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Çiğ Süt ve Peynirlerden Brucella spp. İzolasyonu ve Elde Edilen İzolatların  
Fenotipik ve Moleküler Yöntemler ile Biyotiplendirilmesi* 
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Özet: Bu çalışmada, Kayseri ilinde tüketime sunulan çiğ süt ve peynirlerde Brucella spp.’nin konvansiyonel ve molekü-
ler yöntemlerle araştırılması amaçlandı. Bu amaçla 100 adet çiğ süt, 100 adet taze beyaz peynir ve 100 adet salamura 
beyaz peyniri olmak üzere toplam 300 örnek materyal olarak kullanıldı. Örneklerden Brucella spp. izolasyonu için, Far-
rell yönteminden (Farrel Broth’da ön zenginleştirmeyi takiben Farrell agara ekim) yararlanıldı. İzolatların identifikasyo-
nu, fenotipik testler ve Abortus Melitensis Ovis Suis-Polymerase Chain Reaction, (AMOS-PCR) ile yapıldı. Çalışmada, 
süt örneklerinin birinden (%1) ve peynir örneklerinin ikisinden (%2) Brucella spp. saptanırken salamura peynir örnekle-
rinden Brucella spp. izolasyonu yapılamadı. İzolatların fenotipik identifikasyonu sonucunda süt örneğinden elde edilen 
izolat, Brucella abortus biyotip 1, taze peynirden elde edilen izolatlar ise Brucella melitensis biyotip 3 olarak tanımlandı. 
Ayrıca izolatlar AMOS-PCR ile de tür ve biyotip düzeyinde doğrulandı. Sonuç olarak, Kayseri şehir merkezinde satışa 
sunulan süt ve peynirlerde belirlenen Brucella spp. izolasyon oranlarının düşük olmasına rağmen enfeksiyonun şiddeti 
dikkate alındığında, Brucella türlerini içeren süt ve peynirlerin, halk sağlığı açısından potansiyel risk oluşturduğunu 
göstermektedir.  
 
Anahtar kelimeler: AMOS-PCR, Brucella spp., peynir, süt  
 

Isolation of Brucella spp. from Raw Milk and Cheese and Biotyping of Recovered 
Isolates by Phenotypic and Molecular Methods 

 
Summary: In this study, it was aimed to investigate Brucella spp. in cow raw milk and cheeses presented for consump-
tion in Kayseri province by conventional and molecular methods. For this purpose, A total of 300 samples consist of 
100 raw milk, 100 fresh white cheese and 100 pickled white cheese were used as material. The Farrell method 
(following pre-enrichment in Farrell broth, culture was made in Farrell agar) was utilized for the isolation of Brucella 
spp. from samples. Phenotypic tests and Abortus Melitensis Ovis Suis-Polymerase Chain Reaction, (AMOS-PCR) 
were used for the identification of the isolates. Brucella spp. could not be detected from pickled cheese while one of the 
(1%) milk samples and two of (2%) fresh cheese samples examined were found to be positive for Brucella spp. in this 
study. One isolate from milk and two isolates from fresh cheese were identified as B. abortus biotype 1 and B. 
melitensis biotype 3 with phenotypic tests respectively. In addition, isolates were also confirmed at the species and 
biotype level by AMOS-PCR. As a result, although the lower rate of isolation of Brucella in milk and cheeses sold in 
Kayseri city, considering the severity of the infection, indicates that milk and cheeses containing Brucella species pos-
es a potential risk for public health. 
 
Key words: AMOS-PCR, Brucella spp., cheese, milk 

Giriş 
Brusellozis, insan ve hayvanlarda ciddi klinik 
bulgular ve ekonomik kayıplara neden olan 
önemli zoonotik hastalıklardan biridir (19,58). 
Konak spesifitesi, fenotipik özellikler, virulens 
çeşitliliği ve genotiplendirme verileri temelinde, 
Brucella cinsinde B. abortus, B. melitensis, B. 

