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Kayseri’de Satisa Sunulan Peynir Orneklerinde
Listeria monocytogenes Varhginin Klasik Kaltar Yontemi ile Belirlenmesi*
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Ozet : Bu calismada Kayseri'de lokal olarak iiretilen ve agikta satisa sunulan peynir cesitlerinde L. monocytogenes
varligini ortaya koymak amaclanmistir. Calisma kapsaminda toplam 50 adet lokal peynir 6rnegi 1ISO 11290-1/A1-
2004’da onerilen Listeria izolasyon prosediriine gére analiz edilmistir. Materyaller ¢ig sitten Uretilen peynirler (29/50)
ve 1Isl islemi goérmis (21/50) peynirlerden olusmustur. Ci§ sitten (Gretilen peynirlerin L. monocytogenes ile
kontaminasyon oraninin (5/29) (%17.2), isI islemi gormis peynirlerden (2/21) (%9.5) daha yiksek oldugu ortaya
konulmustur. L. monocytogenes ile kontaminasyon orani agisindan en yiksek oran ¢omlek peynirlerinde (5/22 ve %
22.7) bulunurken bunu lor (1/5 ve %20) ve tel peynirleri (1/7 ve %14.2) takip etmistir. Ote yandan toplanan gokelek ve
koy tipi tuzlu kalip peynirlerinde L. monocytogenes bulunamamistir. Calismada elde edilen verilere gére, Kayseri
pazarlarinda agikta satilan, gerek ¢i§ sutten yapilarak tiiketime sunulan ve gerekse de isi islemi gérmiis peynirlerin L.
monocytogenes varli§i bakimindan halk saghg! agisindan goz ardi ediimemesi gereken bir tehlike oldugu sonucuna
variimistir.

Anahtar Kelimeler: 1ISO 11290-1/A1-2004, Listeria monocytogenes, peynir

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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Girig

Listeria tdrleri tarafindan meydana getirilen
Listeriozis hastaligi, gida kaynakli hastaliklar ara-
sinda en 6nemlilerden biri olarak kabul edilmekte-
dir. Listeriozis, siklikla kontamine siit, yumusak
peynir, iyi pismemis et ve iyi yilkanmamis ¢ig seb-
zelerin tiketimine bagl olarak gelisen sporadik bir
hastaliktir (13). Hamile kadinlar, yeni doganlar,
kanser, AIDS, kronik karaciger yetmezligi ve seker
hastaligi olanlar, 65 yasin Ustiindeki yaslilar ile
diger bagisiklik sistemi baskilanmis bireyler risk
grubunda yer almaktadir (11). Gidalardaki yiiksek
L. monocytogenes insidensi ve 6lim oraninin hayli
yiksek olmasi, etkenin halk saghgi agisindan ne
denli buydk bir risk oldugunu ortaya koymaktadir
(7). Listeria turlerinin gida ile tasinabilmelerine
iliskin en 6nemli faktorler dusik sicakliklarda ure-
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yebilme yetenekleri (20), ozmotik strese dayanikli
olmalari ve siki muhafaza kosullarinda canl kala-
bilme yetenekleridir (9). Hijyenik standartlarin guc-
10 yaptinmlarla uygulanmadigi Ulkelerde sut ve siit
Urtnlerinin birgcok hastaliin tasinmasinda 6nemli
bir rol oynadigi iyi bilinmektedir (12). Sit ve st
ardnleri listeriozis agisindan risk tasiyan iki spesifik
gida kategorisini olusturmaktadir.

Gunumuzde tiuketici talepleri, organoleptik karakte-
ri yiksek ve guvenli peynir tiketimine yonelmis
durumdadir. Geleneksel ¢i§ sit peynirleri olduk¢a
kompleks yapiya sahip ve vazgecilmez tatlar su-
nan drlnler olarak bilinmektedir (4). Mikroorganiz-
malar bu proseste énemli bir rol almalarina karsin,
patojenlerin 6nlenebilmesi icin kontrol altinda tutul-
malari gerekmektedir. Sonucta peynirlerde bulu-
nan patojen mikroorganizma dizeyinin Ulkelerin
tabi olduklari yasal dizenlemelere uygun olmasi
gerekmektedir. L. monocytogenes kontaminasyon
riskinin hem ¢ig sitten yapilan peynirlerde hem de
pastérize edilmis sitten yapilanlarda esit oldugu,
¢unkl pastorizasyon sonrasi kontaminasyonlarin
siklikla g6zlendigi belirtiimektedir (18).
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Bu calismada, Kayseri'de gerek isi islemi gormis
gerekse ¢ig sitten yapilarak satisa sunulan lokal
peynir drneklerinde L. monocytogenes varliginin
klasik kultir teknigi ile belirlenmesi, dolayisiyla L.
monocytogenes’in peynirlerde halk saglii acisin-
dan bir tehlike olarak kabul edilip edilmeyeceginin
tespit edilmesi amaclanmaktadir.

