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ÖZET 
Amaç: Bu araştırma, Van ili piyasasından toplanan Otlu peynir örneklerden identifiye edilen Listeria monocy-
togenes suşları ile farklı düzeylerde kontamine edilen çiğ sütten deneysel olarak ayrı ayrı üretilen Otlu peynir-
lerde olgunlaşma süresince L. monocytogenes’in canlı kalabilme kabiliyetini belirlemek amacıyla gerçekleştiril-
miştir. 
Materyal ve Metot: Sütlere örneklerden identifiye edilen ve Real-time PCR’da doğrulanan iki adet saha ve bir 
adet referans L. monocytogenes suşu 101, 103 ve 105 kob/ml düzeylerinde katıldı. L. monocytogenes katılarak üre-
tilen Otlu peynirler salamurada 90 gün süreyle olgunlaştırılmış ve L. monocytogenes’in canlı kalma süreleri ile 
peynirde meydana gelen mikrobiyolojik ve kimyasal değişimler incelenmiştir.  
Bulgular: Deneysel olarak üretilen Otlu peynir gruplarında L. monocytogenes sayıları farklı şekillerde seyrede-
rek olgunlaşmanın 50. gününden itibaren bazı gruplarda izole edilememiştir. Olgunlaşmanın 75. gününden 
sonraki analizlerde ise hiçbir grupta L. monocytogenes tespit edilememiştir. 
Sonuç: Otlu peynirlerin tüketime sunulmadan önce en az 90 gün olgunlaştırılmasının gerekli olduğu düşü-
nülmektedir. 
 
Anahtar Kelimeler: L. monocytogenes, Otlu peynir, Olgunlaşma periyodu. 

 

ABSTRACT 
Objective: This research was carried out to determine the viability of L. monocytogenes during ripening in 
Herby cheeses produced experimentally from raw milk contaminated with different levels of L. monocytogenes 
strains identified from Herby cheese samples collected from the Van market. 
Material and Method: Two area and one reference L. monocytogenes strain, which were identified from the 
samples and verified in Real-time PCR, were added to the milk at the levels of 101, 103 and 105 cfu/ml. Herby 
cheeses produced by adding L. monocytogenes were matured in brine for 90 days and the survival times of L. 
monocytogenes and the microbiological and chemical changes in the cheese were investigated. 
Results: L. monocytogenes numbers were different in experimental herby cheese groups and could not be 
isolated in some groups from the 50th day of ripening. In the analyzes after the 75th day of maturation, L. 
monocytogenes could not be detected in any group. 
Conclusion: It is thought that herbed cheeses must be matured for at least 90 days before being offered for 
consumption.. 

 

Keywords:L. monocytogenes, Herbed cheese, Maturation period. 

GİRİŞ 

Peynir, çabuk bozulabilme özelliğine sahip olan 

sütün rutubet oranının azaltılmasıyla besin değeri 

yüksek, çeşidine göre muhafaza koşulları 4-5 gün-

den 5-10 yıla kadar değişen sürelerde bozulmadan 

saklanabilen forma dönüşmesiyle elde edilen bir süt 

ürünüdür (Tekinşen, 2000). Süt ürünleri içerisinde 

en çok bilinen ve üretimi en eski olan gıda maddesi 

peynirdir (Demirci, 1996). Peynir; hoşa giden tat ve 

aroması, hiçbir hazırlık yapılmadan tüketilebilmesi, 

gıda veya katkı maddesi olarak kullanılabilmesin-

den dolayı değerli gıda maddeleri arasında kabul 

edilmiştir (Akın, 2010). Otlu peynir Van’da genel-

likle mayıs ve haziran aylarında çoğunlukla koyun 

sütü kullanılarak yapılmaktadır (Akyüz ve Coşkun, 

1996). Koyun sütüne keçi ve inek sütü karıştırılarak 

koyun sütünün az bulunduğu temmuz, ağustos ve 

daha sonraki aylarda da üretim gerçekleştirilmek-

tedir (Coşkun ve Tunçtürk, 1998). Yöresel adlarıyla 

sirmo, mendo, heliz ve kekik en çok kullanılan otla-

dır (Özçelik, 1989). Otlu peynirler yaz aylarında taze 

olarak da satılmaktadır. Tüketiciler Otlu peyniri 
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riskli bir şekilde taze olarak tüketebildikleri gibi, 

isteğe bağlı olarak toprağa gömerek veya salamu-

rada olgunlaştırdıktan sonra da tüketebilmektedir-

ler (Sancak, 1989). 

Listeriozis’in mortalite oranı yüksek oldu-

ğundan dolayı önlenmesi gıda endüstrisi için 

önemli bir sorun haline gelmiştir. İnsan ve hayvan 

Listeriozis etkeni olan Listeria monocytogenes (L. mo-

nocytogenes) son 20 yılda üzerinde en çok çalışılan 

mikroorganizmalardan biri haline gelmiştir (No-

termans ve Powell, 2005). L. monocytogenes, buzdo-

labı sıcaklığında gelişebilen, ısıtma, soğutma ve 

dondurma gibi olumsuz koşullarda bile canlı kala-

bilen, ayrıca çevreye geniş ölçüde yayılabilen halk 

sağlığı açısından önemli bir patojen mikroorganiz-

madır (FSIS, 2003). Bazı araştırmacılar sıcaklığın; 

pH, atmosfer ve tuz konsantrasyonu ile ilişkili ol-

duğunu belirtmişlerdir. Gıda maddesinin içeriğine 

göre de L. monocytogenes’in termal ölüm zamanı 

değişmektedir (Martin ve Fisher, 1999; Datta, 2003). 

