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Özet : Bu çalışmada Kayseri’de lokal olarak üretilen ve açıkta satışa sunulan peynir çeşitlerinde L. monocytogenes
varlığını ortaya koymak amaçlanmıştır. Çalışma kapsamında toplam 50 adet lokal peynir örneği ISO 11290-1/A1-
2004’da önerilen Listeria izolasyon prosedürüne göre analiz edilmiştir. Materyaller çiğ sütten üretilen peynirler (29/50)
ve ısı işlemi görmüş (21/50) peynirlerden oluşmuştur. Çiğ sütten üretilen peynirlerin L. monocytogenes ile
kontaminasyon oranının (5/29) (%17.2), ısı işlemi görmüş peynirlerden (2/21) (%9.5) daha yüksek olduğu ortaya
konulmuştur. L. monocytogenes ile kontaminasyon oranı açısından en yüksek oran çömlek peynirlerinde (5/22 ve %
22.7) bulunurken bunu lor (1/5 ve %20) ve tel peynirleri (1/7 ve %14.2) takip etmiştir. Öte yandan toplanan çökelek ve
köy tipi tuzlu kalıp peynirlerinde L. monocytogenes bulunamamıştır. Çalışmada elde edilen verilere göre, Kayseri
pazarlarında açıkta satılan, gerek çiğ sütten yapılarak tüketime sunulan ve gerekse de ısı işlemi görmüş peynirlerin L.
monocytogenes varlığı bakımından halk sağlığı açısından göz ardı edilmemesi gereken bir tehlike olduğu sonucuna
varılmıştır.
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Detection of Listeria monocytogenes in Cheese Samples Retailed in Kayseri by
Classical Cultural Technique

Summary: The present study evaluated the incidence of L. monocytogenes in some local cheese types in Kayseri
obtained from retail outlets. A total of 50 samples from various types of local cheese were examined as recommended
by Listeria isolation protocole of ISO 11290-1/A1-2004. Cheese samples made from raw milk (29/50) and heat-treated
cheese samples (21/50) were collected as material. Cheese samples made from raw milk were more frequently
contaminated with L. monocytogenes (5/29) (17.2%) than heat treated cheeses (2/21) (9.5%). The higher incidence of
L. monocytogenes was observed mainly in homemade pre-cut wedge cheeses (5/22 and 22.7%), followed by soft
uncured cheeses (1/5 and 20%) and fibre type cheese (1/7 and 14.2%) whereas skim milk cheeses and village type
brined cheeses contained no L. monocytogenes. Thus the results of this study indicate that the both raw milk and heat
treated cheeses sold at retail outlets in Kayseri displayed significant risk for public health.
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Giriş

Listeria türleri tarafından meydana getirilen
Listeriozis hastalığı, gıda kaynaklı hastalıklar ara-
sında en önemlilerden biri olarak kabul edilmekte-
dir. Listeriozis, sıklıkla kontamine süt, yumuşak
peynir, iyi pişmemiş et ve iyi yıkanmamış çiğ seb-
zelerin tüketimine bağlı olarak gelişen sporadik bir
hastalıktır (13). Hamile kadınlar, yeni doğanlar,
kanser, AIDS, kronik karaciğer yetmezliği ve şeker
hastalığı olanlar, 65 yaşın üstündeki yaşlılar ile
diğer bağışıklık sistemi baskılanmış bireyler risk
grubunda yer almaktadır (11). Gıdalardaki yüksek
L. monocytogenes insidensi ve ölüm oranının hayli
yüksek olması, etkenin halk sağlığı açısından ne
denli büyük bir risk olduğunu ortaya koymaktadır
(7). Listeria türlerinin gıda ile taşınabilmelerine
ilişkin en önemli faktörler düşük sıcaklıklarda üre-

yebilme yetenekleri (20), ozmotik strese dayanıklı
olmaları ve sıkı muhafaza koşullarında canlı kala-
bilme yetenekleridir (9). Hijyenik standartların güç-
lü yaptırımlarla uygulanmadığı ülkelerde süt ve süt
ürünlerinin birçok hastalığın taşınmasında önemli
bir rol oynadığı iyi bilinmektedir (12). Süt ve süt
ürünleri listeriozis açısından risk taşıyan iki spesifik
gıda kategorisini oluşturmaktadır.

