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NIGDE VE YÖRESINDE TÜKETiME SUNULAN SALAMURA BEYAZ

PEYNIRLERDEN LlSTERiA MONOCYTOGENES ıZOLASYONU VE

iDENTiFIKASYONU'

Cemalettin Bağcı 1C Mahmut Çınar'

Isolati on a nd Idenlifiealion of Li sterta monocyıogenes From White Pick led Cheese
Consumed in Niğde Region

Özet : Bu araştırma, Niğde ve yöresinde IOketima sunulan salamura beyaz peynir1erden Listeria monocytogenes' in u c
lasyonu ve tanımlanması amacıyla yapıldı . Araştırmada Niğde ve yöresinde Haziran-Temmuz-2005 tarihleri arasında top
lanan 50 adet saıemcra beyaz peyni r numunesi incelendi . fzolasyon çalışmalannda zenginleştinne besi yeri olarak Listeria
Enıichment Broth Base (O xoid, CM862), selektif besi yeri olarak usteoa SeIeCtiVe Agar Basa (Oxoid, CM856) kullan ı ldı .

Yapılan incelemeler scocccrca. 50 adet satarnura beyaz peyn ir örneğinden, 3 tanesinde (%6) L.monocytogenes, 8 ta
nesinde (%16) Linnocua ve 2 tanesinele (%4) L.welshimeri izole ve idenlihya edildi. Sonuçta: salarnura beyaz peyn irierde
L.monocytogenedin tesbit edilmesi ve minimum enfekte edici dozun bilinememesi nedeniyle, halk sağlığı açısından , p0
tansfyeı bir tehlike oluştu rabileceği kanaaline vanldı.

Anahtar Kelime : usterıa. Lmonocylogenes, ızolasyon, Peynir

Summary : This investigation was carried out to isoiate and identity the L.monocytogenes from white pickled che
ese consumed in N iğde region . In this study , between June-200S, July-200S 50 samples of pickied white cheese were exa
mined in N iğde region . In isolation studies, Listeria Enriclıment Brolh Base (Oxoid, CM862) was used as enrichment broth
and Listeria Selective Agar Base (Oxoid, CM8S6 ) was used to isoiate the agen!. ol 50 white pickled cheese sanıples, sıra

ins of L monocytogenes in 3 samples (6 Ok), L innocuIa in 8 samples (16 %) and L.wel$himeri in 2 SamPIeS (4 Ok) were iso
tated and idantilied. In conc!usion, although wtıat number ol Ille bacteria Ihrough Ihis rouIe could infect the human is nol
known it is coosıoered that there is a petenter ol transmission risk on the Public Health ıssoes . sırce L.monocytogenes was
identified in white pickled cheese consumed in Niğde and ils province.
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G ırış

usıenons : L.monocytogenes' in neden oldu~u ,

gerek insanla rda gerekse çeşitli hayvan türlerinde
görülen, zoonoz bir hastalıktı r.

Listariozis, insan ve hayvanlarda, meningit is.
rnemnç oensetaüus. septisemi, abortus, deride ve
mukozalarda lezyonlar, konjunkt ivitis ve genital en
feksiyonlara neden olmaktadır. Hastalık, ilk defa
1929 yılı nda. insanlarda, glandular ve septik formda
görülmüştür. 1935 yılında deri formuna, 1936 yılında

secuk formuna. 1951 yılında ise plasental us
teriozis'e rastlanmıştır .

Listeria'lar doğada yaygın halde bulunan, kolay
çoöatabuen. fiziksel ve kimyasal etkenlere karş ı

dayanıklı mikroorgan izmalar olduklarından kolaylıkla

gıda ve yemleri kontamine edebilirler. Kon
taminasyonda ta rımsal sirkülasyon kadar insan
faktörü de önemli roloynamaktadır . ÇiO süt ve süt
ürünlerinden L.monocytogenes'in bulaşmasıyla

sıkça görülen Listeriozis eoıdemnerı. 1980'li
yıllardan sonra önemini daha da ço~ ortaya
koyduğundan, çiO süt ve ürünlerinde
L.monocytogenes'in l ns loenstnın belirlenmesi için
araştırmalar yapılmıştır. Ç iğ süt ve ürünlerinde
L.monocytogenes'in bulunma sıklığ ı nın %0-45
aras ında değiştiği ortaya konmuştur (Ince ve
Özçelik 1992; Sağun ve ark. 2001; Carminati ye
ark.• 2004: Nevratnova ve ark. 2004; Pintado ve
ark., 2005) .

