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Ozet: Listeria monocytogenes, insanlarda ve hayvanlarda hastaliga neden olan en 6énemli gida
kaynakli patojenlerden biridir. Listeria monocytogenes’in buzdolabr sicakliklarinda gelisebilme ve
cogalabilme yetenegi nedeniyle, 6zellikle tiiketime hazir gidalarda 6nemli bir sorun olusturmaktadir.
Listeria monocytogenes ile kontamine olmus gidalardan kaynaklanan listeriozis vakalarina oldukca
stk rastlanmaktadir. Bu derlemede Listeria monocytogenes’in insan sagligi ve gidalar agisindan 6nemi
vurgulanarak bu konuda yapilan ¢alismalar incelenmistir.

Anahtar Kelimeler: Listeria monocytogenes, gida, listeriozis, insan sagligi.

The Importance of Listeria monocytogenes in Foods and Its
Effect on Human Health

Abstract: Listeria monocytogenes is one of the most important food-borne pathogens causing illness
in humans and animals. Because of Listeria monocytogenes’s ability to grow and multiply at
refrigerated temperatures, it gets an important matter in ready-to-eat foods. Listeriosis cases are often
occured by resulting from the foods contaminated with Listeria monocytogenes. In this review, the
importance of Listeria monocytogenes on human health and foods is emphasized and the studies
about this subject are examined.
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Giris
Listeria monocytogenes ¢evreye genis Olciide yayilabilen buzdolabi sicakliginda

gelisebilen, sogutma, dondurma, 1sitma ve kurutma iglemleri gibi olumsuz kosullar altinda
bile canliligin1 koruyabilen halk saglig1 acisindan énemli bir patojendir (Anonim, 2009b).

Mikroorganizmaya ilk olarak 1891 yilinda Alman hastalardan alinan &rneklerde
rastlanmustir. Daha sonra 1911°de Isvec’te tavsan cigerinden izole edilmis ve neden oldugu
hastaliga ise 1925 yilinda Almanya’da koyunlarda rastlanilmistir. 1926 yilinda Murray ve
arkadaglari, laboratuvar tavsanlarinda septik bir hastalik belirlemigler ve bu durum
monositozla nitelendirildigi icin etken bakteriye Bacterium monocytogenes adini
vermislerdir. Daha sonra bir cerrah olan Lord Lister’in anisina Listerella hepatolytica ve
Listerella hominis gibi isimler verilen bakteriye 1940 yilinda Pirie tarafindan Listeria



monocytogenes adi verilmistir (Beumer ve Hazelger, 2003). L. monocytogenes’in 1980°1i
yillarda gida kaynakli salgin hastaliklara neden oldugu tespit edilince bu organizmaya olan
ilgi artmigtir (McLauchlin ve ark., 2004).

Gidalarda L. monocytogenes’in belirlenmesinde sifir tolerans politikast gecerli olup
sayim yerine dogrudan 25 g drnekte var/yok testi uygulanmaktadir (Tunail, 2000; Hitchins,
2003). Bu dogrultuda Avrupa Gida Giivenligi Kurumu tarafindan ele alinan L.
monocytogenes kriterleri esas olarak tiiketime hazir gidalar1 kapsamaktadir ve ilgili
kosullar1 asagidaki gibidir;

1. Bebekler ve 6zel tibbi amaglara yonelik tiiketime hazir gidalarin 25 g’mnda L.
monocytogenes bulunmamalidir.

2. Piyasadaki diger tiiketime hazir gidalarin raf 6mrtii siiresince 100 kob/g diizeyinden
daha fazla L. monocytogenes bulunmamalidir.

3. Uretim alaninda birakildiginda bakteri gelismesine uygun iiriinlerin 25 g’1 L.
monocytogenes icermemelidir.

Ancak Avrupa Birligi iilkelerinde, yasal giivenlik kriteri olan 100 kob/g L.
monocytogenes’i asan Orneklerin orani, tiiketime hazir balik ve friinlerinde (%1.7),
peynirlerde (%0.1-0.6), tiiketime hazir et iriinlerinde (%0.1) ve diger hazir iiriinlerde
(%0.1-0.4)s1klikla gozlenmektedir (EFSA, 2007).

