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Oz: Bu calismada Kahramanmaras’ta satiga sunulan 30 adet lor peyniri rnegi mikrobiyolojik
olarak incelenmis, 30 6rnegin 29°unda Esherichia coli ve Klebsiella pneumoniae’nmin iiremesi
goriilmiistir ve antibiyotik direnglilikleri belirlenmistir. Calismada 74 adet E.coli susu
tanimlanirken 17 adet K. pneumoniae susu saptanmistir. izole edilen E.coli suslarinda, en yiiksek
oranda cefuroxime (%88), en diisiik oranda ise sefepime (%1) olarak tespit edilmis ancak
levoflaksasine karsi direnc tespit edilmemistir. izole edilen K. pneumoniae suslarinda ise en
yiiksek oranda direng %70’ olarak tetraksikline karsi, en diigiik ise seftriaksona kars1 %23 olarak
tespit edilmistir. Bu bulgular {iretimden tliketiciye wulagincaya kadar lor peynirlerinin
kontaminasyona ugradigim gostermis ve Orneklerden tespit edilen E. coli ve K. pneumoniae
suslarinin antibiyotik direngliliklerinde artis oldugunu ortaya koymustur. Bu sonuglar peynir
tretimi, saklanmasi, antibiyotik kullaniminin kontrollii olmasinin ve satis kosullarinin daha iyi
sartlarda olmasi gerektigini ortaya koymustur.

Investigation of Faecal Originated Esherichia coli, Klebsiella pneumoniae in Curd Cheese and

Their Antibiotics Resistance Profile
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Abstract: In this study, microbiological qualities of 30 samples of curd cheese, at retail on various
conditions in Kahramanmaras market, were investigated and the presence of Escherichia coli and
Klebsiella pneumoniae contamination was observed in 29 of the 30 curd cheese samples and the
antibiotic resistance of these microorganisms was determined. During the study, 74 E. coli strains
and 17 K. pneumoniae strains were detected. Among the isolated E.coli strains, the highest
resistance (88%) was against cefuroxime while the lowest resistance (1%) was against cefepime
and no resistance was detected against levofloxacin. On the other hand, the highest resistance
(70%) was against tetracycline and the lowest resistance (23%) was against the ceftriaxone among
the 17 K. pneumoniae strains. These findings showed that the curd cheeses were contaminated
from production to consumer and E. coli and K. pneumoniae strains identified in the samples have
considerably increased antibiotic resistance. The study revealed that cheese production, storage,
antibiotic use should be controlled and sales conditions should be in better conditions.

mikroorganizmalar tarafindan kontaminasyona agiktir.

1. GIRIS Kaynatilmayan siitten yapilan peynirde bulunan

mikroorganizmalar peynirin yapisinda degisime neden
Tim diinyada tiiketilen ve ¢ok sayida g¢esidi bulunan olacagi  gibi  tiiketilmesi sonucunda da gida
peynirin halk saglig1 agisindan mikrobiyolojik kalitesi zehirlenmelerine ve patojenlerin kontaminasyonu sonucu
onemlidir. Siitiin sagilmasi, taginmasi ve peynir yapimi bazi  hastaliklara yol acabilmektedir. Salamura
asamalarinda hijyen kurallarina yeterince dikkat peynirlerde yiiksek tuz konsantrasyonu ile saprofit ve

edilmediginde patojen ve patojen olmayan bir¢ok patojen mikroorganizmalarin iiremesi engellenmis olur.
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Fakat lor peynirinde bdyle bir durum olmadig: icin kisa
stire icerisinde tiiketilmedigi zaman mikroorganizmalarin
hizla ¢ogalabilecegi bir ortam olusmaktadir [1].

