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Listeria cinsine ba¤l› L. monocytogenes, L. ivanovii, L.
innocua, L. welshimerii ve L. seeligeri olmak üzere befl tür
bulunmakla birlikte bunlardan sadece L. monocytogenes
patojendir (1). Bu yüzden listeriozis vakalar›nda ilk akla
gelen ve üzerinde en çok araflt›rma yap›lan tür L. mono-
cytogenes olmufltur. Listeriozis y›llar önce tan›mlanm›fl
olmakla birlikte, özellikle 1980'li y›llarda baz› ülkelerde
ölümle sonuçlanan bir çok enfeksiyon vakas›n›n ortaya
ç›kmas› dikkatlerin tekrar Listerialar üzerine çekilmesine
sebep olmufltur. 1981 y›l›nda Kanada'da lahana salatas›
tüketilmesi sonucu ortaya ç›kan bir epidemide 18 kifli (2),
1983 y›l›nda Massachusetts'de pastörize sütün içilmesi ile
meydana gelen epidemide 14 kifli (3), 1985 y›l›nda Cali-
fornia'da görülen bir baflka listeriozis vakas›nda ise Mek-

sika tipi peynir tüketilmesi sonucu 48 kifli hayat›n› kay-
betmifltir (4). Yap›lan çal›flmalarda, insanlarda görülen lis-
teriozis olaylar›nda süt ve süt ürünlerinin önemli rol
oynad›¤› anlafl›lm›flt›r (4, 5, 6, 7, 8). 

Konu ile ilgili yap›lan çal›flmalar sonucunda Listeria
türleri çi¤ sütten (9, 10,11,12,13,14) ve çeflitli tipteki
peynir örneklerinden (15,16,17) de¤iflik oranlarda izole
edilmifltir. Ülkemizde yap›lan çal›flmalarda da, gerek çi¤
sütlerde (18, 19) ve gerekse peynirlerde (20, 21) Liste-
ria türlerinin bulundu¤u tespit edilmifltir. 

Bu çal›flma, Van ve çevre köylerinde üretilen sütlerin
ve bir al›flkanl›k olarak olgunlaflmadan da tüketilen Otlu
peynirlerin Listeria türleri ile kontaminasyon düzeylerini
araflt›rmak amac›yla yap›lm›flt›r.
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Özet : Bu araflt›rmada Van flehir merkezi ve merkeze ba¤l› çevre köylerden al›nan 250 adet çi¤ süt örne¤inde ve 254 adet otlu
peynirde Listeria türlerinin varl›¤› ve yayg›nl›¤› araflt›r›lm›flt›r. Listeria izolasyonunda Food and Drug Administration (FDA) taraf›ndan
önerilen metottan yararlan›lm›flt›r. Çi¤ süt örneklerinden 6 adedi (%2,40) Listeria yönünden pozitif bulunmufl olup izolatlar›n 3 adedi
(%1,20) L. monocytogenes, 1 adedi (%0,40) L. innocua ve 1 adedi (%0,40) de L. welshimeri’dir. Otlu peynir örneklerinden 13 adedi
(%5,11) Listeria yönünden pozitif bulunurken izole edilen sufllardan 10 adedi (%3,93) L. monocytogenes, 1 adedi (%0,39) L.
ivanovii, 1 adedi (%0,39) L. innocua ve 1 adedi (%0,39) de L. welshimeri’dir. L. monocytogenes olarak tan›mlanan 13 izolat›n
serotip tayini için Difco Bacto O Antiserum Tip 1, Tip 4 ve Tip Poli kullan›lm›flt›r. Yap›lan tip tayini sonucu 6 L. monocytogenes izolat›
Tip 1, 2 izolat Tip 4, 3 izolat Tip Poli (Tip 2 veya 3) olarak belirlenirken 2 izolat da tiplendirilememifltir. 

