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Özet: Bu çalışma, Kayseri ilinde ambalaj malzemesi 
kullanılmadan açıkta satışa sunulan dondurmalarda 
Listeria monocytogenes varlığını ortaya koymak 
amacıyla yapıldı. Çalışmanın materyalini 25'i sade, 25'i 
meyveli olmak üzere toplam 50 adet dondurma örneği 
oluşturdu. Dondurma örneklerinde  Listeria 
monocytogenes varlığına ilişkin inceleme, ISO 11290-1/
A1-2004’da önerilen izolasyon prosedüründe belirtilmiş 
olan yönteme göre yapıldı. İzole edilen şüpheli koloniler, 
biyokimyasal yöntemlerle doğrulandı. Elde edilen 
izolatların microbact test kiti kullanarak yapılan 
EL\RNLP\DVDO�WHVW�VRQXoODUÕQD�J|UH�����VDGH�GRQGXUPD�
örneğinden 6 tanesinin, 25 adet meyveli dondurma 
örneğinin 3 tanesinin listeria  türleri  ile kontamine 
olduğu belirlendi. Sade dondurma örneklerinin üç 
tanesinde sadece L.monocytogenes, iki tanesinde 
L.monocytogenes ve L.ivanovii, bir tanesinde ise  
L.ivanovii ve L.grayi tespit edildi. Meyveli dondurma 
örneklerinin bir tanesinde sadece L.monocytogenes, bir 
tanesinde L.monocytogenes ve L.seeligeri, bir tanesinde 
ise L.monocytogenes ve L.grayi ile kontamine olduğu 
sonucuna varıldı. Yapılan istatistiksel değerlendirmede 
sade ve meyveli dondurmalarda Listeria spp. varlığı 
yönünden önemli bir farkın olmadığı (p>0.05) sonucuna 
varıldı. Çalışmada incelenen dondurma örneklerinin 
Listeria türleri ile kontamine olduğu belirlendi. Kayseri 
ilinde açıkta satışa sunulan dondurmalarda Listeria 
türlerinin varlığının, risk grubunda yer alan tüketiciler 
ve halk sağlığı bakımından bir tehlike olarak 
değerlendirilmesi gerektiği sonucuna varıldı.

Anahtar kelimeler: Listeria monocytogenes, dondurma, 
ISO 11290-1/A1-2004

Summary: This study aimed to investigate of 
Listeria monocytogenes from ice cream samples 
sold openly by retail markets in Kayseri city. For 
this study, total 50 ice cream samples were 
analysed. ISO 11290-1/A1-2004 method was used 
for Listeria monocytogenes isolation. Obtained 
isolates were identified with Microbact kit. 
Of the 25 vanilla  ice creams examined six  of the 
samples had Listeria spp.,  also of the 25 fruit  ice 
creams examined three of the samples gave positive 
result for Listeria spp. L.monocytogenes was found 
only in three samples. Two vanilla ice cream 
samples were found to be positive for both 
L.monocytogenes and L.ivanovii while one  sample 
yielded positive for both L.ivanovii and L.grayi. 
Only L.monocytogenes was found in one out of 25 
fruit ice cream samples. One sample was positive 
for both L.monocytogenes and L.seeligeri while one  
sample  yielded positive for both L.monocytogenes 
and L.grayi. Statistically there were no significant 
difference (p>0.05) between vanilla and fruit ice 
cream groups for presence of Listeria spp. 
The results of this study indicated that, ice creams 
sold at patisserie and ice cream sellers in Kayseri 
city can be hazardous for public health especially 
for sensitive people considering Listeria sp. 
contamination.  
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Bu çalışmada, Kayseri ilinde ambalajsız olarak 
açıkta satışa sunulan sade ve meyveli dondurmalar-
da  Listeria spp. varlığının klasik kültür tekniği ile 
saptanması ve halk sağlığı açısından sonuçların 
değerlendirilmesi hedeflenmiştir.

GEREÇ VE YÖNTEM

Çalışmada 01 Haziran – 31 Ağustos 2009 tarihleri 
arasında toplam 50 adet dondurma örneği materyal 
olarak kullanıldı. Dondurma örnekleri sade (25/50) 
ve meyveli (25/50) dondurmalardan oluşturuldu. 

Aseptik olarak alınarak soğuk zincir altında labora-
tuvara getirilen örneklerde Listeria türlerinin  varlı-
ğı ISO 11290-1/A1- 2004 metodu kullanılarak 
araştırıldı (13). 