suis, B. canis, B. ovis ve B. neotomae olmak 
üzere altı tür ve bu türlere ait 15 biyovarın varlı-
ğı bilinmekte iken (24,57) son yıllarda Brucella 
cinsine B. pinnipedia, B. cetaceae, B. microti, B. 
inopinata ve B. papionis sp. nov. olmak üzere 
yeni türler dahil edilmiştir (15,45,56,57).  
Enfeksiyon, hayvanlardan insanlara doğrudan 
temas, kontamine süt ve süt ürünlerinin taze 
olarak tüketilmesi, enfekte damlacıkların inha-
lasyonu ve bazen et tüketimi ile bulaşmaktadır 
(18,19). Gelişmiş ülkelerde tamamen ortadan 
kaldırılmakla birlikte, hayvancılığın yoğun yapıl-
dığı, çiğ süt ve süt ürünlerinin tüketiminin yaygın 
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olduğu ülkemizde ve gelişmekte olan ülkelerde 
halen önemli bir halk sağlığı sorunu olmaya de-
vam etmektedir (18).  
İnsan brusellozisi, veteriner hekimler, çiftçiler, 
çobanlar, hayvan bakıcıları, süt ve peynir ima-
lathanelerinde çalışanlar, kasaplar ve mezbaha 
isçilerinde görülen bir meslek hastalığı olarak 
tanımlanmıştır (19). Hastalık etkeni, insanlarda 
titreme ile yükselen ateş sonrası kas ve şiddetli 
eklem ağrıları ile seyreden, uzun süreli sistemik 
bir enfeksiyon meydana getirir (18,19).  
Brusellozisin bulaşmasında en önemli vasıta 
süttür. Bunun dışında taze peynir ürünleri özel-
likle keçi ve koyun peynirleri bulaşmadan ikinci 
derecede sorumlu besinlerdir. Brucella bakteri-
leri bu ürünlerde 20 gün ile 3 ay arasında deği-
şen sürelerde canlı kalabilmektedir. Et ürünleri 
bruselloz için nadiren kaynak oluştururlar. Bu 
durumun çiğ et tüketim oranlarının düşük olması 
ve kas dokusu içindeki mikroorganizma sayısı-
nın çok düşük olması ile ilgili olabileceği bildiril-
miştir (58). 
Ülkemizde süt ve süt ürünleri (beyaz peynir, 
tereyağı, krema, kaymak, dondurma vb.) sevile-
rek tüketilmektedir. Yöresel taze peynir yapımı 
çiğ sütün 32-35°C’lere kadar ısıtılıp mayalanma-
sı ile sağlanır. Peynirin bu şekilde yapılması 
insanlar açısından gerek damak tadı gerekse 
maddi açıdan (ısıtma maliyeti, peynir randıma-
nı) tercih nedenidir. Özellikle taze peynir, tere-
yağı ve krema gibi ürünler, pastörize edilmemiş 
sütlerden yapıldığı bölgelerde insanlar için en-
feksiyonun kaynağını oluşturur. 
Brusellozisin tanısında direkt ve indirekt yön-
temler kullanılmaktadır. İndirekt tanı için çeşitli 
serolojik testlerden yararlanılmaktadır. Bu test-
ler hızlı, pratik ve az maliyetli olmasına rağmen, 
bazı durumlarda yanlış pozitif veya negatif so-
nuçlar verebilmektedirler (33). Ayrıca bazı du-
rumlarda kesin tanı için birden fazla testin bir 
arada kullanılması gerekebilmektedir. Yine süt-
lerde Brucella bakterilerine ait DNA’nın saptan-
ması esasına dayanan moleküler analizden de 
yararlanılmaktadır (49). Brucella spp.’nin izolas-

