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CEVRE VE KORUYUCU MADDELERIN LISTERIA
TURLERI UZERINDEKI ETKILERI

Ece SOYUTEMIZ' Figen CETINKAYA"

GIRIS

Besin  maddelerinin  tiiketilmesiyle zchirlenmelere neden olan
etkenlerden Listeria'lar iizerinde gittikge artan bir 6nemle durulmaktadir'. Son
yillarda Amerika (Massachusatts, Los Angles) ve Isvigre'de gidalardan meydana
gelen ve 9% 30'a yakin  Oliim  oram: - gorillen Listeriosis salginlannin ortava
¢ikmas! tim dinya ilkelerinin dikkatini Listeria monocytogenes iizerine
¢ekmistir®>,

Listeria monocytogenes insanlarda ve gesitli hayvan tirlerinde ciddi,
sporadik enfeksiyonlara neden olan ve saghikh insanlardan % 1-10 oraninda
alman bagirsak florasmm gegici bir iiyesidir’”. L. monocytogenes dogada
olduk¢a yaygin olup toprak, su, hayvan yemleri ve ozellikle sila)®’,
hayvanlarin yasadig1 gevre®, balik, insekt, kuslar®, siit ve siit iiriinleri®, et ve ot
uriileri'!!, meyveler ve sebzelerden izole edilmistir”,

Listcria'lar gesitli fiziksel ve kimyasal etkenlere kars1 davanikl, dogada
sik rastlanan, boylece gida maddeleri ve yemlere kolayca bulasabilen mikro-
organizmalardir”. Diigitk pH'ya dayanabilmesi ve bu pH'da ireyebilmesi' '*'*,
tuza toleransli olmasi™'®''” ve buzdolab: 1sisinda iireyebilmesi’ L.
monocylogenes'e gida endistrisi ile biyik ilgisi olan bir patojen mikro-
organizma olma &zelligi kazandirmaktadir.

*  Dog Dr; U. U'."Vct. Fak. Besin Hijyeni ve Teknolojisi ABD, Bursa-Tiirkive.
**  Arag. Gor.; UU. Vet. Fak. Besin Hijyeni ve Teknolojisi ABD., Bursa-Tiirkive.
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Cevre ve koruyucu maddelerin Listeria tiirleri tizerine etkilerinin arag-
tirtldi@r gesitli galigmalar agagida sunulmustur.

ISININ ETKISI: Birgok vegetatif mikroorganizmaya gore 1siya daha
dayanikh olan L. monocytogenes serbest ya da beyaz kan hiicreleri igerisinde
bulunabilmektedir. Serbest hiicreler standart pastdrizasyon teknikleriyle yok
edilebilmektedir, ancak intraselliler durumdaki hiicreler kisa zamanh
pastorizasyon islemlerine dayamkllik gostermektedir. Buna bakierinin
mukopolisakkarit kapsiliniin neden olabilecegi bildirilmektedir'*. El-Shenawy
ve ark. siitiin 62.8°C'de 20 sn, 71.7°C'de 0.94 sn siireyle pastorizasyonunda L.
monocytogenes'in inaktive edilebildigini belirtmiglerdir'”. Farber ve ark. ¢ig
siitin 60-66°C'lerde 1 dk. siireyle pastérize edilmesiyle L. monocytogenes'in
canliligimi korudugunu ancak > 69°C'de hicbir L. monocytogenes hiicresine
rastlayamadiklarim bildirmiglerdir™.

