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1. GĠRĠġ 

Ġnsan sağlığının korunması ve geliĢtirilmesi ile kaliteli bir hayatın 

sürdürülmesinde yeterli ve dengeli beslenmenin rolü çok büyüktür. Yeterli ve dengeli 

beslenme, vücudun ihtiyacı olan enerji ve besin öğelerinin her gün ihtiyaç duyulan 

miktarlarda alınmasıdır. Yeterli ve dengeli beslenme için; et ve et ürünleri, süt ve süt 

ürünleri, sebzeler ve meyveler ile ekmek ve tahıllar olmak üzere dört ana besin grubuna 

ayrılan besinlerden vücudun ihtiyacı kadar tüketilmelidir (Çom, 2008). 

Beslenme, anne karnından itibaren yaĢamı devam ettirmek için vazgeçilmez bir 

ihtiyaçtır. Bireylerin sağlıklı, yeterli ve dengeli beslenmesi ile beslenme konusunda 

doğru alıĢkanlıklar kazanması; büyüme ve geliĢme potansiyeline ulaĢma, kaliteli bir 

yaĢam sürme ve toplumda meydana gelen birtakım hastalıkların önlenmesi için önemli 

bir zorunluluktur. Cinsiyet, yaĢ, aktivite, fizyolojik ve genetik özellikler ile hastalık gibi 

durumlar alınması gereken besin öğelerinin miktarını etkilediğinden, beslenme bireye 

özgü olarak planlanmalı ve uygulanmalıdır. Ancak, toplumun sağlığı için bazı temel 

beslenme ilkelerinin genel olarak belirlenmesi ve yaygınlaĢtırılması gerekmektedir 

(Anonim, 2004). 

Süt ve süt ürünlerinin tüketimi, sağlıklı ve dengeli beslenme açısından ayrı bir 

öneme sahiptir (Kaya, 2014). 

Türkiye‟de üretilen peynirlerin baĢında her ne kadar beyaz peynir ve bunu takip 

eden kaĢar peyniri geliyorsa da bazı mahali peynirler de bölgesel olarak önem 

taĢımaktadır (Ergün ve ark., 1992). Ülkemizde üretilen yöresel peynirlerden biri de 

Doğu Anadolu bölgesinde daha çok koyun ve keçi sütünden üretilen Van Otlu 

peyniridir (Ġnal ve Ergün, 1990; CoĢkun 2005). Tüketilirken içine katılan otların koku ve 

lezzeti hissedilen, çok hafif ve yuvarlak gözeneklere sahip olan Van Otlu peyniri (Ġnal 

ve Ergün, 1990; CoĢkun 2005), Doğu ve Güneydoğu Anadolu bölgelerinde özellikle 

Van ile Bitlis, Diyarbakır, Siirt ve Batman gibi çevre illerde üretilen ve sevilerek 

tüketilen mahalli bir peynir çeĢididir (YetiĢmeyen, 1997a; ÇoĢkun ve Tunçtürk, 1998). 

Otlu peynir imalatı genellikle Mayıs ve Haziran aylarında yapılmakta olup 

kullanılan süt çoğunlukla koyun sütüdür (Akyüz ve CoĢkun, 1996). Otların salamura 
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yapılarak saklanması, Otlu peynirin üretim mevsimini sonraki aylara kadar taĢımaktadır 

(CoĢkun ve Tunçtürk, 1998).  

Otlu peynirin standart bir üretimi olmayıp farklı uygulamalar mevcuttur. Otlu 

peynir üretimi bugün hala köy Ģartlarında, hijyenden uzak ve atadan kalma usullerle 

yapılmaktadır. Bununla birlikte üretimde çiğ süt kullanılması patojen 

mikroorganizmaların peynire geçmesine sebep olabilmektedir. Üretilen peynirler 

hijyenik olmayan Ģartlarda, plastik leğenlerde ve ortam ısısında üstü örtülmeden 

pazarlanmakta (Kurt ve Akyüz, 1984; Akyüz ve ÇoĢkun, 1996), bu da halk sağlığı 

yönünden oldukça önemli bir risk oluĢturmaktadır. Nitekim, yapılan araĢtırmalarda 

(YetiĢmeyen ve ark., 1992; Sönmezsoy, 1993; Sancak ve ark., 1996; Sağun ve ark., 

2001; CoĢkun ve Öztürk, 2002), Otlu peynirlerin hijyenik kalitesinin iyi olmadığı ve 

bazı patojen bakterileri içerdiği belirtilmektedir. Bunun sonucu olarak da tüketici sağlığı 

açısından risk taĢıyan düĢük kalitede ve standart olmayan ürünlerle karĢılaĢılmaktadır 

(Bostan ve Uğur, 1992; Hayaloğlu ve ark., 2002). 

Peynirlerin üretim, olgunlaĢtırma, depolama ve nakil aĢamalarında Listeria 

türlerinin canlı kalabildiği ve bu ürünlerin Listeriozis yönünden sağlık riski 

oluĢturabileceği bildirilmiĢtir (Ryser ve Marth, 1987a; 1987b). Özellikle hijyenik 

kalitesi düĢük süt kullanılarak yapılan  peynirlerin gıda kaynaklı Listeriozis için substrat 

görevi gördüğü bildirilmiĢtir (Dominguez ve ark., 1987). 

Listeria monocytogenes‟in olgunlaĢmıĢ peynirlerden izole edilmesi bu patojenin 

olgunlaĢma esnasında ne kadar süre canlı kaldığının araĢtırılmasına sebep olmuĢ ve 

yapılan araĢtırmalarda L. monocytogenes‟in çeĢitli peynirlerde farklı süreler canlı 

kalabildiği ortaya konmuĢtur (Dominguez ve ark., 1987; Ryser ve Marth, 1989; 

Papageorgiou, 1989; Yousef -Marth, 1990; Buazzi ve ark., 1992).  

Bu araĢtırma, Van piyasasından toplanan Otlu peynirlerin L. monocytogenes ile 

kontaminasyon sıklığını belirlemek, referans ve örnekden tespit edilen L. 

monocytogenes suĢları ile farklı düzeylerde kontamine edilen çiğ sütten deneysel olarak 

ayrı ayrı üretilen Otlu peynirlerde olgunlaĢma süresince L. monocytogenes’in canlı 

kalabilme kabiliyeti ve antibiyotik dirençlilik profillerini belirlemek amacıyla 

yapılmıĢtır.  



3 

 

2. GENEL BĠLGĠLER 

2.1. Sütün Beslenmedeki Önemi ve Üretim Miktarları 

Beslenmede önemli bir rolü olan süt; vücudun enerjisi, yapısı ve biyokimyasal 

iĢlevleri için gerekli olan belli baĢlı besin unsurlarını dengeli ve yeterli bir Ģekilde 

içermesinden dolayı mevcut besinler içinde en kompleks olanıdır. Süt, yüksek kaliteli 

protein kaynağı olmasının yanında özellikle kalsiyum, vitamin B2 (riboflavin), vitamin 

B12 (kobalamin) ve fosfor içeriği bakımından oldukça zengindir (Demirci ve ġimĢek, 

1997). 

Özellikle çocukluk, gebelik, emzirme ve yaĢlılık dönemlerinde kemik sağlığı 

için önemli bir besin kaynağı olan sütün; büyüme, geliĢme, bağıĢıklık sisteminin 

güçlenmesi, kan basıncının düzenlenmesi ve bazı hastalıkların önlenmesinde koruyucu 

etkisi vardır (Anonim, 2017). Diğer yandan, toplumun yeterli ve dengeli beslenmesi 

açısından da büyük önem taĢımaktadır (Demirci, 1996). Ayrıca süt ve süt ürünleri 

organizmanın çalıĢması, büyüme ve yetiĢkinlikte gerekli olan protein, fosfor ve B12 

vitamini yönünden de zengindir. Süt ve süt ürünleri doymuĢ yağ, kolesterol ile yağda 

eriyen A vitaminini içerirler (Anonim, 2015; Yücecan, 2016). 

Türkiye‟de süt ve süt ürünleri beslenme açısından oldukça önemli bir yere 

sahiptir, ancak süt ürünlerinden yoğurt, peynir ve ayran daha sık tüketilirken, içme sütü 

Ģeklinde tüketim oldukça düĢük düzeydedir. Süt ve süt ürünlerinin tüketimi ile ilgili 

rakamların belirlenmesi, kayıt dıĢı üretimin çok fazla olması ile denetimlerin tam olarak 

yapılmamasından dolayı oldukça zordur. Ülkemizde süt ve süt ürünleri tüketim miktarı 

ile üretilen süt miktarı eĢit varsayıldığında, 2015 yılı için kiĢi baĢına yaklaĢık 236 kg süt 

düĢtüğü hesaplanmıĢtır. 2012-2014 yıllarında kiĢi baĢına yıllık süt tüketimi %3.4 

artarken, 2015 yılında %0.85 düĢüĢ göstermiĢtir (ASÜD, 2015).  

Van‟da 2013 yılında 264.718 ton süt üretilmiĢ (Türkiye‟deki toplam süt 

üretiminin %1.45‟i) ve toplam süt üretiminin %61‟i büyükbaĢ hayvanlardan, %39‟u 

koyun ve keçi gibi küçükbaĢ hayvanlardan sağlanmıĢtır (Anonim, 2014). 

Çiğ sütten elveriĢli bir Ģekilde yararlanmak, dayanıklılık süresini uzatmak, 

tüketici sağlığını korumak, değiĢik fiziksel, kimyasal ve duyusal niteliklere sahip 
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ürünler elde etmek amacıyla ısı iĢlemine dayalı süt iĢleme yöntemleri geliĢtirilmiĢtir. Bu 

yöntemlerden en yaygın ve tercih edileni de peynir üretimidir (TekinĢen, 2000).  

2.2. Peynir ve Beslenmedeki Önemi 

Peynir, çabuk bozulabilme özelliğine sahip sütün rutubet oranının azaltılmasıyla 

besin değeri yüksek, çeĢidine göre muhafaza koĢulları 4-5 günden 5-10 yıla kadar 

değiĢen sürelerde bozulmadan saklanabilen forma dönüĢmesiyle elde edilen bir süt 

ürünüdür (TekinĢen, 2000). Üretilen sütün hacimliliği, naklinin zor olması ve çabuk 

bozulması gibi nedenlerden dolayı, önemli bir kısmı daha dayanıklı bir ürün olan 

peynire iĢlenmektedir. Süt ürünleri içerisinde en çok bilinen ve üretimi en eski olan gıda 

maddesi peynirdir (Demirci, 1996). Peynir; hoĢa giden tat ve aroması, hiçbir hazırlık 

yapılmadan tüketilebilmesi, gıda veya katkı maddesi olarak kullanılabilmesinden dolayı 

değerli gıda maddeleri arasında kabul edilmiĢtir (Akın, 2010). 

Peynir, muhafaza süresinin uzun olmasının yanında besin maddelerinin önemli 

bir kısmını ihtiva etmesi, süt üretiminin fazla olduğu mevsimlerde üretim fazlası sütün 

kısa sürede peynire iĢlenebilmesi ve toplumun isteklerine cevap verebilecek birçok 

çeĢidiyle üretimi hızlı bir artıĢ gösteren önemli bir süt ürünüdür (Fox, 1999; TekinĢen, 

2000).  

Peynir ilk olarak Kanana adlı bir Arap seyyahın, koyun midesinden yapılmıĢ bir 

torbada taĢıdığı sütün pıhtılaĢmasıyla bulunmuĢtur. Ayrıca Ġskit Türkleri ve Fin 

göçmenlerinin de peyniri keĢfettiklerine dair bilgiler vardır. Peynir yapımı, Roma‟lılar 

zamanında geliĢmiĢ ve Avrupa‟nın birçok bölgesine yayılmıĢtır. Önceleri basit alet ve 

ekipmanlarla yapılan peynir, 1851 yılından itibaren ilk kez Roma‟da kurulan bir peynir 

tesisinde fabrikasyon Ģeklinde üretilmiĢ ve özellikle II. Dünya savaĢından sonra bilim 

ve teknolojideki hızlı geliĢmeler peynir üretiminde de kendini hissettirmeye baĢlamıĢtır 

(Demirci ve ġimĢek, 1997).  

Gıda Maddeleri Tüzüğü‟nde peynir, “hammaddenin uygun bir pıhtılaĢtırıcı 

kullanılarak pıhtılaĢtırılması ve pıhtıdan peyniraltı suyunun ayrılmasıyla ya da sütün 

permeatının ayrılmasından sonra pıhtılaĢtırılmasıyla elde edilen, farklı sertliklerde ve 

yağ içeriklerinde, salamura ya da kuru tuzlama ile tuzlanarak ya da tuzlanmadan, starter 
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kültür kullanarak ya da kullanmadan, telemesi haĢlanarak ya da haĢlanmadan, çeĢnili ya 

da çeĢnisiz olarak, tekniğine uygun olarak üretilen, olgunlaĢtırılmadan ya da 

olgunlaĢtırıldıktan sonra tüketilen, çeĢidine özgü karakteristik özellikleri gösteren süt 

ürünleridir” Ģeklinde tanımlanmaktadır (GMT, 2015). Gıda ve Tarım TeĢkilatı (Food 

and Agriculture Organization, FAO) tarafından ise peynir, “tamamen veya kısmen süt 

proteini, yağsız süt, kısmen yağsız süt, krema, peynir altı suyu kreması veya ayran ya da 

bu malzemelerin herhangi bir bileĢimini, maya veya diğer uygun pıhtılaĢtırıcı 

maddelerin etkisi yoluyla koagüle edilmesi ve peynir altı suyunun süzülmesiyle elde 

edilen olgunlaĢtırılmıĢ ya da olgunlaĢtırılmamıĢ yumuĢak, yarı sert, sert ya da ekstra sert 

bir ürün” Ģeklinde tanımlanmaktadır (FAO, 2018). 

Peynir; özellikle protein, biyoaktif peptit, aminoasit, yağ, yağ asidi, vitamin ve 

mineral maddeler yönünden oldukça zengin bir gıda maddesidir. Peynirin beslenmedeki 

önemi daha çok biyolojik yönden değerli proteinleri yüksek miktarda içermesinden 

kaynaklanmaktadır. Günlük 100 g yumuĢak peynir yetiĢkin bir kiĢinin protein 

gereksiniminin %30-40‟ını, 100 g sert peynir ise %40-50‟sini sağlamaktadır (Renner, 

1993). Ġçerdiği esansiyel aminoasitlerle de dengeli beslenmeye katkıda bulunmaktadır. 

Bu bağlamda günde 100 g peynir tüketilmesi esansiyel aminoasit ihtiyacının 

karĢılanması için yeterli olacaktır (Ġnal, 1990). 

Süt yağı bakımından zengin olan peynirde, serbest yağ asitleri ve yüksek değerli 

doymamıĢ yağ asitlerinin oranı da yüksektir (Flaim ve ark., 1981; Renner, 1993). 

Peynire iĢlenecek sütün yağını ayarlayarak farklı yağ içeriğine sahip peynirler 

üretilebilmektedir (Renner, 1993). Peynirde bulunan yağ, olgunlaĢma esnasında 

parçalanarak aroma oluĢumuna katkıda bulunur (Demirci, 1996).  

Peynirin kalori miktarı, içerdiği protein ve yağ miktarına göre değiĢmektedir. Bu 

değer tam yağlı sert peynirlerde 400-440 kalori/100 g, tam yağlı yarı sert peynirlerde 

350-400 kalori/100 g ve az yağlı peynirlerde ise 100-350 kalori/100 g‟dır (Üçüncü, 

2004). Kolesterol düzeyi ise yağ miktarına bağlı olarak 0-100 mg/100 g değerleri 

arasında değiĢmekte ve oldukça düĢüktür. Bu nedenle peynir kolesterol alımında diğer 

gıdalar içerisinde yaklaĢık %3-4‟lük bir paya sahiptir (Flaim ve ark., 1981; Renner, 

1993).  
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Peynir, vitamin A, B1 ve B2 açısından da zengindir. Peynir üretimi sırasında 

yağda eriyen vitaminler bir değiĢikliğe uğramadığı için peynirdeki miktarları genellikle 

süt yağında bulunan düzeydedir. Vitamin A, D, E, K ve karoten konsantrasyonları yağ 

oranına bağlı olarak değiĢiklik gösterir. Yağ oranı fazlalaĢtıkça, yağda eriyen vitamin 

miktarıda artmaktadır. Tam yağlı peynirler, sütten 5-8 kat daha fazla yağda eriyen 

vitamin içermektedir. Tam yağlı sütten üretilen peynirlerde A vitamininin %80-85‟i 

peynire geçmektedir. Bunun için peynir, A vitamini yönünden önemli bir kaynak 

durumundadır. Suda çözünen B kompleks vitaminlerinde bu geçiĢ daha düĢüktür. 

Tiamin ve niasinde %10-20, riboflavin ve biotinde %20-30, piridoksin ve pantotenik 

asitte %30-60 kadardır.  Suda çözünen B grubu vitaminler peynirin olgunlaĢması 

sırasında peynir mikroflorası tarafından sentezlendiği için, bu vitaminlerin düzeyi 

süttekinden daha yüksektir. Bu durum özellikle B12 vitamini için geçerlidir. Bu nedenle 

peynir B grubu vitaminler, özellikle B12 vitamini yönünden önemli bir kaynaktır (Ġnal, 

1990; Demirci, 1996; Kamber, 2005).  

Peynir; kalsiyum, fosfor, magnezyum ve çinko gibi bazı mineral maddeler 

açısından önemli bir besin kaynağıdır. Süt ürünlerinde özellikle peynirdeki en önemli 

mineral maddelerden birisi kalsiyum olup, miktarı peynir çeĢidine göre değiĢmektedir. 

Peynire iĢlenecek sütün kalsiyum miktarı süte kalsiyum klorür (CaCl2) ilavesiyle 

arttırılabilmektedir. Kalsiyumun besleyici öneminin yanında, peynirin tekstürü üzerinde 

de büyük rolü bulunmaktadır (McSweeney, 2007).  

Peynirde laktoz çok düĢük miktarlarda (%1-3) bulunur. Çünkü sütteki laktozun 

%90‟ı peynir altı suyuna geçer ve peynir pıhtısında kalan bu kısım da olgunlaĢma 

sırasında laktik asit ve laktatlara dönüĢür. Bundan dolayı, peynir laktoz intöleransı 

olanlar ve diabetik hastalar için uygun bir gıda maddesidir (Blanc, 1982; YetiĢmeyen, 

1995; Demirci, 1996; TekinĢen, 2000). Besleyici değerinin yüksek olması, sindirim 

kolaylığı, yeterli kalsiyum ve fosfor miktarı ve içerdiği aminoasitler beslenme ve sağlık 

açısından peynirin önemini daha da artırmaktadır (CoĢkun ve ark., 1990).  
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2.3. Türkiye’de Peynir ve Yöresel Peynirler 

Birçok ülkede değiĢik özelliklerde çeĢitli peynirler üretilmesi, her bir çeĢidin 

kendi içinde Ģekil, büyüklük ve ambalaj yönünden farklı olması, üretimde çeĢitli süt 

türlerinin kullanılması ve bazı peynir çeĢitlerinin birbirine benzemesi gibi nedenler 

zaman içinde birçok sınıflandırmaya neden olmuĢtur (Üçüncü, 2004; Akın, 2010). 

Peynirler; FAO/WHO tarafından uluslararası ticarette oluĢan sorunlardan dolayı 

olgunlaĢmıĢ, küflü, taze veya olgunlaĢmamıĢ olarak üç ana grupta toplanmıĢtır. Bu 

genel gruplandırmanın ardından geçmiĢten günümüze peynirler; bazen kazeini 

pıhtılaĢtırma yöntemi, olgunlaĢma özellikleri, süt türü, konsistens, su oranı ve yağ oranı, 

bazen de kurumaddede yağ oranı ve yağsız peynir kitlesindeki su oranına göre 

gruplandırılarak sınıflandırılmıĢtır (Üçüncü, 2004).  

Dünya çapında 1000-4000 arasında, ülkemizde ise 130‟dan fazla kendine has 

Ģekil ve lezzete sahip peynir çeĢidi ve türevi bulunmaktadır (Kamber, 2005). Ülkemizde 

üretilen peynir çeĢitlerinden beyaz peynir, kaĢar peyniri ve tulum peyniri en yaygın 

tüketilen peynirler olmakla beraber lor, çökelek, dil, Çerkez, Otlu peynirler gibi diğer 

yöresel peynirlerde önemli miktarda tüketilmektedir (Durlu-Özkaya ve Gün, 2017).  

Ülkemizde üretilen yöresel peynirlerden biri de Doğu Anadolu Bölgesi‟nde, 

önemli bir yeri olan koyun ve keçi sütü baĢta olmak üzere inek, keçi ve bunların 

karıĢımı olan sütlerden üretilen Van Otlu peyniridir (Ġnal ve Ergün, 1990; CoĢkun, 

2005; Çakmakçı, 2011).  

2.4. Otlu Peynir  

Otlu peynir, Doğu ve Güneydoğu Anadolu bölgelerinde özellikle Van, Bitlis, 

Diyarbakır, Siirt, Batman, Ağrı ve Kars‟ta üretilen ve çok sevilerek tüketilen yöresel bir 

peynir çeĢididir (YetiĢmeyen, 1997a; CoĢkun ve Tunçtürk, 1998).  

Otlu peynir Van‟da genellikle Mayıs ve Haziran aylarında çoğunlukla koyun 

sütü kullanılarak yapılmaktadır (Akyüz ve CoĢkun, 1996). Koyun sütüne keçi ve inek 

sütü karıĢtırılarak koyun sütünün az bulunduğu Temmuz, Ağustos ve daha sonraki 

aylarda da üretim gerçekleĢtirilmektedir (CoĢkun ve Tunçtürk, 1998). 
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2.4.1. Otlu peynir yapımında kullanılan otlar 

Peynire katılan otlar peyniri daha uzun süre muhafaza etmek, hazmının daha 

kolay olmasını sağlamak ve aroma kazandırmak amacıyla katılmaktadır (Akyüz ve 

CoĢkun, 1996). Otlu peynir yapımında Liliaceae ailesinden 8, Lamiaceae ailesinden 5, 

Apiaceae ailesinden 8, Caryophyllacaceae ailesinden 2, Brassicaceae ailesinden 1 ve 

Ranunculaceae ailesinden 1 olmak üzere toplam 25 bitki kullanılmaktadır. Yöresel 

adlarıyla sirmo, mendo, heliz ve kekik en çok kullanılan otladır (Özçelik, 1989). Sirmo 

(Allium spp.) diğerlerine göre daha çok bulunması ile tadının ve aromasının Otlu 

peynirde daha fazla arzu edilmesinden dolayı en çok kullanılanıdır. Otlar ayrı ayrı 

kullanılabildiği gibi karıĢık olarak da kullanılabilmektedir. Bu otlardan sirmo, kekik ve 

nane baharat özelliğine sahiptir. Ayrıca kekik, nane, sirmo ve mendo otlarının koliform 

grubu mikroorganizmalar üzerine inhibitör etki gösterdiği bildirilmiĢtir (Akyüz ve 

CoĢkun, 1996). Otların bu özelliği istenen bir durum olmasına rağmen, Otlu peynirin 

patojenlere karĢı her zaman güvenli olduğunu söylemek doğru olmaz. Otların 

antibakteriyel özelliği ne kadar fazla olursa olsun, peynir yapımında kullanılan çiğ sütün 

içerdiği bütün patojen mikroorganizmaları yok etmesi mümkün olamaz (CoĢkun ve 

Tunçtürk, 1998). 

Van ve yöresinde bulunan, Otlu peynir gibi yöresel ürünlere katılan bazı otlar ve 

ait oldukları familyalar, Latince ve yöresel adları Tablo 1‟de verilmiĢtir (Özçelik, 1989; 

CoĢkun ve Tunçtürk, 1998; Anonim, 2017). 
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Tablo 1. Van ve yöresinde doğal olarak yetiĢen ve süt ürünlerine katılan bitkilerin ait 

oldukları familya, Latince ve yöresel adları. 

Otlu peynir üretiminde kullanılan otlar, peyniri vitamin içeriği bakımından da 

zenginleĢtirmektedir. Bir araĢtırmada, peynir içerisinde bulunan otlarda ortalama 68.26 

g/g vitamin C ve 4580 g/g karoten tespit edilmiĢtir (Testereci ve ark., 1995). BaĢka 

bir araĢtırmada ise, piyasada satılan ve peynire katılan otlardaki vitamin C miktarı 

çeĢitli otlarda 1.70-77.07 mg/100 g arasında değiĢen oranlarda bulunmuĢtur (CoĢkun ve 

Öztürk, 2000). Bu bulgular da peynire katılan otların C vitamini bakımından fakir olan 

süt ürünlerinin vitamin değerini arttırdığını göstermektedir (Durmaz, 2003). 

Peynire katılan otlar, ilkbaharda araziden toplanarak ve iyice yıkanıp kıyılarak 

uygun kaplara konulmakta ve üzerine yaklaĢık %16 oranında tuzlu su dökülerek 15-20 

Familya Latince Adları Yöresel Adları 

Liliaceae Eremurus spectabilis ÇiriĢ 

 Allium schoenoprasum Sirmo, sirik 

 Allium fuscoviolaceum Ġt soğanı, hağız, sirmo 

 Allium scorodoprasum Çatlanguç, sirmo 

 Allium aucheri Sirmo, sirim 

 Allium paniculatum Sirmo, handuk 

 Allium akaka Kuzukulağı 

 Allium ef. Cardiostemon Sirmo, sirik 

Lamiaceae Ocimum basilicum Reyhan 

 Ziziphora elinopodioides Keklik otu, kekik otu 

 Mentha spicate Yarpuz, pünge 

 Thymus migricus Kekik, çatır, zater 

 Thymus kotschyanus Kekik, çatır, zater 

Apiaceae Ferula rigidula Heliz 

 Ferula orentalis Heliz 

 Ferula L. spp. Hitik, Hiltik 

 Parangos ferulacea Heliz 

 Parangos pabularia Heliz, kerkur 

 Anethum graveolens Tere otu, dereotu 

 Carum carvi Tarakotu 

 Antriscus neemorosa Mendo 

Cayophyllaceae Silena vulgaris Siyabo 

 Gypsophila L. spp. Çöven 

Brassicaceae Nasturtium officinale Tere otu 

Ranunculaceae Ranunculus polyanthemos Çünk 
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gün bu Ģekilde salmurada bekletildikten sonra kullanılmaktadır. Hazırlanan bu otlar, 

peynire yıkanarak tuzu giderildikten sonra, yıkanmadan ve salamura yapılmadan da 

katılabilmektedir. Fakat heliz gibi zehir etkisi olan otların iyice kaynatılıp tuzlandıktan 

sonra kullanılması gerekmektedir (Akyüz ve CoĢkun, 1996). Otlu peynir üretiminde 

kullanılan otların toplanması, doğranması ve tuzlanması gibi iĢlemler hijyenik Ģartlarda 

yapılmalı, yıkamada kullanılan su ve diğer ekipman temiz olmalı, otlar kapalı kaplarda 

ve soğuk Ģartlarda muhafaza edilmelidir (Sağun ve ark., 2005b). Otların peynire katılma 

oranları bölgelere ve Ģahıslara göre farklılık göstermekle beraber, genellikle %0.1-15 

arasında değiĢmektedir. Tüketiciler genelde ot oranı az olan peynirleri tercih etmekte ve 

otu fazla olan peynirler kabul görmemektedir (Akyüz ve CoĢkun, 1996). Bununla 

birlikte peynire katılacak ot miktarının, kullanılacak olan süt ağırlığı esas alınarak 

%2‟yi aĢmaması gerektiği ve %1 oranında ot katılmasının peynirin pazar payının 

arttırılması bakımından uygun olacağı tavsiye edilmektedir (CoĢkun ve ark., 1996). 

2.4.2. Otlu peynirin yapılıĢı 

Otlu peynirin üretiminin belirli bir standardı olmayıp, farklı uygulamalar 

mevcuttur. Genellikle sağılan taze süt süzüldükten sonra, soğumadan hemen veya süt 

soğumuĢ ise mayalama derecesine (yaklaĢık 30 ºC) ısıtılarak 1.5-2.0 saatte pıhtılaĢacak 

Ģekilde mayalanır ve daha sonra üzeri tahta kapak veya örtü ile kapatılır (Sancak, 1989). 

Pıhtı oluĢunca, parçalanarak bez torbalara bir kat pıhtı bir kat da özel olarak 

hazırlanmıĢ ot karıĢımı (sirmo, helis, mendo, kekik, nane, dereotu vb.) konarak torbanın 

ağzı iyice bağlanır ve üzerine ağırlık konarak 5-6 saat süzülmeye bırakılır. Süzülme 

iĢlemi tamamlanınca peynir torbadan çıkarılarak 2-3 cm kalınlıkta dilimlenir, kuru tuz 

ile tuzlanan kalıplar 3-5 gün kadar serin bir yerde bekletilir, sonra temiz su ile yıkanarak 

salamuraya bırakılır veya önceden özel olarak hazırlanmıĢ cacıkla bir sıra peynir bir sıra 

cacık olmak üzere küp, plastik ve buna benzer bidonlara hava kalmayacak Ģekilde sıkıca 

basılarak doldurulur (cacık yerine ufalanmıĢ peynir de konulabilir). Küpün veya 

bidonun ağzı cacıkla sıvanır, üzerine yıkanmıĢ asma veya iğde yaprağı dizilir, temiz bir 

bezle üzeri kapatılır, hazırlanan samanlı çamurla iyice sıvanır ve daha sonra ağzı 

toprağa gelecek Ģekilde toprağa gömülür. Bu Ģekilde 3-4 ay kadar olgunlaĢmaya 

bırakılır ve olgunlaĢma iĢleminin tamamlanmasından sonra tüketime sunulur (Sancak, 

1989; Ergün ve ark., 1992).  
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Otlu peynirler yaz aylarında taze olarak da satılmaktadır. Tüketiciler Otlu 

peyniri riskli bir Ģekilde taze olarak tüketebildikleri gibi, isteğe bağlı olarak toprağa 

gömerek veya salamurada olgunlaĢtırdıktan sonra da tüketebilmektedirler (Sancak, 1989). 

Taze çiğ süt 

 

Mayalama 

(30 
o
C‟de 1.5-2 saat) 

 

Telemenin kesilmesi 

(7x7x3 cm‟lik kalıplar halinde) 

 

Ot katımı 

(%1.5-2 oranında) 

 

Bez torbalara alma 

(1 kat teleme 1 kat ot) 

 

Baskıya alma 

(YaklaĢık 5-6 saat) 

 

Dilimleme 

 

Kuru Tuzlama 

(24 saat) 

 

Yıkama 

 

Geleneksel peynirler  Salamura peynirler 

Peynirin ambalajlanması ve  

plastik bidonlarda toprağa gömülerek  

13-22
o
C

‟
de 3-4 ay olgunlaĢtırılması 

 Peynirin ambalajlanması ve  

%16-17 salamurada 41
o
C

‟
de  

3-4 ay olgunlaĢtırılması 

ġekil 1. Otlu peynirin üretim Ģeması. 

Otlu peynir üretimi uzun yıllardan beri yapılmasına rağmen, uygulanan teknik 

zaman içerisinde yeterli bir geliĢme gösterememiĢtir. Günümüzde hijyenik koĢullar 

gözardı edilerek, köy Ģartlarında ve atadan kalma usullerle Otlu peynirin üretilmesi 

standardizasyon ve kalite kontrolünü güçleĢtirmektedir. Üretimde kullanılan çiğ sütte 

bulunan patojen mikroorganizmaların da peynire geçmesi, halk sağlığı açısından 

tehlikeler oluĢturmaktadır (Kurt ve Akyüz, 1984; Akyüz ve CoĢkun, 1996).  

Nitekim yapılan bazı araĢtırmalarda, Otlu peynirlerin hijyenik kalitesinin iyi 

olmadığı ve bazı patojen bakterileri içerdiği ortaya konmuĢtur (YetiĢmeyen ve ark., 
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1992; Sönmezsoy, 1993; Sancak ve ark., 1996; Sağun ve ark., 2001a; CoĢkun ve 

Öztürk, 2002; Kaynar ve ark., 2005; Kurt ve Akyüz, 2015). Bunun sonucu olarak da 

tüketici sağlığı açısından risk taĢıyan, düĢük kalitede ve standart olmayan ürünlerle 

karĢılaĢılmaktadır (Bostan ve Uğur, 1992; Hayaloğlu ve ark., 2002).  

2.4.3. Otlu peynirin yeri ve önemi 

Otlu peynir Van‟a ait en önemli değerlerden biri olmasının yanında, ilin 

tanıtımında ve turizm sektöründe kullanılan, ayrıca yerel ekonomiye katkı sağlayan bir 

üründür (Yenipınar ve ark., 2014). 

Tüketilirken yapımında kullanılan otların koku ve tadları hissedilen Otlu peynir, 

çok hafif lezzete ve yuvarlak gözeneklere sahiptir (Ġnal ve Ergün, 1990; CoĢkun, 2005).  

CoĢkun ve Öztürk (1998), Van il merkezinde 781 kiĢi ile yapılan anket 

sonucunda, ailelerin %95.77‟sinin Otlu peynir tükettiğini ve kiĢi baĢına Otlu peynir 

tüketiminin yıllık 14.74 kg, Türkiye‟de ise kiĢi baĢına peynir tüketiminin ortalama 3.2 

kg/yıl olduğunu belirtmiĢlerdir. ġahin ve ark. (2001) Van‟da 196 aile ile yapılan anket 

çalıĢmasında, ailelerin aylık ortalama 17.5 kg açık süt, 4.6 kg pastörize süt, 14.7 kg 

yoğurt, 1.6 kg beyaz peynir, 0.5 kg kaĢar peyniri, 0.3 kg tulum peyniri, 5.9 kg Otlu 

peynir, 1.3 kg tereyağı ve 1.1 kg çökelek tüketimi olduğunu belirtmiĢlerdir. Andiç ve 

ark. (2002) Van‟da ailelerin yıllık ortalama 243.4 kg açık süt, 37.2 kg pastörize süt, 

180.1 kg yoğurt, 17.4 kg beyaz peynir, 6.2 kg kaĢar peyniri, 3.7 kg tulum peyniri, 74.6 

kg Otlu peynir, 16.5 kg tereyağı ve 12.9 kg çökelek tükettiklerini bildirmiĢlerdir. Bu 

verilere göre bölgede Otlu peynirin sevilerek ve yoğun bir Ģekilde tüketildiği 

görülmektedir. 

2.4.4. Otlu peynirin mikrobiyolojik ve kimyasal özellikleri 

Eralp (1953), 11 Otlu peynir örneğinde ortalama olarak kuru madde miktarını 

%58.51, protein miktarını %3.32, tuz miktarını %8.28, yağ miktarını %4.04 ve asitlik 

değerini 70.72 SH olarak tespit etmiĢtir. 
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Ġzmen ve Kaptan (1966), 29 Otlu peynir örneğinde ortalama olarak kuru madde 

miktarını %58.73, protein miktarını %2.01, tuz miktarını %4.70, yağ miktarını %4.20, 

kül miktarını %6.10, asitlik değerini ise %1.40 LA olarak bulmuĢlardır. 

Kurt (1968), 30 Otlu peynir örneğinde sırasıyla ortalama, kuru madde, protein, 

tuz, yağ, kül, yağsız kuru madde, asitlik, toplam azotlu madde, suda eriyen azotlu 

madde ve kuru madddede yağ miktarını %58.73, %4.49, %5.73, %5.12, %7.20, %33.61, 

112.73 SH, %3.8, %0.3073 ve %42.72 olarak tespit etmiĢtir. 

Kurt ve Akyüz (1984), 10 Otlu peynir örneğinin kimyasal analiz sonuçlarını 

ortalama olarak kuru madde, protein, tuz, yağ, kül, saf kül, yağsız kuru madde, asitlik, 

suda eriyen azot ve kuru maddede yağ oranını sırasıyla %47.67, %3.96, %6.39, %8.15, 

%7.67, %1.28, %29.52, %0.68 LA, %1.89 ve %38.05 olarak bildirmiĢlerdir. 

Mikrobiyolojik analiz sonuçlarını ise ortalama olarak aerob mezofil bakteri sayısını 

9.7x10
8
/g, koliform sayısını 1.51 x10

4
/g, lipololitik bakteri sayısını 1.5 x10

7
/g, 

proteolitik bakteri sayısını 3.7 x10
6
/g, laktik asit bakteri sayısını 15.7 x10

5
/g ve maya-

küf sayısını 16.2 x10
4
/g olarak tespit etmiĢlerdir.  

Sancak (1989), olgunlaĢtırılmıĢ 50 Otlu peynir örneğinde ortalama pH değerini 

3.86, kuru madde oranını %58.14, protein oranını %5.43, tuz oranını %7.21, yağ oranını 

%3.38 ve asitlik değerini %2.46 LA olarak belirlemiĢtir. Mikrobiyolojik analiz 

sonucunda ise ortalama aerob mezofil, koliform, enterobakteri, stafilokok, laktobasil ve 

maya-küf sayılarını sırasıyla 8.6x10
6
/g, 9.3x10

2
/g, 6.3x10

4
/g, 8.5x10

2
/g, 9.9 x10

5
/g ve 

5.6 x10
4
/g olarak bildirmiĢtir. 

CoĢkun (1990), Van Otlu peynirinde peynire katılan otların peynirin duyusal, 

fiziksel, kimyasal ve mikrobiyolojik nitelikleri ile olgunlaĢmaya etkilerini belirlemek 

üzere ürettiği 3 grup Otlu peynirde ortalama olarak kimyasal analiz sonuçlarını sırasıyla 

kuru madde oranını %49.33, 48.40, 51.14, tuz oranını % 7.38, 7.65, 7.33 ve titrasyon 

asitliğini 1.26, 1.71, 1.70 %LA olarak tespit etmiĢtir. 

Ergün ve ark. (1992), 25 adet Otlu peynir örneğinin hiçbirisinde fekal koliforma 

rastlamadıklarını, örneklerin %28‟inin 10
5
/g‟dan fazla S. aureus içerdiğini, ayrıca izole 
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edilen küflerin identifikasyonunda toksik karakterde küf mantarına rastlanmadığını 

belirtmiĢlerdir.  

YetiĢmeyen ve ark. (1992), Ankara‟da Otlu peynirlerle ilgili olarak yaptıkları 

çalıĢmada, toplam 25 adet örnek incelemiĢlerdir. Örneklerin kimyasal analiz sonuçları 

ortalama olarak, pH 4.84, kuru madde %47.23, protein %9.66, tuz %6.45, yağ %8.82, 

kül %7.74, asitlik %0.71 LA, toplam azotlu madde %0.8, suda eriyen azot %0.41, kuru 

maddede yağ %39.49, protein olmayan azot miktarı %0.23 bulunmuĢtur. 

Mikrobiyolojik analiz sonuçları ise, ortalama olarak, 2.27x10
6
/g aerob mezofil, 5.57 

x10
5
/g koliform, 4.76x10

5
/g maya-küf tespit edilmiĢtir. Bu örnekler duyusal özellikler 

bakımından çok kötü puan almıĢlardır ve araĢtırmacılar, bu sonucun hijyenik Ģartların 

yetersizliğinden kaynaklı olduğu kanısına varmıĢlardır. 

Sönmezsoy (1993), Kozluk-Batman Bölgesinde Otlu peynirler üzerine yaptığı 

çalıĢmada 15 adet Otlu peynir örneğinin kimyasal analizi sonunda ortalama olarak, kuru 

madde, protein, tuz, yağ ve asitliği sırasıyla %43.05, %2.98, %6.63, %4.03 ve %1.37 

LA olarak tespit etmiĢtir. Mikrobiyolojik analizler sonucunda ise ortalama olarak 

aerobik mezofilik bakteri sayısını 5.7x10
5
/g, koliform sayısını 8.0 x10/g ve maya-küf 

sayısını 8.45 x10
3
/g olarak tespit etmiĢtir. 

CoĢkun (1995), farklı metotlarla üretilen Otlu peynirlerde olgunlaĢma ile ilgili 

olarak yaptığı çalıĢmada, 2 farklı metodla deneysel olarak Otlu peynir üretmiĢtir. 

Geleneksel metotla ürettiği Otlu peynirlerde olgunlaĢmanın 1., 15., 30., 60. ve 90. 

günlerinde ortalama olarak sırasıyla pH değerini 5.42, 4.92, 5.07,4.6, 4.60, asitliği 

%0.56, 0.67, 0.68, 1.19, 1.30 LA, tuz miktarını %4.40, 4.66, 4.33, 4.48, 4.69, kuru 

madde oranını ise %47.4, 47.8, 48.6, 48.7 ve 51.9 olarak tespit etmiĢtir. Pastörize sütten 

starter kültür kullanarak ve geleneksel yolla ürettiği peynirler arasında pH değerleri, 

kuru madde ve titrasyon asitliği açısından önemli bir fark bulamamıĢ, tuz miktarları 

arasındaki farkı ise P<0.01 düzeyinde önemli bulmuĢtur. Her iki peynir arasında 

duyusal açıdan bir fark olmadığını da çalıĢma sonucunda bildirmiĢtir. 

Sancak ve ark. (1996), Otlu peynirler ile ilgili olarak yaptıkları çalıĢmada, 50 

adet Otlu peynir örneği incelemiĢlerdir. Mikrobiyolojik analizleri sonucunda ortalama 

olarak, genel koloni sayısını 1.7x10
8
/g koliform sayısını 4.6x10

5
/g fekal streptokok 
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sayısını 8.2x10
5
/g stafilokok sayısını 4.9x10

5
/g laktobasillus sayısını 5.6x10

6
/g ve 

maya-küf sayısını 9.4x10
5
/g olarak saptamıĢlardır. Kimyasal ve fiziksel analizler 

sonucunda ise ortalama olarak % 45.52 rutubet, %54.48 kurumadde, % 23.14 protein, % 

7.64 tuz, %1.88 asitlik, 4,7 pH, 0.91 aw, %18.5 olgunlaĢma değeri olarak bulmuĢlardır. 

Aksoy ve ark. (1997), Van Otlu peynirlerinin nitrat ve nitrit düzeyleri ile ilgili 

yaptıkları çalıĢmada, toplam 57 adet Otlu peynir örnek olarak kullanılmıĢtır.  Örneklerin 

nitrat ve nitrit düzeyleri sırasıyla 32.72-96.96 ppm (ortalama 60.23) ve 5.52-47.83 ppm 

(ortalama 20.04) olarak bulunmuĢtur. Sonuç olarak,  Otlu peyniri örneklerinde nitrat ve 

nitrit miktarının yüksek oranda olmasının sağlık açısından risk oluĢturabileceği kanısına 

varmıĢlardır. 

Tarakçı (1997), yaptığı çalıĢmada, Otlu peynirlerin olgunlaĢmanın 2. ve 90. 

günlerindeki kimyasal analiz sonuçlarını sırasıyla ortalama %43.19 ve 48.37 kuru 

madde, %3.07 ve 3.58 tuz, 5.25 ve 4.66 pH, %0.77 ve 1.88 LA titrasyon asitliği olarak 

tespit etmiĢtir. 

ĠĢleyici (1999), Otlu peynir mikroflorası ve kullanılabilecek starter kültürlerin 

tespiti ile ilgili çalıĢmasında, piyasadan topladığı Otlu peynir örneklerinin kimyasal 

analiz sonuçlarının ortalama pH değerini 5.08±0.397, tuz miktarını %5.69±1.11, 

asitliğini %0.809±0.333 LA, kuru madde miktarını %47.783±5.06, mikrobiyolojik 

analiz sonuçlarının ise ortalama aerobik mezofilik mikroorganizma sayısını 7.82±1.04 

log/g, koliform sayısını 2.23±2.06 log/g, stafilokok sayısını 3.93±1.81 log/g, lipolitik 

mikroorganizma sayısını 4.54±1.17 log/g, proteolitik mikroorganizma sayısını 

6.05±1.32, maya ve küf sayısını 5.81±1.36 log/g, fekal streptekok sayısını 2.31±1.87 

log/g, laktik streptekok sayısını 5.42±2.39 log/g, Lactobacillus-Leuconostoc-

Pediococcus grubu mikroorganizma sayısını 8.08±0.83 log/g Ģeklinde tespit etmiĢtir. 

AraĢtırmacının yaptığı aynı çalıĢmadaki deneysel Otlu peynirlerin kimyasal analiz 

sonuçları ise ortalama pH değerini 4.96±0.491, tuz miktarını %4.35±0.726, asitliğini 

%1.02±0.535 LA, kuru madde miktarını %52.84±5.55, mikrobiyolojik analiz 

sonuçlarını ortalama aerobik mezofilik mikroorganizma sayısını 7.31±1.850 log/g,  

koliform sayısını 2.56±2.492 log/g, stafilokok sayısını 4.21±1.995 log/g, lipolitik 

mikroorganizma sayısını 4.97±1.668 log/g, proteolitik mikroorganizma sayısını 

6.32±1.371, maya ve küf sayısını 5.38±1.394 log/g, fekal streptekok sayısını 4.10±2.529 
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log/g, laktik streptekok sayısını 7.26±1.821 log/g, Lactobacillus-Leuconostoc-

Pediococcus grubu mikroorganizma sayısını 7.45±0.416 log/g olarak bulduğunu 

belirtmiĢtir. 

Öztürk (2000), peynirlerin son ürün kalitesi yönünden değerlendirilmesi ile ilgili 

çalıĢmasında, 30 adet Otlu peynir örneğinin ortalama kuru madde değerini %42, tuz 

değerini %3.15, asitlik değerini %0.34 LA olarak, mikrobiyolojik analiz değerlerini ise 

ortalama aerop mezofilik bakteri sayısı 7.14 log/g, koliform sayısı 3.96 log/g, stafilakok 

sayısı 3.29 log/g, maya-küf sayısı ise 3.48 log/g olarak bulunmuĢtur. 

