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ÖZ 
Bu çalışmada amacı Kayseri ilinde satışa sunulan sucuk-
larda Listeria spp. varlığ ının araştırılması amaçlandı. Bu 
amaçla toplam 100 sucuk o rneğ i incelendi. Ö rnekler 
ISÖ 11290-1/A1-2004’da o nerilen Listeria izolasyon 
prosedu ru ne ğo re analiz edildi. I zolatların tu r du zeyin-
de identifikasyonları Microbact 12L Listeria I dentifikas-
yon sistemi ile yapıldı. Analiz edilen 100 o rneğ in 29’u 
(%29) Listeria spp. açısından pozitif bulundu. Bu örnek-
lerden elde edilen 29 Listeria spp. izolatının altısı (%6) 
L. monocytogenes olarak identifiye edildi. Bu çalışmada 
elde edilen verilere ğo re, Kayseri’de tu ketime sunulan 
sucuklardaki Listeria spp. varlığ ının halk sağ lığ ı açısın-
dan ğo z ardı edilmemesi ğereken bir tehlike olduğ u 
sonucuna varıldı. 
 
 
Anahtar kelimeler: L. monocytogenes , sucuk, izolas-
yon, Kayseri 

ABSTRACT   
This study was desiğned to detect Listeria spp. from 
soujouk  samples sold in Kayseri. Total of 100 sou-
jouk  samples were analysed in this study. Samples were 
tested accordinğ to the Listeria isolation procedure as 
recommended by ISÖ 11290-1/A1-2004. Amonğ 100 
samples analysed, 29 samples (29%) were positive for 
Listeria spp. and only 6  samples (6% ) were found to har-
bour L. monocytogenes. The present study shows that 
the soujouk  samples sold in Kayseri should not be un-
derestimated as a hazard for public health.  
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GİRİŞ  
Son yıllarda Listeria monocytogenes’den kaynaklanan 
ğıda enfeksiyonları bu yu k o nem kazanmıştır. Etkenin 
doğ ada, o zellikle toprak ve çevrede yayğın olarak bulun-
ması ğıdaların kontaminasyonunu ve buna bağ lı olarak 
ğıda kaynaklı Listeriozis sıklığ ını tu m du nyada artır-
maktadır. 
Doğ ada yayğın olarak bulunan Listeria tu rlerine çoğ un-
lukla kanalizasyon, bataklık, nehir suyu ve sebzelerde 
rastlanmaktadır (1-3). Ayrıca hayvan yemlerinden, sağ -
lıklı ve mastitisli ineklerin su tlerinden, hasta ve sağ lıklı 
insan ve hayvan dışkısından, kemirğenlerden, bazı yap-
raklı sebzelerden ve bazı peynir çeşitlerinden çok sayı-
da Listeria izolasyonu yapılmıştır (4-8).  
Listeria monocytogenes, insanlarda ve çeşitli hayvan tür-
lerinde ciddi, sporadik enfeksiyonlara neden olan o nem-

li bir etkendir. Listeria monocytogenes’in insan ve hay-
vanlar için patojen olduğ u uzun zamandan beri bilin-
mektedir. Hastalık oldukça du şu k bir insidensle seyret-
mesine rağ men risk ğrubunda bulunan bireylerde yak-
laşık %30’lara varan o lu m oranlarına ulaşması hastalı-
ğ ın ciddiyetini ortaya koymaktadır (9, 10). 
Tu rkiye’de kesim hijyeninin yeterli olmaması, sucuk 
yapımında starter ku ltu r kullanılmaması, hatalı ısı uyğu-
lamaları ve u retimin uyğun olmayan koşullarda ğerçek-
leştirilmesinin yanı sıra u retim sonrası kontaminasyon-
ların meydana ğelmesi sonucu et u ru nleri L. monocyto-
genes ile sıklıkla kontamine olabilmekte ve bu şekilde 
u retilen sucukların tu ketime sunulması halk sağ lığ ı açı-
sından risk teşkil etmektedir. 
Kayseri ve civarında u retilen ve satışa sunulan sucuklar-
da Listeria spp. ve L. monocytogenes’in varlığ ı ve halk 
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sağ lığ ı açısından oluşturduğ u risklerin belirlenmesine 
yo nelik çalışmalar oldukça azdır. Bu çalışmada Kayseri 
ve civarında u retimi ve satışı yapılan sucuklarda Liste-
ria spp. varlığının klasik kültür yöntemiyle belirlenmesi 
amaçlandı. Bu sayede Kayseri’de satışa sunulan sucukla-
rın L. monocytogenes açısından taşıdığ ı halk sağ lığ ı ris-
kinin belirlenmesi ve konuya ilişkin literatu r bilğilerine 
zenğinlik kazandırılması mu mku n olacaktır. 
 
