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destek@mikrobiyoloji.org'den Segilenler 05

Ozlem Etiz Sagdas’

OrLab OnLine Mikrobiyoloji Dergisinde 2005 yili Eyllil sayisinda yayinlamaya
basladigimiz "destek@mikrobiyoloji.org'den Segilenler 01" baslikli yazimiza gegen
sayimizda da devam ettik. Bu seri icinde destek masamizdan derlediklerimizi size
iletmeye devam ediyoruz.

Sevgiyle, bilgiyle

www.mikrobiyoloji.org

MUG'lu Besiyeri Markasi

Bir yerde (X) marka MUG'lu besiyerlerinin kendiliginden floresan veren tlplerde
sorun olmadigi, bunun diger markalarda goéruldugu iddia edildi. Bunun asli nedir?

Yanit, zaten sorunun igindedir. Kendiliginden floresan vermek tuplerin ozelligidir,
besiyeri ile hig ilgisi yoktur. Bu tlpler bosken dahi uzun dalga boylu UV lambasi ile
floresan verirler. MUG esasli analizlerde besiyeri markasi her ne olursa olsun,
onceden tluplerin kendiliginden floresan verip vermedigi kontrol edilmeli, pozitif olanlar
bu analizlerde kullanilmamalidir. Cam Petri kutularinda boyle bir durum simdilik rapor
edilmemistir ya da varsa bize ulagmamistir. Buna bagl olarak Petri kutularinin da
analiz 6ncesi kontrolunde yarar vardir. Ayni durum cam erlenler igin de gecerlidir.

Yatik Agar

Yatik Agar hazirlarken bazi tlpler otoklav sonrasinda donmuyor. Bu sorun nereden
kaynaklanabilir?

Eger sadece bazi tupler katilagsmiyorsa ve tuplerin iyi yikandigi ve durulandigi kesin
ise sadece bir hata kayna@i vardir; agar yeterince erimeden tiplere dagitilmigtir. Yani
s6z konusu tuplere yeteri kadar agar gitmemistir. Bunun anlami, bazi tuplerde de
geredinden fazla agar olmasidir. Besiyerini mikrodalga firinda eritin, kaynadiktan
sonra iyice karigtirin, tercihen bir daha mikrodalga firinda eritin, yine karistirin.
Besiyeri sicakligi 55 °C'a geldiginde tiiplere 7'ser mL olarak dagitin. Mikrodalga firin
yoksa kaynar su banyosunda besiyeri sicakli§i 95 °C'I geginceye kadar isitin.

' Gida Miihendisi, www.mikrobiyoloji.org site ydneticisi. Yazismalardan sorumlu yazar olarak
E-posta adresi: mikrobiyoloji@mikrobiyoloji.org
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Salcada Laktik Asit Bakterisi

Salgada pastorizasyon ve kutu iginde pastorizasyonla iki defa pastorizasyon islemi
uygulanmasina ragmen son Urunde istenilenin Uzerinde laktik asit bakterisi
cikmaktadir. Acaba salgada son Uriinde laktik asit bakterisi siniri gramda ne kadardir.
Laktik asit bakterilerinin isil isleme direnci nedir? Ornegin, pastérizasyon islemiyle
gercekten bu mikroorganizmalari ve varsa sporlari yok edebilir mi? Bunlarin  kokeni
nedir ve Uretim agsamasinda gidaya bulagsma riski var midir?

Oncelikle laktik asit bakterilerinde spor olmadigini ve bunlarin isil isleme direnglerinin
dusuk oldugunu belirtelim. Kokenleri dogrudan salga hammaddesi olan domatestir.
Zaten pek ¢ok laktik asit bakterisi besiyeri igcinde Tomato Juice Agar da vardir, bunlar
domates Urlnlerinde (salgca, domates suyu, ketcap vb.) ¢ok iyi bir gelisme gdsterirler.
Pastorizasyonla ¢ok kolay bir sekilde ortadan kaldirilirlar. Zaten salga yapimi
sirasinda uygulanan sicaklik ve slrede bu bakterilerin canli kalma sansi yoktur,
genellikle sonradan bulagsma ile gorulurler. Sorudaki en 6nemli kisimlar "istenilenin
Uzerinde laktik asit bakterisi" sikayeti ile "sinirinin gramda ka¢ oldugudur". Bu
bakteriler icin domates Urunlerindeki sinir "1 graminda olmayacak" seklinde ise de
dogru ifade kutuda olmayacak seklindedir. Kutunun, 100 gram ya da 1 tonluk ambalaj
olmasi hi¢ fark etmez. Ambalajda 1 tane bile canli laktik asit bakterisi kalirsa, hizla
gelisir ve Uriinii bozar. Pratik uygulamada 10~ seyreltiden 1 mL alinip MRS Agar
besiyerine dokme yontemi ile analizi yapilir, beklenen sonug 28-30 °C'da 48 saat
inklbasyon sonunda Petri kutusunda koloni gelismesi olmamasidir. Buradaki sorun
asagidaki bir diger soruda irdelenmigtir.

