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G‹R‹fi

Listeria cinsi bakteriler insan ve birçok hayvan türleri
için patojen mikroorganizmalard›r. Do¤ada genifl bir
alana yay›lm›fllard›r; toprakta, bitkilerde, sebzelerde,
hayvan yemlerinde, su ve la¤›m at›klar›nda, günlük
yaflant›m›zda besin olarak kulland›¤›m›z süt ve süt
ürünlerinde, çi¤ veya dondurulmufl besinlerde et ve
deniz ürünlerinde bulunabilirler    ( 1,2,3 ).

Listeriosis (listeriyoz), dünyan›n birçok ülkesinde insan
ve hayvanlarda sporadik ve endemik olarak
görülmektedir. Septisemi, meningoensefalit ve abortusa
neden olmas›, ayr›ca hayvanlarda ekonomik kay›plara
da yol açmas› hastal›¤›n önemini att›rmaktad›r ( 4,5 ).

‹nsan besinleri aras›nda süt ve süt ürünleri en ön
s›ralarda yer almaktad›r. Ancak bu ürünlerin uygun
olmayan koflullarda haz›rlan›fl› ve bu besinlerin
yenmesi, bruselloz, tüberküloz... gibi birçok

infeksiyonun yan›s›ra listeriyozun bulaflmas›nda da
önemli yer tutmaktad›r (2,6,7,8).

Günümüzde önemli bir besin kayna¤› olan ve s›k tüketilen
bu ürünler ile bulaflan hastal›klarda artmaktad›r. Amerika
Birleflik Devletleri, Kanada ve baz› Avrupa ülkelerinde
yap›lan araflt›rmalarda besinlerden kaynaklanan listeriyoz
salg›nlar› bu konuya dikkatleri çekmifl ve konu üzerinde
çeflitli araflt›rmalar yap›lm›flt›r (5,7).

Çal›flmam›zda ‹stanbul, Trakya, Anadolu’nun farkl›
bölgelerinden toplanan peynir, süt ve di¤er süt ürünlerinde
Listeria cinsi bakterilerin saptanmas› amaçlanm›flt›r.
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Çal›flmam›zda Trakya, Do¤u Anadolu  ve Güneydo¤u
Anadolu bölgelerinden toplanan 271 peynir,  221 süt, 11
lor, 8 tereya¤› olmak üzere toplam 511 örnek incelenmifltir.
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ÖZET

Çal›flmam›zda ‹stanbul, Trakya, Anadolu’nun farkl› bölgelerinden toplanan 271 peynir, 221 süt, 11 lor, 8 tereya¤› olmak üzere
511 örnekte Listeria cinsi bakteriler araflt›r›lm›flt›r. Bu amaçla Food and Drug Administration (FDA)’ ›n önerdi¤i yönteme
göre, örnekler zenginlefltirici besiyerinde 1-7 gün inkübe edilerek, süre sonunda lityum klorid-feniletanol-moksalaktam agar
(LPM) ve Oxford selektif agar besiyerlerine ekim yap›lm›flt›r. Bu besiyerlerinde Listeria cinsi bakterilerin izolasyon oranlar›
eflde¤er bulunmufltur. Peynir örneklerinden 11 L. monocytogenes (% 4), bir L.grayi (% 0.36); çi¤ süt örneklerinden bir L.
monocytogenes (% 0.45); tereya¤›ndan bir L. monocytogenes (% 12) suflu izole edilmifltir. Listeria polivalan O1 ve O4
antiserumlar› ile yap›lan serotiplendirme çal›flmalar›nda 13 L. monocytogenes suflunun yedisinin serotip 1, alt›s›n›n ise
serotip 4 oldu¤u belirlenmifltir.