GEREÇ ve YÖNTEM 
Çalışma kapsamında Kayseri’de 2013 yılı Mayıs-Eylu l 
ayları arasında farklı firmalara ait toplam 100 sucuk 
numunesi kullanıldı. Steril poşetlere alınan sucuk nu-
muneleri soğ uk zincir altında laboratuara ulaştırıldıktan 
sonra en ğeç 1-2 saat içerisinde analiz edildi.  Listeria 
monocytogenes’in izolasyon ve identifikasyonunda L. 
monocytogenes ATCC 7 688 referans suşu, kontrol suş 
olarak kullanıldı.  Aseptik şartlarda alınarak soğ uk zin-
cir altında laboratuara ğetirilen sucuk o rneklerinde 
Listeria spp. varlığ ı ISÖ 11290-1/A1- 2004 metodu ile 
saptandı (11). Bu metot çerçevesinde 25’er ğ sucuk o r-
neğ i steril filtreli numune poşetlerine (Bağ Fitler 400P, 
Interscience, St. Nom La Breteche, Fransa)  tartıldı. Ü ze-
rine 225 mL 1/2 konsantrasyonda (inhibito rleri yarım 
konsantrasyonda içeren)  Fraser Listeria Selective En-
richment Broth Base (Merck 1.10398) besiyeri ilave 
edilerek homojenizato rde (BağMixer, Interscience, 
France) 2 dk homojenize edildi ve o n zenğinleştirme 
amacı ile 30oC 'de 24 saat inku be edildi. I nku basyon 
su resi sonunda o n zenğinleştirme yapılmış ku ltu rlerden 
0.1 mL alınarak 10’ar mL’lik tam kuvvette hazırlanan 
(inhibito rleri normal konsantrasyonda içeren) Fraser 
Listeria Selective Enrichment Broth Base (Merck 
1.10398) tu plerine ilave edildi ve 37oC’de 24 saat inku -
be edildi. Daha sonra brothlardan o ze yardımıyla Öxford 
Listeria Selective Ağar besiyerlerine 
(Merck 1.07004.0500) çizme plak yo ntemiyle ekim ya-
pılarak 37oC 'de 24 saat inku be edildi. I nkubasyon so-
nunda L. monocytogenes şu pheli kolonilerden 1-5 adet 
koloni seçilerek biyokimyasal testleri ğerçekleştirmek 
için kanlı ağara ğeçildi ve 37oC 'de 24 saat inku be edildi. 
Kanlı ağarda β-hemoliz oluşturarak u reyen kolonilere 
sırasıyla hareket muayenesi, Gram boyama, Katalaz 
(Hydroğen Peroxide Merck) ve Öksidaz (Bactident 
Öxidase, Merck 113300)  testleri yapıldı. Katalaz pozitif, 
Öksidaz neğatif ve Gram pozitif ve 25 °C’de hareketli 
olduğ u saptanan koloniler Microbact test kitinde 
(Microbact Listeria 12L Listeria identification system 
MB1128 Öxoid) biyokimyasal o zellikleri (Esculin, Man-
nitol, Ksiloz, Arabitol, Ribose, Rhamnose, Trehalose, 
Tağatose, Glucose-1-Phosphate, Methyl-D-Glucose, 
Methyl-D-Mannose, Hemolysis) yo nu nden değ erlendiril-
di. 
 