Sağun ve ark. (2001a), süt ürünlerinin mikrobiyolojik ve kimyasal kalitesi ile 

ilgili yaptıkları çalıĢmada, kahvaltı salonlarından aldıkları 10 adet Otlu peynir örneğinde 

ortalama toplam aerob psikrofil, toplam aerob mezofil, koliform, enterolok, mikrokok-

stafilokok, sülfit indirgeyen anaerob, Laktik asit bakterileri ve maya-küf sayısını 

sırasıyla, 7.18±2.03, 6.24±0.66, 2.99±2.27, 3.88±2.05, 3.01±1.77, 0.30±0.48 5.48±0.61, 

4.60±2.11 log10 kob/g olarak bulmuĢlardır. 10 adet Otlu peynir örneksinden 2‟sinde E. 

coli ve 3‟ünde S. aureus belirlemiĢlerdir. Otlu peynir numenelerinin kimyasal analiz 

bulgularında ise yüzde rutubet, yağ, kuru maddede yağ, tuz, kuru maddede tuz, asitlik 

(LA), pH sayısını sırasıyla 50.09±7.51, 20.85±2.29, 42.21±4.15, 5.14±0.61, 10.46±1.67, 

1.18±0.21, 4.59±0.44 olarak belirlemiĢlerdir. 

Tarakçı ve ark. (2004), Otlu peynirlerin bazı özellikleri ile ilgili yaptıkları 

çalıĢmada, 20 taze ve 20 olgunlaĢmıĢ Otlu peyir örneğini incelemiĢlerdir. Analizler 

sonucunda kuru madde, yağ, protein, tuz, pH ve asitliği taze peynirlerde sırasıyla, 

%45.80±4.458, %17.83±2.715, 21.37±3.626, %5.19±0.812, 5.52±0.275, %0.71 olarak, 

olgunlaĢtırılmıĢ Otlu peynirlerde ise sırasıyla %55.41±4.454, %24.37±3.697, 

%21.22±1.964, %6.64±1.190, 4.55±0.314, %1.84±0.374 olarak bulmuĢlardır. 

TekinĢen (2004), Otlu peynirlerin mikrobiyolojik ve kimyasal kalitesi ile ilgili 

yaptığı çalıĢmada, 40 adet Otlu peynir örneksinde aerobik mezofilik, psikrofilik 

mikroorganizma, Enterobacteriaceae, koliform bakteri, E. coli, koagülaz (+) S. aureus, 

maya ve küf sayılarını ortalama olarak sırasıyla 8.53, 7.48, 5.44, 4.61, 2.99, 4.34 ve 

5.50 log10 kob/g seviyesinde tespit etmiĢtir. Hiç bir örnekde B. cereus ve sülfit 

indirgeyen anaerop bakteri bulamamıĢtır. Örneklerden en az % 52.5‟inin S. aureus, % 
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30‟unun koliform bakteri ve %27.5‟inin E. coli sayıları bakımından Türk Gıda 

Kodeksi‟ne uymadığını belirlemiĢtir. Örneklerin ortalama rutubet miktarıı %50.06, kuru 

maddede miktarı %42.59, tuz miktarı %10.10 ile laktik asit cinsinden asidite değerleri 

0.815 olarak tespit edilmiĢtir. 

Sağun ve ark. (2005a), yaptıkları çalıĢmada, 90 gün süreyle salamurada 

olgunlaĢtırılan Otlu peynirlerde bazı kimyasal özellikler ile mineral madde içeriğindeki 

değiĢimleri incelemiĢlerdir. OlgunlaĢma süresince kurumadde miktarında önemli bir 

değiĢiklik olmadığını (P>0.05), tuz ve kül miktarlarında ise 15. güne kadar önemli bir 

artıĢ (P<0.05) olduğunu belirtmiĢlerdir. Bu süreçte, Na miktarında artıĢ olduğunu, Ca, 

Mg, Zn, Fe, Mn, Cr ve Ni miktarlarında azalma meydana geldiğini, P, Cu, Co ve Cd 

miktarlarında ise önemli bir değiĢiklik olmadığını bildirmiĢlerdir. 

TekinĢen ve Özdemir (2006), Otlu peynirlerde patojen prevalansı ile ilgili 

çalıĢmada, 50 adet Otlu peynir örneğinin %54‟ünde ortalama 6.10 log kob/g S. aureus 

ve %62‟sinde ortalama 3.68 log kob/g E. coli bulduklarını, örneklerin hiçbirinde E. coli 

O157:H7 belirleyemediklerini, 3‟ünde Salmonella spp. tespit ettiklerini belirtmiĢlerdir. 

Erkan ve ark. (2007), Otlu peynirlerin bazı mikrobiyolojik özellikleri ile ilgili 

yaptıkları çalıĢmada, 50 Otlu peynir örneğinde koliform, E. coli, S. aureus, Laktik asit 

bakterileri, maya, küf ve sülfit indirgeyen anaerobik bakteri sayılarını ortalama olarak 

sırasıyla 2.1x10
5
, 3.1x10

4
, 1.1x10

5
, 2.2x10

7
, 6.8x10

2
, 7.0 x10

6
, 3.2x10

1 
kob/g olarak 

bulmuĢlardır. Bu bakterilerin izole edildiği örneklerin sayısını sırasıyla, 32 (%64), 29 

(%58), 23 (%46), 50 (%100), 5 (%10), 46 (%92), 9 (%18) olarak bulmuĢlardır. 

Örneklerdeki Salmonella spp., L. monocytogenes ve Escherichia coli O157:H7‟nin 

varlığını sırasıyla %10 , %8 ve %4 olarak tespit etmiĢlerdir. 

Alemdar ve Ağaoğlu (2010), S. Typhimurium‟ın Otlu peynirin olgunlaĢması 

süresince hayatta kalması isimli çalıĢmalarında, geleneksel yöntemle ürettikleri peynir 

sütünü S. Typhimurium ile 10
3
 ve 10

5
 kob/ml düzeyinde inoküle ettikten sonra toprağa 

gömme ve salamura olmak üzere iki farklı yöntem kullanılarak olgunlaĢtırma iĢlemini 

gerçekleĢtirmiĢlerdir. Depolama döneminin sonunda, gömme yönteminde 

inokulasyonun her iki seviyesinde de S. Typhimurium‟u bulamamıĢlar, salamura edilmiĢ 

Otlu peynirlerde ise sırasıyla 2.60 ve 3.15 log MPN/g‟a düĢtüğünü belirtmiĢlerdir. 



18 

 

Alemdar ve Ağooğlu (2016), çiğ sütten üretilen Otlu peynirde olgunlaĢma 

boyunca E. coli O157:H7 davranıĢı ile ilgili çalıĢmalarında, peynir sütüne 3 günlük ve 5 

log kob/ml düzeyinde E. coli O157:H7 ilave edirek salamura ve gömme peynir 

üretmiĢlerdir. 90. gün sonunda E. coli O157:H7, gömülü peynirde inokulasyonun her iki 

seviyesindede bulunamamıĢ ve salamura edilmiĢ Otlu peynirde ise inokulasyonun her 

iki seviyesinde sırasıyla 2.30 ve 4.48 log MPN/g‟ye düĢtüğü belirlenmiĢtir. Bunlara ek 

olarak, tüm peynir gruplarında mikrokok/stafilokok sayımı, asitlik ve tuz değerlerini 

baĢlangıç seviyesine göre daha yüksek; toplam mezofilik bakteri, laktik asit bakteri, 

enterobacteriaceae sayısı ve aw değerini ise baĢlangıç seviyesinden daha düĢük düzeyde 

bulmuĢlardır. Gömme peynirde pH değerinin baĢlangıç seviyesine göre daha yüksek, 

salamura peynirde daha düĢük olduğunu belirlemiĢlerdir. 

2.5. Listeria monocytogenes’in Genel Özellikleri 

2.5.1. L. monocytogenes’in tarihçe ve sınıflandırılması 

1980‟lerde Avrupa ve Kuzey Amerika‟da kontamine gıdaların tüketilmesiyle bir 

dizi salgın ortaya çıkmıĢtır. L. monocytogenes ilk kez Cambridge (Ġngiltere)‟de 1924 

yılında Murray ve arkadaĢları tarafından damızlık Gine domuzlarından ve tavĢanlardan 

izole edilmiĢtir (Gillespie, 2007). Enfekte hayvanlarda fagositik beyaz kan hücrelerinin 

(monositler) sayısında anormal bir artıĢa neden olduğundan organizmaya Bakterium 

monocytogenes adı verilmiĢtir. Daha sonra adı antisepsisin öncüsü olan cerrah Lord 

Lister onuruna 1940 yılında Listeria monocytogenes olarak değiĢtirilmiĢtir (Datta, 

2003). 1981 yılında ise Kanada‟da kontamine lahanaların tüketilmesinin L. 

monocytogenes salgınının ortaya çıkmasına neden olduğu kabul edilmiĢtir. Bu 

salgınlardaki yüksek ölüm oranı, gıda güvenliğiyle ilgilenen insanların dikkatini 

fazlasıyla çekmiĢtir. Günümüze kadar, çok sayıda gıda kaynaklı salgın farklı ülkelerde 

rapor edilmiĢtir. Listeriozis‟in mortalite oranı yüksek olduğundan dolayı önlenmesi gıda 

endüstrisi için önemli bir sorun haline gelmiĢtir. Ġnsan ve hayvan Listeriozis etkeni olan 

L. monocytogenes son 20 yılda üzerinde en çok çalıĢılan mikroorganizmalardan biri 

haline gelmiĢtir (Notermans ve Powell, 2005).  

Listeria türleri; Lactobacillus, Erysipelothrix, Kurtiha ve Brochothrix türleri ile 

birlikte Gram (+), basil, düzenli ve sporsuz bakteriler bölümünde yer almaktadır. 
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1984‟te yayınlan Bergey‟s Manual of Systematic Bacteriology‟e göre Listeria cinsi, L. 

monocytogenes, L. ivanovii, L. innocua, L. welshimeri, L. seeligeri, L. murrayi, L. grayi 

ve L. denitrificans olmak üzere sekiz türden oluĢmaktadır. Daha önce “Listeria 

denitrificans” olarak bilinen tür Listeria cinsinin bir üyesi değildir ve yeni bir cins olan 

Jonesia denitrificans içinde yeniden sınıflandırılmıĢtır (McLauchlin ve Ress, 2009). 

Listeria  türleri arasına 2009 yılında L. marthii ve L. rocourtiae‟de eklenmiĢtir 

(Leclercq ve ark., 2009; Graves ve ark., 2010). 2009 yılından günümüze L. 

monocytogenes, L. innocua, L. seeligeri, L. ivanovii, L. welshimeri, L. marthii, L. grayi, 

L. rocourtiae, L. weihenstephanensis, L.cornellensis, L. riparia, L. grandesis, L. 

fleischmannii, L.aquatica, L. floridensis, L. newyorkensis sp. nov., L. booriae sp. nov. 

olmak üzere 17 türden oluĢan  yeni Listeria  taksonomisi oluĢturulmuĢtur (Weller ve 

ark., 2015; Orsi ve Wiedmann, 2016). Bu türlerden L. monocytogenes insan ve 

hayvanlar için, L. ivanovii ise yalnızca hayvanlar için, özellikle de koyun ve keçiler için 

patojendir (Jones ve Seeliger, 1992; Datta, 2003; McLauchlin ve Ress, 2009).  

L. monocytogenes’in etiyolojik özellikleri 

Listeria türleri aerob veya fakültatif anaerob, 0.4-0.5 m eninde, 0.5-2 m 

boyunda, basil veya kokobasil, Gram (+), kapsülsüz, spor oluĢturmayan, tek veya kısa 

zincirler halindedir. Peritrik flagellalara sahiptir ve bu özelliğinden dolayı yarı katı 

besiyerinde 20-25 
o
C‟de tipik Ģemsiye tarzında üreme gösterir. Optimum geliĢmesi 30-

37 
o
C olmakla birlikte 2 ile 50 

o
C arasında da üreyebilmektedir. Yüksek su aktivitesinde 

(>0.95) ve pH 4.0-9.5 arasında üreyebilen psikrotrof bir mikroorganizmadır. 60 
o
C‟de 

30 dk ısıtma iĢlemi uygulandığında canlılığını kaybetmektedir. L. ivanovii, L. 

monocytogenes ve L. seeligeri koyun, inek, at, tavĢan veya insan kanı içeren kanlı 

agarda hemolitiktir. %0.6 yeast extract içeren TSA‟da üreyen koloniler 45 
o
‟lik açıda 

Henry‟nin oblik aydınlatmasında mavi veya mavi-gri renkte görülür. Agar yüzeylerden 

koloni kaldırıldığı zaman yapıĢkan olabilir ve çıkarıldıktan sonra agar yüzeyinde hafif 

bir iz bırakabilir. Biyokimyasal olarak da katalaz (+), oksidaz (-), glikozdan 

fermentasyon sonucunda asit oluĢturur fakat gaz oluĢturmaz, metil red ve Voges-

Proskauer (+). Ġndol üretmez, üre hidroliz etmez fakat eskülin ve sodyum hipuratı 

hidrolize eder (Bortolussi ve ark., 1985; Holt ve ark., 1994; Koneman ve ark., 1997; 

Martin ve Fisher, 1999; Datta, 2003; Gillespie, 2007; McLauchlin ve Ress, 2009; 
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Narayanan, 2013). Listeria türlerinin ayırt edilmesinde kullanılan karakteristik 

özellikler Tablo 2‟de gösterilmiĢtir (McLauchlin ve Ress, 2009).  

Tablo 2. Listeria 
a,b

 cinsinin ayırt edilmesinde karakteristik özellikler. 

Türü 
L. 

monocytogenes  

L. 

innocua 

L. 

ivanovii 

L. 

seeligeri 

L. 

welshimeri 

L. 

grayi 

β Hemolysis + − + + - - 

CAMP testi       

 R. equi  − − + − − − 

 S.aureus + − − + − − 

Lesitinaz + − + D − − 

Asit üretimi       

 Glukonat asit  − − − − − d 

 Glikoz l-fosfat − − + − − − 

 D-Mannito l − − − − − + 

 Melezitos + D + + + − 

 
Metil -D-

glukos 
+ + + + + +

c
 

 
Metil -D-

mannos 
+ + − − + + 

 L-Ramnos + D − − d + 

 Riboz − − +
d
 − − + 

 Sükroz + + + + + − 

 Soluble niĢasta − − − D + − 

 D-Xylose − − + + + − 

Nitratın nitrite 

indirgenmesi 
− − − − − −

e
 

Asit fosfataz + + + + + − 

Aminoasit peptidazı       

 D-Alanine  − + + + + + 

 Lysin − + + + + + 

Sistin arilamidaz − − − − − + 

Fosfoamidaz + + + + + − 

Tween 80 esteraz + + D D + +
f
 

10 µg/ml 

trippaflavin 

varlığında büyüme 

+ + + + + − 

%10 NaCl peptonlu 

suda büyüme 
d + D D + + 

a: +, >% 85 pozitif; d: Farklı suĢlar farklı reaksiyonlar verir (%16-84 pozitif); -:%0-15 arasında 

pozitif. b: Rocourt ve Catimel (1985); Seeliger ve Jones (1986); Kämpfer ve ark. (1991), c: L. 

grayi subsp. murrayi asit üretmez. d: L. ivanovii subsp. londoniensis asit üretmez. e: L. grayi 

subsp. murrayi nitratı nitrite indirger. f: L. grayi subsp. murrayi tarafından Tween 80 esteraz 

üretilmez. 
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L. monocytogenes‟in (1/2a, 1/2b, 1/2c, 3a, 3b, 3c, 4a, 4b, 4ab, 4c, 4d, 4e ve 7) 13 

serotipi bulunmaktadır.  Bu serovarlar Lineage I (1/2a, 1/2c ve 3c), Lineage II (4b, 1/2b 

ve 3b) ve Lineage III (4a ve 4c) Ģeklinde gruplandırılmıĢtır (McLauchlin ve Ress, 

2009). Ġnsanlarda Listeriozis vakalarının %98‟inden fazlası 4b, 1/2a, 1/2b ve 1/2c 

serotiplerinden kaynaklanmıĢtır. Son zamanlarda meydana gelen listerisois salgınlarında  

ise serovar 4b izole edilmiĢtir (Roche ve ark., 2008). Dünyanın her yerinde olduğu gibi 

Avrupa‟da, klinik vaka ve gıda örneklerinden izole edilen L. monocytogenes  suĢlarının 

yaklaĢık %95‟inin  1/2a, 1/2b, 1/2c ve 4b serovarlara ait olduğu bildirilmiĢtir (Pontello 

ve ark., 2012).  

Önemli gıda kaynaklı L. monocytogenes suĢları arasında (1/2a, 1/2b ve 4b) 

farklılaĢmanın olması, suĢ serotiplerinin daha kolay tanımlanmasına neden olmaktadır. 

(Borucki ve Call, 2003). 

2.5.2. L. monocytogenes’in üremesinde etkili faktörler 

Listeria türlerinin geliĢebilmeleri için ihtiyaç duydukları temel maddeler 

karbonhidratlar olmakla birlikte biotin, riboflavin, tiamin ve tioktik asit olmak üzere en 

az dört B vitaminiyle beraber glutamin, lösin, izolösin, sistein ve valin gibi bazı amino 

asitlere de ihtiyaç duymaktadır. Ayrıca arjinin, histidin, metionin, triptofan ve demir 

üremeyi stimule etmektedir (Jones ve Seeliger, 1992; Martin ve Fisher, 1999; 

McLauchlin ve Ress, 2009).  

L. monocytogenes, buzdolabı sıcaklığında geliĢebilen, ısıtma, soğutma ve 

dondurma gibi olumsuz koĢullarda bile canlı kalabilen, ayrıca çevreye geniĢ ölçüde 

yayılabilen halk sağlığı açısından önemli bir patojen mikroorganizmadır (FSIS, 2003). 

Bazı araĢtırmacılar sıcaklığın; pH, atmosfer ve tuz konsantrasyonu ile iliĢkili olduğunu 

belirtmiĢlerdir. Gıda maddesinin içeriğine göre de L. monocytogenes‟in termal ölüm 

zamanı değiĢmektedir (Martin ve Fisher, 1999; Datta, 2003). 

Isının etkisi 

L. monocytogenes‟in ısının ölümcül etkisine karĢı daha duyarlı veya dirençli 

olmasının nedenleri arasında; suĢu, kültür yaĢı, besin ortamı ve özellikleri, su aktivitesi, 

pH, tuz seviyeleri ve inhibitörlerin mevcudiyeti yer almaktadır  (Doyle ve ark., 2001). 
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Listeria türlerinin optimum üreme ısıları 37 
o
C olup <0 ile 45 

o
C‟ler arasında 

üreyebilirler (McLauchlin ve Ress, 2009). L. monocytogenes‟in diğer birçok 

mikroorganizmaya göre sıcağa ve soğuğa daha dayanıklı olduğu (Farber ve ark., 1989a, 

1989b; Gaze ve ark., 1989; Walker ve ark., 1990), minimum üreme derecesinin -0.1 ile 

-0.4 
o
C arasında olduğu, generasyon süresinin ise 5 

o
C‟de 13-24 saat ve 0 

o
C‟de 62-131 

saat olduğu bildirilmiĢtir (Walker ve ark., 1990; Martin ve Fisher, 1999; Datta, 2003). L. 

monocytogenes‟in optimum büyüme sıcaklığı 30-37 
o
C, motilitenin en hızlı olduğu 

sıcaklık ise 20-25 
o
C‟dir (Martin ve Fisher, 1999; Datta, 2003). 

Gıdanın yağ düzeyi, pH‟sı, tuz içeriği ve antimikrobiyal ajanların yokluğu L. 

monocytogenes‟in ısı direncini arttırır (Macdonald ve Sutherland, 1993; Maisnier-Patin 

ve ark., 1995; Juneja ve Eblen, 1999). 

Listeria türlerinin diğer sporsuz bakterilere göre ısıya toleransı daha yüksektir, 

ancak kısa süreli yüksek pastörizasyon sıcaklığı inaktivasyonda etkilidir (Narayanan, 

2013). Isı uygulamalarının L. monocytogenes sayısını önemli derecede azalttığı ve 

pastörize sütlerin insan sağlığı için önemli bir risk oluĢturmadığı bildirilmektedir 

(Ollinger-Synder ve ark., 1995).  Fakat, L. monocytogenes insan ve hayvan 

lökositlerinin içinde bulunabilen, burada geliĢebilme özelliği gösteren, fakültatif 

intrasellüler bir mikroorganizma olduğundan, yüksek ısılara dayanabildiği ve 

pastörizasyon iĢlemlerinden sonra bile canlılığını sürdürdüğü iddia edilmektedir 

(Fleming ve ark., 1985; Barza, 1985; Doyle ve ark., 1987). Ayrıca L. monocytogenes‟in 

termal ölüm zamanı bulunduğu besin maddesine göre de değiĢmektedir (Boyle, 1990; 

Ollinger-Synder ve ark., 1995). Özellikle tüketime hazır gıdalarda kontaminasyon söz 

konusu olduğunda kontamine gıdaların buzdolabında saklanması etkenin canlı 

kalmasını hatta üreyebilmesini engellememektedir (Hayes ve ark., 1986; Donnelly ve 

Briggs, 1986; Rosenow ve Marth, 1987; Farber ve ark., 1988; Papageorgiou ve Marth, 

1989; Walker ve ark., 1990; Yavuz ve Korukluoğlu, 2010). 

Bradshaw ve ark. (1985), çiğ sütte bulunan L. monocytogenes Scott A‟nın ısıl 

direncini 2 yıllık bir dönemde inceledikleri bir çalıĢmada, HTST pastörizasyon 

koĢullarında organizmanın 71.7 °C‟de 15 saniye hayatta kalamayacağını belirtmiĢlerdir. 

Doyle ve ark. (1987), dört ineği L. monocytogenes ile enfekte etmiĢler, daha sonra Scott 

A ve polimorfonükleer lökositlerdeki organizmayı içeren bu ineklerden elde edilen 
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sütlerde pastörizasyon denemeleri gerçekleĢtirmiĢler ve sonuç olarak HTST 

pastörizasyon koĢullarında organizmanın sağ kalabileceğini belirtmiĢlerdir. Ferber ve 

Peterkin (1991), Bradshaw ve ark. (1985) ile Doyle ve ark. (1987) arasındaki bu 

çeliĢkinin L. monocytogenes‟in hücre içi durumundan kaynaklanabileceği bildirilmiĢtir. 

Bunning ve ark. (1988), sığır sütü fagositleri içerisinde L. monocytogenes‟in 

termal inaktivasyonu ile ilgili yaptıkları çalıĢmada, organizmanın hücre içi konumunun 

termal direnci önemli ölçüde etkilemediğini bildirmiĢlerdir. Bununla birlikte, HTST 

koĢullarının L. monocytogenes‟in hücre dıĢı veya hücre içi olmasına bakılmaksızın ticari 

pastörizasyonda canlı kalabileceğini düĢündüren yeterli bir D-Değeri prosesinin 

sağlanması gerektiğini ifade etmiĢlerdir. 

Doyle ve ark. (1985), süzme peynir imalatı sırasında yağsız sütle inoküle edilen 

10
5
/ml seviyesindeki L. monocytogenes‟in canlı kaldığını bildirmiĢlerdir. Sonuç olarak, 

inoküle edilen organizmaların hücreler arasında olmadığı varsayıldığı için, doğal olarak 

kontamine edilmiĢ süt ürünlerinin pastörize edilmesi sırasında organizmanın canlı 

kalmasında artan ısı direncinin potansiyel bir sorun oluĢturabileceği kanısına 

varmıĢlardır (Ryser,1989). 

Harrison ve Huang (1990), Crabmeat (Mavi yengeç eti)‟te L. monocytogenes 

Scott A için termal ölüm zamanını belirlemek amacıyla örneklere 10
7
/g L. 

monocytogenes Scott A hücresi inoküle etmiĢlerdir. D değerlerini Tryptic Soy agar‟da 

50, 55, ve 60 
o
C‟lerde sırasıyla 40.43, 12.00 ve 2.61, Vogel-Johnson Agar‟da ise aynı 

ısılarda 34.48, 9.18 ve 1.31 olarak tespit etmiĢlerdir. Bu bulgular sonucunda ticari 

olarak üretilen mavi yengeç etinin pastörize edilmesi için kullanılan güncel 

parametrelerin L. monocytogenes Scott A‟nın inaktivasyonu için yeterli olduğunu 

bildirmiĢlerdir.  

Topalcengiz ve Danyluk (2017), L. monocytogenes‟in portakal suyundaki termal 

inaktivasyonu ile ilgili çalıĢmalarında, L. monocytogenes suĢlarının 56, 58 ve 60 

o
C‟lerde geliĢme göstermediğini bildirmiĢler, ancak L. monocytogenes suĢlarının 60 

°C‟de termal toleransa sahip olduğunu belirtmiĢlerdir. 
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Tuz konsantrasyonunun etkisi 

Sodyum klorid, gıdaya lezzet vermek ve gıdanın su aktivitesini azaltarak uzun 

süre muhafazasını sağlamak amacıyla katılmaktadır. L. monocytogenes tuza oldukça 

dayanıklı bir mikroorganizma olup, %10 NaCl‟de büyümekte ve %16 NaCl‟de bir yıl 

canlı kalabilmektedir. L. monocytogenes‟in gıda maddelerinde üreyebildiği tuz oranı, 

gıdanın pH değerine ve sıcaklığına bağlı olarak değiĢmektedir (Sorrells ve Enigl, 1990; 

Martin ve Fisher, 1999). 

L. monocytogenes‟in soğukta muhafaza edilmiĢ gıdalarda çoğalması ile yüksek 

tuzlu ve asidik gıdalara uyum sağlama kabiliyetinin olması kontrolü zorlaĢtırmaktadır 

(Farber ve Peterkin, 1991). 

Conner ve ark. (1986) lahana suyunda L. monocytogenes‟in çoğalmasında 

sıcaklığın, sodyum klorür ve pH‟nın etkisinin araĢtırıldığı çalıĢmada, LCDC81-861 ve 

Scott A suĢunun 4b serotipini kullanmıĢlardır. 30 °C‟de ve %0-1.5 NaCl içeren lahana 

suyunda LCDC 81-861 suĢunun canlılığının arttığını, ≥%2 NaCl içeren lahana suyunda 

her iki suĢun popülasyonunda azalma meydana geldiğini; 5 °C‟de ve %5‟e kadar NaCl 

içeren lahana suyunda ise Scott A suĢunun 4b serotipinin 70 gün boyunca yaklaĢık %90 

oranında azaldığını, LCDC 81-861 suĢunun ise soğutmaya karĢı daha duyarlı olduğunu, 

fakat 70 günde <%3.5 NaCl içeren lahana suyunda canlı kalabildiğini bildirmiĢlerdir. 

Zarei ve ark. (2012), NaCl ve KCl‟nin L. monocytogenes‟in çoğalması 

üzerindeki etkisini araĢtırmak amacıyla yaptıkları çalıĢmada, L. monocytogenes‟in %1-9 

NaCl varlığında üreyebileceğini belirtmiĢlerdir. 

pH’nın etkisi 

Listeria türlerinin çoğu suĢu pH 5.5-9.6 arasında üremektedir (Narayanan, 

2013). L. monocytogenes‟in hayatta kalma süresi pH 5.0‟in altına düĢtüğü zaman 

kısalmaktadır. Laktik ve sitrik asidin ardından asetik asidin, L. monocytogenes‟in 

geliĢmesini etkileyen en zararlı asit olduğu belirtilmiĢtir. 4 
o
C‟de propionik asit için pH 

5.0, asetik asit ve laktik asit için pH 4.5, sitrik asit ve hidroklorik asit için pH 4.0 

geliĢmeyi inhibe etmektedir. Bu durum pH‟yı oluĢturan asit tipinin ve sıcaklığın L. 
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monocytogenes‟in geliĢmesinde ve hayatta kalmasında etkili olduğunu göstermektedir 

(Martin ve Fisher, 1999). 

L. monocytogenes‟in geliĢebilmesi, canlılığını sürdürebilmesi ve virulansı 

açısından pH‟nın 4.1‟e düĢmesi önemlidir. Çünkü L. monocytogenes‟in oral yoldan 

alındığı zaman, insan midesinden geçerken, ortamdaki olumsuz durumlarda da 

canlılığını koruyabildiği bildirilmiĢtir (Cotter ve ark., 2000; McLauchlin ve ark., 2004). 

Papageorgiou ve Marth (1989), feta peynirlerinde olgunlaĢmanın baĢlangıcında 

pH 6.65 iken olgunlaĢmanın ilerleyen aĢamalarında pH‟nın 5.0‟a kadar düĢmesine 

rağmen L. monocytogenes‟in arttığnı, pH 4.6‟ya düĢtüğünde ise geliĢmenin durduğunu 

belirtmiĢlerdir. 

Cole ve ark. (1990), pH, tuz konsantrasyonu ve sıcaklığın L. monocytogenes‟in 

canlılığı ve geliĢmesi üzerine etkisi ile ilgili yaptıkları çalıĢmada, L. monocytogenes‟in 

düĢük pH‟da canlı kalmasının yüksek tuz konsantrasyonu ve sıcaklığa bağlı olduğunu 

belirtmiĢlerdir. ÇalıĢmanın baĢlangıcında L. monocytogenes sayısı 10
4 

hücre olarak 

belirlenmiĢtir. 4 hafta sonra L. monocytogenes‟in hayatta kalmasına izin veren 

minumum pH değerinin 30 
o
C‟de 4.66, 10 

o
C‟de 4.36 ve 5 

o
C‟de 4.19 olduğunu ve bu 

sınırlarda canlı kalmasının tuza bağlı olarak değiĢtiğini belirtmiĢlerdir. Ayrıca 

çalıĢmada 5 
o
C‟de ve pH 7.0‟de büyümenin gerçekleĢtiğini, ancak pH 5.13‟de 

büyümenin gerçekleĢmediğini belirtmiĢlerdir. 

Schirmer ve ark. (2014), Norveçli beĢ küçük ölçekli peynir üreticisinden alınan 

taze peynir sularında yaptıkları analizlerde pH 4.54-6.01 ve %14.1-26.9 NaCl 

konsantrasyonlarında L. monocytogenes geliĢiminde büyük farklılıklar olduğunu; 

çalıĢmada her NaCl konsantrasyonunda düĢük pH‟da (4.5) ve her pH‟da düĢük NaCl 

konsantrasyonlarında (%15) ölüm oranının en yüksek olduğunu belirtmiĢlerdir. 

Su aktivitesi (aw)’nin etkisi 

L. monocytogenes aw ≥0.97‟de en iyi Ģekilde geliĢirken, soğutma koĢullarına 

bağlı olarak <0.90‟ın altındaki koĢullarda da hayatta kalabilir. Yapılan bir çalıĢmada L. 

monocytogenes‟in en az 84 gün boyunca 0.79 ile 0.86 arasında değiĢen su aktivitesi olan 

fermente sert salamurada hayatta kalabildiği bildirilmiĢtir (Johnson ve ark., 1988). 
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Petran ve Zottola (1989), L. monocytogenes Scott A‟nın büyümesini ve 

iyileĢmesini etkileyen faktörlerin Triptik Soya Agar besiyeri kullanarak incelenmesi ile 

ilgili çalıĢmalarında, büyümeye izin veren minimum aw‟nin 0.92 olduğunu 

belirtmiĢlerdir.  

Yapılan araĢtırmalar, L. monocytogenes „in bazı suĢlarının, Brain Heart Infusion 

Broth‟ta (Farber ve ark., 1992) 0.90 kadar düĢük seviyede büyüme kabiliyetine sahip 

olduğunu ve L. monocytogenes‟i <0.93 aw değerlerinde büyüyebilen iki patojenden biri 

haline getirdiğini göstermiĢtir (Jay ve ark., 2005). 

Antimikrobiyal ajanların etkisi 

Listeria türleri %0.04 potasyum tellürite, %0.025 talyum asetata, %3.75 

potasyum tiyosiyonata ve %40 safraya toleranslıdır (Narayanan, 2013). Organik asitler, 

nisin ve diğer antimikrobiyaller gibi gıda katkı maddelerinin Listeria‟ların geliĢmesini 

inhibe ettiği belirtilmiĢtir (Vogel ve ark., 2010; Takahashi ve ark., 2011). 

2.5.3. L. monocytogenes’in rekabet özelliği 

Tüketicilerin gıda ürünlerinden az iĢlem görmüĢ olanı tercih etmeleriyle, gıda 

güvenliği için tehlike arz eden patojen mikroorganizmalardan korunmak için doğal bir 

yöntem olan Laktik asit bakterileri (LAB) ve bunlardan izole edilen antimikrobiyal 

maddeler kullanılmaya baĢlanmıĢtır (Üner, 2012). 

Gıdalar, piĢirme iĢleminden sonra L. monocytogenes ile kontamine olabileceği 

gibi psikrotrofik, Gram (-) ve saprofit mikroorganizmalarla da kontamine 

olabilmektedir. Ürün güvenliği ve raf ömrünü azaltan bu mikroorganizmalar besin 

maddeleri açısından da rekabetçi bir ortam oluĢturabilmektedirler (Lawlor, 1999). 

LAB‟nin oluĢturduğu laktik ve asetik asidin Listeria  türleri üzerine hidroklorik 

asit gibi inorganik asitlerden daha fazla inhibitör etki gösterdiği (Farber ve ark., 1989a), 

ayrıca LAB‟nin ürettiği bakteriosinlerin Listeria spp.‟nin üremesini baskıladığı 

bildirilmiĢtir (McCormick ve ark., 1998). 



27 

 

Yıldırım (2005) beyaz peynir üretiminde bazı probiyotiklerin kullanılmasının L. 

monocytogenes üzerine etkisini incelediği çalıĢmasında, probiyotik kültürlerin L. 

monocytogenes‟i kontrol altına almada ekstra güvenlik sağlayacağını belirtmiĢtir. 

2.5.4. L. monocytogenes’in antibiyotik dirençliliği 

Antibiyotik dirençliliği, halk sağlığı açısından giderek büyüyen bir sorun 

olmakta ve oluĢan direnç tedavi baĢarısızlıklarını da beraberinde getirmektedir (Hof, 

1991). Verimli antibiyotik tedavisine rağmen olguların %30‟u ölümle 

sonuçlanmaktadır. Antibiyotiklere karĢı dirençli ilk L. monocytogenes suĢu 1988 yılında 

rapor edilmiĢ ve suĢlar ml baĢına >10 mg tetrasikline dirençli bulunmuĢtur (Charpentier 

ve ark., 1995). 

Menenjitin standart tedavisi için kullanılan sefotaksim veya seftriakson L. 

monocytogenes‟e etkili olmadığı için menenjit olgularında bu antibiyotikler 

kullanılmamalıdır (Sönmez, 2008). Sığırlarda klortetrasiklin ve penisilinin 

meningoensefalitin tedavisinde etkili olabileceği ancak koyunlarda tedavinin daha az 

baĢarılı olduğu bildirilmiĢtir (Narayanan, 2013). 

Listeria tedavisinde kombine ampisilin veya penisilin G karıĢımı gibi 

aminopenisilinler (ampisilin, amoksisilin) ve gentamisin kombinasyonu daha yararlı 

olmaktadır. Penisilin alerjisi olan hastalarda ise penisilin yerine trimetoprim-

sülfametoksazol kulanılması önerilmektedir. Penisiline alerji durumlarında 

antimikrobiyel direnç testlerinin yapılması baĢarısızlık oranını düĢürmektedir (Espaze 

ve ark.,1988; Boisivon ve ark., 1990; Schuchat ve ark., 1991b; Franco ve ark., 1994; 

Jones ve ark.,1995; UMS, 2015a). 

Arslan ve Özdemir (2008), ev yapımı beyaz peynirlerden elde ettikleri L. 

monocytogenes izolatlarının %7,69‟unu ampisilin, penisilin ve tetrasikline dirençli 

bulmuĢlardır. Ġzolatların hiçbirini kloramfenikole dirençli bulamamıĢlardır. 

Harakeh ve ark. (2009), Lübnan‟da 164 adet süt ürününden (yerel peynir 

çeĢitleri) elde ettikleri L. monocytogenes izolatlarının %90‟ını penisiline, %60‟ını 

ampisiline, %26.66‟sını vankomisine dirençli, %80‟ini tetrasikline, %40‟ını 

kloramfenikole, %73.34‟ünü ise eritromisine duyarlı olarak belirlemiĢlerdir. 
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Conter ve ark. (2009), 126 gıda kaynaklı L. monocytogenes izolatının tamamını 

(%100) penisiline, %98.4‟ünü ampisilin ve tetrasikline, %99.2‟sini vankomisine, 

%97.6‟sını eritromisine duyarlı olarak tespit etmiĢlerdir.  

Rahimi ve ark. (2010), Ġran‟da süt ve süt ürünlerinden elde ettikleri L. 

monocytogenes izolatlarının %26.3‟ünü ampisiline, %10.5‟ini kloramfenikole, 

%15.8‟ini eritromisin ve tetrasikline, %31.5‟sını penisiline dirençli, tüm izolatları ise 

vankomisine duyarlı olduğunu belirtmiĢlerdir.  

Dümen ve ark. (2011), süt ve süt ürünlerinden elde ettikleri 20 tane 4d serotipine 

bağlı olan L. monocytogenes izolatlarının tamamını (%100) vankomisin, eritromisin, 

kloramfenikol ve amoksisiline, %95‟ini oksitetrasikline, %5‟ini tetrasikline duyarlı, 

%5‟ini ise oksitetrasiklin ve tetrasikline orta duyarlı olarak bulmuĢlardır. 

Karadal ve Yıldırım (2014), Niğde‟de satıĢa sunulan çiğ sütten yapılmıĢ peynir 

örneklerinden elde ettikleri 1/2a ve 4a L. monocytogenes izolatlarının tamamını (%100) 

vankomisin, kloramfenikol, tetrasiklin, penisilin G, ampisilin ve eritromisine karĢı 

duyarlı bulmuĢlardır.  

Kevenk (2014), süt ve ürünlerinde yaptığı çalıĢmada örneklerden elde ettiği L. 

monocytogenes izolatlarının %67.3‟ünü vankomisine, %61.6‟sını tetrasikline, %77‟sini 

penisilin G‟ye, %79.9‟unu ampisiline,  %96.2‟sini amoksisilin/klavulanik asite karĢı 

duyarlı %48.1‟ini kloramfenikole, %71.2‟sini oksitetrasikline ve eritromisine karĢı 

dirençli bulmuĢtur. 

Pehlivanlar-Önen ve Elmalı (2016), Hatay‟da tüketime sunulan yöresel 

peynirlerden izole ettikleri L. monocytogenes izolatlarının %60‟ını vankomisine, 

%75‟ini kloramfenikole, %40‟ını tetrasikline ve eritromisine, %95‟ini ampisiline 

duyarlı bulmuĢlardır.  

2.5.5. L. monocytogenes’den ileri gelen enfeksiyonlar 

Listeriozis vakalarının büyük çoğunluğu immun sistemi baskılanmıĢ kiĢilerde 

AIDS ve kanser hastaları, organ nakli alıcıları, immun sistemi baskılayıcı ilaç 

(kortikosteroidler vb) kullananlar, yaĢlılar, yeni doğanlar, bebekler,  hamile kadınlar, 
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alkolikler, ilaç bağımlıları, Ģeker hastaları ve laksatif kullananlarda görülmekte, bazı 

durumlarda da zemin hazırlayan bir immunosupresif faktör belirgin olmamaktadır 

(Sallen ve ark., 1996; Schlech, 2000; Narayanan, 2013). 

Hastalık Kontrol ve Önleme Merkezleri (Centers for Disease Control and 

Prevention, CDC) tahminlerine göre Listeria, ABD‟de gıda zehirlenmesi vakalarında 

üçüncü ölüm nedenidir. Her yıl yaklaĢık 1.600 kiĢi hastalanmakta ve yaklaĢık 260 kiĢi 

ölmektedir (CDC, 2017). 

Kontamine gıdalarla beraber organizmanın vücuda alımından sonra ortaya çıkan 

en yaygın semptom genellikle sindirim sistemine organizmanın geçiĢi ve asemptomatik 

gastrointestinal taĢıyıcı durumudur (Winn ve ark., 2006). 

Ġnsanlarda, meningoensefalit Listeriozis‟in en yaygın formudur. Yenidoğanda 

abort, ölü doğum, erken doğum veya septisemi görülebilmektedir. Hidrosefalili 

yenidoğanlarda menenjit sık görülen patolojik bozukluktur. Enfektif endokardit, 

oculoglandular hastalığı ve dermatit görülebilen diğer klinik belirtilerdir (Narayanan, 

2013).  

Listeriozis insanlarda en çok bahar ve yaz aylardında görülmektedir. Gıda 

kaynaklı enfeksiyonlar hariç sağlıklı kiĢilerde nadiren görülebilir. Yapılan araĢtırmalar 

sağlıklı bireylerde 100.000‟de 1 veya daha az vakada, bebeklerde daha yaygın olmakla 

birlikte 100.000‟de 10 vakada, yaĢlılarda ise 100.000‟de 1.4 vakada görüldüğü 

belirtilmiĢtir. Duyarlı kiĢilerde mortalite %20-30 oranında saptanmıĢtır. Yeni 

doğanlarda mortalite %50‟lere kadar çıkmıĢtır (Winn ve ark., 2006; UMS, 2015a). 

L. monocytogenes‟in enfektif dozu belirlenmemiĢtir, ancak konağın duyarlılığına 

ve mikroorganizmanın suĢuna bağlı olarak değiĢtiği düĢünülmektedir. Bununla beraber 

ilgili gıda matrisi de doz-tepki iliĢkisini etkileyebilir. Örneğin; çiğ veya yetersiz 

pastörize süt ile iliĢkili vakalarda, duyarlı kiĢilerde 1.000‟den daha az L. monocytogenes 

hücresi hastalığa neden olabilir (Chen, 2012). 

L. monocytogenes‟in neden olduğu gastroenterit, birkaç saatten 2-3 güne kadar, 

kısa bir inkübasyon periyoduna sahiptir. Hastalığın Ģiddetli, istilacı formu 3 günden 3 

aya kadar değiĢen çok uzun bir kuluçka dönemine sahip olabilir (UMS, 2015a). 
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Hamilelerde Listeriozis 

Hamile kadınlarda Listeria enfeksiyonlarının görülmesi, normal bir kadına göre 

yaklaĢık 17 kat kadar daha risklidir. Hamilelik sırasında hücresel bağıĢıklığın çok az 

bozulması durumu bile Listeriozis‟in oluĢmasında önemli rol oynamaktadır (Weinberg, 

1984; Mylonakis ve ark., 2002).  

Hamilelerde enfeksiyon, asemptomatik olabileceği gibi genellikle gebeliğin son 

üç ayında, kas ağrısı, ateĢ, baĢ ağrısı, hafif grip benzeri semptomlar gösterebilir. 

BaĢlangıçtaki bu grip benzeri belirtilerin ortaya çıkması yanlıĢ tanı konulmasına neden 

olabilmektedir (Bahk ve Marth, 1990; Schlech, 2000; UMS, 2015a). 

Etken, vücuda girdikten sonra geçici bir bakteriyemi tablosu oluĢur ve bunun 

sonucunda plasenta veya amniyon sıvısı enfekte olabilir. OluĢan bu enfeksiyonun 

ardından birkaç gün veya haftalar sonra ölü doğum, düĢük, erken doğum veya 

yenidoğanda yaĢam fonksiyonlarını tehdit eden hastalıklar görülebilir (UMS, 2015a; 

NICD, 2017). 

Listeria, plasentada yaygın savunma mekanizmaları tarafından eriĢilemeyen 

bölgelerde çoğalabilir ve hücreden hücreye yayılım ile maternal-fetal transmisyonu 

kolaylaĢtırır (Bakardjiev ve ark., 2005). 

Perinatal enfeksiyonların %22‟si ölü doğumla, neonatal ölümle veya erken 

doğum ile sonuçlanabilir (Bucholz ve Mascola, 2001). Erken teĢhis ve uygun 

antimikrobiyal tedavi ile sağlıklı bir bebeğin doğumu sağlanabilir (Evans ve ark.,1985; 

Kaistone, 1991). Çoğu hamile kadın herhangi bir komplikasyon olmadan kurtulmasına 

rağmen, maternal enfeksiyon neonatal enfeksiyona yol açabilir (Schlech, 2000). 

Neonatal Listeriozis 

Tüm insan Listeriozis vakalarının yaklaĢık %40‟ını neonatal Listeriozis 

oluĢturmaktadır (Farber ve Peterkin, 1991; Schlech, 2000). Yenidoğan Listeriozis‟inde 

etken, bebeğe ya uterustan ya da enfekte olmuĢ doğum kanalından doğum anında 

bulaĢmasından sonra ortaya çıkar (UMS, 2015a). Semptomların baĢlangıcına göre erken 

(<5 gün) ve geç (≥5 gün) neonatal Listeriozis olmak üzere sınıflandırılmaktadır. Erken 
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neonatal Listeriozis‟e genellikle serotip 1a ve 1b, geç neonatal liseriozise ise genellikle 

serotip 4a neden olmaktadır (Oğuz ve ark., 2011). Erken ve geç çıkan formlar Ģeklinde 

görülen bu Listeriozis formunun epidemiyolojik ve klinik özellikleri B grubu 

Streptokoklar‟dan kaynaklanan enfeksiyonlara benzemektedir (Albritton ve ark., 1984; 

Lorber, 2007). 

Erken Listeriozis (granulomatosis septica) vakaları intrauterin geçiĢe bağlı 

olarak abort, ölü doğum, prematüre doğum ve bebeklerde püstüler deri lezyonlarıyla 

sonuçlanır. Geç Listeriozis vakalarında ise menenjit, meningoensefalit, septisemi ve 

çoğu vaka ölümle sonuçlanır. Bu tür vakalarda temel semptom olan menenjit, 

doğumdan 7-20 gün sonra ortaya çıkar (Farber ve Peterkin, 1991; UMS, 2015a).  

Fetüs, karaciğer ve dalakta yaygın olan geniĢ mikroskobik odaklar ve 

granülomlar ile karakterize granülomatoz infantiseptika olarak bilinen Listeria 

enfeksiyonun yaygın olan bu formu ölü doğuma veya bir kaç saat içinde ölüme neden 

olabilir (Visintine ve ark., 1977; Larsson ve Linell 1979; NICD, 2017).  

