Bacillus cereus Sayillmasi



Genel Bilgiler

 Bacillus cereus sporlu, Gram pozitif, aerop ve cubuk formlu
bir bakteridir.

* Sporlar santral veya subterminal pozisyonda olup vejetatif
hicrenin genisliginden daha genis degildir.




Bacillus cereus
ot Gram-positive, rod-shaped,
facultative anaerobic bacterium

and belongs to Bacillus genus
* Bacillaceceae familyasina ait bir ’
bakteri olup toprak ve bitki ortusu —

. . . . Disease Causes emetic and diarrhoeal.
Uzerinde yaygin bir sekilde bulunur.

Emetic: consumed from cooked ‘
rice or other starchy foods left at

¢ TO p I'a k ko ke N I | OI u p ge re k tOZ ve room temperature for a prolonged time @
toprak Ile gere kse Su Ile yaylllm Diarrhoeal: consumed from meat i

and ready prepared meals that

g O St erme kte d I I. were improperly stored, causes

diarrhoea and stomach cramps

e Adini tahil (cereal)'dan alir.

105-108 oomens

rloe and other starches, prepared
Foods AﬁeCted foods, milk, meat, vegetables
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Psikrotrof ozelliktedir.

Sporlu, hareketli, aerobik bir bakteridir. Peritrik flagellaya
sahiptir ..

Optimum Ureme sicakhgi, suslara gore 28-35°C arasinda
degismekle birlikte genelde 30°C dir.

Oda sicakliginda kolaylikla gelisir ve sporlari kolaylikla
cimlenir. Gelisebildigi pH arahgi 4,9-9,3 olup optimum
7,0'drr.

Polimiksine direnclidir.



1.7.1. Yikanmg, dograma ve paketleme

| 1 ) Salmonella 5 o 025 g-mL [ ____ENASO 65794
|t i o Sy 68| monocyioenes s | o | omsgm | mwisonier |
_______ sebzeler E. coli O157 B s 0 0/25 p-mL ISO 16654 |
| 1.7.2. Kurutulmus veya dondurulmug meyveler Maya ve kit S 2 | 10 10° 150 7954
u 1.7.3. Regel, marmelat ve piircler | Kif R 5 _1'_' 10° 10’ 1SO 7954
| 1.8, Baharat o I L ) ‘ B
1.K.1. Baharat, bitki ve/veya bunlann Kangimlan Koagulaz poziuf stafilokoklar 5 2 10° 10 EN/ISO 6888-1 veya 2 |
‘ (toz, macun formlar, kangimlarn vb.) mn'u,v 5 > 10" 10° ENASO 7932 I
L__ o e Satmonella 4 0 025 g-mL J ENASO 6579 |
! 1.9, Meyve sularn, alkolstiz igecekler ve '
benzerleri R o |
___1 1.9.1. Dogrudan sikilimig. pustorize edilmemis, Salmonella 5 0 I 025 g-ml EN/ISO 6579
s meye vc sebse sutarn | L monocyiogenes s | o | osgm | exisoir2eo.
E. coli 0157 5 0 025 g-ml. ISO 16654
1.9.2. lgecek tozlar l Koliform bakteriler 5 2 10" 10 T ISO 4832
1.10. Kahve ve gay o :__ - ! o B
! L. 101, Cay (yesil, siyah), bitki ve meyve qaylan | Maya ve kuf 5 10 10 1ISO 7954
; ve bunlarin knn;.m_nlla.r.n (silzen poset gaylar dahil) Salmonelia i s 0 0/25 g-mL ENASO 6579
1.10.2. Kavrulmug kahve gekirde2i. kavrulmusg
Haurimog kahve, kiahve ekstrakti ve aromatize Koliform bakteriler 5 2 10! 10° IS0 4832
kahve bilegeni igeren tiketime hazir kahve
;i‘l'“');:f;"‘i‘rzm;"""-“’i'f“‘ﬁ' sikelata ve Salmonella ) s 0 0/25 g-mL ENASO 6579
112, Sekerli firinler
1.12.1. Helva, pekmez, lokum, baklava ve diger Maya ve kiif 5 2 | o 10" ISO 7954
1.12.2. Tuketime hazir tath soslar Maya ve kiif ) 5 2 | 0o 10° ISO 7954
113, Hazwr yemekler '

