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Özet: Listeria monocytogenes gıda yoluyla bulaşan önemli bir patojendir ve doğada yaygın olarak bulunmaktadır. Birçok 

endüstrileşmiş ülke bu patojenin gıdalarda, özellikle de tüketime hazır gıdalarda bulunması ile ilgili olarak endişe duymaktadırlar. Su 

ürünleri de Listeria monocytogenes içerebilen gıda kaynakları arasında yer almaktadır. Bu çalışmada, farklı su ürünleri perakende 

satış alanlarındaki ortam ve taze ya da pişirilmiş (tüketime hazır) ürünlerden örnek toplanarak Listeria monocytogenes varlığı 

araştırılmıştır. Örneklemeler sonbahar, kış, ilkbahar ve yaz mevsimlerinde 1’er kez olmak üzere üç farklı perakende satış alanında 

dört farklı örnekten (tezgâh, çalışanların ellerinden, temizlenmiş ve pişirilmiş su ürününden ) yapılmıştır. Mikrobiyoloji laboratuvarına 

getirilen örneklerde Listeria monocytogenes varlığı araştırılmış ve tespit edilmesi halinde tür doğrulaması yapılmıştır. Yapılan 

örneklemelerde yoğun bir Listeria monocytogenes varlığına rastlanmamıştır. Sonbahar örneklemelerinde üç işletmenin ikisinde 

temizleme tezgahından swap yöntemiyle alınan örneklerde Listeria monocytogenes tespit edilmiştir. Bununla birlikte, temizlenmiş 

(pişirmeye/satışa hazırlanmış) su ürünlerinden alınan örneklerde ve pişirilmiş (tüketime hazır) su ürünlerinden alınan örneklerde de 

Listeria monocytogenes tespit edilmemiştir. Kış, ilkbahar ve yaz örneklemelerinde her üç işletmeden alınan örneklerde Listeria 

monocytogenes varlığı tespit edilememiştir. 

 

Anahtar Kelimeler: Lisreria monocytogenes, Su ürünleri perakende satış alanı, Mevsimsel takip, Hijyen, Gıda güvenliği. 

 

     

Investigation of the Presence of Listeria monocytogenes in Seafood Retail Areas 

 
Abstract: Listeria monocytogenes is an important food-borne pathogen and is widely found in nature. Many industrialized countries 

are concerned about the presence of this pathogen in food, especially in ready-to-eat foods. Seafood is also among food sources 

that can contain Listeria monocytogenes. In this study, the presence of Listeria monocytogenes was investigated by collecting 

samples from fresh or cooked (ready-to-eat) products in different aquaculture retail areas. The samples were collected from four 

different samples (bench, employees' hands, cleaned and cooked seafood) in three different retail areas, one in autumn, winter, 

spring and summer seasons. The presence of Listeria monocytogenes was investigated in the samples brought to the microbiology 

laboratory and, if detected, the species was confirmed. There was no intense Listeria monocytogenes in the samples. In the autumn 

samples, in two of the three enterprises, samples taken by swap method from the cleaning bench were detected. However, Listeria 

monocytogenes was not detected in samples taken from cleaned (prepared for cooking / sale) seafood and samples from cooked 

(ready for consumption) seafood. Listeria monocytogenes could not be detected in winter, spring and summer samples. 
 

Keywords: Listeria monocytogenes, Seafood retail environment, Seasonal monitoring, Hygiene, Food safety. 
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1. Giriş  