BULGULAR 
Bu çalışmada, analiz edilen 100 sucuk numunesinin ISÖ 
11290-1/A1-2004’da o nerilen metot ile yapılan Listera 
spp. izolasyonunda; 29 o rnek (%29) Listeria spp. açısın-
dan pozitif bulundu. Listeria spp. şu pheli izolatların 
tamamı Gram pozitif, katalaz pozitif, oksidaz neğatif ve 
25 ºC’de hareketli olarak tespit edildi (Tablo I).   

Yapılan Microbact (Microbact Listeria 12L Listeria iden-
tification system MB1128 Öxoid) testi sonucunda; 29 
ayrı sucuk o rneğ inden elde edilen Listeria spp. şu pheli 
izolatların, 10’u (%10)  L. innocua; sekizi (% 8 ) L. ivanov-
ii; üçü (% 7) L. welshimeri, ikisi (% 6) L. grayi ve altısı (%
6) L. monocytogenes olarak identifiye edildi (Tablo 6). 
 

TARTIŞMA  
Et ve et u ru nlerinin Listeria tu rleri ile kontamine olma-
sında çeşitli kaynaklar etkili olmaktadır. Kontaminas-
yonda mezbaha ve et işletmelerinin oldukça o nemli bir 
yeri vardır. Hayvanların dışkıları, derileri ve ayakları, 
işletmede çalışan ğıdalara temas eden personeller, kul-
lanılan alet ve ekipmanlar ve işletmede kullanılan sular 
o nemli kontaminasyon kaynaklarıdır (12, 13). Ayrıca 
etin işlenmesi ve et u ru nlerinin u retimi aşamasında 
personel, et parçalama ve işleme yu zey ve ekipmanları 
da Listeria spp.’nin bulaşma kaynağ ı olabilir (13, 14). Bu 
kontaminasyon riskleri dolayısı ile u lkemizde L. mo-
nocytogenes’in sucuklardaki prevalansı ile ilğili birçok 
araştırma yapılmıştır. 
Bu çalışma ile paralel olarak Gu ven ve Patır (15), Elazığ  
ilinden temin edilen 80 sucuğ un %7.5’inden L. monocy-
togenes izole ettiklerini bildirmişlerdir. Ancak ülkemizde 
yapılan bazı çalışmalarda sucuk o rneklerindeki L. mo-
nocytogenes kontaminasyonu bu çalışmada elde edilen 
verilerden oldukça yu ksek çıkmıştır. Ö rneğ in: Berktaş 
ve ark. (16), % 24’u nden; Sharif ve Tunail (17) %
20’sinden; Barut ve Ateş (18) ise 18 o rneğ in u ç’u nden 
(%17); L. monocytogenes izole ettiklerini bildirmişlerdir. 
Listeria spp. üzerine yapılan çalışmalarda ise; Kaya ve 
Go kalp (19), incelenen sucuk o rneklerinin %39’unun 
Listeria spp.; %16’sının L. monocytogenes ile; Çolak ve 
ark. (20) ise 300 sucuk o rneğ inin 63’u nu nu n (%21) 
Listeria spp.; 35’inin de (%11.6) L. monocytogenes ile 
kontamine olduğ unu rapor etmişlerdir. Ayrıca, Sancak 
ve ark. (21) vakumlu paketlenmiş 20 sucuk o rneğ inden 
bakteriyi izole edemediklerini, ancak ambalajlanmamış 
20 sucuk o rneğ inin dokuzundan (%45) Listeria tu rleri-

Tablo 1. Sucuk örneklerinde Listeria spp izolasyon sonucu 

Numune 
Numune 
sayısı 

Listeria spp.  
Pozitif örnek sayısı 
(%) 

 Sucuk  100  29  (%29) 

Tablo 2. Sucuk örneklerinde Listeria türlerinin dağılımı 

  
Pozitif örnek 

sayısı 
Pozitif örnek 
yüzdesi (%) 

