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Studies of enterotoxigenic staphylococci and
salmonella on Erzincan Tulum cheese.

Summary: 26 Frzincan Tulum cheese samples were analized for
enterotoxigenic staphylococci and salmonella organisms. None of the samples
contained any enterotxigenic staphylococci and salmonella when they were
examined by the enrichment method. But, when the samples were examined for
the presence of enteroloxin by frog test, enlerotoxin was found in one of the
samples. This was also confirmed by Kitten test.

The results has indicated that there is a risk of staphylococcal food poi-
soning due to ILrzincan Tulum cheese.

Ozet: 26 Erzincan tulum peyniri numunesi enterotoksijenik stafilakok-
lar ve salmonellalar yoninden denemeye alindi. Numunelerin hi¢ birinde, zen-
ginlestirme yontemi ile stafilakok ve salmonella grubu bakteri iiretilemed:. 1Val-
mz bir numunede kurbaga testi ile enlerotoksin varlige saptandi. Bu durum
Kitten test ile de dogruland:.

Alinan neticeler, FErzincan tulum peynivlerinin  stafilakoksik  zehirlen-
meler yiniinden tam bir giivence vermedidini gostermigiir.
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Girig

Erzincan yoresinde imal edilen tulum peynirleri, yurdumuzun
her yaninda ve ozellikle biiyiik tiikketim merkezlerinde fazla miktar-
da yogalulan bir gida maddesidir. Bu ¢aliimamizda, Erzincan tu-
lum peynirlerinin  salmonella ve enterotoksijenik stafilakok’larca
bakteriyel gida zehirlenmelerine ne olgiide neden olabilecekleri
tizerinde durmaya ¢ahgilmistir.

Yurdumuzda beyaz peynirlerden ileri gelen gida zehirlenme-
lerinde enterotoksijenik stafilakoklarin igtiraklerinin % 7.51 oldugu
bildirilmigtir (5).

Hindistan’da micro-slide gel-diffizyon tcknigi ile yapilan test-
lerde, 20 cheddar peynir numuncsinden 2 sinde gnterotoksin A veya
B tesbit edilmiy ve az sayida numunede bulunmalarina ragmen,
yeter sayida enterotoksijenik gida zehirlenmelerine neden olabile-
cegi ileri suralmugtir (12).

Yine Hindistan’da 979 siit ve iiriinleri numunelerinden 265
inin koagulaz pozitif stafilakok kapsadigi ve cheddar peynirlerinin
9, 31.57 sinde ecnterotoksijenik stafilakok bulundugu agiklanmigtir
(13).

Federal Almanya’da, 30 peynir numuncsinden 22 sinde, 2-26
kiginin hastalanmalarina neden olan stafilakok cnterotoksini serolo-
jik ve biyolojik testlerle pozitif olarak tesbit edilmistir (15).

Tahran ve yoresinde, taze fran peynirleri iizerinde yapilan aras-
tirmada, 79 numuncnin 13 iinde 10x10?/gr.dan az, 48 inde 10x10°
100x10°/gr., 15 inde 100x10°-500x10°/gr. vc 3 iinde 500x10°/gr dan
daha ¢ok koagulaz pozitif stafilakok bulundugu bildirilmektedir (11).

Emmental peynirleri tzerinde yapilan bir ¢aliymada, peynir
siitiinc  50.000-100.000/ml. patojen stafilakok ilave edilmiy ve
durum fabrikasyon boyunca takip edilmigtir. Stafilakoklarin sayisi
isitma aninda siiratle digmiigtiir. Laktik bakterilerin  gelismesiyle
yeni bir azalma dikkati gekmistir. 24 saat sonunda ¢ok az sayida
stafilakok kaldigi saptanmustir. Stafilakoklarin tam olarak yok olmasi
olduk¢a uzun zaman almaktadir. Ancak stafilakoklarin peynirde
toksin vapacak sekilde gelisme gostercmedikleri ileri siirilmiistiir (6).

