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ABSTRACT

This study was carried out to determine the rate of contamination of Herby cheese with L. monocytogenes in
Van market and antibiotic resistance profiles of L. monocytogenes strains isolated from samples. In the study;
250 samples of Herby cheese produced in Van province were investigated. In the isolation of L.
monocytogenes, the method recommended by International Standard Organisation (ISO) was used. As a result
of the analysis, L. monocytogenes was isolated in 5 of 250 samples (2%) and antibiotic susceptibility test was
performed. As a result of the antibiotic susceptibility test; all 5 strains were susceptible to vancomycin,
chloramphenicol and amoxicillin/clavulanic acid but were resistant to erythromycin. As a result, it was
determined that Herby cheeses that were sold in Van province could be contaminated with L. monocytogenes
and L. monocytogenes strains isolated from cheeses were antibiotic resistance against erythromycin.
Therefore, it was concluded that the consumption of Herby cheese, especially fresh or full ripening, could
pose a potential risk for public health and that antibiotic resistance should be considered in the treatment of
L. monocytogenes infections.
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Otlu Peynirlerde Listeria monocytogenes'in Varligi ve Antibiyotiklere Duyarliliginin
Belirlenmesi *

Bu arastirma, Van piyasasinda satisa sunulan Otlu peynirlerin L. monocytogenes ile kontaminasyon oranini ve
orneklerden izole edilen L. monocytogenes suslarinin antibiyotik direnglilik profillerini belirlemek amaciyla
gerceklestirilmistir. Arastirmada; Van ilinde iretilen ve satisa sunulan 250 adet Otlu peynir Ornegi
incelenmistir. Orneklerden L. monocytogenes izolasyonunda International Standart Organisation (ISO)
tarafindan o6nerilen yontem kullanilmistir. Analizler sonucunda 250 6rnegin 5’'inde (%2) L. monocytogenes
izole edilmis ve bu suslara antibiyotik duyarlilik testi yapilmistir. Antibiyotik duyarhlik testi sonucunda; 5
susun tamaminin vankomisin, kloramfenikol ve amoksisilin/klavulanik asite karsi duyarh oldugu ancak
eritromisine karsi direngli olduklar: belirlenmistir. Sonug olarak, Van ilinde satisa sunulan Otlu peynirlerin L.
monocytogenes ile kontamine olabilecegi ve peynirlerden izole edilen L. monocytogenes suslarinin
eritromisine karsi antibiyotik direnci oldugu belirlenmistir. Bu nedenle Otlu peynirlerin 6zellikle taze olarak
veya tam olgunlasmadan tiiketilmesinin halk sagligi agisindan potansiyel bir risk olusturabilecegi ve L.
monocytogenes enfeksiyonlarinin tedavisinde antibiyotik direncliligine dikkat edilmesi gerektigi sonucuna
varilmistir.

Anahtar Kelimeler: Otlu peynir, L. monocytogenes, Antibiyotik direncliligi

GIRIS

peynir ¢esididir (Coskun 2005; Kamber 2015)

Tiirkiye’de en c¢ok iiretilen peynirlerin basinda beyaz
peynir ve kasar peyniri gelmektedir. Ancak farkli yoresel
isimler ile anilan tulum peyniri gesitleri ile daha ¢ok koyun
ve keci siitiinden iiretilen Otlu peynir gibi bazi geleneksel
peynir cesitleri de tretim miktarlar ile bolgesel olarak
onem tasimaktadir. Tiiketilirken icine katilan otlarin koku
ve lezzeti hissedilen, ¢ok kiiciik ve yuvarlak gézeneklere
sahip olan Otlu peynir, Dogu ve Giineydogu Anadolu
bolgelerinde 6zellikle Van, Bitlis, Diyarbakir, Siirt ve
Batman gibi ¢evre illerde iiretilen ve sevilerek tiiketilen bir

Otlu peynir liretimi genellikle mayis ve haziran aylarinda
yapilmakta olup hammadde olarak kullanilan siit
cogunlukla koyun siitiidir. Peynire katilan otlarin
salamura yapilarak saklanmasi, peynirin iiretim mevsimini
sonraki aylara kadar tasimaktadir. Otlu peynirin standart
bir {retimi yoktur ve liretimin biylik kismi koy
sartlarinda, hijyenden uzak ve atadan kalma usullerle
yapilmaktadir. Uretimde ¢ig siit kullamlmasi patojen
mikroorganizmalarin peynire gecmesine sebep
olabilmektedir. Uretilen peynirler hijyenik olmayan
sartlarda, plastik legenlerde ve ortam 1sisinda {isti
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ortilmeden pazarlanmakta, bu da halk saglig1 yoniinden
olduk¢a 6nemli bir risk olusturmaktadir. Nitekim yapilan
arastirmalarda, Otlu peynirlerin hijyenik kalitesinin iyi
olmadig ve igerdigi Staphylococcus aureus, Escherichia coli
ve  Listeria  monocytogenes gibi  baz1  patojen
mikrorganizmalar ile halk saghg agisindan risk
olusturabilecegi bildirilmistir (Sancak ve ark. 1996; Sagun
ve ark. 2001b; Isleyici ve Akyiiz 2009).

