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ONSOZ

Tulum peyniri kegi derisi i¢inde 90 giin olgunlastirilan yar1 sert karakterde
geleneksel bir siit iiriinlimiizdiir. Tulum peyniri besleyici 6zellikleri nedeniyle
tiketiciler tarafindan tercih edilen 6nemli bir peynirdir. Peynirlerde gelisebilen
patojen bakterileri onlemek amaciyla pastorize siit kullanimina bagli olarak starter
kullanim1 zorunlu hale gelmektedir. Geleneksel iirlinlerimizin daha saglikli olmasini
saglarken dogal aromalarmi kaybetmemek icin mikroflorasinin bilinmesi 6nem
kazanmaktadir. Tiketicilerin az islem gormiis gidalari tercih etmeleri nedeniyle
laktik asit bakterileri antimikrobiyal 6zellikleri agisindan degerli bakterilerdir. Son
yillarda aragtiricilar LAB’lerinin antimikrobiyal oOzellikleri {izerine ¢ok sayida
calisma yapmaktadirlar. Geleneksel peynirlerimizden biri olan tulum peynirinin,
laktik asit bakteri florasini bilmek ve bunlarin anti-listerial etkilerinin  olup
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Tez calismam ve yiikksek lisans egitimim boyunca hem bilimsel hem de hayat
tecriibesi ile bana her zaman yardimci olan ve ilerlememi saglayan degerli hocam
Prof. Dr. Dilek Heperkan’a tesekkiirii borg bilirim. Laboratuar ¢galismamda yardimini
esirgemeyen Yrd. Dog. Dr. Funda Karbancioglu-Giiler ve Levent Dinger’e tesekkiir
ederim. Tezim siiresince yanimda olan ve beni destekleyen annem ve babam’a
tesekkiir ederim. Calisgmam boyunca anlayis ve desteklerinden &tiirli Cagri
Kayadelen, Ceren Dagkaya, Ece Bekpinar ve Sibel Ertugrul’a tesekkiir ederim.

Mayi1s 2011 Oznur Hizarct
(Gida Miihendisi)



Vi



ICINDEKILER

Sayfa
ONSOZ ... v
ICINDEKILER ..........oooviiiiiiieeeeceeee et vii
KISALTMALAR .ottt IX
CIZELGE LISTESI ........coooiiioeeeeeeeeeeeeeeeee e, Xi
SEKIL LISTEST ..ottt Xiii
OZET ... XV
SUMMARY .ttt bbbttt bbbttt XVii
O 1 23 1 TP 1
2. LITERATUR OZETI ...ttt 3
2.1 TUIUM PEYNIIT ittt bbbt 3
2.1.1 Tulum PEYNITT TIEtIMI c.vveuveiereiieeiieiesieesie e sre et sre et sre e 4
2.1.2 Tulum peynirinin fiziksel, kimyasal ve mikrobiyolojik 6zellikleri ............ 5)
2.1.2.1 Fiziksel ve kimyasal 0zelliKIer...........cccoooveiiiiiiiiiiie e 5
2.1.2.2 Mikrobiyal 0ZelliKIeri.......coivveiiiiiiieiiecre e 6
2.2 Laktik ASit BAKLEITIEIT........cciiiiiiieieiee s 7
2.2.1 Genus Lactobacilli .........ccooueiieiiiecieseee e 8
2.2.2 GENUS LACIOCOCCT ...vvevviviiieiiaiieiiesieie sttt sttt st 11
2.2.3 Laktik asit bakterileri tarafindan tiretilen antimikrobiyal maddeler ......... 12
2.2.3.1 0rganik @Sitler.........cccooveiieiiieece e 13
2.2.3.2 HIidrojen PerokSit.........ccocuueiieieiinesesieseseeee e 14
2.2.3.3 KarbondioKSit..........cccooiiiiiiieieie e 15
2.2.3.4 BaKterTYOSINIET ..o 15
2.2.4 Peynirde bulunan laktik asit bakterileri ...........c.cocoevviveiieie e, 17
2.3. Peynirde Bulunan PatOjenler....... ..ot 21
2.3.1 Listeria MONOCYLOUENES. .......eeiveereeiteereeiesteesteete e sre e sreesre e re e eesneas 22
SMATERYAL VE METOT ... e 29
3.1 IMALEIYAL ... 29
3.1.1. MIKroorganizmalar...........ccoouoieieienene s 29
3.1.2. Orneklerin toplanmast.............cevveeeverirersiseeeissesssese e, 29
K 1Y, (=1 (o ) APPSR 29
3.2.1. PH OIGHMI ...ovcveecveee et 29
3.2.2 Mikrobiyolojik analizIer ... 30
3.2.2.1 Laktik asit bakterilerinin Sayimi ..........ccccoeviiieiiiiiniiiiniieescen 30
3.2.2.2 Tulum peyniri 6rneklerinden laktik asit bakterilerinin izolasyonu.... 30
3.2.2.3 Laktik asit bakterilerinin tamimlanmasi (Identifikasyonu)................. 30
3.2.3. Biyokimyasal analizIer............cccoviiiiiiiiic e 30
3.2.3.1. Gram boyama .........cceiiiiiiiiiicee e 30
3.2.3.2 KAtalAzZ TS .....veeieeece e s 31
3.2.3.3 izolatlarin karbonhidrat metabolizmalarinin belirlenmesi................. 31
3.3 Antimikrobiyal Maddenin EIAeSi........ccccccvviiiiiiiiiiicis e 31
3.4 Siipernatantlarin Anti-Listerial Etkisinin Belirlenmesi..........c.ccccoocevovevivinnnn, 32
4. BULGULAR VE TARTISMA . ... 34

vii



4.1 Tulum Peyniri Orneklerinin pH Degerleri ve Laktik Asit Bakteri Sayim

SOMUGIATT. ...ttt e bbb e e be e e e 34
4.2 izolatlarm Tiir Diizeyinde Tanimlanmasi .........c.cccoceevererererereeressseeeesennn, 35
4.3 Laktik Asit Bakterilerinden Elde Edilen Siipernatantlarin pH Degerleri........ 48
4.4 Laktik Asit Bakterilerinden Elde Edilen Siipernatantlarin Listeria
monocytogenes Uzerine Etkilerine Ait Bulgular ............ccccoeevvvcveriierercesnenann. 49
4.4.1 Lactobacillus brevis suslarindan elde edilen siipernatantlarin L.
monocytogenes gelisimi iizerine etkisine ait bulgular..........c.ccceviiiiieninnnene 49
4.4.2 Diger izolatlardan elde edilen slipernatantlarin L. monocytogenes gelisimi
tizerine etkileri ile ilgili bulgular...........cccoooiiiiiiiiii s 57
4.5 Laktik Asit Bakterilerinden Elde Edilen Siipernatantlarin Listeria monocytogenes
Uzerine Etkileri ile T1gili Tartigmalar ............cccovoeevricvericrerieeeeseeeeeseesessesss e 65
4.5.1 Lactobacillus brevis tiirtiniin antimikrobiyal etkileri............cccccveveiveennnn, 65
4.5.2 Lactobacillus paracasei spp paracasei tiiriiniin antimikrobiyal etkileri... 65
4.5.3 Lactobacillus pentosus tiiriiniin antimikrobiyal etkileri...........cc.cooveeenenn. 66
4.5.4 Lactobacillus plantarum tiiriiniin antimikrobiyal etkileri ..............cc......... 66
4.5.5 Lactococcus lactis spp lactis tiirtiniin antimikrobiyal etkileri................... 68
5. SONUGLAR ...ttt bbbt sbe e beesbeeenee e 70
KAYNAKLAR . ..ttt 72
S ] USSR 80
L0 Y7€) 00117 1 15T 122

viii



KISALTMALAR

ABD : Amerika Birlesik Devletleri
E. : Escherichia

Ent. : Enterococcus

Kob : Koloni olusturan birim

L. . Listeria

LAB : Laktik Asit Bakterisi
Lb. : Lactobacillus

Lc. : Lactococcus

Leu. : Leuconostoc

MHB : Muller Hinton Brot

MRS : De- Man Rogosa Agar

NAP : Nitrite Actidione Polymyxin

NKS : Nétrlestirilmis ve Katalaz Eklenmis Siipernatant

NNS : Nétrlestirilmemis Siipernatant

NS  : Notrlestirilmis Siipernatant

S. : Staphylococcus

USDA : United States Department of Agriculture- ABD Tarim Bakanlig1
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TULUM PEYNIRINDEN iZOLE EDILEN LAKTIK ASIT
BAKTERILERININ TANIMLANMASI VE ANTI-LISTERIAL
ETKILERININ INCELENMESI

OZET

Tulum peyniri sevilerek tiiketilen kegi tulumlart i¢inde olgunlastirilan fermente bir
siit iirlinlimiizdiir. Besin degerinin yiiksek olmasi, degisik lezzet ve aromaya sahip
olmasi1 nedeniyle peynir ¢esitleri arasinda énemli bir yere sahiptir. Beyaz ve krem
renkte, kuru madde ve yag orani yiiksek, kolay dagilmayan (plastik 6zellikte), agiza
alindiginda eriyerek kendine has tereyagi aromasi kolaylikla hissedilen, yar1 sert,
homojen tekstiirde ve belirgin asidik tatta olan bir peynir c¢esidi olarak
belirtilmektedir.

Geleneksel iriinlere olan ilginin atmasina bagli olarak geleneksel iriinlerin
mikroflorasinin  bilinmesi 6nem kazanmigtir. Zamanla geleneksel iirtinlerin
mikroflorasinda; ¢evresel kosullar, iiretim yontemleri gibi ¢esitli faktorlerin
degisimine bagl olarak farklilik s6z konusu olmaktadir. Bu agidan degisik yillarda
mikroflora ile ilgili yapilan ¢alismalar degerlenmektedir.

Son yillarda tiiketicilerin az islem gérmiis gida {riinlerini tercih etmeleri nedeniyle
1s1l islem gibi gidalarin besin degerinde kayiplara neden olan koruyucu yontemler
yerine kullanilabilecek alternatif yontemler 6nem kazanmistir. Bu anlamda laktik asit
bakterilerinin saf kiiltiirlerin ve bu kiiltiirlerin  {irettigi  antimikrobiyal
maddelerin(organik asit, H,O,, bakteriyosin ve benzeri maddeler vb.) antimikrobiyal
ozellikleri lizerine ¢aligmalar yapilmaktadir.

Patojen bir bakteri olan L.monocytogenes’in varligi ilk olarak 1980’lerden once
kontamine olmus soft peynirlerin yanilmesine bagli olarak listeriosis vakalarinin
goriilmesine bagh olarak ortaya ¢ikmistir. Bu nedenle bilim ve tip ¢evrelerinin, siit
ve siit iirlinlerinin bu patojen agisindan giivenilirligi konusunda siipheleri vardir.

Calisma kapsaminda 30 farkli tulum peyniri 6rneginden izole edilen 75 laktik asit
bakterisi API 50 CHL test kiti ile tanimlanmis ve bu izolatlarin anti-listerial etkileri
ELISA mikroplate yontemi kullanilarak arastirilmistir. Anti-listerial etki PALCAM
kat1 besiyerine ekimler yapilarak dogrulanmstir.

Bulgulara gore 30 tulum peyniri 6rneginden 75 adet LAB izole edilmis ve API 50
CHL ile tiir diizeyinde tanimlanarak; % 39,7’si Lb. brevis 1, % 27,4°1 Lb. brevis 3, %
20,6’s1 Lb. plantarum 1, % 5,5’i Lb. paracasei spp. paracasei 1, % 4,1’i Lb.
pentosus, % 1,4’ Lb. brevis 2, % 1,4’ Lactococcus lactis spp. lactis 1 olarak
belirlenmigtir. 2 adet izolat ise tanimlanamamustir. Siit iirlinlerinde ilk kez bu
caligmada Lb.pentosus tiiriine rastlanilabilecegi ortaya konmustur. Antimikrobiyal
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etkinin belirlenmesi amaciyla ayn1 ornekten ayni tiire ait bir adet izolat segilmis,
bdylece 47 izolatin L.monocytogenes bakterisine karst antimikrobiyal etkisi
incelenmistir.

Tiim izolatlarin antimikrobiyal etkisi incelendiginde anti-listerial etkinin biitiin
slipernatantlar i¢in organik asitlerden ileri geldigi belirlenmistir. Sadece Lb.
paracasei spp paracasei tiiriine ait 2 izolatlarinin (11.1; 21.3) drettigi H,O2’in de
anti-listerial etki gosterdigi belirlenmistir. Calismada izole edilen 7 LAB tiirii
tarafindan iiretilen bakteriyosinlerin L. monocytogenes’e kars1 etkisiz oldugunu veya
bu yontem ile etkinin belirlenemedigi ortaya konmustur. Lb. brevis ve Lb. pentosus
tiirlerinin anti-listerial etkisi ilk kez bu ¢aligmada arastirilmistir. Her iki tiiriin de anti-
listerial etkiye sahip oldugu belirlenmis ve bu etkinin de organik asitlerden ileri
geldigi calismamizdaki bulgular degerlendirilerek ortaya konmustur.
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IDENTIFICATION of LACTIC ACID BACTERIA ISOLATED FROM
TULUM CHEESE AND DETERMINATION of THE ANI-LISTERIAL
ACTIVITY

SUMMARY

Tulum cheese is a fermented dairy product that has been aged in goat skin. Among
other cheese types tulum cheese has a specific place with it’s high nutritional value
and unique taste and aroma. Tulum cheese is stated as a white, cream coloured
cheese having high dry matter and fat ratio and besides it is not easily dispersed
(plastic structure), it has a semi-hard and homogeneous structure and reveals a butter
like aroma when melting in mouth and additionally it has a significant acidic taste.

The increase in the interest against traditional products lead to a growing importance
in knowing their microflora. In time, microflora of the traditional products have
changed depending on factors like environmental conditions and processing methods.
That is the reason for evaluating studies that had been done in different years.

In last years depending on consumers’ demand on food products with less heat
treatments for its decreasing impact on nutritional value, alternative processing
methods have gained importance. In this sense, pure cultures of lactic acid bacteria
and the antimicrobial compounds (organic acids, H,O,, bacteriocins, etc.) produced
by these have been studied in antimicrobial means.

L. monocytogenes, which is known as a pathogen bacteria, first appeared with the
listeriosis cases that result from consumption of soft cheeses in years earlier than
1980. That situation constitutes a suspect in both science and medical society about
the reliability of dairy products against this pathogen bacteria.

In the content of this study, 75 lactic acid bacteria culture is identified using APl 50
CHL test kit and their anti-listerial activity is determined using ELISA microplate
method. Results are also verified with inoculations on PALCAM Agar.

Results of the identification of LAB cultures with APl 50 CHL indicated that 75
LAB cultures isolated from 30 tulum cheese samples consist of 39,7% Lb. brevis 1,
27,4% Lb. brevis 3, 20,6% Lb. plantarum 1, 5,5% Lb. paracasei ssp. paracasei 1, 4,1%
Lb. pentosus, 1,4% Lb. brevis 2 and 1,4% Lactococcus lactis ssp. lactis 1. Two of the
isolates were not identified. This study is the first to prove that Lb. pentosus can be
seen in dairy products. For determination of the antimicrobial activity, one isolate is
chosen from each species from each sample and thus antimicrobial activity of 47
isolates against L. monocytogenes bacteria had been analysed.

Considering the antimicrobial activity of all the supernatants, organic acids were
found to be the source of the anti-listerial impact. Only two isolates of Lb. paracasei
ssp. paracasei (11.1 and 21.3) were found to be anti- listerial with the H,O, they
produce. This study has also showed that bacteriocins produced by 7 LAB isolates
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have no anti-listerial activity or this activity can not be determined with this method.
In addition, this is also the first study to examine the anti-listerial activity of Lb.
brevis and Lb. pentosus. According to the results of the study, both of the species
were found to have anti-listerial activity which results from the organic acids
produced.
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1. GIRIS

Gidalarin muhafazasinda insanlik tarthinde bilinen en eski metotlardan biri
fermentasyondur. Fermente siit tiriinlerinin {iretiminde yaygin bir sekilde kullanilan
laktik asit fermentasyonu buna tipik bir 6rnektir. Fermentasyon olay1 * starter kiiltiir”
olarak bilinen bazi bakteri, maya ve kiif gibi mikroorganizmalar tarafindan meydana
getirilir. Bu mikroorganizmalarin bir kismi laktozdan asit meydana getirirken diger
bir kismi da siitteki yag ve proteinleri parcalayarak olusturduklar1 bilesikler
sayesinde lirline has karakteristik tat-aroma ve yap1 kazandirmalar1 ya da alkol gibi
diger bilesiklerin iretimiyle peynir gibi bazi fermente siit tiriinlerinin yapiminda

onemli rol oynarlar.

Fermente {irinlerden biri olan peynir, sevilen tat ve aromaya sahip oldugundan
yiizyillardan beri tiiketilen degerli yiyeceklerimiz arasinda yer almaktadir. Diinyada
2000 kadar peynir ¢esidi vardir. Ancak bunlarin yalnizca 250-300 ¢esidi oldukca
biiyiik miktarda iiretilip tiiketilmektedir. Ulkemizde iiretilen baslica peynir cesitleri

beyaz peynir, kasar peyniri, tulum peyniri, gravyer ve mihali¢ peyniridir.

Fermente iirlinlerin yapiminda énemli yere sahip starter kiiltiirler, 6zellikle gelismis
iilkelerde yaygin bir sekilde kullanilmaktadir. Bu iilkelerde, siitler c¢ogunlukla
pastorize edildikten sonra peynire islenmektedir. Bu iglem yasal bir zorunluluk
olmamakla birlikte, bilindigi gibi standart ve saglikli bir iiriin elde etmek i¢in en
onemli kosuldur. Pastorizasyon esnasinda, patojenlerle birlikte olgunlasmay:
saglayacak olan laktik asit bakterileri de yikimlandigindan, pastoérizasyondan sonra,
bu faydali bakterilerin tekrar siite agilanmas1 zorunlu goriilmektedir. Bunlarin siite
ilave edilmesi i¢in Onceden bu bakterilerin 6zelliklerinin ve yeteneklerinin tespiti
sarttir. Bu nedenle starter kiiltiir olarak kullanilacak bakterilerin 6zellikle, peynir

¢esidine bagl olarak olgunlasmada rol oynayan tiirlerinin bilinmesi gerekmektedir.



Peynirlerin mikroflorasi; peynir yapiminda kullanilan siitin dogal mikroflorasi ve
tiretim sirasinda uygulanan hijyenik kurallara bagl olarak farklilik géstermektedir.
Cig siitten yapilan tulum peyniri; siitiin mikrobiyolojik kalitesi ve hijyenik olmayan
kosullara bagl olarak Listeria monocytogenes, Staphylococcus aureus ve Salmonella

spp. gibi bazi zararli patojenleri icerebilir.

Kontamine olmus soft peynirlerin yenilmesi ile listeriosis vakalarinin goriilmesi
sonucunda L. monocytogenes, 1980’lerden once gida kaynakli patojen olarak
tanminmustir (Bleicher ve dig., 2010). L. monocytogenes’in neden oldugu ciddi
sporadik enfeksiyonlarin bazilarindan siit dirlinleri sorumlu tutulmaktadir.
Ingiltere’de pastdrize siit tiiketimi sonucu ortaya c¢ikan ve ardindan Meksika tipi
yumusak peynir tiiketimine bagli olarak olusan listeriozis olgulart bilim ve tip
cevrelerinin siit trlinlerinin giivenligi konusuna yonelmelerine neden olmustur
(Yildirnm ve Sarimehmetoglu, 2006). Buzdolabi sicakliginda muhafaza edilmis
siitlerde L. monocytogenes’in gelisebildigi ve bir¢ok peynir ¢esidinin liretim ve

olgunlagma asamasinda da yasayabildigi goriilmiistiir (Rodriguez ve dig., 1997).

Gilinlimiizde tiiketicilerin islem uygulanmamis gidalar1 tercih etmeleri nedeniyle
dogal koruma yontemleri ile ilgili ¢alismalarda artis s6z konusudur. Laktik asit
bakterileri tarafindan iiretilen organik asitler, H,O,, bakteriyosin ve benzeri maddeler
gibi antimikrobiyal etkiye sahip maddeler, iiriinde bulunabilecek patojenler ve
bozulma yapan mikroorganizmalarin gelisimini 6nleyebilmektedir. Bu nedenle besin
Ogelerinde kayba neden olan ve gidanin aroma, tat ve bazi tekstiirel 6zelliklerinin
degismesine neden olan dogal olmayan gida koruma islemlerine alternatif olarak
LAB’leri tarafindan {iretilen bu antimikrobiyal maddeler iizerine yapilan ¢aligmalar

onem kazanmaktadir.

Bu calismada geleneksel peynir ¢esitlerimizden biri olan tulum peynirinden laktik
asit bakterilerinin izole edilmesi, tiir diizeyinde tanimlanmasi1 ve L. monocytogenes
bakterisine karsi antimikrobiyal etkiye sahip olup olmadigimnin arastirilmasi
amaglanmistir. Calismamiz  tulum peyniri iretiminde starter kiiltiir olarak
kullanilabilecek laktik asit bakteri tiirlerinin belirlenmesi ve laktik asit bakterileri
tarafindan iiretilen antimikrobiyal maddelerin L. monocytogenes iizerine inhibe edici

etkisinin belirlenmesi acisindan bliylik Oonem tagimaktadir.



2. LITERATUR OZETI
2.1 Tulum Peyniri

Diinyada yaklasik olarak 2000 kadar peynir ¢esidi bulunmakta; iilkemizde ise bu
sayinin 50’ye yakin oldugu bilinmektedir. Bu peynirlerden 6zellikle salamura beyaz
peynir, kasar peyniri, tulum peyniri ve mihali¢ peyniri daha yiiksek miktarda
tiretilmektedir. Tulum peyniri, digerlerine gore besin degerinin yiiksek olmasi,
degisik lezzet ve aromaya sahip olmasi nedeniyle 6nemli bir yere sahiptir (Ates ve
Patir, 2001). Ulkemizde yilda yaklasik 45-50 bin ton tulum peynirinin iiretildigi
tahmin edilmektedir (Sert ve Akin, 2008).

Tulum peyniri; ham peynirin ufalanip, tuzlandiktan sonra tulumlara basilmasi ve
belli bir siire olgunlastirilmasi sonucunda elde edilen peynir olarak tanimlanmaktadir.
Duyusal ve kimyasal 6zellikleri dikkate alinarak yapilan bir diger tanimlamada ise
beyaz ve krem renkte, kuru madde ve yag orani yiiksek, kolay dagilmayan (plastik
ozellikte), agiza alindiginda eriyerek kendine has tereyagi aromasi kolaylikla
hissedilen, yar1 sert, homojen tekstiirde ve belirgin asidik tatta olan bir peynir ¢esidi
olarak belirtilmektedir (Dagdemir, 2000). Zengin protein, kalsiyum, yag ve fosfor
kaynag1 olan tulum peyniri insanlarin dengeli beslenmesi ve sagligi agisindan biiyiik

onem tagimaktadir (Sert ve Akin, 2008).

Tiirkiye’nin birgok bolgesinde iiretimi yayginlasan tulum peyniri, genellikle kiiciik
aile isletmelerinde ve ilkel mandiralarda geleneksel metotlarla iiretilmektedir. Uretim
siitiin bol oldugu Mart-Temmuz aylarinda artmaktadir. Giiniimiizde tulum peyniri,
her kesimden tiiketicinin begenisini kazanmasi nedeniyle yoresel peynirler i¢inde ¢ok
miktarda iretilen ve yliksek fiyatlarda satilan peynirler arasinda yer almaya
baslamistir (Dagdemir, 2000). Buna ragmen iiretiminde heniiz standart bir teknik

uygulanmamaktadir (Oksiiztepe ve dig., 2005)



2.1.1 Tulum peyniri iiretimi

Tulum peyniri 6zellikle dogu bélgelerde ve I¢ Anadolu’da iiretilmektedir. Genel
olarak iki ¢esit tulum peyniri bulunmaktadir. Bunlar dogu bolgelerde {iretilen
“Erzincan Savak Tulumu” ve bati bolgelerinde iiretilen “Izmir Salamurali Tulum
peyniri”dir. Erzincan Savak Tulum peyniri Erzincan, Erzurum, Tunceli, Bing6l ve
Elaz1g gibi Dogu Anadolu illerimizde ve i¢ Anadolu’da tulumlar igerisinde en az 3
ay olgunlagtirilarak yapilmaktadir. Tulum peynirinin diger cesitleri ise Antalya,
Karaman, Cankiri, Corum, Isparta, Afyon, Konya, Giresun gibi illerimizde

tiretilmektedir (Hayaloglu ve dig., 2007).

Ulkemizde tulum peyniri iiretimi, kuru ve salamurali olmak iizere iki sekilde
yapilmaktadir. Kuru tulum peyniri en ¢ok Ig, Dogu, Giiney ve Giiney Dogu Anadolu
Bolgeleri’nde, salamurali olan1 ise Ege Bolgesi’nde kiyiya yakin yerlesim

merkezlerinde tiretilmektedir (Ates ve Patir, 2001).

Izmir salamurali tulum peyniri ¢ig koyun siitii ya da koyun, keci veya inek siitii
karisimindan yapilmaktadir. Izmir, Aydin, Manisa, Mugla ve Denizli salamurali

tulum peynirinin yapildigi illerdendir (Hayaloglu ve dig., 2007).

Tulum peyniri ismini ambalajlanmasinda ve olgunlastiriimasinda kullanilan
tulumlardan almaktadir. Tulum olarak genellikle keci derisi tercih edilmekle birlikte
koyun derisi de kullanilmaktadir. Kegi derisinden tulumlar koyun derisine gére daha
dayamklidir. Uretimde kullanilan tulumlarin, gézenekli yapilari nedeniyle su ve hava
gecirgenligi oldukea fazladir. Giiniimilizde tuluma alternatif olarak agac veya plastik
bidonlar kullanilmaktadir. Ozellikle de sert plastik bidonlar tercih edilmektedir
(Hayaloglu ve dig., 2007; Sert ve Akin, 2008). Akyiiz ve Giiliimser (1984) bazi
yorelerde tulum peynirlerinin pismis topraktan yapilan testi ve ¢anaklara basilarak

olgunlastirildigini bildirmistir (Tarak¢1 ve dig., 2005).

Peynir tulumun genellikle i¢ kismina dolduruldugu halde, 6zellikle Ege Bolgesi’nde
yaygin olarak, derinin killar1 tiras edildikten sonra dis kismi ice gelecek sekilde de

kullanilmaktadir (Sert ve Akin, 2008)..

Tulum peynirinin geleneksel yontemle {iretiminde yaklasik 20 litre siite bir kasik
dolusu rennet enzimi yavas bir sekilde ilave edildikten sonra sicakligi korumak igin
kabin etrafi birka¢g kat bezle ortiiliir. Piht1 olusumu parmakla kontrol edilir ve

yaklasik 57-160 dakika i¢inde pitht1 parmaga yapismadigl zaman pihtilagma siirecinin



tamamlandigina karar verilir. Olusan piht1 1,5 kg’lik torbalara kepgelerle doldurulur.
Peynir alt1 suyu uzaklagtirildiktan sonra piht1 biiylik teknelere aktarilir ve yogrulur.
Tulum igerisine doldurulurken tuz ilave edilir ve sikica basilarak hava uzaklastirilir.
Peynirde havanin varligi bozulmaya sebep olabilir. Bazi iireticiler peyniri, daha
yumusak ve tath yaptigi, ayrica tuluma basimi kolaylastirdig diisiincesiyle bir miktar
siit ile peyniri yogurmaktadir. Tuz peynir iizerine ve tulumun agiz kismina
serpistirilir. Tulumlara doldurulan peynirler olgunlasmasi i¢in 6-10 C°’de % 65-85
nispi nemde 3-6 ay siire ile bekletilir (Sert ve Akin, 2008).

Standart olmamakla birlikte 3-4 C° sicaklikta bagil nemi % 70-80 olan soguk hava
depolar1 veya sabah sicakligi 4-5 C°, dgle sicakligr 8-12 C° ve nispi rutubeti % 75-85
arasinda degisen magaralarda dogal olarak olgunlastiritlmaktadir (Cetin ve dig., 2006).

Tulum peynirinin olgunlagma periyodu beyaz peynir ve kasar peynirine gore daha
uzundur. Tulum peyniri soguk odalarda en az 3 ay olgunlastirilmaya birakilir fakat
genellikle 6 aydan sonra tiiketilmektedir ve olgunlagtirma periyodu 1 yila kadar
uzayabilmektedir (Hayaloglu ve dig., 2007)..0lgunlagma sirasinda kegi derisi dogal
mikroflorayla birlikte tulum peynirine 6zgii keskin tat ve aromanin olusumuna
katkida bulunur. Mandiralarda peynirler bazi tehlikeli mikroorganizmalarin
kontamine olmasin1 Onlemek i¢in keg¢i derisi yerine hijyenik plastik ambalajlar
kullanilarak olgunlastiriimaktadir (Erdogan ve dig., 2003; Yilmaz ve dig., 2005; Sert
ve Akin, 2008).

2.1.2 Tulum peynirinin fiziksel, kimyasal ve mikrobiyolojik 6zellikleri

Yapiminda standart bir teknik uygulanmadig: icin genellikle tiiketime sunulan tulum
peynirlerinin fiziksel, kimyasal ve mikrobiyolojik kaliteleri olduk¢a farkli olmaktadir
(Patir ve Ates, 2003; Ates ve Patir, 2001).

2.1.2.1 Fiziksel ve kimyasal ozellikler

Tulum peyniri % 40-45 nemli, asidik tatta ve pH’s1 4,8 ile 5,2 arasindadir. Kuru
agirhikta % 3-6 (w/w) tuz igerigi kabul edilebilir degerdir. Kuru agirlikta yag igerigi %
51,6 ile % 58,9 arasindadir (Hayaloglu ve dig., 2007)..

Eralp (1967)ve Yaygin (1971) yaptiklar1 ¢alismada, Izmir tulum peynirinin kuru
maddesi % 61,8-57,1, yag1 % 26,6-28,7, protein miktar1 % 27,4-21,3 ve tuz
miktarmin % 5,8-5,9 oldugunu bulunmustur (Hayaloglu ve dig., 2007)..Bedel ve



dig.(2000)yaptig1 calismaya gore starter kiiltiir kullanilmadan iretilen peynirlerde
olgunlagsmanin ilk giiniinde kuru madde miktar1 % 51,2, kuru maddede yag miktar1 %
43,6, tuz miktar1 % 3,9, pH’s1 5,2 , iken 90 giinliik olgunlasmadan sonra bu

degerlerin degistigi ve sirasiyla % 49,6, % 42,4, % 7,1, 5,1 oldugu gozlenmistir
(Hayaloglu ve dig., 2007)..

Efe ve Heperkan (1995) 60 adet tulum peyniri orneginin pH’lar1 incelenmis ve
orneklerin % 3,33’tinde pH 4,5’dan az, % 61,67 sinde pH 4,5-5,0, % 28,33’tinde pH
5,0-5,5 ve % 6,67’sinde pH 5,5’den fazla olarak belirlenmistir.

2.1.2.2 Mikrobiyal ozellikleri

Tulum peynirinin mikroflorasi; peynirin yapiminda kullanilan siitin dogal
mikroflorasi ve iretim sirasinda uygulanan hijyenik kurallara bagli olarak farklilik

gostermektedir.

Tulum peynirlerinde toplam bakteri sayisi ilizerine yapilan calismalarda; 7,01 log
kob/g (Tarake1 ve dig., 2005), 4,8.10° (8,68 log) kob/g (Ates ve Patir, 2001), 7,97 log
kob/g (Oner ve dig., 2005) olarak ortaya koymuslardir. Degisik olgunlasma
donemlerinde ise toplam bakteri sayisi; 9,35 log kob/g (Kivanc, 1989; Hayaloglu ve
dig., 2007), 8,51 log kob/g (Bostan, 1991; Hayaloglu ve dig., 2007), 9,32 log kob/g
(Kurt, 1991; Hayaloglu ve dig., 2007), 9,25 log kob/g (Digrak, 1994; Hayaloglu ve
dig., 2007), 7,44 log kob/g (Oner ve dig., 2003) olarak degismektedir.

Tulum peynirlerinde yapilan ¢alismada koliform bakteri sayisi 6,51 log kob/g (Kurt,
1991; Hayaloglu ve dig., 2007); 4,04 log kob/g (Kilic, 1992, Hayaloglu ve dig.,
2007); 6,99 log kob/g (Patir ve dig., 2000); 3,23 log kob/g (Oner ve dig., 2003); 5,02
log kob/g (Oner ve dig., 2005) olarak belirlenmistir.Tarak¢1 ve dig., (2005) ise

koliform belirlemediklerini belirtmistir.

Tulum peynirinde yapilan bazi arastirmalarda maya ve kiif sayisi 2,6.10 kob/g (Ates
ve Patir, 2001), 5,49 log kob/g (Oner ve dig., 2005), 3,52 log kob/g (90.giin) (Tarakg1
ve dig., 2005) olarak kaydedilmistir. Maya ve kiif sayis1 lizerine yapilan diger
caligmalarda da 7.00 log kob/g (Kivanc M. 1989, Hayaloglu ve dig., 2007), 6,27 log
kob/g (Kurt A. 1991, Hayaloglu ve dig., 2007), 6,01 log kob/g (Bostan K. 1991,
Hayaloglu ve dig., 2007), 6,56 log kob/g (Digrak M. 1994, Hayaloglu ve dig., 2007),
5,46 log kob/g (Patir ve dig., 2000), 4,83 log kob/g (Oner ve dig., 2003) olarak

belirlenmistir.



2.2 Laktik Asit Bakterileri

Laktik asit bakterileri gram pozitif, katalaz negatif, oksidaz negatif, spor
olusturmayan, sitokroma sahip olmayan, genelde hareketsiz olan, aside toleransli,
kuvvetli fermentatif olup seker fermentasyonu sirasinda baglica son {iriin olarak
laktik asit iireten c¢ubuk ve koklardir (isleroglu ve dig., 2008; Wood ve
Holzapfel,1992; Axelsson,1998). Oksijeni kullanmalarma gbre anaerobik,
aerotolerant veya mikroaerofiliktirler. Sekerleri fermente ederek laktik asit
olustururlar ve boylece ortam asiditesini 3,5 pH degerine kadar diistirtirler (Charlier
ve dig., 2009). Karbonhidratlari metabolize ederken takip ettikleri yola gore
homofermantatif ve heterofermantatif 6zellik gostermektedirler. Homofermantatif
glikolizis (Embden-Meyerhof yolu) ile son {irin olarak laktik asit olustururlar.
Heterofermantatifler ise 6-fosfoglukonat/fosfoketolaz yolunu kullanarak laktik asit
yaninda etanol, CO,, asetik asit ve formik asit de olustururlar. Metabolizmalarinda
son lriin olarak en fazla laktik asit olusturmaktadirlar (Wood ve Holzapfel 1992;
Axelsson,1998) .

Gliniimiizde gida ile iligskisi bulunan laktik asit bakterileri, Carnobacterium,
Enterococcus, Lactobacillus, Lactococcus, Leuconostoc, Oenococcus, Pediococcus,
Streptococcus, Tetragenococcus, Vagococcus ve Weissella gibi cinslerin tiirlerini
kapsamaktadir (Axelson 1993; Stiles and Holzapfel 1997; Isleroglu ve dig., 2008;
Adams ve Nicolaides, 1997).