Sezaryen ile doğumdan sonra meydana gelen vakalarda hastaneden kaynaklanan 

bulaĢmanın söz konusu olduğu düĢünülmektedir. Erken Listeriozis‟te konjunktiva, dıĢ 

kulak, burun, boğaz, mekonyum, amniyotik sıvı, plasenta, kan ve diğer organlardan 

örnek alınarak izolasyon yapılabilir. Bazen mekonyumun Gram boyanması ile Gram (+) 

çubuklar görülebilir, bu da erken tanının geçekleĢmesini sağlar. Bakteri en yüksek 

konsantrasyonda yenidoğanın akciğeri ve bağırsağında görülür ki bu da enfeksiyonun 

hematojen yolla değil, enfekte olmuĢ amniotik sıvıdan alındığı anlamına gelmektedir 

(Becroft ve ark., 1971). 

Tekay ve ark. (2014), L. monocytogenes serotip 4b‟ye bağlı neonatal sepsis 

isimli olgu sunumunda, yirmi yaĢında hayvancılık ile uğraĢan bir annenin zamanında ve 

normal doğum ile doğurduğu ilk bebeğinde doğumdan iki gün sonra ateĢ, inleme, 

morarma ve emmeme Ģikâyetleri ile pediatri servisine baĢvurulduğunu, kan örneklerinin 

24 saatlik inkübasyonda yarı saydam ve dar bir beta hemoliz zonu yapmıĢ koloniler 

gözlendiğini bildirmiĢlerdir. Doğrulama ve serotiplendirme için Halk Sağlığı Kurumu 

Mikrobiyoloji Referans Laboratuvarları‟na gönderilen örnekler sınırlı sayıda rastlanan 

L. monocytogenes serotip 4b‟ye bağlı neonatal sepsis olarak tanımlanmıĢtır. 
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Meningitik ve meningoensefalitik Listeriozis 

Listeriozis, yaĢlı ve immun sistemi baskılanmıĢ hastalarda menenjit, 

meningoensefalit, rombensefalit veya septisemiye yol açmaktadır. Merkezi sinir sistemi 

bulguları arasında konfüzyon, kraniyal sinir defektleri, ataksi, tremor ya da myoklonus 

yer almaktadır. Nadiren endokardit, septik artrit, osteomyelit ve pnömoni gibi 

semptomlar da görülebilir (UMS, 2015a). 

Listeria kaynaklı merkezi sinir sistemi enfeksiyonlarının aksine, bu hastalık 

genellikle sağlıklı büyük çocuklarda ve yetiĢkinlerde görülür. Tipik klinik tablo, ateĢ, 

baĢ ağrısı, mide bulantısı ve kusma ile yaklaĢık 4 gün süren bir hastalığın ardından 

asimetrik kraniyal sinir defisitleri, serebellar bulgular ve hemiparezi veya hemisferif 

defisitlerin veya her ikisinin birden oluĢması ile karakterizedir. Vakaların yaklaĢık 

%4‟ünde solunum yetmezliği geliĢir, mortalite yüksektir ve ölümler ciddi Ģekilde ortaya 

çıkmaktadır (Armstrong ve Fung, 1993; Faidas ve ark. 1993). 

Listeria kaynaklı ensefalitin bir diğer Ģekli de beyin apsesi formudur. 

Makroskobik beyin apseleri merkezi sinir sistemi Listeria enfeksiyonlarının yaklaĢık 

%10‟unu oluĢturmaktadır (Eckburg ve ark., 2001). Talamus, pons ve medulada bulunan 

subkortikal apseler yaygındır, mortalite yüksektir ve kurtulan hastalarda ciddi hasarlar 

görülür (Cone ve ark., 2003). 

YetiĢkinlerde Listeriozis 

Ġnsanlar yaĢlandıkça bağıĢıklık sistemi ve organları, gıda zehirlenmesine neden 

olan zararlı mikropları tanımayacak ve yok edemeyecek duruma gelmektedir. Aynı 

zamanda, mikrop öldürme ve hastalık riskini azaltmada önemli rol oynayan mide asidi 

de azalmaktadır. Buna ek olarak, birçok yaĢlı insan Ģeker hastalığı ve kanser gibi kronik 

koĢullarla yaĢamakta ve bağıĢıklık sistemini zayıflatabilen bir ilaç kullanmaktadır. 

Bütün bu nedenler yetiĢkinlerde çok sık Listeriozis vakasının görülmesine neden 

olmaktadır. Amerika BirleĢik Devletler‟inde 65 yaĢ ve üstü yetiĢkinlerin diğer 

insanlardan 4 kat daha fazla L. monocytogens enfeksiyonlarına yakalanma 

olasılıklarının olduğu bildirilmiĢtir (CDC, 2017). 

YetiĢkinlerde Listeriozis semptomları genellikle iki Ģekilde görülebilir. Ġlk 
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olarak enterik formda hastalar zaman zaman ishal ve hafif grip benzeri belirtiler 

göstermektedir. Enterik form kontamine yiyecek alımından 1-2 gün içinde ortaya çıkar. 

Ġnkübasyon süresi 1-4 hafta arasında değiĢir. YetiĢkin Listeriozis‟inin bir diğer formu 

invaziv formdur. Ġnvaziv form septisemi, menenjit ve endokardit ile karakterizedir. 

Erken tanı konulan hastalar antibiyotik tedavisi ile baĢarılı bir Ģekilde tedavi edilebilir 

olmasına rağmen, tedavi edilmemiĢ veya geç tedavi edilen menenjit vakalarında ölüm 

oranı genellikle %70‟e kadar ulaĢır. L. monocytogens enfeksiyonu, beyin ve karaciğerde 

apseye neden olabilir. Birkaç yeni salgın vakasında L. monocytogenes enfeksiyonunun 

febril gastroenterite neden olabileceği ortaya koymuĢtur ve dıĢkı örneklerinden 

organizmaların izole edilebileceği belirtilmiĢtir (Schlech, 2000). 

AğuĢ ve ark. (2013)  bir yıldır Kronik Lenfositer Lösemi tanısı konmuĢ olan 66 

yaĢındaki erkek hastanın, üç gündür devam eden yüksek ateĢ, kusma,  iĢtahsızlık ve 

halsizlik Ģikâyeti ile hastaneye baĢvurduğunu, antibiyoterapi ve destek tedavisine 

rağmen hastanın genel durumunun hızla bozulduğunu, yatan hastanın ikinci günde 

kaybedildiğini bildirmiĢlerdir. Hastadan alınan ilk kan kültüründen 4. günde sinyal 

alınması üzerine %5 koyun kanlı besiyerine yapılan pasajda beta hemoliz yapan yarı 

saydam küçük koloniler gördüklerini,  Gram (+) çomak morfolojisinde, katalaz ve indol 

pozitif, oksidaz negatif ve eskülini hidrolize eden bakterinin oda sıcaklığında hareketli, 

37 °C‟de az hareketli olduğunu gözlemlediklerini ve bakteriyi Vitek-2 ile L. 

monocytogenes olarak tanımladıklarını bildirmiĢlerdir. Hastadan alınan diğer iki kan 

kültüründe de ertesi gün L. monocytogenes ürediğini belirtmiĢlerdir. 

2.5.6. L. monocytogenes’in çevrede bulunuĢu 

Listeria türleri, dünya çapında daha çok ılıman ve soğuk iklimlerde 

gözlenmektedir. Çevrede, toprakta, suda, kötü kaliteli silajlarda yaygın olarak bulunan 

türler hayvanlara kolaylıkla bulaĢır. Hayvanların dıĢkı, kan ve sütlerinden de tekrar 

çevreye bulaĢan L. monocytogenes, sanitasyonun iyi uygulanmadığı durumlarda da gıda 

maddelerinin üretimi, taĢıması ve tüketimi sırasında ortamı kontamine etmektedir 

(Fenlon, 1985; Brackett, 1988; Bahk ve Marth, 1990; Holt ve ark., 1994). 

Doğada yaygın olarak bulunan Listeria spp.‟lerın primer kaynağı, toprak ile 

çürüyen bitkilerdir (Martin ve Fisher, 1999). Listeria spp. at, köpek, kedi, kuĢ gibi 
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ellinin üzerinde hayvan türünden izole edilmiĢtir. Bazı bölgelerde insanların %70‟inden 

fazlasının asemptomik dıĢkı taĢıyıcısı olduğu belirtilmiĢtir (Schuchat ve ark., 1991a; 

Bille ve ark., 2003; Narayanan, 2013). 

Kontrol önlemleri için silaj beslenmesi ortadan kaldırılmalı, özellikle düĢük 

kaliteli silaj kullanılmamalıdır. Stresin en aza düĢürülmesi gerekmektedir. Etkilenen 

hayvanlar izole edilmeli ve gerekli önlemler alınmalıdır. AĢılamanın baĢarılı olduğu 

kanıtlanmamıĢtır ve hastalığın sporadik doğası nedeniyle bağıĢıklık garanti 

edilememektedir (Narayanan, 2013). 

L. monocytogenes, E. coli ve Salmonella spp. çok fazla su içeren ortamda 

çoğalamayabilir. Fakat bu mikroorganizmalar suyun içinde hayatta kalabilirler ve bu 

nedenle özellikle iĢletmelerde kullanılan yıkama suyunda, bu suyla yıkanan teçhizatta 

ve üretilen gıdanın içine katılan sularda yaĢayabilir. Bu nedenle üretim hattında 

kullanılan suların mikrobiyolojik açıdan çok daha kaliteli olması önemlidir (Mostert ve 

Buys, 2008). 

Önemli sanitasyon rutin uygulamalarından sonra bile L. monocytogenes sporadik 

olarak ortaya çıkabilir (Eklund ve ark., 1995). Bununla birlikte, sıcak buhar, hava veya 

su gibi temizlik ve sanitasyon için ısıl iĢlemin eklenmesi fabrika ortamında L. 

monocytogenes prevalansını azaltabilmektedir (Autio ve ark., 1999). 

2.5.7. L. monocytogenes’in hayvanlarda bulunuĢu 

ÇeĢitli evcil ve yabani memeliler, kuĢlar, balıklar ve kabuklular L. 

monocytogenes‟i sindirim sisteminde asemptomatik olarak taĢırlar. En sık ruminantlarda 

görülmesine rağmen nadiren tavĢanlar, kobaylar, domuzlar, köpekler, kediler, tavuklar, 

kanarya, papağan ve diğer bazı kuĢ türlerinde de görülebilir (Anonymous, 2005).  

Listeriozis, hayvan türleri arasında değiĢik klinik belirtiler göstermektedir. At, 

domuz gibi monogastrik hayvanlarda ve genç ruminantlarda viseral Listeriozis, ergin 

ruminantlarda ise meningoensefalit Ģeklinde klinik belirtiler gösterebilir. L. 

monocytogenes, kanatlı hayvan sürülerinde çok nadir bulunmaktadır. Buna bağlı olarak 

kanatlı ürünlerinde de listerioz vakalarına nadiren rastlanılmıĢtır (Arda, 1997; Chemaly 

ve Salvat, 2011). 
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L. monocytogenes‟in hayvanlarda inkübasyon dönemi değiĢiklik göstermekle 

beraber, ruminantlarda ensefalit formu için genellikle 10 gün ila 3 hafta arası, septisemi 

ve abort formu için bir veya birkaç gün, kanatlılarda ise inkübasyon süresi 16 saat ila 52 

gün arasında değiĢmektedir (Anonymous, 2005). 

2.5.8. L. monocytogenes’in gıdalarda bulunuĢu  

Listeria türleri, doğada yaygın olarak bulunmaktadır. Toprak, bitki örtüsü, 

kanalizasyon, su, hayvan yemi (özellikle silaj), taze ve dondurulmuĢ kümes hayvanları, 

mezbaha atıkları ve insanlar da dahil olmak üzere, sağlıklı hayvanların dıĢkılarından 

izole edilmiĢtir. Hemen hemen her ortamda bulunan Listeria türleri buralardan gıda 

maddelerine bulaĢmaktadır. Listeria türleri arasında sadece L. monocytogenes insan için 

patojendir (Fenlon, 1985; Brackett, 1988; Marth, 1988; Jones ve Seeliger, 1992; 

McLauchlin ve Ress, 2009). 

Türk Gıda Kodeksi Mikrobiyolojik Kriterler Yönetmeliği‟ne göre L. 

monocytogenes‟in 25 g/ml gıdada bulunmaması gerektiği belirtilmiĢtir (TGK, 2011). 

Mevcut gıda maddeleri mikrobiyolojik kriterlerine iliĢkin AB yönetmeliklerinde ise L. 

monocytogenes varlığının sıfır toleransı vardır (ISO, 1997).  

Sporadik Listeriozis vakalarının büyük çoğunluğu, Ģarküteri tipi et ve peynir 

ürünlerinin tüketimi ile iliĢkili bulunmuĢtur. Buna karĢılık, salgın vakalarda gıdaların 

birkaç farklı türü, özellikle bitkisel ve hayvansal kökenli gıdalar sorumlu tutulmaktadır 

(Pinner ve ark., 1992). 

Ġnsanlara ve çiftlik hayvanlarına hastalık, ağırlıklı olarak L. monocytogenes ile 

kontamine gıda veya yemlerin tüketimi ile bulaĢır. DüĢük sıcaklıkla beraber (sodyum 

klorür ya da koruyucu olarak sodyum nitrat içeren gıdalar dahil) gıdalarda geniĢ bir 

yelpazede büyüme yeteneği kazanan L. monocytogenes uzun süre gıda üretim 

ortamlarında kolonileĢme özelliği ile buzdolabında hazırlanıp bekletilen yemekler için 

iyi bir kontaminasyon kaynağı olmaktadır (McLauchlin ve Ress, 2009). 

Gıda kaynaklı meydana gelen Listeriozis vakalarında çevresel bulaĢma 

olmasının yanında Listeria türlerinin psikotrofik özellikte olması ve üreme ısılarının çok 

geniĢ aralıkta olması, besinin ve suyun olmadığı, pH‟nın düĢük olduğu ortamlarda rahat 



36 

 

üreyebilmeleri, nitrat ve tuzun varlığında dirençli olmaları hastalığın çevreye 

bulaĢmasında etkili olmaktadır (Seeliger, 1988). 

L. monocytogenes, gıdaların depolama sıcaklığı olan +4 
o
C‟de geliĢip 

üreyebildiğinden ve tüketime hazır birçok gıdanın pH‟sı olan 6-6.4 değeri optimum pH 

sınırları içersinde yer aldığından dolayı gıdaların pastörizasyon iĢleminden sonra L. 

monocytogenes ile kontamine olması durumunda asla tüketilmemelidir (Kaytanlı ve 

Kaytanlı, 1989). 

L. monocytogenes, pastörizasyon ısılarında ölebilir fakat toprakta 2-6 ay, süt 

içinde 12 ay ve çeĢitli gıda maddelerinde 5-16 ay kadar canlı kalabilir (Arda, 1997). 

L. monocytogenes‟in insanlara bulaĢmasında kontamine gıdalar önemli bir yer 

tutmaktadır. Pastörize edilmemiĢ süt, yumuĢak peynirler, piĢirilmemiĢ sosisler, az 

piĢmiĢ tavuk ve börekler yüksek oranda Ģüpheli enfeksiyon kaynağı olarak 

düĢünülmektedir (Jones ve Seeliger, 1992). 

Listeria‟ların bulunduğu gıda maddeleri, görülme sıklığına göre; kanatlı kesim 

hayvanları, et (özellikle kıyma), fermente edilmiĢ et ürünleri (sürülmeye elveriĢli ve sert 

çiğ sucuklar, sosisler), dilimlenmiĢ salam, çiğ sebze ve bunların kombinasyonu olan 

gıdalar, salatalar, deniz ürünleri, peynir, özellikle yumuĢak ve yarı sert dilim peynir, çiğ 

süt, dondurma, tereyağı, krema ve pastalar, sandviçler, mantarlar, domuz dili, Ģeklinde 

sıralanmaktadır. Bu gıdalar riskli gıdalar gurubunda yer almaktadır  (Terplan, 1989; 

Shapton ve Shapton, 1998; Wagner ve McLauchli, 2008). 

L. monocytogenes, yumurta kabuğunda, bazen de yumurta ürünlerine geçme 

kabiliyeti nedeniyle yumurta ve yumurta ürünü tüketicileri için risk oluĢturabilir 

(Protais ve ark., 2007; Rivoal ve ark., 2010). 

Son yıllarda gittikçe yaygınlaĢan tüketime hazır gıdaların Listeria spp.‟lerle 

kontaminasyonunun gıda güvenliği açısından büyük bir önemi vardır. Çünkü bu tür 

gıdaların büyük bir kısmı tüketilmeden önce tekrar yeterli bir ısı iĢlemine tabi 

tutulmazlar. Bu gıdaların hiçbir Ģekilde L. monocytogenes içermemesi gerekir. 

Tüketime hazır gıdaların hazırlanmaları esnasında ısı iĢlemi uygulanan çiğ materyaldeki 

10
3
/g düzeyindeki mikroorganizmaların ısının etkisi ile öldüğü, ancak daha sonraki 
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iĢlemler esnasında meydana gelebilecek bir rekontaminasyonun halk sağlığı açısından 

tehlike oluĢturabileceği bildirilmiĢtir (Marth, 1988; Glass ve Doyle, 1989). 

Gıdalarda bulunan L. monocytogenes‟in gıda tüketimiyle iliĢkili olarak 

Listeriozis riskini artıran veya azaltan faktörler Tablo 3‟de gösterilmiĢtir (Wagner ve 

McLauchli, 2008). 

Tablo 3. Gıda kaynaklı Listeriozis riskini etkileyen faktörler.  

 Riski arttıran faktörler Riski azaltan faktörler 

Bakteri 

kaynaklı 

 Hammadde, fabrika sahalarının 

kontaminasyonu 

 Diğer gıdalarla çapraz 

kontaminasyon 

 Besin zinciri boyunca geliĢme 

 Daha tehlikeli suĢlar ve besin 

zincirine adaptasyon 

 L. monocytogenes „i gıda 

zincirinden çıkarmak ve 

çoğalmasını önlemek için: 

• Yeterli sıcaklık ve raf ömrü 

kontrolü 

• Fabrika sahalarının kalitesi ve 

çevresel hijyen 

• Hammadde kalitesi 

 BulaĢma ve enfeksiyon 

kaynaklarının belirlenmesi 

Konakçı 

dıĢı 

faktörler 

 Zayıf üretim 

 Perakende satıĢ ve depolaması 

sırasında dikatsiz gözlem 

 HACCP, proses kontrolleri, 

yönergeler, standartlar, 

spesifikasyon ve gıda düzenlemesi 

 Üretim hattındaki personelin 

eğitimi 

 Klinik vakalar ve gıdaların 

gözlenmesi 

 Kontamine gıdaların imhası 

Konakçı 

faktörleri 

 "Riskli" gıdaların tüketimi 

 YaĢ veya immun sistem 

baskılayıcı ajanlar, maruz kalma 

durumları veya koĢullara bağlı 

ciddi olarak enfeksiyona karĢı 

duyarlılık artıĢı 

 "Riskli" gıdalardan kaçınmak 

için diyet tavsiyesi 

 BağıĢıklık sistemini kurumak 

Listeriozis‟ten korunmada dikkat edilmesi gereken konuların baĢında 

kontaminasyonun önlenmesi gelmektedir. Bundan dolayı, diğer patojenlerde de dikkat 

edildiği gibi, çapraz kontaminasyonun önlenmesi, gıdaların hazırlandığı, iĢlendiği 

yerlerde mikrobiyel standartlara uyulması ve personel hijyenine önem verilmesi 

gerekmektedir (Kaytanlı ve Kaytanlı, 1989).  
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Hayvanlar, ekipman, personel ve çevreyle iliĢkili çeĢitli patojenler, 

Mycobacterium spp., Salmonella spp., Campylobacter spp., E. coli, S. aureus, L. 

monocytogenes ve Yersinia enterocolitica dahil olmak üzere hammaddede bulunabilir. 

Bölgedeki iklim ve mevsime bağlı olarak çiğ sütlerde bu mikroorganizmalardan bir 

veya birden fazlası bulunabilir (Lewis ve Deeth, 2009). 

Süt ve süt ürünlerinde L. monocytogenes 

Süt, birçok ülkede çok miktarda ve sık tüketilen bir gıda maddesidir. Süt, çiğ bir 

çiftlik ürünü olduğu için sıklıkla kontamine olur. Ancak doğru pastörizasyon 

uygulaması yapıldığı zaman patojen mikroorganizmalar etkili bir Ģekilde ortadan 

kaldırılır.  Paketleme ve soğutma iĢlemi uygun yapılmadığı zaman mikroorganizma 

depolama sırasında hızlı bir Ģekilde çoğalabilir. Porsiyon baĢına düĢen risk düĢük 

tahmin edilmekle birlikte, tüketiminin çok fazla olması, sütten kaynaklı yıllık Listerioz 

vakalarının tahmini toplam sayısının (100.000 kiĢide 0.09 vaka) önemli olduğunu 

göstermektedir (FAO/WHO, 2004). 

ÇeĢitli süt ürünlerinde jenerasyon süreleri 4 °C‟de 1- 1.5 gün, 13 °C‟de 5-7 saat 

ve 35 °C‟de 30 dakika arasında değiĢmektedir (Martin ve Fisher, 1999). 

Ryser ve Marth (1987a), Çedar peynirinin üretimi ve olgunlaĢması sırasındaki L. 

monocytogenes davranıĢı isimli çalıĢmalarında 5x10
2 

hücre/ml L. monocytogenes Scott 

A, California (CA) ve V7 suĢu inokule ettikleri peynirlerde bu suĢların sırasıyla 224, 

154 ve 434 günde hayatta kaldığını belirtmiĢlerdir.  

Yousef ve Marth (1988), Colby peynirinin üretimi ve depolanması sırasında 

Listeria monocytogenes‟in davranıĢı isimli çalıĢmalarında, pastörize edilmiĢ süte 1x10
2
-

1x10
3
 cfu/ml L. monocytogenes‟in V7 ve California suĢu eklendikten sonra Colby 

peynirini üretmiĢler ve 4 
o
C‟de 140 gün olgunlaĢmaya bıraktıklarını belirtmiĢlerdir. 

Peynir yapım aĢamasında Listeria popülasyonunun %2.4‟lük kısmının peynir altı 

suyuna geçtiğini, geri kalan miktarın ise telemede sıkıĢtığını bildirmiĢlerdir. Daha sonra 

depolama sırasında Listeria‟nın, peynir bileĢimine bağlı olarak orantılı bir Ģekilde 

öldüğünü belirtmiĢlerdir. 
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Papageorgiou ve Marth (1989), Feta peyniri üretimi, olgunlaĢtırılması ve 

depolanması sırasında L. monocytogenes‟in durumu isimli çalıĢmalarında, pastörize 

edilmiĢ inek sütüne 5.0x10
1
 cfu/ml L. monocytogenes Scott A ve California (CA) suĢu 

ilave edildikten sonra standart prosedürdeki Feta peynirini ürettiklerini bildirmiĢlerdir. 

BaĢlangıç kültürü olarak Lactobacillus bulgaricus ve Streptococcus thermophilus 

kullanarak ürettikleri peyniri önce 22 °C‟de steril %12‟lik tuz tuzlu su içinde 24 saat 

boyunca daha sonra 22 °C‟de steril %6‟lık tuz tuzlu su içinde 4 gün tutulduktan sonra 

aynı tuzlu suda 4 °C‟de aynı tuzlu suda muhafaza ettiklerini belirtmiĢlerdir. Telemede 

L. monocytogenes sayısı süte inoküle edilen değerden 0.92 log10 cfu/g daha yüksek 

olduğunu, peynir altı suyundaki miktarın ise ortalama % 3.2‟sini içeridiğini 

belirtmiĢlerdir. OlgunlaĢmanın ilk 2 günü 1.5 log10 cfu/g olan değerin olgunlaĢma 

boyunca arttığını ve bu süre boyunca maksimum 1.5x10
6
 cfu/g olduğunu tespit 

etmiĢlerdir. L. monocytogenes‟in her iki suĢunun, Feta peynirinde olgunlaĢmanın 90. 

gününden sonra pH 4.30‟da bile hayatta kaldığını, CA suĢunun, Scott A suĢundan daha 

toleranslı olduğu belirtmiĢlerdir. 

Massa ve ark. (1990), Bologna ilindeki yumuĢak peynir, tereyağı ve çiğ sütlerde 

Listeria spp. insidensi ile ilgili yaptıkları çalıĢmada, 121 peynir örneğinin 2‟sinde L. 

monocytogenes ve 2‟sinde de L. innocua identifiye edildiğini bildirmiĢlerdir. 

Koçak (1990), Elazığ ve yöresindeki süt ve süt ürünlerinde Listeria spp. 

yaygınlığının araĢtırılması isimli çalıĢmasında, 63 taze tuzsuz beyaz peynir örneğinin 

4‟ünde Listeria türlerinin izole edildiğini bildirmiĢtir. 

Sarımehmetoğlu ve Kaymaz (1994), yaptıkları çalıĢmada, Birinci grup L. 

monocytogenes kullanılmayan konrol grubu, Ġkinci grup L. monocytogenes inokule 

edilen çiğ süt, üç ve dördüncü grup ise L. monocytogenes inokule edilen sütler sırasıyla 

63 °C‟de 30 dakika ve 72 
o
C‟de 2 dakika pastörizasyon uygulandıktan sonra kullanılan 

sütlerden üretilen peynirler olmak dört farklı grupta deneysel peynir örnekleri 

hazırlanmıĢlardır. Deneysel peynir yapımı için sütlere, 6.0xl0
2
, 8.0xl0

3
, 9.6x10

4
, 

4.6x10
5 

kob/ml düzeylerinde L. monocytogenes 1/2a inokule etmiĢler ve %12‟lik 

salamurada 90 gün 4 °C‟de olgunlaĢtırmaya bıraktıklarını bildirmiĢlerdir. Ġkinci grup 

peynir örneklerinde, peynir yapım ve olgunlaĢma süresi boyunca L. monocytogenes‟in 

bütün düzeylerini izole ettiklerini,  Üçüncü grup peynir örneklerinde 63 °C‟de 30 
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dakikalık pastörizasyonun L. monocytogenes‟in 10
2
 ve 10

3
 kob/ml düzeylerinin inaktive 

olduğunu fakat 10
4
 ve 10

5
 kob/ml düzeylerinde canlılığını koruduğunu belirtmiĢleridir. 

Dördüncü grup peynir örneklerinde ise L. monocytogenes izole edemediklerini 

belirtmiĢlerdir. 

El-Marrakchi ve ark. (1993), Fas‟ta üretilen ya da ithal edilen süt ve süt 

ürünlerinde L. monocytogenes meydana gelmesi üzerine yaptıkları çalıĢmada 

inceledikleri 22 adet taze peynir örneğinden 1‟inde L. monocytogenes ve L. innocua 

identifiye edildiğini bildirmiĢlerdir. 

Ġnce (Keven) (1993), süt ve bayaz peynirlerde Listeria monocytogenes‟in 

bulunuĢu ve deneysel olarak üretilen beyaz peynirde canlı kalma süresinin araĢtırılması 

ile ilgili çalıĢmasında, 72 çiğ süt ve 35 peynir örneğini incelediğini belirtmiĢtir. 

ÇalıĢmada çiğ süt örneğinin %28‟inde Listeria spp., peynirlerin ise %11‟inde L. 

monocytogenes tespit ettiğini bildirmiĢtir. Ayrıca bu çalıĢmada, peynir yapım 

aĢamasında pastörize süte L. monocytogenes inokule edildikten sonra 16 hafta boyunca 

olgunlaĢtırıp depolandığını belirtmiĢtir. Peynirin üretildiği ilk hafta L. monocytogenes 

sayısının 625‟ten 4768 koloni/g‟a yükseldiğini, daha sonraki haftalarda ise 4, 7 ve 13 

o
C‟lerde olgunlaĢtırılan örneklerde değiĢik düzeylerde azaldığını fakat tamamen yok 

olmadığını, 15 
o
C‟de olgunlaĢtırılan peynirlerde 10. haftada ve 20 

o
C‟de olgunlaĢtırılan 

peynirlerde ise 8. haftada izole edemediğini bildirmiĢtir. 

Dığrak ve ark. (1994), Erzincan tulum (Ģavak) peynirlerde yaptıkları bir 

çalıĢmada, 17 örnekten 10‟unda L. monocytogenes tespit etmiĢlerdir. Örneklerdeki L. 

monocytogenes bakteri sayısını ortalama 3.2x10
4 
kob/g olarak bildirmiĢlerdir.  

Gohil ve ark. (1995), BirleĢik Arap Emirlikleri‟ndeki perakende gıdalarda 

Listeria spp. insidensi üzerine yaptıkları çalıĢmada, 196 adet salamura beyaz peynir 

örneğinin 2‟sinde L. monocytogenes ve 2‟sinde L. innocua bulduklarını bildirmiĢlerdir.  

Pinto ve Reali (1996), Ġtalya‟da yapılan yumuĢak peynirlerde L. monocytogenes 

ve diğer Listeria‟ların yaygınlığı üzerine yaptıkları çalıĢmada, 164 yumuĢak peynir 

örneğini incelemiĢler, örneklerin 8‟inde L. monocytogenes ve 36‟sında ise diğer Listeria 

türlerinin tespit edildiğini bildirmiĢlerdir. 
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CoĢkun (1998), Otlu peynirin olgunlaĢma dönemi boyunca mikrobiyolojik ve 

kimyasal değiĢimleri isimli çalıĢmasında, süt ve otları 65 
o
C‟de 30 dk pastörize ettikten 

sonra % 1.5 oranında Lactococcus lactis subsp. lactis ve L. lactis subsp. cremoris 

baĢlangıç kültürü inokulum (M1) edilerek ürettiği ve ikinci yöntemde (M2) geleneksel 

peynir yapma yöntemi uygulayarak ürettiği peynirde 1, 15, 30, 60 ve 90. günlerde 

analizler yapmıĢtır. Kimyasal analizler sonucunda, M1 grubundaki peynirlerde pH 1. 

gün 5.21, 15. gün 4.76, 30. gün 5.06, 60. gün 4.95, 90. gün 5.16;  asitlik (%LA) 1. gün 

0.74, 15. gün 0.90, 30. gün 0.76, 60. gün 0.80, 90. gün 0.72;  tuz (%)1. gün 4.51, 15. 

gün 4.62, 30. gün 4.88, 60. gün 4.93, 90. gün 5.07,  M2 grubundaki peynirlerde pH 1. 

gün 5.42, 15. gün 4.92, 30. gün 5.07, 60. gün 4.69, 90. gün 4.60;  asitlik (%LA) 1. gün 

0.56, 15. gün 0.67, 30. gün 0.68, 60. gün 1.19, 90. gün 1.30;  tuz (%)1. gün 4.40, 15. 

gün 4.66, 30. gün 4.33, 60. gün 4.48, 90. gün 4.69 olarak tespit etmiĢtir. Mikrobiyolojik 

analizler sonucunda ise toplam aerobik mikroorganizma sayısını M1‟de 1. gün 5.22, 15. 

gün 5.18, 30. gün 5.17, 60. gün 4.41, 90. gün 4.98, M2‟de 1. gün 7.21, 15. gün 7.80, 30. 

gün 7.51, 60. gün 5.57, 90. gün 5.46; psikrofil mikroorganizma sayısını M1‟de 1. gün 

3.48, 15. gün 5.44, 30. gün 7.62, 60. gün 7.14, 90. gün 6.53, M2‟de 1. gün 5.42, 15. gün 

6.43, 30. gün 7.82, 60. gün 6.98, 90. gün 5.41; Laktik asit bakteri sayısını M1‟de 1. gün 

3.33, 15. gün 5.59, 30. gün 7.45, 60. gün 6.96, 90. gün 4.17, M2‟de 1. gün 5.48, 15. gün 

7.07, 30. gün 8.06, 60. gün 7.40, 90. gün 5.26; maya-küf sayısını M1‟de 1. gün 6.15, 15. 

gün 6.37, 30. gün 7.51, 60. gün 7.05, 90. gün 6.69, M2‟de 1. gün 7.80, 15. gün 7.59, 30. 

gün 7.81, 60. gün 7.30, 90. gün 6.30 log/g olarak belirlemiĢtir. 

Silva ve ark. (1998), Brezilya‟nın Rio de Janeiro Ģehrindeki peynir ürünlerinde 

L. monocytogenes insidensi üzerinde yaptıkları çalıĢmada, 103 peynir örneği 

kullanmıĢlardır. Örneklerinin 13‟ünde L. innocua, 11‟inde L. monocytogenes ve 1‟inde 

L. welshimeri tespit edildiğini bildirmiĢlerdir. 

Uraz ve Yücel (1998), yaptıkları çalıĢmada, toplam 211 çiğ süt örneğini de 

Yersinia enterocolitica ve L. monocytogenes varlığını araĢtırmıĢlardır. Örneklerin 1‟i 

kıĢ, diğeride ilkbahar mevsiminde olmak üzere 2 (%0.94)‟sinde L. monocytogenes 

izolasyonu gerçekleĢtirmiĢlerdir. 

Arıcı ve ark. (1999), yaptıkları araĢtırmada, pastörize inek ve koyun sütlerini 

yaklaĢık 10
3
 adet/ml L. monocytogenes ile inokule etmiĢler ve beyaz peynire 
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iĢlemiĢlerdir. ÇalıĢmada beyaz peynirin normal koĢullarda 60 günlük olgunlaĢma 

süresinden sonra tüketilebilir olduğunu belirtmiĢlerdir. Fakat bu denemede 60 günlük 

sürede L. monocytogenes sayısının 10
4
 adet/g olmasından dolayı 20. haftaya kadar 

analizlere devam ettiklerini bildirmiĢlerdir. Analizler sonunda oda sıcaklığında 

muhafazanın 5. günün sonunda L. monocytogenes sayısının 10
5
 adet/g‟a ulaĢtığını ve 

pH‟nın 5.0‟e düĢtüğünü, soğuk depoda muhafaza edilen peynirlerde ise 8. hafta sonunda 

L. monocytogenes sayısının >10
4
 adet/g, 20. hafta sonunda inek peynirinde >10 adet/g, 

pH değerinin 4.18, koyun peynirinde L. monocytogenes sayısının >100 adet/g ve pH 

değerinin ise 3.95 olarak tespit edildiğini bildirmiĢler.  

Çetinkaya ve ark. (1999), süt ürünlerinden Listeria türlerinin izolasyonu üzerine 

yaptıkları bir çalıĢmada, perakende satıĢ merkezlerinden ġavak tipi beyaz peynir (51 

adet), tulum peyniri (52 adet), tereyağı (50 adet) ve çökelek (10 adet) olmak üzere 

toplam 163 adet örnekde Listeria türlerinin sıklığını araĢtırmıĢlardır. Bu çalıĢmada 

beyaz peynir örneklerinin 1‟inden L. monocytogenes ve tuzlu tereyağı örneklerinin 

1‟inden L. innocua izole ettiklerini ancak tulum peyniri ve çökelek örneklerinden 

izolasyon yapamadıklarını belirtmiĢlerdir. 

Patır ve Güven (1999), ġavak salamura beyaz peynirin olgunlaĢması sırasında L. 

monocytogenes‟in yaĢam süresi üzerine araĢtırmalar isimli çalıĢmalarında, koyun 

sütlerine 1.00x10
3
 hücre/ml ile 1.35x10

6
 hücre/ml arasında L. monocytogenes 4b, L. 

monocytogenes 1/2c, L. monocytogenes 1/2a olmak üzere üç farklı serotip suĢunu 

inokule ederek ġavak peyniri üretmiĢlerdir. Deneysel peynir örneklerinin telemelerinde 

3.70x10
5
-6.88x10

5
 kob/g miktarları arasında olan L. monocytogenes sayısını, her 3 

serotipte farklı olarak olgunlaĢmanın 120. gününde 0.50x10-7.08x10 kob/g düzeyinde 

bulmuĢlardır. ZenginleĢtirme yönteminde ise olgunlaĢma boyunca sonuçları birbirinden 

farklı düzeylerde bulmuĢlardır. Sonuç olarak, ġavak tipi peynirlerin üretiminde 

kullanılan koyun sütünün en az 10
3
 hücre/ml miktarında L. monocytogenes suĢları 

içermesi durumunda, peynirin yapımı ve olgunlaĢması sırasında L. monocytogenes‟in 

direkt sayım metodu ile izole edilebileceğini ve 30 
o
C‟de 48 saat zenginleĢtirme 

iĢleminin 30 
o
C‟de 7 günlük zenginleĢtirme yöntemine göre izolasyon yüzdesini daha 

fazla arttırdığını ortaya koyduğunu belirtmiĢlerdir. 
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Solano-Lo´pez ve Herna´ndez-Sa´nchez (2000),  Meksikan Manchego ve 

Chihuahua peynirlerinin üretimi ve olgunlaĢması süresince L. monocytogenes‟in 

davranıĢı ile ilgili yaptıkları çalıĢmalarında, ticari pastörize ve homojenize edilmiĢ sütü 

2x106 ve 9x10
6 

kob/ml arasındaki seviyede L. monocytogenes ile inoküle ettikten sonra 

Manchego ve Chihuahua peyniri üretmiĢlerdir. Manchego peyniri 5 gün boyunca 

olgunlaĢtırılırken, Chihuahua peyniri 6 hafta boyunca 12 
o
C‟de ve %85 bağıl nemde 

olgunlaĢtırılmıĢtır. Meksikan Manchego peyniri imalatı sırasında, Listeria sayıları 10
6
 

kob/ml‟de nispeten sabit kalırken, Chihuahua peynirinde bir log birimlik düĢüĢle 

(10
6‟

dan 10
5
 kob/ml) azalma meydana geldiğini belirtmiĢlerdir. L. monocytogenes sayısı 

Meksikan Manchego peyniri peynir altı suyunda 2.0x10
6
 cfu/g, Chihuahua peyniri 

peyniraltı suyunda ise 3.01x10
5 

cfu/ml olarak bulunmuĢtur. Her iki peynirin bir gece 

baskıya alındıktan sonra yapılan analizlerinde, Meksikan Manchego peyniri bakteri 

sayısının 8x10
5
‟e düĢtüğünü ancak Chihuahua peynirinde 1.7x10

5
‟den 1.2x10

6
 kob/ 

ml‟ye arttığını belirtmiĢlerdir. OlgunlaĢtırma aĢamasında ise Listeria sayılarının her iki 

peynirde de değiĢmeden kaldığını fakat Chihuahua peynirinin olgunlaĢma evresi 

yaklaĢık 6 hafta olduğundan, bakteri sayısının 2x10
6
‟dan 4x10

4
 kob/g‟a düĢtüğünü 

belirtmiĢlerdir. Sonuç olarak, L. monocytogenes‟in Meksika peynirlerinin üretim ve 

olgunlaĢma süreçlerinde hayatta kalabildiği kanısına varmıĢlardır. 

Gülmez ve Güven (2001), Listeria türlerinin araĢtırılması ile ilgili yaptıkları 

çalıĢmada, Kars ili parekende satıĢ yerlerinden 80 adet beyaz peynir (40 adet taze, 40 

adet salamura) ve 40 adet Çeçil peynir örneği alarak incelemiĢlerdir. Taze peynir 

örneklerinden 6 (%15)‟sı Listeria pozitif bulunurken bunlardan 2‟sinden (%5) L. 

monocytogenes, 2‟sinden (%5) L. innocua ve 2‟sinden de (%5) hem L. monocytogenes 

hemde L. innocua izole edilmiĢtir. 

Morgan ve ark. (2001), Çiğ keçi sütü ile hazırlanan yumuĢak laktik peynirin 

üretimi, olgunlaĢtırılması ve depolanması sırasında L. monocytogenes‟in hayatta 

kalması isimli çalıĢmalarında 30 L ve 60 L keçi sütüne 10 ve 10
2
 cfu/ml L. 

monocytogenes inokule ederek dört deneme grubu oluĢturmuĢlardır. 42 günlük 

olgunlaĢma süresi boyunca 3 denemede, yüzeyde ve merkezde L. monocytogenes tespit 

etmiĢler fakat sadece 10 cfu/ml inokule edilen peynirin yüzeyinde etkeni tespit 

edememiĢlerdir. 
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Rudolf ve Scherer (2001), Avrupa kırmızı smear peynirinde Listeria spp. ve L. 

monocytogenes görülme sıklığı ve peynir ile iliĢkili yeni Listerioz salgınlarının 

mandıralarda hijyen koĢullarının iyileĢmesinden kaynaklanıp kaynaklanmadığının 

değerlendirilmesi amacıyla yaptıkları çalıĢmada, 192‟si yumuĢak, 92‟si yarı yumuĢak ve 

45‟i sert olmak üzere toplam 329 adet peynir örneği üzerinde çalıĢmıĢlardır. Toplam 

örneklerin %15.8‟inde Listeria cinsi organizma bulmuĢlardır. Bu örneklerin % 6.4‟ünde 

L. monocytogenes, %10.6‟sında L. innocua ve %1.2‟sinde L. seeligeri tespit edildiğini 

bildirmiĢlerdir. Aynı çalıĢmada, L. monocytogenes‟in çeĢitli ülkelerdeki peynirlerde 

görülme sıklığını; Ġtalya‟da %17.4, Almanya‟da %9.2, Avusturya‟da %10 ve Fransa‟da 

% 3.3 olduğunu bildirmiĢlerdir. 

Sağun ve ark. (2001b), süt ve Otlu peynirlerinde Listeria türlerinin varlığı ve 

yaygınlığı ile ilgili yaptıkları çalıĢmada, 250 adet çiğ süt ve 254 adet de Otlu peynir 

örneğini analize almıĢlardır. Çiğ süt örneklerinden 6 (%2.40) tanesini Listeria spp. 

yönünden pozitif olarak bulduklarını bildirmiĢlerdir. Bunların 3 (%1.20) tanesini L. 

monocytogenes, 1 (%0.40) tanesini L. innocua ve 1 (%0.40) tanesini de L. welshimeri 

olarak identifiye etmiĢlerdir. Otlu peynir örneklerinin 13‟ü (%5.11) Listeria yönünden 

pozitif bulunurken, izole edilen suĢların 10‟u (%3.93) L. monocytogenes, 1‟i (%0.39) L. 

ivanovii, 1‟i (%0.39) L. innocua ve 1‟i (%0.39) de L. welshimeri olarak identifiye 

edilmiĢtir. L. monocytogenes olarak tanımlanan 13 izolatın serotip tayini sonucunda L. 

monocytogenes izolatlarının 6‟sı Tip 1, 2‟si Tip 4, 3‟ü Tip Poli (Tip 2 veya 3) olarak 

belirlenirken 2‟si de tiplendirilememiĢtir. 

Menéndez ve ark. (2001), „tetilla‟ çiğ inek sütü peynirinin mikrobiyal, kimyasal 

ve biyokimyasal karakteri üzerine yaptıkları çalıĢmada, Galiçya‟da çiğ inek sütünden 

yapılan 24 tetilla peynir örneğinin 2 (%8.3)‟sinden L. monocytogenes izole etmiĢlerdir.  

Sancak ve ark. (2002), toplam 50 adet kremalı pasta örneğinden 12‟sini (%24) 

Listeria spp. pozitif olarak bulmuĢlardır. Bunlardan 8‟i (%16) L. monocytogenes, 4‟ü 

(%8) L. innocua olarak tespit edilmiĢtir.  

Kırkoyun-Uysal ve Anğ (2003), 271 peynir, 221 süt, 11 lor, 8 tereyağı olmak 

üzere toplam 511 örnek üzerinde yaptıkları araĢtırmada, peynir örneklerinin 11‟inde L. 

monocytogenes (%4), birinde L. grayi (%0.36); çiğ süt örneklerinin birinde L. 
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monocytogenes (%0.45), tereyağı örneklerinin ise birinde L. monocytogenes (%12) suĢu 

izole etmiĢlerdir. 

Durmaz (2003), Otlu peynirlerle ilgili olarak yaptığı araĢtırmada, Otlu peynirin 

üretim ve olgunlaĢması sırasında L. monocytogenes‟in canlı kaldığı süreyi belirlemek 

için çiğ sütlere 10
2
, 10

3
, 10

4 
ve 10

5
/ml düzeylerinde L. monocytogenes 4ab suĢu 

katmıĢtır. Üretilen Otlu peynirlerin bir kısmını geleneksel usülle toprağa gömerek, bir 

kısmını da salamura olarak buzdolabında 90 gün süreyle olgunlaĢtırmıĢtır. Her iki 

usülde de olgunlaĢmanın 60. gününde L. monocytogenes izole etmiĢ ve 90. gününde ise 

hiçbir ömekte izole edememiĢtir. Sonuç olarak, L. monocytogenes ile kontamine çiğ 

sütten yapılacak Otlu peynirlerde bu bakterinin 60 gün canlı kalabileceği, özellikle taze 

ya da tam olgunlaĢmadan tüketilen Otlu peynirlerin potansiyel halk sağlığı problemi 

oluĢturabileceğini belirtmiĢtir. 

Silva ve ark. (2003), geleneksel bir peynir çeĢidi olan Minas Freskal 

peynirlerinde L. monocytogenes yaygınlığını araĢtırmıĢlardır. ÇalıĢma için peynir 

üretimi yapan iki süt fabrikası seçmiĢler ve bu fabrikalarda üretim prosedürünün önemli 

aĢamalarından örnekleme yapmıĢlardır. ÇalıĢmalarında, 54 adet gıda, 107 adet ekipman, 

22 adet iĢçi el ve 35 adet de çevresel örnek olmak üzere toplam 218 örnek 

kullanmıĢlardır. Toplam olarak 13 adet Listeria spp. izolasyonu yapılmıĢ ve bunların 

9‟unu L. innocua, 2‟sini L. grayi, ve 2‟sini de L. monocytogenes olarak identifiye 

ettiklerini bildirmiĢlerdir. Ġlk olarak, günlük 10000 litre süt iĢleme kapasitesi olan 

birinci fabrikada yapılan çalıĢmada Listeria spp.‟nin çiğ süt örneklerinden %50, peynir 

pıhtısında %33.3, pastörize süt örneklerinde %16.7, peynir örneklerinde %16.7 ve 

taĢıyıcı borulardan alınan örneklerde %25 oranında bulunduğunu bildirmiĢler, çevresel 

örneklerde ise Listeria spp. izolasyonu olmadığını belirtmiĢlerdir. Günlük 2000 litre süt 

iĢleme kapasitesine sahip ikinci fabrikada ise çiğ süt örneklerinde %16.7, çevresel 

örneklerde %17.6 oranında Listeria spp. izolasyonu yapılmıĢ ve çiğ sütlerden %16.7 L. 

monocytogenes ve peynir depolama odalarının tabanından %14.3 oranında L. 

monocytogenes izolasyonu yaptıklarını bildirmiĢlerdir.  