L. monocytogenes aranmasinda on zenginlestirme, selektif zenginlestirme, selektif
izolasyon ve dogrulama/identifikasyon olmak iizere 4 asamali islemler olup bu
basamaklardan ilk ikisinin birlestirildigi uygulamalara da rastlanmaktadir (Tunail, 2000;
Hitchins, 2003).

Listeria monocytogenes’in Morfolojik ve Biyokimyasal Ozellikleri

Listeria monocytogenes Gram-pozitif, fakiiltatif anaerobik, kapsiilsiiz ve sporsuz bir
bakteridir. Hiicreler kisa, yuvarlak uglu ¢ubuk veya kokobasil (0.5-2.0um uzunlugunda ve
0.4-0.5um eninde) seklindedir. Optimum gelisme sicakligi genellikle 35-37 °C olup, suslar
1-45 °C gibi genis bir sicaklik araliginda da gelisme gosterebilirler (Juntilla ve ark.,1988;
Norrung, B., 2000). Peritrik flagellalar1 sayesinde 20-25 °C'de 24 saatlik kiiltiirlerde aktif
olarak hareket ederlerken, 37°C'de hareket daha zayiftir. Halotoleranttir ve béylece yiiksek
konsantrasyonlardaki NaCl (%10-12) varhiginda bile g¢ogalabilirler ve minimum su
aktivitesi (As) 0.92 (mutfak tuzunda) olarak belirlenmistir. (Farber, 1991; Norrung, 2000).
L. monocytogenes, genis pH araliginda (4.1-9.6) cogalabilmekte, optimum degerler ise 6.0-
8.0 arasindadir. Metil Red, Voges-Proskauer ve katalaz reaksiyonlari pozitif, indol, oksidaz
ve Ure reaksiyonlari negatiftir. Karbonhidratlardan asit olusturur, fakat gaz meydana
getirmezler (Miiller, 1988) ve hemolitiktirler; kanl agarda 3-hemolisis olustururlar (Lee ve
ark., 2007).

Listeria cinsi 6 tiir igermekte, bunlar; L. monocytogenes, L. innocua, L. seeligeri, L.
ivanovii, L. welshimeri ve L. grayi’dir. Bunlar iginde sadece Listeria monocytogenes
insanlara patojendir (Vazquez-Boland ve ark., 2001; Buchrieser ve ark., 2003;
Swaminathan, 2001; Roche ve ark., 2009).

Listeria tiirleri somatik (O) ve flagellar (H) antijenlerine gore 4 serotipe ayrilmigslardir.
Daha sonra yapilan ¢alismalarda ise 1/2a, 1/2b, 1/2¢, 3a, 3b, 3c, 4a, 4ab, 4b, 4c, 4d, 4e,



5,7,6a, 6b gibi degisik serotipler tespit edilmistir (Mc Lauchlin, 1987; Graves ve ark.,
1999). L. monocytogenes 4b serotipi en dnemli patojenik sus olarak saptanmustir (Liu,
2006).

L.monocytogenes’in Kaynagi ve Yayilmasi

L. monocytogenes genis bir alana yayilmakta ve su, silaj, lagim suyu, mezbaha atiklart,
saglikli ve mastitisli ineklerin siitleri, insan ve hayvan digkisinda oldugu gibi pek ¢ok yerde
bulunabilmektedir (Farber ve Peterkin, 1991).

