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BEYAZ PEYNIRLERDE KOLIFORM BAKTERILER, (E. COLI VE
K. PNEUMONIAE) iN BULUNUSU UZERINDE ARASTIRMA
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The study on the occurrence of coliforms, (E. coli and K. pneumoniae) in white cheese

- Summary: Total of 50 white cheese samples collected from
Ankara markets were analyzed for the presence of coliforms, E. co-
li and K. pneumoniae. Coliforms, E. coli and K. pneumoniae were
found respectively 64 %, 22 % and 6% in the samples. The avara-
ge bacterial counts of coliforms, E. coli and K. pneumoniae were
determined as 1.3x10 3 /g, 2.5x10 3/g and 5.0x10 3/g respectively.
Based on the these results the white cheese samples were highly
contaminated with coliforms, E. coli and K. pneumoniae and found
risky for public health.

Ozet: Ankara’da marketlerden satin alinan 50 adet beyaz
peynir numunesi koliform bakteriler, E. coli ve K. pneumoniae yo-
niinden analiz edildi. Numunelerin % 64 iinde koliform bakteri, %
22 sinde E. coli ve % 6 sinda K. pneumoniae izole edildi. Ortalama

bakteri saytlarimin koliform bakterilerde 1.3x10 7/g, E. coli'de 2.5

x103/g ve K. pneumoniae‘'de 5.0x10 %/g oldugu saptandi. Bu so-
nuglara gore analiz edilen beyaz peynir numunelerinin koliform
bakteri, E. coli ve K pneumoniae ile onemli derecede kontamine ol-
duklari ve onemli bir saghk riski tagidiklar: goriildii.
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Giris

Peynir teknolojisinde koliform bakteriler 6nemli bir hijyen in-
dikatorii ve gézenek olusumunun ana nedenidirler. Peynirlerde ko-
liform bakteri say1s1 uygulanan iiretim yontemine, peynir ¢esidine
ve peynirin olgunlagma siiresine gore degigmekte olup bugiinkii
{iretim teknolojisine goére koliform bakteriler ile kontaminasyon ka-
¢inllmaz olmakta ve kontaminasyonun temel nedenini yetersiz te-
mizlik ve dezenfeksiyon olugturmaktadir (6). Peynirlerde kivam ve
lezzet bozukluklar bu bakterilerin yiiksek sayilarda bulunusu ile il-
gilidir. Yumugak peynirlerde (Camembert, Limburger, Romadur)
koliform bakteri sayisimin 10!-10° /g arasinda degistigi bildirilmek-
tedir (5). Koliform bakteriler arasinda yer alan ve peynirlerde bulu-
nan enteropatojenik, enteroinvasiv ve enterotoksijenik E. coli sug-
lan tarafindan nadirende olsa gida zehirlenme vakalan meydana
gelmektedir (3,12). Tolle ve ark. (12) yumugak peynirlerden izole
ettikleri 77 E. coli sugundan birinin S toksini, ikisinin L toksini ve
bir digerinin L ve S toksini olugturdugunu saptamiglardir. Ancak
toksinlerin buyyonda sekillendigi, peynirde kendiliginden olugma-
dig1 dikkate alinmakla birlikte peynirlerin bagirsakta enterotoksin
olugturan ve kolera benzeri hastaliklara neden olan patojen E. coli
suglarinin 6nemli bir vektorii oldugu bildirilmektedir. Enteropato-
jenik E. coli suglannin neden oldugu gida zehirlenme vakalarini
6nlemek bakimindan Kanada Gida Aragtirma Enstitiisii, pastorize
siitlerden yapilan peynirlerde koliform bakteri sayisinin 1.5x10% /g
dan daha az olmasini 6nermektedir (4). Ulkemizde Gida Maddeleri
Tiiziigli ve Beyaz Peynir Standardi'nda (TS 591) peynirlerde koli-
form bakteri ve E. coli sayisi ile ilgili bir hiikiim bulunmamakta sa-
dece Gida Maddeleri Tiiziigii'nde peynirlerde patojen mikroorga-
nizma bulunmamas: istenmektedir (1,4). K. pneumoniae dogal
¢evreden giderek artan oranlarda izole edildigi bildirilen ve gesitli
klinik enfeksiyonlar, 6zellikle hastahane enfeksiyonlan ile ilgili
bulunan bir etkendir. Insan ve hayvanlann firsatg1 patojeni olup fe-
kal kontaminasyonlar ile ilgili bulunmayan ortamlardan da ¢ok sa-
yida izole edilmigtir (10). K. pneumoniae ve K. oxytoca bakterie-
mi, meningitis, pneumoni, idrar yollan enfeksiyonlar1 ve ishal
vakalan ile ilgili olup ozellikle hastahane ortamlarinda siklikla
rastlamlmaktadir (2). Ishalli hastalanin digkilarindan izole edilen
bazi K.pneumoniae suglarinin enterotoksijenik olduklari saptan-
mastr (3). Gidalar, K. pneumoniae'nin intestinal kolonizasyonun-
dan sorumlu olup, et, siit ve siit iirinleri, taze sebzeler, salatalar ve
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icme sulan gibi gesitli gida maddelerinden K. pneumoniae izole
edilmistir (3, 10). Sindirim kanalimin Klebsiella spp. ile kolonizas-
yonu antibiyotik tedavisi ile arttigindan gidalar, 6zellikle antibiyo-
tik tedavisi altinda bulunan hastalar i¢in 6nemli bir kaynak olugtur-
maktadir (10). Bu konular dikkate alinarak bu g¢aligmada gida
tiiketimimiz igerisinde onemli bir paya sahip bulunan beyaz pey-
nirlerin koliform bakteriler, E. coli ve K. pneumoniae ile kontami-
nasyon diizeyini belirlemek amaglanmigtir.

