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OTLU PEYNiRLERiN ÜRETiM VE OLGUNLAŞMA SÜRELERiNiN L1STERIA

MONOCYTOGENES'iN ÜREMESi ÜZERiNE ETKiLERi·

Hisarnettin Durmaz1@ Emrullah Sağun2

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

Özet: Bu çalışmada, oııu peynirin üretimve olgunlaşması sırasında Usteriamonocytogene5in canlı kalmasürelerini belirlemek
amacıyla çiğ sütlere 1()2, 1()3, 1()4 ve 10S/ml düzeylerinde L. monocytogenes 4ab suşu katılmıştır. Üretilen onupeynirlerin bir
kısmı geleneksel usulle toprağa gömülerek, bir kısmı da salamura olarak buzdolabında 90 gün süreyle olgunlaştırı lmış ve L.
monocytoçenesv: canlı kalma süreleri ile aerobik genel mikroorganizma ve pH değişimleri incelenmiştir. Geleneksel ve sa
lamurada olgunlaştırılan otlu peynir gruplarında L. monocytogenes sayıları farklı şekillerde seyrederek olgunlaşmanın GO. gü
nünde de izole edilmiş ve 90. gününde ise hiçbir ömekte izole edilememiştir. Otlu peynirlerde ortalama aerobik genel mik
roorganizma, her iki tip peynirde de azalmış olup azalmanın geleneksel yöntemle olgunlaştırılanlarda daha fazla olduğu

görülmüştür. Peynir ömeklerinde ortalama pH değeri GO. güne kadar düzenli bir şekilde azalmış ve 90. gün tekrar artmıştır.

Sonuç olarak, L. monocytogenes ile kontamine çiğ sütten yapılacak otlu peynirlerde L. rnorıocytoçerıesvı en az GO gün canlı

kalabileceği , özellikle taze ya da tam olgunlaşmadan tüketilmesi halindepotansiyel halk sağlığı problemi oluşturabileceği ka
naatine varılmıştı r.

Anahtar Kelimeler: Usteriamonocytogenes 4ab, Olgunlaşma Periyodu, oııu Peynir

Abstract: In this study, the survivingabililyof Listeria monocytogenes was examined duringthe manufacturing and ripeningof
herbycheese. For this purpose, L. monocytogenes (strain 4ab) at the levels of 1()2, 1()3, 1()4 and 105/ml was inoculated into
the raw milk and then herby cheese made according to the !WO 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 abilily 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 herbycheese for GO days, but it was not isolatedalter 90 days of ripening. The mean
numbers of total aerobic bacteriadecreasedboth in the cheese groups during ripening, but they were found lower in the tra
ditional method than those of the brine method. The pH valuesof herbycheesesdecreaseduntil the GOth day of ripening, but
then they increased on the 90th day. Conseqııently, the results indicated that L. monocytogenes might survive in herby che
eses made from raw milk at least GO days; therefore, if the herby cheeses contaminated with L. monocytogenes are con
sumedfreshlyor un-ripened, they can causepublichealthproblem.

Key Words: Listeria monocytogenes 4ab, Ripening Period, HerbyCheese

G i riş

Listeria monocytogenes insanlarda sporadik
enfeksiyonlara neden olan patojen bir mik
roorganizmadır. Özellikle son yıllarda bazı ülkelerde
birçok listeriozis vakasının ortaya çıkması sebebiyle
dünya gıda endüstrisini yakından ilgilendiren önemli
bir sorun olmuştur (Fleming, 1985). Yapılan araş

tırmalarda süt ve çeşitli peynirierin değişik dü
zeylerde L. monocytogenes ile kontamine olduğu ve
listeriozis olaylarına da en fazla süt ve süt ürün
lerinin özellikle de yumuşak peynirierin sebep ol
duğu belirlenmiştir (Schlech ve ark., 1983; Linnan