Listeria cins inde yer alan türler 0.4-0.5 um
eninde 0.5·3.0 um uzu nluğu nda , Gram pozitif, ae-
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robik veya mikroaerofilik , spor oluşturmayan,

kapsülsüz, aside dirençli olmayan, kısa çomak
şeklinde, uçları yuvarlak bakterilerdir. Mikroskop
alanında tek tek görülebildikleri gibi 3-4 veya daha
az hücreden oluşan kısa zincirli, kokobasil halinde,
bazen de uzun eksen boyunca diziimiş gruplar ha
linde ve hücrelerin uçlarının birbirine değmesi ile
"V", "Y" şeklini almış hücre grupları şeklinde

görülürler (Arda ve ark., 1982; Seeliger ve Jones,
1986).

Listeria ' ların üreme sıcaklığ ı aralığı 1-45° C
arasında değişmekle beraber optimum üreme
sıcaklığının 30-37° C arasında olduğu bil
dirilmektedir. Birçok patojen mikroorganizmanın

üreyemediğ i düşük sıcaklıklarda ve 4° C'de mu
hafaza edilen gıdalarda dahi rahatlıkla

üreyebilmektedir (Seeliger ve Jones, 1986;
Razavıla r ve Genigeorgi, 1991). Pastörizasyon
sıcaklıklarında 65° C de 30-40 dakika, 72° C de 10
sn gibi kısa bir süre içinde ölürler (Fernandez ve
ark, 1986-1987; Lemaire ve ark, 1989; Petran ve
Zottola, 1989). Çiğ süte L.monocytogenes
inokülasyonundan sonra 63° C'de 30 dakika
pastörizasyondan sonra yapılan salamura beyaz
peynirierde olgunlaşmanın 15. gününe kadar mik
roorganizma sayısında artma meydana gelmiş, ol
gunlaşmanın 90. gününde de L.monocytogenes tes
pit ed i lmiştir (Sarımehmetoğlu , 1992). Çetinkaya ve
Soyutemiz (2004) çiğ süte L.monocytogenes
inokülasyonundan sonra yapılan kaşar pey
nirlerinde telemeye 75°C'de 5 dakikalık ıs ı uy
gulamasında , L.monocytogenes'in yok edi
I emediğ i ni tespit etmiştir .

L.monocytogenes hücre içinde yaşayıp

çoğalabilen bir bakteridir (Seeliger ve Jones, 1986).
Hücre yüzeyinde bulunan Monocytosis - Producing
- Agent (MPA) adı verilen lipit yapısındaki oluşum

Listeria'ların hücre içine girişini kolaylaştırmaktadır

(Seeliger, 1988a).

Listeria'lar, doğada oldukça yaygın olarak bu
lunurlar. Topraktan, silajlardan, hayvan yem
lerinden, gıdalardan , kanalizasyon ve atık sulardan,
nehir sularından , sağ lıklı insan ve hayvan
d ışk ı larından izole edilebilmektedirler (Tunçel ve
Göktan, 1989; Jackson, 1990; Johnston, 1990;
Wong ve ark., 1990). Bu nedenle çevre, tüm Lis
teria türleri için rezervuar kaynak olarak kabul edil
mektedir (Seeliger, 1988b; Tiwari ve Aldenrath,
1990).

Listeria'lar insanlara hayvanlardan, gıdalardan,

topraktan, havadan, bitkilerden ve insanlardan
bulaşab i lmektedir (Marth, 1988). Direkt olarak in
sandan ve hayvandan insana bulaşma nadir
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görülmektedir (Hird, 1987). Son 10-15 yıl içinde
görülen Listeria salgınıarı gıda kaynaklı bulaşmay ı

gündeme getirerek; hastalığın gıda kaynakl ı bir en
feksiyon olarak incelenmesine yol açmıştır (Schon
berg, 1988; Kerr ve Lacey, 1991). Süt ve süt
ürünleri, et ve et ürünleri, sebzeler gıda yolu ile
bulaşmada ilk sıray ı almaktadır (Müller, 1988; Se
eliqcr, 1988a). Kells ve Gilmour (2004) süt
işletmelerinde yaptıkları araştırmada, tüm ma
teryallerde %18.8 (%6.3 L.monocytogenes),
çevrede %54.7 (%40.6 L.monocytogenes) ve çiğ

sütte %44.4 (%22.2 L.monocytogenes) izole
etmişlerdir.

