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ONSOZ

Afyon Kaymaginda bulunabilecek bazi patojen bakterilerle ilgili daha Once herhangi bir
calisma yapilmamis olmas1 Afyon Kocatepe Universitesi Veteriner Fakiiltesi Besin/Gida Hijyeni
ve Teknolojisi Anabilim Dali Ogretim Uyesi Yrd. Dog. Dr. Saymn Zeki GURLER’in de degerli
katkilar1 ve fikirleri beni bu konuda arastirma yapmaya yoneltti. Calismamin ortaya ¢ikmasinda
emegi gecen basta Yrd. Dog. Dr. Sayin Zeki GURLER, Afyon Kocatepe Universitesi Veteriner
Fakiiltesi Besin/Gida Hijyeni ve Teknolojisi Anabilim Dali Bagskani Do¢. Dr. Sayin Levent
AKKAYA, Yrd. Dog. Dr. Sayin Sebnem PAMUK, Aras. Grv. Recep KARA, Laborant Yakube
GUNES ile destegini benden higbir zaman esirgemeyen basta Sevgili Esim Derya, Kizlarim

Defne ile Deniz’e, Annem ile Babam’a ve Sakine Annem’e tesekkiirii bir bor¢ biliyorum.

Volkan IPEKCIOGLU



v

ICINDEKILER
Sayfa
Kabul ve ONay......oouuiii II
L) 1Yo /20 m
TCINAEKIIET. ... 1Y
Simgeler ve Kisaltmalar...........cooooiiiii \Y
L5171 05 1< VI
OZET ..o VII
SUMM A R VIII
L GERIS .. 1
I.1. Genel Bilgiler .......cooiiiiiiiiii e 4
1.1.1. LiSteria MOROCYIOZENES.........couue et 12
O O T 1 16
L13LE coli OISTHT . oo 17
2.GEREC VE YONTEM...........ooovimiiiiieeeeeeeeeeeeee e 20
0 TR T 20
211 NUMUNE oo e 20
8 0] 111 14 L Pt 20
2.2.1.Besiyerleri ve Katkilart...........cooooiiiiiiiiii e 20
2.2.2. Laboratuvar Analizleri  ..........ccooiiiiiiii 22
2.2.2.1. L.monocytogenes izolasyon ve identifikasyonu ............................ 22
2.2.2.2. E. coli izolasyon ve identifikasyonu......... e 2D
2.2.2.3. E. coli O157:H7 izolasyon ve 1dent1f1kasy0nu e 2T
S.BULGULAR ...ttt sttt 29
A T AR T S M A 30
SeSONUC . ..o 31
6. KAYNAKL AR . .. 33



SIMGELER ve KISALTMALAR DiZiNi

CT-SMAC... ..ottt Cefixime Tellurite katkili Sorbitol Mac Conkey Agar
EHEC......ccooiiee Enterohemorajik E.coli
HC..oeeee Hemorajik Colitis

HUS. ..o, Hemorajik Urenik Sendrom

LEB. . o, Listeria Enrichment Broth

mTSB..... Modifiye Triptic Soy Broth

MUG. ..o 4-Metil Umbelliferil-D-Galaktozid
OXA (o Oxford Agar

SIM L Sulfur Indol Motility

SMAC ..o, Sorbital Mac Conkey Agar

TBX. .Tryptone Bile X-Glucuronide

TPS. Tamponlanmis Peptonlu Su
TSA-YE....cooiiii, Tryptic Soy Agar-Yeast Extract

VP .Voges Proskauer



V1

CiZELGELER DiZiNi

Sayfa

Cizelge 2.1. Gidalarda L.monocytogenes’in Klasik Yontem ile Tespitinde
Izlenen Asamalar 24
Cizelge 2.2. Gidalarda E.coli 'nin Klasik Yontem ile Tespitinde
Izlenen Asamalar 26
Cizelge 2.3. Gidalarda E.coli O157:H7’nin Klasik Yontem ile Tespitinde
Izlenen Asamalar 28

Cizelge 2.4. 100 Adet Afyon Kaymagi ile Yapilan Analizlerin Sonuglart 29



Vil

OZET

AFYONKARAHISAR’DA TUKETIME SUNULAN AFYON KAYMAKLARINDA BAZI
PATOJEN BAKTERILERIN ARANMASI.

Bu calisma Afyonkarahisar’da piyasada satisa sunulan Afyon kaymagi orneklerinde
Escherichia coli, Escherichia coli O157:H7 ve Listeria monocytogenes’in varliginin belirlenmesi
amact ile yapildi. Bu amacgla, Afyonkarahisar’daki 9 farkli satis yerinden 2007-2008
yillariarasinda ilkbahar, sonbahar ve kis aylarinda satin alinan 100 adet Afyon kaymagi materyal
olarak kullanildi.

Analize alinan 100 adet Afyon kaymag oOrneginden, 7 adet ornekte E. coli sayilar
srrastyla: 2,1x10%, 1,8x10% 1,0x10% 1,0x10% 1,0x10% 1,2x10', 1,0x10* kob/g seviyelerinde
bulundu. Orneklerin higbirinde E. coli O157:H7 ve Listeria monocytogenes saptanmadi.

Sonu¢ olarak, Afyon kaymagi orneklerinde Escherichia coli’nin varligi halk sagligi i¢in

potansiyel bir riski isaret etmektedir. Bu nedenle siit isletmelerinde kritik kontrol noktalarinin
belirlenmesi ve halk sagliginin korunmas: i¢in iiretim sartlarinin iyilestirilmesi gereklidir.

2009, 42 Sayfa

Anahtar Kelimeler: Afyon Kaymag, E. coli, E. coli O157:H7, L. monocytogenes
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ABSTRACT

SEARCHING FOR SOME PATHOGENIC BACTERIA IN THE AFYON KAYMAGI
SUPPLIED TO THE MARKET IN AFYONKARAHISAR

This study was undertaken to determine the presence of E.coli, E. coli O157:H7 and
L.monocytogenes in the samples of Afyon kaymagi sold at markets in Afyonkarahisar. For this
purpose, a total of 100 Afyon kaymagi samples collected from 9 different salers between 2007-
2008 during the mounths of spring, autumn and winter were used as research material.

In the analyzed 100 samples of Afyon kaymagi, E. coli was found in the seven samples at
the numbers of 2,1x10%, 1,8x10%, 1,0x10%, 1,0x10% 1,0x10% 1,2x10", 1,0x10” kob/g, respectivly.
No E. coli O157:H7 was determined in the samples. Suspicious 32 colonies were detected on the
Oxford Agar for Listeria spp. but none of them was confirmed as L.monocytogenes.

As a result, the presence of E. coli in the samples of Afyon kaymagi indicated a potential

public health risk. Therefore it is necessary to detemine and monitor critical control points in the
dairy plants and improve the production conditions in terms of to protect public health.

2009, 42 Pages

Key words: Afyon kaymagi, E. coli, E. coli O157:H7, L. monocytogenes



1. GIRIS

Kaymak siitiin yagli kisminin degerlendirildigi bir siit iirtiniidiir. Tiirkiye’de genellikle
kiiciik aile isletmelerinde yapilmakla beraber son yillarda biiyilk modern tesislerde de iiretilmeye
baslanmistir. Tiirkiye’de kaymak, manda sayisinin ¢ok oldugu 6zellikle Afyonkarahisar, Edirne,

Kocaeli, Istanbul, Bursa, Ankara, Izmir ve Kilis civarinda geleneksel yontemlerle iiretilmektedir.

Giintimiizde kaymak iiretiminde soz sahibi illerimizin basinda Afyonkarahisar gelmektedir.
Aileden cocuklarina birakilan geleneksel siit iirlinii olarak kaymak yapimi Afyonkarahisar’da
yillardir devam etmektedir. Bugiin ise Afyon kaymagi zor ekonomik kosullar ve entegre

tesislerdeki taklitlerine kars1 bir yagsama savasi vermektedir.

Siit ve siit iirtinleri, insanlarin yeterli, dengeli ve saglikli beslenmesi i¢in gerekli olan yiiksek
miktarda protein, yag, laktoz, mineral maddeler ve yagda eriyen vitaminler (A, D, E, K)
yoniinden viicudun ihtiyaci olan cesitli maddelerin ¢cogunu icermesi ve hemen herkes tarafindan
sevilerek tiiketilmesinden dolay1 énemli bir gida maddesidir. Siit sadece hazir bir gida maddesi
olarak degil, aym1 zamanda bircok gidanin hammaddesi olarak da gittikce artan Olgiide
kullanilmaktadir. Cesitli siit iirtinlerinde 6nemli kalite kriterlerinden olan siit yagi, iillkemizde

baz1 yoresel siit iirlinlerinin tiretiminde basl basina hammadde olarak kullanilabilmektedir (1).

Kaymak esas itibariyle siitiin yagdan zengin bir kismidir. Kiirecikler halinde bulunan siit
yagmin 0zgiil agirhigr 0.931 g/mL’dir. Buna karsin, siitiin plazma kisminin 6zgiil agirhg 1.034
g/mL’dir. Ozgiil agirhign daha az olan yag kismi yavas yavas yag kiireciklerinin yukari
cikmasiyla siitiin yiizeyinde toplanir. Yag kiirecikleri kismen birleserek biiyiik Kkitleler
olustururlar. Siitiin yiizeyinde toplanan tabaka giderek yagca zenginlesir ve boylece kaymak

tabakas1 olusur. Olusan kaymak tabakasinin biiyiik boliimil siit yag1 icermektedir (2).