Laktik asit bakterileri genellikle besin igerigi bakimindan zengin olan ortamlarda,

ornegin siit, et ve sebzelerde bulunmaktadirlar (Isleroglu ve dig., 2008).

Laktik asit fermentasyonu gidalarin tretimi ve korunmasinda uygulanan eski
yontemlerden birisidir (Charlier ve dig., 2009). Laktik asit bakterileri; peynir, yogurt,
fermente siit ve tereyagi gibi fermente gidalarin tiretimi i¢in gereklidir (Stiles and
Holzapfel, 1997; Charlier ve dig., 2009). Laktik asit bakterileri ayrica son iriiniin
organoleptik (flavor, aroma, tekstiir) Ozelliklerinin gelistirilmesinde de gorev
almaktadir (Charlier ve dig., 2009). Gidalarin korunmasinda kullanilmalarinda laktik
asit Ureterek pH’ y1 dislirmelerinin yaninda bazi antimikrobiyal maddeler
(bakteriosin ve protein olmayan organik bilesikler gibi) iiretmeleri de etkilidir. Bu
faktorlerin  kombinasyonu ile istenmeyen mikroorganizmalarin  gelisimini

siirlandirilmaktadir.



Laktik asit bakterileri, gidalar1 fermente ederek bircok fayda saglamaktadir. Bu
faydalar asagida siralanmistir (Singh ve Prakash, 2009) :

- LAB’ leri ortamdaki diger mikroorganizmalarla besin 6geleri i¢in yarigarak
ve pH’y1 diisiirerek; bozulmaya sebep olan bakterilere ve patojen bakterilere

kars1 inhibe edici etki olusturur.

- Bitki kaynakli siyanojen gibi tehlikeli bilesikleri pargalayarak toksisiteyi

azaltirlar.
- Probiyotik etki ile intestinal sistemde mikrobiyal dengeyi diizenlerler.

Laktik asit bakterileri GRAS statiisiindedir. Bu nedenle “giivenli bakteriler” olarak
kabul edilirler ve koruyucu kiiltiirlerin 6zelliklerini tasirlar. Gidalarda sadece gida
kaynakli patojen ve bozulma etmeni mikroorganizmalar1 inhibe etmek ve/veya raf
Omriinli uzatmak i¢in kullanilan ve gidanin duyusal 6zelliklerinde degisime sebep
olmayan antogonistik kiiltiirlere “koruyucu kiiltlirler” denir (Tyopponen ve dig.,
2003, Devlieghere ve dig., 2004, Isleroglu ve dig., 2008). Laktik asit bakterilerinin
antogonizmasi diger mikroorganizmalarla besin 6geleri i¢in yarigarak ya da organik
asitler (asetik, propiyonik, laktik asit gibi), hidrojen peroksit, antimikrobiyal enzimler,
diasetil ve bakteriyosinler gibi bir veya daha fazla antimikrobiyal aktiviteye sahip
bilesikler tiretmelerinden kaynaklanmaktadir (Tyopponen ve dig., 2003, Devlieghere
ve dig., 2004, isleroglu ve dig., 2008). Ayrica laktik asit bakterileri yag asitleri, fenil
laktik asit gibi anti-fungal bilesikleri iiretmektedirler (Gulahmadov ve dig., 2006).

2.2.1 Genus lactobacilli

Lactobacilli gram pozitif, spor olusturmayan, ¢ubuk ya da kokobasil seklinde,
DNA’sinda genellikle %50 mol’den az guanin+sitozin niikleotidi bulunan laktik asit
bakterileridir. Laktik asit bakterileri arasinda en yaygin cinslerdir. Fermentatif, aero-
tolerant ya da anaerobik, aside dayanikli ya da asidofiliktir ve kompleks besinlere
(karbonhidratlar, amino asitler, peptidler, yag asidi esterleri, tuzlar, vitaminler vb.)

ihtiya¢ duyarlar (Wood ve Holzapfel, 1992).

Lactobacilli karbonhidrat igeren substratlarda bulunurlar. Bu nedenle insan ve
hayvanlarin mukozal hiicreleri (agiz, bagirsak ve vajina), bitkiler ve bitki temelli

materyaller, fermente gidalar gibi ¢esitli ortamlarda bulunurlar.



Lactobacillus brevis: Cubuk seklinde, hiicrelerin kenarlart yuvarlak ve 0.7-1.0’e 2.0-
4.0 um boyutlarinda tek ya da kisa zincirler olarak bulunurlar. Gelismeleri i¢in
kalsiyum pantotenat, niyasin, tiyamin ve folik aside ihtiya¢ duyarlar. Lactobacillus
brevis suslari siit, peynir, lahana tursusu, eksi maya, bagirsak ve digskidan izole
edilmistir. Heterofermantatiftirler (Salminen ve Wright, 1998). Lb. brevis’in

antimikrobiyal 6zelliklerinin incelendigi ¢caligmalar bulunmaktadir.

Aslim ve dig., (2005) Lactobacillus brevis 15 ve Lb. brevis Z13L suslarina ait
siipernatantin S. aureus tizerine giiclii (20-30mm) antimikrobiyel etki gosteririken
noétralize edilmis siipernatant ve ndtralize edilip katalaz eklenen silipernatantin

antimikrobiyal etki gostermedigini belirlemislerdir.

Lactobacillus brevis 15 ve Lb. brevis Z13L suslarina ait siipernatantin E. coli {izerine
orta (13-20mm) diizeyde antimikrobiyel etki gosteririken notralize edilmis
stipernatant ve noétralize edilip katalaz eklenen siipernatantin antimikrobiyal etki
gostermedigi belirlenmistir. Lb. brevis 15 susuna ait siipernatantin Y. enterocolitica
lizerine giiclii(20-30mm) diizeyde antimikrobiyel etki gosteririken notralize edilmis
slipernatant ve notralize edilip katalaz eklenen siipernatantin antimikrobiyal etki

gostermedigi belirlenmistir (Aslim ve dig., 2005).

Kishi ve dig. (1996) Lb. brevis’in interferon-alfa iiretimini artirict etki yaptigini
sdylemektedir. Interferon-alfa bagisiklik tepki sistemi iginde viral enfesiyonlara
kars1 6nemli yere sahiptir. Banach ve dig. (2002) hayvan beslenmesinde Lb. brevis
E-1 susunun kullanilmasi ile laktasyon sirasinda intestinal mikrofloranin saglikli hale

gelmesini sagladigi ortaya konulmustur (Banerji ve dig., 2011).

Mrigala isimli taze deniz baligindan izole edilen Lb. brevis FPTLB3 susunun S.
aureus ATCC 25923’e kars1 bakteriyosin tirettigi tespit edilmistir. Kuyucuk difiizyon
agar testi ile ham silipernatantin (sadece bakteriyosin ve bakteriyosin benzeri
bilesikleri i¢eren) E. coli MTCC 1563, Ent. faecalis MTCC2729, Lb. casei MTCC
1423, Lb. sakei ATCC 15521 ve S. aureus ATCC 25923 suslarinin gelisimini inhibe
ettigi goriilmistiir (Banerji ve dig., 2011).

Lactobacillus pentosus: Alt ve iist kenarlar1 diizgiin uglar1 yuvarlak gubuk seklinde
hiicrelere sahiptirler. Gliserolii fermente ederler. 1.0-1.2°e¢ 2.0-5.0 um dl¢iisiinde tek,
gruplar halinde ya da kisa zincirli hiicrelerdir. Misir silolar1, fermente zeytinler ve

atik sulardan izole edilmistir(Salminen ve Wright, 1998).



Lactobacillus plantarum: Cubuk seklinde, alt ve iist kenarlar1 diizgiin, uglart
yuvarlak hiicrelere sahiptirler. 0.9-1.2°¢ 3.0-8.0 um boyutlarinda tek, gruplar halinde
ya da kisa zincirli hiicrelerdir. Glikozun Ilimitli oldugu durumda gelisme
gosterdiginde sahte katalaz 6zellik gosterirler. Gelisimi i¢in kalsiyum pantotenat ve
niyasin gereklidir. Lb. plantarum suslari siit tiriinlerinden, lahana tursusundan, sebze
tursularindan, eksi mayadan, agiz ve bagirsak sisteminden, atik sulardan izole

edilmistir. Fakiiltatif heterofermantatiftirler (Salminen ve Wright, 1998).

Lb. plantarumun benzoik asit, mevalonik asit lakton ve metilhidantoin bilesiklerini

tirettigi belirtilmistir (Helander ve dig., 1997).

Lb. plantarum BN susunun BHI agarda 4 C°10 C° ve 15 C° sicakliklarinda inkiibe
edildikten sonra bakteriyosinojenik aktivite gosterdigi goriilmiistiir (Rodriguez ve
dig., 1997).

Lb. plantarum plantarisin bakteriyosinlerini tirctebilmektedir. Plantarisinler; LAB, S.
aureus, Bacillus cereus, Clostridium sporogenes, ve bazi Enterobacteriaceae ailesine
ait tlirlere kars1 antimikrobiyal etkiye sahiptir (Chen 2003, Hernandez ve dig., 2005,
Ortolani ve dig., 2010).

Lb. plantarum CRL 60 ve Lb. plantarum CRL83 suslarmin 30-37 C®de asit
tiretirken, 15 C®de asit iiretmedigini bildirilmisdir (Yiiksekdag ve Beyatli, 2003).

Lb. plantarum C-11 susunun plantarisin E, plantarisin F(Anderssen ve dig., 1998;
Garneau ve dig., 2002), plantarisin J ve plantarisin K (Anderssen ve dig., 1998;
Garneau ve dig., 2002) bakteriyosinlerini irettigi belirlenmistir. Lb. plantarum
LPCO010 susunun, plantarisin S irettigi belirtilmis (Jimenez-Diaz R. 1995; Garneau
ve dig., 2002). Lb. plantarum ALC 01 susunun pediocin AcH bakteriyosinin tirettigi
ortaya konmustur (Loessner ve dig., 2003).

Lb. plantarum Z11L susuna ait siipernatantin S. aureus iizerine giiglii (20-30mm)
antimikrobiyel etki gdsteririken notralize edilmis siipernatant ve notralize edilip
katalaz eklenen siipernatantin antimikrobiyal etki gostermedigi belirlenmistir. Lb.
plantarum 10 susu S. aureus iizerine giiglii etkisi olmustur. Notrlestirilmis
stipernatant (NS) ve notr ve katalaz eklenmis siipernatantin (NKS) ise orta (13-20mm)
diizeyde antimikrobiyal etki gosterdigi goriilmistiir. Lactobacillus plantarum 10
susuna ait bakteriyosinin elektroforez yontemi ile yapilan tayininde molekiiler

agirliginin 29kDa oldugu tespit edilmistir (Aslim ve dig., 2005).
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Lb. plantarum Z11L susuna ait slipernatantin E. coli ve Y. enterocolitica {izerine orta
diizeyde inhibe edici etki gosterdigi goriilmiistiir. Notralize edilmis ve ndtr ve katalaz
eklenmis stipernatantlarin E. coli ve Y. enterocolitica iizerine inhibe edici etkisinin
olmadig1 gorilmustir. Lb. plantarum 10 susu E. coli ve Y. enterocolitica tizerine
giiclii inhibe edici etki gosterirken; noétrlestirilmis ve notr ve katalaz eklenmis
stipernatantin zayif (8-10 mm) antimikrobiyal etki gosterdigi goriilmiistiir (Aslim ve

dig., 2005).

Lactobacillus paracasei spp paracasei: Siit iirlinlerinden, depolardan, atik sulardan

izole edilmistir.

Lactobacillus paracasei spp. paracasei Lb1931 susunun piroglutamik asit (PCA-
cyclic amino acid) {rettigini belirlenmistir. Fakat L. monocytogenes iizerinde
PCA’nin inhibe edici etkisi gériilmemistir. Yapilan arastirmada PCA’nin gram(-)

bakteriler lizerinde gram (+) bakterilere gore daha etkili oldugu goriilmektedir (Yang,
2000).

Lb. paracasei spp. paracasei tiirii E.coli’ye kars1 antibakteriyal aktivite gosterdigi

well difusion agar yontemi ile belirlenmistir (Gulahmadov ve dig., 2006).

Lb. paracasei spp. paracasei M3 starter tiiriiniin bakteri ve mayalara karsi

antimikrobiyal etki gosterdigi well difusion agar yontemi belirlenmistir

(Gulahmadov ve dig., 2006).

Azerbaycan geleneksel peynirlerinden Motal ve Brunza peynirlerinden izole edilen
Lb. paracasei spp. paracasei’nin E. coli HB 101°¢ kars1 antibakteriyal etki gosterdigi
well difusion agar yontemi belirlenmistir. Lb. paracasei spp. paracasei BN ATS 5w
ve BN ATS 7w suslarinin Candida pseudotropicalis’i inhibe ettigi bulunurken; L.
innocua’ya karsi ise antibakteriyal etki gostermedigi belirlenmistir. . Lb. paracasei
spp. paracasei BN ATS 5w ve . Lb. paracasei spp. paracasei BN ATS 8w suslarinin
S. aureus Cip 9973 tiirtine kars1 giigiilii antimikrobiyal etki gosterdigi belirtilmistir.
Lb. paracasei spp. paracasei BN ATS 5w ve BN ATS 7w suslarinin pH’larini
sirasiyla 4.03, 4.02 olarak belirtmislerdir (Gulahmadov ve dig., 2006).

2.2.2 Genus lactococci

Lactococcus lactis spp. lactis: Lactococcus tiirleri kiire ya da oval seklinde, 0,5-1,2X

0,5-1,5 um biyiikligiindedir. Gram pozitiftirler ve endospor olusturmazlar.
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Hareketsiz ve kapsiilsiizdiirler. Fakiiltatif anaerobturlar. Fermantatif metabolizma ile
birtakim karbonhidratlar1 fermente eder ve baslica L(+)- laktik asit olusturken gaz

olusturmazlar. Katalaz ve oksidaz negatiftirler (Biiyiikkyoriik ve Soyutemiz, 2010).

Lc. lactis spp. lactis birgok bakteriyosini tretebilmektedir. Nisin de bu
bakteriyosinlerden GRAS statiisiinde bir bakteriyosindir ve gida endiistrisinde de
ozellikle gram pozitif bakterilere karsi kullanilmaktadir (Chen 2003, Ortalani ve dig.,
2010). Lc. lactis subsp. lactis ATCC 11454 susunun nisin iirettigi ilk defa Joosten ve
dig., (1996) tarafindan ortaya konmustur (Rodriguez ve dig., 1997). Lc. lactis spp.
lactis’in BHI agarda 4 C°10 C° ve 15 C° lerde inkiibe edildikten sonra
bakteriyosinojenik aktivite gosterdigi goriilmiistiir (Rodriguez ve dig., 1997).

2.2.3 Laktik asit bakterileri tarafindan iiretilen antimikrobiyal maddeler

1900’lerin baglarindan beri peynirlerin ve fermente siitlerin endiistriyel liretiminde
artts soz konusudur. Laktik asit bakterileri antimikrobiyal maddeler iretmeleri
nedeniyle gidalarin korunmasinda eskiden beri kullanilmaktadirlar. Siimer yazitlarina
gbre siitiin fermentasyon yoluyla korunmasi 1.0. 6000 yillarina dayanmaktadir.
Fermentasyon kullanilabilir karbonhidrat miktarin1 azaltir ve antimikrobiyal etkiye
sahip kiigiik molekiil agirliginda organik molekiillerin olugmasini saglar. Bu
molekiillerin en bilinenleri laktik, asetik, ve propiyonik asittir (Salminen ve Wright,
1998).

Laktik asit bakterilerinin tirettigi antimikrobiyal maddeler;
. diisiik molekiil agirligina sahip bilesenler (H,0,, CO, gibi)
e  karakterize edilemeyen bilesenler

. yiiksek molekiil agirligina sahip bilesenler (bakteriyosin ve bakteriyosin

benzeri maddeler) olarak siniflandiriimaktadir (Yang, 2000; Ammor ve dig.,2006)

Laktik asit bakterileri E. coli O157:H7, L. monocytogenes, Vibrio cholerae ve
Salmonella enteritidis gibi enteropatojenlere karst antimikrobiyal etkileri
bulunmaktadir. Bu etki LAB tarafindan tretilen organik asit, hidrojen peroksit,
bakteriyosin ve bakteriyosin benzeri maddeler ile saglanmaktadir (Drago ve dig.,
1997; Todoriki ve dig., 2001; Bevilacqua ve dig., 2003; Santos ve dig., 2003; Park ve
dig., 2005).
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2.2.3.1 Organik asitler

Fermantasyon sirasinda iiretilen organik asidin tiiri LAB ¢esit ve tiirline, ortamin
bilesimine ve gelisme kosullarina bagli olarak degisiklik gostermektedir (Yang, 2000;
Ammor ve dig., 2006).

Asitlerin antimikrobiyal etkisi sadece pH’y1 diigiirmeleri ile ilgili degildir. Bu etkide
asidin tlirti de 6nem kazanmaktadir. Asit inhibisyonu; pH, asidin iyonlagma derecesi
ve asidin tek basma toksik etkisi ile iliskilendirilmektedir (Adams ve Nicolaides,
1997).

Asidik stres Ozellikle laktik asit bakterileri olmak {izere bir¢ok bakteri tiiriinde
calisilmigtir. Diigsiik pH iyonize olmayan asitlerin olusumunu artirmaktadir. Dig
ortamda pH’nin diisiik olmasi hiicre sitoplazmasinin asidifikasyonuna sebep olur ve
iyonlasmamis asit hiicre zarindan igeriye difuze olur. Iyonlagsmanmus asit
elektrokimyasal proton gradiyentini etkileyerek ya da substrat transport sistemini
etkileyen hiicre zar1 gegirgenligini degistirerek etkisini gostermektedir (Adams ve
Nicolaides, 1997; Yang, 2000). Organik asitler ile genellikle hiicre igindeki pH
diismekte ve bu diisiis membran yapisin1 degistirmekte ve pH’ya duyarli bazi
enzimlerin aktivitesini azaltmaktadir. Hiicre, enerjisinin ¢ogunu sitoplazmik zarda
proton gradiyenti olusturarak sitoplazmayi notralize (de-asidifiye) etmek igin harcar
ve bakteri gelisimi bu durumdan oldukga etkilenir (Cotter ve dig., 2005; Charlier ve
dig., 2009).

Heksozlarin fermentasyonu ile homofermantatif olarak laktik asit {iretilirken;
heterofermantatif olarak laktik asit, asetik asit/etanol ve karbondioksit olugsmaktadir

(Adams ve Nicolaides, 1997).

Laktik asit fermentasyonunun temel organik asidi olan laktik asidin iyonlagmis ve
iyonlagmamig formu dengelidir ve pH iizerinde iyonlagmis formun etkisi
bulunmaktadir. Diisiik pH’larda laktik asidin biiyiik bir kism1 iyonlasmamis olarak
bulunmaktadir ve bu formda bircok bakteri, maya ve kiife karsi toksik etki
gostermektedir. pH 5,0 seviyesinde laktik asit spor olusturan bakterilere karsi inhibe
edici etkilere sahiptir fakat maya ve kiife kars1 etkili degildir (Yang, 2000). Laktik
asidin antimikrobiyal etkisi D veya L laktik asit olmasina bagli olarak degisim

gostermektedir (Adams ve Nicolaides, 1997).
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Zayif asitlerin diisiik pH’larda nétral pH ortamlarina gore daha fazla antimikrobiyal
etki gosterdigi gozlenmistir. Asetik asit, laktik aside gore daha fazla inhibe edicidir

ve maya, kiif ve bakterileri inhibe etmektedir (Adams ve Nicolaides, 1997).

Rubin 1978’de yaptig1 bir arastirmada laktik asit ve asetik asit bir arada Salmonella
typhimurium’un gelisme hizim1 tek basina asetik asitten daha fazla diistirmiistiir.
Asetik asidin, laktik asit ve sitrik aside gore L. monocytogenes’e karst inhibe edici
etkisi daha fazladir (Yang, 2000). Asetik asit Bacillus cereus’un gelisme ve
c¢imlenmesini inhibe etmede daha etkilidir (Yang, 2000). Laktik asit pH’yi
disiiriirken asetik asidin etkinliginde artiga sebebiyet vererek; asetik asit laktik asitle

sinerjistik etki gostermektedir (Yang, 2000).

Et ylizeyine laktik asit uygulamasinin florada 1-3 log azalmaya neden oldugu

belirlenmistir (Gonzalez-Fandos ve Dominguez, 2006).

Cig tavuk butlarina 5 dk 0.55 mol/l laktik asit uygulamasinin mezofil bakteri
sayisinda 0,68-3-13 log’luk azalma yaptigi ortaya konmustur. 0,55 mol/l laktik asit
uygulanan ¢ig tavuk butlar1 7 giin boyunca 4 C° de depolanmis ve depolama sonunda
L. monocytogenes sayisinda 1,74 log azalma kaydedilmistir (Gonzalez-Fandos ve
Dominguez, 2006). 0,22 mol/l laktik asit sigir etine uygulandiginda L.
monocytogenes sayisinda 0. ginde 1,56 log azalmaya neden oldugu ortaya

konmustur (Gonzalez-Fandos ve Dominguez, 2006).

2.2.3.2 Hidrojen peroksit

Oksijen varliginda laktik asit bakterileri; flavoprotein iceren oksidaz, NADH oksidaz
ve stiperoksit dismutaz enzim aktiviteleri sonucunda hidrojen peroksit olustururlar.
Laktik asit bakterilerinin “hem” gruplari(sitokrom ve katalaz) yoktur. Bu nedenle
hidrojen peroksidi indirgeyemezler. “Hidrojen peroksit’ in gram pozitif bakterilere
(laktik asit bakterileri dahil) kars1 bakteriyostatik, bircok gram negatif bakteriye kars1
ise oldiirticii etkisi bulunmaktadir (Yang, 2000).

Uretilen H,0, miktari, LAB tiiriine ve ortamda bulunan oksijen miktarma gore

degisiklik gostermektedir (Helander ve dig., 1997).

Hidrojen peroksidin antimikrobiyal etkisi; sulfidril gruplarini okside ederek birgok
enzimin denature olmasina sebep olmasi ve hiicre zari lipitlerini peroksitleyerek

membran gegirgenligini artirmasindan kaynaklanmaktadir. Ayrica bakterisidal etkiye
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sahip siiperoksit (Oy) ve hidroksil (OH") serbest radikallerinin olusmasma sebep
olarak da DNA’ya zarar verir (Ammor ve dig., 2006). Cig siitte H,0,
laktoperoksidaz sistemini aktive ederek hipotiyosiyanat (OSCN), yiiksek oksi-asitler
(O2 SCN ve O3 SCN) ve orta oksidasyon firiinleri olusturmaktadir. Bu ftriinlerin
genis bir spektrumda gram pozitif ve gram negatif bakteriler {izerine inhibe edici

etkisi bulunmaktadir (Yang, 2000).

Laktobasiller ve laktokoklar tarafindan tiretilen H,O»; S. aureus, Pseudomonas spp.

ve gesitli psikrotrofik mikroorganizmanin inhibisyonunu saglamistir (Yang, 2000).

2.2.3.3 Karbondioksit

Karbondioksit, ¢ogunlukla heksozlarin heterofermantatif laktik asit fermantasyonu
sirasinda olugmaktadir. CO, ortamin anaerobik olmasma sebep olarak ortamda
aerobik mikroorganizmalarin gelisimini etkilemektedir (Adams ve Nicolaides, 1997).
Diger antimikrobiyal etkisi ise ortam basincini artirmasindan kaynaklanmaktadir
(Adams ve Nicolaides, 1997). CO, anaerobik ortam olusturarak enzimatik
dekarboksilasyonu inhibe etmektedir ayrica membran gegirgenligini de
etkilemektedir. CO, 6zellikle gram negatif pisikrotrofik bakterilerin gelisimini inhibe
etmede de etkilidir (Yang, 2000).

2.2.3.4 Bakteriyosinler

Siit, et, tahil ve sebzelerin fermentasyonunda rol alan laktik asit bakterilerinin tirettigi
antimikrobiyal maddeler, fermente gidalarda olabilecek patojen bakterileri inhibe
edebilmektedir. Son yillarda laktik asit bakterilerinin tirettigi bakteriyosinlerle ilgili

olarak bircok calisma yayimlanmistir. Bakteriosinler protein yapisindadir.
Bakteriyosinler Klaenhammer (1993) yaptig1 siniflandirmaya gore;

. Sinif I: lantibiyotikler yani kiiciik peptidler (nisin, lacticin 3147A,
lacticin 3147B, plantarisin C (Kurt ve Zorba, 2005),

o Smuf II: kiigiik, 1s1ya kars1 stabil peptidler,
. Suf III: 1s1ya duyarl biiyiik proteinler,
. Siif IV: kompleks bakteriosinler olarak siniflandirilmaktadirlar.

Lantibiyotikler  lantiyonin(Lan), metillantiyonin(MeLan), dehidroalanin  ve

dehidrobutirin amino asitlerini igerirler (Tome ve dig., 2009).
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Sinif Ila (Enterocin A, Pediocin AcH, Sakacin A, lactococcin MMF Il (Ghrairi ve
dig., 2004) vb.) bakteriyosinleri anti-listerial bakteriyosinler olarak bilinmektedir
(Cotter ve dig., 2005, Ennahar ve Deschamps, 2000). Sinif Ila bakteriyosinleri diisiik
molekiil agirhiginda, N-terminal bolgede disiilfit baglari kuran en az iki sisteine sahip
1istya direngli peptitlerdir. Sinif Ila bakteriyosinlerinin iiretimi pH, sicaklik, NaCl,
etanol ve asetat gibi ¢evresel faktorlerden etkilenmektedir (Richard ve dig., 2003).

Bakteriosinler ribozomal olarak sentezlenen, ekstraseliilar biyoaktif peptidler veya
peptid kompleksleridir (genellikle 30-60 amino asit igerirler). Gram pozitif
bakterilere kars1 genis bir antibakteriyal spekturuma sahiptirler (Tome ve dig., 2009).
Bakteriosinler diger tiirler iizerinde bakterisidal ya da bakteriostatik etkilere sahiptir.
Sitoplazmik zar1 etkileyerek proton hareket ettici (motive) giiclinii etkileyerek
fosfolipid tabakada porlarin olusmasina sebebiyet vermektedir. Bakteriyosin iireten
hiicreler, tirettikleri bakteriyosine kars1 6zel bir bagisikliga sahiptirler. Bu bagisiklik
0zel bagisiklik proteinine bagli olarak ortaya ¢ikmaktadir. (Ammor ve dig., 2006;
Cotter ve dig., 2005).

Bakteriyosinler gastrointestinal bolgedeki proteinazlar tarafindan sindirilebildikleri

icin GRAS statiisiindedirler (Tome ve dig., 2009).

Yiiksek molekiil agirligindaki maddelerden bakteriosin gidalarin korunmasinda
uygulanabilirligi a¢isindan 6nemli bir yere sahiptir. Nisin ve pediocin PA1/AcH gida
endiistrisinde kullanilan bakteriyosinlerdir (Cotter ve dig., 2005). Bakteriyosinler et,
siit trtinleri, konserve gidalar, balik, alkollii igkiler, salatalar, yumurtali {riinler,
yiiksek neme sahip unlu mamdiiller ve fermente sebzeler gibi {iriinlerde tek baslarina,
kombine halde ya da ambalaj malzemesine katilarak koruyucu olarak

kullanilmaktadirlar (Cotter ve dig., 2005).

Bakteriyosinler ozellikle diisiik guanin-sitozin niikleotitine sahip organizmalar ve

gram pozitif bakterilere kars1 etkilidirler (Cotter ve dig., 2005).

Bakteriyosiner patojenler iizerine inhibe edici etkilerinin diginda starter kiiltiir olarak
kullanilmadig1 halde peynir ve sarap iirlinlerinde gelisen fakat peynirde kalsiyum D-
laktat olusumunu artirarak kesilmeye ve sarapta zararlt maddelerin olugsmasina sebep

olan baz1 LAB’lerini de baskilama 6zelliklerinden otiirii faydalidirlar (Cotter ve dig.,

2005).
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Kirmizi Smear peynirinden izole edilen ve Linocin M18 bakteriyosinini iireten
Brevibacterium linens tiirii, yapilan in-situ ¢alismada L. monocytogenes sayisininda 1

ile 2 log’luk azalmaya neden olmustur (Eppert ve dig., 1997).

Enterocin A bakteriyosininin 13 adet L. monocytogenes tiiriine kars1 etkili oldugu, L.
monocytogenes SA tiiriine karsi kismen inhibe edici, L. monocytogenes tiiriine karsi
ise etkisiz oldugu ortaya konulmustur. Enterocin A bakteriyosininin Listeria iizerine
inhibe edici etkisi pH: 6,5 oldugunda daha fazla oldugu ortaya konmustur (Ennahar
ve Deschamps, 2000).

2.2.4 Peynirde bulunan laktik asit bakterileri

Bostan ve ark.(1992) ¢ig inek siitiinden iirettikleri tulum peynirinden 684 LAB izole
etmislerdir. ilk fazda Lc. lactis subsp. lactis ve Ent. faecalis baskinken
olgunlagmanin ilerleyen fazlarinda Ent. faecium, Lc. lactis subsp. lactis, Lb. casei ve

Lb. plantarum’un baskin oldugunu belirtmislerdir (Hayaloglu ve dig., 2007).

Elazig’dan toplanan 45 tulum peyniri 6rneginden 587 laktik asit bakterisi izole
edilmistir. Izolatlardan lactobaciili tiirleri Lb. casei ve altiirleri (127), Lb. plantarum
(58), Lb curvatus (4.6) olarak tanimlanmistir (Patir ve dig., 2000).

Sengiil ve Cakmakci (2003) Dogu Anadolu bolgesinden toplanan tulum peyniri
orneklerinden izole ettikleri 240 laktik asit bakterisini mikrobiyal identifikasyon
sistemi (MIS) ile identifiye edilmistir. Izolatlarin % 92’ sinin Lactobacillus spp.
oldugunu ve 221 lactobacilli tiirlerinin Lb. parabuchneri (94), Lb. bifermentas (50),
Lb. buchneri (14), Lb. paracasei (14), Lb. fermentum (12), Lb. suebicus (8), Lb. casei
(6), Lb. malefermentas (5), Lb. collinoides (4), Lb. cellobiosus (3), Lb. coryniformis
(3), Lb. confusus (2), Lb. kefir (2), Lb. vaccinostercus (2), Lb. brevis (1) ve Lb.

helveticus (1) oldugunu sdylemislerdir.

Patir ve Ates (2003) ¢ig koyun siitiinden iiretilen tulum peynirlerinden 851 LAB
izole etmistir. Izolatlar fizyolojik &zellikler, fenotipik ozellikler ve biyokimyasal
testler ile tanimlanmistir. Olgunlagsmanin ilk asamalarinda laktik streptococcus, ileri
asamalarinda da Lactobacillus-Leuconostoc- Pediococcus grubu
mikroorganizmalarin daha yiliksek diizeylerde bulundugu ortaya konmustur.
Izolatlarda Streptococcus lactis, Streptococcus cremoris, Lb casei ve alt tiirleri ile Lb
plantarum, Leuconostoc cremoris, Leuconostoc dexttanicum ve Leuconostoc lactis

tiirlerinin baskin oldugunu belirtmistir.
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Armada peynirinden izole edilen 31 adet laktik asit bakterisi fizyolojik ve
biyokimyasal testler ile tanimlanmistir. Tanimlama sonucunda 31 izolattan 8’1 Lc
lactis subsp. lactis, 4t Lc lactis subsp. cremoris, 2’si Lc lactis subsp. lactis biovar.
diacetylactis, 2’si Leu. mesenteroides subsp. mesenteroides, 2’si Leu. mesenteroides
subsp. dextranicum, 5’1 Lb. plantarum, 6’s1 Lb casei subsp. casei ve 2’si Lb brevis

olarak tanimlanmistir (Herreros ve dig., 2003).

Oner ve dig. (2004) Isparta ve Ankara’ da farkli marketlerden topladiklar1 20 tulum
peyniri 6rneginde MRS agar besiyerinde LAB sayisim1 7,22 log kob/g olarak
kaydetmistir. LAB izolatlar1 fizyolojik oOzellikler, fenotipik Ozellikler ve
biyokimyasal testler ile identifiye edilerek; izolatlarin % 48,5 ‘u lactobacilli, % 32,7’
si enterococci, % 15,8 lactococci ve % 3,0 U streptococci olarak belirlenmistir. Bu
izolatlardan Lb. paracasei spp. paracasei, Lb. bifermentas ve Ent. faecium baskin
mikroorganizmalardir.  Diger lactobacilli tiirleri; Lb. paracasei ssp. paracasei
(%12.4), Lb. bifermentans (%9.4), Lb. casei ssp. casei (%6.4), Lb. coryniformis ssp.
coryniformis (%5.4), Lb. plantarum (%4.5), Lb. delbrueckii ssp. bulgaricus (%3.5),
Lb. delbrueckii ssp. lactis (%1.9), Lb. coryniformis ssp. torquens (%1.5), Lb.
rhamnosus (%1.0), Lb. curvatus (%1.0), Lb. homohiochii (%0.5), Lb. salivarius ssp.
salivarius (%0.5), Lb. helveticus (%0.5) olarak tanimlanmuistir.

Morocco’da sekiz ayr1 bolgeden toplanan Moroccan yumusak beyaz peynirinden 164
adet LAB izole edilmistir. Izolatlar whole-cell protein fingerprinting (SDS-PAGE)
ve rep-PCR genomic fingerprinting ve API S0CHL kiti yontemleri kullanilarak
tanimlanmis ve Lactobacillus (% 34), Lactococcus(% 27), Leuconostoc (% 27),
Enterococcus (% 10) ve Streptococcus (% 1) cinsleri olarak belirlenmistir.
Lactobacillus cinsine ait tiirler Lb. plantarum, Lb. rhamnosus, Lb. paracasei, Lb.

brevis, Lb. buchneri tiirleri olarak belirlenmistir (Ouadghiri ve dig., 2005).

Oner ve dig., 2005 ¢ig siit kullanilarak iiretilen tulum peynirinde yaptiklari ¢alismada
olgunlasmanin son fazinda 7,50 log kob/g lactobacillus, 8,15 log kob/g lactococcus
buldugunu belirtmiglerdir. Buna karsilik olgunlagsmanin son fazinda laktik asit
bakteri sayisinin daha diisiik oldugu calismalar da bulunmaktadir. Ornegin Tarake1
ve dig., (2005) tarafindan yapilan c¢alismada LAB sayis1 5,96 log kob/g olarak

bulunmustur.
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Penicilium roqueforti inokiile edilmis mavi kiifli tulum peynirlerinden 228 laktik
asit bakterisi (LAB) izole edilmistir. Erdogan ve Giirses (2005) bu izolatlarda
olgunlagsmanin son fazinda baskin mikroorganizmanin enterococcus (% 53) ve
lactobacillus (% 23) oldugunu séylemislerdir. Morfolojik 6zellikler, API 50CHL ve
API 50CHE Kkitlerine ile yapilan tanimlamada da Enterobacter faecalis (% 40,0), Lb.
parabuchneri (% 13,3) baskinken diger gruplarda (Leuconostoc, Pediococcus,
Lactobacillus) Leu. mesenteroides (% 10,0), Pediococcus acetilactici (% 6,7), Lb.
bifermentas (% 6,7) baskin olarak bulunmustur. Lactobacilli tiirleri Lb. plantarum (%
1.6), Lb. parabuchneri (% 15.9), Lb. paracasei (% 4.8), Lb. bifermentas (% 6.3)
olarak belirlenmistir. Lactokoklardan ise Lc. lactis ssp. lactis (%15.9) belirlenmistir

Cig koyun siitiinden elde edilen tulum peyniri 6rneklerinden 783 LAB izole edilmis
ve izolatlar morfolojik 6zellikler ve biyokimyasal testler ile tanimlanmistir. Buna
gore olgunlasmanin ilk ayinda lactococcus baskinken olgunlasmanin son ayinda
Lactobacillus’un baskin hale geldigi gozlemlenmistir. Bunlardan baskin olanlar Lb.
casei subsp. casei, Lb. plantarum, Lc. lactis subsp. lactis, Lc. lactis subsp. cremoris,
Leu. mesenteroides subsp. cremoris olarak belirlenmistir. 90 giinliikk inkiibasyon
sonundaki Lactobacilli tiirleri, Lb. casei ssp. casei (% 50.8), Lb. plantarum (% 32.3),
Lb. curvatus (% 9.2), Lb. fermentum (% 6.2), Lb. buchneri /brevis (% 1.5) olarak
belirlenmistir (Oksiiztepe ve dig., 2005).