Kantal peynirleri iizerinde yapilan bir galiymada ise 136 stafi-

lakok_susu_izole edilmis, bunlardan 80 inin kaogulaz pozitif oldugu

saptanmgtir (8).
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< 1.5x10%/gr Staphylococcus aures bulunduran ticari cheddar
peynirlerinde  DNAase sekillendigi  halde, cntcrotoksin meydana
gelmedigi ileri strdlmigtiir (21).

Peynirlerde Staphylacoccus aureus’un gelismesi ile DNAasc ve
Enterotoksin A sekillenmesi arasindaki ilgi arastirilmg ve peynirin
imal durumu, érnegin kullanilan siitiin ¢ig veya isitilmig olmasi,
laktik starterin tipi, starterin aktivitesinin DNAase sckillenmesini
etkiledigi goriilmiistiir. Yinc Staphylacoccus aureus ile DNAase miktar-
lan arasinda_yakin bir ilgi_oldugu saptanmistir. DNAase sekillen-
mesine neden olan faktérler Enterotoksin A min meydana gclmesini
de etkiler. Canli Staphylacoccus aureus populasyonu peynirin olgunlas-
masi esnasinda azalirken, DNAase ve Entcrotoksin A uzun siire (4.
4°C de 3 yil) dayanabilirler (7).

Yurdumuzda peynirlerde salmonellalar iizerinde yeterli ¢ahs-
maya rastlanmamaktadir. Ancak kolostrum-siit karigmim 24 saat
oda derecesinde beklettikten sonra icen 4 aileden 24 kigide zchirlen-
me goriilmiis, bunlardan 3 ¢ocuk 6lmiistiir. Hastalardan ve kolost-
rumdan S. tpphumurium var. copenhague izole edilmistir (22).

Iran’da Aralik 1972-Mayis 1973 tarihihleri arasinda, 36 Tah-
ran parekendecisinden ahnan 142 adet tuzsuz taze peynir numune-
sinden 8 inde (9%, 5.6) salmonella bulunmug ve bunlardan, Salmonella
newport, Sa_lrﬂn_eﬂa__deréy, Salmonella _upsala, Salmonella__typhimurium,
Salmonella paratyphi B ve Salmonella paratyphi C izole edilmistir (9).

Cekoslovakya’da koyun siitiinden yapilmig 21 Bryndza peyniri-
nin 7 sinde, koyun siitiinden yapilmig 957 Lump peynirinin 46 sinda
ve inek sitiinden yapilmig 54 peynir numunesinin 4 ande Salmonella

.._agona_tesbit edilmistir. Bir peynir mayasi fabrikasindan temin edilen
57 rennet numunesinden 12 sinde Salmonella agona bulunusu konta-
minasyon kaynaginin bu fabrikanin oldugunu gostermistir (14).

Materyal ve Metot

Materyal olarak Erzincan’dan ve Ankara piyasasindan temin
edilen 26 Erzincan tulum peyniri numunesi kullanildi

a. Salmonellalanin aragtiriimase :

Tulum peynirlerinin yari sert peynirler grubunda, su miktar
oldukga diigiik bir gida maddesi olmas: nedeniyle, iginde gok az sayi-
da salmonella grubu bakterileri bulundurabilme olasihgindan dolay:
10 gr. tulum peyniri numunesi adi buyyona ekildi. 37°C de 16-18
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saat inkubasyondan sonra buyyon kiiltiirii santrifije edildi. Ustteki
buyyon dokilldi. Sedimentli tipe Tetrathionate Broth doldurularak
yeniden 37°C de 18-20 saat inkubasyona birakildi. Bu zenginlestir-
me igleminden sonra selektif kati besi yerlerine ckim yapild: (1).

Izolasyon igin Difco’nun Bismuth Sulfite Agar ve SS Agar besi
verlert kullamldr (2,3).

b, Enterotokstjenak  stafilakoklarin  arastiriimast :

10 gr peynir numunest stafilakok zenginlestirme besi yerine
ekildi. 44°C de 48 saat inkiibe edildi. Phenol-red li besi yerinin sariya
doniistiigii numunelerden  bakteriyoskopi  yapildi. Kok kiimeleri
gorillenlerden Chapman’in modiliye cttigi Mannitol Salt Agar hesi
yerine sathi ckim yapilarak tek kolonilerin digmesi saglandi. 44°C
de 48 saat inkubasyondan sonra besi yerinin rengini sarartan, sari
renkli koloniler ayriarak pigment, hemoliz ve jelatinaz olusturan,
manniti fermente eden ve tavsan kani plazmasin koagule eden suglar
arandr (4,17,18,20).

