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Haz›r K›ymalarda Listeria Türlerinin Araflt›r›lmas›1-2
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Özet : Son y›llarda insanlarda görülen listeriozis vakalar›ndaki art›fl, dikkatlerin potansiyel bir sa¤l›k tehlikesi olarak g›dalar üzerine
yo¤unlaflmas›na neden olmufltur. 

Bu çal›flmada, Ankara’ da bulunan kasap ve süpermarketlerden sa¤lanan toplam 100 adet  s›¤›r k›yma numunesi listerialar›n varl›¤›
ve kontaminasyon derecesi yönünden analiz edilmifltir. Bu amaçla, aseptik koflullarda al›narak, so¤uk zincir alt›nda laboratuvara
getirilen haz›r s›¤›r k›yma numunelerinde listeria türlerinin izolasyon ve identifikasyonu USDA/FSIS taraf›ndan önerilen metoda göre
gerçeklefltirilmifltir. Listeria pozitif numunelerde kontaminasyon derecesi ise En Muhtemel Say› (Most Probable Number) tekni¤iyle
belirlenmifltir.

Analiz bulgular› sonucunda, toplam 100 haz›r k›yma numunesinden 97’sinin (% 97) de¤iflik listeria türleri ile 0.23-2.9x103 MPN/g
düzeyinde kontamine oldu¤u saptan›rken, 3 numune listeria negatif olarak bulunmufltur. Bununla birlikte, analiz edilen numunelerin
% 27’sinin 0.23-101, % 45’inin 101-102, % 19’unun 102-103 ve % 6’s›n›n da 103 MPN/g düzeyinde listeria türleri ile kontamine
oldu¤u saptanm›flt›r. Bu sonuçlara göre identifiye edilen listeria türleri aras›nda en yayg›n türün % 92 ile L. innocua oldu¤u
belirlenmifl ve bunu s›ras›yla % 28 ile L. monocytogenes, % 10 ile L. murrayi, % 9 ile L. grayi, % 3 ile L. seeligeri, % 2 ile L.
welshimeri takip etmifl ve L. ivanovii’ye ise rastlanmam›flt›r. Ayr›ca analiz bulgular›na göre numunelerde birden fazla listeria türü ile
kar›fl›k bir kontaminasyonun varl›¤› belirlenmifl ve bu çerçevede L. innocua ile L. monocytogenes’in daha s›k olarak bir arada
bulundu¤u belirlenirken, baz› numunelerde 3 farkl› listeria türünün de bir arada oldu¤u saptanm›flt›r. Haz›r k›yma numunelerinin L.
monocytogenes ile kontaminasyon düzeyi ise 0.72-2.9 x 103 MPN/g olarak tesbit edilmifltir.

Sonuç olarak bu çal›flmada, k›ymalar›n listeria türleri aç›s›ndan önemli bir kaynak oluflturdu¤u ve özellikle çi¤ ya da az piflmifl olarak
tüketilmesi halinde g›da enfeksiyonlar› yönünden potansiyel risk oluflturabilece¤i görüflüne  var›lm›flt›r.

Anahtar Sözcükler :S›¤›r k›ymas›, listeria türleri, izolasyon, identifikasyon

Detection of Listeria Species in Minced Beef

Abstract : In recent years there has been an increase in the number of outbreaks of human listeriosis and contaminated foods have
been considered to be a potential source of infection.

In this study, a total of 100 minced beef samples were obtained from different butchers and supermarkets in Ankara and examined
for the presence and degree of contamination with Listeria species. The minced beef samples were collected in aseptic conditions and
transported to the laboratory in cold storage. The method suggested by USDA - FSIS was used for the isolation and identification
of Listeria spp. In addition,  the degree of contamination in Listeria spp. positive samples was determined using the Most Probable
Number technique.

