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Ozet: Bu calisma, Van’da tiiketime sunulan sucuk, salam ve sosislerde Listeria monocytogenes’in varhigini ve yayginligin
belirlemek amaciyla yapilnuigstir.

Bu ¢alismada Van’da tiiketime sunulan Fermente Tiirk Sucugu, salam ve sosislerden 20’ser adet ambalajlanmamis ve 20’ser
adet de vakumlu paketlenmis olmak tizere toplam 120 érnek analize alinnustir. L. monocytogenes izolasyon ve identifikasyonunda
modifiye USDA/FSIS (United States Department of Agricultural/Food Safety Inspection Service) metodu kullanilmustir.

Vakumlu paketlenmis sucuklardan Listeria tiirleri hi¢ izole edilemezken, vakumlu paketlenmis salam ve sosislerde sirastyla
%10 ve %30 oraminda, ambalajlanmamis sucuk, salam ve sosislerde de swrasiyla %45, %20 ve %45 oraminda Listeria spp.
saptanmgtir.

L. monocytogenes, vakumlu paketlenmis sucuk ve salamlarda belirlenemezken, vakumlu paketlenmis sosislerde %5 oraninda,
ambalajlanmamus sucuk, salam ve sosislerde de sirasiyla %15, %10 ve %25 oraminda identifiye edilmistir.

Ambalajlanmamus sucuklardaki Listeria pozitif orneklerin %33.3’iinden L. monocytogenes, %44.4’iinden L. innocua,
9%11.1’inden L. welshimeri ve %11.1’inden L. innocua ile L. seeligeri, vakumlu paketlenmis salamlardaki Listeria pozitif orneklerin
%100’iinden L. innocua, ambalajlanmanmug salamlardaki Listeria pozitif orneklerin %50’sinden L. monocytogenes, %50 sinden L.
innocua, vakumlu paketlenmis sosislerdeki Listeria pozitif orneklerin %16.7 sinden L. monocytogenes, %50’ sinden L. innocua, %
16.7’sinden L. welshimeri ve %16.7 sinden L. ivanovii, ambalajlanmamus sosislerdeki Listeria pozitif 6rneklerin ise %55.6 ’sindan L.
monocytogenes, %33.3’iinden L. innocua ve %11.1’inden de L. welshimeri identifiye edilmistir.

Sonug olarak; incelenen orneklerde Listeria tiirlerinin ozellikle de L. monocytogenes'in bulunmasi bu iiriinlerin halk saghg
agisindan risk olusturabilecegini gostermektedir.

Anabhtar kelimeler: Fermente Tiirk sucugu, salam, sosis, L. monocytogenes

Presence Of Listeria Monocytogenes In Some Meat Products Consumed In Van

Summary: This study was conducted to determine the presence and prevalence of Listeria monocytogenes in Turkish
fermented sucuk, salami, and sausage consumed in Van province.

In this study, Turkish fermented sucuk (20), salami (20), and sausages (20) non-packages and 60 samples vacuum packages
total 120 samples were analysed. In the isolation and identification of Listeria species was used modified USDA/FSIS method.

In vacuum packaged Turkish fermented sucuk Listeria spp. was not detected. However, in vacuum packaged salami 10%,
vacuum packaged sausages 30%, non-packaged Turkish fermented sucuk 45%, non-packaged salami 20%, and non-packaged
sausages 45% was found.

While L. monocytogenes was not detected in vacuum packaged Turkish fermented sucuk and vacuum packaged salami, it was
found in vacuum packaged sausages, non-packaged Turkish fermented sucuk, non-packaged salami and non-packaged sausages 5%,
15%, 10% and 25% respectively.

In non-packaged Turkish fermented sucuk samples of Listeria positive was of them 33.3% L. monocytogenes, 44.4% L.
innocua, 11.1% L. welshimeri and 11.1% L. innocua and L. seeligeri together, in vacuum packaged salami samples of Listeria
positive was of them 100% L. innocua, in non-packaged salami samples of Listeria positive was of them 50% L. monocytogenes, 50%
L. innocua, in vacuum packaged sausages samples of Listeria positive was of them 16.7% L. monocytogenes, 50% L. innocua, 16.7%
L. welshimerii and 16.7% L. ivanovii, in non-packages sausages samples of Listeria positive was of them 55.6% L. monocytogenes,
33.3% L. innocua and 11.1% L. welshimeri.

In conclusion, it is indicated that include Listeria species particularly L. monocytogenes in studied samples can be hazardous
for public health.

