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ÖZ  
Bu çalışma, Orta Anadolu, Kayseri’de satışa sunulan 
çeşitli balık türlerinin listeriozis açısından taşıdığı halk 
sağlığı risklerini değerlendirmek amacıyla planlanmış-
tır. Dört farklı balık türüne çipura (Sparus aurata), ala-
balık (Salmo truta), hamsi (Engraulis encrasicholus) ve 
levrek  (Dicentrarcus labrax) ait toplam 100 balık örne-
ği Kayseri’deki balık marketlerinden toplanarak örnek-
lenmiştir. Balık örnekleri iki aşamalı zenginleştirme 
prosedürünü takiben iki ayrı selektif besi yerine ekim 
ve biyokimyasal identifikasyon yapılmak suretiyle 
Listeria spp. açısından test edilmiştir. Toplam 8 örnek 
(%8) Listeria spp. açısından pozitif bulunurken örnek-
lerden sadece üçünün (%3) L. monocytogenes ile 
kontamine olduğu belirlenmiştir. Çalışma kapsamında 
25 hamsi örneğinin 2’si (%8), ve 25 levrek örneğinin 
biri (%4)  L. monocytogenes ile kontamine bulunurken, 
bir hamsi (%4), bir alabalık (%4) ve bir çipura (%4) 
örneğinin L. ivanovii ile ve bir çipura (%4) ve bir levrek 
(%4) örneğinin ise L. welshimeri ile kontamine olduğu 
ortaya konmuştur. Bu çalışma L. monocytogenes ve di-
ğer Listeria türlerinin Kayseri’de sıklıkla tüketilen balık 
türlerinde yaygın olarak bulunmadığını göstermiştir. 
 

 
Anahtar kelimeler: Balık türleri, klasik kültür yöntemi,  
Listeria spp  

ABSTRACT 
This study was designed to evaluate public health risks 
in respect to listeriozis due to consumption of fish 
species sold in Kayseri, Middle Anotolia. One hundred 
fish samples belonging to four different fish species; gilt 
head seabream (Sparus aurata), trout (Salmo truta), 
anchovy (Engraulis encrasicholus) and sea bass 
(Dicentrarcus labrax)  from fish markets of Kayseri 
were sampled and tested for presence of Listeria spp. 
using a two step enrichment procedure, followed by 
plating on two selective agars and subsequent 
biochemical identification of the isolates. Eight fish 
samples (8%) were positive for Listeria spp. and in only 
three samples (3%) L. monocytogenes was detected. 
Two of 25 anchovy samples (8%) one of 25 sea bass 
samples (4%) were found to be contaminated with L. 
monocytogenes whereas L. ivanovii was isolated from 
one of anchovy (4%), one of trout (4%) and one of gilt 
head seabream (4%) samples.  L. welshimeri was 
detected only in one of gilt head seabream (%4) and 
one of sea bass (%4) samples. The present study shows 
that L. monocytogenes and other Listeria species are not 
commonly found in the samples of raw and fresh fish 
samples at the retail level in Kayseri, Middle Anotolia.   
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GİRİŞ 
Listeria monocytogenes, insanlarda ve çeşitli hayvan 
türlerinde ciddi, sporadik enfeksiyonlara neden olan 
önemli bir etkendir. L. monocytogenes’in insan ve hay-
vanlar için patojen olduğu uzun zamandan beri bilin-
mektedir. Hastalık oldukça düşük bir insidensle seyret-
mesine rağmen risk grubunda bulunan bireylerde yak-
laşık %30’lara varan ölüm oranlarına ulaşması hastalı-
ğın ciddiyetini ortaya koymaktadır (1, 2). 
Listeria türlerinin birçok hayvan türlerinde izole edile-
bildiği bilinmesine rağmen, balık ve diğer deniz mahsul-
lerindeki Listeria insidensi hakkında çok az veri elde 

