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Su Uriinleri Perakende Satis Alanlarinda Listeria monocytogenes Varliginin Aranmasi

Evren Burcu $en Yilmaz!

Ozet: Listeria monocytogenes gida yoluyla bulasan 6nemli bir patojendir ve dodada yaygin olarak bulunmaktadir. Bir¢cok
endustrilesmis Ulke bu patojenin gidalarda, 6zellikle de tiiketime hazir gidalarda bulunmasi ile ilgili olarak endise duymaktadirlar. Su
Uriinleri de Listeria monocytogenes igerebilen gida kaynaklari arasinda yer almaktadir. Bu galismada, farkh su Grinleri perakende
satis alanlarindaki ortam ve taze ya da pisirilmis (tiketime hazir) Uriinlerden 6rnek toplanarak Listeria monocytogenes varligi
arastinimistir. Orneklemeler sonbahar, kis, ilkbahar ve yaz mevsimlerinde 1’er kez olmak (izere (¢ farkli perakende satis alaninda
dort farkh 6rnekten (tezgah, calisanlarin ellerinden, temizlenmis ve pisirilmis su trGiniinden ) yapilmistir. Mikrobiyoloji laboratuvarina
getirilen Orneklerde Listeria monocytogenes varligi arastinlmis ve tespit edilmesi halinde tir dogrulamasi yapilmistir. Yapilan
orneklemelerde yodun bir Listeria monocytogenes varligina rastlanmamistir. Sonbahar 6rneklemelerinde (¢ isletmenin ikisinde
temizleme tezgahindan swap yéntemiyle alinan érneklerde Listeria monocytogenes tespit edilmistir. Bununla birlikte, temizlenmis
(pisirmeye/satisa hazirlanmig) su Uriinlerinden alinan drneklerde ve pisirilmis (tliketime hazir) su Grtinlerinden alinan érneklerde de
Listeria monocytogenes tespit edilmemistir. Kig, ilkbahar ve yaz drneklemelerinde her Ug¢ isletmeden alinan 6rneklerde Listeria
monocytogenes varligi tespit edilememistir.

Anahtar Kelimeler: Lisreria monocytogenes, Su Uriinleri perakende satis alani, Mevsimsel takip, Hijyen, Gida guivenligi.