Listeria monocytogenes gram pozitif, fakültatif anaerobik, spor formu olmayan, katalaz pozitif, çubuk şeklinde bir 
bakteridir ve 1980’lerden beri gıda kaynaklı patojen olarak tanımlanmaktadır (ICMSF, 1996). Taze su ürünleri, yetiştirme 
veya avlanma aşamasından işleme ve taşımaya kadar olan süreçte ya da evde tüketici kaynaklı hatalı işlemler sonucu 
çapraz kontaminasyon yoluyla her aşamada kontamine olabilir (Chintagari vd., 2018). Listeria monocytogenes ve diğer 
türleri başlıca tatlı sulardan, endüstriyel, insan ve hayvan kaynaklı kontagaminasyona maruz kalmış kıyı deniz 
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sularından izole edilmektedir (Çaklı, 2007). Bu bağlamda, Listeria monocytogenes ithal edilmiş ve yerli taze, 
dondurulmuş ve işlenmiş deniz ürünlerinde ki bunlar kabukluları, yumuşakçaları ve balıkları içermektedir, izole 
edilmektedir (Jinneman vd., 1999). Listeria’nın taze su ürünlerinde görünme oranının % 28 ile etten sonra ikinci en 
yüksek değere sahip olduğu bildirilmiştir (Dillon vd., 1992). Bununla birlikte, Listeria monocytogenes taze ve tütsülenmiş 
midyelerde de tespit edilirken diğer kabuklu yumuşakçalarda rastlanması düşüktür (Ellisa vd., 2000). Listeria 
monocytogenes oldukça farklı çevresel koşullarda yaşamını sürdürebilir ve çoğalabilmektedir. Optimum gelişme 
sıcaklığı genellikle 35-37°C olup, suşlar 1-45°C gibi geniş bir sıcaklık aralığında da gelişme gösterebilirler. 
Halotoleranttır ve böylece yüksek konsantrasyonlardaki NaCl (%10-12) varlığında bile çoğalabilirler ve minimum su 
aktivitesi (As) 0,92 (mutfak tuzunda) olarak belirlenmiştir. Listeria monocytogenes, geniş pH aralığında (4,1-9,6) 
çoğalabilmekte, optimum değerler ise 6,0-8,0 arasındadır (Yavuz ve Korukoğlu, 2010). Bundan dolayı düşük sıcaklık 
uygulaması Listeria monocytogenes kontrolü için tek başına yeterli değildir. Soğuk tütsüleme işleminde, marinat, 
kürleme ve diğer koruma yöntemlerinde canlı kalabilmektedir (Çaklı, 2007). Listeria monocytogenes, çeşitli stres 
faktörlerini içeren farklı ortamlarda büyüyebilme yeteneğine sahiptir. Bu özelliği, özellikle ısıl işlem görmeden tüketilen 
hazır gıdalarda bu patojeni önemli bir endişe kaynağı haline getirmektedir. Hindistan’ın Tuticorin kıyısında sürdürülen 
bir çalışmada balıkçı limanı, balık boşaltma merkezleri, su ürünleri işleme tesisleri, balık pazarı ve balık kurutma 
alanlarında yer alan beş farklı örnekleme noktasından çeşitli deniz ürünleriyle temas eden yüzeylerden Listeria 
monocytogenes taraması yapılmıştır. Toplamda sürüntü örneklerinin %5,22’si Listeria monocytogenes pozitif çıkmıştır. 
En yüksek bulaş oranı balıkçı limanında (%10,3) gözlenmiş, bunu balık boşaltma merkezleri (%5,9) ve su ürünleri işleme 
tesisleri (%4,1) takip etmiştir (Selvaganapathi vd., 2018). Listeria monocytogenes ile ilişkilendirilen gıdalar arasında 
hazır tüketilen gıdalar, minimum düzeyde işlenmiş gıdalar, deniz ürünleri, süt ürünleri, kırmızı et, kümes hayvanları ve 
taze meyve-sebzeler yer almaktadır (Lambrechts ve Rip, 2024). Listeria monocytogenes süt ve süt ürünlerinden, et, 
kümes hayvanları ve su ürünlerinden kontamine olan ve listeriosise neden olan gıda kaynaklı bir patojen 
mikroorganizmadır. Bu, ara sıra ortaya çıkan ve esasen hamile kişilerde ve onların fetuslarında, bağışıklığı düşük olan 
kişilerde ve yaşlı insanlarda görülen bir hastalıktır. İnsanlarda menenjit, septisemi, konjuktivit, deri ve mukoza 
lokalizasyonları ve kan tablosunda monositoza neden olmaktadır. ABD Tarım Departmanı, her yıl 2500 listeriosis 
vakasının görüldüğünü ve 2300’ünün hastaneye yatırıldığını ve 500’ünün ölümle sonuçlandığını bildirmiştir (Liu vd., 
2006). Listeriosisin ölümle sonuçlanma oranı (yaklaşın % 20-30) gıda kaynaklı bir hastalık için oldukça yüksektir ve 
uygun nüfusun % 40’ından fazlasına kadar etkisi artabilir, bundan dolayı Listeria monocytogenes’ in gıdalarda özellikle 
de servise hazır gıdalarda bulunması halk sağlığı açısından göz önüne alınması gereken bir risktir (Fallah vd., 2013). 