L. monocytogenes’in (1/2a, 1/2b, 1/2c, 3a, 3b, 3c, 4a, 

4b, 4ab, 4c, 4d, 4e ve 7) 13 serotipi bulunmaktadır 

(McLauchlin ve Ress, 2009). Önemli gıda kaynaklı L. 

monocytogenes suşları arasında (1/2a, 1/2b ve 4b) 

farklılaşmanın olması, suş serotiplerinin daha kolay 

tanımlanmasına neden olmaktadır (Borucki ve Call, 

2003). 

Bu araştırma, Van ili piyasasından toplanan Otlu 

peynirlerden izole edilen L. monocytogenes suşları 

ve referans suşun farklı düzeylerde çiğ süte katıl-

masıyla deneysel olarak ayrı ayrı üretilen Otlu 

peynirlerde olgunlaşma süresince L. monocytoge-

nes’in canlı kalabilme kabiliyeti ve antibiyotik di-

rençlilik profillerini belirlemek amacıyla yapılmış-

tır. Bu çalışma geleneksel bir peynir olan Van Otlu 

peynirinin olgunlaşması sırasında referans ve saha 

L. monocytogenes suşlarının çoğalma ve canlı kalma 

yeteneklerinin karşılaştırıldığı ilk çalışmadır. 

MATERYAL ve METOT 

Materyal 

Bu araştırmada, deneysel Otlu peynirlerin üreti-

minde kullanılan çiğ sütlerin inokulasyonunda Van 

Gıda Kontrol Laboratuvar Müdürlüğü’nden temin 

edilen L. monocytogenes (ATCC7646)referans suşu (R) 

ve Van İli’nden toplanan Otlu peynirinden izole 

edilen L. monocytogenes saha suşlarından 2 tanesi (A 

ve B) kullanıldı. 

Metot 

Otlu peynir üretimi için Van peynirciler çarşısında 

salamura olarak satılan ve mahali adıyla mendo 

(Antriscus nemorosa) ve sirmo (Allium spp.) olarak 

bilinen otlar kullanıldı. 

Otlu peynir örneklerinin yapımında Van ili Erciş 

İlçesi’nde bulunan bir çiftlikten tek sağımda temin 

edilen ve deterjan ile antibiyotik kalıntıları içerme-

yen çiğ inek sütü kullanıldı.  

Çiğ sütte antibiyotik varlığının belirlenmesi 

Peynir yapımı için laboratuvara getirilen süt örnek-

lerinde beta laktam ve tetrasiklin grubu antibiyotik 

kalıntısı varlığı twinsensorBT (Kit085-DA-001, Bel-

gium)antibiyotik test stripleri kullanılarak yapıldı.  

Süte inokule edilen L. monocytogenes sayısının 

hesaplanması 

Piyasa örneklerinden elde edilen 2 saha (A ve B) ve 

1 referans (R) (ATCC7646) L. monocytogenes suşu 

taze kültür olarak hazırlandı ve başlangıç solüsyo-

nu McFarland 0.5 olacak şekilde ayarlandı (UMS, 

2015b). Elde edilen yaklaşık 1.5x108 başlangıç so-

lüsyonundan, sütün 1 ml’sini 101, 103 ve 105 seviye-

sinde kontamine edecek şekilde dilüsyonlar hazır-

landı. 

Çiğ sütten deneysel Otlu peynir yapımı 

Çiğ olarak çiftlikten alınan sütler ısısı 30±1 ℃’ye 

ayarlanarak L. monocytogenes’in katılma seviyelerine 

göre; NK: L. monocytogenes suşu katılmadan (kontrol 

grubu), Referans L. monocytogenes grubları, R1: 

1.5x101 kob/ml, R2: 1.5x103 kob/ml,R3: 1.5x105 
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kob/ml, saha L. monocytogenes grupları iseA1: 

1.5x101 kob/ml, A2: 1.5x103 kob/ml,A3: 1.5x105 

kob/ml, B1: 1.5x101 kob/ml, B2: 1.5x103 kob/ml, B3: 

1.5x105 kob/ml olacak şekilde 10 gruba ayrılarak 

yaklaşık 90 dk’da pıhtılaşacak şekilde peynir maya-

sı (Mayasan, Türkiye) ile 1/10.000 maya kuvvetinde 

olacak şekilde mayalandı. Yeterince sertleşen pıhtı 

bıçak yardımı ile yaklaşık 1 cm³’ük parçalara ayrıldı. 

Parçalama işleminden sonra, daha önce salamura 

olarak 1/1 oranında hazırlanan otlar sirmo ve men-

di, süt ağırlığı esas alınarak %1.5 oranında katıldı ve 

telemede iyice karışması sağlandı. Süzme bezlerin-

de telemenin süzülmesi sağlanarak kalan suyun 

iyice atılması için 2 saat baskı işlemi uygulandı. 