Different Listeria spp. were isolated from 97% of the 100 samples analysed at the level 0.23 - 2.9 x 103 MPN/g. L. innocua was
the most prevalent species (92%), followed by L. monocytogenes (28%), L. murrayi (10%), L. grayi (9%), L. seeligeri (3%) and L.
welshimeri (2%) . L. ivanovii couldn’t be detected in any of the samples. Moreover, according to the analysis, there were mixed
sources of contamination, mostly L. innocua and L. monocytogenes. The degree of contamination of L. monocytogenes in the samples
was determined  to be  0.72 - 2.9 x 103 MPN/g.

In conclusion, this study has confirmed previous reports that minced beef is one of the major sources  of Listeria spp. and particularly
that the consumption of uncooked and undercooked minced beef may be a potential danger to the consumer in respect to  food-
borne diseases.

Key Words : Minced beef, Listeria spp., isolation, identification

1 Bu çal›flma A.Ü. Araflt›rma Fonu taraf›ndan (Proje No: 94-30-00-17) desteklenen ayn› adl› doktora tezinden özetlenmifltir.
2 Bu çal›flman›n özeti XXV. World Veterinary Congress’de (3-9 September, 1995, Yokohama, Japan) yay›nlanm›flt›r.



Girifl

Günümüzde, modern g›da iflleme teknolojilerine ve
g›da hijyeni alan›nda kaydedilen geliflmelere ra¤men,
patojen mikroorganizmalarla kontamine olmufl g›dalar›n
tüketimi her y›l artmaktad›r. Bu durum halk sa¤l›¤›
problemleri yan›nda önemli ekonomik kay›plara da yol
açmaktad›r (1).

Son y›llarda g›dalardan listerialar›n izolasyonu ve
identifikasyonu metotlar›ndaki geliflmeler ve
epidemiyolojik çal›flmalardan elde edilen sonuçlar,
insanlarda önemli g›da kaynakl› enfeksiyon ve
intoksikasyonu etkenlerinden C. perfringens, S. aureus ve
salmonellaya ek olarak, L. monocytogenes’ten
kaynaklanan g›da enfeksiyonlar›n›n da büyük önem
kazand›¤›n› ortaya koymufltur (1,2,3). Genellikle sporadik
olarak seyreden listeriozis enfeksiyonu etkenlerinin,
do¤ada yayg›n olarak bulunmas› ve toprak kökenli olmas›
g›dalardaki kontaminasyonunu artt›rmaktad›r (4).
Bundan dolay›, halk sa¤l›¤› uzmanlar› epidemiyolojik
bulgular çerçevesinde listeria enfeksiyonlar›n›n kayna¤›n›
kontamine g›dalar›n, enfekte  materyallerin ve canl›lar›n
oluflturdu¤unu bildirmifllerdir (5).  

Geçti¤imiz 15 y›ll›k periyod içerisinde insanlarda g›da
kaynakl› listeriozis olgular›na s›kça rastlanm›flt›r. Bu
olgular içerisinde 1981 y›l›nda Kanada’ n›n Maritime
eyaletinde 66 listeriozis vak’as›, 1983 y›l›nda
Massacchuesetts’ te 49 kiflide pastörize sütten
kaynaklanan listeriozis vak’as› ve 1985 y›l›nda Kaliforniya’
da tüketilen Meksika tipi peynirlerden kaynaklanan 86
listeriozis vak’as› gibi ölüm olaylar› ile de karakterize baz›
önemli epidemilerin görülmesi, listeria enfeksiyonlar›na
öncelikle kontamine süt ve süt ürünlerinin neden
oldu¤unu düflündürmüfltür. Ancak yap›lan araflt›rmalar, et
ve et ürünlerinin de de¤iflik listeria türleri ile yo¤un bir
flekilde kontamine oldu¤unu ortaya koymufltur (6,7,8,9). 

