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Ozet: Bu calismada, L. plantarum ve L. acidophilus’un beyaz peynirde L.monocytogenes iizerine etkileri arastiriimistir.
Pastorize siitlere 4.6x10%, 5.0x10°, 4.5x10°ve 8.0x10° kob/ml L. monocytogenes inokule edilerek 7 farkli grup beyaz
peynir yapiimis ve +4°C’de 90 gun olgunlastirimistir. Olgunlasmanin 0., 1., 3., 7., 10., 15., 30., 60. ve 90. giinlerinde L.
monocytogenes, L. plantarum, L. acidophilus ve mezofilik starter kiiltir sayimlar yapilmistir. Starter veya probiyotik
kullaniilmadan dretilen peynir 6rneklerinde L. monocytogenes sayisi ilk 24 saat icinde 2 log artis géstermis ve olgunlas-
ma siresince sabit kalmistir. Starter kiiltur kullanilarak dretilen ve baslangicta 4.6x10°ve 5.0x10° kob/ml L.
monocytogenes inokule edilen peynir gruplarinda 60-90. giinlerde tam inhibisyon gézlenirken, 4.5x10°ve 8.0x10° kob/
ml L. monocytogenes inokule edilen gruplarda inhibisyon 90. giinde gézlemlenmistir. 4.6x10°ve 5.0x10° kob/ml L.
monocytogenes inokule edilen, starter ve probiyotik ilave edilerek Gretilen peynirlerde 30. giinde, 4.5x10°ve 8.0x10°
kob/ml L. monocytogenes inokule edilen peynirlerde ise olgunlagsmanin 60.gununde inhibisyon sekillenmistir. Sonug
olarak starter kultlr iceren peynirlerde L. monocytogenes’in olgunlasmanin son asamalarinda inhibe oldugu, starter
kiltire ilaveten probiyotik iceren peynirlerde ise daha erken inhibe oldugu, probiyotiklerin L. monocytogenes agisin-
dan ekstra bir glvenlik saglayabildigi belirlenmistir. Ayrica probiyotik kiltirlerin olgunlasma periyodu sonunda
probiyotik etkilerin gézlenebilmesi igin kabul edilen degerlerde (10%kob/ml) canliliklarini sirdiirdiikleri saptanmistir.

Anahtar Kelimeler: Beyaz peynir, Listeria monocytogenes, probiyotik.

The Effects of Probiotic Use Against Listeria monocytogenes During Manufacture of Turkish White Cheese

Summary: In the present work L. plantarum and L. acidophilus were tested for their influence on L. monocytogenes on
Turkish white cheese. Seven different groups of white cheese were made from pasteurized milk inoculated with
4.6x10°, 5.0x10° 4.5x10°and 8.0x10°cfu/ml of L. monocytogenes and were ripened at +4°C during 90 days. L.
monocytogenes, L. plantarum, L. acidophilus and mesophilic starter cultures were counted on 0, 1, 3, 7, 10, 15, 30, 60
and 90 days of ripening. L. monocytogenes counts in samples without added starter and probiotic cultures showed 2
log increase in first 24 h and remained constant during ripening. In samples with starter culture, complete inhibition
occured on days 60-90 for 4.6x10° and 5.0x10° cfu/g of L. monocytogenes inoculated groups while, for 4.5x10° and
8.0x10° cfu/g inoculated groups, inhibition was observed on day 90 of ripenning. Complete inhibition of L.
monocytogenes in samples with added starter and probiotic cultures occured on days 30 and 60 of ripening for
approximately 10% and 10° cfu/g L.monocytogenes inoculated groups, respectively. In conclusion while the cheese
fermented by starter culture was L. monocytogenes negative at later stage of ripening, probiotics expressed additional
safeguard in control of L. monocytogenes, resulting listeria-negative white cheese at earlier stage of the ripenning. In
addition, viability of probiotics during ripening is sufficient to yield numbers that are at the accepted threshold (10°cfu/g)
for probiotic effect.

Key Words: White cheese, Listeria monocytogenes, probiotics.

Girig tiketimi sonucu ortaya c¢ikan (10) ve ardindan
Meksika tipi yumusak peynir tiiketimine bagh geli-
sen (16) listeriozis olgulari bilim ve tip ¢evrelerinin
sut drdnlerinin glvenligi konusuna yonelmelerine
neden olmustur.