Materyal ve Metot

Caligmada Ankara'daki gesitli marketlerden satin alinan top-
lam 50 adet beyaz peynir numunesi materyal olarak kullanildi. Nu-
muneler satin alindiklan giin koliform bakteri, E. coli ve K. pneu-
moniae yoniinden mikrobiyolojik analize alindi. Bu amagla
Stomacherde % 0.1'lik peptonlu su ile 1:10 oraninda homojenize
edilen numunelerden violet red bile (VRB) agara yayma plak yon-
temine gore ekim yapildi. Anaerobik kosullar altinda 37°C de 20
saat inkiibe edilen plaklarda iireyen tipik koloniler koliform olarak
degerlendirildi. VRBA plaklarinda iireyen 1-5 adet tipik koloniden
E. coli yoniinden dogrulanmak iizere brillant green lactose bile
broth'a (BGLB) ekim yapildi. Inkiibasyon sonucunda gaz olugan
pozitif tiiplerden eozin methylen blue (EMB) agara ekim yapilarak,
plaklar 35°C de 18-24 saat inkiibe edildi. EMB agardaki tipik kolo-
niler haraket ve IMVIC testlerle degerlendirildi. IMViC reaksiyon-
lar1 ++ — — olan hareketli koloniler E. coli, IMVIiC reaksiyonlan —
—++ olan hareketsiz, ureaz ve lizin dekarboksilaz pozitif, ornitin ve
oksidaz negatif koloniler K. pneumoniae olarak degerlendirildi (9,
10, 11).

Bulgular

Koliform bakteri, E. coli ve K, pneoumoniae yéniinden analiz
edilen numunelere ait bulgular Tablo 1. de gosterilmigtir.

Tablo 1. de goriilecegi iizere numunelerin % 64 iinde 1.0x 10"
9.0x10%/g arasinda degisen sayilarda ve ortalama 1.3x10%/g koli-
form bakteri; %22 sinde 1.1x10%-2.4x10%/g arasinda degisen sayi-
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larda ve ortalama 2.5x10%g E. coli; %6 sinda 2.0x103-1.1x10%/g

arasinda degigen sayilarda ve ortalama 5.0x10%/g K. pneumoniae
izole edilmigtir.

Tablo 1. Beyaz peynir numunelerinde saptanan kolifom bakteri, E. coli ve K. pneumoniae
sayilan (kob*/g).

Mikroorganizma n Jo** x en az en ¢ok

Koliform bakteri 50  (32)64 13x100  1.0x10°0 -  9.0x10°
E. coli 50 (122 2508 11x102 - 2.4x10?
K. pneumoniae 50 3)6 5.0x103 2.0x103 - pLixiod

*koloni olugturan bilim

** pozitif numunelerin yiizdesi

Tartigma ve Sonug

Ulkemizde gesitli aragtincilar tarafindan beyaz peynirlerde ko-
liform bakteri ve E. coli y6niinden mikrobiyolojik analizler ile ilgi-
li aragtirma bulgulan Tablo 2. de 6zetlenmistir.