Anahtar kelimeler: Listeria, süt ve süt ürünleri

SUMMARY

Listeria Species  Isolated from Milk and Dairy Products

Listeria spp were investigated in a total of  511 specimens including 271 cheese, 221  milk, 11 lor and eight  butter collected
from Istanbul, Thrace and  different regions of Anatolia. For this purpose, the specimens were incubated in enriched medium
for one day and seven days in parallel, before inoculation onto lithium chloride-phenylethanol moxolactam agar (LPM) and
Oxford  selective agar plates, according to the recommendations of Food and Drug Administration ( FDA). The isolation rates
from these media were found equal. 11 L. monocytogenes ( 4 %) and one L.grayi (0.36 %) strains from cheese, one
L.monocytogenes (0.45 %) strain from raw milk and one L. monocytogenes (12 %) strain from butter specimens were isolated.
Of the 13 L. monocytogenes strains, seven were found to be serotype 1 and six serotype 4 by using Listeria polyvalent O1 and
O4 antisera.
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gelifltirilen s›cakta zenginlefltirme yöntemine (FDA)
göre incelenmifltir. Bu yönteme göre 25g – 25 ml
örnek 225 ml Listeria Enrichment Broth’a ekilmifl ve
30°C’de 7 gün inkübasyona b›rak›lm›flt›r.
‹nkübasyonun 1. ve 7. günü bu kültürlerden 1 ml
al›narak 9 ml %  0.5’lik KOH ile suland›r›larak ve
suland›r›lmadan LPM ve Oxford agar besiyerlerine
ekimler yap›lm›flt›r. Besiyerleri  35°C’de 48 saat
inkübasyona b›rak›lm›flt›r. Üreyen kolonilerden
Gram boyama, katalaz ve oksidaz testi yap›larak
Listeria flüpheli oldu¤u belirlenen kolonilerden TSA
- YE  besiyerlerine saf kültür al›narak identifikasyon
çal›flmalar› yap›lm›flt›r.

‹zole edilen sufllarda klasik yöntemler ile
biyokimyasal özelliklerinin saptanmas›n›n yan› s›ra
API  Coryne ( Bio – Merieux )  kiti kullanarak bu
özellikler do¤rulanm›flt›r. Çal›flmada izole edilen L.
monocytogenes sufllar› Bacto Listeria polivalan
O1 ve O4 antiserumlar› kullan›larak serotip-
lendirilmifltir. Bununla birlikte Listeria sufllar›n›n
patojenitesini saptamak amac›yla beyaz f›nd›k
fareleri kullan›lm›flt›r. 1x109 bakteri içeren
süspansiyonlar üçer adet beyaz farelere 0.1 ml, her
bir sufl için kontrol olarak kullan›lan farelere ise 0.1
ml fizyolojik tuzlu su periton içi yoldan verilmifltir.
‹nokulasyondan sonra fareler 5 gün gözlem alt›nda
tutularak, ölüp ölmedikleri izlenmifltir. Ölüm halinde

yap›lan otopsilerde; karaci¤er ve dalaktaki
morfolojik de¤ifliklikler gözlenmifltir.

BULGULAR

Çal›flmam›zda peynir, süt, lor, tereya¤› örneklerinden
izole edilen Gram pozitif çomak fleklinde, katalaz
pozitif, oksidaz negatif ve hareketli Listeria
sufllar›n›n biyokimyasal özellikleri Tablo 1’de, API
ile tan›mlanmalar› Tablo 2’de gösterilmifltir.

Peynir örnekleri

184’ü ‹stanbul, 70’i Anadolu’nun farkl›
bölgelerinden,  17’si Tekirda¤ ve K›rklareli’nden
temin edilen 271 beyaz peynir örne¤i incelenmifltir.
Anadolu bölgesinden toplanan 70 örne¤in dördünde
( % 5.7 ) L. monocytogenes, ‹stanbul’dan toplanan
184 örne¤in yedisinde ( % 3.8) L. monocytogenes,
birinde ( % 0.54 ) ise L. grayi izole edilmifltir.

Süt Örnekleri

189’u Tekirda¤ ve K›rklareli’nden 32’si ‹stanbul’un
de¤iflik semtlerinden toplanan 221  çi¤ süt örne¤i
incelenmifltir. ‹stanbul yöresinden Halkal› – Esenler
bölgesinde toplad›¤›m›z süt örneklerinden birinde
( % 3.1) L. monocytogenes izole edilmifltir.