insanlarda ciddi saglik problemlerine yol acan énemli gida
patojenlerinden  birisi  olarak  dikkat c¢eken L.
monocytogenes; peynirlerin tiretim, olgunlasma, depolama,
nakil ve satis asamalarinda canli kalabilmektedir. Ozellikle
hijyenik kalitesi diisiik stit kullanilarak iiretilen peynirlerin
gida kaynakli Listeria enfeksiyonlari i¢in 6nemli bir vektér
oldugu bildirilmistir (Dominguez ve ark. 1987; Ryser ve
Marth 1987).

Toplam 17 tiirden olusan Listeria cinsi igerisinde L.
monocytogenes insan ve hayvanlar icin, L. ivanovii ise
yalnizca hayvanlar, o6zellikle de koyun ve keciler icin
patojen olan tirlerdir (Weller ve ark. 2015; Orsi ve
Wiedmann 2016).

Listeriozis o6zellikle immun sistemi baskilanmis Kisiler
(AIDS ve kanser hastalari, organ nakli aliclar,
kortikosteroid kullananlar), yashlar, yeni doganlar,
bebekler, hamile kadinlar, alkolikler, ilag bagimlilari, seker
hastalar1 ve laksatif kullananlarda gorilmekte, ancak
bazen immunosupresif faktorlerin etkisi belirgin
olmayabilmektedir. insanlarda menenjit ve
meningoensefalit listeriozisin en yaygin goriilen
formudur. Bunun yaninda; hamilelerde abort, 6lii dogum,
erken dogum veya septisemi goriilebilmektedir. Enfektif
endokardit, okiiloglandiiler = hastalk ve dermatit
goriilebilen diger klinik belirtilerdir (Schlech 2000;
Narayanan 2013).

Listeria tiirlerinin optimum iireme 1silar1 30-37°C olmakla
birlikte, bu mikroorganizmlar 2 ile 50°C arasinda da
ireyebilmekte, yliksek su aktivitesinde (>0.95) ve pH 4.0-
9.5 arasinda c¢ogalabilmektedirler. Psikrotrof o6zellikteki
Listeria tiirleri, 60°C’de 30 dk 1sitma islemi uygulandiginda
canhliklarin1 kaybederler. L. monocytogenes’in inaktif
oldugu sicakligin; pH, atmosfer, tuz konsantrasyonu ve
gidanin bilesimi ile iligkisi vardir. L. monocytogenes
buzdolab1 sicakliginda gelisebilen, 1sitma, sogutma ve
dondurma gibi olumsuz kosullarda bile canli kalabilen,
ayrica cevreye yayllabilen halk saglig1 agisindan énemli bir
patojen mikroorganizmadir (McLauchlin ve Ress 2009;
Narayanan 2013).

Diger yandan patojenlerden kaynaklanan enfeksiyonlarda
gelisen antibiyotik direngliligi, halk saghg agisindan
giderek biiyliyen bir sorun olmakta ve tedavi
basarisizliklarini da beraberinde getirmektedir (Hof
1991). Antibiyotiklere karsi direngli ilk L. monocytogenes
susu 1988 yilinda rapor edilmis ve test edilen suslar (ml
basina >10 mg) tetrasikline direngli bulunmustur
(Charpentier ve ark. 1995). Menenjitin standart tedavisi
icin  kullanilan sefotaksim veya seftriaksonun L.
monocytogenes’e etkili olmadigl ve bu nedenle Listeria
kékenli menenjit olgularinda bu antibiyotiklerin
kullanilmamas1 gerektigi bildirilmistir (S6nmez 2008).
Listeria  enfeksiyonlarinin  tedavisinde  antibiyotik
duyarlilik  testlerinin  yapilmasi  basar1  sansini
arttirmaktadir (Jones ve MacGowan 1995).

Bu arastirma, Van piyasasinda satisa sunulan ve liretim
miktari ile geleneksel peynirlerimiz icerisinde 6nemli bir
yere sahip olan Otlu peynirlerin L. monocytogenes ile
kontaminasyon oranini belirlemek ve o6rneklerden izole
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edilen L. monocytogenes suslarinin antibiyotik duyarhlik
profillerini ortaya koymak amaciyla yapilmistir.

MATERYAL ve METOT

Bu arastirmada materyal olarak Van ilinde 2016 yih
Nisan/Haziran aylarinda iiretilen ve satisa sunulan 250
adet Otlu peynir érnegi kullanilmistir. Ornekler aseptik
kosullarda yaklasik 200’er g alinarak, soguk zincirde
laboratuvara getirilmis ve ayni giin analize alinmistir
(Metin ve Oztiirk 2002).