Turk Gida Kodeksi Mikrobiyolojik Kriterler Yonetmeligi- Eklerinde Teblig Mevcuttur.
https://www.resmigazete.gov.tr/eskiler/2011/12/20111229M3-6.htm



29 Aralik 2011 tarih ve 28157 sayili Resmi Gazete'de yayimlanarak yururlige
giren Turk Gida Kodeksi Mikrobiyolojik Kriterler Yonetmeligi,

Ek 1. Gida Guvenligi Kriterleri uyarinca baharatta izin verilen deger, Bacillus
cereus icin

n=>5;

c=2;

m= 103 KOB/g ve

M= 10* KOB/g seklindedir.

n: Partiden bagimsiz ve rasgele secilen numune sayisini,

c: m ve M arasinda olmasina izin verilen maksimum numune sayisini (M degeri tasiyabilecek en fazla
numune sayisini),

m: (n-c) sayidaki numunede bulunabilecek en fazla mikrobiyolojik degeri,

M: c sayidaki numunenin bu degeri agmasi halinde uygunsuz olup kabul edilemez oldugunu goésteren
mikroorganizma sayisini,



e SUtte cok yaygin olmasina ragmen sut urunlerinde B.cereus
zehirlenmesine az oranda rastlanmasinin en onemli nedeni,
yuksek sayida B. cereus varliginda sut ve sit Urlnlerinde
bozulmanin hissedilmesi sonucu bu Urdnlerin
tuketilmemesidir.

e SUt disinda piring, diger tahillar, nisasta, baharat, kuru
gidalar, et ve tavuklarin yuzeylerinden siklikla izole edilir.



Genel Bilgiler

* B.cereus, iki farkli tip enterotoksin (emetik enteretoksin ve
diyarejenik enterotoksin) sentezleyebilir ve dolayisiyla iki
farkli tip zehirlenme olusturabilir.

* Bunlardan birisi genellikle 12-13 saatlik bir inkibasyon
suresinden sonra sulu diyareye neden olur, bulanti yapar,
ender olarak da kusma gorular.



Genel Bilgiler

* B. Hastalik 6-12 saat surer. Bu tip B. cereus zehirlenmesi, C.
perfringens gida zehirlenmesine benzerlik gosterir.

* Diyare-tipi zehirlenmeye neden olan gidalar arasinda; misir
ve misir nisastasl basta olmak lGzere tahillh gidalar, patates
puresi, sebzeler, kiyma, bazi et Grunleri, puding ve corbalar
sayilabilir.



* Daha agir seyreden, B. cereus’un emetik-tip (kusma tipi) gida
zehirlenmesinde ise inklbasyon slresi 1-6 saat arasinda
degismekte olup, genel olarak 2-5 saattir.

e Zehirlenme, S. aureus gida zehirlenmesine benzerlik gosterir.
Bu tip zehirlenmeye en c¢ok neden olan gida grubu pirincli
viyeceklerdir.



Genel Bilgiler

 Gida kaynakh hastaliklara ilaveten B. cereus, solunum
sistemi ve yara enfeksiyonlarina neden olabilir.

e Standart analiz yontemi kati besiyerinde koloni saymakr.
Amaca gore EMS yontemi ile sayim ya da var/yok testleri de
yapilabilir.



Kati Besiyerinde Sayim

* Yayma yontemi ile yapilan standart sayim yontemidir.

* Homojenizasyon ve gerekli ise seyreltiler yapildiktan sonra
Mannitol egg Yolk Polymyxin (MYP) agar besiyerine ekim

yapilir.

* Analiz edilen numunede dusuk sayida B. cereus bekleniyor
ise  homojenizattan (ya da sivi gida numunesinin
kendisinden) 14 cm caph Petri kutusunda hazirlanmis MYP
agara 1 mL numune aktarilabilir.

e 30°C'ta aerobik sartlarda 21+3 saat inklibasyondan sonra
tipik koloniler sayilir.

* Eger koloniler belirgin degilse inkibasyona 24 saat daha
devam edilir.



EKB - 31

MYP Agar'da Bacillus cereus.