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

Peynirierin yapım, olgunlaştırma ve depolama
aşamalarında Iisteria türleri belirli düzeylerde can l ı

kalabilmekte ve listeriozis yönünden potansiyel sağlık

riski oluşturabilmektedir (Ryser ve Marth, 1987a;
Ryser ve Marth, 1987b; Dominguez ve ark., 1987;
Yousef ve Marth, 1988). Üretim, olgunlaşma ve mu
hafaza sırasında peynirlerin kompozisyonu, üretim
şekli , olgunlaşma şartı ve süresi L. monocytogenes' in
yaşam süresini etkileyebileceğ i bildirilmiştir (Patır ve
Güven, 1999). L. monocytogenes'in salamura beyaz
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peynirierde 90 günden fazla (Sarımehmetoğlu,

1992), şavak salamura beyaz peynirlerinde (Patır ve
Güven, 1999) 120 günden fazla ve cheddar pey
nirinde (Ryser ve Marth, 1987a) ise bir yıldan fazla
canlı kald ığı ve mavi (blue) peynirinde 110-120
günde belirlenebildiği (Papageorgiou ve Marth,
1989a), hatta camembert peynirinde (Ryser ve
Marth, 1987b) olgunlaşma dönemince (120 gün) ge
li şmesini sürdürebildiği bildirilm iştir.

Otlu peynir Doğu ve Güneydoğu Anadolu böl
gelerinde özellikle Van, Bitlis, Diyarbakır, Siirt ve Bat
man'da üretilen ve sevilerek tüketilen mahalli bir pey
nirdir. Üretimde çiğ süt kullanılması , üretimin köy
şartlarında , hijyenden uzak ve atadan kalma usul
lerle yapılması ve bu peynirierin hijyenik olmayan
şartlarda ve ortam ısısında pazarlanması patojen
mikroorganizmaların peynire geçmesine sebep ola
bilmekte ve insan sağlığı üzerine büyük bir tehdit
oluşturmaktadır (Akyüz ve Coşkun, 1996; Coşkun ve
Tunçtürk. 1998). Nitekim yap ı lan araştırmalarda , otlu
peynirierin hijyenik kalitesinin iyi olmadığ ı ve baz ı pa
tojen bakterileri içe rdiğ i ortaya konmuştur (Ye
t işmeyen ve ark.. 1992; Sancak ve ark., 1996;
Sağun ve ark., 2001).

Bu çalışma , farklı düzeylerde L. monocytogenes
ile kontamine edilen çiğ sütlerden yapılan otlu pey
nirlerin geleneksel yöntemle ve salamurada 01
gunlaştı rılmas ı esnasında canl ı kalma sürelerini be
lirlemek amacıyla yap r trruştı r.

Materyal ve Metot

Otlu peynir yapımında Van Ziraat Meslek Lisesi
Çiftl i ğ i'nden temin edilen deterjan ve antibiyotik ka
lı n tıları içermeyen çiğ inek sütü ve piyasada sa
lamura olarak satılan ve mahalli adıyla sirmo (Allium
sp.) olarak bilinen otlar kullanıld ı. Test mik
roo rganizması olarak Etlik Veteriner Kontrol ve
Araştırma Enstitüsü'nden temin edilen L. mo
nocytogenes 4ab suşu kullanı ldı.

Sütün 1 mt'slni 102, 103, 104 ve 105 seviyesinde
kontamine edecek şekilde L. monocytogenes 4ab
suşu inokule edildikten sonra sütler 30 dk bekletildi
ve daha sonra maya ilave edilerek otlu peynir ya
pıl dı. Üretilen otlu peynirler, süte L. mo
nocytogenes'in katılıp katılmamasına ve katı lma se
viyelerine göre; A (kontrol grubu), B (4.0x102 kobı

ml), C (4.0x103 kob/ml), D (1.6x104 kob/ml) ve E
(4.0x105 kob/ml) olmak üzere 5 gruba ayrıldı.

