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GİRİŞ 

Besin maddelerinin tüketilmesiyle zelur!enmelere neden olan 
etkenlerden Listerin'lar üzerinde gittikçe artan bir önemle durulmaktadır1 . Son 
yıllarda Amerika (Massachusatts, Los Angles) ve İsviçre'de gıdalardan meydana 
gelen ve % 30'a yakın ölüm oram görülen Listeriosis salgınlarının ortaya 
çıkması tüm dünya ülkelerinin dikkatini Listenci monocytogenes üzerine 
çekmiştiJ-23. 

Listeria monocytogenes insanlarda ve çeşitli hayvan türlerinde ciddi, 
sporadik enfeksiyonlara neden olan ve sağlıklı insanlardan % 1-1 O oranmda 
alınan bağırsak florasımn geçici bir üyesidir45

. L. monocytogenes doğada 
oldukça yaygın olup toprak, su, hayvan yemleri ve özellikle silaj6:;, 

hayvanların yaşadığı çevre8
, balık, insekt, kuşlar4, süt ve süt ürünleri69, et ve et 

ürünleri10
·
11

, meyveler ve sebzelerden izole edilmiştir4• 

Listerin'lar çeşitli fiziksel ve kimyasal etkeniere karşı dayanıklı, doğada 

sık rastlanan, böylece gıda maddeleri ve yemiere kolayca bu laşabilen mikro­
organizmalardıfl. Düşük pH'ya dayanabilmesi ve bu pH'da üreyebilınesiı.ı 3· 1 4 , 
tuza toleranslı olması1 5·16· ı.ı 7 ve buzdolabı ı sısında üreyebilmesii L. 
monocytogenes'e gıda endüstrisi ile büyük ilgisi olan bir patojen mikro­
organizma olma özelliği kazandırmaktadır. 

* D oç. Dr. ; U. Ü. Vet. Fak Besin Hijyeni ve Telmo/ojisi ABD,13ursa-Tiirkiye. 
** Araş. Gör.; U.Ü. VeL Fak. Besin Hijyen i ve Teknolojisi ABD., Bursa-Türkiye. 
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Çevre ve koruyucu maddelerin Listeria türleri üzerine etkilerinin araş­
tırıldığı çeşitli çalışmalar aşağıda sunulmuştur. 

ISININ ETKİSİ: Birçok vegetatif mikroorganizmaya göre ısıya daha 
dayanıklı olan L. monocytogenes serbest ya da beya_z kan hücrcl~ri i~erisinde 
bulunabilmektedir. Serbest hücreler standart pastörızasyon tekniklerıyle yok 
edilebilmektedir ancak intrasellüler durumdaki hücreler kısa zamanlı 
pastörizasyon işlemlerine dayanıklılık göstermektedir. Buna bakterinin 
mukopolisakkarit kapsülünün neden olabileceği bildirilmektedir1 ..ı . El-Shenawy 
ve ark. sütün 62.8°C'de 20 sn, 7l.7°C'de 0.94 sn süreyle pastörizasyonuııda L. 
monocytogenes'in inaktive edilebildiğini belirtmişlerdir19 F arber ve ark. çiğ 
sütün G0-66°C'lerde 1 dk. süreyle pastörize edilmesiyle L. monocytogenes'iıı 
canlılığını koruduğunu ancak ~ 69°C'de hiçbir L. monocytogenes hücresine 
rastlayamadıklarını bildirmişlerdir20 . 

Doyle ve ark. 4.5 x 105 -2.4 x 106 mikroorganizma 1 ml düzeyinde Listeria 
türleri ile kontamine süt örneklerinin 71. 7 - 7 3. 9 o C' de 16.4 sn veya 7 6.4 -
77.8°C'lerde 15.4 sn tutulması ile etkenin tahrip olduğunu, daha yüksek düzeydeki 
kontamiııasyonlarda ise canlı kaldığını belirtmişlerdif21 . L. monocytogenes soğuğa 
da oldukça dayanıklı bir mikroorganizınadır4. Walker ve ark. L. monocytogenes 
için minimum gelişme ısısının -0.1 o ile -0.4 °C'ler arasında değiştiğini, lag 
saflıasınm 5°C'de 1-3 gün, 0°C'de 3-34 gün olduğunu, gencralizasyon süresinin 
5 oC' de 13-24 saat, 0 °C'de 62-1 31 saat arasında değiştiğini bildirmişlerdirı. 
Yapılan bir çalışmada patojen Listeria'ların minimum gelişme ısıl arının patojen 
olmayanlara göre daha düşük olduğu belirtilmiştir2·23 . EI-Kest ve ark. L. 