Stit iiriinlerinden biri olan lor peyniri iiretimi hizli ve
maliyeti ucuz oldugundan tiiketicinin fazla tercih ettigi
bir peynir tiiriidiir. Lor peyniri faydali Streptococcus,
Lactococcus, Leuconostoc ve Lactobacillus gibi laktik
asit bakterilerinin yam1 sira E. coli, Listeria
monocytogenes,  Salmonella  spp.,  Enterobacter
aerogenes, Enterobacter cloacae, Citrobacter spp.,
Klebsiella aerogenes, K. pneumoniae gibi pek ¢ok
hastalik yapici bakteri tiirii ile kontamine olabilmektedir.
Bu mikroorganizmalar igerisinde, en zararli grubu
koliform bakterileri olusturmaktadir [1]. Koliform grubu
bakteriler igerisinde Enterobacteriacae familyasina ait E.
coli gibi tirlerin varh@ gidanin dretim ve depolama
asamalarinda yetersiz hijyen uygulamalarindan kaynakli
bir kontaminasyonun oldugunun gostergesidir ve insan
saglig1 agisindan tehlike arz etmektedir. Bu familyanin
diger bir {iyesi Klebsiella tiirleridir. Bu tiirlerden
Ozellikle K. pneumoniae florada daha az sayida olsa da
patojen olmasi genis spektrumlu beta laktamaz enzimi
ireterek antibiyotiklere karst direng gelistirmesi
bakimindan 6nem arz etmektedir.

Bu bakterileri barindiran siit {irlinleri tiiketildiginde
hastalik yapict etmenlerin yani sira barmdirdiklar
antibiyotik direng Ozellikleri de insan viicudundaki
kommensal-zararsiz  mikroorganizmalara  aktarilmasi
mimkiindiir. Bunun sonucunda hastaliklara Kkarsi
uygulanan antibiyotik tedavileri yetersiz kalmakta ve
antibiyotiklere olan direng her gegen giin artmaktadir [2].
TSE lor peynirini, peynir altt suyu teknigine gore
asitlendirilmesi ve pastorizasyon kosullarinda isil iglem
uygulanmasindan elde edilen kendine 6zgii renk, tat ve
aromasi olan mamul olarak tanimlamigtir (TSE 13358,
2008). Lor peyniri ve benzer peynirlerin iretim
yontemleri, 1s1 etkisiyle serum proteinlerinin, 6zellikle a-
laktalbumin ve B-laktoglobulin proteinlerinin, denatiire
edilip toplanmasi esasina dayanmaktadir [3].

Uygun kosullarda tiretilmeyen ve satisa sunulmayan lor
peyniri halk sagligi agisindan mikrobiyolojik bir tehdide
doniisebilir ve peynirin raf omriinii kisaltabilir. Bu
sebeple peynir gibi siit {iriinlerinin mikrobiyolojisi ve
hijyeni ¢cok 6nemlidir [4]. Gida zehirlenmeleri ile ilgili
iilkemizdeki duruma goz attigimizda, Tiirkiye Istatistik
Kurumu (TUIK) verilerine gére, 1993-2005 yillar1
arasinda gida kaynakli olarak 108.246 kisi hastaneye
yatmig ve 1993-2002 yillart arasinda 1702 liim vakast
tespit edilmigtir [5]. Ancak iilkemizde {iretilen siitiin
%90 gibi 6nemli bir kismu teknik bilgi ve modern
aletlerden  yoksun mevsimlik mandiralarda  koy
kadinlarinin elinde islenmektedir [6]. Bu durum ise gida
kaynakli pek ¢ok hastaliga neden olabilmektedir.