Üretilen otlu peynirler geleneksel yöntemde
plastik bloonlara yerleştirildi ve boşluklar ufalanmış

peynir pa rçaları yla hava kalmayacak şekilde sıkıca

dolduruldu. Bidonların ağızları asma yaprağı yer
leştiri l dikten sonra çamur-saman karışımıyla ka-

88

patıld ı , ters çevrilerek toprağa gömüldü ve 01
gunlaşmaya bı rakıldı. Salamura yöntemde ise otlu
peynirler plastik bidonlara yerleştirildikten sonra üze
rine %16-17'lik taze hazırlanmış salamura ilave edi
lerek ağızları sıkıca kapatı ld ı ve 4°C'de 90 gün sü
reyle olgunlaşmaya bırakı ld ı. Her iki gruptan
olgunlaşmanın 1.,7., 15.,30., 60. ve 90. günlerinde
örnekler alınarak mikrobiyolojik ve kimyasal analizler
yapı ldı.

Çiğ süt, peynire kat ı lan ot ve peynir örneklerinde
L. monocytogenes'in izolasyonu Food and Drug Ad
ministration (FDA) tarafından önerilen Hitchins
(2001)'in bildirdiğ i yönteme göre yapıld ı . Peynir üre
timinde kullanılmak üzere laboratuvara getirilen süt
ve otların L. monocytogenes ile kontamine olup ol
madığını saptamak için 25 ml süt veya 25 gr ot ör
neği 225 ml zenginleştirme besiyerine [Listeria Se
lective Enrichment Broth Base (LEB) (Oxoid
CM862)+Listeria Selective Enrichment Suplement
(Oxoid SR141)] ilave edilerek 30°C'de 48 saat in
kübasyona bırakıldı . Inkübasyon sonunda Listeria
Selective Agar (LSA)'a [(Oxoid CM856)+Listeria Se
lective Supplement (Oxoid SR140)] ekim yap ı ld ı ve
35°C'de 48 saat inkübasyona bırakı ld ı.

Peynir örneklerindeki L. monocytogenes sayısı nı

belirlemek için, 10 g peynir ömeğ i 90 ml peptonlu su
ile stomacherde (IUL Instruments Masticator) ho
mojenize edildi. Bundan desimal dilüsyonlar ha
zırlanarak LSA'a damla plak yöntemiyle ekim ya
pıldıktan sonra 35°C'de 48 saat süreyle inkübasyona
bırak ı ld ı. Inkübasyon sonunda etrafı siyah haleli ve 1
3 mm çapındaki tipik koloniler L. monocytogenes yö
nünden şüphel i kolonl olarak değerlendi rildi (Curtis
ve ark., 1989). LSA'da üreme gösteren tipik 5 koloni
alınarak saflaştırma ve identitikasyon için Tryptone
Soya Agar (TSA)'a geçildi. TSA'da üreme gösteren
kültürlere temel izolasyon testleri (Gram boyama,
Henry'nin aydınlatma testi, hareket testi, katalaz
testi, oksidaz testi, SIM testi ve karbonhidrat fer
mentasyon testleri) yapıld ı (Lachica, 1990;·Harrigan,
1998; Hitchins, 2001). L. monocytogenes' in direkt
LSA'da be lirlenemediğ i durumlarda zengin leştirme

yöntemiyle izolasyon yapılmaya çalış ı ld ı .

Aerobik genel mikroorganizma sayımı için Plate
Count Agar (Oxoid CM325)'a damla plak yöntemiyle
ekim yapılarak petriler 32°C'de 48 saat süreyle in
kübasyona bırakıldı ve sayımları yapıldı (Messer ve
ark., 1985).

Süt ve peynir örneklerinin asitlik tayini % laktik
asit (%LA) cinsinden (Kurt ve ark., 1999), pH tayini
pH metre (NEL-890) ile (Alonso ve ark., 1987) kay
naklarda belirtildiği şekilde yapıldı .
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Bulgular ların hiçbirisinde listeria tür lerine rastlanmam ışt ı r.

