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BEYAZ ve CECIL PEYNIRLERINDE CAMPYLOBACTER, SALMONELLA
ve LISTERIA TURLERININ ARASTIRILMASI

Murat GULMEZ* Abamiislim GUVEN#*

Gelis Tarihi : 04.09.2001

Ozet: Bu arastirmada 80 adet beyaz peynir (40 adet taze, 40 adet salamura) ile 40 adet Cegil peyniri drnegi, Kars ili
perakende saug yerlerinden alinarak, Campylobacter, Salmonella ve Listeria tiirleri yoniinden incelendi.

incelenen orneklerden taze beyaz peynir drneklerinin 2(%35)'sinde C. jejuni bulunurken, 6(%15)'sinda Listeria tirleri
tespit edildi. Orneklerin 2(%5)'sinde L. monocytogenes, 2(%5)'sinde L. innocua ve 2(%5)'sinde hem L. monocytogenes
hem de L. innucua'ya rastlandi. Toplam olarak incelenen 120 adet peynir 6rnedinin hig birinde Salmonella bulunmadi.
Salamura beyaz peynirlerde Campylobacter, Salmonella ve Listeria, Cegil peyniri drneklerinde ise Campylobacter ve
Salmonella tiirlerine rastlanmadi.

Anahtar sozciikler: Tirk beyaz peyniri, Cegil peyniri, Campylobacter. Salmonella, Listeria.

Investigation of Campylobacter, Salmonella and Listeria spp. from
Turkish white and Cecil Cheese.

Summary: In this study, a total of 80 Turkish white cheese (40 non-ripened and 40 ripened) and 40 Cegil cheese
samles were collected from markets in Kars city-Turkey and were examined for the presence of Campylobacter,
Satmonella and Listeria strains.

Of non ripened white chese samples investigated, C. jejuni was isaleted in 2 (5%) and listeria spp. was isolated in 6
(15%) samples. Of the samples. 2 (5%) had listeria monocytogenes, 2 (5%) had L. innocua and 2 (5%) had both L.
monocvtogenes and L. innocua. Salmonella was not detected in the 120 cheese samples investigated. In ripened white
cheese, Campylobacter, Salmonella, Listeria was not detected. In Cegil cheese, however, Campylobacter and Salmonella

was not detected.

Key words: Turkish white cheese, Cegil cheese, Campylobacter, Salmonella, Listeria.

GIRIS
Bilinen gida kaynakh enfeksiyon sayisi
200'den fazladir. Bunlarin 6nemli bir kismin
bakteriyel kaynakli enfeksiyonlar olustur-
maktadir. Bu enfeksiyonlar, halk sagligini teh-
dit etmeye devam etmekle birlikte biiyiik eko-
nomik kayiplara da neden olmaktadir'2,

insanlarda gida zehirlenmesine neden olan
Campylobacter. Salmonella ve Listeria tiirleri,
enfekte ¢iftlik hayvanlan ile birgok vahsi tiiriin
yani sira saghkli hayvanlarin da sindirim ka-
nalinda bulunabilmektedir. Bu etkenler digki ile
dogrudan veya dolayli olarak insanlarin sin-
dirim kanalina ulastiginda, 6zellikle predispoze
bireylerde ciddi hastaliklara ve hatta 6liime ne-
den olmaktadirlar’. Bahsedilen etkenlerin mi-
nimal enfektif dozlar da oldukca diigiiktiir. Bu
dozun 6zellikle predispoze kisilerde Camp-
vlobacter, Salmonella ve Listeria tiirleri igin

sirasiyla 1x102, 1x10' ve 1x10' kob/g gida ol-
dugu bildirilmigtir*e.

