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Ozet

Bu ¢aligmada materyal olarak siit trtinlerinden kasar peyniri, tereyagi ve her
ikisini de igceren kumpir kullanimistr. Caligmanin ilk asamasinda Istanbul
piyasasindan temin edilen 42 kasar peyniri, 42 tereyagt ve 38 kumpir 6meginde
patojen mikroorganizma mevcudiyeti aranmistir. Ikinci asamada ise 122 dogal
kontamine ornege ilave olarak kasar peyniri, tereyagt ve kumpir 6mekleri
Salmonella  typhimurium ve Listeria monocytogenes ile 2 farkli
konsantrasyonda asilanarak ISO yontemi ve mini-VIDAS otomatik sisteminin
kullanilarak yontemlerin etkinligi karsilagirilmistir. Calismanin sonucunda
peynir orneklerinin % 90.5'inin, tereyag 0meklerinin % 524'tintin ve kumpir
orneklerinin % 44.7'sinin patojen bakteri yiikii nedeniyle Tiirk Gida Kodeksi
Mikrobiyolojik Kriterler Tebligine uygun olmadig goriilmiistiir. Orneklerin
higcbirinde Salmonella bakterisine rastlanmamigtir. Klasik yontem ve mini-
VIDAS sisteminin karsilagtiriilmasinda, her iki mikroorganizmanin tayini
acisindan yontemler arasinda istatistiksel anlamda farklilik olmadig (a0 = 0.05)
tespit edilmigir. Ancak L. monocytogenes tayininde 6rnekteki bakteri sayisinin
diisiik olmasi durumunda mini-Vidas 1 daha etkili oldugu belirlenmistir.

Anahtar kelimeler: Kasar peyniri, tereyag, mini-VIDAS, SO, Listeria,
Salmonella

Giris

Kasar peyniri ve tereyagl llkemizde yiiksek oranlarda tiiketilen siit
tiriinlerindendir. Kumpir ise; hazrr yemek olarak siniflandirilabilen, firmlanmis
patatese kasar peyniri ve tereyagi ilave edilip, sade veya tursu, cesitli sebze ve
et driinleri ile zenginlegirilerek tiiketilen bir gidadir. Peynirle ilgili literatiir
bul gular1 incelendiginde, 6meklerin Staphylococcus aureus, Shigella, Yersinia
sp., Aeromonas sp., Escherichia coli ile yaygin sekilde kontamine oldugu ve
Salmonella spp. ile Listeria monocytogenes'in de peynir yapimi sirasinda canlt
kalabildigi ortaya konmustur (1, 2, 3).

Literatiirde tereyaginm peynirde oldugu gibi yiiksek diizeyde fekal
kontaminasyona maruz kaldig1 ve E. coli, S. aureus ve Listeria tiirlerinin de
siklikla izole edildigi belirlenmistir (4, 5).
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Literatiirde kumpire ait bir ¢caligmaya rastlanmamistir. Tiiketime hazir yemek
ve mezelerle ilgili caligmalarin biiyiik ¢ogunlugu Bacillus cereus tizerinedir.
Buna ilave olarak E coli, L. monocytogenes, S. aureus, Clostridium
perfringens 'in de bulunabildigi belirtilmektedir (6).

Materyal ve Metot
Materyal

Bu arastirmada istanbul piyasasindan temin edilen 42 tereyag, 42 kasar peyniri
ve 38 kumpir 6megi kullanilmigir. Asilama calismalarinda kullanilmak {izere
Listeria monocytogenes (ATCC 7644) ve Salmonella typhimurium (AT CC
1428) saf kiiltiirleri Istanbul i1 Kontrol Laboratuvar Miidiirliigiinden temin
edilmistir. Yontem karsilastrmasinda kullanilan mini-VIDAS (bioMerioux,
Vitek) cihazi bioMerioux Tirkiye'den temin edilmisgtir.

Metot

Orneklerde, Tiirk Gida Kodeksi Mikrobiyolojik Kriterler Tebligine gore toplam
koliform, Escherichia coli Staphylococcus aureus, Clostridium perfringens,
Bacillus cereus, Salmonella spp., Listeria monocytogenes, ile toplam maya ve
kiif analizleri yapilmistr. Calismada piyasadan temin edilen 6meklere ilave
olarak; tereyagl, kasar ve kumpir ornekleri; Listeria monocytogenes (AT CC
7644) ve Salmonella typhimurium (ATCC 1428) ile asilandiktan sonra
geleneksel yontem (ISO 11290 ve 6579) ve mini-VIDAS cihazi kullanilarak
analizlenmistir.