El-Sherbini ve Abdallah (2003), pastörize edilmemiĢ krema ve piyasada satıĢa 

sunulan çiğ sütte Listeria tespiti için geleneksel yöntemin ve Listeria rapid testin 

değerlendirilmesi ile ilgili çalıĢmalarında, sokak satıcıları ve süt iĢletmelerinden 
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toplanan, 25‟i pastörize edilmemiĢ krema ve 10‟u pazar çiğ sütü olmak üzere toplam 35 

adet örnek incelenmiĢtir. Analizler sonucunda, Rapid Test %12, FDA yöntemi %8 

pozitif sonuç vermiĢtir. Listeria spp. olarak tanımlanan mikroorganizmalardan % 8‟i 

Listeria Rapid Test‟e göre, %4‟ü FDA‟ya göre L. monocytogenes olarak identifiye 

edilmiĢtir. L. seeligeri, sadece iki pastörize edilmemiĢ krema örneğinde her iki yöntemle 

de bulunmuĢtur. On adet (%10) pazar çiğ süt örneğinden her iki yöntemle de L. 

monocytogenes‟in pozitif olduğu ispatlanmıĢtır. 

Akman ve ark. (2004), Listeria türlerinin prevalansı isimli çalıĢmalarında,  

KahramanmaraĢ‟tan 28 ve Adana‟dan 30 olmak üzere toplam 58 dondurma örneği 

almıĢlardır. KahramanmaraĢ‟tan alınan örneklerin 14‟ünde (%24.1) ve Adana‟dan 

alınan örneklerin 10 (%17.2)‟unda Listeria spp. tespit edilmiĢtir. ÇalıĢmada L. 

monocytogenes tespit edilmemiĢtir. En sık izole edilen bakterinin % 37.9‟la (22/58) L. 

grayi olduğunu belirtmiĢlerdir. 

Kaynar ve ark. (2005), beyaz peynirlerin hijyenik kaliteleri üzerine yaptıkları 

araĢtırmada, 30 adet beyaz peynir örneğini mikrobiyolojik olarak incelemiĢlerdir ve 

yapılan inceleme sonucunda peynir örneklerinin hiçbirinde L. monocytogenes‟e 

rastlamamıĢlardır. 

Makino ve ark. (2005), 2001 yılında yaptıkları çalıĢmada, 123 adet geleneksel 

peynir örneğinden ve bu peynirleri tüketen 86 kiĢiden örnekleme yapmıĢlardır. 

AraĢtırıcılar, 86 kiĢinin 38‟inde gastro-enterit ve benzeri klinik belirtiler gözlendiğini 

bildirmiĢlerdir. Bu çalıĢmada örneklerin 15‟inde L. monocytogenes izolasyonu ile bu 

izolatların serotiplendirme ve PCR‟a dayalı tiplendirme analizleri, hastalardan izole 

edilenlerle yakın iliĢkili oldukları belirlenmiĢ ve insanlarda hastalığa neden olan 

suĢların, bu peynirlerin tüketiminden kaynaklandığı belirtmiĢlerdir.  

Akkaya ve AliĢarlı (2006), Afyonkarahisar‟da tüketime sunulan peynirlerde L. 

monocytogenes varlığının belirlenmesi ile ilgili yaptıkları çalıĢmada, peynirlerin 

(%6)‟sından L. monocytogenes izolasyonu yaptıklarını bildirmiĢlerdir.  

Kiss ve ark. (2006), Macaristan‟da L. monocytogenes gıda izleme verileri ve 

insan Listerioz insidansı, 2004 isimli çalıĢmalarında, 2004 yılında Macaristan‟da analiz 
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edilen toplam 2299 adet çeĢitli süt ve süt ürünlerinin %72.1‟inde L. monocytogenes 

tespit edildiğini ve bunların %45.1‟inin 1/2a, %27.0‟sinin de 4b serotip‟i olduğunu 

belirtmiĢlerdir. 

Ceylan ve Demirkaya (2007), Erzurum piyasasından temin ettiği 29 salamura 

beyaz peynirlerin sadece bir tanesinde (%3.45) L. monocytogenes tespit ettiklerini 

bildirmiĢlerdir. 

Gönülalan ve Gönülalan (2010), dondurmalarda L. monocytogenes varlığı 

üzerinde yaptıkları bir çalıĢmada, açıkta satıĢa sunulan 25‟i sade, 25‟i meyveli olmak 

üzere toplam 50 adet dondurma örneğni incelemiĢlerdir. 25 sade donduma örneğinden 6 

tanesinin Listeria ile kontamine olduğunu, bunlardan üç tanesinin sadece L. 

monocytogenes, iki tanesinin L. monocytogenes ve L.ivanovii, bir tanesinde ise 

L.ivanovii ve L.grayi olduğunu tespit etmiĢlerdir. 25 meyveli dondurma örneğinin ise 3 

tanesinin Listeria türleri ile kontamine olduğunu, bunların ise bir tanesinin sadece L. 

monocytogenes, bir tanesinin L. monocytogenes ve L. seeligeri, bir tanesinin ise L. 

monocytogenes ve L. grayi ile kontamine olduğunu belirlemiĢlerdir. 

Kahraman ve ark. (2010), Türkiye‟de üretilen farklı peynir türlerinde Salmonella 

spp. ve L. monocytogenes yaygınlığı üzerine yaptıkları çalıĢmada, toplam 280 adet 

peynir örneğini incelemiĢlerdir. Sonuçta, beyaz peynir örneklerinde %4.8, eritme 

peynirlerinde %1.4, kaĢar peynirlerinde %1.7 oranında L. monocytogenes izolasyonu 

yaptıklarını, dil peyniri örneklerinde ise, L. monocytogenes izolasyonu yapılamadığını 

bildirmiĢlerdir. 

Özkaya ve Yıldırım (2010), Kayseri‟de açıkta satılan toplan 50 adet çiğ süt 

örneğini analiz etmiĢlerdir. Örneklerden 11‟inin (%22) Listeria türleri ile kontamine 

olduğunu, bunlardan 6‟sının (%12) L. monocytogenes, 3‟ünün (%6) L. ivanovii, 1‟inin 

(%2) L. seeligeri, 1‟inin (%2) ise, hem L. monocytogenes hem de L. grayi ile kontamine 

olduğunu belirlemiĢlerdir. 

Dümen ve ark. (2011), Ġstanbul ve Trakya bölgelerinden topladıkları 300 adet 

çiğ süt, 150 adet salamura beyaz peynir, 150 adet kaĢar peynir ve 100 adet krema örneği 

olmak üzere toplam 700 adet süt ve süt ürünleri örneğini L. monocytogenes yönünden 
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referans yöntemler ile analiz etmiĢlerdir. Analiz edilen örneklerden 20 (12 adet çiğ süt, 

3 adet salamura beyaz peynir, 4 adet kaĢar peyniri ve 1 adet krema) adedi L. 

monocytogenes yönünden pozitif olarak saptanmıĢtır. Saptanan pozitif örneklere PCR 

analizi yapmıĢlar ve örneklerin tamamını L. monocytogenes pozitif olarak 

doğrulamıĢlardır. Pozitif örneklere antibiyotik duyarlılık testleri yaparak etkenlerin, 

toplam 16 adet antibiyotiğe karĢı duyarlılık profillerini ortaya koymuĢlar ve daha sonra 

etkenlere serotiplendirme prosedürü uygulayarak, etkenlerin 4d serotipine dahil 

olduklarını belirlemiĢlerdir. PCR prosedüründe doğrulanan örneklere DNA dizileme 

iĢlemi uygulamıĢ ve etkenlerin spesifik bölge DNA dizilerini tespit etmiĢlerdir. Sonraki 

aĢamada ise etkenlerin Lineage (soy) gruplarını belirlemiĢler, pozitif olarak tespit edilen 

etkenlerin tamamının Lineage I‟e dahil olduğunu saptamıĢlardır. 

Büyükyörük ve Göksoy (2011), köy peynirlerinde Listeria varlığının 

araĢtırılması ile ilgili yaptıkları bir çalıĢmada, starter kültür kullanılmadan geleneksel 

usüllerle üretilmiĢ köy peynirlerinden 58 adet peynir örneğini Aydın ilindeki 

pazarlardan toplamıĢ ve mikrobiyolojik analize tabi tutmuĢlardır. Yapılan 

mikrobiyolojik analizler sonucunda; 7 izolatın hiçbirinde L. monocytogenes izole 

edememiĢler, 1 adet L. grayi (%14.2), 1 adet ise L. ivanovii (%14.2) tespit etmiĢlerdir. 

Kum ve ark. (2011), peynir örneklerinde L. monocytogenes varlığının 

belirlenmesi ile ilgili olarak yapılan çalıĢmada, 29‟u çiğ ve 21‟i ısı iĢlemi görmüĢ sütten 

üretilen peynir olmak üzere toplam 50 adet peynir örneğini analiz etmiĢlerdir. Çiğ sütten 

üretilen peynirlerde L. monocytogenes oranı %17.2 (5/29) iken, ısı iĢlemi görmüĢ 

peynirlerde bu oranı %9.5 (2/21) olarak bulmuĢlardır. ÇalıĢma sonucuna göre, Kayseri 

pazarlarında açıkta satılan peynirlerin L. monocytogenes varlığı bakımından halk 

sağlığını tehlikeye atabileceği kanısına varmıĢlardır. 

Azak ve ark. (2012), Listeria spp. izolasyonu ve identifikasyonu ile ilgili 

yaptıkları çalıĢmada, 100 adet tulum peyniri örneğinin 3 (%3)‟ünden Listeria spp. izole 

etmiĢler ve izolatların tamamını Polimeraz Zincir Reaksiyonu ile L. monocytogenes 

olarak identifiye etmiĢlerdir. 

Cokal ve ark. (2012), L. monocytogenes ve bazı patojenlerin varlığı ile ilgili 

çalıĢmada, Balıkesir‟den topladıkları 200 adet örnek analiz etmiĢlerdir. Mihaliç peynir 
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örneklerinin %5‟inde ve HoĢmerim tatlı örneklerinin %3‟ünde L. monocytogenes tespit 

etmiĢlerdir. AraĢtırmacılar,  L. monocytogenes ve diğer gıda kaynaklı patojenlerin 

Mihaliç peyniri ve HoĢmerim tatlı örneklerinden izole edilmesinin bu gıdaların halk 

sağlığı için ciddi risk oluĢturabileceği kanısına varmıĢlardır. 

Elmas (2014), Aydın ilindeki pazarlardan toplanan 60 adet peynir örneğinde, L. 

monocytogenes varlığını incelediği çalıĢmada, 1 adet tulum peyniri ve 2 adet lor peyniri 

örneğinde L. monocytogenes tespit etmiĢtir. 

Karadal ve Yıldırım (2014), Niğde ili köy ve pazarlarında tüketime sunulan çiğ 

sütten yapılmıĢ 200 peynir örneğinden 2‟sinin (%1) L. monocytogenes ile kontamine 

olduğunu PCR metodu ile belirlemiĢlerdir. L. monocytogenes izolatlarının serotip 

dağılımını 1/2a ve 4a olarak tespit etmiĢlerdir. Son olarak izolatların tetrasiklin, 

siprofloksasin, gentamisin, ampisilin, eritromisin, trimetoprim, vankomisin, 

kloramfenikol, nalidiksik asit, penisilin G ve sülfonilamidlere karĢı direnç profillerini 

belirlemiĢ ve MIC değerlerini mikrodilüsyon metodu ile ortaya koymuĢlardır. 

Ġzolatların her ikisinin de nalidiksik asite dirençli, diğer antibiyotiklere ise duyarlı 

olduğunu tespit etmiĢlerdir.  

GüneĢ ve Sancak (2014), cacıkların mikrobiyolojik kalitesi ile ilgili yaptıkları 

çalıĢmada, 50 adet cacık örneğinin 4‟ünde (%8) L. monocytogenes tespit etmiĢlerdir. 

Örneklerden 2‟sini Tip 1 ve 2‟sini de Tip 4 olarak belirlemiĢlerdir. 

Shamloo ve ark. (2015), Ġran Ġsfahan‟da, çiğ süt ve geleneksel süt ürünlerinde 

Listeria türlerinin yaygınlığı üzerine yaptıkları çalıĢmada geleneksel ve çiğ süt olmak 

üzere toplam 292 örnekte Listeria spp. varlığını incelemiĢlerdir. 292 örnekten 21‟inde 

(%7.14) Listeria spp. ve 4‟ünde (%1.47) L. monocytogenes tespit etmiĢlerdir. Listeria 

spp. prevelansı çiğ süt, dondurma, krema ve frenide sırasıyla 5.91 (%5.49), 12.63 

(%19.04), 3.27 (%11.11) ve 1.25 (% 4) olarak bulunmuĢ, fakat yoğurt, tereyağı, KaĢk 

ve peynirde bulunmamıĢtır. Ġzole edilen en yaygın türleri 16.21 (%5.44) L. innocua, 

4.21 (%19) L. monocytogenes ve 1.21 (%4.7) L. seeligeri olarak bildirmiĢlerdir. 

Çetin ve ark. (2015), beyaz, kaĢar peyniri, tereyağı ve krema gibi 79 çeĢit süt 

ürünleri örneklerinin yalnızca bir kaĢar peynirinde L. monocytogenes tespit etmiĢlerdir. 
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Demir ve Öksüztepe (2016),  Elazığ Ġli‟nde satıĢa sunulan 100 adet ġavak tulum 

peynirini incelemiĢler ve örneklerin hiçbirinde L. monocytogenes‟e rastlamadıklarını 

bildirmiĢlerdir. 

ĠĢleyici ve ark. (2016), Van Ġli‟nde satıĢa sunulan ambalajlı ve ambalajsız 

dondurmaların çeĢitlerinden 5‟er tane olmak üzere toplam 50 adet dondurma örneğini 

mikrobiyolojik açıdan analize almıĢlardır. Ġnceledikleri ambalajlı dondurma 

örneklerinin hiçbirinde L. monocytogenes izole edememiĢler ancak ambalajsız 

dondurma örneklerinden 2 sade, 2 çikolatalı ve 1 tane de antepfıstıklı örnekten L. 

monocytogenes izolasyonu yapamıĢlardır. 

Et ve et ürünlerinde L. monocytogenes 

Gıda kaynaklı Listeria kontaminasyonuna genellikle baĢta yumuĢak peynirler 

olmak üzere süt ve süt ürünleri neden olmakla birlikte, yapılan çalıĢmalar et, kanatlı eti 

ve ürünlerinin de Listeria‟lar ile önemli ölçüde kontamine olduğunu ve Listeriozis‟e 

sebep olduğunu göstermektedir (Johnson ve ark., 1990; Farber ve Peterkin, 1991; 

Schuchat ve ark., 1992). 

Bazı et ve et ürünleri üreticileri fermantasyon ve kurutma aĢamaları arasında 

pastörizasyon iĢlemi uygulamasalar bile et ürünlerine ekledikleri laktik asit, tuz ve 

nitritten dolayı L. monocytogenes‟in geliĢmesi önlenmektedir. Ancak geleneksel 

ürünlerde, bu iĢlemler yapılmadığından patojen mikroorganizmalar, özellikle de Listeria 

spp. üreme olasılığı yüksektir. Çiğ et bileĢenlerinin kontaminasyonu nedeniyle, bu 

ürünlerin toptan satıĢında ve uzun depolama koĢullarında kontaminasyonlar söz konusu 

olmaktadır (FAO/WHO, 2004). 

Boyle (1990), L. monocytogenes‟in etteki 60, 65 ve 70 
o
C‟lerdeki ölüm 

zamanlarının sırasıyla 2.54, 0.75 ve 0.23 dk olduğunu ve etkenin etlerdeki 

dayanıklılığının diğer gıdalardan daha fazla olduğunu bildirmiĢtir. 

Güven ve Patır (1998),  Elazığ Ġli‟nde farklı satıĢ yerlerinden elde edilen 100 

kıyma, 80 sucuk, 80 tavuk eti ve 70 parça et örneğinde Listeria spp. varlığını 

araĢtırmıĢlardır. ÇalıĢmanın 1. gününde kıyma örneklerinin %13‟ünde L. 

monocytogenes, %26‟sında L. innocua, tavuk eti örneklerinin %38.8‟inde L. 
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monocytogenes, %50‟sinde L. innocua, sucuk örneklerinin %7.5‟inde L. 

monocytogenes, %11.4‟ünde L. innocua, parça etlerin %11.4‟ünde L. monocytogenes, 

%18.6‟sında L. innocua tespit etmiĢlerdir. 10 gün sonra yapılan incelemede ise, 

kıymaların %10‟unda L. monocytogenes, %19‟unda L. innocua, tavuk etinin % 15‟inde 

L. monocytogenes, %33.8‟inde L. innocua, sucukların %5‟inde L. monocytogenes, 

%10‟unda L. innocua, parça etin % 7.1‟inde L. monocytogenes, %12.9‟unda L. innocua 

bulumuĢlardır.  

Erol ve ġireli (1999), yaptıkları çalıĢmada, değiĢik firmalara ait paketlenmiĢ 

toplam 50 adet örneğin % 94‟ünden (47/50) Listeria spp. izole etmiĢlerdir. Bu türlerden 

%90‟ı (45/50) L. innocua, %30‟u (15/50) L. monocytogenes, %8‟i (4/50) L. welshimeri, 

%2‟si (1/50) L. grayi ve %2‟si (1/50) L. murrayi olark identifiye edilmiĢtir. L. 

monocytogenes‟lerin serotip dağılımları yönünden yapılan incelemede %73.3‟ünün 

serotip 1/2a, %6.7‟sinin serotip 1/2b, %6.7‟sinin serotip 1/2c, %6.7‟sinin serotip 3c ve 

%6.7‟sinin de serotip 4b olduğunu belirtmiĢlerdir. 

ġireli ve ark. (2002), toplam 100 tavuk eti ürününü Listeria türleri yönünden 

incelenmiĢlerdir. Tavuk kıyma örneklerinin %85‟inin (34/40), tavuk köfte örneklerinin 

%83.3‟ünün (25/30) ve tavuk burger örneklerinin %40.0‟ının (12/30) değiĢik Listeria 

türleri ile kontamine olduğunu saptamıĢlardır. Örneklerden tavuk kıymalarının 

%35.0‟inin (14/40), tavuk köftelerinin %20.0‟sinin (6/30) ve tavuk burgerlerinin 

%26.6‟sının (8/30) L. monocytogenes ile kontamine olduğunu belirtmiĢlerdir. 

Elibol (2003), Van‟da çiğ olarak tüketime sunulan toplam 150 adet çiğ tavuk eti 

örneğinin %53.33‟ünde 5 farklı Listeria türü tespit etmiĢtir. Örneklerden tespit edilen 

Listeria‟ların %14.66‟sını L. monocytogenes, %13.33‟ünü L. ivanovii, %10.0‟unu L. 

innocua, %10‟unu L. welshimeri ve %4‟ünü L. seeligeri olarak identifiye etmiĢtir. 

Gençer ve Kaya (2004), yaprak dönerin mikrobiyolojik kalitesi ve kimyasal 

bileĢimi isimli çalıĢmalarında, Erzurum il merkezinde 8 farklı iĢletmeden belirli 

periyotlar halinde temin ettikleri 32 adet piĢmiĢ döner örneğinin 8‟inde Listeria spp. 

tespit etmiĢlerdir.  
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Kaya ve Gökalp (2004), yaptıkları çalıĢmada, sucuk hamurlarını baĢlangıçta 10
4
 

kob/g olacak Ģekilde L. monocytogenes ile kontamine etmiĢlerdir. Starter kültür 

bulunmayan sucuklarda olgunlaĢmanın ilk üç gününde L. monocytogenes sayısında 

önemli bir artıĢ saptanmıĢ, L. plantarum Lb 8 kullanılarak üretilen sucuklarda da benzer 

sonuç belirlemiĢlerdir. Fakat starter olarak kullanılan P. pentosaceus Lb 1010, 

bakteriyosin negatif variant L. sakei 706-B ve L. plantarum Lb 75 içeren sucuklarda 

herhangi bir geliĢme gözlemlememiĢlerdir. L. monocytogenes‟e karĢı antagonistik 

aktivite gösteren L. sakei Lb 706, P. acidilactici Lb 628 suĢlarının varlığında L. 

monocytogenes sayısının hızlıca düĢtüğünü belirtmiĢlerdir.  

Yücel ve ark. (2005), et ürünlerinde Listeria türlerinin yaygınlığı ve antibiyotik 

direnci ile ilgili çalıĢmalarında, toplam 146 et örneğinin 79‟undan (%54.10)  Listeria 

spp. izole etmiĢlerdir. Listeria türlerinin en çok görülme oranının çiğ kıyılmıĢ ette 

(%86.4) olduğunu belirtmiĢlerdir. Ġncelenen 79 örneğin 9‟unda (%6.16) L. 

monocytogenes, 68‟inde (%46.57) L. innocua, 1‟inde (%0.68) L. welshimeri ve 1‟inde 

(%0.68) L. murrayi identifiye etmiĢlerdir. Genel olarak, et ve et ürünlerinden izole 

edilen Listeria suĢlarının çoğunlukla sefalotin ve nalidixik asite dirençli fakat 

kanamisin, kloramfenikol ve tetrasiklin için yüksek derecede duyarlılık gösterdiğini 

belirtmiĢlerdir. 

BerktaĢ ve ark. (2006), 100 adet kıyma, 50 adet parça et, 25 adet sucuk, 25 adet 

salam, 25 adet sosis ve 25 adet pastırma örneği analize almıĢlar ve kıyma örneklerinin 

%73‟ünden (73/100), parça et örneklerinin %74‟ünden (37/50), sucuk örneklerinin 

%76‟sından (19/25), salam örneklerinin %16‟sından (4/25), sosis örneklerinin 

%44‟ünden (11/25) ve pastırma örneklerinin de %32‟sinden (8/25) Listeria spp. izole 

etmiĢlerdir. Sucuk ve pastırma örneklerinde en sık L. monocytogenes, salam 

örneklerinde en sık L. welshimeri, sosis, parça et ve kıyma örneklerinde ise en sık L. 

innocua ile kontaminasyonların oluĢtuğunu saptamıĢlardır. 

Colak ve ark. (2007), Türk usulü fermente sucukta (sucuk) L. monocytogenes 

varlığı isimli çalıĢmalarında, Ġstanbul‟da çeĢitli pazarlardan alınan toplam 300 sucuk 

örneğinden 63‟ünü (%21) Listeria spp. pozitif ve bunların 35‟ini (%11.6) L. 

monocytogenes olarak tanımladıklarını belirtmiĢlerdir. 
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Erol (2007), hindi etlerinde Salmonella spp., L. monocytogenes ve Clostridium 

perfringens‟in saptanması ve karakterizasyonu ile ilgili çalıĢmasında; 180 hindi eti 

örneğinin 24‟ünden (% 13.3) L. monocytogenes izole etmiĢtir ve bunların 23‟ünde 

(%95.8) hlyA (listeriolysin O) geni tespit etmiĢtir. 

Sancak ve ark. (2007), bazı et ürünlerinde L. monocytogenes varlığı ile ilgili 

yaptıkları çalıĢmada, Fermente Türk Sucuğu, salam ve sosislerden toplam 120 örnek 

analiz etmiĢlerdir. Vakumlu paketlenmiĢ sucuklarda Listeria spp. hiç bulamazken, 

salamlarda %10 ve sosislerde %30 oranında, ambalajlanmamıĢ sucuklarda %45, 

salamlarda %20 ve sosislerde %45 oranında Listeria spp. bulmuĢlardır. Vakumlu 

paketlenmiĢ sucuk ve salamlarda L. monocytogenes bulamamıĢlar ancak etkeni, 

sosislerden %5, ambalajlanmamıĢ sucuklardan %15, salamlardan %10 ve sosislerde de 

%25 oranında identifiye etmiĢlerdir. AmbalajlanmamıĢ sucuklardaki pozitif örneklerin 

%33.3‟ünden L. monocytogenes , %44.4‟ünden L. innocua, %11.1‟inden L. welshimeri 

ve %11.1‟inden L. innocua ve L. seeligeri, vakumlu paketlenmiĢ salamlardaki 

örneklerin %100‟ünden L. innocua, ambalajlanmamıĢ salamların %50‟sinden L. 

monocytogenes, %50‟sinden L. innocua, vakumlu paketlenmiĢ sosislerin %16.7‟sinden 

L. monocytogenes, %50‟sinden L. innocua, %16.7‟sinde L. welshimeri ve %16.7‟sinde 

L. ivanovii, ambalajlanmamıĢ sosislerin ise %55.6‟sından L. monocytogenes, 

%33.3‟ünden L. innocua ve %11.1‟inden L. welshimeri identifiye etmiĢlerdir. 

Yalçın ve Can (2013), geleneksel yöntemle üretilen sucuklarda L. 

monocytogenes varlığı üzerine yaptıkları bir çalıĢmada 7 örnekte L. monocytogenes 

tespit etmiĢlerdir. 

Kocaman (2015), kuzu etlerinden L. monocytogenes izolasyonu ve antibiyotik 

dirençliliklerinin belirlenmesi isimli çalıĢmasında, tüketime sunulan 120 kuzu eti 

örneğinin 44‟ünün (%36.6) farklı Listeria türleri ile kontamine olduğunu bildirmiĢtir. 

Örneklerin 26‟sının (%21,6) L. innocua, 19‟unun (%15.8) L. monocytogenes, 9‟unun 

(%7.5) L. weshimeri ve 2‟sinin (%1.6) L. grayi ile kontamine olduğunu belirtmiĢtir. 

Listeria ile kontamine olan örneklerden 11‟inin (%9.1) birçok Listeria türü ile 

kontamine olduğunu ve bu örneklerden birinde üç farklı Listeria türü ile karıĢık bir 

kontaminasyonun olduğunu saptamıĢtır. Ayrıca 58 izolatın 5‟inde (%8.6) antibiyotik 

direnci tespit ettiğini ve antibiyotik direncine sahip 5 izolattan 4‟ünün (%6.9) çoklu 
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direnç gösterdiği, 1‟inin sadece tetrasikline dirençli olduğunu ve kalan 53 izolatın ise 

test edilen antibiyotiklerin hepsine duyarlı olduğunu belirtmiĢtir. 

Su ürünlerinde L. monocytogenes 

Deniz ürünleri endüstrisi, yüksek kaliteli ve kullanıĢlı paketlenmiĢ deniz ürünleri 

açısından, değiĢen tüketici taleplerini karĢılamak için geliĢmeye devam etmelidir. Bir 

takım iĢleme ve paketleme teknikleri, ürünün kalitesini arttırmak ve/veya ürünün raf 

ömrünü uzatmak için deniz ürünleri endüstrisi tarafından geliĢtirilmiĢ ve 

benimsenmiĢtir. Bununla birlikte, ürün parametrelerinin değiĢtirilmesi daha önce düĢük 

riskli oluĢturduğu düĢünülen patojenlerin çoğalmasına neden olabilir. Örneğin, raf ömrü 

ve koĢulları, patojenin zararlı seviyelere yükselmesine izin verdiğinde, L. 

monocytogenes bazı deniz ürünleri üzerinde bir risk oluĢturabilir. Doğal olarak ortaya 

çıkan Clostridium botulinum, anaerobik bir ortamın uygulanması (vakum veya modifiye 

atmosfer ambalajlaması) gibi faktörlerin bu patojenlerin depolanması sırasında 

geliĢmesine neden olabilecek bir baĢka risktir (Anantanawat ve ark., 2013). 

Listeria türleri deniz ürünlerine avlanma öncesi dönemde ya da iĢleme esnasında 

bulaĢabilir (Huss ve ark., 1998). Tatlı su ve denizlerden izole edilen Listeria spp. çeĢitli 

su ürünlerinde de bulunabilen çevresel bir kontaminanttır. L. monocytogenes ve türleri 

1987‟den beri sürekli olarak tütsülenmiĢ balık, marinatlar, piĢirilmiĢ ve dondurulmuĢ su 

ürünleri, surumi gibi iĢlenmiĢ su ürünlerinden izole edilmiĢtir. Bu nedenle çiğ olarak ya 

da ısıl iĢlem uygulanmadan tüketilen ürünler insan sağlığını tehlikeye sokmaktadır. 

Tüketilmeye hazır su ürünlerinin iĢlenmesinde uygun ısıl iĢlemin uygulanması, tuzlama 

ve tütsüleme, iĢleme esnasında veya sonrasında kontaminasyonun önlenmesi, soğuk 

depolama veya inhibe edici bileĢiklerin kullanılması ile L. monocytogenes kaynaklı 

sağlık sorunları elimine edilebilir (Kılınç, 2001). 

Farber (1991), balık ürünlerinde yaptığı çalıĢmasında, hem toptan hem de 

perakende satılan sınırlı sayıda karides ve füme somon gibi hazır balık ürünlerinin L. 

monocytogenes ile kontamine olduğunu belirtmiĢtir. ÇalıĢmada, L. monocytogenes‟in, 

yapay olarak kontamine edilmiĢ, piĢirilmiĢ yengeç eti, ıstakoz, karides ve füme somon 

balığında 4 °C‟de çoğalabildiğini, genellikle yengeç ve ıstakozda tespit edildiğini, doğal 

olarak kontamine olan karideste yavaĢça geliĢtiğini belirtmiĢtir.  
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Sancak (2005), Ġnci kefalinde Listeria türlerinin varlığı ve yaygınlığı üzerine 

yaptığı bir çalıĢmada, 160 adet balık örneğinin 20‟sinde (%12.50) Listeria türleri izole 

etmiĢtir. Ġzole edilen bu türlerin 10‟u (%6.25) L. innocua, 8‟i (%5) L. welshimeri ve 2‟si 

(%1.25) L. ivonovii olarak identifiye edilmiĢ, örneklerin hiçbirinden L. monocytogenes 

izole edilememiĢtir. 

Salihu ve ark. (2008), Nijerya‟daki füme balıklarda L. monocytogenes‟in 

varlığını araĢtırdıkları bir çalıĢmalarında; analiz ettikleri 115 örneknin 29‟undan (%25) 

L. monocytogenes, 13‟ünden (%11) L. grayi, 10‟undan (% 9) L. innocua ve 15‟inden de 

(%13) L. ivanovi izole etmiĢler, kalan 48 örnekte (%42) ise Listeria türleri tespit 

edemediklerini belirtmiĢlerdir. ÇalıĢma sonucunda, L. monocytogenes ve diğer Listeria 

türlerinin, tütsülenmiĢ balıkların ortak kirleticileri olduğunu ve bu durumun halk 

sağlığına ciddi etkileri olabileceğini bildirmiĢlerdir.  

Erdem ve ark. (2010), Trabzon ili‟nde avlanan hamsi balıklarında (Engraulis 

encrasicholus) bazı patojen mikroorganizmaların varlığı ile ilgili çalıĢmalarında, 10 

adet hamsi balığını avlandığı andan itibaren 5 farklı ortamdan 3 farklı zamanda 

örneklemeler yaparak incelemiĢ ve çalıĢma sonucunda balıklarda L. monocytogenes 

tespit edememiĢlerdir. 

Diğer gıdalarda L. monocytogenes varlığı 

Sebzelerin çiğ olarak tüketilmesi, içerdikleri yüksek lif ve vitaminlerin tahrip 

olmaması açısından önemlidir. Ancak çiğ olarak tüketilen bu tür gıdalar hasat 

edildikleri andan itibaren, taĢıma, iĢleme ve satıĢa sunulmaya kadar olan aĢamalarda 

Salmonella, E. coli O157:H7, S. aureus, L. monocytogenes, Yersinia spp. ve 

Campylobacter spp. gibi patojenik ve toksijenik olan mikroorganizmalar ile kontamine 

olabilmektedirler (Beuchat, 1998). Listeria toprak kökenli bir bakteri olduğu için 

sebzelerin toprağa yakın kısımlarında kontaminasyon riski daha fazla olduğu 

düĢünülmektedir (Farber ve ark., 1998). 

Diğer yandan ev tipi soğutucular da gıdaların Listeria türleri ile 

kontaminasyonunda önemli bir araçtırlar. Nitekim Azevedo ve ark. (2005), Portekiz‟de 

ev buzdolaplarında Listeria spp. Ġnsidansıyla ilgili bir çalıĢmalarında,  86 ev tipi 
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buzlabının 3‟ünden L. monocytogenes, 4‟ünden L. grayi ve 1‟inden de L. innocua izole 

etmiĢlerdir.  

Lee ve ark. (2007), su ürünleri ve sebze türlerinden oluĢan toplam 110 adet 

örneğin 20‟sinde (%18.2) Listeria türleri belirlemiĢlerdir. AraĢtırmalar Listeria türlerini, 

dondurulmuĢ olarak muhafaza edilen, 2 salyangoz, 15 biber, 2 çilek ve 1 brüksel 

lahanasından izole etmiĢlerdir. L. monocytogenes‟i ise sadece dondurulmuĢ biber 

örneklerinin 3‟ünden identifiye etmiĢlerdir. 

Aguado ve ark. (2004), sebze iĢleme tesisinde L. monocytogenes ve Listeria 

innocua izolasyonuyla ilgili bir çalıĢmalarında, 906 örnekten 11‟inden (%1.2) L. 

monocytogenes, 77‟sinde (8.5) L. innocua ve üçünden de patojen olmayan diğer Listeria 

türlerini de izole ettiklerini belirtmiĢlerdir.  

Meloni ve ark. (2009), Ġtalya‟da füme balık ürünleri, piĢmiĢ marine edilmiĢ 

ürünler, et ürünleri ve önceden paketlenmiĢ karıĢık sebze salataları olmak üzere toplam 

200 adet tüketime hazır yemeğin %22‟sinden Listeria spp. izole etmiĢlerdir. Bu 

üerünlerde L. monocytogenes prevalansı %9.5 olarak, pozitif örneklerde L. 

monocytogenes seviyesi ise %94.7 vakada <10 kob/g olarak bulunmuĢtur. Bu suĢların 

%65‟inin sporadik insan listerioz salgınlarıyla iliĢkili olduğu bilinen 1/2a ve 1/2c 

serotiplerine ve kalan % 35‟lik kısmının ise 1/2b, 3b ve 4b serotiplerine ait oldukları 

belirlenmiĢtir.  

Gorski ve ark. (2003), L. monocytogenes‟in turp dokusuna yapıĢık olmasının 

sıcaklık ve flagellar motiliteye bağlı olduğunu gösteren çalıĢmalarında, L. 

monocytogenes‟in yeni kesilmiĢ turp dokusuna yapıĢma kabiliyetini incelemiĢlerdir. 

Test edilen tüm suĢların, turp dilimlerinin yıkanması sırasında çıkarılamayacak kadar iyi 

bağlanma kapasiteleri olduğunu, etkenin farklı sıcaklık ve bağlanma faktörleri içerdiğini 

belirtmiĢlerdir. 

Han ve Linton (2004),  çilek suyunda farklı pH değerleri, sıcaklık ve 

asitlendirilmiĢ ortamda L. monocytogenes‟in durumu ile ilgili yaptıkları çalıĢmada, L. 

monocytogenes‟in, 4 °C‟de 2 saatlik depolamada ve pH 4.7‟de hızla zarar gördüğünü, 

daha sonra depolama süresi uzadıkça hafifçe ve yavaĢ yavaĢ inaktive olduğunu 
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belirtmiĢlerdir. L. monocytogenes‟in, 4 °C‟de pH 6.8‟de ise iyi derecede canlı kaldığını 

ve 37 °C‟de çoğaldığını saptamıĢlardır. 

Mazzotta (2001) ise L. monocytogenes serotiplerinin (serotip 1/2a, 1/2b ve 4b) 

polyester torbalar içinde taze kesilmiĢ brokoli çiçekleri, tatlı yeĢilbiber, soğan, mantar 

ve bezelyelerde ısı direncini incelemiĢler ve L. monocytogenes‟in ısı direncinin bezelye 

ve mantarlarda test edilen diğer sebzelere göre daha yüksek olduğunu ve bakterinin 

yüksek sıcaklıkta uzun süre dayanabildiğini belirtmiĢlerdir. 
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3. GEREÇ VE YÖNTEM 

3.1. Van Ġli’nde SatıĢa Sunulan Otlu peynirlerde L. monocytogenes Varlığı  

3.1.1. Gereç 

Bu araĢtırmada materyal olarak Van ilinde Nisan- Haziran aylarında üretilen ve 

satıĢa sunulan 250 adet Van Otlu peyniri kullanıldı. Örnekler aseptik koĢullarda 

yaklaĢık 200‟er gr alınarak laboratuvara getirildi ve aynı gün iĢleme tabi tutuldu (Metin 

ve Öztürk, 2002). 

3.1.2. Yöntem 

Örneklerden Listeria spp. izolasyonu 

Peynir örneklerinden Listeria türlerinin izolasyonu ve L. monocytogenes‟in 

identifikasyonunda ISO 11290-1/A1-2006 metodu kullanıldı. Ön zenginleĢtirme 

amacıyla, aseptik koĢullarda homojenize edilen her Otlu peynir örneğinden steril spatül 

ile 25 g örnek steril stomacher torbasına alındı ve üzerine 225 ml Half Fraser Broth 

(HFB) (LABM, LAB211) eklenerek stomacher cihazında orta hızda 5 dk homojenize 

edildi. Elde edilen homojenat steril örnek ĢiĢelerine aktarıldı ve ĢiĢeler 30±1 
o
C‟de 24 

saat süre ile aerobik olara inkübe edildi. Ön zenginleĢtirme ortamından bir öze dolusu 

örnek alınarak, Oxford Agar (LABM, LAB122) ve PALCAM Agar (LABM, LAB148) 

yüzeyine koloniler tek düĢecek Ģekilde çizilerek ekim yapıldı. PALCAM Agar besiyeri 

37±1 
o
C‟de, Oxford Agar besiyeri ise 35±1 

o
C‟de 24‟er saat süreyle aerobik ortamda 

inkübe edildi. Daha sonra tekrar ön zenginleĢtirme kültüründen 0.1 ml alınarak, 10 ml 

tam kuvvette hazırlanan Fraser Broth (FB) (LABM, LAB212) içeren tüplere aktarıldı. 

Tüpler, 37 
o
C‟de 48 saat aerobik Ģartlarda inkübe edildi. Bu süre sonunda bu kültürden 

de öze ile alınıp Oxford Agar ve PALCAM Agar‟a çizme yöntemiyle ekim yapıldı ve 

ekim yapılan besiyerleri 37 
o
C‟de inkübasyona bırakıldı. Daha sonra saf kültür ve 

identifikasyon iĢlemleri için, PALCAM Agar‟da üreyen 1.5-2 mm çapında mat, düz, 

yeĢil-siyah haleli ve Oxford Agar‟danda 0.5-1.0 mm çapında siyahımsı yeĢil 

kahverenkli, siyah zonlu, çökük merkezli tipik 5 koloni %0.6 Yeast Extract (YE) 

(LABM, MC001) içeren Tryptone Soya Agar‟a (TSA) (LABM, LAB011) koloniler tek 
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düĢecek Ģekilde çizildi. Besiyeri 37 C‟de 24 saat inkübasyona bırakıldı. Üreyen 

koloniler morfolojik olarak incelendi ve Gram boyama yöntemi ile değerlendirilerek 

saflıkları kontrol edildi, Listeria spp. Ģüpheli olan koloniler ayrıldı (ISO, 1997; 2006a). 

 

ġekil 2. Half Fraser Broth‟ta ön zenginleĢtirme iĢlemi. 

 

ġekil 3. Listeria spp. Ģüpheli Fraser Broth. 

 L. monocytogenes’in identifikasyonu 

Ġzole edilen Listeria spp. Ģüpheli kolonilerin fenotipik testlerle identifikasyonu 

amacıyla Ģüpheli izolatlar, önce Henry‟nin oblik aydınlatmasında mavi-gri renk verip 
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vermedikleri yönünden incelendi (Henry, 1933; McLauchlin ve Ress, 2009). Aynı 

kolonilere daha sonra Gram boyama, katalaz, oksidaz, nitrat, üre, SIM reaksiyonları, 

MR/VP, Indol, H2S testi ile karbonhidrat (dextroz, maltoz) fermentasyon testleri 

uygulanarak, bu kolonilerin Listeria cinsine ait olup olmadıkları belirlendi (Temiz, 

1994; Bridson, 1998). Listeria olarak identifiye edilen kolonilere bu testlere ilaveten β-

hemoliz, CAMP testi ve diğer karbonhidrat (mannitol, ramnoz, ksiloz ve sorbitol) 

fermentasyon testleri uygulanarak tür tespiti yapıldı (ISO, 1997). 

Henry’nin aydınlatma tekniği: TSA+YE‟da üreyen koloniler Henry‟nin Oblik 

Aydınlatma düzeneğinde oblik aydınlatmaya tabi tutuldu ve 45
o
‟deki aydınlatmaya 

maruz kalan kolonilerin mavi-gri renk oluĢturup oluĢturmadıkları belirlendi (Henry, 

1933; Doğan, 2000; ISO, 1997). 

 

 

 

 

 

 

 

 

ġekil 4. Henry‟nin aydınlatma düzeneği (Hitchins, 2001). 

Gram boyama: Lam üzerine taze kültürden bir öze dolusu alınarak üzerine 1 

damla fizyolojik tuzlu su damlatılarak, öze ucu ile homojenize edildi. Kurumaya 

bırakıldıktan sonra 3-4 kez alevden geçirilerek fikse edildi ve soğumaya bırakıldı. 

Hazırlanan preparat kristal viyolet ile kaplanarak 1 dk bekletildi. Distile su ile yıkanarak 

üzeri lugol çözeltisi ile kaplandı ve tekrar 1 dk bekletildi. Lugol çözeltisi akıtıldıktan 

sonra distile su ile yıkandı ve üzerine %96‟lık etil alkol dökülerek10-15 sn bekletildi ve 

hemen distile su ile yıkandı. Bu aĢamadan sonra preparat sulu fuksin ile kaplandı ve 30 

saniye bekletildikten sonra bol distile su ile yıkandı. Preparat kurutma kâğıdı arasında 

kurutulduktan sonra mikroskopta immersiyon yağı damlatılarak x100‟lük objektifle 

incelendi. Preparatta mor ve çubuk Ģeklinde görülen mikroorganizmalar Gram (+) 

olarak değerlendirildi (Temiz, 1994; Harrigan, 1998; ISO, 1997). 
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Sulfide Indol Motilty Medium (SIM)’da üreme: Listeria Ģüpheli 5 koloni iğne 

uçlu öze ile alınarak, tüplerdeki SIM besiyerine (CONDA Pronadisa 1514.00) dibe 

kadar girilerek ekim yapıldı. 25±1 
o
C‟de 48 saat inkübasyondan sonra tipik Ģemsiye 

görünümündeki üreme hareket pozitif olarak değerlendirildi (Temiz, 1994). 

H2S Testi: HazırlanmıĢ SIM besiyerine iğne uçlu öze kullanılarak ekim yapıldı. 

37±1 C‟de 48 saat inkübasyon sonrasında üremenin olduğu bölgelerde siyahlaĢma olan 

tüpler H2S pozitif olarak değerlendirildi (Hitchins, 2001). 

Ġndol Testi: HazırlanmıĢ SIM besiyerine iğne uçlu öze kullanılarak ekim yapıdı 

37±1 C‟de 48 saat inkübasyona bırakıldı ve Ġnkübasyon sonrasında besiyeri üzerine 0.2 

ml Kovacs‟ Ayıracı, ilave edildi. Kırmızı-pembe renk olan tüpler Ġndol pozitif olarak 

değerlendirildi (Roberts ve Greenwood, 2003). 

Katalaz testi: TSA+YE‟de üreyen tipik koloniden lama öze ile alındıktan sonra 

üzerine 1 ml %3‟lük hidrojen peroksit (H2O2) damlatıldı ve hava kabarcıklarının 

görülmesi pozitif olarak değerlendirildi (Harrigan,1998; Hitchins, 2001). 

Oksidaz testi: TSA+YE‟de üreyen tipik kolonilerin üzerine oksidaz sticks 

(Oxoid BR64) temas ettirilerek 1-2 dk içinde kırmızı-mavi rengin görülmesi pozitif 

reaksiyon olarak değerlendirildi (Bridson, 1998). 

Nitrat testi:  Durham tüpü yerleĢtirilmiĢ Nitrat Broth (Liofilchem, 080315209) 

besiyerine bir öze dolusu Ģüpheli mikroorganizma inoküle edildi ve 37±1 
o
C‟de 7 gün 

inkübasyona bırakıldı. Ġnkübasyondan sonra,  tüplere 1‟er ml α- naftilamin ve sülfanilik 

asit ilave edildi, birkaç dk içinde kırmızı renk oluĢan tüpler nitrat pozitif olarak 

değerlendirildi. Renk oluĢmayan tüplere ise çok az çinko ilave edilerek nitratı nitrite 

redükte etmesi için bir süre beklendi ve bu aĢamada oluĢan kırmızı renkli tüpler nitrat 

negatif olarak değerlendirildi. Renk değiĢikliği olmayan tüpler birkaç gün daha 

inkübasyona bırakılarak durham tüpünde gaz oluĢumu izlendi ve Durham tüplerinde gaz 

oluĢumu nitrat pozitif olarak değerlendirildi (Arda, 1985). 