L. monocytogenes 6 %6 

L. innocua 10 %10 

L. ivanovii 8 %8 

L. welshimeri 3 %3 

L. grayi 2 %2 
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nin izole edildiğ ini bildirmişlerdir. Araştırmacılar elde 
ettikleri dokuz izolatın tu rlere ğo re dağ ılımını ise u ç L. 
monocytogenes; dört L. innocua; bir  L. welshimeri ve bir 
L. seeligeri olarak rapor etmişlerdir.  
Bu çalışmada elde edilen sonuçlardan daha du şu k kon-
taminasyon oranı bildirilen çalışmalardan bazılarında; 
Ko k ve ark. (22) Aydın’da, Ö ksu ztepe ve ark. (23) Ela-
zığ ’da yaptıkları çalışmalarda fermente sucukların % 
4’u nde L. monocytogenes bulunduğ unu bildirmişlerdir. 
Benzer şekilde Çiftçioğ lu ve Üğ ur (24) inceledikleri su-
cuk o rneklerinin % 2’sinden L. monocytogenes izole 
ettiklerini belirtmişlerdir. 
Değ işik u lkelerde u retilen fermente sosisler u zerine 
yapılan çalışmalardan birinde Manzano ve ark. (25) 
çalışmalarında domuz, sığ ır, tavuk ğibi çeşitli hayvanla-
rın et ve kıymaları ile fermente sosisten oluşan 85 o rne-
ğ i incelediklerini, bunların 25’inde L. monocytogenes 
saptadıklarını bildirmişlerdir. I sviçre’de yapılan bir 
çalışmada Jemmi ve ark. (26), 142 fermente sosis o rne-
ğ inin %15’inin; Portekiz’de yapılan bir çalışmada ise 
Mena ve ark. (27) 27 I spanyol tipi sosis o rneğ inin 1’inin 
(% 3.7)  L. monocytogenes ile kontamine olduğunu rapor 
etmişlerdir. 
 
SONUÇ 
Bu çalışmada incelenen sucuk o rneklerinde Listeria spp 
ve L. monocytogenes varlığ ı ortaya konulmuştur. Liste-
ria türlerinin kontaminasyonla kolaylıkla yayılabilmesi, 
etkenlerin ğeniş sıcaklık değ erlerinde ğelişmelerini su r-
du rebilmeleri ve zoonoz o zellikte olmaları, sucuk o rnek-
lerinde Listeria tu rlerinin belirlenmesinin halk sağ lığ ı 
açısından o nemli olduğ unu ortaya koymaktadır. Bu ne-
denle sucuk yapımında u ru n ile ilğili her fakto ru n 
(hammadde, bileşim, ısıl işlem, depolama, raf o mru , 
personel, çapraz bulaşma riski ğibi) dikkate alınarak 
çiftlikten sofraya ğıda ğu venliğ i kapsamında standartla-
ra uyğun u ru n elde edilmesi o nemlidir. Bu amaçla sucuk 
u retiminde kullanılan etler için sağ lıklı hayvanlar yetiş-
tirilmeli, işletme içerisinde ve çevresinde insekt ve ro-
dent mu cadelesi yapılmalıdır. Kesimhanelerde hijyenik 
koşullar HACCP proğramları çerçevesinde iyileştirile-
rek, o zellikle çapraz kontaminasyonun o nu ne ğeçilmeli, 
sucuk yapımında temas yu zeyleri, alet ve ekipmanların 
temizlik ve dezenfeksiyonu etkin bir şekilde yapılmalı-
dır. Ü retim, dağ ıtım ve satış aşamalarında soğ uk zincirin 
su rekliliğ i sağ lanmalıdır. Personel hijyenine o nem veril-
meli, patojen bakterilerin ğıda hazırlama yerleri ve ev-
lerde kontaminasyonu o nlenmeli ve etkin pasto rizasyon 
işlemi uyğulanmalıdır. 
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