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KONYA VE CEVRESINDE URETILEN KUFLU PEYNIRLERDE
KUF FLORASI VE MITOKSINLERIN

(Bi, Bz, Gi, G2 ve Penisilik asit) ARASTIRILMASI

Birol OZKALP
Selcuk Universitesi
Fen Bilimleri Enstitlsd

Bivoloji Anabilim Dali

Danisman: Y. Do¢c. Dr. Yusuf DURAK

1992, Sayfa 64

Juiri: Y. Dogc. Dr. Yusuf DURAK
Prof.Dr.Nezihe TUNAIL

-----------------------

Brof.Dr.Velittin.clireiin. . ..

Bu c¢alismada, Konya ve cevresinde Uretilen 140
kiiflid peynir 6rnegi, kuaf florasi ve mikotoksinler (Bi, Bz,
G1, G2 ve penisilik asit) yOnilnden arastirilmistir.

KUfllu peynir oOrneklerinde Pegnicillium cinsine ait

O\O

dominant tirler sirasi ile Penicillium rogueforti (

N

42.91), P. verrucosum var. cyclopium (% 22.30),

camemberti (% 5.08), P. chrysogenum ve P. brevicompactum

S——




herbiri (% 4.73), P. frequentans (% 4.05), P. echinuylatum

(% 3.38) olarak bulunmustur. Aspergillus cinsine ait

dominant tlrler ise sirasivla a. flavus (% 8.45), A,

versicolor (% 4.39) olarak belirlenmistir.

KGfli peynir Orneklerinin hicbirinde mikotoksin

(B:1, B2, Gi1, G2 ve penisilik asit) saptanamamistir.

ANAHTAR KELIMELER: Kafld peynir, mikotoksin,

penisi lik’asi t, afla vunst, kU"F/.



ABSTRACT
poctora Thesis

THE INVESTIGATION OF MOLD FLORA AND MYCOTOXINS
(Bi, B2, Gi, Gz and penicillic acid) IN MOLDY CHEESES

WHICH HAVE BEEN PRODUCED IN AND AROUND OF KONYA

Birol OZKALP
Selcuk University
Graduate School of Natural and Applied Sciences

Department of Biology

Supervisor: Y. Dogc. Dr. Yusuf DURAK

1992, Page: 64

Jury: Y. Dog. Dr. Yusuf DURAK
Prof.Dr.Nezihe TUNAIL . . ...

Prof.hr.Velittin.GURGDN. . . .

In this study, mycoflora and mycotoxins (Bi, Bz,
Gi1, Gz and penicillic acid) of, 140 moldy cheese samples
were investigated which have been produced in and around of
Konya.

The dominant species of genus Penicillium which
have been found in moldy cheese samples and their

prevalences are; P. roqueforti (42.91 %), P. verrucosum




var. cyclopium (22.30 %), P. camemberti (5.08 %), P.

chrysogenum and P. brevicompactum each one (4.73 %), P.

freguentans (4.05 %), P. echinulatum (3.38 %).

The dominant species of genus Aspergillus which
have been determined and their prevalences are; A. flavus
(8.45 %), fA. versicolor (4.39 %).'

No mycotoxins (Bi, Bz, Gi, Gz and penicillic acid)

were found in any moldy cheeses.

KEY WORDS: M™Moldy cheese, Mycotoxin, Aflatoxin,

Penicillic acid, Mold.
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1. GIR1s

Peynir; peynir mayasi, zararsliz organik asitler
veya starter kiUltirlerle pihtilastirilan sttlerin
islenmesi, tuzlanmasy, yoreye ga}e'(Erzurum’da ot, Konya’da
kif v.b.) tat ve koku verici zararsiz maddelerin katilmasi,
farkla slre ve 1s1 . derecelerinde olgunlastirilmasi
sonucunda elde edilen bir sit Gruntdir (Eralp 1974).

Satte bulunan protein, vad ve vitaminlerin tdmd
peynirde konsantre olarak bulundugundan sagliga vararli bir
gida maddesidir. Beslenmemizde o6nemi bliylik olan peynir,
dunvadaki bircok i1l kede vapilmakta wve bol miktarda
tiketilmektedir.

Peynir Ulkemizde c¢ok eskiden beri ilretilip,
tiketilmektedir. Son villarda bu (dretim endiistrilesme
yolunda blylk mesafeler  katetmigtir. Ulkemizde st
Uretiminin vyaklasik % 20’ si peynir olarak islenmektedir
(Anonim 1981 a, Anonim 1981 b, OUlgliray 1986).

Peynirlerih liretimi sirasinda gerekli hijvenik ve
teknolojik sartlara uyulmadigi icin c¢ok faydali olan bu
girda maddesi, icerdigi mikroorganizmalardan ve onlarin
metabolizma artiklarindan dolayi zararla duruma,
gecebilmektedir (Ozglimis 1962).