C. jejuni, Salmonella spp. ve Listeria mo-
nocytogenes en ¢ok gida zehirlenmesi yapan
bakterilerdir. Bu etkenler, gidalarin ¢ig olarak
tiiketilmesi, hatali pastorizasyonu veya son-
radan kontaminasyonu suretiyle insanlarda en-
feksiyon olusturmaktadirlar’!!.  Amerika ‘da
1996 yilinda meydana gelen gida kaynakli has-
tahiklarin %46'sinin Campylobacter ve %28'inin
Salmonella tarafindan meydana getirildigi bil-
dirilmistir'. L. monocytogenes'in insidensinin
diisiik olmasina ragmen, enfeksiyona yakala-
nanlar arasinda Olim oram yiiksektir. 1991
yilinda Amerikanin pilot bolgelerinde yapilan
taramalar sonucunda her 100.000 kisiden
17.3'lintin Campylobacter, 14.8'inin Salmonella
ve 0.5'Inin de Listeria enfeksiyonuna ya-
kalandig1 belirtilmigtir'2.
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Avrupa'da 1980 yilindan sonra meydana ge-
len bakteriyel gida zehirlenmelerinin %]1-5'inin
siit ve siit tirtinlerinden kaynaklandigi, bildirilen
60 adet toplu zehirlenme ve 4 adet bireysel ze-
hirlenme olgusunda vakalarin %39.1'inden siit,
%53.1'inden peynir ve %7.8'inden diger siit
tirtinleri sorumlu tutulmugtur. Bu toplu ze-
hirlenmelerin 29'unda Salmonella, 10'unda Lis-
teria (ve 4 bireysel vakada)'nin rol oynadigi bil-
dirilmigtir®. California'da 1985 yilinda Meksika
tipi peynir tiiketimi sonucunda meydana gelen
L. monocytogenes enfeksiyonlarinda 48 kisi ha-
yatim kaybetmigtir'3. 1999 yilinda Amerika'da
55 ayn toplu zehirlenme vakasindan sonra so-
rumlu gidalar satistan geri ¢ekilmistir. Bu va-
kalarin 25'inden L. monocytogenes sorumlu bu-
lunmustur'2.

Ulkemizde 1998 yilinda 10 milyon ton siit ve
195 bin ton beyaz peynir iretilmig'* ancak
satisa sunulan peynirlerin hijyenik kalitesinin
yetersiz oldugu bildirilmistir'3-'?. Cegil peyniri
bashca Erzurum, Kars, Ardahan, Igdir ve Agni
illerinde iretilmektedir. Yagr alinmig siitten
yapilan bu peynir 1s1 islemi gormiis yumusak
peynirler grubuna girmekte ve ¢ogunlukla il
sinirlart icinde  tiiketilmektedir. Erzurum'da
tiretilen siitiin yaklagik olarak %14.75'inin,
Kars'ta iiretilen siitiin ise yaklasik olarak
%3.9'unun ¢egil peyniri iiretiminde kullanildig
belirtilmektedir?.

Avrupa Toplulugu siit ve siit iirtinleri
yonetmeliginde (Yonetmelik 92/46/EWG) siit
tirtinlerinin 25 g/ml'sinde Listeria, Salmonella
ve hastalik olusturan toksin bulunmamasi ge-
rektigi bildirilmektedir?!. Ulkemizde ise Sal-
monella icin ayni kural gecerlidir?2.

Bu caligmada. Kars ilinde satisa sunulan taze
ve salamura beyaz peynir ile cecil peyniri
orneklerinden, Termofilik Campylobacter, Sal-
monella ve Listeria tiirleri aragtirilarak bu
tiriinlerin halk saghg: bakimindan giivenirligi
belirlenmeye calisiimistir.

MATERYAL VE METOT
Materyal
Arastirmada kullanilan 6rnekler, Eyliil 1999-

Ocak 2000 tarihleri arasinda Kars ili perakende
satis  yerlerinden bir program cercevesinde
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alind1. Her biri yaklagik 250 g. olan 40 adet taze
ve 40 adet salamura beyaz peynir ile 40 adet
cecil peyniri 6rnegi steril posetler igerisinde en
gec bir saat igerisinde laboratuara getirilerek
analizlere bagland.