Özetle, Listeria monocytogenes, çevreye geniş ölçüde yayılmış, psikrotrof karakterine bağlı olarak buzdolabı 
sıcaklığında gelişebilen, soğutma, dondurma, ısıtma ve kurutma vb. gibi olumsuz koşullar altında bile canlılığını 
koruyabilen, halk sağlığı açısından önemli bir patojendir. Gelişen dünya ile birlikte tüketim şekillerinin de değiştiği 
günümüzde, tüketime hazır gıdalara olan ilgi de artmaktadır. Ülkemizde, su ürünlerinin taze olarak satıldığı perakende 
satış alanlarına bu ürünleri pişirme bölümleri eklenerek, su ürünlerinin tüketime hazır ürün olarak da satışının yapılması 
söz konusu hale gelmiştir. Böylece, işletmelerdeki hijyen ve sanitasyon kurallarına uyulmaması ya da ihmal edilmesi 
durumunda hem taze hem de pişirilmiş ürünlerde Listeria monocytogenes bulunma olasılığının artacağı 
düşünülmektedir. Bu tip işletmelerde çalışanların ya da ekipmanların temizleme ve pişirme bölümlerinin her ikisinde de 
kullanılması çapraz bulaşmaya sebep olarak bu patojenin ürünlerde bulunma olasılığını arttırabilmektedir.  

Son yıllarda tüketicilerin güvenilir ve sağlıklı gıdaya erişim konusundaki farkındalığı önemli ölçüde artmıştır. 
Tüketiciler, yalnızca besleyici ve lezzetli gıdalarla yetinmek yerine, aynı zamanda üretim süreçlerinde hijyen ve 
sanitasyon kurallarına sıkı sıkıya uyulmasını, gıdaların kimyasal ve biyolojik risklerden arındırılmış olmasını da talep 
etmektedir. Bu durum, özellikle tüketime hazır gıdalar açısından büyük bir önem taşımaktadır. Tüketime hazır gıdalar, 
herhangi bir ek işlem gerektirmeden doğrudan tüketilebildiği için, üretim aşamasında gerçekleşebilecek en küçük bir 
kontaminasyon bile, tüketiciler açısından ciddi sağlık riskleri oluşturabilmektedir. Bu nedenle, tüketime hazır gıda üreten 
işletmelerin, üretim süreçlerinde hijyen standartlarını en üst seviyede tutmaları, sanitasyon prosedürlerini düzenli olarak 
güncellemeleri ve bu süreçleri etkin bir şekilde denetlemeleri gerekmektedir. 

Gıda güvenliği açısından bakıldığında, tüketime hazır gıdaların güvenliğini sağlamak, sadece üretim alanındaki 
hijyen önlemleriyle sınırlı kalmamakta, aynı zamanda hammaddenin temininden, işlenmesine, paketlenmesine, 
depolanmasına ve dağıtımına kadar tüm aşamaları kapsayan bütüncül bir kontrol mekanizmasını zorunlu kılmaktadır. 
Özellikle su ürünleri gibi kolay bozulabilen ve mikroorganizmalara karşı hassas olan gıdalar söz konusu olduğunda, 
üretim ortamında hijyenin sağlanması kadar, çapraz bulaşmanın önlenmesi, uygun sıcaklık koşullarının korunması ve 
mikrobiyolojik kontrollerin düzenli olarak yapılması da büyük önem arz etmektedir. Bu kapsamda, HACCP (Tehlike 
Analizi ve Kritik Kontrol Noktaları), GMP (İyi Üretim Uygulamaları) ve ISO 22000 gibi gıda güvenliği yönetim sistemleri, 
tüketime hazır gıda üreten işletmelerde bir standart haline gelmeli ve etkin bir şekilde uygulanmalıdır. 

Tüketicilerin güvenli gıdaya olan ilgisinin artmasıyla birlikte, gıda işletmelerinin de yasal düzenlemelere tam uyum 
sağlaması, risk yönetim stratejilerini güçlendirmesi ve çalışanlarına gıda güvenliği konusunda düzenli eğitimler vermesi 
gerekmektedir. Bu bağlamda, hem ulusal hem de uluslararası düzenleyici kurumların belirlediği hijyen standartlarının 
takip edilmesi, işletmelerin sürdürülebilirlik açısından rekabet avantajı kazanmasını da sağlayacaktır. Gıda güvenliği ve 
hijyenin sağlanması, yalnızca tüketicilerin sağlığını korumakla kalmayıp, aynı zamanda sektörün genel itibarı açısından 
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da kritik bir rol oynamaktadır. Bunun yanı sıra, su ürünleri perakende satış ve pişirme alanlarında çalışan personelin 
hijyen uygulamalarına yönelik bilinç düzeyi, işletmelerdeki kontaminasyon risklerini doğrudan etkileyen faktörlerden 
biridir. Bu bağlamda, işletmelerde çalışanların el hijyeni, yüzey dezenfeksiyonu ve çapraz bulaşma önleme 
prosedürlerine uyumunun değerlendirilmesi, Listeria monocytogenes gibi patojenlerin yayılmasını önlemek açısından 
kritik öneme sahiptir. 