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. Giris

Listeria monocytogenes gram pozitif, faklltatif anaerobik, spor formu olmayan, katalaz pozitif, cubuk seklinde bir
bakteridir ve 1980’lerden beri gida kaynakli patojen olarak tanimlanmaktadir (ICMSF, 1996). Taze su urunleri, yetistirme
veya avlanma asamasindan isleme ve tagimaya kadar olan surecte ya da evde tiketici kaynakli hatali islemler sonucu
¢apraz kontaminasyon yoluyla her asamada kontamine olabilir (Chintagari vd., 2018). Listeria monocytogenes ve diger
tirleri basglica tath sulardan, endustriyel, insan ve hayvan kaynakli kontagaminasyona maruz kalmis kiyi deniz
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sularindan izole edilmektedir (Cakh, 2007). Bu baglamda, Listeria monocytogenes ithal edilmis ve yerli taze,
dondurulmus ve islenmis deniz Urlnlerinde ki bunlar kabuklulari, yumusakgalari ve baliklar icermektedir, izole
edilmektedir (Jinneman vd., 1999). Listeria’'nin taze su Urtnlerinde gériinme oraninin % 28 ile etten sonra ikinci en
yuksek degere sahip oldugu bildirilmistir (Dillon vd., 1992). Bununla birlikte, Listeria monocytogenes taze ve titsllenmis
midyelerde de tespit edilirken diger kabuklu yumusakcalarda rastlanmasi dusuktur (Ellisa vd., 2000). Listeria
monocytogenes oldukga farkli ¢evresel kosullarda yasamini surdirebilir ve gogalabilmektedir. Optimum gelisme
sicakligi genellikle 35-37°C olup, suslar 1-45°C gibi genis bir sicaklik araliinda da gelisme gosterebilirler.
Halotoleranttir ve bdylece yiksek konsantrasyonlardaki NaCl (%10-12) varliginda bile ¢ogdalabilirler ve minimum su
aktivitesi (As) 0,92 (mutfak tuzunda) olarak belirlenmigtir. Listeria monocytogenes, genis pH aralijinda (4,1-9,6)
cogalabilmekte, optimum degerler ise 6,0-8,0 arasindadir (Yavuz ve Korukoglu, 2010). Bundan dolayi disik sicaklik
uygulamasi Listeria monocytogenes kontroli i¢in tek basina yeterli degildir. Soguk tltslileme isleminde, marinat,
kirleme ve diger koruma yontemlerinde canli kalabilmektedir (Cakh, 2007). Listeria monocytogenes, cesitli stres
faktorlerini iceren farkh ortamlarda buyuyebilme yetenegine sahiptir. Bu 6zelligi, 6zellikle 1sil islem gérmeden tiketilen
hazir gidalarda bu patojeni dnemli bir endise kaynagi haline getirmektedir. Hindistan’in Tuticorin kiyisinda surdurilen
bir calismada balik¢i limani, balik bosaltma merkezleri, su Urlnleri isleme tesisleri, balik pazari ve balik kurutma
alanlarinda yer alan bes farkli érnekleme noktasindan gesitli deniz Grunleriyle temas eden ylzeylerden Listeria
monocytogenes taramasi yapilmistir. Toplamda surinti drneklerinin %5,22’si Listeria monocytogenes pozitif gikmistir.
En yiiksek bulas orani balikgi limaninda (%10,3) gézlenmis, bunu balik bosaltma merkezleri (%5,9) ve su Uriinleri isleme
tesisleri (%4,1) takip etmistir (Selvaganapathi vd., 2018). Listeria monocytogenes ile iliskilendirilen gidalar arasinda
hazir tiketilen gidalar, minimum dizeyde islenmis gidalar, deniz Grtnleri, stt Grlnleri, kirmizi et, kimes hayvanlari ve
taze meyve-sebzeler yer almaktadir (Lambrechts ve Rip, 2024). Listeria monocytogenes st ve sit Urlnlerinden, et,
kimes hayvanlari ve su Urunlerinden kontamine olan ve listeriosise neden olan gida kaynakli bir patojen
mikroorganizmadir. Bu, ara sira ortaya ¢ikan ve esasen hamile kisilerde ve onlarin fetuslarinda, bagisikligi diistk olan
kisilerde ve yash insanlarda gériillen bir hastaliktir. insanlarda menenijit, septisemi, konjuktivit, deri ve mukoza
lokalizasyonlari ve kan tablosunda monositoza neden olmaktadir. ABD Tarim Departmani, her yil 2500 listeriosis
vakasinin goéruldagund ve 2300°Unln hastaneye yatirildidini ve 500’Unin 6lumle sonuglandigini bildirmistir (Liu vd.,
2006). Listeriosisin 6limle sonuglanma orani (yaklasin % 20-30) gida kaynakli bir hastalik igin olduk¢a yuksektir ve
uygun nifusun % 40’indan fazlasina kadar etkisi artabilir, bundan dolayi Listeria monocytogenes’ in gidalarda 6zellikle
de servise hazir gidalarda bulunmasi halk saghgi agisindan géz éniine alinmasi gereken bir risktir (Fallah vd., 2013).

Ozetle, Listeria monocytogenes, gevreye genis dlclide yayilmis, psikrotrof karakterine bagli olarak buzdolabi
sicakliginda gelisebilen, sogutma, dondurma, isitma ve kurutma vb. gibi olumsuz kosullar altinda bile canliligini
koruyabilen, halk sagligi acisindan énemli bir patojendir. Gelisen dinya ile birlikte tiketim sekillerinin de degistigi
glinimiizde, tiiketime hazir gidalara olan ilgi de artmaktadir. Ulkemizde, su Uriinlerinin taze olarak satildi§i perakende
satig alanlarina bu Urunleri pisirme boélumleri eklenerek, su drlnlerinin tiketime hazir Uriin olarak da satiginin yapilmasi
s6z konusu hale gelmistir. Boylece, isletmelerdeki hijyen ve sanitasyon kurallarina uyulmamasi ya da ihmal edilmesi
durumunda hem taze hem de pisiriimis drlnlerde Listeria monocytogenes bulunma olasiliginin artacagi
distnilmektedir. Bu tip isletmelerde galisanlarin ya da ekipmanlarin temizleme ve pisirme boélimlerinin her ikisinde de
kullaniimasi ¢apraz bulagsmaya sebep olarak bu patojenin Grtinlerde bulunma olasiligini arttirabilmektedir.