Metot

1. Orneklerin Hazirlanisi: Posetlerdeki or-
nekler disaridan basing uygulama ve karistirma
suretiyle iyice ufalandiktan sonra bu karisim-
dan ii¢ ayri1 25'er g'lik kisimlar alinarak herbiri-
ne ayri ayri olmak iizere 225'er ml Campylobac-
ter, Salmonella ve Listeria zenginlestirme be-
siyerleri ilave edildi ve homojen hale getirildi 3.

2. lzolasyon ve Identifikasyon

a. Termofilik Campylobacter: Zenginlestirme
besi yeri olarak Brucella broth (Difco, D-0495-
17-3) igerisine Campylobacter Selective Supp-
lement (Oxoid, SR 69) ile Campylobacter
Growth Supplement (Oxoid, SR 84) ilave edi-
lerek elde edilen VTP-Brucella-FBP broth kul-
lanildi. Zenginlestirme ortami Campylobacter
Mikroaerofilik Kit (Oxoid, CN 035A) bulunan
kavanoz igerisinde 42 °C'de 24 saat inkiibe edil-
dikten sonra zenginlestirilmis vasattan bir dze
dolusu alinarak CCDA selektif saplement (Oxo-
id, SR 155) ilave edilen Campylobacter Blood-
free Selective Medium (mCCDA-Preston, Oxo-
id CM 739 ve SR 155) yiizeyine siiriildii. Pet-
riler 42 °C'de 24 saat inkiibe edildikten sonra
tireyen tipik kolonilerden 5 adet segilerek bun-
lara sirasiyla aerop ortamda ve 37 °C'de, mik-
roareofilik ortamda ve %3.5 tuz i¢eren Brucella
Broth (Difco, D-0495-17-3)'da iireme testleri
yapildi. Bu testlerde negatif sonug veren suslara
hippurat hidrolizi deneyi yapildi. Hippurat po-
zitif olanlar C. jejuni olarak degerlendirildi?-23.

b. Salmonella: Tamponlanmig Peptonlu Su
(Buffered Peptone Water, Oxoid CM 509)
icerisinde 37 °C'de 18 saat 6n zenginlestirmeden
sonra I ml alinarak 10 ml Rappaport Vassiliadis
Enrichment Broth(Oxoid CM 669) igerisine ila-
ve edildi ve 42 °C'de 24 saat zenginlestirildi.
Daha sonra buradan Brillant Green Agar (Oxoid
CM 263), Hectoen Enteric Agar (Oxoid CM
419) ve Xylosine Lysine Desoxycholate Agar
(Oxoid CM 469)'a tek koloni diisecek sekilde
oze ile ekim yapildi. Her li¢ besiyerinde iireyen
tipik S'er koloni almarak ayni besi yerleri
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iizerinde saflastirtldi. Saf kolonilerden yatik
olarak tiipte hazirlanmg Triple Sugar Iron Agar
(Oxoid CM 277), ve Lysine Iron Agar (Oxoid
CM 381)a o6ze ile ekim yapildi. Pozitif re-
aksiyon veren tiiplerden alinan kiiltire Urea
Agar Base (Oxoid CM 53) ve %40'hk iire
soliisyonu (Oxoid SR 20) ile hazirlanan Chris-
tensens Urea Agarda iire testi uygulandi. Ure
pozitif olan suslarin Salmonella olmadiklarina
karar verildi. Ure testinde negatif sonug veren
kiiltiir olmadigi igin diger testler yapilmadi*25,