Anahtar Sözcükler: Listeria spp., L. monocytogenes, çi¤ süt, otlu peynir

The Presence and Prevalence of Listeria Species in Milk and Herby Cheese in and Around Van

Abstract : In this study 250 raw milk and 254 herby cheese samples collected from Van city center and neighboring villages were
investigated in terms of Listeria species. For Listeria isolation, the method recommended by the FDA was used. Of the raw milk
samples, 6 (2.40 %) were found to be positive with regard to Listeria; 3 (1.20 %) had L. monocytogenes, 1 (0.40 %) L. innocua
and 1 (0.40 %) L. welshimeri. Of the herby cheese samples, 13 (5.11 %) were found to be positive with regard to Listeria; 10
(3.93 %) had L. monocytogenes, 1 (0.39 %) L. ivanovii, 1 (0.39 %) L. innocua and 1 (0.39 %) L. welshimeri. For the  serotype
determination of 13 isolates defined as L. monocytogenes Difco Bacto O Antiserum Type 1, Type 4 and Type Poly were used. The
results were as follows: 6 isolates Type 1, 2 isolates Type 4, 3 isolates Type Poly. Two isolates was not typable.
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Materyal ve Metot

Materyal

Bu çal›flmada, Van il merkezi ve merkeze ba¤l›
Kas›mo¤lu, Atmaca, Otluca, Alaköy, Bardakç›, Dibekdüzü,
Beyüzümü ve Yumrutepe köylerinden al›nan 250 adet çi¤
süt ve 254 adet de Otlu peynir örne¤i materyal olarak
kullan›lm›flt›r. Örnekler steril cam kaplara al›narak so¤uk
flartlarda laboratuvara getirilmifl ve ayn› gün içinde analize
al›nm›flt›r.

Metot

Örneklerin zenginlefltirilmesinde ve Listeria türlerinin
izolasyonunda Food and Drug Administration (FDA)
taraf›ndan önerilen metot kullan›lm›flt›r.

Zenginlefltirme Aflamas›: Örnekler, aseptik flartlarda
iyice kar›flt›r›ld›ktan sonra her bir süt örne¤inden 25 ml
ve Otlu peynir örneklerinden de 25'er g al›narak 225 ml
Listeria Selective Enrichment Broth'a (Oxoid CM 862)
ilave edilmifl ve blenderle homojenize edildikten sonra
30ºC’de 24-48 saat inkübasyona b›rak›lm›flt›r (10, 22).

‹zolasyon ve ‹dentifikasyon Aflamas›: Zenginlefltir-
me ifllemine tabi tutulan homojenizattan Listeria Selective
Agar'a (Oxoid CM 856) çizme yöntemiyle ekim yap›lm›fl
ve 35°C'de 48 saat inkübasyona b›rak›lm›flt›r. Inkübasyon
sonucunda 1-3 mm çap›nda ve etraf› siyah haleli olan tipik
koloniler flüpheli koloniler olarak de¤erlendirilmifltir (23).
Her petriden tipik 5 koloni saflaflt›rma ve identifikasyon
ifllemleri için, %0.6 Yeast Extract (YE) (Oxoid L 21)
içeren Tryptone Soya Agar'a (TSA) (Oxoid CM 131)
koloniler tek düflecek flekilde çizilmifl ve 30ºC’de 24 saat
inkübasyon sonucunda koloniler morfolojik olarak ve
gram boyama yap›larak safl›klar› kontrol edilmifltir. Saf
olmayan petrilerdeki farkl› olan her koloniden birer adedi
ayn› besiyerine ekilmifl ve bu ifllem, kolonilerin safl›¤›ndan
emin olununcaya kadar tekrarlanm›flt›r (10, 24). 

TSA'da üreyen kolonilerin önce Henry'nin oblik
ayd›nlatmas›nda mavi, mavi-gri renk verip vermedikleri
incelenmifl (1, 25), daha sonra ayn› kolonilere gram boya-
ma, katalaz, oksidaz, nitrat, üre, SIM'de üreme, Metil

Red/Voges-Proskauer (MR/VP) testi ile karbonhidrat
(dekstroz, maltoz ve eskulin) fermentasyon testleri uygu-
lanarak, bu kolonilerin Listeria cinsine ait olup olmad›klar›
belirlenmifltir (22, 26, 27). 

Listeria olarak identifiye edilen kolonilere, yukar›daki
testlere ilaveten β-hemoliz, CAMP testi ve karbonhidrat
(mannitol, ramnoz, ksiloz ve sorbitol) fermentasyon test-
leri uygulanarak tür tespiti yap›lm›flt›r (1, 10, 27, 28).

Serolojik testler: Yap›lan tan›mlama testlerini
do¤rulamak ve identifiye edilen L. monocytogenes
sufllar›n›n serotiplerini belirlemek amac›yla, ticari O-antis-
eralar (Difco)'dan Tip 1, Tip 4 ve Tip Poli kullan›larak lam
aglutinasyon testleri yap›lm›flt›r (29).