Key words : Fermented Turkish sucuk, salami, sausage, L. monocytogenes
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GiRiS

Listeria’lar, 1980’1i yillardan sonra bir¢ok
gidadan izole edilmisler ve Listeria tiirlerinden L.
monocytogenes’in gidalardan insanlara gecerek
olimle ya da degisik saglik problemleriyle
sonu¢lanan  enfeksiyonlara neden olabildigi
belirlenmistir  (12,16,22,32).  Listeria tiirleri
icerisinde sadece L. monocytogenes insanlar icgin
patojen olup digerleri patojen degildir (33). Bu
yiizden, listeriozis vakalarinda ilk akla gelen tiir L.
monocytogenes olmaktadir.

Ik L. monocytogenes salginlarindan lahana
salatast (32), pastorize siit (16) ve yumusak
peynirler (26) gibi gidalar sorumlu tutulmusgtur.
Ancak daha sonra yapilan arastirmalarda et ve et
trtinlerinin de siklikla Listeria tiirleri ile
kontamine oldugu saptanmustir (1,6,8,12,13,15).

Listeria tiirleri cevrede, sularda ve gida
isletmelerinin ekipmanlarinda bulunabilmekte ve
bu kaynaklardan besin maddelerine iiretim,
hazirlama ve muhafaza esnasinda
bulasabilmektedirler. Etkenin insanlara bulasarak
hastalik olusturmasinda kontamine besinlerin
titketilmesi onemli rol oynamaktadir
(12,19,22,35).

Et ve et dlrlinlerinin Listeria tiirleri ile
kontamine olmasinda ¢esitli kaynaklar rol
oynamaktadir. Kontaminasyonda mezbaha ve et
isletmelerinin ¢ok ©Onemli bir yeri vardir.
Buralarda hayvanlarin diskilar, derileri ve
ayaklarindan, ayrica isletmede calisan personelin
elleri, elbiseleri ile kullandiklar1 aletlerden,
isletmede kullanilan sulardan ve cevreden
bulasma olmaktadir. Etin islenmesi ve et
tirtinlerinin {tiretimi esnasinda insanlar ile et kesme
ve isleme ekipmanlari da Listeria’larin bulasma
kaynagi olabilir (8,12,19,35).

Son yillarda iilkemizde konuyla ilgili
arastirmalarin yapildigi belirlenmistir
(1,6,21,29,30,34).

Van 1li'nde konuyla ilgili olarak yapilan
calismalarda et ve et driinlerindeki L.
monocytogenes insidensi ¢ig siit, Otlu peynir ve
kremal1 pastalara nazaran dikkati ¢ekecek oOlciide
yiiksek bulunmustur (1,6,29,30).

Bu calismada, Van'da tiikketime sunulan

fermente Tiirk sucugu, salam ve sosislerde
Listeria turlerinin, ozellikle de L.
monocytogenes’in varligi ve yayginligi
arastirilmistir.
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MATERYAL VE METOT

Materyal

Bu c¢alismada, Van sehir merkezinde bulunan
market ve sarkiiterilerde satilan fermente Tiirk sucugu,
salam ve sosislerden 20’ser adet ambalajlanmamuis
(acik olarak tiikketime sunulan) ve 20’ser adet vakumlu
paketlenmis olmak iizere toplam 120 6rnek materyal
olarak kullanilmistir. Acik olarak tiiketime sunulan
ambalajlanmamis Orneklerden 250°ser gram aseptik
sartlarda steril cam kaplara, vakumlu paketlenmis
ornekler ise orijinal ambalajlar1 ile bir biitiin halinde
alinarak soguk zincirle laboratuvara getirilmis ve ayni
giin icinde analize alinmustir.

Metot

Orneklerden Listeria tiirlerinin izolasyonunda
modifiye USDA/FSIS (United States Department of
Agricultural/Food Safety Inspection Service) metodu
kullanilmuastir (9,27).

Bu amacla; 251 g 6rnek aseptik olarak tartilip
steril plastik stomacher torbasina alinmis ve iizerine
225+5 ml Listeria Primary Selective Enrichment
Broth (Oxoid CM863+0xoid SR142) ilave edildikten
sonra Stomacherde (IUL Instruments Masticor) 3
dakika siireyle homojenize edilmis ve 3012 °C'de
2242 saat inkubasyona birakilmistir.