Deneysel otlu peyn ir yapımında ku llan ı lan çiğ Geleneksel otlu peyn ir örnekler inin mikrobiyolojik ve

inek sütünün pl-l 's ı 6.55, asidiıes i 0.21 (%LA) ve ae- kimyasal anali z sonuçları Tablo 1'de. sa lamura otlu

robik genel mikroorgan izma sayı s ı 7.54 log10 kob/ml peynir örneklerinin mikrobiyo lojik ve kimyasal analiz

olarak belirlenirken. denemede ku ll anı lan süt ve ot- sonuçları ise Tablo 2'de sunu lmuştur,

Tablo 1. Geleneksel ollu peynir örneklerinin mikrobiyolojik (log10 kob/g) ve kimyasal analiz sonuçları

Olgunlaşma süresi (gün)
Gruplar Teleme 7 15 30 60 90

GA
GB 2.30 2.60 2.30 2.60 3.08 2.90

Listeria monocytogenes GC 3.60 3.60 3.30 3.30 3.30 3.58
GO 4.56 4.60 4.30 3.30 3.30 3.68
GE 5.00 6.20 4.30 3.78 2.78 2.30
Ortalama 3.09 3.40 2.84 2.60 2.49 2.49

GA 9.30 9.89 9.30 9.90 9.89 9.00
GB 9.54 9.26 9.20 8.90 8.85 7.48

Aerobik Genel Mikroorganizma GC 9.30 9.69 9.11 9.30 9.04 7.85
GO 9.46 9.00 8.95 9.48 9.15 8.95
GE 9.60 9.42 9.51 9.94 9.83 9.30
Ortalama 9.44 9.45 9.21 9.50 9.35 8.52

GA 4.69 4.53 4.47 4.45 4.42 4.47
GB 5.00 5.12 5.28 5.34 5.42 5.65

pH GC 5.18 5.11 4.87 4.91 4.96 5.18
GO 4.91 4.78 4.66 4.83 4.76 5.38
GE 4.57 4.51 4.63 4.78 4.71 4.95
Ortalama 4.87 4.81 4.78 4.86 4.85 5.13

': incelenmedi, -: belirlenemedi

Tablo 2. Salamura ollu peynir örneklerinin mikrobiyolojik (log10 kob/g) ve kimyasal analiz sonuçları

Olgunlaşma süresi (gün)
Gruplar Teleme 7 15 30 60 90

SA
SB 2.30 2.60 2.60 2.60 2.90 3.30

Listeria monocytogen es SC 3.60 3.60 3.38 3.30 3.30 3.08
SO 4.56 4.60 4.38 3.78 3.53 3.48
SE 5.00 6.20 5.30 4.78 3.60 2.30
Ortalama 3.09 3.40 3.13 2.89 2.67 2.43

SA 9.30 9.60 9.83 9.70 9.30 9.00
SB 9.54 9.30 9.18 8.92 8.60 8.48

Aerobik Genel Mikroorganizma SC 9.30 9.40 9.08 9.11 9.00 8.65
SO 9.46 9.53 9.48 9.43 8.95 8.00
SE 9.60 9.00 9.94 9.78 8.30 7.57
Ortalama 9.44 9.37 9.50 9.39 8.83 8.34

SA 4.69 4.47 4.26 4.21 4.28 4.37
SB 5.00 4.91 5.10 5.10 5.09 5.13

pH SC 5.18 5.07 5.12 5.11 5.08 5.12
SO 4.91 4.70 4.62 4.53 4.36 4.42
SE 4.57 4.41 4.21 4.20 4.18 4.4 1
Ortalama 4.87 4.71 4.66 4.63 4.60 4.69

' : incelenmedı, -: beıirlenemedi
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Tartışma ve Sonuç