Doyle ve ark. 4.5 x 10° - 2.4 x 10° mikroorganizma / ml diizeyinde Listeria
tirleri ile kontamine siit 6rneklerinin 71.7 - 73.9°C'de 16.4 sn veva 76.4 -
77.8°C'lerde 15.4 sn tutulmasi ile etkenin tahrip oldugunu, daha vitksek diuzevdeki
kontaminasyonlarda ise canli kaldigim: belirtmislerdir®’. L. monocytogenes soguga
da oldukga dayanikl bir mikroorganizmadir®. Walker ve ark. L. monocytogenes
icin minimum gelisme 1s1smin -0.1° ile -0.4°C'ler arasinda degistiZini, lag
safhasinm 5°C'de 1-3 giin, 0°C'de 3-34 giin oldugunu, generalizasvon siiresinin
5°C'de 13-24 saat, 0°C'de 62-131 saat arasinda degistigini bildirmislerdir™.
Yapilan bir ¢galiymada patojen Listeria'larin minimum gelisme 1silarinin patojen
olmayanlara gore daha diisik oldugu belirtilmistir™>. El-Kest ve ark. L.

- monocytogenes'in  phosphate buffer'deki suspansivonunun -198°C'de 6 ay
bekletilmesi sonucu etkenin ytkimlanmadigim, -18°C'de dondurulup bu derecede
stok edilen sispansiyonda 1 ay sonra % 87'sinin, -198°C'de dondurulup -18°C'de

stok edilen suspansiyonlarda 1 ay sonra % 60'min tahrip olmasina ragmen
tamamen inaktive olmadigini vurgulamislardir®.

Beredict ve ark. L. monocytogenes'in yagsiz siitte 4°C'de insan sagh@

bakmunq)an tehlike olusturacak diizeye kadar kolaylikla iiredigini belirt-
mislerdir®. T

pH'NIN ETKISI: L. monocytogenes'in hafif alkali ortamlarda ve nétral
pH'larda geligebildikleri gozlenmigtir'. Genel olarak iireme smirlart 5.0-9.6
olarak belirlenmistir. Cantoni ve ark. L. monocytogenes'in pH 8.5-9'da pH 7.5-
8'e gore da_ha iyi gelistigini belirtmislerdir®. Zuniga ve ark. laktik asit bakterileri
ile kontamine satten yapilan yogurtiarda L. monocytogenes'in pH < 4.0 degerinde
inhibe edildigini ortaya koymuslardir™. Bir bagka ara$t|mlac‘l Ur:p L.
monocytogenes'in TSB (Tryptic Soy Brothyda 30°C'de , pH 4.7-9 2 arasinda
geligebildigini ve etken igin optimum pH'nin 7 oldugum; tesbii ctn.xi—stcrdirm:‘
Cole ve ark. L. monocytogenes'in yasamast igin gerekli minimum pH degerinin
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30°C'de 4.66, 10°C'de 4.36 ve 5°C'de 4.19 oldugunu ifade etmislerdir.
Yapilan bir ¢alismada % 0.6 yeast extrak'h TSB'de L. monocytogenes'in
30°C'de (pH 4.5) 96 saat yasadigi, pH 4.0 ve altinda gelismedigi bildirilmistir>*.

TUZA DAYANIKLILIK:Yapilan ¢aligmalar, Listeria tirler'nin tuza
olduk¢a dayamkl oldugunu gostermigtir. Marth tarafindan yapilan bir
¢alismada, L. monocytogenes'in +4°C'de % 6'lik NaCl'de geligebildi3i ve
gelismesinin uygun olmayan pH, 1s1, inokuliim seviyesi ve besin maddelerinden
yoksunluk gibi sartlar altinda NaCl'nin daha disik seviyeleriyle inhibe
edilebilecei belirlenmistir™®. Rajkowski ve ark. sit iiriinlerine yalmzca % 0.5 - %
1.0 oranlarinda polifosfat ilavesinin L. monocytogenes'in gelismesini engel-
lemedigini ancak NaCl veya tuzlarin kombine bir gekilde uygulanmasinin
gelismeyi inhibe ettigini bildirmiglerdir'>. L. monocytogenes'in % 23.5'lik tuz
konsantrasyonunda 4°C'de aylarca canh kalabi'digi ve % 30.5 gibi yiiksek tuz
konsantrasyonlarinda 100 giin canh kald:Z1 ancak sicaklik 37°C'ye
vitkseldiginde bu siirenin 5 giine indigi bildirilmistir'®. Bir diger ¢alismada, L.
monocytogenes'in NaCl'ye olan toleransinin nétr pH'da (6.8-7.2) en yiiksek
oldugunu (> 78g/litre), 2 pg/ml dizeyinde monolaurin'in L. monocytogenes'in
tuza toleransmm 60g/litre'ye digirdigiind bulmuglardir™. L. monocytogenes'in
+ 5°C'de % 4.5 NaCl'e dayanabildigi, 30°C' de ise dayanamadigi, buna
karsilik + 4°Cde % 20 NaCl'e 8 haftadan fazla dayanabildigi belirlenmigtir”,

