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OTLU PEYNIRLERIN URETIM VE OLGUNLASMA SURELERININ LISTERIA
MONOCYTOGENES’IN UREMESI UZERINE ETKILERI*

Hisamettin Durmaz1@ Emrullah Sagun?

The Effects of Manufacturing and Ripening Periods of Herby Cheeses on Growth of
Listeria monocytogenes

Ozet: Bu galigmada, otlu peynirin dretim ve olgunlagmasi sirasinda Listeria monocytogenes'in canli kalma siirelerini belilemek
amactyla ig stitlere 102, 103, 104 ve 105/ml diizeylerinde L. monocytogenes 4ab susu katiimigtir. Uretilen otlu peynirlerin bir
kismi geleneksel usulle topraga gémdlerek, bir kismi da salamura olarak buzdolabinda 90 giin siireyle olgunlastinimig ve L.
monocytogenes'in canh kalma siireleri ile aerobik genel mikroorganizma ve pH degisimleri incelenmistir. Geleneksel ve sa-
lamurada olgunlagtinian otlu peynir gruplaninda L. monocytogenes sayilan farkl gekillerde seyrederek olgunlagmanin 60. gU-
ninde de izole edilmis ve 90. giininde ise higbir émekte izole edilememigtir. Otlu peynirlerde ortalama aerobik genel mik-
roorganizma, her iki tip peynirde de azalmig olup azalmanin geleneksel yéntemle olgunlagtinianlarda daha fazla oldugu
gorilmistlr. Peynir meklerinde ortalama pH degeri 60. gline kadar diizenli bir gekilde azalmig ve 90. gun tekrar artmigtir.
Sonug olarak, L. monocytogenes ile kontamine ¢ig siitten yapilacak otlu peynirlerde L. monocytogenes'in en az 60 giin canli
kalabilecegi, 6zellikle taze ya da tam olgunlagsmadan tiiketiimesi halinde potansiyel halk saghgi problemi olugturabilecegi ka-
naatine vanimigtir.

Anahtar Kelimeler: Listeria monocytogenes 4ab, Olgunlagma Periyodu, Otlu Peynir

Abstract: In this study, the surviving ability of Listeria monocytogenes was examined during the manufacturing and ripening of
herby cheese. For this purpose, L. monocytogenes (strain 4ab) at the levels of 102, 103, 104 and 105/ml was inoculated into
the raw milk and then herby cheese made according to the two different methods. The cheeses were either dry-salted or bri-
ned and stored either in the soil or at refrigerator for 90 days. The surviving ability of L. monocytogenes and the changes of
total aerobic bacteria and pH were examined during ripening of cheeses. L. monocytogenes survived with a different po-
pulation both in the traditional and brine herby cheese for 60 days, but it was not isolated after 90 days of ripening. The mean
numbers of total aerobic bacteria decreased both in the cheese groups during ripening, but they were found lower in the tra-
ditional method than those of the brine method. The pH values of herby cheeses decreased until the 60th day of ripening, but
then they increased on the 90th day. Consequently, the results indicated that L. monocytogenes might survive in herby che-
eses made from raw milk at least 60 days; therefore, if the herby cheeses contaminated with L. monocytogenes are con-
sumed freshly or un-ripened, they can cause public health problem.

Key Words: Listenia monocytogenes 4ab, Ripening Period, Herby Cheese

Girig

Listeria monocytogenes insanlarda sporadik
enfeksiyonlara neden olan patojen bir mik-
roorganizmadir. Ozellikle son yillarda bazi lkelerde
birgok listeriozis vakasinin ortaya ¢ikmasi sebebiyle
dinya gida endstrisini yakindan ilgilendiren &énemli
bir sorun olmugtur (Fleming, 1985). Yapilan arag-
tirmalarda st ve gesitli peynirlerin degisik da-
zeylerde L. monocytogenes ile kontamine oldugu ve
listeriozis olaylarina da en fazla sut ve st Urin-
lerinin &zellikle de yumusak peynirlerin sebep ol-
dugu belirlenmistir (Schlech ve ark., 1983; Linnan

ve ark., 1988; Schuchat ve ark., 1992; Bemrah ve
ark., 1998).