Gelene sel yön emle ve salamurada ol
g nlaşunıan otlu peynirierde olgunlaşma süresi
boyunca L monocyogenes sayı la rı değişik grup
larda a lı şekilde seyre mıştir GB, GC. GO ve
SB gruplarında 60. güne kadar düz nsiz bir seyir
ı z temış. GO. gün GB grubunda az bir a rtı ş. GC ve
GD gruplarında düşüş ve SB grubunda ıse art ış

gorulmüştur . GE. SC. SD ve SE gruplarında ise
düzenlı bir seyir izleyerek azalmış ır (Şe il 1). L.
monocyıogenes, çiQ sütlere 102 ve 103/ml gibi
düşük düzeylerde kalıldı ~ında Inekulasyon se
vıyerleri yuksek örneklerde (104 ve 1DS/ml) oldu ğ u

gib ı olgunlaşmanı n 60. gününe kadar canlı lığın ı

devam etti rmi ş ve hatta baz ı gruplarda (GB, SB)
a rtı gösıermiştl r . Bu durum L. monoeylogenes'in
peynı r ü re ti mınde kullanı lan Çl~ süllere düşük dü
zeylerde bu la şmas ı halinde bile peynirIerin ol
gunlaşması s ı rasında uzun süre canlı ka
labılece~inl göstermekted ı r . Birço araştırmac ı

(Dominguez ve ark.. 1987: Ryser ve arth,
1987a; Tham, 1988: Youse ve a h, 988: Pa
pageorgıou ve Marth, 1989a, Sarımehme o~lu,

19 2: E men, 2000, Morgan ve ark., 2001) a
rafından da benzer sonuçlar bildınlmıştir

Fa a L. monoeytogenes suşlarının ol-
unlaşma süresin ce peynirierde yok olmadı~ı bil·
irifen raştırmatarla (Ryser ve arth, 1987a:

Ryser ve Marth, 1987b: Youse f ve Marth, 1988:
Papageorgıou ve Marth, 1989a: Solano-l6pez ve
Hemandez-Sanchez. 2000) bu çalışmada elde

dilen sonuçlar uyum göstermemektedir. Bu
uyumsuzlu peynir çeşid i Ile kullanılan ek·
noıcınenn fa rklılı ~ından ve araş t ırmalarda test mik·
roorqanizmas ı olarak la rklı serotiplerin kul-

15

Ş 1'1 11 i ıon el e salarnur o lu peynirlerde oı-

gunlaşma süresınce L monocytog nes'in soyri
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lanılmasından kayna Ianmış olab ınr. Bazı araş 

tırmacı ların L. monoeyıogenes'ın farklı se
ro iplerinin farklı peynirler e fa lı şe ı lle rde sey·
ret I~ini bildirmesi (Ay er ve a h. 987a:
Papageorg ıou ve Marth. 1989a' Genıgeorgıs ve
arx., 1991) bunu des e ler mahiye edır

Gel ne sel yön emle üre ı len otıu peynir or
neklerinde olgunlaşmanın 1. günü ortalama 4.87
olan pH deQeri olgunlaşmanın 5. gününe adar
azalma göste rere 4.78'e düşmüş ve 90. gun
5.13'e yükselmiştir. Salamura ollu peynir or
neklerinde olgunlaşmanın 1. gunu or alama .87
olan pH de~eri 60. güne kadar duzenlı bir şekılde

aza lmış ve 90. gün yükselerek 4.69'a ulaşmıştır.

Örneklerdeki pH seyri ile L. monoeytogenes'in
seyri arasında tam bir paralellik bulunmamaktadır .

Bu sonuçlar, çiğ sütten yap ı la n peynirie rde L. mo
nocytoçenesuı davranış ın ı n de işik olabileceğı ve
pH deQişikl i~ i ile bir korelasyon kurularnayaca ğım

bildiren Brouillaud-Delatt re ve ark. (1997) ile or
t amın pH'sının L monoeyıogene 'ın gelişmesıne

uygun olmasına rağmen gelışem d ı ını bildiren
Papageorgiou ve Marth (1989b)'ln verılerine uy
gundur.