Geliflmifl ülkelerde et teknolojisi alan›ndaki
ilerlemelere ra¤men, bu ülkelerdeki et ve et ürünlerinin
listerialar ile kontaminasyonunun önüne geçilememifltir.
Nitekim çeflitli ülkelerde yap›lan çal›flmalarda haz›r
k›ymalar›n baflta L. monocytogenes olmak üzere de¤iflik
listeria türleri ile ileri düzeylerde kontamine oldu¤u ve bu
tür k›ymalar›n önemli bir halk sa¤l›¤› tehlikesi
oluflturabilece¤i bildirilmektedir (10, 11, 12, 13).
Türkiye’de de hayvansal g›dalar›n üretim, iflleme,
transport ve  pazarlanmas› aflamalar›ndaki sanitasyon
koflullar› dikkate al›nd›¤›nda, yap›lan ifllemlerin yeterli

düzeyde olmad›¤› görülmektedir (14,15). Buna ba¤l›
olarak da çi¤ hayvansal ürünler aras›nda yer alan haz›r
k›ymalar, mikrorganizmalar için önemli bir
kontaminasyon kayna¤›n› oluflturabilmektedir. Özellikle
haz›r k›ymalar›n üretilmeleri s›ras›nda kullan›lan sat›r,
b›çak ve tezgahlar›n hijyenik durumu ile etin çekilmesi,
kar›flt›r›lmas› s›ras›nda makina ve ellerden patojen
mikrorganizmalar›n bulaflma tehlikesi önem tafl›maktad›r
(15,16).

Bu çal›flmada, Türkiye’ de potansiyel halk sa¤l›¤›
problemleri oluflturabilecek haz›r k›ymalarda, listeria
türlerinin izolasyon ve identifikasyonlar› ile
kontaminasyon düzeylerinin belirlenmesi amaçlanm›flt›r. 

Materyal ve Metot

Bu çal›flmada Ankara’daki kasap ve süpermarketlerden
Eylül 1994 ile May›s 1995 tarihleri aras›nda temin edilen
toplam 100 adet s›¤›r k›yma numunesi materyal olarak
kullan›ld›. Aseptik koflullarda al›n›p, so¤uk zincir alt›nda
laboratuvara getirilen s›¤›r k›yma numuneleri hemen
analize al›nd›. Bu çerçevede iki aflamal› olarak yürütülen
çal›flman›n birinci aflamas›nda k›yma numunelerinden
listeria türlerinin izolasyonu, ikinci aflamas›nda ise
numunelerin listerialar ile kontaminasyon düzeyleri ve
listeria türlerinin identifikasyonu yap›ld›. Listerialar›n
varl›¤› United States Department of Agriculture (USDA) -
Food Safety and Inspection Service (FSIS) taraf›ndan
önerilen yöntem esas al›narak yap›ld› (fiekil 1)
(17,18,19,20,21). Yöntem gere¤ince haz›r k›yma
numuneleri afla¤›da aç›kland›¤› üzere s›ras›yla ön
zenginlefltirme ve as›l zenginlefltirme ifllemlerinden sonra
selektif kat› besi yerine geçildi ve kolonilerin
de¤erlendirilmesi yap›ld› (fiekil 2). Listeria türlerinin
identifikasyonu için Tablo 1’ de  verilen  testlerden
yararlan›ld›  (22,23). 

Ön zenginlefltirme: Her k›yma numunesinden 25 g
al›narak  steril plastik torbaya konuldu ve üzerine 225 ml
University of Vermont Medium Modified Listeria
Enrichment Broth (UVM DIFCO 0223) ilave edildi.
Kar›fl›m 3 dakika süre ile stomacher’da homojenize
edildikten sonra  30ºC’ de 20-24 saat inkübasyona
b›rak›ld›.

As›l zenginlefltirme: Ön zenginlefltirme iflleminden
sonra 0.1 ml homojenat al›narak, as›l zenginlefltirme
brothu olan Fraser Broth’a (DIFCO 0219) geçildi ve
brothlar 35ºC’ de 24-48 saat inkübe edildi.
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Kat› besiyerine ekim: As›l zenginlefltirme brothundan
bir öze dolusu homojenat al›narak Modifiye Oxford Agar
(MOX DIFCO 0225-0218) yüzeyine çizme yöntemi ile
ekildi ve plaklar 35ºC’ de 24-48 saat süreyle inkübasyona
b›rak›ld›.

