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Şavak Taze Beyaz Peynirlerde Listeria monocytogenes ve 
Salmonella spp. Varlığının Araştırılması 

Günümüzde gıda kaynaklı patojenler önemli halk sağlığı problemlerine neden olmaya devam 
etmektedir. Bu çalışmada 100 adet Elazığ ili 50 adet Kovancılar ilçesi ve 50 adedi de Tunceli ili 
merkezden olmak üzere toplam 200 adet Şavak taze beyaz peynir örneğinde Listeria 
monocytogenes ve Salmonella spp. varlığının belirlenmesi amaçlandı. Elazığ ili merkezden 
toplanan 100 peynir örneğinin 6 (%6)’sının, Kovancılar ilçesi merkezden toplanan 50 peynir 
örneğinin 5 (%10)’inin, Tunceli ili merkezden toplanan 50 peynir örneğinin 6 (%12)’sının                 
L. monocytogenes ile kontamine olduğu belirlendi. Elazığ ili merkezden toplanan 100 örneğin 9 
(%9)’unda, Kovancılar ilçesi merkezden toplanan 50 örneğin 6 (%12)’sında ve Tunceli ili 
merkezden toplanan 50 örneğin 7 (%14)’sinde Salmonella spp. tespit edildi.  

Bu çalışma sonuçları Şavak taze beyaz peynirlerin gıda güvenliği ve halk sağlığı açısından önemli 
olan L. monocytogenes ve Salmonella spp. patojenleri ile kontamine olduğunu göstermektedir. 
Çiftlikten sofraya gıda güvenliği konseptine uygun olarak çiğ sütlerin pastörize edilmesi, üretim 
zinciri boyunca gerekli tüm hijyenik tedbirlerin alınması ve iyi üretim proseslerine uyulması bu 
patojenlerden kaynaklanabilecek halk sağlığı risklerinin azaltılmasında önemli olacaktır. 

Anahtar Kelimeler: Şavak taze beyaz peynir, Listeria monocytogenes, Salmonella spp. 

Investigation of the Presence of Listeria monocytogenes and Salmonella spp. in 
Savak Fresh White Cheese  

Today, foodborne pathogens continue to cause significant public health problems. In this study it 
was aimed to determine the presence of Listeria monocytogenes and Salmonella spp. in a total of 
200 samples of Savak fresh white cheese including 100 samples from Elazig province, 50 samples 
from Kovancılar district, and 50 samples from Tunceli province center. L. monocytogenes  was 
detected in 6 (%6) of 100 cheese samples collected from the center of Elazig province, 5 (%10) of 
50 cheese samples collected from the center of Kovancılar district, 6 (%12) of 50 cheese samples 
collected from the center of Tunceli province.Salmonella spp were isolated in 9 (%9) of the 100 
samples collected from the center of Elazig province 6 (%12) of the 50 samples collected from the 
center of Kovancılar district and 7 (%14) of the 50 samples collected from the center of Tunceli 
province. 

The results of this study show that Savak fresh white cheeses are contaminated with L. 
monocytogenes and Salmonella spp. pathogens which are important for food safety and public 
health. The concept of food safety from farm to table raw milk pasteurized in accordance with good 
manufacturing processes along the production chain to be complied with and all necessary 
hygienic measures that will be important in reducing public health risks that might result from these  
pathogens. 

Key Words: Savak fresh white cheese, Listeria monocytogenes, Salmonella spp. 

Giriş 

Dünya’da değişik aromalı maddeler çok çeşitli katkı maddeleri ve farklı yöntemler 
kullanılarak üretilen birçok peynir çeşidi üretilmektedir. Türkiye’de de hem geleneksel 
yöntemle yapılan hem de endüstriyel formatta yapılan onlarca peynir türü 
bulunmaktadır. Bu durum aynı zamanda kültürel zenginliğimizin de bir işareti 
sayılmaktadır. Fakat birçoğu geleneksel yöntemle ve küçük aile işletmelerinde yapıldığı 
için bilinmemektedir (1, 2).   

