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Özet : Bu çal›flmada,  g›da kaynakl› listeriozis infeksiyonlar›nda büyük önem tafl›yan Listeria monocytogenes (SLCC 9488) 4b
serotipinin, bakteriyosin oluflturma özelli¤indeki Pediococcus acidilactici PAC 1.0 ve Lactobacillus sake Lb 706 starter kültürlerinin
ilavesi ile 20° ve 25°C`lerde olgunlaflt›r›lan fermente Türk sucuklar›nda inhibisyonu amaçlanm›flt›r. Bu amaçla, her bir deneysel sucuk
üretiminde afla¤›da belirtilen 4 grup oluflturulmufltur. Bütün gruplara 7.0-2.9x105 kob/g düzeyinde L. monocytogenes ile kontrol
grubu d›fl›nda kalan gruplara afla¤›daki starter kültürler kat›lm›flt›r.

1.Grup : Yaln›zca 105 kob/ml düzeyinde L. monocytogenes içeren, starter kültür içermeyen grup (kontrol grubu).

2.Grup : Lactobacillus curvatus Lb 3 ve Staphylococcus carnosus starter kültürlerini 1:1 oran›nda içeren grup.

3.Grup : Bakteriyosin oluflturma özelli¤inde Lactobacillus sake Lb 706 starter kültürünü içeren grup.

4.Grup : Bakteriyosin oluflturma özelli¤inde Pediococcus acidilactici PAC 1.0 (SAGA 115) ile Staphylococcus carnosus starter
kültürlerini 1:1 oran›nda içeren grup.

Çal›flmada L. monocytogenes`in izolasyonunda FSIS taraf›ndan önerilen ve Mc Clain ve Lee (1988) taraf›ndan gelifltirilen yöntem esas
al›n›rken, 14 günlük olgunlaflt›rma periyodunca L. monocytogenes`in seyri MPN tekni¤ine göre belirlenmifltir. Bu süre içerisinde
ayr›ca, pH de¤erleri ölçümü ile damla plak tekni¤iyle (drop plating technic) normal sucuk floras›n›n seyri de takip edilmifltir.

Analiz bulgular› çerçevesinde, bakteriyosin oluflturan starter kültürlerin ilavesi ile inokulasyon dozu 105 kob/g olan L.
monocytogenes, özellikle ilk iki gün içerisinde oluflan yüksek bakterisit etki ile her iki s›cakl›k derecesinde olgunlaflt›r›lan sucuk
numunelerinde olgunlaflt›rma periyodunun sonunda 0.036-0.3 MPN/g seviyesine kadar düflürülerek etkin bir koruma sa¤lanm›flt›r.
Ayr›ca, bakteriyosin oluflturma yetene¤inde bulunmayan L. curvatus LB3 starter kültürünü içeren ve 25°C`de olgunlaflt›r›lan sucuk
örneklerinde L. monocytogenes say›s› 2.4 MPN/g düzeyine gerilerken, kontrol grubu örneklerde L. monocytogenes say›s›nda bir art›fl
da gözlenmemifltir.

Bu çal›flmadan elde edilen bulgular ›fl›¤›nda, L. monocytogenes yönünden güvenli sucuk üretiminin sa¤lanmas›nda bakteriyosin üreten
uygun starter kültürlerin endüstriyel düzeyde kullan›lmas›n›n uygun olaca¤› görüflüne var›lm›flt›r.

Anahtar Sözcükler : Bakteriyosin, starter kültür, L. monocytogenes, Türk sucu¤u

Effect of Bacteriocinogenic Starter Cultures on the Growth of Listeria monocytogenes in
Turkish Fermented Sausage (Sucuk)

Abstract : The objective of this study was the inhibition of L. monocytogenes (SLCC 9488) serotype 4b, indicated great importance
in foodborne  listeriosis, by using bacteriocin producer starter cultures as Pediococcus acidilactici PAC 1.0 and Lactobacillus sake Lb
706 in fermented Turkish sausage (sucuk), ripened at 20° and 25°C. For this purpose, 4 groups were constituted in each
experimental sucuk producing as following. All of these groups were inoculated with L. monocytogenes at the range of 7.0 - 2.9x105

cfu/g, and the other groups except control group following starter cultures were added.

1.Group : Included only  L. monocytogenes at the range of 105 cfu/ml, added no starter culture (control group).

2.Group : Included Lactobacillus curvatus LB 3 and Staphylococcus carnosus starter cultures at the proportion of 1:1.

3.Group : Included bacteriocin producer Lactobacillus sake Lb 706 starter culture.

4.Group : Included bacteriocin producer Pediococcus acidilactici PAC 1.0 (SAGA 115) and Staphylococcus carnosus starter cultures
at the proportion of 1:1.

While the method was used in the isolation of L. monocytogenes offered by FSIS and developed by Mc Clain and Lee (1988), the
number of L. monocytogenes was determined according to MPN technique during the 14 days of ripening period. In addition to
these, pH values and the devolepment of sausage microflora were determined.

* Bu çal›flma TÜB‹TAK taraf›ndan VHAG-1085 nolu proje kapsam›nda desteklenmifltir.



Girifl

Kuzey Amerika ve ‹sviçre’deki g›da kaynakl› büyük
listeria epidemilerini takiben listerialar üzerine yap›lan
araflt›rmalar da tüm dünyada büyük önem ve yo¤unluk
kazanm›flt›r. G›da kaynakl› listeria infeksiyonlar›ndan
önemlileri; Listeria monocytogenes ile kontamine Meksika
tipi yumuflak peynir (1), pastörize süt (2) ve bir tür sebze
salatas›n›n (3) tüketimi sonucu meydana gelmifl olup, bu
olgular de¤iflik say›da ölümle sonuçlanm›flt›r. Bu durum
özellikle L. monocytogenes’in 1/2 a ve 4b serotipleri ile
kontamine g›dalar›n al›nmas› halinde ve immun sistemi
bask›lanm›fl gruplarda ölümle sonuçlanan olaylar›n
kayna¤›n› oluflturmaktad›r (1, 2, 3).