 MYP agar besiyerinde B. cereus kolonileri tipik olarak buyuk,
pembe ve lesitinaz aktivitesine bagli olarak koloni etrafinda
presipitasyon zonu olusturur.



* B. cereus, mannitol negatif bir bakteridir. Buna bagl olarak

kolonileri bu besiyerinde renk degistirmez ve pembe renkli
kalir.

* Koloni rengi sari ise bu koloni, mannitol pozitif bir bakteridir
ve B. cereus degildir.

* Analiz edilen numunede refakatci olarak yogun mannitol
pozitif bakteri varsa B. cereus'un tipik pembe kolonileri
maskelenebilir.



EMS Yontemi ile Sayim

e Standart EMS kurallari uygulanir. Bu amacla kullanilan sivi
besiyeri tryptic soy (CASO) broth+polymyxin besiyeridir.

e 30°C'ta aerobik sartlarda 21+3 saat inklibasyondan sonra
bulaniklik gérilen tliplerden MYP agara stirme yapilir, yine
30°C'ta aerobik sartlarda 213 saat inkibasyondan sonra
tipik/ dogrulanmis kolonilerin elde edildigi tlipler (+) olarak
degerlendirilir ve EMS cizelgesinden sonuc¢ hesaplanir.



Dikkat Edilmesi Gereken Hususlar

* Analiz yapilmadan once dikkat edilmesi gereken en 6onemli sart
sterilizasyon ve aseptik sartlarin devam ettirilmesidir.

* Bu islemlerin tamaminda kullanilan malzemelerin hepsi steril
olmak zorundadir.

* Bunun vyaninda islem esnasinda c¢evreden mikroorganizma
kontaminasyonunu (bulasmasini) onlemek icin aseptik sartlar
saglanmalidir.

» Seyreltme islemi bitirildikten sonra hizla ekim
yapiimalidir.




Ekimlerde dikkate alinacak hususlar

* Petri kutularinin  homojenizasyona baslamadan 0&nce
vazilmis olmasi islem sirasinda gereksiz beklemelerin 6ntine
gecetr.

 Her seyreltiden 2 Petri kutusuna paralel ekim yapilmasi
gereklidir.

e EkKim sirasinda numunenin kontaminasyonu kesinlikle
onlenmelidir.



* Inkiibasyondan sonra Petri kutulari sayim, var/yok
analizlerine uygun bir sekilde degerlendirilir.

* Analizden sonra, ekim yapilmis tim malzeme otoklavda
sterilize ya da uygun bir kimyasal madde ile dezenfekte
edilir. Daha sonra bu malzeme yikanir ya da atilir.

* Analiz yapilan ylzey mutlaka dezenfekte edilir.
e Laboratuardan cikilmadan énce eller yikanir.




1.13.1. Tuketime hazir (pisirilmis) her tarla et ve Stafilokokal enterotoksinler ! 5 0 25 g'da
sebze yemegi vh. e Bulirpnaal — !
| B corcus _ s 2 10 [ 1o _ ENASO 7912 |
] — | Satmonetta [ s | o | o2sgm EN/ISO 6579
1.13.2_ Taketime hazr her tirld salata, sarkiters E. coli o ] 5 2 <10 r o' } [SO 16649-1 veya 2
Grlinleri ve soguk mezeler vb. Stafilokokal enterotoksinler ' s | 0 25 g'da 1
| - _J_ bulunmamah o
| Satmonella 5 .0 025 g-mL EN/ISO 6579
- o L. monacylogenes 5 o 025 g-ml. EN/JASO 11290-1
1.13.3. Toketime hazir (pigirilmis) her tirli unlu E. coli o S 0 <10’ 1SO 16649-1 veya 2
:‘;;ﬁ‘:]ﬁ:::‘i:"; hor tiirld borek, lahmacun, pide, | Stafilokokal enterotoksinler 5 o 25 gda
N o b bulunmamals
| B_cereus | 5 2 1’ l 10’ EN/ISO 7932
) ) Salmonelic B I S 0 0W25g-ml. | ENISO6579
1.13.4. Titketime hazir (piginlmig) ber tarla tath Stafilokokal enterotoksinler 5 0 25 g'da I
(puding. muhallebi, krema, agure, su muhallcbisi bulunmamah -
vb.) Saimonelia s | o 025 g-ml EN/SO 6579
1.14. Ozel beslenme amagh gidalar l N
1.14.1. Bebek formiillen ve devam formiillen B. ceveus 5 2 sx10° | 5x10° EN/ISO 7932
(6zcl ubbi amagh diyet gidalar dahil) Cronobacter sakazakis 10 0 0125 g-ml. ISO/DTS 22964
Salmonella 10 0 |  025gmL EN/ISO 6579 |
~ L. monocytogenes 10 0 V25 g-ml. EN/ISO 11290-1
1.14.2, Bebek ve kugk gocuk ok gdalan (dzel B. cereus 5 2 10° 10* EN/ISO 7932
tubbi amagh diyvet gidalar dahil) | Enterobacteriaceae - 5 0 10" 150 21528-2
Salmonella L o 5 LU 25 g-ml. EN/ISO 6579
) L. monocytogenes 5 0 0725 g-mL _EN/ISO 11290-1 |
1.15. Diger gadular -
1.15.1. Tuz ) Koliform bakteriler s 2 10! 10° 1SO 4832
1.15.2. Soya silti ve soyal iiriinler E. coli 5 2 <10 10' ISO 16649-1 veya 2 |