Bu ilk zenginlestirme isleminden sonra, buradan
alman 0.1£0.02 ml'lik homojenizat, dnceden sterilize
edilmis ve iclerinde 10+0.5 ml Listeria Secondary
Selective Enrichment Broth (Oxoid CM863+0xoid
SR143) bulunan tiiplere aktarildiktan sonra tekrar
302 °C'de 24+2 saat inkube edilerek 2.
zenginlestirme iglemi yapilmistir.

Izolasyon asamasinda; 1. ve 2. zenginlestirme
Broth’larindan Listeria Selective Agar'a (Oxoid CM
856+0xoid SR140) tek koloni diisecek sekilde ¢izme
yontemiyle ekim yapilmis ve besiyerleri 35+2°C'de
24-48 saat inkiibasyona birakilmistir. Inkubasyon
sonucunda besiyerinde iireyen 1-3 mm capinda, gri-
kahverengi renkli ve etrafi siyah haleli olan tipik
koloniler  Listeria  stipheli  koloniler  olarak
degerlendirilmistir.

Her petriden tipik 5 koloni saflastirma ve
identifikasyon islemleri icin, %0.6 Yeast Extract (YE)
(Oxoid L21) iceren Tryptone Soya Agar'a (TSA)
(Oxoid CM131) koloniler tek diisecek sekilde ¢izilmis
ve petriler 30°C'de 24-48 saat inkube edilmistir.

Listeria  tiirlerinin  identifikasyonu  igin;
TSA+YE'da iireyen kolonilere Gram boyama, katalaz,
oksidaz, SIM Medium'da (Oxoid CM435) hareket,
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methyl red, Voges Proskauer, nitrat rediiksiyon, - BULGULAR

hemoliz, CAMP (Staphylococcus aureus + Analize alinan Orneklerde Listeria tiirlerinin
Rhodococcus  equi ile) testleri ve ayrica dagilimi Tablo 1.de, Listeria pozitif Orneklerde
karbonhidrat fermentasyon testleri (D-mannitol,  Listeria tirlerinin dagilim ise Tablo 2.’de verilmistir.
L-ramnoz, D-ksiloz, salisin  ve  dulsit)

uygulanmustir (2,3).

Tablo 1. Sucuk, salam ve sosis orneklerinden izole edilen Listeria tiirlerinin dagilimi ve izolasyon oranlart

Ornek n  Listeria spp. L. monocytogenes L. innocua L. welshimeri L. ivanovii L. innocua ve

L. seeligeri

n % n % n % n % n % n %
Vakumlu paketlenmis 20 - - - - - - - - - - - -
sucuk
Ambalajlanmamis 20 9 45 3 15 4 20 1 5.0 - - 1 5.0
sucuk
Vakumlu paketlenmis 20 2 10 - - 2 10 - - - - - -
salam
Ambalajlanmamis 20 4 20 2 10 2 10 - - - - - -
salam
Vakumlu paketlenmis 20 6 30 1 5.0 3 15 1 5.0 1 5.0 - -
S0sis
Ambalajlanmamis 20 9 45 5 25 3 15 1 5.0 - - - -
s0sis
Toplam 120 30 25 11 9.2 14 117 3 2.5 1 0.8 1 0.8
Tablo 2. Listeria pozitif 6rneklerde Listeria tiirlerinin dagilimi
Ornek Listeria L. monocytogenes L. innocua L. welshimeri L. ivanovii L. innocua ve
pozitif 6rnek L. seeligeri
sayis1
n n % n % n % n % n %
Vakumlu paketlenmis - - - - - - - - - - -
sucuk
Ambalajlanmamis 9 3 333 4 444 1 11.1 - - 1 11.1
sucuk
Vakumlu paketlenmis 2 - - 2 100.0 - - - - - -
salam
Ambalajlanmamis 4 2 50.0 2 50.0 - - - - - -
salam
Vakumlu paketlenmis 6 1 16.7 3 50.0 1 16.7 1 16.7 - -
S0sis
Ambalajlanmanus 9 5 55.6 3 333 1 11.1 - - - -
S0sis
Toplam 30 11 36.7 14 46.7 3 10.0 1 3.3 1 3.3
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Incelenen 120 sucuk, salam ve sosis 6rneginin 30
(%25)’n  Listeria tiirleri yoOniinden pozitif
bulunmustur. Vakumlu paketlenmis sucuklardan
Listeria tiirleri hi¢ izole edilemezken, vakumlu
paketlenmis salam ve sosislerde sirasiyla %10 ve
%30 oraninda, ambalajlanmamis sucuklarda,
salamlarda ve sosislerde de sirasiyla %45, %20 ve
%45 oraninda Listeria spp. saptanmustir. L.
monocytogenes ise vakumlu paketlenmis sucuk ve
salamlarda belirlenemezken, vakumlu paketlenmis
sosislerde %5 oraninda, ambalajlanmamis sucuk,
salam ve sosislerde de sirasiyla %15, %10 ve %25
oraninda identifiye edilmistir (Tablo 1). Listeria
pozitif ~ orneklerin 11 (%36.7)’inden L.
monocytogenes, 14 (%46.7)’iinden L. innocua, 3
(%10.0)’tinden L. welshimeri, 1 (%3.3) inden L.
ivanovii ve 1 (%3.3)’inden de L. innocua ile L.
seeligeri birlikte identifiye edilmistir (Tablo 2).