Listeria spp. izolasyonu

Peynir orneklerinden Listeria tiirlerinin izolasyonu ve L.
monocytogenes’in identifikasyonunda ISO 11290-1/A1-
2006 metodu kullamlmistir. On zenginlestirme icin 25 g
ornek 225 ml Half Fraser Broth (LABM, LAB211) ile
homojenize edilmis ve homojenat 30+1°C'de 24 saat
siireyle aerobik sartlarda inkiibe edilmistir. Bu
zenginlestirme ortamindan bir 6ze dolusu alinarak Oxford
Agar (LABM, LAB122) ve PALCAM Agar (LABM, LAB148)’a
¢izme yontemiyle ekim yapilmis ve PALCAM Agar
37+10Cde, Oxford Agar ise 35x1°C’de 24 saat siireyle
aerobik ortamda inkiibasyona birakilmistir.  Asil
zenginlestirme islemi icin 6n zenginlestirme ortamindan
0.1 ml alinarak, 10 ml tam kuvvette hazirlanan Fraser
Broth (LABM, LAB212) igeren tiiplere aktarimis ve
37°C'de 48 saat siireyle aerobik sartlarda inkiibe
edilmistir. Inkiibasyon sonucunda bu kiiltiirden de bir 6ze
dolusu alinarak Oxford Agar ile PALCAM Agar’a ¢izme
metoduyla ekim yapilmis ve ekim yapilan besiyerleri
37°C'de 48 saat inkiibe edilmistir. Daha sonra saflastirma
ve identifikasyon islemleri i¢in her iki besiyerinde de
tireyen tipik 5 koloni %0.6 Yeast Extract (LABM, MC001)
iceren Tryptone Soya Agar (LABM, LABO11)a alinarak
37°C’de 24 saat inkiibasyona birakilmistir. Bu besiyerinde
saflastirilan koloniler Listeria spp. stipheli koloniler olarak
degerlendirilmistir (ISO 2006).

L. monocytogenes’in identifikasyonu

izole edilen Listeria spp. siipheli kolonilere fenotipik ve
biyokimyasal testler (Henry'nin oblik aydinlatmasi, Gram
boyama, katalaz, oksidaz, nitrat, iire, SIM’de iireme ve gaz
olusturma, MR/VP, indol, Hz2S testi, CAMP testi, 3-hemoliz,
dekstroz, maltoz, mannitol, ramnoz, ksiloz ve sorbitol
fermentasyon testleri) uygulanarak tiir tespiti yapilmistir
(ISO 2006; McLauchlin ve Ress 2009).

L. monocytogenes’in Rapid Test ile Dogrulanmasi

Fenotipik ve biyokimyasal testlerle cins ve tiir diizeyinde
identifiye edilen kolonilere dogrulama amaciyla Singlepath
L’'mono GLISA-Rapid Test (Merck 1.04148) uygulanmistir.
Test prosediiriine uygun olarak; PALCAM Agar’dan izole
edilen siipheli koloni 250 ul Brain Heart Infusion Broth’da
stispanse edilmis ve 37°C'de 1 saat inkiibasyona
birakildiktan sonra oda 1sisinda sogutulmustur. BHI
Broth’tan 150 pl test alanina birakilmis ve 30 dk sonra
kontrol (C) ve test (T) zonu kirmizi olan Kkitler L.
monocytogenes pozitif olarak degerlendirilmistir.

DNA Ekstraksiyonu

Listeria kolonilerinden DNA ekstraksiyonu amaciyla ticari
kit (GeneAll, Exgene™ Cell SV) kullanilmis ve iretici
firmanin 6nerdigi talimatlar uygulanmistur.

Real-time PCR Analizi

L. monocytogenes identifikasyonu i¢in kullanilan Real-time
PCR tekniginde Aznar ve Alarcon (2003)’un Border ve ark.
(1990)'1ndan gelistirdigi metot temel alinmistir. Bu amagla
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hlyA gen bolgesine spesifik primer cifti (LMF:
CCTAAGACGCCAATCGAA; LMR: AAGCGCTTGCAACTGCTC)
kullanilmistir. Real-time PCR analizi i¢in hazir ticari
master mix (GeneAll, Real. AmpTM SYBR gqPCR Master
Mix) kullanilmistir. Hazirlanan PCR tiipleri, Corbett
Research Rotor Gene 6000 (Qiagen) Real-time PCR
cihazina yerlestirilmistir. PCR amplifikasyonu 942C’de 5 dk
Oon denatlirasyon asamasini takiben, 942C'de 30 sn
denatiirasyon, 55.52C’de 45 sn baglanma, 722C’de 45 sn
uzama ve 722C'de 5 dk final uzamasi safhasi olmak tizere
toplam 35 siklus olacak sekilde gerceklestirilmistir. Daha
sonra pozitif kontrol, 6rnekler ve negatif kontroliin
grafikteki konumlari incelenmistir.