ISO 11290-1/A1-2004 metodu çerçevesinde  25 
ml. dondurma örneği 225 ml, ½ konsantrasyonda 
(inhibitörleri yarım konsantrasyonda içeren)  half 
Fraser broth besiyerinde ön zenginleştirme amacı 
ile 30 oC’de 24 saat süre ile inkübe edilerek ön 
zenginleştirme işlemi yapıldı. Ön zenginleştirme 
solusyonundan 0.1 ml alınarak 10’ar ml’lik tüplere 
tam kuvvette hazırlanan Fraser brothlara 
(inhibitörleri normal konsantrasyonda içeren) akta-
rıldı. Fraser brothlar 37 oC’de 2 gün inkübe edile-
rek selektif zenginleştirme aşaması tüplerde ger-
çekleştirildi. Daha sonra brothlardan öze yardımıy-
la polymyxin - acriflavine - lithium chloride - cef-
tazidime - esculin - mannitol içeren  Oxford agar 
(Oxford Listeria Selektiv Agar (Basis) 
1.07004.0500, inhibitör Art.Nr.1.07006) besiyerle-
rine çizme yöntemiyle ekim yapılarak 37oC ‘de 24 
saat  inkübe edildi. 

İnkübasyonun 24 ile 48. saatlerinde tipik en az 5 
koloni Listeria Chrome Agar (Oxoid CM 1080 
Brilliance Listeria Agar Base, inhibitör SR 0228E 
ve SR0227E) besi yerine öze yardımıyla çizme 
plak tekniği ile inoküle edildi. 

Söz konusu agarda mavi-turkuaz renk opak haleli 
koloniler şüpheli kabul edilerek, şüpheli kolonilere 
Gram boyama, oksidaz, katalaz ve CAMP 
(Christie, Atkins, Munch-Peterson) testleri uygu-
landıktan sonra izolatlar, Microbact test kitinde 

Listeria türü mikroorganizmaların oluşturduğu
enfeksiyonların birçoğu süt ile taşınmaktadır. Süt 
Listeria bakterilerini mide asidinin etkilerinden 
koruduğu için bu hastalığın bulaşmasında ve yayıl-
masında oldukça özel bir etkisi vardır (1).

Perakende satış noktalarında satışı yapılamayan 
sütler zaman zaman dondurma imalathaneleri tara-
fından dondurma yapımında kullanılabilmektedir. 
Satış noktalarında süt çoğu zaman 4oC’lik buzdola-
bı sıcaklığına soğutulamamaktadır. Dondurma ima-
latında kullanılacak olan süt ve kremanın pastöri-
zasyonu Listeria monocytogenes’in 
(L.monocytogenes) yıkımlanması için yeterli ol-
makla birlikte, dondurma üretimi sırasında, diğer 
üretim basamaklarında tekrar bulaşmanın söz ko-
nusu olabileceği göz ardı edilmemelidir (2).

Papageorgiou ve ark. (3),  pastörize koyun sütünü 
1.0 x 106 ve 2.0 x 106 düzeyinde L.monocytogenes
standart suşu ile kontamine ederek ürettikleri tele-
mede -38 ve -18 oC’de 7.5 aylık muhafaza sonu-
cunda % 98 oranında L.monocytogenes eliminasyo-
nu olduğu sonucunu elde etmişlerdir.

Berang ve ark. (4), taze ve son kullanma tarihi geç-
miş yağsız sütten hazırladıkları çikolatalı dondur-
malarda L.monocytogenes’in yaşam sürecini izle-
mişlerdir. Son kullanma tarihi geçmiş olan sütten 
hazırlanmış çikolatalı dondurmanın -18 ve -24 
oC’de ki 14 haftalık muhafaza süresince 
L.monocytogenes’in üzerinde herhangi bir hasar 
veya yıkımlayıcı bir etkisinin olmadığını tespit 
etmişlerdir.

Rosenow ve Marth (5), yaptıkları bir çalışmada +4 
ve +21 oC’de inkube edilen dondurma türlerinin 
tamamında L.monocytogenes gelişiminin dondur-
ma türü farkı olmaksızın aynı düzeylerde şekillen-
diğini belirtmişlerdir. 

Türkiye’de dondurmaların mikrobiyolojik kalitesi-
nin araştırıldığı çok sayıda çalışma yapılmıştır an-
cak dondurmalarda Listeria türlerinin araştırıldığı 
sınırlı sayıda çalışma bulunmaktadır (6-11). 