Kolonilerin de¤erlendirilmesi: Modifiye Oxford
Agarda üreyen listeria flüpheli kahverengimsi yeflil ve
siyah haleli kolonilerden 5’er adedi seçilerek biyokimyasal
testler yap›lmak üzere, TSA-YE’ye (DIFCO 0370) geçildi
ve plaklar 30ºC’de 24-48 saat inkübasyona tabi tutuldu.
Daha sonra TSA-YE’ de  üreyen kolonilerden s›ras› ile
Gram boyama, % 3’lük H202 ile katalaz, oksidaz, SIM
mediumda (OXOID CM 435) hareketlilik testleri yap›ld›.

Gram pozitif, katalaz pozitif, oksidaz negatif ve SIM
mediumda 25ºC’de 7 gün içerisinde flemsiye tarz›nda
üreme gösteren hareketli koloniler listeria olarak
de¤erlendi. Bu arada listerialar›n say›sal de¤erlerinin
belirlenmesi ve identifikasyonu yap›lmak üzere numuneler
-18ºC’de muhafazaya al›nd›.

Listeria türlerinin say›sal tespiti: K›yma
numunelerinden izole edilen listeria türlerinin say›sal
tesbitinde Most Probable Number (MPN) tekni¤i kullan›ld›
(23). Bunun için daha önceden -18ºC’ de muhafaza edilen,
listeria pozitif k›yma numunelerinin her birinden üçer
adet 10: 1: 0.1 g al›narak içerisinde s›ras› ile 90:9:10 ml
ön zenginlefltirme brothu (UVM) bulunan üçlü tüplere
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Et ve Et Ürünlerinde Listeria
Türlerinin ‹zolasyon ve ‹dentifikasyonu

USDA/FSIS

UVM Modified Listeria
Enrichment Broth
30 °C'de 24 saat

FB
Frasher Broth

35 °C'de 24-48 saat

MOX
Modified Oxford Agar
35 °C'de 24-48 saat

TSA-YE
Triptic Soy Agar

30 °C'de 24-48 saat

Biyokimyasal Testler

Gram Boya

MR-VP

SIM Motilite

Karbonhidrat Fer.

Nitrat Red

Katalaz.

β-Hemoliz

Oksidaz

fiekil 1. Et ve et ürünlerinde listeria türlerinin
izolasyon ve identifikasyon yöntemi
(19).



ilave edilip homojenize edildikten sonra 30ºC’de 20-24
saat süreyle inkübe edildi. Daha sonra her bir ön
zenginlefltirme homojenat›ndan as›l zenginlefltirme
brothlar›na 0.1’er ml aktar›l›p tüpler 35ºC’de 24-48 saat
inkübe edildi. ‹nkübasyon sonunda kat› besiyerine öze ile
geçilerek plaklar 35ºC‘de 24-48 saat inkübasyona
b›rak›ld›. Tipik listeria kolonilerinin üredi¤i plaklar

de¤erlendirmeye al›nd›. Listerialar›n say›sal de¤eri MPN
tablosundan yararlan›larak  saptand›. Bu ifllemi takiben
MOX Agar’da üreyen tipik listeria kolonilerinden 5’er adet
seçilerek identifikasyon için TSA-YE’ye geçildi ve 30ºC’de
24-48 saat inkübasyona b›rak›ld›. Bu ifllem sonunda
biyokimyasal testler yap›larak listeria türlerinin
identifikasyonu gerçeklefltirildi,  bununla birlikte L.
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10 g 10 g 10 g