Özellikle son y›llarda yap›lan çal›flmalar, yaln›zca süt ve
süt ürünlerinin de¤il ayn› zamanda et ve et ürünlerinin de
de¤iflik listeria serotipleri ile önemli derecelerde
kontamine oldu¤unu göstermekte ve bu durum,
kontamine et ve et ürünlerinin potansiyel bir tehlike
kayna¤› olarak  görülmesi  gerçe¤ini ortaya koymaktad›r.
Et ve et ürünlerinde listerialar›n varl›¤› ve tür da¤›l›m›
üzerine yap›lan araflt›rmalardan birinde Schoen ve Terplan
(4) inceledikleri k›yma örneklerinin  % 30’u ile
Mettwurst tipi sucuk örneklerinin % 12`sinin  L.
monocytogenes ile kontamine oldu¤unu göstermifllerdir.
Benzer  de¤erler Breuer ve Pröndl (5) taraf›ndan da
ortaya konulmufltur. Araflt›r›c›lar k›yma örneklerinin %
36`s› ile Mettwurst tipi sucuk örneklerinin  % 23’ünde L.
monocytogenes saptam›fllard›r. Nicolas ve Vidaud’da (6)
analiz ettikleri k›yma örneklerinin  % 26`s›nda  L.
monocytogenes izole etmifllerdir. Yine Karches ve Teufel
(7) test ettikleri k›yma örneklerinin % 43.6`s›ndan L.
monocytogenes’i izole ve identifiye etmifllerdir.

Schmidt ve ark. (8) yapt›klar›  çal›flmada, k›yma
örneklerinin % 80 ve Mettwurst tipi sucuk örneklerinin
de % 95 gibi oldukça yüksek oranlarda L. monocytogenes
ile kontamine oldu¤unu; yine Farber ve ark. (9) k›yma
örneklerinin % 77.3’ünün, fermente sucuklar›n %
20`sinin  L. monocytogenes içerdiklerini  bildirmifllerdir.

Özar› ve Stolle (10) mikrobiyolojik yönden analiz ettikleri
fermente sucuk örneklerinin % 20`si ile  sürülebilir taze
sucuk örneklerinin % 53’ünün de¤iflik  listeria türleri ile
kontamine oldu¤unu saptam›fllard›r. Çi¤ sucuklar üzerine
yap›lan serotip tayinine yönelik di¤er bir çal›flmada ise,
örneklerin % 6.4’ünün  L. monocytogenes 4b serotipi ile
kontamine oldu¤u bildirilmifltir (11) .

Listerialar›n do¤al çevrede yayg›n olarak bulunmalar›
(12), ço¤u çevresel faktörlere dirençli olmalar›  (13) ve
buzdolab› s›cakl›¤›nda üreyebilmeleri (14), tüketime haz›r
g›dalardaki sa¤l›k tehlikesinin boyutlar›n› da
artt›rmaktad›r. Bu nedenle L. monocytogenes’in son
üründe kontrol alt›na al›nmas›na yönelik stratejilerin
gelifltirilmesi, g›da kaynakl› listeriozis olgular›n›n
önlenmesi bak›m›ndan büyük önem tafl›maktad›r.

Fermente sucuklar›n, L. monocytogenes de dahil
olmak üzere ço¤u patojen mikroorganizmalardan ve
üründe ekonomik kay›plara neden olan bozulma
etkenlerinden korunmas›nda, düflük su aktivitesi, nitrit ve
tuz konsantrasyonu ile özellikle üründe bulunan veya
starter kültür olarak ilave edilen laktik asit bakterileri
taraf›ndan oluflturulan organik asitli¤e ba¤l› düflük pH
de¤eri ile bu kültürlerin antagonistik etkileri gibi birçok
faktörün önemli rol oynad›¤› bilinmektedir. Belirtilen bu
faktörlerin etkisi ile, gerek fermente Türk sucuklar›nda
(15), gerekse di¤er sucuklarda (16, 17, 18)  L.
monocytogenes üremesinin bask›land›¤›, ancak etkenin
son üründen tamamen elimine edilemedi¤i ve dolay›s›yla
kesin bir koruman›n da sa¤lanamad›¤› bildirilmektedir.
Buna  karfl›n  bakteriyosin  oluflturan  baz›  starter
kültürlerin  veya  bakteriyosin üretme özelli¤ine sahip
kültürlerden elde edilen bakteriyosinlerin, fermente sucuk
yap›m›nda L. monocytogenes üzerine daha etkili oldu¤u
de¤iflik araflt›rmac›lar taraf›ndan ortaya konulmufltur (16,
18, 19, 20).

Bu çal›flmada, farkl› yap›m teknolojisine sahip olan ve
et ürünleri içerisinde en yüksek tüketilme pay›na sahip
fermente Türk sucuklar›nda, bakteriyosin oluflturan
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Results of this study demonstrated that the number of L. monocytogenes was decreased at the range of 0.036 - 0.3 MPN/g through
the use of bacteriocin-producing starter cultures at the end of ripening period of sucuk samples that ripened as both of the 20° and
25°C. The highest bactericidal effect was observed within the first two days. Furthermore, L. monocytogenes counts were not
increased in the samples of control group, while the number of L. monocytogenes was  reduced to 2.4 MPN/g in the sucuk samples
included L. curvatus Lb 3 (no bacteriocin  producer) and ripened at 25°C,

It is concluded that the bacteriocin producer starter cultures may be used industrially to control of  L. monocytogenes during the
manufacture of fermented Turkish sausage.

Key Words : Bacteriocin, Starter cultures, Listeria monocytogenes, Turkish sausage (Sucuk)



starter kültürlerin de¤iflik fermentasyon s›cakl›klar›nda  L.
monocytogenes üzerine bask›lay›c› etkilerinin belirlenmesi
amaçlanm›flt›r. 

Materyal ve Metot

Test suflu ve haz›rlanmas›: Listeria monocytogenes
SLCC 9488 serotip 4b test suflu Almanya Federal Tüketici
Sa¤l›¤›n› Koruma ve Veteriner Hekimli¤i Enstitüsünden,
(BgVV, Dr.P. Teufel’den) sa¤lanm›flt›r.