edilmiştir (3). L. monocytogenes’in çeşitli su ürünlerin-
de bulunması ve bu ürünlerin listeriozisin potansiyel 
kaynakları olduğu düşünülmesine rağmen, su ürünleri 
ile insan listeriozisinin bağlantılı oldukları son yıllarda 
anlaşılmıştır (4, 5). 
Balık ve diğer su ürünleri L. monocytogenes’in taşınma-
sında rol alabileceği için söz konusu patojenin bu gıda-
larda varlığına ilişkin çalışmalar önem kazanmaktadır.  
Kayseri ve civarında üretilen ve satışa sunulan balıklar-
da L. monocytogenes’in varlığı ve halk sağlığı açısından 
oluşturduğu risklerin belirlenmesine yönelik çalışmalar 
oldukça azdır. Bu çalışmada Kayseri ve civarında üreti-
mi ve satışı yapılan balıklarda Listeria spp. varlığının 
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klasik kültür yöntemiyle belirlenmesi amaçlanmakta-
dır. Bu sayede Kayseri’de satışa sunulan balık türleri-
nin L. monocytogenes açısından taşıdığı halk sağlığı 
riskinin belirlenmesi ve konuya ilişkin literatür bilgile-
rine zenginlik kazandırılması mümkün olacaktır. 
 
MATERYAL VE METOD 
Çalışma kapsamında Kayseri’de 2012 Mayıs-Eylül ayla-
rı arasında dört farklı balık türüne ait 25’er adet olmak 
üzere toplam 100 çiğ taze balık numunesi kullanıldı. 
Çalışma kapsamında her hafta her bir balık örneğinden 
beşer adet olmak üzere bir haftada toplam 20 numune 
işleme alındı.  Steril poşetlere alınan balık örnekleri 
soğuk zincir altında laboratuara ulaştırıldıktan sonra 
en geç 1-2 saat içerisinde analize alındı.   
Listeria monocytogenes’in izolasyon ve 
identifikasyonunda kullanılmak üzere L. 
monocytogenes ATCC 7644 referans suşu kontrol suş 
olarak kullanıldı. Aseptik şartlarda alınarak soğuk zin-
cir altında laboratuara getirilen balık örneklerinde 
Listeria spp. varlığı ISO 11290-1/A1- 2004 metodu ile 
saptandı (6). ISO 11290-1/A1-2004 metodu çerçeve-
sinde 25’er g balık örneği steril filtreli numune poşetle-
rinde (Bag Fitler 400P, Interscience, St. Nom La 
Breteche, Fransa)  tartıldı. Üzerine 225 ml 1/2 konsant-
rasyonda (inhibitörleri yarım konsantrasyonda içeren)  

Fraser Listeria Selective Enrichment Broth Base (Merck 
1.10398) besiyeri ilave edilerek stomacherde 
(BagMixer, Interscience, France) 2 dakika homojenize 
edildi ve ön zenginleştirme amacı ile 30 oC 'de 24 saat 
inkübe edildi. İnkübasyon süresi sonunda ön zenginleş-
tirme yapılmış kültürlerden 0.1 ml alınarak 10’ar ml’lik 
tam kuvvette hazırlanan (inhibitörleri normal konsant-
rasyonda içeren) Fraser Listeria Selective Enrichment 
Broth Base (Merck 1.10398) tüplerine ilave edildi ve 37 
oC’de 24 saat inkübe edildi. Daha sonra brothlardan öze 
yardımıyla polymyxin- acriflavin-lithium chloride-
ceftazidime-esculin-mannitol içeren Oxford Listeria 
Selective Agar besiyerlerine (Merck 1.07004.0500) 
çizme plak yöntemiyle ekim yapılarak 37 oC 'de 24 saat 
inkübe edildi. L. monocytogenes şüpheli kolonilerden 1-
5 adet koloni seçilerek biyokimyasal testleri gerçekleş-
tirmek için kanlı agara geçildi ve 37 oC 'de 24 saat 
inkübe edildi. Kanlı agarda β-hemoliz oluşturarak üre-
yen kolonilere sırasıyla Gram boyama, Katalaz 
(Hydrogen Peroxide Merck; 110011), Oksidaz 
(Bactident Oxidase, Merck; 113300) ve hareketlilik 
testleri yapıldı. Gram pozitif, katalaz pozitif, oksidaz 