Mahalli peynirler içerisinde de yer alan Şavak taze beyaz peynir Elazığ, Tunceli, 
Bingöl, Erzurum ve Erzincan yöresinde önemli miktarlarda üretilen ve yöre halkı 
tarafından sevilerek tüketilen yöresel bir peynir çeşididir.  Kendisine özgü tadı ve kokusu 
vardır. Yumuşak kıvamdadır. Yağlı ve genellikle homojen yapıda olan bir peynir türüdür 
(3). Üretiminde standart bir tekniğin olmaması, kalitesi düşük çiğ sütlerin kullanılması, 
süte herhangi bir ısıl işlem uygulanmaması ve geleneksel yöntemle yapılan doğal içerikli 
mayaların tercih edilmesi gibi nedenlerden dolayı Şavak taze beyaz peynirlerin fiziko-
kimyasal ve mikrobiyolojik kaliteleri de bu bağlamda düşük olabilmektedir. Süte ısıl 
işlem uygulanmadığı için çiğ sütte mevcut olan mikroorganizmaların tamamı telemeye 
geçebilmektedir. Halk sağlığı bakımından risk taşımasının önemli nedenleri arasında 
zoonoz olarak bilinen Listeria monocytogenes ve Salmonella spp. gibi bir çok patojen 
bakteriyi de ihtiva etmesi de sayılabilir (3-5).  
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Listeria etkenleri buzdolabı koşullarında 
çoğalabilmeleri, üreme derecelerinin geniş yelpazede 
olması (0-45 ⁰ C), düşük pH (4.1), yüksek tuz miktarında 
(%10-12) üreyebilmeleri, nitrit ve aw gibi etkenlere karşı 
dirençli olmalarından dolayı bitkilerde, sebzelerde, 
hayvan yemlerinde, içme ve kullanma sularında, süt ve 
süt ürünlerinde, çiğ veya dondurulmuş gıdalarda, et ve et 
ürünlerinde ve deniz ürünlerinin de içinde bulunduğu 
geniş bir gıda yelpazesinde üreyebilmektedirler. Bu 
nedenle sık karşılaşılan gıda kökenli bir patojen 
mikroorganizmadır. Buna ilave olarak L. monocytogenes 

kaynaklı kontaminasyonlar gıdaların üretim, paketleme, 
taşıma ve depolama süresi boyunca da 
görülebilmektedir (6). L.monocytogenes kan-beyin, 
bağırsak ve plasental bariyerleri geçebilen önemli 
zoonoz bir hastalıktır.  Dünyanın birçok ülkesinde bu 
patojenden kaynaklanan hastalık sporadik olarak 
görülmekle beraber hayatı tehdit edecek ciddi 
komplikasyonlara da neden olabilmektedir (7). 

Salmonella türleri Enterobacteriaceae ailesi 
içerisinde bulunurlar. Gerek Türkiye’de ve gerekse 
Avrupa’da rastlanılan salmonellozis vakalarının çoğunda 
çiğ sütten üretilen taze ve yumuşak peynirler sorumlu 
tutulmaktadır (8). Salmonella spp. çiğ süte uygulanan 
pastörizasyon işlemleri ile kolaylıkla yıkımlanmaktadır. 
Ancak diğer enterik patojenlere göre gıdalara uygulanan 
kurutma, dondurma ve soğukta muhafaza gibi işlemlere 
en dirençli mikroorganizmalardandır. Bundan dolayı 
uygun derecelerde ve sürelerde uygulanmayan 
pastörizasyon ve sanitasyon işlemleri neticesinde 
Salmonella spp. enfeksiyonları görülebilir. Salmonella 
spp.’ye bağlı gelişen ekonomik kayıplar da gün geçtikçe 
artış göstermektedir. Bu nedenle son yıllarda Salmonella 
spp.’yi kontrol altına alarak salgınları önlemek ve 
salmonellozis hastalığının giderlerini minimuma 
indirebilmek tüm ülkeler için çok önemli bir sorun haline 
gelmiştir (9). 