Salga Analizindeki Sorun

Laboratuvar analizlerimizde sal¢ada laktik asit bakterisi gorulmedi halde drtinde laktik
asit bakterisine bagli bozulma oluyor. Nerede hata yapiyoruz?

Analizleri tUmuyle dogru yapsaniz dahi bu gibi sonuglari almak dogaldir. Basit olarak
1 kg ambalajdaki salgalarin timunde sadece 1'er adet canli bakteri kaldigini
varsayalim. Laboratuvara gelen kutudan 10~ seyrelti hazirladiniz, 1 mL alip, dékme
yontemiyle MRS Agar'a ekim yaptiniz. Bu, tek canli bakterinin Petri kutusunda koloni
olusturma olasihgr %0,01'dir. Laboratuvar sonucu %99,99 olasilikla Grandn "temiz"
oldugunu sdyleyecek ancak urin ¢ok kisa bir sure iginde bozulacaktir. Kutuda 1 degil
de toplam 1000 adet laktik asit bakterisi oldugunu varsayalim. Ayni yaklagimla Petri
kutusunda 1 koloni olusma olasihdi sadece %10'dur. 24 saat inkibasyon sonunda
laboratuvar, o parti i¢in "temiz" raporu verirken, Grun buyuk olasilikla bozulmus
olacaktir. Goruldugu gibi sorun sadece analize alinan miktar ile ilgilidir. Ancak pratik
uygulamada 1 kg salgcanin timunun Petri kutusunda analizi s6z konusu degildir. Bu
sorun sadece salgcada laktik asit bakterisi degil, meyve suyu konsantrelerinde ve
recellerde ozmofilik maya, peynirlerde gec¢ sisme etmeni Clostridium tyrobutyricum
analizi gibi pek ¢ok urinde ve Urune bagl mikroorganizmada s6z konusudur. UHT
sutte 1 litre kutu icinde 1 adet canli sporlu bakteri kaldiginda bunun laboratuvar
analizi ile yakalanma sansi salgadan 10 misli fazladir ¢inkl sit dogrudan 1 mL
olarak analize alinabilir. Bu durumda olasilik, salcadaki %0,01'den %0,1'e cikar
ancak bu da kabul edilebilecek bir deger degildir.
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Salmonella, Koliform, E. coli iligkisi

Bir Grinde koliform grup bakteri ve E. coli ile Salmonella analizi yapiyoruz. Bunun igin
LST + MUG besiyerinde EMS yontemi ile analize basliyoruz, paralel olarak 25 g
gidayi 225 mL Tamponlanmis suda homojenize ediyoruz. 24 saat sonra eger koliform
grup bakteri yoksa Salmonella analizine bu agsamada son veriyoruz. ISO denetgimiz
buna itiraz etti, Salmonella analizinin sonuna kadar goturilmesi gerektigini sdyledi.
Bu durumda sizin yaklagiminiz nedir?

En zor sorulardan birisini sormussunuz. Salmonella 'ya genellikle E. coli 'nin yogun
oldugu gidalarda rastlanilir. Bir gidada E. coli ve koliform grup bakteri yoksa
Salmonella bulunma olasihgl yok denecek kadar dusuktur. Buna bagh olarak pek ¢ok
gida igletmesinde sizin yaptiginiz gibi analize baglanir, 24 saat sonra E. coli 'ye
rastlanmazsa Salmonella analizine son verilir. Bu gekilde c¢alisan ve uluslararasi
marka konumunda olan gida isletmeleri vardir. Onlarin denetgileri ¢ok daha titiz
olmak zorunda ama bu konuya itiraz etmediler. Bu ifade, sizin 1ISO denetginizin
geredinden daha titiz ya da bilgisiz oldugu anlaminda degildir. Kendinizi 1SO
denetcisi yerine koyun. Bilimsel literatirde genelleme var. Yani, "koliform olmayan
ornekte asla Salmonella olmaz" seklinde bir bildiri yok. Sonugta bu sizinle 1SO
denetginiz arasindaki bir sorundur. Pek ¢ok agsamada juriler bunun igin vardir. Bazi
konularda "bana goére" yaklasimi gegerlidir. Yarin ISO ya da esde@eri bir kurulus
"Koliform olmayan 6rnekte Salmonella aramaya devam etmenin geregdi yoktur" derse
durum degisir. Ama FDA bu bildirimde bulunursa, ISO bunu kabul edecek diye bir
kural da yoktur.