Gereg ve Yontem

Calismada Kayseri'de farkli halk pazarlarinda ve
satis yerlerinde acikta satisa sunulan bes farkli
peynir tipine ait toplam 50 adet lokal olarak uretil-
mis peynir érnedi materyal olarak kullanildi. Or-
nekler Mayis-Eylul 2009 tarihlerinde toplandi. Pey-
nir érnekleri comlek (22/50), tel peyniri (7/50), ¢6-
kelek (9/50), salamurali kalip halindeki kdy peynir-
leri (7/50) ve lor (5/50) peyniri olmak lzere toplam
29'u ¢ig sitten elde edilmis (%58, ¢cdmlek ve sala-
mura kalip halinde koy peyniri) ve 21'i geleneksel
yapim islemi geregi 1si islemi gérmius (%42, tel
peyniri, cokelek ve lor peynirleri) peynirlerden olus-
maktaydi. S6z konusu peynirler Kayseri halki tara-
findan siklikla begenilerek tiiketildigi ve genellikle
herhangi bir ilave islem uygulanmadan tiketildigi
icin secildi.

Aseptik olarak alinarak soguk zincir altinda
laboratuvara getirilen orneklerde L.
monocytogenes’in varhgi ISO 11290-1/A1- 2004
metodu kullanilarak arastirildi (1) ISO 11290-1/A1-
2004 metodu cercevesinde 25 g gida ornegi 225
ml Y% konsantrasyonda half Fraser Broth'da
(MERCK Fraser Broth 1.10398.0500,) 6n zengin-
lestirme amaci ile 30 °C 'de 24 saat sure ile inkiibe
edilerek on zenginlestirme islemi yapildi. On zen-
ginlestirme solusyonundan 0.1 ml alinarak 10’ar
ml'lik tiplere tam kuvvette hazirlanan Fraser
brothlara aktarildi. Fraser brothlar 37 °C’de 2 gin
inkube edilerek selektif zenginlestirme asamasi
tiplerde gerceklestirildi.

Daha sonra brothlardan 6ze yardimiyla polymyxin

- acriflavine - lithium chloride - ceftazidime -
esculin — mannitol iceren Oxford agar besiyerlerine
(Oxford Listeria Selektiv Agar (Basis)

1.07004.0500) cizme yontemiyle ekim yapilarak
37 °C 'de 24 saat inkiibe edildi. inkiibasyonun 24
ile 48. saatlerinde tipik en az 5 koloni Listeria
Chrome Agar’a (Oxoid CM 1080 Brilliance Listeria
Agar Base, inhibitor SR 0228E ve SR0227E) 6ze
yardimiyla gizme plak teknigi ile gegildi.

S0z konusu agarda mavi-turkuaz renk opak haleli
koloniler slpheli kabul edilerek daha sonra
Microbact test kitinde (Microbact Listeria 12L
Listeria Identification system MB1128 OXOID)
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biyokimyasal testler acisindan analiz edilmek tze-
re gliserinli TSA iceren boncuklu kriyobank tipleri-
ne aktarilarak -20 °C’de muhafazaya alindi. Calig-
ma sonunda elde edilen izolatlar ¢ozindurilip
zenginlestirilerek Microbact test kitinde biyokimya-
sal ozellikleri (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. -)agisindan degerlendirildi.

Cig sutten yapilan ve 1si islemi gérmis peynirlerde
L. monocytogenes goérilme oranlari arasindaki
fark Fisher's Exact Test istatistigi ile degerlendiril-
migtir (14).