L.monocytogenes insanlarda genellikle spo
radik enfeksiyonlara neden olur. Meningitis, me
ningo-ensefalitis, septisemi, abort ve değişik has
talıklara neden olmaktadır (Marth, 1988; Müller,
1988; Vandepitte ve Ruerens, 1988).

Türkiye'de, peynirler üzerinde bu konuda
yap ı lan çalışmalar oldukça sınırlıdır. Çiftçioğlu ve
Uğur (1991) beyaz peynirierde yaptıklan

çalışmalarda 105 peynir numunesinden %0.95-2.9
oranında L.monocytogenes, %6.65 - 8.5 oranında

L.innocua izole etmişlerdir. Tümbay ve ark. (1988)
beyaz peynirierdeki L.monocytogenes insidensini
%2.i olarak tespit etmişlerdir. ince ve Özçelik
(1992) Elazığ yöresinde tüketilen 35 adet beyaz
peynir numunesinde %11 oranında

L.monocytogenes tespit etmişlerdir. Ayaz ve Akçay
(1995) ise Ankara yöresindeki çiğ süt, pastörize
süt, tereyağ ve beyaz peynir örneklerinde
L.monocytogenes insidensini %4.3 oranında

bulmuşlardır.

Listeria'lar polimiksin-B, sülfanamitler, kolistin
sülfat ve nalidiksik aside karş ı dirençlidirler (Se
eliger ve Jones, 1986; Erganiş , 1992). Dirençli ol
dukları antibiyotiklerden bir veya bir kaçı kul
lanılarak Listeria'lar için çeşitl i selektif besiyerleri
geliştirilmiştir (Martin ve ark., 1984; Van-Netten ve
Perales, 1988; Schiemann ve ark., 1990). - .

Listeria türleri içinde patojen olarak kabul edi
lenler L.monocytogenes ve L.ivanovii'dir (Arda ve
ark., 1982; Müller, 1988; Rolovic ve Naidu, 1988).

Listeria'lar genel besiyerlerinde kolayca
ürerler. ilk izolasyonda triptoz agar kullanılması

önerilmektedir. Bestyerine % 0.5-1 oranında glikoz
katılması üremeyi hızlandırır (Seeliger ve
Jones,1986).

Özellikle son 10-15 yıl içerisinde gıdalarda

bulaşma sonucu meydana gelen Listeria salgınıarı

nedeniyle Listeria türlerinin hızlı bir şekilde izo
lasyonu amacıyla "FDA" (Food and During Ad-
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ministraton) ve ·USDA" (Unı ted State Department
ol Agnculture) yöntemleri geliştirilmiştir. Yapılan

araştırmalar sonucunda modıfiye USDA yönteminin
FDA yöntemine göre L.monocytogenes'in ızo

Iasyonunda daha etkili ve kullanılır okıugu sonucuna
varılmıştır (Warburton ve ark., 1991; Abcu-elemen
ve ark ., 2000).

Listertatann ilk izolasyonunda zeng inleştinne

ve selektif bes iyenerinin kullanılmasına gereksinim
vard ır (See linger ve Jones, 1986) .

FDA'ya göre 25 g veya 25 mi Ornek 225 ml zen
ginleştirme buyyonunda (Listeria Enrlchment Broth)
homojenize edili r. 30° C'de 7 gün inkübasyona tabi
tutulur. lnkübasyonun 1. , 2. ve 7. günle rinde tjs

teria selektif agara ekimler yapıla rak 37° c' de 24 •
48 saat Inkübasyon işlemi yapıldıktan sonra iden
titrkasycn işlemine geçilir (Warburton ve ark., 1991).

USDA metoduna göre 25g veya 25 ml numune
225 ml Listerta enncnment broth' da zenginleştinne

ışlemi yapılır. 1. zenginleştirme besiyerinde 300 C'de
24 saat inkübe edilir. Inkübasyon sonunda 0.1 ml
alınıp 2. zenginleştirme besiyerine inokCıIe dile rek 12
saat 30° C'de inkübe edilip LPM agara ekim
yapıld ıktan sonra identıfikasyon işlemleri yapılır

(Warburton ve ark ., 1991) .

Bu ça l ışma ile. izetasyon ve identifikasyon
y öntemıeri kullanılarak NiOde ve yöres inde tüketime
sunulan satarnura beyaz peynirlerde
L.monocytogenes·;n izole edilmesi ve insidensinin
beürıenmes ! amaçlanmıştır .

