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ÖZET

Bu çalışmada, Afyonkarahisar il  merkezinde bulunan semt pazarlarından satın alınan 100 adet beyaz peynir örneğinde  
Listeria  monocytogenes  ile  Salmonella  spp.’nin  varlığı  ve  yaygınlığı  araştırılmıştır.  L.  monocytogenes’in  izolasyon  ve  
identifikasyonunda Amerikan Gıda ve İlaç Dairesi’nin (Food and Drug Administiration/FDA),  Salmonella spp.’nin  izolasyon ve 
identifikasyonunda ise Uluslararası Standart Ofisi’nin (International Standart Office/ISO) önerdiği metotlar kullanılmıştır. Analize 
alınan 100 adet peynir örneğinden %6’sında (6/100)  L. monocytogenes ve % 2’sinde (2/100)  Salmonella spp. tespit edilmiştir.  
Araştırma sonuçları,  Afyonkarahisar’da tüketime sunulan beyaz peynirlerin L. monocytogenes ile  Salmonella spp. ile bulaşmada 
kaynak olabileceğini ve halk sağlığı açısından potansiyel bir tehdit oluşturabileceğini ortaya koymuştur. 

Anahtar kelimeler: Peynir, Listeria monocytogenes, Salmonella spp.

An Investigation on the Presence of Listeria monocytogenes and Salmonella spp. in Retail Cheeses Consumed in 
Afyonkarahisar Province, Turkey.

SUMMARY

The purpose of this study was to investigate the presence and prevalance of L. monocytogenes and Salmonella spp. in 100  
white  cheese  samples  bought  from  the  neighborhood  and  village  markets  in  Afyonkarahisar  province  center.  The  methods  
recommended  by  the  American  Food  and  Drug  Administration  (FDA)  were  used  in  the  isolation  and  identification  of L.  
monocytogenes, while International Standard Office (ISO) recommended methods were used to isolate and identify Salmonella spp. 
Out of the 100 cheese samples taken for analysis, 6% (6/100) were identified as L. monocytogenes and 2% (2/100) were identified as  
Salmonella spp. The results of the research show that the white cheeses placed on the market for consumption in Afyonkarahisar  
may be a source of contamination with L. monocytogenes and Salmonella spp. and thus present a potential hazard for public health. 
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GİRİŞ

Günümüzde gıda kaynaklı hastalıklar dünyanın en 
yaygın problemlerinden biridir. Bu hastalıklar, mikrobiyal 
kökenli olmayan zehirli bitkiler, ağır metaller, pestisitler, 
herbisidler  vb.  olabildiği  gibi  mikrobiyal  olarak  da 
bakteri,  virüs,  fungi  ve  protozoalardan 
kaynaklanmaktadır.  Ancak en tehlikeli  olanların patojen 
mikroorganizmalardan ileri  geldiği  belirtilmektedir (31). 
Her  yıl  ABD’de  76  milyon  insanın  gıda  kaynaklı 
hastalıklardan  etkilendiğini  ve  5000  kişinin  öldüğünü 
bildiren Hastalık Kontrol ve Engelleme Merkezi (CDC), 
gıda  kaynaklı  enfeksiyonlar  arasında,  listeriozisin 
insidensinin  nispeten  düşük  olmasına  rağmen, 
salmonellozis ve campylobakteriozis gibi enfeksiyonlarla 
karşılaştırıldığında halk sağlığı açısından daha büyük bir 
tehdit  oluşturduğunu  rapor  etmiştir.  Bu rapora  göre,  L. 
monocytogenes  gıda  kaynaklı  enfeksiyon  etkenleri 
arasında hastaneye  yatırma  riski  en  yüksek  ve  ölüme 
sebep olan ikinci etkendir ve 1996-1999 yılları  arasında 
bakteriyel  gıda  kaynaklı  enfeksiyonların  insidensi  %19 
düşmesine  rağmen  Listeria enfeksiyonları  oranı  düzenli 
seyretmiştir (35).  L. monocytogenes ile kontamine sütler 
ve  peynirlerden  (18,  30,  39,  40,  38)  kaynaklanan 
enfeksiyonlar  nedeniyle  çeşitli  ülkelerde  varlığı 
araştırılmış ve sütler (13, 17, 42) ile peynirlerde (3, 9, 12, 
16,  19,  20) L.  monocytogenes’in  yaygın  bir  şekilde 