Tereya¤› ve Lor Örnekleri 

Yedisi Tekirda¤ ve K›rklareli, dördü Anadolu
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*  : L. monocytogenes P: Peynir S: Süt
**: L. grayi T: Tereya¤› a/a: asit/asit

Tablo 1: Süt ve süt ürünlerinden izole edilen Listeria  cinsi bakterilerin biyokimyasal özellikleri
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bölgesinden temin edilen onbir lor, alt›s› ‹stanbul, ikisi
Anadolu’dan getirilen sekiz tereya¤› örne¤i
incelenmifltir. Anadolu bölgesindeki tereya¤›
örneklerinin birinde L. monocytogenes izole edilmifltir.
‹zole edilen 13 L. monocytogenes suflunun yedisi
listeria polivalan 01 antisorumu ile alt›s› Listeria
polivalan 04 antiserumu ile pozitif sonuç vermifltir.
Listeria sufllar›n›n patojenitesini saptamak amac›yla
yap›lan hayvan deneylerinde izole edilen 13 L.
monocytogenes suflunun fareleri öldürdü¤ü belirlenmifl,
ölen farelerin yap›lan otopsilerinde dala¤›n büyüdü¤ü,
karaci¤erin koyu renk ald›¤› ve üzerinde küçük
nekrotik odaklar›n  bulundu¤u gözlenmifltir. L.grayi
suflu ile infekte edilen fareler ise ölmemifltir.

TARTIfiMA

‹nsanlarda görülen listeriyoz olgular›n›n son y›llarda
giderek artt›¤› ve bu infeksiyonlar›n›n kayna¤›n›n
kontamine besin maddeleri ya da infekte hayvanlar›n
ürünleri oldu¤u bildirilmifltir (9,10). Dünyan›n birçok
ülkesinde ve yurdumuzda et, süt ve süt ürünlerinde
yap›lan araflt›rmalarda yüksek oranda L. monocy-
togenes bulundu¤u saptanm›flt›r (8,11,12).

Listeria bakterilerinin incelemesi amac›yla direkt
zenginlefltirme yöntemi ile yap›lan izolasyon
çal›flmalar›nda genellikle istenen baflar›

sa¤lanamam›flt›r. Bu nedenle  Listeria cinsinin
4°C’de üreme özelli¤inden yararlan›larak so¤uk
zenginlefltirme yöntemi gelifl-tirilmifltir.
Zenginlefltirici  s›v› besiyerinde 4°C’de inkübasyona
b›rak›lan örneklerde bu bakterilerin izolasyonu
kolaylaflaca¤›ndan düflük s›cakl›ktaki s›v›
besiyerlerinde ön zenginlefltirme ifllemi birçok
araflt›r›c› taraf›ndan uygulanm›flt›r. So¤uk
zenginlefltirme yöntemi, üremesi istenmeyen
mikroorganiz-malar› inhibe ederek, Listeria
izolasyonunu kolay-laflt›rmaktad›r. Ancak bu
yöntemde 2-3 ayl›k bir inkübasyon periyodu
gerekmektedir (13,14). Bu sürenin uzun olmas›
araflt›r›c›lar için zaman kayb› olarak
düflünülmektedir; bu nedenle çal›flmam›zda bu
yöntem kullan›lmam›flt›r.

