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Şanlıurfa İlinde Tüketime Sunulan Yöresel Peynirlerde Virülent Listeria 

monocytogenes İzolasyonu ve İdentifikasyonu* 
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Öz: Bu çalışmanın amacı Şanlıurfa ili ve ilçelerinde semt pazarlarında tüketime sunulan çiğ koyun ve inek sütünden yapılmış 

yöresel Urfa peynirlerinde Listeria monocytogenes kontaminasyonunun varlığını ve oranını tespit ederek halk sağlığı açısından 

risk oluşturup oluşturmadığını değerlendirmektir. Çalışma kapsamında semt pazarlarından toplanan 97 adet peynir örneğinde 

Listeria monocytogenes izolasyonu ISO 11290-1 standardına göre yapılmış ve Listeriolysin gen bölgesi kullanılarak Real-time 

PCR yöntemi ile identifiye edilmiştir. İncelenen peynir örneklerinin 3 adedinde (%3.09) virülent Listeria monocytogenes suşu 

tespit edilmiştir. Çalışma verilerine göre, Şanlıurfa ili ve ilçelerinde geleneksel yöntemlerle üretilip semt pazarlarında açıkta 

satılan peynirlerin, Listeria monocytogenes ile kontamine olabileceği kanaatine varılmıştır. 

Anahtar Kelimeler: Listeria monocytogenes, Real-time PCR, Urfa peyniri. 

 

The Isolation and Identification of Virulent Listeria monocytogenes 

Consumption of Local Cheeses in Şanlıurfa Province 

Abstract: The purpose of this study is to evaluate the presence and risk of Listeria monocytogenes contamination in local Urfa 

cheeses made from raw sheep and cow milk and to determine whether it poses a risk in terms of public health in the Şanlıurfa 

province and its districts. In the scope of the study, isolation of Listeria monocytogenes was done according to ISO 11290-1 

standard in 97 cheese samples collected from district markets and identified by Real-time PCR method using Listeriolysin 

gene region. Three virulent Listeria monocytogenes were identified in the investigated cheese samples (3.09%). The findings 

of this study showed that cheeses produced in traditional methods in Şanlıurfa province and its districts and openly sold in 

district markets may be contaminating with Listeria monocytogenes. 

Keywords: Listeria monocytogenes, Real-time PCR, Urfa cheese. 
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GİRİŞ

eynir, sütün rutubet oranının azaltılarak starter 

kültür ilavesi ile enzim veya asitle  

pıhtılaştırılması, farklı yöntemlerle işlenmesi ve 

şekillendirilmesi ile elde edilen yüksek protein 

değerine sahip bir süt ürünüdür (1,2). 

Dünyada 2000’den fazla çeşidinin olduğu 

tahmin edilen peynirin Türkiye’ de de 193 çeşidi 

bulunmaktadır (1,3). Peynir çeşitliliğinde sütün cinsi 

(inek, koyun, keçi), pıhtı oluşturma yöntemi (asit, 

maya), ısıl işlem görüp görmeme durumu (çiğ, 

pastörize), yağ oranı (tam yağlı, yağlı, az yağlı, yağsız), 

yapısı (çok sert, sert, yumuşak), tuz oranı (tuzlu, 

tuzsuz), katkı maddeleri (çeşitli ot ve baharatlar, 

eritici tuzlar, küf gelişimi olanlar), olgunlaşma süresi 

(taze, yarı olgun, olgun) gibi faktörler etkili 

olmaktadır (4). Türkiye’ de endüstriyel anlamda 

üretimi yapılan beyaz peynir, kaşar ve tulum 

peynirleri gibi ticari peynir çeşitlerinin dışında Urfa 

peyniri, çökelek peyniri, civil peynir, mihaliç peyniri 

ve otlu peynir gibi yöresel peynir çeşitleri de 

üretilmektedir (5). Gözeneksiz, sert ve yağlı peynirler 

grubuna giren Urfa peyniri, geleneksel olarak koyun 

sütü veya koyun-keçi sütü karışımından 

üretilmektedir (6). Ancak, küçükbaş hayvanların 

laktasyon süresinin kısa olması nedeniyle günümüzde 

inek sütü veya karışımından da yapılmaktadır. Üretim 

genel itibariyle geleneksel yöntem, bilgi ve maharet 

ile atadan kalma alet ve ekipman kullanılarak hijyenik 

olmayan ortamlarda, pastörize edilmeden 

yapılmaktadır. Yöresel olarak Urfa peynirinin yapımı 

şu şekildedir; Sağımdan sonra süt, kaba kirlerinden 

arındırıldıktan sonra sağım sıcaklığında mayalanır. 