yonuna dayanan kültürel yoklamalar “Altın Stan-
dart” olarak kabul edilmekte ve her zaman ge-
çerliliğini korumaktadır. 
AMOS PCR, Brucella türlerinin identifikasyonu 
için kullanılan önemli PCR analizlerinden biridir.  
Bu yöntem, Brucella kromozomunda yerleşen 
IS711 sekansının türe özgü lokalizasyonundan 
kaynaklanan polimorfizm üzerine kuruludur ve 
B. abortus'u (biyovar 1, 2, ve 4), B. melitensis’i 
(biovar 1, 2 ve 3), B. ovis’i ve B. suis’i (biovar 1) 
identifiye edebilmektedir (12). Bu metot, son 
zamanlarda B. abortus S19 ve RB51 aşı suşları 
gibi ek suşların da tanımlanabilmesi ve türlerin 
tanımlanma performansının arttırılması için yeni 
spesifik primerler eklenerek modifiye edilmiştir 
(12,16).  
Bu çalışmada, Kayseri ilinde pazar, market ve 
şarküterilerde tüketime sunulan çiğ süt ve pey-
nir örneklerinde Brucella spp. varlığının konvan-
siyonel kültür yöntemi ve AMOS-PCR ile araştı-
rılması amaçlandı. 
Gereç ve Yöntem 
Süt ve peynir örnekleri 
Çalışmada, Mayıs-Haziran 2012 tarihleri arasın-
da, Kayseri ilinde pazar, market ve şarküteriler-
de tüketime sunulan çiğ inek sütü (100 adet), 
taze beyaz peynir (100 adet) ve salamura beyaz 
peynirlerden (100 adet) alınan toplam 300 örnek 
materyal olarak kullanıldı.  
Süt örnekleri 50’şer mL, peynir örnekleri ise ste-
ril bistüri ve pens yardımıyla yaklaşık 100 gram 
olacak şekilde steril plastik kaplara alınarak so-
ğuk zincirde laboratuvara getirildi. Örnekler, 
analizler yapılıncaya kadar +4°C’de saklandı. 
Standart suş 
Brucella spp. izolasyonu, izolatların fenotipik 
testler ve moleküler analiz ile identifikasyonu 
aşamalarında Erciyes Üniversitesi Veteriner 
Fakültesi Mikrobiyoloji Anabilim Dalı kültür ko-
leksiyonunda bulunan B. melitensis ve B. abor-
tus saha suşları (koyun ve sığır abort vakaların-
dan izole edilen ve PCR ile tanımlanan) kullanıl-
dı. 
 

Primer 

  

Sequence 5’-3’ 

  

Amplikon 

büyüklüğü 

(bp) 

Kaynak 

IS711 TGC CGA TCA CTT AAG GGC CTT CAT   

Bricker ve 
Halling, 1994 (12) 

B. melitensis AAA TCG CGT CCT TGC TGG TCT GA 731 

B. abortus GAC GAA CGG AAT TTT TCC AAT CCC 498 
B. ovis CGG GTT CTG GCA CCA TCG TCG 976 

Tablo 1. Çalışmada kullanılan primerler ve beklenen bant büyüklükleri 
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DNA ekstraksiyonu 
Brucella izolatlarından DNA izolasyonu, MoBio 
Ultra Clean

TM
 Microbial DNA (Mo Bio Laborato-

ries, 12224-250, ABD) ekstraksiyon kiti ile yapıl-
dı. 
Primerler 
AMOS-PCR testinde IS711, B. abortus, 
B .melitensis ve B. ovis primerleri kullanıldı 
(Tablo 1). 
Brucella spp. izolasyonu  
Süt örnekleri 6000-7000 rpm’de 10 dk santrifüj 
edildi. Üstteki kaymak tabakası uzaklaştırıldık-
tan sonra alt kısımda yer alan süt örneğinden 
5’er mL alınarak ön zenginleştirme amacıyla 
içerisinde 45 mL Farrell broth [(Brucella Broth 
(Himedia M.348, Hindistan), %5 at serumu 
(Oxoid SR0035, İngiltere), 10g/L Glikoz (Merck 
1.083461000, Almanya), 1vial/500mL Brucella 
Selective Supplement (Oxoid SR0083A, İngilte-
re)] bulunan iki tüpe ilave edildi. Tüpler 37°C’de 
5 gün süreyle biri aerob, diğeri ise %5-10 CO2’li 
(Thermo Scientific™, CN0025A, ABD.) ortamda 
her gün karıştırılarak inkübe edildi.  
Her bir peynir örneğinin farklı bölgelerinden yak-
laşık 10 gram alındı. Steril stomacher poşetleri-
ne konuldu. Üzerine 90 mL steril fizyolojik tuzlu 
su (FTS) ilave edildi ve stomacherde orta hızda 
3 dk karıştırılarak homojen hale getirildi. Ön 
zenginleştirme amacıyla içerisinde 90 mL Farrell 
broth bulunan iki stomacher poşeti alındı. Ho-
mojen hale getirilmiş peynir örneğinden 10’ar 
mL alınarak bu poşetlere ilave edildi. Stomacher 
poşetlerinin ağızları lastik ile gevşek olarak ka-
patıldı. Ekim yapılan stomacher poşetleri, 37°
C’de 5 gün süreyle biri aerob, diğeri ise %5-10 
CO2’li ortamda inkübe edildi. İnkübasyon süre-
since ekim yapılan poşetler yavaşça karıştırıldı. 
İnkubasyon sonunda etüvden çıkarılan süt ve 
peynir örneklerini içeren tüp ve stomacher po-
şetleri karıştırıldıktan sonra her birinden 0.1 mL 
alınarak Farrell agara [Brucella Medium Base 
(Himedia M.1638, Hindistan), %5 at serumu 
(Oxoid SR0035, İngiltere), 1vial/500ml Brucella 
Selective Supplement (Oxoid SR0083A, İngilte-
re)] ekimleri yapıldı. Ekim yapılan petriler ilk izo-
lasyonda kullanılan atmosferde 37°C’de 3-5 gün 
süreyle inkube edildi. İnkubasyon sonunda etüv-
den çıkarılan petriler Brucella spp. yönünden 
incelendi. Brucella spp. şüpheli kolonilerden 
kanlı agara pasaj yapılarak saf kültürler elde 
edildi. 
 
