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Savak Tulum Peynirlerinde Listeria monocytogenes ve
Salmonella spp’nin Varhgi

Bu calismada, Elazi§ ilinde satigsa sunulan Savak tulum peynirlerinde L. monocytogenes ve
Salmonella spp’nin varligi incelendi. Bu amagla 100 adet tulum peyniri 6rnegi kullanildi. incelenen
orneklerin higbirinde L.monocytogenes’e rastlaniimadi. Ancak 12 (%12) adet tulum peyniri
orneginde Salmonella spp. tespit edildi. Sonug olarak, tulum peyniri 6rneklerinin hijyenik olmayan
sartlarda yapildig ve halk sagligi bakimindan potansiyel bir tehlike arz ettigi goraldu.

Anahtar Kelimeler: Tulum peyniri, Listeria monocytogenes, Salmonella spp

Presence of Listeria monocytogenes and Salmonella spp. in $Savak Tulum Cheese

In this study, in Savak tulum cheese which were sold in Elazig province was examined for the
presence of L. monocytogenes and Salmonella spp. For this purpose, 100 tulum cheese was used.
L. monocytogenes was not found in any of the samples analyzed. However, Salmonella spp. Was
detected in 12 (12%) tulum cheese samples. As a result, it was concluded that tulum cheese
samples were produced under unhygienic conditions and that pose a potential threat in terms of
public health.
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Girig

En cok tiketilen peynir gesitleri arasinda tulum peyniri, tretim miktari bakimindan
beyaz peynir ve kasar peynirinden sonra gelmektedir. Tulum peynirleri dnceden yoéresel
olarak ve kiiglk c¢apta Uretimekte iken zamanla her kesim tiketicinin begenisini
kazanmasi sonucu daha ¢ok miktarlarda Uretilen, tereyagi fiyatina yakin degerde satilan
bir peynir ¢esidi olmaya baslamistir (1).

Genellikle ¢ig sltten ve geleneksel yontemlerle yapilan tulum peynirleri Gretim
bolgelerine gore farkli isimlerle bilinmektedir (Erzincan (Savak), Divle, Cimi, Kargi,
Afyon, Isparta, Selguklu, Giresun ve izmir (salamurali) tulumu). Bundan dolay! tulum
peynirlerinin mikrobiyolojik, kimyasal ve duyusal 6zellikleri birbirlerinden farklilik arz
etmektedir. Kaliteli ve standart Erzincan Savak tulum peyniri, beyaz ve krem renkte,
kuru madde ve yag orani yiksek, kolay dagiimayan ve agza alindiginda kendine has
tereyagi aromasi kolaylikla hissedilen, yari sert, homojen yapida ve belirgin asidik tatta
olan bir peynir gesididir (2-5).

Cig sutin kalitesi, peynir Uretim asamalari, personel ve muhafaza kosullarina bagl
olarak tulum peynirlerinin mikrobiyolojik kaliteleri dedismektedir. Halk sagligi icin dnemli
sorunlara neden olan Listeria monocytogenes ve Salmonella spp. gibi patojen
mikroorganizmalar tulum peynirine ilave edilen tuz, olusan antimikrobiyel metabolitler,
distk pH ve rutubet miktarina ragmen hala ciddi gida guvenligi problemlerine neden
olabilmektedir (6, 7). Listeria turleri ve 6zellikle L. monocytogenes hem insanlarda hem
de hayvanlarda hastalik olusturdugu igin énemli sayilan zoonozlardan biridir. Bunlar
cevresel kaynaklarda, gidalarda, insanlar, hayvanlar ve bitkilerde bulunmaktadirlar.
Gunumuzde Listeria turlerilerin insanlara gidalar araciligiyla bulastigi bilinmektedir.
Ayrica etken, vertikal, zoonotik, nazokomial gibi farkli yollardan kolaylkla
bulasabilmektedirler. insanlarda gorulen listeriozis; meningitis, septisemi ve erken 6lu
dogumlarla karakterize olan bir hastaliktir (8, 9). 1985 yilinda ABD ve isvicre'de L.
monocytogenes bulasmis yumusak peynir Urtnlerinin tiketiimesine bagh olarak
dlimlerin gorilmesi dikkatleri bu bakteri Gizerine toplamigtir. Ozellikle bu bakterinin siit
ve sit Urlinlerine bulagsmasinin ciftlikteki cevre materyallerinden, isleme yuzeylerinden,
sit isleme makinelerinden, peynir salamura teknelerinden, preslerden ve peynir yikama
aletlerinden oldugu bilinmektedir (8, 10, 11).

