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Özet: Bu çalışma, Aydın ili ve çevresinde, starter kültür kullanılmadan geleneksel usullere göre üretilmiş köy 
peynirlerinden Listeria cinsi bakterilerin, özellikle de Listeria monocytogenes varlığının belirlenmesi amacıyla 
yapılmıştır. Bu amaçla, 58 adet peynir örneği Aydın ilindeki pazarlardan toplandı ve mikrobiyolojik analize tabii 
tutuldu. Yapılan mikrobiyolojik ekimler sonucunda Oxford agarda üreyen şüpheli koloniler, katalaz ve oksidaz 
testler ile Gram boyamanın ardından, katalaz pozitif, oksidaz negatif ve Gram pozitif küçük basiller olarak izle-
nen 7 izolat şeker fermantasyonlarının ve hemoliz özelliklerinin belirlenmesi amacıyla Microbact 12L ile biyo-
kimyasal identifikasyon testine tabii tutuldu. Sonuç olarak 7 izolatın hiçbirinde L. monocytogenes (%0) izole 
edilmezken, 1 adedi L. grayi (%14.2), 1 adedi ise L. ivanovii (%14.2) olarak tespit edilmiştir. 
Anahtar Kelimeler: Köy peyniri, Listeria spp., Listeria monocytogenes, identifikasyon. 

 
Investigation the Presence of Listeria spp. from Village Cheese in Aydın Province 

 
Abstract: This study was carried out to invastigate strains of Listeria genus, especially Listeria monocytogenes, 
from village cheese manufactured according to traditional techniques without using starter bacteria in Aydin 
province. For this purposes, 58 cheese samples were collected from open markets (bazaars) and subjected to 
microbiological analyses. The presumptive strains, growed on to oxford agar, were exercised Gram staining, 
catalase and oxidase tests. In order to differantiate the isolates, sugar fermentation and rapid haemolysis test 
“called microbact” were used. Consequently, none of 7 isolates was not isolated as L. monocytogenes (0%), 
While 1 of them were determinated as L. grayii (14.2%) and L. ivanovii (14.2%). 
Key Words: Village cheese, Listeria spp., Listeria monocytogenes, identification. 

 
Giriş 

Listeria cinsi, Listeria monocytogenes, 
Listeria innocua, Listeria ivanovii, Listeria 
welshimeri, Listeria seeligeri ve Listeria grayi 
olmak üzere 6 türden oluşmakla birlikte26, 
Graves ve ark, Listeria marthii isminde yeni bir 
tür bildirmişlerdir12. Listeria monocytogenes, 
Gram -pozitif, fakültatif anaerob, hareketli, basil 
şeklinde küçük bir mikroorganizmadır26. Bazı 
durumlarda bu organizma hatalı olarak Gram -
negatif ya da kok, diplokok veya difteroid şek-

linde yorumlanabilmektedir. Bu mikroorganiz-
ma, düşük sıcaklığı, yüksek pH ve tuz konsant-
rasyonlarını tolere edebilmesi açısından gıda 
teknolojisinde önem taşımaktadır. Birçok 
listeriosis vakası gıda kaynaklı olmakla birlikte 
çiğ süt, balık, kanatlı ürünleri, işlenmiş kanatlı 
ürünleri ve sığır eti L. monocytogenes açısından 
risk arz etmektedir20. Bununla birlikte L. 
monocytogenes ile ilgili gelişmiş ve gelişmekte 
olan ülkelerde birçok sporadik ve salgın vakala-
rın, birincil olarak pastörize süt, pastörize edil-
memiş sütten yapılan peynirler ve diğer süt 
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kökenli ürünlerden kaynaklandığı bildirilmekte-
dir16-18. Doğada oldukça yaygın olarak bulunan 
ve fırsatçı patojen olan bu etken, özellikle bağı-
şıklık sistemi baskılanmış insanlarda ensefalit, 
menenjit ve septisemi; hayvanlarda ise mastitis, 
diyare ve gastroenteritis yapabilmektedir15,24,28. 

Gramdaki 104-106 adet organizma sayısı-
nın enfeksiyon oluşturabilmek için yeterli oldu-
ğu ileri sürülmekle birlikte, bağışıklık sistemi 
baskılanmış kişilerde, mide asitliği azalmış ya 
da ülser ameliyatı olmuş kişilerde bu sayı azala-
bilmektedir23. Bu sebeplerden dolayı L. 
monocytogenes’in gıdalardan izolasyonu ve 
identifikasyonu, gıda güvenliğinin sağlanması 
ve salgın hastalıkların önüne geçilmesi bakı-
mından önem arz etmektedir.  