Bulgular

‹ncelenen çi¤ süt örneklerinden 6 tanesinde (%2,4)
Listeria türleri izole edilmifl olup bunlardan 3 adedi
(%1,2) L. monocytogenes, 1 adedi (%0,4) L. ivanovii, 1
adedi (%0,4) L. innocua ve 1 adedi de (%0,4) L.
welshimeri'dir. Analizi yap›lan 254 adet Otlu peynir
örne¤inin 13 adedinden (%5,11) Listeria suflu izole edil-
mifl olup, bunlardan 10 adedi (%3,93) L. monocytogenes,
1 adedi (%0,39) L. innocua, 1 adedi (%0,39) L. ivanovii
ve 1 adedi de (%0,39) L. welshimeri’dir (Tablo 1).

Sütlerden izole edilen ve L. monocytogenes olarak
tan›mlanan 3 izolat›n hepsi O Antiserum Tip Poli ile, bun-
lardan 1 adedi O Antiserum Tip 1 ile reaksiyon vermifltir.
Buna göre 1 izolat›n Tip 1, 2 izolat›n Tip Poli (Tip 2 veya
3) oldu¤u belirlenmifltir. Otlu peynirlerden izole edilen ve
L. monocytogenes olarak tan›mlanan 10 izolat›n 8 adedi
O Antiserum Tip Poli ile, bunlardan 5 adedi O Antiserum
Tip 1, 2 adedi O Antiserum Tip 4, 1 adedi sadece O Anti-
serum Tip Poli ile reaksiyon vermifltir. L. monocytogenes
olarak tan›mlanan 2 izolat ise hem O Antiserum Tip Poli
hem de O Antiserum Tip 1 ve 4 ile reaksiyon vermemifltir.
Buna göre, 5 izolat Tip 1, 2 izolat Tip 4 ve 1 izolat Tip
Poli (Tip 2 veya 3) olarak belirlenmifl, 2 izolat ise
tiplendirilememifltir.
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Örnek Örnek Listeria L. monocytogenes L. innocua L. ivanovii L. welshimeri
Çeflidi Say›s› spp.

Çi¤ süt 250 6 (%2,40) 3 (%1,20) 1 (%0,40) 1 (%0,40) 1 (%0,40)

Otlu peynir 254 13 (%5,11) 10 (%3,93) 1 (%0,39) 1 (%0,39) 1 (%0,39)

Tablo 1. ‹ncelenen çi¤ süt ve Otlu peynir
örneklerindeki Listeria izolasyonu.



Tart›flma ve Sonuç

Bu çal›flmada, çi¤ süt örneklerinde Listeria türleri
%2,4 oran›nda izole edilmifl, L. monocytogenes ile kont-
amine sütler ise %1,2 olarak tespit edilmifltir. Bu
de¤erler, baz› araflt›r›c›lar›n (19, 30) saptad›¤› de¤erler-
den yüksek ve di¤er baz› araflt›r›c›lar›n (10, 11, 12, 18,
31) saptad›¤› de¤erlerden düflük ç›km›flt›r. Çi¤ süt örnek-
lerinden izole edilen L. monocytogenes oranlar› dikkate
al›nd›¤›nda, tespit etti¤imiz de¤erler birçok araflt›r›c›n›n
(10, 11, 13) bildirdi¤i de¤erlerle benzerlik göstermekte-
dir. 

Konuyla ilgili olarak yap›lan çal›flmalar›n sonuçlar›
incelendi¤inde çi¤ sütlerde Listeria türlerinin farkl› oran-
larda izole edildi¤i görülmektedir. Bu farkl›l›klar
çal›flmalarda kullan›lan metot farkl›l›klar›, co¤rafik (çevre-
sel) farkl›l›klar, mevsim, ah›rlar›n büyüklükleri, hayvan
populasyonunun büyüklü¤ü, süt hayvanlar›n›n bak›mlar›
ve sa¤›m hijyenindeki kalite farkl›l›klar› gibi faktörlerden
kaynaklanabilir (6, 11, 32). 