Konya voresinde cesitli peynir tdrlerinin Gretim
ve tiketimi vyapilmaktadir. Bunlar; beyaz peynir, tulum

peyniri, kasar peyniri ve yoreye has olan kUfli peynirdir.
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Yére halki tarafindan 6zellikle cok tlketilen kifll peynir;
tulum peynirinin olgunlasmasindan sonra, tulumun cesitli
yerlerinden kesilerek bodrum, mahzen, ybreye gbre de
magaralara konarak dogal olarak kiiflendirilmesi 1ile elde

edilmektedir (Sekil 1.1).

Sekil 1.1 KiGfli peynirin genel gorinimu

Kiflendirme islemi herhangi bir starter kultdr
kullanilmadan yapildigyr gibi, sagliga elverisli olmayan
verlerde de yapllmaktadir. Yore halkinda mavi ve yesil
kiflerin peynire hos koku ve glizel tad vefdigi ve sagliga
faydalil oldugu inanci yaygindir. Damak lezzeti bakimindan
cok aranan bu peynir arastirma konusu olarak ©nemli

gbrilmistir. Yapilan bu calismada kifld peynirin mikrobiyal
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populasyonunun, kUf florasinin saptanmasi ve icerdigi
mikotoksinlerin (B:, 82, Gi, Gz ve penisilik asit)
belirlenmesi ve kimyasal analizlerinin vaplilmasi
amaclanmistir. Sonug olarak peynirlerin kalitesinin ve

insan sagdligl aclsindan degerinin ortava c¢ikarilmasi

hedeflenmistir.



2. LITERATUR OZETI

2.1. Peynirin Tanimi

Saglik Bakanliginin vayinlamis oldugu gida
maddeleri mevzuatinin 61. maddesihde (06. 03. 1980 tarih ve
8/525 savyili kararname ile degisik sekli) peynir: cisg,
pastdrize va da 72 °C de 2 dakika 1sitilmis siitlerin peynir
mayasl, organik zararsiz bir asit 1ile pihtilastirilip
islenmesi ve belli bir olgunlasma slresi gecirmesi sonunda
elde edilen, tadi, kokusu ve kivami kendine 6zgl bir st

Urunidir (Ercoskun 1984).

2.2. Peynirin Besin Degeri

1 kg. peynirde ortalama olarak 240 g. protein, 320
g. vag, 18 g. Kkarbonhidrat, 0.08 g. kalsiyum ve 10000-
20000 International Unit (IU) A wvitamini oldugu tesbit .

edilmistir (Kaptan 1986).

2.3. Peynirin Siniflandirilmasi

Yabanci llkelerde peynirin siniflandirilmasi
teknik o6zellikler dikkate alinarak vyapilmaktadir. Bu
dzelliklere g6re peynirler:

a. Yumusak peynirler

b. Yari sert peynirler

c. Sert peynirler

d. Eritme peynirler



olmak lizere 4 grup altinda toplanir (Kaptan 1986).

Ulkemizde peynirlerin 81n1f1and1rllﬁa31,
peynirlerdeki vad orani1 dikkate alinarak yapilmaktadir.
Buna gbére peynirler:

a. Tam vyagla peynirler:' Kuru maddede en az % 45
st yaga

b. Yadli peynirler: Kuru maddede en az % 30 sit
yagl1

c. Yari vadli peynirler: Kuru maddede en az % 20
sut yagl

d. Yagsiz peynirler: Kuru maddede % 20 dgn
az st vad1 1iceren peynirler olmak lizere 4 grup altinda
toplanirlar (Ercoskun 1984).

Halk arasinda da beyaz peynir, Kkasar peyniri, dil
peyniri, cayir peyniri, tulum peyniri, c¢Omlek peyniri,
Mihalic peyniri, otlu pevnir, Urfa peyniri, Edirne peynirive
kiafli pevnir olmak lizere cesitli siniflandirmalarin

yvapl1ldigl Omurtag (1976) tarafindan bildirilmektedir.

2.4. Peynirin Teknolojisi

Peynir; sitin 65 - 68 °C’ye 1i1sitildiktan sonra 28
oC’vye kadar sogutulup peynir mayasi {(rennin) ile
mayalanmasiyla elde edilir. Mayalanan peynirde pihti
olusumu gergeklestikten sonra, tlim suyunu birakincaya
kadar stziillir. Daha sonra peynir kaliplari % 16 tuz ihtiva

eden salamuraya Kkonur. 2 - 4°C’de soguk hava depolarinda
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saklanir. En az 3 ay olgunlasma devresi gecirdikten sonra
satisa sunulur (Eralp 1974). Peynirlerde olgunluk olayi
tamamen enzimatiktir. Mikroorganizmalar cikarmis olduklari
enzimlerle laktozu, proteinleri, vadlari parcalayarak
lezzet wve aroma olustururlar’ ve bilinen degisik tir
pevnirleri meydana getirirler (Karasoy 1955, Kaptan 1986).