 
 

Brucella spp.’nin fenotipik yöntemler ile 
identifikasyonu 
Makroskobik morfolojilerine göre Brucella spp. 
şüpheli kolonilerden elde edilen saf kültürlerin 
identifikasyonu için; Gram boyama, katalaz, ok-
sidaz, hareket, CO2 gereksinimi, H2S üretimi, 
üreaz aktivitesi, boya tolerans testleri, monos-
pesifik serumlarla aglutinasyon gibi fenotipik 
testler yapıldı (11). 
Brucella spp.’nin AMOS-PCR ile identifikas-
yonu 
Süt ve peynir örneklerinden izole edilen ve feno-
tipik testlerle identifiye edilen Brucella spp. izo-
latları, AMOS-PCR ile moleküler olarak incelen-
di (12). PCR işlemi, AMOS-PCR yöntemine gö-
re aşağıda bildirildiği gibi yapıldı.  
Toplam 50 µL hacimde hazırlanan PCR karışımı 
için, 10xPCR buffer (Applied Biosystems 
N8080129, ABD), 1.5 mM MgCl2 (Thermofisher 
R0971, ABD), her bir dNTP (Thermofisher 
R0241)’den 0.25mM, IS711 primerinden 1 µM 
olmak üzere, diğer primerlerden (B. abortus, B. 
melitensis ve B. ovis) 0.2’şer µM ve 1U taq DNA 
polimeraz enzimi (Thermofisher EPO402) kulla-
nıldı. Karışımın üzerine 5 µl ekstrakte edilmiş 
hedef DNA ilave edildi. PCR’de kullanılan ampli-
fikasyon koşulları; 95ºC’de 1.15 dk denaturas-
yon, 55.5°C’de 2 dk primer bağlanması ve 72°
C’de 2 dk primer uzamasından oluşan 35 siklus 
ve 72ºC’de 5 dk final uzamadan oluştu. Amplifi-
kasyon sonucunda elde edilen PCR ürünleri, 
etidium bromide ilave edilmiş (3μL/50mL), %
1.5’lik agaroz jelde; 120 volt gerilimde 500 A’de 
60 dk, elektroforez işlemine tabi tutulduktan 
sonra, jel dökümantasyon sistemi (Vilber Lour-
mat, Fransa) kullanılarak görüntülendi. Bu test 
sonunda Brucella türleri; jeldeki bantlar, bekle-
nen bant büyüklükleri karşılaştırılarak belirlendi 
(Tablo 1).  
Aşı suşu ve saha suşlarının fenotipik testler-
le ayırımı 
Bu amaçla Erdenliğ Gürbilek ve ark. (21)’nın 
bildirdiği yöntemden yararlanıldı. B. abortus S19 
aşı suşunun saha suşundan ayrımı için; 5 IU 
penisilin/mL, 1 mg/mL i-eritritol ve 2µg/mL tiyo-
nin mavisinin ilave edildiği  üç ayrı serum dekst-
roz besiyerinde üreme testleri kullanıldı. Ayrıca 
izolatın üremesi için CO2 gereksinimi değerlen-
dirildi. B. melitensis izolatlarının, B. melitensis 
Rev-1 aşı suşundan ayrımı için; 20 µg/mL bazik 
fuksin ve tiyonin, 2.5 µg/mL streptomisin ve 5 IU 
penisilin/mL ilave edilen dört ayrı serum dekst-
roz besiyerinde üreme testleri kullanıldı. 
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Bulgular 
Fenotipik testlerle Brucella spp. izolasyon ve 
identifikasyon sonuçları 
Çalışmada incelenen 100 adet çiğ inek sütü 
örneğinin biri (%1) Brucella spp. yönünden pozi-
tif bulundu. Bu izolat fenotipik testlerle B. abor-
tus biyotip 1 olarak identifiye edildi (Tablo 2, 
Tablo 3). İncelenen 100 adet taze peynir örneği-
nin ikisi (%2) Brucella spp. yönünden pozitif bu-
lundu. Bu izolatların her ikisi de fenotipik testler-
le B. melitensis biyotip 3 olarak identifiye edildi.  
Salamura peynir örneklerinden ise Brucella spp. 
izole edilemedi (Tablo 2, Tablo 3). İzolatların 
fenotipik özellikleri ile ilgili detaylı bilgiler Tablo 
2’de verilmiştir. 
Brucella spp.’nin AMOS-PCR ile identifikas-
yon sonuçları 
Sütten izole edilen ve fenotipik testlerle identifi-
ye edilen bir adet B. abortus izolatı için AMOS-
PCR sonucunda 498 bp’de bant belirlendi. 
AMOS-PCR analizi B. abortus’un 1, 2 ve 4 biyo-
tiplerini (498 bp) saptamaktadır. Bu izolat B. 
abortus biyotip 1, 2 ve 4 pozitif olarak saptandı 
(Şekil 1). 
Taze peynir örneğinden izole edilen ve fenotipik 
testlerle identifiye edilen 2 adet B. melitensis 
izolatı için, AMOS-PCR analizi sonucunda 731 
bp’de bant belirlendi. AMOS-PCR, B. meliten-