Sa rımehme oQlu (1992), farklı düzeylerde L.
monocytogenes 112a suşu ıno ule edılen çiğ sü •
lerden yap ıQı satarnura beyaz peynırlerde L mo
nocytogenes olgunlaşmanın 15. gunu ma sımu

se ıyeye ulaşmış ve 90 günlu olgunlaşma ce
nyodu sonunda gi ikçe azalarak en d üş ü se
viyeye ulaşma la birlikte amamen elımıne ol
mamıştı r. Bu çalışmada belirlenen değerler ıle

Sarımehmetoğ l u'nun elde elli i d ğerler fa rk lı lı

göstermektedir. Bu fark lı l ı k : p ynirlerin , L. mo
noeyıogenes suşlarının ve kullanılan sütün fark
Iılı~ından kaynaklanmış oıabuır.

Patır ve Güven (1999), çlÖ koyun sütüne L.
monoeyıogenes 4b, 1I2a ve 1/2c suşlarını Inekule
ederek yaptıkları şavak peynirierı n 4°C'de 120
gün süreyle o lqun taşurrn ı ş tar ve L. mo-
nocyıogenes' in seyrini i nce lemiş lerdi r. OL-
gunlaşma süres ince L. monocyıogenes sayılan

gitli çe azalmış ve 120. günde en düşü seviyeye
ulaşma la bırl ı e amamen elımıne olmamış ı r.

Patır e Gu en (1999}' in elde et i lerı bulgular ile
bu çalışmada elde edilen bulgular farklılık gos·
ıe me edir. Bu ar ılı ullanılan sü ve yapı lan

pe nınn farkl ı olmasından ve ıno uıe edilen L. mo
nocytogenes se otiplerinın far ılı ından kay
na anmış olabili r. i e ım Pa ır e Guven
(1999)'i n araş ı rmasında ullanılan L. mo
nocyıoçenes suşla rı olgunlaşma süresı boyunca
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l a rk lı şekillerde sevretmiş ve azalma oranı farklı

suşlarda Iarkh şe kilde gerçekleş mişti r. Ayr ıca bir
çok a raş t ı rmac ı L monocytogenes'i n farkl ı se·
roliple rinin peynirierde lark lı şekillerde seyretttğini

bildi rmışlerd i r (Ryser ve Marth, 1987a ; Pa 
pageorgıou ve Marth , 1989a: Genigeorgis ve ark .,
1991). Ayrıca çiQ sütten üretilen peynirierdeki re
kabetçi mıkroorganizmala r ı n L. monocytogenes'in
ü remes ı velveya izolasyon u üzerıne olumsuz et
kilerinin olabüeceğ t bildi rilmiştır (Tham , 1988; Sa
nmehmetoğfu. 1992; Broittaud-Delattre ve ark.,
1997) . Bu ça l ı şmada , örneklerde bulunan mik
roorganizma yükünün fazla o lmas ı L. mo·
noeylogenes'in canlı kalması nı ve/veya lzo
tasyonunu güçleşt i rmiş olab ilir .

Geleneksel yöntemle olg un laşt ırı lan onu pey
nir örneklerindeki ortalama ae robik genel mik·
roorganizma say ıs ı olgunlaşma süresince oü
zensız bir seyir izleyerek 90. günde 8.52 kob/g'a,
salarnurada olgun laş t ı r ı la n pevntrıeroe ise 8.34
kob/g'a düşmüştür. Aerobik genel mikroorganizma
sayı larının seyrı Coşkun (1990) ve Akkaya
(200 1)'nın bild irdiQi de~erlere benzerlik gös
termektedir. Olgunlaşma süresince aerobik genel
mikroorganizma sayı sını n azaldığı bazı araş

t ırmac ı la r ta ra f ı ndan ( Patı r, 1987; Pozo ve ark.,
1988) da bild i rilmiştir. Bu aza lma peynlne rdek i pH
değe rının düşmesinden kaynaklanmış olabilir.