bulunduğu tespit edilmiştir.
Salmonella’ların  primer  kaynağı  insan  ve 

hayvanlardır.  İnsan  taşıyıcı  olarak  enfeksiyonların 
potansiyel  kaynağını  meydana  getirmektedir.  Taşıyıcı 
insan ve hayvanların  dışkısı  enfeksiyonun yayılmasında 
önemli rol oynamaktadır (15, 36). Salmonella’ların en çok 
bulunduğu gıda maddelerinin başında hayvansal  ürünler 
gelmektedir. Et, süt ve yumurta ile bunlardan hazırlanan 
ve  yeterince  ısıl  işlem görmemiş  gıdalar,  kıyma,  sosis, 
kanatlı  eti,  yumurta  ürünleri,  çeşitli  soslar,  su  ürünleri, 
salatalar, dondurma, süttozu, krema, puding ve diğer süt 
ürünleri  Salmonella’lar açısından  risk taşıyan  gıdalardır 
(6, 15).  Çeşitli  ülkelerde  insanlarda  meydana  gelen 
salmonellozis  olgularının  son 30 yıl  içinde  sürekli  artış 
gösterdiği  ve  özellikle  gelişmiş  ülkelerde  en  yaygın 
zoonozlardan  biri  olduğu  belirtilmektedir  (33).  Izat  ve 
ark.  (24),  Amerika’da her  yıl  nüfusun ortalama  % 1-2 
oranda  salmonelloz  olduğunu;  Todd  (45),  1976-1980 
yılları arasında meydana gelen Salmonella’lara bağlı gıda 
zehirlenmelerinin,  1982-1984  yılları  arasında  tam ikiye 
katlandığını  rapor  etmişlerdir.  Salmonella’lar sütler  ve 
peynirler (10, 21, 28, 49) vasıtasıyla pek çok enfeksiyona 
neden olmuşlar ve çeşitli ülkelerde yapılan çalışmalarda 
sütlerde (23, 32, 37) ve peynirlerde (12,  14, 44) varlığı 
tespit edilmiştir.

Kenar ve ark. (27) Afyonkarahisar’da yaptıkları bir 
çalışmada, 100 farklı çiftlikten toplanan 100 adet çiğ süt 
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örneğinin 1’inde L. monocytogenes, 2’sinde L. ivanovii ve 
4’ünde  L.  innocua tespit  etmişlerdir.  Yapılan  literatür 
taramalarında  Afyonkarahisar  ilinde  peynirlerde  L.  
monocytogenes ve  Salmonella  spp.  varlığı üzerine  bir 
çalışmaya rastlanmamıştır. Yapılan bu çalışmanın amacı, 
Afyonkarahisar ilindeki semt pazarlarında satışa sunulan 
beyaz peynirlerde  L. monocytogenes ve  Salmonella  spp. 
prevalansını  ve  halk  sağlığı  açısında  oluşturabilecekleri 
riskleri ortaya koymaktır. 

MATERYAL ve METOT

Bu çalışmada, Afyonkarahisar şehir merkezindeki 
semt  pazarlarından  satın  alınan  100  adet  beyaz  peynir 
örneği  materyal  olarak  kullanılmıştır.  Örnekler  aseptik 
koşullarda  alınarak  soğuk  zincir  altında  labaratuara 
getirilmiş ve aynı gün içinde analize alınmıştır. 

L. monocytogenes’in izolasyonu ve identifikasyonu
Analizi  yapılan  her  bir  örnek,  steril  stomacher 

torbalarına 25’er gram tartılarak üzerine 225 ml Listeria 
Enrichment  Broth  (LEB,  Oxoid  CM863+SR142)  ilave 
edilip,  stomacherde  (Bagmixer,  İnterscience)  2  dakika 
süreyle  homojenize  edilmiş  ve  30  °C’de  24  saat  aerob 
koşullarda inkübe edilmiştir. 

İnkübasyon  sonrası  LEB’ten  0.1’er  ml 
homojenizat  10’ar  ml  Fraiser  Broth  (Oxoid, 
CM895+SR156)  içeren  tüplere  aktarılarak  30°C’de  24 
saat inkübe edilmiştir. Bu işlem sonrası alınan 0.1 ml’lik 
homojenizat,  PALCAM Agar  (Oxoid,  CM 877+SR150) 
ve Oxford Agar’a (Oxoid, CM 856+SR140) çizilmiş ve 
her  iki  besi  yeri  30°C'de  48  saat  inkübasyona 
bırakılmıştır.  İnkübasyon  sonrası  her  petriden  Listeria 
şüpheli kolonilerin 5’er tanesi saflaştırma için Tryptic Soy 
Agar-Yeast  Extract’a  (TSA-YE,  Difco,  0370)  ekilmiş, 
30°C’de  24  saatlik  inkübasyonu  takiben  koloniler 
morfolojik  olarak  ve  gram  boyama  yapılarak  saflıkları 
kontrol  edilmiştir.  Yapılan  testlerde,  gram  pozitif  ve 
katalaz pozitif, oksidaz negatif, SIM mediumda şemsiye 
tarzında  üreme  gösteren  koloniler  Listeria spp.  olarak 
değerlendirilmiştir.

