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Günümüzde dengeli beslenme kavram›n›n geliflmesi ve
artan nüfusa paralel olarak hayvansal proteine olan
talebin artmas›yla hijyenik koflullarda üretilmeyen
g›dalar›n yol açt›¤› enfeksiyon ve/veya toksikasyonlara
s›kl›kla rastlan›lmaktad›r.

Özellikle diyetetik baz› avantajlar› nedeniyle (ba¤
dokunun azl›¤›, kolesterol düzeyinin düflük olmas›,
protein miktar›n›n yüksekli¤i gibi) tavuk etine olan istem
artm›flt›r.

Tavuk etlerinde yap›lan mikrobiyolojik araflt›rmalarda
L. monocytogenes ve di¤er listeria türlerinin kanatl›
hayvan etlerinde en yayg›n bulunan kontaminantlar

oldu¤u belirtilmifltir (1-12). Di¤er bir kaynakta ise listeria
içeren g›da maddeleri aras›nda kanatl› etlerinin ilk s›rada
yer ald›¤› vurgulanmaktad›r (13).

Bu mikroorganizma türlerinin tavuk etinde yayg›n
bulunufllar›n›n bafll›ca sebebi olumsuz çevre koflullar›na
(düflük su aktivitesi, s›cakl›k, pH vs.) karfl› dayan›kl›
olmalar›na ve tavuk gaitas›nda yüksek oranda
bulunmalar›na ba¤lanmaktad›r (11). Buna ba¤l› olarak
etkenlerle kesimhanelerdeki tezgahlar ve y›kama sular›
kontamine olmaktad›r (4).

Listeria cinsi 5 türü içerir, bunlar L. monocytogenes,
L. ivanovii, L. welshimeri, L. seeligeri ve L. innocua’d›r. Bu
genusa dahil olup olmad›klar› tart›fl›lan L. murrayi, L.
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Özet : Bu çal›flmada, Elaz›¤ ilinde bir tavuk kesimhanesinden al›nan tavuk gövde k›s›mlar› (but, boyun, kanat ve gö¤üs) ile karkas
y›kama suyu örneklerinde listeria türlerinin varl›¤› araflt›r›ld›.

Her örnekten 20 adet incelendi. ‹ncelenen but örneklerinin 2’sinde L. monocytogenes, 7’sinde L. innocua, 4’nde L. welshimeri; kanat
örneklerinin 1’inde L. monocytogenes, 3’ünde L. innocua, 5’inde L. welshimeri; gö¤üs örneklerinin 3’ünde sadece L. innocua; boyun
örneklerinin 3’ünde L. monocytogenes, 2’sinde L. innocua; al›nan y›kama suyu örneklerinin 2’sinde L. monocytogenes, 5’inde L.
innocua ve 4’ünde L. welshimeri saptand›. 

Sonuç olarak, kesimhanede hijyenik koflullar›n yeterli olmad›¤›; hijyen konusunda çal›flan personel e¤itiminin zorunlu oldu¤u
vurgulanabilir.

Anahtar Sözcükler : Listeria türleri, tavuk, kesimhane, y›kama suyu

Investigation of Listeria Species in Chicken Body Parts and Samples of Water Used for
Washing Carcasses

Abstract : In this study chicken body parts (leg, neck, wing, breast) and samples of water for washing carcasses, obtained from a
slaughterhouse in Elaz›¤, were investigated in terms of listeria species.

20 samples were examined from each body part and carcass the water.

L. monocytogenes, L. innocua and L. welshimeri were determined in 2, 7 and 4 leg samples; in 1, 3 and 5 wing samples and in 2,
5 and 4 water samples respectively.

Only L. innocua was observed in 3 breast samples. L. monocytogenes and L. innocua were found in 3 and 2 leg samples respectively.

In conclusion, it can be emphasized that the hygiene in the slaughterhouse was not adequate and that the personnel concerned with
hygiene have to be educated.
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grayi ve L. denitrificans’da ilave edilebilir. Bu türler içinde
do¤ada en yayg›n bulunan L. monocytogenes’tir. Bununla
birlikte et ve et ürünlerinde nonpatojenik listerialar
fazlaca bulunurlar. L. innocua ço¤u kez L.
monocytogenes’ten daha s›k izole edilmifltir (14).

Listeria türleri içinde L. monocytogenes’in insanlarda
oluflturdu¤u ciddi sporadik enfeksiyonlar (abort,
ensefalitis, meningoensefalitis, miyelitis) nedeni ile önemi
giderek artm›flt›r. Etken insanlara kontamine g›dalar›n
a¤›zdan al›nmas› ile bulafl›r (5,15).