c. Listeria: Listeria Selective Supplement
(Oxoid SR141) ilave edilmis Listeria En-
richment Broth (Oxoid CM 862) icerisinde 30
°C'de 24 saat zenginlestirme uygulandi. Bu
siirenin sonunda alinan 0.1 ml zenginlestirilmig
vasat, tiipte 10'ar ml olarak hazirlanan ayni besi
yerine kanstirilarak 30 °C'de 24 saat daha zen-
ginlestirme uygulandi. Inkiibasyonun sonunda
%0.5'lik KOH soliisyonu kullanilarak 10-%'e ka-
dar seri seyreltileri hazirlandi. Hazirlanan seri
seyreltilerden 0.1 ml alinarak Listeria Selective
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lective Agar (Oxoid CM862)'a siirme yontemi
ile ekim yapildi. Plaklar 30 °C'de 24 saat inkiibe
edildikten sonra | mm c¢apinda, hafif kabarik,
piiriizstiz, merkezi parlak gri-siyah renkte et-
rafinda siyah hale goriilen koloniler siipheli ola-
rak degerlendirildi. Her bir petriden 5'er koloni
alinarak identifikasyona gecildi. Kolonilerin
saflik kontrollerinden sonra Gram boyama, ha-
reket, katalaz, oksidaz ve SIM mediumda iireme
testleri yapildi. Bu testler sonunda Listeria tiir
ozelligi gosteren kolonilere hemoliz (CAMP ve
nokta hemoliz), karbonhidrat fermantasyon
(ramnoz, salisin, mannitol, glukoz vd.), tire hid-
rolizi, metil red, voges proskauer, nitrat
rediiksiyonu testleri yapildi. Bu testler so-
nucunda Listeria tiirleri identifiye edildi?®-32.

BULGULAR

Aragtirma materyali olan 40 adet taze ve 40
adet salamura beyaz peynir ile 40 adet cegil
peyniri orneginin incelenmesi sonucunda, C. je-
juni sadece taze peynir Orneklerinin iki ta-

Supplement (Oxoid SR140) ieren Listeria Se-  nesinde izole edildi. Diger Campylobacter

Tablo 1. incelenen drnekler icerisinde pozitif izolasyon veren Grnek sayilar ve dagilimi.

Table 1. Numbers of positive samples and their distribution in samples 1nvc>uualcd

Bakteri adi Taze beyaz peynir ~ Salamura beyaz peynir Cecil peyniri
Pozitif ornek sayis1 (%) Pozitif 6rnek sayisi (%) Pozitif 6rnek sayisi (%)

C. jejuni 2(5) 0(0) 0(0)

Salmonella 0(0) 0(0) 0(0)

Listeria 6(15) 0(0) 3(7.5)

L. monocytogenes 2(5) 0(0) 1(2.5)

L. innocua 2(5) 0(0) 2(5)

L. monocytogenes + L. innocua 2(5) 0(0) 0(0)

tiirlerine rastlanmadi. Orneklerin higbirinde Sal- TARTISMA VE SONUC

monella izole edilemedi. Taze beyaz peynir
orneklerinin 6 (%15)'sinda ve gecil rneklerinin
3 (%7.5)inde Listeria tespit edilirken salamura
beyaz peynir orneklerinde bu etkenlere rast-
lanmadi. Taze beyaz peynirlerin ikisinde sadece
L. monocvtogenes, ikisinde sadece L. innocua
ve ikisinde ise hem L. monocytogenes hem de
L. innocua izole edildi.

Incelenen 6rneklerden elde edilen sonuglar
Tablo 1'de verilmistir.