Agaroz Jel Elektroforezi

PCR islemi sonucunda elde edilen amplikonlarin jel
elektroforezi i¢in gel-red (abm, Safe View Classic™ G108)
ile boyanmis %1.5’lik agaroz jel (Bioshop, TAE Buffer 50X
Liquid Concentrate) yatay (horizontal) tankta (Thermo
Scientificc,  OwlR  EasyCastTM  B1)  hazirlanarak
kullanilmistir. Agaroz jel polimerize olduktan sonra tanka
1X TAE buffer eklenmistir. Daha sonra her bir drnege ait 5
ul amplikon, 1 pl boya (vivantis, Loading Dye 6X) ile
karistirthp kuyucuklara yerlestirilmistir. Sirasiyla DNA
Marker (abm, 100 bp Opti-DNA Marker), pozitif kontrol
(ATCC 7646), 6rnek amplikonlar1 ve negatif kontrol (DNA
yerine PCR suyu ilave edildi) jeldeki kuyucuklara
yiklenmis ve 70 volt elektrik akiminda (Hoefer Scientific
PS 500X power) 90 dk siireyle elektroforez islemi
yapilmistir. Bu islem sonunda, DNA Marker yardimiyla
elde edilen spesifik DNA ve pozitif kontrol bantlar1 jel
goriintiileme cihazinda (Genesis®) gozlemlenmistir. PCR
iriinlerinin agaroz jel elektroforezi neticesinde olusan 702
bp molekiiler uzunlugundaki bantlar L. monocytogenes
pozitif olarak kabul edilmistir.

Antibiyotik Duyarhlik Testi

Peynir drneklerinden izole edilen 5 adet L. monocytogenes
susunun antibiyotik duyarlilhiklar1 disk difiizyon metodu
Clinical & Laboratory Standards Institute (CLSI) 2010 ve
European Committee on Antimicrobial Susceptibility
Testing (EUCAST) 2017’ye gore belirlenmis (Tablo 1), test
besiyeri olarak Mueller Hinton Agar (MH-F) (LABM,
LABO039) kullanilmistir (NCCLS 2010; EUCAST 2017).

Tablo 1. Calismada kullanilan antibiyotik diskleri ve
degerlendirme olgiileri

Table 1. Antibiotic discs used in the study and evaluation
measures

Degerlendirme (mm)
R [ S
Ampisilin* (AMP) 10 pg 16< Sk >16
15pg  25< H 225

Antibiyotik diski Dozu

Eritromisin* (E)
Amoksisilin/

Klavulanik asit (AUG)<+ S0 M8 13< 1417 >18

Kloramfenikol (C)*** 30pg  12< 13-17  >18
Oksitetrasiklin (0X)*** 30pg 14<  15-18 >19
Penisilin G (P)*** 101U 20s< - -

Tetrasiklin (TE)*** 30pg 14<  15-18 >19
Vankomisin (VA)*** 30pg 14<  15-16  >17

*Ampisilin =~ ve Eritromisin EUCAST 2017’'ye  gore
degerlendirilmigtir. **EUCAST 2017’de orta direnglilik sinifi
yoktur. ***NCCLS (M31-A3/2010)’a gore degerlendirilmistir. R:
Direngli, I: Orta diizeyde duyarly, S: Duyarh

istatistiksel Analizler

Calismada elde edilen verilerin istatistiksel analizleri SPSS
(Version 23.0) paket programi kullanilarak yapilmistir
(Anonymous 2015).

BULGULAR

Bu calismada, Van ili merkezinden ve cevre kéylerden
2016 yil Nisan-Haziran aylarinda toplanan 250 adet Otlu
peynir orneginin 5 (%Z2)'inde L. monocytogenes tespit
edilmis ve bunlarin dogrulanmasi amaciyla yapilan Real-
time PCR ve elektroforez goriintiileri Sekil 1 ve 2’de
sunulmusgtur.

Fil

»

1.2 3 4 56 7 8 9 1011 1213 1415 16 17 18 19 20 21 22 23 24 25 26 27 28 29 30 31 32 33 34

| | .; H: Il 5 Weoztrkono [ Negatt Kontrol

Sekil 1. izole edilen L. monocytogenes suslarinin Real-time
PCR gorintiisii

Figure 1. Real-time PCR image of L. monocytogenes strains
isolate

bp bp

<702

Sekil 2. izole edilen L. monocytogenes suslarinin agaroz jel
elektroforez goriintiisi

Figure 2. Image of agarose gel electrophoresis of L.
monocytogenes strains isolated

Bu calismada izole edilen L. monocytogenes suslarinin
antibiyotik duyarhliklar1 (vankomisin, kloramfenikol,
tetrasiklin, ampisilin, eritromisin, oksitetrasiklin, penisilin
G) Tablo 2’de verilmistir.