sis’in 3 biyotipini de saptamakta olup bu izolatlar 
moleküler analizle B. melitensis biyotip 1, 2 ve 3 
pozitif olarak saptandı (Şekil 1). Böylece fenoti-
pik testler ile identifiye edilen izolatlar moleküler 
analiz ile de doğrulandı. 

Aşı suşu ve saha suşlarının fenotipik testler-
le ayırımı 
Çalışmada elde edilen hem B. abortus hem de 
B. melitensis izolatlarının fenotipik testler sonu-
cunda aşı suşu olmadıkları saptandı.  

Kaynak 
Örnek 

sayısı 

Brucella spp. 

pozitif örnek 

sayısı 

B. abortus 
  

B. melitensis 
  

Süt 100 1 + - 

Taze peynir 100 2 - + 

Salamura peynir 100 - - - 

Tablo 3. Süt ve peynir örneklerinden Brucella spp. izolasyon ve identifikasyon sonuçları 

Şekil 1. Brucella spp. izolatlarına ait AMOS-PCR sonuçları-
nın agaroz jel elektroforez (%1.5) görüntüsü M: 100 bp 
DNA Ladder, 1: Pozitif Kontrol B. melitensis (731 bp) 2: 
Pozitif kontrol B. abortus (498 bp), 3-4: B. melitensis (taze 
peynir izolatı) 5: B. abortus (süt izolatı), 6: Negatif kontrol, 
steril distile su. 
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Tartışma ve Sonuç 
Brucella etkenlerinin insanlara bulaşmasında, 
infekte hayvanlardan elde edilen süt ve süt 
ürünlerinin çiğ olarak tüketilmesi, özellikle çiğ 
sütten yapılan ve olgunlaşmadan tüketime su-
nulan taze beyaz peynirlerin önemli rol oynadığı 
çeşitli çalışmalarda bildirilmektedir. Yurdumuzun 
çeşitli bölgelerinde süt örneklerinden Brucella 
spp. izolasyonu ve identifikasyonuna yönelik 
çalışmalar yapılmıştır. Bu çalışmaların sonucun-
da Brucella spp. izolasyon oranlarının %0 
(30,31,52) ile %25 (3,10,14,17,22,23,25,32) 
arasında olduğu bildirilmektedir. 
Bu çalışmada Kayseri çevresinde pazar, market 
ve şarküteride satışa sunulan çiğ inek süt ör-
neklerinden %1 oranında Brucella spp. izolas-
yonu yapılmış ve bu izolat B. abortus biyotip 1 
olarak fenotipik ve moleküler yöntemle identifiye 
edilmiştir.  
Elde edilen izolasyon oranı yukarıda bildirilen 
araştırıcıların (3,10,14,17,22,23,25,30,31,32,52) 
sonuçları ile kıyaslandığında bazı araştırıcılar-
dan (10,30,31,52) yüksek, bazı araştırıcıların 
(14,17,22,23,32) sonuçlarından ise düşük oldu-
ğu görülmektedir.  
İzolasyon oranlarındaki bu farklılık; süt örnekle-
rinin brusellozisli ya da bu enfeksiyonu geçiren 
hayvanlardan alınmasına ve sütün içerdiği bak-
teri sayısına bağlı olabileceği düşünülmektedir. 
Keza, çalışmamızda kullanılan süt örnekleri di-
rekt olarak hayvanlardan alınmamış olup bir 
tankta ya da bir kapta toplanmış olan farklı hay-
vanların sütlerini içeren ve satışa sunulan süt-
lerden alınmışlardır. Bu sebeple etkenin süt içe-
risinde dilüe olması durumu da göz önünde bu-
lundurulmalıdır. Ayrıca anılan çalışmalarda; et-
kenin izolasyonunda kullanılan besiyerleri, kulla-
nılan üreme koşulları ve etkenin fenotipik tanım-
lanmasında kullanılan biyokimyasal aktivitelerin 
değerlendirilmesi (subjektif olması) gibi faktörle-
rin de bu sonuçlara etkili olduğu düşünülmekte-
dir. Bunlara ek olarak ülkelerin Brucella eradi-
kasyon programı için uygulamaya koydukları 
aşılama programları da göz önünde bulundurul-
malıdır. 
Dünyanın birçok yerinde yapılan çalışmaların 
ise daha çok seropozitif hayvanlardan alınan süt 
örneklerinde Brucella spp. izolasyonuna yönelik 
olduğu görülmektedir (2,27,34,35,38,43,48,60). 
Yapılan bu çalışmalarda seropozitif hayvanlara 
ait süt örneklerinde Brucella spp. izolasyon 
oranlarının yüksek olması; etkenin enfekte ve 
hastalığı geçiren hayvanların %80’inde lenf no-