İşlemi takiben “Parzın” adı verilen tülbentlere 

doldurulur ve süzülmeye bırakılır. Süzülen peynir 

pıhtısına geleneksel yöntemlerle baskı uygulanarak 

kalıp tutması sağlanır. Kalıplar yöre halkı tarafından 

“deleme” olarak adlandırılan koni şeklini alır (7). 

Listeria genusu Bergey's Manual of Systematic 

Bacteriology’de basil formda, Gram pozitif, sporsuz 

olarak tanımlanır. Listeria monocytogenes’ in bulaş 

kaynakları; hava, su, gübre, yem, bitki,  hayvanlar, 

insan, toprak, kanalizasyon atıkları, işleme 

malzemeleri, katkı maddeleri ve paketleme 

materyalleridir (8,9,10). Hamileler, yeni doğanlar, 

yaşlılar, AIDS ve lenfoma gibi hastalıklar neticesinde 

bağışıklık sistemleri zarar görmüş kişiler, bağışıklık 

sistemleri immünosüpresif ilaçlarla baskılanmış 

transplant alıcıları ve malign tümörlü hastalar 

Listeriozis için yüksek risk grubundadır. Bunların yanı 

sıra yaş ve cinsiyetinde görülme sıklığını etkilediği 

bildirilmiştir (9,11,12,13). Listeria monocytogenes’in 

Amerika ve Kanada’da 1980’ lerde teşhis edilen ve 

birçok ölümle sonuçlanan salgınlardan sonra gıda 

patojeni olduğu anlaşılmıştır (14,15). Gıda kaynaklı 

listeriozis; salmonellozis ve kampilobakteriyozis 

kadar yaygın olmamasına rağmen, klinik olarak daha 

ağır tablolar oluşturabilmektedir (16,17). 1999 yılı 

Hastalıkları Kontrol ve Önleme Merkezi verilerine 

göre; gıda kaynaklı enfeksiyonlar arasında %20’lik 

mortalite oranıyla Listeria monocytogenes ikinci 

sırada yer almıştır (17). Gıdalar arasında enfeksiyon 

kaynakları olarak; çiğ süt, pastörize edilmiş süt, 

dondurma, meyve ve sebzeler, et ve et ürünleri, 

kanatlı etleri, çiğ ya da işlenmiş balık, kabuklu deniz 

mahsulleri, ısıl işlem uygulanmamış sütten elde 

edilen taze peynirler, yumuşak peynirler, tüketime 

hazır endüstriyel gıdalar, ısıl işlemden geçmiş 

işlenmiş et ürünleri sayılabilir (18,19,20,11). Türk 

Gıda Kodeksi Mikrobiyolojik Kriterler Tebliğine göre 

tüm peynir çeşitlerinde Listeria monocytogenes’in 

izole edilmemesi gerekmektedir (21). Bu 

araştırmanın amacı, Şanlıurfa ili ve ilçelerinde 

geleneksel yöntemlerle üretilip semt pazarlarında 

açıkta satılan Urfa peynirlerinin,  Listeria 

monocytogenes ile kontaminasyonunu ve dolayısıyla 

halk sağlığı açısından durumunu belirlemektir. 

MATERYAL ve METOT 

Bu çalışmada Şanlıurfa il ve ilçe merkezlerindeki 

semt pazarlarından satın alınan 50 adedi koyu-keçi 

sütünden, 47 adedi inek sütünden yapılmış toplam 97 

adet taze yöresel Urfa peynir örneği aseptik 

koşullarda soğuk zincir altında laboratuara getirildi. 

Örnekler analize kadar -18 °C muhafaza edildi. Daha 

sonra ISO 11290-1 metoduna göre analize alındı.  