TARTISMA VE SONUC

Degisik iilkelerde sucuk, salam ve sosisler
tizerinde yapilan arastirmalarda farkli oranlarda
Listeria tiirleri izole edilmistir (1,8,13,15,37).

Bu arastirmada analize alinan vakumlu
paketlenmis sucuk, salam ve sosislerde Listeria
tiirlerinin ve L. monocytogenes’in izolasyon orani,
ambalajlanmamis olanlara gore daha diisiik
bulunmustur. Bazi  arastirmacilar  vakumlu
paketlenmis et {iiriinlerinin L. monocytogenes'in
tiremesi igin iyi bir ortam oldugunu sdylerken
(8,38), bazi arastiricilar da bunun aksini iddia
etmiglerdir (18,23). L. monocytogenes'in vakumlu
paketlenmis ette ve et iirlinlerinde canli kalmasi
ve cogalmasi; iiriiniin ¢esidi, muhafaza sicakligi,
pH's1, kullanilan katki maddeleri ve ette bulunan
dogal mikrofloranin kompozisyonu ile yakindan
ilgili oldugu bildirilmistir (11,18,20,38). Ette
bulunan mikroflora bakteriosin, peroksit gibi
antibakteriyel  ajanlar1  iretiyorsa, bunlarin
vakumlu paketlenmis ette antimikrobiyal aktivite
gosterdikleri belirtilmistir (7,14).

Bu calismada  incelenen  vakumlu
paketlenmis sucuk Orneklerinden Listeria spp.
izole edilememistir. Vakumlu paketlenmis sucuk
orneklerinden Listeria spp. izole edilememesi;
sucuklarda kullanilan starter kiiltiirlerin iirettigi
inhibitor maddeler ile nitrat ve nitrit gibi katki
maddelerinin etkisine ve Listeria tiirlerinin
tireyebilmesi icin gerekli atmosfer sartlarinin
yeterli olmamasina baglanabilir (7,13,14,17,25).
Nitekim, Encinas ve ark. (13), fermente
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sucuklarda yaptiklar1 bir caligmada starter ve sorbat
kullanarak  yiiksek  sicaklikta  olgunlastirdiklar
orneklerde Listeria spp. tespit edemezken, starter ve
sorbat kullanmadan ve diisiik 1sida olgunlastirdiklar
orneklerde 3.5 log;, kob/g diizeyinde Listeria spp.
bulmuglar, starter ve sorbat kullanmadan ve dogal
klimatik sartlarda olgunlastirdiklar1 Grneklerde ise
1.17 logiy kob/g diizeyinde Listeria spp. tespit
etmislerdir. Kaya ve Gokalp (25)’de, 500 ppm NaNO;
ve starter kiiltiir kullanilarak iiretilen sucuklarda L.
monocytogenes’in sayisinda ¢ok az artis oldugunu,
buna karsin NaNO; ve starter kiiltiir kullanilmadan
iiretilen sucuklarda L. monocytogenes’in sayisinda 3.
giinde yaklastk 2 logaritmik birimlik bir artig
oldugunu tespit etmislerdir.