En iyi kaymak, yag (% 9.3) ve kuru maddece zengin ve kaymak baglama yeteneginin
yiiksek olmas1 nedeniyle manda siitlerinden yapilmaktadir. Bu siitiin kaymag kalin, beyaz renkte
ve 1yl kivamdadir. Belli oranlarda inek kremasi ile zenginlestirilen manda siitlerinden de kaymak
yapilmakta fakat bu durumda kaymak daha ince ve sarimtrak renkte olmaktadir. Ayrica sade
manda kaymagi1 aromasin1 da vermemektedir (3). Bu nedenle manda siitiinden yapilan kaymaklar
daha ekonomik olmakta ve tiiketici tarafindan da tercih edilmektedir. Ozellikle manda siitiiniin
degerlendirilmesi bakimindan 6nemli bir deger tasiyan kaymakcilik, iiretildigi yerlerde fazlaca
kazang saglayan bir is koludur. Ayrica, kis mevsiminde sehirden uzak yerlerde, siitler icme siitii

olarak degerlendirilemedigi takdirde kaymaga islenebilmektedir (4).

Kaymak 6zellikle biiyiik sehirlerde bal veya sekerle karistirilip yenilir. Bazen de kaymakl
lokum gibi bazi sekerlerin i¢ine katilir (5). Kaymak tereyagindan daha az kalorilidir. Ciinkii
tereyaginin siit yagi oram1 % 82 iken kaymakta siit yagr oran1 % 60’tir. Tereyagi gibi kati
yaglardan daha sagliklidir. Ciinkii tereyaginda doymus yag asitleri daha fazla oldugundan
kaymaga gore kolestrol orani daha yiiksektir (6). Kaymak kahvalti sofralarinda bal ve recelle
tilketilebilir. Geleneksel Tiirk mutfagimin tiim tathilar ile servis yapilabilir. Besleyici ama basit

bir lezzet yaratmak icin bal, muz, cevizle sunulabilir (7).

Kaymak, Tiirkiye’ye has bir siit iiriinii olup, bat1 iilkelerinde iiretilmemektedir. Ulkemizde
ozellikle Afyonkarahisar, Edirne, Kocaeli, [stanbul, Bursa, Ankara, Izmir ve Kilis civarinda
tiretilmektedir. ~ Afyonkarahisar’da  iiretilen kaymak “Afyon Kaymag” olarak da
adlandirilmaktadir (8). Ulkemizde siit ve siit iiriinleriyle ilgili verileri toplayan kuruluslarda
(DPT gibi) kaymakla ilgili sayisal bilgiler bulunmadigindan kaymagin tiretim miktar ile ilgili
herhangi bir rakama ulagilamamistir. Kaymakla ilgili sayisal veri olmamasimin bir nedeni de
kaymak {iiretiminin yoreden yoreye farklilik gostermesi ve her yorede farkli bir iiriin gibi

degerlendirilmesi olabilir. Kaymak yapiminda, iiretimin ekonomik olabilmesinde siit yagi



oraninin yiiksek, begeni ile tiiketilebilmesi i¢in de beyaz olmasi gerekmektedir. Bu nedenle de,
kaymak iiretiminde, siit yag1 oran1 yiiksek (% 9.27) ve siit yagi rengi beyaz oldugu icin daha ¢ok
manda siitii kullanmilmaktadir. Inek siitiinden yapilan kaymaklarm rengi sarimtirak olup, kalinlig

azdir ve kolayca kirilabilir 6zelliktedir (9).

Kaymagin taze tiiketilmesi, kaymagin uzun siire sogukta muhafazasini zorlastirmaktadir.
Bundan dolayi, kaymagin iiretiminden itibaren 1-2 giin icinde tiiketilmesi gerekmektedir.
Yasamin her aninda yaygin olarak tiiketilen siit ve siit iiriinleri, 6zellikle de zengin bir enerji,
protein ve vitamin kaynagi olan kaymak beslenmede olduk¢a 6nemli bir yer tutmaktadir. Bunun
icin, iretimin standart hale getirilmesi ve halk sagligi acisindan tehlike olusturmayacak sartlarda
yapilmas1 gerekmektedir. Siit ve siit tirlinleri ile ilgili arastirmalar, siitle bulasan hastaliklar ve

bunlarin kalite niteliklerinin tespiti a¢isindan oldukca onemlidir (1).

Afyon Kaymaginda daha oOnce L.monocytogenes, E.coli ve E.coli O157:H7
mikroorganizmalar1 agisindan ¢alisma yapilmamistir. Bu tez calismasinda Afyonkarahisar ilinde
piyasadan toplanan 100 adet kaymak numunesinde L.monocytogenes, E.coli ve E.coli O157:H7
yoniinden incelenerek, insan sagligi acgisindan risk tasiyip tasimadigr hakkinda sonuca

varilmagtir.



1.1.GENEL BILGILER

Insanin hayatin1 saglikli ve giiclii bir sekilde devam ettirebilmesi, her seyden once yeterli ve
dengeli beslenmesine baglidir. Siit insan beslenmesi icin gerekli biitiin besin 6gelerini yeterli
miktarda icermemekle beraber, yapisindaki besin unsurlart agisindan ideal bir besin maddesi
olarak kabul edilmektedir (10, 11). Siit yaginin siit ve siit {iriinleri acisindan onemi; Ekonomik ve
besin degerinin yiiksek olmasi, aroma/tat olusumuna katkida bulunmasi ve yagh siit iiriinlerinin

fiziksel ozellikleri iizerine etkisinin olmasi ile 6zetlenebilir (12).

Siit yagi zengin bir enerji kaynagi olmasinin yami sira, onemli miktarda yagda eriyen
vitaminler (A, D, E, K) ile temel yag asitlerini (linoleik, linolenik, arasidonik) icerir, siit ve siit
iriinlerinde arzulanan lezzet ve yapilarin olusumunda 6nemli rol oynar ve ayrica yapisinda fazla
bulunan kisa ve orta zincirli yag asitlerinden dolayr da kolay sindirilir (10). Yagsiz siit
tiriinlerinde sikca rastlanan asir1 kati, su sizdiran ve taneli yap: gibi kusurlar siit yag: tarafindan
onlenir. Siit yaginin sindirilebilirliginin yiiksek olmasindan dolayi, karaciger ve safra rahatsizlig
olan insanlarin ancak kontrollii bir sekilde siit yag1 tiikketmelerine izin verilir. Siit yagi, hi¢ bir
yagin sahip olmadig1 hos tat ve kokuya sahiptir. Bu nedenle, bitkisel yaga oranla daha pahali
olmasina ragmen tereyag1 ve kaymak gibi Uriinler tiiketici tarafindan daha c¢ok tercih edilir. Siit
yaginin viicut sicakliginda sivi halde bulunmasi da, 6zellikle kalp ve damar hastaliklar1 agisindan
son derece onemlidir. Beslenme fizyologlari, giinliik enerji gereksiniminin %?25’inin yaglardan
karsilanmasini ve bunun da %35-45’inin siit yagr olmasini Onermektedirler. Siit yaginin en
carpict Ozelligi, siit ve siit iiriinlerine kazandirdigi duyusal ozelliklerdir. Ayrica siit ve siit

iiriinlerinin fiyatlandirilmasinda da siit yagi biiyiik bir éneme sahiptir (13).

Cesitli siit tirtinlerinde 6nemli kalite kriterlerinden olan siit yagi, iilkemizde baz1 yoresel siit
iriinlerinin tiretiminde basl basina bir hammadde olarak kullanilmakta ve iilkemize has bir siit

iriinti olan kaymak da bunlarin en basinda gelmektedir. Bununla birlikte baz1 yabanci iilkelerde



kaymaga benzer iiriinler iiretilmektedir. Ingiltere’nin giiney bat1 sehirlerinde geleneksel olarak
tiretilen ve “Clotted cream” olarak adlandirilan bir krema tiirii buna ornek olarak verilebilir.
Clotted cream, oldukga yiiksek viskoziteye sahip, graniiler yapida, altin renginde ve ¢ogunlukla

meyve ve ¢oreklere siiriilerek tiiketilen bir siit iiriintidiir (14).

Kurumadde ve yag icerigi zengin manda siitiinden iiretilen kaymak kalin, kivamli ve beyaz
renkli iken, inek siitiinden iiretilenler ince ve sarimtirak renklidir (15). Siitiin kaymak baglama
giicii, kendi haline birakilan siitiin yiizeyinde belirli bir siire sonra ¢ogu yagdan olusan bir tabaka
olusmasina baghdir. Ciinkii, siitte sudan hafif olan ve emiilsiyon halinde bulunan yag
globiillerinin bir kismi iistte toplanir (16). Kaymak baglama giiciine oOncelikle siitteki yag
globiillerinin durumu, o©zellikle de kiimelesme etki yapar. Yag globiilleri bazen siitiin
calkalanmas1 ve siitiin kaptan kaba pompalanmasi1 sonucunda parcalandigi icin siitiin kaymak
baglama giicii zayiflar. Ozellikle yag globiillerini par¢alayan homojenizasyon islemi kaymak
baglama giiciinii son derece azaltir. Sicaklifin da kaymak baglama giicii iizerine etkisi vardir.
Yapilan incelemeler, cok diisiik sicaklik derecelerinde bu giiciin zayif oldugunu ve 63°C’den
daha fazla sicaklikta 1sitilan siitlerde de yag globiillerinin kiimelesmelerinde 6nemli rolii olan
protein tabiatindaki yapiskan maddelerin pihtilasmasindan dolayr bu giiciin azaldigim
gostermektedir (17). Dogal yolla siitten kaymak elde edilmesinde farkli metotlar
kullanilmaktadir. Bunlar; yayvan kaplarda kaymak baglatmak, derin kaplarda kaymak baglatmak
ve siitli sulandirarak kaymak baglatmaktir (18).