Peynirlerin yapim, olgunlastirma ve depolama
asamalarinda listeria turleri belirli duzeylerde canli
kalabilmekte ve listeriozis yonunden potansiyel saglk
riski olusturabilmektedir (Ryser ve Marth, 1987a;
Ryser ve Marth, 1987b; Dominguez ve ark., 1987,
Yousef ve Marth, 1988). Uretim, olgunlasma ve mu-
hafaza sirasinda peynirlerin kompozisyonu, Uretim
sekli, olgunlagma garti ve slresi L. monocytogenes'in
yagam suresini etkileyebilecegi bildirilmistir (Patir ve
Guven, 1999). L. monocytogenes’in salamura beyaz
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peynirlerde 90 gunden fazla (Sarnmehmetoglu,
1992), savak salamura beyaz peynirlerinde (Patir ve
Guven, 1999) 120 gunden fazla ve cheddar pey-
nirinde (Ryser ve Marth, 1987a) ise bir yildan fazla
canli kaldigi ve mavi (blue) peynirinde 110-120
gunde belirlenebildigi (Papageorgiou ve Marth,
1989a), hatta camembert peynirinde (Ryser ve
Marth, 1987b) olgunlagma dénemince (120 gln) ge-
lismesini surdlrebildigi bildirilmistir.

Otlu peynir Dogu ve Guneydogu Anadolu bdl-
gelerinde 6zellikle Van, Bitlis, Diyarbakir, Siirt ve Bat-
man'da Uretilen ve sevilerek tiketilen mahalli bir pey-
nirdir. Uretimde ¢ig sit kullaniimasi, Gretimin kdy
sartlarinda, hijyenden uzak ve atadan kalma usul-
lerle yapilmasi ve bu peynirlerin hijyenik olmayan
sartlarda ve ortam isisinda pazarlanmasi patojen
mikroorganizmalarin peynire gegmesine sebep ola-
bilmekte ve insan saghg: Uzerine blylUk bir tehdit
olusturmaktadir (Akylz ve Coskun, 1996; Cogkun ve
Tungtirk, 1998). Nitekim yapilan aragtirmalarda, otlu
peynirlerin hijyenik kalitesinin iyi olmadig! ve bazi pa-
tojen bakterileri icerdigi ortaya konmustur (Ye-
tismeyen ve ark.,, 1992; Sancak ve ark., 1996;
Sagun ve ark., 2001).

Bu galigma, farkll duzeylerde L. monocytogenes
ile kontamine edilen ¢ig sitlerden yapilan otlu pey-
nirlerin geleneksel ydntemle ve salamurada ol-
guniagtinimasi esnasinda canli kalma surelerini be-
liremek amaciyla yapilmisgtir.

Materyal ve Metot

Otlu peynir yapiminda Van Ziraat Meslek Lisesi
Ciftligi'nden temin edilen deterjan ve antibiyotik ka-
Iintilari icermeyen ¢ig inek sUtl ve piyasada sa-
lamura olarak satilan ve mahalli adiyla sirmo (Aflium
sp.) olarak bilinen otlar kullanildi. Test mik-
roorganizmasi olarak Etlik Veteriner Kontrol ve
Aragtirma Enstitisi'nden temin edilen L. mo-
nocytogenes 4ab susu kullanildi.

Satan 1 mr'sini 102, 103, 104 ve 105 seviyesinde
kontamine edecek sekilde L. monocytogenes 4ab
sugu inokule edildikten sonra sitler 30 dk bekletildi
ve daha sonra maya ilave edilerek otlu peynir ya-
pidi.  Uretilen otlu peynirer, site L. mo-
nocytogenes'in katilip katiimamasina ve katilma se-
viyelerine goére; A (kontrol grubu), B (4.0x102 kob/
ml), C (4.0x103 kob/ml), D (1.6x104 kob/ml) ve E
(4.0x105 kob/ml) olmak Gzere 5 gruba ayrildi.