Süt sağımı esnasındaki hijyen koşullarının yetersiz 
olması, süt işletmelerinin mevcut alt yapısı ve üretim 
şekilleri ile özellikle küçük aile işletmelerinde ısıl işlem 
uygulanmadan üretimin yapılması göz önünde 
bulundurulduğunda ülkemizde L. monocytogenes’in ve 
Salmonella spp.’nin taze yumuşak tip beyaz peynirlerde 
bulunabilme ihtimalinin oldukça yüksek olabileceği 
tahmin edilmektedir (5, 10, 11). Türkiye’de yapılan 
çalışmalarda taze beyaz peynirlerin Listeria spp.’ler (12-
21) ve Salmonella spp.’ler (22-26) ile farklı oranlarda 

kontamine oldukları bildirilmiştir. Ancak yapılan literatür 
araştırmaları neticesinde Şavak taze beyaz peynirlerde 
L. monocytogenes ve Salmonella spp. varlığı ile ilgili 

herhangi bir çalışmaya rastlanılmamıştır. Bu araştırma 
ile Şavak taze beyaz peynirlerde L. monocytogenes ve 
Salmonella spp. varlığının belirlenmesi amaçlanmıştır. 

Gereç ve Yöntem  

Araştırma ve Yayın Etiği: Bu araştırma Fırat 

Üniversitesi Girişimsel Olmayan Araştırmalar Etik Kurulu 
tarafından 14.11.2019 tarih ve 17/01 sayılı kararı ile 
onaylanmıştır.  

Gereç: Bu çalışmada materyal olarak kullanılan 

Şavak taze beyaz peynirler Elazığ ili, Kovancılar ilçesi 
(Şavak taze beyaz peynirlerin en fazla üretilip tüketildiği 
ve nüfus yoğunluğunun en fazla olduğu ilçe olmasından 
dolayı tercih edilmiştir) ve Tunceli ili merkezdeki peynir 
satış noktalarından ve peynir üreticilerinden temin edildi. 
100 adedi Elazığ ili, 50 adedi Kovancılar ilçesi ve 50 
adedi de Tunceli ili merkezden olmak üzere toplamda 
200 adet örnek toplandı. Haftada iki kez, her seferinde 
beş adet ve her adedin de farklı üreticilerden alınması 
koşuluyla bir haftada toplam 10 örnek alındı. Örnekler 1 
Şubat – 30 Haziran 2020 tarihleri arasında ve her bir 
örnek 200 gram olacak şekilde toplandı. Örnekler 
tüketicilere satışa sunulan şekliyle alınıp soğuk zincirde 
FÜ Veteriner Fakültesi Besin Hijyeni ve Teknolojisi 
Anabilim Dalı laboratuvarlarına getirildi ve analizleri 
yapılıncaya kadar buzdolabında 4±1 ⁰ C’de bekletildi.  

Yöntem: Listeria türlerinin saptanması ve Listeria 
monocytogenes’in izolasyonu için ISO-11290-1/2017 
(27) referansı Salmonella spp.’lerin izolasyonu ve 
identifikasyonu için ise ISO-6579-1/2017 referansı 
kullanıldı (28). 

İstatistiksel Analiz: Elazığ ili, Kovancılar ilçesi ve 

Tunceli ili merkezden toplanan Şavak taze beyaz peynir 
örneklerinde aranan Listeria monocytogenes ve 
Salmonella ssp.’nin karşılaştırılmasında Chi-square testi 
yapıldı. Verilerin değerlendirilmesinde SPSS paket 
programı (Versiyon 21.) kullanıldı (29). 

Bulgular  

Bu çalışmada toplam olarak 200 adet Şavak taze 
beyaz peynir örnekleri incelendi. Analiz sonuçlar Tablo 
1’de verilmiştir.  

Tablo 1. Şavak taze beyaz peynir örneklerinde Listeria monocytogenes ve Salmonella spp. sonuçları 

Patojen Bakteri 

Elazığ ili Merkez 

(n: 100) 

Kovancılar ilçesi Merkez 

(n: 50) 

Tunceli ili Merkez 

(n: 50) 

Genel Toplam 

(n: 200) 
P (Değer) 

Pozitif Örnek Pozitif Örnek Pozitif Örnek Pozitif Örnek 

Sayı % Sayı % Sayı % Sayı % 

L. monocytogenes 6 6 5 10 6 12 17 8.5 
X2: 1.736 

P: 0.420 

Salmonella spp. 9 9 6 12 7 14 22 11 
X2: 0.875 

P: 0.646 
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Tablo 1’de de görüldüğü gibi Elazığ ilinden 
toplanan 100 adet örneğin 6 (%6), Kovancılar ilçesinden 
toplanan 50 adet örneğin 5 (%10), Tunceli ilinden 
toplanan 50 adet örneğin 6 (%12)’sında 
L.monocytogenes,  Elazığ ilinden toplanan 100 adedin 9 