Kaymak Uretimi

Siit kaymag tiretiminde siit basit ocaklar tizerinde 85-90°C’ye kadar 1sitilir. Dip tutarak
slitin yanmamas1 ve dolayisiyla elde edilecek kaymagin beyaz renginin degismemesi i¢in de
1sitma sirasinda genellikle karistirilir. Onceden ocaklar iizerine dizilmis ve kenar yiiksekligi az
olan yayvan kap veya legenlere siit yukaridan dokiilerek bosaltilir. Boylece siitiin kopiirmesi
saglanir ve siit ne kadar kopiiriirse kaymagi da o kadar iyi ve ¢icekli olur. Parmagi yakmayacak
kadar (40-45°C) sogutulan siitiin ylizeyine yagin ¢ikmasi saglanir ve ikinci defa 75-80°C’ye
kadar 1sitilarak kaymagin pisirilmesi saglanir. Daha sonra kaplarin altindaki ates alinir veya
kiireklerle doviiliir ve kaplar genellikle ertesi sabaha kadar iyice kaymak baglamaya birakilir

(9,19-22).

Erzurum’da inek siitii kullanilarak yapilan kaymak iiretiminde, siit siiziildiikten sonra 1 saat
kadar kaynatilir. Daha sonra siit, yiiksekten ve kenarlar1 4-5 cm olan tavalara dokiilerek kopiik
olusumu saglanmir. Tava igindeki siit bir kasikla savrularak olusan kopiigiin tava yiizeyini
kaplamas1 saglanir. Siit, icinde sonmiis kéz bulunan tandirin veya ¢ukurun iizerine konur, tizeri
ortiiliir ve 12 saat beklenerek kaymagin olusumu saglanir. Daha sonra tavanin bir kenar1 bicakla

acilarak kaymak temiz bir yere alinir ve seritler halinde dilimlenerek piyasaya sunulur (5).

Van ve yoresindeki kaymak iiretimi, liretim asamalart ve kullanilan metot yoniinden
Erzurum’daki kaymak iretimine biiyiik benzerlik gostermektedir. Kaymak iiretiminde esas
olarak manda siitii kullanilir, ancak bu yorede manda sayis1 az ve buna bagli olarak da manda

slitliniin yetersiz olmasindan dolay1 iiretimde inek siitii ve kremasi1 kullanilmaktadir (1).



Liile kaymag iiretiminde siit basit ocaklar lizerinde 85-90°C’ye kadar 1sitilir, fakat dip
tutarak siitiin yanmamasi ve dolayisiyla elde edilecek kaymagin beyaz renginin degismemesi i¢in
de 1s1tma sirasinda genellikle karistirilir. Onceden ocaklar iizerine dizilmis ve kenar yiiksekligi
az olan yayvan kap veya legenlere siit yukaridan dokiilerek bosaltilir. Boylece siitiin kopiirmesi
saglanir ve siit ne kadar kopiiriirse kaymagi da o kadar iyi ve cigekli olur. Parmagi yakmayacak
kadar (40-45°C) sogutulan siitiin yiizeyine yagin ¢ikmasi saglanir ve ikinci defa 75-80°C’ye
kadar 1sitilarak kaymagin pisirilmesi saglanir. Daha sonra kaplarin altindaki ates alinir veya
kiireklerle doviiliir ve kaplar genellikle ertesi sabaha kadar iyice kaymak baglamaya birakilir.
Iyice kalinlasan kaymak tabakasi, bir liile genisliginde diizenli bir sekilde kesilir. Kaymagin
diizgiince liile haline getirilebilmesi i¢in kaymagin kivamli olmasi1 gerekir ve bunun icin de

kaymaklarin iizerine buz parcalari serpilir veya soguk suya batirilmis temiz tiilbentler konur (20).

Siit ve mamullerinin istihsal ve satisina mahsus mahal ve levazim ile siit veren
hayvanlarinyasadiklar1 ve sagildiklar1 yerlerin sihhi sartlarinin tesbitine dair yonetmeligi gore
(23); Kaymak imal yerinde asgari su kisimlarin bulunmasi gerektigi belirtilmistir. Siitlerin kabul
ve pisirme yeri, kaymagin yapildigr ve ambalajlandig1 kisim, kirli kaplarin temizlendigi kisim.
Kaymak yapimi esnasinda da dikkat edilmesi gereken hususlar ise sOyle bildirilmistir. Siitler
pisirme kazanlarina siiziilmeden konulmamalidir. Siit pisirme yerinde hararet odun veya diger
duman yapan mahrukat ile temin ediliyorsa, baca dumanlari iyi ¢ekebilecek sekilde yapilmali ve
bu yerde havalandirma tertibati bulunmalidir. Kaymak yapilacak siitler asgari 100 °C’de yarim
saat pisirilmeli ve ondan sonra kaymak tavalarina dokiilmelidir. Pigirme esnasinda siit hususi bir
paletli tertibat ile karistirilmali ve bu is insan tarafindan dogrudan dogruya yapilmamalidir. Bu

yerlerin zeminleri mozaik veya buna benzer maddelerden yikanma sularim kolayca akitabilecek



sekilde meyilli yapilmali ve kaymagin yapildigi kisim duvarlar1 zeminden asgari 1,5 metreye
kadar fayans ile kaplanmalidir. Imalat icin kullanilan kap ve binanin zemini is bitiminden sonra
asgari her giin bir defa miinasip bir sekilde temizlenmelidir. Temizlik i¢in soda veya klor ihtiva
eden maddeler kullanilabilir. Kaymak tavalar1 kalayli olmali ve bakir1 ¢ikmis tavalar imalatta
kullanilmamalidir. Kaymaklarin satis yerlerine {izerleri temiz bir sekilde zararsiz maddelerle

ortiilii olarak nakledilmeleri mecburidir (23).

Afyon Kaymag Uretimi

Afyon kaymag iiretiminde manda siitii, ihtiyag duyuldugunda krema ilavesiyle yag orani
yiikseltilmis inek siitii, kullanilir. Siit sagildiktan hemen sonra, temiz islatilmis c¢ift kath
tillbentlerden 2.5-3.0 litrelik aliiminyum veya kalayli 6zel kaymak tavalarina hacminin yarisina
kadar siiziilerek aktarilir. Aksam sagilan siit kaymak tavalarinda, 30-50 dk’da 95°C’ye kadar
sitilir. Siitiin sicaklign 80-95 °C’ye ulasinca, diger bir ifadeyle siit kabarmasi (gdbek baglama)
olusunca, 1sitma islemine son verilir. Kaymak tavalar1 serin bir yerde, {izerine temiz bir bez
ortiilerek sabaha kadar bekletilir. Tavalarda sabaha kadar olusan kaymak tabakasini bozmadan
sabah siitii, etrafi cizilen kaymak tabakasinin kenarindan yavas yavas tavaya ilave edilir. Daha
sonra tava ne pek harli ve ne de kuvvetli olmayan ateste 30-45 dk 1sitma iglemine tabi tutulur.
Tavadaki kaymagin yavas sogumasini saglamak i¢in iizeri birkac kat bezle ortiiliir. Bez ortiiler,
yazin Ogle saatlerinde, kisin ikindi vaktinde agilir. Kaymak baglamis tavalar buzdolabina
yerlestirilir. Ertesi giinii sabah saat 06.00-07.30’a kadar bekletilir. Kaymak tavalar
buzdolabindan almir. Igneyle tavadan baglantis1 kesilen kaymak, dort esit parcaya boliiniir.
Parcalar ters ¢evrilerek alinir ve kaymak tabaklarina yerlestirilir. Kapakli kutulardaki kaymak

4°C’de satisa sunulur (10).



Kaymak ve Kaymak Benzeri Uriinlerin Mikrobiyolojik Ozellikleri

Kaymaklarin mikrobiyolojik ozellikleri iizerine yeterince arastirma bulunmamakla birlikte

bilesim olarak kaymaga en yakin iiriinler hakkinda da ¢ok az arastirma yapilmistir.

Hamzacgebi (22)’nin yaptigi bir calismada Afyon kaymaklarinda toplam aerob mezofil
mikroorganizma sayisini 6.0x10>-3.01x10'" kob/g, koliform grubu mikroorganizma sayisin 5.0-

9.4x10" kob/g ve maya-kiif say1sini 0-7.0x10° kob/g arasinda bulmustur.

Kurt ve arkadaslar1 (5) Erzurum’da iiretilen kaymaklar iizerine yaptiklar1 arastirmada,
ortalama 1.5x10° adet/g toplam aerob mezofil mikroorganizma, 8.3x10* adet/g koliform grubu

mikroorganizma, 2.3x107 adet/ g S. aureus ve 2.1x10° adet/g maya-kiif tespit etmislerdir.

Giindogdu (24)’nun kaymaklarla ilgili yaptig1 arastirmada; Tekirdag’da 21 kaymagin
ortalama toplam aerob mezofil mikroorganizma sayisim 2.3x10* adet/g, koliform grubu
mikroorganizma sayisini 1.8x10° adet/g, S. aureus sayisini 1.23%10? adet/g, lipolitik

mikroorganizma sayisini 4.13x10” adet/ g ve maya-kiif sayisini 6.36x10° adet/g olarak bulmustur.

