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KARS ILINDE TUKETIME SUNULAN CIG SUT VE BEYAZ PEYNIRLERDE
YERSINIA TURLERININ ARASTIRILMASI*

Asya CETINKAYA™* Abamiislim GUVEN##

Gelig Tarihi : 09.08.2001

Ozet: Bu aragtirmada Kars.ili perakende satis piyasasindan toplanan 80 adet ¢ig siit, 40 adet taze ve 40 adet de
salamura olmak tizere toplam 80 adet de beyaz peynir 6rnegi incelendi.

Siit drneklerine 4 °C' de 7. 14, 21 giin, peynir 6rneklerine ise 21 giin zenginlestirme uygulandi. Bu zenginlestirmeler
sonucunda siit orneklerinin sirastyla % 1,25, % 5 ve % 8,75 inde yersinia tiirleri, 0, % 2.5 ve % 3,75 inde de Y.
enterocolitica saptandi. Siit drneklerinde 21 giinliik zenginlestirme daha bagarl bulundugundan peynirlere 7 ve 14 giinliik
zenginlestirme uygulanmadi. 21 giinlik zenginlestirme sonucu taze peynirlerin % 2.5' inde, salamura peynirlerin % 20'
sinde yersinia tiirleri tespit edildi. Taze peynirlerde %2,5 oraminda Y. ruckeri, salamura peynirlerde ise sirasiyla % 2.5,
G0 10. % 2,5 ve % 5 oraminda Y. enterocolitica, Y. ruckeri, Y. intermedia ve Y. pseudotuberculosis saptandi. Higbir
ornekte birden fazla yersinia tiirii birlikte saptanmadi.

Anahtar sozciikler: Cig siit, beyaz peynir, yersinia tiirleri

Investigation of Yersinia spp. in Raw Milk and White Cheese Sold in Kars-Turkey

Summary: In this study, 80 raw milk, 40 fresh and 40 brine-ripened white cheese samples obtained from various retail
markets of Kars city-Turkey were examined. All samples were enriched at +4 °C for a total 7, 14, 21 days for milk
samples and 21 days for cheese samples. After these enrichment periods, 1.25 %, 5 %, 8.75 % of the milk samples were
found to be positive for yersinia spp. and 0 %, 2.5 % and 3.75 % for Y. enterocolitica. The 21 days of enrichment
procedure were found more successful than 7 and 14 days of enrichment procedure. For this reason, cheese samples
were only enriched for a 21 days period. After this period a total of 2.5 % of the fresh cheese samples and 20 % of
brine-ripened cheese samples were contained yersinia spp. Y. ruckeri were found in a 2.5 % of fresh cheese samples. Y.
enterocolitica, Y. ruckeri. Y. intermedia and Y. pseudotuberculosis were found in 2.5 %, 10 %, 2.5 % and 5 % of total
brine-ripened cheese samples, respectively.

Key words: Raw milk. white cheese, yersinia spp.

GIRIS

Yersinia tiirleri icerisinde ozellikle Y. en- gida enfeksiyonlarindan biri oldugu kabul edil-

terocolitica Diinya Saghk Teskilati; (World He-
alth Organisation: WHO) tarafindan belirlenen,
dogrudan veya dolayli olarak siit ve siit tirtinleri
ile bulasan 28 patojen bakteri arasinda bu-
lunmasi, buzdolabi kosullarinda tireyebilmesi
ve su ile yaygin olarak taginabilmesi nedeniyle
siit endtistrisi acisindan biiylik Snem arz et-
mektedir. Y. enterocolitica, Isveg, Macaristan
ve Norveg' te salmonella ve campylobacter' ler-
den sonra gida enfeksiyonlari etkeni olarak
liciincii sirada izole edilmistir. Almanya' da ise
gida maddelerinde salmonella ile aymi siklikta
bulunmustur. Son yillarda Avrupa iilkelerinde
Y. enterocolitica’ dan kaynaklanan sporadik en-
feksiyonlarda ~ 6nemli artiglar oldugu bil-
dirilmistir. Bu enfeksiyonun ortaya ¢ikisinda Y.
enterocolitica ile kontamine hayvansal gidalarin
rol oynadigi; bu nedenle yersinosisin onemli

mektedir'-.