negatif, 25 ºC’de hareketli olan koloniler Listeria spp. 
pozitif kabul edildi.  Söz konusu koloniler Microbact test 
kitinde (Microbact Listeria 12L Listeria identification 
system MB1128 Oxoid) biyokimyasal özellikleri 
(Esculin, Mannitol, Ksiloz, Arabitol, Ribose, Rhamnose, 
Trehalose, Tagatose, Glucose-1-Phosphate, Methyl-D-
Glucose, Methyl-D-Mannose, Hemolysis) açısından de-
ğerlendirilerek tür bazında identifiye edildi. 
 
BULGULAR 
Bu çalışmada, Mayıs-Eylül 2012 tarihleri arasında Kay-
seri balık marketlerinden toplanan 100 balık örneğinde 
Listeria türlerinin varlığı araştırıldı. Her balık türünden 
25’er tane olmak üzere toplam 4 balık türünden çipura 
(Sparus aurata), alabalık (Salmo truta), hamsi 
(Engraulis encrasicholus) ve levrek  (Dicentrarcus 
labrax) örnekleme yapıldı. Toplam 8 örnek (%8) 
Listeria spp. açısından pozitif bulunurken örneklerden 
sadece üçünün (%3) L. monocytogenes ile kontamine 
olduğu belirlendi. Çalışma kapsamında 2 hamsi (%8) ve 
bir levrek (%4) örneği L. monocytogenes ile kontamine 
bulunurken, bir hamsi (%4), bir alabalık (%4)  ve bir 
çipura (%4)  örneğinin L. ivanovii ile ve bir çipura (%4) 
ve bir levrek (%4) örneğinin ise L. welshimeri ile 
kontamine olduğu tespit edildi (Tablo 1’ de özetlenmiş-
tir.) 

TARTIŞMA VE SONUÇ 
Ilıman bölgelerde L. monocytoegenes ve diğer Listeria 
türleri 1980’li yıllardan itibaren su ürünlerinden izole 
edilmiştir (7,8). Embarek (8) dünya çapında deniz ürün-
lerinde Listeria türlerinin insidensini taramış ve L. 
monocytogenes prevelansının ılıman bölgelerde %4 - 12 
arasında değişiklik gösterdiğini bildirmiştir. Genel ola-
rak Avrupa’daki balıklardan elde edilen veriler L. 
monocytogenes kontaminasyonunun %3 civarında oldu-
ğunu bildirmektedir (9).  
Farklı ülkelerde balık ve diğer su ürünlerinde L. 
monocytogenes ve Listeria türlerinin araştırıldığı çalış-
malarda; İzlanda’da satışa sunulan taze balıklardan %
54’ünün L. monocytogenes ve diğer Listeria türleri ile 
kontamine olduğu (3), Yunanistan’da 120 çiğ balık örne-
ğinden %5’inin Listeria spp. ile ve sadece birinin L. 
monocytogenes ile kontamine olduğu, yine Yunanistan’-
da 75 taze balık örneğinden 2’sinin L. monocytogenes ile 
kontamine olduğu bildirilmiştir (7, 10). Benzer şekilde 
Meksika’da, 12 aylık periyotta (Haziran 2001- Mayıs 
2002) 66 istiridye, 66 balık ve 144 deniz suyu örneğin-
den sadece balık ve su numunelerinde sırası ile %22.7 

 

Tablo I. Balık örneklerinde Listeria spp. Varlığı 

Balık Türü Örnek Sayısı 
Pozitif örnek sayısı ve yüzdesi 

L. monocytogenes L. ivanovii L. welshimeri 

Hamsi 25 2 (%8) 1 (%4) - 

Levrek 25 1 (%4) - 1 (%4) 

Çipura 25 - 1 (%4) 1 (%4) 