Giirses ve Erdogan (2006) tulum peyniri Orneklerinden olgunlasmanin farklh
asamalarinda 253 LAB izole etmistir. Izolatlar morfolojik dzellikler, API 50CHL ve
API 20STREP kitleri ile tammmlanmustir. Izolatlardan 133’ii lactobacilli, 44’ii
pediococci, 29’u enterococci, 27°si leuconostoc ve 8’1 lactococci olarak
tanimlanmistir. Bunlardan lactobacilli tiirleri Lb. parabuchneri (% 17.6), Lb.
bifermentas (% 14.7), Lb. paracasei (% 14.7), Lb. casei (% 8.8), Lb. curuvatus (%

5.9), Lb. brevis e ise hi¢ rastlanmamustir.

Azerbaycan geleneksel peynirlerinden Motal ve Brunza peynirlerinden
antimikrobiyal etkiye sahip 4 laktik asit bakterisi izole edilmistir ve morfolojik
ozellikler ve APl 50 CHL kiti ile yapilan degerlendirmede 3 tanesi Lb. paracasei
subsp paracasei ve 1 tanesi Lb. rhamnosus olarak identifiye edilmistir (Gulahmadov
ve dig., 2000).

19



Genestoso peynirinden 395 adet LAB izole edilmistir. Bu izolatlar Lactobacillus
(137), Lactococcus (125), Leuconostoc (58) ve Enterococcus(75) olarak
tanimlanmistir. Tanimlamada fizyolojik 6zellikler, fenotipik 6zellikler, biyokimyasal
testler ve API 50 CHL Kkiti ile karbonhidrat kullanimi 6zelligi gibi testlerden
faydalanilmistir. Antimikrobiyal etkiye sahip lactobacilli tiirii Lb. paracasei’dir. Lc.
lactis ssp. lactis tirii de antimikrobiyal aktivite gosteren LAB’lerinden biridir
(Gonzalez ve dig., 2007).

Dogu Afrika soft peynirinden izole edilen 16 izolat, fizyolojik 6zellikler, fenotipik
ozellikler ve biyokimyasal testler testler ile tanimlanmustir. Izolatlar Lb. plantarum
(6), Lb. brevis (5), Lb. lactis (2), Streptococcus lactis (2) ve Lb. fermentum (1) olarak
belirlenmistir (Adetunji ve Adegoke, 2007).

Cebreiro peynirinden 55 adet LAB izole edilmistir. Bunlardan 21 tanesi Lactococcus
(20 Lc. lactis ve 1 Lc. raffinolactis), 20 tanesi Leuconostoc, 14 tanesi Lactobacillus
olarak tanimlanmigtir. San Simon da Costa peynirinden izole edilen 27 LAB’den 14
tanesi Lc. lactis ve 13 tanesi Lactobacillus olarak tanimlanmistir. Arzua-Ulloa ve
Tetilla peynirlerinden136 adet LAB izole edilmistir. Buna gore Lactococcus ( 63; 61
Lc. Lactis ve 2 Lc. raffinolactis), Leuconostoc (36), Lactobacilli (27), Pediococci (8),
Enterococci(2) olarak tanimlanmistir. Yapilan tanimlamada gram boyama, MRS
broth’da glikozdan CO; olusturma, arginin hidrolizi ve laktat belirleme Kiti ile
yapilan analizler ve PCR tanimlama sisteminden yararlanilmistir (Garabal ve dig.,

2008).

Yogurt, kashkaval peyniri, kefir ve beyaz tuzlu peynir’den 1428 LAB izole edilmistir.
Izolatlarin  antimikrobiyal ~o6zellikleri incelendikten sonra bakteriyosin iireten
LAB’leri pulsed field gel electrophoresis ile identifiye edilmistir. 16S rDna geninin
analiz edilmesi ile izolatlar Lb. casei ssp. rhamnosus, Lb. delbrueckii ssp. bulgaricus,
Lc. lactis ssp. lactis, Ent. faecium, Lb. plantarum, Lb. casei ssp. casei olarak

tanimlanmistir (Simova ve dig., 2009).

Aydmn ili ve cevresinden toplanan 90 adet tulum peyniri 6rneginden 36 izolatin
lactococcus tiiriine ait oldugu ortaya konmustur. PZR teknigi ile identifiye edilen
tiirlerden 18 adedi Lc. lactis spp. lactis ve 11 adedi de Lc. lactis spp. cremoris olarak

tanimlanmistir (Biiyiikyoriik ve Soyutemiz, 2010).

20



2.3. Peynirde Bulunan Patojenler

Cig siitten yapilan tulum peyniri; siitiin mikrobiyolojik kalitesi ve hijyenik olmayan
kosullara bagli olarak L. monocytogenes, S. aureus ve Salmonella spp. gibi bazi

zararl patojenleri igerebilir.

17 tulum peyniri 6rneginde L. monocytogenes sayisi 4,51 log kob/g olarak
bulunmustur (Digrak ve ark., 1996, Hayaloglu ve dig., 2007). Tulum peyniri
orneklerinde L. monocytogenes varliginin arastirildigi ¢alismalarda; 52 tulum peyniri
orneginde L. monocytogenes bulunmazken (Cetinkaya ve dig., 1999, Colak ve dig.,
2007); Mart 2004-Mart 2005 tarihleri arasinda istanbul’dan toplanan 250 tulum
peyniri 0rneginin %4,8’inde L. monocytogenes bulundugu (Colak ve dig., 2007)
belirtilmistir.

Diger peynir gesitlerinde L. monocytogenes iizerine yapilan calismalarda; beyaz
peynirlerde 323 ornekten 11 (% 3,4)’inde (Tumbay ve dig., 1988, Colak ve dig.,
2007); 105 beyaz peynir 6rneginin 3 tanesinde (Ciftcioglu ve Ugur, 1991, Colak ve
dig., 2007); 18 Ispanya Cameros peynirinin 1 tanesinde (% 5,6) (Olerte ve dig., 1999,
Colak ve dig., 2007); 40 cecil peynirinin 1 tanesinde (Gulmez ve Guven, 2001, Colak
ve dig., 2007); Van otlu peynirinde 254 6rnekten 10 (% 3,93)’unda (Sagun ve dig.,
2001); kirmizi-smear peynirlerinin % 6,4’iinde (Rudolf ve Scherer, 2001); ispanya
Galicia’ da inek siitiinden tiretilen Tetilla peynirlerinden 24 6rnegin 22°sinde (% 8,3)
(Menendez ve dig., 2001); Minas Frescal peynirinin % 16.7’sinde (Silva, ve dig.,
2003); Japonya’daki geleneksel peynirlerden 123 6rnekten 15’inde (Makino ve dig.,
2005); 42 kasar peyniri Orneginin 3’iinde (Oktay ve Heperkan, 2006) L.
monocytogenes bulundugu belirtilmistir. Fakat Ashenafi (1990) Etopya’da ayib
peynirlerinde yaptiklari ¢alismada ve Angelidis ve dig. (2006) 14 adet Yunanistan
geleneksel yar1 sert peynirleri 6rneginde yaptiklari arastirmada L. monocytogenes
olmadigin1 gérmiislerdir (Colak H 2007).

Cig siitten elde edilen tulum peyniri Orneklerinde olgunlasmanin son fazinda
Staphylococcus- Micrococcus mikroorganizmalarmni 2,6.10° (7,4 log) kob/g oldugu
belirlenmistir (Ates ve Patir, 2001). Tulum peyniri 6rneklerinde S. aureus iizerine
yapilan ¢alismalarda; 60 tulum peyniri 6rneginin % 97’sinde (Efe,1995); 17 tulum
peyniri 6rneginde S. aureus (4,54 log kob/g) bulundugu (Digrak ve ark., 1996,
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Hayaloglu ve dig., 2007); ¢ig siitten yapilan tulum peyniri drneklerinde 2,35 log
kob/g S. aureus bulundugu (Oner Ve dig., 2005) belirtilmistir.

Tulum peyniri 6rneklerinde yapilan Salmonella spp. ile ilgili arastirmalarda; 17
tulum peyniri 6rneginde 3,00 log kob/g Salmonella spp. (Digrak ve ark., 1996,
Hayaloglu ve dig., 2007); Mart 2004-Mart 2005 tarihleri arasinda istanbul’dan
toplanan 250 tulum peyniri 6rneginin %2,4’tinde (Colak ve dig., 2007) Salmonella
spp. belirlemislerdir. Ozalp E. (1978) ve Kivanc ise tulum peynirlerinde Salmonella

spp. bulmamustir (Hayaloglu ve dig., 2007; Colak ve dig., 2007).

Diger peynirlerde yapilan Salmonella spp. arastirmalarinda; Turantas ve dig. (1989)
38 beyaz peynir érneginde (Colak ve dig., 2007); Olerte ve dig. (1999) 18 ispanya
Cameros peyniri rneginde; Menendez ve dig., (2001) Ispanya Galicia’ da inek
stitiinden iretilen 24 Tetilla peyniri 6rneginde; Giilmez ve Giiven (2001) 80 beyaz
peynir orneginde ve 40 ¢ecil peyniri O6rneginde; Aygiin (2005) 50 carra peynir
orneginde; Oktay ve Heperkan, (2006) Istanbul piyasasindan temin edilen 42 kasar
peyniri 6rneginin hi¢birinde Angelidis ve dig. (2006) 14 Yunanistan geleneksel yari
sert peynirleri 6rneginde Salmonella bulunmadig belirtilmistir (Colak ve dig., 2007).
Van ve Hakkari marketlerinden toplanan 50 olgunlagtirlmamis Van otlu peyniri
orneginde Tekinsen ve Ozdemir 2006’da yaptiklar1 calismada 3 (% 6) Ornekte
Salmonella spp. bulunmustur (Colak ve dig., 2007).

Digrak ve dig. (1996) tulum peyniri 6rneginde Bacillus spp. (5,65 log kob/g)
belirlemislerdir (Hayaloglu ve dig., 2007).

Efe ve Heperkan (1995) 60 tulum peyniri 6rneginin %70’inde E. coli tip 1 izole

etmislerdir.

2.3.1 Listeria monocytogenes

Listeria cinsine bagli L. monocytogenes, L. ivanovii, L. innocua, L. welshimerii ve L.
seeligeri olmak tiizere bes tiir bulunmakla birlikte bunlardan sadece L.
monocytogenes patojendir (Sagun ve dig., 2001). Ciiriikgiil olan bu patojen bitkileri

ciirliterek yasamini siirdiirmektedir (Freitag ve dig., 2009).

Listeria monocytogenes gram pozitif, spor olusturmayan, gevresel stres kosullarina
olduk¢a dayanikli ve insanlarda listeriosis denilen rahatsizliga sebep olan bir

bakteridir. Psikrofilik olmasi, aside toleransli olmasi, halotolerant olmasi ve
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fakiiltatif anaerob olmasindan 6tiirli bir¢ok gida koruma yaklasimlar: bu patojenlere
kars1 yetersiz kalmaktadir. Bu patojen hiicreden hiicreye gegebilmekte ve dolayisiyla
boliinmekte boylelikle bagisiklik sistemi yetersiz kalmakta ve c¢ogalma
engellenemeyerek sistemik enfeksiyonlara sebebiyet vermektedir (Freitag ve dig.,
2009). Avrupa’da listeriosis vakasi az goriilmesine ragmen bu hastaliktan Sliim
orani %25-30 arasindadir (Freitag ve dig., 2009; Bleicher ve dig., 2010; Cotter ve
dig., 2005). Bu durum patojeni olduk¢a 6nemli hale getirmektedir. L. monocytogenes
hamile kadinlarda; diisiiklere, 6lii doguma, yeni dogan enfeksiyonuna, bagisiklik
sistemi baskilanmis yetiskin kadin ve erkeklerde; meningitise, ansefalite (beyin

iltihabina) neden olmaktadir (Freitag ve dig., 2009).

Listeria monocytogenes, kontamine olmus yumusak peynirlerin tiiketilmesi ile
listeriosis vakalarinin goriilmesi sonucunda 1980’lerden beri gida kaynakli patojen
olarak tanmnmustir (Bleicher ve dig., 2010). Listeria monocytogenes’in neden oldugu
ciddi sporadik enfeksiyonlarin bazilarindan siit iriinleri sorumlu tutulmaktadir.
Ingiltere’de pastdrize siit tiiketimi sonucu ortaya cikan ve ardindan Meksika tipi
yumusak peynir tiiketimine bagli olarak olusan listeriozis olgulart bilim ve tip
cevrelerinin siit Urlinlerinin gilivenligi konusuna yonelmelerine neden olmustur

(Yildirim ve Sarimehmetoglu, 2006).

Buzdolabi sicakliginda muhafaza edilmis siitlerde L. monocytogenes’in gelisebildigi
ve birgok peynir ¢esidinin iiretim ve olgunlagsma asamasinda da yasayabildigi
goriilmiistiir. pH’s1 yiiksek olan peynirlerde de L. monocytogenes gelisebildigi ortaya
konmustur (Rodriguez ve dig., 1997).

Listeria monocytogenes halotorelanttir ve buzdolab1 sicakliklarinda gelisim
gosterebilmektedir (Boyer ve dig., 2009). Et iriinlerinde L. monocytogenes
kontaminasyonu sebebiyle tiiketici sagligi agisindan biiyiik risk olusturmaktadir.
USDA ABD’de tiiketime hazir et {iriinlerinde L. monocytogenes varligina kesinlikle
izin vermemektedir. L. monocytogenes ve LAB’leri ayni ¢evresel kosullarda gelisim

gostermekte ve gelismek i¢in benzer besinlere ihtiyag duyarlar (Boyer ve dig., 2009).

Laktik asidin L. monocytogenes iizerine inhibe edici minimum konsantrasyonu 220
mM olarak belirlenmistir (Gonzalez-Fandos ve Dominguez, 2006). H,O,’nin inhibe
edici minimum konsantrasyonu ise 0,26 ile 2,2 mM arasindadir (Romanova ve dig.,

2002). Kegi etinden izole edilmis Lb. plantarum GOAT 012 susu tarafindan 27.99
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g/10" kob laktik asit ve 3,48 g/10" kob asetik asit iirettigi belirlenmistir. Lb.
plantarum GOAT 012 susundan elde edilen siipernatant notrlestirildikten ve katalaz
uygulandiktan sonra L. monocytogenes iizerinde 1 log azalmaya sebep oldugu

goriilmiistiir (Olaoye ve dig., 2010).

Nisin iireticisi L. lactis tiriinin Camembert peyniri tiretiminde L. monocytogenes
gelisimi iizerine baktericidal aktivite gosterdigi APT kat1 besiyerinde zon olusumu
degerlendirilerek belirlenmistir (Maisnier-Patin ve dig., 1992; Rodriguez ve dig.,
1997).

Bakteriyosin iireten laktik asit bakterilerinin inokiile edildigi 4 C%>de 4 giin
depolanmus siit drneklerinde kontrol grubuna goére L. monocytogenes sayisinda 0,21-
0,24 log’luk bir azalma oldugu belirlenmistir. 8 C°de 4 giin depolanmus siit
orneklerinde Lc. lactis subsp. lactis ATCC 11454 inokule edilen L. monocytogenes
sayisinda kontrol grubuna gore 1,87 log’luk bir azalmaya sebep olurken, Lc. lactis
subsp. lactis ESI 515 inokiile edilende ise 1,54 log’luk bir azalmaya sebep oldugu
goriilmistir (Rodriguez ve dig., 1997). 4. giine kadar ise bir etki goriilmemistir. 8
C%de 4 C”den daha fazla bakteriyosin iiretildigi tespit edilmistir. Agar difiizyon
yontemi ile bakteriyosinlerin antilisterial etkisine bakildiginda 4 C®de en biiyiik zon
Lc. lactis subsp. lactis ESI 515 tarafindan olusturulurken, 8 C*de ise Lc. lactis subsp.
lactis ATCC 11454 tarafindan olusturuldugu belirlenmistir (Rodriguez ve dig., 1997).

Tunus geleneksel peyniri Rigouta’dan 600 adet LAB izole edilmis ve kuyucuk
difiizyon yontemi ile bu izolatlar tarafindan {iretilen bakteriyosin benzeri bilesiklerin
anti-listerial etkisi incelenmistir. Bunlardan sadece 8 tanesinin anti-listerial aktivite
gosterdigi belirlenmistir. Bunlardan 7 tanesi biyokimyasal ve morfolojik 6zelliklerine
bakilarak Lc. lactis olarak tanimlanmistir. Biyokimyasal ve morfolojik 6zelliklerine
bakilarak 1 tanesi Lb. paracasei olarak belirlenirken molekiiler identifikasyonda Ent.
faecalis olarak belirlenmistir. Mass spektrometre ile yapilan analizde 7 tane Lc. lactis
tiirtiniin tirettigi bakteriyosinler Nisin Z, Ent. faecalis tiirii bakteriyosini ise enterocin
MMTO5 olarak belirlenmistir. (Ghrairi ve dig., 2004).

Lb. plantarum ve Lb. acidophilus bakterileri ve starter kullanilmadan iiretilen beyaz
peynir orneklerinde L. monocytogenes sayisi ilk 24 saat icinde 2 log artis gostermis
ve olgunlasma siiresince sabit kalmistir. Lc. lactis subsp. lactis ve Lc. lactis subsp.

cremoris sus karisimindan olusan starter kullanilarak iiretilen ve baslangicta 4,6x10°
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ve 5,0x10% kob/ml L. monocytogenes inokiile edilen peynirlerde 60-90. giinlerde tam
inhibisyon gozlenirken, 4,5x10° ve 8,0x10° kob/ml L. monocytogenes inokule edilen
gruplarda inhibisyon 90. giinde gozlenmistir. 4,6x10° ve 5,0x10° kob/ml L.
monocytogenes inokiile edilen, starter ve Lb. plantarum ve Lb. acidophilus
bakterileri ilave edilerek iiretilen peynirlerde 30. giinde, 4,5x10° ve 8,0x10° kob/ml L.
monocytogenes inokiile edilen peynirlerde ise olgunlagsmanin 60. giiniinde inhibisyon
olusmustur. Sonug¢ olarak starter igeren peynirlerde L. monocytogenes’in
olgunlasmanin son asamalarinda inhibe oldugu, starter ve Lb. plantarum ve Lb.
acidophilus bakterileri ilave edilen peynirlerde ise daha erken inhibe oldugu , Lb.
plantarum ve Lb. acidophilus kiiltiirlerinin L. monocytogenes iizerine inhibe edici
etkisi oldugu goriilmektedir. Bu g¢alismada klasik ekim teknikleri kullanilmis ve

sayisal degerler EMS yontemi ile elde edilmistir (Y1ldirim ve Sarimehmetoglu, 2006).

Dogu Afrika yumusak peynirinden izole edilen 16 izolat, mikroskopik ve
biyokimyasal testler ile tammlanmistir. Izolatlar Lb. plantarum (6), Lb. brevis (5), Lb.
lactis (2), Streptococcus lactis (2) ve Lb. fermentum (1) olarak belirlenmistir
(Adetunji ve Adegoke, 2007). Lb. plantarum (LAB4) ve Lb. lactis (LAB70)
tarafindan tretilen bakteriyosinin L. monocytogenes gelisimi tizerine olumsuz etkisi
oldugu goriilmistiir. Anti-listerial etki agar diflizyon metodu ile arastirilmistir. Bu
etkinin bakteriyosin 100 C”de 15, 20 ve 25 dakika 1sil islemi tabi tutulduktan sonra
da devam ettigi gorilmiistiir (Adetunji ve Adegoke, 2007).

Agar spot test yontemi ile Lactobacilli tiirlerinin L. monocytogenes CECT 4031
tizerine antimikrobiyal etkisi oldugu goriilmiistiir. Lactobacilli tiirlerinden sadece bir
tanesinin L. monocytogenes iizerine antimikrobiyal etkisi olmadigi goriilmistiir.
Kuyucuk difizyon yontemi ile yapilan arastirmada izole edilen tiirlere ait notralize
edilmis (NS) ve notr ve katalaz eklenmis siipernatantlarin (NKS) higbirinin

antilisterial etki gostermedigi goriilmiistiir (Gonzalez ve dig., 2007).

NAP besiyerine ekimi yapilan ve vakum paketlenmis soguk tiitsillenmis somon
balig1 6rneginden 614 LAB izole edilmistir. Bunlardan 9 tanesi bakteriyosinojenik
olarak belirlenmistir ve inhibisyon zonlarina bakilarak L. monocytogenes 54’e karsi
inhibe edici etki gosterdigi belirlenmistir. Bakteriyosinojenik 9 LAB’si Lb. curvatus
(3), Lb. delbueckii, Pediococcus acidilactici, Lb. fermentum, Enterococcus faecium(3)

olarak Dbelirlenmistir. Bakteriyosinler siif Ila bakteriyosinlerinden oldugu
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belirtilmistir. Lb curvatus ve Ent. faecium en fazla antilisterial aktivite gosteren tiirler

olarak belirlenmistir (Tome ve dig., 2009).

Carnobacterium gallinarum, Ent. faecalis, Lc. plantarum laktik asit bakterilerinden
olusan kokteylin AC°de ve 12C°de ve %0, 7,9 ve %13,2 tuz konsantrasyonlarinda L.
monocytogenes gelisimi {izerine etkileri arastirilmistir. LAB kokteyli ve L.
monocytogenes igeren Ornekler L. monocytogenes sayimi i¢in modifiye Oxford
(MOX) kat1 besiyerine ve LAB sayimi1 i¢in %0,0032(x/v) bromkresol moru igeren
APT kat1 besiyerine dokme plak yontemi ile ekimi yapilmistir. Her iki sicaklik
ve %79 ve %I13,2 tuz konsantrasyonlarinda 10 giin boyunca LAB’nin L.
monocytogenes gelisimini inhibe edici bir etkisinin olmadigini1 gérmiislerdir. Her iki
sicaklik ve % 0 tuz konsantrasyonunda ise LAB’nin L. monocytogenes iizerinel0 giin

boyunca inhibe edici etkisi oldugu goriilmistiir (Boyer ve dig., 2009).

Yogurt, kashkaval peyniri, kefir ve beyaz tuzlu peynir’den 1428 LAB izole
edilmistir. izolatlarm antimikrobiyal 6zellikleri incelendikten sonra bakteriyosin
tireten LAB’leri pulsed field gel electrophoresis ile identifiye edilmistir. 16S rDna
geninin analiz edilmesi ile izolatlar Lb. casei ssp. rhamnosus, Lb. delbrueckii ssp.
bulgaricus, Lc. lactis ssp. lactis, Ent. faecium, Lb. plantarum, Lb. casei ssp. casei
olarak tanimlanmustir. izolatlar tarafindan iiretilen bakteriyosinlerin hepsinin L.
monocytogenes C12 tiiriine kars1 antimikrobiyal etki gosterdigi ortaya konmustur
(Simova ve dig., 2009).

Agra sehrinden temin edilen teleme ve ¢okelek (cottage cheese) peyniri
orneklerinden 400 LAB izole edilmis ve L. monocytogenes lizerinde antimikrobiyal
etkisi incelenmistir. 400 LAB’ den 36’s1 L. monocytogenes iizerinde antimikrobiyal
etki gostermistir. Glikoz fermentasyonuna ve hiicre morfolojisine bagli olarak
yapilan aragtirmada L. monocytogenes iizerine antimikrobiyal etki gosteren 36
izolatin; 6’s1 Lactobacillus, 4’ii Leuconostoc, 1’1 Streptococcus ve 25’1 Lactococcus
olarak belirlenmistir. Fakat bu ¢alismada izolatlar tiir bazinda identifiye edilmemistir

(Singh ve Prakash, 2009).

36 ¢ig siit ornegi ve 18 ¢ig siitten iiretilmis peynir 6rneklerinden 389 LAB izole
edilmistir. Bu izolatlardan 58 tanesinin L. monocytogenes iizerine antagonistik
aktiviteye sahip oldugu BHI kati besiyeri dokiilmiis petrilerde olusan zonlar

degerlendirilerek belirlenmistir. Zonlardan Smm’den biiylik onlanlar antagonistik
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etkiye sahip oldugu kabul edilmistir. 58 antagonistik aktiviteye sahip LAB
izolatlarindan 20 tanesi secilmis ve genetik dizilimleri incelenerek Lb. plantarum (2)
ve Lc. lactis ssp. lactis (18) olarak tanimlanmustir. Lactococcus lactis ssp. lactis

suslarindan 7 tanesinde polimeraz zincir reaksiyonu ile nisin geni tespit edilmistir

(Ortolani ve dig., 2010).

Geleneksel fermente siit iiriinii olan Koumiss’den izole edilen Lb. plantarum LB-B1
tiirliniin bakteriyosin iireterek L. monocytogenes’e karsi inhibe edici etkisi ortaya

konmustur (Xie ve dig., 2011).
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3.MATERYAL ve METOT
3.1. Materyal

3.1.1. Mikroorganizmalar

Bu ¢alismada 30 adet tulum peyniri materyal olarak kullanilmistir. Tulum peyniri
numuneleri Istanbul ve cevresindeki iireticilerden 2010 yilinda temin edilmistir.
Tulum peyniri Orneklerinden laktik asit bakterileri izole edilmis ve Listeria

monocytogenes bakterisi lizerine antimikrobiyal etkisi incelenmistir.

Bu calismada patojen mikroorganizma olarak L. monocytogenes ATCC 7644
kullanilmistir. Bu organizma Muller Hinton (MH) Brot’da (MERCK, Darmstadt,
Germany) 37C° 24 saat gelistirilmistir. MHB’da gelistirilen kiiltirden PALCAM
yatik agara (MERCK, Darmstadt, Germany) ekim yapilmustir.

3.1.2. Orneklerin toplanmasi

30 adet tulum peyniri Ornegi aseptik ve soguk kosullarda, numune kaplarina
alindiktan sonra 0zel ¢antalar icerisinde laboratuvara getirilmis ve +4 C%de analiz

edilinceye kadar saklanmaistir.

3.2. Metot

3.2.1. pH Ol¢iimii

Tulum peyniri 6rneklerinin pH’s1 Hanna HI 9321 microprocessor markali pH metre
kullanilarak tayin edilmistir. 10 g tulum peyniri, 10 mL distile su ile bir beher
icerisinde karistirildiktan sonra pH’st Hanna HI 9321 microprocessor markali pH

metre ile tayin edilmistir.

Laktik asit bakterilerinden elde edilen siipernatantlarin pH’s1; SmL alinarak Hanna

HI 9321 microprocessor markali pH metre kullanilarak tayin edilmistir.
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3.2.2 Mikrobiyolojik analizler

3.2.2.1 Laktik asit bakterilerinin sayimi

Peynir orneklerinden 10 g alinarak 90 mL tamponlanmis peptonlu su ile homojenize
edilmistir. 107 ye kadar bir dizi diliisyon hazirlanmistir. Diliisyonlardan 1 mL
alinarak dokme plak yontemi ile MRS (MERCK,Darmstadt, Germany) agara paralel
ekimler yapilmistir. 30 C*de 48 saat inkiibe edilmis petrilerde laktik asit bakteri
sayimi gergeklestirilmistir. Toplam LAB kob/g cinsinden belirlenmistir.

3.2.2.2 Tulum peyniri 6rneklerinden laktik asit bakterilerinin izolasyonu

Laktik asit bakterilerinin izolasyonu i¢in 3.2.2.1.’de elde edilen petrilerdeki koloniler
stereomikroskop altinda incelenerek farkli koloni morfolojisine sahip olan izolatlar
identifikasyon amaciyla MRS agara siirme ekim yapilarak saflastirilmis,tek koloni
elde edilmis ve calisma bu tek koloniden elde edilen kiiltiir ile siirdiiriilmiistiir.
Kiiltiirler 4 C”de MRS yatik agarda ve -20 C®de % 20 gliserol igeren MRS brot

besiyerinde saklanmistir.

3.2.2.3 Laktik asit bakterilerinin tamimlanmas: (identifikasyonu)

Saymmi yapilan MRS agar iceren petrilerinden secilen izolatlar MRS agara siirme
ekimi yapilarak saf kiiltiir haline getirilmistir.Elde edilen saf kiiltiirlere gram boyama
ve katalaz testleri uygulanmistir. Gram boyamada pozitif ve katalaz testinde negatif
sonu¢ veren izolatlar API CHL 50 kiti (Biomerieux, Fransa) kullanilarak tiir

diizeyinde identifiye edilmistir.
3.2.3. Biyokimyasal analizler

3.2.3.1. Gram boyama

Gram boyamada 24 saatlik saf kiiltiirlerden hazirlanan preparatlar 1-2 dakika kristal
violet ile muamele edilmis ve boya saf su ile akitilmistir. Boyanin etkisini artirmak
icin iyot ¢ozeltisi kullanilmig ve alkol ile yikanmistir. Karsit boya olarak 30 saniye
kadar karbol fuksin ile boyanip yikanan preparatlar immersiyon yagi altinda

incelenmistir. Mor renkte goriilen hiicreler gram pozitif olarak kabul edilmistir.
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3.2.3.2 Katalaz testi

Laktik asit bakteri izolatlarinin katalaz testi Harrigan (1998)’a gore yapilmistir. MRS
besiyerinden elde edilen izolatlarin 24 saatlik kiiltiirlinden bir 6ze alinarak temiz bir
lam tiizerinde 1 damla % 3’liikk hidrojen peroksit ¢ozeltisi ile karistirilmis ve hava
kabarcigr olusumu gozlemlenmistir. Hava kabarcigr ¢ikisi olanlar pozitif olarak

degerlendirilmistir.

3.2.3.3 izolatlarin karbonhidrat metabolizmalarimin belirlenmesi

Tulum peyniri orneklerinden izole edilen laktik asit bakterilerinin karbonhidrat

metabolizmalarinin belirlenmesi i¢in APT CHL 50 kiti kullanilmustir.

Tulum peyniri 6rneklerinden izole edilen kiiltiirlerin saflig1 kontrol edildikten sonra
MRS agar’da 30 C°de 24 saat inkiibe edilmistir. inkiibasyon sonunda kiiltiirler
ekiivyon yardimiyla alinmis ve 2 mL steril distile sudan olusan siispansiyon
ortaminda yogun bir siispansiyon hazirlanmigtir. 5 mL steril distile sudan olusan
slispansiyon ortamina siispansiyondan belli sayida damlatilarak 2 McFarland’a
esdeger tiirbidite seviyesine sahip siispansiyon elde edilmistir. Damla sayist “n”
olarak kaydedilmistir. API 50 CHL medium ampiiliine damla sayisinin 2 kat1 kadar
(2n) siispansiyon ilave edilerek inokiile edilmistir. Medium karistirilarak homojenize
edilmistir. Kitin i¢cindeki mikrotiipler API 50 CHL medium ile inokiile edilmis ve
tiim mikrotiipler mineral yag: ile kaplanmistir. 48 saat siireyle aerobik olarak 30
C°de inkiibe edilmistir. Tiim testlerin 24 ve 48 saat sonunda okumalari yapilmistir.
Medium igindeki bromkrezol moru indikatoriiniin sariya donmesiyle ortaya g¢ikan
asidifikasyon ile testin pozitifligi ortaya ¢ikmaktadir. 25 no’lu mikrotiipteki eskiilin
icin mordan siyaha donilisiim pozitif olarak degerlendirilmistir. API CHL 50

kitlerinin sonuglar1 Apilab Plus Software ile karsilastirilmistir.

3.3 Antimikrobiyal Maddenin Eldesi

Tulum peyniri 6rneklerinden izole edilen laktik asit bakterileri 10 mL MRS Brot’da
(vaklastk 10° LAB kob/mL iceren) 30 C>de 48 saat inkiibe edilmistir. Inkiibasyon
sonrasinda 4000 rcf’de 15 dakika santrifiij edilmistir. Siipernatant alinarak 0,22 pm
por ¢apinda seliiloz ester steril membran filtre (Whatman FP 30/ 0,2 CA-S, Dassel,
Germany) kullanilarak filtre edilmistir. Elde edilen siipernatantlar laktik asit ve diger

organik asitler, hidrojen peroksit, bakteriyosin ve bakteriyosin benzeri maddeler
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icermektedir. Organik asitlerin etkisini gorebilmek i¢in elde edilen siipernatant ikiye
boliinmiistir. Bir kisim “noétralize  edilmemis siipernatant (NNS)”  olarak
adlandirilmistir. Diger kisim ise 1IN NaOH kullanarak pH’s1 6,0’°ya ayarlanmistir ve
0,22 um por ¢apinda seliiloz ester steril membran filtre ile filtre edilmistir. Bu kisim

da “noétralize edilmis siipernatant (NS)” olarak adlandirilmistir.

Notralize edilmis siipernatant hidrojen peroksit, bakteriyosin ve bakteriyosin benzeri
maddeleri icermektedir. Burada bakteriyosin ve bakteriyosin benzeri maddelerin
etkisini gorebilmek amaciyla hidrojen peroksitin aktivitesini ortadan kaldirmak igin
steril katalaz ¢ozeltisi kullanilmistir. Steril katalaz ¢ozeltisi; katalaz’dan (C-3515,
Sigma —Aldrich Chemie, Steinheim, Germany) 30 uL alinarak 235,5 uL steril distile
suya eklenerek hazirlanmistir. Bu ¢ozeltiden 10 pL (300 unit) alinarak 1 mL
notralize edilmis siipernatant iizerine eklenerek ve 25 C%de 30 dakika bekletilmis
bdylece hidrojen peroksitin etkisi giderilmistir. Bu sekilde elde edilen siipernatant

“notrlestirilmis ve katalaz eklenmis siipernatant (NKS)” olarak adlandirilmistir.

3.4 Siipernatantlarin Anti-Listerial Etkisinin Belirlenmesi

Stipernatantlarin L. monocytogenes iizerine etkisi ELISA microplate yontemi ile
belirlenmistir (Portella ve dig., 2009). Okumalar 630 nm’de 0, 24 ve 48 saatlik
periyotlarda yapilmistir.