Tripton Soy Agar’da (Difco, 0369-17) bulunan stok
kültürden 1 öze dolusu al›n›p Trypton Soy Broth’a (Difco,
0370-17) ekim yap›larak, tüpler 37°C’de 24 saat inkübe
edilmifltir. ‹nkübasyon süresi sonunda L. monocytogenes
süspansiyonu vorteksde homojenize edilerek, aseptik
koflullarda % 0.1’lik steril peptonlu su ile 10-8’e kadar
haz›rlanan dilusyonlar›ndan  Trypton Soya Broth-Yeast
Extract Agara (TSB-YE), Plate Count Agara (PCA), ve
Modified Oxford Agara (MOX) damla plak tekni¤i ile ekim
yap›l›p, plaklar 37°C’de 24-48 saat inkübe edilmifltir.
‹nkübasyon süresi sonunda plaklarda üreyen koloniler
say›larak 1 ml kültür süspansiyonu içerisindeki L.
monocytogenes say›s› belirlenmifltir. Bu ön ifllemle üreme
dinami¤i belirlenen L. monocytogenes stok kültüründen,
her deneysel sucuk üretimi öncesi ekimler yap›larak elde
edilen ana kültür süspansiyonu uygun oranlarda
suland›r›larak sucuk hamuruna kat›lacak 105 L.
monocytogenes/ml düzeyindeki inokülasyon dozu
saptanm›flt›r. 

Starter Kültürler: Deneysel sucuk yap›m›nda kullan›lan
Staphylococcus carnosus (DSM Nr.1952) ve Lactobacillus
curvatus LB 3 ticari liyofilize kültürleri Rudolf Müller
(Giessen, Almanya) firmas›ndan sa¤lan›rken, pediosin PA-
1 bakteriyosini oluflturma özelli¤indeki ticari Pediococcus
acidilactici PAC 1.0 (LACTACEL 115=SAGA 115) kültürü
Microlife Technics (Amerika) firmas›ndan, sakasin A
bakteriyosini oluflturma özelli¤indeki Lactobacillus sake Lb
706  kültürü ise Almanya Federal Beslenme Araflt›rma
Merkezi, Hijyen ve Toksikoloji Enstitüsünden
(Bundesforschungsanstalt für Ernährung, Institut für
Hygiene und Toxikologie, Karlsruhe, Almanya), Dr.U.
Schillinger’den temin edilmifltir.

Ticari starter kültürler, kullanma talimatlar›
do¤rultusunda 1 kg sucuk hamuruna 1 g olarak, L. sake
Lb 706 kültürü ise 1 g sucuk hamurunda yaklafl›k 107

kob/g olacak düzeyde MRS (Difco, 0881-17)  buyyonda
üretilerek kat›lm›flt›r. 

Deneysel sucuk üretimi ve deney gruplar›n›n
haz›rlanmas›: Deneysel amaçl› fermente Türk sucu¤u
üretimi, AÜ Veteriner Fakültesi Besin Hijyeni ve
Teknolojisi Anabilim Dal› Et Ünitesinde, EBK (21) ve TSE
(22) taraf›ndan önerilen, Erol ve Hildebrandt (15)
taraf›ndan modifiye edilen yöntem esas al›narak
yap›lm›flt›r. Bu çerçevede her bir grup için, ya¤ ve görünür
sinirlerinden ayr›lm›fl 4.5 kg s›¤›r eti, 0.5 kg s›¤›r kabuk
ve böbrek ya¤›, 50 g sar›msak, 50 g kimyon, 25 g k›rm›z›
biber, 25 g karabiber, 125 g nitrit içeren tuz (% 0.4-0.5
nitrit), 12.5 g glikoz ve 12.5 g sakkaroz kullan›lm›flt›r. Bu
amaçla, donmufl formdaki s›¤›r eti ve ya¤› kuterde (Mado,
Garant, Almanya) parçalan›p homojenize edildikten sonra
baharat kar›fl›m› ve nitrit içeren tuz ilave edilerek sucuk
hamuru haz›rlanm›flt›r. Her bir deneysel sucuk üretiminde
afla¤›da belirtilen 4 grup oluflturulmufltur. Bütün gruplara
7.0-2.9x105 kob/g düzeyinde L. monocytogenes ile
kontrol grubu d›fl›ndaki gruplara afla¤›daki starter
kültürler kat›lm›flt›r. Bu ifllem 20°C ve 25°C’de
olgunlaflt›r›lan deneysel sucuk üretimlerinde ayr› ayr›
tekrarlanm›flt›r. 

1.Grup : Yaln›zca 105 kob/ml düzeyinde L.
monocytogenes içeren, starter kültür
içermeyen grup (kontrol grubu).

2.Grup : Lactobacillus curvatus Lb 3 ve
Staphylococcus carnosus starter
kültürlerini 1:1 oran›nda içeren grup.

3.Grup : Bakteriyosin oluflturma özelli¤inde
Lactobacillus sake Lb 706 starter kültürünü
içeren grup.

4.Grup : Bakteriyosin oluflturma özelli¤inde
Pediococcus acidilactici PAC 1.0 (SAGA
115) ile Staphylococcus carnosus starter
kültürlerini 1:1 oran›nda içeren grup.

Kontaminasyonun önlenmesi bak›m›ndan, her yeni
grup sucuk üretiminden önce bulaflma riski olan her türlü
alet ve ekipman temizlenip dezenfekte edilmifltir.

Herbir grup sucuk hamuru otomatik doldurma
makinesi (Mado, Almanya) ile 37-42 kalibrelik salamura
s›¤›r ince ba¤›rsa¤›na doldurulup duflland›ktan sonra,
sucuk örnekleri s›cakl›¤›, relatif rutubeti ve hava ak›m›
otomatik olarak ayarlanabilen klima cihaz›nda (Fessman,
Almanya) afla¤›da belirtilen koflullarda 14 günlük periyot
boyunca olgunlaflt›r›lm›flt›r.
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- S›cakl›k : 20°C ve 25°C

- Hava ak›m› : 0.4-0.8 m/sn

- Relatif rutubet : 1. ve 2. gün % 98; 3. gün % 95; 
4. gün % 90; 5.gün % 85; 
6. günden sonra % 80.