1g

0.1g

90 ml UVM Broth

10 ml. Numune
+

90 ml UVM Broth

10 g Numune
+

1 g

0.1 g

0.01 g

0.1 ml UVM Broth
10 ml Fraser Broth

0.1 ml UVM Broth
10 ml Fraser Broth

0.1 ml UVM Broth
10 ml Fraser Broth

35°C'de
24-48 h

Çizme Plak Yöntemi

Çizme Plak Yöntemi

MOX
Agar

MOX
Agar

MOX
Agar

35 °C'de 24-48 h

Çizme Plak Yöntemi

1 g Numune + 10 ml UVM Broth

1 g Numune + 10 ml UVM Broth

100 ml'de

40 g + 360 ml UVM Broth

1 g 10 ml'de

30 °C'de 24 h

30 °C'de 24 saat inkübasyondan sonra

fiekil 2. MPN tekni¤i ile listeria türlerinin
kontaminasyon düzeyinin
belirlenmesi (23, 24).



monocytogenes, L. seeligeri ve L. ivanovii türlerinin
identifikasyonunda CAMP testi  kullan›ld› (fiekil 1-2,
Tablo 1). 

K›yma numunelerinin pH de¤erlerinin ölçülmesi:
Mikrobiyolojik muayenelere paralel olarak k›yma
numunelerinin pH de¤erleri, elektronik pH metre (pH
900, NEL Elektronik, Ingold LOT 406-MG-DXK-57/25)
ile saptand›.  

‹statistiksel analizler: Bu çal›flmada elde edilen
verilerin istatistiksel yönden  de¤erlendirilmesinde
varyans analiz testi uyguland› (25)

Bulgular

Bu çal›flma, k›ymalarda listeria türlerinin izolasyon,
identifikasyon ve kontaminasyon düzeylerinin saptanmas›
amac›yla toplam 100 adet  s›¤›r k›yma numunesi üzerinde
yap›ld›.

Analiz bulgular› sonucunda 100 adet haz›r s›¤›r k›yma
numunesinden 97’ sinin (% 97) 6 farkl› listeria türü ile
kontamine oldu¤u saptand›. Toplam 100 numuneden 3
tanesi ise (% 3) listeria yönünden negatif bulundu. Bu
sonuçlara göre identifiye edilen listerialar aras›nda en
yayg›n türün % 92 ile L. innocua oldu¤u saptan›rken,
bunu s›ras›yla % 28 ile L. monocytogenes, % 10 ile L.
murrayi, % 9 ile L. grayi, % 3 ile L. seeligeri ve % 2 ile
de L. welshimeri’nin  takip etti¤i tespit edildi  (fiekil 3).
‹ncelenen 100 adet k›yma numunesinde L. ivanovii’ye hiç
rastlan›lmad›.

Çal›flmada, numunelerde birden fazla listeria türü ile
kar›fl›k kontaminasyonun varl›¤› belirlendi ve bu
kapsamda L. innocua ile L. monocytogenes’in daha s›k
olarak birarada bulundu¤u saptand›. Bununla birlikte,
baz› numunelerde 3 farkl› listeria türünün de bir arada
oldu¤u saptand›.   

Haz›r k›ymalarda listeria türlerinin kontaminasyon
düzeyleri 0.23-2.9x103 MPN/g aras›nda belirlenirken,
analiz edilen numunelerin kontaminasyon düzeylerinin %
27’ sinde 0.23-101, % 45’inde 101-102, % 19’ unda 102-
103, ve % 6’ s›nda da 103 MPN/g düzeyinde oldu¤u
saptand›. Türlere göre kontaminasyon düzeyleri ise L.
monocytogenes için 0.72-2.9x103, L. innocua için 0.23-
2.9x103, L. murrayi için 0.72-2.4x102 , L. grayi için
0.36-2.4x103, L. seeligeri için 2.3-9.3x102 ve L.
welshimeri için 3.8-4.6x101 MPN/g olarak belirlendi . 