Bu a raşt ı rmada elde edi len butqutar. üretimde
kullan ılan çiğ sütun L. monocytogenes -ıab suşu

ı le 102·105/ml dü zeylerınde kontamine o lması ha
linde onu peynirierde o lg u nla şmanın 60. gününe
kadar canlı ka ld ı{ımı ve 90 . gün tamamen elimine
olduğunu gös termektedir, Ayrı ca L. mo
nocyıogenes'in ca nlı lı ğı nı sürdürmesinde ollu pey
nirlenn geleneksel yöntemle ve sala murada 01
gunıaştı rılması arasında bir fark o lmad ığ ı da
çörütmektecrr. Bu bulgu lar, ottu peynirierin 90 gün
ve üzer ı nde hem geleneksel yöntemle hem de sa
lamurada cıquntaştmfmasr halinde L. mo
nocytogenes'in orta mdan yok olaca~ ı ve sağ lık

açısından güvenli o la bileceğ i kanaatin t uyan
dırmaktadı r. L. monoeytogenes'in ouu peynirierde
diğer peyn irie rden daha kısa sürede yok ol
ması nda peyni re katrtan atla r ı n etkis i olabilir, Ni
tekim , çeş ı ll i baharalla rı n bazı patojen bakleriler
uzerine rzaua. 1988; Batık ve ark., 1990) ve pey
nı re ka t ılan olların da peynirterdekl bazı bakteriler
uzerine ınh i bi lör etkfsirun olduQu (Akyüz ve Coş

kun , 1996) bild i riimiş iir . Bahk ve ark. (1990), yap
tı k lan bir a raş t ı rmada sa rı msağın (Allium sali vum)
L. monocyrogenes üzer ine mt nbit ör etkisi nin ot-
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du~unu belirlemişlerdir. Otl u peyn ire en tazta ka
t ı l a n ve halk arasında sirmo olarak bilinen ot, çe
ş t tn Allium sp. türlerine verilen isim olup bir tür ya
bani sa rımsa kt ı r. Do layıs ıyla , sirmoda bulunan ve
antiba kteriyel el ki gösterebilecek bazı mad deler L.
monocytogenes üzerine inhibilör etki göstermiş ve
olgunlaşman ı n iler leyen döne mlerinde bu bak
t erinın orta mdan elimine olmasına sebep olmuş

olabilir. Ancak onu peynir üretiminin ve peynire
katı lan ot miktarın ı n standart o lmadlQ ı ve L. mo
nocytogenes'in Iarkn serol iplerinin peynirlerde
fa rk lı sürele rde canlı kald ığ ı bilinen bir gerçektir.
Bu durum, bu araşt ı rmada elde edilen sonucun
genellenemeyeceğini gösterm ektedir. Bu yüzden
d i~e r sero tiplerin de otıu peynirierde canlı kalma
süreleri ve peynire kalılan ollann L. mo
nocytogenes üzerine antibakteriyel etkisinin olup
o lmadığı araşt ı rılmalıdır.

Sonuç olarak, L. monocyıogenes ile kon
tamine çiğ sütten yap ı lan ollu peynirterde L. mo
nocytogenes'in en az 60 gün canlı kalabileceği ve
özell ikle taze ya da lam olgun laşmadan tü
ketilmesi halinde potansiyel halk sağlığ ı problemi
oluş t ura bileceği belirlenm işti r. Otlu peynir üre
l iminin bel irli bir standarda kavuştu rulması ve pas
törize sütten. daha hijyenik şartla rda, halkın a l ış 

tığı ve arzulad ığ ı nitelikle otru peynirin üretilmesi
için gerekli araştırma lar yapumahdr r. Ha lkın a lı şt ığ ı

nitel iklere uygun otru peyn irIerin hijye nik şartlarda

past örize sütten ve atarter küllür kullan ı larak üre
l ilebilmesi, bu peynirin standardize edile rek dün 
yaya tanıt ı lmas ı için onu peynire uygun sta rter kül
türterin gelişt i r i lmesi ve bir pilot ünitenin kurulması

yararlı olacaktı r.
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