Olii Bakterilerin Gida Tadina Etkisi
Bir gida maddesindeki 6lu bakterilerin gidanin tadina dogrudan etkisi var midir?

Vardir ya da yoktur demek cok da kolay degil. Pratik olarak her gun yedigimiz
ictigimiz gidalarla milyarlarca sayida 6lu bakteri, maya ve kuf tiketiyoruz. UHT sutl
ele alalim. O ginkii ¢ig sitte 10%/mL, dncekinde 10%/mL bakteri vardi. Isil islem
sonunda hepsi o6ldu ama ikisi arasinda 100 misli Olu bakteri var. Tat degisikligi
mutlaka olacaktir ama bu sadece ¢ok gelismis analitik cihazlarin belirleyebilecegi bir
fark olabilir. Tuketici bunu asla fark etmez. Sitliin kendi tadi ¢ok daha baskin olur.
Ancak, mikroorganizmalarin oldurilmeden oOnce olusturduklari metabolitler Grine
gore degismek kaydi ile daha tipik olarak c¢esitli duyusal 6zelliklerde kendilerini belli
edebilirler. Ornegin, mayal bir hamurdan yapilan Griinde mayalama siiresi uzarsa,
pisirildikten sonra tat ve gaz delikleri standarda gore kolaylikla fark edilebilir. Burada,
pisirildikten sonra 6len mayalarin tat farklihgindan ¢ok daha baskin olan bagka tatlar
ortaya gikar.

Mikroorganizma Konsantrasyonu

Konsantrasyonu belli olmayan bir kiiltirde 10%/mL bakteri bulunmasini istiyoruz.
Hangi islemleri yapmaliyiz?

Kulturdeki bakteri sayisini bir gsekilde belirlemekten bagka higbir yolu yoktur.
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Piyasada farkli markalara ait biyokimyasal tanimlama kitleri var. Bunlar bir Gida
fabrikasinda gerekli midir?

Buna sadece siz karar verebilirsiniz. Amaciniz, laboratuvar olanaklariniz gibi kogullar
bu kararinizda etkili olacaktir. Basit bir 6érnek vermek gerekirse, sizi ilgilendiren
sadece E. coli ise ve standart VRB Agardan izole ettiginiz bakterinin E. coli olup
olmadigi énemli ise, bu kitleri kullanmaniz ¢ok pahaliya gelir, zaman kaybedersiniz.
Sadece MUG esasli bir basit kit kullanarak 2 saat iginde sonug alabilirsiniz. MUG
katkili VRB Agar kullanmak da daha ucuz ve daha kisa bir yoldur. Tersine olarak
urunde toplam Listeria 'ya izin veriliyor ama L. monocytogenes 'e izin verilmiyorsa ve
siz sadece Fraser Broth + PALCAM Agar kullaniyorsaniz, standardinizda gosterilen
sayida tipik koloniyi izole edip, her birine ayri ayri biyokimyasal test ve CAMP testi
uygulamak yerine, bu gibi hazir biyokimyasal kitleri kullanmay:i tercih edebilirsiniz. Bu
sadece sizin vereceginiz karardir. Bazen g¢ok ekonomik olur ve hizli sonug alirsiniz,
bazen cok gereksiz kalir, bosu bosuna zaman ve para kaybedersiniz. Oncelikli olarak
amacinizi belirleyin. Urlinde 1 mL'de koliform bakteri olmayacak deniliyorsa sadece
koliform testi yaparsiniz. Sonug pozitif ¢gikarsa bakterinin ne oldugu ¢odu defa dnemli
degildir. Merak ediyorsaniz E. coli olup olmadigini kontrol edebilirsiniz. E. coli degil
ise ne oldugu kimseyi ilgilendirmez. Bu bakterinin Ent. aerogenes ya da Citr. freundii
oldugu hi¢ onemli degildir, bakterinin ne oldugunu bilerek bir 6nlem alamazsiniz. Ama
urinde Kleb. pneumoniae sorunu varsa ve bu yuzden red s6z konusu ise IMViC
testleri ya da bu tip kitlerle bu bakteri belirlenebilir.
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