düllerine kolonize olması ve laktasyon boyunca 
kronik ya da aralıklı olarak etkenin sütle saçılı-
mına bağlıdır (26). 
Koyun ve keçiler B. melitensis’in, sığırlar ise B. 
abortus’un ana konakçılarıdır. İnfekte hayvanla-
rın sütleri ile yüksek miktarda ve uzun süre sa-
çılması Brucella etkenlerini içeren ve pastörize 
edilmeyen sütlerden hazırlanan ürünlerin tüketi-
mi insanlar için enfeksiyon kaynağını oluşturur.  
Bu çalışmada, 100 taze peynir örneğinden ikisi 
(%2) Brucella spp. yönünden pozitif olarak belir-
lendi. Bu izolatların fenotipik testlerle identifikas-
yonunda B. melitensis biyotip 3 olduğu saptandı 
ve moleküler yöntem ile de B. melitensis (biyotip 
1,2 ve 3) olduğu doğrulandı. Yüz adet salamura 
peynir örneğinden ise Brucella spp. izole edile-
medi. 
Ülkemizin farklı bölgelerinde çeşitli peynir ör-
neklerinden Brucella spp. izolasyonuna yönelik 
yapılan çalışmalarda etkenin izole edilemediği 
bildirilmiştir (9,25,30,40,46,47,52-54,59). Diğer 
ülkelerde konu ile ilgili yapılan çalışmalarda ül-
kemizdeki çalışmalara benzer olarak Brucella 
spp. izolasyonu yapılamadığı bildirilmiştir 
(20,37). Bu çalışmalarda, Brucella spp. izolas-
yonu yapılamamasının nedeni; alınan peynir 
örneklerinin yapıldığı sütün kaynağı, etkenin 
sütteki kontaminasyon seviyesi, peynir üretim 
süreçlerindeki değişiklikler, üretim şartları, pey-
nirin olgunlaşma süresine bağlı olabilir. Ayrıca 
alınan peynir numunesinde rastgele örnekleme 
yapıldığı için bakterinin bu kısımlarda bulunma-
ması da başka bir faktör olarak düşünülebilir.  
Gerek Türkiye’de (6-8,13,23,28,29,36, 
39,41,44,50,55) ve gerekse diğer ülkelerde 
(1,4,5) çeşitli peynir örneklerinden Brucella 
spp.’nin saptandığı çalışmalarda Brucella spp. 
izolasyon oranları %2-20.5 arasında farklılık 
göstermektedir. Çalışmamızda taze peynir ör-
neklerinden %2 oranında B. melitensis izole 
edilmiştir. Çalışmamızın bulguları Eren (23), 
Akbarmehr (5), ve Patır ve Dinçoğlu (41)’nun 
bulguları ile uyumlu iken diğer çalışmalarda (6-
8,13,28,29,36,39,44,50,55) bulgularımızdan 
daha yüksek izolasyon oranları bildirilmiştir. 
Yüksek izolasyon oranları, peynir yapımında 
çok miktarda etken içeren sütlerin hammadde 
olarak kullanılmasına bağlı olabilir.  Şöyle ki; 
Ülkemizde yöresel taze peynir yapımı çoğunluk-
la çiğ sütün 32-35°C’lere kadar ısıtılıp ve maya-
lanması ile sağlanır. Peynirin bu şekilde yapıl-
ması insanlar açısından gerek damak tadı ge-
rekse maddi açıdan (ısıtma maliyeti, peynir ran-