Uretilen otlu peynirler geleneksel yéntemde
plastik bidonlara yerlegtirildi ve bosgluklar ufalanmig
peynir pargalariyla hava kalmayacak sekilde sikica
dolduruldu. Bidonlann agizlan asma yaprag yer-
lestirildikten sonra ¢amur-saman kangimiyla ka-
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patildi, ters gevrilerek topraga gdémuldi ve ol-
gunlagmaya birakildi. Salamura ydntemde ise otlu
peynirler plastik bidonlara yerlegtirildikten sonra Gze-
rine %16-17’lik taze hazirlanmig salamura ilave edi-
lerek agizlan sikica kapatildi ve 4°C'de 90 gun su-
reyle olgunlasmaya birakildi. Her iki gruptan
olgunlagsmanin 1., 7., 15., 30., 60. ve 90. gunlerinde
o6rnekler alinarak mikrobiyolojik ve kimyasal analizler
yapildi.

Cig sut, peynire katilan ot ve peynir rneklerinde
L. monocytogenes’in izolasyonu Food and Drug Ad-
ministration (FDA) tarafindan O&nerilen Hitchins
(2001)'in bildirdigi yonteme gore yapildi. Peynir Ure-
timinde kullaniimak Gzere laboratuvara getirilen st
ve otlann L. monocytogenes ile kontamine olup ol-
madigini saptamak igin 25 ml sut veya 25 gr ot 6r-
nedi 225 ml zenginlestirme besiyerine [Listeria Se-
lective Enrichment Broth Base (LEB) (Oxoid
CMB862)+Listeria Selective Enrichment Suplement
(Oxoid SR141)] ilave edilerek 30°C’de 48 saat in-
kibasyona birakildi. Inkiibasyon sonunda Listeria
Selective Agar (LSA)'a [(Oxoid CM856)+Listeria Se-
lective Supplement (Oxoid SR140)] ekim yapildi ve
35°C’de 48 saat inkiibasyona birakildi.

Peynir érneklerindeki L. monocytogenes sayisini
belirlemek igin, 10 g peynir 6rnedi 90 ml peptonlu su
ile stomacherde (IUL Instruments Masticator) ho-
mojenize edildi. Bundan desimal dilisyonlar ha-
zirlanarak LSA’a damla plak yontemiyle ekim ya-
pildiktan sonra 35°C’de 48 saat sureyle inkiibasyona
birakildi. inkiibasyon sonunda etrafi siyah haleli ve 1-
3 mm g¢apindaki tipik koloniler L. monocytogenes yo-
nunden gupheli koloni olarak degerlendirildi (Curtis
ve ark., 1989). LSA'da Greme gosteren tipik 5 koloni
alinarak saflagtirma ve identifikasyon icin Tryptone
Soya Agar (TSAYa gegildi. TSA'da Greme gdsteren
kultirlere temel izolasyon testleri (Gram boyama,
Henry'nin aydinlatma testi, hareket testi, katalaz
testi, oksidaz testi, SIM testi ve karbonhidrat fer-
mentasyon testleri) yapildi (Lachica, 1990;-Harrigan,
1998; Hitchins, 2001). L. monocytogenes’in direkt
LSA'da belirlenemedigi durumlarda zenginlestirme
yontemiyle izolasyon yapilmaya ¢alisildi.

Aerobik genel mikroorganizma sayimi igin Plate
Count Agar (Oxoid CM325)'a damla plak yontemiyle
ekim yapilarak petriler 32°C'de 48 saat sureyle in-
kUbasyona birakildi ve sayimlari yapildi (Messer ve
ark., 1985).