P 
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Her numune steril stomacher torbalarına 25’er 

gram tartılarak içine 225 mL Fraser Listeria Selective 

Enrichment Broth (Merck 1.10398) ilave edildi. İki 

dakika süre ile homojenize edilerek 37 °C’ de 48 saat 

aerob ortamda inkübasyona bırakıldı. Chromocult 

Listeria Agar Selective Supplement (Merck 1.00432) 

ile zenginleştirilen Listeria Selective Agar Base (Merck 

1.00427) steril petrilere döküldü. Besiyerlerine çizgi 

plak tekniği ile ekim yapıldı. 37 °C’ de 24 saat 

inkübatörde inkübe edildi. Besiyerinde opak bir hale 

ile çevrili yeşil-mavi koloniler şüpheli kabul edilerek 

ileri identifikasyon testleri amacıyla aynı gün içinde 

Real-time PCR için toplandı. 

DNA izolasyonu 

Şüpheli kolonilerden 5’er adet alınıp Brain Heart 

Infusion Broth’a (Oxoid CM1135) geçirilerek 37°C’de 

18 saat inkübe edildi. İnkübasyonu takiben sıvı 

besiyerleri steril 1.5 ml mikrosantrifüj tüpüne 

minimum 5’er adet bakteri kolonisi, koloni 1.5 mL 

mikrosantrifüj tüpüne alındı. Santrifüjde 8000 x g de 

5 dakika çevrilerek oluşan pellet üzerine 200 µl PBS 

eklendi. Üzerine 20 µL lizozim enzimi eklenerek (10 

mM Tris-HCl, pH 8.0, 1 mM EDTA pH:8.0, 0.1 %(w/v) 

SDS) 37°C’ de 15 dakika hücre duvarını yıkmak için 

bekletildi. Bu lizatlardan DNA izolasyonu, High Pure 

PCR template DNA ekstraksiyon kitinde 

(11796828001; Roche Diagnostics GmbH, 

Mannheim, Almanya) bulunan, kültürden bakteri 

izolasyon prosedürü kullanılarak üretici talimatları 

doğrultusunda yapıldı. Elde edilen 26 adet şüpheli 

koloninin DNA’ları Nanodrop cihazı ile ölçülerek 

260/280 nm saflığı ve ng/µL olarak miktarları tespit 

edildi. İzole edilen DNA örnekleri -20 °C’de Real-time 

PCR analizi için muhafaza edildi (22). 

Real-time PCR yöntemi ile Listeria spp. 
identifikasyonu 

Listeria spp. şüpheli kolonilerden önce nükleik 

asit izolasyonu yapılarak elde edilen DNA’lardan 

virülent Listeria monocytogenes identifikasyonu, 

Listeriolysin gen bölgesi kullanılarak Real-time PCR 

yöntemi ile incelendi. Tüm Real-time PCR 

reaksiyonlarında örnekler 2 tekrarlı çalışıldı. Real-

time PCR işlemi, Rotorgene Q (Qiagen, Hilden, 

Almanya) sisteminde Light Cycler FastStart DNA 

Master SYBR Green I kiti (03003230001; Roche 

Diagnostics GmbH, Mannheim, Almanya) kullanılarak 

üretici direktifleri doğrultusunda yapıldı. Listeria 

monocytogenes’in, Listeriolysin O gene (hly) bölgesi 

için spesifik dizayn edilmiş primerler kullanılarak 

üretici direktiflerine göre çalışma ve analiz 

gerçekleştirildi (22). 

 

Listeria monocytogenes için  

Düz primer (5’-GGGAAATCTGTCTCAGGTGATGT-3’) 

ve 

Ters primer (5’-CGATGATTTGAACTTCATCTTTTGC-3’) 

 

Listeria monocytogenes PCR ürünlerinin 

amplifikasyonları için PCR karışımı 2 µL 10× 

SYBRGreen mix (Taq-polymerase içeren), 2µL 25mM 

MgCl2, 12µL ddH2O ve her bir primerden 1µL (10 

µmol) ve izole edilen DNA (50ng/µL) 2 µL eklenerek 

hazırlandı.  95°C’de 30 saniye ve 45 döngü, 95°C’de 

10 saniye,  62°C’de 30 saniye tekli okuma yapıldı. 