Greenwood ve ark.3, bir hastanede ii¢ ay siire
ile cocuk boliimiindeki hastalardan izole edilen
Y. enterocolitica’ larin aym serotiplerinin bu
boliimlere verilen pastorize siitlerden de izole
edildigini ve kaynagin bulagik pastorize siitler
oldugunu bildirmiglerdir. Ekim 1984 yilinda bir
bakim evinde alisilmadik bir salgin oldugu ve
geng bir kisi ile mutfakta calisan birinin has-
talandig, yine personelden birisinin ise asemp-
tomatik olarak digki ile etken sagtigi bil-
dirmistir. Mutfaktaki sise siitlerin incelenmesi
sonucunda, Y. enterocolitica 0:6, 30 susunun
bulundugu ag¢iga cikarilmigtir®. Black ve ark.7,
1976 yilinda New York' ta ¢ikolatah siitten,
1981 yilinda siittozundan  yapilmig  siit
tirlinlerinden kaynaklanan salginlar

A.Cetinkaya'mn ayni adh Yiiksek Lisans ¢aligmasindan 6zetlenmistir.
Kafkas Universitesi Kars Meslek Yiiksekokulu Siit Uriinleri Programi, Kars-TURKIYE
# Katkas Universitesi Veteriner Fakiiltesi Besin Hijyeni ve Teknolojisi Anabilim Dali, Kars-TURKIYE



136

Kafkas Univ. Ver. Med. J.
2001, 7(2): 135-142

goriildiigiinii bildirmiglerdir. New York' ta mey-
dana gelen salginda 18 yas ve altindaki 444
dgrencide karin agrisi, ates gibi semptomlarin
goriildiigii, bazilarina appendektomi ameliyati
yapildigim ancak yapilan aragtirmada en-
feksiyona okul kafeteryasinda satilan ¢ikolatal:
siitlerin neden oldugunu ve acilmamig bir
cikolatal: siit kartonundan ise Y. enterocolitica
izole edildigi bildirmistir. Tacket ve ark.8, Ar-
kansas ve civarinda 5 yasindaki cocuklarda
goriilen bir salgina pastorize-siit i¢inde bulunan
Y. enterocolitica' nin neden oldugunu tespit et-
miglerdir. Ingiltere' de Kasim 1988 ve Ocak
1989 yillaninda gastrointestinal ~enfeksiyon
geciren 155 kisiden 36' sinda enfeksiyonun ne-
deninin pastorize edilmeyen siitlerden yapilan
Stilton peyniri oldugu belirtilmistir®.

Yapilan ¢aligmalar Y. enterocolitica’ nin siit
ve siit iiriinlerinde yaygin olarak bulundugunu
g(')'stermi§tir5-'°'”"9'2145.

Desmasures ve ark.'?, Normandiya' min Ca-
membert bolgesinde 27 ciftlikten alinan @ig siit
orneklerini 6 ay siireyle Y. enterocolitica
yoniinden incelemislerdir. Incelenen 69 6rnegin
25 (% 36,6) ' inde Y. enterocolitica bulunmus
ve Y. enterocolitica pozitif sonug¢ veren
orneklerin 19 tanesinin kis aylarinda alinan siit
ornekleri  oldugu  belirtilmistir.  Pozitif
orneklerden aliman 61 izolatin patojenite
yoniinden kontrolii sonucunda 60" min gevre
susu (biyogrup 1A), birinin de potansiyel pa-
tojen oldugu ve bu suglarin, esculin negatif, sa-
lisin negatif, piyrazinamidaz negatif Ozellik
gosterdiklerini bildirmiglerdir.