CO, ve AZALTILMIS O,'NiN ETKISi: Lin ve ark. L. monocy-
togenes'in CO, ile 70.3 veya 210.9 pg /cm? basing altinda 35°C'de , 70.3 kg
/em®lik basing altinda 45°C'de inaktive edildigini ve bakterilerin yagh bir
ortamda suspanse edilmeleri halinde inaktivasyonun ¢ok daha giic oldugunu
saptamiglardir®. Farber ve ark. siitte L. monocytogenes'in gelismesinin aerobik
sartlara nazaran anaerobik sartlar altinda yapilan inkiibasyon esnasinda daha g¢ok
oldugunu belirlemiglerdir®. Bir bagka aragtirmaci grup, CO, ile paketlenen ve
4°C'de 63 giin depo edilen Cottage Peyniri'nde L. monocytogenes'in gelisemedigini
ancak 7°C'de sayilarmin 104 cfu/g'dan 105 c.fu/g'a yikseldigini ortaya
koymuglardir. Yapilan bir ¢aliymada, modifiye.atmosfer paketlemenin (% 74.8
CO,, % 10.4 O, ve % 14.8 N,) L. monocytogenes'in gelismesini hava ve
vakumla paketlemeye gore daha fazla engelledigi saptanmugtir™.

ANTIMIKROBIYAL AJANLARIN ETKIiSi

Dezenfektanlar: Roy yaptif1 bir ¢aligmada, Listeria'larin kendilerini
yiizeye baglayan glycocalyx adli yapigkan bir madde salgiladifini, bu yolla
baglanan bakterilerin temizleme ve dezenfeksiyona direngli oldugunu, chlorine
ve iodine'nin paslanmaz celik ve cam yizeylerdeki Listeria'lar1 inaktive
ederken, lastik yiizeylerde bulunan Listeria'lara karst cok az etkili oldugunu ve
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dezenfektanlarin 4°C'de Listeria'lara etkili olmadiklarim bildirmistir®. Best ve
ark. farkli dezenfektanlarin L. monocytogenes ve L. innocua iizerine etkisini
incelemisler ve bunlardan povidon iodin, klorhekzidin glukonat ve gluteral-
dehid'in etkili oldugunu ve % 2 yag igeren sitlii ortamlarda sadece sodyum
dikloroizosiyanurat'in antibakterivel etki gosterdigini, L. monocytogenes'in
dezenfektanlara L. innocua'dan daha direngli oldugunu belirtmiglerdir®. El-Kest
ve ark. 25°C'de (pH 7) 0.5-10 ppm chlorine igeren sodium hypochloride
soliisyonuna 30 sn-4 saat siireyle maruz birakilan L. monocytogenes sayilarinin
ilk 30 s iginde hizla azaldigy, sonralar daha yavas bir azalma gosterdigi ve %
0.05-0.1 pepton'un chlorin'in kaybina neden oldugunu bulmuglardir®.