Gidalarda mikrobiyolojik analizler bir¢ok arastirmaci
tarafindan  siirekli  yapilmaktadir ve  mikrobiyal
etmenlerin varligi cogunlukla kiiltiir temelli olarak tespit
edilebilmektedir [7]. Enterobacteriaceae iiyelerinin
tespiti i¢in desoxycholate’li besiyerlerinin yaninda
kromojenik/florojenik ozellikli besiyerleri mevcuttur.
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EMX agar, C-EC-MF agar, Chromocult Coliform,
CHROMagar ECC, E. coli / Coliform, HiCrome ECC
bunlardan  bazilanndir  [8]. MDCLS (Modifiye
Desoxycholate-Citrate-Lactose-Sucrose)  [9]  laktoz
pozitif Enterobacteriaceae {iyelerinin izolasyonu igin
gelistirilmis  selektif bir besiyeridir. Desoxycholate
iceren besiyerleri laktoz pozitif Enterobacteriaceae
iiyelerinden E.coli, Enterobacter spp., ve Klebsiella spp.
y1 laktoz negatif olan Proteus spp., ve bazi Citrobacter
spp., Salmonella  spp., ve  Shigella  spp.yi
ayrimsayabilmektedir. Ancak laktoz negatif olan tiirler
ise ayurt edilebilmeleri ¢ok giictiir. MDCLS besiyeri,
DCLS-agar besiyerlerinin  ayirdedici  6zelliklerini
tagtmast  yaninda, otoklavlanabilmesi, uzun siire
saklanabilmesi, diisiik glukoz seviyesi ile inokulasyonun
hemen sonrasinda  Enterobacteriaceae  iiyelerinin
iiremelerine imkan vermesi, H,S iireten suslarin teghisini
kolaylagtirmas1  gibi  iistiin  Ozelliklere  sahiptir.
Enterobacteriaceae {liyeleri arasinda Escherichia sp.,
laktoz, indol, MR (Metil Kirmizisi) testlerinde pozitif
sonug verirken; H,S, VP (Voges-Proskauer), iireaz, sitrat
ve kapsiil negatif olarak tamimlanirlar. Klebsiella spp.
bakterileri ise laktoz, VP, iireaz, sitrat ve kapsiil pozitif;
indol, H,S, MR negatif olarak degerlendirilmektedir
[10,11]. Selektif bir besiyeri olan MDCLS ile de
Enterobacteriaceae tiyelerinden E. coli, Enterobacter
spp., Klebsiella spp., Citrobacter spp., Proteus mirabilis
ve Proteus vulgaris’in belirgin bir sekilde ayurt
edilebilmelerine imkan tanimaktadir.

Bu yapilan caligmada Kahramanmaras ilinde satiga
sunulan lor peynirlerinde fekal kaynakli
Enterobacteriaceae iiyelerinden E.coli ve Klebsiella spp.
MDCLS besiyeri kullanilarak izolasyonu ve teshisi
yaptlmaya  c¢alisilmig  ve  izole edilen bu
mikroorganizmalarin antibiyotiklere kars1 sahip olduklari
direng profillerinin belirlenmesi amaglanmustir.

2. MATERYAL VE METOT
2.1. Lor Peyniri Orneklerinin Temini

Bu c¢aligmada Kahramanmaras il merkezinde bulunan
market ve pazarlarda satisa sunulan lor peyniri
orneklerinden randomize olarak 30 adet 6rnek alinmistir.
Cesitli tezgahlarda satilan lor peynirlerinden 250’ser
gram alinip steril jelatin posetlerle soguk zincir yontemi
ile laboratuvara getirilmis, +4°C de saklanmis ve 24 saat
icinde besiyerine ekim islemleri yapilmustir.

2.2. Mikroorganizma izolasyonu ve Sayim

Lor peyniri 6rneklerinden mikroorganizma izolasyonu
icin, %10’luk hipoklorid ¢ozeltisi ile 20 dakika
bekletilerek steril su ile durulanmis blender kavanozu
icerisine 10 gr peynir Ornekleri tartilarak oda
sicakligindaki 90 ml lik, %1°lik Sodyum sitrath diliisyon
¢coOzeltisi ile blenderda 2 dk icerisinde homojen hale
getirildi ve 10°’e kadar seri diliisyonlar hazirland: [12].

Hazirlanan diliisyonlardan toplam bakteri sayimmi igin
Plate Count Agar’a, Enterobacteriaceae iiyesi
bakterilerin izolasyonu i¢in Mc Konkey ve Modified
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Desoxycholate Citrate Lactose Sucrose (MDCLS) agara
1’er ml ekim yapild1 [9]. Ekim yapilan plaklar 37°C de
etivde 24-48 saat silire ile inkiibasyona birakildi.
Inkiibasyon sonunda izole edilen mikroorganizmalar
koloni morfolojilerine gore degerlendirilerek E. coli ve
K. pnuemoniae olanlar -20°C de stoklandi [9].

Toplam mezofilik aerobik bakteri sayisini belirlemek
icin Plate count agara yaptigimiz ekimin sonucunda
iremede olusan koloni sayimi ile yapildi [13,14] ve
sonuglar koloni olusturan birim (kob ml™) olarak
degerlendirildi [6].