Tablo 2. izolatlarinin antibiyotik duyarhlik testi sonuglar

Table 2. The results of antibiotic susceptibility test of
isolates

Sus

No VA C TE AUG OT P AMP E
1 S S I S R S S R
2 S S S S R R R R
3 S S I S R S S R
4 S S I S R R R R
5 S S S S S S S R
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TARTISMA ve SONUC

Otlu peynir; Van ili basta olmak iizere Bitlis, Siirt, Batman
ve Diyarbakir gibi illerde iiretilen ve sevilerek tiiketilen
geleneksel bir peynir cesididir. Otlu peynir tretiminde
hammadde olarak ¢ig siit kullanilmasi ile hijyenik olmayan
ilkel kosullarda geleneksel yontemlerle iliretim yapilmasi
peynirin  patojen = mikroorganizmalarla  kontamine
olmasina sebep olabilmekte ve bu durum halk saghgi
acisindan  O6nemli  bir  tehlike  olusturmaktadir.
Kontaminasyonu arttiran diger faktorler ise Otlu
peynirlerin istii acik bir sekilde plastik legenlerde ve
soguk sartlara 6zen gosterilmeden ortam isisinda satisa
sunulmasidir. Daha 6nce yapilan bir¢ok arastirmada Otlu
peynirlerin hijyenik kalitesinin iyi olmadig1 ve bazi patojen
mikroorganizmalari igerdigi bildirilmistir (Sancak ve ark.
1996; Isleyici 2009; Sagun ve ark. 2001a; Coskun ve
Oztiirk 2002),

insanlarda énemli saghk problemlerine yol acabilen L.
monocytogenes ilk olarak Amerika Birlesik Devletleri'nde
Meksika stili yumusak peynirlerde tespit edilmistir (Ryser
ve Marth 1987). Farkli iilkelerde (El-Marrakchi ve ark.
1993; Silva ve ark. 1998; Rudolf ve Scherer 2001) ve
Tiirkiye’de (Sagun ve ark. 2001b; Diimen ve ark. 2011;
Kum ve ark. 2011; Azak ve ark. 2012; Karadal ve Yildirim
2014; Demir ve Oksiiztepe 2016) yapilan calismalarda
bircok peynir cesidinde bu patojenin belirlendigi
bildirilmistir.

Bu calismada oOrneklerde belirlenen L. monocytogenes
izolasyon orani (%2), Diimen ve ark. (2011)'nin bulgular:
ile benzer, Karadal ve Yildirim (2014)mn bildirdikleri
orandan ytiksek, El-Marrakchi ve ark. (1993), Silva ve ark.
(1998), Rudolf ve Scherer (2001), Sagun ve ark. (2001b),
Kum ve ark. (2011), Azak ve ark. (2012) ile Cokal ve ark.
(2012)'1n tespit ettikleri orandan daha digstktir. Bazi
arastirmacilarda (Biiyiikyoriik ve Goksoy 2011; Demir ve
Oksiiztepe 2016) bu ¢alisma bulgularindan farkli olarak
inceledikleri orneklerde L. monocytogenes’e
rastlamadiklarini bildirmislerdir. Bu ¢alismada belirlenen
izolasyon orani ile diger arastirmalardan elde edilen
sonuglar arasindaki farkhliklar, incelenen peynirler ve
iretim yontemleri ile analiz metotlarindaki farkliliklardan
kaynaklanmis olabilir. Uretimde kullanilan siitiin hijyenik
kalitesinin, isletmelerin hijyenik durumlarinin ve satis
asamasinda meydana gelen kontaminasyon diizeylerinin
de L. monocytogenes izolasyon oranlarinda goriilen
farkliliklara neden oldugu diisiiniilmektedir.

Tirk Gida Kodeksi Mikrobiyolojik Kriterler Tebligi (TGK,
2011)'ne gore peynirlerin 25 g'inda L. monocytogenes’in
bulunmamasi gerektigi bildirilmistir. Yapilan bu ¢alismada
incelenen Otlu peynirlerin %2’sinin ilgili Teblige gore
uygun olmamasi, yoresel olarak tiretilen ve bolge halki i¢cin
onemli bir gelir kaynagi olan bu peynirlerin
pazarlanmasininda yasal kriterlere uygunluk yoéniinden
problemler olusturabilecegini gostermektedir.

Sagun ve ark. (2001b) Van'da yaptiklar1 bir arastirmada,
Otlu peynirlerde Listeria izolasyon oraninin (%5.11) ¢ig
siitlerdeki izolasyon oranindan (%Z2.4) daha yiiksek
bulundugunu ve bu durumun Listeria’larin peynirlere ¢ig
slitten ziyade daha ¢ok iiretim asamalarindaki diger
kaynaklardan bulasmis olmasindan veya c¢apraz
kontaminasyonlardan kaynaklanabilecegini
bildirmislerdir. ~ Cig  siit,  peynirlerdeki  Listeria
kontaminasyonlarinin 6nemli bir kaynagi olmakla birlikte,
bulagsmanin iiretim ve {iretim sonrasi asamalardaki alet-
ekipman, toprak, su, diski ve personel gibi kaynaklardan
da olusabilecegi bildirilmektedir (Ryser ve Marth 1987; El-
Marrakchi ve ark. 1993).