· monocytogenes'in phosphate buffer'deki suspansiyonunun -198°C'de 6 ay 
bekletilmesi sonucu etkenin yılGmlanmadığını, -l8°C'de dondurulup bu derecede 
stok edilen süspansiyonda 1 ay sonra% 87'sinin, -l 98°C'de dondurolup -l8°C'de 
stok edilen suspansiyonlarda 1 ay sonra % 60'ının tahrip olmasına rağmen 
tamamen inaktive olmadığını vurgulamışlardır24•2 . 

Beredict ve ark. L. monocytogenes'in yağsız sütte 4°C'de insan sağlığı 
bakırnından tehlike oluşturacak düzeye kadar kolaylıkla ürediğini belirt-
rnişlerdir25. · 

pH'NIN ETKİSİ: L. monocytogenes'in hafif alkali ortarnlarda ve nötral 
pH'larda gelişebildikleri gözlenmiştir18 . Genel olarak üreme sınırları 5.0-9.6 
olarak belirlenmiştir, Cantoni ve ark. L. monocytogenes'in pH 8.5-9'da pH 7.5-
8'e göre daha iyi geliştiğini belirtınişler<fu26. Zuniga ve ark. laktik asit bakterileri 
~e ~ont~e _s~tt~n yapılan yağurtlarda L. monocytogenes' in pH ~ 4. o değerinde 
ınhıbe edıldiğ~ı ortaya koymuşlardı~. Bir başka araştırmacı grup, L. 
mo?oc~o_g~n~s ın TSB (~I?'Ptic ~oy Broth)'da 30°C'de , pH 4 . 7-9.2 arasında 
gelışebıldiğını ve etken ıçın optımum pH'nın 7 olduğunu tesbit etmişlerdir14·2 . 
Cole ve ark. L. monocytogenes'in yaşaması için gerekli minimum pH değerinin 

-142 -



30°C'de 4.66, l0°C'de 4.36 ve 5°C'de 4.19 olduğunu ifade etmişlerdir. · 
Yapılan bir çalışmada % 0.6 yeast extrak'lı TSB'de L. monocytogenes'in 
30°C'de (pH 4.5) 96 saat yaşadığı, pH 4.0 ve altında gelişınediği bildirilmiştir.4. 

TUZA DAYANIKLILIK:Yapılan çalışmalar, Listeria türler '.nin tuza 
oldukça dayanıklı olduğunu göstermiştir. Marth tarafından yapılan bir 
çalışmada, L. monocytogenes'in +4°C'de % 6'lik NaCl'de gelişebildiği ve 
gelişmesinin uygun olınayan pH, ısı, inokulüm seviyesi ve besin maddelerinden 
yoksunluk gibi şartlar altında NaCl'nin daha düşük seviyeleriyle inhibe 
edilebileceği belirlenmiştii8. Rajkowski ve ark. süt ürünlerine yalnızca% 0.5-% 
1. O oranlarında polifosfat ilavesinin L. monocytogenes'in gelişmesini engel­
lemediğini ancak NaCl veya tuzlarm kombine bir şekilde uygulanmasının 
gelişmeyi inhibe ettiğini bildirmişlerdir15 • L. monocytogenes'in % 25.5'lik tuz 
konsantrasyonunda 4°C'de aylarca canlı kalablldiği ve% 30.5 gibi yüksek tuz 
konsantrasyonlarında 100 gün canlı kald~ğı ancak sıcaklık 3 7°C'ye 
yükseldiğinde bu sürenin 5 güne indiği bildirilıniştir18 . Bir diğer çalışmada, L. 
monocytogenes'in NaCl'ye olan toleransının ı!ötr pH'da (6.8-7.2) en yüksek 
olduğunu (> 78gllitre), 2 lig/ml düzeyinde .mvnolaurin'in L. monocytogenes'in 
tuza toleransını 60gllitre'ye düşürdüğünü bulmuşlardır29. L. monocytogenes'in 
+ 5°C'de % 4.5 NaCI'e dayanabildiği, 30"C' de ise dayanamadığı, buna 
karşılık + 4°Cde% 20 NaCI'e 8 haftadan fazla dayanabildiği belirlenmiştir4. 