Örneklerin Al›nmas› ve Mikrobiyolojik Analizler: ‹ki
farkl› s›cakl›kta olgunlaflt›r›lan dört deneysel grubun her
birinden, 6 örnek alma gününde ve ikifler kez olmak
üzere, toplam 192 örnek al›nm›flt›r. Bu amaçla herbir
gruptan olgunlaflt›rma periyodunun 0., 2., 4., 7., 10. ve
14. günlerinde yaklafl›k 100’er g örnek al›narak analiz
edilmifltir. Mikrobiyolojik analizler çerçevesinde sucuk
örneklerinde L. monocytogenes`in izolasyon ve
identifikasyonunda FSIS’in önerdi¤i ve Mc Clain ve Lee
(23) taraf›ndan gelifltirilen yöntem kullan›l›rken, L.
monocytogenes`in olgunlaflma periyodu boyunca seyri
Niemela (24) taraf›ndan modifiye edilen Most Probable
Number (MPN) tekni¤ine göre belirlenmifltir. Bu
çerçevede herbir sucuk örne¤inden 3x10g, 3x1g, 3x0.1g
ve devam eden gerekli dilusyonlar› içerecek flekilde al›nan
sucuk örnekleri, içlerinde 90, 9 ve 10’ar ml UVM
(University of Vermont Modified Listeria Enrichment
Broth, Difco 0223) ön zenginlefltirme s›v› besi yeri
bulunan tüplerde homojenizasyon ifllemini takiben 30°C
de 24 saat inkübe edilmifltir. Ön zenginlefltirme ifllemi
sonras› herbir tüpten 0.1 er ml içlerinde 10 ar ml as›l
zenginlefltirme besi yeri Fraser broth (Fraser broth base,
Difco 0219; Fraser broth supplement, Difco 0211)
bulunan tüplere geçilerek 35°C’de 24-48 saat
inkübasyona b›rak›lm›flt›r. Bu süre sonunda herbir tüpten

1 öze dolusu materyal al›narak Modifiye Oxford Agara
(MOX, Oxford medium base, Difco 0225; Modified oxford
antimicrobic supplement, Difco 0218) geçilerek,  35°C’de
24-48 saat sonra plaklarda üreyen tipik kolonilerden
Gram boyama, SIM mediumda (Oxoid CM 435)
hareketlilik, katalaz testi ile hemoliz testleri yap›larak L.
monocytogenes oldu¤u teyit edilen plaklardaki say›sal
tespit MPN tablosu esas al›narak yap›lm›flt›r.

Bu çal›flmada ayr›ca aerob mezofil genel canl›, laktik
asit bakterileri, mikrokok ve stafilokoklar,
enterobakteriler, koliform grubu bakteriler,
enterokoklar, pseudomonas ile maya ve küflerin varl›¤› ve
geliflimi damla plak yöntemi (25) ile belirlenmifltir. Sucuk
mikrofloras›n›n belirlenmesinde kullan›lan besiyerleri ile
inkübasyon koflullar› Tablo 1`de verilmifltir. 

Sucuk örneklerinin pH de¤erleri, mikrobiyolojik
muayenelere paralel olarak elektronik pH metre (Ingold-
LoT406-M6-DXX-S7/25) ile ölçülmüfltür.

Bulgular

Çal›flmada, 20°C’de olgunlaflt›r›lan gruplar›n hepsine
bafllang›çta sucuk hamuruna 7.0x105 kob/ml düzeyinde L.
monocytogenes inokule edilmifltir. Sucuk yap›m›n› takiben
al›nan 0. gün numunelerde L. monocytogenes say›s›
s›ras›yla 1. grupta (kontrol grubu) 6.4x105 MPN/g, 2.
grupta 4.3x104 MPN/g, 3. grupta 1.5x104 MPN/g ve 4.
grupta 2.3x104 MPN/g olarak bulunmufltur. Olgunlaflma
periyodu boyunca 1. ve 2. gruplarda s›n›rl› bir azalma
trendi gözlenerek 14 günlük süre sonunda L.
monocytogenes say›s› 1. grupta 4.6x104 MPN/g, 2.
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Tablo 1. Mikrobiyolojik analizlerde kullan›lan besiyerleri ve inkübasyon koflullar›.

Mikroorganizma Besiyeri S›cakl›k ‹nk. Süresi Aerob/Anaer.

Aerob Mez. Genel Canl› Plate Count Agar   (Difco 0479-01-1) 30°C 48-72 saat Aerob

Mikrokok ve Stafilokok Baird-Parker Agar  (Oxoid, CM 275) Egg-yolk-tell. em.  (Oxoid, SR54) 37°C 24-48 saat Aerob

Enterobakteriler Violet Red Bile Lactose Glucose Agar (Oxoid, CM 487) 37°C 24-48 saat Anaerob

Enterokok Slanetz-Bartley Medium (Oxoid CM 377) 37°C 24-48 saat Aerob

Pseudomonas Pseudomonas Agar Base (CFC Agar)(Oxoid, CM 559), CFC selective agar

supplement (Oxoid, SR 103) 30°C 24-48 saat Aerob

Maya/Küf Rose Bengal Chloramphenicol Agar (Oxoid, CM 549), Chloramphenicol

selective sppl. (Oxoid, SR 78) 25°C 4-5 gün Aerob

Listeria (ön zeng.) UVM Listeria enrichment broth (Difco, 0223) 30°C 24 saat Aerob

Listeria (zeng.) Fraser  broth base (Difco, 0219)(Fraser broth supplement (Difco, 0211) 35°C 24-48 saat Aerob

Listeria(selektif agar) Oxford medium base (Difco, 0225), Mod. Oxf. antimicr. Suppl.(Difco, 0218) 35°C 24-48 saat Aerob



grupta ise 4.6x103 MPN/g düzeyinde kalm›flt›r. Buna
karfl›n bakteriyosin üreten starter kültürlerin ilavesiyle
yap›lan 3. ve 4. grup örneklerde olgunlaflma periyodunun
2. gününden itibaren belirgin bir azalma gözlenerek L.
monocytogenes say›s› 3. grupta 9.3 MPN/g, 4. grupta
0.75 MPN/g seviyesine kadar düflmüfl ve olgunlaflma
periyodunun sonunda bu de¤erler 0.074 ve 0.036 MPN/g
olarak bulunmufltur (fiekil 1a, Tablo 2a).