Alabalık 25 - 1 (%4) - 

Toplam 100 3 (%3) 3 (%3) 2 (%2) 
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ve %30.5 oranında Listeria spp. bulunduğu ve yine aynı 
örneklerin sırasıyla %4.5 ve %8.3’ünün L. 
monocytogenes ile kontamine olduğu belirtilmiştir (11). 
ABD’deki marketlerde perakende olarak satılan taze 
gökkuşağı alabalıklarında %54’e varan yüksek derece-
lerde L. monocytogenes kontaminasyonu belirlenmiştir 
(12). Hindistan’da ise 115 çiğ deniz ürününden 10’u-
nun (%8.6) L. monocytogenes ile 18’inin de L. innocua 
ile kontamine olduğu ortaya konmuştur (13). Yapılan 
diğer bazı çalışmalarda L. monocytogenes prevelansının 
çiğ balıklarda % 0-1 arasında ve %0-10 arasında değiş-
kenlik gösterdiği belirtilmiştir (14, 15, 16).  
Gudbjörnsdottir ve ark.(17) tarafından yapılan bir 
çalışmnada çiğ deniz ürünlerinin %39’unun L. 
monocytogenes ile kontamine olduğu belirlenmiştir. 
Jallewar ve ark.,  200 balık örneğinin 39’unda Listeria 
türleri saptamış ve bunların 26’sının L. monocytogenes 
olduğunu rapor etmişlerdir (18). Yan ve ark., 343 deniz 
ürünü inceledikleri çalışmalarında 4 örnekten L. 
monocytogenes izolatı elde ettiklerini bildirmişlerdir 
(19).  
Bu çalışmada L. monocytogenes ve diğer Listeria türleri-
nin taze balık örneklerindeki insidensi sırasıyla %3 (2 
hamsi ve bir levrek) ve %5 olarak belirlenmiş, L. 
ivanovii insidensi %3, L. welshimeri insidensi ise %2 
olarak saptanmıştır. Diğer Listeria türleri ise saptana-
mamıştır. Türkiye’de yapılan bir diğer çalışmada Ertaş 
ve Şeker(20), Keban barajından yakaladıkları 150 tatlı 
su balığının 10’unun barsak içeriğinde (%6.6) L. 
monocytogenes bulduklarını bildirmişlerdir. Cenet (21), 
Manisa’da bulunan bir alabalık çifliğinden satın aldığı 
66 alabalık fletosundan 3’ünün (%4,5) L. 
monocytogenes ile kontamine olduğunu rapor etmiştir.  
Bu çalışmada levrek örneklerinden sadece bir tanesi L. 
monocytogenes ile kontamine bulunmuştur. Genel ola-
rak L. monocytogenes açık sularda avlanan balıklarda 
bulunmamaktadır. Bununla birlikte bu balıklardaki 
kontaminasyon satış yerindeki iç organ temizleme iş-
lemlerinden kaynaklanmış olabilir. Bu durumda L. 
monocytogenes’in potansiyel kontaminasyon kaynakla-
rı satış esnasında kullanılan buz, taşıma, kesim ve te-
mizleme aletleri ve insan kaynaklı kontaminasyonlar 
olarak sıralanabilir. L. monocytogenes sıklıkla kıyı sula-
rında ve göllerin yüzey sularında bulunduğundan bu 
kaynaklardan yakalanan veya kültüre edilen balıkların 
bu mikroorganizmayı taşımaları olasıdır (22).  
Balıkların satış noktalarında potansiyel Listeria spp. 
kontaminasyonuna ilişkin çok az veri bulunmaktadır. 
Soultos ve ark., (7) balık marketlerde bulunan 100 bı-
çak, el, ambalaj materyalinden yapılan örneklemede 
beş örneğin L. monocytogenes ile kontamine olduğunu 
bildirmişlerdir. Kapalı tanklarda taşınan veya satıştan 
önce ikinci kez paketlenen ürünlerde L. monocytogenes 
kontaminasyonu daha sık görülmektedir. Bu çalışmada 
L. monocytogenes kontaminasyonunun en çok hamsi 
balıklarında görülmesi söz konusu balık türünün Kara-
deniz bölgesinden genellikle dondurulmuş olarak Kay-
seri’ye taşınması ve çözündürülerek satışa sunulması-
na bağlanabilir. 
Balık ve çeşitli su ürünlerinin hazırlanma süreçleri ve 
tüketime sunulma biçimleri de Listeria türleri ile 
kontaminasyonlarda önemli rol alabilmektedir. Soğuk 
tütsülenmiş balık ürünleri üretim aşamasında teknolo-