172

Bu arastirmada L. monocytogenes ile kontamine oldugu
(%2) belirlenen Otlu peynirlerin hijyenik kalitesinin
yetersiz oldugu ortaya konulmustur. Bu nedenle; Otlu
peynirlerin yeterince olgunlastirilmasi, liretim
teknolojisinin gelistirilmesi, iiretimde standardizasyonun
saglanmasi iretim ve iiretim sonrasi asamalarda hijyen
kurallarina kesinlikle uyulmasi gerekmektedir (Durmaz ve
Sagun 2004).

Calismada peynir Orneklerinden izole edilen L.
monocytogenes suslarinin antibiyotik duyarlhiliklar1 da
belirlenmistir. Antibiyotik duyarlilik testleri sonucunda,
orneklerden elde edilen 5 izolatin tamaminin (%100)
vankomisin, kloramfenikol ve amoksisilin/klavulanik asite
duyarli, eritromisine karsi ise direngli olduklari
belirlenmistir. ~ Ayrica, izolatlarin  2’sinin  (%40)
tetrasikline, 3’tinlin (%60) ampisiline ve penisilin G'ye,
1’inin de (%20) oksitetrasikline duyarli oldugu, yine ayni
izolatlarin 2’sinin (%40) ampisiline ve penisilin G'ye,
4’liniin de (%80) oksitetrasikline kars1 direngli oldugu ve
tlim izolatlarin 3'lniin (%60) ise tetrasikline orta diizeyde
duyarli oldugu tespit edilmistir (Tablo 2).

Yapilan farkli calismalarda da siit ve siit triinlerinden izole
edilen L. monocytogenes suslarinin antibiyotiklere farkl
diizeylerde duyarliliklarinin ve direnglerinin oldugu
bildirilmigtir (Harakeh ve ark. 2009; Conter ve ark. 2009;
Rahimi ve ark. 2010, Diimen ve ark.2011; Karadal ve
Yildinm 2014; Pehlivanlar Onen ve Elmah 2016).
Antibiyotik duyarliligi ile ilgili yapilan c¢alismalarda
belirlenen sonuglar ile bu ¢alismanin bulgular1 arasindaki
farkliliklar, L. monocytogenes izolasyonunun yapildig1
bolgenin, gida tiriiniin, gidanin icerdigi patojen seviyesi ve
serotiplerinin farkli olmasina baglanabilir. Listeria
tlirlerinin  antibiyotiklere direncliligi, kendiliginden
aktarilabilir ve harekete gecirilebilir mobilize plazmidler
ve konjugatif transpozonlar gibi genetik elemanlardan da
kaynaklanabilmektedir (Charpentier ve ark. 1995).

Bu c¢alismada incelenen L. monocytogenes suslarinin
tamaminin  (%100) eritromisine direngli  oldugu
belirlenmistir. Yapilan bazi ¢alismalarda ise bu ¢alismada
elde edilen sonucun aksine eritromisin direnci ¢ok daha
diisiik olarak tespit edilmistir (Harakeh ve ark. 2009;
Conter ve ark. 2009; Rahimi ve ark. 2010; Diimen ve ark.
2011; Karadal ve Yildirnm 2014; Pehlivanlar Onen ve
Elmali 2016). Bu durum eritromisinin bélgedeki
hayvanlarin tedavisinde daha fazla tercih edilmesi ile
Roberts ve ark. (1996)'nin ifade ettikleri gibi bu patojenin
eritromisine karsi plazmidler ve konjugasyon gibi
mekanizmalarla direng gelistirmesiyle iliskilendirilebilir.

Sonu¢ olarak, diisiik diizeylerde de olsa (%2) L.
monocytogenes ile kontamine oldugu belirlenen ve bolgede
taze olarak tiikketimi yaygin olan Otlu peynirlerin hijyenik
kalitesinin yetersiz oldugu ve halk saghig1 agisindan bir risk
olusturabilecegi goriilmektedir. Genel olarak hijyenik ve
standart olmayan kiiglik aile isletmelerinde ve evlerde
yapilan Otlu peynir lretiminin daha hijyenik sartlarda
yapilmas1 ve lretiminin standart hale getirilmesi
gerekmektedir

Tiiketime sunulan peynirlerde L. monocytogenes’e
rastlanmasi,  peynirlerin  yeterince  olgunlasmadan
tiikketime sunuldugunu ve iiretimde kullanilan ham madde,
alet-ekipman ve personel hijyenine uyulmadigini
gostermektedir. Halk saglig1 agisindan giivenli bir liretimin
saglanabilmesi i¢in hijyenik kaliteye gerekli 6nemin
verilmesi ve belli bir standardi olmayan Otlu peynirin
standardinin  olusturularak  modern  isletmelerde
iiretilmesi gerekmektedir. Uretimden tiiketime kadar
gecen tim siireclerde etkili Gida Giivenligi Yonetim
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Sistemlerinden olan Tehlike Analizleri ve Kritik Kontrol
Noktalar1 (Hazard Analysis and Critical Control Points,
HACCP), Iyi Uretim Uygulamalar1 (Good Manufactured
Practice, GMP) ve lyi Hijyen Uyhulmalan (Good Hygiene
Practice, GHP) gibi uygulamalar Otlu peynir iiretiminde de
eksiksiz olarak yerine getirilmelidir.