Baskısı tamamlanan teleme bir bıçak yardımıyla 

yaklaşık 7x7x3 cm boyutlarında kalıplar halinde 

kesildi. Otlu peynirler temiz kalın tuz ile kuru tuz-

lama yapılarak 24 saat süreyle ve oda ısısında üstü 

bezle örtülü şekilde bekletildi. Bu aşamadan sonra 

peynirler, 1 kg’lık steril cam kavanozlara yerleştiril-

dikten sonra üzerine %16’lık taze hazırlanmış sa-

lamura ilave edilerek ağızları sıkıca kapatıldı. Elde 

edilen otlu peynirler 4 °C’de 90 gün süreyle olgun-

laşmaya bırakıldı.  

Deneysel Otlu peynirlerde mikrobiyolojik ana-

lizler 

Analizi yapılacak peynir örneğinden 10 g tartıldı ve 

10-8’e kadar desimal dilusyonları hazırlandı. Daha 

sonra sayımı yapılacak mikroorganizmalar için ayrı 

ayrı hazırlanan besiyerlerine çift paralelli ekimler 

yapıldı (ISO, 2001b).  

L. monocytogenes sayımı için; ISO 11290-2:1998/ 

FDAM 1:2004 sayım metodu kullanıldı (ISO, 2006b). 

L. monocytogenes sayımında kolonilerin azaldığı 

günlerden itibaren sayım analizinin yanında zen-

ginleştirme yöntemi ile var/yok analizi de yapıldı 

(ISO, 2006a). Böylece yayma yöntemi ile tespit limi-

tinin altında L. monocytogenes içeren örneklerdeki L. 

monocytogenes varlığı belirlenmiş oldu. 

Otlu peynirlerin olgunlaşma süresi boyunca sayılan 

mikroorganizmalar Tablo 1’de gösterilmiştir 

(Bridson, 1998;Roberts ve Greenwood, 2003; 

Anonymous, 2015. 

Tablo 1. Mikrobiyolojik analizlerde kullanılan besi yerleri, yöntemleri ve inkübasyon koşulları 

Mikroorganizma Besiyeri  Ekim İnkübasyon Koloni 

TAMM Plate Count Agar (PCA) (Oxoid, 

CM325) 

Dökme 37 °C’de 48 saat, 

Aerob 

Tüm koloniler 

TAPM Plate Count Agar (PCA) (Oxoid, 

CM325) 

Dökme  6±1 °C’de 10 gün, 

Aerob 

LLP de Man, Rogosa ve Sharpe Agar (MRS) 

(LABM, LAB093) 

Yayma 30±1 °C’de 72 

saat, Anaerob 

MK Potato Dextrose Agar (PDA)  

(LABM LAB098) 

Dökme 25±1 C’de 5 gün, 

Aerob 

TAMM: Toplam aerob mezofil mikroorganizma, TAPM: Toplam aerob psikrofil mikroorganizma, LLP: Lactobacil-

lus-Leuconostoc-Pediococcus, MK: Maya-küf

Deneysel Otlu peynirler örneklerinde kimyasal 

analizler 

Örneklerde pH değeri pH metre ((Hanna® HI221) 

ile, titre edilebilir asitlik derecesi %LA cinsinden, 

tuz miktarı Mohr metodu kullanılarak belirlendi 

(Tekinşen ve ark., 1997; (Metin ve Öztürk, 2002). 

DNA Sekans Analizi 

Çalışmanın deneysel kısmında kullanılan L. mo-

nocytogenes referans suşunun ve iki adet saha izola-

tının sekans analizleri İontek (Türkiye) firması ara-

cılığıyla yapıldı.  

İstatistiksel Analizler 
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Çalışmada elde edilen verilerin istatistiksel analiz-

leri SPSS (Version 21) paket istatistik programı ile 

yapılmıştır. Değişkenler arasındaki ilişkinin önem 

düzeyini belirlemek için ‘pearson correlasyon’ ana-

lizi, tek yönlü varyans analizi (Anova) ve Duncan 

testi kullanıldı. Hesaplamalarda anlamlılık düzeyi 

(α) %1 ve %5 olarak alındı 

BULGULAR 

Çiğ sütün antibiyotik kalıntısı sonuçları  

Otlu peynir yapımı amacıyla bir işletmeden tek sa-

ğımda alınan 500 litre süt mikrobiyolojik ve kimya-

sal analize alınmadan önce antibiyotik varlığı yö-

nünden incelendi ve antibiyotik kalıntısına rast-

lanmadı. 

Mikrobiyolojik analiz bulguları 

Olgunlaşma süresi boyunca belirlenen L. mo-

nocytogenes sayısı 

Çalışmada 10 farklı peynir grubunda L. monocytoge-

nes’in olgunlaşma süresi boyunca tespit edilen sa-

yısal değişimi Tablo 2’da verilmiştir.

Tablo 2. L. monocytogenes sayısındaki değişimler (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 bulunmuştur. 