ELISA kuyucuklarina 90 pL siipernatant, 90 uL. Muller-Hinton Brot (MHB) ve 20
uL 24 saatlik L. monocytogenes (yaklasik 10° patojen kob/mL olacak sekilde 1:10
oraninda steril distile su ile seyreltilmis MHB’ da gelistirilmis) eklenerek 37 C*de
inkiibe edilmis ve 0, 24 ve 48 saatlik periyotlarda okumalar1 yapilmistir. O optik
okumada siipernatant ve MHB’dan gelen etkileri gidermek i¢in “blank” olarak
adlandirilan 90 pL stipernatant, 90 pL MHB ve 20 pL 1:10 oraninda steril distile su
ile seyreltilmis MHB; ELISA kuyucuklarina aktarilmis ve 37 C® de inkiibe edilerek 0,
24 ve 48 saatlik periyotlarda okumalar1 yapilmistir. Hesaplamalar yapilirken blank,

patojen iceren kuyucuklarin okuma degerlerinden ¢ikarilmistir.

Kontrol grubu olarak ELISA kuyucuklarina 90 pL. MRS brot, 90 uLL MHB ve 20 pL
24 saatlik L. monocytogenes (yaklasik 10° patojen kob/mL olacak sekilde 1:10
oraninda steril distile su ile seyreltilmis MHB’ da gelistirilmis) eklenmis ve 37 C* de
inkiibe edilerek 0, 24 ve 48 saatlik periyotlarda okumalar1 yapilmistir. Yine blank
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olarak 90 pL. MRS brot, 90 uL MHB ve 20 pL 1:10 oraninda steril distile su ile
seyreltilmis MHB; ELISA kuyucuklarma aktarilmis ve 37 C%de inkiibe edilerek 0,
24 ve 48 saatlik periyotlarda okumalar1 yapilmistir. Hesaplamalar yapilirken blank
patojen iceren kuyucuklarin okuma degerlerinden cikarilmistir. Kontrol grubunda,
siipernatant yerine MRS brot kullanilmasinin nedeni antimikrobiyal maddelerin MRS

brot’da elde edilmesidir.
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4. BULGULAR VE TARTISMA

4.1 Tulum Peyniri Orneklerinin pH Degerleri ve Laktik Asit Bakteri Sayim

Sonuclari

Tulum peyniri 6rneklerinin pH degerleri Hanna HI 9321 mikroprosesor markali pH
metre ile ol¢iilmiis ve Cizelge 4.1.1°de verilmistir. Tulum peyniri 6rneklerinin pH
degerleri 5,04-7,77 arasinda degismektedir. 30 adet peynir 6rneginden % 80’inin
(24/30) pH’s1 6,00’nin iizerindedir. Literatiirde tulum peyniri pH degerleri 4,8-5,2
(Hayaloglu ve dig., 2007) arasindadir.

Bedel ve dig.(2000) yaptig1 calismaya gore starter kiiltiir kullanilmadan {iretilen
peynirlerde olgunlagsmanin ilk giiniinde pH: 5,2 , 90 giinliik olgunlagsmadan sonra ise
pH degeri 5,1 olarak bulunmustur. Efe (1995) 60 adet tulum peyniri 6rneginin
pH’larin1 incelemis ve 6rneklerin % 3,33’tinde pH 4,5’dan az, % 61,67’sinde pH 4,5-
5,0, % 28,33’linde pH 5,0-5,5 ve % 6,67’sinde pH 5,5’den fazla olarak belirlemistir.
Bu durumda calismamizda elde edilen pH degerleri ile literatiir bulgularindan

oldukgca farkli oldugu goriilmektedir.

Cizelge 4.1.1: Tulum peyniri 6rneklerinin pH degerleri

S’ill;)a Ornek No pH S’ill;)a Ornek No pH
1 1 7,77 16 21 6,59
2 2 6,64 17 22 7,18
3 6 5,98 18 23 6,97
4 7 6,04 19 25 6,82
5 8 5,04 20 27 7,05
6 9 7,06 21 28 6,75
7 10 7,22 22 33 7,21
8 11 7,11 23 36 7,25
9 12 6,62 24 37 7,54
10 13 7,13 25 39 5,32
11 16 5,16 26 41 5,10
12 17 6,15 27 42 6,48
13 18 5,07 28 44 7,65
14 19 6,44 29 45 6,85
15 20 5,60 30 47 6,95
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Tulum peyniri Orneklerinde laktik asit bakteri sayilart (kob/g) Cizelge 4.1.2°de
verilmistir. Calismamizda LAB sayimlar1 MRS kati besiyerinde 30 C° de 24 saat

inkiibasyondan sonra yapilmistir.

Cizelge 4.1.2: Tulum peyniri 6rneklerinde laktik asit bakteri sayilart (kob/g)

Sira | Ornek Saymm Sira Ornek Sayim

No No kob/g No No kob/g
1 1 3,20.107 16 21 1,49.10°
2 2 7,05.107 17 22 3,20.10°
3 6 1,70.107 18 23 4,70.107
4 7 1,64.107 19 25 1,59.10
5 8 2,50.107 20 27 4,70.10°
6 9 2,60.10 21 28 4,50.10°
! 10 4,40.107 22 33 8,90.10
8 11 1,38.107 23 36 1,27.10°
9 12 3,20.107 24 37 2,80.10°
101 43 4,70.107 25 39 5,00.10
11 46 3,80.10° s 41 1,62.10°
121 47 1,24.10° 27 42 1,76.10°
131 g 1,12.10° 28 44 1,39.107
141 19 7,00.107 29 45 4,20.10°
151 5 1,50.10° 30 47 1,10.10°

Orneklerdeki laktik asit bakteri sayismnin 3,8.10°—4,5.10% kob/g (6,58-8,65 log kob/g)
arasinda oldugu belirlenmistir (Cizelge 4.1.2). Sayim sonuglar1 diger caligmalarla
benzerlik gostermektedir. Yapilan diger calismalarda LAB sayilar1 7,22 log kob/g
(Oner ve dig., 2004); 7,50 log kob/g (Oner ve dig., 2005); 5,96 log kob/g (Tarake1 ve
dig., 2005) olarak belirtilmistir.

4.2 izolatlarin Tiir Diizeyinde Tanimlanmasi

Laktik asit bakteri izolatlar1t MRS kati besiyerinde 6ze ile slirme ekimler yapilarak
tek koloni halinde saflastirilmistir. Koloniler mikroskop altinda incelenerek gram ve
morfolojik 6zellikleri belirlenmistir. Gram (+) 6zellikte olan kolonilere katalaz testi

uygulanmistir. Gram (+), katalaz (-) 6zellikteki koloniler yatik MRS agara alinmistir.
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Caligmaya bu saf kiiltlirler ile devam edilmistir.Tulum peyniri 6rneklerinden izole

edilen ve onceden Gr (+), katalaz (-) ozellikleri belirlenmis olan LAB tiirleri ve

mikroskop altindaki gériiniisleri Cizelge 4.2.1°de verilmistir.

Cizelge 4.2.1 : Tulum peyniri 6rneklerinden izole edilen laktik asit bakteri tiirleri ve
mikroskop altindaki goriintisleri

Sira | Ornek Tiir (% identifikasyon orani) Goriiniis
No | No
1.1;1.2; Lactobacillus brevis 1 (%99.9; 99.9; Kisa, Uzun, Ince, IKili cubuklar
1
1.4 99.9)
5 2.1;23 Lactobacillus brevis 3 (%97.6; 99.7) Kisa, Ince, Tombul, Ikili gubuklar
2.2 TANIMLANAMADI Kisa, Tombul, Ikili gubuklar
6.1 Lactobacillus brevis 3 (%99.7) Kisa, Ince, IKili cubuk
3 6.2; 6.5 Lactobacillus brevis 1 (%99.8; 99.8) Kisa, ince, Tombul Ikili gubuk
6.3; 6.4 Lactobacillus pentosus (%99.4; 99.4) Kisa, Ince Ikili gubuk
7.1;7.3; Lactobacillus brevis 3 (%99.9; 96.6; Kisa, Uzun, Ince Ikili cubuklar
7.6 96.6)
4 7.2 Lactobacillus brevis 1 (%99.4) Kisa Ince Ikili cubuklar
7.4;7.5; Lactobacillus plantarum 1 (%99.0; Kisa, Uzun, Tombul, Ince, Ikili
7.7 84.9;99.9) ve Zincirli gubuklar
5 8.1;8.2; Lactobacillus brevis 3 (%99.9, 93.4; Kisa, Uzun, Ince, Kalin, Ikili ve
8.3;84 97.6; 99.7) Zincirli ¢ubuklar
9.3 Lactobacillus plantarum 1 (%95.6) Kisa, Tombul Ikili gubuklar
6 9.4;9.5; Lactobacillus brevis 1 (%99.2; 99.4; Kisa, Tombul, Ikili gubuklar
9.6 99.9)
10.2; Lactobacillus brevis 3 (%99.9; 97.6; Kisa, Tombul Tkili ¢ubuklar
7 |104;105 | 99.7)
10.3 Lactobacillus plantarum 1 (%95.4) Uzun, Kalin Zincirli gubuklar
111 Lactobacillus paracasei spp paracasei 1 | Ince kisa ikili gubuklar
8 (%99.7)
11.2; 11.3 | Lactobacillus brevis 3 (%99.6; 99.6) Kisa, Uzun, Kalin Tkili gubuklar
9 12.2;12.3 | Lactobacillus brevis 1 (%99.2; 99.2) Kisa, Tombul, Ikili ve Zincirli
¢ubuklar
10 | 13.1 Lactobacillus pentosus (%99.4) Uzun ve Kalin zincirli gubuklar
16.1 Lactobacillus brevis 1 (%99.7) Uzun, Kalin Ikili ve Zincirli
11 cubuklar
16.4 TANIMLANAMADI Kisa, Tombul Zincirli gubuklar
17.3; 17.4 | Lactobacillus plantarum 1 (%81.6; Kisa, Uzun, Tombul, Ikili
12
81.6) gubuklar
18.1,18.4 | Lactobacillus brevis 1 (%98.0, 99.9) Kisa, Tombul, Zincirli gubuklar
13 | 183 Lactobacillus brevis 3 (%99.7) Uzun, Ince,
Ikili gubuklar
19.1; Lactobacillus brevis 1 (%99.6; 98.8; Uzun, Kisa, Kalin , Tombul Ikili
14 19.2;19.4 | 99.9) ve Zincirli g:ubgklar
19.5 Lactobaciilus plantarum 1 (%91.4) Orta Uzunluk, Ince Zincirli
¢ubuklar
15 20.1 Lactobacillus brevis 1 (%99.9) Orta Uznuluk, Ince Zincirli
¢ubuklar
21.1 Lactobaciilus plantarum 1 (%99.9) Kisa, Uzun, Tombul, Zincirli
¢ubuklar
16 21.2; 21.4 | Lactobacillus brevis 1 (%99.9; 95.5) Kisa, Uzun, Tombul, Kalmn, Tkili
¢ubuklar
21.3 Lactobacillus paracasei spp paracasei 1 | Uzun, Ince, Zincirli gubuklar
(%97.9)
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Cizelge 4.2.1 : (devam)Tulum peyniri 6rneklerinden izole edilen laktik asit bakteri
tiirleri ve mikroskop altindaki goriiniisleri

Sira | Ornek Tiir (% identifikasyon orani) Goriiniis
No | No
17 | 22.3 Lactobacillus plantarum 1 (%81.6) Kalin, ikili ve Zincirli gubuklar
18 23.1 Lactobacillus brevis 2 (%97.7) Kisa, Tombul, 1kili cubuklar
23.3 Lactobacillus plantarum 1 (%81.6) Kisa, Tombul, Ikili gubuklar
25.1,25.b | Lactobacillus brevis 3 (%88.2, 97.8) Kisa, Uzun, Kalin, Ince Ikili
19 ¢ubuklar .
25.a, 25.c | Lactobacillus brevis 1 (%99.9, 84.5) Kalin, Uzun, Ince, Ikili ve
Daginik ¢ubuklar
27.2 Lactobacillus brevis 1 (%98.0) Uzun, Kalm, Ikili cubuklar
20 27.3 Lactococcus lactis spp lactis 1 (%97.2) | Kisa, Uzun, Tombul Zincirli
cubuklar
27.a Lactobacillus brevis 3 (%99.6) Uzun, Ikili ve Zincirli gubuklar
21 28.b; Lactobacillus brevis 1 (%99.9, 99.9) Kisa, Uzun, Tombul, ikili ve
28.d Zincirli ¢ubuklar
33.1 Lactobacillus brevis 1 (%99.7) Kisa, Uzun, Kaln, Ikili gubuklar
22 | 33.8; Lactobacillus plantarum 1 (%89.4; Kisa, Tombul, Zincirli gubuklar
33.d 99.9)
23 36.4; 36.C Iégcgg)bacillus plantarum 1 (%99.9, Uzun, Kalin, Ikili gubuklar
24 | 37.b Lactobacillus brevis 1 (%84.5) Uzun, Kalin, Daginik ¢ubuklar
25 | 39.3 Lactobacillus brevis 1 (%99.9) Uzun, Ince, Ikili gubuklar
2% 41.c Lactobacillus brevis 1 (%96.4) Kisa, Tombul, 1kili gubuklar
41d Lactobacillus plantarum 1 (%90.6) Kisa, Tombul, Ikili gubuklar
27 | 42.1 Lactobacillus plantarum 1 (%81.6) Uzun, Ince, Ikili gubuklar
44.2 Lactobacillus plantarum 1 (%99.9) Kisa, Ince Zincirli gubuklar
28 | 44.a Lactobacillus paracasei spp paracasei | Kisa, Ince Zincirli gubuklar
1 (%99.6)
29 45d Lactobacillus paracasei spp paracasei | Kisa, Ince, Zincirli cubuklar
1 (%99.9)
30 | 47.c Lactobacillus brevis 3 (%99.9) Kisa, Ince, Zincirli ¢ubuklar

API 50 CHL kullanilarak yapilan identifikasyon sonunda izolatlarin su tiirlere ait
oldugu belirlenmistir; Lactobacillus brevis 1,2,3; Lactobacillus paracasei spp.
paracasei 1; Lactobacillus pentosus; Lactobacillus plantarum 1; Lactococcus lactis
spp lactis 1. Boylece 30 tulum peyniri 6rneginden 75 LAB izole edilmis, izolatlarin 5
tire ait oldugu belirlenmistir. En sik bulunan tiiriin Lb. brevis 1 (% 66,67) oldugu,
bunu Lb. plantarum 1 (% 20.6), Lb. paracasei spp paracasei 1 (% 5.5), Lb. pentosus

(% 4.1), Lc. Lactis spp lactis 1 (% 1,4)’dur. 2 izolat ise tanimlanamamustir.

Tiirlerin mikroskop altinda incelenen morfolojik 6zelliklerin farklilik gdsterdigi
belirlenmistir. Ornegin Lb. brevis 1’e ait izolatlar; kisa, uzun, ince, kalin, tombul,
ikili, zincirli ve daginik ¢ubuklar olarak gortilmistiir. Lb. brevis 2 tiirii izolat1 kisa,
tombul ikili ¢ubuklar olarak belirlenmistir. Lb. brevis 3 tiiriiniin izolatlar1 kisa, uzun,

ince, tombul, kalin, ikili ve zincirli gubuklar olarak kaydedilmistir. Literatiirde Lb.
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brevis tiirlerinin hiicreleri, uglar1 yuvarlak g¢ubuk seklinde ve 0.7-1.0’¢ 2.0-4.0 um
oOl¢iisiinde tek ya da kisa zincirler olarak bulundugu belirtilmektedir (Salminen ve
Wright 1998).

Lactobacillus paracasei spp paracasei 1 tiirii izolatlar1 kisa, uzun, ince, ikili ve
zincirli gubuklar olarak goriilmiistiir. Lb. pentosus tiiriine ait izolatlar kisa, uzun, ince,
kalin, ikili ve zincirli ¢ubuklar olarak belirlenmistir. Literatiirde alt ve iist kenarlari
diizgiin uglar1 yuvarlak ¢ubuk seklinde, 1.0-1.2°e 2.0-5.0 um olgiisiinde tek, gruplar
halinde ya da kisa zincirli hiicrelere sahip oldugu belirlenmistir. Lb. plantarum 1
tiriiniin izolatlar1 uzun, kisa, ince, tombul, ikili ve zincirli ¢ubuklar halinde
gozlemlenmistir. Literatiirde de Lb. plantarum hiicreleri, alt ve {ist kenarlar1 diizgiin
uclar1 yuvarlak ¢ubuk seklinde, 0.9-1.2°e 3.0-8.0 um Olgiisiinde tek, gruplar halinde
ya da kisa zincirli hiicreler olarak belirtilmektedir. Lc. lactis spp. lactis 1 izolat1 ise
kisa, uzun, tombul, zincirli gubuklar olarak goriilmistiir. Lactococcus tiirleri
literatlirde kiire ya da oval seklinde, 0,5-1,2x 0,5-1,5 pm biiyiikliigiinde hiicrelere
sahip olarak belirtilmistir.

[zolatlarin yiizde identifikasyon oranlar: Lb. brevis 1 igin % 99.9-% 84.5; Lb. brevis
2 % 97.7; Lb. brevis 3 i¢in % 99.9-% 88.2; Lb. paracasei spp paracasei % 99.9-%
97.9; Lb. pentosus % 99.4; Lb. plantarum % 99.9-% 81.6, Lc. lactis spp lactis % 97.2

araliklarindadir.

Farkli peynir ¢esitlerinden izole edilen Lactobacillus/Lactococcus tiirleri Cizelge
4.2.2°de verilmistir. Lb. brevis, Lb. paracasei spp paracasei, Lb. pentosus, Lb.
plantarum ve Lc. lactis spp lactis’ in tulum peyniri ve yabanct orijinli peynirlerden
izole edildigi goriilmiistiir (Cizelge 4.2.2). Lb. pentosus bakterisine, literatiirde siit
tirtinlerinde rastlanmadig, ilk defa bu calismada peynirde varoldugu belirlenmistir.
Literatlir ile sonuglarimiz arasindaki en biiyiik farkliik Lb. pentosus susunun
literatiirde siit iirlinlerinde rastlanmadig: goriiliirken bizim izolatlarimizin % 4,1’inin

Lb. pentosus oldugu goriilmektedir.
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Cizelge 4.2.2 : Peynir gesitlerinden izole edilen lactobacilli/lactococcus tiirleri

Tiir

Ornek

Kaynak

Lb.

bifermentas

Tulum peyniri (Dogu A. Bolgesi); Tulum peyniri (Isparta ve Ankara); Mavi
kiiflii tulum peyniri (Penicilium roqueforti inokiile edilmis); Tulum peyniri

Sengiil ve Cakmakci (2003); Oner ve dig., (2004);
Erdogan ve Girses, (2005); Glirses ve Erdogan,
(2006)

Lb. buchneri Tulum peyniri (Dogu A. Bolgesi); Moroccan beyaz peyniri Sengiil ve Cakmake1 (2003); Ouadghiri ve dig.,
(2005)
Lb. casei Cig inek siitiinden tretilen tulum peyniri; Tulum peyniri (Elaz1g); Tulum Bostan ve ark.(1992); Patir ve dig., (2000); Sengiil ve
peyniri (Dogu A. Bolgesi); Tulum peyniri (¢ig koyun siitiinden); Tulum peyniri | Cakmakei1 (2003); Patir ve Ates (2003); Giirses ve
Erdogan, (2006)
Lb. casei subsp. casei Armada peyniri; Tulum peyniri (Isparta ve Ankara); Tulum peyniri(¢ig siitten); | Herreros ve dig., (2003); Oner ve dig., (2004);

Yogurt- kashkaval peyniri-kefir ve beyaz tuzlu peyniri

Oksiiztepe ve dig., (2005); Simova ve dig., (2009)

Lb. cellobiosus Tulum peyniri (Dogu A. Bolgesi) Sengiil ve Cakmakc1 (2003)
Lb. collinoides Tulum peyniri (Dogu A. Bolgesi) Sengiil ve Cakmakc1 (2003)
Lb. confusus Tulum peyniri (Dogu A. Bolgesi) Sengiil ve Cakmakc1 (2003)
Lb. coryniformis Tulum peyniri (Dogu A. Bolgesi) Sengiil ve Cakmakc1 (2003)

Lb.

coryniformis ssp.

coryniformis

Tulum peyniri (Isparta ve Ankara)

Oner ve dig., (2004)

Lb. coryniformis ssp. Tulum peyniri (Isparta ve Ankara) Oner ve dig., (2004)
torguens
Lb. curvatus Tulum peyniri (Elaz18); Tulum peyniri (Isparta ve Ankara); Tulum peyniri (¢ig | Patir ve dig.,(2000); Oner ve dig., (2004); Oksiiztepe

slitten); Tulum peyniri

ve dig., 2005; Giirses ve Erdogan, (2006)

Lb. delbrueckii ssp.

Tulum peyniri (Isparta ve Ankara); Yogurt- kashkaval peyniri- kefir ve beyaz

Oner ve dig., (2004); Simova ve dig., (2009)

bulgaricus tuzlu peyniri

Lb. delbrueckii ssp. Tulum peyniri (Isparta ve Ankara) Oner ve dig., (2004)

lactis

Lb. fermentum Tulum peyniri (Dogu A. Bolgesi); Tulum peyniri(¢ig siitten); Soft peynir Sengiil ve Cakmake1 (2003); Oksiiztepe ve dig.,
(Dogu Afrika) (2005); Adetunji ve Adegoke, (2007)

Lb. helveticus Tulum peyniri (Dogu A. Bélgesi); tulum peynri (Isparta ve Ankara) Sengiil ve Cakmakc1 (2003); Oner ve dig., (2004)

Lb. homohiochii Tulum peyniri (Isparta ve Ankara) Oner ve dig., (2004)
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Cizelge 4.2.2 : (devam) Peynir ¢esitlerinden izole edilen lactobacilli/lactococcus tiirleri

Tiir Ornek Kaynak

Lb. kefir Tulum peyniri (Dogu A. Bolgesi) Sengiil ve Cakmakci (2003)

Lb. lactis Soft peynir (Dogu Afrika) Adetunji ve Adegoke, (2007)

Lb. malefermentas Tulum peyniri (Dogu A. Bolgesi) Sengiil ve Cakmake1 (2003)

Lb. parabuchneri Tulum peyniri (Dogu A. Bolgesi); Mavi kiiflii tulum peyniri (Penicilium roqueforti Sengiil ve Cakmakei (2003); Erdogan ve Giirses, (2005);
inokiile edilmig); Tulum peyniri Giirses ve Erdogan, (2006)

Lb. paracasei Tulum peyniri (Dogu A. Bdlgesi); Moroccan beyaz peyniri; Mavi kiifli tulum Sengiil ve Cakmake1 (2003); Ouadghiri ve dig., (2005); Erdogan
peyniri (Penicilium roqueforti inokiile edilmis); Tulum peyniri ; Genestoso peyniri ve Giirses, (2005); Giirses ve Erdogan, (2006); Gonzalez ve dig.,

(2007)
Lb. paracasei spp. paracasei Tulum peyniri (Isparta ve Ankara); Motal ve Brunza peyniri Oner ve dig., (2004); Gulahmadov ve dig., (2006)

Lb.

plantarum

Cig inek siitiinden iiretilen tulum peyniri; Tulum peyniri (Elazig); Tulum peyniri
(¢ig koyun siitiinden); Armada peyniri; Tulum peyniri (Isparta ve Ankara);
Moroccan yumusak beyaz peyniri; Mavi kiiflii tulum peyniri (Penicilium roqueforti
inokiile edilmig); Tulum peyniri (¢ig siitten); Soft peynir (Dogu Afrika); Yogurt-
kashkaval peyniri-kefir ve beyaz tuzlu peyniri

Bostan ve ark.(1992); Patir ve dig., (2000); Patir ve Ates (2003);
Herreros ve dig., (2003); Oner ve dig., (2004); Ouadghiri ve
dig., (2005); Erdogan ve Giirses, (2005); Oksiiztepe ve dig.,
(2005); Adetunji ve Adegoke, (2007); Simova ve dig., (2009)

Lb. rhamnosus Tulum peyniri (Isparta ve Ankara); Moroccan yumusak beyaz peyniri; Motal ve Oner ve dig., (2004); Ouadghiri ve dig., (2005); Gulahmadov ve
Brunza peyniri dig., (2006)
Lb. salivarius ssp. salivarius Tulum peyniri (Isparta ve Ankara) Oner ve dig., (2004)

Lb.

suebicus

Tulum peyniri (Dogu A. Bolgesi)

Sengiil ve Cakmakei (2003)

Lb.

vaccinostercus

Tulum peyniri (Dogu A. Bolgesi)

Sengiil ve Cakmakei (2003)

Lb.brevis Tulum peyniri (Dogu A. Bolgesi), Armada peyniri; Moroccan yumusak beyaz Sengiil ve Cakmakci (2003); Herreros ve dig., (2003); Ouadghiri
peynir; Tulum peyniri (¢ig siitten); Soft peynir (Dogu Afrika) ve dig., (2005); Oksiiztepe ve dig., (2005); Adetunji ve
Adegoke, (2007)
Lc. lactis Cebreiro peyniri; San simon da costa peyniri; Arzua- Ulloa; Tetilla Garabal ve dig., (2008)

Lc.

lactis subsp. cremoris

Armada peyniri; Tulum peyniri (Aydin ve gevresi)

Herreros ve dig., (2003); Biiyiikydriik ve Soyutemiz, (2010)

Lc.

lactis subsp. lactis

Cig inek siitiinden iiretilen tulum peyniri; Armada peyniri; Mavi kiiflii tulum peyniri
(Penicilium roqueforti inokiile edilmisg)

Bostan ve ark.(1992); (Herreros ve dig., (2003); Erdogan ve
Giirses, (2005)

Lc.

lactis subsp. lactis biovar.

diacetylactis

Armada peyniri; Genestoso peyniri; Yogurt-kashkaval peyniri-kefir ve beyaz tuzlu
peyniri ; Tulum peyniri (Aydin ve gevresi)

Herreros ve dig., (2003);Gonzalez ve dig., (2007); Simova ve
dig., (2009); Biiyiikyoriik ve Soytemiz, (2010)

Lc.

raffinolactis

Cebreiro peyniri; Arzua- Ulloa; Tetilla

Garabal ve dig., (2008)
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Tulum peyniri 6rneklerinden izole edilen LAB tiirlerinin birlikte bulunuslart Cizelge
4.2.3’de verilmistir. Bir adet tulum peynirinde bulunan LAB sus sayist 1 ile 7
arasinda degismektedir (Cizelge 4.2.3). Lactococcus lactis spp lactis 1 tiirii ise
yalnizca bir 6rnekten izole edilmistir. 75 izolatin 29°u (% 39,7) Lb. brevis 1, 1’1 (%
1,4) Lb. brevis 2, 20’si (% 27,4) Lb. brevis 3, 4’4 (% 5,5) Lb. paracasei spp.
paracasei 1, 3’1 (% 4,1) Lb. pentosus, 15’1 (% 20,6) Lb. plantarum 1, 1’1 (% 1,4) Lc

lactis spp. lactis 1 olarak identifiye edilmistir. 2 adet izolat ise tanimlanamamustir.

Literatiirde tulum peyniri LAB florasina ait ¢alismalar bulunmaktadir. Bostan ve
dig.(1992) ¢ig inek siitiinden iirettikleri tulum peynirinden 684 LAB izole etmislerdir.
Ik asamada Lc. lactis subsp. lactis ve Ent. faecalis baskinken olgunlasmanin
ilerleyen asamalarinda Ent. faecium, Lc. lactis subsp. lactis, Lb. casei ve Lb.
plantarum’un baskin oldugunu belirtmislerdir (Hayaloglu ve dig., 2007). Bizim

calismamizda ise Lb. casel tiirline rastlanmamustir.

Patir ve dig. (2000) Elazig’dan toplanan 45 tulum peyniri 6rneginden 587 laktik asit
bakterisi izole etmislerdir. izolatlar Lb. casei ve altiirleri (% 21.6), Lb. plantarum (%
9.9), Lb. curvatus (% 4.6) tiirlerinden olusmaktadir. Bizim ¢alismamizda Lb. casei ve

Lb. curtavus’a rastlanmazken, Lb. plantarum ise % 20.6 oraninda bulunmustur.

Sengiil ve Cakmakci (2003) Dogu Anadolu bolgesinden toplanan tulum peyniri
orneklerinden 240 laktik asit bakterisi izole etmisler ve mikrobiyal identifikasyon
sistemi (MIS) ile tiir diizeyinde tanimlamislardir. izolatlarin % 92’sinin Lactobacillus
spp. oldugu ve 221 laktobasil tiiriiniin Lb. parabuchneri (94), Lb. bifermentas (50),
Lb. buchneri (14), Lb. paracasei (14), Lb. fermentum (12), Lb. suebicus (8), Lb. casei
(6), Lb. malefermentas (5), Lb. collinoides (4), Lb. cellobiosus (3), Lb. coryniformis
(3), Lb. confusus (2), Lb. kefir (2), Lb. vaccinostercus (2), Lb. brevis (1) ve Lb.
helveticus (1) oldugunu belirlemislerdir. Lb. paracasei ve Lb. brevis tiirleri bizim

bulgularimizda da rastdigimiz tiirlerdir.

Patir ve Ates (2003) ¢ig koyun siitiinden tiretilen tulum peynirlerinden 851 LAB
izole etmislerdir. Izolatlar fizyolojik &zellikler, fenotipik 6zellikler ve biyokimyasal
testler ile tanimlanmistir. Olgunlagsmanin ilk asamalarinda laktik streptococcus, ileri
asamalarinda da Lactobacillus-Leuconostoc- Pediococcus grubu
mikroorganizmalarin daha yiiksek diizeylerde bulundugu ortaya konmustur.

Izolatlarda Streptococcus lactis, Streptococcus cremoris, Lb. casei ve alt tiirleri ile
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Lb. plantarum, Leu. cremoris, Leu. dextranicum ve Leu. lactis tiirlerinin baskin

oldugunu belirtmiglerdir.
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Cizelge 4.2.3 : Tulum peyniri 6rneklerinden izole edilen suslarin tiirlere gore dagilimlari
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Cizelge 4.2.3 : (devam) Tulum peyniri drneklerinden izole edilen suslarin tiirlere gore dagilimlar
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Oner ve dig. (2004) Isparta ve Ankara’ da farkli marketlerden topladiklar1 20 tulum
peyniri 6rneginde MRS agar besiyerinde LAB sayisin1 7,22 log kob/g olarak
kaydetmistir. LAB izolatlann fizyolojik 0Ozellikler, fenotipik Ozellikler ve
biyokimyasal testler ile identifiye edilerek; izolatlarin % 48,5 “u lactobacilli, % 32,7
si enterococci, % 15,8 lactococci ve % 3,0’ streptococci olarak belirlenmistir. Bu
izolatlardan Lb. paracasei spp. paracasei, Lb. bifermentas ve Ent. faecium baskin
mikroorganizmalardir. Diger lactobacilli tiirleri; Lb. paracasei ssp. paracasei (%
12.4), Lb. bifermentans (% 9.4), Lb. casei ssp. casei (% 6.4), Lb. coryniformis ssp.
coryniformis (% 5.4), Lb. plantarum (% 4.5), Lb. delbrueckii ssp. bulgaricus (% 3.5),
Lb. delbrueckii ssp. lactis (% 1.9), Lb. cryniformis ssp. torquens (% 1.5), Lb.
rhamnosus (% 1.0), Lb. curvatus (% 1.0), Lb. homohiochii (% 0.5), Lb. salivarius ssp.
salivarius (% 0.5), Lb. helveticus (% 0.5) olarak tanimlanmustir. Lb. paracasei ssp.
paracasei, Lb. plantarum tiirleri bizim ¢alismamizda da tulum peynirinden izole
edilen tiirlerdir. Fakat Oner ve dig. (2004) izole ettigi tiirlere bizim bulgularimizda

rastlanmamuistir.

Erdogan ve Giirses (2005) Penicilium roqueforti inokiile ederek iirettikleri mavi
kiiflii tulum peynirlerinden 228 laktik asit bakterisi (LAB) izole etmislerdir. Bu
izolatlarda olgunlagsmanin son fazinda baskin mikroorganizmanin enterococcus (%
53) ve lactobacillus (% 23) oldugunu belirtmislerdir. Morfolojik 6zellikler, API 50
CHL ve API 50 CHE kitlerine bagli olarak yapilan identifikasyonda
olgunlagtirmanin 120. giiniinde Lb. parabuhneri (% 13.3), Lb. bifermentas (% 6.7),
Lb. paracasei (% 3.3), Lc. lactis ssp. cremoris (% 3.3), Lc. lactis ssp. lactis (% 3.3)
olarak bulunmustur. Taze peynir (olgunlagtirmanin 0. giinii) 6rneklerinde rastlanan
Lb .plantarum’a (% 1.6), olgunlasmanin 120. giiniinde rastlamamislardir. Bizim
calismamizda ise Lb. plantarum izole edilmistir. Lb. paracasei ve Lc. lactis ssp.

lactis izolatlar1 da ¢alismamizda tulum peynirinden izole ettigimiz tiirlerdendir.

Oksiiztepe ve dig. (2005) ¢ig koyun siitiinden elde ettikleri tulum peyniri
orneklerinden 783 LAB izole etmisler ve izolatlart morfolojik &zellikler ve
biyokimyasal testler ile tanmimlamislardir. Buna gore olgunlagmanin ilk aymda
lactococcus baskinken olgunlasmanin son ayinda lactobacillus’un baskin hale geldigi
gozlemlenmistir. Bunlardan baskin olanlar Lb. casei subsp. casei, Lb. plantarum, Lc.
lactis subsp. lactis, Lc. lactis subsp. cremoris, Leu. mesenteroides subsp. cremoris

olarak belirlenmistir. 90 giinliik inkiibasyon sonundaki Lactobaciili tiirleri; Lb. casei
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ssp. casei (% 50.8), Lb. plantarum (% 32.3), Lb. curvatus (% 9.2), Lb. fermentum (%
6.2), Lb. buchneri /brevis (% 1.5) olarak belirlenmistir. Lb. plantarum ve Lb. brevis
calismamizda izole ettigimiz tilirlerdendir. Fakat ¢alismamizda Lb. brevis tiri %

66.67 gibi yiiksek oranda bulunmustur.

Giirses ve Erdogan (2006) kendi trettikleri tulum peynirinde olgunlagmanin farkli
asamalarindan 253 LAB izole etmislerdir. izolatlar morfolojik ozellikler, API 50
CHL ve APl 20 STREP kitleri ile tanimlanmustir. Izolatlardan 133’1 lactobacilli,
44’1 pediococci, 29’u enterococci, 27°si leuconostoc ve 8’1 lactococci olarak
tanimlanmistir. Bunlardan lactobacilli tirleri Lb. parabuchneri (% 17.6), Lb.
bifermentas (% 14.7), Lb. paracasei (% 14.7), Lb. casei (% 8.8), Lb. curvatus (%
5.9), L. brevis’e ise hig¢ rastlanmamistir. Calismamizda Lb. paracasei hari¢ bu

calismadaki diger tiirlere rastlanmamustir.

Aydn ili ve ¢evresinden toplanan 90 adet Izmir tulum peyniri 6rneginden 36 izolatin
lactococcus tiiriine ait oldugu ortaya konmustur. PZR teknigi ile identifiye edilen
tirlerden 18 adedi Lc. lactis spp. lactis ve 11 adedi de Lc. lactis spp. cremoris olarak

tanimlanmistir (Biiylikyoriik ve Soyutemiz, 2010).