Roy'!, Iskogya ve Kuzey Irlanda’ da ¢ig
siitlerde kontaminasyonun % 21 oldugunu, Gil-
mour ve Walker'?, ambalajsiz toptin siit
orneklerinin % 22,7' sinin yersinia ve dirleri
yoniinden pozitif oldugunu belirtmiglerdir. Bre-
zilya' da yapilan bir aragtirmada'®, yessinia
tiirleri ¢ig siitlerde % 45,2, pastdrize siitlerde de
% 40 oraninda bulunmustur. Y. enterocolitica’
dan sonra en ¢ok izole edilen tiiriin Y. in-
termedia oldugu bildirilmistir. Umoh ve ark.!'¥,
Nijerya' da ilk defa 319 ¢ig siit ve siit
iirtiniiniin % 4'Unde patojen Y. enterocolitica’
y1 bulduklarini bildirmiglerdir. Hamama ve
ark.'s, toplam 227 siit ve siit iiriiniinden; 30
cig siitin 11 (% 36,6)' inde, pastorize siitlerin
1 (% 5)' inde, 63 geleneksel fermente siitiin 15
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(% 20,8)' inde, 94 peynirin 7 (% 7.4)" sinde ve
kremalarin 1 (% 5)' inde yersinia tiirlerini sap-
tamuglardir. El-Prince ve ark.'®, Assiut sehrinde
stipermarket, bakkal ve mandiralardan aldiklari
250 ornekten ( ¢ig ve pastorize siit, dondurma,
pastdrize tereyagi, yogurt ve Damiati pey-
niri) yogurtlarda % 2, ¢ig siitlerde % 16 ve
dondurmalarda % 16,6 oraninda Y. en-
terocolitica bulundugunu fakat pastorize te-
reyagi ve Damiati peynirinde bulunmadigini bil-
dirmislerdir.

Soyutemiz ve ark.!, inceledikleri 100 ¢ig siit
orneginin 20 (% 20)' sinde Y. enterocolitica izo-
le ettiklerini ve izole edilen suglarin serotip 0:3
oldugunu belirtmislerdir. Yapilan bir diger
aragtirmada'®, 60 pastorize siit 6rneginin 4 (%
2.4)" linde Y. enterocolitica izole edilmistir.
Uraz ve Yiicel'?, 211 ¢ig siit 6rneginin 14' iinde
Y. enterocolitica ve Y. enterocolitica benzeri
bakterileri izole ettiklerini, 14 6rnegin 8' inin Y.
enterocolitica ve 6' smin Y. enterocolitica ben-
zeri bakteriler, 3 ' iiniin Y. kristensenii, 2' sinin

Y. frederiksenii ve 1' inin de Y. intermedia ol-

dugunu bildirmiglerdir. izole edilen suglarin kis,
ilkbahar ve yaz donemi siitlerindeki orani
sirastyla % 42,85, % 35,71 ve % 21,42 olarak
bulunmustur.

Yapilan bir diger arastirmada, 120 pastorize
siit orneginin 43 (% 35,8)' linde yersinia tiirleri
izole edilmistir. Bunlarin % 70,3' @i Y. en-
terocolitica biovar 1, % 18,1'1 Y. intermedia, %
7,7" si Y. frederiksenii, % 3,3'ii Y. kristensenii
ve % 0,5'1Y. aldovae olarak tespit edilmistir 20,
Rio de Janerio' da yapilan bir ¢alismada ise, 219
¢ig siit orneginin 37 ' sinde, ( %16,9) 280
pastorize siit 6rneginin 38' inde (% 13,7) yer-
sinia tiirii bulunmustur. Cig siit 6rneklerinden
izole edilen tiirlerin % 32,4' i Y. enterocolitica
olarak identifiye edilmis ve pastorize siit izo-
latlarinin % 2,4"' i 0:7, 8 ve % 4.,8' i 0:16 olarak
tespit edilmistir?'. Tornodijo ve ark.?, siitlerde
% 5 oraninda Y. enterocolitica bulduklarini,
pthtidan ve peynirden Y. enterocolitica izole
edemediklerini belirtmislerdir.