Son yillarda tiketicilerin guvenilir ve saglikli gidaya erisim konusundaki farkindaligi énemli élgide artmistir.
Tulketiciler, yalnizca besleyici ve lezzetli gidalarla yetinmek yerine, ayni zamanda Uretim sireclerinde hijyen ve
sanitasyon kurallarina siki sikiya uyulmasini, gidalarin kimyasal ve biyolojik risklerden arindirilmig olmasini da talep
etmektedir. Bu durum, 6zellikle tiketime hazir gidalar agisindan buyik bir 6nem tagimaktadir. Tuketime hazir gidalar,
herhangi bir ek islem gerektirmeden dogrudan tuketilebildidi i¢in, Uretim asamasinda gerceklesebilecek en kuguk bir
kontaminasyon bile, tiketiciler agisindan ciddi sadlik riskleri olugsturabilmektedir. Bu nedenle, tiketime hazir gida Ureten
isletmelerin, Gretim streglerinde hijyen standartlarini en st seviyede tutmalari, sanitasyon proseddrlerini diizenli olarak
glincellemeleri ve bu siregleri etkin bir sekilde denetlemeleri gerekmektedir.

Gida glivenligi agisindan bakildiginda, tiketime hazir gidalarin glivenligini saglamak, sadece uretim alanindaki
hijyen o6nlemleriyle sinirli kalmamakta, ayni zamanda hammaddenin temininden, islenmesine, paketlenmesine,
depolanmasina ve dagitimina kadar tim asamalari kapsayan buitlinctl bir kontrol mekanizmasini zorunlu kilmaktadir.
Ozellikle su Grlnleri gibi kolay bozulabilen ve mikroorganizmalara karsi hassas olan gidalar s6z konusu oldugunda,
Uretim ortaminda hijyenin saglanmasi kadar, ¢apraz bulagsmanin dnlenmesi, uygun sicaklik kosullarinin korunmasi ve
mikrobiyolojik kontrollerin dizenli olarak yapilmasi da buyik 6énem arz etmektedir. Bu kapsamda, HACCP (Tehlike
Analizi ve Kritik Kontrol Noktalari), GMP (iyi Uretim Uygulamalari) ve ISO 22000 gibi gida giivenligi yénetim sistemleri,
tuketime hazir gida ureten isletmelerde bir standart haline gelmeli ve etkin bir sekilde uygulanmahdir.

Tuketicilerin glvenli gidaya olan ilgisinin artmasiyla birlikte, gida isletmelerinin de yasal diizenlemelere tam uyum
saglamasi, risk yonetim stratejilerini gliclendirmesi ve g¢alisanlarina gida glivenligi konusunda diizenli egitimler vermesi
gerekmektedir. Bu baglamda, hem ulusal hem de uluslararasi diizenleyici kurumlarin belirledigi hijyen standartlarinin
takip edilmesi, isletmelerin surdurulebilirlik agisindan rekabet avantaji kazanmasini da saglayacaktir. Gida givenligi ve
hijyenin saglanmasi, yalnizca tiketicilerin saghgini korumakla kalmayip, ayni zamanda sektoriin genel itibari agisindan
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da kritik bir rol oynamaktadir. Bunun yani sira, su Urlnleri perakende satis ve pisirme alanlarinda galisan personelin
hijyen uygulamalarina yonelik biling duzeyi, isletmelerdeki kontaminasyon risklerini dogrudan etkileyen faktorlerden
biridir. Bu baglamda, isletmelerde c¢alisanlarin el hijyeni, ylzey dezenfeksiyonu ve c¢apraz bulasma &nleme
prosedirlerine uyumunun degerlendiriimesi, Listeria monocytogenes gibi patojenlerin yayilmasini dnlemek agisindan
kritik 6Gneme sahiptir.