Tulum peyniri disindaki diger peynirler {izerine yapilan ¢alismalar asagida
Ozetlenmistir. Armada peynirinden izole edilen 31 adet laktik asit bakterisi fizyolojik
ve biyokimyasal testler ile tanimlanmigtir. Tanimlama sonucunda 31 izolattan 8’1 Lc.
lactis subsp. lactis, 4’ Lc. lactis subsp. cremoris, 2’si Lc. lactis subsp. lactis biovar.
diacetylactis, 2’si Leu. mesenteroides subsp. mesenteroides, 2’si Leu. mesenteroides
subsp. dextranicum, 5’1 Lb. plantarum, 6’s1 Lb. casei subsp. casei ve 2’si Lb. brevis

olarak tanimlanmustir (Herreros ve dig., 2003).

Morocco’da sekiz ayr1 bolgeden toplanan Moroccan yumusak beyaz peynirinden 164
adet LAB izole edilmistir. Izolatlar whole-cell protein fingerprinting (SDS-PAGE)
ve rep-PCR genomic fingerprinting ve APl 50 CHL kiti yontemleri kullanilarak
tamimlanmis ve Lactobacillus (% 34), Lactococcus (% 27), Leuconostoc (% 27),
Enterococcus (% 10) ve Streptococcus (% 1) cinsleri olarak belirlenmistir.
Lactobacillus cinsine ait tiirler Lb. plantarum, Lb. rhamnosus, Lb. paracasei, Lb.

brevis, Lb. puchneri tiirleri olarak belirlenmistir (Ouadghiri ve dig., 2005).

Azerbaycan geleneksel peynirlerinden Motal ve Brunza peynirlerinden

antimikrobiyal etkiye sahip 4 laktik asit bakterisi izole edilmistir ve morfolojik
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ozellikler ve APl 50 CHL kiti ile yapilan degerlendirmede 3 tanesi Lb. paracasei
subsp paracasei ve 1 tanesi Lb. rhamnosus olarak identifiye edilmistir (Gulahmadov
ve dig., 2006).

Genestoso peynirinden 395 adet LAB izole edilmistir. Bu izolatlar Lactobacillus
(137), Lactococcus(125), Leuconostoc(58) ve  Enterococcus(75) olarak
tanimlanmistir. Tanimlamada fizyolojik 6zellikler, fenotipik 6zellikler, biyokimyasal
testler ve API 50 CHL Kkiti ile karbonhidrat kullamimi 6zelligi gibi testlerden
faydalanilmistir. Antimikrobiyal etkiye sahip lactobacilli tiirii Lb. paracasei’dir. Lc.
lactis ssp. lactis tiirii de antimikrobiyal aktivite gosteren LAB’lerinden biridir
(Gonzalez ve dig., 2007).

Dogu Afrika soft peynirinden izole edilen 16 izolat, fizyolojik 6zellikler, fenotipik
ozellikler ve biyokimyasal testler testler ile tanimlanmustir. Izolatlar Lb. plantarum
(6), Lb. brevis (5), Lb. lactis (2), Streptococcus lactis (2) ve Lb. fermentum (1) olarak
belirlenmistir (Adetunji ve Adegoke, 2007).

Cebreiro peynirinden 55 adet LAB izole edilmistir. Bunlardan 21 tanesi
Lactococcus(20 Lc. lactis ve 1 Lc. raffinolactis), 20 tanesi Leuconostoc, 14 tanesi
Lactobacillus olarak tanimlanmistir. San Simon da Costa peynirinden izole edilen 27
LAB’den 14 tanesi Lc. lactis ve 13 tanesi Lactobacillus olarak tanimlanmustir.
Arzua-Ulloa ve Tetilla peynirlerinden136 adet LAB izole edilmistir. Buna gore
Lactococcus ( 63; 61 Lc. lactis ve 2 Lc. raffinolactis), Leuconostoc (36), Lactobacilli
(27), Pediococci (8), Enterococci(2) olarak tanimlanmistir. Yapilan tanimlamada
gram boyama, MRS brot’da glikozdan CO, olusturma, arginin hidrolizi ve laktat
belirleme kiti ile yapilan analizler ve PCR tanimlama sisteminden yararlanilmistir

(Garabal ve dig., 2008).

Yogurt, kashkaval peyniri, kefir ve beyaz tuzlu peynir’den 1428 LAB izole edilmistir.
Izolatlarin antimikrobiyal &zellikleri incelendikten sonra bakteriyosin iireten
LAB’leri pulsed field gel electrophoresis ile identifiye edilmistir. 16S rDna geninin
analiz edilmesi ile izolatlar Lb. casei ssp. rhamnosus, Lb. delbrueckii ssp. bulgaricus,
Lc. lactis ssp. lactis, Ent. faecium, Lb. plantarum, Lb. casei ssp. casei olarak

tanimlanmistir (Simova ve dig., 2009).
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4.3 Laktik Asit Bakterilerinden Elde Edilen Siipernatantlarin pH Degerleri

Tulum peyniri 6rneklerinden izole edilen ve tiir diizeyinde tanimlanan LAB izolat
sayis1 75°dir. Ayn1 peynir 6rneginden birden fazla sayida izole edilen ayn tiire ait
suslardan birer adet secilmis, bdylece calismaya 47 izolat ile devam edilmistir.
Laktik asit bakteri izolatlarmin antimikrobiyal &zelliklerinin belirlenmesi igin
stipernatantlar elde edilmisitir. Siipernatatntlarin pH degerleri Cizelge 4.3.1°de

verilmistir.

Laktik asit bakterilerine ait siipernatant pH’larinin 3,77-5,55 arasinda degistigi

gorilmiistiir.

Lactobacillus brevis 1 suslarmin (16 adet) siipernatant pH’lar1 3,81-4,37 arasindadir.
Sadece 1 adet izole edilmis olan Lb. brevis 2 (23.1 no’lu) susunun siipernatant pH’s1
4,33’tiir. Lb. brevis 3 (10 adet) susunun siipernatant pH’lar1 3,96-4,38 arasinda
degismektedir. Lb. paracasei spp paracasei 1 (4 adet) suslarmin siipernatant pH’s1
3,83-4,24 arasinda degistigi belirlenmistir. Lb. pentosus (2 adet) suslarinin
stipernatant pH’s1 3,90 (13.1 susu) ve 4,70 (6.3 susu) olarak bulunmustur. Lb.
plantarum 1 (13 adet) suslarinin siipernatant pH’s1 3,77-5,55 arasinda degisim
gostermektedir. 27.3 no’lu 1 adet Lc. lactis spp. lactis 1 susunun pH’st 3,81°dir.
Literatiirde stipernatantlarin pH’lar1 ile ilgili bilgiye rastlanmadigi icin sonuglar

literatiir bilgileri ile karsilagtirllamamstir.

Cizelge 4.3.1 : Laktik asit bakterilerinden elde edilen siipernatantlarin pH degerleri

Ol’;ﬁfk Sus No Tiir pH Ornek No | Sus No Tiir pH
1 11 Lb. brevis 1 3,81 20 20.1 Lb. brevis 1 5,29
2 2.3 Lb.brevis 3 4,30 21 21.1 Lb. plantarum 1 4,27

6.1 Lb.brevis 3 4,37 21.2 Lb. brevis 1 4,35
6 6.2 Lb. brevis 1 3,94 21.3 Lb. paracasei spp. paracasei | 3,91
6.3 Lb. pentosus 4,70 22 223 Lb. plantarum 1 3,77
71 Lb.brevis 3 4,38 23 231 Lb. brevis 2 4,33
7 7.2 Lb. brevis 1 4,03 23.3 Lb. plantarum 1 3,80
7.4 Lb. plantarum 1 4,13 25.a Lb. brevis 1 4,14
8 8.1 Lb. brevis 3 4,26 ? 25.b Lb. brevis 3 3,99
9.3 Lb. plantarum 1 3,86 27 27.a Lb. brevis 3 4,40
’ 9.6 Lb. brevis 1 4,36 27.2 Lb. brevis 1 3,81
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Cizelge 4.3.1 : (devam) Laktik asit bakterilerinden elde edilen siipernatantlarin pH

degerleri
Ol,;ll:)ek Sus No Tiir pH Ornek No | Sus No Tiir pH
10.2 Lb. brevis 3 4,33 27.3 Lc.lactis spp. lactis 1 3,81
10 103 | Lb.plantarum1 | 385 28 28.d Lb. brevis 1 422
1 111 | P F;)Zr;iissee: PP 383 33 33.d Lb. plantarum 1 3,88
11.2 Lb. brevis 3 4,30 36 36.4 Lb. plantarum 1 3,85
12 12.2 Lb. brevis 1 4,41 37 37b Lb. brevis 1 4,00
13 13.1 Lb. pentosus 3,90 39 39.3 Lb. brevis 1 4,37
16 16.1 Lb. brevis 1 4,07 41.c Lb. brevis 1 3,84
17 17.3 Lb. plantarum 1 3,82 “ 41d Lb. plantarum 1 4,81
18 18.3 Lb. brevis 3 4,36 42 42.1 Lb. plantarum 1 5,55
18.4 Lb. brevis 1 4,31 " 44.a Lb. paracasei spp. paracasei | 4,24
19 19.4 Lb. brevis 1 4,30 44.2 Lb. plantarum 1 3,90
19.5 Lb. plantarum 1 4,04 45 45d Lb. paracasei spp. paracasei | 3,90
47 47.c Lb. brevis 3 3,96

4.4 Laktik Asit Bakterilerinden Elde Edilen Siipernatantlarin Listeria

monocytogenes Uzerine Etkilerine Ait Bulgular

4.4.1 Lactobacillus brevis suslarindan elde edilen siipernatantlarmn L.

monocytogenes gelisimi iizerine etkisine ait bulgular

Calismamizda her Ornekten ayni tiire ait 1 sus secildigi i¢cin L. monocytogenes
tizerine Lb. brevis’in etkisi 16 adet Lb. brevis 1; 1 adet Lb. brevis 2 ve 10 adet Lb.
brevis 3 suslar1 ile denenmistir. Lactobacillus brevis 1, 2 ve 3 suslarindan elde edilen
notrlestirilmemis siipernatantlarin (NNS) L. monocytogenes {izerine etkisi Sekil

4.4.1.1°de verilmistir.

Tulum peyniri 6rneklerinden izole edilen 75 izolatin 29 adedi API 50 CHL ile Lb.
brevis 1 olarak tanimlanmistir. Bu izolatlardan 16 adedinden elde edilen
slipernatantlarin L. monocytogenes gelisimi {izerine etkisi incelenmistir. Sekil 4.4.1.1
incelendiginde Lb. brevis 1 suslarindan elde edilen NNS’larin absorbans degerlerinin,
kontrol grubu absorbans degerinin (0,27) olduk¢a altinda oldugu goriilmektedir.
ELISA sonuglar1 degerlendirildiginde 48 saat inkiibasyon sonunda Lb. brevis 1

49



suslarinin  hepsinin L. monocytogenes iizerine inhibe edici etkisinin oldugu

goriilmektedir.

Tulum peyniri 6rneklerinden izole edilen 75 izolatin 1 adedi APl 50 CHL ile Lb.
brevis 2 olarak tanimlanmustir. 23.1 izolat numarali Lb. brevis 2 susundan elde edilen
NNS’in L. monocytogenes gelisimi iizerine etkisi Sekil 4.4.1.1°de verilmistir. Sekil
4.4.1.1 incelendiginde Lb. brevis 2 susundan elde edilen NNS’in 24 ve 48 saat
inkiibasyon sonunda absorbans degerleri sirasiyla 0,0126; 0,0103 olarak
belirlenmisken, kontrol grubu absorbans degerleri 0; 0,27 olarak belirlenmistir. Lb.
brevis 2 susundan elde edilen NNS’1n absorbans degerinin, kontrol grubu absorbans
degerinin oldukca altinda oldugu  gorilmektedir. ELISA  sonuglari
degerlendirildiginde 48 saat inkiibasyon sonunda Lb. brevis 2 susunun L.

monocytogenes gelisimi iizerine inhibe edici etkisinin oldugu goriilmektedir.

75 izolatin 20 adedi API 50 CHL ile Lb. brevis 3 olarak tanimlanmistir. Bu
izolatlardan 10 adedinden elde edilen siipernatantlarin L. monocytogenes gelisimi
izerine etkisi incelenmistir. Lb. brevis 3 suslarindan elde edilen NNS’larin L.

monocytogenes gelisimi iizerine etkisi Sekil 4.4.1.1°de verilmistir.
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Sekil 4.4.1.1 incelendiginde Lb. brevis 3 suslarindan elde edilen NNS absorbans
degerlerinin, kontrol grubu absorbans degerinin (0,27) oldukg¢a altinda oldugu
goriilmektedir. ELISA sonuglar1 degerlendirildiginde 48 saat inkiibasyon sonunda Lb.
brevis 3 suslarinin hepsinin L. monocytogenes gelisimi iizerine inhibe edici etkisinin

oldugu goriilmektedir.

Sekil 4.4.1.1°deki siipernatantlarin anti-listerial etkileri 24 ve 48 saat sonunda
PALCAM kati1 besiyerine ekim yapilarak kontrol edilmistir. PALCAM kati
besiyerinde hi¢ gelisme olmamasi baslangic konsantrasyonu 10° kob/g olan L.
monocytogenes’in tamamen inhibe oldugunu dogrulamistir. Bu etki organik asitler,
H,O, ve bakteriyosin ve benzeri maddelerden kaynaklanabilir.

Lactobacillus brevis 1, 2 ve 3 suslarindan elde edilen notrlestirilmis siipernatantin

(NS) L. monocytogenes lizerine etkisi Sekil 4.4.1.2°de verilmistir.

Lb. brevis 1 suslarindan elde edilen NS’larin absorbans degerlerinin kontrol grubu
absorbans degerinin iizerinde oldugu Sekil 4.4.1.2°deki verilerden goriilmektedir.
ELISA sonuglar1 degerlendirildiginde 24 saat ve 48 saat inkiibasyon sonunda Lb.
brevis 1 suslarinin higbirinin L. monocytogenes iizerine inhibe edici etki

gostermedigi goriilmektedir.

47 siipernatanttan sadece 1 adet olan Lactobacillus brevis 2 susuna ait NS’in L.
monocytogenes gelisimi iizerine etkisi Sekil 4.4.1.2°de verilmistir. Sekil 4.4.1.2
incelendiginde Lb. brevis 2 susundan elde edilen NS’in absorbans degeri 48’lik
inkiibasyon sonunda 0,292 olarak belirlenmisken, kontrol grubu absorbans degeri
0,27 olarak belirlenmistir. ELISA sonuglar1 degerlendirildiginde 24 saat ve 48 saat
inkiibasyon sonunda Lb. brevis 2 susunun L. monocytogenes tizerine inhibe edici etki

gostermedigi goriilmiistiir.

L. monocytogenes gelisimi {izerine 10 adet Lactobacillus brevis 3 susundan elde
edilen NS’larin etkisi Sekil 4.4.1.2°de verilmistir ve Lb. brevis 3 suslarindan elde
edilen NS’larin absorbans degerlerinin, kontrol grubu absorbans degerinin lizerinde
oldugu goriilmiistiir. ELISA sonuglar1 degerlendirildiginde 24 saat ve 48 saat
inkiibasyon sonunda Lb. brevis 3 suslarmin higbirinin L. monocytogenes iizerine

inhibe edici etki gostermedigi goriilmiistiir.
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Lb. brevis suslarma ait NS’larin (H,O,, bakteriyosin ve benzeri maddeler) L.
monocytogenes iizerine etkisi PALCAM kat1 besiyerine ekim yapilarak kontrol

edilmis ve L. monocytogenes sayisinda bir azalma olmadigi gézlemlenmistir.
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16 adet Lb. brevis 1; 1 adet Lb. brevis 2 ve 10 adet Lb. brevis 3 suslarina ait
NKS’larin (Bakteriyosin ve benzeri maddeler) L. monocytogenes iizerine etkisi Sekil

4.4.1.3°de verilmistir.

Lb. brevis 1 suslarindan elde edilen NKS’larin absorbans degerlerinin kontrol grubu
absorbans degerinin lizerinde oldugu Sekil 4.4.1.3’de goriilmektedir. Bu durum 24
saat ve 48 saat inkiibasyon sonunda Lb. brevis 1 suslarinin higbirinin L.

monocytogenes iizerine inhibe edici etkisinin bulunmadigini gostermistir.

Lactobacillus brevis 2 susundan elde edilen NKS’in L. monocytogenes gelisimi
tizerine etkisi Sekil 4.4.1.3’de verilmistir. Sekil 4.4.1.3 incelendiginde Lb. brevis 2
susundan elde edilen NKS’1n 48 saatlik inkiibasyon sonunda absorbans degeri 0,563
olarak belirlenirken, kontrol grubu absorbans degeri 0,24 olarak belirlenmistir. Lb.
brevis 2 susundan elde edilen NKS’1n absorbans degerinin, kontrol grubu absorbans
degerinin iizerinde oldugu goriilmektedir. ELISA sonuglari degerlendirildiginde 24
saat ve 48 saat inkiibasyon sonunda Lb. brevis 2 susunun L. monocytogenes gelisimi

tizerine inhibe edici etki gdstermedigi goriilmektedir.

Lactobacillus brevis 3 suslarindan elde edilen NKS’larin L. monocytogenes gelisimi
lizerine etkisinin kontrol grubuna gore karsilastirilmast Sekil 4.4.1.3’de verilmistir.
Sekil 4.4.1.3 incelendiginde Lb. brevis 3 suslarindan elde edilen NKS’lar1 absorbans
degerlerinin, kontrol grubu absorbans degerinin iizerinde oldugu goriilmektedir.
ELISA sonuglart degerlendirildiginde 24 saat ve 48 saat inkiibasyon sonunda Lb.
brevis 3 suslarinin higbirinin L. monocytogenes gelisimi iizerine inhibe edici etki

gostermedigi goriilmektedir.

Lactobacillus brevis suslarina ait NKS’larin anti-listerial etkisi PALCAM Kkati
besiyerine ekim yapilarak dogrulanmis ve NKS’larinin etkisiz oldugu

gbzlemlenmistir.
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Tulum peyniri orneklerinden izole edilen Lb. brevis suslarindan elde edilen
stipernatantlarin L. monocytogenes gelisimi iizerine etkisi incelendiginde;
noétrlestirilmemis siipernatantlarin  (NNS) oldukca etkili oldugu (Sekil 4.4.1.1),
notrlestirilmis  (NS) (Sekil 4.4.1.2) ve ndétrlestirilmis ve katalaz eklenmis
siipernatantlarin (NKS) (Sekil 4.4.1.3) etkisiz oldugu goriilmiistiir. Bu durum L.
monocytogenes tizerine antimikrobiyal etkinin organik asitlerden ileri geldigini
gostermektedir. H,O, ve bakteriyosin ve benzeri maddelerin ise etkisinin olmadigi
goriilmektedir. Literatiirde siit ve siit iriinlerinden izole edilen Lb. brevis’in L.
monocytogenes lizerine etkisi konusunda yapilmis c¢alisma bulunamadigindan

sonuglar karsilastirrlamamaktadir.

Lb. brevis 1, 2 ve 3 tiirleri arasinda absorbans farklarinin goriilmesi L.
monocytogenes iizerine olan inhibisyon etkisi a¢isindan fark olusturmamaktadir.
Sekil 4.4.1.2 ve Sekil 4.4.1.3” de okunan tiim absorbans degerleri kontrol degerinin
tizerinde bulunmustur. PALCAM besiyerine yapilan ekimler sonucunda da tiim
suglara ait siipernatantlarin anti-listerial etkisi incelendiginde petrilerde L.

monocytogenes gelisimi goriilmiistiir.

Lb. brevis tarafindan iiretilen maddeler icerisinde sadece organik asitlerin 10° kob/ml

diizeyindeki L. monocytogenes’i tamamen inhibe ettigi goriilmiistiir.

4.4.2 Diger izolatlardan elde edilen siipernatantlarin L. monocytogenes gelisimi
iizerine etkileri ile ilgili bulgular

Calismamizda 75 izolatin 4’1 (% 5,5) Lb. paracasei spp. paracasei 1; 3t (% 4,1) Lb.
pentosus; 15’1 (% 20,6) Lb. plantarum 1; 1°i (% 1,4) Lc. lactis spp. lactis 1 olarak
identifiye edilmis ve bu 23 izolatin NNS’larinin anti-listerial etkileri Sekil 4.4.2.1°de

verilmistir.

Tulum peyniri 6rneklerinden izole edilen 75 izolatin 4 adedi APl 50 CHL ile Lb.
paracasei spp paracasei 1 olarak tanimlanmistir. Her izolat farkli 6rneklerden elde
edildiginden 4 susdan elde edilen siipernatantlarin tamamimin L. monocytogenes

gelisimi iizerine etkisi incelenmistir.

Lactobacillus paracasei spp paracasei 1 suslarindan elde edilen NNS
slipernatantlarin L. monocytogenes gelisimi tizerine etkisi Sekil 4.4.2.1°de verilmistir.
Sekil 4.4.2.1 incelendiginde Lb. paracasei spp paracasei 1 suslarindan elde edilen

NNS’larin absorbans degerlerinin, kontrol grubu absorbans degerinin oldukga altinda
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oldugu goriilmektedir. ELISA sonuglar1 degerlendirildiginde 48 saat inkiibasyon
sonunda Lb. paracasei spp paracasei 1 suslarin hepsinin L. monocytogenes iizerine

inhibe edici etkisinin oldugu goriilmektedir.
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Sekil 4.4.2.1 : Diger izolatlardan elde edilen nétrlestirilmemis siipernatantlarin (NNS) anti-listerial etkileri
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Tulum peyniri 6rneklerinden izole edilen 75 izolatin 3 adedi APl 50CHL ile Lb.
pentosus olarak tanimlanmistir. Bu 3 izolatdan 2 adedi farkli peynir 6rneklerinden
izole edilmis ve bu 2 izolattan elde edilen siipernatantlarin L. monocytogenes
gelisimi tizerine etkisi incelenmistir. Lb. pentosus suslarindan elde edilen NNS’larin
L. monocytogenes gelisimi iizerine etkisi Sekil 4.4.2.1°de verilmistir. Sekil 4.4.2.1
incelendiginde Lb. pentosus suslarindan elde edilen NNS siipernatantlarin absorbans
degerlerinin, kontrol grubu absorbans degerinin olduk¢a altinda oldugu
goriilmektedir. ELISA sonuglar1 degerlendirildiginde 48 saat inkiibasyon sonunda Lb.
pentosus suslarinin hepsinin L. monocytogenes iizerine inhibe edici etkisinin oldugu

goriilmektedir.

Tulum peyniri 6rneklerinden izole edilen 75 izolatin 15 adedi API 50 CHL ile Lb.
plantarum 1 olarak tanimlanmistir. Bu 15 izolatdan elde edilen siipernatantlarin 13
adedinin L. monocytogenes gelisimi iizerine etkisi incelenmistir. Lb. plantarum 1
suslarindan elde edilen NNS’larin L. monocytogenes gelisimi iizerine etkisi Sekil
4.4.2.1°de verilmistir. Sekil 4.4.2.1 incelendiginde Lb. plantarum 1 suslarindan elde
edilen NNS’larin absorbans degerlerinin, kontrol grubu absorbans degerinin oldukca
altinda oldugu goriilmektedir. ELISA sonuglar1 degerlendirildiginde 48 saat
inkiibasyon sonunda Lb. plantarum 1 suslarinin hepsi L. monocytogenes gelisimi
tizerine inhibe edici etkisinin oldugu  goriilmektedir.  Notrlestirilmemis
siipernatantlardan 42.1 istisnai olarak c¢ok az etkili bulunmustur ve 48 saat
inkiibasyon sonunda absorbans degeri 0,234 olarak belirlenmistir. 48 saat inkiibasyon

sonunda kontrol grubu absorbans degeri 0,27 oldugu goriilmiistiir.

Tulum peyniri 6rneklerinden izole edilen 75 izolatin sadece 1 adedi API 50 CHL ile
Lc. lactis spp lactis 1 olarak tanimlanmistir. Lactococcus lactis spp lactis 1 susundan
elde edilen NNS’in L. monocytogenes gelisimi iizerine etkisi Sekil 4.4.2.1°de
verilmistir. Sekil 4.4.2.1 incelendiginde Lc. lactis spp lactis 1 susundan elde edilen
NNS’in absorbans degerinin, kontrol grubu absorbans degerinin oldukga altinda
oldugu goriilmektedir. ELISA sonuglar1 degerlendirildiginde 48 saat inkiibasyon
sonunda Lc. lactis spp lactis 1 susunun L. monocytogenes gelisimi {izerine inhibe
edici etkisinin oldugu goriilmektedir. 48 saatlik inkiibasyon sonunda Lc. lactis spp
lactis 1 olarak tanimlanan 27.3 izolatina ait NNS’in absorbans degeri yaklasik 0
olarak belirlenmisken, kontrol grubu siipernatantinin absorbans degeri 0,27 olarak

belirlenmistir.
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Lactobacillus paracasei spp paracasei 1 suslarindan elde edilen NS’larin L.
monocytogenes gelisimi {izerine etkisinin Sekil 4.4.2.2°de verilmistir. Sekil 4.4.2.2
incelendiginde Lb. paracasei spp paracasei 1 suslarindan elde edilen NS’larin
absorbans degerlerinin, kontrol grubu absorbans degerine yakin oldugu
goriilmektedir. ELISA sonuglar1 degerlendirildiginde 48 saat inkiibasyon sonunda Lb.
paracasei spp paracasei 1 suslarindan 11.1 ve 21.3 izolatlarindan elde edilen
NS’larin absorbans degerlerinin, kontrol grubu absorbans degerinden diisiik oldugu
gorilmektedir. 48 saatlik inkiibasyon sonunda 11.1, 21.3, 44.a ve 45.d izolatlarina ait
siipernatant absorbans degerleri sirasiyla 0,21; 0,24; 0,29; 0,28 olarak belirlenmigken,
kontrol grubu absorbans degeri 0,27 olarak belirlenmistir. Bu da H,O, ya da
bakteriyosin veya bakteriyosin benzeri maddelerden kaynaklanan L. monocytogenes

lizerine az da olsa inhibe edici etkisi olabilecegini gostermektedir.

Lactobacillus pentosus suslarindan elde edilen NS’in L. monocytogenes iizerine
etkisi Sekil 4.4.2.2’de verilmistir. Sekil 4.4.2.2 incelendiginde LDb. pentosus
suslarindan elde edilen NS’larin absorbans degerlerinin, kontrol grubu absorbans
degerinin iizerinde oldugu goriilmektedir. ELISA sonuglar1 degerlendirildiginde 24
saat ve 48 saat inkiibasyon sonunda Lb. pentosus suslarinin higbirinin L.

monocytogenes lizerine inhibe edici etki gdstermedigi goriilmektedir.

Lactobacillus plantarum 1 suslarindan elde edilen NS’larin L. monocytogenes
gelisimi tizerine etkisinin Sekil 4.4.2.2°de verilmistir. Sekil 4.4.2.2 incelendiginde Lb.
plantarum 1 suslarindan elde edilen NS’larin absorbans degerlerinin, kontrol grubu
absorbans degerinin  lizerinde oldugu goriilmektedir. ELISA  sonuglar
degerlendirildiginde 24 saat ve 48 saat inkiibasyon sonunda Lb. plantarum suslarinin
hi¢birinin L. monocytogenes gelisimi lizerine inhibe edici etki gdstermedigi

goriilmektedir.

Lactococcus lactis spp lactis 1 susundan elde edilen NS’in L. monocytogenes
gelisimi lizerine etkisi Sekil 4.4.2.2°de verilmistir. Sekil 4.4.2.2 incelendiginde Lc.
lactis spp lactis 1 susundan elde edilen NS’in absorbans degerinin, kontrol grubu
absorbans degerinin  iizerinde oldugu goriilmektedir. ELISA  sonuglar
degerlendirildiginde 24 saat ve 48 saat inkiibasyon sonunda Lc. lactis spp lactis 1
susunun L. monocytogenes gelisimi lizerine inhibe edici etki gostermedigi

goriilmektedir.
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Lactobacillus paracasei spp paracasei 1 suslarindan elde edilen NKS’larin L.
monocytogenes gelisimi lizerine etkisinin Sekil 4.4.2.3’de verilmistir. Sekil 4.4.2.3
incelendiginde Lb. paracasei spp paracasei 1 suslarindan elde edilen NKS’larin
absorbans degerlerinin, kontrol grubu absorbans degerinin iizerinde oldugu
goriilmektedir. ELISA sonuglar1 degerlendirildiginde 24 saat ve 48 saat inkiibasyon
sonunda Lb. paracasei spp paracasei 1 suslarinin higbirinin L. monocytogenes

izerine inhibe edici etki gostermedigi gorilmektedir.

Lactobacillus pentosus suslarindan elde edilen NKS’larin L. monocytogenes gelisimi
lizerine etkisinin kontrol grubuna gore karsilastirilmasi Sekil 4.4.2.3’de verilmistir.
Sekil 4.4.2.3 incelendiginde Lb. pentosus suslarindan elde edilen NKS’larin
absorbans degerlerinin, kontrol grubu absorbans degerinin iizerinde oldugu
goriilmektedir. ELISA sonuglart degerlendirildiginde 24 saat ve 48 saat inkiibasyon
sonunda Lb. pentosus suslarinin higbirinin L. monocytogenes gelismesi iizerine

inhibe edici etki gostermedigi goriilmektedir.

Lactobacillus plantarum 1 suslarindan elde edilen NKS’larin L. monocytogenes
gelisimi tlizerine etkisinin kontrol grubuna goére karsilastirilmas: Sekil 4.4.2.3°de
verilmistir. Sekil 4.4.2.3 incelendiginde Lb. plantarum 1 suslarindan elde edilen
NKS’larina ait absorbans degerlerinin, kontrol grubu absorbans degerinin iizerinde
oldugu goriilmektedir. ELISA sonuglar1 degerlendirildiginde 24 saat ve 48 saat
inkiibasyon sonunda Lb. plantarum 1 suslarinin higbirinin L. monocytogenes gelisimi

tizerine inhibe edici etki gdstermedigi goriilmektedir.

Lactococcus lactis spp lactis 1 susundan elde edilen NKS’in L. monocytogenes
gelisimi tlizerine etkisi Sekil 4.4.2.3’de verilmistir. Sekil 4.4.2.3 incelendiginde Lc.
lactis spp lactis 1 susundan elde edilen NKS absorbans degerinin, kontrol grubu
absorbans  degerinin  iizerinde oldugu goriilmektedir. ELISA  sonuglari
degerlendirildiginde 24 saat ve 48 saat inkiibasyon sonunda Lc. lactis spp lactis 1
susunun L. monocytogenes gelisimi lizerine inhibe edici etki gostermedigi

goriilmektedir.
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Sekil 4.4.2.3 : Diger izolatalardan elde edilen nétrlestirilmis ve katalaz eklenmis siipernatantlarin (NKS) anti-listerial etkisi
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4.5 Laktik Asit Bakterilerinden Elde Edilen Siipernatantlarin Listeria

monocytogenes Uzerine Etkileri ile Tlgili Tartismalar

4.5.1 Lactobacillus brevis tiiriiniin antimikrobiyal etkileri

Lb. brevis’in; S. aureus (Aslim B. 2005; Banerji 2011), E. coli (Aslim B. 2005;
Banerji 2011), Y. enterocolitica (Aslim B. 2005) bakterileri iizerine inhibe edici
etkisinin oldugu belirlenmistir. Aslim B. (2005) bu etkinin organik asitlerden ileri
geldigini, Banerji (2011) ise bakteriyosin ve benzeri maddelerden ileri geldigini

belirlemislerdir.

Bu ¢alisma ile Lb. brevis bakterisinin L. monocytogenes iizerine antimikrobiyal
etkinin incelendigi ilk ¢alismadir. Bu nedenle anti-listerial etki ile ilgili bulgularimiz

literatiir ile karsilastirilamamastir.

4.5.2 Lactobacillus paracasei spp paracasei tiiriiniin antimikrobiyal etkileri

Lactobacillus paracasei spp paracasei 1 suslarindan elde edilen siipernatantlarin L.
monocytogenes gelisimi tizerine etkisi incelendiginde NNS’1n oldukga etkili oldugu
goriillirken, NS’lardan 11.1 ve 21.3 izolatlarina ait siipernatantlarin L.
monocytogenes Tlizerine az da olsa inhibe edici etki goOstermis olabilecegi
diisiiniilmektedir. NKS’larin ise etkisiz oldugu goriilmektedir. Bu durum L.
monocytogenes iizerine Lb. paracasei spp paracasei suslarindan elde edilen organik
asitlerin oldukg¢a fazla etkili oldugunu gostermektedir. H>O,’in ise az inhibe edici
etki gostermis oldugu sdylenebilir. Bakteriyosin ve bakteriyosin benzeri maddelerin

etkisinin olmadig belirlenmistir.

Yang (2000) Lb. paracasei spp. paracasei Lb1931 susunun piroglutamik asit (PCA-
cyclic amino acid) trettigini fakat L. monocytogenes tizerinde PCA’nin inhibe edici
etkisinin olmadigini belirlemistir. Bizim c¢alismamizda ise organik asitlerden ileri
gelen inhibe edici etkinin oldugu belirlenmistir. Lb. paracasei spp. paracasei nin
rettigi PCA’nin gram (-) bakteriler iizerine (Yang, 2000), Lb. paracasei spp.
paracasei nin (kendisinin ve iirettigi bakteriyosin ve benzeri maddelerin) E. coli, S.
aureus ve Candida pseudotropicalis’e (Gulahmadov et al., 2006) kars1 inhibe edici
etki gosterdigi belirtilmistir. Gulahmadov et al., (2006) Lb. paracasei spp.
paracasei nin (kendisinin ve iirettigi bakteriyosin ve benzeri maddelerin) L. innocua

tiiriine kars ise etkisiz oldugunu belirtmislerdir.
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4.5.3 Lactobacillus pentosus tiiriiniin antimikrobiyal etkileri

Tulum peyniri 6rneklerinden izole edilen Lb. pentosus suslarindan antimikrobiyal
etkisi incelenen 2 adet silipernatantin L. monocytogenes gelisimi iizerine etkisi
incelendiginde NNS’larin oldukca etkili oldugu goriilirken NS ve NKS’larinin
etkisiz oldugu gorilmektedir. Bu durum L. monocytogenes gelisimi iizerine organik
asitlerin etkili oldugunu gostermektedir. H,O, ve bakteriyosin ve bakteriyosin
benzeri maddelerin ise etkisinin olmadigi goériilmiistiir. Lb. pentosus varligi tulum
peyniri ve diger peynirlerde daha dnce yapilan ¢aligmalarda belirlenmemis, ilk defa
bu ¢alisma ile tulum peynirinden izole edilmistir. Lb. pentosus ile yapilmis patojenler
lizerine etkisi ile ilgili bir calismaya da rastlanmamustir. Literatiirde siit ve siit
riinlerinden izole edilen Lb. pentosus’un L. monocytogenes iizerine etkisi

konusunda yapilmis ¢aligma bulunamadigindan sonuglar karsilastirilamamaktadir.

4.5.4 Lactobacillus plantarum tiiriiniin antimikrobiyal etkileri

Lactobacillus plantarum 1 suslarindan elde edilen siipernatantlarin L. monocytogenes
gelisimi iizerine etkisi incelendiginde NNS’lar1 oldukca etkili iken, NS ve
NKS’larinin etkisiz oldugu goriilmektedir. Bu durum L. monocytogenes gelisimi
tizerine organik asitlerin etkili oldugunu goéstermektedir. H,O, ve bakteriyosin ve

benzeri maddelerin ise etkili olmadig1 goriilmiistiir.