Bulgular

Materyaller, ¢ig sutten (29/50) ve isI islemi gormdis
(21/50) peynirlerden olusturuldu. Cig sitten yapil-
mis olan 22 ¢dmlek peynir érneginden 5’inin (%
22.7) L. monocytogenes ile kontamine oldugu sap-
tanirken, 7 adet salamura kalip halindeki kdy pey-
niri érneginin L. monocytogenes icermedigi tespit
edilmistir. Cig sitten yapilan peynirlerin L.
monocytogenes ile kontaminasyon oraninin %17.2
oldugu tespit edilmistir (5/29). Geleneksel yapim
teknigi geregi Isi islemi gérmis peynirlerden 7 tel
peynir érneginin 1'i (%14.2) ve 5 lor peyniri érnegi-
nin 1'i (%20) L. monocytogenes ile kontamine bu-
lunurken, 9 adet ¢okelek peynir érneginin higbirin-
den L. monocytogenes izole edilememistir. Isi isle-
mi gérmus peynirlerin %9.5’ inin s6z konusu et-
kenle kontamine oldugu tespit edilmistir (2/21).
Dolayisiyla ¢i§ sltten yapilan peynirlerin L.
monocytogenes ile kontaminasyon oraninin (%
17.2), 1s1 islemi gormus peynirlerden (%9.5) daha
yuksek oldugu ortaya konmustur. Genel olarak
incelenen orneklerin %14’Gnin L. monocytogenes
pozitif oldugu belirlenmistir. Cig sitten yapilan ve
IsI islemi goérmls peynirlerde L. monocytogenes
gorulme oranlari arasindaki fark istatistiksel olarak
onemli degildir (prisher= 0.684). Cig sitten yapilan
ve I1sI iglemi gérmus peynirlerde L. monocytogenes
gorulme oranlari Tablo 1'de gosterilmektedir.

L. monocytogenes ile kontaminasyon orani agisin-
dan en yiksek oran ¢comlek peynirlerinde (5/22 ve
%22.7) bulunurken bunu lor (1/5 ve %20) ve tel
peynirleri (1/7 ve %14.2) takip etmistir. Ote yandan
toplanan ¢okelek ve salamura koy tipi kalip peynir-
lerinde L. monocytogenes bulunamamistir.
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Tablo 1. L. monocytogenes goriilme oranlarinin peynir tretim yéntemine gore dagihmi (%)

Listeria monocytogenes

Pozitif Negatif
Cig sutten yapilan peynirler 5 (%17.2) 24 (%82.8)
Isi iglemi gormus peynirler 2 (%9.5) 19 (%90.5)

Tartisma ve Sonug

Bu calismada analiz edilen bes farkli peynir tipin-
den en yiksek kontaminasyon yuzdesi ¢omlek
peynirlerinde bulunmustur (%22.7). S6z konusu
peynir tipinde belirlenen bu yiliksek oran muhteme-
len bu ev tipi peynirlerin ¢ig sitten ve oldukca ye-
tersiz hijyenik kosullar altinda Uretilerek agik sekil-
de pazarlarda satisa sunulmasindan ve gerek Ure-
tim gerek de pazarlama asamasinda herhangi bir
denetleme islemine maruz kalmamasindan kay-
naklanmaktadir. S6z konusu peynirler herhangi bir
starter kultir kullaniimaksizin, peynir mayas! ve
kendi mikrobiyel floralariyla dretildikleri icin son
derece lezzetli olmakla birlikte Uretim depolama ve
pazarlama asamasinda etkenin tGremesini engelle-
yecek herhangi bir uygulama olmadigi igin olgun-
lasma ve raf émrii periyodunda da etkenin canl
kalabilme hatta Greyebilme potansiyeli halk sagligi
acisindan énemli bir risk olarak karsimiza ¢ikmak-
tadir.

Calisma kapsaminda lor peynirlerinde % 20’lik L.
monocytogenes kontaminasyon ylzdesi tespit
edildi. Lor peynirleri belli bir 1s1 islemi gorerek Ure-
tilmelerine ragmen tespit edilen bu oran dretim
sonrasi kontaminasyonlari, Uretim ve muhafaza
islemlerinin oldukca yetersiz kosullar altinda yuru-
tildiguni ortaya koymaktadir.

Calisma cercevesinde L. monocytogenes ile
kontaminasyon orani acgisindan dcincl sirada %
14.2 ile tel peynirler yer almaktadir. Bu peynirler
de benzer kosullar altinda halk pazarlarinda,
kontaminasyon agisindan herhangi bir 6nlem alin-
maksizin, agik olarak satisa sunulmaktadir. Tel
peynirler yapim islemi geregi belli bir 1si islemi
gormis olmasina karsin  yuksek dizeylerde
kontamine bulunmasi is1 isleminin yetersizligini,
yine Uretim sonrasi kontaminasyonlari, Uretim ve
muhafaza islemlerinin oldukca yetersiz kosullar
altinda yartildagiani ortaya koymaktadir.

Calismada hem isi iglemi gérmis hem de gérme-
mis peynirlerdeki yiksek kontaminasyon oranlari,
s6z konusu peynirlerin, Farber ve ark. (6) ile
Rarvik ve Yndestad (17) tarafindan da vurgulandi-
g1 Uzere, satis yerlerinde kros kontaminasyona
ugramis olmalarini da akla getirmektedir. Nitekim
orneklerin satin alma asamasinda, ¢odu yerde
farkl peynirlerin ayni aletle alinarak tartildigi dola-
yisiyla kros kontaminasyon riskinin oldukga ytksek
oldugu dikkat gekmistir. Yine satisa sunum asama-
sinda peynirlerin muhafazasina iliskin herhangi bir
onlem alinmadi§i da vurgulanmasi gereken bir
diger noktadir.