Bdylesine dnemli bir patojenin taze ve tliketime hazir su Urlnlerinin pazarlandidi su Urtnleri satis alanlarinda
varliginin mevsimlere gore ve isletmede 6rnek alinan farkh alanlara gore tespit edilmesi oldukga énemlidir. Bu ¢alisma
ile birlikte perakende satis alanlarinin temsili bir Listeria monocytogenes profili gikartiimistir.

2. Materyal ve Metod
2.1. Ornekleme

Orneklemeler, taze ve tiiketime hazir su drlnlerinin bir arada satildi§i perakende satig alanlarina habersiz
gidilerek rastgele yapilmigtir. izmir il sinirlarinda taze su iriinleri ve ayni zamanda pisirilmis su Griinleri satigi yapan (¢
farkl perakende satis alanindan 1 yilda dort kez (sonbahar, kis, ilkbahar ve yaz) yapilmistir. Her bir isletmeden dort
ornek alinmistir. Bunlar; temizleme tezgahindan, galisanlarin ellerinden, temizlenmis su Urinidnden ve tlketime hazir
olarak paketlenen pisirilmis Uriinlerdendir. Orneklemeler érnekleme yapilacak alanda aseptik yéntem kurallarina uygun
bicimde gergeklestiriimis ve alinan érnekler steril torbalara veya steril besi yerlerine hemen aktariimistir.

2.2. Listeria monocytogenes tespiti

On zenginlestirme asamasinda, 25 g érnek, 225 ml Half-Fraser broth igerisinde 30+1°C’de 24+2 saat boyunca
inkibe edilmistir. Stre sonunda, ALOA agar ve Oxford agara ekimler gergeklestiriimistir. Selektif zenginlestirme
adiminda ise, 0,1 ml'lik drnek, 10 ml Fraser broth icerisine eklenerek 35-37°C+1°C’de 4812 saat inklibasyona tabi
tutulmustur. Bu siirenin tamamlanmasinin ardindan, ALOA agar ve Oxford agara tekrar ekim yapilmistir. ALOA agar,
35-37°C+1°C’de 48+2 saat boyunca inklbe edilirken, Oxford agar i¢in de uygun inkiibasyon kosullari saglanmistir
(Anon, 2004). inkiibasyon sonrasi, karakteristik dzellik gésteren bes koloni segilerek alt kiltiirler olusturulmus ve API
Listeria kitleri kullanilarak tanimlama islemi gergeklestiriimistir.

2.3. Listeria monocytogenes tanimlanmasi:

API Listeria stripinde, enzimatik testler ve seker fermantasyonlarinin degerlendiriimesine olanak taniyan
dehidrate substratlar iceren 10 mikrotip bulunmaktadir. Inkibasyon siirecinde, metabolik aktiviteler sonucu
kendiliginden veya reaktiflerin eklenmesiyle renk degisimleri gbzlemlenir ve yorumlanir (API sistem, BioMérieux S.A.,
2004).

3. Bulgular

Sonbahar mevsiminde U¢ farkli su Urlnleri perakende satis ve pisirme alanindan; tezgah, calisan elleri,
temizlenmis su Urunleri ve pisirilmis su udrdnlerinden &rneklemeler yapilmistir. Sonbahar mevsiminde yapilan

orneklemelerin sonuglari Tablo 1’de verilmigtir.

Tablo 1. Sonbahar mevsimi érneklerindeki Listeria monocytogenes sayilari

Temizleme Tezgahi Calisanlarin Elleri -SreTJIZ..Ie?m@ I.:’U|§"|r|:m|.§ Su
isletmeler u Urunleri runleri
2 2
Log Kob/100cm Log Kob/100cm Log Koblg Log Koblg
1. 2,1+0,1 TE TE TE
2. TE* TE TE TE
3. 1,240,1 TE TE TE