Organik Asitler: Ahamad ve ark. 13 ve 35°C'lerde, % 0.3 ve % 5'lik
asetik, sitrik ve laktik asit soliisyonlarinda L. monocytogenes'in geligmesini
incelemigler ve asetik asitin en fazla inaktivasyona, sitrik asitin de hiicrelerde
en bityiik zarara neden oldugunu belirlemislerdir’. Asetik, sitrik, hidroklorik ve
propiyonik asitlerin Listeria tirleri iizerindeki etkilerinin aragtinnldign bir
caligmada, aym 1s1 derecelerinde ve pH' da, asetik asitin laktik ve hidroklorik
aside gore daha yiksek bir bakteriostatik etki gosterdigi belirlenmistir™. Bir
diger galigmada, L. monocytogenes ile kontamine sigir eti, fumarik, asetik ve
laktik asit ile yalmz veya bu asitlerin kombine haldeki solusyonlartyla beraber
55¢C'de 5 sn siilmug ve % 1.0 - % 1.5 konsantrasyondaki fumarik asitin
kombine haldeki asit solusyonlardan gok daha etkili oldugu bulunmugtur®. El-
Shenawy ve ark. L. monocytogenes'in 13°C'de Tryptose broth'da % 0.375 ve
% 0.5 glukonik asit ile gelismesinin simrlandigmi, 13°C'de Tryptose broth'da %
0.75-1.5, sitte % 1.5 glukonik asit ile kismen inaktive edildigini bildir-
miglerdir®.

Nisin: Maisnier ve ark. 251U / ml diizeyinde nisin igeren siitiin 54°C'de 16
dk sareyle 1sitilmasinin siitteki L.monocytogenes sayisinda 103 katlik bir azalma
sagladigimi vurgulanuslardir” . Khattab ve ark . L. monocytogenes'in siitte, pH
4.5'te 250-500 TU nisin /ml varhignda ve pH 5.0'de 500 IU nisin /ml iken
37°C'de 6 saat iginde tamamen elimine edildigini belirtmiglerdir. Aym aras-
tlrmam_lar (BHI)'da, nisinin minimum inhibitor konsantrasyonunut; pH 7.0'de
4000-5000 IU/ml iken, pH 5.0'de 500 IU /ml'ye diistiigiini ifade etmiglerdir®.
Harris ve ark. 10 pg /ml duzeyindeki nisinin L. monocytogenes'in baslangig
sayisini azaltifiu ve ortamm pH'si 6.5'dan 5.5 diisiirildiagiinde nisinin
ctkisinin arthgim ortaya koymuslardir® Monticello ve ark. 100 IU/ml diizeyinde
nisin igeren phosphate buffer'de, L. monocytogenes sayisinin 2-3 saat iginde
ygklg?k 106 c.fu/ml'den 103 c.fu/ml'ye distiagiini bi—ldirmisl;e:rdir“‘1 Yapilan
bir diger galismada, 7.40 x 10” - 1.18 x 10° IU/ml] nisin iceren Tryptic s'oya Agar
(15Ayda Listetia thrlerinin inhibe oldugu, disiik pH'larda nisinin inhibitor

etkisinin arttig1 ifade edilmistir. Aym calismada, L. monocytogenes ile

-144 -



kontamine edilen Cottage peynirinde, ilave edilen 2550 [U/ml miktarindaki
nisinin 37°C ve 4°C'de 24 saatte etkeni tamamen inhibe ettigi belirlenmigtir®.

Nitrit: Sodyum nitritle vyapilan ¢alismalar L. monocytogenes'in,
yiyeceklerde bulunmasina izin verilen nitrit seviyeleriyle yok edilemeyecegini
ortayva koymustur. 100 ppm - nitritin L. monocytogenes'e kars1 antimikrobik
faliyeti, 5°C'de, pH < 5.5 ve % 3'liik NaCl varligiyla bagarilmaktadir'®. Yapilan
bir caligmada, 120 ppm NaNO, ve % 3 NaCl bulunan sucuklarda L.
monocytogenesin 21 gin yasadigi, 1000 ppm diizeyinde KNO,mn L.
monocytogenes sayisinda onemli bir azalma saglamasina kargin tamamen
yikimlayamadigl, etkenin yikimlanmasi  igin tuz, nitrit ve pH'min birlikte
etkilerinin 6nemli oldugu belirlenmigtir. Bir diger calisma da, 600 ppm
NaNOQ,'in 4°C'de ve pH 5.5'de L. monocytogenes iizerine inhibitor etkide
bulundugu, % 3 tuz varliginda NaNO,'in minimum inhibitér konsan-
trasyonunun 100 ppm oldugu bildirilmigtir>'".