Böylesine önemli bir patojenin taze ve tüketime hazır su ürünlerinin pazarlandığı su ürünleri satış alanlarında 
varlığının mevsimlere göre ve işletmede örnek alınan farklı alanlara göre tespit edilmesi oldukça önemlidir. Bu çalışma 
ile birlikte perakende satış alanlarının temsili bir Listeria monocytogenes profili çıkartılmıştır. 

 
2. Materyal ve Metod 
 
2.1. Örnekleme 
 
Örneklemeler, taze ve tüketime hazır su ürünlerinin bir arada satıldığı perakende satış alanlarına habersiz 

gidilerek rastgele yapılmıştır. İzmir il sınırlarında taze su ürünleri ve aynı zamanda pişirilmiş su ürünleri satışı yapan üç 
farklı perakende satış alanından 1 yılda dört kez (sonbahar, kış, ilkbahar ve yaz) yapılmıştır. Her bir işletmeden dört 
örnek alınmıştır. Bunlar; temizleme tezgâhından, çalışanların ellerinden, temizlenmiş su ürününden ve tüketime hazır 
olarak paketlenen pişirilmiş ürünlerdendir. Örneklemeler örnekleme yapılacak alanda aseptik yöntem kurallarına uygun 
biçimde gerçekleştirilmiş ve alınan örnekler steril torbalara veya steril besi yerlerine hemen aktarılmıştır. 

 
2.2. Listeria monocytogenes tespiti 
 
Ön zenginleştirme aşamasında, 25 g örnek, 225 ml Half-Fraser broth içerisinde 30±1°C’de 24±2 saat boyunca 

inkübe edilmiştir. Süre sonunda, ALOA agar ve Oxford agara ekimler gerçekleştirilmiştir. Selektif zenginleştirme 
adımında ise, 0,1 ml'lik örnek, 10 ml Fraser broth içerisine eklenerek 35-37°C±1°C’de 48±2 saat inkübasyona tabi 
tutulmuştur. Bu sürenin tamamlanmasının ardından, ALOA agar ve Oxford agara tekrar ekim yapılmıştır. ALOA agar, 
35-37°C±1°C’de 48±2 saat boyunca inkübe edilirken, Oxford agar için de uygun inkübasyon koşulları sağlanmıştır 
(Anon, 2004). İnkübasyon sonrası, karakteristik özellik gösteren beş koloni seçilerek alt kültürler oluşturulmuş ve API 
Listeria kitleri kullanılarak tanımlama işlemi gerçekleştirilmiştir. 

 
2.3. Listeria monocytogenes tanımlanması: 
 
API Listeria stripinde, enzimatik testler ve şeker fermantasyonlarının değerlendirilmesine olanak tanıyan 

dehidrate substratlar içeren 10 mikrotüp bulunmaktadır. İnkübasyon sürecinde, metabolik aktiviteler sonucu 
kendiliğinden veya reaktiflerin eklenmesiyle renk değişimleri gözlemlenir ve yorumlanır (API sistem, BioMérieux S.A., 
2004). 

 
3. Bulgular 
 
Sonbahar mevsiminde üç farklı su ürünleri perakende satış ve pişirme alanından; tezgâh, çalışan elleri, 

temizlenmiş su ürünleri ve pişirilmiş su ürünlerinden örneklemeler yapılmıştır. Sonbahar mevsiminde yapılan 
örneklemelerin sonuçları Tablo 1’de verilmiştir. 