Üre Testi: HazırlanmıĢ Urea Broth Base (LABM, LAB131) besiyerine öze ile 

Ģüpheli koloni inoküle edildi ve 37 
o
C

‟
de 24 saat inkübasyona bırakıldı. Besiyeri 

renginin kırmızı-pembeye dönmesi üre pozitif olarak değerlendirildi (Özkaya, 2000). 
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Metil Red/Voges Proskauer (MR/VP) testi: Ayrı ayrı tüplere ilave edilen 

MR/VP Broth (Liofilchem, 013115204) besiyerine ekim yapılan Listeria suĢları 37±1 

C‟de 4 gün boyunca inkübasyona bırakıldı. MR testi için, tüplere birkaç damla metil 

red indikatörü damlatıldı ve kırmızı renk oluĢan tüpler MR pozitif olarak 

değerlendirildi. VP testi için, besiyeri üzerine 5 ml %40‟lık KOH üzerine az miktarda α- 

naftol çözeltisi ilave edildi, 15 dk içinde üst kısımda pembe halka oluĢan tüpler VP 

pozitif olarak değerlendirildi (Arda, 1985; Temiz, 1994). 

Karbonhidrat fermentasyon testleri: 0,4 ml Phenol Red Broth (Liofilchem, 

04201509) besiyerine, önceden %10‟luk hazırlanan ve steril edilen Ģeker 

solüsyonlarından (Dextroz, maltoz, mannitol, ramnoz, ksiloz ve sorbitol) 0,5‟er ml ilave 

edildikten sonra Ģüpheli koloniden öze ile ekim yapıldı ve 37±1 
o
C‟de 6 gün 

inkübasyona bırakıldı. Meydana gelen renk değiĢimlerine göre testler değerlendirildi 

(Harrigan, 1998). 

L. monocytogenes’in rapid test ile doğrulanması   

Fenotipik testlerle Listeria spp. olduğu belirlenen örneklere doğrulama amacıyla 

biyokimyasal testlerden sonra Singlepath L‟mono GLISA-Rapid Test (Merck 1.04148) 

uygulandı  (Halkman ve SağdaĢ, 2014). Bu amaçla test protokolünde „direk koloni‟ 

baĢlıklı bölüm prosedürü uygulandı. PALCAM Agar‟dan izole edilen Ģüpheli koloni 

alınarak 250 µl BHI Broth‟da suspanse edildi. 37 
o
C‟de 1 saat inkübasyona 

bırakıldıktan sonra oda ısısında soğutuldu. BHI Broth‟tan 150 µl alınarak test alanına 

bırakıldı. 30 dk sonra kontrol (C) ve test (T) zonu kırmızı olan kitler L. monocytogenes 

pozitif olarak değerlendirildi.  
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ġekil 5. Singlepath L‟mono GLISA-Rapid Test, L. monocytogenes pozitif örnek. 

Listeria Selective Agar, biyokimyasal testler ve Listeria Rapid Test sonucu 

pozitif olan örneklerden elde edilen Listeria izolatlarına moleküler testler uygulandı. 

DNA ekstraksiyonu ve Real Time-PCR Analizi 

DNA ekstraksiyonu 

Listeria kolonilerinden DNA ekstraksiyonu amacıyla ticari kit (GeneAll, 

Exgene
TM

 Cell SV) kullanıldı. Elde edilen L. monocytogenes kolonisinden Brain Heart 

Infusion Broth (BHI) (LABM, LAB049) besiyerine ekim yapıldıktan sonra 37±1 C‟de 

24 saat inkübasyona bırakıldı. Inkübasyon sonunda spektrofotometrede (GBC, Cintra 

202)  600 nm‟de 1 OD (0.8x10
9
) olacak Ģekilde ayarlandı. Ayarlanan tüpten 1.5 ml 

alınarak Eppendorf tüpüne aktarıldı. 10.000 xg‟de 1 dk santifüj edildikten sonra 

süpernatant kısmı döküldü. Dipte kalan pelet kısmına 180 µl GP Buffer‟da hazırlanan 

lyzozymeden (vivantis, Lysozyme Egg White PC0710) eklendi ve çalkalamalı termal 

blok (EuroClone, EMS 100) cihazında 37±1 C‟de 30 dk inkübasyona bırakıldı. Bu süre 

sonunda üzerine 20 µl RNase A solüsyonu eklendi ve vortekslendikten sonra oda 

ısısında 2 dk inkübe edildi. Daha sonra üzerine 20 µl Proteinaz K (GeneAll, 392-103) 

solüsyonu ve 200 µl BL Buffer eklendi, vortekslendikten sonra 56±1 
o
C

‟
de 30 dk 

tutuldu ve ardından 70±1 C‟de 30 dk (15 dakikada bir vortekslendi) inkübasyona 
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bırakıldı. Bu süre sonunda üzerine 200 µl %96‟lık ethanol eklendi ve vortekslendi. Tüp 

içeriği SV kolona aktarıldı ve 10.000 xg‟de 1 dk santifüj edildikten sonra toplama tüpü 

değiĢtirildi. Yeni tüpe, 600 µl BW Buffer eklendi, 10.000 xg‟de 1 dk santifüj edildi ve 

tekrar toplama tüpü değiĢtirildi. Ardından 700 µl TW Buffer eklenerek 10.000 xg‟de 1 

dk santifüj edildi. Kolon yeni 1.5 ml‟lik Eppendorf tüpe aktarıldı ve 200 µl AE Buffer 

eklendi 10.000 xg‟de 1 dk santifüj edildi. Bu Ģekilde saf DNA süspansiyonu elde edildi. 

DNA örnekleri analiz edileceği zamana kadar -20±1 °C‟de saklandı.  

Real Time-PCR analizi 

PCR analizi için hazır ticari master mix (GeneAll, Real. AmpTM SYBR qPCR 

Master Mix) kullanıldı. Her DNA için PCR tüpüne 11 µl 2X SYBR qPCR master mix, 

1 µl forward ve 1 µl rewerse primer, 10 µl PCR suyu ve en son 2 µl DNA eklenerek 

toplam 25 µl hacmindeki PCR karıĢımı hazırlandı ve spin santifüj ile çöktürüldü. 

Hazırlanan PCR tüpleri, Corbett Research Rotor Gene 6000 (Qiagen) Real-time PCR 

cihazına yerleĢtirildi. L. monocytogenes identifikasyonu için yapılan Real-time PCR 

tekniğinde Aznar ve Alarcón (2003)‟un Border ve ark. (1990)‟ından geliĢtirdiği metot 

temel alındı. Bu amaçla hlyA gen bölgesine spesifik primer çifti (LMF: 

CCTAAGACGCCAATCGAA; LMR: AAGCGCTTGCAACTGCTC)  kullanıldı. PCR 

amplifikasyonu 94 ºC‟de 5 dk ön denaturasyon aĢamasını takiben, 94 ºC‟de 30 sn 

denaturasyon, 55.5 ºC‟de 45 sn bağlanma, 72 ºC‟de 45 sn uzama ve 72 ºC‟de 5 dk final 

uzaması safhası olmak üzere toplam 35 siklus olacak Ģekilde gerçekleĢtirildi. Daha 

sonra pozitif kontrol, örnekler ve negatif kontrolün grafikteki konumları incelendi.   

Agaroz Jel Elektroforez 

PCR iĢlemi sonucunda elde edilen amplikonların jel elektroforezi için gel-red 

(abm, Safe View Classic
TM 

G108)  ile boyanmıĢ %1.5‟lik agaroz jel (Bioshop, TAE 

Buffer 50X Liquid Concentrate) yatay (horizontal) tankta (Thermo Scientific, OwlR 

EasyCastTM B1) hazırlandı. Agaroz jel polimerize olduktan sonra tanka 1X TAE buffer 

eklendi. Daha sonra her bir örneğe ait 5 µl amplikon, 1 µl boya (vivantis, Loading Dye 

6X) ile karıĢtırılıp kuyucuklara yerleĢtirildi. Sırasıyla DNA Marker (abm, 100 bp Opti-

DNA Marker),  pozitif kontrol (ATCC 7646), örneklere ait amplikonlar ve negatif 

kontrol (DNA yerine PCR suyu ilave edildi) jeldeki kuyucuklara yüklenerek 70 volt 
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elektrik akımında (Hoefer Scientific PS 500X power) 90 dk süreyle elektroforez iĢlemi 

yapıldı. Bu iĢlem sonunda, DNA Marker yardımıyla elde edilen spesifik DNA ve pozitif 

kontrol bantları jel görüntüleme cihazında (Genesis
®
) gözlemlendi. PCR ürünlerinin 

agaroz jel elektroforezi neticesinde oluĢan 702 bp moleküler uzunluğundaki bantlar L. 

monocytogenes pozitif olarak kabul edildi. 

3.2. Deneysel Otlu peynir Örneklerinin Yapımı ve L. monocytogenes 

Ġnokulasyonu 

3.2.1. Deneysel Otlu Peynir üretimi 

Otlu peynir üretimi için Van peynirciler çarĢısında salamura olarak satılan ve 

mahali adıyla mendo (Antriscus nemorosa) ve sirmo (Allium spp.) olarak bilinen otlar 

kullanıldı. 

 

ġekil 6. Salamura olarak tüketime sunulan Sirmo ve Mendo otları. 

Otlu peynir örneklerinin yapımında Van ili ErciĢ ilçesi‟nde bulunan bir çiftlikten 

tek sağımda temin edilen ve deterjan ile antibiyotik kalıntıları içermeyen çiğ inek sütü 

kullanıldı. Sütler varillerle en kısa sürede laboratuvara getirilerek mayalandı.  
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3.2.2. Çiğ sütte antibiyotik varlığının belirlenmesi 

Peynir yapımı için laboratuvara getirilen süt örneklerinde betalaktam ve 

tetrasiklin grubu antibiyotik kalıntısı varlığı twinsensor
BT 

(Kit085-DA-001)
 
antibiyotik 

test stripleri kullanılarak yapıldı. Bu amaçla,  kutu içerisinden çıkan reaktif ĢiĢesine tek 

kullanımlık pipet ile 200 µl süt ilave edildi ve 5 dakika bekletildi. Ġlk 5 dakikadan sonra 

test stripleri reaktif ĢiĢesine daldırıldı ve 5 dakika daha bekletildi. Toplam 10 dakika 

sonunda test stripleri ucundaki pamukçuk çıkarıldıktan sonra, test çizgisi renk 

yoğunluğu konrol çizgisi renk yoğunluğundan yüksek sonuçlar negatif olarak 

değerlendirildi. 

 

ġekil 7. Betalaktam ve tetrasiklin grubu antibiyotik kalıntısı test stripleri.  

Deneysel Otlu peynirlerin üretiminde kullanılan çiğ sütlerin inokulasyonunda Van Gıda 

Kontrol Laboratuvar Müdürlüğü‟nden temin edilen L. monocytogenes  (ATCC7646) 

referans suĢu (R) ve Van Ġli‟nden toplanan 250 adet Otlu peynirinden izole edilen L. 

monocytogenes saha suĢlarından 2 tanesi (A ve B) kullanıldı. 

3.2.3. Süte inokule edilen L. monocytogenes sayısının hesaplanması 

Piyasa örneklerinden elde edilen 2 saha (A ve B) ve 1 referans (R) (ATCC7646) 

L. monocytogenes suĢu ayrı ayrı TSA+YE‟a geçilerek 37±1 
o
C‟de 24 saat inkübe edildi. 

Daha sonra test suĢlarından tek koloni BHI Broth‟a ekilerek 37±1 
o
C‟de 24 saat 
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inkübasyona bırakıldı. Ġnkübasyondan sonra her bir BHI santrifüje edilip üsteki sıvı 

kısmı atılarak, dipte kalan sedimente 10 ml steril fizyolojik tuzlu su ilave edildi ve iyice 

homojenize oluncaya kadar vortekste karıĢtırılarak baĢlangıĢ solüsyonu elde edildi. 

BaĢlangıç solüsyonu bulanıklığının belirlenmesi için spektrofotometrede (GBC Cintra 

202) 625 nm‟de 0.09 absorbans (McFarland 0.5) gösterecek Ģekilde ayarlandı. Elde 

edilen yaklaĢık 1.5x10
8 

baĢlangıç solüsyonundan, sütün 1 ml‟sini 10
1
, 10

3 
ve 10

5
 

seviyesinde kontamine edecek Ģekilde dilüsyonlar hazırlandı (UMS, 2015b). 

3.2.4. Çiğ sütten deneysel Otlu peynir yapımı 

Çiğ olarak çiftlikten alınan sütler ısısı 30±1 °C‟ye ayarlanarak L. 

monocytogenes‟in katılma seviyelerine göre; 

NK: L. monocytogenes suşu katılmadan (kontrol grubu), 

R1: 1.5x10
1
 kob/ml Referans L. monocytogenes, 

R2: 1.5x10
3
 kob/ml Referans L. monocytogenes,  

R3: 1.5x10
5 

kob/ml Referans L. monocytogenes,  

A1: 1.5x10
1
 kob/ml L. monocytogenes saha suĢu, 

A2: 1.5x10
3
 kob/ml L. monocytogenes saha suĢu,  

A3: 1.5x10
5 

kob/ml L. monocytogenes saha suĢu, 

B1: 1.5x10
1
 kob/ml L. monocytogenes saha suĢu, 

B2: 1.5x10
3
 kob/ml L. monocytogenes saha suĢu, 

B3: 1.5x10
5 

kob/ml L. monocytogenes saha suĢu olacak Ģekilde 10 gruba 

ayrılarak yaklaĢık 90 dk‟da pıhtılaĢacak Ģekilde peynir mayası (Mayasan) ile 1/10.000 

maya kuvvetinde olacak Ģekilde mayalandı (Tablo 5). Yeterince sertleĢen pıhtı bıçak 

yardımı ile yaklaĢık 1 cm³‟lük parçalara ayrıldı. Parçalama iĢleminden sonra, daha önce 

salamura olarak 1/1 oranında hazırlanan otlar sirmo ve mendi, süt ağırlığı esas alınarak 

%1.5 oranında katıldı ve telemede iyice karıĢması sağlandı. Süzme bezlerinde telemenin 
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süzülmesi sağlanarak kalan suyun iyice atılması için 2 saat baskı iĢlemi uygulandı. 

Baskısı tamamlanan teleme bir bıçak yardımıyla yaklaĢık 7x7x3 cm boyutlarında 

kalıplar halinde kesildi. Otlu peynirler temiz kalın tuz ile kuru tuzlama yapılarak 24 saat 

süreyle ve oda ısısında üstü bezle örtülü Ģekilde bekletildi. Bu aĢamadan sonra 

peynirler, 1 kg‟lık steril cam kavanozlara yerleĢtirildikten sonra üzerine %16‟lık taze 

hazırlanmıĢ salamura ilave edilerek ağızları sıkıca kapatıldı. Elde edilen Otlu peynirler 

4 °C‟de 90 gün süreyle olgunlaĢmaya bırakıldı.  

Peynir yapım aĢamasında telemeden alınan örnekler ile olgunlaĢmanın 1., 7., 

15., 30., 45., 50., 55., 60., 75. ve 90. günlerinde alınan örnekler mikrobiyolojik ve 

kimyasal analizler yapılarak incelendi. 

Tablo 4. Çiğ süte L. monocytogenes inokulum düzeyi (log10 kob/ml). 

 NK R1 R2 R3 A1 A2 A3 B1 B2 B3 

Ġnokulum 

düzeyi 
0.00 1.18 3.18 5.18 1.18 3.18 5.18 1.18 3.18 5.18 

 

 

ġekil 8. Deneysel otlu peyir üretim aĢaması.  
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ġekil 9. Çiğ süte maya katımı. 

 

ġekil 10. Pıhtının kesilmesi. 
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ġekil 11. Teleme. 

 

ġekil 12. Deneysel Otlu peynirin baskıya alma aĢaması. 



71 

 

 

ġekil 13. Deneysel Otlu peynir kesim aĢaması. 

 

ġekil 14. Deneysel Otlu peynir.  
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ġekil 15. Deneysel Otlu peynirlerin +4 C‟de muhafazası.  
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3.2.5. Deneysel Otlu peynirlerde mikrobiyolojik analizler 

Analizi yapılacak peynir örneğinden steril stomacher torbalarına 10 g tartıldı ve 

üzerine 90 ml steril tamponlanmıĢ peptonlu su (TPS) (Oxoid, CM0509) ilave edilerek 

stomacherde 2 dk süreyle homojenize edildi. Bu Ģekilde 1:10 oranında sulandırılan 

homojenattan 1 ml alınarak önceden hazırlanmıĢ içerisinde 9 ml TPS bulunan deney 

tüpüne aktarıldı. Deney tüpü vorteksle karıĢtırıldıktan sonra aynı seyreltici ile örneğin 

10
-8

‟e kadar desimal dilusyonları hazırlandı. Daha sonra sayımı yapılacak 

mikroorganizmalar için ayrı ayrı hazırlanan besiyerlerine çift paralelli ekimler yapıldı 

(Harrigan, 1998; ISO, 2001b).  

L. monocytogenes sayımı 

L. monocytogenes sayımı için; PALCAM Agar besiyerine hazırlanan 

dilüsyonlardan 0.1 ml yayma metoduyla ekim yapıldı. Plaklar aerobik koĢullarda 37 

°C‟de 48±2 saat inkübe edildikten sonra besiyerinde 1.5-2 mm çapında, ortası çökük ve 

siyah hâle ile çevrili yeĢil koloniler Listeria spp. Ģüpheli olarak değerlendirilerek 

sayıldı. ġüpheli kolonilerden 5 tane koloni alınarak TSA+YE besiyerine tek düĢecek 

Ģekilde çizildi ve 37 
o
C‟de 24 saat inkübasyona bırakıldı. Daha sonra oluĢan koloniler 

morfolojik ve Gram boyama yapılarak saflıkları kontrol edildi. Ardından L. 

monocytogenes identifikasyon testleri daha önce belirtilen Ģekilde yapıldı ve test 

sonuçlarına göre pozitif koloni sayıları belirlendi (ISO, 2001a ve 2006b). Ayrıca bu 

testler sonucunda L. monocytogenes olduğu belirlenen koloniler PCR yöntemiyle de 

doğrulandı. 

Alınan 5 koloniden L. monocytogenes pozitif olarak belirlenen kolonilerin sayısı, 

baĢlangıçta sayılan tüm koloni sayısına oranlanarak örneklerin 1 g‟ında üreyen L. 

monocytogenes sayısı belirlendi. 

L. monocytogenes sayımında kolonilerin azaldığı günlerden itibaren sayım 

analizinin yanında zenginleĢtirme yöntemi ile var/yok analizi de yapıldı. Böylece yayma 

yöntemi ile tespit limitinin altında L. monocytogenes içeren örneklerdeki L. 

monocytogenes varlığı belirlenmiĢ oldu. 
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ġekil 16. PALCAM Agar‟da L. monocytogenes Ģüpheli koloni. 

Toplam aerob mezofil mikroorganizma sayımı 

Toplam aerob mezofil mikroorganizma (TAMM) sayımı için, Plate Count Agar 

(Oxoid, CM325)‟a dökme plak yöntemiyle ekim yapıldı. Petriler 37±1 
o
C‟de 48±2 saat 

aerobik Ģartlarda inkübasyona bırakıldı ve inkübasyon sonunda geliĢen kolonilerin 

tamamı sayıldı (Bridson, 1998, Harrigan, 1998).  

Toplam aerob psikrofil mikroorganizma sayımı  

Toplam aerob psikrofil mikroorganizma (TAPM) sayımı için, Plate Count Agar 

(Oxoid CM325)‟a dökme plak yöntemiyle ekim yapıldı. Plaklar 6±1 
o
C‟de 10 gün 

boyunca aerobik Ģartlarda inkübe edildikten sonra besiyerinde üreyen tüm koloniler 

sayıldı (Bridson, 1998; Harrigan, 1998).  

Lactobacillus-Leuconostoc-Pediococcus sayımı 

Lactobacillus-Leuconostoc-Pediococcus (LLP) sayımı için de Man, Rogosa ve 

Sharpe Agar (MRS) (LABM, LAB093)‟a yayma plak yöntemiyle ekim yapıldı. 

Petrilere ikinci kat MRS Agar dökülerek anaerobik ortam sağlandı. Plaklar, 30±1 
o
C‟de 

72 saat inkübasyona bırakıldı ve üreyen tüm koloniler sayıldı (Roberts ve Greenwood, 

2003; Anonymous, 2015).  
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Maya ve küf sayımı 

Maya-küf (MK) sayımında, pH‟sı %10‟luk tartarik asitle 3.5‟e ayarlanmıĢ Potato 

Dextrose Agar (Oxoid CM139)‟a dökme plak yöntemiyle ekim yapıldı ve petriler 25±1 

o
C‟de 5 gün aerobik Ģartlarda inkübasyona bırakıldı. Ġnkübasyon sonunda oluĢan 

koloniler sayıldı (Bridson, 1998).  

3.2.6. Deneysel Otlu peynirler örneklerinde kimyasal analizler 

pH değerinin belirlenmesi 

Örneklerde pH değeri digital göstergeli pH metre (HANNA 221) ile belirlendi. 

Cihaz her kullanımdan önce kalibre edildi. Peynir örneği küçük bir behere konuldu ve 

cihazın prob kısmının temas etmesini sağlamak amacıyla homojen hale getirildi. 

Cihazın prob kısmı homojen hale getirilen peynire batırılarak okuma yapması beklendi. 

Bu iĢlem aynı peynir kitlesinin üç farklı noktasında tekrarlandı ve sonuçların ortalaması 

alındı (Metin ve Öztürk, 2002). 

Titre edilebilir asitlik derecesinin belirlenmesi 

Titre edilebilir asitlik derecesinin %L.A. cinsinden belirlenmesinde homojen 

hale getirilen peynir örneğinden bir erlen içerisine 10 g tartıldı. Üzerine 40 C 

sıcaklığında 105 ml distile su ilave edilerek 1 dk kuvvetlice çalkalandı ve filtre 

kâğıdından süzüldü. Süzüntüden 25 ml bir erlene alınıp üzerine 2-3 damla %1‟lik 

fenolftalein indikatörü damlatıldı ve 0.1 N sodyum hidroksit (NaOH) çözeltisi ile kalıcı 

pembe renk oluĢuncaya kadar titre edildi. Harcanan 0.1 N NaOH miktarı aĢağıdaki 

formülde yerine konarak asitlik değeri %L.A. cinsinden hesaplandı (TekinĢen ve ark., 

1997). 

                                  Ç x 0.009 x 100  

Titre Edilebilir Asitlik (%L.A.) = --------------------- 
                    P 

Ç = Titrasyonda kullanılan 0.1 N NaOH çözeltisi (ml)  

P = Titrasyonda kullanılan peynir miktarı (g), (Bu değer 10 g peynir için 2.5 olarak 

alındı). 
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Tuz miktarının belirlenmesi 

Peynir örneklerindeki tuz miktarı Mohr metodu kullanılarak belirlendi. Homojen 

hale getirilmiĢ peynir örneğinden 5 g alındı ve sıcak su ile havanda ezildikten sonra 500 

ml‟lik balon jojeye yıkanarak aktarıldı. Aynı iĢlem birkaç kez tekrarlanarak tuzun suya 

geçmesi sağlandı. Balon joje 60 C‟deki su banyosunda 30 dk bekletildi. Soğutulduktan 

sonra distile su ile iĢaret çizgisine kadar dolduruldu ve filtre kâğıdından süzüldü. 

Süzüntüden 25 ml alınıp üzerine birkaç damla %5‟lik potasyum kromat indikatörü 

damlatıldı ve 0.1 N gümüĢ nitrat (AgNO3) çözeltisi ile kalıcı kiremit kırmızısı renk elde 

edilinceye kadar titre edildi. Harcanan 0.1 N AgNO3 miktarı aĢağıdaki formülde yerine 

konarak tuz miktarı % olarak hesaplandı (TekinĢen ve ark., 1997). 

                            Harcanan AgN03 (ml) x 500 x 100 x 0.00585
* 

%Tuz (g) =  --------------------------------------------------------------------------- 

                            Örnek miktarı (g) x Alınan süzüntü miktarı (ml) 

*
1 ml 0.1 N AgN03 0.00585 g sodyum klorür (NaCl)‟e karĢılık gelmektedir. 

3.3. Saha Ġzolatları ve Referans L. monocytogenes SuĢlarının Antibiyotik 

Duyarlılık Testi 

ÇalıĢmanın ilk aĢamasında Van Ġli‟nde satıĢa sunulan Otlu peynirlerden alınan 

250 örnekden izole edilen 5 adet L. monocytogens suĢu ile yine çalıĢmada kullanılan 1 

adet referans suĢun antibiyotik duyarlılıkları tespit edildi. Bu amaçla, disk difüzyon 

metodu CLSI 2010 ve European Committee on Antimicrobial Susceptibility Testing 

(EUCAST) 2017 yöntemleri tercih edildi. Test besiyeri olarak Mueller Hinton Agar 

(MH-F) (LABM, LAB039) kullanıldı. 24 saatlik taze kolonilerden, 0.5 McFarland 

standart yoğunluğu elde etmek için 625 nm‟de 0.09 absorbans gösteren süspansiyonlar 

hazırlandı (UMS, 2015b). Bu Ģekilde ideal bulanıklık ayarlandıktan hemen sonra steril 

pamuk uçlu eküvyon süspansiyona daldırıldı ve fazla sıvıyı uzaklaĢtırmak için eküvyon 

tüpün iç duvarında döndürüldü. Ġnokulum plağın yüzeyine, her tarafına sürülerek 

yayıldı. Hemen arkasından antibiyotik diskleri yerleĢtirildi ve plaklar 35 C‟de 18 saat 

inkübasyona bırakıldı. Ġnkübasyon sonunda zon çapları EUCAST ve NCCLS (M31-

A3/2010) standartlarına (Tablo 5) göre karĢılaĢtırılarak suĢların antibiyotik dirençlilikleri 

belirlendi (NCCLS, 2010; Kevenk, 2010; Eucast, 2017). 
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Tablo 5. ÇalıĢmada kullanılan antibiyotik diskleri ve değerlendirme ölçüleri. 

Antibiyotik disk Dozu 
Değerlendirme (mm) 

R I S 

Ampisilin* (AMP) 10 μg 16<  -** ≥16 

Eritromisin* (E) 15 μg 25<  -** ≥25 

Amoksisilin/Klavulanik asit (AUG )*** 30 μg 13< 14-17 >18 

Kloramfenikol (C)*** 30 μg 12<  13-17 >18 

Oksitetrasiklin (OX)*** 30 μg 14<  15-18 >19 

Penisilin G (P)*** 10 IU 20≤  -  - 

Tetrasiklin (TE)*** 30 μg 14<  15-18 >19 

Vankomisin (V)*** 30 μg 14<  15-16 >17 

*Ampisilin ve Eritromisin EUCAST, 2017‟ye göre değerlendirilmiĢtir. 

**EUCAST, 2017‟de orta dirençlilik sınıfı yoktur. 

***NCCLS (M31-A3/2010)‟a göre değerlendirilmiĢtir. 

R: Dirençli I: Orta düzeyde duyarlı S: Duyarlı 

 

 

ġekil 17. Referans suĢun antibiyogram testi görünümü. 
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3.4. DNA Sekans Analizi 

ÇalıĢmanın deneysel kısmında kullanılan L. monocytogenes referans 

suĢunun ve iki adet saha izolatının sekans analizleri Ġontek (Türkiye) firması aracılığıyla 

yapılmıĢtır.  

3.5. Ġstatistiksel Analizler 

ÇalıĢmada elde edilen verilerin istatistiksel analizleri SPSS (Version 21) 

paket istatistik programı ile yapılmıĢtır. DeğiĢkenler arasındaki iliĢkinin önem düzeyini 

belirlemek için „pearson correlasyon‟ analizi, tek yönlü varyans analizi (Anova) ve 

Duncan testi kullanıldı. Hesaplamalarda anlamlılık düzeyi (α) %1 ve %5 olarak alındı. 
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4. BULGULAR 

Bu çalıĢmada, Van Ġli‟nde Nisan-Haziran 2016 yılında satıĢa sunulan 250 adet 

Van Otlu peyniri örneğinin 5‟inden L. monocytogenes izole ve identifiye edilmiĢtir. 

Referans L. monocytogenes suĢu ve sahadan izole edilen iki L. monocytogenes suĢu 10
1
, 

10
3
 ve 10

5
 düzeylerinde Otlu peynir üretiminde kullanılan süte katılarak peynirin 

olgunlaĢma süresi boyunca canlı kalma yetenekleri tespit edilmiĢ ve ayrıca izole edilen 

saha suĢları ile referans suĢa antibiyotik duyarlılık testi yapılmıĢtır. 

4.1. Van Ġli’nde SatıĢa Sunulan Otlu Peynir Örneklerinde L. monocytogenes 

Varlığıyla Ġlgili Analiz Sonuçları  

Van Ġli merkez ve çevre köylerinden toplanan 250 adet Otlu peynir örneği L. 

monocytogenes varlığı yönünden incelenmiĢ ve yapılan analizler sonucunda 250 

örneğin 5 tanesinden (%2) L. monocytogenes izole edilmiĢtir. Ġzole edilen bu suĢların 

identifikasyonunu doğrulamak amacıyla yapılan PCR analizine ait görüntüler ġekil 18 

ve 19‟da verilmiĢtir. 

 

ġekil 18. Sahadan izole edilen L. monocytogenes suĢları Real-time PCR görüntüsü. 
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ġekil 19. Sahadan izole edilen L. monocytogenes suĢları agaroz jel elektroforez 

görüntüsü. 

4.2. Deneysel Otlu Peynir Örneklerinin Analiz Bulguları 

Van Otlu peynirinde olgunlaĢma dönemi boyunca L. monocytogenes „in canlılık 

durumu ile ilgili olarak yapılan bu çalıĢmada toplam 10 grup salamura otlu peynir 

örneği üretilmiĢ, 1.5x10
1
, 1.5x10

3
, 1.5x10

5 
log10 kob/ml düzeyinde L. monocytogenes‟in 

referans ve saha suĢları ile kontamine edilen ve hiç L. monocytogenes katılmayan 

kontrol grubundan, oluĢan örnekler olgunlaĢmalarının 1., 7., 15., 30., 45., 50., 55., 60., 

75. ve 90. günlerinde kimyasal ve mikrobiyolojik analizlere alınmıĢtır. 

4.2.1. Deneysel Otlu peynir örneklerinin yapımında kullanılan çiğ sütün 

antibiyotik kalıntısı, mikrobiyolojik ve kimyasal analiz sonuçları  

Deneysel Otlu peynir yapımı amacıyla bir iĢletmeden tek sağımda alınan 500 

litre süt mikrobiyolojik ve kimyasal analize alınmadan önce antibiyotik varlığı 

yönünden incelenmiĢ ve antibiyotik kalıntısına rastlanmamıĢtır. 
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Yapılan mikrobiyolojik analizler sonucunda; sütte L. monocytogenes tespit 

edilmemiĢ, TAMM sayısı 7.73 log10 kob/ml, TAPM sayısı 6.20 log10 kob/ml, LLP 

sayısı 7.49 log10 kob/ml ve MK sayısı da 4.95 log10 kob/ml olarak bulunmuĢtur. 

Sütte yapılan kimyasal analizler sonucunda ise pH, asitlik ve yoğunluk sırasıyla 

6.44, 0.22 %LA ve 1.030 olarak bulunmuĢtur. 

4.2.2. Deneysel Otlu peynir yapımında kullanılan otların mikrobiyolojik ve 

kimyasal analiz sonuçları  

Deneysel Otlu peynir yapımı amacıyla peynirciler çarĢısından temin edilen 

mendo ve sirmo otlarında L. monocytogenes tespit edilmemiĢtir. Otlarda TAMM sayısı 

5.73 log10 kob/g, TAPM sayısı 5.18 log10 kob/g, LLP sayısı 7.17 log10 kob/g ve MK 

sayısı ise 6.23 log10 kob/g olarak belirlenmiĢtir. 

Otlardaki pH, asitlik ve tuz miktarı ise sırasıyla 3.70, %2.09 LA ve %5.15 olarak 

tespit edilmiĢtir. 

4.2.3. Deneysel Otlu peynir örneklerinin olgunlaĢma sırasındaki 

mikrobiyolojik analiz bulguları 

Deneysel olarak üretilen ve 3 değiĢik L. monocytogenes suĢu ile farklı dozlarda 

inokule edilerek +4 C‟de olgunlaĢmaya alınan Van Otlu peyniri örneklerinde 

olgunlaĢmanın 1., 7., 15., 30., 45., 50., 55., 60., 75. ve 90. günlerinde yapılan analizler 

ile L. monocytogenes‟in referans ve saha suĢlarının yaĢama kabiliyeti ve süresi 

belirlemiĢ, ayrıca L. monocytogenes, TAMM, TPMM, LLP ve MK gibi 

mikroorganizma grupları ile pH, asitlik ve tuz gibi kimyasal parametrelerin birbiri ile 

interaksiyonu ve bunların L. monocytogenes üzerindeki etkileri incelenmiĢtir.  

Deneysel Otlu peynir örneklerinde olgunlaĢma süresi boyunca belirlenen L. 

monocytogenes sayısı 

Deneysel çalıĢmada 10 farklı peynir grubunda L. monocytogenes‟in olgunlaĢma 

süresi boyunca tespit edilen sayısal değiĢimi Tablo 6‟da, bu değiĢimin her grup için 

grafiksel gösterimi ġekil 20‟de ve her bir grupta L. monocytogenes sayısı ile pH, asitlik 

ve tuz miktarlarının değiĢim grafikleri de ġekil 21, 22 ve 23‟te verilmiĢtir.  
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Tablo 6. L. monocytogenes sayısındaki değiĢimler (log10 kob/g). 

 
 Günler 

Teleme 1 7 15 30 45 50 55 60 75 90 

NK ND* ND* ND* ND* ND* ND* ND* ND* ND* ND* ND* 

R1 2.54 2.93 2.00 2.00 1.70 V** ND* ND* ND* ND* ND* 

R2 4.10 4.48 3.63 2.54 1.70 V** ND* ND* ND* ND* ND* 

R3 5.19 6.36 5.06 4.48 2.70 2.00 V** ND* ND* ND* ND* 

A1 2.70 3.04 2.30 2.00 1.70 1.70 V** ND* ND* ND* ND* 

A2 4.40 4.81 3.98 3.40 2.40 2.18 1.70 V** ND* ND* ND* 

A3 6.29 6.45 5.40 4.65 3.04 2.54 2.00 1.70 V** ND* ND* 

B1 2.81 3.11 2.40 2.00 2.00 1.70 V** ND* ND* ND* ND* 

B2 4.45 4.89 3.99 3.42 2.54 2.30 1.70 V** ND* ND* ND* 

B3 6.27 6.46 5.45 4.62 2.98 2.48 2.00 1.70 V** ND* ND* 

*ND: Not Detected. **V: L. monocytogenes var/yok analiz sonucunda „var‟ olarak 

bulunmuĢtur. 

 

 

ġekil 20. OlgunlaĢma süresi boyunca L. monocytogenes sayısında belirlenen değiĢimler 

(log10 kob/g). 
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ġekil 21. OlgunlaĢma süresi boyunca R1, A1, B1 gruplarındaki L. monocytogenes sayısı 

(log10 kob/g), pH, %L.A. ve tuz değerindeki değiĢimler. 

 

ġekil 22. OlgunlaĢma süresi boyunca R2, A2, B2 gruplarındaki L. monocytogenes sayısı 

(log10 kob/g), pH, %L.A. ve tuz değerindeki değiĢimler. 
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ġekil 23. OlgunlaĢma süresi boyunca R3, A3, B3 gruplarındaki L. monocytogenes sayısı 

(log10 kob/g), pH, %L.A. ve tuz değerindeki değiĢimler. 

ÇalıĢmada olgunlaĢma süresi boyunca negatif kontrol (NK) grubundaki 

peynirlerin hiçbirinde L. monocytogenes tespit edilememiĢtir. ÇalıĢmanın 30. gününden 

itibaren sayım metodunun yanında zenginleĢtirme metoduyla da L. monocytogenes 

var/yok analizi yapılmaya baĢlanmıĢtır. Böylece 45. günde R1 ve R2 örneklerinde L. 

monocytogenes yayma sayım yöntemi ile bulunamazken, zenginleĢtirme metodunda 

„var‟ olarak tespit edilmiĢtir. 50.  günde yapılan analizlerde R1, R2 örneklerinde L. 

monocytogenes tespit edilemezken R3, A1 ve B1 örneklerinde „var‟ olarak tespit 

edilmiĢtir. 55. günde yapılan analizlerde ise R1, R2, R3 ve B1 örneklerinde L. 

monocytogenes tespit edilmemiĢ, A2 ve B2 örneklerinde ise „var‟ olarak tespit 

edilmiĢtir. OlgunlaĢmanın 60. gününde yapılan analizlerde ise sadece A3 ve B3 

örneklerinde L. monocytogenes tespit edilmiĢtir. 60. günden sonraki analizlerde hiçbir 

örnek grubunda L. monocytogenes tespit edilememiĢtir. 

Her grup peynirdeki L. monocytogenes sayısında olgunlaĢma süresi boyunca 

meydana gelen değiĢimlerin ve her analiz döneminde gruplar arası farkın önemli olup 
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olmadığı Tablo 15‟te ve L. monocytogenes sayısı ile diğer parametreler arasındaki 

korelasyonlar da Tablo 24, 25, 26, 27,28, 29, 30, 31 ve 32‟de verilmiĢtir. 

Deneysel Otlu peynir örneklerinde olgunlaĢma süresi boyunca 

belirlenen TAMM sayısı 

Peynir gruplarından olgunlaĢma süresi boyunca alınan örneklerde tespit edilen 

TAMM sayıları Tablo 7‟de, örnek gruplarının TAMM sayılarındaki değiĢimin grafiksel 

gösterimi de ġekil 24‟de verilmiĢtir. 

Genel olarak bütün örneklerdeki TAMM sayısının olgunlaĢma boyunca düzenli 

olarak azaldığı görülmektedir. 

Tablo 7. OlgunlaĢma süresi boyunca TAMM sayısında tespit edilen değiĢimler (log10 kob/g). 

 
Günler 

1 7 15 30 45 50 55 60 75 90 

NK 9.08 9.00 9.23 8.46 8.06 8.11 7.95 7.10 7.00 6.34 

R1 9.13 9.01 9.26 9.00 8.65 8.58 8.30 8.04 7.30 6.42 

R2 9.27 8.56 9.40 8.93 8.71 8.61 8.36 7.48 7.30 6.17 

R3 9.39 8.50 8.81 9.24 8.04 8.77 8.30 7.67 7.32 6.77 

A1 9.23 8.88 8.76 9.53 8.24 8.02 7.90 7.54 7.48 6.72 

A2 9.30 8.83 9.02 9.55 8.26 8.38 8.26 7.27 7.51 6.72 

A3 9.10 8.92 8.86 9.57 8.39 8.12 8.00 7.29 7.46 6.60 

B1 9.15 8.65 8.69 9.34 8.55 8.26 8.12 7.09 7.57 6.72 

B2 9.44 9.31 8.83 9.00 8.52 8.33 7.95 7.12 7.34 6.53 

B3 9.42 8.83 8.88 9.10 8.51 8.34 8.15 7.58 7.36 6.63 

 

ġekil 24. OlgunlaĢma süresi boyunca TAMM sayısında belirlenen değiĢimler (log10 kob/g). 
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Her grup peynirdeki TAMM sayısında olgunlaĢma süresi boyunca meydana 

gelen değiĢimler ve her analiz döneminde gruplar arası farkın önemli olup olmadığı 

Tablo 16‟da ve TAMM sayısı ile diğer parametreler arasındaki korelasyonlar da Tablo 

24, 25, 26, 27, 28, 29, 30, 31 ve 32‟de verilmiĢtir. 

Deneysel Otlu peynir örneklerinde olgunlaĢma süresi boyunca belirlenen 

TAPM sayısı 

OlgunlaĢma süresi boyunca peynir örneklerinde belirlenen TAPM sayıları ve bu 

sayılarda meydana gelen değiĢimler Tablo 8‟de, bu değiĢimlerin grafiksel gösterimi de 

ġekil 25‟de verilmiĢtir. 

Tablo 8. OlgunlaĢma süresi boyunca TAPM sayısında tespit edilen değiĢimler (log10 kob/g). 

 
Günler 

1 7 15 30 45 50 55 60 75 90 

NK 8.57 8.98 7.81 7.65 7.92 7.98 7.90 7.81 7.08 6.30 

R1 9.10 8.49 7.32 7.35 7.05 7.49 7.35 7.91 6.89 6.41 

R2 9.24 8.43 7.75 7.45 7.67 7.43 7.40 7.70 6.99 6.87 

R3 9.60 8.11 7.88 7.43 7.02 7.11 7.00 6.89 6.41 6.43 

A1 9.21 8.14 8.07 7.81 7.50 7.46 7.30 7.14 7.15 6.98 

A2 9.17 8.28 8.48 7.81 8.14 7.57 7.30 7.28 7.22 6.76 

A3 9.35 8.28 8.29 7.40 8.17 7.28 7.00 6.81 7.26 6.60 

B1 9.23 8.24 8.55 8.03 8.97 7.24 7.11 6.92 7.32 6.18 

B2 9.15 8.12 7.62 8.73 8.89 7.12 7.02 6.89 7.13 6.91 

B3 9.06 8.23 7.48 7.46 8.76 7.23 7.05 7.08 6.92 6.90 

 

ġekil 25. OlgunlaĢma süresi boyunca TAPM sayısında belirlenen değiĢimler (log10 kob/g). 
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Her grup peynirdeki TAPM sayısında olgunlaĢma süresi boyunca meydana gelen 

değiĢimler ve her analiz döneminde gruplar arası farkın önemli olup olmadığı Tablo 

17‟de ve TAPM sayısı ile diğer parametreler arasındaki korelasyonlar da Tablo 24, 25, 

26, 27, 28, 29, 30, 31 ve 32‟de verilmiĢtir. 

Deneysel Otlu peynir örneklerinde olgunlaĢma süresi boyunca belirlenen 

LLP sayısı 

OlgunlaĢma süresi boyunca incelenen örneklerde tespit edilen LLP sayıları ve bu 

sayılardaki değiĢimler Tablo 9‟da, bu değiĢimlerin grafiksel gösterimi de ġekil 26‟de 

verilmiĢtir. 

Tablo 9. OlgunlaĢma süresi boyunca LLP sayısında tespit edilen değiĢimler (log10 kob/g). 

 
Günler 

1 7 15 30 45 50 55 60 75 90 

NK 9.06 8.85 9.14 8.11 7.43 7.11 7.10 7.06 6.85 6.15 

R1 9.02 8.72 8.89 8.93 7.83 7.57 7.38 7.26 7.22 6.30 

R2 9.19 8.23 8.66 8.69 7.67 7.61 7.51 7.26 7.18 6.41 

R3 8.90 8.46 8.40 9.00 7.94 7.77 7.57 7.06 7.00 6.38 

A1 9.46 8.83 8.68 9.01 8.00 7.34 7.26 7.04 7.00 6.63 

A2 9.28 8.49 8.85 8.23 8.10 7.38 7.30 7.22 6.76 6.40 

A3 9.31 8.86 8.36 8.34 8.07 7.12 7.12 7.04 7.02 6.43 

B1 9.11 8.60 8.30 9.00 7.95 7.26 7.11 7.02 6.90 6.30 

B2 9.28 8.29 8.58 8.63 7.30 7.28 7.12 7.08 6.95 6.20 

B3 9.30 8.77 8.87 9.05 8.06 7.57 7.28 7.12 7.04 6.09 

 

ġekil 26. OlgunlaĢma süresi boyunca LLP sayısında belirlenen değiĢimler (log10 kob/g).  
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Her grup peynirdeki LLP sayısında olgunlaĢma süresi boyunca meydana gelen 

değiĢimler ve her analiz döneminde gruplar arası farkın önemli olup olmadığı Tablo 

18‟de ve LLP sayısı ile diğer parametreler arasındaki korelasyonlar da Tablo 24, 25, 26, 

27,28, 29, 30, 31 ve 32‟de verilmiĢtir. 

Deneysel Otlu peynir örneklerinde olgunlaĢma süresi boyunca belirlenen 

MK sayısı 

OlgunlaĢma süresi boyunca peynir örneklerinde belirlenen MK sayısı ve MK 

sayısındaki değiĢimler Tablo 10‟da, bu değiĢimlerin grafiksel gösterimi de ġekil 27‟de 

verilmiĢtir. 

Tablo 10. OlgunlaĢma süresi boyunca MK sayısında tespit edilen değiĢimler (log10 kob/g). 

 
 Günler 

Teleme  1 7 15 30 45 50 55 60 75 90 

NK 5,12 7.30 7.33 7.08 7.03 6.24 6.80 6.84 6.92 6.36 5.84 

R1 5,56 7.40 7.67 7.00 7.58 6.29 6.30 6.40 6.94 6.15 5.65 

R2 5,10 7.15 7.78 7.40 7.77 6.54 6.67 6.60 6.62 6.28 5.85 

R3 5,20 7.28 7.28 6.45 7.27 6.25 6.76 6.50 6.48 6.15 5.74 

A1 5,79 7.10 7.39 6.93 7.54 6.06 6.37 6.55 6.68 6.26 5.59 

A2 5,06 7.45 6.94 6.89 7.94 6.44 6.76 6.77 7.01 6.86 5.86 

A3 5,66 7.36 7.77 7.32 7.72 6.56 6.64 6.70 6.74 6.30 5.76 

B1 5,88 7.64 7.90 7.04 7.67 6.00 6.45 6.26 6.46 6.27 5.62 

B2 5,18 7.29 7.46 7.11 7.67 6.03 6.46 6.30 6.48 6.30 5.68 

B3 5,18 7.28 7.67 7.25 7.18 6.25 6.93 6.70 6.43 6.28 5.70 

 

 

ġekil 27. OlgunlaĢma süresi boyunca MK sayısında belirlenen değiĢimler (log10 kob/g).  
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Her grup peynirdeki MK sayısında olgunlaĢma süresi boyunca meydana gelen 

değiĢimler ve her analiz döneminde gruplar arası farkın önemli olup olmadığı Tablo 

19‟da ve MK sayısı ile diğer parametreler arasındaki korelasyonlar da Tablo 24, 25, 26, 

27, 28, 29, 30, 31 ve 32‟de verilmiĢtir. 