C02 ve AZALTlLMıŞ 02'NİN ETKİSİ: Lin ve ark. L.
1
monocy­

togenes'in C02 ile 70.3 veya 210.9 lig /cm2 basınç altında 35°C'de , 70.3 kg 
/cm2'lik basınç altmda 45°C'de inaktive edildiğini ve bakterilerin yağlı bir 
ortamda suspanse edilıneleri halinde inaktivasyonun çok daha güç olduğunu 
saptamışlardWO. Farher ve ark. sütte L. monocytogenes'in gelişmesinin aerobik 
şartlara nazaran anaerobik şartlar altında yapılan inkübasyon esnasında daha çok 
olduğunu belirlernişlerdw1 . Bir başka araştırmacı grup, C02 ile paketleneo ve 
4°C'de 63 gün depo edilen Cottage Peyniri'nde L. monocytogenes'in gelişernediğini 
ancak 7°C'de sayılarının 104 c.f.u/g'dan IOŞ c.f.u/g'a yükseldiğini ortaya 
koymuşlar~. Yapılan bir çalışmada, modifiye;atmosfer paketiernenin (% 74.8 
C02 , % 10.4 0 2 ve% 14.8 N2) L. monocytogenes'in gelişmesini hava ve 
vakumla paketlerneye göre daha fazla engelledi~ saptanmıştı~3. 

ANTİMİKROBİY AL AJANLARlN ETKİSİ 

Dezenfektanlar: Roy yaptığı bir çalışmada, Listeria'ların kendilerini 
yüzeye bağlayan glycocalyx adlı yapışkan bir madde salgıladığını, bu yolla 
bağlanan bakterilerin temizleme ve dezenfeksiyona dirençli olduğunu, chlorine 
ve iodine'nin paslanmaz çelik ve cam yüzeylerdeki Listeria'ları inaktive 
ederken, lastik yüzeylerde bulunan Listeria'lara karşı çok az etkili olduğunu ve 
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dezenfektanların 4°C'de Listeria'lara etkili olmadıklarını bildirmiştif34. Best ve 
ark. farklı dezenfektanların L. monocytogenes ve L. innocua üzerine etkisini 
incelemişler ve bunlardan povidon iodin, klorhekzidin glukonat ve gluteral­
dehid'in etkili olduğunu ve % 2 yağ içeren sütlü ortamlarda sadece sodyum 
dikloroizosiyanurat'ın antibakteriyel etki gösterdiğini, ~ - ~on~ytogenes'in 
dezenfektanlara L. innocua'dan daha dirençli olduğunu behrtmışlerdif35. El-Kest 
ve ark. 25°C'de (pH 7) 0 .5-1 O ppm chlorine içeren sodium hypochloride 
solüsyonuna 30 sn-4 saat süreyle maruz bırakılan L. monocytogenes sayılarının 
ilk 30 s içinde hızla azaldığı, sonralan daha yavaş bir azalma gösterdiği ve% 
0.05-0.1 pepton'un chlorin'in kaybına neden olduğunu bulmuşlardır'. 