H,0,: Dominguez ve ark. ¢ig siitte, L. monocytogenes'in H,O,'ye siit
mikroflorasindan daha dayanikli oldugunu bildirmiglerdir. Bununla ilgili yapilan
calismada, ¢ig sute ilave edilen Listeria'larin normal siit florasina oranimn
4°(C'lik saklama siiresi boyunca arttifn ve yine % 0.0495 konsantrasyonunda
H,0, ilave edilen steril siitte L. monocytogenes'in tamamen tahribi i¢in 9 saat
gerektigi tespit edilmigtir®,

Potasyum Sorbat: Buazzi ve ark . % (W/) potasyum sorbat
solusyonuyla 30 dk. muamele ettirilen L. monocytogenes'in zarar gordiiginii ve
zarar goren bakterilerin, hiicrelerden eriyebilir protein ve niikleotidlerin
gegigine misaade eden, hiicre - membranlarinda herhangi bir degigiklik
olmadigim belirlemiglerdir®.

Sodyum Benzoat: El-Shenawy ve ark . L. monocytogenes'in 4°C'de pH
5.0'de, % 0.15-3.0 sodyum benzoat igeren Tryptose broth'da 24-30 giinde, 4°C'de
pH 5.6'da % 0.2-0.25 ve % 3 sodyum benzoat igeren broth' da 60 giinde tamamen
inaktive oldugunu, 21°C ve 35°C'lerde (pH 5.6) patojenin < 0.2 sodyum benzoat
varhginda gelismeve devam ettiini, pH 5.0'e dustrildiginde ve % 0.05-0.1
konsantrasyonlarindaki sodyum benzoat ile (21°C ve 35°C) sinirh bir gelisme
gosterdigini bildirmislerdir®. EI-Gazar ve ark. % 0.1 sodyum benzoat igeren
rennet ekstraktinda L. monocytogenes'in 70 giin iginde yikimlandigim, % 0.8-
1.0 sodyum benzoat bulunan rennet ekstraktinda etkenin 7°C'de 28-56 giinde
inaktive oldugunu agiklamiglardir™.

Sodyum Propiyonat: Bir gida prezarvatifi olan sodyum propiyonat't %
0.25 oraminda igeren ve pH's1 5.0 olan TSB'de L. monocytogenes'in gelisiminin
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onlendigi ve % 0.30 konsantrasyonlarda ise inhibe edildigi belirlenmistir®. El-
Shenavy ve ark. pH's1 5.6 olan % 0.05 ve % 0.15 oraninda propiyonat igeren
TB'de 13° ve 35°C'lerde L. monocytogenes'in gelisebildigini ancak % 0.3
konsantrasyonlarda geligmesinin inhibe edildigini vurgulamiglardir. Aymi
arastirmada, pH 5.0'e digiiriilmiis ve % 0.15 ve % 0.3 oraninda propiyonat
iceren TB'de gelismesinin azaldig1 veya inaktive edildigi saptanmgtir™.