Listeria türleri çevrede, toprak, d›flk›, kanalizasyon,
su, bitkiler, hayvanlar, hayvan yemleri (özellikle silaj) ve
besin maddeleri gibi hemen her ortamda bulunurlar (33,
34, 35). Sütlere de bu kaynaklardan çeflitli yollarla bulafl›r
(36). Çi¤ sütlerin L. monocytogenes ile
kontaminasyonunda sa¤›m hayvanlar›n›n meme
enfeksiyonunun da önemi vard›r (19, 33). Sütün Listeria
türleri ile en fazla kontaminasyonu, hijyenik olmayan
sa¤›m esnas›nda çevreden (toz, feçes, altl›klar, sa¤›c›lar,
sa¤›m yap›lan kaplar vb.) olmaktad›r (6, 36). Listeria
türlerinin çi¤ sütlere bulaflmas›nda silaj yemlerinin özel bir
önemi vard›r (6, 34). Bu çal›flmada bulunan de¤erler,
Avrupa ülkeleri ve ABD'de yap›lan çal›flmalarla
karfl›laflt›r›ld›¤›nda çi¤ sütlerdeki Listeria
kontaminasyonunun daha düflük oldu¤u görülmektedir.
Bunun sebebi, Avrupa ülkeleri ve ABD'de süt

hayvanlar›n›n beslenmesinde bol miktarda kullan›lan
silaj›n bölgemizde hemen hemen hiç olmamas›ndan
kaynaklanabilir.

‹ncelenen Otlu peynir örneklerinde Listeria türleri
%5,11 oran›nda ve L. monocytogenes de %3,93
oran›nda izole edilmifltir. Ayr›ca izole edilen L. innocua, L.
ivanovii ve L. welshimeri'nin izolasyon oranlar› da %0,39
olarak gerçekleflmifltir. Otlu peynirlerde tespit edilen
de¤erler, baz› araflt›r›c›lar›n (12, 16) bildirdi¤i de¤erler-
den yüksek, baz› araflt›r›c›lar›n (15, 17) bildirdi¤i
de¤erlerden de düflük ç›km›flt›r. Izole edilen L. monocyto-
genes oranlar› dikkate al›nd›¤›nda tespit etti¤imiz
de¤erler birçok araflt›r›c›n›n (16, 17, 20, 21) bildirdi¤i
de¤erlerden daha yüksek ç›km›flt›r. 

Bu çal›flmada incelenen Otlu peynir örneklerinde Liste-
ria saptanan örnek say›lar›, peynir örneklerinden Listeria
izolasyonunda mevsimsel farkl›l›klar› ortaya koyacak mik-
tarda de¤ildir. Ancak, en çok izolasyon yaz ve ikinci olarak
da sonbaharda olurken ilkbahar ve k›fl aylar›nda hiç izo-
lasyon olmam›flt›r (Tablo 2). Bu durum, izolasyonun daha
çok oldu¤u yaz ve sonbahar dönemlerinde piyasadaki
peynirlerin henüz olgunlaflmam›fl taze ve k›smen olgun-
laflm›fl peynirler olmas›na ba¤lanabilir. Nitekim, yaz döne-
minde al›nan peynir örneklerinin tamam› taze peynirler-
den, Sonbahar'da analizi yap›lan peynirler ise k›smen
olgunlaflm›fl ve olgunlaflmas›n› tamamlam›fl peynirlerden
oluflmaktayd›. Yeterince olgunlaflmam›fl ve olgunlaflmas›n›
tamamlam›fl peynirlerden de bu bakterilerin izole edilme-
si Listeria'lar›n otlu peynirlerde olgunlaflma süresince
inaktif olmad›klar›n› düflündürmektedir. Konuyla ilgili
yap›lan araflt›rmalarda, L. monocytogenes'in Feta
peynirinde 90 günden fazla bir süre canl› kald›¤› (37) ve
6°C'de olgunlaflt›r›lan Cheddar peynirinde bafllang›çtaki
mikroorganizma say›s›na ba¤l› olarak 434 gün süre ile
canl›l›¤›n› korudu¤u (38) bildirilmifltir. Sar›mehmeto¤lu
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‹lkbahar Yaz Sonbahar K›fl
Listeria 
Türleri Süt     Peynir Süt     Peynir Süt     Peynir Süt Peynir

Örnek Say›s› 45 32 60 80 95 104 50 38

L. monocytogenes 1 - 1 5 1 5 - -

L. innocua - - 1 1 - - - -

L. ivanovii 1 - - 1 - - - -

L. welshimeri - - - 1 1 - - -

Toplam 2 - 2 8 2 5 - -

Tablo 2. ‹ncelenen örnek say›lar› ve izole
edilen Listeria türlerinin mevsimlere
göre da¤›l›m›.