Listeria kontaminasyonunun mevsimsel da¤›l›m›na
bak›ld›¤›nda, aylar aras›nda belirgin bir fark olmad›¤› ve
istatiksel aç›dan da önemli bir iliflki bulunmad›¤› (p>0.05)
saptand› (Tablo 2). Çal›flma sonuçlar›na göre mevsimsel
farkl›l›klar›n listerial kontaminasyon düzeylerinde önemli
bir faktör olmad›¤› belirlendi.

K›yma numunelerinde pH de¤erlerinin 5.1-6.4
aras›nda oldu¤u tespit edilirken, al›nan numunelerin
sadece birinde pH’ n›n 6.7 oldu¤u ve pH de¤erlerinin
istatiksel aç›dan önemli olmad›¤› (p>0.05) belirlendi.
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Tablo 1. Listeria tülerinin indentifikasyonu için yap›lan biyokimyasal testler (22,23).

Testler L. monocytogenes L. ivanovii L. innocua L. welshimeri L. murrayi L. grayi L. seeligeri

Gram Boyama + + + + + + +

Katalaz + + + + + + +

Oksidaz _ _ _ _ _ _ _

SIM Motilite + + + + + +

ß-Hemoliz + + _ _ _ _ +

CAMP Test +/- -/+ -/- -/- -/- -/- -/-

S. aureus/R. equi

Mannitol _ _ _ _ + + _

L-Ramnoz + _ D D D _ _

D-Ksiloz _ + _ + _ _ +

Salisin + + + + + + +

Dulsit _ _ _ _ _ _ _

MR/VP +/+ +/+ +/+ +/+ +/+ +/+ +/+

Nitrat Red. _ _ _ _ + _ _



Tart›flma

Ankara’daki kasap ve süpermarketlere ait 100 adet
s›¤›r k›yma numunesinde listerialar›n varl›¤› ve
kontaminasyon düzeylerinin belirlenmesi amac›yla yap›lan
bu çal›flmada numunelerin % 97’ sinin 0.23-2.9x103

MPN/g düzeyinde 6 farkl› listeria türü ile kontamine
oldu¤u belirlenmifltir.   

De¤iflik araflt›r›c›lar taraf›ndan et ve et ürünlerinde
listerialar›n varl›¤› ve kontaminasyon derecesinin
saptanmas›na yönelik yap›lan çal›flmalarda, et ve et
ürünlerinin farkl› listeria türleri ile de¤iflik düzeylerde
kontamine oldu¤u bildirilmifltir (26,27,28,29). Bu
çerçevede çi¤ k›ymalar üzerine yap›lan çal›flmalar›n
genelinde bu çal›flma bulgular› ile uyumlu olarak
numunelerde % 100’e yak›n bir kontaminasyon
bildirilirken (27,30,31,32,33), baz› çal›flmalarda da
kontaminasyon düzeyinin % 60-70 aras›nda oldu¤u
saptanm›flt›r (10,29,34). Bu çal›flmada da elde edilen
bulgular % 100’e yak›n kontaminasyon düzeyi bildiren
çal›flma sonuçlar›yla (27,30,31,32)  büyük ölçüde benzer
bulunmufltur.  

Bu çal›flmada, listeria türleri aras›ndaki da¤›l›mda en
önemli yeri % 92 ile L. innocua alm›flt›r. L. innocua’ n›n