Gida zehirlenmelerine neden olan termofilik
Campylobacter'lerin baslica kaynag et, 6zellik-
le kanath etleridir®. Yapilan aragtirmalarda pey-
nirlerden bu etkenlerin canliligini sadece ¢ok
kisa bir siire devam ettirebildikleri, ancak kisa
siireli capraz kontaminasyonlarin peynirler i¢in
de 6nemli oldugu bildirilmistir®}. Siit kaynakh
Campylobacter enfeksiyonlar1 bildirilmesine
ragmen, peynir kaynakh enfeksiyon hakkinda
bilgiye rastlanamadigi, bunun nedeninin de
Campylobacter'lerin %3.5 NaCl iceren ortamda
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ve pH1 49un altinda olan ortamda
yikimlanmasi olarak bildirilmistir™. Yapilan bir
aragtirmada  geleneksel yogurdun inkiibas-
yonunun 25. dk.'sinda etkenlerin tamamen
yikimlandigi tespit edilmistir®. Inceledigimiz
Ornekler icerisinde sadece taze peynirlerin iki-
sinde (%5) C. jejuni izole edildi. Bu durum,
satig  esnasindaki kisa siireli ¢apraz kon-
taminasyonlarin  s6z  konusu olabilecegini
diigtindiirmektedir. Satig yerlerinde tavuk etleri
ile peynirlerin yan yana satildigi da dikkate
alinirsa, bu ihtimal daha ¢ok giiclenmektedir.

Peynirlerden kaynaklanan Salmonella en-
feksiyonlarinin oldukg¢a yaygin oldugu yapilan
aragtirmalarla  ortaya. konmugtur'3-4!,  Arag-

tirmamiz ~ sonucunda incelenen  Orneklerin
hicbirinde ~ Salmonella  tiirlerine  rastlana-
mamasi, aragtiricilarin - bulgulart ile uyum

gostermemektedir.

Coveney ve ark.* ise inceledikleri 31 adet
peynir drneginde yiiksek sayida koliform grubu
bakteri, E. coli, S. aureus ve fekal streptokok
izole etmelerine ragmen Grneklerin higbirinden
Salmonella ve Listeria izole edememislerdir.
Bu aragtirma ile birlikte yapilan diger
aragtirmalarda'®'” da incelenen orneklerden
yiiksek sayida koliform grubu bakteri, E. coli
ve S. aureus izole edilmesine ragmen Sal-
monella izole edilememesi bakimindan Co-
veney ve ark.*'min bulgularma benzer sonug
alimmugtir.  Ancak aymi omeklerden Listeria
tiirlerinin izole edilmesi, arastirmacilarin bul-
gularindan farklilik arz etmektedir. Turantas ve
ark.¥, inceledikleri 38 adet beyaz peynir
orneginde hijyenik kalitenin kétii oldugunu an-
cak bu Orneklerde Salmonella izole ede-
mediklerini bildirmiglerdir. Bulgularimiz, aras-
tirmacilarin bulgulan ile benzerlik gostermek-
tedir. Yine iilkemizde yapilan bir arastirmada
cesitli peynir orneklerinden Salmonella izole
edilemedigi  bildirilmigtir*.  Arastirmacilarin
bulgulari ile bulgularimiz uyum icerisindedir.

L. monocytogenes'in %30'un lizerinde 6liimle
sonuglanan gida zehirlenmelerine neden ol-
mas1#40, +] °C'nin altinda dahi tireme 6zelligi
gistermesi (47), siitte fazla sayida bulundugu
taktirde 72 °C'den daha diisiik 1s1 derecelerinde
yapilan pastorizasyonda tamamen yikimlanma-
masi*, Savak salamura beyaz peynirlerinde 120
giin canh kalmas1*, +4 °C'de 10 giin tutulan
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yogurtlarda bile canhihgini devam ettiren
suslarinin bulunmasi® gibi 6zellikleri nedeniyle
peynirler, bu etken tarafindan meydana getirilen
enfeksiyonlar bakimindan riskli gidalar grubuna
girmektedir. Arastirmamiz  sonucunda da 6
(%15) adet taze beyaz peynir ve 3 (%7.5) adet
cecil peyniri 6rneginde L. monocyrogenes ve L.
innocua'ya rastlanmig olup incelenen drneklerin
bu etkenlerin neden oldugu enfeksiyon
bakimindan risk tasidigin1 gostermektedir.