Calismamizda Lb. plantarum suslariin {irettigi organik asitlerin L. monocytogenes
tizerine inhibe edici etkisinin oldugu yoniindeki bulgu Yildirim ve Sarimehmetoglu
(2006)’nun saf kiiltiir etkisini inceledigi ¢alisma sonugclari ile uyusmaktadir.Yildirim
ve Sarimehmetoglu (2006) starter iceren beyaz peynirlerde L. monocytogenes’in
olgunlagmanin son asamalarinda inhibe oldugunu, starter ve L. plantarum ve L.
acidophilus bakterileri ilave edilen peynirlerde inhibisyonun daha erken safhalarda
oldugunu belirtmiglerdir. Bu ¢alismada Lb. plantarum ve Lb. acidophilus
kiiltiirlerinin L. monocytogenes iizerine inhibe edici etkisi oldugu goriilmiis ancak

etki nedeni hakkinda bir agiklama yapilmamuistir.

Gonzalez-Fandos ve Dominguez (2006) laktik asidin L. monocytogenes gelisimi
tizerine inhibe edici minimum konsantrasyonunun 220 mM oldugunu belirtmistir.
Calismamizda elde edilen bulgulardan Lb. plantarum suslarindan elde edilen organik

asitlerin L. monocytogenes gelisimi iizerine inhibe edici etkiye sahip oldugu
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belirlenmigstir. Fakat arastirmamizda organik asitlerin etkili olan minimum

konsantrasyonu ile ilgili olarak bir ¢alisma yapilmamistir.

Gonzalez ve dig. (2007) peynirden izole ettikleri laktobasil tiirlerinin ¢alismamiza
anti-listerial etkisini benzer sekilde arastirmislardir. NS ve NKS’larin L.
monocytogenes’e karsi (kuyucuk difiizyon yontemi ile yapilan arastirmada) etkili
bulunmadigint bildirmiglerdir.Bu agidan arastirma sonuglari bulgularimiz ile
benzerlik gostermektedir. Ancak Gonzalez ve dig. (2007) NNS’larin etkisini
incelememislerdir. Yildinm ve Sarimehmetoglu (2006), Gonzalez-Fandos ve
Dominguez (2006) ile Gonzalez ve dig. (2007)’nin bulgular ile ¢alismamizdaki

sonuglar uyumludur.

Anti-listerial etkinin incelendigi diger bazi ¢alismalarda ise bizim bulgularimizdan
farkli sonuglar elde edilmistir. Ornegin kegi etinden izole edilmis Lb. plantarum
GOAT 012 susundan elde edilen silipernatant notrlestirildikten ve katalaz
uygulandiktan sonra L. monocytogenes iizerinde 1 log azalmaya sebep oldugu
goriilmiistiir (Olaoye ve dig., 2010). Calismamizda NKS’larin L. monocytogenes
tizerine etkisinin olmadig1r goriilmektedir. Bu farklilikta antimikrobiyal etkinin

belirlenmesinde farkli yontemlerin kullanilmis olmasinin da etkisi olabilir.

Dogu Afrika soft peynirinden izole edilen Lb. plantarum (LAB4) ve Lb. lactis
(LAB70) tarafindan tretilen bakteriyosinin L. monocytogenes iizerine inhibe edici
etkisi kuyu diflizyon yontemi ile arastirilmig ve inhibe edici etkisinin oldugu
gorilmiistiir (Adetunji ve Adegoke, 2007). Adetunji ve Adegoke (2007) yaptiklari
calisma ile bizim bulgularimiz arasinda farklilik s6z konusudur. Calismamizda
bakteriyosin ve benzeri maddeler, ELISA mikroplate yontemi ile L. monocytogenes’e

kars1 etkisiz goriilmistiir.

Simova ve dig. (2009) yogurt, kashkaval peyniri, kefir ve beyaz tuzlu peynir’den
izole edilen Lb. plantarum izolatlarinin tirettigi bakteriyosinlerin L. monocytogenes
(C12)’e kars1 antimikrobiyal etki gosterdigini (kuyu diflizyon agar yontemi ile)
ortaya koymuslardir.

Singh ve Prakash (2009) Agra sehrinden temin edilen teleme ve ¢okelek (cottage
cheese) peyniri 6rneklerinden 400 LAB izole etmisler ve suslarin L. monocytogenes

tizerinde antimikrobiyal etkisini dogrudan incemislerdir. 400 LAB’den sadece
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36’sinin L. monocytogenes iizerinde antimikrobiyal etkiye sahip oldugunu

belirlemiglerdir.

Bir diger ¢alismada 36 ¢ig siit 6rnegi ve 18 ¢ig siitten {iretilmis peynir érneklerinden
389 LAB izole edilmistir (Ortolani ve dig., 2010). Bu izolatlardan 58 adedinin L.
monocytogenes iizerine antagonistik aktiviteye sahip oldugu belirlenmistir. Boylece
bakteriyosinin etkisi incelenmistir. L. monocytogenes iizerine etki BHI kati besiyeri
igeren petrilerde olusan zonlar degerlendirilerek belirlenmistir. Anti-listerial etkili

suslarin Lb. plantarum ve Lc. lactis ssp. lactis oldugu ortaya konmustur.

4.5.5 Lactococcus lactis spp lactis tiiriiniin antimikrobiyal etkileri

Lactococcus lactis spp lactis 1 susundan elde edilen siipernatantin L. monocytogenes
gelisimi tizerine etkisi incelendiginde NNS’1n oldukga etkili oldugu goriiliirken, NS
ve NKS’larinin etkisiz oldugu goriilmektedir. Lc. lactis spp lactis 1 susunun L.
monocytogenes gelisimi iizerine inhibe edici etki diger tiirlerde oldugu gibi sadece
organik asitlerden ileri gelmistir. H,O, ve bakteriyosin ve benzeri maddelerin ise

etkisinin olmadig1 goriilmiistiir.

Nisin treticisi Lc. lactis tiiriinlin Camembert peyniri iretiminde L. monocytogenes
gelisimi lizerine baktericidal aktivite gdsterdigi APT kati besiyerinde zon olusumu
degerlendirilerek belirlenmistir (Maisnier-Patin ve dig., 1992; Rodriguez ve dig.,
1997). Calismamizda ise bakteriyosin ve benzeri maddelerin anti-listerial etkiye

sahip olmadig1 goriilmiistiir.

Calismamizda 37 C°de 0, 24 ve 48 saat inkiibasyon sonundaki anti-listerial etki
aragtirtlmis ve Lc. lactis spp lactis 1 izolatlarindan elde edilen bakteriyosin ve

bakteriyosin benzeri maddelerin anti-listerial etkiye sahip olmadig1 belirlenmistir.

Rodriguez ve dig. (1997) Lc. lactis subsp. lactis ATCC 11454 ve Lc. lactis subsp.
lactis ESI 515 inokiile ettikleri, 4 C° ve 8 C° de 4 giin depolanms siit Srneklerinde bu
suslarin lirettigi bakteriyosinlerin anti-listerial etkisini incelemislerdir. Agar diflizyon
yontemi ile bakteriyosinlerin anti-listerial etkisine bakildiginda 4 C*de en biiyiik zon
Lc. lactis subsp. lactis ESI 515 tarafindan olusturuldugunu, 8 C®de ise Lc. lactis

subsp. lactis ATCC 11454 tarafindan olusturuldugunu belirlemislerdir.

Ghrairi ve dig. (2004) Tunus geleneksel peyniri Rigouta’dan 600 adet LAB izole

etmis ve kuyucuk difiizyon yontemi ile bu izolatlar tarafindan {iretilen bakteriyosin
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benzeri bilesiklerin anti-listerial etkisini incemistir. Bunlardan sadece 8 tanesinin
anti-listerial aktivite gosterdigini belirlemislerdir. Bunlardan 7 tanesi biyokimyasal

ve morfolojik 6zelliklerine bakilarak Lc. lactis olarak belirlenmistir.

Lactococcus lactis subsp. lactis ve Lc. lactis subsp. cremoris sus karisimindan olusan
starter kullamlarak iretilen ve baslangigta 4,6x10° ve 5,0x10° kob/ml L.
monocytogenes inokiile edilen beyaz peynirlerde 60-90. giinlerde tam inhibisyon
gdzlenirken, 4,5x10° ve 8,0x10° kob/ml L. monocytogenes inokule edilen gruplarda
inhibisyon 90. giinde gozlenmistir (Yildirim ve Sarimehmetoglu, 2006). Bu

calismada susun kendisinden gelen anti-listerial etki s6z konusudur.

Yogurt, kashkaval peyniri, kefir ve beyaz tuzlu peynir’den izole edilen Lc. lactis ssp.
lactis tarafindan iretilen bakteriyosinin L. monocytogenes (C12) tiirline karsi

antimikrobiyal etki gdsterdigi ortaya konmustur (Simova ve dig., 2009).

36 ¢ig siit 6rnegi ve 18 ¢ig siitten {iretilmis peynir 6rneklerinden izole edilen ve L.
monocytogenes gelisimi lizerine antagonistik aktiviteye sahip oldugu BHI kati
besiyeri (katalaz eklenmis) dokiilmiis petrilerde olusan zonlar degerlendirilerek
belirlenmis 58 izolattan 18 tanesi Lc. lactis ssp. lactis olarak tanimlanmustir.
(Ortolani ve dig., 2010). Bu ¢alismada kullanilan BHI kat1 besiyeri organik asit
olusumunu minimalize etmektedir ve H,0O, etkisi giderilmek i¢in de katalaz
eklenmistir. Bu c¢aligmada bakteriyosinlerin  anti-listerial etki  gosterdigi
goriilmektedir. Caligmamizda ise Lc. lactis ssp. lactis 1 susuna ait bakteriyosin ve
bakteriyosin benzeri maddelerin anti-listerial etki gostermedigi belirlenmistir. Fakat

calismamizda antimikrobiyal madde eldesi icin MRS brot kullanilmistir.

Gonzalez ve dig. (2007) kuyucuk difiizyon yontemi ile yaptiklari arastirmada izole
edilen Lactobacilli tiirlerine ait notralize edilmis ve notr ve katalaz eklenmis
slipernatantlarin antilisterial etki gostermedigi gortilmiistiir. Bu bulgular bizim

calismamizda elde ettigimiz bulgular ile uyumludur.
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5. SONUCLAR

Ulkemizde iiretilen peynir gesitleri arasinda beyaz peynir ve kasar peynirinden sonra
en ¢ok tiiketilen peynir tulum peyniridir. Diinyada keg¢i derisi i¢inde olgunlastirilan

tek peynir olan tulum peyniri, adin1 da bu 6zelliginden 6tiirii almistir.

Bu calismada 30 tulum peyniri 6rneginden 75 adet LAB izole edilmis ve API 50
CHL ile tiir diizeyinde tanimlanmustir. izole edilen LAB tiirleri bulunma sikliklaria
gore; % 39,7’si Lb. brevis 1, % 27,44 Lb. brevis 3, % 20,6’s1 Lb. plantarum 1, %
5,5’1 Lb. paracasei spp. paracasei 1, % 4,1°i Lb. pentosus, % 1,4’i Lb. brevis 2, %
1,4 Lactococcus lactis spp. lactis 1°dir. 2 adet izolat ise tanimlanamamustir. Lb.
brevis in bulunma siklig1 tulum peynirinde yapilan diger ¢alismalardan farkli olarak
daha fazla bulunmustur. Literatiir bulgulari incelendiginde tulum peyniri ve siit
tirtinlerinde Lb. pentosus ‘a rastlanmamisken ilk defa ¢alismamizda tulum peynirinde

de olabilecegi ortaya konmustur.

Antimikrobiyal etkinin belirlenmesi amaciyla ayni 6rnekten ayni tiire ait bir adet
izolat secilmis, boylece 47 izolatin L. monocytogenes bakterisine karsi
antimikrobiyal etkisi incelenmistir. Antimikrobiyal etki LAB’lerinden elde edilen
stipernatantlar ile ELISA mikroplate yontemi kullanilarak belirlenmistir. Sirastyla
once notrlestirilmemis slipernatant (NNS), noétrlestirilmis siipernatant (NS) ve
notrlestirilmis ve katalaz eklenmis stipernatant (NKS)’larin anti-listerial etkileri
aragtirtlmistir. Her bir slipernatantin etkisi PALCAM besiyerine ekim yapilarak da
kontrol edilmistir. ELISA ile antimikrobiyal etkinin belirlenme araliklart 6n
denemeler ile belirlenmistir. Ornegin baslangicta okumalar 0, 2, 4, 6, 8, 10, 24 ve 48

saatlerde yapilmis ve O ile 24 saat arasinda yapilan okumalarin sonuglar1 fazla

etkilememesi nedeniyle absorbans okumalarinin 0, 24 ve 48. saatlerde yapilmasina

karar verilmistir.

Tiim izolatlarin antimikrobiyal etkisi incelendiginde anti-listerial etkinin biitiin
slipernatantlar i¢in organik asitlerden ileri geldigi, NNS’larin absorbans degerlerinin
kontrol grubu absorbans degerinin altinda olmasi ile belirlenmistir. Sadece Lb.
paracasei spp paracasei tiiriine ait 2 izolata (11.1; 21.3) ait NS’larin da anti-listerial
etki gosterdigi belirlenmistir. Laktik asit bakteri tarafindan {iretilen bakteriyosin ve
benzeri maddelerin etkisini gdsteren NKS’larda olumsuz sonu¢ elde edilmesi,
calismada izole edilen 7 LAB tiirii tarafindan {iretilen bakteriyosinlerin L.

monocytogenes’e karsi etkisiz oldugunu veya bu yontem ile etkinin belirlenemedigini
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gostermistir. Lb. brevis ve Lb. pentosus tiirlerinin anti-listerial etkisi ilk kez bu
calismada aragtirllmigtir. Her iki tiiriin de anti-listerial etkiye sahip oldugu
belirlenmis ve bu etkinin de organik asitlerden ileri geldigi calismamizdaki bulgular

degerlendirilerek ortaya konmustur.

Laktik asit bakterilerinin antimikrobiyal etkisi disk diflizyon yontemi ile de
belirlenebilir. Bu yontemde LAB’lerinin kendilerinin veya elde edilen
siipernatantlarin  kati besiyerinde patojene kars1i etkisi ¢ap Ol¢limiine gore
belirlenmektedir. ELISA yontemi; karsilastirilabilir sayisal deger vermesi, daha
objektif olmasi, hizl1 ve pratik olmasi gibi avantajlar1 nedeniyle bu tip antimikrobiyal
etkinin arastirldigr calismalar icin Onerilebilir. ELISA yontemi ile birlikte -
calismamizda oldugu gibi- selektif besiyerine ekim yapilarak sonuglarin

dogrulanmas: yararli olacaktir.
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EKLER

EK A : izolatlara ait siipernatantlarin absorbans degerleri
EK B : Izolatlara ait siipernatantlarin etkilerini gosteren sekiller
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Cizelge A.1: 1.1 (Lactobacillus brevis 1) izolatina ait absorbans degerleri

Sus No 1.1
Zaman toplam notr katalaz Kontrol
Blank pat. patojen Blank pat. patojen Blank pat. patojen blank kon. | kontrol
0,255 0,25 0,29 0,246 0,279 0,275 0,291
0,262 0,282 0,286 0,284 0,276 0,228 0,263 0,261
0,289 0,296 0,282 0,244 0,288 0,282
0 0,2686667 | 0,276 0,288 0,283 0,261 0,2503333 | 0,2753333 0,278
S:;(rjﬁa 0,0179536 | 0,0235797 |0,0028284 | 0,0014142 |0,0212132 |0,0260832 | 0,0125033 | 0,0153948
Fark |0,007333333 -0,005 -0,010666667 0,002666667
0,291 0,297 0,3 0,722 0,299 0,717 0,314 0,293
0,283 0,307 0,305 | 0,688 0,293 0,643 0,328 0,303
0,283 0,337 0,318 0,314
24 0,2856667 | 0,3136667 0,3025 0,705 0,296 0,68 0,32 0,3033333
Si;%a 0,0046188 | 0,0208167 | 0,0035355 |0,0240416 |0,0042426 | 0,0523259 |0,0072111 | 0,010504
Fark |0,028 0,4025 0,384 -0,016666667
0,308 0,293 0,3 1,304 0,301 1,169 0,299 0,664
0,284 0,294 0,299 0,293 0,312 0,548
0,285 0,344 0,318 0,527
48 0,2923333 | 0,3103333 0,2995 1,304 0,297 1,169 0,3096667 | 0,5796667
SE;%a 0,0135769 | 0,0291605 | 0,0007071 0,0056569 0,0097125 | 0,0737857
Fark |0,018 1,0045 0,872 0,27
Cizelge A..2 : 6.2 (Lactobacillus brevis 1) izolatina ait absorbans degerleri
Sus No 6.2
toplam notr katalaz Kontrol
Zaman
Blank pat. patojen Blank pat. patojen Blank pat. patojen blank kon. | kontrol
0,279 0,264 0,246 0,245 0,275 0,291
0,285 0,255 0,253 0,248 0,248 0,243 0,263 0,261
0,27 0,269 0,257 0,264 0,234 0,254 0,288 0,282
0 0,278 0,2626667 0,255 0,256 0,2426667 | 0,2473333 | 0,2753333 0,278
Std. Sapma | 0,0075498 | 0,0070946 | 0,0028284 | 0,0113137 | 0,0075719 | 0,0058595 | 0,0125033 | 0,0153948
Fark -0,015333333 0,001 0,004666667 0,002666667
0,297 0,3 0,293 0,579 0,275 0,518 0,314 0,293
0,292 0,288 0,291 0,624 0,281 0,529 0,328 0,303
0,286 0,317 0,274 0,534 0,318 0,314
24 0,2916667 | 0,3016667 0,292 0,6015 0,2766667 0,527 0,32 0,3033333
Std. Sapma | 0,0055076 | 0,0145717 | 0,0014142 | 0,0318198 | 0,0037859 | 0,0081854 | 0,0072111 | 0,010504
Fark 0,01 0,3095 0,250333333 -0,016666667
0,297 0,305 0,856 0,279 0,695 0,299 0,664
0,285 0,316 0,291 0,991 0,287 0,695 0,312 0,548
0,291 0,342 0,282 0,278 0,318 0,527
48 0,291 0,329 0,2926667 0,9235 0,2813333 0,695 0,3096667 | 0,5796667
Std. Sapma 0,006 0,0183848 | 0,0115902 | 0,0954594 | 0,0049329 0 0,0097125 | 0,0737857
Fark 0,038 0,630833333 0,413666667 0,27
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Cizelge A.3: 7.2 (Lactobacillus brevis 1) izolatina ait absorbans degerleri

Sus No 7.2
Zaman toplam notr katalaz Kontrol
Blank pat. patojen Blank pat. patojen Blank pat. patojen blank kon. | kontrol
0,259 0,259 0,265 0,252 0,257 0,265 0,275 0,291
0,248 0,26 0,264 0,259 0,267 0,265 0,263 0,261
0,267 0,288 0,282
0 0,2535 0,2595 0,2645 0,2555 0,2636667 | 0,265 0,2753333 0,278
Std.Sapma | 0,0077782 | 0,0007071 | 0,0007071 | 0,0049497 |0,0057735 |0 0,0125033 | 0,0153948
Fark 0,006 -0,009 0,001333333 0,002666667
0,27 0,305 0,293 0,284 0,951 0,314 0,293
0,303 0,317 0,298 0,29 0,328 0,303
0,293 0,299 0,29 0,556 0,29 0,889 0,318 0,314
24 0,2886667 0,307 0,2936667 0,556 0,288 0,92 0,32 0,3033333
Std.Sapma | 0,0169214 | 0,0091652 | 0,0040415 | #SAYI/0! | 0,0034641 | 0,0438406 | 0,0072111 | 0,010504
Fark 0,018333333 0,262333333 0,632 -0,016666667
0,238 0,277 0,29 1,134 0,288 0,299 0,664
0,285 0,278 0,292 0,286 1,282 0,312 0,548
0,269 0,27 0,285 1,156 0,318 0,527
48 0,264 0,275 0,289 1,134 0,287 1,219 0,3096667 | 0,5796667
Std.Sapma | 0,0238956 | 0,0043589 | 0,0036056 | #SAYI/0! | 0,0014142 | 0,0890955 | 0,0097125 | 0,0737857
Fark 0,011 0,845 0,932 0,27

Cizelge A.4: 9.6 (Lactobacillus brevis 1) izolatina ait absorbans degerleri

Sus No 9.6
Zaman toplam notr katalaz Kontrol
Blank pat. patojen Blank pat. patojen Blank pat. patojen blank kon. | kontrol
0,288 0,297 0,299 0,299 0,305 0,296 0,275 0,291
0,301 0,298 0,293 0,294 0,29 0,29 0,263 0,261
0,292 0,306 0,286 0,281 0,29 0,288 0,282
0 0,2936667 | 0,3003333 | 0,2926667 | 0,2913333 | 0,295 0,293 0,2753333 0,278
Std. Sapma | 0,0066583 | 0,0049329 | 0,0065064 | 0,0092916 | 0,0086603 | 0,0042426 | 0,0125033 | 0,0153948
Fark 0,006666667 -0,001333333 -0,002 0,002666667
0,321 0,322 0,308 0,573 0,308 0,504 0,314 0,293
0,32 0,324 0,303 0,512 0,31 0,655 0,328 0,303
0,316 0,316 0,3 0,639 0,312 0,448 0,318 0,314
24 0,319 0,3206667 | 0,3036667 | 0,5746667 0,31 0,5356667 0,32 0,3033333
Std. Sapma | 0,0026458 | 0,0041633 | 0,0040415 | 0,0635164 0,002 0,1070716 | 0,0072111 | 0,010504
Fark 0,001666667 0,271 0,225666667 -0,016666667
0,316 0,321 0,31 0,306 11 0,299 0,664
0,314 0,32 0,312 1,329 0,314 1,117 0,312 0,548
0,313 0,318 0,309 1,334 0,317 0,318 0,527
48 0,3143333 | 0,3196667 | 0,3103333 1,3315 0,3123333 1,1085 0,3096667 | 0,5796667
Std. Sapma | 0,0015275 | 0,0015275 | 0,0015275 | 0,0035355 | 0,0056862 | 0,0120208 | 0,0097125 | 0,0737857
Fark 0,005333333 1,021166667 0,796166667 0,27
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Cizelge A.5: 12.2 (Lactobacillus brevis 1) izolatina ait absorbans degerleri

Sus No 12.2
Zaman toplam notr katalaz Kontrol
Blank pat. patojen Blank pat. patojen Blank pat. patojen | blank kon. | kontrol
0,274 0,278 0,275 0,29 0,261 0,292 0,275 0,291
0,257 0,266 0,266 0,258 0,273 0,263 0,263 0,261
0,263 0,266 0,256 0,257 0,275 0,261 0,288 0,282
0 0,2646667 0,27 0,2656667 | 0,2683333 | 0,2696667 0,272 0,2753333 0,278
Std. Sapma | 0,0086217 | 0,0069282 | 0,0095044 | 0,0187705 | 0,0075719 | 0,0173494 | 0,0125033 | 0,0153948
Fark 0,005333333 0,002666667 0,002333333 0,002666667
0,294 0,316 0,293 1,125 0,287 1,462 0,314 0,293
0,291 0,307 0,29 1,077 0,338 1,22 0,328 0,303
0,296 0,307 1,081 1,202 0,318 0,314
24 0,2936667 0,31 0,2915 1,0943333 0,3125 1,2946667 0,32 0,3033333
Std. Sapma | 0,0025166 | 0,0051962 | 0,0021213 | 0,0266333 | 0,0360624 | 0,1451941 | 0,0072111 | 0,010504
Fark 0,016333333 0,802833333 0,982166667 -0,016666667
0,29 0,301 0,297 1,46 0,3 1,614 0,299 0,664
0,29 0,303 1,505 0,364 1,505 0,312 0,548
0,292 0,31 1,496 1,495 0,318 0,527
48 0,2906667 | 0,3046667 0,297 1,487 0,332 1,538 0,3096667 | 0,5796667
Std. Sapma | 0,0011547 | 0,0047258 0,0238118 | 0,0452548 | 0,0660076 | 0,0097125 | 0,0737857
Fark 0,014 1,19 1,206 0,27

Cizelge A.6: 16.1 (Lactobacillus brevis 1) izolatina ait absorbans degerleri

Sus No 16.1
toplam notr katalaz Kontrol
Zaman
Blank pat. | patojen Blank pat. | patojen | Blank pat. | patojen | blank kon. | kontrol
0,275 0,258 0,258 0,274 0,263 0,286 0,275 0,291
0,274 0,287 0,282 0,274 0,255 0,287 0,263 0,261
0,263 0,272 0,263 0,266 0,285 0,289 0,288 0,282
0 0,2706667 | 0,2723333 | 0,2676667 | 0,2713333 | 0,2676667 | 0,2873333 | 0,2753333 0,278
Std. Sapma | 0,0066583 | 0,0145029 | 0,0126623 | 0,0046188 | 0,0155349 | 0,0015275 | 0,0125033 | 0,0153948
Fark 0,001666667 0,003666667 0,019666667 0,002666667
0,282 0,302 0,289 0,535 0,289 0,564 0,314 0,293
0,285 0,314 0,293 0,546 0,294 0,646 0,328 0,303
0,281 0,316 0,596 0,629 0,318 0,314
24 0,2826667 | 0,3106667 0,291 0,559 0,2915 0,613 0,32 0,3033333
Std.sapma | 0,0020817 | 0,0075719 | 0,0028284 | 0,0325115 | 0,0035355 | 0,0432782 | 0,0072111 | 0,010504
Fark 0,028 0,268 0,3215 -0,016666667
0,292 0,314 0,284 1,175 0,292 1,148 0,299 0,664
0,3 0,322 0,987 1,179 0,312 0,548
0,298 0,327 1,058 0,318 0,527
48 0,2966667 0,321 0,284 1,0733333 0,292 1,1635 0,3096667 | 0,5796667
Std.sapma | 0,0041633 | 0,0065574 0,0949333 0,0219203 | 0,0097125 | 0,0737857
Fark 0,024333333 0,789333333 0,8715 0,27
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Cizelge A.7: 18.4 (Lactobacillus brevis 1) izolatina ait absorbans degerleri

Sus No 18.4
Zaman toplam notr katalaz Kontrol
Blank pat. patojen Blank pat. patojen Blank pat. patojen blank kon. | kontrol
0,319 0,307 0,287 0,295 0,273 0,277 0,275 0,291
0,324 0,318 0,286 0,298 0,29 0,287 0,263 0,261
0,316 0,303 0,294 0,287 0,267 0,289 0,288 0,282
0 0,3196667 | 0,3093333 | 0,289 0,2933333 | 0,2766667 | 0,2843333 | 0,2753333 0,278
Std.Sapma | 0,0040415 | 0,0077675 | 0,0043589 | 0,0056862 | 0,0119304 | 0,0064291 | 0,0125033 | 0,0153948
Fark -0,010333333 0,004333333 0,007666667 0,002666667
0,327 0,313 0,312 0,536 0,303 0,686 0,314 0,293
0,32 0,32 0,31 0,535 0,303 0,632 0,328 0,303
0,323 0,32 0,307 0,53 0,307 0,566 0,318 0,314
24 0,3233333 | 0,3176667 | 0,3096667 | 0,5336667 | 0,3043333 0,628 0,32 0,3033333
Std.Sapma | 0,0035119 | 0,0040415 | 0,0025166 | 0,0032146 | 0,0023094 | 0,0600999 | 0,0072111 | 0,010504
Fark -0,005666667 0,224 0,323666667 -0,016666667
0,332 0,33 0,322 0,315 1,079 0,299 0,664
0,324 0,325 0,322 0,316 1,183 0,312 0,548
0,33 0,315 0,316 1,045 0,314 0,318 0,527
48 0,3286667 | 0,3233333 0,32 1,045 0,315 1,131 0,3096667 | 0,5796667
Std.Sapma | 0,0041633 | 0,0076376 | 0,0034641 0,001 0,0735391 | 0,0097125 | 0,0737857
Fark -0,005333333 0,725 0,816 0,27

Cizelge A.8: 19.4 (Lactobacillus brevis 1) izolatina ait absorbans degerleri

Sus No 19.4
toplam notr katalaz Kontrol
Zaman
Blank pat. patojen Blank pat. patojen Blank pat. patojen | blank kon. | kontrol
0,299 0,301 0,292 0,297 0,256 0,275 0,275 0,291
0,288 0,27 0,288 0,285 0,277 0,274 0,263 0,261
0,287 0,288 0,292 0,303 0,256 0,272 0,288 0,282
0 0,2913333 | 0,2863333 | 0,2906667 | 0,295 0,263 0,2736667 | 0,2753333 0,278
S:[t)(riﬁa 0,0066583 | 0,0155671 | 0,0023094 | 0,0091652 | 0,0121244 | 0,0015275 | 0,0125033 | 0,0153948
Fark -0,005 0,004333333 0,010666667 0,002666667
0,313 0,337 0,304 0,298 0,571 0,314 0,293
0,317 0,335 0,298 0,65 0,297 0,463 0,328 0,303
0,328 0,359 0,298 0,616 0,287 0,543 0,318 0,314
24 0,3193333 | 0,3436667 0,3 0,633 0,294 0,5256667 0,32 0,3033333
Sas[t)(ljﬁa 0,0077675 | 0,0133167 | 0,0034641 | 0,0240416 | 0,0060828 | 0,0560476 | 0,0072111 | 0,010504
Fark 0,024333333 0,333 0,231666667 -0,016666667
0,325 0,339 0,298 1,29 0,307 0,299 0,664
0,344 0,366 0,297 1,143 0,312 0,643 0,312 0,548
0,341 0,366 0,287 1,203 0,31 0,874 0,318 0,527
48 0,3366667 0,357 0,294 1,212 0,3096667 0,7585 0,3096667 | 0,5796667
Sas[t)(ljﬁa 0,0102144 | 0,0155885 | 0,0060828 | 0,0739121 | 0,0025166 | 0,1633417 | 0,0097125 | 0,0737857
Fark 0,020333333 0,918 0,448833333 0,27
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Cizelge A.9: 20.1 (Lactobacillus brevis 1) izolatina ait absorbans degerleri

Sus No 20.1
Zaman toplam notr katalaz Kontrol
Blank pat. patojen Blank pat. patojen | Blank pat. patojen | blank kon. | kontrol
0,245 0,269 0,269 0,285 0,27 0,275 0,275 0,291
0,273 0,272 0,285 0,271 0,278 0,277 0,263 0,261
0,269 0,279 0,268 0,279 0,266 0,283 0,288 0,282
0 0,2623333 | 0,2733333 0,274 0,2783333 | 0,2713333 | 0,2783333 | 0,2753333 0,278
S:;t)(rjﬁa 0,0151438 | 0,0051316 | 0,0095394 | 0,0070238 | 0,0061101 | 0,0041633 | 0,0125033 | 0,0153948
Fark 0,011 0,004333333 0,007 0,002666667
0,275 0,295 0,275 0,53 0,309 0,568 0,314 0,293
0,275 0,301 0,275 0,581 0,279 0,563 0,328 0,303
0,277 0,305 0,274 0,542 0,307 0,558 0,318 0,314
24 0,2756667 | 0,3003333 | 0,2746667 0,551 0,2983333 0,563 0,32 0,3033333
S;t)[rjﬁa 0,0011547 | 0,0050332 | 0,0005774 | 0,0266646 | 0,016773 0,005 0,0072111 | 0,010504
Fark 0,024666667 0,276333333 0,264666667 -0,016666667
0,281 0,299 0,287 0,572 0,309 0,65 0,299 0,664
0,281 0,314 0,61 0,634 0,312 0,548
0,282 0,309 0,578 0,598 0,318 0,527
48 0,2813333 | 0,3073333 0,287 0,5866667 0,309 0,6273333 | 0,3096667 | 0,5796667
Sglt)(rjﬁa 0,0005774 | 0,0076376 0,0204287 0,0266333 | 0,0097125 | 0,0737857
Fark 0,026 0,299666667 0,318333333 0,27
Cizelge A.10: 21.2 (Lactobacillus brevis 1) izolatina ait absorbans degerleri
Sus No 21.2
Zaman toplam notr katalaz Kontrol
Blank pat. patojen Blank pat. patojen Blank pat. patojen | blank kon. | kontrol
0,267 0,264 0,275 0,257 0,236 0,275 0,291
0,273 0,258 0,258 0,276 0,239 0,24 0,263 0,261
0,256 0,256 0,273 0,277 0,222 0,232 0,288 0,282
0 0,2653333 | 0,2593333 | 0,2686667 | 0,27 0,2305 0,236 0,2753333 0,278
S:;t)?ﬁa 0,0086217 | 0,0041633 | 0,0092916 | 0,0112694 | 0,0120208 0,004 0,0125033 | 0,0153948
Fark -0,006 0,001333333 0,0055 0,002666667
0,281 0,286 0,311 0,524 0,295 0,899 0,314 0,293
0,282 0,286 0,283 0,522 0,295 0,883 0,328 0,303
0,282 0,284 0,29 0,29 0,318 0,314
24 0,2816667 | 0,2853333 | 0,2946667 0,523 0,2933333 0,891 0,32 0,3033333
S:;%a 0,0005774 | 0,0011547 | 0,0145717 | 0,0014142 | 0,0028868 | 0,0113137 | 0,0072111 | 0,010504
Fark 0,003666667 0,228333333 0,597666667 -0,016666667
0,273 0,281 0,316 1,046 0,281 1,323 0,299 0,664
0,28 0,273 0,294 1,243 0,282 1,158 0,312 0,548
0,279 0,27 0,29 1,312 0,318 0,527
48 0,2773333 | 0,2746667 0,3 1,1445 0,2815 1,2643333 | 0,3096667 | 0,5796667
S:;%a 0,0037859 | 0,0056862 0,014 0,1393 0,0007071 | 0,0922515 | 0,0097125 | 0,0737857
Fark -0,002666667 0,8445 0,982833333 0,27
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Cizelge A.11 : 25.a (Lactobacillus brevis 1) izolatina ait absorbans degerleri

Sus No 25.a
toplam notr katalaz Kontrol
Zaman
Blank pat. patojen Blank pat. patojen Blank pat. patojen blank kon. | kontrol
0,273 0,277 0,279 0,27 0,258 0,268 0,275 0,291
0,285 0,278 0,285 0,273 0,254 0,259 0,263 0,261
0,265 0,277 0,267 0,265 0,245 0,26 0,288 0,282
0 0,2743333 | 0,2773333 | 0,277 0,2693333 | 0,2523333 | 0,2623333 | 0,2753333 0,278
Std.Sapma | 0,0100664 | 0,0005774 | 0,0091652 | 0,0040415 | 0,0066583 | 0,0049329 | 0,0125033 | 0,0153948
Fark 0,003 -0,007666667 0,01 0,002666667
0,284 0,298 0,295 0,676 0,29 0,806 0,314 0,293
0,297 0,299 0,305 0,697 0,294 0,795 0,328 0,303
0,293 0,293 0,296 0,72 0,318 0,314
24 0,2913333 | 0,2966667 | 0,2986667 | 0,6976667 0,292 0,8005 0,32 0,3033333
Std.Sapma | 0,0066583 | 0,0032146 | 0,0055076 | 0,0220076 | 0,0028284 | 0,0077782 | 0,0072111 | 0,010504
Fark 0,005333333 0,399 0,5085 -0,016666667
0,272 0,291 0,293 1,117 0,286 1,324 0,299 0,664
0,289 0,291 0,301 1,281 0,29 1,259 0,312 0,548
0,288 0,285 0,294 0,959 0,318 0,527
48 0,283 0,289 0,296 1,119 0,288 1,2915 | 0,3096667 | 0,5796667
Std.Sapma | 0,0095394 | 0,0034641 | 0,0043589 | 0,1610093 | 0,0028284 | 0,0459619 | 0,0097125 | 0,0737857
Fark 0,006 0,823 1,0035 0,27