L. monocytogenes siit ve iriinleri, sigir ve domuz eti ile fermente sucuk gibi et ve
iiriinleri, turp, lahana gibi taze {irlinler ile deniz iirlinlerinden ve gidalarin hazirlandigt
ortamlardan izole edilmistir (Rocourt ve Cossart, 1997; Gudbjonsdottir ve ark., 2004).
Charlton ve ark.(1990), siit isleme alanlarindan aldiklar1 6rneklerin %12.6’sinda (75/597)
Listeria tiirlerini izole etmisler ve bunlarin yarist L. monocytogenes olarak tanimlanmustir.
Cig siit, onemli bir L. monocytogenes kaynagi olarak bilinmektedir. Bu dogrultuda Hays ve
ark. (1986)’nimn, ABD’de inceledikleri 100 kadar ¢ig siit 6rneginin %12’sinden izole
etmislerdir.

Listeria’nin ¢evreye yayilmasi enfekte hayvandan, toprak ve yesil yemlerin
kontaminasyonuna, buradan da et ve siit hayvanlarina tekrar gegmesi seklinde bir dongii
gosterdigi bildirilmektedir. Boylece kontamine sebze, meyve, siit ve etten insanlara gecis
gerceklesmektedir (Arda ve ark., 1999; Roche ve ark., 2009).

Gelismesi ve Canhihigim Siirdiirmesi

Listeria monocytogenes’in olduk¢a yiiksek sicakliklara direngli oldugu, ayrica
buzdolab: sicakliklarinda da g¢ogalabildigi ve nemli ortamlarda birkag¢ ay, tuzlu ve kuru
ortamlarda ise iki yila yakin yasayabildigi bilinmektedir. Listeria birgok proseste 1sil
islemlerle imha edilmekte, ancak karsilasilan 1stya karst direngliligi Listeria’nin tiiriine ve
gidanin yapisina gore degisiklik gosterebildigi caligmalarla kanitlanmistir (Sergelidis ve
Abrahim, 2009; Huang, 2009).

L. monocytogenes’in siit icin uygulanan pastdrizasyon islemine dayanma yetenegiyle
ilgili geliskili bilgiler mevcuttur. Donnelly ve ark.(1988)’nin siitlerle ilgili yaptiklar1 bir
calismada 61.7 °C’de 35 dakikalik pastrizasyon sonunda organizmamin 5x10° kob/mL
diizeyinde canli kalabildigi goriilmiistiir. Bu nedenle peynir yapilacak ¢ig siite uygulanacak
pastorizasyon isleminde sicakligin 72°C’nin altina distirilmemesi 6nerilmektedir. Diinya
Saglik Orgiitii tarafindan 71.7 °C’de 15 saniye siire ile yapilan pastdrizasyonun, ¢ig
stitlerdeki L. monocytogenes diizeyinin insan sagligi agisindan risk olusturmayacak bir
diizeye indirdigini bildirmesine ragmen ¢ok nadir olarak bu bakterinin canli kalabildigi
belirlenmistir. Bu sorun 1983’lerde ABD’de pastorize siit tiiketimine bagli olarak meydana
gelen biiyiik bir listeriozis salgininda ortaya ¢ikarilmistir. Buna ragmen bu salginda yer alan
L. monocytogenes susunun dogrudan pastdrizasyon uygulamasinda canliligini
siirdiiremedigi net bir bigimde gosterilmistir (Lovett ve ark.,1990). Ingiltere’de incelenen
1000°den fazla pastorize siit Orneklerinin %1’inde L. monocytogenes varliginin
pastorizasyon sonrast kontaminasyon veya yetersiz islemi gosterdigi vurgulanmaktadir
(Greenwood ve ark., 1991). Meksika tipi yumusak peynirler, ABD’de 18 yetiskin ve 29
dogmamis bebegin Olimiine de neden olarak bildirilen 103 vakanin nedeni olarak



goriilmiistiir. Kesin neden hakkinda bazi siipheler olmakla birlikte pastdrizasyon sonrasi
kontaminasyona bagli oldugu diisliniilmektedir (Dirksen ve Flagg, 1988). Japonya’da
yapilan bir ¢alismada peynir {iretim alanlarindan toplanan 19 peynir 6rneginin 15’inde ve
64 peynir 6rneginin 11’inde L. monocytogenes varlig tespit edilmistir (Makino ve ark.,
2005). Bu olay, listeriozisin siit {riinlerinde kaginilmaz ortak bir sorun oldugunu
gostermektedir. Bu nedenle, pastorize edilmis veya edilmemis siitten yapilan 6zellikle de
yumusak peynirler listeriozis vakalarina neden olan siit iriinlerine dahil edilmektedir.
Vacherin Mont-d’Or olarak tanman Isve¢ peynirinden kaynaklanan listeriozis salgmiyla
ilgili de 31 6liim bildirilmektedir (Bannister, 1987; Antognoli ve ark., 2009; Harakeh ve
ark., 2009).