Organik Asitler: Aharoad ve ark. 13 ve 35°C'lerde, % 0.3 ve% 5'lik 
asetik, sitrik ve taktik asit solüsyonlarında L. monocytogenes'in gelişmesini 
incelemişler ve asetik asitin en fazla inaktivasyona, sitrik asitin de hücrelerde 
en büyük zarara neden olduğunu belirlernişlerdi~7 . As etik, sitrik, hidroklorik ve 
propiyonik asitlerin Listeria türleri üzerindeki etkilerinin araştınidığı bir 
çalışmada, aynı ısı derecelerinde ve pH' da, asetik asitin taktik ve hidroklorik 
aside göre daha yüksek bir bakteriostatik etki gösterdiği belirlenmiştirı . Bir 
diğer çalışmada, L. monocytogenes ile kontamine sığır eti, fuınarik, asetik ve 
taktik asit ile yalnız veya bu asitlerin kombine haldeki solusyonlarıyla beraber 
55°C'de 5 sn ısıtılmış ve % 1.0 - % 1.5 konsantrasyondaki fumarik asitin 
kombine haldeki asit solusyonlardan çok daha etkili olduğu bulunmuşt~. El­
Shenawy ve ark. L. monocytogenes'in l3°C'de Tryptose broth'da % 0.375 ve 
% 0.5 glukonik asit ile gelişmesinin sınırlandığını, l3°C'de Tryptose broth'da % 
0.75-1.5, sütte % 1.5 glukonik asit ile kısmen inaktive edildiğini bildir­
mişlerdir40. 

Nisio: Maisnier ve ark. 25IU 1 ml düzeyinde nisin içerensütün 54°C'de 16 
dk süreyle ısıtılmasının sütteki L.monocytogenes sayısında ı 03 katlık bir azalma 
sağladığını vurgulamışlardır41 . Khattab ve ark . L. monocytogenes'in sütte, pH 
4.5'te 250-500 lU nisin /m.I varlığında ve pH 5.0'de 50Ö lU nisin /ml iken 
37°C'de 6 saat içinde tamamen elimine edildiğini belirtrnişlerdir.Aynı araş­
tırmacılar (BHI)'da, nisinin minimum inhibitör konsantrasyonunun pH 7.0'de 
4000-5000 lU/ml iken, pH 5.0'de 500 IU /ml'ye düştüğünü ifade etmişlerdir42 • 
Harris ve ark. 10 j.lg /ml düzeyindeki nisinin L. monocytogenes'in başlangıç 
sa~ı~ı~ı azcı_!ttığını ve ortaının pH'sı 6.5'dan 5.5'e düşürüldüğünde nisinin 
e~~sın~ arttıgını ortaya koym~şlardır43. Monticello ve ark. 100 IU/ml düzeyinde 
nısın ıçeren phosphate buffer de, L. monocytogenes savısının 2-3 saat içinde 
yaklaşık 106 c.f.u/ml'den 103 c.f.u/ml'ye düştüğünü biİdirmişlerdir44. Yapılan 
bir diğer çalış~ad~, 7. 40 X ı 02 

- 1.18 X ı 05 lU /ml ni sin içeren Tryptic Soya Agar 
(T~~)'~a Lıstena _türlerinin . inJ:ıi~e olduğu, düşük pH'larda rusinin inhibitör 
etkısının arttığı ıfade edılmıştır. Aynı çalışmada, L. monocytogenes ile 

-144-



kontamine edilen Cottage peynirinde, ilave edilen 2550 IU/ml miktarındaki 
nisinin 37°C ve 4°C'de 24 saatte etkeni tamamen inhibe ettiği belirlenmiştir45. 

Nitrit: Sodyum nitritle yapılan çalışmalar L. monocytogenes'in, 
yiyeceklerde bulunmasına izin verilen nitrit seviyeleriyle yok edilemeyeceğini 
ortaya koymuştur. ı 00 ppm nitritin L. monocytogenes'e karşı antimikrob ik 
faliyeti, 5°C'de, pH < 5.5 ve% 3'lük NaCl varlığıyla başarılmaktadır18 . Yapılan 
bir çalışmada, 120 ppm NaN02 ve % 3 NaCl bulunan sucuklarda L. 
monocytogenes'in 21 gün yaşadığı, . 1000 ppm düzeyiİıde KN03'ın L. 
monocytogenes sayısında önemli bir azalma sağlamasına karşın tamamen 
yıkımlayamadığı, etkenin yıkımlanması için tuz, nitrit ve pH'nın birlikte 
etkilerinin önemli olduğu belirlenmiştir. Bir diğer çalışma da, 600 ppm 
NaN02'in 4°C'de ve pH 5.5'de L. monocytogenes üzerine inlıibitör etkide 
bulunduğu, % 3 tuz varlığında NaN02'in minimum inhibitör konsan­
trasyonunun 100 ppm olduğu bildirilıniştir2. 1 7 . 