Erime eğrisi analizi için 1 döngü 62°C’den erime eğrisi 

95°C’de 0 saniye 1°C /sn sürekli okuma yapıldı. 

Soğuma 40 °C de 30 saniye ile gerçekleştirildi. Real-

time PCR işlemleri Rotorgene Q (Qiagen, Hilden, 

Almanya) cihazı kullanılarak yapıldı (23). 

BULGULAR 

Çalışma materyalini oluşturan 97 adet peynir 

örneğinde virülent Listeria monocytogenes’ in varlığı 

araştırıldı. Bu amaçla ISO 11290-1 metoduyla 26 

örnekte şüpheli Listeria spp. kolonisi tespit edilip, Hly 

gen bölgesi ve Real-time PCR cihazıyla 

identifikasyonu yapılarak 3’ ünün (% 3.09) virülent 

Listeria monocytogenes olduğu saptandı. Virülent 

Listeria monocytogenes identifiye edilen peynir 

örneklerinin inek sütünden yapılan peynirler olduğu 

belirlenmiştir (Tablo 1). 
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Tablo 1. Real-time PCR ile Listeria monoctygones İdentifikasyonu. 
Table 1. Identification of Listeria monoctyogenes by real-time PCR. 
 

Listeria monoctygones Real-time PCR 

Peynir Türü Numune Sayısı Negatif Pozitif 

İnek Peyniri 47 44 3 

Koyun Peyniri 50 50 0 

 
 
Şekil 1.Real-time PCR eğrileri. 
Figure 1. Real-time PCR curves. 
 

 
 
 
TARTIŞMA ve SONUÇ 

Peynir; yüksek protein değeri ve yöresel 

çeşitliliği ile Türkiye’de fazlaca tüketilen hayvansal bir 

gıdadır. Üretimdeki hijyen hataları, ambalajlama ve 

muhafaza sırasında kontaminasyon, gıda kaynaklı 

patojenler açısından tehlike oluşturabilmektedir. 

Türkiye’ de ve Dünyada süt ve süt ürünlerinde ve 

özellikle de peynirde Listeria monocytogenes ile ilgili 

birçok araştırma yapılmıştır (24,25,26). Bu çalışmada 

97 adet Urfa yöresel peynir örneğinde Listeria 

monocytogenes oranı %3.09 olarak belirlenmiştir. 

Kahraman ve ark.’nın (26) 2007 ile 2008 yılları 

arasında Marmara bölgesinde toplam 280 peynir 

örneği ile yapmış oldukları çalışmada %2.5 oranında 

Listeria monocytogenes tespit edilirken; Büyükyörük 

ve Göksoy’un (27) 2011 yılında starter kültür 

kullanmadan geleneksel yöntemlerle üretilen 58 adet 

köy peyniriyle yapmış oldukları çalışmada Listeria 

monocytogenes’e rastlanmamıştır. Bu çalışma 

bulguları ile paralelik gösteren Telli (11) tarafından 

yapılan doktora tezinde; Haziran-Eylül 2010 tarihleri 

arasında toplanan 192 beyaz salamura peynir 

örneğinin %3.53’ünde Listeria monocytogenes izole 

edilmiştir. Karadal (28) tarafından hazırlanan doktora 

tezinde ise; araştırmada kullanılan 200 peynir 

örneğinin 2 sinde (%1) Listeria monocytogenes 

kontaminasyonuna rastlanmıştır. Azak ve ark. ’nın 
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(29) 2012 yılında Erzincan tulum peynirlerinde 

yapmış oldukları çalışmada ise 100 tulum peyniri 

numune olarak kullanılmış ve araştırma sonucunda 

tulum peynirlerinin 3’ünde (%3) Listeria spp. izole 

edilmiş ve izole edilen numunelerin tamamı PCR ile 

Listeria monocytogenes olarak identifiye edilmiştir. 