Listeria monocytogenes gida kaynakli patojenler
icerisinde buzdolabi sicakliginda Ureyebilmesi ile
One c¢ikan onemli bir bakteridir. Bu yonu ile gida
endustrisinde ciddi endiselere neden olan L.
monocytogenes hamile kadinlarda dustklere ve Laktik asit bakterilerinin cesitli Gram negatif ve
bagisiklik sistemi baskilanmis yetiskin kadin ve Gram pozitif bakterileri inhibe edebilme yetenekleri
erkeklerde meningitise neden olmaktadir (4, 24). bilinmektedir. Bu inhibisyon potansiyelinin, L.
acidophilus ve L. plantarum’'u da iceren farkh
Laktobasil turleri tarafindan dretilen organik asit,
hidrojen peroksit ve bazi patojenlere karsi etkili
olan bakteriyosin benzeri maddelerle iligkili olabile-

Listeria monocytogenes’in neden oldugu ciddi
sporadik enfeksiyonlarin bazilarindan stt Grunleri
sorumlu tutulmaktadir. Ingiltere’de pastorize sit

cegi veya bagirsak epiteline patojenlerle yarismali
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problem olusturan L. monocytogenes’in eliminas-
yonu igin bakteriosin Ureten probiyotik kulttrlerin
dretim asamasinda site katilarak birgok peynir
¢esidinde istenilen kalite ve mikrobiyel guivenligin
saglanabilecedi bildiriimektedir (5,27).

Bu ¢alisma, starter kit ilaveli ve geleneksel yon-
temle Uretilen beyaz peynirlerde, L. acidophilus ve
L. plantarum’un L. monocytogenes (zerine
inhibisyon etkisini incelemek amaciyla yapilmistir.

Gereg ve Yontem

Her deneysel Uretim icin 210 litre ¢i§ inek sitin-
den geleneksel yontem (2)uygulanmak suretiyle
beyaz peynir yapilmistir. Peynir yapimi sirasinda
30’ar litrelik sttten 7 grup olusturulmustur.

Calismada starter kiltir ve probiyotiklerin, peynir
yapiminda kullanilacak olan sitlerde meydana
gelebilecek yiiksek ve disuk duzeylerdeki L.
monocytogenes kontaminasyonlari tizerine etkileri-
ni belirlemek amaciyla 4.6x10° 5.0x10°% 4.5x10°
ve 8.0x10° kob/ml L. monocytogenes inokulasyon
dozlari kullaniimistir.

Asagida belirtilen peynir gruplari 4.6x10° 5.0x10°
4.5x10° ve 8.0x10° kob/ml L. monocytogenes
inokulasyon dozlari igin ayri ayri olusturulmustur.

. Grup: (kontrol grubu) yalniz starter kiltar

. Grup: yalniz L. monocytogenes

. Grup: L. monocytogenes + starter kiltur

. Grup: (kontrol grubu)10®kob/ml L. plantarum
+ starter kaltir

. Grup: (kontrol grubu)10°kob/ml L. acidophilus
+ starter kaltir

6.Grup: L. monocytogenes + 10° kob/ml

L. plantarum + starter

7.Grup: L. monocytogenes + 10° kob/ml

L.acidophilus + starter  kiltir icermek-

tedir.
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Kontrol gruplari hari¢ diger gruplardaki siitlere
4.6x10°, 5.0x10°% 4.5x10°ve 8.0x10° kob/ml di-
zeylerinde daha ©nceden Brain Heart Infusion
Broth’da (BHI;Oxoid CM 225) dretilen L.
monocytogenes 1/2 b test susu (Almanya, RSKK
No:472) inokule edilmistir. Yalnizca L.
monocytogenes iceren 2. grup hari¢ diger gruplara
steril sitte 30°C’de 18 saat gogaltilan 2:3 oraninda
Lactococcus lactis subsp. lactis ve Lactococcus
lactis subsp. cremoris suslarinin karisimindan olu-
san ticari liyofilize starter kiltirden (Chr. Hansen'in
R-703 No'lu mezofilik kaltir) %2 oraninda ilave
edilmistir. 4. ve 6. gruplardaki siite 10° kob/ml dii-
zeyinde daha onceden De Man Rogosa Sharpe
(MRS Broth; Oxoid CM 359) Broth'ta Uretilen
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Lactobacillus plantarum (ATCC 8014, RSKK
N0:1062 )inokule edilirken 5. ve 7. gruplardaki siite
10° kob/ml dizeyinde daha o©nceden MRS
Broth’da dretilen Lactobacillus acidophilus
(Pasteur Ens. 161, RSKK No0:593) inokule edilmis-
tir. Uretilen peynirler %13'lik salamura soltsyo-
nunda +4°C’de 90 giin olgunlasmaya birakilmistir.