Türk Gıda Kodeksi, Mikrobiyolojik Kriterler Teb-
liği’ne (12) göre alınan beş adet dondurma  örneği-
nin 25 g/ml 'sinde L. monocytogenes bulunmaması 
zorunluluğu belirtilmiştir. 
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(Microbact Listeria 12L Listeria IDENTIFICA-
TION SYSTEM MB1128 OXOID) biyokimyasal 
testler açısından analiz edilmek üzere gliserinli 
TSA içeren boncuklu cryobank tüplerine aktarıla-
rak -20oC’de muhafazaya alındı. Çalışma sonunda 
elde edilen izolatlar çözündürülüp zenginleştirile-
rek Microbact test kitindeki biyokimyasal özellik-
ler (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. -) açı-
sından değerlendirildi.

İstatistiksel Analiz

İstatistiksel analiz için SAS (14) istatistik paketi 
kullanılmıştır. Sade ve meyveli dondurma grupları-
na ait örneklerde listeria türlerinin varlığına ilişkin 
veriler Pearson Ki-Kare testinin Exact yöntemi  ile 
değerlendirildi. P < 0.05 değerleri anlamlı kabul 
edilmiştir.

BULGULAR

Çalışmada elde edilen izolatların microbact test kiti 
kullanarak yapılan biyokimyasal test sonuçlarına 
göre alınan 25 sade dondurma örneğinden 6 tanesi-

nin (%24), 25 meyveli dondurma örneğinden ise 3 
tanesinin (%12)  Listeria türleri ile kontamine oldu-
ğu belirlenmiştir. Sade dondurma örneklerinin üç 
tanesinde (%12) sadece L.monocytogenes, iki tane-
sinde (%8) L.monocytogenes ve L.ivanovii, bir tane-
sinde (%4) ise L.ivanovii ve L.grayi tespit edilmiş-
tir. Meyveli dondurma örneklerinin bir tanesinin (%
4) sadece L.monocytogenes, bir tanesinin (%4) 
L.monocytogenes ve L.seeligeri, bir tanesinin ise (%
4) L.monocytogenes ve L.grayi ile kontamine oldu-
ğu  sonucuna varılmıştır.

Sade dondurma örneklerinin 5'i (%20) ve meyveli 
dondurma örneklerinin ise 3'ünün (%12) 
L.monocytogenes ile toplamda ise bütün dondurma 
örneklerinin 8 adedinin (%16) etken ile kontamine 
olduğu belirlenmiştir.

Sade ve meyveli dondurma gruplarına ait örnekler-
de Listeria türlerinin varlığına ilişkin sonuçların 
istatistiksel değerlendirmesinde, iki grup dondurma-
da Listeria türlerinin varlığı bakımından farkın 
önemli olmadığı tespit edilmiştir (p>0.05). İstatis-
tiksel  değerlendirme sonuçları ve Listeria spp. po-
zitif dondurma örneklerinin türlere göre dağılımları-
na ilişkin sonuçlar Tablo I'de belirtilmiştir. 

Tablo I. Listeria spp. Pozitif Dondurma Örneklerinin Listeria Türlerine Göre Dağılımı (%).

Listeria spp. pozitif dondurma örnekleri (%)

L. m L.m+L.i L.m+L.g L.m+L.s Toplam c2 P*

Sade Dondurma (n=25) 3(%12) 2 (%8) 1(%4) - 6(%24)
1.220 0.463

Meyveli Dondurma (n=25) 1(%4) - 1(%4) 1(%4) 3(%12)

*p>0.05

L. m : L. monocytogenes L.i : L. ivanovii
L.g: L. grayi L.s : L. seeligeri
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TARTIŞMA

Bu araştırmada Kayseri ilinde ambalajsız olarak 
açıkta satışa sunulan sade ve meyveli dondurmalar-
da L. monocytogenes varlığı araştırılmıştır. 

Araştırmada elde edilen bulgular ile Alas’ın (6), 
Ankara piyasasından topladığı 50 adet sade don-
durma örneğinde  tespit ettikleri % 20 düzeyinde 
L.monocytogenes varlığına ilişkin bulguları uyum 
göstermektedir. 

Keskin ve ark. (7), İstanbul piyasasında 55 ayrı 
satış  noktasında aldıkları sade dondurma örneğinin 
hiç birisinde L.monocytogenes varlığı belirleyeme-
miş olmaları elde ettiğimiz sonuç ile fark göster-
mektedir. Bunun başlıca sebebi olarak, ilgili araş-
tırmacıların izolasyon amaçlı olarak kullanmış ol-
duğu TS ISO EN 11290-1 yöntemi ile bu araştır-
mada kullanılan ISO 11290-1/A1-2004 metodu 
arasındaki farklılık belirtilebilir. Bu araştırmada 
kullanılan izolasyon prosedürünün 
L.monocytogenes tespitine yönelik olarak kullanı-
lan en yeni teknik olması daha iyi bir 
L.monocytogenes eldesini de beraberinde getirmek-
tedir.