Siat ve peynir érneklerinin asitlik tayini % laktik
asit (%LA) cinsinden (Kurt ve ark., 1999), pH tayini
pH metre (NEL-890) ile (Alonso ve ark., 1987) kay-
naklarda belirtildigi sekilde yapildi.
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Bulgular

Deneysel otlu peynir yapiminda kullanilan ¢ig
inek stinan pH'si 6.55, asiditesi 0.21 (%LA) ve ae-
robik genel mikroorganizma sayisi 7.54 log,, kob/mi

olarak belirlenirken, denemede kullanilan sit ve ot-

lanin higbirisinde listeria tlrlerine rastlanmamugtir.
Geleneksel otlu peynir 6rneklerinin mikrobiyolojik ve
kimyasal analiz sonuglan Tablo 1'de, salamura otiu
peynir érneklerinin mikrobiyolojik ve kimyasal analiz
sonuglari ise Tablo 2'de sunulmustur.

Tablo 1. Geleneksel otlu peynir 6rneklerinin mikrobiyolojik (log,, kob/g) ve kimyasal analiz sonuglan

Gruplar  Teleme 1

Olgunlagma sdresi (gin)
7 15 30 60 90

GA - -
GB 2.30 2.60
Listerta monocytogenes GC 3.60 3.60
GD 4.56 4.60
GE 5.00 6.20
Ortalama 3.09 3.40
GA , 9.30
GB " 9.54
Aerobik Genel Mikroorganizma GC ' 9.30
GD = 9.46
GE ’ 9.60
Ortalama * 9.44
GA - 469
GB : 5.00
pH GC . 5.18
GD - 491
GE " 4.57
Ortalama * 4.87

2.30 2.60 3.08 2.90 -
3.30 3.30 3.30 3.58 -
4.30 3.30 3.30 3.68 =
4.30 3.78 2.78 230 -
284 2.60 249 249 -

9.89 9.30 9.90 9.89 9.00
9.26 9.20 8.90 8.85 7.48
9.69 9.1 9.30 9.04 7.85
9.00 8.95 9.48 9.15 8.95
9.42 9.51 9.94 9.83 9.30
9.45 9.21 9.50 9.35 8.52

4.53 4.47 4.45 442 4.47
5.12 5.28 5.34 5.42 5.65
51 4.87 4.91 4.96 5.18
4.78 4.66 4.83 4.76 5.38
4.51 4.63 4.78 4.7 4.95
4.81 4.78 4.86 4.85 5.13

*: incelenmedi, -: belirlenemedi

Tablo 2. Salamura otlu peynir drneklerinin mikrobiyolojik (log, , kob/g) ve kimyasal analiz sonuglar

Gruplar Teleme 1

Olgunlagma stresi (giin)
7 15 30 60 90

SA - -
SB 2.30 2.60
Listeria monocytogenes SC 3.60 3.60
sD 4.56 4.60
SE 5.00 6.20
Ortalama 3.09 3.40
SA x 9.30
SB : 9.54
Aerobik Genel Mikroorganizma SC - 9.30
SD - 9.46
SE - 9.60
Oralama * 9.44
SA ¥ 4.69
SB : 5.00
pH SC ® 5.18
SD . 4.91
SE . 457
Ortalama * 4.87

2.60 260 2.90 3.30 -
3.38 3.30 3.30 3.08 -
4.38 3.78 3.53 3.48 .
5.30 4.78 3.60 2.30 -
3.13 2.89 2.67 2.43

9.60 9.83 9.70 9.30 9.00
9.30 9.18 8.92 8.60 8.48
9.40 9.08 9.11 9.00 8.65
9.53 9.48 9.43 8.95 8.00
9.00 9.94 9.78 8.30 7.57
9.37 9.50 9.39 8.83 8.34

4.47 4.26 4.21 4.28 4.37
4.9 5.10 5.10 5.09 5.13
5.07 5.12 5.1 5.08 5.12
4.70 4.62 4.53 4.36 4.42
4.41 4.21 4.20 4.18 4.41