 

Olgunlaşma süresi boyunca belirlenen mikrobi-

yolojik analizler 

Peynir gruplarından olgunlaşma süresi boyunca 

alınan örneklerde tespit edilen TAMM, TAPM, LLP, 

MK sayıları ve bu sayılarda meydana gelen deği-

şimler sırasıyla Tablo 3 ve 4’te verilmiştir. 
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Tablo 3. Olgunlaşma boyunca mikroorganizma sayısındaki değişimler (log10 kob/g). 

 
Günler 

1 7 15 30 45 50 55 60 75 90 

TAMM           

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 

TAPM 

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 

LLP 

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 

TAMM: Toplam aerob mezofil mikroorganizma, TAPM: Toplam aerob psikrofil mikroorganizma, LLP: Lactobacillus-Leuconostoc-Pediococcus. 
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Tablo 4. Olgunlaşma boyunca MK sayısında tespit edilen değişimler (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 

 

Kimyasal analiz bulguları 

Olgunlaşma süresi boyunca incelen peynir örnek-

lerinde tespit edilen pH, Laktik asit (LA) cinsinden 

titre edilebilir asitlik ve tuz değerleri değerleri 

sırasıyla Tablo 5’te verilmiştir. 

Tablo 5. Olgunlaşma boyunca örneklerde belirlenen kimyasal değerler.  

 
Günler 

1 7 15 30 45 50 55 60 75 90 

pH 

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 

Titrasyon Asitliği (%LA) 

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 
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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 

Tuz (%) 

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 

LA: Laktik asit 

 

Referans suş ve saha izolatlarının sekans analiz 

sonuçları 

Referans suş ile deneysel çalışmada kullanılan saha 

izolatlarında yapılan sekans analiz sonuçları, saha-

dan izole edilen suşlar (A ve B) ile referans su-

şun %95 oranında benzer olduğunu ve L. monocyto-

genes serotip1/2a olduğunu göstermiştir. 

 

 

 

 

 

Şekil 1. Referans Suş ile Saha İzolatlarının Sekans 

Analiz Sonuçlarına Göre Oluşturulan Cladogram 

TARTIŞMA 

Bu araştırmada, Otlu peynir üretiminde kullanılan 

çiğ süt ve otlar L. monocytogenes kontaminasyonu 

yönünden araştırılmış ve üretimde kullanılan çiğ 

süt ve otlarda L. monocytogenes tespit edilmedi. 

L. monocytogenes sayısında bütün gruplarda tele-

mede yaklaşık 1 log artış görülmüştür. Ancak saha 

suşlarındaki artış referans suşa göre biraz daha faz-

la olmuştur. Tablo 2’de görüldüğü gibi, olgunlaş-

manın 1. gününde tüm gruplarda L. monocytogenes 

sayısında hafif bir artış görülmüş, daha sonra ol-

gunlaşma boyunca sürekli olarak azalma meydana 

gelmiştir.  

Bu çalışmada inokulasyondan sonra teleme grupla-

rının önemli bir kısmında L. monocytogenes sayısın-

da artış görülmesi Patır ve Güven’in (1999) yaptık-

ları çalışma ve aynı şekilde çalışmadaki 103 ve 105 

düzeyinde L. monocytogenes inokule edilerek de-

neysel olarak üretilen otlu peynir telemesinde be-

lirlenen değerlerle ve artış oranlarıyla Yıldırım’ın 

(2005) yapmış olduğu çalışma ile benzerlik göster-

mektedir. 

Çiğ süte L. monocytogenes’in referans ve saha suşla-

rının farklı düzeylerde (101, 103, 105) kontaminas-

yonu ile yapılan tüm otlu peynir gruplarında genel 

olarak, L. monocytogenes ile asitlik ve tuz arasında 

p<0.01 düzeyinde negatif bir ilişki olduğu belirlen-

miştir. Bu durum, olgunlaşmanın ilerleyen dönem-

lerinde otlu peynirlerin asitlik ve tuz değerlerinin 

artmasıyla birlikte L. monocytogenes sayısında azal-

ma olması ve olgunlaşmanın 50. gününden itibaren 

direkt sayım ve zenginleştirme metodu ile L. mo-

nocytogenes’in tespit edilememesi ile uyum göster-

mektedir. 

Bütün Otlu peynir gruplarında L. monocytogenes ile 

TAMM, TAPM ve LLP arasında pozitif yönde ve 

çok önemli düzeyde (p<0.01) istatistiksel bir ilişki 

bulunmuştur. Bu durum, peynirlerde mikrofloranın 

genel olarak Laktik asit bakterilerinden oluşmasına 
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ve mikrobiyolojik analizlerde TAMM ve TAPM 

sayısının tespit edildiği besi yerlerinde Laktik asit 

bakterilerinin de üremesine ve çoğalmasına bağla-

nabilir. Benzer şekilde +4C’de olgunlaştırılan tüm 

peynir gruplarında L. monocytogenes, psikrofilik 

karakterinden dolayı uzun süre canlılığını korumuş 

ve TAMM, TAPM ve LLP grubu mikroorganizma-

larla birlikte mikrofloranın bir kısmını oluşturmuş-

tur. Ancak, olgunlaşmanın 50. gününden itibaren 

artan tuz ve asitlik ile otların, pH’nın ve Laktik asit 

bakterilerinin inhibitör etkilerine bağlı olarak L. 

monocytogenes direkt sayım ve zenginleştirme me-

todu ile tespit edilememiştir.  