Walker ve Gilmour?, Kuzey Irlanda’ da 4
farkli {ireticiden 50 Keci siitii ©Ornegi top-
ladiklarini ve bu 6rneklerin % 26' sinin yersinia
tiirii icerdigini bildirmiglerdir. Arastiricilar izo-
latlarin ¢ogunu Y. enterocolitica biyotip 1 ve se-
rotip 0:6,30" iin olusturdugunu, ayrica Y. in-
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termedia izole edildigini belirtmigler ve Kuzey
[rlanda’ da keci siitlerindeki insidensinin
Ingiltere (% 0,1) ve Avusturalya' daki (% 12,8)
kegi siitlerinden daha yiiksek oldugunu vur-
gulamiglardir. Moustafa ve ark.?%, 100 adet ¢ig
ve 100 adet pastorize siitiin sirasiyla 12 (% 12)'
sinde ve 1 (% 1) inde Y. enterocolitica sap-
tamiglardir.

Y. enterocolitica’ nin peynirlerdeki in-
sidensini  belirlemeye yonelik ¢ok sayida
arastirma mevcuttur. Moustafa®, yumusak pey-
nir tiirii olan Kreish peynirlerinden % 6,7, Schi-
eman, lor peynirinden % 9,2, Brodsky?,
Cheddar peynirinde % 5, DeBoer ve ark.%,
kiiflii peynirlerden % 2, Luppi ve ark.”, taze
peynirlerden % 25, Hamama's, farkli pey-
nirlerde % 7.4 oraninda Y. enterocoltica izole
ettiklerini bildirmislerdir. DeBoer ve ark.?, Ca-
mambert ve Brie peynirlerinden alinan 89 adet
ornegin % 54,5' inde, 50 adet Blue-Veined pey-
nir 6rneginin % 2' sinde Y. enterocolitica izole
ettiklerini belirtmiglerdir. Ayrica bu peynirlerde
olgunlagmay1 saglayan kiiflerin iiremeleri so-
nucunda ortami alkalilestirerek, Y. enterocoli-
tica' nin canlihigini devam ettirebilecegini bil-
dirmiglerdir.

Ulkemiz  peynirleri  iizerinde  yapilan
caligmalarda®®-*" da Y. enterocolitica' mn gesitli
oranlarda bulundugu bildirilmigtir. Ankara' da
farkli donemlerde toplanan 66 beyaz peynir
orneginin 19' undan Y. enterocolitica izole edil-
digi ve izolatlarin 5' inin atipik oldugu be-
lirtilmistir'®. Erki*', 77 beyaz peynir 6rneginin 8
(% 10.4)" inde Y. enterocolitica izole ettigini
bildirmis, 1991 yilinda yapilan bir galigmada
da, piyasada mevut kasar ve beyaz peynirlerin
% 4,14" iinde Y. enterocolitica saptanmigtir 32,
Evrensel ve ark.*, Bursa' da tiiketilen baz1 pey-
nir cesitlerini (dil, beyaz peynir, tulum peynir
ve kasar peyniri) yersinia tiirii bakterilerin
varhgi yoniinden incelemis, caligmada Y. pestis
ve Y. ruckeri saptadiklarimi fakat Y. en-
terocolitica' ya rastlamadiklarini belirtmiglerdir.

Hayvansal iirtinlerle insanlara gegebilen ve
soguk ortamda iireyebilme yetenegine sahip
olan Y. enterocolitica' nin iilkemiz gidalarinda
varhgi ve yayginligi hakkinda yeterince galisma
yapilmanistir. Bu aragtirma, Kars ilinde satisa
sunulan ¢ig siit ile taze ve salamura beyaz pey
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nirlerde yersinia tiirlerini incelemek amaciyla
yapilmstir.