yüksek düzeyde (% 92) bulunmas›, Türkiye’ de bu
konuyla ilgili yap›lan di¤er çal›flma sonuçlar›yla da (28,35)
benzerlik göstermektedir. Bununla birlikte her iki
çal›flmada ve bu araflt›rmada kullan›lan zenginlefltirme
brothunun farkl› olmas›na ra¤men elde edilen bulgular›n
benzerli¤i Türkiye’ de L. innocua’n›n daha bask›n olarak
bulundu¤unu düflündürmektedir. Ayr›ca L. innocua’n›n
yüksek düzeyde izole edilmesinin nedenini Petran ve
Swanson (20), zenginlefltirme iflleminde selektif besi
yerinin kullan›lmas›na ba¤layarak, bunu da üreyen
koloniler aras›nda L. innocua’n›n h›zla geliflerek
predominant tür olmas›yla ifade etmifllerdir. Ayr›ca ayn›
araflt›r›c›lar, UVM ve FB’ da L. monocytogenes’e oranla L.
innocua’n›n daha iyi geliflti¤ini bildirmifllerdir. Yukar›daki
araflt›r›c›lar taraf›ndan kullan›lan UVM ve FB’ un,  bu
çal›flmada kullan›lan broth ile ayn› olmas› araflt›rmada L.
innocua aç›s›ndan elde edilen yüksek izolasyon de¤erini
aç›klamaktad›r.

Çiftçio¤lu (35), k›ymalardan izole edilen listerialar›n
tür düzeyindeki da¤›l›m›n›; % 11 oran›nda L.
monocytogenes, % 20 oran›nda L. innocua, % 1 oran›nda
L. ivanovii ve % 2 oran›nda L. seeligeri olarak bildirirken,
Sharif (28) L. innocua’y› % 70, L. monocytogenes’i % 40,
L. grayi’yi % 30 ve L. welshimeri’yi % 20 olarak
saptam›fl, L. ivanovii, L. seeligeri ve L. murrayi türlerine
hiç rastlamad›¤›n› bildirmifltir. 

Bu çal›flmada % 92 ile L. innocua’y› takiben,
numunelerin % 28’ inde L. monocytogenes, % 10’ unda
L. murrayi, % 9’ unda L. grayi, % 3’ ünde L. seeligeri ve
% 2’ sinde L. welshimeri tespit edilirken, L. ivanovi’ye hiç
rastlan›lmam›flt›r. Çiftçio¤lu (35)’ nun ve Sharif (28)’ in,
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fiekil 3. Haz›r k›ymalarda listeria türlerinin da¤›l›m› (%).

Tablo 2. Listeria kontaminasyonunun mevsimsel da¤›l›m›.

Mevsim n x
–

Sx-

Eylül - Ekim - Kas›m 16 384.79 223.10

Aral›k - Ocak - fiubat 29 150.10 56.42

Mart - Nisan - May›s 55 177.77 52.81



çal›flmalar› L. innocua’n›n yüksek oranda bulunmas›
yönünden bu çal›flma sonuçlar›yla  benzerlik gösterirken,
L. seeligeri ve L. murrayi türlerinin tespit edilmesi
yönünden Sharif  (28)’in, L. ivanovi’nin az da olsa % 1’ lik
varl›¤›ndan bahsedilmesi nedeniyle Çiftçio¤lu (35)’nun
bulgular› ile farkl›l›k göstermektedir. Bu farkl›l›k
muhtemelen, uygulanan yöntem ile analiz edilen
numunelerin mikrofloras›na ba¤lanabilir.

Di¤er taraftan Farber ve ark. (33) k›ymalarda L.
monocytogenes kontaminasyon düzeyini % 77.3
oldu¤unu bildirirken, Tiwari ve Aldenrath (32) yapt›klar›
çal›flmada k›yma numunelerinin % 63.6 oran›nda de¤iflik
listeria türleri ile kontamine oldu¤unu saptam›fllard›r.
Leistner ve ark. (26), 180 numune üzerinde yapt›klar› bir
çal›flmada s›¤›r k›ymalar›n›n % 63 oran›nda L.
monocytogenes ile kontamine oldu¤unu bildirirken, Weis
(29) 42 adet k›yma numunesi üzerinde yapt›¤› çal›flmada
k›yma numunelerinin % 66’ s›n›n listeria türleri ile
kontamine oldu¤unu bildirmifl ve numunelerin % 40’ n›n
L. monocytogenes ile kontamine oldu¤unu belirtmifltir.
Breuer ve Prändl (10) 100 k›yma numunesinde elde
ettikleri % 65’ lik listeria kontaminasyonunun % 36’ s›n›n
L. monocytogenes oldu¤unu  saptam›fllard›r. Erdle (36)
analiz etti¤i 50 k›yma numunesinin % 68 oran›nda
de¤iflik listeria türleri ile kontamine oldu¤unu saptam›fl ve
listeria pozitif  numunelerin % 30’ unun ise L.
monocytogenes oldu¤unu bildirmifltir. Buna ilaveten, L.
monocytogenes’i k›ymalarda Nazl› ve ark. (34) % 23.3,
Kleinlein ve ark. (11) % 17.8 ve Ozari ve Stolle (37) ise,
% 15.2 düzeyinde saptam›fllard›r.