Besiyerinin Hazirlanisi

Mannitol Egg yolk Polymyxin (MYP) Agar

* Yaygin kullanimda besiyerinin hazirlanmasi icin 450 mL saf
su icinde 21,5 g dehidre besiyeri kaynatilarak eritilir ve

otoklavda 121°C'ta 15 dk sterilize edilir.

* Su banyosunda 45-50°C'a sogutulup Uzerine oda sicakligina
hatta 35-37°C'a isitilmis 50 mL steril yumurta sarisi
emulsiyonu ile 1 mL steril saf suda ¢oéztundurulmus 1 sisecik
B. cereus selektif katkisi ilave edilir ve karistirilarak steril
Petri kutularina doékalur.



* Hazirlanmis besiyeri yumurta sarisi nedeni ile bulanik ve
hafif portakal renklidir.

* Besiyeri selektif katkisinda bulunan polimiksin refakatgi
mikrobiyotayl baskilarken bu konsantrasyon B. cereus
Uzerinde olumsuz etki yapmaz.



o kW

Islem Asamalar

Gida ornegi (teblige uygun numune secilebilir),
mikrobiyolojik analiz kurallarina uyularak laboratuvara
getirilir.

Steril edilecek malzemeler ile uygun miktardaki besiyeri
otoklavlanir. MYP agara katilasmadan uygun sicaklikta

iken yumurta sarisi emulsiyonu ile katkisi eklenir, homojen
hale getirilerek petrilere dokulir. Katilasmasi beklenir.

Gida numunesinin uygun seri dilisyonlari yapilr.
Yayma yontemine gbre besiyerine ekim yapllir.
30°C de aerobik sartlarda 2143 saat slireyle inklibe edilir.

Tipik koloniler sayilir.



lgili Ornek Videolar

v https://www.youtube.com/watch?v=MuDvj3cTyClI

Bacillus cereus Analizi

 https://www.youtube.com/watch?v=Um3e5jJlAto
Gidalarin Mikrobiyolojik Analizi

* https://www.youtube.com/watch?v=m30XI|7ZYjEk

Bacillus cereus


https://www.youtube.com/watch%3Fv=MuDvj3cTyCI
https://www.youtube.com/watch%3Fv=Um3e5jJlAto
https://www.youtube.com/watch%3Fv=m3OXl7ZYjEk
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* Gida Mikrobiyolojisi Ders Notlari. YTU Prof.Dr. Muhammet Aricl.

* Gida Mikrobiyolojisi. 2019. Editor: A. Kadir Halkman. Basak Matbaacilik
ve Tanitim Hizmetleri Ltd, Ankara, 648 s. ISBN: 978-605-245-683-5

e http://www.mikrobiyoloji.org/genelpdf/942124051.pdf



http://www.mikrobiyoloji.org/genelpdf/942124051.pdf