4.2.4. Deneysel Otlu peynir örneklerinin olgunlaĢma sırasındaki kimyasal 

analiz bulguları 

Deneysel Otlu peynir örneklerinde olgunlaĢma süresi boyunca belirlenen 

pH değerleri  

OlgunlaĢma süresi boyunca incelen peynir örneklerinde tespit edilen pH 

değerleri Tablo 11‟de, bu değerlerin grafiksel gösterimi de ġekil 28‟de verilmiĢtir. 

Tablo 11. OlgunlaĢma süresi boyunca örneklerde belirlenen pH değerleri.  

 
Günler 

1 7 15 30 45 50 55 60 75 90 

NK 5.03 4.90 4.70 4.68 4.60 4.60 4.58 4.65 4.82 4.94 

R1 4.96 4.90 4.70 4.70 4.55 4.55 4.52 4.65 4.91 4.98 

R2 4.96 4.92 4.75 4.72 4.60 4.60 4.58 4.70 4.90 4.96 

R3 4.98 4.94 4.80 4.70 4.58 4.55 4.55 4.65 4.95 5.14 

A1 4.96 4.86 4.70 4.68 4.55 4.55 4.53 4.68 4.90 4.95 

A2 4.95 4.90 4.74 4.72 4.60 4.55 4.55 4.70 4.90 4.95 

A3 4.96 4.90 4.70 4.65 4.58 4.55 4.54 4.65 4.94 4.99 

B1 4.95 4.85 4.70 4.68 4.60 4.58 4.55 4.70 4.95 5.00 

B2 4.98 4.90 4.76 4.70 4.58 4.55 4.50 4.75 4.98 5.05 

B3 4.90 4.86 4.70 4.65 4.60 4.58 4.50 4.65 4.98 5.10 

 

 

ġekil 28. OlgunlaĢma süresi boyunca pH değerlerindeki değiĢimler. 
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Her grup peynirdeki pH değerinde olgunlaĢma süresi boyunca meydana gelen 

değiĢimler ve her analiz döneminde gruplar arası farkın önemli olup olmadığı Tablo 

20‟de ve pH sayısı ile diğer parametreler arasındaki korelasyonlar da Tablo 24, 25, 26, 

27, 28, 29, 30, 31 ve 32‟de verilmiĢtir. 

Deneysel Otlu peynir örneklerinde olgunlaĢma süresi boyunca belirlenen 

titrasyon asitliği değerleri  

OlgunlaĢma süresi boyunca incelen peynir örneklerinde belirlenen Laktik asit 

(L.A.) cinsinden titre edilebilir asitlik değerleri Tablo 12‟de, bu değerlerin grafiksel 

gösterimi ise ġekil 29‟de verilmiĢtir. 

Tablo 12. OlgunlaĢma süresi boyunca örneklerde belirlenen titrasyon asitliği (%L.A.) değerleri.  

 

Günler 

1 7 15 30 45 50 55 60 75 90 

NK 0.63 0.73 0.82 0.96 1.12 1.15 1.20 1.30 1.39 1.63 

R1 0.65 0.82 0.84 0.97 0.99 1.08 1.21 1.44 1.61 1.74 

R2 0.65 0.74 0.75 0.94 1.08 1.13 1.24 1.48 1.63 1.80 

R3 0.72 0.75 0.85 0.95 1.02 1.14 1.18 1.24 1.48 1.76 

A1 0.63 0.82 0.82 0.90 1.08 1.12 1.15 1.20 1.38 1.80 

A2 0.72 0.79 0.83 1.02 1.12 1.13 1.20 1.44 1.60 1.93 

A3 0.70 0.77 0.83 0.95 1.02 1.08 1.18 1.21 1.56 1.82 

B1 0.60 0.61 0.72 0.90 0.97 1.12 1.16 1.36 1.48 1.74 

B2 0.61 0.61 0.76 0.82 0.85 1.05 1.13 1.30 1.44 1.68 

B3 0.60 0.61 0.72 0.79 0.95 1.02 1.20 1.24 1.33 1.60 

 

ġekil 29. OlgunlaĢma süresi boyunca titrasyon asitliği (%L.A.) değerlerindeki değiĢimler. 
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Her grup peynirdeki titrasyon asitliği değerlerinde olgunlaĢma süresi boyunca 

meydana gelen değiĢimler ve her analiz döneminde gruplar arası farkın önemli olup 

olmadığı Tablo 21‟de ve titrasyon asitliği değeri ile diğer parametreler arasındaki 

korelasyonlar da Tablo 24, 25, 26, 27, 28, 29, 30, 31 ve 32‟de verilmiĢtir. 

Deneysel Otlu peynir örneklerinde olgunlaĢma süresi boyunca belirlenen 

tuz (%) değerleri  

OlgunlaĢma süresi boyunca incelen peynir örneklerinde belirlenen tuz değerleri 

Tablo 13‟te, bu değerlerin grafiksel gösterimi ise ġekil 30‟da verilmiĢtir. 

Tablo 13. OlgunlaĢma süresi boyunca örneklerde belirlenen tuz değerleri (%). 

 
Günler 

1 7 15 30 45 50 55 60 75 90 

NK 4.68 6.80 7.95 8.48 8.89 8.89 9.00 9.13 9.36 9.50 

R1 4.80 6.61 7.72 8.42 8.71 9.01 9.08 9.21 9.30 9.59 

R2 4.91 6.79 7.95 8.19 8.77 9.34 9.40 9.44 9.50 9.57 

R3 4.97 7.02 7.25 8.77 8.89 9.07 9.10 9.36 9.36 9.50 

A1 4.80 7.25 7.96 9.06 9.44 9.45 9.50 9.57 9.71 9.71 

A2 4.45 7.60 8.19 8.65 8.78 9.13 9.15 9.21 9.36 9.36 

A3 5.85 6.79 7.95 8.20 8.71 8.77 8.80 8.86 9.30 9.57 

B1 5.85 7.02 8.89 9.06 9.21 9.25 9.28 9.36 9.50 9.50 

B2 4.68 7.72 8.19 8.66 8.78 9.21 9.24 9.44 9.44 9.59 

B3 4.68 7.25 8.65 9.06 9.21 9.30 9.36 9.36 9.44 9.50 

 

ġekil 30. OlgunlaĢma süresi boyunca tuz (%) değerlerindeki değiĢimler. 
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Her grup peynir örneğindeki tuz miktarlarında olgunlaĢma süresi boyunca 

meydana gelen değiĢimler ve her analiz döneminde gruplar arası farkın önemli olup 

olmadığı Tablo 22‟de ve titrasyon asitliği değeri ile diğer parametreler arasındaki 

korelasyonlar da Tablo 24, 25, 26, 27, 28, 29, 30, 31 ve 32‟de verilmiĢtir. 

4.2.5. Referans suĢ ile saha izolatlarının antibiyotik duyarlılık testi sonuçları 

Bu çalıĢmada yapılan antibiyogram testi sonucu ile 1 referans (R) ve 5 saha 

izolatı olmak üzere toplam 6 adet L. monocytogenes suĢunun antibiyotik duyarlılıkları 

(vankomisin, kloramfenikol, tetrasiklin, ampisilin, eritromisin, oksitetrasiklin, penisilin 

G) incelenmiĢtir. Elde edilen sonuçlar Tablo 14‟de verilmiĢtir. 

Tablo 14. Referans suĢ ile saha izolatlarının antibiyotik duyarlılık testi sonuçları. 

L. monocytogenes suĢları VA* C* TE* AUG* OT* P* AMP** E** 

Referans I S S S R S S S 

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 

VA: Vankomisin, C: Kloramfenikol, TE: Tetrasiklin, AUG: Amoksisilin/Klavulanik asit, OT: 

Oksitetrasiklin, P: Penisilin G, Amp: Ampisilin, E: Eritromisin S:Duyarlı R: Dirençli I: Orta 

düzeyde duyarlı. *NCCLS (M31-A3/2010)‟a göre değerlendirilmiĢtir (NCCLS, 2010). 

**EUCAST 2017 L. monocytognes‟e göre değerlendirilmiĢtir (EUCAST, 2017) 

Antibiyotik duyarlılık testi analiz sonuçları değerlendirildiğinde; referans suĢ 

vankomisine orta düzeyde duyarlı iken, tetrasiklin, amoksisilin/klavulanik, 

kloramfenikol, ampisilin, eritromisin ve penisilin G‟ye duyarlı, oksitetrasikline ise 

dirençli bulunmuĢtur. Saha suĢlarının hepsi (%100) vankomisin, kloramfenikol ve 

amoksisilin/klavulanik asite duyarlı iken eritromisine karĢı dirençli çıkmıĢtır. Saha 

izolatlarının 2‟si (%40) tetrasikline, 3‟ü (%60) ampisiline, 1‟i (%20) oksitetrasikline ve 

3‟ü (%60) penisilin G‟ye duyarlı olarak bulunmuĢtur. Saha izolatlarınından 2‟si (%40) 

ampisiline, 4‟ü (%80) oksitetrasikline ve 2‟si ise (%40) penisilin G‟ye karĢı dirençli 

olarak bulunurken, izolatlardan 3‟ü (%60) tetrasikline orta düzeyde duyarlı olarak 

bulunmuĢtur. 
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4.2.6. Referans suĢ ve saha izolatlarının sekans analiz sonuçları 

Referans suĢ ile deneysel çalıĢmada kullanılan saha izolatlarında yapılan sekans 

analiz sonuçları, sahadan izole edilen suĢlar (A ve B) ile referans suĢun %95 oranında 

benzer olduğunu ve L. monocytogenes serotip 1/2a olduğunu göstermiĢtir (EK:1,2) 

ġekil 31. Referans suĢ ile saha izolatlarının sekans analiz sonuçlarına göre oluĢturulan 

Cladogram. 

4.2.7. Deneysel Otlu peynir örneklerinden elde edilen verilerin istatistik 

analiz sonuçları  

Deneysel Otlu peynirlerde olgunlaĢma süresi boyunca meydana gelen kimyasal 

ve mikrobiyolojik değiĢimlerle ilgili istatistiksel analizler ve analizi yapılan 

parametreler arasındaki korelasyon analizleri Tablo 15, 16, 17, 18, 19, 20, 21, 22, 23, 

24, 25, 26, 27, 28, 29, 30, 31 ve 32‟de verilmiĢtir. 
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Tablo 15. Deneysel Otlu peynir örneklerinde olgunlaĢma süresi boyunca belirlenen L. monocytogenes sayılarında meydana gelen 

değiĢimler ile her analiz döneminde gruplar arası farkın önem dereceleri. 

G  NK R1 R2 R3 A1 A2 A3 B1 B2 B3 

0 0.000
g
±0.000 2.522

Bf
±0.031 4.073

Bd
±0.033 5.145

Bb
±0.064 2.749

Be
±0.071 4.349

Bc
±0.069 6.238

Aa
±0.068 2.761

Be
±0.073 4.349

Bc
±0.139 6.219

Ba
±0.069 

1 0.000
e
±0.000 2.880

Ad
±0.070 4.379

Ac
±0.139 6.311

Aa
±0.072 3.056

Ad
±0.020 4.711

Ab
±0.143 6.352

Aa
±0.145 3.062

Ad
±0.073 4.791

Ab
±0.143 6.511

Aa
±0.069 

7 0.000
g
±0.000 1.900

Cf
±0.141 3.582

Cd
±0.073 5.060

Bb
±0.000 2.341

Ce
±0.056 3.934

Cc
±0.062 5.374

Ba
±0.034 2.374

Ce
±0.034 3.938

Cc
±0.068 5.434

Ca
±0.019 

15 0.000
f
±0.000 1.379

De
±0.139 2.512

D
c±0.045 4.499

Ca
±0.030 1.900

Dd
±0.141 3.349

Db
±0.069 4.602

Ca
±0.073 1.900

Dd
±0.141 3.372

Db
±0.073 4.572

Da
±0.073 

30 0.000
f
±0.000 0.749

Ee
±0.071 1.852

Ec
±0.073 2.599

Db
±0.141 1.639

Ed
±0.084 2.499

Eb
±0.073 3.021

Da
±0.029 1.761

Ecd
±0.073 2.497

Eb
±0.067 2.969

Ea
±0.013 

45 0.000
f
±0.000 0.000

Ff
±0.000 0.000

Ff
±0.000 1.900

Ec
±0.141 0.900

Fe
±0.141 2.128

Fb
±0.068 2.517

Ea
±0.038 1.128

Fd
±0.068 2.208

Fb
±0.067 2.499

Fa
±0.030 

50 0.000
d
±0.000 0.000

Fd
±0.000 0.000

Fd
±0.000 0.000

Fd
±0.000 0.000

Gd
±0.000 1.764

Gb
±0.020 2.050

Fa
±0.015 0.000

Gd
±0.000 1.599

Gc
±0.141 2.031

Ga
±0.015 

55 0.000
c
±0.000 0.000

Fc
±0.000 0.000

Fc
±0.000 0.000

Fc
±0.000 0.000

Gc
±0.000 0.000

Hc
±0.000 0.852

Ga
±0.073 0.000

Gc
±0.000 0.000

Hc
±0.000 0.644

Hb
±0.077 

60 0.000±0.000 0.000
F
±0.000 0.000

F
±0.000 0.000

F
±0.000 0.000

G
±0.000 0.000

H
±0.000 0.000

H
±0.000 0.000

G
±0.000 0.000

H
±0.000 0.000

Ġ
±0.000 

75 0.000±0.000 0.000
F
±0.000 0.000

F
±0.000 0.000

F
±0.000 0.000

G
±0.000 0.000

H
±0.000 0.000

H
±0.000 0.000

G
±0.000 0.000

H
±0.000 0.000

Ġ
±0.000 

90 0.000±0.000 0.000
F
±0.000 0.000

F
±0.000 0.000

F
±0.000 0.000

G
±0.000 0.000

H
±0.000 0.000

H
±0.000 0.000

G
±0.000 0.000

H
±0.000 0.000

Ġ
±0.000 

a.b.c : Aynı satırda farklı küçük harfi alan gruplar arası fark istatistik olarak önemlidir (p<0.05)  

A.B. C.  : Aynı sütunda farklı büyük harfi alan zamanlar arası fark istatistik olarak önemlidir (p<0.05), G: Günler, 0. gün: Teleme 
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Tablo 16. Deneysel Otlu peynir örneklerinde olgunlaĢma süresi boyunca belirlenen TAMM sayılarında meydana gelen değiĢimler ile her 

analiz döneminde gruplar arası farkın önem dereceleri. 

G NK R1 R2 R3 A1 A2 A3 B1 B2 B3 

0 9.771
Aa

±0.030 9.724
Aa

±0.036 9.790
Aa

±0.057 9.753
Aa

±0.004 9.310
Bc

±0.071 9.302
Bc

±0.074 9.416
Bbc

±0.022 9.179
Bd

±0.069 9.439
Ab

±0.070 9.526
Ab

±0.037 

1 9.085
Cd

±0.008 9.115
Cd

±0.021 9.285
Cb

±0.022 9.375
Ba

±0.022 9.218
Bc

±0.011 9.311
Bb

±0.013 9.125
Cd

±0.035 9.120
Bd

±0.042 9.416
Aa

±0.037 9.432
Ba

±0.012 

7 9.005
Db

±0.007 9.029
Db

±0.029 8.612
Fe
±0.067 8.476

Ef
±0.037 8.838

Cd
±0.053 8.816

Dd
±0.023 8.925

Dc
±0.008 8.672

Ce
±0.026 9.293

Ba
±0.018 8.811

Ed
±0.030 

15 9.241
Bb

±0.012 9.243
Bb

±0.018 9.392
Ba

±0.018 8.798
Def

±0.011 8.767
Cf

±0.005 9.014
Cc

±0.005 8.847
Ede

±0.024 8.675
Cg

±0.021 8.863
Cd

±0.052 8.888
Dd

±0.018 

30 8.408
Eg

±0.068 9.025
Dde

±0.035 8.915
Df

±0.021 9.218
Cc

±0.025 9.507
Aa

±0.038 9.526
Aa

±0.037 9.558
Aa

±0.011 9.341
Ab

±0.002 8.940
Cef

±0.085 9.088
Cd

±0.012 

45 8.048
Gf

±0.012 8.627
Eb

±0.038 8.714
Ea

±0.009 8.019
Gf

±0.026 8.189
De

±0.069 8.249
Fe
±0.013 8.371

Fd
±0.030 8.525

Dc
±0.035 8.511

Dc
±0.015 8.503

Fc
±0.004 

50 8.132
Fe
±0.025 8.580

Eb
±0.000 8.604

Fb
±0.006 8.735

Da
±0.049 8.009

Ef
±0.012 8.339

Ec
±0.055 8.110

Ge
±0.015 8.231

Ed
±0.044 8.313

Ec
±0.019 8.319

Gc
±0.027 

55 7.925
Hd

±0.035 8.326
Fa
±0.035 8.331

Ga
±0.044 8.323

Fa
±0.038 7.927

Ed
±0.033 8.243

Fb
±0.018 7.975

Hd
±0.035 8.110

Fc
±0.015 7.925

Fd
±0.035 8.118

Hc
±0.040 

60 7.125
Ġf
±0.035 8.019

Ga
±0.026 7.440

Hd
±0.057 7.635

Hb
±0.050 7.522

Fd
±0.031 7.236

He
±0.051 7.244

Je
±0.062 7.147

Hef
±0.075 7.110

Hf
±0.015 7.605

Ġbc
±0.007 

75 7.025
Jf
±0.035 7.326

Hde
±0.035 7.276

Ġe
±0.036 7.311

Ġe
±0.016 7.439

Fbc
±0.055 7.503

Gab
±0.004 7.476

Ġb
±0.020 7.559

Ga
±0.013 7.321

Gde
±0.030 7.386

Jcd
±0.034 

90 6.321
Ke

±0.030 6.408
Ġd
±0.012 6.184

Jf
±0.023 6.785

Ja
±0.021 6.762

Ga
±0.054 6.758

Ġa
±0.059 6.631

Kb
±0.041 6.708

Ġa
±0.011 6.516

Ġc
±0.022 6.617

Kb
±0.024 

a.b.c : Aynı satırda farklı küçük harfi alan gruplar arası fark istatistik olarak önemlidir (p<0.05)  

A.B. C.  : Aynı sütunda farklı büyük harfi alan zamanlar arası fark istatistik olarak önemlidir (p<0.05), G: Günler, 0. gün: Teleme 
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Tablo 17. Deneysel Otlu peynir örneklerinde olgunlaĢma süresi boyunca belirlenen TAPM sayılarında meydana gelen değiĢimler ile her 

analiz döneminde gruplar arası farkın önem dereceleri. 

G  NK R1 R2 R3 A1 A2 A3 B1 B2 B3 

0 9.107
Ae

±0.010 8.987
Bf

±0.019 9.388
Ab

±0.017 9.181
Bd

±0.027 9.178
Ad

±0.032 9.232
Ad

±0.046 9.296
Bc

±0.005 9.403
Ab

±0.005 9.483
Aa

±0.023 9.322
Ac

±0.031 

1 8.584
Cf

±0.022 9.115
Ade

±0.021 9.220
Bc

±0.029 9.624
Aa

±0.037 9.207
Ac

±0.010 9.187
Ac

±0.019 9.375
Ab

±0.035 9.214
Bc

±0.020 9.175
Bcd

±0.035 9.078
Be

±0.030 

7 8.989
Ba

±0.016 8.496
Cb

±0.006 8.416
Cc

±0.022 8.104
Ch

±0.005 8.143
Bg

±0.009 8.288
Cd

±0.017 8.292
Cd

±0.012 8.252
Ee

±0.012 8.110
Eh

±0.015 8.213
Df

±0.018 

15 7.801
Ff
±0.016 7.311

Gi
±0.016 7.774

Df
±0.037 7.890

De
±0.014 8.036

Cd
±0.051 8.491

Bb
±0.013 8.297

Cc
±0.004 8.577

Da
±0.033 7.637

Fg
±0.019 7.489

Eh
±0.016 

30 7.677
Gd

±0.033 7.376
Ff
±0.034 7.476

Fe
±0.034 7.416

Ef
±0.022 7.803

Dc
±0.004 7.806

Ec
±0.009 7.374

Ef
±0.034 8.015

Fb
±0.021 8.716

Da
±0.023 7.481

Ee
±0.027 

45 7.912
Ed

±0.017 7.027
Hg

±0.038 7.686
Ee

±0.020 7.009
Gg

±0.012 7.503
Ef
±0.010 8.147

Dc
±0.005 8.185

Dc
±0.021 8.984

Ca
±0.022 8.946

Ca
±0.076 8.778

Cb
±0.031 

50 7.989
Da

±0.016 7.496
Ec

±0.006 7.441
Fd

±0.013 7.104
Fg

±0.005 7.481
Ec

±0.027 7.584
Fb

±0.022 7.292
Fe
±0.012 7.222

Hf
±0.030 7.110

Gg
±0.015 7.213

Ff
±0.018 

55 7.877
Ea

±0.038 7.376
Fb

±0.034 7.374
Gb

±0.034 7.025
Ge

±0.035 7.326
Fbc

±0.035 7.276
Gc

±0.036 7.025
Ge

±0.035 7.129
Ġd
±0.030 7.034

He
±0.023 7.077

Gde
±0.033 

60 7.803
Fb

±0.004 7.904
Da

±0.006 7.704
Ec

±0.008 6.896
Hg

±0.006 7.118
Ge

±0.026 7.288
Gd

±0.017 6.806
Hh

±0.009 6.912
Jg
±0.017 6.896

Ġg
±0.006 7.065

Gf
±0.021 

75 7.066
He

±0.023 6.893
Ġg
±0.010 6.993

Hf
±0.009 6.404

Ġh
±0.006 7.171

Gd
±0.027 7.235

Gc
±0.021 7.281

Fb
±0.027 7.335

Ga
±0.021 7.140

Gd
±0.014 6.925

Hg
±0.008 

90 6.326
Ġf
±0.035 6.407

Je
±0.011 6.885

Ġb
±0.022 6.441

Ġe
±0.013 6.989

Ha
±0.016 6.778

Hc
±0.031 6.626

Ġd
±0.034 6.188

Kg
±0.017 6.907

Ġb
±0.010 6.909

Hb
±0.016 

a.b.c : Aynı satırda farklı küçük harfi alan gruplar arası fark istatistik olarak önemlidir (p<0.05)  

A.B. C.  : Aynı sütunda farklı büyük harfi alan zamanlar arası fark istatistik olarak önemlidir (p<0.05) , G: Günler, 0. gün: Teleme 
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Tablo 18. Deneysel Otlu peynir örneklerinde olgunlaĢma süresi boyunca belirlenen LLP sayılarında meydana gelen değiĢimler ile her 

analiz döneminde gruplar arası farkın önem dereceleri. 

G NK R1 R2 R3 A1 A2 A3 B1 B2 B3 

0 9.219
Ad

±0.027 9.112
ABe

±0.017 9.294
Ac

±0.009 9.120
Ae

±0.028 9.216
Ad

±0.023 9.303
Ac

±0.009 9.314
Ac

±0.020 9.397
Ab

±0.004 9.480
Aa

±0.028 9.306
Ac

±0.008 

1 9.082
Bd

±0.025 9.011
ABe

±0.015 9.195
Bc

±0.007 8.927
Cf
±0.033 9.481

Aa
±0.027 9.291

Ab
±0.013 9.305

Ab
±0.007 9.107

Bd
±0.010 9.291

Bb
±0.013 9.306

Ab
±0.006 

7 8.876
Ca

±0.034 8.737
Bc

±0.018 8.240
Dg

±0.014 8.479
De

±0.030 8.813
Ab

±0.018 8.497
Ce

±0.004 8.879
Ba

±0.030 8.596
Dd

±0.009 8.293
Df
±0.010 8.785

Db
±0.021 

15 9.118
Ba

b±0.026 9.396
Aa

±0.713 8.681
Cbcd

±0.026 8.409
Ecd

±0.016 8.691
Abcd

±0.013 8.873
Babc

±0.039 8.381
Ccd

±0.027 8.306
Ed

±0.006 8.588
Cbcd

±0.018 8.885
Cabc

±0.022 

30 8.105
Dg

±0.007 8.942
BAb

±0.011 8.695
Cc

±0.007 9.023
Ba

±0.038 9.039
Aa

±0.043 8.215
Df
±0.022 8.321

De
±0.030 9.013

Ca
±0.024 8.617

Cd
±0.024 9.075

Ba
±0.036 

45 7.414
Ef
±0.020 7.841

Cd
±0.012 7.686

Ee
±0.020 7.947

Fc
±0.004 8.020

Ab
±0.028 8.123

Ea
±0.038 8.086

Ea
±0.020 7.977

Fbc
±0.032 7.314

Eg
±0.022 8.082

Ea
±0.025 

50 7.107
Fe
±0.010 7.584

DCb
±0.022 7.604

Fb
±0.006 7.785

Ga
±0.021 7.321

Ad
±0.030 7.389

Fc
±0.015 7.135

Fe
±0.021 7.281

Gd
±0.027 7.289

Ed
±0.015 7.587

Fb
±0.018 

55 7.125
Fe
±0.035 7.389

DCc
±0.015 7.503

Gb
±0.004 7.584

Ha
±0.022 7.278

Ad
±0.032 7.324

Gd
±0.036 7.110

Fe
±0.015 7.107

He
±0.010 7.110

Fe
±0.015 7.292

Gd
±0.012 

60 7.078
Fa
±0.030 7.278

Da
±0.032 7.278

Ha
±0.032 7.078

Ġa
±0.030 4.046

Ba
±04.237 7.211

Ha
±0.016 7.046

Ga
±0.006 7.034

Ġa
±0.023 7.090

Fa
±0.015 7.110

Ha
±0.015 

75 6.876
Ge

±0.034 7.209
Da

±0.012 7.188
Ġa
±0.017 7.005

Jbc
±0.007 7.005

Abc
±0.007 6.782

Ġf
±0.026 7.036

Gb
±0.020 6.927

Jd
±0.033 6.977

Gc
±0.032 7.046

Ġb
±0.006 

90 6.173
Hd

±0.038 6.311
Ec
±0.013 6.407

Jb
±0.011 6.390

Kb
±0.014 6.617

Ba
±0.024 6.389

Jb
±0.013 6.416

Hb
±0.022 6.303

Kc
±0.009 6.202

Hd
±0.003 6.070

Je
±0.023 

a.b.c : Aynı satırda farklı küçük harfi alan gruplar arası fark istatistik olarak önemlidir (p<0.05)  

A.B. C.  : Aynı sütunda farklı büyük harfi alan zamanlar arası fark istatistik olarak önemlidir (p<0.05) , G: Günler, 0. gün: Teleme 
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Tablo 19. Deneysel Otlu peynir örneklerinde olgunlaĢma süresi boyunca belirlenen MK sayılarında meydana gelen değiĢimler ile her 

analiz döneminde gruplar arası farkın önem dereceleri. 

G NK R1 R2 R3 A1 A2 A3 B1 B2 B3 

0 5.112
Gf
±0.017 5.579

Jd
±0.029 5.103

Ġf
±0.009 5.207

Ge
±0.004 5.796

Cb
±0.005 5.080

Ġf
±0.028 5.681

Jc
±0.026 5.888

Ha
±0.018 5.188

Ġe
±0.017 5.188

Ġe
±0.017 

1 7.306
Ad

±0.006 7.404
Cc

±0.009 7.173
Ce

±0.038 7.289
Ad

±0.015 7.105
CBAf

±0.007 7.474
Bb

±0.037 7.381
Cc

±0.027 7.622
Ca

±0.031 7.298
Cd

±0.017 7.289
Bd

±0.015 

7 7.315
Af
±0.022 7.686

Ac
±0.020 7.789

Ab
±0.015 7.288

Af
±0.017 7.397

BAe
±0.004 6.945

Dg
±0.007 7.775

Ab
±0.006 7.904

Aa
±0.009 7.481

Bd
±0.027 7.686

Ac
±0.020 

15 7.090
Bab

±0.015 7.005
Dab

±0.007 7.404
Ba

b±0.009 6.474
Cb

±0.037 8.415
Aa

±02.101 6.893
Eab

±0.010 7.311
Da

b±0.016 7.021
Dab

±0.029 7.107
Dab

±0.010 7.273
Bab

±0.039 

30 7.017
Bh

±0.024 7.590
Bd

±0.014 7.785
Ab

±0.021 7.285
Af
±0.022 7.547

BAe
±0.004 7.947

Aa
±0.004 7.708

Bc
±0.011 7.686

Bc
±0.020 7.686

Ac
±0.020 7.191

Cg
±0.013 

45 6.222
Ed

±0.030 6.296
Gc

±0.005 6.547
Fa
±0.004 6.273

Dcd
±0.039 6.053

CBe
±0.005 6.419

Gb
±0.027 6.578

Ga
±0.031 6.005

Ge
±0.007 6.017

Ge
±0.024 6.276

Gcd
±0.033 

50 6.805
Cb

±0.008 6.306
Gf
±0.006 6.685

Dc
±0.021 6.766

Bb
±0.006 6.386

CBe
±0.020 6.778

Fb
±0.031 6.647

Fc
±0.005 6.474

Ed
±0.037 6.481

Ed
±0.027 6.942

Da
±0.011 

55 6.859
Ca

±0.029 6.404
Ff
±0.009 6.606

Ed
±0.006 6.504

Ce
±0.008 6.577

CBd
±0.033 6.785

Fb
±0.021 6.704

Ec
±0.008 6.278

Fg
±0.032 6.306

Fg
±0.006 6.704

Ec
±0.008 

60 6.862
Cb

±0.088 6.947
Ea
±0.004 6.612

Ed
±0.016 6.489

Ce
±0.016 6.691

CBc
±0.013 7.004

Ca
±0.006 6.743

Ec
±0.010 6.481

Ee
±0.027 6.489

Ee
±0.016 6.416

Fe
±0.022 

75 6.382
Db

±0.026 6.141
Hd

±0.016 6.289
Gc

±0.015 6.168
Ed

±0.031 6.278
CBc

±0.032 6.882
Ea
±0.026 6.306

Hc
±0.006 6.284

Fc
±0.023 6.306

Fc
±0.006 6.289

Gc
±0.015 

90 5.819
Fb
±0.027 5.677

Ġef
±0.033 5.873

Ha
±0.039 5.745

Fcd
±0.007 5.596

Cg
±0.006 5.882

Ha
±0.026 5.778

Ġbc
±0.031 5.637

Ġfg
±0.019 5.691

Hdef
±0.013 5.704

Hde
±0.008 

a.b.c : Aynı satırda farklı küçük harfi alan gruplar arası fark istatistik olarak önemlidir (p<0.05)  

A.B. C.  : Aynı sütunda farklı büyük harfi alan zamanlar arası fark istatistik olarak önemlidir (p<0.05)   
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Tablo 20. Deneysel Otlu peynir örneklerinde olgunlaĢma süresi boyunca belirlenen pH değerlerinde meydana gelen değiĢimler ile her 

analiz döneminde gruplar arası farkın önem dereceleri. 

G NK R1 R2 R3 A1 A2 A3 B1 B2 B3 

0 4.790
Dc

±0.028 4.710
Bd

±0.028 4.815
Cc

±0.021 4.975
Ba

±0.021 4.965
Aa

±0.021 4.905
Bb

±0.007 4.960
BAa

±028 4.820
Cc

±0.014 4.795
Dc

±0.007 4.630
GFe

±0.028 

1 5.025
Aa

±0.007 4.950
Abc

±0.014 4.955
Abc

±0.007 4.975
Bb

±0.007 4.965
Abc

±0.007 4.940
 Ac

±0.014 4.950
BAbc

±014 4.955
Bbc

±0.007 4.975
Bb

±0.007 4.910
Cd

±0.014 

7 4.895
Cbc

±0.007 4.910
Ab

±0.014 4.930
Aab

±0.014 4.950
Ba

±0.014 4.845
Cde

±0.021 4.905
Bb

±0.007 4.895
Cbc

±007 4.830
Ce

±0.028 4.910
Cb

±0.014 4.865
Ecd

±0.007 

15 4.695
Ec
±0.007 4.705

Bc
±0.007 4.745

Db
±0.007 4.790

Ca
±0.014 4.710

Dc
±0.014 4.735

Cb
±0.007 4.695

Dc
±007 4.705

Dc
±0.007 4.755

Eb
±0.007 4.695

Fc
±0.007 

30 4.650
Fcd

±0.042 4.710
Ba

±0.014 4.710
Ea
±0.014 4.690

Dabc
±0.014 4.660

Ebcd
±0.028 4.710

Ca
±0.014 4.640

Ed
±014 4.670

Eabcd
±0.014 4.705

Fab
±0.007 4.655

Fcd
±0.007 

45 4.605
GHa

±0.007 4.560
Ccd

±0.014 4.590
FGab

±0.014 4.575
Fbc

±0.007 4.535
Fd
±0.021 4.590

Dab
±0.014 4.575

Fbc
±007 4.600

Fab
±0.000 4.575

Gbc
±0.007 4.605

HGa
±0.007 

50 4.605
GHa

±0.007 4.555
Ccd

±0.007 4.610
Fa
±0.014 4.550

GFcd
±0.000 4.540

Fd
±0.014 4.555

Ecd
±0.007 4.535

Gd
±021 4.575

GFbc
±0.007 4.555

Gcd
±0.007 4.590

Hab
±0.014 

55 4.590
Ha

±0.014 4.515
Cefg

±0.007 4.575
Gab

±0.007 4.545
Gcd

±0.007 4.535
Fcde

±0.007 4.555
Ebc

±0.007 4.530
Gdef

±014 4.550
Gcd

±0.000 4.505
Hg

±0.007 4.510
Ġfg
±0.014 

60 4.640
FGbc

±0.014 4.585
Cc

±0.092 4.695
Eab

±0.007 4.655
Ebc

±0.007 4.675
EDab

±0.007 4.710
Cab

±0.014 4.635
Ebc

±021 4.700
Dab

±0.000 4.735
Ea
±0.021 4.650

Fbc
±0.000 

75 4.810
De

±0.014 4.925
Ac

±0.021 4.890
Bd

±0.014 4.955
Babc

±0.007 4.890
Bd

±0.014 4.890
Bd

±0.014 4.930
BCc

±014 4.950
Bbc

±0.000 4.985
Ba

±0.007 4.970
Bab

±0.014 

90 4.945
Be

±007 4.970
Ade

±0.014 4.955
Ade

±0.007 5.125
Aa

±0.021 4.945
Ae

±0.007 4.955
Ade

±0.007 4.980
Ade

±014 4.990
Ad

±0.014 5.030
Ac

±0.028 5.090
Ab

±0.014 

a.b.c : Aynı satırda farklı küçük harfi alan gruplar arası fark istatistik olarak önemlidir (p<0.05)  

A.B. C.  : Aynı sütunda farklı büyük harfi alan zamanlar arası fark istatistik olarak önemlidir (p<0.05) , G: Günler, 0. gün: Teleme 
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Tablo 21. Deneysel Otlu peynir örneklerinde olgunlaĢma süresi boyunca belirlenen titrasyon asitliği (%L.A.) değerlerinde meydana gelen 

değiĢimler ile her analiz döneminde gruplar arası farkın önem dereceleri. 

G NK R1 R2 R3 A1 A2 A3 B1 B2 B3 

0 0.639
Hb

±0.013 0.459
Ġd
±0.013 0.459

Kd
±0.013 0.540

Jc
±0.000 0.639

Hb
±0.013 0.676

Ġa
±0.023 0.615

Kb
±0.007 0.535

Ġc
±0.021 0.535

Jc
±0.007 0.510

Ġc
±0.014 

1 0.619
Hbc

±0.013 0.639
Hb

±0.013 0.639
Jb
±0.013 0.710

Ġa
±0.014 0.625

Hb
±0.007 0.710

Ġa
±0.014 0.710

Ja
±0.014 0.590

Hc
±0.014 0.616

Ġbc
±0.006 0.610

Hbc
±0.014 

7 0.720
Ge

±0.014 0.810
Gab

±0.014 0.725
Ġe±

0.021 0.730
Ġde

±0.028 0.830
Ga

±0014 0.785
Hbc

±0.007 0.760
Ġcd

±0.014 0.615
Hf
±0.007 0.611

Ġf
±0.001 0.611

Hf
±0.001 

15 0.825
Fab

±0.007 0.830
Gab

±0.014 0.755
Hc

±0.007 0.840
Ha

±0.014 0.815
Gb

±0.007 0.825
Gab

±0.007 .820
Hab

±0.014 0.720
Gd

±0.000 0.753
Hc

±0.004 0.710
Gd

±0.014 

30 0.955
Eb

±0.007 0.961
Fb
±0.016 0.938

Gb
±0.003 0.940

Gb
±0.014 0.890

Fc
±0.014 1.015

Fa
±0.007 0.945

Gb
±0.007 0.890

Fc
±0.014 0.820

Gd
±0.000 0.776

Fe
±0.023 

45 1.125
Da

±0.007 0.985
Fd
±0.007 1.080

Fb
±0.000 1.030

Fc
±0.014 1.070

Eb
±0.014 1.100

Eab
±0.028 1.030

Fc
±0.014 0.965

Ede
±0.007 0.850

Ff
±0.000 0.938

Ee
±0.011 

50 1.145
Da

±0.007 1.065
Ec
±0.021 1.120

Eab
±0.014 1.130

Ea
±0.014 1.100

EDabc
±0.028 1.110

Eabc
±0.028 1.075

Ebc
±0.007 1.100

Dabc
±0.028 1.065

Ec
±0.021 1.015

Dd
±0.007 

55 1.150
Dbc

±0.071 1.215
Dab

±0.007 1.
240Da

±0.000 1.180
Dabc

±0.000 1.130
DCc

±0.028 1.185
Dabc

±0.021 1.185
Dabc

±0.007 1.135
Dc

±0.035 1.120
Dc

±0.014 1.190
Cabc

±0.014 

60 1.250
Cde

±0.071 1.390
Cbc

±0.071 1.480Ca±0.000 1.225
Cde

±0.021 1.175
Ce

±0.035 1.425
Cab

±0.021 1.220
Ce

±0.014 1.365
Cbc

±0.007 1.310
Ccd

±0.014 1.225
Cde

±0.021 

75 1.385
Bd

e±0.007 1.630
Ba

±0.028 1.620Ba±0.014 1.480
Bc

±0.000 1.350
Bef

±0.042 1.590
Bab

±0.014 1.565
Bb

±0.007 1.480
Bc

±0.000 1.425
Bd

±0.021 1.316
Bf
±0.023 

90 1.625
Af
±0.007 1.755

Ad
±0.021 1.790

Abc
±0.014 1.765

Acd
±0.007 1.805

Acd
±0.007 1.925

Aa
±0.007 1.810

Ab
±0.014 1.745

Ad
±0.007 1.670

Ae
±0.014 1.615

Af
±0.021 

a.b.c : Aynı satırda farklı küçük harfi alan gruplar arası fark istatistik olarak önemlidir (p<0.05)  

A.B. C.  : Aynı sütunda farklı büyük harfi alan zamanlar arası fark istatistik olarak önemlidir (p<0.05), G: Günler, 0. gün: Teleme 
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Tablo 22. Deneysel Otlu peynir örneklerinde olgunlaĢma süresi boyunca belirlenen tuzdeğerlerinde meydana gelen değiĢimler ile her 

analiz döneminde gruplar arası farkın önem dereceleri. 

G  NK R1 R2 R3 A1 A2 A3 B1 B2 B3 

0 .. .. .. .. .. .. .. .. .. .. 

1 4.670
e
±0.014 4.805

d
±0.007 4.907

c
±0.010 4.975

b
±0.007 4.810

d
±0.014 4.443

f
±0.004 5.845

a
±0.007 5.855

a
±0.007 4.675

e
±0.007 4.685

e
±0.007 

7 6.805
e
±0.007 6.620

g
±0.014 6.783

f
±0.004 7.020

d
±0.000 7.250

c
±0.000 7.600

b
±0.000 6.786

f
±0.000 7.020

d
±0.000 7.722

a
±0.000 7.250

c
±0.000 

15 7.940
d
±0.014 7.726

e
±0.006 7.955

d
±0.007 7.252f±0.003 7.953

d
±0.004 8.185

c
±0.007 7.940

d
±0.014 8.886

a
±0.008 8.185

c
±0.007 8.645

b
±0.007 

30 8.475
d
±0.007 8.432

e
±0.011 8.200

f
±0.014 8.770

b
±0.000 9.055

a
±0.007 8.640

c
±0.014 8.190

f
±0.014 9.055

a
±0.007 8.649

c
±0.013 9.055

a
±0.007 

45 8.885
c
±0.007 8.705

e
±0.007 8.760

d
±0.014 8.885

c
±0.007 9.425

a
±0.021 8.773

d
±0.004 8.705

e
±0.007 9.205

b
±0.007 8.773

d
±0.004 9.200

b
±0.014 

50 8.905
i
±0.021 9.015

h
±0.007 9.330

b
±0.014 9.059

g
±0.013 9.439

a
±0.013 9.120

f
±0.014 8.775

j
±0.007 9.245

d
±0.007 9.200

e
±0.014 9.290

c
±0.014 

55 8.945
e
±0.078 9.085

d
±0.007 9.405

b
±0.007 9.090

d
±0.014 9.490

a
±0.014 9.145

d
±0.007 8.790

f
±0.014 9.275

c
±0.007 9.230

c
±0.014 9.355

b
±0.007 

60 9.123
e
±0.004 9.215

d
±0.007 9.435

b
±0.007 9.360

c
±0.000 9.560

a
±0.014 9.200

d
±0.014 8.865

f
±0.007 9.355

c
±0.007 9.430

b
±0.014 9.350

c
±0.014 

75 9.355
d
±0.007 9.315

e
±0.021 9.510

b
±0.014 9.355

d
±0.007 9.715

a
±0.007 9.355

d
±0.007 9.305

e
±0.007 9.490

b
±0.014 9.430

c
±0.014 9.435

c
±0.007 

90 9.495
d
±0.007 9.585

b
±0.007 9.560

c
±0.014 9.495

d
±0.007 9.705

a
±0.007 9.355

e
±0.007 9.565

c
±0.007 9.495

d
±0.007 9.595

b
±0.007 9.505

d
±0.007 

a.b.c : Aynı satırda farklı küçük harfi alan gruplar arası fark istatistik olarak önemlidir (p<0.05)  

A.B. C.  : Aynı sütunda farklı büyük harfi alan zamanlar arası fark istatistik olarak önemlidir (p<0.05), G: Günler, 0. gün: Teleme 
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Tablo 23. Deneysel NK grubunda belirlenen parametreler arasındaki korelasyonlar. 

Ġncelenen 

parametreler 
pH asitlik tuz TAMM TAPM LLP MK 

pH 1       

asitlik -.185 1      

tuz -.597
**

 .849
**

 1     

TAMM .064 -.964
**

 -.732
**

 1    

TAPM .053 -.897
**

 -.710
**

 .861
**

 1   

LLP .261 -.966
**

 -.818
**

 .949
**

 .799
**

 1  

MK -.038 -.241 -.699
**

 .121 .131 .195 1 

*: p<0.05 

**: p<0.01 

Tablo 24. Deneysel R1 grubunda belirlenen parametreler arasındaki korelasyonlar. 

Ġncelenen 

parametreler 

L. 

monocytogenes  
pH asitlik tuz TAMM TAPM LLP MK 

L. 

monocytogenes  
1        

pH .414 1       

asitlik -.810
**

 .132 1      

tuz -.977
**

 -.419 .793
**

 1     

TAMM .687
**

 -.287 -.961
**

 -.641
**

 1    

TAPM .853
**

 .111 -.786
**

 -.860
**

 .719
**

 1   

LLP .784
**

 .029 -.891
**

 -.729
**

 .905
**

 .643
**

 1  

MK .330 .111 -.335 -.708
**

 .418 .344 .522
*
 1 

*: p<0.05 

**: p<0.01 

Tablo 25. Deneysel R2 grubunda belirlenen parametreler arasındaki korelasyonlar. 

Ġncelenen 

parametreler 

L. 

monocytogenes  
pH asitlik tuz TAMM TAPM LLP MK 

L. 

monocytogenes 
1        

pH .513
*
 1       

asitlik -.862
**

 -.034 1      

tuz -.954
**

 -.485
*
 .806

**
 1     

TAMM .692
**

 -.220 -.949
**

 -.622
**

 1    

TAPM .881
**

 .291 -.847
**

 -.937
**

 .724
**

 1   

LLP .875
**

 .102 -.949
**

 -.824
**

 .923
**

 .828
**

 1  

MK .201 -.034 -.246 -.641
**

 .236 -.062 .246 1 

*: p<0.05 

**: p<0.01 
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Tablo 26. Deneysel R3 grubunda belirlenen parametreler arasındaki korelasyonlar. 

Ġncelenen 

parametreler 

L. 

monocytogenes  
pH asitlik tuz TAMM TAPM LLP MK 

L. 

monocytogenes 
1        

pH .393 1       

asitlik -.854
**

 .057 1      

tuz -.938
**

 -.341 .763
**

 1     

TAMM .727
**

 -.126 -.905
**

 -.662
**

 1    

TAPM .916
**

 .306 -.862
**

 -.977
**

 .827
**

 1   

LLP .834
**

 -.032 -.939
**

 -.708
**

 .950
**

 .825
**

 1  

MK .231 -.271 -.254 -.644
**

 .246 .155 .329 1 

*: p<0.05 

**: p<0.01 

Tablo 27. Deneysel A1 grubunda belirlenen parametreler arasındaki korelasyonlar. 

Ġncelenen 

parametreler 

L. 

monocytogenes  
pH asitlik tuz TAMM TAPM LLP MK 

L. 

monocytogenes 
1        

pH .477
*
 1       

asitlik -.833
**

 -.047 1      

tuz -.898
**

 -.494
*
 .722

**
 1     

TAMM .867
**

 .092 -.925
**

 -.654
**

 1    

TAPM .936
**

 .481
*
 -.849

**
 -.968

**
 .821

**
 1   

LLP .691
**

 .226 -.560
**

 -.532
*
 .692

**
 .653

**
 1  

MK .350 -.126 -.457
*
 -.428 .464

*
 .193 .250 1 

*: p<0.05 

**: p<0.01 

Tablo 28. Deneysel A2 grubunda belirlenen parametreler arasındaki korelasyonlar. 