H 20 2: Dominguez ve ark. çiğ sütte, L. monocytogenes'in H20 2'ye süt 
mikroflorasından daha dayanıklı olduğunu bildirmişlerdir. Bununla ilgili yapılan 
çalışmada, çiğ süte ilave edilen Listeria'ların normal süt florasına oranının 
4°C'lik saklama süresi boyunca arttığı ve yine% 0.0495 konsantrasyonunda 
H20 2 ilave edilen steril sütte L. monocytogenes'in tamamen tahribi için 9 saat 
gerektiği tespit edilıniştir48 . 

Potasyum Sorbat: Buazzi ve ark . % (W /v) potasyum sorbat 
solusyonuyla 30 dk. muamele ettirilen L. monocytogenes'in zarar gördüğünü ve 
zarar gören bakterilerin, hücrelerden eriyebilir protein ve nükleotidlerin 
geçişine müsaade eden, hücre .· membranlarında herhangi bir değişiklik 
olmadığını belirleınişlerdir49. 

Sodyum Benzoat: Eı..:shenawy ve ark . L. monocytogenes'in 4°C'de pH 
5.0'de, % 0.15-3 .0 sodyum benzoat içeren Tryptose broth'da 24-30 günde, 4°C'de 
pH 5.6'da% 0.2-0.25 ve% 3 sodyum benzoat içeren broth' da 60 günde tamamen 
inaktive olduğunu, 21 °C ve 35°C'lerde (pH 5.6) patojenin < 0.2 sodyum benzoat 
varlığında gelişmeye devam ettiğini, pH 5.0'e düşürüldüğünde ve % 0.05-0.1 
konsantrasyonlarındaki sodyum benzoat ile (2 1 oc ve 35°C) sınırlı bir gelişme 
gösterdiğini bildirmişlerdUSO. EI-Gazar ve ark. % 0.1 sodyum benzoat içeren 
rennet ekstraktında L. monocytogenes'in 70 gün içinde yıkınılandığını,% 0.8-
1.0 sodyum benzoat bulunan rennet ekstraktında etkenin 7°C'de 28-56 günde 
inaktive olduğunu açıklamışlardır51 • 

Sodyum Propiyonat: Bir gıda prezarvatifı olan sodyum propiyonat'ı % 
0.25 oranında içeren ve pH'sı 5.0 olan TSB'de L. monocytogenes'in gelişiminin 
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önlendiği ve % 0.30 konsantrasyonlarda ise inhibe edildiği belirl~nmişt~. EI­
Shenavy ve ark. pH'sı 5.6 olan % 0.05 ve % 0. 15 o~anı~d~ ~r?pıyona\ıçeren 
TB'de 13° ve 35°C'lerde L. monocytogenes'in gelışebıldiğını ancak Yo 0.3 
konsantrasyonlarda gelişmesinin inhibe edildiğini vurgulamışlardır .. Aynı 
araştırmada, pH 5.0'e düşürülmüş ve % 0.15 ve % 0.3 oranında propıyonat 
içeren TB'de gelişmesinin azaldığı veya inaktive edildiği saptanrnışt~2. 