Cizelge A.12 : 27.2 (Lactobacillus brevis 1) izolatina ait absorbans degerleri

Sus No 27.2
Zaman toplam notr katalaz Kontrol
Blank pat. | patojen | Blank pat. | patojen | Blank pat. | patojen | blank kon. | kontrol
0,267 0,259 0,264 0,26 0,256 0,277 0,275 0,291
0,267 0,263 0,271 0,269 0,258 0,256 0,263 0,261
0,273 0,265 0,285 0,263 0,264 0,253 0,288 0,282
0 0,269 0,2623333 | 0,2733333 0,264 0,2593333 0,262 0,2753333 0,278
SaSFt)C:T']a 0,0034641 | 0,0030551 | 0,0106927 | 0,0045826 | 0,0041633 | 0,0130767 | 0,0125033 | 0,0153948
Fark -0,006666667 -0,009333333 0,002666667 0,002666667
0,277 0,296 0,298 0,569 0,291 0,55 0,314 0,293
0,288 0,298 0,289 0,594 0,292 0,493 0,328 0,303
0,303 0,305 0,298 0,612 0,293 0,586 0,318 0,314
24 0,2893333 | 0,2996667 0,295 0,5916667 0,292 0,543 0,32 0,3033333
SaSFt)criﬁa 0,0130512 | 0,0047258 | 0,0051962 | 0,0215948 0,001 0,0468935 | 0,0072111 | 0,010504
Fark 0,010333333 0,296666667 0,251 -0,016666667
0,273 0,291 0,297 1,161 0,293 1,031 0,299 0,664
0,292 0,293 0,298 0,982 0,299 0,727 0,312 0,548
0,302 0,306 0,3 1,161 0,297 1,141 0,318 0,527
48 0,289 0,2966667 | 0,2983333 | 1,1013333 | 0,2963333 | 0,9663333 | 0,3096667 | 0,5796667
SaSFt)criﬁa 0,0147309 | 0,0081445 | 0,0015275 | 0,1033457 | 0,0030551 | 0,2144419 | 0,0097125 | 0,0737857
Fark 0,007666667 0,803 0,67 0,27
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Cizelge A.13 : 28.d (Lactobacillus brevis 1) izolatina ait absorbans degerleri

Sus No 28.d
toplam notr katalaz Kontrol
Zaman
Blank pat. patojen Blank pat. patojen Blank pat. patojen blank kon. | kontrol
0,252 0,252 0,286 0,265 0,262 0,237 0,275 0,291
0,277 0,259 0,29 0,271 0,254 0,235 0,263 0,261
0,274 0,261 0,277 0,276 0,257 0,246 0,288 0,282
0 0,2676667 | 0,2573333 | 0,2843333 | 0,2706667 | 0,2576667 | 0,2393333 | 0,2753333 0,278
Std.Sapma | 0,0136504 | 0,0047258 | 0,0066583 | 0,0055076 | 0,0040415 | 0,0058595 | 0,0125033 | 0,0153948
Fark -0,010333333 -0,013666667 -0,018333333 0,002666667
0,275 0,286 0,3 0,525 0,295 0,577 0,314 0,293
0,295 0,288 0,297 0,554 0,295 0,534 0,328 0,303
0,295 0,304 0,296 0,553 0,29 0,601 0,318 0,314
24 0,2883333 | 0,2926667 | 0,2976667 0,544 0,2933333 | 0,5706667 0,32 0,3033333
Std.Sapma | 0,011547 | 0,0098658 | 0,0020817 | 0,0164621 | 0,0028868 | 0,033946 | 0,0072111 | 0,010504
Fark 0,004333333 0,246333333 0,277333333 -0,016666667
0,275 0,288 0,287 1,162 0,299 1,203 0,299 0,664
0,292 0,291 0,296 1,114 0,297 1,247 0,312 0,548
0,285 0,294 0,289 0,905 0,293 1,134 0,318 0,527
48 0,284 0,291 0,2906667 | 1,0603333 | 0,2963333 | 1,1946667 | 0,3096667 | 0,5796667
Std.Sapma | 0,008544 0,003 0,0047258 | 0,1366467 | 0,0030551 | 0,056959 | 0,0097125 | 0,0737857
Fark 0,007 0,769666667 0,898333333 0,27

Cizelge A.14 : 33.1 (Lactobacillus brevis 1) izolatina ait absorbans degerleri

Sus no 33.1
toplam notr katalaz Kontrol
Zaman
Blank pat. | patojen | Blank pat. | patojen | Blank pat. | patojen | blank kon. | kontrol
0,284 0,318 0,297 0,309 0,272 0,295 0,275 0,291
0,295 0,292 0,284 0,295 0,299 0,289 0,263 0,261
0,281 0,278 0,283 0,294 0,292 0,301 0,288 0,282
0 0,2866667 0,296 0,288 0,2993333 | 0,2876667 0,295 0,2753333 0,278
Std.Sapma | 0,0073711 | 0,0202978 | 0,0078102 | 0,0083865 | 0,0140119 0,006 0,0125033 | 0,0153948
Fark 0,009333333 0,011333333 0,007333333 0,002666667
0,315 0,325 0,317 1,208 0,379 1,149 0,314 0,293
0,318 0,339 1,161 1,496 0,328 0,303
0,308 0,347 1,112 1,325 0,318 0,314
24 0,3136667 0,337 0,317 1,1603333 0,379 1,3233333 0,32 0,3033333
Std.Sapma | 0,0051316 | 0,0111355 0,0480035 0,173506 | 0,0072111 | 0,010504
Fark 0,023333333 0,843333333 0,944333333 -0,016666667
0,312 0,333 0,315 1,472 0,319 1,427 0,299 0,664
0,319 0,326 1,427 1,665 0,312 0,548
0,316 0,32 1,385 1,568 0,318 0,527
48 0,3156667 | 0,3263333 0,315 1,428 0,319 1,5533333 | 0,3096667 | 0,5796667
Std.Sapma | 0,0035119 | 0,0065064 0,0435086 0,119676 | 0,0097125 | 0,0737857
Fark 0,010666667 1,113 1,234333333 0,27
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Cizelge A.15 : 39.3 (Lactobacillus brevis 1) izolatina ait absorbans degerleri

Sus No 39.3
toplam notr katalaz Kontrol
Zaman
Blank pat. patojen Blank pat. patojen Blank pat. patojen | blank kon. | kontrol
0,262 0,257 0,252 0,246 0,232 0,232 0,275 0,291
0,263 0,249 0,283 0,24 0,232 0,243 0,263 0,261
0,266 0,256 0,243 0,265 0,234 0,245 0,288 0,282
0 0,2636667 0,254 0,2593333 | 0,2503333 | 0,2326667 0,24 0,2753333 0,278
Std. Sapma | 0,0020817 | 0,0043589 | 0,0209841 | 0,0130512 | 0,0011547 0,007 0,0125033 | 0,0153948
Fark -0,009666667 -0,009 0,007333333 0,002666667
0,286 0,287 0,279 0,865 0,272 0,595 0,314 0,293
0,291 0,3 0,279 0,498 0,278 0,585 0,328 0,303
0,286 0,296 0,281 0,293 0,272 0,551 0,318 0,314
24 0,2876667 | 0,2943333 | 0,2796667 0,552 0,274 0,577 0,32 0,3033333
Std. Sapma | 0,0028868 | 0,0066583 | 0,0011547 | 0,2897982 | 0,0034641 | 0,0230651 | 0,0072111 | 0,010504
Fark 0,006666667 0,272333333 0,303 -0,016666667
0,282 0,294 0,286 1,373 0,274 0,684 0,299 0,664
0,291 0,299 0,305 0,276 0,66 0,312 0,548
0,289 0,3 0,301 1,05 0,318 0,527
48 0,2873333 | 0,2976667 | 0,2973333 1,373 0,275 0,798 0,3096667 | 0,5796667
Std. Sapma | 0,0047258 | 0,0032146 | 0,0100167 0,0014142 | 0,2185681 | 0,0097125 | 0,0737857
Fark 0,010333333 1,075666667 0,523 0,27
Cizelge A.16 : 41.c (Lactobacillus brevis 1) izolatina ait absorbans degerleri
sus No 41.c
Zaman toplam notr katalaz Kontrol
Blank pat. | patojen | Blank pat. | patojen | Blankpat. | patojen | blank kon. | kontrol
0,301 0,291 0,266 0,287 0,289 0,309 0,275 0,291
0,304 0,291 0,266 0,291 0,313 0,318 0,263 0,261
0,301 0,31 0,285 0,299 0,318 0,319 0,288 0,282
0 0,302 0,2973333 | 0,2723333 | 0,2923333 | 0,3066667 | 0,3153333 | 0,2753333 0,278
Std.Sapma | 0,0017321 | 0,0109697 | 0,0109697 | 0,0061101 | 0,0155027 | 0,0055076 | 0,0125033 | 0,0153948
Fark -0,004666667 0,02 0,008666667 0,002666667
0,316 0,326 0,32 0,701 0,311 0,888 0,314 0,293
0,321 0,334 0,329 1,184 0,319 0,67 0,328 0,303
0,322 0,331 0,32 1,02 0,321 0,59 0,318 0,314
24 0,3196667 | 0,3303333 | 0,323 | 0,9683333 | 0,317 0,716 032 | 03033333
Std.Sapma | 0,0032146 | 0,0040415 | 0,0051962 | 0,2456101 | 0,0052915 | 0,1542336 | 0,0072111 | 0,010504
Fark 0,010666667 0,645333333 0,399 -0,016666667
0,32 0,324 0,321 1,408 0,315 1,257 0,299 0,664
0,325 0,331 0,328 1,307 0,321 0,753 0,312 0,548
0,326 0,336 0,321 1,038 0,322 0,776 0,318 0,527
48 0,3236667 | 0,3303333 | 0,3233333 1,251 0,3193333 | 0,9286667 | 0,3096667 | 0,5796667
Std.Sapma | 0,0032146 | 0,0060277 | 0,0040415 | 0,1912511 | 0,0037859 | 0,2845775 | 0,0097125 | 0,0737857
Fark 0,006666667 0,927666667 0,609333333 0,27
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Cizelge A.17 : 23.1(Lactobacillus brevis 2) izolatina ait siipernatantin absorbans

degerleri
Sus No 23.1
toplam notr katalaz Kontrol
Zaman
Blank pat. patojen Blank pat. patojen Blank pat. patojen blank kon. | kontrol
0,292 0,256 0,282 0,283 0,278 0,281 0,275 0,291
0,271 0,237 0,293 0,272 0,27 0,268 0,263 0,261
0,263 0,248 0,28 0,287 0,278 0,28 0,288 0,282
0 0,2753333 | 0,247 0,285 0,2806667 | 0,2753333 | 0,2763333 | 0,2753333 0,278
Std.Sapma | 0,0149778 | 0,0095394 | 0,007 0,0077675 | 0,0046188 | 0,0072342 | 0,0125033 | 0,0153948
Fark -0,028333333 -0,004333333 0,001 0,002666667
0,272 0,284 0,29 0,592 0,283 0,595 0,314 0,293
0,279 0,284 0,302 0,617 0,291 0,598 0,328 0,303
0,274 0,295 0,298 0,612 0,295 0,552 0,318 0,314
24 0,275 0,2876667 | 0,2966667 0,607 0,2896667 | 0,5816667 0,32 0,3033333
Std.Sapma | 0,0036056 | 0,0063509 | 0,0061101 | 0,0132288 | 0,0061101 | 0,0257358 | 0,0072111 | 0,010504
Fark 0,012666667 0,310333333 0,292 -0,016666667
0,297 0,302 0,283 0,595 0,294 0,875 0,299 0,664
0,299 0,301 0,291 0,598 0,304 0,854 0,312 0,548
0,284 0,308 0,295 0,552 0,307 0,318 0,527
48 0,2933333 | 0,3036667 | 0,2896667 | 0,5816667 | 0,3016667 0,8645 0,3096667 | 0,5796667
Std.Sapma | 0,0081445 | 0,0037859 | 0,0061101 | 0,0257358 | 0,0068069 | 0,0148492 | 0,0097125 | 0,0737857
Fark 0,010333333 0,292 0,562833333 0,27
Cizelge A.18 : 2.3 (Lactobacillus brevis 3)izolatina ait siipernatantin absorbans
degerleri
Sus No 2.3
toplam notr katalaz Kontrol
zaman
Blank pat. patojen Blank pat. patojen Blank pat. patojen | blank kon. | kontrol
0,325 0,334 0,323 0,326 0,311 0,301 0,275 0,291
0,332 0,307 0,329 0,324 0,312 0,282 0,263 0,261
0,319 0,334 0,335 0,285 0,288 0,282
0 0,3253333 0,325 0,326 0,3283333 0,3115 0,2893333 | 0,2753333 0,278
Std.Sapma | 0,0065064 | 0,0155885 | 0,0042426 | 0,0058595 | 0,0007071 | 0,0102144 | 0,0125033 | 0,0153948
Fark -0,000333333 0,002333333 -0,022166667 0,002666667
0,336 0,332 0,329 0,752 0,328 0,662 0,314 0,293
0,338 0,32 0,335 0,712 0,334 0,681 0,328 0,303
0,33 0,33 0,318 0,314
24 0,3346667 | 0,3273333 | 0,332 0,732 0,331 0,6715 0,32 0,3033333
Std.Sapma | 0,0041633 | 0,0064291 | 0,0042426 | 0,0282843 | 0,0042426 | 0,013435 | 0,0072111 | 0,010504
Fark -0,007333333 0,4 0,3405 -0,016666667
0,336 0,338 0,336 0,824 0,323 0,849 0,299 0,664
0,338 0,318 0,672 0,381 0,312 0,548
0,329 0,328 0,352 0,318 0,527
48 0,3343333 0,328 0,504 0,824 0,352 0,849 0,3096667 | 0,5796667
Std.Sapma | 0,0047258 0,01 0,2375879 0,029 0,0097125 | 0,0737857
Fark -0,006333333 0,32 0,497 0,27
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Cizelge A.19 : 6.1 (Lactobacillus brevis 3)izolatina ait siipernatantin absorbans

degerleri
Sus No 6.1
toplam notr katalaz Kontrol
zaman
Blank pat. patojen Blank pat. patojen Blank pat. patojen | blank kon. | kontrol
0,254 0,276 0,247 0,252 0,241 0,247 0,275 0,291
0,274 0,257 0,261 0,266 0,259 0,245 0,263 0,261
0,242 0,277 0,249 0,25 0,274 0,247 0,288 0,282
0 0,2566667 0,27 0,2523333 0,256 0,258 0,2463333 | 0,2753333 0,278
Std.Sapma | 0,0161658 | 0,0112694 | 0,0075719 | 0,0087178 | 0,0165227 | 0,0011547 | 0,0125033 | 0,0153948
Fark 0,013333333 0,003666667 -0,011666667 0,002666667
0,295 0,288 0,296 0,603 0,267 0,566 0,314 0,293
0,297 0,295 0,29 0,524 0,282 0,562 0,328 0,303
0,289 0,288 0,284 0,62 0,283 0,519 0,318 0,314
24 0,2936667 | 0,2903333 | 0,29 0,5823333 | 0,2773333 0,549 0,32 0,3033333
Std.Sapma | 0,0041633 | 0,0040415 0,006 0,0512282 | 0,0089629 | 0,0260576 | 0,0072111 | 0,010504
Fark -0,003333333 0,292333333 0,271666667 -0,016666667
0,299 0,293 0,298 1,121 0,281 0,701 0,299 0,664
0,293 0,301 0,294 1,121 0,284 0,665 0,312 0,548
0,291 0,295 0,292 0,77 0,318 0,527
48 0,2943333 | 0,2963333 | 0,2946667 1,121 0,2825 0,712 0,3096667 | 0,5796667
Std.Sapma | 0,0041633 | 0,0041633 | 0,0030551 0 0,0021213 | 0,0533573 | 0,0097125 | 0,0737857
Fark 0,002 0,826333333 0,4295 0,27
Cizelge A.20 : 7.1 (Lactobacillus brevis 3)izolatina ait siipernatantin absorbans
degerleri
Sus No 7.1
toplam notr katalaz Kontrol
Zaman
Blank pat. | patojen | Blank pat. | patojen | Blank pat. | patojen | blank kon. | kontrol
0,304 0,287 0,3 0,287 0,287 0,308 0,275 0,291
0,306 0,295 0,293 0,289 0,316 0,309 0,263 0,261
0,312 0,292 0,3 0,322 0,288 0,282
0 0,3073333 | 0,2913333 0,2965 0,288 0,301 0,313 0,2753333 0,278
Std.sapma | 0,0041633 | 0,0040415 | 0,0049497 | 0,0014142 | 0,0145258 | 0,0078102 | 0,0125033 | 0,0153948
Fark -0,016 -0,0085 0,012 0,002666667
0,31 0,304 0,321 0,778 0,322 0,314 0,293
0,307 0,302 0,333 0,877 0,337 0,733 0,328 0,303
0,299 0,303 0,314 0,632 0,331 0,73 0,318 0,314
24 0,3053333 0,303 0,3226667 | 0,7623333 0,33 0,7315 0,32 0,3033333
Std.sapma | 0,0056862 0,001 0,009609 | 0,1232491 | 0,0075498 | 0,0021213 | 0,0072111 | 0,010504
Fark -0,002333333 0,439666667 0,4015 -0,016666667
0,302 0,29 0,314 1,301 0,303 0,677 0,299 0,664
0,299 0,294 0,323 0,834 0,31 0,703 0,312 0,548
0,304 0,298 0,319 0,68 0,314 0,827 0,318 0,527
48 0,3016667 0,294 0,3186667 | 0,9383333 0,309 0,7356667 | 0,3096667 | 0,5796667
Std.sapma | 0,0025166 0,004 0,0045092 | 0,3233795 | 0,0055678 | 0,0801582 | 0,0097125 | 0,0737857
Fark -0,007666667 0,619666667 0,426666667 0,27

90




Cizelge A.21 : 8.1 (Lactobacillus brevis 3)izolatina ait siipernatantin absorbans

degerleri
Sus No 8.1
toplam notr katalaz Kontrol
Zaman
Blank pat. patojen Blank pat. patojen Blank pat. patojen | blank kon. | kontrol
0,249 0,244 0,239 0,235 0,259 0,27 0,275 0,291
0,256 0,249 0,239 0,231 0,285 0,264 0,263 0,261
0,239 0,24 0,238 0,253 0,283 0,29 0,288 0,282
0 0,248 0,2443333 | 0,2386667 | 0,2396667 | 0,2756667 | 0,2746667 | 0,2753333 0,278
Si[t)(rjﬁa 0,008544 | 0,0045092 | 0,0005774 | 0,0117189 | 0,0144684 | 0,0136137 | 0,0125033 | 0,0153948
Fark -0,003666667 0,001 -0,001 0,002666667
0,259 0,267 0,268 1,038 0,336 0,494 0,314 0,293
0,272 0,264 0,268 0,601 0,288 0,524 0,328 0,303
0,248 0,27 0,266 1,006 0,284 0,637 0,318 0,314
24 0,2596667 0,267 0,2673333 | 0,8816667 | 0,3026667 | 0,5516667 0,32 0,3033333
Sg[t)[rjﬁa 0,0120139 0,003 0,0011547 | 0,2435905 | 0,0289367 | 0,0754078 | 0,0072111 | 0,010504
Fark 0,007333333 0,614333333 0,249 -0,016666667
0,276 0,283 0,291 1,03 0,29 0,682 0,299 0,664
0,292 0,279 0,291 14 0,29 0,688 0,312 0,548
0,271 0,282 0,294 0,811 0,691 0,318 0,527
48 0,2796667 | 0,2813333 0,292 1,0803333 0,29 0,687 0,3096667 | 0,5796667
Sg[t)[rjﬁa 0,0109697 | 0,0020817 | 0,0017321 | 0,2977085 0 0,0045826 | 0,0097125 | 0,0737857
Fark 0,001666667 0,788333333 0,397 0,27

Cizelge A.22 : 10.2 (Lactobacillus brevis 3)izolatina ait siipernatantin absorbans

degerleri
Sus No 10.2
Zaman toplam notr katalaz Kontrol
Blank pat. patojen Blank pat. patojen Blank pat. patojen | blank kon. | kontrol
0,293 0,287 0,288 0,274 0,301 0,314 0,275 0,291
0,291 0,283 0,291 0,295 0,309 0,331 0,263 0,261
0,303 0,288 0,318 0,316 0,317 0,326 0,288 0,282
0 0,2956667 0,286 0,299 0,295 0,309 0,3236667 | 0,2753333 0,278
Std.Sapma | 0,0064291 | 0,0026458 | 0,0165227 0,021 0,008 0,0087369 | 0,0125033 | 0,0153948
Fark -0,009666667 -0,004 0,014666667 0,002666667
0,288 0,304 0,316 0,942 0,295 0,753 0,314 0,293
0,311 0,302 0,318 0,817 0,307 0,557 0,328 0,303
0,299 0,303 0,615 0,305 0,778 0,318 0,314
24 0,2993333 0,303 0,317 0,7913333 | 0,3023333 0,696 0,32 0,3033333
Std.Sapma | 0,0115036 0,001 0,0014142 | 0,165004 | 0,0064291 | 0,1210248 | 0,0072111 | 0,010504
Fark 0,003666667 0,474333333 0,393666667 -0,016666667
0,327 0,321 0,318 1,264 0,3 0,8 0,299 0,664
0,32 0,311 0,322 0,88 0,311 0,675 0,312 0,548
0,297 0,309 0,69 0,319 0,913 0,318 0,527
48 0,3146667 | 0,3136667 0,32 0,9446667 0,31 0,796 0,3096667 | 0,5796667
Std.Sapma | 0,015695 | 0,0064291 | 0,0028284 | 0,292413 | 0,0095394 | 0,1190504 | 0,0097125 | 0,0737857
Fark -0,001 0,624666667 0,486 0,27
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Cizelge A.23 : 11.2 (Lactobacillus brevis 3)izolatina ait siipernatantin absorbans

degerleri
Sus No 11.2
toplam notr katalaz Kontrol
Zaman
Blank pat. patojen Blank pat. patojen Blank pat. patojen | blank kon. | kontrol
0,308 0,303 0,278 0,274 0,326 0,352 0,275 0,291
0,329 0,331 0,287 0,302 0,341 0,345 0,263 0,261
0,305 0,305 0,302 0,31 0,343 0,338 0,288 0,282
0 0,314 0,313 0,289 0,2953333 | 0,3366667 0,345 0,2753333 0,278
Sg[t)?ﬁa 0,0130767 | 0,0156205 | 0,0121244 | 0,0189033 | 0,0092916 0,007 0,0125033 | 0,0153948
Fark -0,001 0,006333333 0,008333333 0,002666667
0,321 0,326 0,322 0,752 0,295 0,563 0,314 0,293
0,33 0,332 0,33 0,648 0,307 0,539 0,328 0,303
0,326 0,335 0,647 0,669 0,318 0,314
24 0,3256667 0,331 0,326 0,6823333 0,301 0,5903333 0,32 0,3033333
Sg[t)?ﬁa 0,0045092 | 0,0045826 | 0,0056569 | 0,0603352 | 0,0084853 | 0,0691761 | 0,0072111 | 0,010504
Fark 0,005333333 0,356333333 0,289333333 -0,016666667
0,312 0,311 0,318 0,743 0,302 0,708 0,299 0,664
0,328 0,315 0,332 0,742 0,317 0,877 0,312 0,548
0,322 0,314 0,748 0,897 0,318 0,527
48 0,3206667 | 0,3133333 | 0,325 0,7443333 0,3095 0,8273333 | 0,3096667 | 0,5796667
Sg[t)?ﬁa 0,0080829 | 0,0020817 | 0,0098995 | 0,0032146 | 0,0106066 | 0,1038284 | 0,0097125 | 0,0737857
Fark -0,007333333 0,419333333 0,517833333 0,27

Cizelge A.24 : 18.3 (Lactobacillus brevis 3) izolatina ait siipernatantin absorbans

degerleri
Sus No 18.3
Zaman toplam notr katalaz Kontrol
Blank pat. patojen Blank pat. patojen Blank pat. patojen | blank kon. | kontrol
0,253 0,286 0,269 0,263 0,278 0,281 0,275 0,291
0,249 0,237 0,277 0,276 0,304 0,261 0,263 0,261
0,27 0,238 0,274 0,262 0,299 0,289 0,288 0,282
0 0,2573333 | 0,2536667 | 0,2733333 0,267 0,2936667 0,277 0,2753333 0,278
Std.Sapma | 0,0111505 | 0,028006 | 0,0040415 | 0,0078102 | 0,0137961 | 0,0144222 | 0,0125033 | 0,0153948
Fark -0,003666667 -0,006333333 -0,016666667 0,002666667
0,276 0,292 0,286 0,803 0,288 0,523 0,314 0,293
0,291 0,286 0,64 0,299 0,569 0,328 0,303
0,28 0,291 0,597 0,293 0,56 0,318 0,314
24 0,2823333 | 0,2896667 0,286 0,68 0,2933333 | 0,5506667 0,32 0,3033333
Sgpt)(rjﬁa 0,0077675 | 0,0032146 0,1086692 | 0,0055076 | 0,024379 | 0,0072111 | 0,010504
Fark 0,007333333 0,394 0,257333333 -0,016666667
0,273 0,303 0,297 1,43 0,3 0,673 0,299 0,664
0,297 0,297 1,312 0,302 0,752 0,312 0,548
0,289 0,301 1,335 0,695 0,318 0,527
48 0,2863333 | 0,3003333 0,297 1,359 0,301 0,7066667 | 0,3096667 | 0,5796667
Std.Sapma | 0,0122202 | 0,0030551 0,062554 | 0,0014142 | 0,0407717 | 0,0097125 | 0,0737857
Fark 0,014 1,062 0,405666667 0,27
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Cizelge A.25 : 25.b (Lactobacillus brevis 3) izolatina ait siipernatantin absorbans

degerleri
Sus No 25.b
Zaman toplam notr katalaz Kontrol
Blank pat. patojen Blank pat. patojen Blank pat. patojen blank kon. | kontrol
0,261 0,233 0,236 0,273 0,232 0,242 0,275 0,291
0,261 0,23 0,262 0,264 0,245 0,232 0,263 0,261
0,245 0,238 0,256 0,25 0,235 0,229 0,288 0,282
0 0,2556667 | 0,2336667 | 0,2513333 | 0,2623333 | 0,2373333 | 0,2343333 | 0,2753333 0,278
Std.Sapma | 0,0092376 | 0,0040415 | 0,0136137 | 0,0115902 | 0,0068069 | 0,0068069 | 0,0125033 | 0,0153948
Fark -0,022 0,011 -0,003 0,002666667
0,261 0,284 0,269 0,489 0,268 0,54 0,314 0,293
0,269 0,274 0,287 0,496 0,283 0,545 0,328 0,303
0,264 0,291 0,292 0,574 0,276 0,529 0,318 0,314
24 0,2646667 0,283 0,2826667 | 0,5196667 | 0,2756667 0,538 0,32 0,3033333
Std.Sapma | 0,0040415 | 0,008544 | 0,0120968 | 0,047184 | 0,0075056 | 0,0081854 | 0,0072111 | 0,010504
Fark 0,018333333 0,237 0,262333333 -0,016666667
0,289 0,284 1,246 0,297 1,103 0,299 0,664
0,289 0,29 0,29 1,189 0,305 1,099 0,312 0,548
0,287 0,291 0,287 1,057 0,289 1,277 0,318 0,527
48 0,2883333 0,2905 0,287 1,164 0,297 1,1596667 | 0,3096667 | 0,5796667
Std.Sapma | 0,0011547 | 0,0007071 0,003 0,0969484 0,008 0,1016333 | 0,0097125 | 0,0737857
Fark 0,002166667 0,877 0,862666667 0,27

Cizelge A.26 : 27.a (Lactobacillus brevis 3) izolatina ait siipernatantin absorbans

degerleri
Sus No 27.a
toplam notr katalaz Kontrol
zaman
Blank pat. patojen Blank pat. patojen | Blank pat. patojen | blank kon. | kontrol
0,271 0,261 0,264 0,26 0,259 0,273 0,275 0,291
0,278 0,277 0,271 0,269 0,266 0,263 0,263 0,261
0,269 0,26 0,285 0,263 0,265 0,252 0,288 0,282
0 0,2726667 0,266 0,2733333 0,264 0,2633333 | 0,2626667 | 0,2753333 0,278
Std.Sapma | 0,0047258 | 0,0095394 | 0,0106927 | 0,0045826 | 0,0037859 | 0,010504 | 0,0125033 | 0,0153948
Fark -0,006666667 -0,009333333 -0,000666667 0,002666667
0,275 0,296 0,274 0,527 0,283 0,524 0,314 0,293
0,288 0,302 0,286 0,542 0,295 0,556 0,328 0,303
0,281 0,296 0,289 0,61 0,286 0,596 0,318 0,314
24 0,2813333 0,298 0,283 0,5596667 0,288 0,5586667 0,32 0,3033333
Std.Sapma | 0,0065064 | 0,0034641 | 0,0079373 | 0,0442305 | 0,006245 | 0,036074 | 0,0072111 | 0,010504
Fark 0,016666667 0,276666667 0,270666667 -0,016666667
0,271 0,294 0,279 1,159 0,295 1,244 0,299 0,664
0,287 0,291 0,294 1,076 0,3 1,249 0,312 0,548
0,281 0,289 0,295 1,086 0,296 1,287 0,318 0,527
48 0,2796667 | 0,2913333 | 0,2893333 1,107 0,297 1,26 0,3096667 | 0,5796667
Std.Sapma | 0,0080829 | 0,0025166 | 0,0089629 | 0,04531 | 0,0026458 | 0,023516 | 0,0097125 | 0,0737857
Fark 0,011666667 0,817666667 0,963 0,27
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Cizelge A.27 : 47.c (Lactobacillus brevis 3) izolatina ait siipernatantin absorbans

degerleri
Sus No 47.c
toplam notr katalaz Kontrol
zaman
Blank pat. patojen | Blank pat. | patojen | Blank pat. | patojen | blank kon. | kontrol
0,275 0,268 0,281 0,271 0,27 0,268 0,275 0,291
0,271 0,3 0,268 0,255 0,279 0,256 0,263 0,261
0,277 0,302 0,278 0,278 0,263 0,291 0,288 0,282
0 0,274333333 0,29 0,2756667 0,268 0,2706667 | 0,2716667 | 0,2753333 0,278
Std.sapma | 0,00305505 | 0,0190788 | 0,0068069 | 0,0117898 | 0,0080208 | 0,0177858 | 0,0125033 | 0,0153948
Fark 0,015666667 -0,007666667 0,001 0,002666667
0,287 0,294 0,289 0,64 0,287 1,201 0,314 0,293
0,29 0,308 0,298 0,604 0,293 1,045 0,328 0,303
0,29 0,315 0,293 0,596 0,293 0,944 0,318 0,314
24 0,289 0,3056667 | 0,2933333 | 0,6133333 0,291 1,0633333 0,32 0,3033333
Std.sapma | 0,001732051 | 0,0106927 | 0,0045092 | 0,0234379 | 0,0034641 | 0,1294772 | 0,0072111 | 0,010504
Fark 0,016666667 0,32 0,772333333 -0,016666667
0,29 0,296 0,29 1,475 0,305 1,586 0,299 0,664
0,29 0,311 0,287 1,081 0,292 1,37 0,312 0,548
0,29 0,307 0,285 1,051 0,295 1,175 0,318 0,527
48 0,29 0,3046667 | 0,2873333 | 1,2023333 | 0,2973333 1,377 0,3096667 | 0,5796667
Std.sapma 0 0,0077675 | 0,0025166 | 0,2366122 | 0,0068069 | 0,2055894 | 0,0097125 | 0,0737857
Fark 0,014666667 0,915 1,079666667 0,27
Cizelge A.28 : 11.1 (Lactobacillus paracasei spp paracasei) izolatina ait
slipernatantin absorbans degerleri
Sus No 11.1
Toplam notr katalaz Kontrol
Zaman
Blank pat. patojen Blank pat. patojen Blank pat. patojen blank kon. | kontrol
0,303 0,277 0,307 0,299 0,292 0,309 0,275 0,291
0,312 0,28 0,29 0,294 0,299 0,292 0,263 0,261
0,293 0,305 0,29 0,295 0,288 0,282
0 0,3026667 | 0,2873333 0,2985 0,2943333 0,2955 0,2986667 | 0,2753333 0,278
Std. Sapma | 0,0095044 | 0,0153731 | 0,0120208 | 0,0045092 | 0,0049497 | 0,0090738 | 0,0125033 | 0,0153948
Fark -0,015333333 -0,004166667 0,003166667 0,002666667
0,307 0,324 0,538 0,733 0,316 0,61 0,314 0,293
0,313 0,312 0,562 0,604 0,328 0,303
0,306 0,309 0,318 0,314
24 0,3086667 0,315 0,55 0,733 0,316 0,607 0,32 0,3033333
Std. Sapma | 0,0037859 | 0,0079373 | 0,0169706 0,0042426 | 0,0072111 | 0,010504
Fark 0,006333333 0,183 0,291 -0,016666667
0,306 0,322 0,952 0,316 1,416 0,299 0,664
0,312 0,315 0,956 1,164 0,312 0,548
0,305 0,306 0,318 0,527
48 0,3076667 | 0,3143333 0,954 1,164 0,316 1,416 0,3096667 | 0,5796667
Std. Sapma | 0,0037859 | 0,0080208 | 0,0028284 0,0097125 | 0,0737857
Fark 0,006666667 0,21 11 0,27
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Cizelge A.29 : 21.3 (Lactobacillus paracasei spp paracasei) izolatina ait
slipernatantin absorbans degerleri