Avrupa'da iretilen peynirlerin  Italya'da
%17 4'tintin, Almanya'da %9.2'sinin, Avus-
turya'da %10'unun ve Fransa'da %3.3'liniin L.
monocytogenes ile kontamine oldugu, kirmizi
smear peynirlerin %15.8'inde Listeria tiirleri
%6.4'tinde L. monocytogenes, %10.6'sinda L.
innocua ve %1.2'sinde L. ivanovii bulundugu
tespit edilmistir™. Yapilan bir arastirmada®? in-
celenen 333 adet peynir drmeginin %6'sinin L.
monocytogenes ile kontamine oldugu tespit
edilmis ve ¢ig siitten iiretilen peynir
orneklerinin %42'sinin, pastorize siitten iiretilen
peynir orneklerinin de  %?2'sinin kontamine ol-
dugu bildirilmistir. Baska bir arastirmada®, in-
celenen 1330 adet yumusak peynir 6rneginin
% 10'unun Listeria tiirleri ile ve %6'sinin L. no-
nocytogenes ile kontamine oldugu tespit edil-
mistir. Aragtirmamiz sonucunda da 4 (%10)
adet taze beyaz peynir ve 1 (%2.5) adet cegil
peyniri orneginde L. monocytogenes ve L. in-
nocua'va rastlanmis olup arastiricilarin bul-
gularina yakin degerler elde edilmistir. Weber
ve ark’* ise inceledikleri 509 adet peynir
orneginin %11.8 oraminda Listeria tiirleri ile
kontamine oldugunu: identifikasyon sonucunda
ise izole edilen suslarin %48.3'liniin L. mo-
nocytogenes ve %51.6'smin L. innocua ol-
dugunu ortaya koymuslardir.

Ulkemizde, ¢ok sayida arasgtirict peynirlerde
Listeria arastrmugtir. Cift¢ioglu ve Ugurss, in-
celedikleri 105 adet salamura beyaz peynir
orneginin  %2.9'unda L. monocytogenes ve
9%9.5'inde L. innocua izole etmislerdir.
Aragtirmamiz sonucunda daha yiiksek oranda L.
monocytogenes  izole  edilmekle  birlikte
aragtiricilardan farkhi olarak 6rneklerin daha
diigiik oranda L. innocua igerdigi tespit edil-
mistir. Kogak’®, inceledigi 63 adet taze tuzsuz
beyaz peynir Orneginin %6.34'linde Listeria
tiirleri izole etmigtir. Arastiricinin tespit ettigi
pozitif drnek sayisi arastirmamizda tespit edi-
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lenden daha diistiktiir.

Tiimbay ve ark.’’, inceledikleri 323 adet pey-
nir drneginin %5.88'inde Listeria tiirleri izole
etmislerdir. izole edilen 19 sugtan 3'iiniin L. mo-
nocytogenes 1/2a, 4'tintin L. monocytogenes 1/
2b, 11'inin L. innocua 6a ve 1'inin L. seeligeri
4b oldugu tespit edilmistir.

Sagun ve ark.®®, inceledikleri 254 adet Van
otlu peynirinin 10 tanesinde (%3.93) L.
monocytogenes ve ii¢ érnegin her bir tanesinde
L. innocua, L. ivanovii ve L. welshimeri izole
etmiglerdir. Arastiricilar, bu durumu sekunder
kontaminasyon olasiligi ile agiklamiglardir.

Her ne kadar iki adet taze beyaz peynir
orneginde C. jejuni izole edilmig ise de kisa
siireli ¢apraz kontaminasyonlar onlendigi tak-
tirde peynirlerin bu etkenler yoniinden halk
saghgr bakimindan risk tagimayacagi, Listeria
tiirleri bakimindan ise Kars ilinde satiga su-
nulan taze beyaz peynirler ile ¢ecil pey-
nirlerinin halk saghg iizerinde olumsuz etki
edebilecegi sonucuna vartlmistir.
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