Peynir; vyagli, vyarim vyagdli veya yagdsiz kovyun,
keci, inek, manda silitlerinden wveya bunlarin karisimindan
vaplilir. Bu slitler krema wveya sltyadi karistirilarak
zenginlestirilebilir- Yapllacak peynir c¢esidine gbre slte
6zel olarak hazirlanmis starter Kkiltir ve kalsiyum klorir
karistirilabilir. Peynirin ig¢cine ©&zelliklerine gbre 6zel
bakteri kiiltiirleri, =zararsiz kif, mutfak tuzu, koku ve tat
vericli bazi bitkiler, baharat wve sitin diger elemanlari

katilabilir (Ercoskun 1984).

2.5. Peynirlerle Gecen Hastaliklar
Yapilan c¢alismalarda peynirlerden; Brucellosis,
Antraks, Botulizm, Enteropatojenik E. coli enfeksiyonlari,

Diphteria, Clostridium perfrindgens enfeksiyonlari,

Mycobacteria enfeksiyonlari, Staphvlococcus enterotoksin

intoksikasyonlari, Salmonellozis, Shigellozis,
Streptococ’lara ait enfeksiyonlar, Pastorellozis,

Listeriozis, Léptospirozis gibi hastaliklarin gecebilecegi
arastiricilar tarafindan tesbit edilmistir (Anonim 1962 ve

1969, Altan 1963, Omurtag 1966, William wve Hausler 1972,



Hobbs ve Gilbert 1978).

Gilman ve Marquardt (1951) yaptiklari arastirmada,
cig sitten 1imal edilmis Italyan peynirlerinde Brucella
abortus’u izole etmislerdir.

Salmonella thyphi, Brucella melitensis, B. abortus

epidemileri ile Streptococ’lara baglyl enfeksiyonlarla

Clostridium botulinum’®dan kaynaklanan besin

intoksikasyonlarina peynirlerin sebep oldufu Fabian (1946)

tarafindan bildirilmistir.

2.6. Peynirler ve Kifler

Kiflerin mantarlar alemi icinde, cok  hiicreli
flamentli funguslar olarak tanimlandigi Fraizer ve Westhoff
{1978) tarafindan bildirilmektedir.

Kifler vyerylzinde her iklimde geligsmektedirler.
Nemli ve kuru ortamlarda canliliklarini devam
ettirebilirler. Kifler, 610 organik maddeler Uzerinde
saprofit wveya canli organizmalar Gzerinde parazit olarak
yvasarlar (Ingold 1984).

Kiflerin az nemli ortamlarda ve cesitli sicaklik
derecelerinde Ureyebilmeleri nedeni ile depolanmis gida
Urﬂnlerinde 6nemli sorunlara neden olduklari Jarvis ve ark.
(1983) tarafindan tesbit edilmistir.

Toksik kifler: gida maddelerinin blyik
cogunlugunda gelisebilmekte, fakat mikotoksin Uretmesi her

gida maddesinde ayni sekilde olmamaktadir. Burada cevre
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faktdrleri yvaninda, subsrat vaplsi da 6nemli rol
oynamaktadir (Topal ve Aran 1987, Topal 1988).

Saprofit KGf mantarlari icinde Aspergillus,
Penicillium, Fusarium ve Mucor’larin blyluk onem fasldlgl ve
bu mantarlarain her iklimde gélistigi Aanonim’de (1985)
bildirilmektedir.

Towers (1979)’a gbre kiflerden, Aspergillus

claviceps, Fusarium, Penicillium, Phpma, Stochvbatrvs,

pithomyces, Dipladia, Phomapsis, Myrothecium cinsleri
6nemli toksik kif tarlerini ihtiva etmektedirler.

Aspergillus’larin belirlenmis olan 132 tdrindn 64
dedisik toksik metabolitinin oldugu arastiricilar
tarafindan tesbit edilmistir (Rapel ve Fennel 1965).

Penicillium’larin 150 tird ve 97 toksik metaboliti
oldugu Pitt (1979) tarafindan bildirilmistir.

Bazi kiiflerin faydali oldugu, ded8isik metodlar ve
teknikler 1ile bu kiflerden ickiler, gliserol, yaglar,
organik asitler, wvitaminler, antibiyotikler, enzimler ve
gesitli fermente trinlerin Ulretildigi belirtilmektedir
(Topal 1986 a, Topal 1986 b,Sert 1985).

Kiflerin insan wve hayvan hastaliklarina sebep
oldugu, ©limle sonuclanan zehirlenmelerin tarihinin 800
14 villara davandigi ve Ergotismos adiyla bilinen
mikotoksikozis olayi ile belgelendigi {(Topal 1984)
tarafindan bildirilmektedir.

Omurtag (1976)°’a gére peynirlerde, Penicillium,




9

Cladosporium, fAispergillus, Mucor, Monilia, Alternaria

cinsine ait kifler rahatlikla Uremektedir.
Aran ve ark. (1986), vyari sert 6zellikteki Tidrk
‘peynirlerinde vyapmis olduklari kif florasi gcalismalarinda

hakim floray: Penicillium’larin olusturdugunu tesbit

etmislerdir.