Bakteriosinler: Hechard ve ark. laktik asit bakterilerinin cesitli
bakterisidal bilesikler urettigini, bunlar arasinda bakteriosinlerin Listeriosis'e
neden olan L. monocytogenes'i inhibe ettigini ve bu proteinlerin laktik asit
bakterilerinin 2 generasyonu, Pediococcus ve Leuconostoc'lar tarafindan
tretildigini bildirmislerdir. Schillinger ve ark. bakteriosin (Sakasin-A) salgilayan
Lactobacillus sake (L. sake, Lb 706-B)'nin L. monocytogenes'in broth'daki
kiltiriinde canh hiicre sayisim hizli bir sekilde azalitigii bildirmislerdir*?.
Motlagh ve ark. sigir eti, sucuk, Cottage peyniri., dondurma ve siit tozunda
Pediococcus acidilactici H tarafindan uretilen bakteriosinin (Pediocin AcH) L.
monocytogenes ve L. ivanovii tzerinde | saat igerisinde maksimum
bakterisidal etki gosterdigini bildirmislerdir®. Huang ve ark . MRS medium'da
Leuconostoc mesenteroides tarafindan iiretilen Mesenterocin 5'in, 30°C'de (pH
7.0} ilk 2 saat icerisinde Listeria'lar tizerinde bakterisid ve bakteriostatik etki
gosterdigini bulmuslardir®. Yapilan bir calismada, Enterococcus faecium
tarafindan uretilen Enterocin 1146 bakteriosininin tampon sistemi, broth ve
sitte Listeria'lar zerinde bakterisidal etki gosterdigi belirlenmistir’”. Sinha,
yogurttan izole edilen L. bulgaricus RS902'nin L. monocytogenes'e karsi
mhibitor aktivite gosteren bir bakteriosin irettigini agiklamistir™. Kaya ve ark.
sucuklarda L. monocytogenes'in kontrolu agisindan P. acidilactici Lb-628'in en
etkili sug oldugunu, bunu L. sake Lb706 susunun izledigini ve bu suslarmn

diger laktik asit bakterilerinden farkli olarak bakteriosin veya benzeri bir
bilesik salgiladiklarmi vurgulanuslardir'”. )

Antibiyotiklerin Etkisi: Fucinelli ve ark., siit iiriinleri ve tavuk/hindi
frankfurterleri tzerinde yaptiklari bir calismada, L. monocytogenes ve L.
innocua'min - ampicillin, vancomycin, chloramphenicol ve c:otrimoxazole‘ye
duyarh, L. monocytogenes'in tetracyclin'e, L. innocua'nm streptomycin,
sulphamethoxazole ve kanamycin'e direngli oldugunu saptamislardir®.

Laktoperoksidaz Sistem (LPS): El-Shenavv
Amerika'da yaptig1 bir calismada, 34-50 L. monocvtoses
monocytogenes / ml (orta), 107 L. monocvtogcnés
kontamine edilen ¢iZ siit, yari sentetik ortam
Laktoperoksidaz sistem'in (LPS) L. monocyto
ve LPS'nin 4°C've nazaran 3 i

ve arkadaslarmin
ogenes / mi (digiik), 10* L.
/ ml (yiiksek) oranlarmda
ve tampon solusyonlarda
il eytogenes tzerindeki etkisi aragtinlmig
5°C'de etkili oldugu, disiik orandaki bakterilerin
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35°C'de 2-4 saatte, 4°C'de 12-24 saatte inaktive edildigi, orta ve yiiksek
oranlarda kontamine edilen ortamlarda smirh bir bakterisidal etki meydana
geldigi gorilmigtir®. -

Laktoferrin: Wakabayaski ve ark., inek siitinden alinan Laktoferrin'in
susa ve kullamlan kiltir ortamina bagh olarak 0.3 - 9 pg/ml gibi disik
konsantrasyonlarda L. monocytogenes'in inhibisyonuna neden oldugunu ve
antibiyotiklerinkine benzer bir etki gosterdiklerini belirlemiglerdir. Aym
aragtirmaci grup, Laktoferrin'in L. monocytogenes iizerindeki etkisinin, degisik
karbonhidrat ve proteinlerin varhiginda degismedigini ancak farkh tuz
konsantrasyonlarindan etkilendigini, pH 5.5 - 7.5'de laktoferrinin ¢ok etkili
oldugunu ve etkisinin letal oldugunu bildirmislerdir®.