Tablo 2’de görüldüğü gibi olgunlaşmanın 45. gü-

nünde R1 ve R2, 50. gününde R3, A1 ve B1, 55. gü-

nünde A2, B2, 60. gününde ise A3 ve B3’te L. mo-

nocytogenes saptama sınırının altına düşmüştür. 

Ayrıca, olgunlaşmanın 50. gününde R1 ve R2, 55. 

gününde R3, A1 ve B1, 60. gününde A2, B2, 75. gü-

nünde ise A3 ve B3’te hem direk hem de zenginleş-

tirme metodu ile L. monocytogenes tespit edileme-

miştir. Otlu peynirlerde L. monocytogenes sayılarının 

saptama sınırının altına düşme ve tespit edilememe 

süreleri peynir gruplarının başlangıçtaki kontami-

nasyon düzeylerine paralel olarak değişmiştir. Bu 

durum, L. monocytogenes’in elimine edilme süreleri-

nin peynirlerin başlangıçtaki kontaminasyon dü-

zeylerine paralel olarak değiştiğini belirten Yıldı-

rım’ın (2005) değerlendirmesi ile uyum göstermek-

tedir. 

R, A, B grubu Otlu peynir örneklerindeki L. mo-

nocytogenes, olgunlaşmanın 50. gününden itibaren 

yok olmaya başlamıştır. L. monocytogenes’in R grubu 

Otlu peynirlerde olgunlaşmanın 55. gününde, A ve 

B grubu Otlu peynirlerde ise, olgunlaşmanın 75. 

gününde L. monocytogenes tespit edilememiştir. Re-

ferans suşun saha suşundan daha erken inhibe ol-

ması muhtemelen saha suşlarının ortama adapte 

olup direnç kazanmalarından kaynaklanmaktadır.  

Otlu peynir örneklerinde L. monocytogenes sayısı 

olgunlaşmanın 15. gününden itibaren bütün grup-

larda peryodik olarak azalmış, R1, R2 gruplarında 

45. gün, R3, A1, B1 gruplarında 50. gün, A2, B2 

gruplarında 55. gün, A3, B3 grubunda 60. gün sa-

dece var/yok analizinde tespit edilebilmiştir (Tablo 

1). Çalışmada, L. monocytogenes’in canlı kalabilme 

kabiliyeti bakımından R ile A ve B grubunun farklı 

olduğu, referans suşun saha suşlarına göre daha 

önce yok olduğu ve saha suşlarının daha dayanıklı 

olduğu tespit edilmiştir. 

Çalışmamızda referans suşların 50., saha suşlarının 

ise, 60. günden sonra 75. günde tespit edilememesi 

Durmaz’ın (2003) yaptığı çalışmayla benzerlik gös-

terse de oluşan farklılıkların L. monocytogenes suşla-

rının farklı olmasından ve peynir yapım metodu-

nun standart olmamasından kaynaklandığı düşü-

nülmektedir. 

Çalışmada tespit edilen değerler, Patır ve Güven 

(1999), Ryser ve Marth (1987) ile Solano-Lo´pez ve 

Herna´ndez-Sa´nchez’in (2000) yaptığı çalışma ile 

uyumsuzluk göstermektedir. Bu uyumsuzluğun 

nedeni, peynir çeşidinin, teknolojisinin ve olgun-

laşma şartlarının farklı olması ve farklı suşların 

kullanılması olabilir. Yaptığımız çalışmada, üre-

timde kullandığımız otlarla birlikte olgunlaşma 

süresince oluşan yüksek asitlik, tuz ve düşük 

pH’nın L. monocytogenes’in canlı kalabilme kabiliye-

tini engellediği kanaatine varılmıştır. Ayrıca katılan 

otlardan özellikle sirmodan (Allium spp.) kaynak-

landığı düşünülmektedir. 

Yaptığımız çalışmada 103 ve 105 düzeyinde L. mo-

nocytogenes inokule edilen peynirde belirlenen de-

ğerlerle Yıldırım’ın (2005) yaptığı çalışma sonucu 

benzer bulunmuştur. Morgan ve ark. ’nın (2001) 

yaptığı çalışma, peynir çeşidi farklı olsa da bizim 

çalışmamızdaki bulgularla uyum göstermektedir. 

Arıcı ve ark.’nın (1999) çalışmalarında elde ettikleri 

bulgular pH yönünden bizim bulgularımızla ben-

zerken, L. monocytogenes açısından farklı olduğu 

görülmektedir. Bu farklılığın yine peynir çeşidinin 

ve üretim şeklinin farklı olmasından, katılan otlar-

dan, yüksek asitlik ve tuzdan kaynaklandığı düşü-

nülmektedir. 