MATERYAL ve METOT
Materyal

Bu calismada Kars ilinden toplanan 80 adet
¢cig siit , 40 adet taze beyaz peynir ve 40 adet
salamura beyaz peynir olmak iizere toplam 160
ornek materyal olarak kullanildi. Peynir ve siit
ornekleri Kars ilindeki bakkal, sarkiiteri, market
ve halk pazarlarindan temin edildi. Gerek ¢ig
siit ornekleri, gerekse salamura suyu i¢inde bu-
lunan beyaz peynir 6rnekleri steril kavanozlarda
0.5-1 saat icerisinde laboratuvara getirilerek de-
nemelere alindi.

Metot

Yersinia tiirlerinin arastirlmasinda Walker
ve Gilmour®?, Schiemann®, ve Schiemann ve
Toma%, ile Schiemann ve Wauters*, tarafindan
bildirilen zenginlestirme, izolasyon ve iden-
tifikasyon yontemleri esas alindu.

Aragtirmada siit 6rneklerine 7, 14, 21 giinliik
zenginlestirme  yapildi. 21  giinlik zen-
ginlestirme digerlerinden daha basarili bu-
lundugundan peynir Orneklerine sadece 21
giinliik zenginlegtirme uygulandi.

Numunelerin Alinmast ve Hazirlanmast

Siit  orneklerinden 250 ml,  peynir
orneklerinden 250 g aseptik kosullarda alinip
laboratuvara getirildi. Laboratuvara getirilen ¢ig
slit ve beyaz peynir ornekleri hemen analize
alind1.

On Zenginlestirme

On zenginlestirme amaciyla steril sartlarda
homojen hale getirilmis her bir peynir Orne-
ginden 25 g alinip iizerine 225 ml suplementli
Tryptone soya broth (TSB; Oxoid-CM 129
+Yersinia Selective Suplement; Oxoid SR 109)
ilave edilerek pargalandi. Siit orneklerinin ise
herbirinden 25 ml alinip icerisinde 225 ml TSB
bulunan erlenmayerlere  konulup hafifce
calkalanarak karistirldi. Peynir ve siit drnekleri
25 °C' de 24 saat inkiibe edildi’.
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Selektif Zenginlestirme

Siit ve peynir 6rnekleri 25 °C' de 24 saatlik
inkubasyondan sonra icerisinde 10 ml supp-
lementli TSB bulunan tiiplere homojenizattan
0.5 ml ilave edildi ve +4 °C' de siit 6rnekleri 7,
14, 21 giin: peynir Ornekleri ise 21 giin
inkiibasyona birakilarak selektif zenginlestirme
yapildi?’.

Ekim  ve

Katt  Besiverine Kolonilerin

Degerlendirilmesi

Selektif zenginlestirme isleminden sonra
tiipte bulunan zenginlestirme sivisindan bir 6ze
dolusu alinip selektif kat1 besiyeri olarak yer-
sinia’ larin izolasyonunda yaygin bir sekilde
kullanilan Cefsulodin-Irgasan-Novobiocin Aga-
ra (CIN; Oxoid-CM 653+Suplement; Oxoid SR
109) ekim yapildi ve plaklar 30 °C' de 24-48 sa-
at inkiibasyona birakildi. Inkiibasyon sonunda
CIN agarda iireyen ortasi kirmizi, kenarlari acik
pembe renkli "Boga gozii goriiniimiindeki " ko-
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loniler siipheli olarak degerlendirildi ve izo-
lasyon islemine gecildi. izolasyonda, her pet-
riden 5 siipheli koloni alinarak Niitrient Agar’
a ekildi ve 25 °C' de 24 saat inkiibasyon so-
nunda lireme gosteren saf kiiltiirlere Gram bo-
yama, katalaz, oksidaz ve lire testi, semisolid in-
dol motiliti medium' da hareket ve Kligler' s
Iron Agar' da (KIA) iireme testleri, ayrica Si-
mon sitrat testi, karbonhidrat fermantasyon test-
leri (sukroz, ramnoz, laktoz, glikoz, mannitol)
Voges-Preskauer, Metil-Metil Red (VP-MR), B
galaktozidaz testi, eskulin hidrolizi, lizin de-
karboksilaz, arjinin dehidrogenaz ve indol test-
leri uyguland?5-36.38-41,

BULGULAR

Bu caligmada Kars' in degisik yerlerinden
saglanan, 80 adet ¢ig siit, 40 adet taze beyaz
peynir ve 40 adet salamura beyaz peynir
ornekleri yersinia tiirleri yoniinden incelendi.
Elde edilen bulgular Tablo | ve 2' de ve-
rilmistir.

