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Çi¤ Sütlerde Yersinia enterocolitica Varl›¤›n›n 
Araflt›r›lmas›

Ece SOYUTEM‹Z(*), Figen ÇET‹NKAYA(*), Cüneyt ÖZAKIN(**), Suna GED‹KO⁄LU(**).

ÖZET

Bat› Anadolu Bölgesine ait 100 adet çi¤ süt örne¤i,
Yersinia enterocolitica varl›¤›n› araflt›rmak amac›yla
incelenmifltir.

‹ncelemeye al›nan numunelerin 20 tanesinde Y.
enterocolitica izole edildi. Üreyen tüm sufllar serotip 0:3
olarak saptanm›flt›r. Çi¤ süt örneklerinin, Y.
enterocolitica’y› %20 gibi yüksek bir oranda içermesi,
halk sa¤l›¤› yönünden önemli bir risk faktörü
oluflturabilece¤ini düflündürdü¤ü için konuya dikkat
çekilmek istenmifltir.

Anahtar Kelimeler: Çi¤ süt, Yersinia enterocolitica

SUMMARY

Detection of the Presence of Yersinia enterocolitica in
Raw Milk

One hundred raw milk samples from Western Anatolia
Region were examined for the presence of Yersinia
enterocolitica.
In 20 of the samples examined, Yersinia enterocolitica
were detected. Yersinia enterocolitica were serotype 0:3.

It was aimed to draw attention to the fact that raw milk
samples containing Y. enterocolitica at a high level, such
as 20%, considered as a highly probable public health risk
factor.
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G‹R‹fi

Y. enterocolitica, kontamine sularda oldu¤u kadar,
hem çi¤ hem de pastorize sütlerin tüketimi ile
yersinyoza neden olan, psikrofilik, g›da kaynakl› bir
patojen olarak tan›mlanmaktad›r. Son y›llarda çeflitli
ülkelerde Y. enterocolitica’dan kaynaklanan
sporadik infeksiyonlarda art›fl oldu¤u
bildirilmektedir. ‹nfeksiyonlar›n ortaya ç›k›fl›nda Y.
enterocolitica ile kontamine hayvansal kaynakl›
g›dalar önemli bir rol oynamaktad›r (1,2).

Amerika Birleflik Devletleri’nde g›daya ba¤l› ilk
yersinyoz olgusu, 1976’da okul çocuklar›nda
çikolatal› süt tüketimine ba¤l› olarak bildirilmifltir
(3). Tennessee, Arkansas ve Missisipi’de Haziran ve
Temmuz 1982’de yayg›n olmayan bir serotipin

neden oldu¤u büyük bir Y.enterocolitica salg›n›
meydana gelmifltir. Vakalar›n %86’s› atefl, kar›n
a¤›r›s› ve diyare ile karakterize enterit semptomlar›
göstermifl, bu salg›nda bir iflletmede pastörize edilen
sütlerin infeksiyona neden oldu¤u anlafl›lm›flt›r.
Bakterinin buzdolab› s›cakl›¤›nda ço¤alabilme
yetene¤i, pastörize sütü Y. enterocolitica‘n›n bir
arac› durumuna getirmektedir (4). 1987-1988 yaz
aylar›nda, 11 olguluk Y. enterocolitica salg›n›nda,
enterit nedeni olan serogrup 0:3 ve 0:6,30  olarak
saptanm›flt›r. Rastgele seçilen 39 pastörize sütten
dokuzunda Y.enterocolitica, birer tanesinde ise Y.
fredericksenii ve Y.intermedia izole edilmifl, bütün
izolatlar›n biogrup 1, serogrup 0:6,30‘a ait oldu¤u
saptanm›flt›r (5). Atlanta’da 1988-89 k›fl tatilleri
s›ras›nda, baz› zenci aileler aras›nda geleneksel bir
k›fl yeme¤i olan domuz barsa¤›ndan yap›lan bir
yeme¤in haz›rlanmas› s›ras›nda, barsaklar›n
ellenmesine ba¤l› olarak, 15 çocukta Y.
enterocolitica 0:3’ün etken oldu¤u gastroenterit
bildirilmifltir (6).
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Y.enterocolitica’n›n süt iflletmelerinde çevreye ba¤l›
kontaminasyonunu araflt›rmak üzere üç farkl›
eyalette alt› süt ve dört dondurma fabrikas›ndan
çevresel 353 örnek incelemeye al›nm›fl, örneklerin
%68’inden Y.enterocolitica izole edilmifltir(7).
Tassinari ve ark.(8), süt iflletmelerinden elde edilen
süt örneklerinde ve Sao  Paulo’da sat›fla sunulan
di¤er g›da maddelerinde Yersinia türlerini
araflt›rm›fllar ve çi¤ sütlerin %45’inde, pastörize
sütlerin %14.3’ünde, çi¤ sebze örneklerinin
%13.3’ünde, et ve et ürünlerinin %40’›nda Yersinia
türlerini saptam›fllard›r. En çok izole edilen tür
Y.enterocolitica olup, bunu Y.intermedia
izlemektedir. Schiemann (9), Güney Ontario’da çi¤
sütlerin s›kl›kla Y.enterocolitica içerdi¤ini
bildirmifltir. Y.enterocolitica’n›n       peynir
p›ht›s›ndaki oran›n›n (%9.2), çi¤ sütlerdeki
oranlardan (%18.2) daha düflük oldu¤u görülmüfltür.
Pastörize edilmifl s›v› süt       ürünlerine ait 265
örnekten birinin (%0.4) Y.enterocolitica içerdi¤i
saptanm›flt›r.