Ġncelenen 

parametreler 

L. 

monocytogenes  
pH asitlik tuz TAMM TAPM LLP MK 

L. 

monocytogenes 
1        

pH .318 1       

asitlik -.893
**

 .033 1      

tuz -.809
**

 -.435 .666
**

 1     

TAMM .851
**

 -.017 -.922
**

 -.604
**

 1    

TAPM .944
**

 .270 -.899
**

 -.861
**

 .814
**

 1   

LLP .947
**

 .175 -.946
**

 -.786
**

 .889
**

 .973
**

 1 .025 

MK .004 -.224 -.114 -.447
*
 .248 -.101 .025 1 

*: p<0.05 

**: p<0.01 
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Tablo 29. Deneysel A3 grubunda belirlenen parametreler arasındaki korelasyonlar. 

Ġncelenen 

parametreler 

L. 

monocytogenes  
pH asitlik tuz TAMM TAPM LLP MK 

L. 

monocytogenes 
1        

pH .323 1       

asitlik -.898
**

 .056 1      

tuz -.932
**

 -.293 .827
**

 1     

TAMM .862
**

 .005 -.906
**

 -.739
**

 1    

TAPM .931
**

 .386 -.819
**

 -.878
**

 .760
**

 1   

LLP .963
**

 .294 -.911
**

 -.921
**

 .903
**

 .933
**

 1  

MK .375 -.251 -.485
*
 -.783

**
 .522

*
 .174 .414 1 

*: p<0.05 

**: p<0.01 

Tablo 30. Deneysel B1 grubunda belirlenen parametreler arasındaki korelasyonlar. 

Ġncelenen 

parametreler 

L. 

monocytogenes  
pH asitlik tuz TAMM TAPM LLP MK 

L. 

monocytogenes 
1        

pH .255 1       

asitlik -.894
**

 .143 1      

tuz -.842
**

 -.392 .720
**

 1     

TAMM .818
**

 -.217 -.916
**

 -.550
*
 1    

TAPM .872
**

 -.002 -.888
**

 -.635
**

 .848
**

 1   

LLP .941
**

 .012 -.931
**

 -.700
**

 .937
**

 .890
**

 1  

MK .570
**

 .031 -.577
**

 -.728
**

 .573
**

 .336 .576
**

 1 

*: p<0.05 

**: p<0.01 

Tablo 31. Deneysel B2 grubunda belirlenen parametreler arasındaki korelasyonlar. 

Ġncelenen 

parametreler 

L. 

monocytogenes  
pH asitlik tuz TAMM TAPM LLP MK 

L. 

monocytogenes 
1        

pH .157 1       

asitlik -.924
**

 .162 1      

tuz -.841
**

 -.330 .705
**

 1     

TAMM .930
**

 -.127 -.985
**

 -.719
**

 1    

TAPM .825
**

 .048 -.811
**

 -.714
**

 .807
**

 1   

LLP .914
**

 .087 -.906
**

 -.819
**

 .911
**

 .806
**

 1  

MK .325 .054 -.351 -.588
**

 .395 .075 .331 1 

*: p<0.05 

**:p<0.01 
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Tablo 32. Deneysel B3 grubunda belirlenen parametreler arasındaki korelasyonlar. 

Ġncelenen 

parametreler 

L. 

monocytogenes  
pH asitlik tuz TAMM TAPM LLP MK 

L. 

monocytogenes 
1        

pH -.049 1       

asitlik -.937
**

 .311 1      

tuz -.833
**

 -.301 .664
**

 1     

TAMM .892
**

 -.418 -.971
**

 -.637
**

 1    

TAPM .831
**

 -.107 -.771
**

 -.759
**

 .762
**

 1   

LLP .916
**

 -.273 -.979
**

 -.658
**

 .976
**

 .745
**

 1  

MK .283 -.053 -.365 -.592
**

 .336 -.088 .374 1 

*: p<0.05 

**:p<0.01  
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5. TARTIġMA VE SONUÇ 

Bu araĢtırma; Van piyasasından toplanan Otlu peynirlerin L. monocytogenes ile 

kontaminasyon düzeyini belirlemek, referans ve örneklerden identifiye edilen L. 

monocytogenes suĢları ile farklı düzeylerde kontamine edilen çiğ sütten deneysel olarak 

ayrı ayrı üretilen Otlu peynirlerde olgunlaĢma süresi boyunca L. monocytogenes‟in canlı 

kalabilme kaabiliyetini ve antibiyotik dirençlilik profillerini tespit etmek amacıyla 

yapılmıĢtır. 

Otlu peynir; özellikle Van Ġli baĢta olmak üzere Bitlis, Siirt, Batman ve 

Diyarbakır gibi çevre illerde üretilen ve sevilerek tüketilen geleneksel bir peynir 

çeĢididir. Otlu peynir üretimi hala ilkel Ģartlarda, çiğ süt kullanılarak hijyenden uzak ve 

atadan kalma usullerle yapılmaktadır. Hammadde olarak çiğ süt kullanılması ve 

hijyenik olmayan ilkel koĢullarda üretim yapılması patojen mikroorganizmaların 

peynire bulaĢmasına sebep olabilmekte ve bu durum halk sağlığı açısından önemli bir 

tehlike oluĢturabilmektedir.  Otlu peynirlerin satıĢa sunulması da genellikle hijyenik 

olmayan Ģartlarda, plastik leğenlerde, üstü açık olarak ve ortam ısısında yapılmaktadır. 

Nitekim, yapılan araĢtırmalarda (Sönmezsoy, 1993; Sancak ve ark., 1996; ĠĢleyici, 

1999; Sağun ve ark., 2001; CoĢkun ve Öztürk, 2002), Otlu peynirlerin hijyenik 

kalitesinin iyi olmadığı ve bazı patojen bakterileri içerdiği belirtilmektedir. 

Ġnsanlarda, özellikle bağıĢıklık sistemi baskılananlarda ciddi sağlık 

problemlerine yol açabilen L. monocytogenes ilk olarak Meksika stili yumuĢak 

peynirlerden izole edilmiĢtir. Daha sonra peynirlerde Listeria türlerinin varlığı ve 

yaygınlığı ile ilgili yapılan çalıĢmalarda (Massa ve ark., 1990; El-Marrakchi ve ark., 

1993; Gohil ve ark., 1995; Pinto ve Reali, 1996; Silva ve ark., 1998; Rudolf ve Scherer, 

2001; Silva ve ark., 2003) L. monocytogenes çeĢitli peynir örneklerinde farklı oranlarda 

belirlenmiĢtir. Bu konuda ülkemizde yapılan araĢtırmalarda da (Koçak, 1990; Ġnce 

(Keven), 1993; Dığrak ve ark., 1994; Çetinkaya ve ark., 1999; Gülmez ve Güven, 2001; 

Sağun ve ark., 2001b; Akkaya ve AliĢarlı, 2006; Ceylan ve Demirkaya, 2007; Dümen 

ve ark., 2011; Kum ve ark., 2011; Azak ve ark., 2012; Elmas, 2014; Karadal ve 

Yıldırım, 2014; Çetin ve ark., 2015; Demir ve Öksüztepe, 2016) farklı peynir 

çeĢitlerinde L. monocytogenes‟in varlığı tespit edilmiĢtir. 
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Bu çalıĢmanın piyasa analizi kısmında Van Ġli ve çevresinden toplanan 250 adet 

Otlu peynir örneğinin %2‟sinde (5 adedinde) L. monocytogenes tespit edilmiĢtir. Elde 

edilen bu izolasyon oranı, Dümen ve ark. (2011)‟nın buldukları değer ile benzer, Massa 

ve ark. (1990), Gohil ve ark. (1995), Çetinaya ve ark. (1999) ve Karadal ve Yıldırım 

(2014)‟ın buldukları değerden yüksek, El-Marrakchi ve ark. (1993), Dığrak ve ark. 

(1994), Pinto ve Reali (1996), Silva ve ark. (1998), Gülmez ve Güven (2001),  Rudolf 

ve Scherer (2001), Menéndez ve ark. (2001), Sağun ve ark. (2001b), Kırkoyun-Uysal ve 

Anğ (2003), Ceylan ve Demirkaya (2007), Kum ve ark. (2011), Azak ve ark. (2012), 

Cokal ve ark. (2012) ve Elmas (2014)‟ın bulduğu değerlerden daha düĢüktür. Bazı 

araĢtırmacılarda (Kaynar ve ark., 2005; Büyükyörük ve Göksoy, 2011; Demir ve 

Öksüztepe, 2016) bu çalıĢmada elde edilen değerlerden farklı olarak incelenen 

örneklerde L. monocytogenes‟e rastlamadıklarını bildirmiĢlerdir. Bu çalıĢma ile yapılan 

diğer araĢtırmalardan elde edilen sonuçlar arasındaki farklılıklar, muhtemelen analize 

alınan peynir çeĢidi ile üretim ve analiz metotlarındaki farklılıklardan kaynaklanmıĢ 

olabilir. Yine L. monocytogenes oranlarında görülen bu farklılıklar, üretimde kullanılan 

sütün hijyenik kalitesine, L. monocytogenes ile kontaminasyon seviyesindeki 

farklılıklara ve üretim yapan iĢletmelerdeki farklı hijyen düzeyleri ile satıĢ aĢamasında 

meydana gelen kontaminasyon düzeylerindeki farklılıklara bağlı olabilir. 

 Sağun ve ark. (2001b), Van Ġli‟nden topladıkları süt ve Otlu peynir örneklerinde 

Listeria türlerinin varlığı ve yaygınlığı üzerine yaptıkları bir araĢtırmada, Otlu 

peynirlerde Listeria izolasyon oranını (%5.11), çiğ sütlerdeki izolasyon oranından 

(%2.4) daha yüksek bulmuĢlar ve bu durumun, Listeria’ların peynirlere çiğ sütten daha 

çok üretim aĢamalarında diğer kaynaklardan bulaĢmıĢ olmasından veya çapraz 

kontaminasyonlardan kaynaklanabileceğini bildirmiĢlerdir. Çiğ süt, peynirlerdeki 

Listeria kontaminasyonunun önemli bir kaynağı olmakla birlikte bulaĢmanın üretim 

aĢamalarında alet, malzeme, toprak, su, dıĢkı ve personel gibi kaynaklardan da 

olabileceği bildirilmektedir (El-Marrakchi ve ark. 1993). Bu nedenle, Otlu peynir üretim 

teknolojisi geliĢtirilmeli ve üretim aĢamalarında ve sonrasında hijyen kurallarına 

kesinlikle uyulmalıdır. 

Bu araĢtırma sonucunda düĢük düzeylerde de olsa (%2) L. monocytogenes ile 

kontamine olduğu belirlenen ve bölgede taze olarakta tüketimi yaygın olan Otlu 
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peynirlerin halk sağlığı açısından yeterince güvenceye sahip olmadığı ve hijyenik 

kalitesinin yetersiz olduğu görülmektedir. Bundan dolayı, genel olarak hijyenik ve 

standart olmayan küçük aile iĢletmelerinde ve evlerde ilkel Ģartlarda ve atadan kalma 

usullerle yapılan Otlu peynir üretiminin daha hijyenik Ģartlarda yapılması ve üretiminin 

standart hale getirilmesi gerekmektedir. 

L. monocytogenes‟in olgunlaĢmıĢ peynirlerden de izole edilmesi, bu patojenin 

olgunlaĢma esnasında ne kadar süre canlı kaldığının araĢtırılmasına sebep olmuĢ ve 

yapılan araĢtırmalarda L. monocytogenes‟in çeĢitli peynirlerde farklı sürelerde canlı 

kalabildiği ortaya konmuĢtur (Dominguez ve ark., 1987; Ryser ve Marth, 1989; 

Papageorgiou, 1989; Yousef -Marth, 1990; Buazzi ve ark., 1992). 

Peynirlerin yapım, olgunlaĢtırma, depolama ve nakil aĢamalarında Listeria 

türleri ile belirli düzeylerde kontamine olduğu ve halk sağlığı yönünden potansiyel 

sağlık riski oluĢturduğu belirtilmiĢtir (Ryser ve Marth, 1987a; 1987b). 

Türk Gıda Kodeksi Mikrobiyolojik Kriterler Tebliği‟ne göre tüm peynir 

çeĢitlerinin 25 g‟ında L. monocytogenes‟in bulunmaması gerektiği bildirilmiĢtir (GMT, 

2010). Yapılan çalıĢmada incelenen Otlu peynir örneklerinin %2‟sinin Türk Gıda 

Kodeksi Mikrobiyolojik Kriterler Tebliği‟ne uygun olmadığı belirlenmiĢtir. 

Bu çalıĢmanın ikinci aĢamasında, çiğ süte referans ve piyasa örneklerinden izole 

edilen 2 adet L. monocytogenes saha izolatı farklı düzeylerde (10
1
, 10

3
, 10

5 
kob/g) 

inokule edilerek kontamine edilen çiğ sütten deneysel olarak ayrı ayrı 9 grup Otlu 

peynir üretilmiĢ ve L. monocytogenes inokule edilmeyen kontrol grubu ile birlikte 10 

grup Otlu peynir 4 
o
C‟de ve %16‟lık salamurada 90 gün olgunlaĢtırılmıĢtır. Otlu 

peynirin üretim aĢamasında telemeden ve olgunlaĢmanın 1., 7., 15., 30., 45., 50., 55., 

60., 75. ve 90. günlerinde peynirlerden periyodik olarak örnek alınarak L. 

monocytogenes‟in olgunlaĢma süresince canlılığı ile bulunma düzeyi incelenmiĢtir. Çiğ 

süte L. monocytogenes inokulum düzeyleri (log10 kob/ml) Tablo 4‟te görülmektedir. 

Otlu peynir üretiminde kullanılan çiğ süt ve otlar L. monocytogenes kontaminasyonu 

yönünden araĢtırılmıĢ ve üretimde kullanılan çiğ süt ve otlarda L. monocytogenes tespit 

edilmemiĢtir. 
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Referans suĢ (R) ve saha (A ve B) suĢlarına yapılan sekans analizi ile suĢların 

%95 oranında benzer ve L. monocytogenes serotip 1/2a olduğu belirlenmiĢtir (ġekil, 31; 

EK:1, 2). 

Farklı düzeylerde (10
1
, 10

3
, 10

5 
kob/g) L. monocytogenes‟in referans (R) ve saha 

suĢları (A ve B) inokule edilerek yapılan ve salamurada olgunlaĢtırılan Otlu peynir 

örneklerindeki L. monocytogenes sayıları her grupta farklı Ģekilde bir seyir izlemiĢtir 

(Tablo 6, ġekil 20). 

L. monocytogenes‟in referans ve saha suĢları katılarak üretilen Otlu peynirlerde 

referans ve saha suĢlarının olgunlaĢma süresince canlı kalabilme kabiliyeti açısından bir 

fark olup olmadığını belirlemek amacıyla yapılan bu araĢtırmada, L. monocytogenes 

sayısında bütün gruplarda telemede yaklaĢık 1 log artıĢ görülmüĢtür. Ancak saha 

suĢlarındaki artıĢ referans suĢa göre biraz daha fazla olmuĢtur. Tablo 6 ve ġekil 20‟de 

görüldüğü gibi, olgunlaĢmanın 1. gününde tüm gruplarda L. monocytogenes sayısında 

hafif bir artıĢ görülmüĢ, daha sonra olgunlaĢma boyunca sürekli olarak azalma meydana 

gelmiĢtir.  

Patır ve Güven (1999), ġavak salamura beyaz peynirin olgunlaĢması sırasında L. 

monocytogenes‟in yaĢam süreleri üzerine araĢtırmalar isimli çalıĢmalarında L. 

monocytogenes 4b, 1/2c ve 1/2a suĢlarını 10
3
-10

6
 hücre/ml olacak Ģekilde inoküle 

ettikleri sütten yaptıkları peynirde, telemedeki sayılarını sırasıyla 7.50x10
4
 kob/g ve 

8.60x10
5
 kob/g L. monocytogenes 4b, 8.80x10

3
 kob/g ve 6.60x10

5
 kob/g L. 

monocytogenes 1/2c, 1.00x10
5 

kob/g ve 4.20x10
5
 kob/g L. monocytogenes 1/2a olarak 

tespit etmiĢlerdir. Bu çalıĢmada inokulasyondan sonra teleme gruplarının önemli bir 

kısmında L. monocytogenes sayısında artıĢ görülmesi yapılan bu çalıĢma bulguları ile 

benzerlik göstermektedir. 

Yıldırım (2005), beyaz peynir yapımında bazı probiyotiklerin kullanılmasının L. 

monocytogenes üzerine etkisi isimli çalıĢmasında, L. monocytogenes sayısını 10
3 

kob/ml 

inoküle ederek starterli ürettiği
 
1. tekrar peynirlerin telemesinde 2.0x10

4
 kob/g, 2. 

tekrarda ise 2.0x10
4
 kob/g olarak tespit etmiĢtir. 10

5 
kob/ml inoküle ederek ürettiği

 
1. 

tekrar peynirlerin telemesinde 1.4x10
6
 kob/g, 2. tekrarda ise 1.1x10

6
 kob/g olarak tespit 

etmiĢtir. Bu değerler yaptığımız çalıĢmada 10
3
 ve 10

5 
düzeyinde L. monocytogenes 
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inokule edilerek deneysel olarak üretilen otlu peynir telemesinde belirlenen değerlerle 

ve artıĢ oranlarıyla benzer bulunmuĢtur.  

ÇalıĢmadaki bütün analiz günlerinde negatif kontrol (NK) grubundaki 

peynirlerin hiçbirinde L. monocytogenes tespit edilmemiĢtir. ÇalıĢmanın 30. gününden 

itibaren sayım metodunun yanında zenginleĢtirme metodu ile de L. monocytogenes 

var/yok analizi yapılmaya baĢlanmıĢtır. Böylece 45. günde R1 ve R2 gruplarında L. 

monocytogenes sayım yöntemi ile belirlenemezken zenginleĢtirme metodu ile „var‟ 

olarak tespit edilmiĢtir. 50. günde yapılan analizlerde ise, R1 ve R2 gruplarında L. 

monocytogenes tespit edilememiĢ, R3, A1 ve B1 gruplarında ise L. monocytogenes 

sayım yöntemiyle bulunamazken zenginleĢtirme metodu ile „var‟ olarak tespit 

edilmiĢtir. 55. günde yapılan analizlerde R1, R2, R3, A1 ve B1 gruplarında L. 

monocytogenes tespit edilememiĢ, A2 ve B2 gruplarında ise sayım yöntemi ile 

bulunamazken, zenginleĢtirme metodu ile „var‟ olarak tespit edilmiĢtir. 60. günde 

yapılan analizlerde ise, sadece A3 ve B3 gruplarında L. monocytogenes sayım 

yöntemiyle bulunamazken zenginleĢtirme metodunda „var‟ olarak belirlenmiĢtir. L. 

monocytogenes gruplara ve suĢlara bağlı olarak 50. günden itibaren yok olmaya 

baĢlamıĢ, 75. gün ve daha sonraki günlerde hiçbir grupta tespit edilememiĢtir (Tablo 6). 

Çiğ süte L. monocytogenes‟in referans ve saha suĢlarının farklı düzeylerde (10
1
, 

10
3
, 10

5
) kontaminasyonu ile yapılan tüm otlu peynir gruplarında genel olarak, L. 

monocytogenes ile asitlik ve tuz arasında p<0.01 düzeyinde negatif bir iliĢki olduğu 

belirlenmiĢtir (Tablo 23-32). Bu durum, olgunlaĢmanın ilerleyen dönemlerinde otlu 

peynirlerin asitlik ve tuz değerlerinin artmasıyla birlikte L. monocytogenes sayısında 

azalma olması ve olgunlaĢmanın 50. gününden itibaren direkt sayım ve zenginleĢtirme 

metodu ile L. monocytogenes‟in tespit edilememesi ile uyum göstermektedir (ġekil 21, 

22, 23). 

Bütün deneysel Otlu peynir gruplarında L. monocytogenes ile TAMM, TAPM ve 

LLP arasında pozitif yönde ve çok önemli düzeyde (p<0.01) istatistiksel bir iliĢki 

bulunmuĢtur (Tablo 23-32). Bu durum, peynirlerde mikrofloranın genel olarak Laktik 

asit bakterilerinden oluĢmasına ve mikrobiyolojik analizlerde TAMM ve TAPM 

sayısının tespit edildiği besiyerlerinde Laktik asit bakterilerinin de üremesine ve 

çoğalmasına bağlanabilir. Benzer Ģekilde +4 C‟de olgunlaĢtırılan tüm deneysel peynir 
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gruplarında L. monocytogenes, psikrofilik karakterinden dolayı uzun süre canlılığını 

korumuĢ ve TAMM, TAPM ve LLP grubu mikroorganizmalarla birlikte mikrofloranın 

bir kısmını oluĢturmuĢtur. Ancak, olgunlaĢmanın 50. gününden itibaren artan tuz ve 

asitlik ile otların, pH‟nın ve Laktik asit bakterilerinin inhibitör etkilerine bağlı olarak L. 

monocytogenes direkt sayım ve zenginleĢtirme metodu ile tespit edilememiĢtir.  

Tablo 6‟da görüldüğü gibi, 10
1 

ve 10
3
 düzeyinde inokule edilen referans (R1 ve 

R2) suĢlar olgunlaĢmanın 45. gününde saptama sınırının altına düĢmüĢ ve 50. gününde 

hem direk hemde zenginleĢtirme metodu ile bu peynir gruplarında L. monocytogenes 

tespit edilememiĢtir. 10
5
 düzeyinde inokule edilen referans (R3) suĢ ise, olgunlaĢmanın 

50. gününde saptama sınırının altına düĢmüĢ ve 55. gününde hem direk hemde 

zenginleĢtirme metodu ile L. monocytogenes tespit edilememiĢtir. 10
1
 düzeyinde 

inokule edilen saha (A1 ve B1) suĢları olgunlaĢmanın 50. gününde saptama sınırının 

altına düĢmüĢ ve 55. gününde ise hem direk hemde zenginleĢtirme metodu ile bu peynir 

gruplarında L. monocytogenes tespit edilememiĢtir. 10
3
 düzeyinde inokule edilen saha 

(A2 ve B2) suĢları olgunlaĢmanın 55. gününde saptama sınırının altına düĢmüĢ ve 60. 

gününde ise hem direk hemde zenginleĢtirme metodu ile bu peynir gruplarında L. 

monocytogenes tespit edilememiĢtir. 10
5
 düzeyinde inokule edilen saha (A3 ve B3) 

suĢları ise, olgunlaĢmanın 60. gününde saptama sınırının altına düĢmüĢ ve 75. gününde 

ise hem direk hem de zenginleĢtirme metodu ile bu peynir gruplarında L. 

monocytogenes tespit edilememiĢtir. Otlu peynirlerde L. monocytogenes sayılarının 

saptama sınırının altına düĢme ve tespit edilememe süreleri peynir gruplarının 

baĢlangıçtaki kontaminasyon düzeylerine paralel olarak değiĢmiĢtir. Bu durum, L. 

monocytogenes‟in elimine edilme sürelerinin peynirlerin baĢlangıçtaki kontaminasyon 

düzeylerine paralel olarak değiĢtiğini belirten Yıldırım (2005)‟ın değerlendirmesi ile 

uyum göstermektedir. 

Farklı düzeylerde (10
1
, 10

3
, 10

5 
kob/g) L. monocytogenes‟in referans (R) ve saha 

suĢları (A ve B) inokule edilerek yapılan ve salamurada olgunlaĢtırılan Otlu peynir 

örneklerindeki L. monocytogenes, olgunlaĢmanın 50. gününden itibaren yok olmaya 

baĢlamıĢtır. L. monocytogenes‟in Referans suĢu (R) kullanılarak yapılan Otlu 

peynirlerde olgunlaĢmanın 55. gününde, saha suĢları (A ve B) kullanılarak yapılan Otlu 

peynirlerde ise, olgunlaĢmanın 75. gününde L. monocytogenes tespit edilememiĢtir. 
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Referans suĢun saha suĢundan daha erken inhibe olması muhtemelen saha suĢlarının 

ortama adapte olup direnç kazanmalarından kaynaklanmaktadır.  

Otlu peynir örneklerinde L. monocytogenes sayısı olgunlaĢmanın 15. gününden 

itibaren bütün gruplarda peryodik olarak azalmıĢ, R1, R2 gruplarında 45. gün, R3, A1,  

B1 gruplarında 50. gün, A2, B2 gruplarında 55. gün, A3, B3 grubunda 60. gün sadece 

var/yok analizinde tespit edilebilmiĢtir (Tablo 6). ÇalıĢmada, L. monocytogenes‟in canlı 

kalabilme kabiliyeti bakımından referans suĢ (R) ve saha suĢlarının (A ve B) farklı 

olduğu, referans suĢun saha suĢlarına göre daha önce yok olduğu ve saha suĢlarının 

daha dayanıklı olduğu tespit edilmiĢtir. 

Durmaz (2003), Otlu peynirlerin üretim ve olgunlaĢma sürelerinin L. 

monocytogenes‟in üremesi üzerine etkileri isimli çalıĢmasında; salamura peynirde L. 

monocytogenes sayısı inokulasyon düzeyi 10
3 

olan grupta olgunlaĢmanın 1. günde 3.60 

log10 kob/g, 7. günde 3.38 log10 kob/g, 15. günde 3.30 log10 kob/g, 30. günde 3.30 log10 

kob/g, 60. günde 3.08 log10 kob/g olarak, inokulasyon düzeyi 10
5
 grubunda ise 

olgunlaĢmanın 1. gününde 6.20 log10 kob/g, 7. gününde 5.30 log10 kob/g‟a, 15. gününde 

4.78 log10 kob/g‟a, 30. gününde 3.60 log10 kob/g 60. gününde 2.30 log10 kob/g tespit 

etmiĢtir. 90. günde ise L. monocytogenes tespit edememiĢtir. ÇalıĢmamızda referans 

suĢların 50., saha suĢlarının ise, 60. günden sonra 75. günde tespit edilememesi Durmaz 

(2003)‟ın yaptığı çalıĢmayla benzerlik göstersede oluĢan farklılıkların L. monocytogenes 

suĢlarının farklı olmasından ve peynir yapım metodunun standart olmamasından 

kaynaklandığı düĢünülmektedir. 

Patır ve Güven (1999), ġavak salamura beyaz peynirin olgunlaĢması sırasında L. 

monocytogenes‟in yaĢam süreleri üzerine araĢtırmalar isimli çalıĢmalarında; L. 

monocytogenes 4b, 1/2c, 1/2a suĢlarını 10
3
-10

6
 hücre/ml olacak Ģekilde inoküle ettikleri 

L. monocytogenes 4b sayısını telemede 5.73 log10 kob/g, 15. günde 4.90 log10 kob/g, 30. 

günde 5.10 log10 kob/g, 60. günde 2.26 log10 kob/g, 90. günde 2.44 log10 kob/g, 120. 

günde ise 1.85 log10 kob/g, L. monocytogenes 1/2c sayısını telemede 5.57 log10 kob/g, 

15. günde 3.76 log10 kob/g, 30. günde 3.67 log10 kob/g, 60. günde 2.38 log10 kob/g, 90. 

günde 2.33 log10 kob/g, 120. günde ise 0.70 log10 kob/g, L. monocytogenes 1/2a sayısını 

telemede 5.84 log10 kob/g, 15. günde 4.46 log10 kob/g, 30. günde 4.36 log10 kob/g, 60. 

günde 3.09 log10 kob/g, 90. günde 2.79 log10 kob/g, 120. günde ise 1.68 log10 kob/g 
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olarak  tespit etmiĢlerdir. Bu çalıĢmada L. monocytogenes 4b suĢunun olgunlaĢmanın 

60. gününden sonra artması ve genel olarak diğer suĢlarla birlikte 120. günde periyodik 

olarak azalmaları ve 120. günde hala tespit ediliyor olması, yapılan bu çalıĢmanın 

bulgularıyla uyumsuzluk göstermektedir. Bu uyumsuzluğun çalıĢma yapılan peynir 

çeĢidinin ve üretim Ģeklinin farklı olmasından ve katılan otlardan özellikle sirmo 

(Allium spp.)‟dan kaynaklandığı düĢünülmektedir. 

Yıldırım (2005), beyaz peynir yapımında bazı probiyotiklerin kullanılmasının L. 

monocytogenes üzerine etkisi isimli çalıĢmasında; 10
3 

kob/ml L. monocytogenes inokule 

ederek starterli ürettiği
 
1. tekrar peynirde etkenin sayısını olgunlaĢmanın 1. gününde 

4.6x10
4
 kob/g, 3. gününde 5.0x 10

3
 kob/g, 7. gününde 3.0x10

3
 kob/g, 10. gününde 

1.0x10
3
 kob/g, 15. gününde 4.0x10

2
 kob/g, 30. gününde 0.7* kob/g, 60. gününde 

<0.3*kob/g, 90. gününde ise <0.30*
 
 kob/gr olarak;  2. tekrarda ise 1. gününde 3.6x10

4
 

kob/g, 3. gününde 4.8x10
3
 kob/g, 7. gününde 2.0x10

3
 kob/g, 10. gününde 1.4x10

3
 

kob/g, 15. gününde 2.0x10
2
 kob/g, 30. gününde 4* kob/g, 60. gününde  0.7*

 
 kob/g, 90. 

gününde ise <0.30* kob/g olarak tespit etmiĢtir. Etkeni 10
5 

kob/ml inokule ederek 

ürettiği
 
1. tekrar peynirde L. monocytogenes sayısını ise olgunlaĢmanın 1. gününde 

7.4x10
5
 kob/g, 3. gününde 2.0x10

5
 kob/g, 7. gününde 3.6x10

4
 kob/g, 10. gününde 

1.40x10
4
 kob/g, 15. gününde 3.6x10

3
 kob/g, 30. gününde 2.0x10

2
 kob/g, 60. gününde  

2.3*
 
 kob/g, 90. gününde <0.30* kob/g olarak;  2. tekrarda ise 1. gününde 5.0x10

6
 

kob/g, 3. gününde 8.0x 10
5
 kob/g, 7. gününde 4.0x10

5
 kob/g, 10. gününde 2.0x10 kob/g, 

15. gününde 8.0x10
4
 kob/g, 30. gününde 2.0x10

2
 kob/g, 60. gününde <15* kob/g, 90. 

gününde ise <0.30* kob/g olarak tespit etmiĢtir. Bu değerler yaptığımız çalıĢmada 10
3
 

ve 10
5 

düzeyinde L. monocytogenes inokule edilen peynirde belirlenen değerlerle benzer 

bulunmuĢtur. 

Ryser ve Marth (1987a), çedar peynirinin üretimi ve olgunlaĢması sırasındaki L. 

monocytogenes davranıĢı isimli çalıĢmalarında; 5x10
2 

hücre/ml L. monocytogenes Scott 

A, California (CA) ve V7 suĢu inokule ettikleri peynirlerde bu suĢların sırasıyla 224, 

154 ve 434 gün hayatta kaldığını belirtmiĢlerdir. Bu sonuçların bizim sonuçlarımızla 

uyumsuz olduğu görülmektedir. Bu uyumsuzluğun nedeni, peynir çeĢidinin, 

teknolojisinin ve olgunlaĢma Ģartlarının farklı olması ve farklı suĢların kullanılması 

olabilir. Yaptığımız çalıĢmada, üretimde kullandığımız otlarla birlikte olgunlaĢma 
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süresince oluĢan yüksek asitlik, tuz ve düĢük pH‟nın L. monocytogenes‟in canlı 

kalabilme kabiliyetini engellediği kanaatine varılmıĢtır. 

Morgan ve ark. (2001), Çiğ keçi sütü ile hazırlanan yumuĢak laktik peynirin 

üretimi, olgunlaĢtırılması ve depolanması sırasında L. monocytogenes‟in hayatta 

kalması isimli çalıĢmalarında keçi sütüne 10
1
 ve 10

2
 cfu/ml miktarında L. 

monocytogenes inokule ederek dört deneme oluĢturmuĢlardır. AraĢtırmacılar 42 günlük 

olgunlaĢma süresi boyunca 3 denemede yüzeyde ve merkezde L. monocytogenes tespit 

etmiĢler, 10 cfu/ml inokulasyon yapılan deneme grubundaki peynirin yüzeyinde ise 

etkeni tespit edememiĢlerdir. Bu sonuçlar, peynir çeĢidi farklı olsa da bizim 

çalıĢmamızdaki bulgularla uyum göstermektedir. 

Arıcı ve ark. (1999), L. monocytogenes‟in inek ve koyun sütünden yapılan beyaz 

peynirlerin imalat, olgunlaĢma ve depolama aĢamalarındaki durumu isimli 

çalıĢmalarında; pastörize inek ve koyun sütlerini yaklaĢık 10
3
 adet/ml L. monocytogenes 

ile inokule etmiĢler ve beyaz peynire iĢlemiĢlerdir. ÇalıĢmada beyaz peynirin normal 

koĢullarda 60 günlük olgunlaĢma süresinden sonra tüketilebilir olduğunu fakat bu 

denemede 60 günlük sürede örneklerde L. monocytogenes sayısının 10
4
 adet/g 

olduğunu, 20. haftaya kadar devam edilen analizler sonunda oda sıcaklığında 

muhafazanın 5. günü sonunda 10
5
 adet/g‟a ulaĢan L. monocytogenes sayısının ve 5.0‟a 

düĢen pH değerinin soğuk depoda muhafaza edilen peynirlerde 8. hafta sonunda >10
4
 

adet/g ve 4.18 civarında, 20. hafta sonunda ise inek peynirinde >10 adet/g ve 4.18 

olarak,  koyun peynirinde ise >100 adet/g ve 3.95 olarak tespit edildiğini bildirmiĢlerdir. 

Bu çalıĢmada elde edilen bulguların pH yönünden bizim bulgularımızla benzerken, L. 

monocytogenes açısından farklı olduğu görülmektedir. Bu farklılığın yine peynir 

çeĢidinin ve üretim Ģeklinin farklı olmasından, katılan otlardan, yüksek asitlik ve tuzdan 

kaynaklandığı düĢünülmektedir. 

Solano-Lo´pez ve Herna´ndez-Sa´nchez (2000), Meksika Manchego ve 

Chihuahua peynirlerinin üretimi ve olgunlaĢması süresince L. monocytogenes‟in 

davranıĢı ile ilgili çalıĢmalarında, ticari pastörize ve homojenize edilmiĢ sütü 2x10
6
 ve 

9x10
6 

cfu/ml arasındaki seviyede L. monocytogenes ile inoküle ettikten sonra Manchego 

ve Chihuahua peyniri üretmiĢlerdir. Manchego peyniri 5 gün boyunca, Chihuahua 

peyniri de 6 hafta boyunca olgunlaĢtırmıĢlardır. OlgunlaĢtırma aĢamasında Listeria 
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sayılarının her iki peynirde de değiĢmeden kaldığını fakat Chihuahua peynirinin 

olgunlaĢma evresi yaklaĢık 6 hafta olduğundan, bakteri sayısının 2x10
6
‟dan 4x10

4
 

cfu/g‟a düĢtüğünü belirtmiĢlerdir. Sonuç olarak, L. monocytogenes‟in Meksika 

peynirlerinin üretim ve olgunlaĢma süreçlerinde hayatta kalabildiği kanısına 

varmıĢlardır. Manchego peynirde tuz miktarı %2.9, asitlik %1.06 L.A., pH 5.5, 

Chihuahua peynirde peynirde tuz miktarı %2.9, asitlik %1.16 L.A., pH % 5.8 olarak 

bulmuĢlardır. Bu sonuçlar, çalıĢmamızda elde ettiğimiz bulgularla farklılık 

göstermektedir. Bu farklılık peynir çeĢidinin, teknolojisinin ve olgunlaĢtırma Ģartlarının 

farklı olmasından kaynaklanmıĢ olabilir. Yine asitlik değeri bulgularımızla benzer olsa 

da tuz ve pH değerlerinin bizim bulgularımızdan çok farklı olduğu görülmektedir.  

Deneysel otlu peynir örneklerinde olgunlaĢma süresi boyunca, L. 

monocytogenes‟in tespit edilemediği güne kadar, L. monocytogenes sayılarında 

meydana gelen değiĢimlerin istatistiksel olarak p<0.05 düzeyinde önemli olduğu 

belirlenmiĢtir (Tablo15). Bu durum, olgunlaĢma süresinde asitlik, tuz ve pH‟da 

meydana gelen değiĢiklikler, Laktik asit bakterilerinin ve katılan otların L. 

monocytogenes‟in üreme ve geliĢmesine olan etkisinden kaynaklandığı 

düĢünülmektedir.  

Her analiz döneminde grupları istatistiki açıdan değerlendirdiğimizde, R, A ve B 

gruplarının kendi içinde (R1, R2, R3; A1, A2, A3 ve B1, B2, B3) kontaminasyon 

düzeyine göre gruplar arası farkın p<0.05 düzeyinde önemli olduğu tespit edilmiĢtir 

(Tablo 15). Bu durum, inokulasyon düzeylerinin farklı olması ve her inokulasyon 

düzeyindeki azalmanın belirli bir düzen içinde olmasından kaynaklanmıĢ olabilir. 

Tablo 15 incelendiğinde, genel olarak A1, B1; A2, B2; A3 ve B3 grupları 

arasında istatistiki açıdan önemli bir fark görülmezken R1 ile A1 ve B1, R2 ile A2 ve 

B2 ve R3 ile A3 ve B3 grupları arası farkın istatistiki olarak p<0.05 düzeyinde önemli 

olduğu görülmektedir. Bu durum, referans (R)  L. monocytogenes suĢunun, saha (A, B) 

suĢlarına göre daha erken dönemde yok olmasıyla yani, saha suĢlarının referans suĢa 

göre daha dirençli olmasıyla açıklanabilir. Elde edilen veriler, saha suĢları inokule 

edilerek yapılan A ve B grupları arasında önemli düzeyde istatistiksel bir fark 

olmadığını ortaya koymuĢtur. Bu durum, saha suĢlarının dirençlerinin ve adaptasyon 

yeteneklerinin birbirine benzer olduğunu göstermektedir. 
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ÇalıĢmamızda, Otlu peynir örneklerinde TAMM sayısının, NK, R1, R2 

gruplarında 15. güne kadar arttığı, daha sonraki günlerde ise azaldığı tespit edilmiĢtir. 

R3, A2 grubunda ise değerlerin değiĢken bir seyir izlediği, A1 grubunda 1. günden 

sonra azaldığı, A3, B1, B2, B3 gruplarında ise 30. güne kadar değiĢken olan değerlerin 

sonraki günlerde azalarak devam ettiği tespit edilmiĢtir (Tablo 7, ġekil 24). Deneysel 

Otlu peynir örneklerinde olgunlaĢma süresi boyunca TAMM sayılarında meydana gelen 

değiĢimlerin istatistiksel olarak p<0.05 düzeyinde önemli olduğu, genel olarak gruplar 

arasında istatistiksel açıdan önemli bir farkın olmadığı görülmüĢtür (Tablo 16). 

Deneysel Otlu peynir gruplarının tamamında TAMM sayısı ile TAPM ve LLP 

arasında p<0.01 düzeyinde pozitif bir iliĢki olduğu belirlenmiĢtir (Tablo 23-32). Bu 

durum incelenen peynir örneklerinde mikrofloranın genel olarak Laktik asit 

bakterilerinden oluĢmasına, nonstarter Laktik asit bakterilerinin ortamda dominant hale 

geçmelerine ve mikrobiyolojik analizlerde TAMM ve TAPM sayısının tespit edildiği 

besiyerlerinde Laktik asit bakterilerinin de üreyip çoğalmasına bağlanabilir. 

Durmaz (2003), Otlu peynirlerin üretim ve olgunlaĢma sürelerinin L. 

monocytogenes‟in üremesi üzerine etkileri isimli çalıĢmasında; salamura Otlu peynir 

örneklerinde aerobik genel mikroorganizma sayısını inokulasyon düzeyi 10
3 

olan grupta 

olgunlaĢmanın 1., 7., 15., 30., 60. ve 90. günlerinde sırasıyla 9.30, 9.40, 9.08, 9.11, 9.00 

ve 8.65 log10 kob/g olarak, inokulasyon düzeyi 10
5
 grubunda ise olgunlaĢmanın 1., 7., 

15., 30., 60. ve 90. günlerinde sırasıyla 9.60, 9.00, 9.94, 9.78, 8.30 ve 7.57 log10 kob/g 

olarak belirlemiĢtir. ÇalıĢmamızda, ilk 30 gün bulgular arasında değiĢkenlik olması ve 

sonraki günlerde değerlerin periyodik olarak azalması Durmaz (2003)‟ın yaptığı 

çalıĢmayla benzerlik göstermektedir.  

ĠĢleyici (1999), geleneksel yöntemle üreterek 90 gün boyunca olgunlaĢtırdığı 

Otlu peynirlerde mikrofloranın değiĢimini incelemiĢ ve analize aldığı 7 grup peynirde 

aerobik mezofilik mikroorganizma sayısını olgunlaĢmanın baĢlangıcında ortalama 

9.4086±0.3890 log/g olarak belirlemiĢ, olgunlaĢmanın 15. günündeki hafif bir 

yükselmeden sonra 90. güne kadar düĢerek olgunlaĢma sonunda ortlama 5.4943±1.6670 

log/g olduğunu ortaya koymuĢtur. Bu çalıĢmada elde edilen baĢlangıç değerleri bizim 

çalıĢmamızdaki bulgularla çok benzer olup, olgunlaĢma sonunda her iki çalıĢmada da 

değerlerin düzenli bir Ģekilde azalarak benzer seviyelere geldiği görülmüĢtür. 
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Morgan ve ark. (2001), çiğ keçi sütü ile hazırlanan yumuĢak laktik peynirin 

üretimi, olgunlaĢtırılması ve depolanması sırasında L. monocytogenes‟in hayatta 

kalması isimli çalıĢmalarında çiğ sütte 10
5 

cfu/ml aerop mezofil mikroorganizma 

bulmuĢlar, bu değeri telemede maksimum değer olarak belirtmiĢlerdir. OlgunlaĢma ve 

saklama sırasında ise sayının 5x10
7
 cfu/g‟da stabil kaldığını bu değerlerin peynirin 

yüzeyinde daha yüksek sayıda olduğunu belirtmiĢlerdir. Bu çalıĢmada olgunlaĢma 

dönemi sonunda elde edilen değerlerin yapılan bu çalıĢma ile uyumlu olduğu 

görülmektedir.  

ÇalıĢmamızda, Otlu peynir örneklerinde TAPM sayısının bütün gruplarda 1. 

günden sonra olgunlaĢmanın sonuna kadar düzenli bir Ģekilde azaldığı tespit edilmiĢtir 

(Tablo 8, ġekil 25). Deneysel Otlu peynir örneklerinde olgunlaĢma süresi boyunca 

TAPM sayılarında meydana gelen değiĢimlerin istatistiksel olarak p<0.05 düzeyinde 

önemli olduğu, genel olarak gruplar arasında istatistiksel açıdan önemli bir farkın 

olmadığı görülmüĢtür (Tablo 16). 

Deneysel Otlu peynir gruplarının tamamında TAPM sayısı ile TAMM ve LLP 

arasında p<0.01 düzeyinde pozitif bir iliĢki olduğu belirlenmiĢtir (Tablo 23-32). 

ÇalıĢmamızda, Otlu peynir örneklerinde LLP mikroorganizma sayısı tüm 

gruplarda 7. günde azaldığı, 30. güne kadar dalgalı bir seyir izlediği ve daha sonra 

olgunlaĢmanın sonuna kadar düzenli olarak azaldığı tespit edilmiĢtir (Tablo 9, ġekil 26). 

Deneysel Otlu peynir örneklerinde olgunlaĢma süresi boyunca LLP sayılarında 

meydana gelen değiĢimler ile analiz dönemlerinde genel olarak gruplar arası farkın 

istatistiksel açıdan p<0.05 düzeyinde önemli olduğu görülmüĢtür (Tablo 18). Deneysel 

Otlu peynir gruplarının tamamında LLP mikroorganizma sayısı ile TAMM ve TAPM 

sayısı arasında, TAMM sayısı ile TAPM ve LLP arasında olduğu gibi p<0.01 düzeyinde 

pozitif bir iliĢki olduğu belirlenmiĢtir (Tablo 23-32). 

Durmaz (2003), Otlu peynirde olgunlaĢma süresi boyunca LLP mikroorganizma 

sayısını, 
 
inokulasyon düzeyi 10

3  
olan grupta olgunlaĢmanın 1., 7.,  15., 30., 60. ve 90. 

günlerinde sırasıyla  6.63 , 5.78, 6.70, 6.75, 6.70 ve 6.90 log10 kob/g olarak, inokulasyon 

düzeyi 10
5
 olan grubta ise; olgunlaĢmanın 1., 7.,  15., 30., 60. ve 90. günlerinde sırasıyla 

6.97, 7.76, 7.78, 7.38, 7.49 ve 7.54 log10 kob/g olarak bulmuĢtur. ÇalıĢmamızda, ilk 30 



118 

 

gün LLP sayılarında değiĢkenlik olması ve daha sonraki günlerde değerlerin periyodik 

olarak azalması Durmaz (2003)‟ın yaptığı çalıĢma ile farklılık göstermektedir. Bu 

farklılık, muhtemelen olgunlaĢma Ģartlarının ve hammaddenin farklı olmasından 

kaynaklanmaktadır.  

ĠĢleyici (1999), deneysel Otlu peynir örneklerinde LLP sayısını olgunlaĢmanın 

0-1., 15., 30., 45., 60. ve 90 günlerinde sırasıyla ortalama 6.94±0.344, 7.57±0.303, 

7.53±0.381, 7.06±0.452, 7.51±0.444 ve 8.11±0.443 log/g olarak tespit etmiĢtir. Bu 

çalıĢmada LLP sayısı baĢlangıçtan itibaren yavaĢ yavaĢ artarak 90. gün sonunda 

8.11±0.443 seviyesine ulaĢmıĢtır. Bizim çalıĢmamızda ise, daha yüksek LLP sayısı ile 

baĢlayan olgunlaĢma süreci sonunda 90. günde elde edilen LLP sayıları bu çalıĢmada 

elde edilen değerlerden yaklaĢık 2 logaritmik birim daha düĢüktür. Bu durum ĠĢleyici 

(1990) tarafından üretilen deneysel Otlu peynir örneklerinin çiğ koyun sütlerinden 

yapılmasına ve kuru tuzlama sonrası toprağa gömülerek olgunlaĢtırılmasına bağlı 

olabilir. Böylece örneklerde anaerobik ortam oluĢarak LLP grubu mikroorganizmaların 

geliĢmesi ve çoğalması olumlu yönde etkilenmiĢ olabilir. 