Tablo 1. Zenginlestirme stiresine gore yersinia tespit edilen drnek sayilari
Table 1. Number of samples containing yersinia spp. during enrichment days

Yersinia (+) siit ornekleri sayisi
zenginlestirme siiresi

Yersinia (+) peynir ornekleri sayisi
zenginlestirme siiresi (21 giin)

Bakteri Tiirii 7 giin 14 giin
Y. enterocolitica - 2
Y. kristensenii - 1
Y. ferderiksenii . 1
Y. ruckeri 1 -
Y. pestis - -
Y. intermedia - -
b 8 pscudolu&rculosis - -
Toplam 1 B

21 giin Taze peynir  Salamura peynir
3 - 1
| 2 2
1 1 4
1 - 1
1 - 2
7 1 8

Tablo 2. Incelenen 6rneklerde yersinia tiirlerinin dagilimi
Table 2. Distribution of yersinia spp. in the examined samples

(21 giinliik zenginlestirme)

Ornek ornek  Y.entero- Y.kris-  Y.frede- Y.ruckeri Y.pestis Y.inter- Y. pseudo-
sayist % colitica tensenii riksenii media  tuberculosis
Cigsit  80(8.75) 3 (3.75) 1(1.25) - 1(1.25) - 1(1.25) 1(1.25)
Taze beyaz  40(2.50) ——-- . e 1(2.50) - - -
peynir
Salamura be-  40(20.0) 1 (2.50) —em e 4(10.0) - 1 (2.50) 2 (5.0)
yaz peynir
Toplam  160(10) 4 (2.50) 1(0.63)  -—-- 6(3.75) - 2.{1.25) 3(1.88)
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Tablo 1" de belirtildigi gibi: 7 giinliik zen-
ginlestirmede siitlerden sadece 1 ornekte Y.
ruckeri tespit edilirken, 14 giinlik zen-
ginlestirmede 2 6rnekte Y. enterocolitica olmak
iizere toplam 4 Ornekte; 21 giinlik zen-
ginlestirmede ise 3 ornekte Y. enterocolitica ol-
mak iizere toplam 7 Ornekte yersinia tiirti sap-
tand1. Boylece incelenen 80 ¢ig siit drneginin
7.14, 21 giin zenginlestirmesi sonucunda
sirastyla, % 1,25, % 5, % 8,75 oraninda yersinia
tiirii tespit edildi. 21 giinliik zenginlestirme so-
nunda 80 ¢ig siit orneginin % 3,75" inde Y. en-
terocolitica bulundu. Taze peynirlerin % 2,5" in-
den, salamura peynirlerin ise % 20" sinde yer-
sina tiirleri saptandi. Yine salamura peynirlerin
I (2,5)" inde Y. enterocolitica, 1 (% 2,5)' inde
Y. intermedia, 2 (% 5)' sinde Y. pseudotuber-
culosis saptanirken 4 (% 10)' tinde Y. ruckeri
saptandi. Taze peynirlerin ise sadece 1 (%2,5)'
inde Y. ruckeri bulundu. Siit 6rneklerinde 21
giinliik zenginlestirme daha baganli  bulundu-
gundan, peynir orneklerine sadece 21 giinliik
zenginlestirme uygulandi. Tablo 2' den an-
lasildig: iizere 160 6rnegin % 10" unda, toplam
80 peynir érneginin ise % 11,25" inde yersinia
tiirleri bulundu. Siit 6rneklerinden tespit edilen
izolatlar igerisinde % 3.75 ile Y. enterocolitica,
salamura peynir izolatlarinda ise %10 ile Y.
ruckeri ilk siray1 aldi. Hicbir 6rnekte birden faz-
la yersinia tiirii birlikte tespit edilemedi.