Y.enterocolitica’n›n bulaflma kaynaklar› üzerine
yap›lan bir çal›flmada, Norveç’te Nisan ve Eyül
aylar› aras›nda 397 sa¤l›kl› ö¤renciye ait d›flk›
örneklerinden 10’unda (%3) Y.enterocolitica
saptanm›fl (10), ayr›ca 124 inekten toplanan 203
d›flk› örne¤inden %50’sinde Y.enterocolitica
bulunmufltur (11).

Avrupa’da en s›k rastlanan serotiplerin 0:3 ve 0:9,
Amerika’da ise 0:8 ve 0:5 oldu¤u bildirilmifltir
(12,13), Gediko¤lu ve ark. (14), Bursa yöresinde
diyareli olgulardan izole edilen Y.enterocolitica
infeksiyonlar›ndan patojen serotip 0:3 sorumlu
tutulmufltur. Kaneko ve Maruyama (15), Japonya’da
bilinen Y.enterocolitica infeksiyonlar›na biotip 4
suflunun 0:3 serotipinin neden oldu¤unu
aç›klam›fllard›r. Ayr›ca Y.enterocolitica biotip 3
serotip 0:3’ün biotip 4 sufllar› gibi patojenik
oldu¤unu bildirmifllerdir. Baier ve ark. (16), akut
apandisit semptomlar› gösteren 352 hastan›n
%18.2’sinde Yersinia izole etmifller ve bu
infeksiyonlardan serotip 0:3’ün, serotip 0:9’dan 6
kat daha s›kl›kta görüldü¤üNÜ aç›klam›fllard›r.
Shayegani ve ark. (17), Y.enterocolitica serogrup

0:8’in ABD ve serogrup 0:3’ün Kanada’da daha s›k
olarak görüldü¤ünü, insan izolatlar›n›n, 0:4,33, 0:5,
0:6,31, 0:7,8 ve 0:8 serotiplerinden olduklar›n›
bildirmifllerdir.Çi¤ sütten izole edilen 36
Y.enterocolitica’n›n üçü 25°C’de sütte enterotoksin
oluflturmufl, fakat 4°C’de toksin meydana
getirmedikleri bildirilmifltir. Pastörizasyonda ise
etkenin canl›l›¤›n› yitirdi¤i saptanm›flt›r (18,19,20).
60C° ile 72°C’de minimum 16.2 saniye süreyle
HTST pastörizasyon metodu uygulanan çi¤ sütlerde
Y.enterocolitica inaktive edilmifltir (21). Ayr›ca
Y.enterocolitica’n›n %0.5-6.5 NaCl
konsantrasyonunda, pH 4.0-7.0 aras›nda ve 5-
30°C’de depolama s›cakl›klar›nda üreyebildi¤i
gösterilmifltir(22). Süt 10°C ve alt›nda sakland›¤›nda
etkenin 120 günden fazla bir süre canl› kald›¤›,
halbuki oda s›cakl›¤›nda (20-22°C) bu sürenin 30-60
gün oldu¤u bildirilmektedir. Y.enterocolitica’n›n çi¤
materyaldeki canl› hücre say›s›na ba¤l› olarak
dondurmada canl› kalma süresi de¤ifliklik
göstermektedir. Gramda 10-15 hücre oldu¤u zaman
Y.enterocolitica 45 gün canl›l›¤›n› korurken, bu süre
gramda 100 hücre oldu¤unda 90 gün, 1000 hücre/g
ve daha çok oldu¤unda ise 8 aya kadar
uzayabilmektedir (23) Bachman ve Spahr (24), çi¤
sütlerden üretilen sert ‹sveç peynirlerinde, üretimden
bir hafta sonra Y.enterocolitica saptayamam›fllar ve
sert peynirlerin hijyenik aç›dan güvenilir oldu¤unu
bildirmifllerdir.