Çal›flman›n 25°C’de olgunlaflt›r›lan tüm gruplardaki
sucuk hamuruna bafllang›çta 2.9x105 kob/ml L.
monocytogenes test suflu inokule edilmifltir. Sucuk
yap›m›n› takiben (0. gün) al›nan örneklerde L.
monocytogenes say›s› 1. ve 2. grupta 2.4x105 MPN/g, 3.
grupta 1.5x103 MPN/g ve 4. grupta 9.3x102 MPN/g
olarak saptanm›flt›r. ‹lerleyen olgunlaflma periyoduna
ba¤l› olarak 1. grup sucuk örneklerinde L.
monocytogenes say›s›nda 20°C’de oldu¤u üzere yavafl ve
s›n›rl› bir azalma meydana gelerek olgunlaflma
periyodunun sonunda 4.3x103 MPN/g düzeyine
düflmüfltür. ‹kinci grup sucuk örneklerinde ise,
muhtemelen ilave edilen L. curvatus Lb3 ticari starter
kültürünün 25°C’deki inhibitör etkisinin daha fazla
olmas›na ba¤l› olarak L. monocytogenes say›s› 2. günde
103 MPN/g, 4. günde 101 MPN/g seviyesine, 14. günde
ise 2.4 MPN/g seviyesine kadar düflerek 20°C’de
olgunlaflt›r›lan ayn› grup sucuk örneklerinde saptanan
bakterisit etkinin çok üzerinde etki gösterdi¤i
saptanm›flt›r. Di¤er taraftan bakteriyosin oluflturan
starter kültür ilavesiyle yap›lan 3. ve 4. grup sucuk
örneklerinde bafllang›ç gününden itibaren gözlenen
belirgin bakterisit etki 20°C’de olgunlaflt›r›lan sucuk
örneklerindeki sonuca benzer flekilde 2. günde 3. grupta
2.4x101 MPN/g, 4. grupta ise 7.5 MPN/g seviyesine, 14.
günde ise her iki grupta da 0.3 MPN/g seviyesine
düflmüfltür (fiekil 1b, Tablo 2b).

Di¤er mikroorganizmalar›n geliflimi topluca Tablo 3a
ve 3b`de verilmifltir. Bu kapsamda irdelenen aerob
mezofil genel canl› say›s› 20°C’de olgunlaflt›r›lan
örneklerde 0. günde kontrol grubunda 4.2x105 kob/g
olarak bulunurken, di¤er gruplarda starter kültür
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fiekil 1a. 20ºC’de olgunlaflt›r›lan sucuklarda L. monocytogenes’in
seyri.
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Günler

1. Grup: Kontrol grubu
2. Grup: L. curvatus Lb3 ve S. carnosus içeren grup
3. Grup: L. sake Lb 706 içeren grup
4. Grup: P. acidilactici PAC 1.0 ve S. carnosus içeren grup

fiekil 1b. 25ºC’de olgunlaflt›r›lan sucuklarda L. monocytogenes’in
seyri.

Tablo 2a: 20°C’de olgunlaflt›r›lan  sucuk örneklerinde L.
monocytogenes’in seyri (MPN/g).

Günler 1.Grup 2.Grup 3.Grup 4.Grup 

0. 6.4 x 105 4.3 x 104 1.5 x 104 2.3 x 104

2. 2.3 x 105 9.3 x 103 9.3 0.75

4. 9.3 x 104 2.4 x 104 0.23 0.23

7. 9.3 x 104 1.5 x 104 0.092 0.93

10. 4.3 x 104 9.3 x 103 0.23 0.43

14. 4.6 x 104 4.6 x 103 0.074 0.036

Tablo 2b: 25°C’de olgunlaflt›r›lan sucuk örneklerinde L.
monocytogenes’in seyri (MPN/g).

Günler 1.Grup 2.Grup 3.Grup 4.Grup 

0. 2.4 x 105 2.4 x105 1.5 x 103 9.3 x 102

2. 9.3 x 104 2.3 x 103 2.4 x 101 7.5

4. 2.4 x 104 9.3 x 101 9.3 x 101 0.74

7. 2.4 x 104 9.3 x 101 9.3 0.43

10. 9.3 x 103 9.3 x 101 0.23 0.23

14. 4.3 x 103 2.4 0.3 0.3

Günler



ilavesine ba¤l› olarak 107-108 kob/g düzeyinde
bulunmufltur. Olgunlaflma periyodunun 2. gününden
itibaren kontrol grubunda aerob mezofil genel canl› say›s›
h›zla artarak 109 kob/g düzeyine ulaflarak olgunlaflma
periyodu boyunca büyük ölçüde bu de¤erde kal›rken,
di¤er gruplarda bu de¤er bafllang›ç de¤erlerine yak›n
olarak bulunmufltur. Yine 25°C’de olgunlaflt›r›lan
örneklerde de bafllang›ç de¤erleri 20°C’de olgunlaflt›r›lan
numunelere ait de¤erlere paralel bulunurken, olgunlaflma
periyodunun sonunda aerob mezofil genel canl› say›s› 1.
ve 2. gruplarda 109 kob/g, 3. ve 4. gruplarda 108 kob/g
olarak bulunmufltur. Fermente sucuk yap›m
teknolojisinde büyük önem tafl›yan ve starter kültür
olarak ilave edilen bakterilerden laktik asit bakterileri
sucuk hamurunda starter kültür içermeyen kontrol
grubunda 104-105 kob/g seviyesinde kal›rken, starter
kültür ilave edilen 2., 3. ve 4. gruplarda 106-108

seviyelerinde bulunmufltur. Her iki s›cakl›k derecesinde
olgunlaflt›r›lan sucuk örneklerinde de laktik asit
bakterilerinin geliflimi aerob mezofil genel canl› ile büyük
paralellik göstermifl ve olgunlaflma periyodunun sonunda
say›lar› genelde 108-109 kob/g düzeyinde bulunmufltur.
Yine starter kültür olarak laktik asit bakterileri ile birlikte
kat›lan mikrokok ve stafilokoklar›n seyri gerek 20°C
gerekse 25°C’de olgunlaflt›r›lan sucuk örneklerinde 1. ve
3. gruplarda genelde 104-106 kob/g düzeyinde
seyrederken, 2. ve 4. gruplarda starter kültür olarak ilave
edilen S. carnosus'a ba¤l› olarak 107 kob/g düzeyinde
seyretmifltir.

‹ndikatör özellikteki enterobakteriler her iki s›cakl›k
derecesinde olgunlaflt›r›lan örneklerde sucuk hamurunda
104 kob/g de¤erinde bulunmufltur. Yaln›zca 20°C’de 2.
grupta ve 25°C’de kontrol grubunda olgunlaflma
periyodunun 2. gününde bir artma gözlenmifl, ancak
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Tablo 3a. 20°C’de olgunlaflt›r›lan sucuk örneklerinde mikrofloran›n seyri (kob/g).

