bildirilen degerlerle paralellik
arzetmektedir. '

Peynir ve dier gadi maddelerinden Yersina en-
terocolitica izolasyonunda soZukta zenginlestirme
yontemi ve selektif besi yerlerinin se¢ciminin biiyiik
Onemi vardir.

Cahigmada uyguladifimiz soBukta zenginlestir-
me yontemi her iilkede ¢ok sayida arastirmaci tara-
findan  kullanilmaktadwr  (1,16,23,33, 34.35).
Incelenen peynirlerden izole ettiimiz 7 Yersinia
enterocolitica susu icin de PBS'de sogukta zengin-
lestirme ile olumlu sonug¢ alinmig olmasi: bu yonte-
min Gstiinligiini gostermektedir. Ancak anilan
yontemin en bilyiik dezavantaji izolasyon igin 2-3
hafta gibi uzun bir zamana ihtiyag gdstermesidir.

Diger yandan Head ve arkadaslan (36) Yersinia
enterocolitica igin tavsiye edilen 6 gesit degisik be-
siyerini denemigler ve sonugta en iyi sonucu CIN
Agar'in, ikinci derecede iyi sonucu da MacConkey
Agar'in verdigini tesbit etmiglerdir.

Yersinia enterocolitica izolasyonunda iki ayn
besiyerinin kullanilmasi izolasyon gansini artirmak-
tadir. Kullanilan besiyerleri taze olmali, hazirlan-
diktan sonra en ge¢ 4-5 giin icinde kullanilmalidir.
Bu siirenin uzamas: halinde besi yerlerinin pH'sinin
defismesi ve antibiyotik aktivitesinin azalmasi neti-
cesinde Yersinia enterocolitica digindaki mikroor-
ganizmalann inhibisyonu azaltmaktadir (37).
Cahsmamizda da her iki besi yeri de taze olarak
hazirlanip kalite kontrolleri yapildiktan sonra kulla-
nilmislardir.
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