Listeria tlrlerinin pH’nmn 4.1’e diistiigli durumlarda da gelisebilmesi ve canliligini
stirdiirebilmesi virulansi agisindan 6nemli rol oynamaktadir. Ciinkii bu bakterinin insan
midesinden gegerken olumsuz kosullara dayanabildigi saptanmistir (Cotter ve ark., 2000;
McLauchlin ve ark., 2004).

Ekstrem sicakliklar, pH degerleri, ozmotik basing, besin azalmasi, toksik veya
inhibitorlerin varligi, antibiyotikler, bakteriyostatik veya bakterisidaller, L. monocytogenes'
in gelisim oranini azaltan etkiler olarak ifade edilebilir (Archer, 1996; Hof ve ark., 1997,
Walsh ve ark., 2001; Prazak ve ark., 2002; Chen ve ark., 2009).

L. monocytogenes'in vakum altinda ve modifiye atmosferdeki gelisimi incelenmis;
vakumlu ortamm ve modifiye atmosferdeki %40 oraninda bulunan CO,' in gelismeyi
etkilemedigi, hatta %70 oranindaki CO,'in de, ortamda %35 oksijen bulunmasi halinde,
gelismeyi inhibe etmedigi gosterilmistir (Tunail, 2000).

Hindi eti triinlerinde sodyum diasetat; pismis sigir etinde, karaciger ve Bologna tipi
sosislerde sodyum laktat; dilimlenmis sigir eti dokularinda trisodyum fosfat; kerevit (tatl
su istakozu) kuyrugu eti homojenatinda monolaurin ve laktik asit gibi bilesikler, L.
monocytogenes’e karst antilisterial etkili bulunmustur (Schlyter ve ark., 1993; Dickson,
1994; Miller ve Acuff, 1994; Qvistve ark., 1994; Shelef ve Potluri, 1995; Patel ve ark.,
2009).

Tavuk etinden yapilmis burger ornekleriyle yapilan bir c¢aligmada, bu oOrneklere
sodyum laktat ilavesinin antilisterial etkisi oldugu ve %2.5 sodyum laktat eklenmesinin L.
monocytogenes gelisimini tamamen engelledigi goézlemlenmistir (Cubina ve Mascort,
1999).

Nisin ve pediosin gibi bakteriyosinlerin, L. monocytogenes’in gelisimini engelledigi
bildirilmektedir (Patel ve ark., 2009). Yapilan bir ¢calismada baslangi¢c L. monocytogenes
sayis1 4.4 log kob/ mL olan siitte 125 IU nisin kullaniminin 6 saat gibi kisa bir siirede
patojen sayisinda 4 log birimlik bir diisiise neden oldugu ve bu siire sonunda 0.4 log
kob/mL L. monocytogenes bulundugu tespit edilmistir (Bhatti ve ark., 2004).

Listeriozis

Listeriozise neden olan vakalar her zaman goriilmekle birlikte, 1980 yillarindan
baslayarak oOzellikle Kuzey Amerika ve Avrupa iilkelerinde L. monocytogenes ile
kontamine olmus siit, yumusak peynir (Meksika tipi), lahana salatasi, az pismis tavuk,
sosis, ¢ig et tirlinleri, balik ve kabuklu deniz tiriinleri gibi gidalarin toplu tiiketimleri sonucu
biiyiik epidemiler ortaya ¢ikmig ve % 30'lara varan oliimler goriilmiistiir. Hastaliga neden



olan gidalar arasinda; lahana salatasi, startersiz iiretilen taze peynirler, yumusak peynirler,
kanatli etleri, tiiketime hazir yiyecekler, 1s1l islem gérmiis jambon, ¢esitli sosis ve salamlar,
vakum paketli jele icinde domuz dili sayilabilir (Beuchat, 1996; Tunail, 2000;
Gudbjonsdottir, 2004).