Kasar peynirlerinde vyapmis oldugu calismalarda,
kiiflerin kasar peynirinde 6nemli sorunlar olusturdudu Topal
(1989) tarafindan bildirilmektedir.

Topal (1987 a, 1987 b), kasar peynirlerinde yapmis
oldugu calismada, izolatlarin % 86.1 inin Penicillium, % 3
uniin Aspergillus, % 10.9 unun diger kifler oldugunu, P.
verrucosum cyclopium’u dominant tiir olarak tesbit etmistir.

Trakya ve Marmara bolgesi peynirlerinde yapilan

bir arastirmada codunlukla Penicillium tlrlerinin Uredigi

tesbit edilmistir (Alperden 1977).

2.7. Mikotoksinler

Mikotoksinler, kiifler tarafindan Uretilen toksik
metabolitler olup, canlilarda zararli ve toksik etkiler
meydana getiren maddelerdir. Mikotoksinlerle meydana gelen
zehirlenmelere mikotoksikozis adi verilir (Vural 1984).

Yapilan arastirmalara gdre 250°den fazla kifdn
mikotoksin olusturdugu, bunlarin icinde en cok 20 tanesinin
insanlar ve hayvanlar icin ¢ok toksik metabolitler

sentezledikleri bildirilmektedir (Vural 1984).
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Ilk olarak Aspergillus flavus’tan 1izole edilen

mikotoksine aflatoksin adi verilmistir.Baslangicta
aflatoksinin Bi, B2, Gi, Gz olmak lizere ddrt cesidi ocldugu
tesbit edilmistir. Daha sonra yvapilan calismalarda bunun
18’e ulastigl belirlenmistir (Andnim 1985, Topal 1987 c).
Aflatoksinler, fumarin tlrevi olup farmakolojik
0zellikleri ©Onemlidir. Aflatoksinlerin acik formilleri
Sekil 2.1. de verilmistir (Laura ve Robert 1987, Rhonas ve

ark. 1982, Lindsoy 1981).

Sekil 2.1. Aflatoksinlerin acik formilleri

f

H,c0™ X

AFLATOKSIN G, AFLATOKSIN G 5
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Aflatoksinlerin dogdal kaynakli 6nemli kanserojen
maddeler olduklari vapllan arastirmalarla belirlenmistir.
Cesitli deney hayvanlarinda, aflatoksinlerin Kkaraciger
timbrleri olusturduklari, aflatoksin Bi in ise en kuwvvetli
kanserojen etkiye sahip oldugﬁ’ tesbit edilmistir (Vural
1984).

anonim (1985) de bildirildigine gére, ilk &nce,
alinan aflatoksin sevivesine bagli olarak 6len kisinin
karacigerinde aflatoksin Bi bulunmustur.

Mikotoksinlerin insan ve hayvan sagligl acisindan
en tehlikelisinin aflatoksinler oldugu tesbit edilmistir.
Aynl zamanda aflatoksinlerin kanserojenik maddelerin en
etkililerinden oldugu belirlenmistir (Sert 1983 ve 1984).

Ciegler (1975) yaptidi bir calismada, aflatoksinin
bivolojik aktivliginin hayvanlarda hicre ve metabolizmaya
olan etkilerinin olumsuz oldugunu saptamistir.

Mikotoksinlerin, insan wve hayvanlara etkileri ve
olusturdugu hastaliklar lUzerine arastirmalar 1860 yilindan
sonra daha detayll bir sekilde baglamigtir. Tablo 1 de
mikotoksinlerin toksikolojik etkileri veri}mistir (Anoniﬁ
1985).

Cesitli gida maddeleri ile alinan mikotoksinler
hayvanlarin karaciger ve kas dokularinda biriktigi, ayrica
st wve vumurtaya da gectiygi Sért (1987) tarafindan
bildirilmektedir.

Bullerman ve ark. (1984) vyaptiklarl calismalarda
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vaglyr tohumlarin mikotoksin olusumu icin riski en fazla
gidalar oldugunu belirtmislerdir.

Penisilinin, 1nsanlarda doza bagly olmaksizin,
iltihapli, interstisyen nefrit vaptigi gosterilmistir
{(Vural 1984). Penisilik asitin %oik formili Sekil 2.2. de

verilmistir.