TARTISMA ve SONUC

Yapilan ¢aligmalar®'6-243 bircok gida mad-
desinin Y. enterocolitica ile kontamine ol-
dugunu ve bu durumun halk saghg:
bakimindan potansiyel bir tehlike
olusturacagini gostermektedir. Bagta ¢ig siit,
¢ig siit peynirleri olmak tizere ¢ikolatali siit, te-
reyagi, dondurma, pastorize siit, krema, siittozu,
etler. ozellikle domuz etleri, kanath etleri ve
iirtinleri, vakumlu etler, enfekte hayvanlardan
elde edilen iiriinler, su ve diger gida mad-
delerinden Y. enterocolitica izole edilmistir.
Hayvanlarda firsat¢t patojen olarak bulunmasi,
saglikli ve hasta hayvanlarin digkilari ile etkeni
sagmalari, psikrofilik ozellik gostermeleri yer-
sinia' larin 6nemlerini daha da artirmaktadir
+10.342 Y enterocolitica gidalarda sik¢a izole
edildigi halde insan infeksiyonlari ile iligkisi
tam olarak agiga ¢ikarilamamistir. Buna ragmen
birgok aragtiric>##  Yersiniosis ile gidalar
arasindaki  iliskiyi  ortaya  koymuslardir.
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Diinyanin bir¢cok bdlgesinde bu dogrultuda
yapilan caligmalar son yillarda Y. enterocolitica'
dan  kaynaklanan enfeksiyonlarda Gnemli
artislar oldugunu gostermektedir®. Amerika' da
kaynag1 siit (cikolatali ve pastorize) olan 3
biiyiik Yersiniosis olayi®, Ingiltere' de pastorize
siitten kaynaklanan 2 zehirleme olay1’, Belgika'
da Y. enterocolitica kaynakl ¢i§ domuz eti en-
feksiyonu bildirilmigtir* 194647,