Tiirkiye' de epidemiler seklinde bilinen insan listeriozlar1 goriillmemistir. Buna karsilik
yapilan aragtirmalar ¢ig siit ve tiiketime hazir gidalarda L. monocytogenes'in bulundugunu
ortaya c¢ikarmigtir. Anadolu'nun degisik yorelerindeki ¢ig siitlerin % 18.2'inde L.
monocytogenes varligl belirlenmistir. Tiiketime hazir gidalar arasinda; o6zellikle 1zgara
tavuk, kokoreg, 1zgara balik, midye tava, donmus ¢ig Inegol kofte L. monocytogenes, L.
innocua ve L. welshimeri igermeleri nedeniyle riskli gidalar arasinda bulunmugtur (Tunail,
2000).

Listeria monocytogenes dnemli derecede bir patojendir. Insanlarda menenjit, septisemi,
konjuktivit, deri ve mukoza lokalizasyonlar1 ve kan tablosunda monositoza neden
olmaktadir. Kontamine gida tiiketimi ile diisiik miktarda Listeria monocytogenes alimi,
saglikli yetiskinlerde herhangi bir klinik belirtiye yol agmaz iken ¢ocuk ve bebek, yasl,
hamile, ilag veya hastalik nedeniyle bagisiklik sistemi bozuk olan kisilerin bu canliya daha
duyarli oldugu bilinmektedir (Goulet ve ark., 2006). Ancak etkili oldugu hastaliklarin
nadiren saglikli yetiskinlerde de goriildiigii bildirilmektedir. Bunun nedeni olarak
kontamine gida tiiketimi ile ¢ok sayida mikroorganizmanin almmmasi ileri siiriilebilir.
Ozellikle hamilelerde listeriozis enfeksiyonlari, grip benzeri semptomlar gdstermekte ve
plasenta yolu ile fetusa gegebildigi icin erken sanci, abortus, 6li dogum, yeni dogan
bebegin erken dliimiine veya konjenital anomali dogumlara neden olabildigi gézlenmistir.
Oliim orani oldukga yiiksektir, bebeklerde %50 ve diger gruplarda en az %25°dir (Rhoades
ve ark., 2009).

Gida tiiketildikten 12 saat sonra ates, karin kramplari, diyare, yorgunluk, bas agris1 ve
kusma ile seyreden gastrointestinal bir sendrom meydana gelmekte ve Listeriyal menenjit
ve bakteriyemi gibi daha ciddi durumlar ancak giinler veya haftalar sonra ortaya
cikmaktadir. Bu sendromlarin baglama siiresi 11-70 giin arasinda (ortalama 21 giin)
degismekte olup bu siire enfektif doza ve hastanin durumuna bagli oldugu bildirilmektedir
(Anonim, 2009a).

L. monocytogenes'in insanlardaki enfeksiyon dozu tam olarak bilinmemektedir
(Norrung, 2000; McLauchin ve ark., 2004). Enfeksiyon dozunun belirlenmesi iizerine
yapilan c¢aligmalar olmakla birlikte, daha 6nce meydana gelen vakalardaki bilgilerden
yararlanilarak gida matriksinin, patojenin viriilansinin ve insanlarin duyarlilig1 ile bagisiklik
sistemi gibi faktorlerin géz 6niinde bulundurulmasi gerektigi bildirilmistir (CFSAN/FSIS,
2003; McLauchin ve ark.,2004). Enfeksiyonun giris noktasi sindirim sistemi olup,
inkiibasyon periyodu sindirimi takiben bir giin icerisinde olusmaktadir. L. monocytogenes
organizmaya girdikten sonra ilk giin karaciger ve dalakta kalmakta, bu siire icerisinde
makrofajlara girerek 48 saat igerisinde logaritmik olarak c¢ogalmakta ve makrofajlart
parcalamaktadir. Daha sonra graniilomatoz lezyonlarin olusmasina neden olmakta ve
septisemi ile enfeksiyon, viicudun diger kisimlarma da yayildigi saptanmistir (Seeliger,
1988; Kolb-Maurar ve ark., 2000).