Sagun ve arkadaslarinin (25) Van’da kahvalti salonlarinda tiiketime sunulan siit iiriinleri
izerine yaptiklar1 arastirmada, kaymak numunelerinde ortalama toplam aerob mezofil
mikroorganizma sayisim 5.45 log;o kob/g, koliform grubu mikroorganizma sayisimi 1.32 logo
kob/g, E.coli sayisin1 0.60 log;o kob/g, S. aureus sayisim 0.73 log;o kob/g ve maya-kiif sayisini
2.60 log;o kob/g olarak tespit etmislerdir.
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Yilsay ve Bayizit (26)’in Bursa ilinde tiiketime sunulan kaymaklarim mikrobiyolojik
ozellikleri iizerine yaptiklar1 arastirmada, toplam aerob mezofil mikroorganizma sayisim 2.71-
6.35 log;o cfu/g ve ortalama 5.71 logjo cfu/g, koliform grubu mikroorganizma sayisimi 0-5.43
log;o cfu/g ve ortalama 4.25 log;o cfu/g ve maya-kiif sayisim1 2.11-6.20 log;o cfu/g ve ortalama

5.28 logjo cfu/g olarak ve sadece iki drnekte E.coli’ye rastlanildigi belirlemislerdir.

Ozalp (27)’in Ankara’da 100 adet tereyag iizerine yaptig1 bir arastirmada, ortalama toplam
aerob mezofil mikroorganizma sayisini pastorize tereyaginda 4.100.000/ml ve hususi tereyaginda
12.000.000/ml; koliform grubu mikroorganizma sayisini pastorize tereyaginda 423/ml ve hususi
tereyaginda 262/ml; lipolitik mikroorganizma sayisim pastorize tereyaginda 22.000/ml ve hususi
tereyaginda 140.000/ml; maya-kiif sayis1 pastorize tereyaginda 14.000/ml ve hususi tereyaginda
78.000/ml olarak belirlenmistir.

Ozalp ve arkadaslarinin (28) ¢esitli illerden toplanan 9 pastorize ve 20 hususi kahvaltilik
tereyagi lizerine yaptiklari arastirmada, ortalama toplam aerob mezofil mikroorganizma sayisini
pastorize tereyaginda 2.33x10° kob/g ve hususi tereyaginda 1.26x10° kob/g koliform grubu
mikroorganizma sayisini pastorize tereyaginda 0.89/ml ve hususi tereyaginda 5.80/ml lipolitik
mikroorganizma sayisini pastorize tereyaginda 4.10x10* kob/g ve hususi tereyaginda 2.90x10*
kob/g; maya-kiif sayisin1 pastorize tereyaginda 3.50x10° kob/g ve hususi tereyaginda 5 30x10*

kob/g olarak tespit etmislerdir.

Kurdal ve Koca (29)’nin Erzurum il merkezinde tiiketime sunulan kahvaltilik tereyaglarinin
mikrobiyolojik o6zellikleri {izerine yaptiklar1 arastirmada, koliform grubu mikroorganizma

sayisin1 0-2400/g ve maya-kiif sayisini 0-1 12x10* kob/ g arasinda oldugunu belirlemislerdir.
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Sert ve Ozdemir (30)’in Erzurum’da kis aylarinda tiiketime sunulan kahvaltlik tereyagi
iizerine yaptiklari arastirmada, ortalama toplam aerob mezofil mikroorganizma sayisin 1.4x10°
kob/g, koliform grubu mikroorganizma sayisini 1.9x10° kob/g, S. aureus sayisii 20 kob/g ve

maya-kiif sayisini 1.9x10"* kob/ g olarak bildirmislerdir.

Yal¢in ve arkadaglarinin (31) Konya’da tiiketime sunulan kahvaltilik tereyagi iizerine
yaptiklar1 arastirmada, toplam aerob mezofil mikroorganizma sayisim 2.7x10°-4.7x10’ kob/g,
koliform grubu mikroorganizma sayisim 0-7.4x10° kob/g, lipolitik mikroorganizma sayisini O-

1.6x10° kob/g ve maya-kiif sayisini 0-2.3x10° kob/g arasinda tespit etmislerdir.

Patir ve arkadaslan (32) Elazig’da tiiketime sunulan kahvaltilik tereyaginin kalitesi tizerine
yaptiklari aragtirmada, ortalama toplam aerob mezofil mikroorganizma sayisim 9.1x10° kob/g,
koliform grubu mikroorganizma sayisim 4.1x10* kob/g lipolitik mikroorganizma sayisini

7.4x10° kob/g ve maya-kiif sayisini 9.0x10° kob/g olarak tespit etmislerdir.

Bakirc1 ve arkadaslart (33) Erzurum piyasasinda tiiketime sunulan 22°si kiiciik aile
isletmelerine 11°’i de mandiralara ait toplam 33 adet mutfak tipi tereyaginin mikrobiyolojik
ozellikleri {izerine yaptiklar1 arastirmada; ortalama toplam aerob mezofil mikroorganizma,
koliform grubu mikroorganizma, lipolitik mikroorganizma ve maya-kif sayilarmin kiigiik aile
isletmeleri ve mandiralarda sirasiyla 7.04 log;okob/g ve 6.92 logjokob /g, 1.73 log;okob/g ve 2.12
logiokob/g, 4.42 logokob/g ve 4.33 logjokob/g, 5.10 logjokob/g ve 5.25 logjokob/g olarak
bulduklarini, ayrica kiiciik aile isletmelerine ait numunelerin %18.8’inde ve mandiralardan alinan

numunelerin ise %9.09’unda E.coli tespit edildigini bildirmislerdir.
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Hayaloglu ve Konar (34) Malatya yoresinde yogurttan ve kremadan iiretilen 25 tereyagi
numunesinin mikrobiyolojik kalitelerini karsilastirdiklar1 arastirmada, yogurttan {iretilen
tereyaginda toplam aerob mezofil mikroorganizma sayisi 1.3x10°-3.6x10° kob/g, koliform
grubu mikroorganizma sayisini 2.0-4.0x10° kob/g, lipolitik mikroorganizma sayisti 1.0-1.5x10*
kob/g ve maya-kiif sayisim 1.0-5.0x10° kob/g; kremadan iiretilen tereyaginda toplam aerob
mezofil mikroorganizma sayisini 6.0x10%-7.7x10° kob/g, lipolitik mikroorganizma sayisini 1.0-
1.4x10° kob/g ve maya-kiif sayisim 1.0x10°-7.3x10° kob/g arasinda bulundugunu, ayrica
kremadan iiretilen tereyaginin hi¢ birinde koliform grubu mikroorganizmaya rastlanilmadiginm

bildirmislerdir.

Sancak ve arkadaslarmin (35) Van’da tiiketime sunulan 50 adet kahvaltilik tereyaginin
mikrobiyolojik kalitesi lizerine yaptiklar arastirmada, ortalama 0.28 log;o kob/g koliform grubu
mikroorganizma, 0.13 log;o kob/g E.coli, 6.53 log;o kob/g lipolitik mikroorganizma ve 6.74 log;o
kob/g maya-kiif tespit ettiklerini bildirmislerdir.

1.1.1. L.monocytogenes

Listeria spp., fakiiltatif anaerob ve mikroaerofil, basit boyamada cubuk ve kokobasil, bazen
Cin alfabesi harfleri gibi goriilen Gram pozitif, spor olusturmayan psikrotrof bir bakteridir. 6
adede kadar peritrik flagellas1 bulunmakla beraber, bakterinin hareketliligi gelisme sicakligina
baghdir. 30°C 'nin iizerindeki sicakliklarda hareketsizdir. Kolay gelisen bakteriler i¢inde yer
alirlar. Basit besiyerlerinde ve 3-45°C gibi genis bir inkiibasyon sicaklik sinirinda aerobik veya
mikroaerofilik kosullarda gelisebilirler. Katalaz pozitif olmalarina karsin oksidaz negatiftir (36).

Taksonomik olarak onceleri Coryneform grup bakteriler i¢cinde yer almis olmakla beraber, 1986
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yilindan bu yana Staphylococcus, Streptococcus, Lactobacillus, ile beraber Clostridium alt
dalinda (subbranch) yer alir. Bu filogenetik yer DNA 'daki diisiik (%36-42) G+C orani,
lipotaykoik asit varligi ve mikolik asit yoklugu ile iliskilidir. DNA-DNA hibridizasyonu
multilokus enzim analizleri ve 16S rRNA dizilisine gore Listeria cinsi 2 grupta 6 tiire ayrilir. Bu
tiirler; birinci grupta L. monocytogenes ve yakin iliskili tiirler olan L. innocua, L. ivanovii (alt tiir
ivanovii ve alt tiir londoniensis), L. welshimeri, L. seeligeri ile ikinci grupta L. grayi tiirleridir.

Son taksonomik calismalara gore L. murrayi adli tiir L. grayi 'ye dahil edilmistir (37).