Günümüzde tüketici talepleri, organoleptik karakte-
ri yüksek ve güvenli peynir tüketimine yönelmiş
durumdadır. Geleneksel çiğ süt peynirleri oldukça
kompleks yapıya sahip ve vazgeçilmez tatlar su-
nan ürünler olarak bilinmektedir (4). Mikroorganiz-
malar bu proseste önemli bir rol almalarına karşın,
patojenlerin önlenebilmesi için kontrol altında tutul-
maları gerekmektedir. Sonuçta peynirlerde bulu-
nan patojen mikroorganizma düzeyinin ülkelerin
tabi oldukları yasal düzenlemelere uygun olması
gerekmektedir. L. monocytogenes kontaminasyon
riskinin hem çiğ sütten yapılan peynirlerde hem de
pastörize edilmiş sütten yapılanlarda eşit olduğu,
çünkü pastörizasyon sonrası kontaminasyonların
sıklıkla gözlendiği belirtilmektedir (18).
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Bu çalışmada, Kayseri’de gerek ısı işlemi görmüş
gerekse çiğ sütten yapılarak satışa sunulan lokal
peynir örneklerinde L. monocytogenes varlığının
klasik kültür tekniği ile belirlenmesi, dolayısıyla L.
monocytogenes’in peynirlerde halk sağlığı açısın-
dan bir tehlike olarak kabul edilip edilmeyeceğinin
tespit edilmesi amaçlanmaktadır.

Gereç ve Yöntem

Çalışmada Kayseri’de farklı halk pazarlarında ve
satış yerlerinde açıkta satışa sunulan beş farklı
peynir tipine ait toplam 50 adet lokal olarak üretil-
miş peynir örneği materyal olarak kullanıldı. Ör-
nekler Mayıs-Eylül 2009 tarihlerinde toplandı. Pey-
nir örnekleri çömlek (22/50), tel peyniri (7/50), çö-
kelek (9/50), salamuralı kalıp halindeki köy peynir-
leri (7/50) ve lor (5/50) peyniri olmak üzere toplam
29’u çiğ sütten elde edilmiş (%58, çömlek ve sala-
mura kalıp halinde köy peyniri) ve 21’i geleneksel
yapım işlemi gereği ısı işlemi görmüş (%42, tel
peyniri, çökelek ve lor peynirleri) peynirlerden oluş-
maktaydı. Söz konusu peynirler Kayseri halkı tara-
fından sıklıkla beğenilerek tüketildiği ve genellikle
herhangi bir ilave işlem uygulanmadan tüketildiği
için seçildi.

Aseptik olarak alınarak soğuk zincir altında
laboratuvara getirilen örneklerde L.
monocytogenes’in varlığı ISO 11290-1/A1- 2004
metodu kullanılarak araştırıldı (1) ISO 11290-1/A1-
2004 metodu çerçevesinde 25 g gıda örneği 225
ml ½ konsantrasyonda half Fraser Broth’da
(MERCK Fraser Broth 1.10398.0500,) ön zengin-
leştirme amacı ile 30 ºC 'de 24 saat süre ile inkübe
edilerek ön zenginleştirme işlemi yapıldı. Ön zen-
ginleştirme solusyonundan 0.1 ml alınarak 10’ar
ml’lik tüplere tam kuvvette hazırlanan Fraser
brothlara aktarıldı. Fraser brothlar 37 ºC’de 2 gün
inkübe edilerek selektif zenginleştirme aşaması
tüplerde gerçekleştirildi.