Tablo 1'de gorildigi tzere 1. isletmeden (perakende su drlnleri satig alani) alinan drneklerden sadece
temizleme tezgéhinda Listeria monocytogenes tespit edilmistir. Temizleme tezgahindan swap ydntemiyle alinan
Orneklerde 2,1 LogKOB/100cm2 Listeria monocytoneges tespit edilirken ayni ydntemle 6rnekleme yapilan c¢alisan
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ellerinde Listeria monocytogenes tespit edilmemistir (TE). Temizlenmis (pisirmeye/satisa hazirlanmig) su Urinlerinden
alinan o6rneklerde Listeria monocytogenes tespit edilmemistir. Pisirilmis (tlketime hazir) su Uriinlerinden alinan
orneklerde de y tespit edilmemistir. 2. isletmeden alinan doért 6rnekte de Listeria monocytogenes tespit edilememistir.

3. Isletmeden alinan érneklerden sadece temizleme tezgahi érneklerinde 1,2 LogkOB/100cm2 Listeria monocytogenes
tespit edilmis olup diger érneklerde tespit edilmemisgtir.

Kis mevsiminde Ug farkh su Urlnleri perakende satis ve pisirme alanindan; tezgah, ¢alisan elleri, temizlenmis su

drdnleri ve pisirilmis su drtnlerinden érneklemeler yapilimistir. Kis mevsiminde yapilan érneklemelerin sonuglari Tablo
2'de verilmistir.

Tablo 2. Kis mevsimi 6rneklerindeki Listeria monocytogenes sayilari

Temizleme Tezgahi Calisanlarin Elleri 'Sl"enE_le.I.eTm.@ LP.J|§"|r|:m|.§ su
isletmeler u Urunleri runleri
2 2
Log Kob/100cm Log Kob/100cm Log Koblg Log Koblg
1. TE TE TE TE
2. TE TE TE TE
3. TE TE TE TE

Kis mevsiminde, U¢ parekende su Urinleri satis alanindan alinan érneklerin hig birinde Listeria monocytogenes’
e rastlanmamustir. ilkbahar mevsiminde (¢ farkli su driinleri perakende satis ve pisirme alanindan; tezgah, calisan
elleri, temizlenmis su dUrlnleri ve pisiriimis su Urlnlerinden oérneklemelerden elde edilen sonuglar Tablo 3'te
verilmektedir. 1. Isletmedeki temizleme tezgahlarindan swap yéntemiyle alinan érneklerde Listeria monocytogenes
sayisi 1’den az olarak tespit edilmis olup ayni isletmenin diger 6rneklerinde bakteriye rastlanmamistir. 2. ve 3.
isletmelerden alinan drneklerin higbirinde Listeria monocytogenes’e rastlanmamistir.

Tablo 3. ilkbahar mevsimi érneklerindeki Listeria monocytogenes sayilari

Temizleme Tezgahi Calisanlarin Elleri 'Sl'enE_le.I.erlmm.lg Elg..m:ml.§ Su
isletmeler u Uranleri rinleri
2 2
Log Kob/100cm Log Kob/100cm Log Koblg Log Koblg
1. 1> TE TE TE
2. TE TE TE TE
3. TE TE TE TE

Yaz mevsiminde Ug farkl su trlinleri perakende satis ve pisirme alanindan; tezgah, galisan elleri, temizlenmis su

urinleri ve pisirilmis su Urtnlerinden érneklemeler yapilmistir. Yaz mevsiminde yapilan érneklemelerin sonuglari Tablo
4’te verilmistir.

Tablo 4. Yaz mevsimi drneklerindeki Listeria monocytogenes sayilari

: Temizleme Tezgahi Calisanlarin Elleri Temizlenmis Pigiriimis  Su
Isletmeler

Su Urdnleri Urinleri
Log Kob/100cm? Log Kob/100cm® | | “eoblg  Log Koblg
T TE TE TE TE
2. TE TE TE =
3 TE TE TE TE

Tablo 4'te gorildugu gibi her Ug isletmeden (perakende su Urlinleri satis alani) alinan érneklerden hig
birinde Listeria monocytogenes’e rastlanmamigtir.
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4. Tartisma