Gida mikrobiyolojisinde L. ivanovii 'nin alt tiirleri cogu defa dnemsenmez ve sadece L.
ivanovii olarak degerlendirilir. Listeria tiirleri dogada cok yaygindir. Ciiriiyen sebzeler, toprak,
su, lagim, silaj, hayvan yemi, taze dondurulmus kanath etleri, taze ve islenmis et iiriinleri, ¢ig
siit, ozellikle yumusak peynirler, mezbaha artiklar1 gibi 6rneklerde Listeria 'ya rastlanabilir.
Bununla beraber Listeria min kaynagi olarak toprak ve ¢iirliyen sebzeler gosterilemez. Ciirliyen
sebzelerde Listeria saprofit olarak bulunur. Listeria, 42 tiir memeli hayvan, 22 tiir kanatl ile
balik, kabuklu ve boceklerden izole edilmistir. Dolayisiyla bitkisel ve hayvansal gidalarda
Listeria bulunmas1 bir anlamda kac¢inilmazdir. Listeria tiirleri icinde sadece L. monocytogenes
insanlar icin patojen ise de nadiren L. seeligeri ve L. ivanovii de insanlarda patojenite

gostermektedir (37).

Enfeksiyonlarin ¢cogu siitle tasinmaktadir. Siit Listeria spp. bakterilerini mide asitinin
etkikerinden korudugu i¢in bu hastaligin bulagmasinda ve yayilmasinda olduk¢a 6zel bir etkisi

vardir (38).

Listeria’lar siitii ii¢ yolla kontamine ederler. Birinci ihtimal bakterinin siit ile ¢ikarilmasidir.
Bu, L.monocytogenes, Brucella ve Mycobacterium gibi biitiin fakiiltatif intraseliiler bakterilerin

ortak bir 6zelligidir. Bu 6zellikteki bakteriler 16kositlerin icinde ¢ogalabilir ve yine bu hiicrelerle
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birlikte siitten salgilanabilirler. Ikinci ihtimal olarak kontaminasyon meme iizerindeki
lezyonlardan kaynaklanabilir ve genellikle sagimcilarin elleriyle bulasir. Buna benzer bulagsma
Staphylococcus, Streptococcus ve Corynebacteria’larla da meydana gelebilir. Uciincii ihtimal
kontaminasyonun siit sagildiktan sonra meydana gelmesidir. Bu tarz bulasma Salmonella ‘larin
siite bulasmasinda meydana gelmektedir (39,40). Siitlerin kontaminasyonunun muhtemelen bir

kaynagi da diskidir (41,42).

Listeria monocytogenes (L. monocytogenes), insan ve hayvanlarda degisik infeksiyonlar
meydana getiren, Gram pozitif comakcik seklinde, hareketli (18-26 °C’de), sporsuz ve kapsiilsiiz
zorunlu hiicre i¢i paraziti olan bir bakteridir (43). L.monocytogenes, taze su, tuzlu su, lagim suyu,
toz, toprak, hayvan yemi, giibre ve ciirliyen bitkilerden, hayvanlarin ayaklarindan, hayvan
kaynakli pismemis gidalar, taze ve donmus kiimes hayvanlari, deniz iriinleri, kirmiz1 et, et
riinleri, balik, ¢ig ve pastorize edilmis siit, peynir, dondurma, pigsmis sucuk-sosis ve pismis
tavuk, pismemis sebze ve meyveler gibi genis bir alandan izole edilmektedir. Ayrica hayvanlarin
ve saglikli veya hastalik belirtilerine sahip insanlarin fegeslerinden de izole edilebilmektedir
(44,45). Kontamine gidalarda ¢ok az diizeyde bulunan L. monocytogenes, depolanma esnasinda

sogutma ortaminda gelisip cogalabilmektedir (46).

Dogada yaygin olarak bulunan L.monocytogenes’e ¢ogunlukla kanalizasyon, bataklik, nehir
suyu ve sebzelerde rastlanmaktadir (47). Ayrica hayvan yemlerinden, saglikli ve mastitisli
ineklerin siitlerinden, hasta insan ve hayvan diskisindan, kemirgenlerden, bazi yaprakl
sebzelerden, yetersiz pastorize edilmis gidalardan, bazi peynir cesitlerinden cok sayida Listeria

izolasyonu yapilmstir (48).
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Hastalik ¢ok c¢esitli sekillerde ortaya c¢ikmaktadir. L. monocytogenes insanlarda
endokarditis, meningoensafalitis, menengitis, septisemi, mukozada lezyonlar, konjunktivit, cilt
rahatsizliklari, lenf diigiimlerinde sisme gibi ciddi hastaliklara neden olmaktadir. Listeriosis
ozellikle hamile bayanlarda, anne karnindaki ve yeni dogmus bebeklerde ve de bagisiklik sistemi
zayif olan insanlarda daha fazla ortaya cikmaktadir. Hamile bayanlarda diisiik yapma ve oli

bebek dogumlari goriilmektedir. Inkiibasyon siiresi 2 giin ile 6 hafta arasindadir (36).

Listeriamin minimal enfeksiyon dozu bilinmemektedir. Ancak epidemiye neden olan
peynirde Listeria'nin 10°-10% g diizeyinde bulunmasi bir fikir vermektedir. Listerioz’a neden olan
serpik vakalar her zaman goriilmekle birlikte, 1980 yillarindan baslayarak ozellikle Kuzey
Amerika ve Avrupa iilkelerinde L. monocytogenes ile kontamine olmus siit, yumusak peynir
(Meksika tipi), lahana salatasi, az pismis tavuk, sosis, ¢ig et {riinleri, balik ve kabuklu deniz
triinleri gibi gidalarin toplu tiikketimleri sonucu biiyiik epidemiler ortaya ¢ikmis ve % 30' lara
varan Oliimler goriilmiistiir. Hastaliga neden olan gidalar arasinda; lahana salatasi, startersiz
tiretilen taze peynirler, yumusak peynirler, kanatl etleri, hindi etleri, tiikketime hazir yiyecekler,
151 islem gbrmiis jambon, cesitli sosis ve salamlar, vakum paketli jelatin i¢cinde domuz dili
sayilabilir. Tiirkiye'de epidemiler seklinde insan Listerioz’lart goriillmemistir. Buna karsilik
yapilan arastirmalar ¢ig siit ve tiikketime hazir gidalarda L. monocytogenes' in bulundugunu ortaya
cikarmistir. Anadolu'nun degisik yorelerindeki ¢ig siitlerin % 18.2 'inde L. monocytogenes varligi
belirlenmistir. Tiikketime hazir gidalar arasinda; ozellikle 1zgara tavuk, kokoreg, 1zgara balik,
midye tava, donmus ¢ig inegol kofte L. monocytogenes, L. innocua ve L. welshimeri igermeleri

nedeniyle rizikolu gidalar arasinda bulunmustur (49).
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1.1.2. E. coli

Bu mikroorganizma, ilk defa 1855’te Theodor Escheric tarafindan tanimlanarak, onceleri Bacterium
coli commune daha sonra ise, Escherichia coli olarak isimlendirilmistir (50). E. coli 1950 yilina kadar
insan ve hayvanlarin bagirsak sisteminde normal florada bulunan ve patojen olmayan bir
mikroorganizma olarak kabul edilmistir (51). Daha sonralar1 besin hijyeninde indikatér mikroorganizma
olarak kabul edilen ve fekal kontaminasyonun bir gostergesi olarak degerlendirilen E. coli; bazi
serotiplerinin hastaliklara neden oldugunun ortaya c¢ikmasiyla potansiyel bir patojen olarak
tammmlanmustir (52). E. coli, Enterobacteriaceae familyasi icerisinde yer alan Escherichia cinsine ait
bakteriyolojik boyalarla kolay boyanan, Gram negatif (-) bir bakteridir. Bu diiz goriiniimlii comaklarin
boyu yaklasik 2-6 pm kadardir. Ancak E. coli suslar1 bazi kiiltiirlerde kokoid goriintimlii, kisa ve kiiciik;
baz1 kiiltiirlerde cok fazla uzun, bazen dallanmalar yapabilen flamentdz sekillerde polimorfizm
gosterebilmektedir. Cogu peritrik kirpiklere sahip olup hareketlidir (53). E. coli, sicakkanli hayvanlarin
sindirim sisteminde dogumdan hemen sonra saatlerle ifade edilen kisa bir siirec icerisinde kolonize olan
fakiiltatif anaerob bir bakteridir (54). Bu bakteri kontamine besinler ve hijyenik kurallara etkin bir
sekilde uymayan bireylerden diger kisilere direkt olarak gecebilmektedir (55). Bu mikroorganizma,
insan bagirsagina kolonize olduktan sonra bu bolgenin kalici flora iiyeleri olarak yasamina devam eder.
E. coli; O (somatik), H (flagella) ve K (kapsiil) antijenlerine gore 700’den fazla serotipi tespit edilmistir.
Hastaliga neden olan suslarin ayirt edilmesinde serotiplendirmeden faydalanilmaktadir (53). Insanlar1 ve
hayvanlar1 Olime kadar gotiiren bagirsak rahatsizliklarina neden olan E.coli serotipleri (56),
bagirsaklarin agirlikli florasi olan E. coli’den ayr olarak enterovirulent E. coli grubunda toplanmustir.
Bu grup iginde, 7 alt grup olarak belirtilen degisik virulens faktorlere sahip ve bagirsak sistemini farkli
etkileyen serotipler bulunmaktadir. Bunlar; enterohemorojik E. coli (EHEC), enterotoksijenik E. coli
(ETEC), enteroinvasif E. coli (EIEC), enteropatojenik E. coli (EPEC), enteroaggregatif E. coli
(EAggECQ), difiiz-adherent E. coli (OAEC) ve fakiiltatif enteropatojenik E. coli (FEEC)’dir (57,58). Bazi
insan ve hayvanlardan izole edilmis bir baska E. coli susu ise, nekrotize edici E. coli (necrotizing E. coli,

NTEC) dir. Bu sus, diyare olan baz1 insan ve hayvanlardan, ayrica idrar yollar1 enfeksiyonu olan
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kisilerden izole edilmis olmakla birlikte patojenitedeki rolii heniiz tam olarak anlasilamamistir. NTEC
tirleri sitotoksik nekrote edici faktor (CNF) olustururlar, ancak bu toksinin de patojen etkisi

aydinlatilamamistir (59).