Peynir Uretiminde kullanilan pastérize st L.
monocytogenes ydnunden kontrol edilmistir. Buna
ilaveten, inokulasyondan hemen sonra sitlerden,
baskiya alma asamasinda peynir alti suyundan,
baskidan sonra telemeden ve peynir yapimini taki-
ben bitln peynir gruplarinda olgunlasmanin 1., 3.,
7., 10., 15., 30., 60. ve 90. gunlerinde 6rnekler
alinarak L. monocytogenes, L. plantarum, L.
acidophilus ve mezofil starter kiltir diizeyleri belir-
lenmigtir.

Aseptik sartlarda alinan sut, peynir alti suyu, tele-
me ve peynir 6rneklerinden L. monocytogenes'’in
izolasyon ve identifikasyonu igin Hitchins tarafin-
dan belirlenen FDA metodu kullaniimistir (11). L.
monocytogenes iceren peynir gruplarinda L.
monocytogenes dizeylerinde meydana gelen de-
gisikliklerin saptanabilmesi icin baslangicta klasik
ekim teknikleri kullanilmis, sayisal degerler sapta-
ma sinirlarina yaklastiginda En Muhtemel Sayi
(EMS) teknigi uygulanmistir (8). Klasik kdltir ve
EMS tekniklerinin hangi ginler uygulandigi bulgu-
lar bolimiinde yer almaktadir. L. acidophilus ve L.
plantarum sayimi De Man Rogosa Sharpe (MRS
Merck 1.10660) Agarda (13), L. Lactis ve L.
cremoris sayimi M17 Agar'da yapilmistir (29).

Cig sitlerde asitlik ve kuru madde tayini TS
1018'de bildirilen yéntemlere gore (1), tuz tayini
kontrol grubu peynir 6rneklerinden TS 591'e gore
yapilmistir (2). Sut ve peynir érneklerinin pH de-
gerleri ise elektronik pH metre (Ingold) ile ol¢il-
mustur.

Bulgular

Her dort Gretimde kullanilan pastérize sutlerin L.
monocytogenes icermedigi belirlenmistir. Birinci
tretimde 4.6x10°kob/ml L. monocytogenes iceren
sutten elde edilen peynirlerdeki L. monocytogenes
sayisi Sekil 1'de gosteriimektedir. 5.0x10° kob/ml L
monocytogenes inokule edillen peynirlerdeki L
monocytogenes sayisi  Sekil 2'de verilmistir.
4.5x10°kob/ml L. monocytogenes inokule edilerek
Uretilen peynirlerdeki L. monocytogenes sayisi
Sekil 3'de sunulmustur. Peynir gruplarina 8.0x10°
kob/ml L. monocytogenes inokule edilerek uretilen
peynirlerdeki L. monocytogenes sayisi ise Sekil
4’de yer almaktadir.
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Sekil 1: 4.6x10%kob/ml inokule edilen peynir gruplarinda
L. monocytogenes’in sayis|
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Sekil 2: 5.0x10%kob/ml inokule edilen peynir gruplarinda
L. monocytogenes’in sayisi

4.6x10° ve 5.0x10° kob/ml L. monocytogenes
inokule edilerek uUretilen peynirlerde (2. grup) L.
monocytogenes sayisinda ilk 24 saat icinde yakla-
stk 2 log artis olmus, olgunlasma periyodunun
sonuna kadar 3 log'a yaklasan artislar saptanmis-
tir. Baslangigta 4.6x10° ve 5.0x10° kob/ml kob/ml
dizeylerindeki L. monocytogenes’in starter kultur
ile birlikte inokule edildigi peynirlerde (3. grup)l.
gln yaklasik 1 log artis olmus, birinci glinden itiba-
ren L. monocytogenes sayisi azalarak 15. gunin
sonunda saptama sinirlarinin altina dasmustir. 3.
grup peynirlerinde etkenin 60 ila 90. giinde tama-
men yikimlandi§i EMS teknigi ile belirlenmistir.
4.6x10° ve 5.0x10°kob/ml L. monocytogenes'in,