Yersinia enfeksiyonlari her yasta
goriilmesine  ragmen, o©zellikle 15 yagin
altindaki ¢ocuklarda daha sik goriilmektedir.
+39, Pastorize triinlerden kaynaklanan enfeksi-
yonlar>$18, yersinia' larin pastorizasyon 1sisinda
yikimlandigi ancak bakteri sayisinin 107 kob/ml'
den fazla oldugu zaman canli bakteriye rast-
lanabilecegi bildirilmistir'>. Pastorize iriinlerde
bulunmasinin rekontaminasyonlardan kaynak-
landig1 belirtilmektedird. Y. enterocolitica’ nin
ozellikle domuz mezbahalarinda ve kasaplarin
tezgahlarindan sikca izole edildigi**, ve enfek-
siyonlarm insanlara bulasmasinda domuz etinin
bolca ve ¢ig olarak tiiketilmesinin 6nemli rol
oynadig1*’, belirtilmesine ragmen; Zheng ve Xie
8 domuzlarim insan Yersiniosis' ine kaynak
teskil ettigini gosteren giiclii delillerin  bulun-
madigint  bildirmiglerdir.  Bununla  beraber
bircok gida, 6zellikle siit ve siit diriinlerinin
Y .enterocolitica’ y1 insanlara tagidigim bildiren
cahismalar *7%, mevcuttur. Bilindigi iizere Y.
enterocolitica psikrofilik karakterde olup, 4 °C'
de muhafaza edilen siit ve peynirlerde kolay-
likla iireyebilmektedir. Ireme iizerine, pH de-
geri, tuz orani, tiriintin mikroflorasi, peynirin ti-
pi, depolama sicakligi, peynirin yapildigr siitiin
¢ig veya pastorize olmasi onemli rol oynar
462832 Pastorize tirtinlerde bulunmasi yetersiz
hijyenle ilgilidir®. Siit 6rneklerinin 7, 14 ve 21
glinliik zenginlestirilmesi sonucunda sirastyla
0, %2,5 ve %3,75 oraninda Y .enterocolitica
saptanmustir. 7 giinliik zenginlestirme so-
nucunda 80 ¢ig siit 6rneginin 1' inde, 14 giinliik
zenginlestirmede 4' linde ve 21 giinlik zen-
ginlestirmede ise 7 Grnekte yersinia tiirli tespit
edilmigtir. Siit 6rneklerinde tespit edilen Y. en-
terocolitica kontaminasyon diizeyi bir¢ok aras-
tiricinind- 101116171924 - bylgularindan  daha dii-
siiktiir. Incelenen 40 taze peynir 6rneginin 4°C'
de 21 giinlik zenginlestirmesi sonucunda sa-
dece 1 (% 2,5) ornekte Y. ruckeri tespit edildi.
Salamura peynirlerinde ise % 2,5' inde Y.ente-
rocolitica olmak tiizere % 20' sinde yersini.
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tirleri  tespit edildi. Siit izolatlar1 icerisinde
Y .enterocolitica, peynir izolatlari igerisinde ise
Y. ruckeri predominant bulundu. Peynirlerdeki
kontaminasyon diizeyi diger iilkelerde bildiri-
len23.27-2% kontaminasyon diizeyinden daha dii-
siiktiir. Ilkemizdeki benzer ¢alismalarla karsi-
lastinldiginda ise salamura beyaz peynirlerde %
2,5 oraminda Y.enterocolitica tespit eden
Sagun®? unun bulgulariyla uyum icinde, Aytag
ve Ozbas®, ile Erki*" nin sonuglarindan
diisiiktiir. Evrensel ve ark.*?, ise peynirlerde Y.
enterocolitica izole edemediklerini bildirmis-
lerdir. Izolasyon oranindaki farkhiliklar incele-
nen peynirlerin tiiriine, yapimda uygulanan
islemlere, tuz oranina, rutubet miktarina, pH
degerine ve muhafaza sartlarina baglanabilir.
Nitekim birgok arastirici’*364% antagonistik
faktorlere bagl olarak olgunlagma siiresince
Y .enterocolitica sayisimin azaldigini, belli bir
siire  sonunda yikimlandiklarini bildirmigler-
diri0364950 - Siitlerde 21 giinlik zenginlestirme
sonunda tespit edilen izolasyon oranmnin 7 ve
14 giinlik zenginlestirmeden daha yiiksek
¢ikmasi, 4 °C' de yersinia' larin iireyip ¢ogaldi-
gim bildiren arastiricilarin?’450 bulgularina pa-
ralellik gostermektedir. Taze peynirlerden daha
¢ok salamura peynirlerde bulunmasi, bakterinin
rekabetgi  ozelliginin  zayif olmasi, soZuk
sartlarda, %5' e kadar olan tuzlu ortamlarda ve
genis pH limitlerinde faaliyet gostermesine
baglanabilir®.

Sonug olarak: bu ¢aligmada tespit edilen yer-
sinia tiirlerine patojenite testleri uygulanma-
masina ragmen, siit ve peynir orneklerinin bu
bakterilerle kontamine oldugu, uzun siireli zen-
ginlestirme igleminin izolasyon oranini artirdig1
goriilmiistiir. Y.enterocolitica diisiik 1s1 derece-
lerinde uzun siire canli kaldigindan siit ve siit
iiriinlerinin soguk sartlarda muhafazasinin halk
sagligr agisindan yeterince giivence yaratmadi-
g1, pastorize olsa bile kullanilan ¢ig siitlerin
mikrobiyel kalitesinin 6nemli oldugu, cevrede
yaygin olarak bulundugundan rekontaminasyon
olasihginin yiiksek oldugu, siit ve iiriinlerinin
tiretiminden tiiketimine kadar hijyenik kurallara
uyulmasinin ¢ok énemli oldugu vurgulanabilir.
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