Molla ve ark. (30) 2004 yılında Etiyopya’da 61 lor 

peynirinin yanlızca 1 tanesinde (%1.6) Listeria 

monocytogenes identifiye etmişlerdir. Elmas’ın (31) 

Aydın ilinde yapmış olduğu yüksek lisans 

çalışmasında 60 adet beyaz, tulum ve lor 

peynirlerinin 3’ünde (%5), Çolak ve ark.’nın (32) Mart 

2004-Mart 2005 tarihleri arasında İstanbul’dan 

toplanan 250 tulum peyniri örneği ile yapmış 

oldukları çalışmada ise % 4.8’inde (12 adet) , Çetin ve 

ark.’nın (33) Kırıkkale ilinde 2015 yılında analiz 

ettikleri 17 kaşar peynir örneğinin sadece bir 

tanesinde (%5.88) Listeria monocytogenes tespit 

edilirken, Güner ve Telli’nin (34) 2011 yılında Van, 

Hatay ve Konya illerinden temin edilen 120 peynir 

örneği ile yapmış oldukları çalışmada L. 

monocytogenes prevelansı %28.3 olarak 

belirtilmiştir. Manfreda ve ark.’nın (35) İtalya’ da 

Gorgonzola peyniri üzerine yaptıkları bir çalışmada 

Listeria monocytogenes kontaminasyonunu %2.1 

olarak tespit etmişlerdir. Gohil ve ark. (36) 196 adet 

salamura beyaz peynir örneği ile yapmış oldukları 

araştırmalarında örneklerin %1.02’sinde (2 örnekte) 

L. monocytogenes izole etmişlerdir. Wernars ve ark. 

(37)’nın PCR tekniği ile yumuşak peynirlerde 

yaptıkları araştırmada bazı örneklerde 103 kob/0.5 g 

Listeria spp. izolasyonu için yeterli bakteri sayısı 

olduğunu bildirmişlerdir. El- Silva ve ark.(38), 

Brezilyada yöreye has bir peynir çeşidi olan Minas 

peynirinin üretiminde kritik kontrol noktalarında 

Listeria monocytogenes varlığını tespit etmek için 

yaptıkları araştırmada 218 örnekten (54 gıda, 107 

ekipman, 22 personel ve 35 çevresel örnek) 13’ünde 

Listeria spp. izolasyonu yapılmış ve 

identifikasyonunda; 9’unun Listeria innocua, 2’sinin 

Listeria monocytogenes ve 2’sinin de Listeria grayi 

olduğunu belirlenmişlerdir. Bu araştırmanın bulguları 

ile diğer araştırmacıların rapor ettiği bulgular 

arasındaki farklılığın, kullanılan farklı peynir üretim 

teknikleri, peynir üretiminde kullanılan sütlerdeki 

değişik kontaminasyon seviyeleri, semt 

pazarlarındaki farklı çevresel şartlar, coğrafi 

farklılıklar ve yetersiz hijyenik uygulamalardan 

kaynaklandığı düşünülmektedir (35,36,37,38). 

Berrada ve ark.’ larının (22) yapmış olduğu 

çalışmada Real-time PCR sistemi ile Listeria 

monocytogenes identifikasyon etkinliğinin %85’in 

üzerinde olduğu bildirilmiş ve tüm kültür pozitif 

örneklerin aynı zamanda Real-time PCR sisteminde 

de pozitif olduğu gösterilmiştir. Araştırma bulguları 

Real-time PCR metodunun etkinliğini ortaya 

koymaktadır (21). 

Sonuç olarak yöresel peynirlerin zoonozlarla 

kontamisyonunda üretim koşullarındaki hijyen 

noksanlığından pazar koşullarına kadar bir çok 

faktörün etkili olduğu düşünülmektedir. Bu çalışma 

bulguları değerlendirildiğinde Listeria 

monocytogenes kontaminasyonunun engellenmesi 

amacıyla aile işletmelerinde ve mandıralarda üretilen 

Urfa peynirlerinin üretiminin tüm aşamaları için 

hijyen ve bilinçlendirme eğitimleri düzenlenmeli, 

yalnızca üretim değil muhafaza, taşıma gibi 

peynirlerin tüketiciye ulaşana dek tüm aşamalarda 

dekontaminasyonuna özen gösterilmelidir. 
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