Bakteriosinler: Hechard ve ark. laktik asit bakterilerinin çeşitli 
bakterisidal bileşikler ürettiğini, bunlar arasında bakteriosinlerin Listeriosis'e 
neden olan L. monocytogenes'i inhibe ettiğini ve bu proteinlerin laktik asit 
bakterilerinin 2 generasyonu, Pediococcus ve Leuconostoc'lar tarafından 
üretildiğini bildirmişler~. Schillinger ve ark. bakteriosin (Sakasin-A) salgıtayan 
Lactobacillus sake (L. sake, Lb 706-B)'nin L. monocytogenes'in broth'daki 
kültüründe canlı hücre sayısını hızlı bir şekilde azalttığını bildirrnişlerdi~2. 
Motlagh ve ark. sığ1r eti, sucuk, Cottage peyniri, dondurma ve süt tozunda 
Pediococcus acidilactici H tarafından üretilen bakteriosinin (Pediocin AcH) L. 
monocytogenes ve L. ivanovii üzerinde 1 saat içerisinde maksimum 
bakterisidal etki gösterdiğini bildirınişlerdUS5. Huang ve ark . MRS medium'da 
Leuconostoc mesenteroides tarafından üretilen Mesenterocin 5'in, 30°C'de.(pH 
7.0) ilk 2 saat içerisinde Listecia' lar üzerinde bakterisid ve bak.1eriostatik etki 
gösterdiğini bulmuşlardW6. Yapılan bir çalışmada, Enterococcus faecium 
tarafından üretilen Enterocin 1146 bakteriosininin tampon sistemi, broth ve 
sütte Listeria'lar üzerinde bakterisidal etki gösterdiği belirleımıiştUS?. Sinha, 
yoğurttan izole edilen L. bulgaricus RS902'nin L. monocytogenes'e karşı 
inhibitör aktivite gösteren bir bakteriosin ürettiğini açıklanuştı~. Kaya ve ark 
sucuklarda L. monocytogenes'in kontrolu açısından P. acidilactici Lb-628'in en 
etkili suş olduğunu, bunu L. sake Lb706 suşunun izlediğini ve bu suşlann 
diğer laktik asit bakterilerinden farklı olarak bakteriosin veya benzeri bir 
bileşik salgıladıklarını vurgulamışlardır1 7 . 

Antibiyotiklerin Etkisi: Fucinelli ve ark. , süt ürünleri ve tavuk/hindi 
frankfurterieri üzerinde yaptıkları bir çalışmada, L. monocytogenes ve L. 
innocua'nın ampicillin, vancomycin, chloramphenicol ve cotrimoxazole'ye 
duyarlı, L. monocytogenes'in tetracyclin'e, L. i.nnocua'nın streptomycin, 
sulphamethoxazole ve kanamycin'e dirençli olduğunu saptamışlardıy-59 . 

. L~ktoperoksi~az Sistem (LPS): EI-Shenavy ve arkadaşlarının 
Aınerıka da yaptığı bır çalışmada, 34-50 L. monocytoo-enes 1 ml (düşük) ı 04 L. 
monoc~ogene~ 1 ml . ~ort~), 10

7 
L. monocytogenes / ml (yüksek) oraclarında 

kontamıne .edıle~ çıı:ı,. sut, yarı sentetik ortam ve tampon solusyonlarda 
Laktoper~ksıdaz sıstem ın (LPS) L. monocytogenes üzerindeki etkisi araştınlmış 
ve LPS'nın 4°C'ye nazaran 35°C'de etkili olduğu, düşük orandaki bakterilerin 
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35°C'de 2-4 saatte, 4°C'de 12-24 saatte inaktive edildiği, orta ve yüksek 
oranlarda kontamine edilen ortarnlarda sınırlı bir bakt~risidal etki meydana 
geldiği görülmüştür60 . ' . 

Laktoferrin: Wakabayaski ve ark., inek sütünden alınan Laktoferrin'in 
suşa ve kullanılan kültür ortamına bağlı olarak 0.3 - .9 ııg/ml gibi düşük 
konsantr~syonlarda L. monocytogenes'in inhibisyonuna neden olduğunu ve 
antibiyotiklerinkine benzer bir etki gösterdiklerini belirleınişlerdir. Aynı 
araştırmacı grup, Laktoferrin'in L. monocytogenes üzerindeki etkisinin, değişik 
karbonhidrat ve proteinlerin varlığında değişmediğini ancak farklı tuz 
konsantrasyonlarından etkilendiğini, pH 5.5 - 7.5'de laktoferrinin çok etkili 
olduğunu ve etkisinin letal olduğunu bildirmişlerdir61 • 