¢. Tulum peynirlerinde  enterololsin  aranmasi :

Takriben 20 gr. kadar peynir numunesi bir havanda, steril kum
ilave edilerck, azar azar steril serum fizyolojik kariginlmak suretiyle,
aseptik kogullarda czildi. Bir siirc maserasyona birakildikan sonra
oncc sizgeg kagidindan ve sonra Scitz siizgecinden sizilldi. Filtrat
kaynar su banyosunda 20-30 dakika tituldu ve sogutulduktan sonra
kurbaga testine tabi tutuldu. Kurbaga testi miishet olan numuncler-
de, 6-8 haftalik kedi vavrular izerinde Kitten test uygulandi (17,
18,20).

d. Isitma kontrolu :

2 gr peynir numunesi 8 ml distle su igindc czilerek stit benzeri
bir sivi clde edildi. Bu sivida Fischer Metodu ile fosfataz anzimi aran-
di (16,19).

Bulgular

a. Numunelerin hig birinde salmonella grubu bakteriler tiremedi.
b. Hi¢ bir numunede enterotoksijenik stafilakok tiremedi.

c. Bir numunede kurbaga test ile enterotoksin oldugu saptandi.
Ayrica bu numnnede uygulanan Kitten test ile netice teyid edildi.

d. Numunelerin timiinde fosfataz test negatif olarak saptandi.
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Tartisma ve Sonug

Peynirlerden ilert gelen bakterivel gida zehirlenmelerine vada
peynirlerde zchirlenme etkenlerine olduk¢a stk rastlanmaktadir.
Yurdumuzda dretilen tulum peynirlert Gzerinde bakteriyel gida
zchirlenmeleri acisindan bir yayma rastlanmamstir. Erzincan’dan
ve Ankara pivasasindan temin cdilen 26 Erzincan tulum peyniri
numunesinde enterotoksijenik stafilakoklar ve salmonellalar yoniin-
den bir aragtirmamn yararli olabilecegi digincesivle bu ¢ahgma
yvapilmastir,

Denemeye alinan numunclerin timiinde fosfataz  anziminin
negatif olusu, peynir imalinde kullanmilan stitin ya da pihtimn, pas-
torizasyon derecesini karsthyabilecek 11 dervecesinde asinldiging gos-
termektedir. Bu nedenle de Erzincan tulum pevnivlerinin, st ve
triinleriyle insanlara gegebilecek hastahk etkenlerinin, imalat siire-
since veya imalat sonrast bir bulagma olmadig takdirde, insan sag-
Lhg agisindan yeterli givenceye sahip oldugu gorilmektedir.

Degisik peynir c¢esitlerinde enterotoksijenik stafilakoklarin (5,
8,10,11,13,15,17) vec salmonellalarin  (9,14) bulunmasina kargithk
Erzincan tulum peynirlerinde bulunmayislary, bir élgiide uygulanan
bu sitma islemleriyle yakindan ilgihdir. Ayrica, tulum peynirlerinin
teknolojisi geregi, 90 -120 giinliik olgunlagma stireci de bu hususta
ctkili  olmaktadir.

Bir numunede enterotoksin bulusu, peynir imal cdilen siitte
entcrotoksinin  sekillenmis olmasiyla  yamtlanabiliv.  Zira, 1malat
aninda siittc enterotoksijenik stafilakoklar olsa dahi, bunlarm peynir-
de enterotoksin sekillendirebilmeleri mumkiin gorilmemektedir (6,
21).

Ayrica sekillenen enterotoksinin ¢ok uzun sire peynirde aktif
olarak kalabildigi (7) de bir gercektiv. Bu durum Erzincan tulum
peynirlerinin stafilakoksik zehirlenmeler yoéniinden glivence verme-
digini gostermektedir.
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