Grup Günler Aerob Mez. Laktobasiller Mikrokok Enterobakteri Koliform Enterokok Pseudomonas Maya/Küf
Genel Canl› Stafilokok

0. 4.2 x 10
5

3.0 x 10
4

3.0x 10
5

2.0 x 10
4

1.4 x 10
4

1.4 x 10
4

2.8 x 10
4

1.8 x 10
4

1.Grup 2. 1.4 x 10
9

1.4 x 10
9

1.2 x 10
7

2.0 x 10
2

2.0 x 10
2

2.0 x 10
4

2.0 x 10
2

4.0 x 10
2

4. 1.6 x 10
9

1.8 x 10
9

8.4 x 10
6

4.0 x 10
2

4.0 x 10
2

1.8 x 10
6

6.0 x 10
3

<2.0 x 10
2

7. 1.0 x 10
9

1.5 x 10
9

3.6 x 10
5

4.0 x 10
3

1.0 x 10
3

6.0 x 10
5

<2.0 x 10
2

<2.0 x 10
2

10. 2.0 x 10
9

1.6 x 10
9

6.0 x 10
6

<2.0 x 10
2

<2.0 x 10
2

6.0 x 10
6

< 2.0 x 10
2

<2.0 x 10
2

14. 6.4 x 10
8

8.0 x 10
8

4.2 x 10
4

<2.0 x 10
2

<2.0 x 10
2

4.4 x 10
5

<2.0 x 10
2

<2.0 x 10
2

0. 9.0 x 10
7

9.0 x 10
7

1.6 x 10
7

1.8 x 10
4

2.4 x 10
4

2.0 x 10
4

6.6 x 10
4

2.2 x 10
4

2.Grup 2. 3.4 x 10
8

2.8 x 10
8

1.4 x 10
6

3.0 x 10
4

1.2 x 10
4

1.3 x 10
4

9.6 x 10
4

2.6 x 10
3

4. 2.4 x 10
9

3.0 x 10
9

1.6 x 10
7

4.0 x 10
2

4.0 x 10
2

1.1 x 10
4

<2.0 x 10
2

<2.0 x 10
2

7. 1.5  x 10
9

1.4 x 10
9

1.3 x 10
7

<2.0 x 10
2

<2.0 x 10
2

2.6 x 10
4

<2.0 x 10
2

<2.0 x 10
2

10. 3.0 x 10
9

1.6 x 10
9

2.0 x 10
7

<2.0 x 10
2

<2.0 x 10
2

2.0 x 10
4

<2.0 x 10
2

<2.0 x 10
3

14. 1.2 x 10
9

8.6 x 10
8

3.6 x 10
5

<2.0 x 10
2

<2.0 x 10
2

4.4 x 10
3

<2.0 x 10
2

<2.0 x 10
2

0. 2.2 x 10
7

1.6 x 10
7

3.8 x 10
5

2.0 x 10
4

1.4 x 10
4

3.2 x 10
4

2.4 x 10
4

2.5 x 10
5

3.Grup 2. 7.4 x 10
7

7.0 x 10
7

1.6 x 10
4

4.0 x 10
3

<2.0 x 10
2

4.0 x 10
3

1.4 x 10
4

4.0 x 10
2

4. 6.2 x 10
7

5.3 x 10
7

2.6 x 10
5

2.0 x 10
2

<2.0 x 10
2

1.2 x 10
3

6.0 x 10
2

<2.0 x 10
2

7. 6.0 x 10
8

4.2 x 10
8

8.0 x 10
3

6.0 x 10
2

<2.0 x 10
2

5.2 x 10
4

<2.0 x 10
2

<2.0 x 10
2

10. 1.4 x 10
8

1.4 x 10
8

6.0 x 104 <2.0 x 10
2

<2.0 x 10
2

5.0 x 10
3

<2.0 x 10
2

<2.0 x 10
2

14. 1.4 x 10
6

1.6 x 10
8

4.0 x 10
2

<2.0 x 10
2

<2.0 x 10
2

1.8 x 10
3

<2.0 x 10
2

<2.0 x 10
2

0. 1.2 x 10
8

1.6 x 10
8

3.6 x 107 2.0 x 10
4

3.8 x 10
4

1.4 x 10
4

4.2 x 10
4

1.4 x 10
4

4.Grup 2. 4.0 x 10
7

1.0 x 10
7

1.0 x 107 6.0 x 10
3

<2.0 x 10
2

1.4 x 10
4

1.0 x 10
4

2.0 x 10
2

4. 1.4 x 10
7

1.4 x 10
7

6.0 x 10
6

2.0 x 10
2

<2.0 x 10
2

8.0 x 10
3

4.0 x 10
2

<2.0 x 10
2

7. 4.2 x 10
7

4.2 x 10
7

1.7 x 10
7

<2.0 x 10
2

<2.0 x 10
2

4.0 x 10
3

<2.0 x 10
2

<2.0 x 10
2

10. 2.0 x 10
8

2.0 x 10
8

2.4 x 10
7

<2.0 x 10
2

<2.0 x 10
2

1.2 x 10
3

<2.0 x 10
2

<2.0 x 10
2

14. 6.4 x 10
8

1.8 x 10
8

8.0 x 10
5

<2.0 x 10
2

<2.0 x 10
2

1.0 x 10
3

<2.0 x 10
2

<2.0 x 10
2



ilerleyen günlerde özellikle starter kültür içeren gruplarda
süratle azalarak kontrol grubu d›fl›ndaki gruplarda 4.
veya 7. günde, kontrol grubunda ise 10. günde saptama
s›n›r› olan 2.0x102 kob/g de¤erinin alt›na düflmüfltür.

Bafllang›çta 103-104 kob/g seviyesinde saptanan
koliform bakteriler, pseudomonaslar ile maya ve
küflerin say›s› olgunlaflt›rma periyodu içerisinde düzenli
olarak azalarak 14. günde saptama s›n›r› olan 2.0x102

kob/g de¤erinin alt›na düflmüfltür. Kontrol grubu
d›fl›ndaki tüm gruplarda enterokoklar olgunlaflt›rma
periyodu boyunca 103-104 kob/g düzeyinde seyrederken,
25°C’de olgunlaflt›r›lan kontrol grubu örneklerinde 107

kob/g düzeyine ulaflm›fllard›r.

Gerek 20°C`de, gerekse 25°C`de yap›lan sucuk
örneklerinin bafllang›çtaki pH de¤erleri 5.7 düzeyinde
bulunmufltur. Kontrol grubu örneklerinde pH de¤erleri 4.

günde 4.85-4.99 seviyesine düflerken, di¤er gruplarda
starter kültürlerin ilavesiyle 2. günde 4.6-4.7 de¤erlerine
düflmüfltür. Olgunlaflt›rma periyodunun sonunda pH
de¤erleri kontrol grubunda 5.35-5.15 düzeyinde,
starterli gruplarda 4.86-5.12 seviyesinde bulunmufltur
(fiekil 2a, 2b).