Örneklerden  izole  edilen  Listeria’ların 
identifikasyonu  için  kanlı  agarda  β-hemoliz,  ksiloz,  L-
Rhamnoz, salisin, dulsit, metil red, voges preskauer, nitrat 
redüksiyon ve CAMP testleri yapılmıştır  (5, 11, 22, 25, 
47).  İdentifiye  edilen  izolatların  doğrulanmasında 
Microbact™  TM  12L  Listeria  identifikasyon  sistemi 
(Oxoid, MB1128)  üreticinin  talimatları  doğrultusuna 
kullanılmıştır. 

Yapılan  bu  çalışmada  testlerde  pozitif  kontrol 
amacıyla  T.C Sağlık Bakanlığı Refik Saydam Hıfzısıhha 
Enstitüsü’nden temin edilen L. monocytogenes 1/2 b suşu 
(RSKK No: 472) kullanılmıştır.

Salmonella spp.’nin izolasyonu ve identifikasyonu
Analizi  yapılan  her  bir  örnek,  steril  stomacher 

torbalarına  25’er  gram  tartılarak  225  ml  tamponlanmış 
peptonlu su (BPW, Oxoid CM 0509) ilave edilmiş ve 1 
dakika  süreyle  homojenize  edilmiştir.  24  saat  süreyle 

37ºC’de  inkübe  edildikten  sonra,  bu  ön  zenginleştirme 
sıvısından  0,1  ml  10  ml  Rappaport-Vassiliadis  Soya 
Peptone  Broth (RVS, Oxoid CM 0866) içeren tüplere, 1 
ml’de 10 ml Muller-Kauffmann Tetrathionate/novabiocin 
Broth (MKTTn, Oxoid CM 1048)  içeren tüplere inoküle 
edilmiştir.  RVS  tüpleri  42ºC’de,  MKTTn  tüpleri  ise 
37ºC’de  24  saat  inkübe  edilmiştir.  İnkübasyon  süresi 
sonunda her tüpten  Xylose Lysine Deoxycholate Agar’a 
(XLD, Oxoid CM 469) ve Brilliant Green Agar’a (BGA, 
Oxoid  CM 0329)  yuvarlak  uçlu  öze ile  bir  öze  dolusu 
alınarak geçiş yapılmış ve agarlar 37ºC’de 24 saat süreyle 
inkübasyona  bırakılmıştır.  Daha  sonra  XLD  agardaki 
pembe  renkli  ve  siyah  merkezli,  BGA  agarda  pembe 
renkli  ve  şeffaf  olan  kolonilerden  3’er  adet  alınarak 
Nutrient  agara  (Oxoid  CM  0003)  geçilmiş  ve  24  saat 
37ºC’de inkübe edilmiştir. 

Nutrient  agarda  üreyen  şüpheli  izolatların 
biyokimyasal  testleri  için  Triple  Sugar  Iron  Agar  (TSI, 
CM 0277),  Urea Broth Base (Oxoid CM 0071),  Lysine 
Decarboxylase  Broth  (Taylor  modification,  Oxoid  CM 
0308),  mannitol  testi,  ONPG  disk  (O-nitrophenyl-β-D-
galacto-pyranoside, Oxoid CM 0013) ve SIM Medium’a 
(Oxoid  CM  435)  ekimler  yapılmış  ve  serolojik  olarak 
Salmonella polivalan  O  ve  H  testi  uygulanmıştır 
(Anonim,  2002).  Aglütinasyon  veren  izolatların 
doğrulanmasında  Microbact  GNB  24E  sistemi  (Oxoid 
MB1131A)  üreticinin  talimatları  doğrultusuna 
kullanılmıştır. 

Yapılan  bu  çalışmada  testlerde  pozitif  kontrol 
amacıyla  T.C Sağlık Bakanlığı Refik Saydam Hıfzısıhha 
Enstitüsü’nden temin edilen Salmonella typhimurium suşu 
(RSKK No: 04032) kullanılmıştır.