Daha sonra brothlardan öze yardımıyla polymyxin
- acriflavine - lithium chloride - ceftazidime -
esculin – mannitol içeren Oxford agar besiyerlerine
(Oxford Listeria Selektiv Agar (Basis)
1.07004.0500)  çizme yöntemiyle ekim yapılarak
37 ºC 'de 24 saat  inkübe edildi.  İnkübasyonun 24
ile 48. saatlerinde tipik en az 5 koloni Listeria
Chrome Agar’a (Oxoid CM 1080 Brilliance Listeria
Agar Base, inhibitör SR 0228E ve SR0227E) öze
yardımıyla çizme plak tekniği ile geçildi.

Söz konusu agarda mavi-turkuaz renk opak haleli
koloniler şüpheli kabul edilerek daha sonra
Microbact test kitinde (Microbact Listeria 12L
Listeria Identifıcation system MB1128 OXOID)

biyokimyasal testler açısından analiz edilmek üze-
re gliserinli TSA içeren boncuklu kriyobank tüpleri-
ne aktarılarak -20 ºC’de muhafazaya alındı. Çalış-
ma sonunda elde edilen izolatlar çözündürülüp
zenginleştirilerek Microbact test kitinde biyokimya-
sal özellikleri (Gram boyama +, Katalaz +, Oksidaz
-SIM Motilite +, Beta hemoliz +, CAMP Test
S.aureus/R. equi +/-, Mannitol -, L-Ramnoz +,
D-Ksiloz -, Salisin +, Dulsit -, MR/VP +/+, Nitrat
Red. -)açısından değerlendirildi.

Çiğ sütten yapılan ve ısı işlemi görmüş peynirlerde
L. monocytogenes görülme oranları arasındaki
fark Fisher’s Exact Test istatistiği ile değerlendiril-
miştir (14).

Bulgular

Materyaller, çiğ sütten (29/50) ve ısı işlemi görmüş
(21/50) peynirlerden oluşturuldu. Çiğ sütten yapıl-
mış olan 22 çömlek peynir örneğinden 5’inin (%
22.7) L. monocytogenes ile kontamine olduğu sap-
tanırken, 7 adet salamura kalıp halindeki köy pey-
niri örneğinin L. monocytogenes içermediği tespit
edilmiştir. Çiğ sütten yapılan peynirlerin L.
monocytogenes ile kontaminasyon oranının %17.2
olduğu tespit edilmiştir (5/29). Geleneksel yapım
tekniği gereği ısı işlemi görmüş peynirlerden 7 tel
peynir örneğinin 1’i (%14.2) ve 5 lor peyniri örneği-
nin 1’i (%20) L. monocytogenes ile kontamine bu-
lunurken, 9 adet çökelek peynir örneğinin hiçbirin-
den L. monocytogenes izole edilememiştir. Isı işle-
mi görmüş peynirlerin %9.5’ inin söz konusu et-
kenle kontamine olduğu tespit edilmiştir (2/21).
Dolayısıyla çiğ sütten yapılan peynirlerin L.
monocytogenes ile kontaminasyon oranının (%
17.2), ısı işlemi görmüş peynirlerden (%9.5) daha
yüksek olduğu ortaya konmuştur. Genel olarak
incelenen örneklerin %14’ünün L. monocytogenes
pozitif olduğu belirlenmiştir. Çiğ sütten yapılan ve
ısı işlemi görmüş peynirlerde L. monocytogenes
görülme oranları arasındaki fark istatistiksel olarak
önemli değildir (pFisher= 0.684). Çiğ sütten yapılan
ve ısı işlemi görmüş peynirlerde L. monocytogenes
görülme oranları Tablo 1’de gösterilmektedir.

L. monocytogenes ile kontaminasyon oranı açısın-
dan en yüksek oran çömlek peynirlerinde (5/22 ve
%22.7) bulunurken bunu lor (1/5 ve %20) ve tel
peynirleri (1/7 ve %14.2) takip etmiştir. Öte yandan
toplanan çökelek ve salamura köy tipi kalıp peynir-
lerinde L. monocytogenes bulunamamıştır.