1.1.3. E.coli O157:H7

E. coli O157: H7 serotipinin kaynag {izerine farkli goriisler bulunmaktadir. Cesitli arastirmalarin
sonuclar1 bu bakterinin, basta sigirlar olmak iizere sicak kanl hayvanlar olarak tanimlanan memeli ve
kanatli hayvanlarin digkilar1 ile ete, siite, topraga, suya ve dolayisi ile tiim cevreye yayildigim
gostermistir (60). Patojen bakterilerin genetigi iizerine caligmalar yogun sekilde siirmektedir. E.coli tiirii
tizerine yapilan genetik incelemeler E. coli O157: H7 serotipinin enterik bir bakterideki genetik
degisimden olustugu seklindeki teori oldukca benimsenmistir. Kommensal E. coli’lerin memelilerin
bagirsagin tercih ederken, patojen olanlarin ise bagirsak epitelini asarak dolagim sistemine ve buradan
uygun buldugu yerlere lokalize olduklar1 kabul edilmektedir. Enterik patojenlerde yapilan kromozomal
incelemeler, ayri DNA segmentlerinin fonksiyonel viriilens 6zellikleri kodladigi bulunmus ve bunlara
patojen yerlesim bolgesi (pathojenity island) adi verilmistir. Daha ilgin¢ olarak bu genler ¢cogunlukla
baska mikroorganizmalardan kazanilmis olarak ortaya ¢ikmaktadir. Patojen yerlesim bdolgesi, bakteriye
kompleks bir viriilens 6zellik kazandirmakta ve genetik transfer ile rekombinasyonlar1 énlemektedir.
Patojen yerlesim bolgesi genellikle hemolisin ve fimbria gibi hiicre yiizeyi proteinlerden sorumlu genler
icerir. Bu yapinin ortaya konulmasi ile E. coli O157: H7’nin evrim teorileri yeni bir yon kazanmis, bu
evrime en azindan belirli patojen E. coli klonlarinin farkli asamalarda dahil oldugu seklinde teoriler
gelistirilmistir (61). Kommensal bakteri kromozomuna Locus of Enterocyte Effacement (LEE)’nin
yerlesmesi EPEC benzeri bir klon olugsmasi i¢in temel asamadir (62). E. coli O157: H7 EPEC benzeri bir
atadan once LEE’yi elde etmesi sonra transdiiksiyon ile STL-2’yi almasi, sonra hemolisini kodlayan

EHEC plazmidini kazanmasi daha sonra ise STL-1"i kazanmas1 ve en son olarak sorbitol fermantasyonu
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ile B-GUR aktivitesini yitirmesi ile evrimini tamamladig kabul edilmektedir (61). E. coli O157: H7
serotipi; kopek, kus, koyun, ke¢i, domuz, tavuk, tavsan, geyik ve insanda goriilmekle beraber sigir temel
kaynak olarak bilinmektedir (63,64). Bunun nedeni ise, bu bakteriden kaynaklanan bir¢ok salginda asil
nedenin, si8ir et ve iiriinleri ile ¢ig siitlerin olmasidir (65,66). E. coli O157: H7 ile enfekte hayvanlarin
ve insanlarin digkisi ile kontamine olmus, toprak ve suyun bu bakteri enfeksiyonlarinin taginmasi ve
yayilmasinda 6nemli rollerinin bulundugu bilinmektedir (67,68). Hatta, bu diskilarla enfekte olmus
sularda ylizmek bile enfeksiyona sebep olabilmektedir (69). Arastirmalar neticesinde, diski ile
enfeksiyonun etrafa yayilimi, mevsimsel ve yasa bagh olarak degiskenlik gosterdigi sonucuna
varilmistir. Ingiltere’de sigirlar iizerine yapilan bir arastirmada, digki ile bakterinin yayilimi kis
aylarinda diisiik buna karsilik yaz aylarinda ise son derece arttigl izlenmistir (70). Benzer sekilde,
Conedera ve arkadaslar1 (71) Italya’da kesimhanelerde ve ¢iftliklerde yapmis olduklari arastirmada, yaz
aylarinda hayvanlarda E. coli O157: H7 serotipinin daha ¢ok izole edildigini rapor etmislerdir. Ozellikle
alti ayhiktan kiiciik bebeklerin ve geng¢ sigirlarin, E. coli O157: H7 kars1 oldukga direngli olduklar
bildirilmektedir. Bunlarin enfekte olup, hastalik belirtilerini gdstermemesine ragmen ¢evreye diskilar ile
cok sayida bakteriyi yaydiklari ifade edilmektedir (61,70). Yilmaz ve arkadaslar1 (72), Istanbul’da bes
farkli kesimhaneden sistematik drnekleme usulii ile 330 sigirdan diski numunesi almislar ve herhangi bir
semptom goOstermedikleri halde c¢ogunlugu iki yas altinda olmak iizere 14 (% 4.2) sigir diski
numunesinde E. coli O157: H7 izole etmislerdir. Benzer sekilde Amerika, Ispanya, Isve¢, Almanya,
Ingiltere ve Kanada da yapilan arastirmalarda, 24 ayliktan daha geng¢ hayvanlarla diski ile bu bakterinin
cevre yayllmasinin daha fazla oldugu ortaya konulmustur (70). Deneysel olarak yemlerine 10’ kob/g
diizeyinde E. coli O157: H7 inokiile edilen 6-8 haftalik danalarda herhangi bir klinik bulgunun
goriilmemesi, rumen ve bagirsaklardan gecerken digskidaki bakteri sayisinda ciddi bir azalma olmasina
ragmen yogun olarak bu patojene rastlamilmasi gen¢ sigirlarm E. coli O157: H7’nin ¢evreye
yayilmasinda onemli rol oynadiklarin1 gostermektedir (61). Hastalik, kisisel hijyene yeterince dikkat
edilmeyen durumlarda enfekte olmus bir kisiden bagka bir kisiye kolaylikla gecebilmektedir (69).
Ozellikle anaokulu ve diiskiinler evi gibi kisisel hijyenin yeterli olmadigi yerlerde enfeksiyonun

insandan insana hizla yayilabildigi bilinmektedir (60,73).
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Enterohemorajik E. coli (EHEC)

Enterohemorajik E. coli (EHEC), besin maddeleri aracilifiyla insanlara gecen E. coli liyeleri icinde
ender goriilmesine ragmen, 6liim oraninin yiiksek olmasi nedeniyle en onemli grubu olusturmaktadir
(74). Patojen E. coli gruplan icinde ciddi hastaliklara neden olan EHEC ii¢ temel sendroma neden olur.
Bunlar; hemorajik kolit (HC), hemolitik tiremik sendrom (HUS) ve trombotik trombositopenik purpura
(TTPy’dir (75,76). Enterohemorajik E. coli suslar1 verotoksin iiretme yeteneklerinden dolay1
verotoksijenik E. coli (VTEC) olarak da adlandirilirlar. Hastalik belirtileri Shigella dysenteria Tip 1’in
neden oldugu belirtilerle aynm oldugundan Shiga benzeri toksin olusturan E. coli (SLTEC) olarak da
adlandirilir (77). Giiniimiize kadar en az 8 toksin varyant1 belirlenmis ve bunlar iki grup (VT 1 veya SLT
I ve VT 2 veya SLT II) altinda toplanmistir. EHEC suslar1 verotoksin (Shiga benzeri toksin) iiretme
yetenekleri yaninda diser virulans faktorlerine de sahiptirler. EHEC grubunda en &nemli serotipler
O157: H7 ve O157: H”dir. Bu serotiplerin minimum enfeksiyon dozunun 10* hiicreden daha az oldugu
belirtilmektedir. EHEC grubuna O26: H11, O26: H', O111: HS, O111: H ve muhtemelen O22: HS,
091: H ve O113: H21 serotipleri de dahil edilmektedir (74). E.coli O157: H7, ilk kez 1982’de besin

kaynakli patojen mikroorganizma olarak tanimlanmistir (78,79).
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2. GEREC VE YONTEM

2.1. Gereg

2.1.1. Numune

Yapilan bu arastirmada, 2007-2008 yillar1 arasinda sonbahar, kis ve ilkbahar aylarinda
Afyonkarahisar ilinde bulunan 9 farkli kaymak iireticisinden temin edilen, toplam 100 adet Afyon
kaymag1 numunesi analiz edildi. Alinan bu 6rnekler; L.monocytogenes, E. coli ve E. coli O157: H7

icerip icermedigi yoniinden incelendi.

2.2. Yontem

2.2.1. Besiyerleri ve Katkilar:

e Modifiye Triptic Soy Broth (mTSB)+Novobiocinli(Oxoid BO 0869E) : Distile edilmis 1 It.
suya 33 g. mTSB katilarak homojenize edildi. Besiyeri otoklavda 121°C’de 15 dk. sterilize
edildikten sonra 50 °C’ye sogumaya birakildi. Besiyerine Novobiocinli katilarak hazirlanan

besiyerinden steril petrilere 10 ml. dokiildii.