Salmonella tiirleri ise Enterobacteriaceae ailesi igerisinde bulunan ve insanlarda
ates, septisemi ve gastroenteritise neden olan mikroorganizmalardir. Salmonella spp.
kontaminasyonuna en ¢ok hayvansal gidalarda rastlanir. Ulkemizde ve Avrupa’da
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gorilen salmonellozis vakalarindan sorumlu gida
maddesi genellikle ¢ig sutten yapilan peynirler olmustur.
Bu bakteriler peynirin  karakteristik  6zelliklerini
degistirebildikleri gibi tlketilmesi sonucu zehirlenmelere
ve hastaliklara neden olabilirler (11-14). Amerika’da bir,
Kanada ve Avrupa’da ikiser olmak Uzere kontamine
olmus peynirlerin tiketimine bagl olarak bes 6nemli
Salmonellozis salgini rapor edilmistir (15).

Bu calisma, Elazig ilinde satisa sunulan Erzincan
Savak tulum peynirlerinde L. monocytogenes ve
Salmonella spp. varligini tespit etmek igin gerceklestirildi.

Gereg ve Yontem

Orneklerin Ahmi: Bu amagla, 1 Subat 2014 - 30
Kasim 2014 tarihleri arasinda Elazi§ ilinde satilan ticari
olarak ambalajlanmis farkli firmalara ait olan Erzincan
Savak tulum peynirlerinden 100 adet toplanarak L.
monocytogenes ve Salmonella spp. bakterileri arastirildi.

Mikrobiyolojik Analizler: Tulum peyniri
Orneklerinde L. monocytogenes ve Salmonella spp.
varligi asagidaki metotlar kullanilarak arastirildi.

Listeria spp. ve L. monocytogenes lzolasyonu:
Listeria turlerinin saptanmasi, United States Department
of Agriculture (USDA) Food Safety and Inspection
Service (FSIS) ile FDA-BAM tarafindan Onerilen yéntem
esas alinarak yapildi (16-18). Bu yontem geregince
numunelere sirasiyla; 6n zenginlestirme, zenginlestirme,
selektif kati besi yerlerine ekimler yapilarak, kolonilerin
incelenmesi, identifikasyonu icin biyokimyasal testler
uygulandi. On zenginlestirme igin analiz edilecek tulum
peyniri 6rneklerinden 25 gram alinarak steril stomacher
torba igerisinde tartilip tGzerine 225 mL Listeria Selective
Enrichment Broth Base (LEB, Oxoid CM 862) ilave edildi.
iki dakika homojenize edildikten sonra 24+2 saat 30°C’'de
inkibasyona birakildi. Daha sonra 6n zenginlestirme
homojenatindan 0.1 mL alinarak asil zenginlestirme
broth’'u olan Half Fraser Broth’'a (Oxoid CM 895) gegcildi
ve 24-48 saat 35-37°C’de inkibe edildi. Zenginlestirme
yapilan sivi besi yerinden bir 6ze dolusu kultir alinarak
Listeria-Selective Supplement ilave edilmis Listeria
Selective Agar'a (LSA, Oxford Formulation) ekildi ve
sonra petri kutulari 35°C'de 24-48 saat slreyle
inkibasyona birakildi. LSA'da Ureyen Listeria spp.
supheli kahverengimsi yesil veya siyah haleli
kolonilerden TSA (Oxoid CM131) yluzeyine ekim yapildi
ve petri kutulari 30°C'de 24-48 saat inklibe edildi. Burada
Ureyen Listeria spp. slpheli kolonilerin identifikasyonu
amaclyla gram boyama metoduna gére gram-pozitif basil
seklinde olanlara hareket, CAMP (Christie-Atkins-Munch-
Peterseon-hemoliz olusturma testi), katalaz, oksidaz,
nitrat indirgeme, dekstroz, esculin, ksiloz, ramnoz,
mannitol ve hemoliz olusturma gibi testler yapildi (16,
19).

Salmonella spp.'lerin izolasyonu: On
zenginlestirme amaciyla, 25 g numune 225 mL
Tamponlanmis Peptonlu Suda (TPS — Acuamedia —
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7365A) tamponlanmis peptonlu suda (TPS) homojenize
edilerek 37°C'de 24 saat inklbe edildi. Selektif
zenginlestirme asamasinda ise Rappaport Vassiliadis
Broth'a (RVB-Oxoid, CM 669) 0.1 mL TPS'den gegilerek
42°C'de 24-48 saat inkube edildi. RV Broth'dan Brilliant
Green Agar (BGA - Oxoid, CM 263)'a ekim yapildi ve
37°C'de 24-48 saat inkiibe edildi. BGA agarda etrafi
parlak kirmizi zone ile ¢gevrili pembe-kirmizi renkli
koloniler, Salmonella slpheli olarak degerlendirildi.
Salmonella sipheli kolonilerden en az bes tanesi
isaretlendi ve bu kolonilerden Nutrient Agara (NA — HI-
Media M002) ¢izme ydntemiyle ekimler yapilarak 35-
37°C’de 18-24 saat inkiibasyona birakildi. Triple Sugar
Iron Agar (TSIA - Oxoid, CM 277) ve Lysine lron Agar
(LIA - Oxoid, CM 381) biyokimyasal test besi yerlerine
ekimler yapilarak, 37°C'de 18-24 saat inklibasyona
birakildi. inkiibasyon sonunda TSIA ve LIA'daki renk
degisimine gore pozitiflik degerlendiriimesi yapildi.
Salmonella supheli kolonilerin serolojik identifikasyonu,
Salmonella antiserumu (Salmonella O Poly A-1 ve Vi-
Difco 2264-47-2) ile test edilerek, aglitinasyon
olusumunun pozitif olup olmamasina gére karar verildi
(19, 20).