jisi gereği Listeria türlerini inaktive edecek herhangi 
bir işlemden geçmemekte dolayısıyla listeriozis bulaş-
masında risk teşkil etmektedir (23).  
Bu çalışmada materyal olarak kullanılan 4 farklı balık 
türünden sadece hamsi ve levrek türüne ait örneklerde 
L. monocytogenes kontaminasyonu tespit edilmiştir. 
Çalışma bulguları, Kayseri balık marketlerinden topla-
nan ve çeşitli türlere ait balık örneklerinde L. 
monocytogenes ve diğer Listeria türlerinin çok düşük 
düzeylerde bulunduğunu ortaya koymuştur. Balıklar-
daki farklı immun sistem yapıları, tür farklılıkları, çev-
resel koşullar, mikrobiyal flora farklılıkları, deniz veya 
tatlı su balığı olmaları ve genel sağlık ve stres durumla-
rından ileri gelen farklılıklardan dolayı Listeria spp. 
kontaminasyonları farklılık gösterebilmektedir.  
Temas yüzeylerinin ve diğer alanların sanitasyon ko-
şulları ve personel hijyeni uygulamaları satış noktala-
rındaki L. monocytogenes kontaminasyonunu azaltabi-
lecek önlemlerin başında gelmektedir. Balık satışı ya-
pan işletmeler, sattıkları ürünlerin L. monocytogenes ve 
diğer patojen bakterilerle kontaminasyonlarının, işlet-
mede gıdanın temas halinde olduğu yüzeyler ve diğer 
ortam koşullarıyla ilgili olduğunu göz ardı etmemelidir-
ler. Bu işletmeler, L. monocytogenes kontaminasyonuna 
ilişkin riskler hakkında bilgilendirilmeli ve gerekli ön-
lemleri almalıdırlar. Balık ve diğer su ürünlerinin satış 
noktalarında gıda ile temas halinde olan yüzeylere ve 
personel hijyenine ilişkin koşulların uygun hale getiril-
mesi için sıkı yaptırımların uygulanması gerekmekte-
dir.  
Tezgahlarda çözündürülmüş balıkların bulundurulması 
yine hastalık riskini artıran bir unsur olarak karşımıza 
çıkabilmektedir. Yine balığın temizlenmesi esnasında 
açığa çıkan kan ve et suyu kalıntıları Listeria türlerinin 
üremesini destekleyen bir ortam oluşturabilmektedir. 
Dolayısıyla işletmelerin temiz ve kuru tutulması ve 
özellikle hamsi balığının taze şekilde satışa sunulması 
bu bakterinin yayılımının önlenmesi açısından önem 
arz etmektedir. Su ürünlerinin işlenmesinde L. 
monocytogenes’in getireceği sağlık sorunlarının orta-
dan kaldırılmasına ilişkin genel olarak; soğuk depola-
ma koşullarının sağlanması, satış yerlerinde gerekli 
önlemlerin alınarak kontaminasyonların engellenmesi, 
tezgahlarda çözündürülmüş balık satışının engellenme-
si ve etkin ısı işlemi uygulamaları önerilebilir. 
Sonuç olarak Kayseri’de satışa sunulan taze balık ör-
neklerinden alabalık ve çipuralardan hiçbirinin L. 
monocytogenes ile kontamine olmadığı, analiz edilen 
diğer balık türlerinin (hamsi ve levrek) ise çok düşük 
düzeylerde kontamine olduğu belirlenmiştir. Bu veri-
ler, Kayseri’de satışa sunulan taze balıkların L. 
monocytogenes açısından herhangi bir halk sağlığı riski 
yaratmadığını ortaya koymaktadır.  
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