¢ Sorbital Mac Conkey (SMAC) Agar (Oxoid SM 0813): Distile edilmis 1 It. suya 51.5 g.
SMAC Agar katilarak homojenize edildi. Besiyeri otoklavda 121°C’de 15 dk. sterilize
edildikten sonra 50 °C’ye sogumaya birakildi. Besiyerine CT Selective Supplement katilarak

hazirlanan besiyerinden steril petrilere 10 ml. dokiildii.



21

Cefixime Tellurite Selective Supplement (Oxoid SR 0172): 50°C’ye sogutulmus 500 ml.
SMAC Agar icine 1 vial CT-Selective Supplement katildi. Homojenize edildikten sonra steril

petrilere dokiildii.

Listeria Selective Agar Base (Oxoid PO 0856): Distile edilmis 500 ml. suya 27.75 g.
siispanse Listeria Selective Agar Base katilarak homojenize edildi. Besiyeri otoklavda
121°C’de 15 dk. sterilize edildikten sonra 50°C’ye sogumaya birakildi. Hazirlanan besiyerine

5 ml. Listeria Selective Supplement ilave edildi.

Listeria Selective Supplement (Oxoid SR 0243): 50°C’ye sogutulmug 500 ml. Listeria
Selective Agar icine 1 vial Listeria Selective Supplement katildi. Homojenize edildikten sonra

steril petrilere dokiildii.

Listeria Enrichment Broth (LEB) (Oxoid CM 1107): Distile edilmis 500 ml. suya 21.75 g.
LEB Base katilarak homojenize edildi. Besiyeri otoklavda 121°C’de 15 dk. sterilize edildikten
sonra 50°C’ye sogumaya birakildi. LEB Selective Supplement iceren kiigiik bir sise her 500

ml. besiyerine 1 vial olmak iizere eklendi. Besiyeri karanlikta 2-8°C’de beklemeye birakildi.

TSA-YE (Tryptic Soy Agar-Yeast Extract) Agar (Oxoid CM 0131): Distile edilmig 1 It.
suya 40 g. TSA-YE Agar katilarak homojenize edildi. Besiyeri otoklavda 121°C’de 15 dk.

sterilize edildikten sonra 50°C’ye sogumaya birakildi. Hazirlanan besiyerinden steril petrilere

10 ml. dokiildii.

TBX (Tryptone Bile X-Glucuronide) Medium (Oxoid CM 0945): Distile edilmis 1 It. suya
36.6 g. konan TBX (Tryptone Bile X-Glucuronide) Medium (Oxoid CM 0945), homojenize
edildikten sonra otoklavda 121°C’de 15 dk. sterilize edildi. Besiyeri 50°C’ye sogumaya

birakilarak hazirlanan besiyerinden petrilere dokiildii.
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2.2.2. Laboratuvar Analizleri

2.2.2.1. Listeria monocytogenes izolasyon ve identifikasyonu (ISO 11290-1/A1-2004)

Analize alinan kaymak numuneleri soguk sartlar altinda laboratuvara getirilerek aym giin icerisinde
analize alindi. Kaymak numunelerinden steril sartlarda 25 gr. 6rnek ayni giin alinarak 225 ml. Listeria
Enrichment Broht (LEB-Oxoid CM 1107) ile homojenize edildi ve 30°C’de 48 saat inkiibasyona
birakildi. Daha sonra 6n zenginlestirme sivisindan bir 6ze dolusu homojenat alinarak Listeria Selective
Agar Base (Oxoid PO 0856) yiizeyine ¢izme plak yontemiyle ekim yapildi, petriler 30°C’de 48 saat
inkiibasyona birakildi.  Inkiibasyondan sonra Listeria Selective Agarda iireyen Listeria siipheli
kolonilerden 3-5’i secilerek toplam 32 adet koloni biyokimyasal testler yapilmak iizere TSA-YE
(Tryptic Soy Agar Yeast Extract-Oxoid CM 0131)’ye gegildi. Petriler 30°C’de 24-48 saat inkiibe
edildikten sonra TSA-YE’de iireyen kolonilere biyokimyasal testler (Katalaz, SIM, Microbact 12L)
uygulandi (80).

o Katalaz Testi

Siipheli Listeria spp. kolonileri 1 damla %3’liikk Hidrojen Peroksit icerisinde siispanse edildi.
Birkag saniye beklendikten sonra gaz kabarciklarinin olusmadigi i¢in Listeria monocytogenes varliginin

negatif oldugunu gosterdi (81).

e SIM (Sulfur Indol Motility) Testi

Distile edilmis 1 It. suya 30 g. SIM (Oxoid CM 0435) eklenerek homojenize edildi. Besiyeri
otoklavda 121°C’de 15 dk. inkube edilerek sogumaya birakildi. TSYE Agar (Oxoid CM 0131)
besiyerindeki koloniler alinarak TSYE Broth (Oxoid CM 1118) besiyerine gecildi ve 25°C’de yeterince
iireyene kadar inkube edildi. Inkubasyondan sonra aymi izolatlar SIM (Oxoid CM 0435) medium yari
kat1 hareket besiyerine igne uclu 6ze ile dik olarak ekildi ve 25°C’de 2-7 giin inkubasyona birakild. Tk
ekim yerinden kenarlara dogru yaygin bir iireme gozlenmemesi Listeria monocytogenes varliginin

negatif oldugunu gosterdi (82,83).
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e Microbact 12LL

Microbact 12L testi i¢in (Oxoid-MB 1128) hazir test kiti kullanildi. 18-24 saatlik kiiltiirden 4-5
koloni alinarak 2,5ml.lik Listeria sulandirma sivisi igerisinde karistirildi. Aliiminyum posetinden bir test
stripi ¢ikarildi ve tepsinin icerisine yerlestirildi. Haemolysin reaktifi oda sicaklifina getirildikten sonra
test stribinin iizerindeki kapak acalarak steril bir pipet yardimiyla her bir kuyucuya siispansiyondan 4’er
damla (yaklasik 100ul) konuldu. 12 numarali kuyucuya 1 damla hemoliz reaktifi eklendi. Kapak
kapatilarak saflik testi i¢in bir damla inokiiliim secici olmayan besiyerine damlatildi. Besiyeri 35°C +
1°C’de inkiibe edildi. Besiyerinin saflig1 kontrol edilerek stripler, hazirlanan inokiiluma gore 35°C +
1°C’de 4 saat inkiibe edildi. Reaksiyonlar 4 saatlik inkiibasyondan sonra stripler inkubatdrden cikarildi.
Kapak kaldirilarak test sonuglari icin kitin igerisinden ¢ikan veri tablosu ile karsilagtirildi. Listeria

monocytogenes.varligimin negatif oldugunu bu testle dogrulandi (84-86).
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Cizelge 2.1. Gidalarda L.monocytogenes’in Klasik Yontem ile Tespitinde izlenen Metod

SUT VE SUT URUNLERI

\ /

ISO: 25 g numune, 225 ml LEB (Listeria Enrichment
Broth) besi yerinde homojenize ve 30 °C’ de 48 saat 6n

zenginlestirme

Inkiibasyondan sonra OXFORD Agarlara ¢izme plak
yontemi ile ekim 30°C’de 48 saat inkiibasyon. Ureyen en
az 5 tipik koloni ile TSA-YE Agara ekim. 37 °C’de 24

saat inkiibasyon

Ureyen kolonilere kimyasal testler;
e Katalaz
e SIM
e Microbact 12L uygulamast

Listeria monocytogenes i¢in ISO 11290-1/A1-2004 Metodu (80).
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2.2.2.2. Escherichia coli izolasyon ve identifikasyonu (ISO 16649-2)

E.coli ’nin izolasyonu ve identifikasyonu amaciyla soguk zincire uygun olarak labaratuvara getirilen
numuneden ayni giin icerisinde numunenin (200-300 g) 5 farkli bolgesinden aseptik kosullarda 10 gram

olacak sekilde ornek alindi. Ornekler numaralandirildi.

E.coli izolasyonu icin, 10 g Afyon kaymagi 6rnegi igerisinde 90 ml TPS (Tamponlanmis Peptonlu Su-
Oxoid CM 509) (%5 Tween 80) bulunan steril stomacher torbasina konuldu. Afyon kaymagi
numunesinin pargcalanip homojen hale gelmesi icin stomacher’de 2 dakika homojenize edildi. Bu
homojenizattan 1 ml alinip 9 ml peptonlu fizyolojik su ¢ozeltisi igeren tiipe aktarilarak ana diliisyon
hazirlandi. Daha sonra 107 basamagina kadar numunelerin diger diliisyonlar1 yapildi. Hazirlanan TBX
(Tryptone Bile X-Glucuronide, Oxoid CM 0945) Agara diliisyonlardan ekim yapilarak petriler 37°C’de
24 saat etiivde inkubasyona birakildi. Daha sonra olusan metalik yesil renkli koloniler sayilarak

degerlendirildi (87).
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Cizelge 2.2. Gidalarda E. coli’nin Klasik Yontem ile Tespitinde izlenen Metod

SUT VE SUT URUNLERI

\ /

ISO: 10 g. numune ile 90 ml TPS (Tanponlanmis Peptonlu
Su) homojenize ve 10'7’ye kadar diliisyon

v

Her bir diliisyondan TBX Agara ekim ve 37°C‘de 24 saat
inkubasyon

v

Metalik yesil renkli koloniler sayilarak degerlendirildi.