Bu calismada tuzlu kalip kdy peynirlerinden ve
¢cokelek peynirlerinden L. monocytogenes izole
edilememistir.

Bu calismada incelenen tim peynirlerde L.
monocytogenes kontaminasyon orani %14 olarak
belirlenirken yumusak ve yari sert peynirlerde L.
monocytogenes varliini belirlemek amaciyla yapi-
lan diger bazi calismalarda kontaminasyon orani
%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 belirlenmistir.

Calismada c¢ig sutten yapilmis peynirlerdeki L.
monocytogenes kontaminasyon orani (%17.2), isi
islemi gérmis peynirlerden (%9.5) daha fazla bu-
lunsa da 1sI islemi gérmis peynirlerdeki ytzdeler
de oldukga fazla bulunmustur. Bu sonug isi islemi
gordukten sonra sekillenen kontaminasyonlarin
oldukca yuksek oldugunu ortaya koymaktadir. El-
de edilen bu veriler Loncarevic ve ark. (10) tarafin-
dan bulunan verilerle benzerlik gdstermektedir.
Buna karsin Breer ve Shopfer (3) ¢ig ve pastorize
sutten yapilmis peynirlerin benzer oranlarda L.
monocytogenes ile kontamine bulduklarini belirt-
miglerdir (sirasiyla %13.9 ve %12.2).
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L. monocytogenes ¢i§ sitte ¢cok az miktarlarda
olmus veya pastérizasyon sonrasi kontaminasyon
dizeyi ¢cok disuk olmus olsa dahi peynirin olgun-
lasmasi asamasinda veya uygun olmayan muha-
faza ve pazarlama kosullarindan dolay! son drin-
de saglik riski olusturabilecek yiiksek duzeylere
ulasabilmektedir (5).

Calismada incelenen peynir tiplerinin hi¢ birinde
starter kdltor kullanilmadigi disindlmektedir. Da
Silva ve ark. (5), starter kdltir kullaniminin L.
monocytogenes varligini tam olarak inhibe edeme-
digini, peynir yapim islemlerinin belli dizeylerde
var olan Listeria populasyonunu artirici etki olustu-
rabilecegini belirtmislerdir.

Bu peynirlerin isletme bazinda kontrollu kosullar
altinda uretilerek olgunlastiriimasi ve her ne kadar
stz konusu etken buzdolabi sicakliklarinda treme
yetenegini surdirse de soguk zincir altinda muha-
faza edilerek satisa sunulmasi ve en dnemlisi de
halk pazarlarinda acgik olarak satisa sunulan bu
peynirlerin denetim yetersizligi dolayisiyla hala
kontrolsuz kosullar altinda dretilerek satisa sunul-
masinin engellenmesi etkenin halk sagligi agisin-
dan olusturdugu risklerin 6nlenmesi acisindan
kritik 6neme sahiptir. Bu peynirlerin yapiminda
pastorize sit kullanilmasi, ¢ig sitten yapilan pey-
nirlerin 1s1 islemi gérmeden tuketilmemesi, peynir-
lerin dretim asamalarinda hijyen kurallarina uyul-
masI bunun yaninda oldukca begenilerek tiiketilen
bu yumusak ve yari yumusak peynirlerin hijyenik
bir sekilde Uretilebilmeleri icin ilgili otoriteler tara-
findan klavuz niteliginde el kitapgiklari yayinlana-
rak, uretici kitleye ulastirilmasi gerekmektedir. Yi-
ne lokal peynir Ureticilerinin s6z konusu peynirlerin
sadece L. monocytogenes acisindan degil, diger
patojenler acisindan da yaratti§i saglik riskleri
hakkinda bilgilendirilmesi i¢in egitim programlari
dizenlenmelidir.

Bu calisma, Kayseri halk pazarlarinda agikta sati-
sa sunulan hem ¢ig sitten dretilen hem de isi is-
lem goérmis peynirlerin L. monocytogenes varligi
bakimindan, halk saghg! acisindan énemili bir tehli-
kenin mevcudiyetini ortaya koymaktadir. Peynirler-
den kaynaklanan listeriozis olgularinin 6nlenmesi
icin 1s1 isleminin etkin bir sekilde uygulanmasi,
isletme bazinda kontrolli kosullar altinda Gretim
yapilmasi, pastdrizasyondan sonra
kontaminasyonlarin engellenmesi ve gerekli dene-
tim mekanizmalarinin etkin bir sekilde uygulanma-
sI gerekmektedir.
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