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Özet: Bu çal›flma, Ankara’daki marketlerde taze olarak tüketime sunulan 40 k›yma, 30 köfte ve 30 burgerden oluflan toplam 100
tavuk eti ürününde Listeria’lar›n varl›¤› ve kontaminasyon düzeyinin belirlenmesi amac›yla yap›lm›flt›r. Listeria’lar›n izolasyon ve
identifikasyonunda USDA/FSIS taraf›ndan önerilen yöntem kullan›l›rken, örneklerin Listeria türleri ile kontaminasyon düzeyleri En
Muhtemel Say› (Most Probable Number; MPN) tekni¤iyle belirlenmifltir.

Tavuk k›yma örneklerinin % 85’inin (34/40) ortalama 3.2x101 MPN/g, tavuk köfte örneklerinin % 83.3’ünün (25/30) ortalama
1.3x101 MPN/g ve tavuk burger örneklerinin % 40.0’›n›n (12/30) ortalama 8.6 MPN/g düzeyinde de¤iflik Listeria türleri ile
kontamine oldu¤u saptanm›flt›r. Örneklerde L. innocua predominant tür olarak bulunurken, bunu L. monocytogenes veya L. grayi
takip etmifltir. Ayr›ca k›yma örneklerinin mikrofloras›nda L. seeligeri, köfte ve burger örneklerinde ise L. welshimeri türleri de izole
edilmifltir. 

Örneklerde L. monocytogenes’in varl›¤› ve kontaminasyon düzeyinin belirlenmesi yönünden yap›lan de¤erlendirmede ise; tavuk k›yma
örneklerinin % 35.0’inin (14/40) ortalama 6.2 MPN/g, tavuk köfte örneklerinin % 20.0’sinin (6/30) ortalama 3.8x101 MPN/g ve
tavuk burger örneklerinin % 26.6’s›n›n (8/30) ortalama 4.8 MPN/g düzeyinde kontamine oldu¤u saptanm›flt›r. 

Sonuç olarak, incelenen örneklerin % 20-35’inin L. monocytogenes ile kontamine bulunmas› bu tür g›dalar›n az piflmifl olarak
tüketilmesi halinde Listeria infeksiyonlar› yönünden potansiyel sa¤l›k riski oluflturabilece¤ini ortaya koymaktad›r. Tavuk eti
ürünlerinin tüketiminden kaynaklanabilecek Listeria infeksiyonlar›n›n önlenebilmesi için iflletmelerde koruyucu sa¤l›k önlemlerinin
al›nmas› yan› s›ra, risk grubu içerisinde yer alan bu ürünlere iliflkin yasal düzenlemelerin Avrupa Birli¤i direktifleri do¤rultusunda
yap›lmas› önerilir.

Anahtar Sözcükler: Tavuk k›yma, tavuk köfte, tavuk burger, L. monocytogenes

Prevalence and Contamination Levels of Listeria spp. in Poultry Minced,
Poultry Meatballs and Poultry Burgers

Abstract: This study was conducted to determine the presence and contamination levels of Listeria spp. in 100 samples of chicken
meat, including 40 mince meat samples, 30 meatball samples and 30 burger samples which were retailed fresh in the markets of
Ankara. USDA/FSIS suggested methods were used for the isolation and identification of Listeria spp., while the number of Listeria
spp. was detected by the Most Probable Number (MPN) technique.

As a result, it was found that chicken mince samples were contaminated by various Listeria spp. in 85% (34/40) of chicken mince
meat samples, 83.3% (25/30) of chicken meatball samples and 40% (12/30) of chicken burger samples with the mean values of
3.2x101, 1.3x101 and 8.6 MPN/g, respectively. In the samples, L. innocua was the most prevalent species and it was followed by
L. monocytogenes and L. grayi beside these, L. seeligeri was isolated from the microflora of mince samples while L. welshimeri was
found in the meatball and burger samples.