 
Tablo 1. Sonbahar mevsimi örneklerindeki Listeria monocytogenes sayıları

İşletmeler 
Temizleme Tezgâhı 

Log Kob/100cm2 

Çalışanların Elleri 

Log Kob/100cm2 

Temizlenmiş 

Su Ürünleri 

Log Kob/g 

Pişirilmiş Su 

Ürünleri 

Log Kob/g 

1. 2,1±0,1 TE TE TE 

2.  TE* TE TE TE 

3.  1,2±0,1 TE TE TE 

 
Tablo 1’de görüldüğü üzere 1. İşletmeden (perakende su ürünleri satış alanı) alınan örneklerden sadece 

temizleme tezgâhında Listeria monocytogenes tespit edilmiştir. Temizleme tezgahından swap yöntemiyle alınan 
örneklerde 2,1 LogKOB/100cm2 Listeria monocytoneges tespit edilirken aynı yöntemle örnekleme yapılan çalışan 
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ellerinde Listeria monocytogenes tespit edilmemiştir (TE). Temizlenmiş (pişirmeye/satışa hazırlanmış) su ürünlerinden 
alınan örneklerde Listeria monocytogenes tespit edilmemiştir. Pişirilmiş (tüketime hazır) su ürünlerinden alınan 
örneklerde de y tespit edilmemiştir. 2. işletmeden alınan dört örnekte de Listeria monocytogenes tespit edilememiştir. 
3. İşletmeden alınan örneklerden sadece temizleme tezgahı örneklerinde 1,2 LogKOB/100cm2 Listeria monocytogenes 
tespit edilmiş olup diğer örneklerde tespit edilmemiştir. 

 
Kış mevsiminde üç farklı su ürünleri perakende satış ve pişirme alanından; tezgâh, çalışan elleri, temizlenmiş su 

ürünleri ve pişirilmiş su ürünlerinden örneklemeler yapılmıştır. Kış mevsiminde yapılan örneklemelerin sonuçları Tablo 
2’de verilmiştir. 

 
Tablo 2. Kış mevsimi örneklerindeki Listeria monocytogenes sayıları

İşletmeler 
Temizleme Tezgâhı 

Log Kob/100cm2 

Çalışanların Elleri 

Log Kob/100cm2 

Temizlenmiş 

Su Ürünleri 

Log Kob/g 

Pişirilmiş Su 

Ürünleri 

Log Kob/g 

1. TE TE TE TE 

2.  TE TE TE TE 

3.  TE TE TE TE 

 
Kış mevsiminde, üç parekende su ürünleri satış alanından alınan örneklerin hiç birinde Listeria monocytogenes’ 

e rastlanmamıştır. İlkbahar mevsiminde üç farklı su ürünleri perakende satış ve pişirme alanından; tezgâh, çalışan 
elleri, temizlenmiş su ürünleri ve pişirilmiş su ürünlerinden örneklemelerden elde edilen sonuçlar Tablo 3’te 
verilmektedir. 1. İşletmedeki temizleme tezgâhlarından swap yöntemiyle alınan örneklerde Listeria monocytogenes 
sayısı 1’den az olarak tespit edilmiş olup aynı işletmenin diğer örneklerinde bakteriye rastlanmamıştır. 2. ve 3. 
işletmelerden alınan örneklerin hiçbirinde Listeria monocytogenes’e rastlanmamıştır. 

 
Tablo 3. İlkbahar mevsimi örneklerindeki Listeria monocytogenes sayıları

İşletmeler 
Temizleme Tezgâhı 

Log Kob/100cm2 

Çalışanların Elleri 

Log Kob/100cm2 

Temizlenmiş 

Su Ürünleri 

Log Kob/g 

Pişirilmiş Su 

Ürünleri 

Log Kob/g 

1. 1> TE TE TE 

2.  TE TE TE TE 

3.  TE TE TE TE 

 
Yaz mevsiminde üç farklı su ürünleri perakende satış ve pişirme alanından; tezgâh, çalışan elleri, temizlenmiş su 

ürünleri ve pişirilmiş su ürünlerinden örneklemeler yapılmıştır. Yaz mevsiminde yapılan örneklemelerin sonuçları Tablo 
4’te verilmiştir.  

 

Tablo 4. Yaz mevsimi örneklerindeki Listeria monocytogenes sayıları

İşletmeler 
Temizleme Tezgâhı 

Log Kob/100cm2 

Çalışanların Elleri 

Log Kob/100cm2 

Temizlenmiş 

Su Ürünleri 

Log Kob/g 

Pişirilmiş Su 

Ürünleri 

Log Kob/g 

1.  TE TE TE TE 

2.  TE TE TE TE 

3.  TE TE TE TE 

Tablo 4’te görüldüğü gibi her üç işletmeden (perakende su ürünleri satış alanı) alınan örneklerden hiç 
birinde Listeria monocytogenes’e rastlanmamıştır. 