MDCLS agarda bildirimine gére ‘koyu pembe-kirmizi
renkli, mat; etrafi yogun ve genis presipitasyon zonlu
1,5-2,0 mm ¢apinda yasst koloniler E.coli’ olarak ve
‘biiytik, ortas1 pembe-kirmizi, etrafi beyaz zonlu; tiimsek
ve mukoid, c¢evresi ise =zayif presipitasyon veya
presipitasyonsuz, 1,5-3,0 mm ¢apimdaki koloniler ise
Klebsiella spp’. seklinde degerlendirilmistir [9]. Koloni
goriinlimlerine gore cins seviyesinde teshis edilen E.coli
ve Klebsiella spp. suslart 6ze yardimi ile saf
kolonilerden Nutrient Brotha ekilerek 18-24 saat 37°C
de inkiibasyona birakildi ve daha sonraki kullanimlari
icin egik kat1 agarda stoklar1 yapilmustir.

2.3.Antibiyogram Testi

Saf kiiltiir olarak elde edilen bakteri suslarinin kullanilan
antibiyotiklere karst duyarliliklari Kirby-Bauher disk
difiizyon yontemi ile saptandi. Nutrient Broth’da inkiibe
edilen bakteriler 0,5 MacFarland (1,5x10° Kob ml™)
bulaniklilik standardina gore ayarlandi. Standart bakteri
stisiipansiyonundan  100ul alimip 4 mm kalinliginda
Miieller Hinton Agar petrilerine transfer edildi ve steril
drigalski ¢ubuklari ile ekim yapildi. Antibiyotik diskler
yerlestirilmeden once petriler 10 dk etiivde bekletildi.
Aseptik kurallar goz oOniinde tutularak, ekim yapilan
besiyerlerine antibiyotik diskleri yerlestirildi. 18-24 saat
37 °C de inkiibe edildikten sonra disklerin etrafinda
ireme gorilmeyen zon caplart Olgiilerek CLSI
kriterlerine (CLSI, 2012) gore hassas veya direnglidir
diye degerlendirmesi yapildi [15].

3. BULGULAR
3.1. Toplam Koliform Sayilar:

Caligmada 30 adet lor peyniri numunesine iligkin toplam
koliform miktarlar1 Tablo 1°de gésterilmektedir.

Tablo 1. Lor peyniri 6rneklerinde bulunan bakteri miktarlar.
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9 187 59 47
10 93 39 25
11 157 72 52
12 160 48 38
13 129 52 20
14 170 67 45
15 197 46 53
16 178 35 65
17 108 52 47
18 132 42 34
19 157 30 64
20 117 32 27
21 125 40 41
22 170 52 39
23 119 36 54
24 190 39 45
25 107 55 17
26 98 39 23
27 186 47 35
28 151 24 67
29 201 32 41
30 139 43 35

Kob/ml: Koloni olugturan birim/mililitre.

MDCLS ve McKonkey agara ekimi yapilan kiiltiirlerden
elde edilen verilere gore lor peyniri 6rneklerinde %49,1
E.coli, %26,3 K. pneumoniae, %17,5 Enterobacter sp,
%7.1 oraninda Citrobacter sp. tespit edildi (Tablo 2).

Tablo 2. Lor peyniri Ornekleri toplaminda izole edilen bakteri tiirleri
ve oranlari.

Bakteri Yiizde (%)
E.coli 49,1
Kelbsiella spp. 26,3
Enterobacter spp. 17,5
Citrobacter spp. 7,1

" Toplam Bakteri miktar1 (kob/ml)
Ornek No
PCA McKonkey MDCLS

1 115 50 30
2 50 61 35
& 68 18 26
4 135 70 78
5 108 25 45
6 128 45 35
7 137 62 70
8 102 -

3.2. E. coli ve Klebsiella pneumoniae Bakterilerinin
Antibiyotik Duyarhhklar:

Identifikasyonlar yapilan Enterobacteriaceae
familayasina ait 74 E. coli ve 17 K. pneumoniae
suslarmin antimikrobiyal maddelere karst hassasiyetleri
disk difiizyon metodu kullanilarak tespit edildi. Tespit
edilen zon ¢aplarina goére birgok direngli bakteri tiiri
belirlendi.