TESEKKUR

Bu arastirma, Van Yiziinci Yil Universitesi, Bilimsel
Arastirma Projeleri Koordinasyon Birimi tarafindan 2015-
SBE-D322 nolu proje ile desteklenmistir.

KAYNAKLAR

Tiirk Gida Kodeksi (TGK) (2011). Tiirk Gida Kodeksi Mikrobiyolojik
Kriterler Yonetmeligi, RG: 29.12.2011, 28157 (3. miikerrer),
Bagbakanlik Basimevi, Ankara.

Anonymous (2015). IBM SPSS Statistics for Windows, Version 23.0. IBM
Corp., Armonk, NY, USA.

Azak MG, Kilig H, Hizlisoy H, Abay S (2012). Erzincan ili tulum
peynirlerinden Listeria spp. izolasyonu ve identifikasyonu. J Fac Vet
Med Univ Erciyes, 9, 3, 149-156.

Aznar R, Alarcéon B (2003). PCR detection of Listeria monocytogenes: a
study of multiple factors affecting sensitivity. Journal of Applied
Microbiology, 95, 958-966.

Border P, Howard J, Plastow G, Siggens K (1990). Detection of Listeria
species and Listeria monocytogenes using polymerase chain reaction.
Lett Appl Microbiol, 11, 158-162.

Biiyiikyoriik S, Goksoy EO (2011). Aydin ili’nde satiga sunulan koy
peynirlerinde Listeria varliginin arastirilmasi. Uludag Univ. | Fac Vet
Med, 30, 1,9-12.

Charpentier E, Gerbaud G, Jachquet C, Rocourt J, Courvalin P (1995).
Incidence of antibiotic resistance in Listeria species. The Journal of
Infectious Disease, 172, 277-281.

Cokal Y, Dagdelen A, Cenet O, Gunsen U (2012). Presence of L.
monocytogenes and some bacterial pathogens in two Turkish
traditional foods, Mihalic cheese and Hosmerim dessert. Food Control,
26, 337-340.

Conter M, Paludi D, Zanardi E, Ghidini S, Vergara A, Ianieri A (2009).
Characterization of antimicrobial resistance of foodborne Listeria
monocytogenes. International Journal of Food Microbiology, 128, 497~
500.

Coskun H (2005). Otlu peynir. Gida Teknolojisi Dernegi Yay, Ankara, 58.

Coskun H, Oztiirk B (2002). Otlu peynir adi altinda iiretilen peynirlerin
bazi mikrobiyolojik ve kimyasal 6zellikleri. Gida Teknolojisi, 8, 44-48.

Demir P, Oksiiztepe G (2016). Savak tulum peynirlerinde Listeria
monocytogenes ve Salmonella spp’nin varhg. FU Sag Bil Vet Derg, 30, 2,
119-122.

Dominguez L, Garayzabal JFF, Vazquez JA, Blanco JL and Suarez G
(1987). Fate of L. monocytogenes during manufacture and ripening of
semi-hard cheese. Lett Appl Microbiol, 4, 125-127.

Durmaz H, Sagun E (2004). Otlu peynirlerin iiretim ve olgunlagsma
siirelerinin Listeria monocytogenes’in iiremesi tizerine etkileri. Vet Bil
Derg, 20(2): 87-93.

Diimen E, Issa G, ikiz S, Bagcigil F, Ozgiir Y, Kahraman T, Ergin S, Yesil
0 (2011). Determination existance and antibiotic susceptibility status
of Listeria monocytogenes isolated from dairy products, serological and
moleculer typing of isolates. Kafkas Univ Vet Fak Derg, 17, 111-119.

El-Marrakchi A, Hamama A and El-Othmani F (1993). Occurrence of L.
monocytogenes in milk and dairy products produced or imported into
Morocco. ] Food Prot, 56,256-259.

European Committee on Antimicrobial Susceptibility Testing
(EUCAST) (2017). Antimicrobial susceptibility testing EUCAST disk
diffusion method. www.eucast.org Erisim Tarihi: 18.04.2017.

Harakeh S, Saleh I, Zouhairi O, Baydoun E, Barbour E, Alwan N (2009).
Antimicrobial resistance of Listeria monocytogenes isolated from dairy
based products. Sci Total Environ, 407:4022-4027.

Hof H (1991). Therapeutic activities of antibiotics in listeriosis. Infect, 19,
4,229-233

International Organization for Standardization (ISO) (2006).
Microbiology of food and animal feeding stuffs- Horizontal method for
the detection and enumeration of Listeria monocytogenes-Part 1:
Detection method; Amendment 1: Modification of the isolation media
and the haemolysis test, and inclusion of precision data, ISO 11290-
1:1996/Amd 1:2004.

isleyici 0, Akyiiz N (2009). Van ilinde satisa sunulan Otlu peynirlerde
mikrofloranin ve laktik asit bakterilerinin belirlenmesi. Yiiziincii Yil
Univ Veteriner Fakiiltesi Dergisi, 20(2), 59-64.