DEGERLENDIRME

E .coli i¢in ISO 16649-2 (87)




27

2.2.2.3. Escherichia coli O157:H7 izolasyon ve identifikasyonu (ISO 16654-2001)

Laboratuara soguk zincir sartlarina uygun olarak aym giin getirilen kaymak orneklerinden 10 g.
numune alindi. Uzerine 90 ml. Novobiocin (Oxoid BO 0869E) katkili mTSB (Modifiye Tryptic Soy
Broth-Oxoid BO 0869E) besiyeri ilave edildi ve 37 °C’de 24 saat inkube edildi. CT Selective
Supplement (Cefixime Tellurite-Oxoid SR 0172) katkil1 Sorbitol Mac Conkey Agar (CT-SMAC-Oxoid
SM 0813)’a MUG(4-metilumbelliferil-D-galaktozid) ilave edilerek, 35-37°C’de 24 saat inkubasyona
birakildi. Inkubasyondan sonra besiyerinde iireyen koloniler degerlendirildi. CT-SMAC Agar’da E.coli
O157:H7 suslar1 sorbitolu fermente etmeyen, renksiz ve florasan parlama vermeyen koloniler se¢ilerek
indol test yapildi. Indol negatif kolonilerde E.coli O157:H7 varligimi saptamak icin yapilan Latex
Test’de E.coli O157:H7 saptanamamustir (88).

e TIndol Testi

Incelenen siipheli E.coli kolonisine, igerisinde 5 ml Trypton Broth (Oxoid CM 0087) bulunan
tiip icinde 0,1 ml ekim yapildi. Tiipler 37 °C’de 24 saat inkubasyona birakildi. Siire sonunda tiip
kenarindan 0,5 ml Kovacs ayiraci damlatilarak besiyeri iizerinde tabakalandirildi. Birka¢ saniye

icerisinde besiyeri ile ayirag arasinda kirmizi bir halka olusumu pozitif olarak degerlendirildi (89).

e Latex Agliitinasyon Testi

Indol testi pozitif olan kiiltiirlere E.coli 0157 Latex agliitinasyon testi (Oxoid DR620M)
uygulandi. Reaksiyon kartinda (Oxoid DR 500G) yer alan dairelerinden biri test digeri kontrol dairesi
olarak belirlendi. Bu dairelere birer damla FTS (Fizyolojik Tuzlu Su) damlatildi. Steril 6ze yardimiyla
SMAC Agar (Oxoid SM 0813)'da tespit edilen siipheli renksiz kolonilerden 2-5 adet alindi. Test ve
kontrol halkasindaki FTS i¢inde partikiil kalmayacak sekilde siispanse edildi. Her iki dairedeki kiiltiir
ayr1 bir 6ze ile kanstirildi. Test halkasinin bulundugu kisma bir damla Test Latex (Oxoid DR
621M)'inden, kontrol halkasinin bulundugu kisma ise bir damla Kontrol Latex (Oxoid DR 622M)'inden
damlatildi. Her iki halka icinde yer alan karisim 6ze yardimiyla 60 saniye boyunca dairesel olarak

karistirildi (90)
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Cizelge 2.3. Gidalarda E.coli 0157:H7’nin Klasik Yontem ile Tespitinde izlenen Metod

10g veya 10 ml numune + 90 ml
Modifiye Triptic Soy Broth (mTSB) (Novobiocinli EC Broth)
37 °C de 24 saat inkiibasyon

v

[zolosyon Amaciyla
Tellurite Cefixime-SMAC Agar
Besi Yerlerinden Birine homojenizattan birine ¢cizme plak yontemi ile ekim yapilarak
35°C de 18 saat inkiibasyon
(SMAC Agar besi yeri bilesimine MUG ilave edilerek glukuronidaz aktivitesi tespit
edilmistir)

v

SMAC Agarda Sorbitol negatif soluk pembe veya renksiz iireyen tipik kolonilere indol
test ve Latex Aglutinasyon Testi ile H7 serumu kullanilarak dogrulama testleri

DEGERLENDIRME

E. coli O157:H7 i¢in; ISO 16654-2001 Metodu (88).
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3. BULGULAR

Yapilan analizlerde 100 adet Afyon kaymagi numunesi; Analize alinmis ve 7 adet numunede E.coli
sayisi sirasiyla: 2,1x10% kob/g, 1,8x10” kob/g, 1,0x10” kob/g, 1,0x10* kob/g, 1,0x10% kob/g, 1,2x10'
kob/g, 1,0x10%kob/g seviyelerinde saptanmanustir.

Analiz i¢in alman 100 adet Afyon kaymagi numunesinde; E. coli O157:H7 ve L.monocytogenes

tespit edilmemistir.

Minumum Maksimum Ortalama
Mikroorganizma Mikroorganizma Mikroorganizma Mikroorganizma Sonug¢
Ad1 Sayis1 (Kob/g) Sayis1 (Kob/g) Sayis1 (Kob/g)
7 Ad. Numunede
E.coli 1.0x10° 2.1x10? 1.1 x10? Pozitif (+).
E.coli O157:H7 - - - Yok
L.monocytogenes - - - Yok

Cizelge 2.4. 100 Adet Afyon Kaymagi ile yapilan analizlerin sonuglari.
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4. TARTISMA

Bu arastirmada 2007-2008 yillarn arasinda Afyonkarahisar’da satisa sunulan Afyon kaymaginda

L.monocytogenes, E.coli ve E.coli O157:H7’ye ait analiz sonuclan Cizelge 2.4.’de verilmistir.

Analiz sonuglarina gore 100 adet Afyon kaymaginda L.monocytogenes, E.coli O157:H7 tespit
edilmemistir. Analiz edilen kaymak 6rneklerinde E.coli sayisi 1,2x10' ile 2,1x10* kob/g arasinda

degismis, ortalama olarak 1,1x10? kob/g belirlenmistir.

E. coli gida maddelerinde fekal kontaminasyonun gostergesi olarak kabul edilmektedir (91). Bursa
yoresine ait kaymak orneklerinde yapilan bir ¢calismada E. coli varligl analiz sonuglarinda “var — yok”
olarak belirtilmistir. Sadece iki 6rnekte (%6.5) pozitif deger gozlenmistir (26). Yapilan bu calismada ise

Afyon yoresine ait 100 adet Afyon kaymagi numunesinden 7 adedinde (%7) E.coli pozitif bulunmugtur.

Yapilan bu caligmada Afyon kaymag oOrneklerinin analiz sonuglart ile diger arastirmacinin (26)
bildirdigi degerler arasindaki farkliliklar incelenen Orneklerin iiretim, muhafaza sartlarinin ve

arastirmalarda uygulanan metotlarin farkli olmasindan kaynaklanmis olabilir.
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5.SONUC

Yapilan bu arastirmada Afyonkarahisar’da iiretilip tilketime sunulan Afyon kaymaginda patojen

mikroorganizmalar E. coli, E. coli O157:H7, L. monocytogenes varlig1 yoniinden analiz edilmistir.

Analiz sonuglari irdelendiginde 7 adet numunede ortalama 1.1x10° kob/g seviyesinde E.coli
varliginin bulunmasi, Afyon kaymaklarindan bazilarinin tiretim esnasinda kritik kontrol noktalarina
dikkat edilmeden iiretilmesi, satis noktalarinda giinliik temizlik ve genel hijyen kurallarina dikkat
edilmeden muhafaza edilmesi, kaymak iiretim yerlerinin genelde aile isletmelerinden olugmasi ve
buralarda calisan insanlarin egitim diizeylerinin yeterli olmamasi, kaymak imalinde kullanilan alet ve
ekipmanlarin uygun materyalden olmayisi, temizlik ve bakimlarinin yetersiz olmasi, satis noktalar1 ve
imal yerlerinin devlete ait sorumlu birimler tarafindan yeterince denetlenmeyisi, kaymagin imal
yerlerinden satig noktalarina nakliyesinde ve kaymaklarin satis yerlerinde soguk zincire uygun olmayan
bir sekilde saklanmasinin bu sonuca neden oldugu diisiiniilmektedir. Ayrica bu sonug iiretimde hijyenik
ve kimyasal nitelikleri uygun olmayan hammadde kullanilmasindan, bununla birlikte iiretim, muhafaza

ve pazarlama islemlerinin uygun sekilde yapilmamasindan kaynaklanmaktadir.

Bu olumsuzluklart gidermek icin; Uretim modern isletmelerde ve uygun ekipman kullanilarak
standart hale getirilmeli ve iiretim sirasinda hijyen ve gida konusunda deneyimli teknik personel
bulundurulmali, iiretim asamalarinda ve sonrasinda hijyen kurallarina kesinlikle uyulmali ve iiretim
yerleri, sarkiiteri ve marketler ile kahvalt1 salonlarinin hijyenik sartlara uygunlugu yetkili makamlarca
etkin olarak denetlenmeli, satisa sunulan kaymaklar hijyenik olarak ambalajlanmali ve ambalajlama
sonrasinda muhafaza ve satis yerlerinde gerekli hijyen kurallarina uyularak iiretimden tiiketime kadar

gecen tiim asamalarda HACCP, GMP gibi kalite kontrol sistemleri kurulmali ve bunlara uyulmalidir.
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Yukarida sayilan olumsuz durumlarin diizeltilmesi halinde Afyon kaymag iiretiminin daha saglikli
kosullarda yapilabilecegi degerlendirilmektedir. Afyon kaymaginin gida sektoriindeki kokli firmalar
tarafindan daha hijyenik ortamlarda iiretilmesi, pazarlanmasi iilkedeki ve diinyadaki tiim tiiketicilere

ulastirilmasi, Afyon kaymaginin iiniiniin daha da artmasina katkis1 olacaktir.
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