The determination of the presence and contamination levels of L. monocytogenes in the samples showed that they were
contaminated by the agent in 35% (14/40) of chicken mince samples, 20% (6/30) of chicken meatballs and 26.6% (8/30) of chicken
burger samples with the mean values of 6.2 MPN/g, 3.8x 101 MPN/g and 4.8 MPN/g, respectively.

As a conclusion, the presence of L. monocytogenes in 20-35% of the examined samples showed that it is a potential health risk in
case of the consumption of undercooked food due to Listeria infections. In order to prevent this potential hazard, it is recommended
that the legal rules determined by the European Union must be put into practice for those products in the risk group and that
hygienic precautions are taken by producing firms.
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Girifl

Listeria monocytogenes, fakültatif, intraselüler
patojen bir bakteri olup, insanlarda meningitis ve
septisemiye neden olmakta ve immun sistemi bask›lanm›fl
gruplarda yüksek oranda ölüme yol açmaktad›r.
Epidemiyolojik çal›flmalarda, özellikle 1981 y›l›ndan sonra
meydana gelen sporadik veya epidemik listerioz
olgular›nda alimenter yolla bulaflma saptanarak,
infeksiyon kayna¤› olarak kontamine g›dalar›n önemi
vurgulanm›flt›r (1,2). G›da kaynakl› Listeria
infeksiyonlar›n›n ço¤unun baflta yumuflak peynirler olmak
üzere süt ürünlerinden kaynaklanmas›na karfl›n, yap›lan
çal›flmalar et ve kanatl› eti ve ürünlerinin de Listeria’lar ile
önemli düzeyde kontamine oldu¤unu ve infeksiyonlara
neden oldu¤unu ortaya koymaktad›r (3). Kanatl› eti
tüketiminden kaynaklanan listerioz olgular›na iliflkin
olarak yap›lan bir çal›flmada Schuchat ve ark. (4)
insanlardaki tüm listeriozis olgular›n›n % 6’s›n›n az piflmifl
piliç eti tüketimi sonucu flekillendi¤ini bildirmifllerdir. Kerr
ve ark. (5)’da önceden piflirilmifl piliç eti tüketimine ba¤l›
bir maternofetal listeriozis olgusunu rapor etmifllerdir.
Yine Kaczmarski ve Jones (6) ‹ngiltere’de steroid tedavisi
gören immun sistemi bask›lanm›fl bir kad›nda fast food
tipi piflmifl piliç eti tüketimine ba¤l› bir listeriozis
olgusunun L. monocytogenes serotip 1/2a’dan
kaynakland›¤›n› ve bunun da muhtemelen yetersiz piflirme
sonucu meydana geldi¤ini bildirmifllerdir.

Türkiye’de tavuk eti üretiminde özellikle son 10 y›l
içerisinde büyük ilerleme sa¤lanmas›na karfl›n, üretimde
istenilen hijyenik kaliteye ulafl›lamam›flt›r. Yap›lan
çal›flmalar, mezbaha veya market baz›nda al›nan tavuk
etlerinin baflta Salmonella, Campylobacter,
enterotoksijenik stafilokoklar ve L. monocytogenes olmak
üzere patojen bakterilerle önemli düzeyde kontamine
oldu¤unu ortaya koymaktad›r (7-11). Özellikle son
y›llarda yap›lan çal›flmalar donmufl veya taze olarak
tüketime sunulan piliç karkas veya but, gö¤üs, kanat gibi
karkas parçalar› ile kalp, karaci¤er gibi yenilebilir iç
organlar›n L. monocytogenes ile önemli düzeyde
kontamine oldu¤unu ve L. monocytogenes serotipleri
aras›nda g›da kaynakl› infeksiyonlardan en s›kl›kla
sorumlu tutulan 1/2a ve 4b serotiplerinin de bulundu¤unu
göstermektedir (8,11). 