Tablo 2. Cesitli arasunicilann beyaz peynirlerdeki koliform bakteri ve E. coli sayilan ile
ilgili aragtirma bulgulan

Kaynak Koliform E. coli

n %* X enaz  engok n %* X enaz  engok

Yalgin  (15)50 72 3.1x108 8.6x10%-3.6x107
Nizamoglu(7)60 85 4.7x107 3.0x10 -2.4x10°
Turantas (13)38 79 3.8x102 4.0x10 -14x105 39 73.7 2.5x102 4.0x10 -1.4x10°
Kalkan 50 64 13x10% 1.0x103-9.0x10° 50 22 2.5x103 1.1x102-2.4x10*

* Pozitif numunelerin yiizdesi

Tablo 2. de goriilecegi iizere gesitli aragtincilar tarafindan in-
celenen beyaz peynir numunelerinin 6nemli oranda ve sayida koli-
form bakteri ve E. coli ile kontamine olduklan goriilmektedir.
Ozalp ve ark. (8) deneysel olarak ¢ig, pastdrize ve pastorize siite
starter kiiltiir ilave ederek yaptiklan beyaz peynirlerde en yiiksek
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ortalama koliform sayisinin ¢ig siitten yapilan peynirlerde oldugu-
nu (8.3x10%g). pastorize siitten yapilan peynirlerde de oldukga
yiiksek sayida koliform bakteri bulunusunun pastdrizasyondan
sonraki kontaminasyondan ileri geldigini, starterlerin asit olustur-
ma etkisi nedeni ile starter ilave edilmig pastorize siit peynirlerinin
daha az miktarda koliform bakteri i¢erdigini bildirmektedirler.
Yapmus olduklan aragtirmada tiim peynir gesitlerinde 90 giinliik
olgunlasma siiresinden sonra dahi ortalama 4.0x10% - 7.5x10% /g
arasinda degisen sayilarda koliform bakteri izole etmiglerdir. Tu-
rantag ve ark. (13) incelemis olduklan beyaz peynirlerde 6nemli
sayida koliform bakteri ve E. coli bulmug olmalarina kargin bunla-
rin sayilan ile incelemis olduklan peynirlerin kimyasal kompozis-
yonu arasinda onemli bir ilgi saptamamsglardir. Toll ve ark. (12)
olgunlagma ve bunu takibeden muhafaza sirasinda koliform bakteri
sayisinm artiginin muhafaza isilarina bagh oldugunu ve peynirlerin
oda 1sisinda 10 giinliik muhafazalan sirasinda koliform bakteri sa-
yisinin 10'/g dan 10%/g a yiikseldigi halde, 4°C de muhafazada 103/
ga yijkse]eﬁildigini bildirmektedirler. Hiifner (6) primer kontami-
nasyonu onlemek bakimindan peynir yapilacak siitlerde koliform
bakteri sayisinin 10 ml de 1 den az olmas: gerektigini bildirmekte-
dir. Siit iriinlerinin 6zellikle yumugak peynirlerin enteropatojenik
E. coli gastroenteritisinin 6nemli bir nedeni oldugu bildirilmektedir
(13). K. pneumoniae gida kaynakh patojenler arasinda sayilmakta
ve son villarda gesitli gida maddelerinden izole edilmektedir. Schi-
emann (10) siit triinlerinde % 15.2 oraninda K. pneumoniae izole
etmistir. Peynirlerde K. pneumoniae de dahil olmak iizere koliform
bakteri sayisinin yiiksek olusu iiretim agamasindan ¢ok, perakende
satig sirasindaki sanitasyon kosullanmin yetersizligine baglanmakta
ve bu organizmalarin peynirlere bulagmasinda saticilarin elleri ile
temas etmesinin énemli bir faktor oldugu vurgulanmaktadir (10).

Arastirma sonuglarina gdre beyaz peynirlerin koliform bakteri
ve E. coli ile énemli derecede kontamine olduklan, ayrica bizim
bulgularimiza gore % 6 oraninda K. pneumoniae igerdikleri ve sa-
“tig sirasinda saticilann giplak elleri ile temas ettikleri dikkate alinir-
sa piyasada satilan bevaz peynirlerin halk saghgi yoniinden potan-
siyel bir risk olusturduklari ortaya gikmaktadir.
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