Analize alinan  ambalajlanmamis  sucuk
orneklerinin ~ %45’inden  Listeria tiirleri  izole
edilmistir. Bu oran Trussel (36)’in sucuklarda buldugu
(%94.4) ve yine Bozkurt (6) tarafindan sucuklarda
belirlenen %76’lik izolasyon oranindan diisiik, Con ve
ark. (10) tarafindan 30 adet sucukta tespit edilen
%23.3’liik  izolasyon oramindan ise yiiksektir.
Ambalajlanmamis sucuk orneklerinde tespit edilen L.
monocytogenes kontaminasyon orani (%15); Bozkurt
(6) tarafindan 25 sucuk Orneginde bulunan
%31.58’lik, Farber ve ark. (15) tarafindan fermente
sucuklarda tespit edilen %?20’lik, Buncic (8) tarafindan
¢ig kurutulmus sucuklarda bulunan %19’luk ve Kaya
ve Gokalp (24) tarafindan 28 sucuk 6rneginde bulunan
%18’lik izolasyon oranlarindan diisiiktiir.
Ambalajlanmamis sucuklarda Listeria kontaminasyon
oraninin yiiksek ¢ikmasi, iiretimin hijyenik sartlar
alinda  yapilmamasina  ve  {retim  sonrasi
kontaminasyonlara baglanabilir. Nitekim, Sancak ve
ark, (31)’da Van’da satisa sunulan sucuklarda
mikroorganizma yiikiinii oldukga yiiksek bulmuslardir.

Ayrica ambalajlanmamis sucuklarda dominant
tiir olarak L. innocua (%20) tespit edilmis, bu tiiriin
yaninda Orneklerden L. monocytogenes (%15), L.
welshimeri (%5) ve L. seeligeri ile L. innocua birlikte
(%5) izole edilmistir. Dominant floray1 L. innocua’nin
olusturmasi, Bozkurt (6)’un elde ettigi sonuglarin
aksine bircok arastirmacinin et ve et triinlerinde
yaptig1 calismalarda elde ettigi (10,12,21,34)
bulgularla ~ uyumludur.  Bozkurt (6)  sucuk
orneklerindeki Listeria tiirlerinin 6 (%24)’sinin L.
monocytogenes, S (%20)’inin L. innocua, 3
(%12)’tuintin L. welshimeri, 3 (%12)’tniin L. grayi ve
2 (%8)’sinin L. murrayi oldugunu, en sik rastlanan
tiriin L. monocytogenes oldugunu tespit etmistir.



Analize alinan ambalajlanmamusg sucuk
orneklerinde L. innocua’mn yiiksek diizeyde izole
edilmesi, izolasyonda kullanilan besiyerlerinde L.
innocua'nin diger tiirlere gore daha iyi gelismesine
bagli olabilir (28). Diger arastirmalarda (21,34)
oldugu gibi bu c¢alismada da bir Ornekten L.
innocua ve L. seeligeri birlikte izole edilmistir.

Incelenen vakumlu paketlenmis salam
orneklerindeki Listeria spp. izolasyon orani (%10)
ve ambalajlanmamis salam 6rneklerindeki Listeria
spp. izolasyon orami (%20), Trussel (36)
tarafindan salamlarda tespit edilen %46.7’lik ve
Alisarl1 ve ark (1) tarafindan vakumlu paketlenmis
salam orneklerinde belirlenen %40’lik izolasyon
oranindan daha diisiik, Bozkurt (6) tarafindan
belirlenen %16’lik  izolasyon oranmna ise
benzerdir. Alisarli ve ark. (1) salam 6rneklerinde
%40 Listeria spp. ve %16 L. monocytogenes tespit
etmiglerdir. Bozkurt (6) salam Orneklerindeki
Listeria tirlerinin 2 (%8)’sini L. welshimeri, 1
(%4)’ini L. grayi ve 1 (%4)’ini de L. murrayi
olarak identifiye etmistir. Bozkurt (6), salam
orneklerinden en sik L. welshimeri izole ederken
hic L. monocytogenes ve L. innocua izole
edememistir. Bu c¢alismada ise vakumlu
paketlenmis 2 (%10) salam Orneginden L.
innouca, ambalajlanmamis 4 salam Orneginin
2’sinden (%10) L. monocytogenes ve 2 ‘sinden de
(%10) L. innocua izole edilmistir. Bu oranlarda ve
tirlerde goriillen farkliliklar, salam yapiminin
tilkeden {iilkeye hatta isletmeden isletmeye
degismesine ve Orneklerin farkli bolgelerden
temin edilmesine baglanabilir. Yapim
teknigindeki bu degisikliklerle birlikte {iiretim
asamalarinda uygulanan 1s1 dereceleri ve siireleri
de farkli olmakta ve Listeria tiirlerinin canli kalma
oranlarin etkilemektedir (4,34).