Sekil 2.2. Penisilik asitin acik formUld

OCH,;

CH;
\ I 0

/ OH

l



Tablo 2.1. Mikotoksinlerin Toksikolojik Etkileri

Mikotoksin Etkisi
Aflatoksinler ve Hepatoksik ve
sterigmatosistin hepatokarsinojen
Ochratdksin—ﬁ, Citrinin ’ Nefrotoksin
T - 2 toksin Dermatotoksik
Citreoviridin Neurotoksik

Penitrem A

Fumitremorgin Tremorgen

Paksillin

Ergotin Halluzinatif

T - 2 Toksin

vomitoksin Emetik

Austdiol Ulseratif
Phomasorghins

Nikototsimi Hemolitik
Sporidesmin Fotosentisiv etkili
Zearolenon Ostrojen

Ochrdtoksin A
Aaflatoksin B Teratojen
Rubratoksin B
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Penisilik asit, patulin wve sitrinin i950 1i
yllla}a kadar gida sanavinde koruyucu madde wve antibiyotik
olarak kullanilmislardir (Towers 1979).

Penisilik asit, bakterilere karsi etkili oldudu
icin uzun slire antibivotik oiaﬁak kullanilmistir. Buglin
cesitli hayvanlara, mikroorganizma kiltlrlerine siddetli
toksik etki vaptigl tesbit edilmistir. Bu nedenle
kemoterapideki kullaniminin durduruldugu Topal (1987 c)
tarafindan bildirilmektedir.

Yem ile birlikte alinan aflatoksinler st
ineklerinin vicudunda biyotransformasyona ugrayarak
metabolitler halindse stite gecmekte veya idrar 1ile
atilmaktadir. Sltte bulunan bu tldrevler "Sit Aflatoksini”
anlamina gelen aflatoksin M1 ve M2 olarak

adlandirilmaktadir (Banogdlu 1985).
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3. MATERYAL VE METOD

3.1. Materyal
3.1.1. Denemede Kullanilan Peynirler
Denemede kullanilan peynif 6rnekleri; Konya’daki
cesitli mandira, market, semt pazarlari ve laboratuarimiza
kontrol igin gelen numunelerden temin edilmistir.
Arastirmada 140 peynir 6rnedgi incelenmistir. Bu

pevynirlerden izole edilen 296 izolatla calisilmistir.
3.1.2. Besiyerleri
Denemede kullanilan besivyerleri ve bilesimleri

asagida verilmistir.

a. Standard Plate Count Agar (SPCAR) (Oxoid, 1982)

Tryptone : 5.0 9.
Yeast extract : 2.5 g.
Dextrose {glucose) : 1.0 g.

Agar No. 1 : 9.0 g.
Distile su : 1000.0 ml.
PH : 7.0 +/~- 0.2

Bilesimi verilen maddeler distile su icerisinde
eritilerek 20 ml. vidalyr tiplere dagitildiktan sonra 121 °oC

de 15 dakika siire ile otoklavda sterilize edilmistir.
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b. violet Red Bile Agar (VRBAa) (Difco, 1985)

Yeast extract : 3.0 g.
Peptone : 7.0 g.

Bile salts No. 3 : 1.5 g.
Lactose : 10.0 g.
Sodium chloride : 5.0 g.

Agar = 15.0 g.
Neutral red : 0.03 g.
Chrystal violet : 0.002 g.
Distile su : 1000.0 ml.
Ph = 7.4 +/- 0.2

Bilesimi wverilen maddeler distile suigerisinde
eritilerek 20 ml. wvidali kapakli tiplere dagitildiktan

sonra 121 °C de 15 dakika slre 1ile otoklavda sterilize

edilmistir.

c. Malt Extract Agar (MEA) (Oxoid, 1979)

Malt extract : 30.0 g.
Mycological peptone : 5.0 g.
Agar No. 1 : 15.0 g.
Distile su : 1000.0 ml.
PH : 3.5 g.

115 oC de 10 dakika silire ile otoklavda sterilize
edildikten sonra 55 °oC ye kadar sofumaya birakilmig, Ph’si
vasatin her 100 ml. igcin % 10 luk laktik asitten 2 ml.

ilave edilerek 3.5°e ayarlanmistir.
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d. Czapek Yeasy Autolysate (CvAa) (Ramirez 1982,

Pitt 1979)
K2HPO4 : 1.0 g.
Czapek concentration : 10.0 ml.
Yeast extract : 5.0 g.
Sucrose : 30.0 g.
Agar : 15.0 g.
Distile su : 1000.0 ml.

121 oC de 15 dakika slUre ile otoklavda sterilize
edilmigtir.

Czapek concentration

NanNOzx : 30.0 g.
MgS04 7H20 : 5.0 g.
KCl : 50.0 g.
FeS04 7H20 : 1.0 g.
Distile su : 1000.0 ml.

Bu stok c¢o6zelti sterilize edilmeden uwzun sire

saklanarak kullanilmistir.

e. Czapek - Dox Agar (CDA) (Samson ve Ark. 1981)

Sucrose : 30.0 g.
NaNOs : 3.0 g.
Kz2HPO4 : 1.0 g.
KC1 : 0.5 g.
MgS04 7H20 : 0.5 ¢g.

Agar : 15.0 g.
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Distile su : 1000.0 ml.

121 oC de 15 dakika siire ile sterilize edilmistir.