Bu çal›flma, tavuk eti gibi kesim ifllemine ba¤l› çapraz
kontaminasyonun yüksek oldu¤u etlerden yap›lan k›yma,
köfte veya burger benzeri parçalama ve homojenize etme
ifllemleri ile kontaminasyon riskinin daha da artt›¤›

ürünlerde Listeria’lar›n varl›¤› ve say›s›n›n belirlenmesi
amac›yla yap›lm›flt›r.

Materyal ve Metot

Bu çal›flmada, de¤iflik firmalarca üretilen ve
Ankara’daki marketlerde taze olarak tüketime sunulan 40
k›yma, 30 köfte ve 30 burgerden oluflan toplam 100
tavuk eti ürünü materyal olarak kullan›ld›. 

Örneklerin Al›nmas›, Listeria’lar›n ‹zolasyonu ve
‹dentifikasyonu: Aseptik koflullarda al›narak, so¤uk
zincir alt›nda laboratuvara getirilen örneklerden
Listeria’lar›n izolasyon ve identifikasyonu; Amerikan
Tar›m Dairesi, G›da Güvenli¤i ve ‹nspeksiyonu Servisi
(USDA-FSIS) taraf›ndan önerilen yöntem (12-14) esas
al›narak afla¤›da aç›kland›¤› flekilde yap›ld›. 

Ön zenginlefltirme: Bu amaçla, herbir örnekten steril
plastik torbaya 25 g tart›l›p, üzerine 225 ml University of
Vermont Medium-Modified Listeria Enrichment Broth
(UVM Difco 0223) ilave edildi. Örnekler stomacher’da 2
dakika homojenize edildikten sonra 30 °C de 20-24 saat
inkübasyona b›rak›ld›.

Selektif zenginlefltirme: Ön zenginlefltirme
iflleminden sonra 0.1 ml kültür süspansiyonu al›narak,
içlerinde 10'ar ml Fraser Broth (Difco 0219) bulunan
tüplere geçildi ve 35 °C'de 24-48 saat inkübe edildi.

Kat› besiyerine ekim: As›l zenginlefltirme yap›lan s›v›
besiyerinden bir öze dolusu kültür süspansiyonu al›narak
Modifiye Oxford Agar (MOX, Difco 0225-0218) yüzeyine
çizme yöntemiyle ekildikten sonra, plaklar 35 °C' de 24-
48 saat inkübasyona b›rak›ld›.

Kolonilerin de¤erlendirilmesi: Modifiye Oxford
Agarda üreyen Listeria flüpheli kahverengimsi yeflil
ve/veya siyah haleli kolonilerden en az 5’i seçilerek,
biyokimyasal testler yap›lmak üzere, Tryptic Soy Agar-
Yeast Extract (TSA-YE, Difco 0370) yüzeyine geçildikten
sonra plaklar 30 °C’de 24-48 saat inkübe edildi.
‹nkübasyon sonras› TSA-YE’da üreyen kolonilerden Gram
boyama, katalaz (% 3’lük H2O2 ile), oksidaz (Oxidase
paper, Merck 13303) ve SIM mediumda (Oxoid CM 435)
hareketlilik testleri yap›ld›. Gram pozitif, katalaz pozitif,
oksidaz negatif ve SIM mediumda 25 °C’de 7 gün
içerisinde flemsiye tarz›nda üreme gösteren hareketli
koloniler Listeria olarak de¤erlendirildi.

Listeria türlerinin identifikasyonu: Örneklerden
izole edilen Listeria’lar›n identifikasyonu amac›yla % 7’lik
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koyun kanl› agarda ß-hemoliz ile L-Ramnoz, ksiloz,
mannitol, salisin, dulsit, metil red, Voges Preskauer,
nitrat redüksiyon ve CAMP testleri yap›ld›. 

L. monocytogenes sufllar›n›n patojenite testi: L.
monocytogenes sufllar›n›n patojenitelerini belirlemek
amac›yla, fare patojenite testi yap›ld›. Her fluflun testinde
biri kontrol olmak üzere 3 adet 2,5 ayl›k ve yaklafl›k 25-
30 g a¤›rl›¤›nda Swiss ›rk› fareler kullan›ld›. 