Calismamizda izole edilen 74 adet E. coli susunun direng
oranlar1 en yiiksek %88 ile cefuroxime karsi belirlendi.
Diger direng dagilimu sirastyla, % 79
amoksisilin/klavulanikasite, %67 ampisillin/sulbaktama,
%54 gentamisine, %48 tetrasikline, %30 oflaksine, %30
nitrofurantoine, %23 streptomisine, %20 seftriaksona,
%?2 siproflaksine, %1 sefepime kars1 tespit edildi ancak
levoflaksine kars1 bir direng tespit edilmedi.

Izole edilen 17 adet K. pneumoniae suslarinda direng
oranlari, en yiiksek %70 ile tetraksikline kars1 belirlendi.
Diger diren¢ dagilimi sirasiyla, %64 sefepime, %59
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gentamisine, %58 oflaksine, %53 nitrofurantoine, %52
siproflaksine, %47 amoksisilin/klavulanikasite, %42
ampisillin/sulbaktama, %35  streptomisine, %30
sefuroksime, %29 levoflaksine, %23 seftriaksona karsi
direng tespit edildi.

Tablo 3. izole Edilen Suslarin Antibiyotik Direng Oranlari

Antibiyotik izole Edilen Suslarin Antibiyotik

Direng¢ Oranlarn

E.coli (n:74) K.pneumoniae

(n:17)

Cefuroxime %88 %30
Ofloxain %30 %58
Nitrofurantoin %30 %53
Tetracycline %48 %70
Gentamicin %54 %59
Ciprofloxacin %2 %52
Streptomycin %23 %35
Amoxicillin/Clavulanicacid | %79 %47
Cefepime %1 %64
Ampicillin/Sulbactam %67 %42
Levofloxacin - %29
Ceftriaxone %20 %23

n: Toplam izolat say1st

Genellikle patojen olmayan E. coli insan ve hayvanlarin
bagirsak florasinda bulunan bir bakteridir. Bunun yam

sira  bazi  E. coli serotipleri patojen Ozellik
gostermektedirler.  Bu  serotipler ile  gidalarin
kontaminasyonu  sonucu  gida  zehirlenmelerine,

hastaliklara hatta salginlara yol acabilmektedir. Koliform
grubundan olan K. pneumoniae, pnémoni, safra kesesi,
iriner sistem enfeksiyonlart gibi ¢esitli hastaliklarin
etkenidir [16]. Nazem ve Saleh, 1994 yilinda Misir’da
peynirler iizerine yapilan bir aragtirma yapmuslar ve 25
Ras peynirinin %40’inda koliform mikroorganizma,
%32’sinde E. coli saptamuglardir [17]. Orta ve Bati
Brezilya’da ¢ig siitlerden yapilan peynirlerde, 50 adet
peynir orneginden 48 (%96) inde E. coli belirlenmistir
[18]. Ladan ve Reza, iran’da yaptiklar1 calismada taze
peynirlerde topladiklar1 77 adet 6rnekten 76 adedinde (%
98,70) enteropatojenik E. coli (EPEC) izole ettiklerini
bildirmislerdir [19].

Demirci ve ark.nin Tekirdag’da yaptiklart ¢calismada 17
lor peyniri 6rneginden 16 (%94,11)’sinda koliform
bakteri liremesi tespit etmislerdir [20]. Dogan, 2001°de
yaptig1 bir ¢alismada ise, 97 adet beyaz peynirde, %78,4
oraninda koliform, %75,3 oraninda fekal koliform ve
%72,2 oraninda E. coli izole ettiklerini bildirmistir [21].
Baz ve ark., 2003 yilinda Kars’ta 100 ¢ig siit ve 100 taze
beyaz peynir 6rnegi; koliform grubu bakteri, E. coli
O157:H7 yoniinden incelemigler ve incelenen siit
orneklerinin  tamaminda koliform grubu bakteri,
%96’sinda ise E. coli tespit etmisler. Orneklerin
higbirinde E. coli O157:H7’ye rastlanilmadigini
bildirmislerdir [22].