(39), Salamura Beyaz peynirlerden olgunlaflman›n 90.
gününde bile L. monocytogenes izole etti¤ini ve 104
cfu/ml düzeyinden daha yukar› düzeylerde L. monocyto-
genes ile kontamine olan çi¤ sütlerden yap›lan Beyaz
peynirlerin halk sa¤l›¤› problemi oluflturabilece¤ini bildir-
mifltir. Di¤er araflt›r›c›lar›n bildirdi¤i yüksek de¤erlerle
k›yasland›¤›nda, ülkemiz peynirlerindeki Listeria kon-
tamisyonu daha az gibi görülmektedir (20). Ancak ülkem-
izde üretilen peynirlerde Listeria kontaminasyonu üzerine
yap›lan çal›flma say›s› oldukça s›n›rl›d›r. 

Peynirlerdeki Listeria kontaminasyonunun kay-
naklar›ndan birincisi kullan›lan çi¤ süt oldu¤u gibi, üretim
aflamas›nda di¤er muhtemel kaynaklardan da (toprak,
feçes, su, hayvan yemleri, iflçiler, alet, malzeme vs.) kon-
taminasyon olabilmektedir (4, 12). Bu çal›flmada, Otlu
peynirlerden izole edilen Listeria oran›n›n (%5,11), çi¤
sütlerden izole edilen (%2,4)'den daha fazla olmas›, Lis-
teria'lar›n peynirlere çi¤ sütlerden daha çok, peynir üre-
tim aflamalar›nda di¤er kaynaklardan bulaflm›fl
olabilece¤ini veya kros kontaminasyonlardan ileri
gelebilece¤ini göstermektedir.

‹ncelenen çi¤ süt ve Otlu peynir örneklerinden izole
edilen Listeria türlerinin say›sal azl›¤›, mevsimsel bir izo-
lasyon farkl›l›¤›n› ortaya koymaya olanak vermemektedir. 

‹ncelenen çi¤ sütlerde ve Otlu peynirlerde saptanan

%2,4 ve %5,11 oran›ndaki Listeria kontaminasyonu
di¤er ülkelerde yap›lan araflt›rma bulgular›yla
k›yasland›¤›nda daha düflük oldu¤u görülmektedir. Bu
durum, Türkiye'de flimdiye kadar g›da kaynakl› epidemik
bir listeriozisin bildirilmemesi ve g›da kaynakl› Listeria
enfeksiyonlar›n›n da oldukça düflük olmas› ile bir paralel-
lik göstermektedir. Nitekim, ülkemizde konuyla ilgili
olarak yap›lan çal›flmalarda Listeria enfeksiyonunun %1
civar›nda oldu¤u bildirilmifltir (40).

Sonuç olarak, bu çal›flma ile Van ve çevresindeki süt ve
Otlu peynirlerin düflük düzeylerde de olsa Listeria türleri
ile kontamine oldu¤u ilk defa ortaya konulmufltur. Özel-
likle, taze olarak tüketilen Otlu peynirlerde L. monocyto-
genes’in izole edilmesi halk sa¤l›¤› aç›s›ndan bir risk
oluflturabilir. Nitekim, hassas kifliler için çok az say›daki
(100-1000) mikroorganizman›n bile enfeksiyon olufltura-
bilece¤i bildirilmifltir. (5, 41). Bu durum, L. monocytoge-
nes’in halk sa¤l›¤› aç›s›ndan tehlike oluflturma ihtimalinin
her zaman var oldu¤ununu göstermektedir. fiimdiye
kadar ülkemizde ciddi boyutlarda listeriozis olaylar›n›n
ortaya ç›kmam›fl olmas› bundan sonra da ç›kmayaca¤›
anlam›na gelmemelidir. Bu yüzden, di¤er g›da mad-
delerinde de Listeria kontaminasyon düzeyleri
araflt›r›lmal› ve bu potansiyel tehlikeyi en aza indirmek için
g›da endüstrisinde ve üretim yerlerinde azami hijyenik
tedbirler al›narak rutin kontroller yap›lmal›d›r.
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