Bircok endustrilesmis Ulke bu patojenin gidalarda 6zellikle de servise hazir gidalarda ki bunlar tiketimden énce
ek bir pisirmeye daha ihtiyag duymamaktadirlar, Listeria monocytogenes bulunmasi ile ilgili olarak endise
duymaktadirlar. Buna ek olarak, su drinlerini de igeren bircok gida kategorisi de Listeria monocytogenes
icermektedirler. Fallah vd., (2013) yaptiklari galismada popiler deniz Urlinlerinde, onlarin pazarlarinda ve isleme
ortamlarinda Listeria monocytogenes’ in varligini tespit etmeyi amaglamiglardir. Buna gdre Listeria monocytogenes
kontaminasyon siklhigini ham Urinde %4,83 servise hazir gidalarda %14,5 bulmuslardir. Ham Urinde Listeria
monocytogenes’in yayginligi tath su baliklarinda (%11,4), deniz balklari (%1,80) ve karidesten (%1,69) anlamli
olarak daha yiksek oldugunu tespit etmislerdir. Yaptiklari serolojik ¢calismalar serotip 1/2a (% 45,7)nin Listeria
monocytogenes’in en baskin serotipi oldugunu ve bunun serotip 4b (% 40,3), 1/2¢c (% 5,39), 1/2b (% 4,68) ve 4c (%
3,96) tarafindan izlendigini ortaya koymuslardir. Sonug olarak, 1/2a ve 4b Listeria monocytogenes serotiplerinin insan
listeriosisinin gida kaynakl salginiyla iligkili olan yayginliginin ve insan listeriosisinin tedavisi igin yaygin olarak
kullanilan antibiyotiklere karsi direnglerinin toplumsal bir saglik sorunu olabilecedini bildirmiglerdir. Bu
mikroorganizmanin pismis yengeg eti, karides, balik gibi servise hazir gidalarda ve sicak ya da soguk tutstlemig
midye, somon ve diger baliklarda azaltiimasi gerekmektedir (Ellisa ve Kvenberg, 2000). Gonzalez vd., (2013),
yaptiklar bir galigmada ispanya’nin Navvara bélgesinde buzdolabinda saklanan tiiketime hazir su Uriinleri (geng
yilan baliklari, gubuk yengeg¢ ve tltsiilenmis somon) satisi yapilan yerledeki Listeria monocytogenes varligini ve
miktarini, depolama sicakligi, tasima sartlatinin etkisi ve Grtinin sicakligina baglh olarak belirlemeyi amacglamislardir.
Sonug olarak Navvara’da bulunan tiiketime hazir su Urlnleri perakende satis alanlarinda Listeria monocytogenes
varligi ve seviyesi dusik miktarda bulunmustur. Bunun yaninda birkag tltsllenmis somon markasinda yiksek
miktarlarda bu patojene rastlanmistir. Calismalarinda ayrica, tiiketime hazir su Uriinlerindeki Listeria monocytogenes
miktarinin tidketicinin tasima ve depolama kosullarina bagli olarak degisebildigini belirtmislerdir. Listeria
monocytogenes’e yonelik temizlik proseddrlerini de igeren iyilestirilmis kontrol énlemleri, son Urtnlerdeki bakteriyel
kontaminasyonun azaltiimasi agisindan hayati 6neme sahiptir (Sen Yilmaz vd., 2017). Listeria monucytogenes’in su
urtinleri isleme alanlarinda varligi dagihmi ve bunun engellenmesi tizerine yapilan bir arastirmada, gida igleme ortami
ve islem sonrasi faaliyetlerin, Listeria monocytogenes’in yayllimina katkida bulundugu gosterilmistir. Bu izolatlarin
gida Uretim ortamlarinda hayatta kalma ve kalicilik mekanizmalarinin anlasiimasi, gida guvenligi dnlemlerinin
gelistiriimesi agisindan 6énemlidir. Su Urunleri ile ilgili calismalarda, dezenfektanlara tolerans ve strese karsi direng
genlerinin belirlenmesi, Listeria monocytogenes’in gida Uretim tesislerinde kaliciligina dair 6nemli bilgiler sunabilecegi