Listeria türlerinin say›sal tespiti: Pozitif örneklerde
Listeria türlerinin say›s› 3’lü tüplere yap›lan ekimlerle En
Muhtemel Say› (Most Probable Number; MPN) tekni¤iyle
belirlendi (15).

Örneklerin pH de¤erlerinin ölçülmesi: Örneklerin
pH de¤erleri, elektronik pH-metre (pH Suntex, model no:
TS-2, S/N: 980705864) ile belirlendi. 

‹statistiksel analizler: Örneklerin Listeria’lar ile
kontaminasyon düzeyine ve pH de¤erlerine iliflkin olarak
gruplar aras› farkl›l›¤›n önem derecesinin belirlenmesinde
varyans analiz testi uyguland›. Ayn› örneklerde L. innocua
ve L. monocytogenes’in bir arada bulunma s›kl›¤›
aras›ndaki iliflkinin belirlenmesinde ise Kappa katsay›
analiz sistemi uyguland› (16).

Bulgular 

Tablo 1 ve fiekil 1-3’te de görüldü¤ü gibi, bu
çal›flmada incelenen tavuk k›yma örneklerinin % 85.0’inin
(34/40) ortalama 3.2x101 MPN/g, tavuk köfte
örneklerinin de % 83.3’ünün (25/30) ortalama 1.3x101

MPN/g ve tavuk burger örneklerinin % 40.0’›n›n (12/30)
ortalama 8.6 MPN/g düzeyinde de¤iflik Listeria türleri ile
kontamine oldu¤u saptanm›flt›r. Örneklerde L. innocua
predominant tür olarak bulunurken, bu türü L.
monocytogenes ve/veya L. grayi takip etmifltir. Ayr›ca
tavuk k›yma örneklerinin mikrofloras›nda L. seeligeri,

tavuk köfte ve burger örneklerinde ise L. welshimeri
türleri de bulunmufltur. 

Örneklerde L. monocytogenes’in varl›¤› ve
kontaminasyon derecesinin belirlenmesi yönünden yap›lan
de¤erlendirmede ise; tavuk k›yma örneklerinin %
35.0’inin (14/40) ortalama 6.2 MPN/g, tavuk köfte
örneklerinin % 20.0’sinin (6/30) ortalama 3.8x101

MPN/g ve tavuk burger örneklerinin % 26.6’s›n›n (8/30)
ortalama 4.8 MPN/g düzeyinde kontamine oldu¤u
saptanm›flt›r (Tablo 1, fiekil 1-3). 
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Pozitef örnek x
_

Min. Max.
Örnek n say›s› (%) (MPN/g) (MPN/g) (MPN/g)