 

Yüzüncü Yıl Üniversitesi 

Fen Bilimleri Enstitüsü Dergisi 

 

https://dergipark.org.tr/tr/pub/yyufbed  

 

  
 
 

279 

 

4. Tartışma 
 
Birçok endüstrileşmiş ülke bu patojenin gıdalarda özellikle de servise hazır gıdalarda ki bunlar tüketimden önce 

ek bir pişirmeye daha ihtiyaç duymamaktadırlar, Listeria monocytogenes bulunması ile ilgili olarak endişe 
duymaktadırlar. Buna ek olarak, su ürünlerini de içeren birçok gıda kategorisi de Listeria monocytogenes 
içermektedirler. Fallah vd., (2013) yaptıkları çalışmada popüler deniz ürünlerinde, onların pazarlarında ve işleme 
ortamlarında Listeria monocytogenes’ in varlığını tespit etmeyi amaçlamışlardır. Buna göre Listeria monocytogenes 
kontaminasyon sıklığını ham üründe %4,83 servise hazır gıdalarda %14,5 bulmuşlardır. Ham üründe Listeria 
monocytogenes’in yaygınlığı tatlı su balıklarında (%11,4), deniz balıkları (%1,80) ve karidesten (%1,69) anlamlı 
olarak daha yüksek olduğunu tespit etmişlerdir. Yaptıkları serolojik çalışmalar serotip 1/2a (% 45,7)’nın Listeria 
monocytogenes’in en baskın serotipi olduğunu ve bunun serotip 4b (% 40,3), 1/2c (% 5,39), 1/2b (% 4,68) ve 4c (% 
3,96) tarafından izlendiğini ortaya koymuşlardır. Sonuç olarak, 1/2a ve 4b Listeria monocytogenes serotiplerinin insan 
listeriosisinin gıda kaynaklı salgınıyla ilişkili olan yaygınlığının ve insan listeriosisinin tedavisi için yaygın olarak 
kullanılan antibiyotiklere karşı dirençlerinin toplumsal bir sağlık sorunu olabileceğini bildirmişlerdir. Bu 
mikroorganizmanın pişmiş yengeç eti, karides, balık gibi servise hazır gıdalarda ve sıcak ya da soğuk tütsülemiş 
midye, somon ve diğer balıklarda azaltılması gerekmektedir (Ellisa ve Kvenberg, 2000). González vd., (2013), 
yaptıkları bir çalışmada İspanya’nın Navvara bölgesinde buzdolabında saklanan tüketime hazır su ürünleri (genç 
yılan balıkları, çubuk yengeç ve tütsülenmiş somon) satışı yapılan yerledeki Listeria monocytogenes varlığını ve 
miktarını, depolama sıcaklığı, taşıma şartlatının etkisi ve ürünün sıcaklığına bağlı olarak belirlemeyi amaçlamışlardır. 
Sonuç olarak Navvara’da bulunan tüketime hazır su ürünleri perakende satış alanlarında Listeria monocytogenes 
varlığı ve seviyesi düşük miktarda bulunmuştur. Bunun yanında birkaç tütsülenmiş somon markasında yüksek 
miktarlarda bu patojene rastlanmıştır. Çalışmalarında ayrıca, tüketime hazır su ürünlerindeki Listeria monocytogenes 
miktarının tüketicinin taşıma ve depolama koşullarına bağlı olarak değişebildiğini belirtmişlerdir. Listeria 
monocytogenes’e yönelik temizlik prosedürlerini de içeren iyileştirilmiş kontrol önlemleri, son ürünlerdeki bakteriyel 
kontaminasyonun azaltılması açısından hayati öneme sahiptir (Şen Yılmaz vd., 2017).  Listeria monucytogenes’in su 
ürünleri işleme alanlarında varlığı dağılımı ve bunun engellenmesi üzerine yapılan bir araştırmada, gıda işleme ortamı 
ve işlem sonrası faaliyetlerin, Listeria monocytogenes’in yayılımına katkıda bulunduğu gösterilmiştir. Bu izolatların 
gıda üretim ortamlarında hayatta kalma ve kalıcılık mekanizmalarının anlaşılması, gıda güvenliği önlemlerinin 
geliştirilmesi açısından önemlidir. Su ürünleri ile ilgili çalışmalarda, dezenfektanlara tolerans ve strese karşı direnç 