ortaya konmustur (Lambrechts ve Rip, 2024). Yunanistan’da su Urinleri satis alanlarinda ve deniz baliklarinda
Listeria monocytogenes’in varlidi, izolasyonu ve antibiyorik direnci Uzerine yapilan bir galismada ¢esme, bigak,
kesme tahtasi, zemin, deri, su ve buz gibi alanlarda éerneklemeler yapilmistir. Su drlinleri satis alanlarindan alinan
cevresel drneklerde ve deniz balidi érneklerinde Listeria monocytogenes’in varlidi ile izolatlar arasindaki benzerlikler,
bu alanlarin s6z konusu gida kaynakli patojenle kontamine olma potansiyelinin yiksek oldugunu ortaya koymustur
(Peratikos vd., 2024). Miya vd. (2010), Japonya’da ¢ig tiketime hazir su Urinleri perakende satis alanlarinda Listeria
monocytogenes bulasma riskini inceledikleri aragtirmalarinda, elde ettikleri verilerin listeriosis i¢in sasirtici sonuglar
oldugunu bildirmiglerdir. Buna gore, ABD’de listeriosisin 6nemli bir miktarda ve tiketime hazir gidalarda buyuk bir
risk oldugunu fakat Japonya’da tikerime hazir su Urtnleri icin bdyle bir risk olmadidini bildirmiglerdir. Dogal olarak
Listeria monocytogenes bulagsmis su Urtnlerinde bu bakterinin bulunmasi ve gelisimi Gizerine yapilan bir arastirmada
(Jargensen ve Huss, 1998), tiiketime hazir gidalarin genel olarak Listeria monocytogenes ile bulasmis oldugunu ve
normal depolama kosullarinda gelisebildigini bildirilmistir. Bunun 6nlenebilmesi i¢in trlnlerin c¢esitli kimyasallar ile
muameleleri ya da farkli paketleme teknikleri uygulanmasi 6nerilmistir. Yamazaki vd., (2000), Japonya'daki
perakende balik ve islenmis su Urunleri satis alanlarinda Listeria monocytogenes’in gortlmesi Uzerine yaptiklari
calismada, Kuzey Amerika ve Avrupa’da oldugu gibi bazi baliklarin ve Urlnlerin Listeria monocytogenes’i de iceren
Listeria turleri ile bulasmis olduklarini tespit ettiklerini bildirmislerdir. Bu da Japonya’daki perakende satis alanlarinda
balik ve islenmis su Urtnlerinin, bu patojen bakterinin zararl etkisi altinda oldugunu ortaya koydugunu bildirmislerdir.
Su Urunleri iseleme alanlarinda yapilan bir callmada varilan sonug, gida ile temas eden yuzeyler ile isleme alanlarinda
hijyen kosullarinin titizlikle uygulanmasi ve kigisel hijyen uygulamalari, su Urunleriyle temas eden yuzeylerdeki
potansiyel kontaminasyonu azaltilabilinecegi, mikroorganizmanin fizyolojisinin derinlemesine anlasiimasi ve gida
endustrisinde HACCP sisteminin kurulmasinin da bu dogrultuda 6nem arz ettigidir (Selvaganapathi vd., 2018). Daha
once birgok arastirmaci tarafindan yapilan galismalarda da Listeria monocytogenes varliginin taze ve tiketime hazir
su Urdnlerinde, ayni zamanda isleme ve Uretim alanlarinda tespit edildigi bildirilmistir. Yapilan ¢alismada da farkl
isletmelerde ve mevsimlerdeki érneklemelerde tezgahlarda Listeria monocytogenes varligi tespit edilmistir. Tirk Gida
Kodeksinde taze ve tiuketime hazir su Urunleri igin Listeria monocytogenes tuketim sinirt “0” yani hi¢ bulunmamali
seklindedir ve bu calismada temizlenmis ve pisiriimis (tlketime hazir) su Urlnlerinde Listeria monocytogenes
varligina rastlanmamisgtir.
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5. Sonug