MicrobactTM 12L, tüm Listeria türlerinin 
identifiye edilebildiği biyokimyasal bir test 
kitidir. Bu sistem, 12 adet dehidre besi yerleri-
nin bulunduğu kuyucuktan oluşmaktadır. Kuyu-
cuklardan birinde eskulin hidrolizi ve hemoliz 
özelliği ile diğer kuyucuklarda karbonhidrat 
kullanımları test edilebilmekte ve 4–24 saat 
içerisinde sonuç vermektedir19. 

Bu çalışma, starter kültür kullanılmadan 
üretilmiş köy peynirlerinden Listeria cinsinin 
özellikle de L. monocytogenes varlığının kısa 
bir sürede belirlenmesi amacıyla yapılmıştır. 

Materyal ve Metot 

Starter kültür kullanılmadan üretilmiş 58 
adet köy peyniri, Aydın ilindeki pazarlardan 
2009 Mart-Haziran aylarında toplandı, +4ºC’de 
soğuk zincir altında hızlı bir şekilde laboratuara 
getirildi.  

Laboratuara getirilmiş olan bu peynirler-
den 25’er g tartıldıktan sonra 225 ml Half Fraser 
Brothda honmojenize edildi ve 30ºC’de 24 saat 
inkübe edildi. Daha sonra, 10 ml Fraser Broth 
içeren tüplere örnekten 0.1 ml aktarıldı ve 
35ºC’de 48 saat ikinci zenginleştirmesi gerçek-
leştirildi. Daha sonra birinci zenginleştirmeden 
ve ikinci zenginleştirmeden Oxford Agara 
inoklusyon yapılıp 30ºC’de ve 35ºC’de 24–48 
saat inkübasyona tabii tutuldu. Yirmi dört saat-
lik inkübasyondaki küçük, grimsi ve siyah zonlu 
koloniler, 48 saatlik inkübasyondan sonra ise 
yaklaşık 2 mm çapındaki ortası çökmüş, siyah 
zonlu parlak yeşil koloniler, L. monocytogenes 
açısından şüpheli olarak kabul edildi4. Bu şüp-
heli koloniler, Listeria türlerinin identifikasyonu 
amacıyla, Murtiningsih ve Cox’a göre19 
MicrobactTM 12L (MB1128A, Oxoid, 
Haemakim/İzmir) test sistemi kullanılarak 

37ºC’de 4–24 saat inkübasyona bırakıldı. 
Inkübasyon periyodu boyunca dehidre besi yer-
lerinde oluşan renk değişimi kontrol edildi. 
Pozitif kontrol olarak Listeria monocytogenes 
ATCC 19118 kullanıldı (Hemakim/İzmir). 

Bulgular  

Yapılan laboratuar muayeneleri sonucun-
da 58 adet numunenin 7 tanesinde katalaz pozi-
tif, oksidaz negatif, Gram pozitif şüpheli koloni 
tespit edilmiş olup bu koloniler MicrobactTM 
12L kit ile teste tabi tutuldu. Her bir kuyucuğa 
şüpheli koloniden geçilip 37ºC’de 4–24 saat 
inkübasyona bırakılmasından sonra bilgisayar 
destekli identifikasyon programında Microbact 
test puanları değerlendirildi. Sonuç olarak bu 7 
izolat içerisinden 2 adedi L. grayii (6641) ve L. 
ivanovii (6635 puan) olarak identifiye edilmiş-
tir. Pozitif kontrol olarak kullanılan L. 
monocytogenes ATCC 19118 ise, Microbact 
testte 4547 puan almış olup bu puan %99,92 
olasılıkla L. monocytogenes olduğu karşılığına 
gelmekte ve bu suş eskulin (+), mannitol (-), 
ksiloz (-), (4puan) arabitol (+), riboz (-), ramnoz 
(+), (5 puan) trehaloz (+), tagatoz (-), Glikoz-1-
Fosfat (-), (4 puan) Metil-D-Glikoz (+), Metil-
D-Mannoz (+) ve hemoliz (+) (7 puan) olup 
4547 puan almıştır. Diğer suşların da değerlen-
dirilmesi bu şekilde yapılmıştır.  

Tartışma ve Sonuç 

L. monocytogenes’in doğada oldukça 
yaygın olarak bulunduğu ve fırsatçı bir patojen 
olup her ne kadar gıda enfeksiyon görülme sık-
lığı çok yüksek olmasa da bağışıklık sistemi 
baskılanmış kişilerde, hamilelerde, yeni doğan-
lar ile yaşlılarda yüksek mortalite oranı ile (yak-
laşık %75) seyretmekte olduğu bilinmektedir27. 
Starter kültür kullanılmadan üretilmiş bu pey-
nirlerden yapılan mikrobiyolojik muayeneler 
sonucunda bir numunede %37,99 ihtimalle L. 
monocytogenes olduğu tespit edilmiştir. Bu 
puan (6063), aynı zamanda %45,12 gibi bir 
oranla L. grayii açısından da bir olasılık arz 
etmektedir. Aydın ili ve çevresinde satışa sunu-
lan bu peynirlerde düşük bir oranda da olsa L. 
monocytogenes açısından bir risk bulunmakta-
dır.  