Materyal ve Metot

Bu araştı rma için Hazitan-Temmuz 2005 ta
rihle ri arasında , NiOde ve yöresinden tesadüfi ola
rak, aseptik şartla rda 50 adet selamura beyaz pey.
r nr numunesi lemin edildi.

Zenginleştirme besiyeri: Zengin leştirme

amacıyla Listerta Selective Enrichment Broth Base
(Oxokt e M862) ve Listerta Selective Enrichment
Supplement (Oxoid.SR141 E) kullanıld ı. (Anonim.
199~ ; Warburton ve ark .. 1991) .

Sem isolid ind öl motihty med ium (SIM · Oxoid

CM435): Hareket ve lakOltatif anaerobik üreme
testlerinde kullanıldı .

Kanl ı agar (Oxoid): Tryptose Soy Agar'a. %7.0
oran ında defibrine koyun kanı ilave edirnesi ile
haZIMndl. Listeria'lann sallaştmlması ve hemo1iz
özelliklerinin incelenmesinde kullanıldı.

Piyasadan aseptik şartlarda toplanan sa
lamu ra beyaz peynir Orneklerinden zs'er gram
tartıldı ve 225 mi zenginleştirme besiyerine ilave
edilip homojen bir şekilde karışması saOlandl. Ho
mojenizat 1. hafta süre ile 4° C'de buzdolabında tu
tulduktan sonra, 7 gün süreyle 30° ö'oe inkübe
edildi . Inkübasyonun 2. ve 7. günlerinde Listerta
selektif agara 0.1 ml ekimle r yapılarak petn kutu ları

37° C'de 48 saat süreyle inkübe edildi.

Çatışmada kontrol amacıyla aynı işlemler

L.monocytogenes suşu ilave edilmiş salamura
beyaz peynir numunesi ile de yapıldı ve elde edilen
sonuçlar karşılaştınldı. Karşılaştırmada Listena
spp. yönünden şOpheli kabul edilen kolonnerden
identif ikasyon işlemlerine devam edildi.

Llstena türlerinin identifikasyonunda kullanılan

testler.

Kolon i formasyonu: Listerta selektif açarda gri
renkl i etrafında siyah halkalar bulunan kcleniler
(Eskütin poz itif) Listerta spp. olarak kabul edildi
(Lund ve ark .•1991). Ayrıca. Gram boyanma
özelliOj, katalaz. oksidaz. hareket (yarı katı aqar
da), Faküttant anaerobıczis, hemohz, nıtrat ve kar
bohidrat (ksiloz, ramnoz. dekstroz, ma ltoz, men
nrtol) MR·VP testleri yapıldı.

Bulgular

Araştrtmaca Haziran-Temmuz 2005 tarihteri
arasında NiQde ve yöresinde tüketime sunulan 50
adet salamura beyaz peynir örneOi incelenmeye
alındı. Salamura beyaz peynirierden izole -edilen
Listena türlerinin daOllıml Tablo.l' de
gösterilmektedir.

Incelenen 50 adet salamura beyaz peynit
öm:ıQinde üç tane L.monocytogenes izole ve iden
tifiye edild i (Tablo 1).

Tablo 1. saıamura Beyaz Peynir Orneklerinin ve Izole Edilen ustere turlerinin sayıs ı .

OmekJeme zamanı Omek sayısı Izole edilen tür

Lmonocytogenes Linnocua
Haziran- Temmuz 2005 50 3 8

Toplam(%) 50 3 (%6) 8 (%16)

7 1

L welslıımeri

2

2 (%4)

Toplam

13

13 (%26)
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Tablo 2. Izole Edilen Listeria Türlerin in Biyokimyasal Özellikleri

Testler Knl. Ör Ör Ör Ör Ör Ör Ör

Den No: No: No: No: No: No: No:

Ör Ör Ör Ör Ör Ör

No: No: No: No: No: No:

3 5 9 15 22 26 27 34 35 37 42 48

+V +

Gram Boyama

Üreme

13- hemolis

Hareket

Katalaz

Nitrat redüksiyon

Oksidaz

VP

MR

SIM

Eskülin

Dekstroz

Maltoz

Mannitol

Rhamnoz

+

S

+

+

+

+

+

+

+

+

+

+

+

s
+

+

+

+

+

+

+

+

+

+

+

S

+

+

+

+
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+

+
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+
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+