Tartışma ve Sonuç

Bu çalışmada analiz edilen beş farklı peynir tipin-
den en yüksek kontaminasyon yüzdesi çömlek
peynirlerinde bulunmuştur (%22.7). Söz konusu
peynir tipinde belirlenen bu yüksek oran muhteme-
len bu ev tipi peynirlerin çiğ sütten ve oldukça ye-
tersiz hijyenik koşullar altında üretilerek açık şekil-
de pazarlarda satışa sunulmasından ve gerek üre-
tim gerek de pazarlama aşamasında herhangi bir
denetleme işlemine maruz kalmamasından kay-
naklanmaktadır. Söz konusu peynirler herhangi bir
starter kültür kullanılmaksızın, peynir mayası ve
kendi mikrobiyel floralarıyla üretildikleri için son
derece lezzetli olmakla birlikte üretim depolama ve
pazarlama aşamasında etkenin üremesini engelle-
yecek herhangi bir uygulama olmadığı için olgun-
laşma ve raf ömrü periyodunda da etkenin canlı
kalabilme hatta üreyebilme potansiyeli halk sağlığı
açısından önemli bir risk olarak karşımıza çıkmak-
tadır.

Çalışma kapsamında lor peynirlerinde % 20’lik L.
monocytogenes kontaminasyon yüzdesi tespit
edildi. Lor peynirleri belli bir ısı işlemi görerek üre-
tilmelerine rağmen tespit edilen bu oran üretim
sonrası kontaminasyonları, üretim ve muhafaza
işlemlerinin oldukça yetersiz koşullar altında yürü-
tüldüğünü ortaya koymaktadır.

Çalışma çerçevesinde L. monocytogenes ile
kontaminasyon oranı açısından üçüncü sırada %
14.2 ile tel peynirler yer almaktadır. Bu peynirler
de benzer koşullar altında halk pazarlarında,
kontaminasyon açısından herhangi bir önlem alın-
maksızın, açık olarak satışa sunulmaktadır. Tel
peynirler yapım işlemi gereği belli bir ısı işlemi
görmüş olmasına karşın yüksek düzeylerde
kontamine bulunması ısı işleminin yetersizliğini,
yine üretim sonrası kontaminasyonları, üretim ve
muhafaza işlemlerinin oldukça yetersiz koşullar
altında yürütüldüğünü ortaya koymaktadır.

Çalışmada hem ısı işlemi görmüş hem de görme-
miş peynirlerdeki yüksek kontaminasyon oranları,
söz konusu peynirlerin, Farber ve ark. (6) ile
Rørvik ve Yndestad (17) tarafından da vurgulandı-
ğı üzere, satış yerlerinde kros kontaminasyona
uğramış olmalarını da akla getirmektedir. Nitekim
örneklerin satın alma aşamasında, çoğu yerde
farklı peynirlerin aynı aletle alınarak tartıldığı dola-
yısıyla kros kontaminasyon riskinin oldukça yüksek
olduğu dikkat çekmiştir. Yine satışa sunum aşama-
sında peynirlerin muhafazasına ilişkin herhangi bir
önlem alınmadığı da vurgulanması gereken bir
diğer noktadır.

Bu çalışmada tuzlu kalıp köy peynirlerinden ve
çökelek peynirlerinden L. monocytogenes izole
edilememiştir.

Bu çalışmada incelenen tüm peynirlerde L.
monocytogenes kontaminasyon oranı %14 olarak
belirlenirken yumuşak ve yarı sert peynirlerde L.
monocytogenes varlığını belirlemek amacıyla yapı-
lan diğer bazı çalışmalarda kontaminasyon oranı
%0.5 (6), %1.24 -%1.8 (8), %2.6 (21), %3.4 (19),
%6.6 (3), %10 (15), %11 (17) , %15 (2), %6 (10)
ve 18.9 (16) olarak belirlenmiştir.