Ülkemizde yapılan çalışmalardan Gülmez 
ve Güven (14), L. monocytogenes’i beyaz pey-
nir ve Çeçil peynirlerinden sırasıyla %15 ve 
%7,5 oranlarında Çetinkaya ve ark.9 ise taze 
peynirlerden yaklaşık %2 oranında tespit etmiş-



 

 

11

lerdir. Aslantaş ve Yıldız6 ise, çiğ sütten izole 
ettikleri 14 adet Listeria suşundan (%0.93), 3 
tanesini L. monocytogenes, 3 tanesini L. grayi, 5 
tanesini L. welshimeri, 2 tanesini L. murrayi ve 
1 tanesini de L. innocua olarak identifiye etmiş-
lerdir. Aygün ve Pehlivanlar7 ise çiğ sütten 1’er 
adet (%2.12) L. grayi ve L. ivanovii; beyaz pey-
nir örneklerinden ise 2’şer adet (%2.35) L. 
monocytogenes ve L. seeligeri ile 3’er adet 
(%3.52) L. ivanovii ve L. innocua tespit etmiş-
lerdir. Sağun ve ark. İse22 6 çiğ süt örneğinde 
(%2.40) Listeria spp saptarken bunun 3 tanesini 
L. monocytogenes ve diğerlerini (%1.20) L. 
innocua, L. ivanovii ve L. welshimeri oluştur-
muş, otlu peynirlerden ise %3.93 oranında L. 
monocytogenes ve %0.39 oranında L. ivanovii, 
L. innocua ve L. welshimeri tespit etmişlerdir. 
Soyutemiz ve ark ise 100 çiğ süt örneğinin 
3’ünde L. monocytogenes bulmuşlardır25. Erol 
ve Şireli11, Ankara bölgesinde çiğ ve pastörize 
süt örneklerinden sırası ile %1 ve %5 oranında 
L. monocytogenes identifiye etmişlerdir. Arslan 
ve Özdemir5, çeşitli pazarlardan topladıkları ev 
yapımı beyaz peynirlerin 13’er tanesinde (%9.2) 
L. monocytogenes ve L. innocua, %5.6 oranında 
L. seeligeri, %4.9 oranında L. grayi, %2.1 ora-
nında L. ivanovii ve L. welshimeri’iyi identifiye 
etmişlerdir. Çolak ve ark.10, tulum peynirlerin-
den L. monocytogenes’i 12 örnekte (%4.8) tespit 
etmişlerdir. L. monocytogenes’in 
identifikasyonunda microbact testi kullanan 
Akkaya ve Alişarlı1, Afyonkarahisar’da satışa 
sunulan beyaz peynir örneklerinden 6 tanesinde 
(%6) bu organizmayı tespit etmişlerdir. 
Gönülalan ve Gönülalan ise, Kayseri ilinde 
tüketilen sade dondurma örneklerin 3’ünde 
(%12) sadece L. monocytogenes, 1 tanesinde 
(%4) L. monocytogenes ve L. ivanovii, 1 tane-
sinde de (%4) L. ivanovii ve L. grayi tespit 
ederken meyveli dondurma örneklerinin 1 tane-
sinde (%4) sadece L. monocytogenes, 1 tanesin-
de (%4) L. monocytogenes ve L. seeligeri ve 1 
tanesinde L. monocytogenes ile L. grayi belir-
lerken identifikasyon aşamasında microbact test 
kullanmışlardır13. Bunun dışında L. 
monocytogenes’in identifikasyon basamağında 
microbact kullanan çalışmalar bulunmakta-
dır2,3,8,21. 

Çalışmamızda Aydın ili pazarlarında 
açıkta satılan bu peynirlerde halk sağlığını teh-
dit eden patojen mikroorganizmalardan Listeria 
monocytogenes izole edilmezken birer adet L. 
grayii ve L. ivanovii identifiye edilmiştir. Bu 
bulgular ile diğer araştırmacıların bildirdiği 
değerler arasındaki farklılıklar peynir üretimin-

de kullanılan sütlerdeki farklı kontaminasyon 
düzeyleri, alışılagelmiş farklı peynir üretim 
teknikleri, semt pazarlarındaki farklı çevresel 
şartlar ve hijyenik uygulamalardan ileri gelmiş 
olabilir. Araştırma bulguları, Aydın ilinde tüke-
time sunulan starter kültür kullanılmadan gele-
neksel usullere göre üretilmiş köy peynirlerinin 
halk sağlığı açısından bir risk oluşturmadığını 
göstermektedir.  
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