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dımanı) tercih nedenidir. Yüksek düzeyde Bru-
cella spp. içeren sütler, yeterli ısıl işleme tabi 
tutulmadığı için peynirde Brucella spp.’nin kay-
nağını oluşturmaktadır. Hasta hayvanların bu-
lunduğu bölgelerde sütle bakteri saçılımı yüksek 
olabileceği için analiz edilen peynir örneklerinde 
Brucella spp. varlığı da o oranda artabilmekte-
dir. Yine peynir örneklerinin rastgele alınması, 
kullanılan izolasyon yöntemleri, peynirlerin ol-
gunlaşma süreleri gibi faktörlerde bu izolasyon 
oranları üzerinde etkilidir. Ayrıca bildirilen çalış-
malarda peynir örneklerinden B. melitensis’in 
daha yüksek oranda izole edildiği görülmekte 
olup bu çalışmada da taze peynir örneklerinden 
elde edilen iki izolat B. melitensis olarak identifi-
ye edilmiştir. 
Bu çalışmada salamura peynirlerden Brucella 
spp. izolasyonu yapılamamıştır. Salamura pey-
nirde Brucella spp. izolasyonuna yönelik sınırlı 
sayıda çalışma bulunmaktadır. Yapılan çalışma 
ile uyumlu olarak Ataş ve ark. (8) market ve şar-
küterilerden alınan 120 adet salamura beyaz 
peynir örneğinde Brucella spp. izole edemedik-
lerini bildirmişlerdir. Brucella etkenlerinin %20 
tuz içeren salamurada çiğ sütten yapılmış pey-
nirde 35-40 gün (12°C’de) yaşayabildiği rapor 
edilmiştir (42). Salamura peynirde, peynir içerisi-
ne homojen tuz geçişinin sağlanması ve peyni-
rin salamura içerisinde kalış süresi gibi faktörle-
rin de Brucella spp. izolasyonunda etkili olduğu 
düşünülmektedir. 
Türk Gıda Kodeksinde çiğ sütten yapılan peynir-
de koagulaz pozitif stafilokokların varlığı ve çiğ 
süt veya pastörizasyondan daha az sıcaklık uy-
gulanmış sütten üretilen tereyağ ve krema için 
E. coli varlığı ile ilgili düzenleme mevcut olması-
na rağmen peynirlerde Brucella bakterilerinin 
varlığının araştırılmasına ilişkin herhangi bir dü-
zenleme bulunmamaktadır. Türk Gıda Kodeksi 
Peynir Tebliği (Tebliğ No:2015/6) (51) incelendi-
ğinde piyasaya sürülen peynirlerin Brucella et-
kenleri yönünden kontrolü ile ilgili bilgilerin ye-
tersiz olduğu anlaşılmaktadır. 
Sonuç olarak, çalışmamızda elde edilen Brucel-
la izolasyon oranları literatür verileri ile kıyaslan-
dığında düşük olmasına rağmen etkeni içeren 
bu süt ve peynirlerin tüketiminin halk sağlığı 
açısından risk oluşturduğu düşünülmektedir. Çiğ 
süt ve peynirlerin tüketimden önce Brucella spp. 
içermemesi konusunda yeterli yasal düzenleme-
lerin yapılmasının bu tip peynirler ile bulaşmala-
rı azaltacağı kanısını güçlendirmektedir. 
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