Y. YILDIRIM, B. SARIMEHMETOGLU

10°%kob/ml diizeylerinde L. plantarum (6. grup) ve
10%ob/ml diizeylerindeki L. acidophilus (7. grup)
ile birlikte inokule edildi§i peynirlerde ise L.
monocytogenes sayisi inokulasyondan itibaren
belirgin bir azalma kaydederek 10. giinde saptama
sinirnin - altina  dismustdr. Etkenin olgunlasma
periyodunun 30. gininde tamamen yikimlandigi
EMS teknigi ile belirlenmistir.
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Sekil 3: 4.5x10°kob/ml inokule edilen peynir gruplarin-
da L. monocytogenes'’in sayisi
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Sekil 4: 8.0x10°kob/ml inokule edilen peynir gruplarinda
L. monocytogenes'’in sayisi

Sadece 4.5x10° ve 8.0x10°  kob/ml L.
monocytogenes inokule edilerek Uretilen peynir-
lerde (2. grup) olgunlasmanin 1. ginunde yaklasik
2 log artis saptanmis, olgunlasmanin devaminda
sayinin sabit kaldigi belirlenmistir. Baslangicta
4.5x10°ve 8.0x10° kob/ml L. monocytogenes'’in
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starter kultirle birlikte inokule edildigi peynir gru-
bunda (3. grup)L. monocytogenes
populasyonunda olgunlasmanin 1. gininde yakla-
sik 1 log artis gozlenirken, 30. glininde etkenin
saptama sinirinin altina distigid belirlenmistir. Bu
grupta yer alan peynirlerde etkenin olgunlasma
periyodunun 90. gininde tamamen yikimlandigi
En Muhtemel Sayl (EMS) teknigi ile belirlenmistir.
4.5x10° ve 8.0x10° kob/ml diizeyinde L.
monocytogenes’in, 10° kob/ml L. plantarum (6.
grup) ve 10%ob/ml L. acidophilus (7. grup) ile bir-
likte inokule edildigi gruplarda etkenin 15. ginde
saptama sinirlarinin altina distigu, EMS teknigiy-
le 60. giinde tamamen yikimlandigi gézlemlenmis-
tir.

Peynirlerde L. acidophilus ve L plantarum’un ol-
gunlasma periyodu boyunca canhliklarini strdir-
dikleri, olgunlasma periyodu sonunda probiyotik
etkilerin gozlenebilmesi icin kabul edilen 10°kob/ml
diizeylerinde canli kaldiklari saptanmistir.

Baslangicta peynir gruplarina 10” kob/ml diizeyin-
de katilan R-703 ticari starter kulturtine ait laktokok
sayilarl tuzsuz peynirde yaklasik 1-1.5 log artis
gostermis, peynirde ilk 3 giin icinde yaklasik 10°
kob/g’a ulasmisg, olgunlasmanin devaminda gide-
rek azalmak siretiyle olgunlasma periyodu sonun-
da 10° kob/ml'ye diismiistiir.

Peynir yapimi icin kullanilan sitlerin pH degerleri
6,6-6,8 arasinda degiskenlik gdstermistir.

Kontrol grubu peynirlerde olgunlasma periyodu
boyunca pH degerleri 4,5-4,7 arasinda tespit edil-
mistir.

Peynirlerde olgunlasma periyodu boyunca olcilen
tuz miktari %6,6-%7.2 arasinda saptanmistir.

Tartisma ve Sonug

Deneysel olarak L. monocytogenes’in farkli tip
peynirlerde yasam surecinin arastirildigi pek ¢ok
calismada, etkenin treme ve canli kalabilme yete-
neginin genellikle peynirin tipine bagh olarak bazi-
larinda inhibe oldugu, bazilarinda canlihgini sir-
dirdugu bazilarinda ise ureyebildigi belirtiimektedir
(20,24,25,26,28). Etkenin canli kalabilme yetenegi-
nin kullanilan L. monocytogenes susuna, etkenin
baslangi¢ inokulasyon diizeyine, kullanilan starter
kalturin ozellik ve bilesimine, peynirin igsleme
pH’sina, olgunlasma ve depolama kosullarina
(olgunlasma siire ve sicakhgi, vs.) ve bilinmeyen
diger faktorlere bagli olarak degiskenlik gosterdigi,
bununla birlikte yumusak, asitligi yetersiz ve kisa
sureli olgunlastirilan peynirlerin L.
monocytogenes’in varligi ve Uremesini destekle-
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yen ortamlar yaratti§1 bildiriimektedir (17,19,20,
24,25,26, 28, 31).