Otlu peynir örneklerinde olgunlaşma süresi bo-

yunca, L. monocytogenes’intespit edilemediği güne 

kadar, L. monocytogenes sayılarında meydana gelen 
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değişimlerin istatistiksel olarak p<0.05 düzeyinde 

önemli olduğu belirlenmiştir. Bu durum, olgunlaş-

ma süresinde asitlik, tuz ve pH’da meydana gelen 

değişiklikler, Laktik asit bakterilerinin ve katılan 

otların L. monocytogenes’in üreme ve gelişmesine 

olan etkisinden kaynaklandığı düşünülmekte-

dir.Her analiz döneminde grupları istatistiki açıdan 

değerlendirdiğimizde, R, A ve B gruplarının kendi 

içinde (R1, R2, R3; A1, A2, A3 ve B1, B2, B3) konta-

minasyon düzeyine göre gruplar arası farkın p<0.05 

düzeyinde önemli olduğu tespit edilmiştir. Bu du-

rum, inokulasyon düzeylerinin farklı olması ve her 

inokulasyon düzeyindeki azalmanın belirli bir dü-

zen içinde olmasından kaynaklanmış olabilir. R1 ile 

A1 ve B1, R2 ile A2 ve B2 ve R3 ile A3 ve B3 grupla-

rı arası farkın istatistikî olarak p<0.05 düzeyinde 

önemli olduğu görülmektedir. Bu durum, referans 

(R) L. monocytogenes suşunun, saha (A, B) suşlarına 

göre daha erken dönemde yok olmasıyla yani, saha 

suşlarının referans suşa göre daha dirençli olmasıy-

la açıklanabilir. Elde edilen veriler, saha suşları 

inokule edilerek yapılan A ve B grupları arasında 

önemli düzeyde istatistiksel bir fark olmadığını 

ortaya koymuştur. Bu durum, saha suşlarının di-

rençlerinin ve adaptasyon yeteneklerinin birbirine 

benzer olduğunu göstermektedir. 

Çalışmamızda, Otlu peynir örneklerinde TAMM 

sayısının, NK, R1, R2 gruplarında 15. güne kadar 

arttığı, daha sonraki günlerde ise azaldığı tespit 

edilmiştir. R3, A2 grubunda ise değerlerin değişken 

bir seyir izlediği, A1 grubunda 1. günden sonra 

azaldığı, A3, B1, B2, B3 gruplarında ise 30. güne 

kadar değişken olan değerlerin sonraki günlerde 

azalarak devam ettiği tespit edilmiştir (Tablo 3). 

Otlu peynir gruplarının tamamında TAMM sayısı 

ile TAPM ve LLP arasında p<0.01 düzeyinde pozitif 

bir ilişki olduğu belirlenmiştir. Bu durum incelenen 

peynir örneklerinde mikrofloranın genel olarak 

Laktik asit bakterilerinden oluşmasına, nonstarter 

Laktik asit bakterilerinin ortamda dominant hale 

geçmelerine ve mikrobiyolojik analizlerde TAMM 

ve TAPM sayısının tespit edildiği besi yerlerinde 

Laktik asit bakterilerinin de üreyip çoğalmasına 

bağlanabilir. Çalışmamızda, ilk 30 gün bulgular 

arasında değişkenlik olması ve sonraki günlerde 

değerlerin periyodik olarak azalması Durmaz’ın 

(2003) yaptığı çalışmayla benzerlik göstermektedir. 

İşleyici’nin (1999) yaptığı çalışmada elde ettiği baş-

langıç değerleri bizim çalışmamızdaki bulgularla 

çok benzer olup, olgunlaşma sonunda her iki çalış-

mada da değerlerin düzenli bir şekilde azalarak 

benzer seviyelere geldiği görülmüştür. Morgan ve 

ark. (2001), yaptıkları çalışmada, olgunlaşma döne-

mi sonunda elde ettikleri değerlerle çalışma sonuç-

larımızın uyumlu olduğu görülmektedir.  

Çalışmamızda, örneklerdeki TAPM sayısının bütün 

gruplarda 1. günden sonra olgunlaşmanın sonuna 

kadar düzenli bir şekilde azaldığı tespit edilmiştir 

(Tablo 3).  

Örneklerinde olgunlaşma süresi boyunca LLP sayı-

larında meydana gelen değişimler ile analiz dö-

nemlerinde genel olarak gruplar arası farkın istatis-

tiksel açıdan p<0.05 düzeyinde önemli olduğu gö-

rülmüştür. 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 ilişki ol-

duğu belirlenmiştir. İlk 30 gün LLP sayılarında de-

ğişkenlik olması ve daha sonraki günlerde değerle-

rin periyodik olarak azalması Durmaz’ın (2003) 

yaptığı çalışma ile farklılık göstermektedir. Bu fark-

lılık, muhtemelen olgunlaşma şartlarının ve ham-

maddenin farklı olmasından kaynaklanmaktadır. 