Lizozim:Yapilan bir ¢aligmada, L. monocytogenes Scott A, California ve
V7 ile kontamine siitiin 45°C'de inkiibasyonu esnasinda, pH azalis1 ve lizozim
ilavesinin suglar iizerinde sinerjistik antimikrobiyal bir etki gosterdigi, 4°C'de
depolamadan sonra 100 mg /litre diizeyinde lizozim igeren iiriinde 9 giin sonra
California suglarma rastlanmazken, Scott A ve V7 suglarinin > 25 giin canli-
liklarin1 koruduklan belirlenmistir®. Bir diger galismada, L. monocytogenes D7,
D8, D11 ve SP104 suglarmin % 0.06 konsantrasyonlardaki lizozime hayli
hassas olduklar gériilmistir®. Diigik tuz igerigine sahip Cottage peynirinde L.
monocytogenes'in 6°C'de 25 giin boyunca gelismesinin peynirdeki lizozimin %
0.02'den % 0.06'ya derece derece artigt sirasinda biyiik oranda baskilandigi
agiklanmugtir™. El-Kest ve ark., dondurma ve ¢6ziindiirme islemlerinin L.
monocytogenes'in lizozime duyarlihiim arttirdigini, lizozime V7 ve California
suglarinin Scott A'dan daha direngli olduklarini bildirmiglerdir®.

Duman: Frank ve ark, Som bahinin sicak dumanlanmasmin L.
monocytogenes tizerindeki etkisini belirlemek tizere yaptiklan bir ¢alismada,
dumanin sirekli verilmesi halinde etkenin yikimlanmas: igin gerekli minimum
1sinin 133°F (67.2°C) oldugunu, son yarida verilmesi halinde ise 176°F
(80.0°C) degerindeki 1silarda bile L. monocytogenes hiicrelerinin izole edile-
bildigini ifade etmislerdir. Ayn1 arastirmacilar, sivi duman CharSol C-10'nun %
100 konsantrasyonlarda uygulandiginda patojenin tamamen yikimlandigim, sivi
duman 10-Poly ya da CharSol C-10'nun % 50 konsantrasyonlarda verildiginde
ise letal 1smn 145-150°F (64.8-65.6°C)'ye yiikseldigini, C-10'nun % 25
konsantrasyonlarinda inaktivasyon 1sismmn  156°F (68.9°C) ve % 10
konsantrasyonlarda 163°F (72.8°C) oldugunu agiklamiglardir. Yine etkenin
yikimlanmas: i¢in dumanin tek bagina giivenilir olmayip, dumanlama siiresi ve
safhasinin ya da duman-is1 kombinasyonunun uygun kompozisyon ve
konsantrasyonunun da énemli oldugunu ifade etmislerdir®. L. monocytogenes ile
kontamine Som baliklarna 72-87°F (22.2 - 30.6°C)'da 20 saat siireyle uygulanan
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soguk dumanlamanin ¢ok az etkili oldugu, 1sinn 63-70°F (17.2 - 21.1°C)'ye
dusiiriilmesi halinde, L. monocytogenes sayilarinda 10-25 kat azalma gorildugi
belirlenmisgtir.

Kakao: Pearson ve ark., 1x10° ¢.f.u /ml diizeyinde L. monocytogenes ve
% 5. 7.5. 10 oranlarinda kakao iceren drneklerde, 30°C'de 15-24 saatlik dalgah
bir inkitbasyondan sonra etkene rastlanmadigini, % 0.75-10 duzeyinde kakao
iceren Omneklerde 30°C'de sabit bir inkiibasyon uvgulamasiyla generasyon
stiresinin uzadigini (1.02-1.12 saat) ve kazeinin (% 1.5-3.0) L. monocyogenes'in
kakao ile inaktivasyonuna engel oldugunu bildirmislerdir®. Yapilan bir ¢alismada,
kakao tozunun iki onemli komponenii kafein ve theobromine'nin L.
monocytogenes izerindeki etkisi aragtirlmus ve % 0.5 kafein ve % 2.5
theobromine ilave edilen yagsiz sut ve modified tryptose phosphate broth
(MTPB)'da her iki bilesifinde patojenin gelismesini engelledigi, kafeinli
omeklerde (6-9 saat) kafein igermeyen orneklere (< 3 saat) gore lag fazimin daha
uzun siirdigii, generasyon siiresinin daha uzun oldugu ve kafein igermeyen

orneklerde populasyonun kafeinli orneklerden 10 kat daha fazla oldugu
belirlenmigtir®.