Bu çal›flmada L. monocytogenes için elde edilen % 28’
lik kontaminasyon düzeyi Erdle (36), Breuer ve Prändl
(10), Nazl› ve ark (34)’ n›n sonuçlar› ile benzerlik
gösterirken, bu düzeyin baz› araflt›r›c›lar›n (11,37)
saptad›klar› kontaminasyon düzeyinden yüksek, di¤er

baz› araflt›r›c›lar›n (32,33) bulgular›ndan ise düflük olmas›
yönüyle farkl›l›k göstermektedir.

Analiz bulgular› sonucunda, bu çal›flmadaki haz›r s›¤›r
k›yma numunelerinin % 97’ sinin 0.23-2.9x103 MPN/g
düzeyinde, genelde 101-102 MPN/g düzeyinde 6 farkl›
listeria türü ile kontamine oldu¤u saptanm›flt›r. Karches
ve Teufel’in (31), 117 k›yma numunesinde saptad›¤› 1-
103 MPN/g düzeyindeki listeria kontaminasyon düzeyine
iliflkin bulgu ile, bu çal›flma sonuçlar› aras›nda büyük
benzerlik tespit edilmifltir. Bu konuya iliflkin olarak Breuer
ve Prändl (10)’ da bu çal›flma bulgular› ile benzer flekilde
k›ymalarda listerialar ile kontaminasyon düzeyini 1.1x102

MPN/g olarak bulmufllard›r. Çal›flmada listerialar ile
kontaminasyon düzeyinin biraz daha yüksek olmas›,
Türkiye’deki k›ymalar›n hijyenik kaliteleri ile
iliflkilendirilebilir. Nitekim Türkiye’de  analiz edilen haz›r
k›ymalar›n genel kontaminasyon düzeyinin çok yüksek
oldu¤u ve g›da zehirlenmeleri aç›s›ndan tehlike
oluflturabilecek patojen mikroorganizmalar› içerdi¤i
de¤iflik araflt›r›c›lar taraf›ndan da bildirilmifltir
(15,16,38,39,40). Yap›lan çal›flmalarda özellikle
kesimhanelerin ve et iflletmelerinin  sanitasyon ve hijyenik
koflullar›n›n da yeterli düzeylerde olmad›klar›, haz›r
k›ymalardaki kontaminasyonlar›n özellikle  k›ymalar›n
haz›rlanmas› esnas›ndaki etlerin çekilmesi, kar›flt›r›lmas›
ve parçalanmas› ifllemleri s›ras›nda sat›rlar, b›çaklar,
tezgahlar ve çal›flan personel taraf›ndan oluflabilece¤i
bildirilmifltir (14,15,16).

Sonuç olarak, bu çal›flmada, analiz edilen haz›r s›¤›r
k›yma numunelerinin baflta L. monocytogenes olmak
üzere de¤iflik listeria türleri ile önemli düzeyde kontamine
oldu¤u ve özellikle çi¤  veya yetersiz ›s› ifllemi görmüfl
k›ymalar›n tüketimi sonucu halk sa¤l›¤› aç›s›ndan
potansiyel risk oluflturabilece¤i  görüflüne var›lm›flt›r.
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