BULGULAR

Çalışmada incelenen toplam 100 adet beyaz peynir 
örneğinin  %6’sında  (6/100)  L.  monocytogenes ve  % 
2’sinde (2/100) Salmonella spp. tespit edilmiştir (Tablo 1).

Tablo 1: Peynirlerde L. monocytogenes ve Salmonella spp. dağılımı

Örnek Tipi Örnek 
Sayısı

Listeria 
monocytogenes

Salmonella 
spp.

n % n %
Beyaz 
Peynir

100 6 6 2 2

n: Analize alınan peynir örneği sayısı

TARTIŞMA ve SONUÇ

Gıda zehirlenmeleri  gelişmiş,  gelişmekte  olan ve 
geri  kalmış  ülkelerde  önemli  bir  problem olarak  ortaya 
çıkmaktadır.  Gelişmekte  olan  ve  geri  kalmış  ülkelerde 
hijyenik  koşulların  yetersizliği,  üretici  ve  tüketicilerin 
bilinçsiz olması; gelişmiş ülkelerde ise yaşam koşullarına 
bağlı  olarak hazır, yarı-hazır gıda tüketimindeki artış ve 
yeni  işleme  teknikleri  gıda  kaynaklı  zehirlenmelerin 
başlıca nedenleri arasında yer almaktadır (46 ). 

L. monocytogenes çevrede (toprak, su, bitkiler, atık 
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sular,  hayvansal  yemler  ve  silaj)  yaygın  bir  şekilde 
bulunan  patojenik  bir  bakteridir  (35).  Bu  kaynaklardan 
hayvanlara  ve  hayvanların  dışkı,  kan  ve  sütleri  ile  de 
çevreye  bulaşmakta,  sanitasyon  uygulaması  yetersiz 
olduğunda da gıda maddeleri  üretim, taşıma ve tüketim 
sırasında kontamine olabilmektedir (4, 7). Gıdalara bağlı 
olarak  meydana  gelen  listeriozis  olaylarında  çevresel 
bulaşmanın  yanısıra  Listeria  türlerinin  psikotrofik 
olmaları, üreme ısılarının geniş olması, besinden yoksun 
ortamlarda üreyebilmeleri ve düşük pH, tuz, nitrit ve aw 

gibi  faktörlere  karşı  dirençli  olmaları  hastalığın 
yayılmasında etkili olmaktadır (41). 

Salmonella’lar  mezofilik  bakteriler  olup  geniş 
sıcaklık aralığında aktif olarak gelişen ve ekstrem çevre 
koşullarına  kolay  adapte  olabilen  mikroorganizmalardır. 
Üreme sıcaklık aralığı 2-54oC’dir ve 2-4oC’de depolanan 
gıdalarda  gelişebilmeleri  nedeniyle  psikrotrofik 
özelliktedirler (8, 26). Halk sağlığı açısından bakıldığında 
süt sığırları, kümes hayvanları ve diğer hayvanlar yanında 
doğal olarak enfekte kuş pisliklerinde, su ve atık sularda, 
gıda  işleme  çevrelerinde,  gıdalarda  ve  yemlerde 
Salmonella’ların  uzun  sürelerde  canlı  kalması  özellikle 
dikkate  alınmak zorundadır  (48).  Salmonella’ların  aside 
direnç  kazanması  sonucunda,  starter  kültür  kullanılarak 
elde edilen ürünler,  Salmonella’ların gelişimi için uygun 
bir  ortam  oluşturmuştur.  Gıdalarda  aside  dirençli 
Salmonella’ların  varlığı  ileri  aşamalarda  halk  sağlığı 
riskinin artmasına neden olmaktadır. Depolama sürecinde 
Cheddar,  İsviçre  ve  Mozzarella  peynirlerinden  aside 
dirençli Salmonella’ların izole edilmesi konunun önemini 
daha da artırmıştır. (8, 26).

Peynirlerde L. monocytogenes’in insidensini ortaya 
koymak  üzere  yapılan  araştırmalarda;  El-Marrakchi  ve 
ark.  (16)  22  adet  taze  peynir  örneğinin  %4.54’ünde 
(1/22); Gohil ve ark. (19) 196 adet salamura beyaz peynir 
örneğinin  %1.02’sinde  (2/196);  Çiftçioğlu  ve  Uğur  (9) 
105 peynir örneğinin %2.9’unda; Gülmez ve Güven (20) 
40  Çeçil  peynir  örneğinin  %2.5’unda  (1/40);  Çolak  ve 
ark.  (12)  250  tulum  peynirinin  %4.8’inde  (12/250); 
Aygün  ve  Pehlivanlar  (3)  85  beyaz  peynir  örneğinin 
%2.35’inde (2/85) etkeni izole ettiklerini bildirmişlerdir.