genlerinin belirlenmesi, Listeria monocytogenes’in gıda üretim tesislerinde kalıcılığına dair önemli bilgiler sunabileceği 
ortaya konmuştur (Lambrechts ve Rip, 2024).  Yunanistan’da su ürünleri satış alanlarında ve deniz balıklarında 
Listeria monocytogenes’in varlığı, izolasyonu ve antibiyorik direnci üzerine yapılan bir çalışmada çeşme, bıçak, 
kesme tahtası, zemin, deri, su ve buz gibi alanlarda öerneklemeler yapılmıştır. Su ürünleri satış alanlarından alınan 
çevresel örneklerde ve deniz balığı örneklerinde Listeria monocytogenes’in varlığı ile izolatlar arasındaki benzerlikler, 
bu alanların söz konusu gıda kaynaklı patojenle kontamine olma potansiyelinin yüksek olduğunu ortaya koymuştur 
(Peratikos vd., 2024). Miya vd. (2010), Japonya’da çiğ tüketime hazır su ürünleri perakende satış alanlarında Listeria 
monocytogenes bulaşma riskini inceledikleri araştırmalarında, elde ettikleri verilerin listeriosis için şaşırtıcı sonuçlar 
olduğunu bildirmişlerdir. Buna göre, ABD’de listeriosisin önemli bir miktarda ve tüketime hazır gıdalarda büyük bir 
risk olduğunu fakat Japonya’da tükerime hazır su ürünleri için böyle bir risk olmadığını bildirmişlerdir. Doğal olarak 
Listeria monocytogenes bulaşmış su ürünlerinde bu bakterinin bulunması ve gelişimi üzerine yapılan bir araştırmada 
(Jørgensen ve Huss, 1998), tüketime hazır gıdaların genel olarak Listeria monocytogenes ile bulaşmış olduğunu ve 
normal depolama koşullarında gelişebildiğini bildirilmiştir. Bunun önlenebilmesi için ürünlerin çeşitli kimyasallar ile 
muameleleri ya da farklı paketleme teknikleri uygulanması önerilmiştir. Yamazaki vd., (2000), Japonya’daki 
perakende balık ve işlenmiş su ürünleri satış alanlarında Listeria monocytogenes’in görülmesi üzerine yaptıkları 
çalışmada, Kuzey Amerika ve Avrupa’da olduğu gibi bazı balıkların ve ürünlerin Listeria monocytogenes’i de içeren 
Listeria türleri ile bulaşmış olduklarını tespit ettiklerini bildirmişlerdir. Bu da Japonya’daki perakende satış alanlarında 
balık ve işlenmiş su ürünlerinin, bu patojen bakterinin zararlı etkisi altında olduğunu ortaya koyduğunu bildirmişlerdir. 
Su ürünleri işeleme alanlarında yapılan bir çaılmada varılan sonuç, gıda ile temas eden yüzeyler ile işleme alanlarında 
hijyen koşullarının titizlikle uygulanması ve kişisel hijyen uygulamaları, su ürünleriyle temas eden yüzeylerdeki 
potansiyel kontaminasyonu azaltılabilineceği, mikroorganizmanın fizyolojisinin derinlemesine anlaşılması ve gıda 
endüstrisinde HACCP sisteminin kurulmasının da bu doğrultuda önem arz ettiğidir (Selvaganapathi vd., 2018). Daha 
önce birçok araştırmacı tarafından yapılan çalışmalarda da Listeria monocytogenes varlığının taze ve tüketime hazır 
su ürünlerinde, aynı zamanda işleme ve üretim alanlarında tespit edildiği bildirilmiştir. Yapılan çalışmada da farklı 
işletmelerde ve mevsimlerdeki örneklemelerde tezgahlarda Listeria monocytogenes varlığı tespit edilmiştir. Türk Gıda 
Kodeksinde taze ve tüketime hazır su ürünleri için Listeria monocytogenes tüketim sınırı “0” yani hiç bulunmamalı 
şeklindedir ve bu çalışmada temizlenmiş ve pişirilmiş (tüketime hazır) su ürünlerinde Listeria monocytogenes 
varlığına rastlanmamıştır. 