Çalışmada çiğ sütten yapılmış peynirlerdeki L.
monocytogenes kontaminasyon oranı (%17.2), ısı
işlemi görmüş peynirlerden (%9.5) daha fazla bu-
lunsa da ısı işlemi görmüş peynirlerdeki yüzdeler
de oldukça fazla bulunmuştur. Bu sonuç ısı işlemi
gördükten sonra şekillenen kontaminasyonların
oldukça yüksek olduğunu ortaya koymaktadır. El-
de edilen bu veriler Loncarevic ve ark. (10) tarafın-
dan bulunan verilerle benzerlik göstermektedir.
Buna karşın Breer ve Shopfer (3) çiğ ve pastörize
sütten yapılmış peynirlerin benzer oranlarda L.
monocytogenes ile kontamine bulduklarını belirt-
mişlerdir (sırasıyla %13.9 ve %12.2).

Tablo 1. L. monocytogenes görülme oranlarının peynir üretim yöntemine göre dağılımı (%)

Pozitif Negatif

Çiğ sütten yapılan peynirler

Isı işlemi görmüş peynirler

5 (%17.2)

2 (%9.5)

24 (%82.8)

19 (%90.5)

Listeria monocytogenes
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Bu çalışmada, Kayseri’de gerek ısı işlemi görmüş
gerekse çiğ sütten yapılarak satışa sunulan lokal
peynir örneklerinde L. monocytogenes varlığının
klasik kültür tekniği ile belirlenmesi, dolayısıyla L.
monocytogenes’in peynirlerde halk sağlığı açısın-
dan bir tehlike olarak kabul edilip edilmeyeceğinin
tespit edilmesi amaçlanmaktadır.

Gereç ve Yöntem

Çalışmada Kayseri’de farklı halk pazarlarında ve
satış yerlerinde açıkta satışa sunulan beş farklı
peynir tipine ait toplam 50 adet lokal olarak üretil-
miş peynir örneği materyal olarak kullanıldı. Ör-
nekler Mayıs-Eylül 2009 tarihlerinde toplandı. Pey-
nir örnekleri çömlek (22/50), tel peyniri (7/50), çö-
kelek (9/50), salamuralı kalıp halindeki köy peynir-
leri (7/50) ve lor (5/50) peyniri olmak üzere toplam
29’u çiğ sütten elde edilmiş (%58, çömlek ve sala-
mura kalıp halinde köy peyniri) ve 21’i geleneksel
yapım işlemi gereği ısı işlemi görmüş (%42, tel
peyniri, çökelek ve lor peynirleri) peynirlerden oluş-
maktaydı. Söz konusu peynirler Kayseri halkı tara-
fından sıklıkla beğenilerek tüketildiği ve genellikle
herhangi bir ilave işlem uygulanmadan tüketildiği
için seçildi.

Aseptik olarak alınarak soğuk zincir altında
laboratuvara getirilen örneklerde L.
monocytogenes’in varlığı ISO 11290-1/A1- 2004
metodu kullanılarak araştırıldı (1) ISO 11290-1/A1-
2004 metodu çerçevesinde 25 g gıda örneği 225
ml ½ konsantrasyonda half Fraser Broth’da
(MERCK Fraser Broth 1.10398.0500,) ön zengin-
leştirme amacı ile 30 ºC 'de 24 saat süre ile inkübe
edilerek ön zenginleştirme işlemi yapıldı. Ön zen-
ginleştirme solusyonundan 0.1 ml alınarak 10’ar
ml’lik tüplere tam kuvvette hazırlanan Fraser
brothlara aktarıldı. Fraser brothlar 37 ºC’de 2 gün
inkübe edilerek selektif zenginleştirme aşaması
tüplerde gerçekleştirildi.