3.1.2. Denemede Kullanilan COzeltiler

a. Diliisyon Cézeltisi (Ozkalp 1987)

Pepton : 1.0 g.
Distile su : 1000.0 ml.
PH = 7.0

Dillisyon ¢ézeltisi 9 ar ml. vidali kapakli tliplere
dagitildiktan sonra 121 °oC de 15 dakika silire 1ile sterilize

edilmistir.

b. Tween 80 1li Fizyolojik Tuzlu Su Cdzeltisi
Nacl : 8.5 g.
Tween 80 : 0.5 g.

1000.0 ml.

"

Distile su
Cbzelti kapakli kavanozlara 90 ml. olarak
dagitildiktan sonra, 121 oC de 15 dakika slire ile sterilize

edilmistir.

c. Kursun Asetat Cézeltisi

Kursun asetat = 200.0 g.
Asetik asit : 3.0 ml.
Distile su : 1000.0 ml.

200 g. kursun asetat, 111k suda c6zildikten sonra

3 ml. asetik asit ilave edilerek distile su ile 1000 ml. ve



tamamlanmistir.

d. Doymus Sodyum SiGlfat Cdzeltisi
Na2S04

Distile su

19

150.0 g.

1000.0 ml.

Bu c¢cozelti, dovgunlugunun artmasi icin iki - (¢

gln once hazirlanmistir.

e. Laktofenol Cozeltisi
Karbolik asit kristalleri
Laktik asit

Gliserin

Distile su

-
-

20.0 g.
20.0 ml.
40.0 ml.

20.0 ml.

Bu c¢ozeltide karbolik asit kristalleri vyerine

sivilastirilan karbolik asit (fenol) kullanilmistir.

f. Fenolfitalein CHzeltisi
Fenolfitalein

Alkol (% 55 1lik)

1.0 g.

100.0 ml.

1 g. fenolfitalein 100 ml. 1lik 6l¢lllu balonda bir

miktar alkol ile ¢6zildikten sonra cizgive

tamamlanmistir.

dg. Potasyum Kromat Cozeltisi
K2Cr0a

Distile su

o

kadar alkol ile

5.0 g.

100.0 ml.
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5 g. potasyum kromat bir miktar distile su ile 100
ml. ik ©lcuilly balonda c¢ozildikten sonra ¢ilzgiye kadar

distile su ile tamamlanmistir.

h. N/10 luk NaOH Cézeltisi

NaOH : 4.0 9.
Distile su : 996.0 ml.
i. N/10 luk AgNO3z CHzeltisi

AgNOs3 : 16.99 g.
Distile su : 983.0 ml.

Jj. H2804 COHzeltisi
0zgll agirligi 1.5 olan derisik H2804 den 512 ml.
alinarak distile su ile 1000 ml.’ye tamamlanarak

hazirlanmigstir.

3.2. Metod

3.2.1. Kiifli Peynirlerde Toplam Mikroorganizma ve
Koliform Sayimi

Arastirmada kullanilan, kUuflda peynirlerdeki
mikroorganizma sayimlari “Dilusyon -Plak” metoduna gbre
vapllmistir. KGflld peynir &rneklerinden birer gram allnarak
peptonlu suda 187 vye Kkadar dillsyonlar hazirlanmistir.
Hazirlanan diliisyonlardan alinan birer ml. ©6rnek toplam

bakteri sayim:i: icim SPCA’a koliformlarin sayimi icin de
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VRBA’a 3 paralelli olarak agilanmistir. 37 ©C de 48 saat
slire ile inkUbasyondan sonra sayimlari yvapilmistir (Collins
ve Butterworth 1976, Alkis 1982, Kosker ve Tunail 1985,

Ozcelik 1985 ve 1988, Glrgln ve Halkman 1988).

3.2.2. KUuflld Peynirlerde Toplam Kif ve Maya Sayimi
Arastirmada kullanilan kiUfll pevnirlerdeki toplam
kif wve mava sayiml "Dilusyon Plak™ metoduna gbre

vapilmistir. Sayim igin 10 g. Ornek 90 ml. tween 80 1i

fizyolojik tuzlu suda oda sicakliginda 1 - 2 saat
bekletilerek sporlarin germinasyonu ve aktivasyonu
saglandiktan sonra 5 - 10 dakika sire 1ile ratatorda

calkalanmistir. Bu silspansiyondan 106 vya kadar hazirlanan
dildsyondan allnan 0.1 wve 1 ml. lik ©Ornekler, MEA
plaklarinin yUzeyiné 3 paralelli olarak asilanmistir. Kif
ve mayalarin sayimli 25 ©¢C de 5 ginlik inklbasyondan sonra
vapllmistir (Harrigan wve ark. 1966, Collins ve Butterworth
1976, Alkis 1982, Kbésker wve Tunail 1985, Ozcelik 1985 ve

1988, GlUrglin ve Halkman 1988).