Tavuk K›yma 40
Listeria spp. 34 (85.0) 3.2x10

1
0.23 4.0x10

2

L. monocytogenes 14 (35.0) 6.2 0.23 2.4x10
1

Tavuk Köfte 30
Listeria spp. 25 (83.3) 1.3x10

1
0.23 1.1x10

2

L. monocytogenes 6 (20.0) 3.8x10
1

1.10 1.1x10
2

Tavuk Burger 30
Listeria spp. 12 (40.0) 8.6   0.036 4.6x10

1

L. monocytogenes 8 (26.6) 4.8   0.092 2.4x10
1

Tablo 1. Tavuk k›yma, köfte ve burger
örneklerinde Listeria spp. ve L.
monocytogenes’in varl›¤› ve
say›sal  da¤›l›m›.
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Bu çal›flmada ayr›ca, birden fazla Listeria türü ayn›
örnekten izole ve identifiye edilmifltir. Bu çerçevede L.
monocytogenes, 14 haz›r tavuk k›yma örne¤inin 5’inde L.
innocua ile, 2’sinde L. seeligeri ile, 1’inde de L. innocua ve
L. seeligeri ile birlikte bulunurken, 6’s›nda tek tür olarak
bulunmufltur. Tavuk köfte örneklerinde L.
monocytogenes 6 örne¤in, 4’ünde L. innocua ile birlikte
saptan›rken, bir örnekte L. innocua ve L. grayi ile birlikte,
di¤er birinde de tek tür olarak bulunmufltur. Tavuk
burger örneklerinde L. monocytogenes 7 örne¤inin
2’sinde L. innocua ile, 1’inde L. grayi ile, 1’inde de L.
innocua ve L. grayi ile birlikte saptan›rken, yine 4 örnekte
tek tür olarak bulunmufltur. 

Yap›lan istatistiksel de¤erlendirmede; örnek gruplar›
aras›nda Listeria’lar ile kontaminasyon düzeyi (MPN/g)
aç›s›ndan mevcut iliflkinin önemsiz (p> 0.05) oldu¤u
saptanm›flt›r. L. innocua ve L. monocytogenes türlerine
ayn› örnekte rastlanma s›kl›¤› yönünden yap›lan
de¤erlendirmede ise, burger örneklerinde % 20, k›yma
örneklerinde % 13 ve köfte örneklerinde % 0.2
düzeyinde iliflki bulunmufltur.

Di¤er taraftan bu çal›flmada incelenen k›yma, köfte ve
burger örneklerinin pH de¤erleri s›ras›yla ortalama 6.6 –
6.5 ve 6.4 olarak bulunmufltur. Örnek gruplar› aras›nda
pH de¤erleri yönünden iliflkinin istatistiksel aç›dan
önemsiz (p> 0.05) oldu¤u saptanm›flt›r. Yine
predominant tür olan L. innocua ile L. monocytogenes’in
birlikte saptand›¤› örneklerin kontaminasyon düzeyleri
(MPN/g) ile pH de¤erleri aras›nda negatif bir iliflkinin
oldu¤u (r=-0.36) saptan›rken, bunun istatistiksel aç›dan
önemsiz (p>0.05) oldu¤u belirlenmifltir.

Yap›lan fare patojenite testinde, bu çal›flmada izole ve
identifiye edilen L. monocytogenes sufllar›n›n hepsinin
patojen olduklar› saptanm›flt›r.

Tart›flma

Tavuk etinden yap›lm›fl k›yma, köfte ve burgerlerde
Listeria’lar›n varl›¤› ve kontaminasyon düzeyinin
belirlenmesi amac›yla yap›lan bu çal›flmada, örneklerin %
40-85’inin ortalama 8.6 ila 3.2 x 101 MPN/g düzeyinde
de¤iflik Listeria türleri ile % 20-35’inin ise ortalama 4.8
ila 3.8x101 MPN/g düzeyinde L. monocytogenes ile
kontamine oldu¤u saptanm›flt›r. 

Bu çal›flmada incelenen ve hammaddesini tavuk etinin
oluflturdu¤u örneklere ait bulgular, Türkiye’de son
y›llarda yap›lan çal›flmalardan elde edilen (8,11) piliç
karkas ve parça etlerinde Listeria spp. ve L.
monocytogenes saptanma oranlar› ve kontaminasyon
düzeyleri ile izole ve identifiye edilen türler yönünden
büyük benzerlik göstermektedir. Bu çal›flmalardan birinde
Erol ve fiireli (8) donmufl broiler karkaslar›n›n % 90’n›n›n
L. innocua predominant olmak üzere Listeria spp. ile %
30’unun ise L. monocytogenes ile kontamine oldu¤unu
saptam›fllard›r. Yine, Erol ve ark. (11) taze piliç parça et
(but, gö¤üs, kanat) örneklerinin % 90’›n›n ortalama
2.2x101 MPN/g düzeyinde Listeria türleri ile kontamine
oldu¤unu saptarken, örneklerin % 23.3’ünden L.
monocytogenes izole ve identifiye etmifllerdir. Kanatl› eti
ve ürünlerinin Listeria’lar ile yüksek düzeyde kontamine
olmas›nda, kanatl› kesim iflleminin, tüy yolma, iç organ
ç›karma, so¤utma ve parçalama gibi kritik aflamalar›nda
oluflan çapraz kontaminasyon büyük rol oynamaktad›r
(17).