İşleyici’nin (1999) yaptığı çalışma ile çalışmamız 

arasında farklılıklar vardır. Bizim çalışmamızda, 

daha yüksek LLP sayısı ile başlayan olgunlaşma 

süreci sonunda 90. günde elde edilen LLP sayıları 

bu çalışmada elde edilen değerlerden yaklaşık 2 

logaritmik birim daha düşüktür. Bu durum İşleyici 

(1999) tarafından üretilen Otlu peynir örneklerinin 

çiğ koyun sütlerinden yapılmasına ve kuru tuzlama 

sonrası toprağa gömülerek olgunlaştırılmasına bağlı 

olabilir. Böylece örneklerde anaerobik ortam oluşa-

rak LLP grubu mikroorganizmaların gelişmesi ve 

çoğalması olumlu yönde etkilenmiş olabilir. 

Yapılan bu çalışmada; örneklerde MK sayısının, 
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tüm gruplarda değişkenlik gösterdiği ve 7. günde 

görülen artış 15. günde azalmış ve 30. günde tekrar 

artarak daha sonraki günlerde genel olarak periyo-

dik bir şekilde olgunlaşma sonuna kadar azaldığı 

tespit edilmiştir (Tablo 4). Örneklerde MK sayısı 

başlangıçta laktik asit bakteri sayısına göre daha 

düşük iken olgunlaşma boyunca bir miktar artmış 

ancak olgunlaşma sonuna doğru azalarak tekrar 

başlangıç seviyelerine gelmiştir. Yapılan istatistiksel 

analizlerde MK sayısı ile tuz miktarı arasında nega-

tif yönlü ve çok önemli bir ilişki belirlenmiştir. Bu 

durum olgunlaşma boyunca artan tuz miktarının 

MK grubu mikroorganizmaların üremesini baskı-

lamasına 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 edilmiş, olgunlaşmanın 1. 

günü ise tüm peynir gruplarında ortalama 1.5-2 

log10 kob/g düzeyinde önemli bir artış göstermiştir 

(Tablo 4). Daha sonra tüm grupların MK sayısının 

tedrici olarak olgunlaşma sonuna kadar yavaş ya-

vaş azaldığı ve başlangıç seviyelerine geldiği gö-

rülmüştür. Teleme ile 1. gün arasındaki ciddi artış 

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 ulaştıkları düşünülmekte-

dir. 

Bu çalışmada elde edilen bulgular, Durmaz’ın (2003) 

yaptığı çalışmada inokulasyon düzeyi 105 olan 

grubun bulguları ile benzerlik göstermektedir. Ça-

lışmamızda ki başlangıç MK sayısı İşleyici’nin (1999) 

yaptığı çalışma ile benzer olup, her iki çalışmada 

başlangıç dönemindeki hafif bir yükselmenin ar-

dından olgunlaşmanın sonuna kadar düzenli bir 

azalma söz konusudur. Bizim çalışmamızdaki 90. 

gün değerlerinin bu çalışmadan daha yüksek olma-

sı, deneysel peynirlerin bu çalışmada kuru tuzlama 

ile üretilip gömülerek olgunlaştırılmasından kay-

naklanabilir. 

Çalışmamızda, örneklerde pH değerinin NK, R, A 

ve B gruplarında 55. güne kadar periyodik olarak 

azaldığı daha sonra 90. güne kadar arttığı ve baş-

langıç seviyelerine ulaştığı tespit edilmiştir (Tablo 

5). Olgunlaşmanın sonuna doğru pH’da meydana 

gelen yükselme, maya ve küflerin laktik asidi kul-

lanarak ve oluşturdukları proteazların kazeini par-

çalaması ile oluşan deaminasyona bağlanabilir. 

Martin ve Fisher (1999), L. monocytogenes’in hayatta 

kalma süresinin pH 5.0’in altına düştüğü zaman 

kısaldığını; Papageorgiou ve Marth (1989), pH 

4.6’ya düştüğünde gelişmenin durduğunu; Cole ve 

ark. (1990), 5 C’de pH 5.13’te büyümenin gerçek-

leşmediğini; Schirmer ve ark. (2014) ise, pH 4.5’te L. 

monocytogenes’in ölüm oranının en yüksek olduğu-

nu belirtmişlerdir. Bu araştırmacıların tespitleri, 

çalışmamızda L. monocytogenes’in canlı kalabilme 

kabiliyetini kaybettiği dönemdeki pH değerleri ile 

uyum göstermektedir. 

Çalışmamızda, ilk 55 gün azalan pH değerinin 60. 

günden itibaren artması Durmaz’ın (2003) yaptığı 

çalışmada elde ettiği değerlere benzerlik göster-

mektedir. İşleyici’nin (1999) yaptığı çalışmada pH 

değeri başlangıçtan itibaren yavaş yavaş azalarak 90. 

gün sonunda 4.43±0.160 seviyesine ulaşmıştır. Ça-

lışmamızda ise, pH değeri 55. güne kadar azalmış 

fakat daha sonra olgunlaşmanın sonunda artış gös-

termiştir. Bu durum, İşleyici (1999) tarafından üre-

tilen deneysel Otlu peynirlerin çiğ koyun sütlerin-

den üretilmesine ve kuru tuzlama sonrası toprağa 

gömülerek olgunlaştırılmasına bağlı olabilir. Mor-

gan ve ark. (2001), yaptıkları çalışmada pH’nın 

düşmesi ve starter laktik asit bakterilerinin artması-

nın L. monocytogenes’in üremesini engellediğini be-

lirtmişlerdir. pH değerinin olgunlaşma süresince 

devamlı yükselmesi yönüyle bizim çalışmamızdaki 

sonuçlardan farklıdır. Bu durum peynir çeşidi ve 

üretim teknolojisinin farklı olmasından kaynakla-

nabilir. Patır ve Güven’in (1999) yaptığı araştırmada 

belirledikleri pH değeri ile L. monocytogenes sayısı 

arasındaki ilişki çalışmamıza benzer niteliktedir. 