L. monocytogenes enfeksiyonlari ile ABD’de her yil yaklasik 2500 kisi hastalanmakta
ve ortalama 500 kisinin 6liimiine neden olmaktadir (Mead ve ark.,1999). Tarihte goriilen
onemli listeriozis salginlar;; 1966 yilinda Almanya’da siit iiriinlerinden kaynaklanan 279



vaka ile %39 olim; 1976’da ABD’de ¢ig salata kaynakli 20 vaka ile % 25 6liim; 1980
yilinda Yeni Zelanda’da midye ve ¢ig baliktan kaynaklanan 22 vaka ve %32 6liim; 1980-
1981 yillarinda Kanada’da lahana salatasindan kaynaklanan 41 vaka ile %34 6liim; 1983
yilinda Boston-ABD’de pastorize siitten kaynaklanan 49 vaka ile %29 o6liim;1985°de
Kaliforniya-ABD’de Meksika tipi peynir nedeniyle 142 vaka ile %21 6liim; 1987-1989
yillarinda Ingiltere’de ciger ezmesinden kaynaklanan 355 vaka ile %26 &liim; 1992 yilinda
Fransa’da domuz etinden kaynaklanan 279 vaka ile %32 o6liim; 1998-1999 yillarinda
ABD’de sosisli sandvi¢ ve sarkiiteri etlerinden kaynaklanan 101 vaka ile % 21 6liim; yine
ABD’de 2002 yilinda tavuk ve hindi eti kaynakli 53 vaka ile %21 6lim goriilmiistiir
(McLauchlin ve ark., 2004). 2003 yilinda ABD’de 46 eyalette toplam 696 listeriozis vakasi
bildirilmistir. Kolombiya bolgesinde goriilen vakalarin %57°sini 60 yas istii insanlar
olusturmaktadir. 2004 yilinda ABD’de toplam 753 vaka bildirilirken bu rakam 2005 yilinda
842’ye yiikselmistir (CDC, 2005; CDC, 2006).

Gidalarda L. monocytogenes Gelisiminin Onlenmesi i¢in Alinabilecek Tedbirler

L. monocytogenes’in yiiksek sicakliklara dayanikliligi ve diisikk sicakliklarda
gelisebilmesi nedeniyle bu mikroorganizma gida kaynakli hastaliklarda ©nemli rol
oynamaktadir. Gidalarda L. monocytogenes gelisimini engellemek igin alinacak 6nlemler
asagidaki sekilde verilebilir;

1. Siit yeterli diizeyde pastorize edilmeli ve pastdrizasyon sonrasi kontaminasyon
olmamasina dikkat edilmeli,

2. Yumusak peynir {iretiminde hammadde olarak L. monocytogenes bulunmayan siit
kullanilmali,

3. Gidalarin ozellikle de kanath etlerinin pisirme sirasinda i¢ sicakliklari en az 72°C
olmalidir.

Sonug olarak Listeria enfeksiyonlarinin kontaminasyonla kolaylikla yayilabilmesi ve
genis sicaklik degerlerinde gelismesini siirdiirebilmesi alinacak Onlemlerin  6nemini
artirmaktadir. Uriin ile ilgili her faktoriin (bilesim, depo ve depolama, raf émrii, ¢apraz
bulagsma riski gibi) dikkate alinarak degerlendirilmesi ile c¢apraz engellemelerin
kullanilmasi bu dnlemlerin etkisinin artmasini saglayacaktir.
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