Bulgular

Tulum peyniri érneklerindeki patojen bakterilere ait
sonuglar Tablo 1'de gdsterilmektedir. incelenen Erzincan
Savak tulum peyniri  o6rneklerinin  hic birinde L.
monocytogenes bakterisine rastlaniimadi. Ancak tulum
peyniri érneklerinin 12 tanesinde (%12) Salmonella spp.’i
izole edildi.

Tablo 1. Erzincan $avak tulum peynirlerinde patojen
mikroorganizmalarin dagilimi

Patojen Tulum Peyniri % Dagilimi
Mikroorganizma (n: 100)
L. monocytogenes - -
Salmonella spp. 12 12
Tartisma
Savak tulum peynirleri yillardir  geleneksel

yontemlerle ve ¢ig sutten yapilmakta ve bdlgesel olarak
yogun bir sekilde Uretiimektedir. Tirk Gida Kodeksi
Mikrobiyolojik Kriterler Yonetmeligi (21)'ne gbre peynir
numunelerinin 25 graminda L. monocytogenes ve
Salmonella spp. bulunmasi uygun degildir. Ancak
yaptigimiz ¢aligmada incelenen 100 adet tulum peyniri
orneklerinin  hi¢ birinde L. monocytogenes tespit
edilmemekle birlikte 12 adet 6rnekte Salmonella spp.
tespit edilmistir.

Farkh Ulkelerde yapilan geleneksel peynirlerle ilgili
olarak yapilan calismalarda L. monocytogenes varlgi
arastinlmistir. Galigya’da Uretilen ¢ig inek sutlinden
yapilan Tetilla peynirlerinde yapilan bir ¢calismada (22);
24 adet peynir o6rnedinin 2 adetinde (%8.3) L.
monocytogenes identifiye edilmigtir. Olarte ve ark. (23)'1;
Ispanya’da taze kegi siitlerinden Uretilen yoresel bir
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peynir cesidi olan Kameros peyniri ile yaptiklari bir
caligmada 18 adet 6rnegin sadece 1 (%5.6)inde L.
monocytogenes identifiye ettiklerini ifade etmiglerdir.
Ulkemizde tulum peynirleri {izerinde yapilan bir
calismada (6); 250 adet Ornek incelenmis ve 10 adet
(%4.8) drnekte L. monocytogenes izole edilmistir. Azak
ve ark. (24), 100 adet Erzincan tulum peyniri érneklerinin
sadece 3 adetinde L. monocytogenes'’i pozitif olarak
saptamiglardir. Yine 17 adet Erzincan tulum peynirinin
mikrobiyolojik degerlendiriimesinin yapildigi bir
calismada (25); L.monocytogenes 3.2x10* kob/g
seviyesinde bulunmustur. Cetinkaya ve ark. (26)
tarafindan yapilan bir calismada; incelenen 52 adet
tulum peyniri érneginde L. monocytogenes bulunmamasi
c¢alisma sonucu ile benzerlik arz etmektedir. Benzer
olarak Etiyopya’da yapilan bir arastirmada (27);
incelenen 100 adet yo6resel peynir Ornedinde L.
monocytogenes bakterisine rastlaniimamistir.  Yine
Yunanistan’da Angelidis ve ark. (28), ¢ig sUtten yapilan
geleneksel peynirlerde yaptiklari  bir c¢alismada
inceledikleri 14 adet peynir 6érneginin hi¢ birinde L.
monocytogenes izole edemediklerini bildirmislerdir.

Fransa'da kayit edilen gida kaynakh hastaliklar
arasinda sit ve sut drdnlerinden ileri  gelen
zehirlenmelerde Salmonella spp., Listeria
monocytogenes vb. mikroorganizmalarin rol aldigi
bildiriimektedir (12). Amerika'da meydan gelen bir
salginin Kansas eyaletinde uretilen ¢i§ sutten yapilan
Ceddar peynirinden kaynaklandidi belirlenmis, kullanilan
alet — malzemelerde ve peynirde Salmonella heidelberg
izole edilmigtir. Benzer olarak Kanada'da meydana gelen
Ceddar peynirinden kaynaklanan ve 2000'den fazla
insanin zehirlendigi bir olayda sorumlu olarak Salmonella
typhimurium bakterisi bulunmustur (15). Tekinsen ve
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