4.7 4.66 4.63 4.60 4,69

" incelenmedi, -: belirlenemedi

89



DURMAZ, SAGUN

Tartigma ve Sonug

Geleneksel yontemle ve salamurada ol-
gunlastinlan otlu peynirlerde olgunlagma suresi
boyunca L. monocytogenes sayilan degisik grup-
larda farkh gekilde seyretmistir. GB, GC, GD ve
SB gruplarinda 60. gune kadar duzensiz bir seyir
iziemig, 60. gin GB grubunda az bir artig, GC ve
GD gruplannda digis ve SB grubunda ise artig
gorulmustur. GE, SC, SD ve SE gruplarinda ise
dizenli bir seyir izleyerek azalmigtir (Sekil 1). L.
monocytogenes, ¢ig sutlere 102 ve 10%mi gibi
dlislk dOzeylerde katldiginda inokulasyon se-
viyerleri yiksek érneklerde (10* ve 105/ml) oldugu
gibi olguniagmanin 60. gunune kadar canhiligini
devam ettirmis ve hatta bazi gruplarda (GB, SB)
artis géstermigtir. Bu durum L. monocytogenes'in
peynir Gretiminde kullanilan ¢i§ sGtlere digik da-
zeylerde bulagmasi halinde bile peynirlerin ol-
gunlagmasi sirasinda wuzun sure canh ka-
labilecegini gostermektedir. Birgok aragtirmaci
(Dominguez ve ark., 1987: Ryser ve Marth,
1987a; Tham, 1988; Yousef ve Marth, 1988; Pa-
pageorgiou ve Marth, 1989a; Sanmehmetoglu,
1992; Erkmen, 2000; Morgan ve ark., 2001) ta-
rafindan da benzer sonuglar bildirilmigtir.

Fakat L. monocytogenes suslannin ol-
gunlagma sdresince peynirlerde yok olmadidi bil-
dirilen aragtirmalaria (Ryser ve Marth, 1987a;
Ryser ve Marth, 1987b; Yousef ve Marth, 1988;
Papageorgiou ve Marth, 1989a; Solano-Lépez ve
Hernandez-Sanchez, 2000) bu galigmada elde
edilen sonuglar uyum gbstermemektedir. Bu
uyumsuziuk peynir ¢esidi lle kullamlan tek-
nolojilerin farkhihgindan ve aragtirmalarda test mik-
roorganizmasi olarak farkli serotiplerin  Kkul-

tog i kobvg

Sewi 1. Geleneksel ve salamura oflu peynirlerde ol-
gunlagma slresince L. monocytogenes’in seyri

laniimasindan kaynaklanmig olabilir. Bazi aras-
trmacilanin L.  monocytogenes’in  farkh  se-
rotiplerinin farkli peynirlerde farkh sekillerde sey-
rettiini bildimesi (Ryser ve Marth, 1987a;
Papageorgiou ve Marth, 1989a; Genigeorgis ve
ark., 1991) bunu destekler mahiyettedir.

Geleneksel yontemle dretilen otlu peynir 6r-
neklerinde olgunlagmanin 1. gind ortalama 4.87
olan pH degeri olgunlagmanin 15. gunine kadar
azalma gostererek 4.78'e dugmus ve 80. gun
5.13'e ylkselmigti. Salamura otlu peynir or-
neklerinde olgunlagmanin 1. gunu ortalama 4.87
olan pH dederi 60. gune kadar duzenli bir sekilde
azalmig ve 90. gin ylkselerek 4.69'a ulagmstir.
Orneklerdeki pH seyri ile L. monocytogenes'in
seyri arasinda tam bir paralellik bulunmamaktadir.
Bu sonuglar, ¢ig sitten yapilan peynirlerde L. mo-
nocytogenes'in davramiginin degisik olabilecedi ve
pH degigikligi ile bir korelasyon Kurulamayacagin
bildiren Brouillaud-Delattre ve ark. (1997) ile or-
tamin pH'sinin L. monocytogenes'in geligmesine
uygun olmasina ragmen gelisemedigini bildiren
Papageorgiou ve Marth (1989b)in verilerine uy-
gundur.