Baharatlar: Shin ve ark.. Kimchi maddeleri (kirmiz1 biber, sarimsak,
targin, hardal, zencefil, ..) ve % 3 NaCl iceren BHI'da 21°C'de L.
monocytogenes'in gelismesinin engellendigini, 21°C ve 35°C'lerde Kimchi
fermentasyonu esnasinda L. monocytogenes'in yagayan hiicrelerinin sayisin ilk
2 giin iginde arttigini fakat son 10 gim igersinde azaldiZini ve azalmamn 35°C'de
ok daha hizh oldugunu belirtmislerdir™®. Mahmoud tarafindan yapilan bir
caligmada, kimyon tohumlarimin (Nigella sativa) L. monocytogenes'e karst
antibakteriyel aktivite gosterdigi, inhibitor etkinin gorildiga minimum
konsantrasyonun % 0.5 oldugu ve 4 x 10° ¢.fu /g diizeyinde L. monocytogenes
ile kontamine peynirlerde etkenin 37°C'de 24 saat ig:inde tamamen elimine
edildigi bildirilmistir”.

Mikrodalga Enerji: Choi ve ark.. 106-107 L. monocytogenes /20 ml
dizeyinde kontamine ettikleri steril siit 6rneklerini, 71.7°C'de 1-60 dk. siireyle bir
mikrodalga firinda (2450 MHz) 1sitmiglar ve etkenin 10 dk. sonra tamamen
inaktive oldugunu ancak inokuliim seviyesinin 106-107 L. monocytogenes / 50-
100 ml sut olmasi halinde inaktivasyonun cok daha zayif oldugunu sap-
tamiglardir™. Ronald ve ark. tarafindan 700 W'lik bir mikrédalga firnda UHT
siit, et suyu, puding, krema sosu ve yumurta icerigi 60°C'de wsitilmis ve L.
monocytogenes'in krema sosunda ¢ok az yikimlandig1, en fazla yikimn ise
pudingte gorildagi agiklanmistir’®. Bir ErUp aragtirmaci, yagsiz siit tozu
orneklerini bir mikrodalga firinda (2450 MHz, 700 W) 60 .82 2°C"ler argstiida 5
farklr 1s1 derecesinde isitmislar ve etkenin inaktivasvonu ig.in gerekli siirele;i
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243.6... 0.57 sn.'ler arasinda bulduklarim belirtmislerdir. Aym aragtirmacilar,
1simn > 71.7°C olmasi durumunda etkenin 15 sn icersinde 4-5 log diizeyinde
inaktive edildigini v¢ sonug olarak da pastorizasyon islemlerindekine benzer
istlarda mikrodalga uygulamasmin L. monocytogenes'in yikimi igin yeterli
olacagim agiklanuglardir’™.

Ultraviole Ismlari: Yapilan bir c¢aligmada, ultraviole 1ginlarina en fazla
L. monocytogenes V7'nin direngli oldugu, California susunun orta derecede ve
Scott A'nin ise en az direngli sug oldugu, kisa dalgal1 ultraviole 1ginlarinin (100
uW /em®) Tryptose Agar'da (TA) L. monocytogenes sayilarini 4 dk. iginde 7 kat
azalttig1 ve etkenin kisa dalgali ultraviole isinlarina duyarh olmasina ragmen
uzun dalgali iginlara direngli oldugu bildirilmigtir’.

Atmosfer Basinci: Styles ve ark. tarafindan atmosfer basincmin L.
monocytogenes iizerine yikimlayici etkisinin aragtirildigi bir calismada, etkenin
UHT steril siitte 23°C'de 3.4 atm. basingta 80 dakikada, ¢ig siitte 60 dakikada ve
fosfat buffer'da 20 dakikada yikimlandig: saptanmustir . Aym aragtirmacilar 106
c.f.u / ml diizeyinde L. monocytogenes ile kontamine UHT steril siitte, 3.4 atm.
basing altmda 23°C'de 80 dk. sonra etkene rastlayamadiklarin belirtmiglerdir .
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