3.2.3. Kuflerin ldentifikasyonu

MEA’da sayimlary yvapilan kiflerden kolonileri
farkli olanlarin saf kiltirleri elde edildikten sonra CYA,
MEA ve CDA> ya 3 nokta halinde ekimleri yapilarak 25 °C
de 5 - 14 gin arasinda inkibe edilmislerdir. Gelisimini

tamamlayan kif kolonilerinin morfolojik 6zellikleri olan
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koloninin sekli, buyukludld (capir), ylzey gbrinimi, yaplsi,
rengli, eksuda meydana getirip getirmedidi ve besiyerinde
pigment olusumu gibi 6zellikler c¢lplak gdzle wve binockiler
mikroskop ile incelenmistir. Aynyr zamanda laktofenol
¢c6zeltisinde hazirlanan prepatla}dé, sporlarin bilylklik ve
sekilleri, bir zar icinde veva serbest halde bulunuslari,
eseyli veya eseysiz yolla olusumlari, spor (reten yapilarin
farkliliklari, hiflerin bdlmeli veya bOlmesiz oluslari gibi
Bzellikler mikroskop altinda incelenmistir. Makroskopik ve
mikroskopik incelemeler birlestirilerek kiflerin
identifikasyonu vapilmistir (Raper ve Fennel 1965, Pitt
1979 ve 1985, Gams ve ark. 1980, Hartog 1981, Samson ve

ark. 1981, Ramirez 1982).

3.2.4. Kifli Peynirlerde Mikotoksinlerin (Bi, Bz,
Gi, Gz ve Penisilik Asit) Ekstraksiyonu ve Analizleri

Ufak parcalara ayrilan peynirden 50 g. tartilarak
blendere konmugtur. Blendere 80 ml. su, 300 ﬁl. aseton ve
10 g. diatome topragi ilave edilerek 3 dakika slire ile
karistirilmistir. Bu karisim Whatman No: 2 V kadidi ile
6lcl kabina stzulmistlr. SGzintinin 275 ml. si, icerisinde
20 ml. kursun asetat bulunan behere aktarilmis, 6lcli kabi
200 ml. suyla vyikanarak bu da behere ilave edilmis ve
karistirilmistir. Cdkelmesi icin yaklasik 5 dakika stlire ile
bekletilmistir. Ayni behere 10 ml. doymus NaéSO4 ile 10 g.

diatome topragi ilave edilerek karistirilmistir. Bu karisim
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500 ml. lik erlene filtre Kkagidindan slzialmistir.
Sdzintinin 350 ml. si 500 ml. lik ayirma hunisine transfer
edilmig, Uzerine 100 ml. eter ilave edilerek bir dakika
kuvvetlice calkalanmistir. Faz ayrilmasina birakilmistir.
Faz ayrimi olduktan sonra alt'faz.(sulu faz) temiz 600 ml.
lik erlene alinarak st faz atilmistir. Ayni ayirma
hunisine, erlene alinan alt faz aktarilmigtir. Erlen, 50
ml. % 5 1lik NaCl c¢Gzeltl ile vikanarak ayni avirma hunisine
aktarilmigtir. Ayirma hunisine 100 ml. eter ilave edilerek
1 dakika kuvvetlice calkalanmistir. Faz ayrimi icin
yaklasik 2 - 3 dakika bekletildikten sonra alt faz 600 ml.
lik erlene alinmigtir. Ayirma hunisine tekrar 50 ml.
eter 1i1lave edilerek yukardaki gibi ekstraksiyon islemi
vapildiktan sonra alt faz 600 ml. 1lik erlene alinmigstir.
Avirma hunisindeki Ust faz atilmistir. Toplanan eterler
ayni avirma hunisine transfer edilerek 600 ml. 1lik erlende
100 ml. % 5 1lik NaCl c¢6Hzeltisi 1le vikanarak ayirma
hunisine 1ilave edilmistir. Eter ekstraklari vyaklasik 1
dakika calkalanarak vyikanmigstir. Alt faz Ulzerine 45 g.
graniler Naz23504 bulunan Whatman No: 2 V filtre kadidindan
400 ml. lik temiz bir beher igerjisine slzllmistir. Ayirma
hunisi de eter ile 2 defa yikanmistir. Ayni1 sekilde
stiziilerek 400 ml. lik beher icinde toplanmistir. 600 ml.lik
erlen de eterle yikanmistir. Aynil sekilde suzilerek 400 ml.
lik erlende toplanmistir. Ekstraklar Rotary vakum

Evaparatdrde kuruluga vakin, azot gazi altinda kuruluga
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kadar kurutulmustur (AOAC 1980).