Çeflitli çal›flmalarda sütlerden kaynaklanan
Y.enterocolitica infeksiyonlar› göz önüne al›narak,
ülkemiz sütlerinin genellikle hijyenik olmayan
koflullarda elde edilmesi ve süt ürünlerinin hijyenik
koflullardan yoksun mand›ralarda genellikle
pastörize edilmeden üretilmesinden dolay› sütlere
ba¤l› Y.enterocolitica’dan kaynaklanabilecek
infeksiyon riskini araflt›rmak için çal›flma
gerçeklefltirilmifltir.
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tarihleri aras›nda, Bat› Anadolu bölgesinde 9 farkl›
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flehri  (Bursa, Bal›kesir, Band›rma, Kütahya,
Eskiflehir, Çanakkale, Burdur, ‹zmir, Manisa) içine
alan 47 farkl› yerleflim bölgesinden çi¤ süt örnekleri
topland›.

Aseptik koflullarda steril tüplere al›nan 100 adet çi¤
süt örne¤i so¤uk zincir bozulmadan laboratuvara
ulaflt›r›larak, çal›flmaya al›nd›. 25 ml süt örne¤i  225
ml fosfat tamponlu fizyolojik tuzlu su (PBS pH 7.6)
üzerine ilave edilerek 4°C de 21 gün bekletildi. Bu
sürenin sonunda direkt olarak ve KOH ile muamele
edilerek (0.5 ml zenginlefltirilmifl PBS + 4,5ml
%0.5’lik KOH + %0.5’lik NaC1= pH 9), Yersinia
Selective Supplement ilavesi ile haz›rlanan
Sefsulodin-Irgasan-Novobiosin’li (CIN) Agar’a
ekim yap›ld› ve 25°C’de 48 saat inkübe edildi,
(25,26,27).

fiüpheli kolonilere oksidaz testi yap›ld›. Triptik Soy
Buyyonda(TSB) homojenize edilerek 0.5 McFarland
de¤erine ulafl›ncaya kadar 35°C’de inkübe edilerek,
Sceptor Bakteri Tan› Sistemi (Becton-Dickinson) ile
biyokimyasal testler yönünden de¤erlendirildi.
Üreyen sufllar›n serotiplendirmesinde Yersinia
Control Serum (Diagnostic, Pasteur) kullan›ld›.

BULGULAR

S tipinde, düzgün kenarl› etraf› fleffaf, ortas› koyu
pembe renkli koloniler de¤erlendirmeye al›nd›.
Oksidaz negatif, biyokimyasal testlerde üre, sukroz,
dekstroz, eskülin, indol sorbitol, mannitol ve
arabinoz pozitif olanlar Y.enterocolitica olarak
de¤erlendirildi. ‹ncelemeye al›nan 100 adet çi¤ süt
örne¤inin 20 tanesinde Y.enterocolitica izole edildi.
Tüm sufllar›n, serotip 0:3 oldu¤u saptand›.

TARTIfiMA

Çal›flmam›zda incelenen 100 adet çi¤ süt örne¤inde,
%20 oran›nda elde edilen Y.enterocolitica
izolasyonu, Umoh ve ark.(28) %4.4, Pavlov(29)
%11.89, Uraz ve Yücel (30) %2.84, Roberts (31)
2493 keçi sütünde %0.08, Adesiyun ve ark. (32)
%1.1’lik bulgular›ndan daha yüksektir. Buna karfl›n,
Vidon ve Delmas (33) %81.4, Rea ve ark. (34)

çiftliklere göre %23.4-41 aras›ndaki de¤erlerinden,
Schiemann ve Toma (35) %31.1, Hamama ve ark.
(36) %30, Desmadures ve arkadafllar›n›n (37)
%36’l›k de¤erlerinden düflüktür. Çi¤ sütlerde,
Schiemann (38) %18.3, Toora ve ark. (39) %24.1 ve
Walker ve Gilmour’un (40) %22.7’lik oranlar›ndaki
Y.enterocolitica izolasyonlar› elde etti¤imiz %20’lik
orana yak›nl›k göstermektedir.
Kuznetsov ve Bugriantsev (41), 120 pastörize süt
örne¤inin 43’ünde (%35.8) Yersinia türlerini izole
etmifl ve bunlar›n da %70.3’ünün Y.enterocolitica
oldu¤unu, ancak, patojenik Yersinia bio/serovar’lar›
(4/03, 2/09 ve 1B/08) içermedi¤ini saptam›fllard›r.
Vidon ve Delmos (33), inceledikleri 75 çi¤ süt
numunesinden 61 tanesinin (%81) Y.enterocolitica
içerdi¤ini ve 40 izolatta biotip 1 serogrup 0:5’in
bask›n oldu¤unu aç›klam›fllard›r. Schiemann ve
Toma (35), ise çi¤ sütlerden elde ettikleri
Y.enterocolitica izolatlar›n›n büyük bir k›sm›n›n
biotip 1 oldu¤unu ve 42 Y.enterocolitica suflunun
13’ünün farkl› 0 serotipinden olduklar› ancak en s›k
rastlanan serotipin 0:5 oldu¤unu bildirmifllerdir.