Sus No 21.3
toplam notr katalaz Kontrol
Zaman
Blank pat. patojen Blank pat. patojen Blank pat. patojen blank kon. | kontrol
0,266 0,247 0,266 0,286 0,234 0,234 0,275 0,291
0,296 0,255 0,292 0,279 0,252 0,234 0,263 0,261
0,277 0,271 0,279 0,268 0,234 0,231 0,288 0,282
0 0,2796667 | 0,2576667 0,279 0,2776667 0,24 0,233 0,2753333 0,278
Std.Sapma | 0,0151767 | 0,0122202 0,013 0,0090738 | 0,0103923 | 0,0017321 | 0,0125033 | 0,0153948
Fark -0,022 -0,001333333 -0,007 0,002666667
0,271 0,287 0,295 0,491 0,275 0,516 0,314 0,293
0,293 0,286 0,287 0,482 0,281 0,52 0,328 0,303
0,282 0,276 0,459 0,28 0,509 0,318 0,314
24 0,282 0,2865 0,286 0,4773333 | 0,2786667 0,515 0,32 0,3033333
Std.Sapma 0,011 0,0007071 | 0,0095394 | 0,0165025 | 0,0032146 | 0,0055678 | 0,0072111 | 0,010504
Fark 0,0045 0,191333333 0,236333333 -0,016666667
0,282 0,282 0,275 0,516 0,289 1,42 0,299 0,664
0,293 0,285 0,281 0,52 0,3 1,472 0,312 0,548
0,283 0,3 0,28 0,509 0,436 15 0,318 0,527
48 0,286 0,289 0,2786667 0,515 0,3416667 1,464 0,3096667 | 0,5796667
Std.Sapma | 0,0060828 | 0,0096437 | 0,0032146 | 0,0055678 0,08188 | 0,0405956 | 0,0097125 | 0,0737857
Fark 0,003 0,236333333 1,122333333 0,27
Cizelge A.30 : 44.a (Lactobacillus paracasei spp paracasei) izolatina ait
slipernatantin absorbans degerleri
Sus No 44.a
toplam notr katalaz Kontrol
Zaman
Blank pat. patojen Blank pat. patojen Blank pat. patojen blank kon. | kontrol
0,29 0,305 0,284 0,269 0,284 0,276 0,275 0,291
0,297 0,295 0,279 0,294 0,293 0,317 0,263 0,261
0,284 0,29 0,28 0,286 0,296 0,288 0,282
0 0,2903333 | 0,2966667 0,281 0,2815 0,2876667 | 0,2963333 | 0,2753333 0,278
Std.Sapma | 0,0065064 | 0,0076376 | 0,0026458 | 0,0176777 | 0,0047258 | 0,020502 | 0,0125033 | 0,0153948
Fark 0,006333333 0,0005 0,008666667 0,002666667
0,294 0,301 0,297 0,524 0,299 0,495 0,314 0,293
0,303 0,305 0,306 0,562 0,295 0,558 0,328 0,303
0,301 0,306 0,303 0,552 0,29 0,537 0,318 0,314
24 0,2993333 0,304 0,302 0,546 0,2946667 0,53 0,32 0,3033333
Std.Sapma | 0,0047258 | 0,0026458 | 0,0045826 | 0,0196977 | 0,0045092 | 0,032078 | 0,0072111 | 0,010504
Fark 0,004666667 0,244 0,235333333 -0,016666667
0,297 0,303 0,297 0,579 0,3 1,213 0,299 0,664
0,303 0,306 0,305 0,619 0,292 1,259 0,312 0,548
0,302 0,313 0,303 0,58 0,289 1,238 0,318 0,527
48 0,3006667 | 0,3073333 | 0,3016667 | 0,5926667 | 0,2936667 | 1,2366667 | 0,3096667 | 0,5796667
Std.Sapma | 0,0032146 | 0,0051316 | 0,0041633 | 0,0228108 | 0,0056862 | 0,023029 | 0,0097125 | 0,0737857
Fark 0,006666667 0,291 0,943 0,27
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Cizelge A.31 : 45.d (Lactobacillus paracasei spp paracasei) izolatina ait
slipernatantin absorbans degerleri

Sus No 45.d
toplam notr katalaz Kontrol
Zaman
Blank pat. patojen Blank pat. patojen Blank pat. patojen blank kon. | kontrol
0,265 0,267 0,261 0,24 0,262 0,275 0,291
0,274 0,248 0,246 0,247 0,267 0,247 0,263 0,261
0,251 0,276 0,237 0,256 0,257 0,26 0,288 0,282
0 0,2633333 | 0,2636667 0,248 0,2515 0,2546667 | 0,2563333 | 0,2753333 0,278
Std. Sapma | 0,0115902 | 0,0142945 | 0,0121244 | 0,006364 | 0,0136504 | 0,0081445 | 0,0125033 | 0,0153948
Fark 0,000333333 0,0035 0,001666667 0,002666667
0,278 0,278 0,282 0,544 0,289 0,564 0,314 0,293
0,28 0,286 0,29 0,546 0,29 0,578 0,328 0,303
0,287 0,297 0,285 0,286 0,55 0,318 0,314
24 0,2816667 0,287 0,2856667 0,545 0,2883333 0,564 0,32 0,3033333
Std. Sapma | 0,0047258 | 0,0095394 | 0,0040415 | 0,0014142 | 0,0020817 0,014 0,0072111 | 0,010504
Fark 0,005333333 0,259333333 0,275666667 -0,016666667
0,281 0,276 0,269 0,5475 0,289 1,435 0,299 0,664
0,284 0,285 0,282 0,573 0,29 1,241 0,312 0,548
0,281 0,292 0,282 0,287 1,135 0,318 0,527
48 0,282 0,2843333 | 0,2776667 0,56025 0,2886667 | 1,2703333 | 0,3096667 | 0,5796667
Std. Sapma | 0,0017321 | 0,0080208 | 0,0075056 | 0,0180312 | 0,0015275 | 0,1521359 | 0,0097125 | 0,0737857
Fark 0,002333333 0,282583333 0,981666667 0,27

Cizelge A.32 : 6.3 (Lactobacillus pentosus) izolatina ait siipernatantin absorbans

degerleri
Sus No 6.3
Zaman toplam notr katalaz Kontrol
Blank pat. patojen Blank pat. patojen Blank pat. patojen blank kon. | kontrol
0,289 0,29 0,277 0,271 0,239 0,252 0,275 0,291
0,288 0,292 0,276 0,285 0,253 0,245 0,263 0,261
0,285 0,286 0,268 0,241 0,288 0,282
0 0,2873333 | 0,2893333 0,2765 0,2746667 0,246 0,246 0,2753333 0,278
Std. Sapma | 0,0020817 | 0,0030551 | 0,0007071 | 0,0090738 | 0,0098995 | 0,0055678 | 0,0125033 | 0,0153948
Fark 0,002 -0,001833333 0 0,002666667
0,298 0,31 0,301 0,575 0,298 0,524 0,314 0,293
0,306 0,3075 0,306 0,561 0,29 0,584 0,328 0,303
0,289 0,3035 0,318 0,314
24 0,2976667 0,307 0,3035 0,568 0,294 0,554 0,32 0,3033333
Std. Sapma | 0,0085049 | 0,0032787 | 0,0035355 | 0,0098995 | 0,0056569 | 0,0424264 | 0,0072111 | 0,010504
Fark 0,009333333 0,2645 0,26 -0,016666667
0,3 0,355 0,311 0,731 0,303 0,973 0,299 0,664
0,304 0,31 0,293 0,312 0,548
0,306 0,351 0,318 0,527
48 0,3033333 0,353 0,3105 0,731 0,298 0,973 0,3096667 | 0,5796667
Std. Sapma | 0,0030551 | 0,0028284 | 0,0007071 0,0070711 0,0097125 | 0,0737857
Fark 0,049666667 0,4205 0,675 0,27 |
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Cizelge A.33 : 13.1 (Lactobacillus pentosus) izolatina ait siipernatantin absorbans

degerleri
Sus No 13.1
toplam notr katalaz Kontrol
Zaman
Blank pat. patojen Blank pat. patojen Blank pat. patojen blank kon. | kontrol
0,331 0,307 0,311 0,29 0,292 0,286 0,275 0,291
0,324 0,311 0,299 0,331 0,276 0,292 0,263 0,261
0,32 0,31 0,293 0,306 0,309 0,312 0,288 0,282
0 0,325 0,3093333 0,301 0,309 0,2923333 | 0,2966667 | 0,2753333 0,278
Std. Sapma | 0,0055678 | 0,0020817 | 0,0091652 | 0,020664 | 0,0165025 | 0,0136137 | 0,0125033 | 0,0153948
Fark -0,015666667 0,008 0,004333333 0,002666667
0,327 0,321 0,317 0,528 0,323 0,542 0,314 0,293
0,331 0,32 0,321 0,571 0,316 0,54 0,328 0,303
0,327 0,327 0,313 0,517 0,317 0,581 0,318 0,314
24 0,3283333 | 0,3226667 0,317 0,5386667 | 0,3186667 | 0,5543333 0,32 0,3033333
Std. Sapma | 0,0023094 | 0,0037859 0,004 0,0285365 | 0,0037859 | 0,0231157 | 0,0072111 | 0,010504
Fark -0,005666667 0,221666667 0,235666667 -0,016666667
0,327 0,324 0,327 0,659 0,328 1,084 0,299 0,664
0,323 0,325 0,321 0,774 0,321 0,972 0,312 0,548
0,325 0,325 0,316 0,685 0,328 0,848 0,318 0,527
48 0,325 0,3246667 | 0,3213333 0,706 0,3256667 0,968 0,3096667 | 0,5796667
Std. Sapma 0,002 0,0005774 | 0,0055076 | 0,0603075 | 0,0040415 | 0,1180508 | 0,0097125 | 0,0737857
Fark -0,000333333 0,384666667 0,642333333 0,27

Cizelge A.34 : 7.4 (Lactobacillus plantarum 1) izolatina ait stipernatantin absorbans

degerleri
Sus No 7.4
Zaman toplam notr katalaz Kontrol
Blank pat. patojen Blank pat. patojen Blank pat. patojen blank kon. | kontrol
0,281 0,26 0,24 0,266 0,277 0,275 0,291
0,246 0,282 0,267 0,261 0,281 0,267 0,263 0,261
0,27 0,255 0,284 0,293 0,281 0,288 0,282
0 0,2656667 | 0,2656667 | 0,2636667 | 0,2793333 0,2735 0,275 0,2753333 0,278
Std.Sapma | 0,0178979 | 0,0143643 | 0,0221886 | 0,0226274 | 0,0106066 | 0,0072111 | 0,0125033 | 0,0153948
Fark 0 0,015666667 0,0015 0,002666667
0,299 0,29 0,317 0,646 0,298 0,632 0,314 0,293
0,298 0,289 0,289 0,614 0,648 0,328 0,303
0,288 0,288 0,318 0,314
24 0,295 0,289 0,303 0,63 0,298 0,64 0,32 0,3033333
Std.Sapma | 0,0060828 0,001 0,019799 | 0,0226274 0,0113137 | 0,0072111 | 0,010504
Fark -0,006 0,327 0,342 -0,016666667
0,293 0,34 0,686 0,309 0,731 0,299 0,664
0,301 0,291 0,295 0,312 0,548
0,289 0,29 0,318 0,527
48 0,295 0,2913333 0,3175 0,686 0,309 0,731 0,3096667 | 0,5796667
Std.Sapma | 0,0084853 | 0,0015275 | 0,0318198 0,0097125 | 0,0737857
Fark -0,003666667 0,3685 0,422 0,27
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Cizelge A.35 : 9.3 (Lactobacillus plantarum 1) izolatina ait siipernatantin absorbans

degerleri
Sus No 9.3
Zaman toplam notr katalaz Kontrol
Blank pat. patojen Blank pat. patojen Blank pat. patojen blank kon. | kontrol
0,243 0,247 0,23 0,271 0,27 0,261 0,275 0,291
0,242 0,255 0,264 0,251 0,25 0,251 0,263 0,261
0,24 0,273 0,26 0,241 0,247 0,255 0,288 0,282
0 0,241667 0,258333 0,251333 0,254333 0,255667 0,255667 0,275333 0,278
Std. Sapma | 0,001528 0,013317 0,018583 0,015275 0,012503 0,005033 0,012503 0,015395
Fark 0,016666667 0,003 0 0,002666667
0,272 0,305 0,279 1,096 0,274 1,489 0,314 0,293
0,272 0,3 0,29 1,007 0,279 1,383 0,328 0,303
0,277 0,297 0,98 0,274 1,134 0,318 0,314
24 0,273667 0,300667 0,2845 1,027667 0,275667 1,335333 0,32 0,303333
Std. Sapma | 0,002887 0,004041 0,007778 0,060699 0,002887 0,182237 0,007211 0,010504
Fark 0,027 0,743166667 1,059666667 -0,016666667
0,277 0,284 0,285 1,411 0,285 1,644 0,299 0,664
0,279 0,302 1,327 1,575 0,312 0,548
0,281 0,287 1,354 1,449 0,318 0,527
48 0,279 0,291 0,285 1,364 0,285 1,556 0,309667 0,579667
Std. Sapma 0,002 0,009644 0,042884 0,098879 0,009713 0,073786
Fark 0,012 1,079 1,271 0,27
Cizelge A.36 : 10.3 (Lactobacillus plantarum 1) izolatina ait slipernatantin
absorbans degerleri
Sus No 10.3
Zaman toplam notr katalaz Kontrol
Blank pat. | patojen | Blank pat. | patojen | Blank pat. | patojen | blank kon. | kontrol
0,294 0,301 0,284 0,291 0,291 0,292 0,275 0,291
0,3 0,299 0,284 0,294 0,294 0,291 0,263 0,261
0,297 0,308 0,293 0,308 0,292 0,289 0,288 0,282
0 0,297 0,3026667 0,287 0,2976667 | 0,2923333 | 0,2906667 | 0,2753333 0,278
Std.Sapma 0,003 0,0047258 | 0,0051962 | 0,0090738 | 0,0015275 | 0,0015275 | 0,0125033 | 0,0153948
Fark 0,005666667 0,010666667 -0,001666667 0,002666667
0,318 0,31 0,305 0,305 0,603 0,314 0,293
0,321 0,312 0,303 0,55 0,308 0,551 0,328 0,303
0,315 0,314 0,554 0,304 0,522 0,318 0,314
24 0,318 0,312 0,304 0,552 0,3056667 | 0,5586667 0,32 0,3033333
Std.Sapma 0,003 0,002 0,0014142 | 0,0028284 | 0,0020817 | 0,0410406 | 0,0072111 | 0,010504
Fark -0,006 0,248 0,253 -0,016666667
0,321 0,315 0,315 0,692 0,308 0,894 0,299 0,664
0,318 0,318 0,312 0,807 0,312 0,548
0,315 0,32 0,318 0,527
48 0,318 0,3176667 0,3135 0,692 0,308 0,8505 0,3096667 | 0,5796667
Std.Sapma 0,003 0,0025166 | 0,0021213 0,0615183 | 0,0097125 | 0,0737857
Fark -0,000333333 0,3785 0,5425 0,27
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Cizelge A.37 : 17.3 (Lactobacillus plantarum 1) izolatina ait slipernatantin
absorbans degerleri

Sus No 17.3
toplam notr katalaz Kontrol
Zaman
Blank pat. patojen Blank pat. patojen Blank pat. patojen blank kon. | kontrol
0,289 0,288 0,303 0,294 0,275 0,291
0,3 0,274 0,283 0,305 0,297 0,262 0,263 0,261
0,271 0,285 0,291 0,268 0,288 0,282
0 0,2945 0,2725 0,2853333 0,304 0,294 0,265 0,2753333 0,278
Std.Sapma | 0,0077782 | 0,0021213 | 0,0025166 | 0,0014142 0,003 0,0042426 | 0,0125033 | 0,0153948
Fark -0,022 0,018666667 -0,029 0,002666667
0,293 0,302 0,303 0,632 0,295 0,563 0,314 0,293
0,302 0,302 0,298 0,618 0,307 0,539 0,328 0,303
0,296 0,298 0,2853333 0,318 0,314
24 0,297 0,3006667 0,3005 0,625 0,301 0,551 0,32 0,3033333
Std.Sapma | 0,0045826 | 0,0023094 | 0,0091064 | 0,0098995 | 0,0084853 | 0,0169706 | 0,0072111 | 0,010504
Fark 0,003666667 0,3245 0,25 -0,016666667
0,285 0,303 0,307 0,633 0,29 0,796 0,299 0,664
0,301 0,301 0,307 0,306 0,734 0,312 0,548
0,301 0,301 0,82 0,318 0,527
48 0,2956667 | 0,3016667 0,307 0,633 0,298 0,7833333 | 0,3096667 | 0,5796667
Std.Sapma | 0,0092376 | 0,0011547 0 0,0113137 | 0,0443772 | 0,0097125 | 0,0737857
Fark 0,006 0,326 0,485333333 0,27
Cizelge A.38 : 19.5 (Lactobacillus plantarum 1) izolatina ait slipernatantin
absorbans degerleri
Sus No 19.5
toplam notr katalaz Kontrol
Zaman
Blank pat. patojen Blank pat. patojen Blank pat. patojen blank kon. | kontrol
0,243 0,261 0,247 0,27 0,232 0,245 0,275 0,291
0,283 0,239 0,251 0,247 0,255 0,228 0,263 0,261
0,231 0,239 0,252 0,258 0,279 0,288 0,282
0 0,2523333 0,25 0,2456667 | 0,2563333 | 0,2483333 | 0,2506667 | 0,2753333 0,278
Std.Sapma | 0,0272274 | 0,0155563 | 0,0061101 | 0,0120968 | 0,0142244 | 0,0259679 | 0,0125033 | 0,0153948
Fark -0,002333333 0,010666667 0,002333333 0,002666667
0,272 0,281 0,279 0,614 0,272 0,515 0,314 0,293
0,278 0,281 0,278 0,63 0,285 0,519 0,328 0,303
0,268 0,276 0,604 0,278 0,541 0,318 0,314
24 0,2726667 0,281 0,2776667 0,616 0,2783333 0,525 0,32 0,3033333
Std.Sapma | 0,0050332 0 0,0015275 | 0,0131149 | 0,0065064 0,014 0,0072111 | 0,010504
Fark 0,008333333 0,338333333 0,246666667 -0,016666667
0,265 0,273 0,279 0,616 0,262 0,567 0,299 0,664
0,273 0,276 0,278 0,612 0,277 0,545 0,312 0,548
0,271 0,275 0,594 0,274 0,318 0,527
48 0,2696667 0,2745 0,2773333 | 0,6073333 0,271 0,556 0,3096667 | 0,5796667
Std.Sapma | 0,0041633 | 0,0021213 | 0,0020817 | 0,0117189 | 0,0079373 | 0,0155563 | 0,0097125 | 0,0737857
Fark 0,004833333 0,33 0,285 0,27
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Cizelge A.39 : 21.1 (Lactobacillus plantarum 1) izolatina ait siipernatantin
absorbans degerleri

Sus No 21.1
toplam notr katalaz Kontrol
Zaman
Blank pat. patojen Blank pat. patojen Blank pat. patojen blank kon. | kontrol
0,255 0,262 0,29 0,271 0,301 0,299 0,275 0,291
0,268 0,277 0,285 0,29 0,295 0,31 0,263 0,261
0,289 0,26 0,279 0,263 0,299 0,314 0,288 0,282
0 0,2706667 | 0,2663333 | 0,2846667 | 0,2746667 | 0,2983333 | 0,3076667 | 0,2753333 0,278
Std.Sapma | 0,0171561 | 0,0092916 | 0,0055076 | 0,0138684 | 0,0030551 | 0,0077675 | 0,0125033 | 0,0153948
Fark -0,004333333 -0,01 0,009333333 0,002666667
0,274 0,287 0,297 0,588 0,301 0,539 0,314 0,293
0,292 0,286 0,284 0,556 0,3 0,522 0,328 0,303
0,281 0,284 0,275 0,58 0,298 0,529 0,318 0,314
24 0,2823333 | 0,2856667 | 0,2853333 | 0,5746667 | 0,2996667 0,53 0,32 0,3033333
Std.Sapma | 0,0090738 | 0,0015275 | 0,0110604 | 0,0166533 | 0,0015275 | 0,008544 | 0,0072111 | 0,010504
Fark 0,003333333 0,289333333 0,230333333 -0,016666667
0,281 0,299 0,301 0,596 0,297 0,58 0,299 0,664
0,295 0,287 0,29 0,619 0,295 0,547 0,312 0,548
0,294 0,284 0,281 0,573 0,296 0,318 0,527
48 0,29 0,29 0,2906667 0,596 0,296 0,5635 0,3096667 | 0,5796667
Std.Sapma | 0,0078102 | 0,0079373 | 0,0100167 0,023 0,001 0,0233345 | 0,0097125 | 0,0737857
Fark 0 0,305333333 0,2675 0,27
Cizelge A.40 : 22.3 (Lactobacillus plantarum 1) izolatina ait siipernatantin
absorbans degerleri
Sus No 22.3
toplam notr katalaz Kontrol
Zaman
Blank pat. patojen Blank pat. patojen Blank pat. patojen blank kon. | kontrol
0,299 0,292 0,294 0,302 0,281 0,278 0,275 0,291
0,295 0,313 0,3 0,293 0,294 0,274 0,263 0,261
0,307 0,297 0,29 0,278 0,287 0,27 0,288 0,282
0 0,3003333 | 0,3006667 | 0,2946667 0,291 0,2873333 0,274 0,2753333 0,278
Std.Sapma | 0,0061101 | 0,0109697 | 0,0050332 | 0,0121244 | 0,0065064 0,004 0,0125033 | 0,0153948
Fark 0,000333333 -0,003666667 -0,013333333 0,002666667
0,296 0,306 0,299 0,538 0,275 0,53 0,314 0,293
0,31 0,328 0,309 0,548 0,291 0,626 0,328 0,303
0,299 0,328 0,29 0,536 0,282 0,569 0,318 0,314
24 0,3016667 | 0,3206667 | 0,2993333 | 0,5406667 | 0,2826667 0,575 0,32 0,3033333
Std.Sapma | 0,0073711 | 0,0127017 | 0,0095044 | 0,0064291 | 0,0080208 | 0,0482804 | 0,0072111 | 0,010504
Fark 0,019 0,241333333 0,292333333 -0,016666667
0,301 0,316 0,275 0,53 0,343 0,884 0,299 0,664
0,311 0,315 0,291 0,315 0,9 0,312 0,548
0,302 0,32 0,282 0,569 0,306 0,698 0,318 0,527
48 0,3046667 0,317 0,2826667 0,5495 0,3213333 | 0,8273333 | 0,3096667 | 0,5796667
Std.Sapma | 0,0055076 | 0,0026458 | 0,0080208 | 0,0275772 | 0,0192959 | 0,1122913 | 0,0097125 | 0,0737857
Fark 0,012333333 0,266833333 0,506 0,27
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Cizelge A.41 : 23.3 (Lactobacillus plantarum 1) izolatina ait slipernatantin
absorbans degerleri

Sus No 23.3
toplam notr katalaz Kontrol
Zaman
Blank pat. patojen Blank pat. patojen Blank pat. patojen blank kon. | kontrol
0,341 0,299 0,31 0,289 0,293 0,275 0,291
0,343 0,332 0,305 0,295 0,292 0,285 0,263 0,261
0,326 0,344 0,296 0,303 0,294 0,289 0,288 0,282
0 0,3366667 0,338 0,3 0,3026667 | 0,2916667 0,289 0,2753333 0,278
Std.Sapma | 0,0092916 | 0,0084853 | 0,0045826 | 0,0075056 | 0,0025166 0,004 0,0125033 | 0,0153948
Fark 0,001333333 0,002666667 -0,002666667 0,002666667
0,323 0,323 0,301 0,565 0,299 0,576 0,314 0,293
0,328 0,346 0,311 0,624 0,307 0,53 0,328 0,303
0,324 0,365 0,319 0,582 0,302 0,523 0,318 0,314
24 0,325 0,3446667 | 0,3103333 | 0,5903333 | 0,3026667 0,543 0,32 0,3033333
Std.Sapma | 0,0026458 | 0,0210317 | 0,0090185 | 0,0303699 | 0,0040415 | 0,0287924 | 0,0072111 | 0,010504
Fark 0,019666667 0,28 0,240333333 -0,016666667
0,322 0,299 0,576 0,32 0,299 0,664
0,324 0,343 0,307 0,53 0,326 1,025 0,312 0,548
0,354 0,302 0,523 0,327 1,027 0,318 0,527
48 0,323 0,3485 0,3026667 0,543 0,3243333 1,026 0,3096667 | 0,5796667
Std.Sapma | 0,0014142 | 0,0077782 | 0,0040415 | 0,0287924 | 0,0037859 | 0,0014142 | 0,0097125 | 0,0737857
Fark 0,0255 0,240333333 0,701666667 0,27
Cizelge A.42 : 33.d (Lactobacillus plantarum 1) izolatina ait siipernatantin
absorbans degerleri
Sus No 33.d
toplam notr katalaz Kontrol
zaman
Blank pat. patojen Blank pat. patojen Blank pat. patojen blank kon. | kontrol
0,318 0,309 0,302 0,318 0,283 0,294 0,275 0,291
0,308 0,333 0,31 0,303 0,298 0,282 0,263 0,261
0,308 0,313 0,314 0,297 0,287 0,279 0,288 0,282
0 0,3113333 | 0,3183333 | 0,3086667 0,306 0,2893333 0,285 0,2753333 0,278
Std.Sapma | 0,0057735 | 0,0128582 | 0,0061101 | 0,0108167 | 0,0077675 | 0,0079373 | 0,0125033 | 0,0153948
Fark 0,007 -0,002666667 -0,004333333 0,002666667
0,307 0,331 0,316 0,674 0,317 0,623 0,314 0,293
0,31 0,336 0,315 0,66 0,323 0,613 0,328 0,303
0,309 0,335 0,309 0,661 0,312 0,651 0,318 0,314
24 0,3086667 0,334 0,3133333 0,665 0,3173333 0,629 0,32 0,3033333
Std.Sapma | 0,0015275 | 0,0026458 | 0,0037859 | 0,0078102 | 0,0055076 | 0,0196977 | 0,0072111 | 0,010504
Fark 0,025333333 0,351666667 0,311666667 -0,016666667
0,315 0,341 0,328 0,318 0,671 0,299 0,664
0,321 0,348 0,331 0,679 0,325 0,693 0,312 0,548
0,32 0,34 0,327 0,669 0,326 0,698 0,318 0,527
48 0,3186667 0,343 0,3286667 0,674 0,323 0,6873333 | 0,3096667 | 0,5796667
Std.Sapma | 0,0032146 | 0,0043589 | 0,0020817 | 0,0070711 | 0,0043589 | 0,0143643 | 0,0097125 | 0,0737857
Fark 0,024333333 0,345333333 0,364333333 0,27
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Cizelge A.43 : 36.4 (Lactobacillus plantarum 1) izolatina ait slipernatantin
absorbans degerleri

Sus No 36.4
toplam notr katalaz Kontrol
Zaman
Blank pat. patojen Blank pat. patojen Blank pat. patojen blank kon. | kontrol
0,288 0,286 0,298 0,302 0,288 0,294 0,275 0,291
0,311 0,294 0,315 0,292 0,282 0,263 0,261
0,284 0,3 0,307 0,314 0,276 0,295 0,288 0,282
0 0,2943333 | 0,2933333 | 0,3066667 | 0,3026667 0,282 0,2903333 | 0,2753333 0,278
Std.Sapma | 0,0145717 | 0,0070238 | 0,0085049 | 0,0110151 | 0,0084853 | 0,0072342 | 0,0125033 | 0,0153948
Fark -0,001 -0,004 0,008333333 0,002666667
0,311 0,303 0,303 0,569 0,311 0,314 0,293
0,306 0,31 0,308 0,647 0,307 0,772 0,328 0,303
0,3 0,304 0,724 0,842 0,318 0,314
24 0,3056667 | 0,3056667 0,3055 0,6466667 0,309 0,807 0,32 0,3033333
Std.Sapma | 0,0055076 | 0,0037859 | 0,0035355 | 0,0775005 | 0,0028284 | 0,0494975 | 0,0072111 | 0,010504
Fark 0 0,341166667 0,498 -0,016666667
0,311 0,307 0,315 0,314 0,299 0,664
0,317 0,32 0,322 1,523 0,311 0,861 0,312 0,548
0,314 0,319 1,541 0,905 0,318 0,527
48 0,314 0,3153333 0,3185 1,532 0,3125 0,883 0,3096667 | 0,5796667
Std.Sapma 0,003 0,0072342 | 0,0049497 | 0,0127279 | 0,0021213 | 0,0311127 | 0,0097125 | 0,0737857
Fark 0,001333333 1,2135 0,5705 0,27
Cizelge A.44 : 41.d (Lactobacillus plantarum 1) izolatina ait siipernatantin
absorbans degerleri
Sus No 41.d
toplam notr katalaz Kontrol
Zaman
Blank pat. patojen Blank pat. patojen Blank pat. patojen blank kon. | kontrol
0,266 0,276 0,259 0,285 0,269 0,283 0,275 0,291
0,273 0,257 0,271 0,269 0,286 0,283 0,263 0,261
0,276 0,272 0,278 0,278 0,287 0,271 0,288 0,282
0 0,2716667 | 0,2683333 | 0,2693333 | 0,2773333 | 0,2806667 0,279 0,2753333 0,278
Std.Sapma | 0,0051316 | 0,0100167 | 0,009609 | 0,0080208 | 0,010116 | 0,0069282 | 0,0125033 | 0,0153948
Fark -0,003333333 0,008 -0,001666667 0,002666667
0,278 0,291 0,304 0,595 0,292 0,579 0,314 0,293
0,285 0,309 0,291 0,579 0,296 0,569 0,328 0,303
0,282 0,298 0,591 0,59 0,318 0,314
24 0,2816667 | 0,2993333 0,2975 0,5883333 0,294 0,5793333 0,32 0,3033333
Std.Sapma | 0,0035119 | 0,0090738 | 0,0091924 | 0,0083267 | 0,0028284 | 0,010504 | 0,0072111 | 0,010504
Fark 0,017666667 0,290833333 0,285333333 -0,016666667
0,284 0,295 0,299 0,612 0,288 0,603 0,299 0,664
0,294 0,301 0,293 0,6 0,298 0,586 0,312 0,548
0,292 0,305 0,628 0,616 0,318 0,527
48 0,29 0,3003333 0,296 0,6133333 0,293 0,6016667 | 0,3096667 | 0,5796667
Std.Sapma | 0,0052915 | 0,0050332 | 0,0042426 | 0,0140475 | 0,0070711 | 0,0150444 | 0,0097125 | 0,0737857
Fark 0,010333333 0,317333333 0,308666667 0,27
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Cizelge A.45 : 42.1 (Lactobacillus plantarum 1) izolatina ait slipernatantin
absorbans degerleri

Sus No 42.1
toplam notr katalaz Kontrol
Zaman
Blank pat. patojen Blank pat. patojen Blank pat. patojen blank kon. | kontrol
0,278 0,26 0,294 0,238 0,272 0,308 0,275 0,291
0,293 0,249 0,264 0,267 0,286 0,294 0,263 0,261
0,272 0,296 0,308 0,265 0,243 0,279 0,288 0,282
0 0,281 0,2683333 | 0,2886667 | 0,2566667 0,267 0,2936667 | 0,2753333 0,278
Std.sapma | 0,0108167 | 0,0245832 | 0,0224796 | 0,0161967 | 0,0219317 | 0,0145029 | 0,0125033 | 0,0153948
Fark -0,012666667 -0,032 0,026666667 0,002666667
0,284 0,327 0,279 0,605 0,285 0,568 0,314 0,293
0,286 0,328 0,285 0,615 0,285 0,594 0,328 0,303
0,286 0,324 0,28 0,616 0,292 0,605 0,318 0,314
24 0,2853333 | 0,3263333 | 0,2813333 0,612 0,2873333 0,589 0,32 0,3033333
Std.sapma | 0,0011547 | 0,0020817 | 0,0032146 | 0,0060828 | 0,0040415 0,019 0,0072111 | 0,010504
Fark 0,041 0,330666667 0,301666667 -0,016666667
0,282 0,537 0,287 0,678 0,28 0,606 0,299 0,664
0,286 0,537 0,287 0,679 0,284 0,648 0,312 0,548
0,287 0,483 0,285 0,684 0,649 0,318 0,527
48 0,285 0,519 0,2863333 | 0,6803333 0,282 0,6343333 | 0,3096667 | 0,5796667
Std.sapma | 0,0026458 | 0,0311769 | 0,0011547 | 0,0032146 | 0,0028284 | 0,0245425 | 0,0097125 | 0,0737857
Fark 0,234 0,394 0,352333333 0,27
Cizelge A.46 : 44.2 (Lactobacillus plantarum 1) izolatina ait slipernatantin
absorbans degerleri
Sus No 44.2
Zaman toplam notr katalaz Kontrol
Blank pat. patojen Blank pat. patojen Blank pat. patojen blank kon. | kontrol
0,276 0,269 0,274 0,275 0,274 0,275 0,275 0,291
0,279 0,278 0,28 0,282 0,284 0,287 0,263 0,261
0,286 0,292 0,277 0,301 0,272 0,283 0,288 0,282
0 0,2803333 | 0,2796667 0,277 0,286 0,2766667 | 0,2816667 | 0,2753333 0,278
Std.Sapma | 0,0051316 | 0,0115902 0,003 0,0134536 | 0,0064291 | 0,0061101 | 0,0125033 | 0,0153948
Fark -0,000666667 0,009 0,005 0,002666667
0,286 0,299 0,287 0,654 0,281 0,713 0,314 0,293
0,296 0,32 0,29 0,79 0,279 0,328 0,303
0,287 0,318 0,286 0,585 0,877 0,318 0,314
24 0,2896667 | 0,3123333 | 0,2876667 | 0,6763333 0,28 0,795 0,32 0,3033333
Std.Sapma | 0,0055076 | 0,0115902 | 0,0020817 | 0,1043088 | 0,0014142 | 0,1159655 | 0,0072111 | 0,010504
Fark 0,022666667 0,388666667 0,515 -0,016666667
0,283 0,297 0,284 1,174 0,282 1,296 0,299 0,664
0,293 0,307 0,296 0,283 0,312 0,548
0,29 0,324 0,293 1,232 1,308 0,318 0,527
48 0,2886667 | 0,3093333 0,291 1,203 0,2825 1,302 0,3096667 | 0,5796667
Std.Sapma | 0,0051316 | 0,0136504 | 0,006245 | 0,0410122 | 0,0007071 | 0,0084853 | 0,0097125 | 0,0737857
Fark 0,020666667 0,912 1,0195 0,27
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Cizelge A.47 : 27.3 (Lactococcus lactis spp. lactis 1) izolatina ait siipernatantin
absorbans degerleri

Sus No 27.3
Zaman toplam notr katalaz Kontrol
Blank pat. patojen Blank pat. patojen Blank pat. patojen blank kon. | kontrol
0,292 0,268 0,287 0,281 0,253 0,262 0,275 0,291
0,285 0,266 0,278 0,262 0,26 0,261 0,263 0,261
0,267 0,267 0,246 0,259 0,258 0,257 0,288 0,282
0 0,2813333 | 0,267 0,2703333 | 0,2673333 0,257 0,26 0,2753333 0,278
Std.sapma | 0,012897 | 0,001 0,0215484 |0,0119304 | 0,0036056 | 0,0026458 | 0,0125033 | 0,0153948
Fark -0,014333333 -0,003 0,003 0,002666667
0,303 0,289 0,285 0,444 0,286 0,512 0,314 0,293
0,302 0,292 0,299 0,616 0,302 0,539 0,328 0,303
0,295 0,294 0,298 0,537 0,284 0,531 0,318 0,314
24 0,3 0,2916667 0,294 0,5323333 | 0,2906667 | 0,5273333 0,32 0,3033333
Std.sapma | 0,0043589 | 0,0025166 | 0,0078102 | 0,0860949 | 0,0098658 | 0,0138684 | 0,0072111 | 0,010504
Fark -0,008333333 0,238333333 0,236666667 -0,016666667
0,316 0,289 0,296 1,07 0,287 0,858 0,299 0,664
0,301 0,305 0,313 0,904 0,296 0,912 0,312 0,548
0,295 0,296 0,306 0,292 111 0,318 0,527
48 0,304 0,2966667 0,305 0,987 0,2916667 0,96 0,3096667 | 0,5796667
Std.sapma | 0,0108167 | 0,0080208 | 0,008544 | 0,1173797 | 0,0045092 | 0,1326801 | 0,0097125 | 0,0737857
Fark -0,007333333 0,682 0,668333333 0,27
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Lactobacillus plantarum Anti-listerial Etki
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