Bulgular ve Tartisma

42 peynir 0meginin % 21.4'a E. coli, % 90.5'1 S. aureus, % 30.9'u CL
perfringens ve % 7.1'1 L. monocytogenes agisindan, 42 tereyagl 6meginin %
524 S. aureus, % 262'si E. coli agisindan ve 38 kumpir 6meginin % 44.7'si
S. aureus ve % 2.6's1 Cl perfringens agismdan Tirk Gida Kodeksi
Mikrobiyolojik Kriterler Tebligine uygun olmadig goriilmiistiir. Yontemlerin
karsilagtrilmasinda; peynirde VIDAS ile 3 siipheli 6mek L. monocytogenes
olarak dogrulanmigstir. Klasik yontemle 4 siipheli ©Omegin iici L.
monocytogenes, biri L. ivanovii dir. Tereyaginda, VIDAS ile siipheli 6mege
rastlanmamis, klasik yontemde saptanan 2 siipheli Ornegin, birisinin L.
ivanovii, digerinin L innocua oldugu belirlenmistir. Kumpirde her iki yontemle
de Listeria 'ya rastlanmamustir. Orneklerin hicbirisinde mini-VIDAS ile
Salmonella sipheli 6rnek belirlenmemigken, ISO'da kasar peynirinde 7,
tereyaginda 5 ve kumpirde 1 olmak iizere 13 siipheli Salmonelln varlig
belirlenmistir. Dogrulama calismasinda higbirinin Sabnonella olmadig diger
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Enterobacteriaceae  iiyelerinden  Klebsiella  ornithinolytica,  Serratia
liquefaciens, Citrobacter freundii, Serratia odorifera, Proteus mirabilis, E.
coli, Hafnia alvei, Ent. aerogenes, Enterobacter cloacae oldugu gorilmiistiir.
Orneklerde, diisiik 1-5 hiicre/25 g ve yiiksek diizey 10-50 hiicre/25 g agilanarak
yapilan yontem karsilagirmasnda Salmonella tespiti agisindan iki yontem
arasinda fark belirlenmemistir. Fakat Listeria monocytogenes ile diisiik
diizeyde asilamada, klasik yontemde 3 hatali pozitif sonu¢ elde edilmis, ancak
istatistiksel acidan fark (0=0.05) onemli ¢cikmamustir. Silbernagel ve ark.'nin
(2004) farkli gida maddeleri iizerine L. monocytogenes ve McMahon ve
ark.nin (2004) Salmonella asilayarak yaptiklari iki yontemin karsilastirma
calismalarinda istatistiksel acidan fark (0=0.05) Onemli bulunmamistir (7, 8).
Calismamizda dogal kontamine 6meklerde L. monocytogenes analizinde klasik
yontemin spesifikligi peynir icin %99, tereyaZ igin ise %98 olarak
bulunmustur. Mini-VIDAS'1n hassasiyeti ve spesifikligi hem dogal kontamine
ornekler hem de asilanmis 6rnekler icin %100 olarak bulunmustur. Sewell ve
ark. (2003) VIDAS sisteminin hassasiyet ve spesifikligini dogal kontamine
orneklerde sirasiyla %98,1 ve %97 olarak belirlemislerdir (9).

Sonuc

Calismanin sonucunda peynir dmeklerinin % 90.5'1, tereyag omeklerinin %
5241 ve kumpir Omeklerinin % 44.7'si limitlerin lizerinde patojen bakteri
icermektedir. Rutin mikrobiyolojik kontrolde 25 g gida maddesinde L.
monocytogenes ve Salmonella sifir olmalidir. Bu durumda klasik yontemle
Listeria i¢in elde edilen 3 hatali pozitif sonug istatistiksel ag¢idan 6nemli
bulunmasa da de gerlendirmede 6nemlidir. Ayrica cihaz kullanimmin pratikligi
ve tiim besiyerlerinin kullanima hazir olmast, analiz siiresinin klasik yonteme
gore daha kisa olmasi, isgiicii ve zamandan tasarruf saglamaktadir.
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