Jones EM, MacGowan AP (1995). Antimicrobial chemotherapy of human
infection due to Listeria monocytogenes. Eur ] Clin Microbiol Infect
Dis, 14, 165-175.

Kamber U (2015). Traditional Turkey cheeses and their classification, Van
Veterinary Journal, 26 (3): 161-171.

Karadal F, Yildirim Y (2014). Antimicrobial susceptibility and serotype
distribution of Listeria monocytogenes isolates obtained from raw milk
cheese samples sold in Nigde. Ankara Univ Vet Fak Derg, 61, 255-260.

Kum E, Yildirim Y, Ertag N (2011). Kayseri’de satisa sunulan peynir
orneklerinde Listeria monocytogenes varliginin klasik kiilttir yontemi
ile belirlenmesi. Erciyes Univ Vet Fak Deryg, 8, 2,105-109.

McLauchlin ], Rees Ced (2009). Genus I. Listeria Pirie 1940a, 383AL. In
“Bergey’s Manual of Systematic Bacteriology”, Editors, Vos PD, Garrity
GM, Jones D, Krieg NR, Ludwig W, Rainey FA, Schleifer KH, Whitman
WB. Volume 3, Family 111, 244-257, Springer, London.

Metin M, Oztiirk GF (2002). Siit ve Siit Uriinleri Ornek Alma Kilavuzu. Ege
Universitesi Ege Meslek Yiiksekokulu Yay. No: 24, izmir, 227-249.

Narayanan S (2013). Listeria. In “Veterinary Microbiology”, 3rd Edition, Ed:
McVey DS, Kennedy M, Chengappa MM., Wiley-Blackwell, 223-225, US.

National Committee for Clinical Laboratory Standards (NCCLS) (2010).
Performance standards for antimicrobial disk susceptibility tests.
Approved standard Eighth edition M31-A3. Wayne, PA, USA.

Orsi RH, Wiedmann M (2016). Characteristics and distribution of Listeria
spp., including Listeria species newly described since 2009. Appl
Microbiol Biotechnol, 100, 5273-5287.

Pehlivanlar Onen S, Elmali M (2016). Determination of L. monocytogenes,
and its antibiotic resistance of local produced cheese consuming in
Hatay. Van Vet ], 27, 1, 25-29.

Rahimi E, Ameri M, Momtaz H (2010). Prevelance and antimicrobial
resistance of Listeria species isolated from milk and dairy products in
iran. Food Control, 21, 1448-1452.

Roberts MC, Facinelli B, Giovanetti E, Varaldo PE (1996). Transferable
erythromycin resistance in Listeria spp. isolated from Food. Appl and
Environ Microbiol, 62(1), 269-270.

Rudolf M, Scherer S (2001). High incidence of L. monocytogenes in
European red smear cheese. Int ] Food Microbiol, 63,91-98.

Ryser ET, Marth EH (1987). Behavior of L. monocytogenes during the
manufacture and ripening of Cheddar cheese. ] Food Prot, 50, 7-13.

Sagun E, Sancak H, Durmaz H (2001a). Van'da kahvalti salonlainda
tiiketime sunulan siit iiriinlerinin mikrobiyolojik ve kimyasal kaliteleri
iizerine bir arastirma. Yiiziincii Yil Univ Vet Fak Derg, 12, 1-2,108-112.

Sagun E, Sancak Y, isleyici O, Ekici K (2001b). Van ve gevresi siit ve Otlu
peynirlerinde Listeria tiirlerinin varhign ve yayginligi tzerine bir
arastirma. Tr ] Vet Anim Sci, 25, 15-19.

Sancak YC, Kayaard: S, Sagun E ve Ekici K (1996). Otlu peynirlerin
kimyasal ~ kompozisyonu, su  aktivitesi (aw) degeri ve
mikroorganizmalar arasindaki iliski. Yiiziincii Yil Univ Saglik Bil Derg, 2,
75-79.

Schlech WF III (2000). Foodborne listeriozis. Clin Infect Dis, 31:770-775.
Silva MCD, Hofer E, Tibana A (1998). Incidence of L. monocytogenes in
cheese produced in Rio de Janeiro, Brazil. ] Food Prot, 61, 354-356.

Sonmez E (2008). L monocytogenes. “Enfeksiyon Hastaliklar1 ve
Mikrobiyolojisi, Cilt 2: Etkenlere Goére Enfeksiyonlar”, Ed: Topgu A,
Soyletir G, Doganay M, 3. Baski, Nobel Tip Kitapevleri Ltd Sti, istanbul.

Weller D, Andrus A, Wiedmann M, den Bakker HC (2015). Listeria
booriae sp. nov. and Listeria newyorkensis sp. nov. from food
processing environments in the USA. International Journal of
Systematic and Evolutionary Microbiology, 65, 286-292.

173



	29_(3)_169-173 A
	29_(3)_169-173 B