(%9)’da, Kovancılar ilçesinden toplanan 50 adedin 6  
(%12)’sında ve Tunceli ilinden toplanan 50 adet peynir 
örneğinin 7 (%14)’sinde Salmonella spp. izole edildi. 
Genel toplamda incelenen 200 adet toplam Şavak taze 
beyaz peynir örneklerinin 17 tanesinde (%8.5) L. 
monocytogenes 22 (%11) tanesinde ise Salmonella spp. 
tespit edildi (Tablo 1). 

Yapılan istatistiksel analiz sonuçlarına göre; Elazığ 
ili, Kovancılar ilçesi ve Tunceli ili merkezden toplanan 
numunelerde hem Listeria monocytogenes (P: 0.420) 
hem de Salmonella spp. (P: 0.646) bakımından önemli 

farklılıklar görülmedi (Tablo 1) (P>0.05). 

Tartışma 

Sert peynirlere göre yumuşak ve yarı yumuşak 
peynirlerdeki su aktivite değeri (aw) ve rutubet miktarı 
daha fazla olduğu için L. monocytogenes ve Salmonella 
spp. gibi bazı patojen bakterilerin gelişimine daha fazla 
imkan tanımaktadır. Bundan dolayı çalışmada taze 
yumuşak tip peynirlerden olan Şavak taze beyaz 
peynirler tercih edildi. Türk Gıda Kodeksi Mikrobiyolojik 
Kriterler Yönetmeliği (30)’ne göre taze beyaz yumuşak 
peynir numunelerinin 25 gramında L. monocytogenes ve 
Salmonella spp. bulunmaması gerekmektedir. 

Afyonkarahisar ilinde satışa sunulan 100 adet taze 
beyaz peynir örneğinde L. monocytogenes varlığı 

araştırılmış ve sonuçta incelenen peynir örneklerinin 
%6’sında L. monocytogenes saptanmıştır (31). 
McLauchlin ve Gilbert (32) inceledikleri 1130 taze beyaz 
yumuşak peynirin %6’sında L. monocytogenes izole 

etmişlerdir. İspanya’da taze keçi sütlerinden yapılan ve 
yöresel yumuşak bir peynir türü olan Cameros peyniri ile 
yapılan bir çalışmada (33); 18 adet örnek incelenmiş ve 
sadece 1 (%5.6) tanesinde L. monocytogenes 

bulunmuştur. Torres ve ark. (34) analiz ettikleri 200 adet 
Meksika tipi taze beyaz peynirlerde %6 oranında L. 
monocytogenes’i saptamışlardır. Kovancılar ilçesi (%10) 
ve Tunceli ili (%12) merkezden toplanan peynirlerden 
elde edilen sonuçların (Tablo 1) bazı araştırmacıların 
(17, 35, 13) taze beyaz peynirlerde buldukları sonuçlarla 
(%9.2, %11 ve %13.4) benzerlik gösterdiği tespit edildi.   

Çalışmada Elazığ ili, Kovancılar ilçesi ve Tunceli ili 
merkezden toplanan tüm numunelerde %6 ile %12 
oranında saptanan L. monocytogenes oranının 
Ememzadeh (36)’in 10 numunede bulmuş olduğu %50 
oranından, Weber ve ark. (37)’nın 509 numunede 
bulmuş olduğu %48.3 oranından ve Rahimi ve ark.’nın 
(38) 60 numunede bulmuş oldukları %15 oranından 
düşük seviyelerde olduğu görüldü. Çalışmada tespit 
edilen tüm değerlerin bazı araştırmacıların (12, 15, 18-
20, 25, 33, 39-42) değerlerinden (%3.4, %2.35, %1.72, 
%4.55, %2.5, %4.8, %5.6, %4.3, %5, %4.54, %2.5) 
yüksek seviyelerde oldukları görülmektedir.  