Sanmehmetoglu (1992), farkli dizeylerde L.
monocytogenes 1/2a susu inokule edilen ¢ig sit-
lerden yaptii salamura beyaz peynirlerde L. mo-
nocytogenes olgunlagmanin 15. gunu maksimum
seviyeye ulagmig ve 90 gunlik olguniagma pe-
riyodu sonunda gittikge azalarak en disik se-
viyeye ulagmakla birlikte tamamen elimine ol-
mamigtir. Bu galismada belirlenen degerler ile
Sarimehmetodiu'nun elde ettiji degerler farklihk
gostermektedir. Bu farklilik; peynirlerin, L. mo-
nocytogenes suglannin ve kullanilan sitin fark-
liigindan kaynaklanmig olabilir.

Patir ve Guven (1999), ¢ig koyun sitane L.
monocytogenes 4b, 1/2a ve 1/2¢ suglarnni inokule
ederek yaptiklan gavak peynirlerini 4°C'de 120
gun sUreyle olgunlagtirmiglar ve L. mo-
nocytogenes'in  seyrini  incelemiglerdir.  OI-
gunlagma suresince L. monocytogenes sayilan
gittikge azalmig ve 120. giinde en digik seviyeye
ulagmakia birlikte tamamen elimine olmamustir.
Patir ve Guven (1999)'in elde ettikleri bulgular ile
bu caligmada elde edilen bulgular farkliik gos-
termektedir. Bu farkhlik kullanilan sGt ve yapilan
peynirin farkli oimasindan ve inokule edilen L. mo-
nocytogenes serotiplerinin farkhligindan kay-
naklanmig olabilir. Nitekim Patr ve Guaven
(1999)'in aragtrmasinda kullamlan L. mo-
nocytogenes suslan olgunlagma siresi boyunca
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farkli sekillerde seyretmis ve azalma orami farkli
suglarda farkli sekilde gergeklesmistir. Ayrica bir-
¢cok arastirmaci L. monocytogenes'in farkll se-
rotiplerinin peynirlerde farkl sekillerde seyrettigini
bildirmiglerdir (Ryser ve Marth, 1987a; Pa-
pageorgiou ve Marth, 1989a; Genigeorgis ve ark.,
1991). Ayrica ¢ig sOtten Gretilen peynirlerdeki re-
kabet¢i mikroorganizmalann L. monocytogenes'in
Uremesi ve/veya izolasyonu G(zerine olumsuz et-
kilerinin olabilecegi bildirilmistir (Tham, 1988; Sa-
rimehmetoglu, 1992; Broillaud-Delattre ve ark.,
1997). Bu calismada, 6rneklerde bulunan mik-
roorganizma yukanun fazla olmast L. mo-
nocytogenes’in  canli  kalmasini ve/veya izo-
lasyonunu guglestirmis olabilir.

Gelenekse! yontemle olgunlastirilan otlu pey-
nir Orneklerindeki ortalama aerobik genel mik-
roorganizma sayisi olgunlasma siresince di-
zensiz bir seyir izleyerek 90. glnde 8.52 kob/g'a,
salamurada olgunlastirlan peynirlerde ise 8.34
kob/g'a dugmustir. Aerobik genel mikroorganizma
sayllannin  seyri Coskun (1990) ve Akkaya
(2001)Ynin  bildirdigi degerlere benzerlik gos-
termektedir. Olgunlagma siiresince aerobik genel
mikroorganizma sayisinin azaldigi bazi aras-
tirmacilar tarafindan (Patir, 1987, Pozo ve ark.,
1988) da bildirilmigtir. Bu azalma peynirlerdeki pH
degerinin digmesinden kaynaklanmis olabilir.