 
 
 



 

Yüzüncü Yıl Üniversitesi 

Fen Bilimleri Enstitüsü Dergisi 

 

https://dergipark.org.tr/tr/pub/yyufbed  

 

  
 
 

280 

 

5. Sonuç 
 

Bu çalışmanın genel amaçlarından biri, su ürünlerinde sıklıkla rastlanan ve insan sağlığı için önemli bir 
tehdit oluşturan patojen Listeria mompcytogenes’in, toplumun taze su ürünleri temini için kullandığı perakende 
su ürünleri satış alanlarındaki varlığının araştırılmasıdır. Bir diğer amacı da son zamanlarda satış noktalarında 
pişirme birimlerinin bulundurulması ve burada pişirilen su ürünlerinin tüketime hazır gıda olarak satılması 
nedeni ile bu satış alanlarındaki tüketime hazır su ürünlerinde de Listeria monocytogenes varlığının 
araştırılmasını ortaya koymaktır. 

Yapılan örneklemelerde sonbahar, kış, ilkbahar ve yaz mevsimlerinde her üç işletmenin temizleme 
tezgâhından, çalışanların ellerinden, temizlenmiş su ürününden ve tüketime hazır olarak paketlenen pişirilmiş 
ürünlerden alınan numunelerde Listeria monocytogenes aranmıştır. Elde edilen sonuçlara göre birçok örnekte 
Listeria monocytogenes tespit edilememiştir. Bu sonuçlar esasen İzmir ilindeki bu üç işletmede Listeria 
monocytogenes tehlikesi olmadığını ortaya koymamaktadır.  

Bu çalışma, farklı mevsimlerde su ürünleri perakende satış ve pişirme alanlarında Listeria 
monocytogenes varlığını inceleyerek, potansiyel gıda güvenliği risklerini değerlendirmeyi amaçlamıştır. Elde 
edilen bulgular, temizleme tezgâhlarının belirli işletmelerde kontaminasyon kaynağı olabileceğini, ancak 
temizlenmiş ve pişirilmiş su ürünlerinde Listeria monocytogenes varlığına rastlanmadığını göstermektedir. Kış 
ve yaz aylarında herhangi bir kontaminasyon tespit edilmezken, sonbahar ve ilkbaharda bir işletmede tezgâh 
yüzeylerinde düşük seviyelerde Listeria monocytogenes tespit edilmiştir. 

Literatürde, Listeria monocytogenes’in tüketime hazır gıdalarda varlığına ilişkin endişeler olduğu ve 
özellikle hijyen koşullarının kontaminasyon seviyelerini etkilediği bildirilmektedir. Bu bağlamda, mevcut 
çalışmanın sonuçları, su ürünleri işleme ve satış ortamlarında hijyen uygulamalarının mevsimsel değişkenlik 
gösterebileceğini ve belirli dönemlerde daha sıkı denetimler gerektirebileceğini ortaya koymaktadır. Ayrıca, 
Türk Gıda Kodeksi’ne göre taze ve tüketime hazır su ürünlerinde Listeria monocytogenes bulunmaması 
gerektiği göz önüne alındığında, bu çalışmada temizlenmiş ve pişirilmiş ürünlerde bakterinin tespit edilmemesi, 
mevcut gıda güvenliği standartlarının büyük ölçüde sağlandığını göstermektedir. 

Sonuç olarak, su ürünleri perakende satış alanlarında hijyen uygulamalarının titizlikle sürdürülmesi, 
özellikle tezgâh yüzeylerinde Listeria monocytogenes kontaminasyonunun önlenmesi açısından önemlidir. 
Gelecekte yapılacak çalışmaların, farklı bölgelerde ve daha geniş ölçekli örneklemelerle bu bulguları 
desteklemesi, kontaminasyon risklerinin azaltılması açısından yol gösterici olacaktır. 

6. Teşekkür 
 

Bu çalışma, Ege Üniversitesi Bilimsel Araştırma Projeleri Koordinatörlüğü tarafından 17-SÜF-020 proje 
numarası ile finansal olarak desteklenmiştir. 
 

7. Etik Standartlara Uygunluk 
 

a) Yazarların Katkısı 
 

1. EBSY: Çalışmayı tasarladı, laboratuar çalışmasını gerçekleştirdi, verileri yorumladı ve yazım aşamasını 
gerçekleştirdi. 

 
b) Çıkar Çatışması 
 
Yazarlar çıkar çatışması olmadığını beyan ettiler. 
 
c) Hayvanların Refahına İlişkin Beyan 
 
Çalışmada hayvan refahına uyumsuz bir işlem yapılmamış olup, gıda ürünleri ve işletmedeki farklı 
yüzeylerden örnek alınmıştır. 
 
d) İnsan Hakları Beyanı 
 
Bu çalışma insan katılımcıları kapsamamaktadır. 
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