Bu calismada sadece 4.6x10° 5.0x10° 4.5x10°ve
8.0x10° kob/ml L. monocytogenes inokule edilerek
Uretilen peynir gruplarinda, L. monocytogenes
sayisinin artis gostermesi muhtemelen starter kil-
tir veya probiyotik icermemesinden kaynaklan-
maktadir. Bu peynirlerde olgunlasma periyodu
siresince %6.6-7.2 arasinda saptanan tuz kon-
santrasyonunun ise tek basina etkili olamadigi
distnilmektedir.

4.6x10° 5.0x10° 4.5x10°ve 8.0x10° kob/ml diize-
yindeki L. monocytogenes'’in site starter kiltur ile
birlikte inokule edildigi peynirlerde (3. grup), starter
kiltir patojen sayisini olgunlasma periyodu sonu-
na kadar inhibe edebilmistir. Bu durum muhteme-
len starter kultiriin peynir pH’sinin ilk 24 saat igin-
de 4.5’e kadar dusurmus olmasina, peynirlerin %
13'luk salamura solusyonunda olgunlasmaya bira-
kilmasina ve bu kudlturler tarafindan dretilen ve
olgunlasma periyodu boyunca etkinligini strddren
bakteriyosinlerin varligina baglanabilir.

Bu calismada starter kiltlrlerin sergiledigi Ustiin
inhibisyon potansiyeline benzer sekilde Ross ve
ark., (23) yaptiklari bir calismada ticari starter kul-
turlerinin  cogunun peynir yapma 0&zelliklerinde
onemli bir degisiklik meydana gelmeden laktisin
3147 bakteriyosinini Uretmek Uzere basarli bir
sekilde manuple edilebildigini, bu sekilde manuple
edilen ticari starter kiltirlerin peynir pH’sini isteni-
len zaman diliminde dusurebildiklerini, Urettikleri
bakteriyosin dizeyinin olgunlasma periyodu bo-
yunca sabit kaldigini ve peynir teknolojisinde en
onemli patojen olan L. monocytogenes Uzerine
oldukca etkili oldugunu belirtmislerdir.

Bu bulgulardan farkl olarak Yousef ve Marth (31),
tarafindan yapilan bir calismada 140 giin 4°C'de
olgunlastirilan colby peynirine 10°~10° kob/ml dii-
zeyinde katilan L. monocytogenes’in canhligini
140 giin boyunca korudugu belirtimektedir. iki
calisma arasinda gozlemlenen farkhlik muhteme-
len arastiricilarin sadece peynir yapma 6zelligiyle
on plana c¢ikan Lactococcus lactis subsp.
cremoris’i starter olarak kullanmalarindan kaynak-
lanmaktadir.

Bu calismada starter kdlturiin gosterdigi etkili
inhibisyon potansiyelinden farkli olarak peynir ya-
piminda yogurt starterlerinin kullanildigi cesitli ¢a-
lismalarda etkenin canhhgini surdirddgu belirtil-
mektedir (3,19). Bu durum muhtemelen etkili bir
bakteriyosin Uretmeyen ve sadece pH’nin disme-
sine katkida bulunan yogurt kiltlrlerinin peynir
starteri olarak kullaniimasindan kaynaklanmakta-
dir.
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Starter kulturun L. plantarum (6. Grup) ve L.
acidophilus (7. Grup) ile ayri ayri kombine edildigi
her iki grupta da 4.6x10° 5.0x10° ve 4.5x10°ve
8.0x10° kob/ml diizeyindeki kontaminasyonlarin
sirastyla 30. ve 60. giinde tamamen yikimlandigi
gozlemlenmigtir. Kullanilan bu iki probiyotik kiltd-
rin, L. monocytogenes Uzerine gosterdikleri bu
etki, muhtemelen probiyotik kulturlerin, starter kul-
tir bakteriyosinlerine sinerjik etkili bakteriyosin
uretmelerinden kaynaklanmaktadir.