Agaoglu ve Alemdar, 2004’te Van’da tiiketime sunulan
dondurmalarda halk saglig1 yoniinden 6nem tagiyan bazi
patojen bakterilerin varligin1 arastirmiglar. Calismada
¢esitli pastanelerden saglanan toplam 75 adet dondurma
orneginin %g8’inde L. monocytogenes, %25,3’tinde K.
pneumoniae, %]17.3’tinde Salmonella spp., %13,3’iinde
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E. coli ve %13,3%iinde koagulaz (+) S. aureus tespit
etmiglerdir. Orneklerin %34,7’sinde patojen bakteriye
rastlanmamustir.  Sonug¢ olarak, incelenen dondurma
orneklerinin  %65,3’li mikrobiyolojik yonden Tiirk
Standartlarinda bildirilen kriterlere uygun olmadigini
tespit etmislerdir [23].

Kalkan ve ark. nin Ankara’daki marketlerden aldiklari
beyaz peynir numunelerin % 64’iinde koliform bakteri,
% 22’sinde E. coli ve % 6’sinda K. pneumoniae izole
etmistir [24]. Savasan ve Goksoy’un Aydin’da yaptiklar
calismada, 100 adet peynir drneginden %22 oraninda E.
coli tammlamuslardir [25].

Atabey 2011°de yaptig1 ¢aligmada 50 adet kasar peyniri,
50 adet beyaz peynir Ornegi incelemistir. Calismanin
sonuglarina gére beyaz peynirlerin %22'sinin E.coli ve
%16'sin1n S. aureus ile kontamine oldugu tespit etmistir.
Kagar peynirlerinden sadece %4'iniin S. aureus ile
kontamine oldugunu tepsi t etmistir. izole edilen suslara
yapilan antibiyogram testi sonucunda, E. coli suslarmin
antibiyotik diren¢ oranlari sirastyla %100 penisilin, %55
streptomisin, % 55 gentamisin, %218 amoksisilin-
klavulonik asit ve % 0 enroflaksasin olarak belirlemistir
[26].

Ozadam tarafindan Istanbul’da yapilan calismada toplam
83 adet peynir 6rneklerinde GSBL ve AmpC tipi beta-
laktamazlar1 iireten %27,8 K. pneumoniae, %27,8 H.
alvei, %22,2 E. coli, %11,2 K. oxytoca, %5,5 E. cloacae
ve %5,5 Citrobacter spp. olarak karakterize edilmistir
[27].

Bizim ¢alismamizda, E. coli agisindan lor peyniri
orneklerinden elde ettigimiz sonu¢ % 49,1 Brezilya’da
Panetto ve ark.nin %96, fran’da Ladan ve Reza’nin
%298,70, Demirci ve ark.nin %94,11 ve Baz ve ark.nin
yaptig1 calismada elde ettigi sonuglarindan daha diisiik
olmakla birlikte Ozadam’m %22,2, Savasan ve Goksoy
%22, Kalkan ve ark. %22, Agaoglu ve Alemdar % 13,3
ve Nazem ve Saleh’in %32 sonuglarindan daha yiiksek
oranlarda ¢ikmustir.

Orneklerden izole edilen K. pneumoniae sonucu (%
26,3), Ozadam’in %27,8, Agaoglu ve Alemdar’in
sonuglarina benzer fakat Kalkan ve arkadaslarinin
sonuglarindan yiiksek oranda elde edilmistir.

Elde ettigimiz sonuglarin yiiksek oranlarda ¢ikmasinin
en Onemli etkeninin peynir yapiminin geleneksel
yontemler ile hijyenik olmayan ortamlarda yapilmasi ve
taginmasi oldugunu diisiinmekteyiz. Diger bir etken ise,
lor peynirinin salamura peynirleri gibi tuzlu ortamda
olmamasit ve olgunlagma siirecinden ge¢memesinden
dolayr mikroorganizmalarm hizli iiremesi i¢in uygun
ortam olmasindan kaynaklandigini diisiindiirmektedir.