Lizozim: Yapılan bir çalışmada, L. monocytogenes Scott A, Califomia ve 
V7 ile kontamine sütün 45°C'de inl..iibasyonu esnasında, pH azalışı ve lizozim 
ilavesinin suşlar üzerinde sinerjistik antimikrobiyal bir etki gösterdiği, 4°C'de 
depolamadan sonra 100 mg /litre düzeyinde lizozirn içeren üründe 9 gün sonra 
Califomia suşlarına rastlanmazken, Scott A ve V7 suşlarının > 25 gün canlı­
lıklarını korudukları belirlenmiştir62. Bir diğer çalışmada, L. monocytogenes D7, 
D8, Dl 1 ve SP104 suşlarının % 0.06 konsantrasyonlardaki lizozime hayli 
hassas oldukları görülmüştür63 . Düşük tuz içeriğine sahip Cottage peynirinde L. 
monocytogenes'in 6°C'de 25 gün boyunca gelişmesinin peynirdeki Iizozirnin % 
0.02'den % 0.06'ya derece derece artışı sırasında büyük oranda baskılandığı 
açıklanmışt~. El-Kest ve ark., dondurma ve çözündürme işlemlerinin L. 
monocytogenes'in lizozime duyarlılığını arttırdığını, lizozirne V7 ve Califomia 
suşlarının Scott A'dan daha dirençli olduklarını bildirınişlerdir65. 

Duman: Frank ve ark., Som balığının sıcak dumanlanmasının L. 
monocytogenes üzerindeki etkisini belirlemek üzere yaptıkları bir çalışmada, 
dumanın sürekli verilmesi halinde etkenin yıkımlanması için gerekli minimum 
ısının 153°F (67.2°C) olduğunu, son yarıda verilmesi halinde ise 1 76°F 
(80.0°C) değerindeki ısılarda bile L. monocytogenes hücrelerinin izole edile­
bildiğini ifade etınişlerdir. Aynı araştırmacılar, sıvı duman CharSol C-l O'nun% 
ı 00 konsantrasyonlarda uygulandığında patojenin tamamen yıkırnlandığını, sıvı 
duman 10-Poly ya da CharSol C-l O'nun% 50 konsantrasyonlarda verildiğinde 
ise letal ısının 145-150°F (64.8-65.6°C)'ye yükseldiğini, C-lO'nun % 25 
konsantrasyonlarında inaktivasyon ısısının 156°F (68.9°C) ve % 10 
konsantrasyonlarda 163°F (72.8°C) olduğunu açıklamışlardır. Yine etkenin 
yıkımlanması için dumanın tek başına güvenilir olmayıp, dumanlama süresi ve 
saflıası.nuı ya da duman-ısı kombinasyonunun uygun kompozisyon ve 
konsantrasyonunun da önemli olduğunu ifade etmişlerdir66. L. monocytogenes ile 
kontamine Som b~arına 72-87°F (22.2- 30.6°C)'da 20 saat süreyle uygulanan 

-147-



soğuk dumanlamanın çok az etkili olduğu, ısının 63-70°F ( 17.2 - 21.1 °C)'ye 
düşürülmesi halinde, L. monocytogenes sayılannda 10-25 kat azalma görüldüğü 
belirlenmiştir67 . 

Kakao: Pearson ve ark. , I x 105 c.f.u /ml düzeyinde L. monocytogenes ve 
% 5, 7.5, 10 oranlarında kakao içeren örneklerde, 30°C'de 15-24 saatlik dalgalı 
bir inkübasyondan sonra etkene rastlanmadığını, % 0.75-10 düzeyinde kakao 
içeren örneklerde 30°C'de sabit bir inl-übasyon uygulamasıyla generasyon 
süresinin uzadığını (1.02-1.1 2 saat) ve kazeinin (% 1.5-3.0) L. monocyogenes'in 
kakao ile inah.'tivasyonwıa engel olduğunu bildirmişlerdir6S. Yapılan bir çalışmada, 
kakao tozunun iki önemli komponenti kafein ve tbeobromine'nin L. 
monocytogeııes üzerindeki etkisi araştınlmış ve % 0.5 kafein ve % 2.5 
theobromine ilave edilen yağsız süt ve modified tryptose phosphate broth 
(MTPB)'da her iki bileşiğinde patojenin gelişmesini engellediği, kafeinli 
örneklerde (6-9 saat) kafein içernıeyen örneklere ( < 3 saat) göre lag fazının daha 
uzun sürdüğü, generasyon süresinin daha uzun olduğu ve kafein içermeyen 
örneklerde populasyon un kafeinli örneklerden lO kat daha fazla olduğu 
belirlenıniştir69. 