Alas (43) incelemiş olduğu 50 adet taze beyaz 
peynirde, Kaynar (44) 30 adet taze beyaz peynirde, 

Elmas (45) 20 adet taze beyaz peynirde, Kaya (46) 119 
taze beyaz peynirde, Coveney ve ark. (47) 31 adet taze 
beyaz peynirde ve Alzeem ve ark. (48) ise 174 adet taze 
beyaz peynir örneğinin hiç birinde L. monocytogenes’e 
rastlamamışlardır. Literatürlerde rastlanan bu çalışma 
sonuçları ile mevcut çalışma sonuçlarının L. 
monocytogenes açısından birbirlerinden oldukça farklılık 
arz ettiği gözlemlenmiştir. 

Burdur ilinde yapılan bir çalışmada (49); 100 adet 
taze beyaz peynir örneği incelenmiş %30 oranında 
Salmonella spp. izole edilmiştir. Torres ve ark. (34); 200 
adet peynir örneğinin %34’ünde Salmonella spp. 

saptamışlardır. Analiz edilen Şavak taze beyaz peynir 
örneklerinde saptanan Salmonella spp. sonuçlarının bazı 
araştırmacıların (16, 25, 48, 50)  bulgularından (%2, 
%1.9, %3.51, %2.5) oldukça yüksek olduğu 
saptanmıştır.  

Turantaş ve ark. (51) analiz ettikleri 38 adet taze 
beyaz peynirde, Özkardeş (52) 200 adet taze beyaz 
peynirde, Urhan (53) 50 adet taze beyaz peynirde, 
Elmas (45) 20 adet taze beyaz peynirde, Erkan ve ark. 
(54) 100 adet taze beyaz peynirde, Ardıç ve Durmaz 
(55) 250 adet taze beyaz peynirde ve Coveney ve ark. 
(47) ise 31 adet taze beyaz peynirde Salmonella spp.’ye 
rastlamamışlardır. Söz konusu bu çalışma sonuçları ile 
mevcut çalışma sonuçları arasında Salmonella spp. 
açısından belirgin farklılıkların olduğu görülmektedir. 

Şavak taze beyaz peynir örneklerinde saptanan 
sonuçlar ile taze beyaz peynirler ile ilgili araştırmalarda 
bildirilen sonuçlar arasındaki farklılıkların muhtemelen; 
kullanılan çiğ sütlerin kalitesinden, çiğ sütlere ısıl işlem 
uygulanmamasından, sağımın hijyenik olmayan çevresel 
ortamlarda yapılmış olmasından, sağımı yapan 
personelin veya sağım makinalarının yeterince hijyenik 
olmamasından, peynir yapıldıktan sonraki aşamalarda 
olası sekunder kontaminasyonlardan ve peynirlerin 
muhafaza şartlarından kaynaklanmış olabilir. Ayrıca 
tedavi amacıyla hayvanlarda kullanılan bazı antibiyotik 
gruplarına karşı Listeria’ların ve Salmonella spp.’lerin 
dirençli oldukları bilinmektedir. Bu nedenle çalışmada 
yüksek sonuçların görülmesinin nedenleri arasında fazla 
ve bilinçsiz bir şekilde antibiyotik kullanılması ve bunun 
neticesinde de antibiyotiklere karşı direnç 
mekanizmasının gelişmiş olabileceğini söylemek 
mümkündür. 

Sonuç olarak yürürlükteki mevzuat gereği 
peynirlerde hiç bulunmaması gereken iki patojen 
mikroorganizma çalışmada izole ve identifiye edildi. 
Genellikle çiğ sütten ve geleneksel yöntemle yapılan bu 
grup peynirlerin halk sağlığı bakımından riskli oldukları 
çalışma sonucunda görüldü.  Bu nedenle gıda üretim 
zincirinde gıda güvenliğini sağlayabilmek için GMP, 
GHP, GVP, SSOP, HACCP ve ISO 2200:2018 gibi 
uluslararası standartları kullanarak Şavak taze beyaz 
peynir üretiminin teşvik edilmesi böyle patojenlerden 
kaynaklanabilecek halk sağlığı risklerinin azaltılmasında 
önemli bir rol oynayacaktır. Bu kuralların işleyişi ve 
kontrolü hem bireysel ekonominin gelişmesi hem de 
ulusal ekonominin gelişmesi bakımından büyük önem 
taşımaktadır. Üreticilere sık sık hijyen eğitimleri verilmeli 
ve gerekli uyarılar yapılmalıdır.  
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