Daha sonra brothlardan öze yardımıyla polymyxin
- acriflavine - lithium chloride - ceftazidime -
esculin – mannitol içeren Oxford agar besiyerlerine
(Oxford Listeria Selektiv Agar (Basis)
1.07004.0500)  çizme yöntemiyle ekim yapılarak
37 ºC 'de 24 saat  inkübe edildi.  İnkübasyonun 24
ile 48. saatlerinde tipik en az 5 koloni Listeria
Chrome Agar’a (Oxoid CM 1080 Brilliance Listeria
Agar Base, inhibitör SR 0228E ve SR0227E) öze
yardımıyla çizme plak tekniği ile geçildi.

Söz konusu agarda mavi-turkuaz renk opak haleli
koloniler şüpheli kabul edilerek daha sonra
Microbact test kitinde (Microbact Listeria 12L
Listeria Identifıcation system MB1128 OXOID)

biyokimyasal testler açısından analiz edilmek üze-
re gliserinli TSA içeren boncuklu kriyobank tüpleri-
ne aktarılarak -20 ºC’de muhafazaya alındı. Çalış-
ma sonunda elde edilen izolatlar çözündürülüp
zenginleştirilerek Microbact test kitinde biyokimya-
sal özellikleri (Gram boyama +, Katalaz +, Oksidaz
-SIM Motilite +, Beta hemoliz +, CAMP Test
S.aureus/R. equi +/-, Mannitol -, L-Ramnoz +,
D-Ksiloz -, Salisin +, Dulsit -, MR/VP +/+, Nitrat
Red. -)açısından değerlendirildi.

Çiğ sütten yapılan ve ısı işlemi görmüş peynirlerde
L. monocytogenes görülme oranları arasındaki
fark Fisher’s Exact Test istatistiği ile değerlendiril-
miştir (14).

Bulgular

Materyaller, çiğ sütten (29/50) ve ısı işlemi görmüş
(21/50) peynirlerden oluşturuldu. Çiğ sütten yapıl-
mış olan 22 çömlek peynir örneğinden 5’inin (%
22.7) L. monocytogenes ile kontamine olduğu sap-
tanırken, 7 adet salamura kalıp halindeki köy pey-
niri örneğinin L. monocytogenes içermediği tespit
edilmiştir. Çiğ sütten yapılan peynirlerin L.
monocytogenes ile kontaminasyon oranının %17.2
olduğu tespit edilmiştir (5/29). Geleneksel yapım
tekniği gereği ısı işlemi görmüş peynirlerden 7 tel
peynir örneğinin 1’i (%14.2) ve 5 lor peyniri örneği-
nin 1’i (%20) L. monocytogenes ile kontamine bu-
lunurken, 9 adet çökelek peynir örneğinin hiçbirin-
den L. monocytogenes izole edilememiştir. Isı işle-
mi görmüş peynirlerin %9.5’ inin söz konusu et-
kenle kontamine olduğu tespit edilmiştir (2/21).
Dolayısıyla çiğ sütten yapılan peynirlerin L.
monocytogenes ile kontaminasyon oranının (%
17.2), ısı işlemi görmüş peynirlerden (%9.5) daha
yüksek olduğu ortaya konmuştur. Genel olarak
incelenen örneklerin %14’ünün L. monocytogenes
pozitif olduğu belirlenmiştir. Çiğ sütten yapılan ve
ısı işlemi görmüş peynirlerde L. monocytogenes
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ve ısı işlemi görmüş peynirlerde L. monocytogenes
görülme oranları Tablo 1’de gösterilmektedir.

L. monocytogenes ile kontaminasyon oranı açısın-
dan en yüksek oran çömlek peynirlerinde (5/22 ve
%22.7) bulunurken bunu lor (1/5 ve %20) ve tel
peynirleri (1/7 ve %14.2) takip etmiştir. Öte yandan
toplanan çökelek ve salamura köy tipi kalıp peynir-
lerinde L. monocytogenes bulunamamıştır.