Farkl iki probiyotik kiltarinin starter kiltirlere
ilave olarak katildigi peynir gruplarinda (6. ve 7.
grup) 10° ve 10°kob/ml diizeyindeki
kontaminasyonlarin sadece starter kiltir iceren
gruba (3. grup) oranla sirasiyla 30-60 ve 30 gin
daha erken inhibe oldugu belirlenmistir. Calismada
kulanilan probiyotik bakterilerin laktik asit, sitrik
asit ve peroksit Uretmelerinin yanisira cesitli bazi
bakteriyosinler Uretmek suretiyle de etkili olduklari
bilinmektedir. Benzer sekilde Prasad ve ark., (22)
ve Oh ve ark. (18), L. acidophilus’un protein tabia-
tinda, Listeria turlerini de iceren bazi Gram pozitif
bakterilere karsi inhibitor etkili, 1siya direncli ve
genis pH arahdinda etkisini muhafaza eden bir
bakteriyosin Urettigini, bakteriyosinin peynir yapi-
minda kullanilan laktokok ttrlerine karsi antagonist
etki gostermedigini bildirmektedirler. Yine Ennahar
ve ark., (9) L. plantarum’un olgunlasma periyodu
siresince peynirde pH degisimine, peynirin diger
florasi ve ticari kalitesi Uzerine olumsuz etki gos-
termeksizin Gredigini ve olgunlasma siresi boyun-
ca bakterisidal etkisini korudugunu belirtmislerdir.

Bu calismada, L. acidophilus igeren peynir grupla-
rinda gozlemlenen guglia inhibisyon etki, benzer
sekilde Kasimoglu ve Akgin (15) tarafindan igine
farkli diizeylerde Escherichia coli O157:H7 susu
inokule edilmis, asidofiluslu yogurt ve geleneksel
yogurtlarda da gozlenmistir. Her iki yogurt ¢esidin-
de de ol¢ilen pH degerlerinin ayni olmasina rag-
men, asidofiluslu yogurdun bu patojeni daha kisa
surede inhibe ettigi belirlenmistir. Bu durumun, L.
acidophilus tarafindan sentezlenen peroksit ve
asidolin, asidofilin, laktosidin ve laktasin B gibi
bakteriyosinlerden kaynaklandigi belirtimektedir.

Yine Kasimoglu ve ark. (14) tarafindan L.
acidophilus’'un beyaz peynirde duyusal niteliklere,
olgunlasma surecine ve peynir kompozisyonuna
katkisinin ve bu peynirde canli kalabilme yetenegi-
nin arastirildigi  bir c¢alismada s6z konusu
probiyotigin beyaz peynirlerde, aroma, tekstur ve
proteolize 6nemli diizeyde katkida bulunarak ol-
gunlasma periyodunun sonunda probiyotik etkile-
rini gosterebilecek diizeylerde canh kalabildigi sap-
tanmistir. Yine Arjantin Fresco peynirinin yapimin-
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da starter kulture ilave probiyotik olarak kullanilan
Bifidobacterium tdrleri, L. acidophilus ve L.
casei’nin farkli kombinasyonlarinin peynirde canli-
ligin1 korudugu belirtiimektedir (30).

Bu calismada kullanilan starter ve probiyotik kilttir
sayilarinin olgunlasma periyodu boyunca peynirde
belli diizeylerde seyretmesi, s6z konusu kdltlrlerin
urettikleri bakteriyosinlerin birbirlerine karsi anta-
gonist bir etkilesim yaratmaksizin L.
monocytogenes’i inhibe etmede sinerjik bir etkile-
sim icerisinde olduklari gbzlemlenmistir.

Listeria enfeksiyonlarinda kritik gidalar olarak nite-
lendirilen yumusak peynirler tizerine yapilan birgcok
calismada, L. monocytogenes’ in s6z konusu pey-
nirlerde olgunlasma periyodu boyunca canl kala-
bildigi belirtiimektedir (7, 21, 24,25,26).

Bu calismada, starter kultir kullanilarak Uretilen
peynirlerde L. monocytogenes’in olgunlasmanin
son asamalarinda inhibe oldugu, starter kdltiire
ilaveten L. plantarum ve L. acidophilus katilarak
Uretilen peynirlerde etkenin daha erken dénemler-
de inhibe oldugu belirlenmistir. Elde edilen sonug-
lar starter kiltire ek olarak katilan bu probiyotik
kalturlerin L. monocytogenes’in kontroll igin ekstra
bir glvenlik saglayabilecegini ortaya koymaktadir.
Ayrica probiyotik kiltirlerin olgunlasma periyodu
sonunda probiyotik etkilerinin gézlenebilmesi igin
kabul edilen degerlerde (10°%kob/ml) canliliklarini
surdirdukleri gozlemlenmigtir.
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