Tart›flma ve Sonuç

Bakteriyosin oluflturan starter kültürlerin fermente
Türk sucuklar›nda Listeria monocytogenes (SLCC 9488)
4b serotipi üzerine inhibitör etkilerinin araflt›r›ld›¤› bu
çal›flmada, pediosin PA-1 üreten P. acidilactici PAC 1.0 ile
sakasin A üreten L. sake Lb 706 starter kültürlerinin
gerek 20°C’de gerekse 25°C’de olgunlaflt›r›lan sucuk
örneklerinde, inokulasyon dozu 105 kob/g  düzeyinde
bulunan L. monocytogenes üzerine özellikle ilk 2 gün
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Tablo 3b. 25°C’de olgunlaflt›r›lan sucuk örneklerinde mikrofloran›n seyri (kob/g).

Grup Günler Aerob Mez. Laktobasiller Mikrokok Enterobakteri Koliform Enterokok Pseudomonas Maya/Küf
Genel Canl› Stafilokok

0. 7.0 x 10
5

8.0 x 10
4

2.0 x 10
5

1.4 x 10
4

2.0 x 10
3

6.0 x 10
4

2.0 x 104 2.2 x 10
4

1.Grup 2. 1.0 x 10
9

1.0 x 10
9

1.0 x 10
7

4.0 x 10
4

4.0 x 10
4

1.2 x 107 2.0 x 10
3

4.0 x 10
4

4. 1.4 x 10
9

1.2 x 10
9

3.0 x 10
6

2.0 x 10
4

2.0 x 10
4

1.8 x 10
6

2.0 x 10
3

1.0 x 10
3

7. 1.6 x 10
9

1.8 x 10
9

9.2 x 10
6

8.0 x 10
3

4.0 x 10
3

2.4 x 10
7

<2.0 x 10
2

<2.0 x 10
2

10. 1.4 x 10
9

1.2 x 10
9

1.1 x 10
7

<2.0 x 10
2

<2.0 x 10
2

3.2 x 10
7

<2.0 x 10
2

<2.0 x 10
2

14. 1.2 x 10
9

8.6 x 10
8

1.1 x 10
7

<2.0 x 10
2

<2.0 x 10
2

1.4 x 10
7

<2.0 x 10
2

<2.0 x 10
2

0. 2.0 x 10
8

2.0 x 10
8

4.0 x 10
8

2.2 x 104 2.0 x 10
3

4.0 x 10
4

3.0 x 10
4

1.0 x 10
5

2.Grup 2. 2.0 x 10
9

8.0 x 10
8

6.4 x 10
7

<2.0 x 10
2

<2.0 x 10
2

8.0 x 10
3

2.0 x 10
3

2.0 x 10
3

4. 4.0 x 10
9

4.0 x 10
9

6.0 x 10
7

<2.0 x 10
2

<2.0 x 10
2

1.2 x 10
4

<2.0 x 10
2

<2.0 x 10
2

7. 2.0 x 10
9

2.0 x 10
9

2.2 x 10
8

<2.0 x 10
2

<2.0 x 10
2

2.8 x 10
4

<2.0 x 10
2

<2.0 x 10
2

10. 1.8 x 10
9

2.0 x 10
9

2.0 x 10
8

<2.0 x 10
2

<2.0 x 10
2

1.4 x 10
4

<2.0 x 10
2

<2.0 x 10
2

14. 1.5 x 10
9

7.8 x 10
8

9.0 x 10
7

<2.0 x 10
2

<2.0 x 10
2

7.4 x 10
3

<2.0 x 10
2

<2.0 x 10
2

0. 1.0 x 10
7

4.0 x 10
6

4.0 x 10
5

2.0 x 10
4

2.0 x 10
3

5.0 x 10
4

2.4 x 10
4

1.2 x 10
5

3.Grup 2. 1.2 x 10
8

8.0 x 10
7

1.0 x 10
5

4.0 x 10
3

4.0 x 10
3

1.6 x 10
4

2.0 x 10
3

1.0 x 10
4

4. 2.0 x 10
8

2.0 x 10
8

2.0 x 10
5

<2.0 x 10
2

<2.0 x 10
2

1.8 x 10
4

<2.0 x 10
2

1.0 x 10
4

7. 3.0 x 10
8

1.3 x 10
8

8.8 x 10
4

<2.0 x 10
2

<2.0 x 10
2

1.6 x 10
4

<2.0 x 10
2

<2.0 x 10
2

10. 2.6 x 10
8

2.8 x 10
8

6.6 x 10
4

<2.0 x 10
2

<2.0 x 10
2

4.2 x 10
3

<2.0 x 10
2

<2.0 x 10
2

14. 4.0 x 10
8

4.2 x 10
8

8.4 x 10
4

<2.0 x 10
2

<2.0 x 10
2

1.8 x 10
3

<2.0 x 10
2

<2.0 x 10
2

0. 5.2 x 10
8

1.6 x 10
8

3.0 x 10
8

1.2 x 10
4

2.0 x 10
3

2.0 x 10
4

3.4 x 10
4

5.4 x 10
5

4.Grup 2. 1.4 x 10
9

1.6 x 10
8

5.0 x 10
7

<2.0 x 10
2

<2.0 x 10
2

2.0 x 10
4

2.0 x 10
3

8.0 x 10
4

4. 2.0 x 10
8

2.0 x 10
8

6.0 x 10
7

<2.0 x 10
2

<2.0 x 10
2

2.0 x 10
3

1.0 x 10
3

4.0 x 10
4

7. 1.9 x 10
8

1.3 x 10
8

8.2 x 10
7

<2.0 x 10
2

<2.0 x 10
2

8.0 x 10
3

<2.0 x 10
2

<2.0 x 10
2

10. 5.4 x 10
8

2.4 x 10
8

1.7 x 10
8

<2.0 x 10
2

<2.0 x 10
2

2.0 x 10
3

<2.0 x 10
2

<2.0 x 10
2

14. 2.8 x 10
8

7.3 x 10
7

7.8 x 10
7

<2.0 x 10
2

<2.0 x 10
2

2.4 x 10
3

<2.0 x 10
2

<2.0 x 10
2



içerisinde yüksek bakterisit etki göstererek, say›lar›n›n
0.036-0.3 MPN/g`a kadar gerilemesini sa¤lam›fllard›r. Bu
çal›flma sonuçlar›yla ayn› starter kültürlerin kullan›ld›¤›,
Johnson ve ark. (17), Schillinger ve ark. (18), Hugas ve
ark. (19), Glass ve Doyle (26) ile  Schillinger ve Lücke
(27)’in, ayr›ca farkl› bir starterin kullan›ld›¤› Hugas ve
ark. (16)`›n çal›flma bulgular› teyit edilmektedir. 