Walker ve Gilmour (40), ise çi¤ ve pastörize
sütlerden elde ettikleri Y.enterocolitica izolatlar›ndan
113’ünü tiplendiremedikleri, belirlenen serotiplerin
%18.5’nin 0:34, %18.5’inin 0:5,27, %15’inin 0:6,3,
%11’inin 0:4 ve %4’ünün 0:7 oldu¤unu ifade
etmektedirler. Schiemann (38), çi¤ sütlerden elde
etti¤i  Y.enterocolitica izolatlar›n›n %33’ünü
serotiplendirdi¤ini ve 11 farkl› serotiple
karfl›laflt›¤›n›, bunlardan da en s›k rastlananlar›n›n
0:4,0:5 ve 0:6,30 oldu¤unu aç›klam›flt›r. Pavlov (29),
286 çi¤ süt örne¤inden tespit etti¤i %11.89
Y.enterocolitica izolatlar›n›n hiçbirinin insanlar için
patojen olan 0:3 ve 0:9 serotiplerinden olmad›¤›n›
bildirmifltir. Butt ve ark. (5), süt tüketimine ba¤l›
Y.enterocolitica infeksiyonunda 0:3 ve 0:6,30
serogruplar›n› tespit etmifllerdir. Seçilen 39 pastörize
süt örne¤inden elde edilen dokuz Y.enterocolitica
izolat›n›n ise biotip 1 ve serogrup 0:6,30 oldu¤u
saptanm›flt›r. ‹nsan ve süt izolatlar›ndan 0:6,30 elde
edilirken, çevresel kaynaklar›n büyük k›sm› serotip
0:3 olarak saptanmaktad›r. Kaneko ve Maruyama
(15), Japonya’da bilinen Y.enterocolitica
infeksiyonlar›na biotip 4 suflunun 0:3 serotipinin
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neden oldu¤unu aç›klam›fllard›r. Ayr›ca
Y.enterocolitica biotip 3 serotip 0:3 ’ün biotip 4
sufllar› gibi patojenik oldu¤unu bildirmifllerdir.
Fukushima ve ark. (42), 374 çi¤ süt örne¤inden  12
Y.enterocolitica suflu ve dört Y.intermedia suflu izole
ettiklerini, en s›k rastlanan serotipin 13,7 oldu¤unu
bunu serotip 5,27. 6,31. 7,8. 14  ve 22’nin izledi¤ini
bildirmifllerdir. Klinik   aç›dan önemli kabul edilen
türler izole         edilememesine ra¤men, insanlarda
süt kaynakl› Yersinia infeksiyonlar›nda türler
aras›ndaki iliflkiningözden kaç›r›lmamas› gerekti¤i
bildirilmektedir.

Iushchenko ve ark. (43), insanlarda Y.enterocolitica
infeksiyonlar›na ba¤l› vakalardan bafll›ca serovar 0:9
(%66) ve 0:3 (%30.5) izole ettiklerini, serovar 0:9 ve
0:3’ün d›fl›nda bölgelere göre daha az 0:5B ve 0:8
bulunmakta oldu¤unu, ayn› serotiplerin g›da
maddeleri (süt,et, sebzeler) ve çeflitli çevresel
etkenlerden de izole edildi¤ini bildirmifllerdir. Butt
ve ark. (5), Iushchenko ve arkadafllar›n›n (42)
sütlerden ve süte ba¤l› Y.enterocolitica
infeksiyonlar›ndan öncelikli olarak serotip 0:3 izole
etmeleri ve Gediko¤lu’nun (14), Bursa’da,
Y.enterocolitica infeksiyonlar›nda serotip 0:3’ün
yayg›n olarak bulundu¤unu bildirmesi ile
bulgular›m›z benzerlik göstermektedir.

Sonuç olarak incelenen çi¤ süt örneklerinin
%20’sinin Y.enterocolitica serotip 0:3’ü içerdi¤i
dikkate al›narak, çi¤ sütlerin ve çi¤ sütlerden yap›lan
süt ürünlerinin  insan sa¤l›¤› aç›s›ndan
oluflturabilece¤i tehlikeye dikkat çekilmek
istenmifltir.
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