Yapılan bu çalıĢmada; Otlu peynir örneklerinde MK sayısının, tüm gruplarda 

değiĢkenlik gösterdiği ve 7. günde görülen artıĢ 15. günde azalmıĢ ve 30. günde tekrar 

artarak daha sonraki günlerde genel olarak periyodik bir Ģekilde olgunlaĢma sonuna 

kadar azaldığı tespit edilmiĢtir (Tablo 10, ġekil 27). 

Deneysel peynir örneklerinde MK sayısı baĢlangıçta laktik asit bakteri sayısına 

göre daha düĢük iken olgunlaĢma boyunca bir miktar artmıĢ ancak olgunlaĢma sonuna 

doğru azalarak tekrar baĢlangıç seviyelerine gelmiĢtir. Yapılan istatistiksel analizlerde 

MK sayısı ile tuz miktarı arasında negatif yönlü ve çok önemli bir iliĢki belirlenmiĢtir. 

Bu durum olgunlaĢma boyunca artan tuz miktarının MK grubu mikroorganizmaların 

üremesini baskılamasına bağlanabilir. 

MK grubu mikroorganizma sayısı çiğ sütte 4.95 log10 kob/g seviyelerinde iken 

peynir yapımı ile birlikte telemede ortalama 5 log10 kob/g seviyelerinde tespit edilmiĢ, 

olgunlaĢmanın 1. günü ise tüm deneysel peynir gruplarında ortalama 1.5-2 log10 kob/g 

düzeyinde önemli bir artıĢ göstermiĢtir (Tablo 10). Daha sonra tüm grupların MK 

sayısının tedrici olarak olgunlaĢma sonuna kadar yavaĢ yavaĢ azaldığı ve baĢlangıç 
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seviyelerine geldiği görülmüĢtür. Teleme ile 1. gün arasındaki ciddi artıĢ telemeye MK 

sayısı 6.23 log10 kob/g olan otların katılmasına bağlanabilir. Otlarda yüksek sayıda 

bulunan MK grubu mikroorganizmaların telemede uygun ortam ve sıcaklıkta süratle 

çoğalarak 1. gün 7 log10 kob/g seviyelerine ulaĢtıkları düĢünülmektedir. 

Durmaz (2003), Otlu peynir örneklerinde olgunlaĢma süresi boyunca MK 

sayısını inokulasyon düzeyi 10
3 

olan grupta;  olgunlaĢmanın 1., 7.,  15., 30., 60. ve 90. 

günlerinde sırasıyla 5.00, 6.11, 6.42, 5.90, 7.78. ve 7.15 log10 kob/g olarak, inokulasyon 

düzeyi 10
5
 olan grupta ise olgunlaĢmanın 1., 7.,  15., 30., 60. ve 90. günlerinde sırasıyla 

5.51, 5.30, 5.73, 6.15, 5.30 ve 5.00 log10 kob/g olarak bulmuĢtur. Bu çalıĢmada elde 

edilen bulgular, Durmaz (2003)‟ın yaptığı çalıĢmada inokulasyon düzeyi 10
5
 olan 

grubun bulguları ile benzerlik göstermektedir. 

ĠĢleyici (1999), deneysel Otlu peynir örneklerinde ortalama MK sayısını 

olgunlaĢmanın 0-1., 15., 30., 45., 60. ve 90 günlerinde sırasıyla ortalama 6.77±0.296, 

7,02±0.274, 5.98±0.230, 4.67±0.619, 4.06±0.405 ve 3.80±0.700 log/g olarak bulmuĢtur. 

Bizim çalıĢmamızda da baĢlangıç MK sayısı bu çalıĢma ile benzer olup, her iki 

çalıĢmada baĢlangıç dönemindeki hafif bir yükselmenin ardından olgunlaĢmanın sonuna 

kadar düzenli bir azalma söz konusudur. Bizim çalıĢmamızdaki 90. gün değerlerinin bu 

çalıĢmadan daha yüksek olması, deneysel peynirlerin bu çalıĢmada kuru tuzlama ile 

üretilip gömülerek olgunlaĢtırılmasından kaynaklanabilir. 

ÇalıĢmamızda, deneysel Otlu peynir örneklerinde pH değerinin NK, R1, R2, R3, 

A1, A2, A3, B1, B2 ve B3 gruplarında 55. güne kadar periyodik olarak azaldığı daha 

sonra 90. güne kadar arttığı ve baĢlangıç seviyelerine ulaĢtığı tespit edilmiĢtir (Tablo 11, 

ġekil 28). OlgunlaĢmanın sonuna doğru pH‟da meydana gelen yükselme, maya ve 

küflerin laktik asidi kullanarak ve oluĢturdukları proteazların kazeini parçalaması ile 

oluĢan deaminasyona bağlanabilir. 

Bu çalıĢmada, L. monocytogenes‟in sayım yöntemi ile belirlenemediği gruplarda 

45. ve 60. günlerde pH değerlerinin sırasıyla, 4.55-4.60 ve 4.65-4.70 arasında olduğu, 

olgunlaĢmanın 55. gününde ise pH‟nın en düĢük seviyede olduğu ve 4.50 ile 4.58 

arasında değiĢtiği tespit edilmiĢtir (Tablo 11).  Martin ve Fisher (1999), L. 

monocytogenes‟in hayatta kalma süresinin pH 5.0‟in altına düĢtüğü zaman kısaldığını; 
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Papageorgiou ve Marth (1989), pH 4.6‟ya düĢtüğünde geliĢmenin durduğunu; Cole ve 

ark. (1990), 5 C‟de pH 5.13‟te büyümenin gerçekleĢmediğini; Schirmer ve ark. (2014) 

ise, pH 4.5‟te L. monocytogenes‟in ölüm oranının en yüksek olduğunu belirtmiĢlerdir. 

Bu araĢtırmacıların tespitleri, çalıĢmamızda L. monocytogenes‟in canlı kalabilme 

kabiliyetini kaybettiği dönemdeki pH değerleri ile uyum göstermektedir. 

Durmaz (2003), Otlu peynir örneklerinde olgunlaĢma süresi boyunca pH 

değerini inokulasyon düzeyi 10
3 

olan grupta olgunlaĢmanın 1. gününde 5.18, 7. gününde 

5.07, 15. gününde 5.12, 30. gününde 5.11, 60. gününde 5.08 ve 90. gününde 5.12 

olarak, inokulasyon düzeyi 10
5
 olan grupta ise olgunlaĢmanın 1. gününde 4.57, 7. 

gününde 4.41, 15. gününde 4.21, 30. gününde 4.20, 60. gününde 4.18 ve 90. gününde de 

4.41 olarak tespit etmiĢtir. ÇalıĢmamızda, ilk 55 gün azalan pH değerinin 60. günden 

itibaren artması Durmaz (2003)‟ın yaptığı çalıĢmada elde ettiği değerlere benzerlik 

göstermektedir. 

ĠĢleyici (1999), deneysel Otlu peynir örneklerinde pH değerini olgunlaĢmanın 0- 

1., 15., 30., 45., 60. ve 90 günlerinde sırasıyla ortalama 5.68±0.388, 5.31±0.388, 

5.10±0.310, 6.67±0.157, 4.54±0.136 ve 4.43±0.160 olarak tespit etmiĢtir. Bu çalıĢmada 

pH değeri baĢlangıçtan itibaren yavaĢ yavaĢ azalarak 90. gün sonunda 4.43±0.160 

seviyesine ulaĢmıĢtır. ÇalıĢmamızda ise, pH değeri 55. güne kadar azalmıĢ fakat daha 

sonra olgunlaĢmanın sonunda artıĢ göstermiĢtir. Bu durum, ĠĢleyici (1999) tarafından 

üretilen deneysel Otlu peynirlerin çiğ koyun sütlerinden üretilmesine ve kuru tuzlama 

sonrası toprağa gömülerek olgunlaĢtırılmasına bağlı olabilir.  

Morgan ve ark. (2001), çiğ keçi sütü ile hazırlanan yumuĢak laktik peynirin 

üretimi, olgunlaĢtırılması ve depolanması sırasında L. monocytogenes‟in hayatta kalma 

yeteneği üzerine yaptığı bir çalıĢmada pH değerlerini yüzeyde; telemede, 4.25, 7. günde 

4.27, 14. günde 5.71, 21. günde 5.96, 28. günde 6.36, 35. günde 6.39 ve 42. günde 6.52 

olarak, merkezde ise telemede 4.25, 7. günde 4.24, 14. günde 4.49, 21. günde 4.74, 28. 

günde 4.97, 35. günde 5.05 ve 42. günde 5.23 olarak tespit etmiĢler, pH‟nın düĢmesi ve 

starter Laktik asit bakterilerinin artmasının L. monocytogenes‟in üremesini engellediğini 

belirtmiĢlerdir. pH değerinin olgunlaĢma süresince devamlı yükselmesi yönüyle bizim 
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çalıĢmamızdaki sonuçlardan farklıdır. Bu durum peynir çeĢidi ve üretim teknolojisinin 

farklı olmasından kaynaklanabilir.  

Patır ve Güven (1999), ġavak salamura beyaz peynirinin olgunlaĢması sırasında 

L. monocytogenes‟in yaĢam süresi üzerine yaptığı bir araĢtırmada, L. monocytogenes 4b 

suĢu inoküle ederek üretilen peynirde pH değeri azaldığı zaman mikroorganizma 

sayısınında azaldığını, 60. günde pH‟nın artmasıyla beraber mikroorganizma sayısında 

da artıĢ olduğunu, 120. günde ise 1/2c suĢu inoküle edilen peynirlerde pH‟nın düĢmesi 

ile mikroorganizma sayısının azaldığını, 1/2a suĢu inoküle edilen peynirlerde ise 

mikroorganizma sayısı pH‟nın düĢmesine az çok paralel bir seyir izlediğini 

belirlemiĢlerdir. Yapılan bu çalıĢmada pH değeri ile L. monocytogenes sayısı arasındaki 

iliĢki çalıĢmamıza benzer niteliktedir. 

Bu çalıĢmada, deneysel Otlu peynir örneklerinde titre edilebilir asitlik ve tuz 

değerlerinin olgunlaĢmanın ilk günden itibaren tüm gruplarda olgunlaĢma sonuna kadar 

artarak devam ettiği tespit edilmiĢtir (Tablo 12,13, ġekil 29, 30). 

Bazı deneysel Otlu peynir örneklerinde tuz miktarı ile pH arasında negatif yönlü 

(p<0.05) (p<0.01), titrasyon asitliği arasında ise pozitif yönlü (p<0.01) bir iliĢki 

belirlenmiĢtir. Bunun nedeni, olgunlaĢma ilerledikçe salamuradan peynire tuz geçiĢinin 

artması ve Laktik asit bakterilerinin ortama hakim olarak pH‟yı düĢürüp titrasyon 

asitliğini arttırmalarıdır. Tuz ile TAMM, TAPM, LLP ve maya-küf arasında negatif bir 

iliĢki olduğu (p<0.01) belirlenmiĢtir (Tablo 23-32).  

L. monocytogenes, %10‟luk NaCl‟de geliĢebilmekte ve %16‟lık NaCl‟de uzun 

süre canlı kalabilmekte olup, gıda maddelerinde geliĢebildiği tuz oranı pH ve sıcaklığa 

bağlı olarak değiĢebilmektedir (Sorrells ve Enigl, 1990; Martin ve Fisher, 1999). Bu 

mikroorganizmanın yüksek tuzlu ve asidik gıdalara uyum sağlamasının kontrolü 

zorlaĢtırdığı bildirilmiĢtir (Farber ve Peterkin, 1991). Zarei ve ark. (2012), L. 

monocytogenes‟in %1-9 NaCl‟de üreyebildiğini belirtmiĢler, Yıldırım (2005)‟de L. 

monocytogenes‟in geliĢmesini engellemede tuzun tek baĢına etkili olmadığını ifade 

etmiĢtir. Tablo 13 ve ġekil 30 incelendiğinde, L. monocytogenes‟in Otlu peynirlerde 

canlılığını kaybetmeye baĢladığı 55. ve 60. günlerde %9‟un üzerinde tuz oranına sahip 

olduğu görülmektedir. Aynı günlerde pH 4.5, titre edilebilir asitlikde %1.2 L.A. 
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seviyelerinde tespit edilmiĢtir (Tablo 11, 12). Üretimde kullanılan otların da L. 

monocytogenes üzerinde olumsuz etkisi olduğu bildirilmiĢtir (Sağun ve ark., 2006). 

Asitlik ve tuz ile TAMM, TAPM ve LLP arasında p<0.01 düzeyinde negatif bir 

iliĢki, tuz ile MK arasında yine p<0.01 ve p<0.05 düzeyinde negatif bir iliĢkinin olduğu 

belirlenmiĢtir (Tablo 23-32). ÇalıĢma sonucunda olgunlaĢma dönemi boyunca asitlik ve 

tuzun devamlı artması ve bu mikroorganizmaların sayılarının önemli ölçüde düĢmesi 

istatistiki açıdan önemli olan bu negatif iliĢkiyi açıklamaktadır. 

Durmaz (2003),  Otlu peynirde olgunlaĢma süresi boyunca titre edilebilir asitlik 

değerini 
 
inokulasyon düzeyi 10

3  
olan grupta olgunlaĢmanın 1., 7., 15., 30., 60. ve 90. 

günlerinde sırasıyla %0.54, 0.69, 0.71, 1.01, 1.08 ve 1.22 L.A. olarak, inokulasyon 

düzeyi 10
5
 olan grupta ise olgunlaĢmanın 1., 7., 15., 30., 60. ve 90.  günlerinde sırasıyla 

%0.63, 0.76, 0.75, 0.97, 1.21  ve 1.61 L.A. olarak tespit ettiğini belirtmiĢtir. Tuz 

miktarını ise inokulasyon düzeyi 10
3  

olan grupta olgunlaĢmanın 1., 7., 15., 30., 60. ve 

90. günlerinde sırasıyla %5.55, 5.61, 5.61, 5.85, 6.55 ve 7.25 olarak, inokulasyon 

düzeyi 10
5
 grubunda ise olgunlaĢmanın 1., 7., 15., 30., 60. ve 90. günlerinde sırasıyla 

%5.61, 5.61, 6.55, 7.25, 7.78 ve 7.95 olarak tespit ettiğini belirtmiĢtir. Yapılan bu 

çalıĢmada, ilk günden itibaren L.A. değeri ve tuz miktarının artarak devam etmesi 

Durmaz (2003)‟ın yaptığı çalıĢmada elde edilen bulgularla benzerlik göstermektedir. 

ĠĢleyici (1999), deneysel Otlu peynir örneklerinde titre edilebilir asitlik değerini 

olgunlaĢmanın 0-1., 15., 30., 45., 60. ve 90 günlerinde sırasıyla ortalama %0.25±0.042, 

0.61±0.0.067, 0.88±0.102, 1.20±0.152, 1.53±0.128 ve 1.62±0.112 L.A. olarak, tuz 

miktarını ise sırasıyla ortalama %3.37±0.308, 3.72±0.323, 4.20±0.424, 4.64±0.503, 

4.94±0.562 ve 5.23±0.546 olarak tespit etmiĢtir. Bu çalıĢmada titre edilebilir asitlik 

değeri ve tuz miktarının olgunlaĢmanın 90. gününe kadar artarak ilerlemesi yapılan bu 

çalıĢma ile benzerlik göstermektedir.  

Bazı baharatlar ve Otlu peynire katılan otlar üzerine yapılan çalıĢmalarda 

(Bakirci 1999; Durmaz ve ark., 2006; Indu ve ark., 2006; Dağdelen, 2010; Dağdelen ve 

ark., 2014; Köse ve Ocak, 2018) otların bazı patojen bakteriler üzerine inhibitör 

etkisinin olduğu belirlenmiĢtir. Sarımsak ve peynire katılan otların L. monocytogenes 
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üzerine inhibitör etkisinin araĢtırıldığı çalıĢmalar da (Bahk ve ark., 1990; Kumar ve 

Berwal, 1998; Sagun ve ark., 2006; Shakurfow ve ark., 2015) bulunmaktadır. 

Sağun ve ark. (2006), yaptıkları bir çalıĢmada Otlu peynire katılan otların 

özellikle Allium vineale‟nin L. monocytogenes suĢlarına karĢı anlamlı bir antibakteriyel 

aktivite gösterdiğini bildirmiĢtir. Shakurfow ve ark. (2015)‟da Allium sativum 

(sarımsak) ekstraktlarının L. monocytogenes üzerine inhibe etkilerinin olduğunu ortaya 

koymuĢtur. Kumar ve Berwal (1998), yaptıkları çalıĢma sonucunda sarımsağın (Allium 

sativum) test edilen tüm bakteriyel patojenik suĢları inhibe ettiğini, E. coli‟nin en 

duyarlı, L. monocytogenes‟in daha az duyarlı olduğunu tespit etmiĢtir. Bahk ve ark. 

(1990), yaptıkları çalıĢmada sarımsağın L. monocytogenes‟e karĢı inhibitör etki 

gösterdiğini ifade etmiĢtir. 

Otlu peynire lezzet ve aroma vermesi için geleneksel olarak en çok katılan ve 

yabani sarımsak (Allium spp.) olarak adlandırılan ot, halk arasında sirmo olarak 

bilinmektedir. 

Otların peynire katılma oranları bölgelere ve Ģahıslara göre farklılık göstermekle 

beraber, genellikle %0.1-15 arasında değiĢmektedir. Tüketiciler genelde ot oranı az olan 

peynirleri tercih etmekte ve otu fazla olan peynirler kabul görmemektedir (Akyüz ve 

CoĢkun, 1996). Bununla birlikte peynire katılacak ot miktarının, kullanılacak olan süt 

ağırlığı esas alınarak %2‟yi aĢmaması gerektiği ve %1 oranında ot katılmasının peynirin 

pazar payının arttırılması bakımından uygun olacağı tavsiye edilmektedir (CoĢkun ve 

ark., 1996). 

ÇalıĢmamızda, deneysel Otlu peynir üretiminde sirmo, süt ağırlığı üzerinden 

hesaplanarak %2 oranında kullanılmıĢtır. Deneysel olarak L. monocytogenes inokule 

edilerek üretilen otlu peynir gruplarında L. monocytogenes‟in 50. günden itibaren yok 

olmaya baĢlaması ve 75. gün tamamen canlılığını yitirmesinde, olgunlaĢma süresince 

asitlik, tuz ve pH‟da meydana gelen değiĢikliklerle birlikte katılan otların da L. 

monocytogenes‟in üreme ve geliĢmesini inhibe etmesinde rol oynadığı düĢünülmektedir.  

Bu çalıĢmanın üçüncü aĢamasında çalıĢmada kullanılan referans ve sahadan elde 

edilen L. monocytogenes suĢlarının antibiyotik dirençlilikleri belirlenmiĢtir. 
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ÇalıĢmamızda incelenen referans ve saha suĢlarının tamamının L. 

monocytogenes 1/2a olduğu yapılan sekans analizi ile tespit edilmiĢtir. Yapılan 

çalıĢmalarda (Erol ve ġireli, 1999; Hofer ve ark., 2000; Makino ve ark., 2005; Ayaz ve 

Erol, 2011; Kevenk, 2014) değiĢik oranlarda L. monocytogenes 1/2a suĢunun tespit 

edildiği bildirilmektedir. 

Bu çalıĢmada, referans suĢun antibiyotik duyarlılık testi sonucunda vankomisine 

orta düzeyde duyarlı olduğu saptanırken tetrasiklin, amoksisilin/klavulanik asit, 

kloramfenikol, ampisilin, eritromisin ve penisilin G‟ye duyarlı, oksitetrasikline ise 

dirençli olduğu tespit edilmiĢtir. Saha izolatlarının antibiyotik duyarlılık testleri 

sonucunda ise, örneklerden elde edilen 5 izolatın tamamının (%100)  vankomisin, 

kloramfenikol ve amoksisilin/klavulanik asite duyarlı, eritromisine karĢı ise dirençli 

oldukları belirlenmiĢtir. Ayrıca, saha izolatlarının 2‟sinin (%40) tetrasikline, 3‟ünün 

(%60) ampisiline, 1‟inin (%20) oksitetrasikline ve 3‟ünün de (%60) penisilin G‟ye 

duyarlı olduğu belirlenirken, yine aynı izolatların 2‟sinin (%40) ampisiline, 4‟ünün 

(%80) oksitetrasikline, 2‟sinin de (%40) penisilin G‟ye karĢı dirençli olduğu ve tüm 

izolatların 3‟ünün (%60) ise tetrasikline orta düzeyde duyarlı olduğu tespit edilmiĢtir 

(Tablo 14). 

 Referans ve saha suĢlarının antibiyotik duyarlılık testi sonuçları 

karĢılaĢtırıldığında; vankomisine karĢı referans suĢ orta düzeyde duyarlı bulunurken 

saha suĢlarının tamamının duyarlı olduğu, tetrasikline karĢı referans suĢ duyarlı iken 

saha suĢlarından 3 tanesinin (%60) orta duyarlı ve 2 tanesinin de (%40) duyarlı olduğu, 

oksitetrasikline karĢı referans suĢun dirençli olduğu saha suĢlarından 4 tanesinin (%80) 

dirençli iken 1 tanesinin (%20) ise duyarlı olduğu, ampisilin ve penisilin G‟ye karĢı 

referans suĢ duyarlı iken saha suĢlarının 3 tanesinin (%60) duyarlı 2 tanesinin (%40) ise 

dirençli olduğu, eritromisine karĢı referans suĢ duyarlı iken saha suĢlarının tamamının 

/%100) dirençli olduğu ve kloramfenikol ve amoksisilin/klavulanik asite karĢı da 

referans ve saha suĢlarının hepsinin duyarlı olduğu tespit edilmiĢtir (Tablo 14).  

Genel olarak bakıldığında vankomisine karĢı referans suĢun saha izolatlarından 

daha duyarlı olduğu görülürken, diğer tüm antibiyotiklere karĢı saha izolatlarının benzer 

ya da çoğunlukla daha dirençli oldukları gözlenmiĢtir. Bu durum Van ve çevresinde 

hem insanlarda hem de hayvan hastalıklarının tedavisinde antibiyotik kullanımının daha 
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yaygın ve kontrolsüz olmasına bağlanabilir (IĢık, 1995; Karahocagil ve ark., 2007; Ulu-

Botan ve ark., 2017). Diğer yandan Sağmanlıgil ve ark. (1994) aynı bölgede tüketime 

sunulan sütlerde ampisilin kalıntısı tespit edememiĢlerdir. Bu durum hayvan 

hastalıklarının tedavisinde bazı antibiyotik preparatlarının zaman zaman yaygın olarak 

veya daha az kullanılmasıyla ilgili olabilir. 

Bu çalıĢmada 1 referans suĢ ve izole edilen 5 saha suĢunun antibiyotik duyarlılık 

sonuçları birlikte değerlendirildiğinde, 5 tanesi (%83.3) vankomisine, 3 tanesi (%50) 

tetrasikline, 1 tanesi (%16.7) oksitetrasiklin ve eritromisine, 4 tanesi (%66,7) penisilin 

G ve ampisiline, tamamı ise kloramfenikol ve amoksisilin/klavulanik asite duyarlı, 5 

tanesi (%83.3) eritromisin ve oksitetrasikline, 2 tanesi (%33.3) ise penisilin G ve 

ampisiline dirençli bulunmuĢtur. Ġzolatların 1tanesi (%16.7) vankomisine, 3 tanesi de 

(%50) tetrasikline orta düzeyde duyarlı olarak tespit edilmiĢtir. 

Bu çalıĢmada incelenen L. monocytogenes suĢlarından 5 tanesi (%83.3) 

vankomisine duyarlı iken 1 tanesi (%16.7) ise orta düzeyde duyarlı bulunmuĢtur. 

Yapılan diğer çalıĢmalarda; Harakeh ve ark. (2009) izole ettikleri L. monocytogenes 

suĢlarının %73.4‟ünü, Conter ve ark. (2009) %99.2‟sini, Rahimi ve ark. (2010), Dümen 

ve ark. (2011) ile Karadal ve Yıldırım (2014) tamamını (%100), Kevenk (2014) 

%67.3‟ünü, Pehlivanlar-Önen ve Elmalı (2016) ise, %60‟ını vankomisine duyarlı 

bulmuĢtur. 

Bu çalıĢmada incelenen L. monocytogenes suĢlarından 3 tanesi (%50) 

tetrasikline duyarlı iken 3 tanesi (%50) orta düzeyde duyarlı bulunmuĢtur. Yapılan diğer 

çalıĢmalarda; Aslan ve Özdemir (2008) izole ettikleri suĢların %92.31‟inin, Harakeh ve 

ark. (2009) %80‟inin, Conter ve ark. (2009) %98.4‟ünün, Rahimi ve ark. (2010) 

%84.2‟sinin, Dümen ve ark. (2011) %5‟inin, Karadal ve Yıldırım (2014) tamamının 

(%100), Kevenk (2014) %61.6‟sının, Pehlivanlar-Önen ve Elmalı (2016) ise %40‟ının 

tetrasikline duyarlı, yine Dümen ve ark. (2011) %5‟inin orta duyarlı olduğunu 

belirlemiĢlerdir. 

Bu çalıĢmada incelenen L. monocytogenes suĢlarından 1 tanesi (%16.7) 

oksitetrasikline ve eritromisine duyarlı bulunmuĢtur. Dümen ve ark. (2011) izole ettiği 

L. monocytogenes suĢlarından %95‟inin duyarlı ve %5‟inin orta duyarlı, Kevenk (2014) 
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ise %71.2‟sinin oksitetrasikline, Harakeh ve ark. (2009) izole ettikleri L. monocytogenes 

suĢlarından %73.34‟ünün, Conter ve ark. (2009) %97.6‟sının, Rahimi ve ark. (2010) 

%84.2‟sinin, Dümen ve ark. (2011) ile Karadal ve Yıldırım (2014) tamamının (%100), 

Kevenk (2014) %71.2‟sinin, Pehlivanlar-Önen ve Elmalı (2016) ise %40‟ının 

eritromisine duyarlı olduğunu tespit etmiĢlerdir. 

Bu çalıĢmada incelenen L. monocytogenes suĢlarından 4 tanesi (%66.7) penisilin 

G‟ye ve ampisiline duyarlı bulunmuĢtur. Yapılan diğer çalıĢmalarda; Aslan ve Özdemir 

(2008) izole ettikleri suĢların %92.31‟ini, Harakeh ve ark. (2009) %60‟ını, Conter ve 

ark. (2009) ile Karadal ve Yıldırım (2014) tamamını (%100), Rahimi ve ark. (2010) 

%68.5‟ini, Kevenk (2014) ise %77‟sini penisilin G‟ye, Aslan ve Özdemir (2008) izole 

ettikleri suĢlardan %92.31‟ini, Harakeh ve ark. (2009) %40‟ını, Conter ve ark. (2009) 

%98.4‟ünü, Rahimi ve ark. (2010) %73.7‟sini, Karadal ve Yıldırım (2014) tamamını 

(%100), Kevenk (2014) %79.9‟unu, Pehlivanlar-Önen ve Elmalı (2016) ise %95‟ini 

ampisiline duyarlı bulmuĢlardır. 

Bu çalıĢmada incelenen L. monocytogenes suĢlarının tamamı (%100) 

kloramfenikol ve amoksisilin/klavulanik asite duyarlı bulunmuĢtur. Aslan ve Özdemir 

(2008), Karadal ve Yıldırım (2014) yaptıkları çalıĢmada elde ettikleri L. monocytogenes 

suĢlarının tamamını (%100) kloramfenikole, Dümen ve ark. (2011) ise hem 

kloramfenikole hem de amoksisilin/klavulanik asite duyarlı bulmuĢtur. Yapılan 

çalıĢmalarda elde edilen sonuçlar çalıĢmamızla benzemektedir. Yapılan diğer 

çalıĢmalarda ise; Harakeh ve ark. (2009) izolatların %40‟ını,  Rahimi ve ark. (2010) 

%89.5‟ini, Kevenk (2014) %48.1‟ini, Pehlivanlar-Önen ve Elmalı (2016) %75‟ini 

kloramfenikole, Kevenk (2014) ise, elde ettiği L. monocytogenes suĢlarının %96.2‟sini 

amoksisilin/klavulanik asite duyarlı bulmuĢtur. 

Antibiyotik duyarlılığı ile ilgili yapılan çalıĢmaların sonuçlarının farklı olması 

gıda türüne, gıdanın içerdiği L. monocytogenes sayısı ve serotiplerinin farklı olmasına, 

bölgesel ve çevresel farklılıklardan kaynaklanmıĢ olabileceği kanaatine varılmıĢtır.  

Listeria türlerinin antibiyotiklere dirençli olması, kendiliğinden aktarılabilir ve 

harekete geçirilebilir mobilize plazmidler ve konjugatif transpozonlar gibi genetik 

elemanlardan kaynaklanabilmektedir (Charpentier ve ark., 1995). 
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Bu çalıĢma geleneksel bir peynir olan Van Otlu peynirinin olgunlaĢması 

sırasında referans ve saha L. monocytogenes suĢlarının çoğalma ve canlı kalma 

yeteneklerinin karĢılaĢtırıldığı ilk çalıĢma olup 3 bölümden oluĢmuĢtur. Yapılan bu 

çalıĢmanın ilk aĢamasında Otlu peynirlerin Listeria monocytogenes ile kontaminasyon 

düzeyini belirlemek ve ikinci aĢamada kullanacağımız saha suĢlarını izole etmek 

amacıyla Van Ġli ve çevresinden toplanan 250 adet Otlu peynir örneği analiz edilmiĢ ve 

örneklerin 5 (%2) tanesinden L. monocytogenes izole edilmiĢtir. ÇalıĢmanın ikinci 

aĢamasında, çiğ süte referans suĢ ve örneklerden identifiye edilen 2 saha izolatı seçilip 

farklı düzeylerde (10
1
, 10

3
, 10

5 
kob/g) inokule edilerek kontamine edilen çiğ sütten 

deneysel olarak ayrı ayrı 9 grup Otlu peynir üretilmiĢ ve bu peynirler kontrol grubuyla 

birlikte 4 
o
C‟de ve %16‟lık salamurada 90 gün olgunlaĢtırılmıĢtır. Otlu peynirin üretim 

aĢamasında telemeden ve olgunlaĢmanın 1., 7., 15., 30., 45., 50., 55., 60., 75. ve 90. 

günlerinde peynirlerden periyodik olarak örnekler alınarak L. monocytogenes‟in yaĢam 

süresi ile bulunma düzeyi incelenmiĢtir. Yapılan analizlerin sonucunda L. 

monocytogenes ile kontamine olan çiğ sütten yapılan Otlu peynirlerde olgunlaĢma 

dönemi sonunda L. monocytogenes’in yok olduğu belirlenmiĢtir. ÇalıĢmada, L. 

monocytogenes‟in dayanıklılığı bakımında referans suĢ ve saha suĢları arasında fark 

olduğu, referans mikroorganizmanın saha mikroorganizmalarına göre daha önce yok 

olduğu ve saha suĢlarının daha dayanıklı olduğu tespit edilmiĢtir. ÇalıĢmanın üçüncü 

aĢamasında saha izolatlarının antibiyotik dirençlilikleri belirlendi. Referans suĢa göre 

saha suĢlarının farklı antibiyotiklere karĢı daha dirençli olduğu belirlenmiĢtir. 

Sonuç olarak, L. monocytogenes ile kontamine çiğ sütten yapılan Otlu 

peynirlerde L. monocytogenes‟in en az 75 gün süre ile canlı kalabileceği ve özellikle 

taze ya da tam olgunlaĢmadan tüketilmesi halinde halk sağlığı açısından potansiyel bir 

risk oluĢturabileceği belirlenmiĢtir. L. monocytogenes‟in belirlenen 75 günlük canlı 

kalabileceği süreye tolerans payınıda ekleyerek üretilen Otlu peynirlerin tüketime 

sunulmadan önce en az 90 gün olgunlaĢtırılmasının gerekli olduğu düĢünülmektedir. 

Ülkemizde üretilen çiğ sütlerin hijyenik kalitesi düĢük olduğu ve çiğ sütlerin 

peynir yapımı için genel olarak uygun olmadığı bilinmesine rağmen, tüketicinin 

talebinden dolayı geleneksel olarak çiğ sütten peynir üretimi hala çok yaygındır. 

AraĢtırma sonuçlarına göre, düĢük düzeylerde de olsa (%2) L. monocytogenes ile 
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kontamine olduğu belirlenen ve özellikle bölgede taze olarak tüketimi yaygın olan Otlu 

peynirlerin mikrobiyolojik kalitesinin halk sağlığı açısından yeterince güvenceye sahip 

olmadığı ve hijyenik kalitesinin yetersiz olduğu görülmektedir. Bundan dolayı, genel 

olarak hijyenik ve standart olmayan küçük aile iĢletmelerinde ve evlerde yapılan Otlu 

peynir üretiminin daha hijyenik Ģartlarda yapılması ve üretiminin standart hale 

getirilmesi gerekmektedir. 

Tüketime sunulan peynirlerde L. monocytogenes‟e rastlanması, üretimde 

kullanılan ham madde, alet-ekipman ve personel hijyenine uyulmadığını 

göstermektedir. Halk sağlığı açısından güvenli üretim için hijyenik kaliteye gerekli 

önemin verilmesi, belli bir standardı olmayan Otlu peynirin standardının oluĢturulması 

ve daha sonra kurulacak modern iĢletmelerde üretilmesi gerekmektedir. Otlu peynir 

üretiminde, üretimden tüketime kadar etkili Gıda Güvenliği Yönetim Sistemleri olan 

HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Points), GMP (Good Manufactured 

Practice) ve GHP (Good Hygiene Practice) gibi uygulamaların eksiksiz yerine 

getirilmesi önerilmektedir. 
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ÖZET 

Tuncay RM, Otlu peynirlerde Listeria monocytogenes’in OlgunlaĢma Süresince Canlılığı ve 

Antibiyotik Dirençliliklerinin Belirlenmesi, Van Yüzüncü Yıl Üniversitesi, Sağlık Bilimleri 

Enstitüsü, Besin Hijyeni ve Teknolojisi Anabilim Dalı, Doktora Tezi, Van, 2018. Bu araĢtırma, Van 

piyasasından toplanan Otlu peynirlerin L. monocytogenes ile kontaminasyon sıklığını belirlemek, referans 

ve örneklerden identifiye edilen L. monocytogenes suĢları ile farklı düzeylerde kontamine edilen çiğ 

sütten deneysel olarak ayrı ayrı üretilen Otlu peynirlerde olgunlaĢma süresince L. monocytogenes’in canlı 

kalabilme kabiliyetini ve antibiyotik dirençlilik profillerini belirlemek amacıyla üç aĢamda 

gerçekleĢtirilmiĢtir. ÇalıĢmanın ilk aĢamasında, Van ilinde Nisan-Haziran aylarında üretilen ve satıĢa 

sunulan 250 adet Van Otlu peyniri incelenmiĢ ve örneklerin 5‟inde (%2) L. monocytogenes identifiye 

edilmiĢtir. Sonraki aĢamada, L. monocytogenes‟in canlı kalma sürelerini belirlemek amacıyla sütlere 

örneklerden identifiye edilen ve Real-time PCR‟da doğrulanan iki adet saha ve bir adet referans L. 

monocytogenes suĢu 10
1
, 10

3
 ve 10

5
 düzeylerinde katıldı. L. monocytogenes katılarak üretilen Otlu 

peynirler salamurada 90 gün süreyle olgunlaĢtırılmıĢ ve L. monocytogenes‟in canlı kalma süreleri ile 

peynirde meydana gelen mikrobiyolojik ve kimyasal değiĢimler incelenmiĢtir. Deneysel Otlu peynir 

gruplarında L. monocytogenes sayıları farklı Ģekillerde seyrederek olgunlaĢmanın 50. gününden itibaren 

bazı gruplarda izole edilememiĢtir. OlgunlaĢmanın 75. gününden sonraki analizlerde ise hiçbir grupta L. 

monocytogenes tespit edilememiĢtir. Deneysel Otlu peynirlerde olgunlaĢmanın 90. gününe kadar toplam 

aerobik mezofilik, toplam aerobik psikrofilik mikroorganizma, Lactobacillus-Leuconostoc-Pedioccus ve 

maya-küf sayısında azalma görülmüĢtür. Deneysel Otlu peynirlerdeki pH değerleri 55. güne kadar 

azalmıĢ, sonrasında ise artmıĢtır. OlgunlaĢma süresince asidite (%L.A.) değerlerinde sürekli artıĢ 

görülmüĢtür. Örneklerdeki tuz miktarları tüm örneklerde olgunlaĢma süresince artmıĢtır. Son olarak 

sahadan izole edilen 5 suĢ ve 1 referans suĢa antibiyogram testi yapılmıĢtır. Analiz sonuçları 

değerlendirildiğinde referans suĢ vankomisine orta düzeyde duyarlı iken, tetrasiklin, kloramfenikol, 

ampisilin, eritromisin ve penisilin G‟ye duyarlı, oksitetrasikline karĢı dirençli olarak bulunmuĢtur.  Saha 

suĢlarından 5 izolatın tamamı vankomisin, kloramfenikol ve Amoksisilin/Klavulanik asite duyarlı iken 

eritromisine karĢı dirençli olarak bulunmuĢtur. Sonuç olarak, L. monocytogenes ile kontamine çiğ sütten 

yapılan Otlu peynirlerde L. monocytogenes‟in en az 75 gün süre ile canlı kalabileceği ve özellikle taze ya 

da tam olgunlaĢmadan tüketilmesi halinde halk sağlığı açısından potansiyel bir risk oluĢturabileceği 

kanısına varılmıĢtır. L. monocytogenes‟in saha suĢlarının referans suĢa göre daha dirençli olduğu 

belirlenmiĢtir. Ayrıca, Listeriozis vakalarında tedavi için uygun ve bilinçli antibiyotik kullanılması 

gerektiği tespit edilmiĢtir. 

Anahtar Kelimeler: Antibiyogram, L. monocytogenes, Otlu peynir, OlgunlaĢma periyodu. 
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SUMMARY 

Tuncay RM, Determination of Listeria monocytogenes Viability and Antibiotic Resistance during 

Ripening in Herby Cheese, Van Yüzüncü Yıl University, Health Sciences Institute, Food Hygiene 

and Technology Department, Ph.D. Thesis, Van, 2018. This research was conducted to determine the 

frequency of contamination of herby cheese collected from the Van market with L. monocytogenes and to 

determine the viability of L. monocytogenes during maturation in experimentally separately produced 

herby cheese from raw milk contaminated with L. monocytogenes strains identified by reference and 

samples at different levels, in order to determine antibiotic resistance profiles. In the first phase of the 

study, 250 Van herby cheese produced and sold in April to June were examined and 5 (2%) of the 

samples were identified as L. monocytogenes. In the next step, two area and one reference L. 

monocytogenes strains identified in Real-time PCR, identified from the milk samples to determine the 

survival time of L. monocytogenes, added at 10
1
, 10

3
 and 10

5
 levels. The herby cheese produced by 

adding L. monocytogenes were ripening for 90 days. L. monocytogenes survival time, microbiological and 

chemical changes in cheese have been investigated. L. monocytogenes numbers in experimental herby 

cheese groups were not isolated in some groups from the 50th day of ripeing. L. monocytogenes could not 

be detected in any of the subsequent analysis from the 75th day of ripening. Total aerobic mesophilic, 

total aerobic psychrophilic microorganisms, Lactobacillus-Leuconostoc-Pedioccus and yeast-mold 

decreased in experimental herby cheese until 90th day of ripening. The pH values of the experimental 

herby cheese decreased until the 55th day and then increased. Acidity (% L.A.) values continuously 

increased during ripening. The amount of salt in the samples increased during maturation in all samples. 

Finally, 5 strains isolated from the field and 1 reference subspecialty antibiogram were tested. When the 

analysis results were evaluated, the reference strain was found to be moderately sensitive to vancomycin, 

while tetracycline, chloramphenicol, ampicillin, erythromycin and penicillin G were susceptible and 

resistant to oxytetracycline. All 5 isolates from field strains were found to be resistant to erythromycin 

while vancomycin, chloromphenicol and Amoxicillin/clavulanic acid were susceptible. As a result, it has 

been concluded that L. monocytogenes can be viable for at least 75 days in herbycheese made from 

contaminating raw milk with L. monocytogenes, and may be a potential risk for public health if 

consumed, especially fresh or not fully ripening. It has been determined that area strains of L. 

monocytogenes are more resistant than reference strains. In addition, it has been determined that 

appropriate and conscious antibiotics should be used in the treatment of Listeriosis cases. 

Key words: Antibiogram, Herby cheese,  L. monocytogenes, Ripening period. 
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EKLER 

EK 1. Festalar 

Referans suĢ  

AAAAACATTAATCGATAGCTAATACGACGAGTTGGATTAAATAATAACAAT

GTATTATTATACCACGGAGATGCAGTGACTCATGTGCCGCCTACAATACGTT

ACAAAGATGGNAATGAATATATTGTTGTGGAGAAAAAGAAGATATCCGTCA

TTCAAAATAATGCAGACATTCGTGTTGTGAAGGCAGTTTCTAGCCCAACCTA

TCCAGGTGCTCTAGTAACATCGAAATCAGCATTAGTAGATAATCAACCACA

TCTTCTCCCTGTAGTACGTGATTCATTAACACTCATCAGTGATTTGGCAGGT

ATGACTAATCATGACAATGTCATCATTATACAAAATGCCACTATCTCTGACG

TTAGCTACGCGATAAATACTTTAGTGGAAAGATGGAATGATGAATATGCTC

AAGCTCATACTTCTGTATGTGCAGAAATTGATTATGATGACGAAATGGCTTA

TGGTGTATCACATTTAATTGCTACATTAGGTACAGCGATTAAAGCTGTCAAT

TTCAGCTCGAATGTATACTTCGTTGCATTCATTGAACGGTTTATGGACGACG

AAGTCATTACTTTTACTCCAATTTTCTACTAAGAGAATGTTATTAATGCTACC

AGATCTTCGTAATTTTTTATCGATGTTGTTACTATGTATCTTGCAAACGGTTT

TTCTAGGGGNNNNNNNCCNNNNNNNCNNNNNNNNNNNNNNNNNNN 

Saha A  

NCCCGGAATAGATCTAATAGTATATANCAGGATTGGATTACAATAAAAACA

ATGTATTAGTATACCACGGAGATGCAGTGACAAATGTGCCGCCAAGAAAAG

GTTACAAAGATGGAAATGAATATATCGTTGTGGAGAAAAAGAAGAAATCCA

TCAATCAAAATAATGCAGACATTCAAGTTGTGAATGCAATTTCGAGCCTAA

CCTATCCAGGTGCTCTCGTAAAAGCGAATTCGGAATTAGTAGAAAATCAAC

CAGATGTTCTCCCTGTAAAACGTGATTCATTAACACTCAGCATTGATTTGCC

AGGTATGACTAATCAAGACAATAAAATCGTTGTAAAAAATGCCACTAAATC

AAACGTTAACAACGCAGTAAATACATTAGTGGAAAGATGGAATGAAAAAT

ATGCTCAAGCTTATCCAAATGTAAGTGCAAAAATTGATTATGATGACGAAA

TGGCTTACAGTGAATCACAATTAATTGCGAAATTTGGTACAGCATTTAAAGC

TGTAAATAATAGCTTGAATGTAAACTTCGGCGCAATCAGTGAAGGGAAAAT

GCAAGAAGAAGTCATTAGTTTTAAACAAATTTACTATAACGTGAATGTTAAT

GAACCTACAAGACCTTCCAGATTTTTCGGCAAAGCTGTTACTAAAGAGATG

CCAAGCCCCCCTAAAANNNNNGGGAGGNGGNGGGNNGGGNGGGGGGNGC

CGGGGGGGGGGGGGGGCGGGNGGCGGGGCGGGGGGNGGCGGGGGGGGGG

CGGGGGGGGGCCGGGCCGCCGGG 

Saha B 

GCGGAGAGGGAGCGCAGACGTCCTACTACCGACTGTATTTACAGTAAATCG

AAGTAGTGACTATCGGCGGTGGTCGCGGTGACCCTAGTGCCGCCTCCATTG

AGCTACCAAGATGGAGATGAATATGTCGTTGTGCAGTTGCAGACGATTAGC

GTCAATCAAAATAATGCAGACATTCGAGTTGTGAATGCAATTTCGAGCCTA

ACCTATCCAGGTGCTCTCGTAAAAGCGAATTCGGAATTAGTAGAAAATCAA

CCAGATGTTCTCCCTGTAGAACGTGATTCATTAACACTCAGCATTGATTTGC

CAGGTATGACTAATCAAGACAATAACATCGTTGTACAAAATGCCACTAAAT
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CAGACGTTAACAACGCAATAAATACATTAGTGGAAAGATGGAATGAAAAAT

ATGCTCAAGCTTATCCAAATGTAAGTGCAAAAATTGATTATGATGACGAAA

TGGCTTACAGTGAATCACAATTAATTGCGAAATTTGGTACAGCATTTAAAGC

TGTCAATAACAGCTTGAATGTAAACTTCGGCGCATTCATTGAAGGGAATAT

GCACGAAGAAGTCATTACTTTTAAACAAATTTACTATAACGTGAATGTTAAT

GAACCTACCAGACCTTCCAGATTTTTCGGCGATGCTGTTACTATGTAGCATG

CCAAACGCTTTTATTAGGGGNNNGNNNNNNNNNNNNNNNNNNNNNNNNNN

NNNNNNNNNNN 
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EK 2. Alignment 
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EK 3. Etik Kurul Raporu 
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EK 4. Ġntihal Raporu 

 