Glass ve Doyle (26) P. acidilactici (LACTACEL 115)
starter kültürü ilavesiyle üretilen pepperoni sucuklar›nda
7.5x104 kob/g düzeyindeki L. monocytogenes say›s›n›n,
fermentasyonun 3. gününde 1.7x101 kob/g`a düfltü¤ünü
ve 8 haftal›k süre içerisinde sucuk örneklerinden L.

monocytogenes`in ancak zenginlefltirme yöntemi ile
saptanabildi¤ini bildirmifllerdir. Bu çal›flmada da, fermente
Türk sucu¤u örneklerinde L. monocytogenes`in çift
aflamal› zenginlefltirme ifllemi ile 0.036-0.3 MPN/g
düzeyinde bulunabilmifl olmas›, bulgular aras›ndaki
yüksek benzerli¤i ortaya koymaktad›r. Yine sakasin A
üreten L. sake Lb 706 starter kültürünün L.
monocytogenes üzerine olan listeriosidal etkileri; besi
yerlerinde, k›yma örneklerinde ve normal pH`l› etlerden
yap›lm›fl mettwurst tipi sucuk örneklerinde gösterilmifltir
(18, 29). Bu çal›flmalara benzer flekilde Hugas ve ark.
(16) bakteriyosin oluflturan L. curvatus CTC 371 starter
kültürünün etkisi ile bafllang›çtaki inokulasyon dozu 103

kob/g olan L. innocua say›s›n›n 2.66 MPN/g`a kadar
düfltü¤ünü saptam›fllard›r. Ayn› araflt›r›c›lar bakteriyosin
oluflturmayan L. curvatus CTC 371 starter kültürünü
içeren grupta ise, L. innocua say›s›n›n 29.6 MPN/g`a
düfltü¤ünü ve starter içermeyen kontrol grubunda ise 103

kob/g`dan 89 MPN/g`a geriledi¤ini bildirmifllerdir. 

Erol ve Hildebrandt (15)`da bakteriyosin
oluflturmayan starter kültürlerin ilavesiyle oluflan organik
asitli¤e ba¤l› olarak fermente Türk sucuklar›nda L.
monocytogenes say›s›nda bir azalma meydana geldi¤ini,
ancak kesin bir koruman›n sa¤lanamad›¤›n› ve bu nedenle
L. monocytogenes`in güvenli kontrolunun sa¤lanmas›nda
bakteriyosin oluflturan kültürlerin kullan›lmas› gerekti¤ini
önermifllerdir. Bu çal›flmada da Erol ve Hildebrandt (15)
ile Hugas ve ark. (16, 19)`›n araflt›rma sonuçlar› ile
uyumlu olarak bakteriyosin oluflturmayan Lactobacillus
curvatus Lb3 starter kültürünü içeren gruplarda, özellikle
25°C’de olgunlaflt›r›lan örneklerde listeria say›s›nda
önemli bir azalma meydana gelmifl olmas›, bu starter
kültürün relatif yüksek olgunlaflt›rma s›cakl›¤›ndaki
potansiyel antilisterial etkisinin oldu¤unu göstermektedir.
Yine starter kültür içermeyen kontrol grubu örneklerinde
L. monocytogenes say›s›nda olgunlaflt›rma periyodunca
herhangi bir art›fl saptanmam›fl olmas›nda sucuk
hamurlar›n›n bafllang›ç pH de¤erlerinin 5.7 düzeyinde
olmas› ile olgunlaflt›rma periyodunun ilk günlerinde 4.85-
4.99 düzeyine düflmüfl olmas›n›n önemli etkisi olmufltur.
Bu sonuçlar da Hugas ve ark. (16) ile Berry ve ark.
(28)`›n bulgular› ile paralellik, Berry ve ark. (29)`›n
sonuçlar›yla farkl›l›k göstermektedir. Berry ve ark. (29)`›n
çal›flma sonuçlar› aras›ndaki farkl›l›k, üretim teknolojisi ile
kullan›lan starter kültürlerin de¤iflik olmas›ndan
kaynaklanabilir.
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Mevcut araflt›rma bulgular›ndan farkl› olarak Berry ve
ark. (28, 29) taraf›ndan P. acidilactici JDI 23 ilavesiyle
üretilen fermente sucuklarda L. monocytogenes Scott A
say›s›n›n yaln›zca 2 log de¤erinde azalm›fl olmas› ve
frankfurter tipi ürünlerde büyük ölçüde de¤iflmeden
kalmas›, kullan›lan Scott A suflunun yüksek direnci ve
inokulasyon dozunun yüksekli¤i (106 kob/g) ile
fermentasyon süresinin k›sal›¤› ve kullan›lan starter
kültürlerle, pH de¤erlerinin farkl›l›¤›na ba¤lanabilir. 

Di¤er taraftan bu çal›flma kapsam›nda incelenen ve
gerek 20°C`de, gerekse 25°C’de olgunlaflt›r›lan deneysel
sucuk örneklerinde normal mikroflora ve pH de¤erlerinin
seyri de, Erol ve Hildebrandt (15) ile Yurtyeri ve ark. (30)
taraf›ndan starter kültür ilavesiyle yap›lan deneysel

fermente Türk sucuklar›na ait benzer araflt›rma
bulgular›yla büyük ölçüde uyumlu bulunmufltur. 

Sonuç olarak, bu çal›flmadan elde edilen bulgular
›fl›¤›nda, sakasin A üreten L. sake ile pediosin PA-1 üreten
P. acidilactici PAC 1.0 (LACTACEL 115) starter
kültürlerinin 20° ve 25°C`lerde  üretilen fermente Türk
sucuklar›nda, L. monocytogenes (SLCC 9488) 4b
serotipinin geliflmesini bask›lamas› ve say›lar›n› 105

kob/g`dan 0.036-0.3 MPN/g`a kadar düflürerek yüksek
listeriosidal etki göstermesi nedeniyle, L. monocytogenes
yönünden güvenli ürün sa¤lanmas›nda endüstriyel
düzeyde kullan›lmas›n›n uygun olaca¤› görüflüne
var›lm›flt›r.
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