De¤iflik ülkelerde yap›lan çal›flmalarda da taze veya
donmufl broiler karkas ya da parça piliç eti örneklerinin %
30-94’ünün Listeria spp. ile, % 25-85’inin ise L.
monocytogenes ile kontamine oldu¤u bildirilmektedir
(18-25). Tüm bu çal›flma bulgular› aras›ndaki Listeria
türlerinin insidensi yönünden ortaya ç›kan farkl›l›klar,
kesim hijyeni, al›nan örnek tipleri, seçilen örnekleme
tekni¤i ve kullan›lan izolasyon yöntemleri aras›ndaki
farkl›l›¤a ba¤lanabilinir.

Bu çal›flma bulgular› ile uyumlu olarak, tavuk k›ymas›
üzerine Japonya’da yap›lan bir çal›flmada, Inoue ve ark.
(26) örneklerin % 37’sinin L. monocytogenes ile 0.3 -
>100 MPN/g düzeyinde kontamine oldu¤unu
saptam›fllard›r. Ryu ve ark. (27) da Tokyo’da perakende
sat›fl yerlerinden ald›klar› tavuk k›ymas› örneklerinin L.
innocua predominant olmak üzere % 83.3’ünün Listeria
spp., % 66.7’sinin L. monocytogenes ile kontamine
oldu¤unu bildirmifllerdir. Bu çal›flma bulgular›ndan daha
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fiekil 3. Tavuk burger örneklerinde Listeria türlerinin da¤›l›m›
(n=30).



düflük olarak De Simon ve ark. (28) Barcelona’da
inceledikleri s›¤›r, domuz ve tavuk k›yma örneklerinin %
17.3’den L. monocytogenes izole ve identifiye etmifllerdir.
Araflt›r›c›lar L. monocytogenes d›fl›nda, k›yma
örneklerinden L. innocua, L. welshimeri ve L. seeligeri
türlerini izole ve identifiye etmifllerdir. 

Bu çal›flmada, tavuk etinden yap›lm›fl burger
örneklerinin Listeria spp. ile kontaminasyon düzeyinin
k›yma ve köftelerden daha düflük olmas› muhtemelen,
örneklerin mikrofloralar›n›n farkl›l›¤› ile baflta sodyum
laktat olmak üzere burger yap›m›na ilave edildi¤i bilinen
baz› katk› maddelerinin antilisterial etkilerinden
kaynaklanabilir (29,30). Ayr›ca tavuk etinden yap›lan
k›yma ve benzeri ürünlerin donmufl olarak sat›fla

sunulmalar› gerekirken, taze olarak da sat›fla sunulmalar›
yaln›zca L. monocytogenes yönünden de¤il, di¤er patojen
mikroorganizmalar yönünden de önemli risk
oluflturmaktad›r.

Sonuç olarak, bu çal›flmada incelenen örneklerin %
20-35’inin L. monocytogenes ile kontamine olmas›
potansiyel tehlike olarak de¤erlendirilmeli, g›da
güvenli¤inin sa¤lanmas› ve halk sa¤l›¤›n›n korunmas› için;
kanatl› kesimhanelerinde HACCP program› içerisinde
gerekli önlemler al›nmal›, tavuk k›yma ve tavuk k›yma
bazl› ürünler yaln›zca donmufl formda tüketime
sunulmal›d›r. Ayr›ca bu ürünlere iliflkin gerekli
yönetmelikler AB direktifleri dikkate al›narak
ç›kart›lmal›d›r.
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