Bu galismanin genel amaglarindan biri, su trinlerinde siklikla rastlanan ve insan sagligi igin 6nemli bir
tehdit olusturan patojen Listeria mompcytogenes’in, toplumun taze su Urinleri temini icin kullandidi perakende
su drunleri satis alanlarindaki varliginin arastiriimasidir. Bir diger amaci da son zamanlarda satis noktalarinda
pisirme birimlerinin bulundurulmasi ve burada pisirilen su Urlnlerinin tiketime hazir gida olarak satiimasi
nedeni ile bu satis alanlarindaki tiketime hazir su Urlnlerinde de Listeria monocytogenes varliginin
arastiriilmasini ortaya koymaktir.

Yapilan 6rneklemelerde sonbahar, kis, ilkbahar ve yaz mevsimlerinde her Ug isletmenin temizleme
tezgahindan, galisanlarin ellerinden, temizlenmis su Urlninden ve tiketime hazir olarak paketlenen pisiriimis
drtinlerden alinan numunelerde Listeria monocytogenes aranmistir. Elde edilen sonuglara goére birgok érnekte
Listeria monocytogenes tespit edilememistir. Bu sonuglar esasen izmir ilindeki bu (¢ isletmede Listeria
monocytogenes tehlikesi olmadigini ortaya koymamaktadir.

Bu calisma, farkli mevsimlerde su Urinleri perakende satis ve pisirme alanlarinda Listeria
monocytogenes varhidini inceleyerek, potansiyel gida glvenlidi risklerini degerlendirmeyi amaclamigstir. Elde
edilen bulgular, temizleme tezgahlarinin belirli isletmelerde kontaminasyon kaynagi olabilecegini, ancak
temizlenmis ve pisirilmis su Urlnlerinde Listeria monocytogenes varligina rastlanmadigini géstermektedir. Kis
ve yaz aylarinda herhangi bir kontaminasyon tespit edilmezken, sonbahar ve ilkbaharda bir isletmede tezgah
yuzeylerinde dislk seviyelerde Listeria monocytogenes tespit edilmistir.

Literatlirde, Listeria monocytogenes’in tiketime hazir gidalarda varligina iligskin endiseler oldugu ve
Ozellikle hijyen kosullarinin kontaminasyon seviyelerini etkiledigi bildiriimektedir. Bu baglamda, mevcut
¢alismanin sonuglari, su Urunleri isleme ve satis ortamlarinda hijyen uygulamalarinin mevsimsel degiskenlik
gOsterebilecegini ve belirli donemlerde daha siki denetimler gerektirebilecegini ortaya koymaktadir. Ayrica,
Tiark Gida Kodeksi'ne gore taze ve tiketime hazir su Uriinlerinde Listeria monocytogenes bulunmamasi
gerektigi g6z 6nuine alindiginda, bu galismada temizlenmis ve pisirilmis Griinlerde bakterinin tespit edilmemesi,
mevcut gida guvenligi standartlarinin buyuk 6lglide saglandigini géstermektedir.

Sonug olarak, su Urinleri perakende satis alanlarinda hijyen uygulamalarinin titizlikle sirduriimesi,
Ozellikle tezgah ylzeylerinde Listeria monocytogenes kontaminasyonunun énlenmesi agisindan énemlidir.
Gelecekte yapilacak calismalarin, farkh bdlgelerde ve daha genis olcekli drneklemelerle bu bulgulari
desteklemesi, kontaminasyon risklerinin azaltiimasi agisindan yol gdsterici olacaktir.

6. Tesekkiir

Bu calisma, Ege Universitesi Bilimsel Arastirma Projeleri Koordinatérligi tarafindan 17-SUF-020 proje
numarasi ile finansal olarak desteklenmistir.

7. Etik Standartlara Uygunluk
a) Yazarlarin Katkisi

1. EBSY: Calismayi tasarladi, laboratuar ¢alismasini gerceklestirdi, verileri yorumladi ve yazim agsamasini
gerceklestirdi.

b) Cikar Catismasi
Yazarlar gikar catismasi olmadidini beyan ettiler.
c) Hayvanlarin Refahina iligkin Beyan

Calismada hayvan refahina uyumsuz bir islem yapilmamis olup, gida Urlnleri ve isletmedeki farkli
yuzeylerden érnek alinmistir.

d) insan Haklari Beyani
Bu calisma insan katilimcilari kapsamamaktadir.
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