Baharatlar: Shin ve ark., Kimebi maddeleri (kırmızı biber, sanmsak, 
tarçın, hardal, zencefil, .... ) ve % 3 NaCl içeren Bill'da 21 °C'de L. 
monocytogenes'in gelişmesinin engellendiğini , 2 1 oc ve 35°C'Ierde Kimchi 
fermentasyonu esnasında L. monocytogenes'in yaşayan hücrelerinin sayısının ilk 
2 gün içinde arttığını fakat son 1 O gün içersinde azaldığını ve azalmanın 35°C'de 
çok daha hızlı olduğunu belirtrnişlerdir;0. Mahmoud tarafından yapılan bir 
çalışmada, kimyon tohumlarırun (Nigella sativa) L. monocytogenes'e karşı 
antibakteriyel ah.1.ivite gösterdiği, inhibitör etkinin görüldüğü minimillll 
konsantrasyonun % 0.5 olduğu ve 4 x 104 c .f.u lg düzeyinde L. monocytogenes 
ile kontamine peynirierde etkenin 37°C'de 24 saat içinde tamamen elimine 
edildiği bildirilmiştir71 . 

Mikrodalga Enerji: Choi ve ark. , 106-107 L. monocytogenes /20 ml 
düzeyinde kontamine ettikleri steril süt örneklerini , 71. 7°C'de 1-60 dk. süreyle bir 
mikrodalga fırında (2450 MHz) ısıtnuşlar ve etkenin 10 dk. sonra tamamen 
inak.'tive olduğunu ancak inokulüın seviyesinin ı 06- l 07 L. monoc)'togenes 1 50-
100 ml süt olması halinde inaktivasyonun çok daha zayıf olduğunu sap­
tamışlardır72. Ron~ld ve ark. tarafından 700 W'lik bir mikrodalga fırında UHT 
süt, et suyu, ~~dıng, krema sosu ve yumurta içerigi 60°C'de ısıtılmış ve L. 
monocytogenes ın krema sosunda çok az yıkımlandığı, en fazla yıkımın ise 
pudingt~ . g?rül~üğü açıklanmıştır73. Bir grup araştırmacı, yağsız süt tozu 
örneklerını bır mıkrodalga fırında (2450 MHz, 700 W) 60 -82.2°C'ler arasında 5 
farklı ısı derecesinde ısıtmışlar ve etkenin inakiivasyonu için gerekli süreleri 
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243.6 ... 0.57 sn.'ler arasında bulduklarını belirtmişlerdir. Aynı araştırmacılar, 

ısının > 71 . 7°C olması durumunda etkenin 15 sn içersinde 4-5 log düzeyinde 
inaktive edildiğini ve sonuç olarak da pastörizasyon işlemlerindekine benzer 
ısılarda mikrodalga uygulamasının L. monocytogenes'in yıkımı için yeterli 
olacağını açıklamışlardır74 . 

Ultraviole Işınları : Yapılan bir çalışmada, ultraviole ışınlarına en fazla 
L. monocytogenes V?'nin dirençli olduğu, California suşunun orta derecede ve 
Scott A'nın ise en az dirençli suş olduğu, kısa. dalgalı ultraviole ışınlarının (1 00 
11 W /cm2

) Tryptose Agar'da (TA) L. monocytogenes sayılarını 4 dk. içinde 7 kat 
azalttığı ve etkenin kısa dalgalı ultraviole ışınlarına duyarlı olmasına rağmen 
uzun dalgalı ışınlara dirençli olduğu bildirilmiştir75 . 

Atmosfer Basıncı: Styles ve ark. tarafından atmosfer basıncının L. 
monocytogenes üzerine yıkımlayıcı etkisinin araştırıldığı bir çalışmada, etkenin 
UHT steril sütle 23°C'de 3.4 atm. basınçta 80 dakikada, çiğ sütte 60 dakikada ve 
fosfat buffer'da 20 dakikada yıkımlandığı saptanmıştır . Aynı araştırmacılar 106 
c . f. u 1 ml düzeyinde L. monocytogenes ile kontamine UHT s teri! sütte, 3.4 atm. 
basınç altında 23°C'de 80 dk. sonra etkene rastlayamadıklarını belirtmişlerdir 76

. 
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