Araflt›r›c›lar, Listeria cinsi bakterilerin izolasyonu
için, Uluslararas› G›da ve Sa¤l›k Örgütleri ( FDA,
IDF, USDA-FSIS ) taraf›ndan önerilen s›cak
zenginlefltirme yöntemlerini, ayn› zamanda
inkübasyon süresinin k›sal›¤› nedeniyle de tercih
ettiklerini bildirmifllerdir. Birçok bilim adam›
selektif bir zenginlefltirme özelli¤i olan FDA ( Food
and Drug Administration ) yöntemini süt ve süt
ürünlerinden Listeria izolasyonu için önermektedir
(15-18).
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*  : L. monocytogenes P: Peynir S: Süt
**: L. grayi T: Tereya¤› a/a: asit/asit

Tablo 2. Süt ve süt ürünlerinden izole edilen Listeria  cinsi bakterilerin API ile tan›mlanmas›
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FDA yöntemi, ilk olarak Lovett ve ark.(17)
taraf›ndan gelifltirilmifl olup Amerika ve Avrupa’da
Listeria izolasyonlar› için s›kl›kla kullan›lmaktad›r. Bu
yöntemde kullan›lan maddeler Listeria türleri d›fl›nda
di¤er bakterilerin üremesini engellemektedir. Bunlar
aras›nda LiCl, akriflavin, nalidiksik asid,
siklohekzimid say›labilir ki stafilokok, enterokok,
gram negatif çomak, maya ve küflerin üremesini
engellemektedir. Bu nedenle bu kimyasal maddeler ve
antibiyotikler, Listeria türlerinin çok daha k›sa
zamanda ve kolay üremeleri için zenginlefltirme
formüllerinde kullan›lm›flt›r (15,19).

So¤uk zenginlefltirme yöntemine alternatif olarak
kullan›lan FDA yöntemi sayesinde Listeria türlerinin
izolasyon ve identifikasyonu befl ya da alt› günde
yap›labilmektedir. Araflt›r›c›lar FDA yönteminde
izolasyon süresinin azalmas›n›n önceki yöntemlere
göre avantajlar sa¤layaca¤›n› belirtmifllerdir. Bu
yöntem birçok halk sa¤l›¤› ve besin endüstrisi
laboratuvar›nda besin maddelerinin L. monocy-togenes
yönünden kalite kontrolünü sa¤lamak için h›zl› ve
güvenilir bir izolasyon yöntemi olarak benimsenmifltir
(14,17).

Bu araflt›rmalar›n sonuçlar›na göre FDA yöntemi,
Listeria izolasyonu ve identifikasyonunda kullan›lan
en k›sa ve en güvenilir bir yöntem olarak ortaya
ç›kmaktad›r. Bizde çal›flmam›zda çi¤ süt, peynir, lor,
tereya¤› örneklerinden Listeria türlerinin izolasyon ve
identifikasyonunda FDA yöntemini kul-
land›k.Yapt›¤›m›z çal›flmada 511 süt ve süt ürününden
13  L. monocytogenes, bir  L. grayi suflu izole
edilmifltir.

Schönberg ve ark. (20) Listeria cinsi bakteriler ile
kontamine olan süt ürünlerinin tüketilmesi sonucu
listeriyoz salg›nlar›nda bir art›fl görüldü¤ünü
bildirmifller, izolasyon çal›flmalar›nda, FDA yön-
temini kullanarak baflar›l› sonuçlar ald›klar›n›
belirtmifllerdir. ‹nceledikleri 89 peynir örne¤inde sekiz
L.monocytogenes, 17 L.innocua izole etmifllerdir.

Rodler ve Körbler (21), 80 çi¤ süt ve 100 çeflitli peynir
örne¤inde FDA ve so¤uk zenginlefltirme yöntemini
kullanarak Listeria cinsi bakteriler için çal›flmalar
yapm›fllard›r. Çi¤ sütlerin üçünde ve küflü peynirlerin
ikisinde L. monocytogenes izole ettiklerini
bildirmifllerdir.

Gül ve ark.(22) Diyarbak›r ili’nden toplanan 224
peynir örne¤inde FDA yöntemi ile Listeria cinsi
bakteriler için araflt›rmalar yapm›fllard›r. Taze,
erimifl, beyaz, otlu, tulum ve çökelek gibi çeflitli
peynirlerin incelenmesi sonucu taze ve beyaz
peynirlerde dört L. monocytogenes, alt› L. innocua
otlu peynirlerde de bir L. innocua; suflu izole
etmifllerdir. 