Enfeksiyon oluflturma kabiliyeti, konakç›y› hastal›klara
karfl› duyarl› k›lan durumlarda (gebelik, yafll›l›k, yeni
do¤um yapm›fl olma, alkol ba¤›ml›lar›, AIDS’liler, böbrek
hastalar›, ba¤›fl›kl›k sistemi bask›lanm›fl kifliler)
artmaktad›r (1,16-19). L. ivanovi türü ise sadece
hayvanlarda hastal›k oluflturmaktad›r (11,13,18,20,21).

Schönberg ve ark.’lar› (1), inceledikleri 100 tavuk
etinin 85’inde (% 85.0) L. monocytogenes, 8’inde (%
8.0) L. innocua ve 1’inde (% 1.0) L. welshimeri’yi
saptam›fllard›r. Rahmat ve ark.’lar› (2), 24 tavuk
karkas›n›n 15’inde L. monocytogenes tesbit etmifllerdir.
Bir baflka çal›flmada (3), 3 de¤iflik perakende sat›fl
yerinden al›nan 90 broiler karkas›n›n 34’ünde listeria
türleri tesbit edilmifl olup bunlardan 21 tanesi L.
monocytogenes olarak belirlenmifltir. Bir di¤er çal›flmada
ise (4), incelenen 160 tavuk eti örne¤inin % 13’ünde L.
monocytogenes, % 26.3’ünde L. innocua ve % 1.3’ünde
L. welshimeri saptanm›flt›r. Weis (5), yapt›¤› bir
çal›flmada, 8 tavuk eti örne¤inin % 65.5’inde L.
monocytogenes’i, % 15’inde de L. innocua’y› identifiye
etmifltir. Farber ve ark.’lar› (6), inceledikleri 16 tavuk
etinin % 56.3’ünde L. monocytogenes’i identifiye
etmifllerdir. Gilbert ve ark.’lar› (7), tüketilmeye haz›r piliç
etlerinin % 12’sinin L. monocytogenes ile bulafl›k
oldu¤unu bildirmifllerdir. Kwiatek ve ark.’lar› (8),
inceledikleri 20 tavuk etinin % 60.0’›nda L.
monocytogenes, % 10.0’unda ise di¤er listeria türlerini
saptam›fllard›r.

Ülkemizde yap›lan bir çal›flmada ise (9), incelenen 100
tavuk eti numunesinde, tavuk etlerinin % 3.3’ünde L.
monocytogenes, % 14’ünde L. innocua tesbit edilmifltir.
Güven (10) ise yapt›¤› araflt›rmada Elaz›¤’da çeflitli
perakende sat›fl noktalar›ndan ald›¤› 80 tavuk eti
örne¤inin % 9’unda L. monocytogenes ve % 24’ünde L.
innocua bulundu¤unu bildirmifltir. Sharif ve Tunail (22),
inceledikleri 10 adet so¤utulmufl tavuk karkas›n›n 4’ünde
(% 40) L. monocytogenes, 1’inde (10) L. welshimeri; 10

adet ›zgaral›k tavuk etlerinin 6’s›nda (% 60) L.
monocytogenes ve 3’ünde de (% 30) L. welshimeri tespit
etmifllerdir.

Bu çal›flma, Elaz›¤ ilinde bir tavuk kesimhanesinden
al›nan tavuk gövde k›s›mlar› ile karkas y›kama suyu
örneklerinde Listeria türlerinin varl›¤›n› araflt›rmak
amac›yla yap›ld›. 

Materyal ve Metot     

Materyal

Kesimhanede kesim s›ras›nda parçalanm›fl tavuk
gövde k›s›mlar›ndan rasgele al›nan gö¤üs, but, kanat ve
boyun ile y›kama suyu örnekleri materyal olarak
kullan›ld›. Her bir örnekten 20’fler adet olmak üzere
toplam 100 örnek incelendi. Örnekler 15’er günlük
aral›klarla incelemeye al›nd›. Örnekler steril kavanozlarda,
so¤uk ortamda (buzda) laboratuvara getirilerek
buzdolab›na konuldu ve en geç 2 saat içerisinde analizleri
yap›ld›.

Metot  

Listeria türlerinin izolasyonu Food and Drug
Administration (FDA) taraf›ndan önerilen Lovett ve
Hitchinsin’in bildirdi¤i yönteme göre yap›ld› (23). Ön
zenginlefltirme ve alt zenginlefltirme besi yeri olarak
Tryptic Soy Broth + Yeast Extract (TSB + YE, Oxoid), kat›
besiyeri olarak Listeria Selective Agar (LSA, Oxoid)
kullan›ld›. S›v› ve kat› besiyerleri sterilize edildikten sonra
tamamlay›c› maddeler ilave edilerek ekim ifllemine haz›r
duruma getirildi (23,24).