+

+

+

+

+

+

+

+

+
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+

+

+

+

+

+

+

+

+
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+

+

+

+

+

+

+

+
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+
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+
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+

+
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+

+

+

+

+

+

+

+

+

+

s

+

+

+

+

+

+

+

+

+

+

s

+

+

+

+

+

+

+

+

+

+

s
+

+

+

+

+

+

+

+

+

+

Xylose + +

Identi/iye edilen tür L.m L.m Lin L.in Lin L.m L.in Lin Lin Lin L.w Lin L.w L.m

V.... : Değişken

L.m.: L.monocytogenes

Lin : L.innocua

L.w : L. welshimeri

Listeria suşların ın identifrkasyonu amacıyla

yap ı lan biyokimyasal testler ve sonuçları (Tablo 2)'
de veri lm işt i r.

Tartışma ve Sonuç

Bu araştı rma Niğde ve yöresinde tüketime su
nulan salamura beyaz peynirierden
L.monocytogenes izolasyonu ve tanımlanmas ı

amac ı yla yap ı ld ı.

Tesadüfi olarak aseptik şartlarda toplanan 50
adet salamura beyaz peynir örneklerinden üç nu
muneden (%6) L.monocytogenes, 8 numuneden
(%16) L.innocua ve 2 numuneden (%4)
L.welshimeri izole edildi ve tanımlandı.

L.monocytogenes yönünden elde edilen bu bul
gular Tümbay ve ark. (1988), Çiftçioğlu ve Uğur

(1991), ince ve Özçelik(1992), Ayaz ve Akçay
(1995) ve Sağun ve ark. (2001)' ı n yaptıkları
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çalışmalar ile benzer bulunmuştu r.

Araştırma sonucu, Fernandez-Garyzaba l ve
ark. (1987)' ın mevsimlere göre yaptıkları

çalışmalar ile paralellik göstermez iken, Seeliger ve
Jones (1986), Slade ve Collins Thompson (1988)
ve Sağun ve ark. (2001)'nın yaptıkla rı araştırmalar

ile paralellik göstermektedir. Bu durum, yaz mev
siminde piyasaya arz edilen peynirierin henüz 01
gunlaşmamış olması ile açıklanabilir. Konu ile ilgili
yapılan çalışmalarda Ryser ve ark.(1985),
Sarımehmetoğlu (1992) ve Patır ve Güven (1999)
Listeria yüküne, ortamın pt-l 'sına ve yapım

aşamasında uygulanan ı s ı derecesine göre Listeria
türlerinin ortamda 90-120 gün canlı kalabildiklerini,
ancak olgunlaşma süresi uzadıkça, Liste rta
yükünün azaldığın ı belirtmişlerd ir.

Araştırmalarda farklı sonuçların alınmas ı, izo
lasyon yöntemlerinin farklı olması , örneklerin
değişik mevsimlerde alınması, hayvanların bes-
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leme alışkanlıkları (silaj ile) ve hijyenik şartlar gibi
faktörlerden kaynaklanabilir. (Gündüz ve Baysal,
1999; Sağun ve ark., 2(01)

Peynir numunelerinde Listeria türferine rast
lan ı lmas ı, peynir yapımında kullanılacak sütlere
pastörizasyon i ş leminin uygulanmamasıve üretimin
çeşitl i aşamalanndaki kontaminasyon ile
açıklanabi lir .

Sonuç olarak, Niğde ve yöresinde tüketilen sa
lamu ra beyaz peynirierin Listeria türleri ile kon
tamine olduğu bu çalışma ile belirlenmiştir. Özellikle
L.monocytogenes'in izole ve idenlifiye ed ilmesi;
peynir yapımında kullan ı lan süüere pastörizasyon
i şlemin in uygulanmadığını bir ölçüde göstermekte
birfikte, kOçük işletmelerde ve aile üretiminde,
yöresel peynir yapım tekniklerinde pastörizasyon
i şlemi yeterince uygulanmamektadır. Doıayısıyla,

enfekte edici doıun bilinmemesine rağmen hassas
kiş ile r içi n çok düşük sayıdaki ( 1~1 000 tane) mik
roorganizman ın dahi enfeksiyon oluşturabi leceği

dikkate alındığında, halk sağl ığ ı açısından po
tansiyel bir tehlike kaynağı olabileceği kanaatine
vanlnuştır.
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