Analize aliman vakumlu paketlenmis
sosislerdeki Listeria spp. izolasyon orani (%30);
Buncic (8) tarafindan vakumlu paketlenmis ve
dumanlanmis  sosislerde belirlenen  %21’lik
izolasyon oranindan daha yiiksek, Bozkurt (6)
tarafindan bulunan %44°liik ve Alisarli ve ark. (1)
tarafindan ~ vakumlu  paketlenmis sosislerde
bulunan %48’lik izolasyon oranindan daha
diistiktiir. Ambalajlanmamis sosislerdeki
izolasyon orani ise (%45) Bozkurt (6) tarafindan
bulunan %44’ ik izolasyon oranina
benzemektedir. Buncic (8), sosis yapimi esnasinda
ic s 70-75°C  olmasi durumunda L.
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monocytogenes izolasyonunun hi¢c yapilamadigini
bildirmistir. Bozkurt (6) sosis orneklerindeki Listeria
tiirlerinin 5 (%20)’ini L. innocua, 3 (%12)’iinii L.
monocytogenes, 2 (%8)’sini L. ivanovii, 1 (%4)’ini de
L. welshimeri olarak tespit etmis, en sik rastlanan
tiiriin L. innocua oldugunu bildirmistir. Alisarl ve ark.
(1) ise vakumlu paketlenmis sosislerde, bu ¢aligmada
elde edilen L. monocytogenes izolasyon oranindan
(%5) daha yiiksek oranda (%12) L. monocytogenes
belirlemislerdir. Bu ¢alismada, vakumlu paketlenmis
sosis Orneklerinden sadece 1 (%5)’inden L.
monocytogenes izole edilirken, ambalajlanmamis
sosislerin 5 (%25)’inden L. monocytogenes izolasyonu
yapilmistir. Bozkurt (6), sosislerdeki L. innocua
izolasyon oranini (%20) L. monocytogenes’ten (%12)
daha yiiksek bulurken, bu c¢alismada vakumlu
paketlenmis ve ambalajlanmamig Dbiitiin  sosis
orneklerinden elde edilen L. monocytogenes (%15) ve
L. innocua (%15) izolasyon oram1 birbirine esit
bulunmustur.

Calismada incelenen vakumlu paketlenmis ve
ambalajlanmamis  biitin ~ salamlardaki  Listeria
izolasyon orani (%15) Bozkurt (6) tarafindan bulunan
sonuglarla da uyumlu olarak sosislerden (%37.5) daha
diisiitk bulunmustur. Bunun sebebi salamlarda pisirme
isleminin daha uzun siireli yapilmasina bagli olabilir.
Salamlar daha kalin olduklarindan iglerinde 80°C’lik
sicak su bulunan pisirme kazanlarinda 1-3 saat siireyle
pisirilmektedirler (4,5). Nitekim, Trussel (36)’de L.
monocytogenes ve L. innocua’nin olgunlasma
proseslerinden dolay1 salamlarin i¢ kisimlarinda ¢ok
diisiik sayida olduklarini bildirmistir. L.
monocytogenes'in  etlerdeki dayanikhiliginin  diger
gidalardan daha fazla oldugu, i¢ 1s1s1 50, 60, 65 hatta
70°C olacak sekilde pisirilen ette mikroorganizmanin
canliligmi  muhafaza ettigi  bildirilmektedir  (5).
Salamlarda bulunan Lactobacillus sake’nin de L.
monocytogenes tizerine baskilayici etkide
bulunabilecegi rapor edilmektedir (24).

Farkli arastirmacilar (1,6,8,10,15,24,36)
tarafindan yapilan caligmalarda izole edilen Listeria
tiirleri ile insidenslerinin bu calismada elde edilen
bulgulardan farkli olmasi, iiretim hijyeni ve teknigi,
alman Ornek tipleri ve yerleri, secilen Ornekleme
teknigi, kullanilan analiz yontemleri ve analize alinan
orneklerin  ambalajlanmas1  gibi  farkliliklardan
kaynaklanabilir (34).

Sonug¢ olarak, Van'da satisa sunulan vakumlu
paketlenmis ve ambalajlanmamis sucuk, salam ve
sosislerde Listeria tiirlerinin, 6zellikle de patojen olan
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L. monocytogenes'in tespit edilmesi, bu iirtinlerin
¢cig yada yetersiz 1s1 uygulanarak tiiketilmesi
durumunda halk sagligi acisindan potansiyel bir
risk  olusturabilecegini  gostermektedir. Bu
nedenle, iretimden tiiketime kadar olan tim
asamalarda hijyenik kurallara azami 6lciide dikkat
edilmesi gerekmektedir.
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