Coflkun ve ark. (23) ‹zmir ve Manisa illerinden
toplad›klar› 308 çi¤ süt örne¤ini Listeria yönünden
incelemifllerdir. ‹zolasyonda FDA yöntemini
kullanarak bir L. ivanovii, bir L. murrayi izole
etmifllerdir. Bizim çal›flmam›zda incelenen 221 çi¤
süt örne¤inin birinde L. monocytogenes izole
edilmifltir.

Tümbay ve ark. (24) Anadolunun de¤iflik
yörelerinden toplad›klar› 323 peynir örne¤inde FDA
yöntemini kullanarak 19 Listeria türü identifiye
etmifllerdir. Türleri üç L. monocytogenes 1/2a, dört
L. monocytogenes 1/2b, 11 L. innocua 6a, bir L.
secligeri 4b olarak tespit etmifllerdir. Bizim
çal›flmam›zda  271 peynir örne¤inde FDA yöntemi
kullan›larak 11 L. monocytogenes bir L. grayi izole
edilmifltir. L. monocytogenes sufllar›n›n Listeria
polivalan O1 ve O4 antiserumlar› ile yap›lan
serotiplendirmelerinde befl L. monocytogenes tip 1
ve alt› serotip 4 saptanm›flt›r.

Lovett ve ark. (8) Cincinati, Massachusetts,
California’daki 650 çi¤ süt örne¤inde FDA
yöntemini kullanarak 27 L. monocytogenes, 50 L.
innocua, 3 L. ivonovii, 6 L. welshimeri, 1 L. seeligeri
izole etmifllerdir. Bu çal›flmada araflt›r›c›lar  27 L.
monocytogenes suflunun 25’inin fareler için patojen
oldu¤unu bildirmifllerdir. Bizim çal›flmam›zda çi¤
süt, peynir ve tereya¤›ndan izole edilen 13
L. monocytogenes suflunun fareler için patojen
oldu¤u saptanm›flt›r.

Araflt›r›c›lar son y›llarda yapt›klar› çal›flmalarda
Listeria cinsi bakterilerin izolasyonlar› için
gelifltirilen LPM, Oxford, PALCAM, McBride gibi
çeflitli selektif besiyerlerini baflar›yla kulland›klar›n›
belirtmifllerdir. Art ve ark. (25) 391 farkl› et
ürününde, 66 peynir ve 14 dondurma örne¤inde
Listeria cinsi bakterilerin izolasyonu için PALCAM,
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Oxford ve nalidiksik asitli kanl› agar› karfl›laflt›rmal›
olarak kullanm›fllard›r. Bu besiyerlerinde
L. monocytogenes türlerinin izolasyon oranlar›n›
s›ras› ile  %8.43, %8.43, %8.18 olarak bildir-
mifllerdir. Bununla birlikte PALCAM ve Oxford
agar›n mikrofloran›n üremesini engelleyerek Listeria
kolonileri için daha belirgin bir üreme ortam›
sa¤lad›¤› gözlenmifltir. Bizim yapt›¤›m›z çal›flmada
selektif besiyerleri olarak  LPM ve Oxford agar
kullan›lm›flt›r. ‹ncelemeler sonucu her iki
besiyerinde izolasyon oranlar›n›n eflit de¤erde
oldu¤u saptanm›flt›r.   

Çal›flmam›z›n sonuçlar›, yurdumuzun çeflitli
yörelerinde, L. monocytogenes’e ender olmayarak
rastlanabilece¤ini göstermektedir. Bu nedenle,
özellikle besin sanayiinde Listeria’lar›n h›zl› ve
duyarl› yeni tan› teknikleri ile rutin olarak
araflt›r›lmas›n›n halk sa¤l›¤› aç›s›ndan gerekli
oldu¤unu düflünmekteyiz.

* Çal›flmam›z proje no: T/47 olarak ‹.Ü. Araflt›rma
Fonunca desteklenmifltir.
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