Peynirlerde  Salmonella spp.  varlığı  üzerinde 
yapılan  çalışmalarda;  Dığnak  ve  Yılmaz  (14)  21  adet 
beyaz  peynir  örneğinde  Salmonella spp. oranını  %42.8, 
Tekinşen  ve  Özdemir  (44)  50  Van  otlu  peynirinde  %6 
(3/50),  Çolak  ve  ark.  (12)  250  tulum peynirinde  %2.4 
(6/250) olarak belirlemişlerdir. Diğer taraftan Kıvanç (29) 
48  kaşar  peynirinde,  Özalp  ve  ark.  (34)  26  Erzincan 
Tulum  peynirinde,  Aygün  ve  ark.  (2)  50  Carrra 
peynirinde ve Gülmez ve Güven (20) 50 Çeçil peynirinde 
Salmonella spp. tespit edemediklerini bildirmişlerdir.

Yapılan  bu  çalışmada  incelenen  beyaz  peynir 
örneklerinin  %6’sında  (6/100)  L.  monocytogenes 
identifiye edilmiştir. Bulunan bu değerler; Gohil ve ark. 
(19), Çiftçioğlu ve Uğur (9), Gülmez ve Güven (20) ile 
Aygün ve Pehlivanlar (3)’ın bulduğu değerlerden yüksek; 
El-Marrakchi  ve  ark.  (16)  ile  Çolak  ve  ark.  (12)’nın 
bulduğu  değerlere  benzerdir.  İncelenen  beyaz  peynir 

örneklerinde  Salmonella  spp.  ise  % 2  oranında  (2/100) 
belirlenmiştir. Elde edilen değerler; Kıvanç (29), Özalp ve 
ark. (34), Aygün ve ark. (2) ile Gülmez ve Güven (20)’in 
bulduğu  değerlerden  yüksek;  Çolak  ve  ark.  (12)’nın 
bulduğu  değerlere  paralel;  Dığnak  ve  Yılmaz  (14)  ile 
Tekinşen  ve  Özdemir  (44)’in  bulduğu  değerlerden  ise 
düşüktür. 

Çalışmamızda elde  edilen  bulgular  ile  diğer 
araştırmacıların bildirdiği değerler arasındaki farklılıklar, 
peynir  üretiminde  kullanılan  sütlerdeki  farklı 
kontaminasyon düzeyleri, farklı peynir üretim teknikleri, 
peynirlerin  üretimlerinde  ve  üretim  dağıtım  ve  satış 
aşamalarındaki  farklı  hijyenik  uygulamalardan 
kaynaklanmış  olabilir  Araştırma  bulguları, 
Afyonkarahisar’da  tüketime  sunulan  beyaz  peynirlerin 
halk  sağlığı  açısından  risk  oluşturabileceğini 
göstermektedir. Afyonkarahisar’da peynirlerin geleneksel 
olarak çiğ sütten yapılması ve henüz olgunlaşmadan satışa 
sunulması, semt pazarlarında satılan peynirlerin genellikle 
köylerde  hijyenik  olmayan  koşullar  altında  üretilen 
peynirler  olması,  pazarlamanın  hijyenik  olmayan 
ortamlarda, ortam ısısında ve üstü açık olarak yapılması 
halk sağlığı açısından sakıncalar doğurmaktadır. 

Sonuç  olarak,  sağım  aşamasında  mastitislerin 
takibine ve sağıtımına,  sağım hijyenine  dikkat  edilmeli, 
sütün taşınması ve fabrikada işlenmesine kadar olan tüm 
aşamalarda  sütler  soğukta  muhafaza  edilmeli,  peynir 
üretiminde işletmelerde iyi üretim uygulamalarının (Good 
Manufacture Practice, GMP) ve sütün sağımından peynir 
üretimine  ve  tüketiciye  sunulmasına  kadar  tüm 
aşamalarda  toplam  HACCP  (Hazard  Analaysis  and 
Critical  Contol  Points)  sisteminin  oluşturulması  ve 
uygulamaya konulması gerekmektedir.
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