Bu çalışmada, örneklerde titre edilebilir asitlik ve 

tuz değerlerinin olgunlaşmanın ilk günden itibaren 

tüm gruplarda olgunlaşma sonuna kadar artarak 

devam ettiği tespit edilmiştir (Tablo 5). Bazı deney-
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sel Otlu peynir örneklerinde tuz miktarı ile pH ara-

sında negatif yönlü (p<0.05) (p<0.01), titrasyon asit-

liği arasında ise pozitif yönlü (p<0.01) bir ilişki be-

lirlenmiştir. Bunun nedeni, olgunlaşma ilerledikçe 

salamuradan peynire tuz geçişinin artması ve laktik 

asit bakterilerinin ortama hâkim olarak pH’yı dü-

şürüp titrasyon asitliğini arttırmalarıdır. Tuz ile 

TAMM, TAPM, LLP ve maya-küf arasında negatif 

bir ilişki olduğu (p<0.01) belirlenmiştir.  

Tablo 5 incelendiğinde, L. monocytogenes’in Otlu 

peynirlerde canlılığını kaybetmeye başladığı 55. ve 

60. günlerde %9’un üzerinde tuz oranına sahip ol-

duğu görülmektedir. Aynı günlerde pH 4.5, titre 

edilebilir asitlikde %1.2 LA seviyelerinde tespit 

edilmiştir (Tablo 5). Üretimde kullanılan otların da 

L. monocytogenes üzerinde olumsuz etkisi olduğu 

bildirilmiştir (Sağun ve ark., 2006). Asitlik ve tuz ile 

TAMM, TAPM ve LLP arasında p<0.01 düzeyinde 

negatif bir ilişki, tuz ile MK arasında yine p<0.01 ve 

p<0.05 düzeyinde negatif bir ilişkinin olduğu belir-

lenmiştir. Çalışma sonucunda olgunlaşma dönemi 

boyunca asitlik ve tuzun devamlı artması ve bu 

mikroorganizmaların sayılarının önemli ölçüde 

düşmesi istatistikî açıdan önemli olan bu negatif 

ilişkiyi açıklamaktadır. 

Yapılan bu çalışmada, ilk günden itibaren LA değe-

ri ve tuz miktarının artarak devam etmesi Dur-

maz’ın (2003) yaptığı çalışmada elde edilen bulgu-

larla benzerlik göstermektedir. İşleyici (1999) yaptı-

ğı çalışmada titre edilebilir asitlik değeri ve tuz 

miktarının olgunlaşmanın 90. gününe kadar artarak 

ilerlemesi yapılan bu çalışma ile benzerlik göster-

mektedir.  

Bazı baharatlar ve Otlu peynire katılan otlar 

üzerine yapılan çalışmalarda (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 belirlenmiştir. Sarımsak ve peynire katılan 

otların L. monocytogenes üzerine inhibitör etkisinin 

araştırıldığı çalışmalar da (Bahk ve ark., 1990; Ku-

mar ve Berwal, 1998; Sagun ve ark., 2006; Shakur-

fow ve ark., 2015) bulunmaktadır. Çalışmamızda, 

deneysel Otlu peynir üretiminde sirmo, süt ağırlığı 

üzerinden hesaplanarak %2 oranında kullanılmıştır. 

Deneysel olarak L. monocytogenes inokule edilerek 

üretilen otlu peynir gruplarında L. monocytogenes’in 

50. günden itibaren yok olmaya başlaması ve 75. 

gün tamamen canlılığını yitirmesinde, olgunlaşma 

süresince asitlik, tuz ve pH’da meydana gelen deği-

şikliklerle birlikte katılan otların da L. monocytoge-

nes’in üreme ve gelişmesini inhibe etmesinde rol 

oynadığı düşünülmektedir. 

Çalışmamızda incelenen referans ve saha suşlarının 

tamamının L. monocytogenes 1/2a olduğu yapılan 

sekans analizi ile tespit edilmiştir. Yapılan çalışma-

larda (Erol ve Şireli, 1999; Hofer ve ark., 2000; Ma-

kino ve ark., 2005; Ayaz ve Erol, 2011; Kevenk, 

2014) değişik oranlarda L. monocytogenes 1/2a su-

şunun tespit edildiği bildirilmektedir. 

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 olgunlaşmadan tüketilmesi halinde 

halk sağlığı açısından potansiyel bir risk oluştura-

bileceği belirlenmiştir. L. monocytogenes’in belirlenen 

75 günlük canlı kalabileceği süreye tolerans payını 

da ekleyerek üretilen Otlu peynirlerin tüketime 

sunulmadan önce en az 90 gün olgunlaştırılmasının 

gerekli olduğu düşünülmektedir. 
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