Tartışma ve Sonuç

Bu çalışmada analiz edilen beş farklı peynir tipin-
den en yüksek kontaminasyon yüzdesi çömlek
peynirlerinde bulunmuştur (%22.7). Söz konusu
peynir tipinde belirlenen bu yüksek oran muhteme-
len bu ev tipi peynirlerin çiğ sütten ve oldukça ye-
tersiz hijyenik koşullar altında üretilerek açık şekil-
de pazarlarda satışa sunulmasından ve gerek üre-
tim gerek de pazarlama aşamasında herhangi bir
denetleme işlemine maruz kalmamasından kay-
naklanmaktadır. Söz konusu peynirler herhangi bir
starter kültür kullanılmaksızın, peynir mayası ve
kendi mikrobiyel floralarıyla üretildikleri için son
derece lezzetli olmakla birlikte üretim depolama ve
pazarlama aşamasında etkenin üremesini engelle-
yecek herhangi bir uygulama olmadığı için olgun-
laşma ve raf ömrü periyodunda da etkenin canlı
kalabilme hatta üreyebilme potansiyeli halk sağlığı
açısından önemli bir risk olarak karşımıza çıkmak-
tadır.

Çalışma kapsamında lor peynirlerinde % 20’lik L.
monocytogenes kontaminasyon yüzdesi tespit
edildi. Lor peynirleri belli bir ısı işlemi görerek üre-
tilmelerine rağmen tespit edilen bu oran üretim
sonrası kontaminasyonları, üretim ve muhafaza
işlemlerinin oldukça yetersiz koşullar altında yürü-
tüldüğünü ortaya koymaktadır.

Çalışma çerçevesinde L. monocytogenes ile
kontaminasyon oranı açısından üçüncü sırada %
14.2 ile tel peynirler yer almaktadır. Bu peynirler
de benzer koşullar altında halk pazarlarında,
kontaminasyon açısından herhangi bir önlem alın-
maksızın, açık olarak satışa sunulmaktadır. Tel
peynirler yapım işlemi gereği belli bir ısı işlemi
görmüş olmasına karşın yüksek düzeylerde
kontamine bulunması ısı işleminin yetersizliğini,
yine üretim sonrası kontaminasyonları, üretim ve
muhafaza işlemlerinin oldukça yetersiz koşullar
altında yürütüldüğünü ortaya koymaktadır.

Çalışmada hem ısı işlemi görmüş hem de görme-
miş peynirlerdeki yüksek kontaminasyon oranları,
söz konusu peynirlerin, Farber ve ark. (6) ile
Rørvik ve Yndestad (17) tarafından da vurgulandı-
ğı üzere, satış yerlerinde kros kontaminasyona
uğramış olmalarını da akla getirmektedir. Nitekim
örneklerin satın alma aşamasında, çoğu yerde
farklı peynirlerin aynı aletle alınarak tartıldığı dola-
yısıyla kros kontaminasyon riskinin oldukça yüksek
olduğu dikkat çekmiştir. Yine satışa sunum aşama-
sında peynirlerin muhafazasına ilişkin herhangi bir
önlem alınmadığı da vurgulanması gereken bir
diğer noktadır.

Bu çalışmada tuzlu kalıp köy peynirlerinden ve
çökelek peynirlerinden L. monocytogenes izole
edilememiştir.

Bu çalışmada incelenen tüm peynirlerde L.
monocytogenes kontaminasyon oranı %14 olarak
belirlenirken yumuşak ve yarı sert peynirlerde L.
monocytogenes varlığını belirlemek amacıyla yapı-
lan diğer bazı çalışmalarda kontaminasyon oranı
%0.5 (6), %1.24 -%1.8 (8), %2.6 (21), %3.4 (19),
%6.6 (3), %10 (15), %11 (17) , %15 (2), %6 (10)
ve 18.9 (16) olarak belirlenmiştir.