Aseptik koflullarda 225 ml ön zenginlefltirme
besiyerinin üzerine 25 g homojenize edilmifl numune ilave
edildi ve 30ºC’de 24 saat inkube edildi. Sonra 0.1 ml
homojenizat al›n›p 10 ml alt zenginlefltirme besiyerine
geçildi ve 30 ± 1ºC’de 24 saat inkube edildi. Süre sonunda
steril % 0.5’lik potasyum hidroksit kullan›larak 10-5’e
kadar dilüsyonlar› haz›rland›. Bu dilüsyonlardan LSA
besiyerine yüzeyde yayma (sürme) yöntemi ile ekim
yap›ld› ve plaklar 30 ± 1ºC’de 48 saat inkube edildi. Bu
süre sonunda hafif kabar›k, düz, merkezleri parlak gri
siyah renkte, etraf›nda siyah hale görülen koloniler
Listeria flüpheli koloniler olarak de¤erlendirildi. fiüpheli
plaklardan 5’er koloni al›narak TSB + YE broth’a geçildi.
30 ± 1ºC’de 24 saat inkube edildi. Sonra Gram boyama,
katalaz reaksiyonu, hareket muayenesi, nitrat, hemoliz,
CAMP testi ile karbonhidrat fermentasyon testleri
uygulanarak tür identifikasyonu yap›ld› (23-26).
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Bulgular

Örneklerdeki listeria türlerinin da¤›l›m› tablo 1’de
verilmifltir.

Tablo 1’de görüldü¤ü gibi 2 adet but, 1 adet kanat, 3
adet boyun ve 1 adet su örne¤i olmak üzere toplam 7
adet örnekte L. monocytogenes; 7 adet but, 3 adet gö¤üs,
2 adet boyun ve 5 adet su örne¤inde L. innocua; 4 adet
but, 5 adet kanat, 1 adet gö¤üs ve 4 adet su örne¤inde L.
welshimeri saptand›. Bir adet but ve 2 adet boyunda L.
monocytogenes + L. innocua, 1 adet boyun ve 2 adet su
örne¤inde L. monocytogenes + L. welshimeri tesbit edildi. 

Tart›flma ve Sonuç

Tablo 1’de görüldü¤ü gibi toplam 80 adet tavuk
gövde k›s›mlar›ndan 6’s›nda (% 7.5) 20 adet y›kama suyu
örne¤inin 2’sinde (% 10) L. monocytogenes saptand›.

L. monocytogenes’in boyunda bulunmas› kesim

s›ras›nda ve sonras›nda kursak içeri¤i ile, butlarda
bulunmas› ise sindirim sistemi içeri¤i ile olan
kontaminasyonlar› akla getirebilir.

Genel olarak L. monocytogenes saptanan örnek say›s›
baz› araflt›r›c›lar›n (1-8,10,22) bildirdikleri oranlardan
düflüktür. Bu durum örneklerin farkl›l›¤›ndan, örneklerin
sat›fl yerlerinden al›nmalar›ndan, muhafaza sürelerinden
ve ambalajlardaki kontaminasyonlardan kaynaklanabilir.

Listeria ile ilgili herhangi bir öneri veya standart
bulunamad›. Ancak, L. monocytogenes’in patojen olmas›
nedeniyle tüketici sa¤l›¤› üzerinde risk oluflturabilir.
Ayr›ca etken so¤uk ortamda geliflebildi¤i için uzun süre
so¤ukta muhafaza edilen tavuk etlerinde ço¤al›p risk
potansiyelini art›rabilir.

Sonuç olarak, kesimhanede hijyenik koflullar›n yeterli
olmad›¤›; gerekli hijyenik önlemlerin al›nmas›n›n ve hijyen
konusunda çal›flan personel e¤itiminin zorunlu oldu¤unu
vurgulayabiliriz.
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L. monocyto. L. innocua L. welshi. L.m. + L.i. L.m. + L.w.

Örnek n n % n % n % n % n %

But 20 2 10 7 35 4 20 1 5 - -
Kanat 20 1 5 - - 5 25 - - - -
Gö¤üs 20 - - 3 15 1 5 - - - -
Boyun 20 3 15 2 10 - - 2 10 1 5
Su 20 2 5 5 25 4 20 - - 2 10

Toplam 100 8 17 14 3 3

n: Örnek say›s›

Tablo 1. Listeria Türlerinin Örneklere Göre
Da¤›l›m›.
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