K. pneumoniae suslarinda ESBL’ye bagl iigiincii kusak
sefalosporin direnci sik karsilasilan bir durumdur ve
cogunlukla aminoglikozid direnci ile birliktedir [28].
Avrupa’da ozellikle ESBL iireten E. coli ve K.
pneumoniae suslari icin yapilan ¢ok merkezli bir
calismada Tiirkiye-Yunanistan kolunda diger
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aminoglikozidlere oranla isepamisin bu suglarda daha
duyarli bulunmustur (The Aminoglycosie Resistance
Study Groups, 1995). Amikasin, gentamisin ve
tobramisine kars1 direng yiizdelerinin tespit edildigi
MYSTIC c¢alismasinda K. pneumoniae i¢in sirasiyla %
6,5, % 34 ve % 36’lik direng yiizdeleri elde edilmistir
[29].

Bu calismada, E. coli ve K. pneumoniae tetrasiklin,
penisilin, aminoglikozid grubuna karsi yiiksek oranda
direng gelistirdigi goriilmektedir. Sefalosporin grubuna
kars1 E. coli, beta laktam, kinolonlar grubu ve imidazol
tiirevlerine karsi ise K. pneumoniae daha yiiksek oranda
diren¢ kazandigi goriilmektedir. E.coli kionolonlardan
levoflaksin ve siproflaksin, beta laktamlardan sefepime
kars1 duyarli oldugu goriilmiistiir.

4. SONUC

Tedavisi daha zor yapilan ve gii¢ enfeksiyonlara neden
olan GSBL iireten E. coli, K. pneumoniae ve dolaysi ile
direng gelistiren Gram negatif enterik bakterilerin direng
profilleri, aragtirmacilar tarafindan ¢esitli zamanlarda
arastirllmalidir, enfeksiyonlarin tedavisinde tercih edilen
genis  spektrumlu  beta laktam  antibiyotiklerin
kullanilmasinda  arastirma  sonuglart gdz  Oniine
almmalidir. Caligmamizda lor peynirinin tiiketicinin
sofrasina gelinceye kadar hijyen kurallarina dikkat
edilmediginin ¢arpict sonuglar1 elde edilmistir. Bu
durumun da iirliniin barindirdigi mikroorganizmalar ile
aktarilan antibiyotik direngli genlerin de ¢ogul direnci
arttirabilecegi anlasilmaktadir.

Toplumda yaygin olarak kullanilan bu iriin gerekli
hijyen kosullarina dikkat edilmediginde risk faktoriine
dontismektedir.

Siit sagim agamasindan peynir yapimi ve tiiketim
asamasina kadar hijyen kurallarina uyulmasi ve soguk
zincir vb. yontemler ile taginmasinin 6nemi anlagilmustir.
Icerisinde gelisen mikroorganizmalar insan sagligina
zarar verirken bu mikroorganizmalarin antibiyotiklere
kars1 olusturduklar1 direng ise daha ciddi sorunlara yol
agmaktadir. Ozellikle antibiyotik direngliligi  olan
bakteriler yaygim kullanimi olan bu iiriinle bir¢ok insanin
bilinyesinde barinmaya baslamasi ile birgok antibiyotigin
yer aldigt tedavi bigimine cevap vermeyen enfeksiyon
hastaliklara neden olmas1 muhtemeldir.

Elde ettigimiz veriler antibiyotik kullanimi konusunda
toplum olarak bilinglenmeye ihtiyacimiz oldugunu ve
daha kontrollii kullanilmasin1 gostermektedir. Bilingsiz
antibiyotik ~ kullanim1  zararli  mikroorganizmalarin
direngliligini arttirmig ve bu dongi giinden giine
artmaktadir. Ozellikle hayvanlarm hizli biiyiimelerini
saglamak amaci ile kullanilan antibiyotikler ve bu
hayvanlarin ya da onlardan iiretilen iriinlerin tiiketimi
direngli bakterilerin yayginlagmasina neden olmustur. Bu
sonuglara gore antibiyotik kullanimin hem tedavilerde
hem de hayvanlardan daha fazla verim elde etmek
kullanilmasinda daha kontrollii olunmas1 gerekliligini bir
kez daha ortaya koymaktadir.
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