Çalışmada çiğ sütten yapılmış peynirlerdeki L.
monocytogenes kontaminasyon oranı (%17.2), ısı
işlemi görmüş peynirlerden (%9.5) daha fazla bu-
lunsa da ısı işlemi görmüş peynirlerdeki yüzdeler
de oldukça fazla bulunmuştur. Bu sonuç ısı işlemi
gördükten sonra şekillenen kontaminasyonların
oldukça yüksek olduğunu ortaya koymaktadır. El-
de edilen bu veriler Loncarevic ve ark. (10) tarafın-
dan bulunan verilerle benzerlik göstermektedir.
Buna karşın Breer ve Shopfer (3) çiğ ve pastörize
sütten yapılmış peynirlerin benzer oranlarda L.
monocytogenes ile kontamine bulduklarını belirt-
mişlerdir (sırasıyla %13.9 ve %12.2).

Tablo 1. L. monocytogenes görülme oranlarının peynir üretim yöntemine göre dağılımı (%)

Pozitif Negatif

Çiğ sütten yapılan peynirler

Isı işlemi görmüş peynirler

5 (%17.2)

2 (%9.5)

24 (%82.8)

19 (%90.5)

Listeria monocytogenes
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L. monocytogenes çiğ sütte çok az miktarlarda
olmuş veya pastörizasyon sonrası kontaminasyon
düzeyi çok düşük olmuş olsa dahi peynirin olgun-
laşması aşamasında veya uygun olmayan muha-
faza ve pazarlama koşullarından dolayı son ürün-
de sağlık riski oluşturabilecek yüksek düzeylere
ulaşabilmektedir (5).

Çalışmada incelenen peynir tiplerinin hiç birinde
starter kültür kullanılmadığı düşünülmektedir. Da
Silva ve ark. (5), starter kültür kullanımının L.
monocytogenes varlığını tam olarak inhibe edeme-
diğini, peynir yapım işlemlerinin belli düzeylerde
var olan Listeria populasyonunu artırıcı etki oluştu-
rabileceğini belirtmişlerdir.

Bu peynirlerin işletme bazında kontrollu koşullar
altında üretilerek olgunlaştırılması ve her ne kadar
söz konusu etken buzdolabı sıcaklıklarında üreme
yeteneğini sürdürse de soğuk zincir altında muha-
faza edilerek satışa sunulması ve en önemlisi de
halk pazarlarında açık olarak satışa sunulan bu
peynirlerin denetim yetersizliği dolayısıyla hala
kontrolsuz koşullar altında üretilerek satışa sunul-
masının engellenmesi etkenin halk sağlığı açısın-
dan oluşturduğu risklerin önlenmesi açısından
kritik öneme sahiptir. Bu peynirlerin yapımında
pastörize süt kullanılması, çiğ sütten yapılan pey-
nirlerin ısı işlemi görmeden tüketilmemesi, peynir-
lerin üretim aşamalarında hijyen kurallarına uyul-
ması bunun yanında oldukça beğenilerek tüketilen
bu yumuşak ve yarı yumuşak peynirlerin hijyenik
bir şekilde üretilebilmeleri için ilgili otoriteler tara-
fından klavuz niteliğinde el kitapçıkları yayınlana-
rak, üretici kitleye ulaştırılması gerekmektedir. Yi-
ne lokal peynir üreticilerinin söz konusu peynirlerin
sadece L. monocytogenes açısından değil, diğer
patojenler açısından da yarattığı sağlık riskleri
hakkında bilgilendirilmesi için eğitim programları
düzenlenmelidir.

Bu çalışma, Kayseri halk pazarlarında açıkta satı-
şa sunulan hem çiğ sütten üretilen hem de ısı iş-
lem görmüş peynirlerin L. monocytogenes varlığı
bakımından, halk sağlığı açısından önemli bir tehli-
kenin mevcudiyetini ortaya koymaktadır. Peynirler-
den kaynaklanan listeriozis olgularının önlenmesi
için ısı işleminin etkin bir şekilde uygulanması,
işletme bazında kontrollü koşullar altında üretim
yapılması, pastörizasyondan sonra
kontaminasyonların engellenmesi ve gerekli dene-
tim mekanizmalarının etkin bir şekilde uygulanma-
sı gerekmektedir.
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