Bu aragtirmada elde edilen bulgular, Gretimde
kullanilan ¢ig sGtin L. monocytogenes 4ab susu
lle 102-105/ml dizeylerinde kontamine olmasi ha-
linde otlu peynirlerde olgunlagsmanin 60. ginlne
kadar canli kaldigini ve 90. glin tamamen elimine
oldugunu  gbstermektedir. Aynca L. mo-
nocytogenes’in canhihigini sGrdirmesinde otlu pey-
nirlerin geleneksel yontemle ve salamurada ol-
gunlagtinlmas) arasinda bir fark olmadigi da
gorulmektedir. Bu bulgular, otlu peynirlerin 90 gin
ve uzerinde hem geleneksel yontemle hem de sa-
lamurada olgunlastinimasi  halinde L. mo-
nocytogenes'in ortamdan yok olacagl ve saglik
agisindan guvenli olabilecegi kanaatini uyan-
dirmaktadir. L. monocytogenes'in otlu peynirlerde
diger peynirlerden daha kisa surede yok ol-
masinda peynire katilan otlarin etkisi olabilir. Ni-
tekim, cesitli baharatlarin bazi patojen bakteriler
uzerine (Zaika, 1988; Bahk ve ark., 1990) ve pey-
nire katillan otlarin da peynirlerdeki bazi bakteriler
uzerine inhibitor etkisinin oldugu (Akyltz ve Cos-
kun, 1996) bildiriimigtir. Bahk ve ark. (1990), yap-
tiklari bir aragtirmada sanmsagin (Allium sativum)
L. monocytogenes Ulzerine inhibitér etkisinin ol-
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dugunu belirlemislerdir. Otlu peynire en fazla ka-
tilan ve halk arasinda sirmo olarak bilinen ot, ge-
sitli Allium sp. tarlerine verilen isim olup bir tar ya-
bani sanimsaktir. Dolayisiyla, sirmoda bulunan ve
antibakteriyel etki gosterebilecek bazi maddeler L.
monocytogenes zerine inhibitor etki géstermis ve
olgunlagmanin ilerleyen donemlerinde bu bak-
terinin ortamdan elimine olmasina sebep olmus
olabilir. Ancak otlu peynir Uretiminin ve peynire
katilan ot miktarinin standart olmadig: ve L. mo-
nocytogenes'in farkli serotiplerinin peynirlerde
farkh slrelerde canli kaldigi bilinen bir gergektir.
Bu durum, bu arastirmada elde edilen sonucun
genellenemeyecegini gostermektedir. Bu yizden
diger serotiplerin de otlu peynirlerde canh kalma
sureleri ve peynire katilan otlann L. mo-
nocytogenes Uzerine antibakteriyel etkisinin olup
olmadigi arastinlmalidir,

Sonug¢ olarak, L. monocytogenes ile kon-
tamine ¢ig sitten yapilan otlu peynirlerde L. mo-
nocytogenes'in en az 60 giun canli kalabilecegi ve
ozellikle taze ya da tam olgunlagsmadan tu-
ketiimesi halinde potansiyel halk saghg: problemi
olusturabilece@i belirlenmigtir. Otlu peynir (re-
timinin belirli bir standarda kavugturulmasi ve pas-
térize sitten, daha hijyenik sartlarda, halkin alig-
g1 ve arzuladigi nitelikte otlu peynirin Uretilmesi
icin gerekli aragtirmalar yapiimalidir, Halkin alistig
niteliklere uygun otlu peynirlerin hijyenik sartlarda
pastorize sltten ve starter kiltir kullanilarak tre-
tilebilmesi, bu peynirin standardize edilerek din-
yaya tanitiimasi igin otlu peynire uygun starter kul-
thrlerin gelistiriimesi ve bir pilot Gnitenin kurulmasi
yararl olacaktir.
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