Arslan ve ark. (8) Elazığ piyasasından topladıkları 
73 adet dondurma örneğinde Listeria spp. kontami-
nasyonunu % 1.36 düzeyinde tespit etmişlerdir. Bu 
çalışmanın da düşük düzeyde Listeria spp. belirle-
miş olması, araştırmalarında kullanmış oldukları 
izolasyon prosedürünün farklı olmasına bağlanabi-
lir. Bu nedenle araştırmamızda elde etmiş olduğu-
muz oran belirtilen çalışmanın tespit ettiği düzeyle-
rin üzerindedir. 

Dığrak ve ark.'nın (9) Kahramanmaraş ilinde yap-
tıkları araştırmada, dondurma satış yerlerinden 
alınan 86 adet sade dondurma örneğinin, dört ade-
dinde E.coli+K.pneumonia+Listeria spp. varlığı 
belirlemişlerdir. Listeria spp. içeren üç örnekten 
alınan beş koloninin L.monocytogenes olduğunu, 
diğer örnekten alınan beş koloniden dört adedini 
L.grayi, bir adedini ise L.monocytogenes olduğunu 
sonucunu  belirtmişlerdir. Bu çalışmanın bulguları, 
araştırmamızın bulguları arasında fark bulunmakta-
dır. Bunun temel nedeni, Dığrak ve ark.larının, 

L.monocytogenes izolasyonu için Lovett ve Hitc-
hins'in metodunu kullanmış olmalarıdır. Metot 
farklılıkları dolayısı ile çalışmalar arasında izolas-
yon oranlarının farklı olduğunu belirtmek müm-
kündür.

Kahramanmaraş ilinde tüketime sunulan dondur-
malarda Listeria türlerinin varlığını araştıran Ak-
man (10) yapmış olduğu çalışmada incelediği top-
lam 28 adet dondurma örneğinden 14’ünün (%50) 
Listeria spp. ile kontamine olduğunu, elde edilen 
kolonilerin tamamının L.grayi olarak identifiye 
edildiğini bildirmektedir. İlgili araştırmacı Kahra-
manmaraş ilinde üretilen dondurmalarda koyun ve 
keçi sütünün kullanılmasına  bağlamakla beraber, 
Kahramanmaraş’ta tüketime sunulan dondurmalar-
da Listeria monocytogenes varlığının daha çok 
çevresel kontaminasyonlardan kaynaklanabileceği-
ni ifade etmektedir. Araştırmamızda, materyali 
oluşturan dondurma örneklerinin Kayseri ilinden 
toplanmıştır. Kayseri ili ile çevresinde dondurma 
imalatında yaygın olarak büyükbaş hayvan sütü 
kullanılmaktadır. Farklı hammaddeden üretilen 
mamullerin farklı özellikler taşıyor olmasının ola-
ğan karşılanması gerekmektedir.  

Akman ve ark. (11), Kahramanmaraş’tan temin 
ettikleri 28, Adana’dan temin ettikleri 30 adet ol-
mak üzere toplam 58 adet dondurma örneğini Lis-
teria spp. varlığı yönünden inceledikleri araştırma-
ODUÕQGD��.DKUDPDQPDUDú�LOLQGHQ�DOÕQDQ�|UQHNOHULQ�
14’ünde (% 24.1), Adana ilinden alınan örneklerin 
10’unda (% 17.2) listeria türlerinin varlığını belir-
lemişlerdir. Yapılan biyokimyasal tür tayininde 58 
örnekten 22’sinin L.grayi ile, birer adedinin ise
L.innocua, L.welshimeri ile kontamine olduğunu 
tespit ederlerken örneklerin hiç birisinde 
L.monocytogenes bulunmadığını ifade etmişlerdir. 
Bizim çalışmamızda elde ettiğimiz bulgular ile 
belirtilen çalışmanın bulgularının farklılık göster-
mesinin nedeni olarak yine farklı hammaddeden 
imal edilen ürünlerin mikrobiyolojik özelliklerinin 
farklı olması belirtilebilir.

Sonuç olarak bu çalışmada, Kayseri ilinde ambalaj-
sız ve açıkta sunulan sade ve meyveli dondurmala-
rın, toplum sağlığı bakımından önemli bir tehlike 
olarak kabul edilen Listeria monocytogenes ile 
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Türk Gıda Kodeksi, Mikrobiyolojik Kriterler Teb-
liği’nde belirtilenin aksine toplamda %16 gibi 
önemli bir düzeyde kontamine olduğu ve etkene 
karşı  gerekli tedbirlerin alınmaması halinde tüketi-
cileri açısından listeriyozis’in potansiyel bir  risk 
olduğu konusu vurgulanmaktadır .
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