3.2.5. 1Ince Tabaka Kromotografisi (Thin Layer
Chromatography : TLC) Plaklarinin Kaplanmasi

20 x 20 cm. lik cam pl%kiarln lizeri iyice yikanip
temizlendikten sonra distile sudan gecirilerek kurutma
dolabinda kurutulmustur. Plak kaplama maddesi olarak silica
gel (Merck) kullanilmistir. 30 g. silica gel temiz bir
erlende tartilarak Uzerine 65 ml. deiyonize su ilave
edilerek karisim bulamac haline getirilmistir. Otomatik
olarak plaklaryi kaplavan cihazin deposuna bu karisim
aktarilmistir. Plaklar silica gel ile kaplanmistair.
Jellesmenin meydana gelmesi icin oda 1isisinda 15 dakika
bekletildikten sonra 110 eC 1lik etlivde 1 saat slire ile
aktive edilmistir. Kullanilincaya kadar desikatdrde
saklanan plaklar, kullanimdan hemen 6nce 100 ¢©C lik etlivde

onlem olarak 15 dakika daha aktive edilmistir (AOAC 1980).

3.2.6. Mikotoksinlerin (Bi, Bz, Gi, Gz, Penisilik
asit) Standartlarinin Hazirlanmasi

Standartlar, Unitay firmasi (Unitay Laboratuar
Sanayi A.S. Sanayi Cad. 12/3 ANKARA) araciligl ile Sigma
Chemical Company’den sagdlanmistir. Kloroform standartlarda
coziicli olarak kullanilmigstir. Aflatoksin Bi, Bz, G1, Gz nin
son konsantrasyonlari 1 Mg./ml. olacak sekilde

karistirilarak kullanilmistir. Penisilik asit cbzeltisi de
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son konsantrasyonu 1 ug./ml. olacak sekilde hazirlanarak

kullanilmistir (AOAC 1980).

3.2.7. T.L.C. de Ylriticli Fazin Hazirlanmasi

aflatoksin Bi1, B2, é1; Gz nin ylritdclt faz
cbzeltisi olarak kloroform: aseton 9:1(Vv/V) oraninda
kullanilmistir (AQAC 1980).

Penisilik asitin viriltict faz ¢bzeltisi olarak
kloroform: etil asetat: formik asit 6:4:1 (V¥/V) oraninda

kullanilmistir (ADAC 1980).

3.2.8. T.L.C.’de Mikotoksinlerin (Bi, Bz, Gi, Gz
ve Penisilik asit) Saptanmasi

Hazirlanmis olan plaklar alttan 4 cm. olacak
sekilde isaretlenmistir. Buraya ekstraksiyon materyalinden
iki tane 10 ul lik damla (spot) damlatilmistir. Silica gel
plagin sag tarafinda 4 cm. isaretlenerek yukariya dogru bir
kanal acilmis ve buraya da alttan 4 cm. vylikseklikte olacak
5ekilde aflatoksin standartlarindan 5 pmt 1tk damla
damlatilmistir (sekil 3.1.). Yukarida belirtilen
yirdticlt faz cHzlcllerinde, karanllkta yviritme islemi
vaplldiktan sonra oda sicakliginda kurutulmus wve 365 nm.
dalga boyundaki Ultra viole (uv) 15181 altinda
incelenmistir. Aflatoksin Bi, B2’nin mavi, Gi1, Gz’ ’nin ise

vesil floresan verme 6zelligi aranmistir (AOAC 1980).
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Sekil 3.1. Ekstraksivon Materyalinin Spotlanmasi

10 ml: 1%
)n lik spotlar \\' standart

Penisilik asitin aranmasinda da vukardaki spotlama
islemi wuygulanmistir. Uygun ylriticd faz c¢o6zeltisi ile
yiritildikten sonra kurutulmustur. Amonyak buhara ile
muamele edildikten sonra, ayni vy lambasi altinda
incelenerek mavi floresan renk verme 6zellidi aranmistir

(ADAC 1980).

3.2.9. Kafla Peynirlerde Yapilan Kimyasal
Analizler
-KGflli peynirlerde asit, tuz, rutubet wve vag

miktarlari tesbit edilmistir.

3.2.9.1. KGfli Peynirlerde Asitligin Belirlenmesi
Ufak parcalar haline getirilen peynir drneginden 3
g. tartilmistir. Peyvnir erlenmayer igcerisine alinarak

dzerine 10 ml. su ilave edilmistir. 45 -~ 50 oC deki su
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banyosunda kisa bir slre tutulmugtur. Daha sonra
erlenmayerin lUzerine %$ 1 1lik fenolfitalin c¢odzeltisinden 2
- 3 damla damlatilmis wve N/10 1luk NaOH ile kaybolmayan
pembe renk elde dilinceye kadar titre edilmistir.
Peynirdeki asit miktari % sit asiti (laktik asit) cinsinden

asagidaki formile gbre tesbit edilmistir (Anonim 1983, Kurt

1972).

1 ml. N/10 1luk NaOH = ©0.009 g. sut asidine
esdegerdir.

Harcanan NaOH x 0.009
Peynirdeki asitlik =
(% Sit Asidi cinsinden) ornek miktara

3.2.9.2. KGFf1a Peynirlerde Tuz'  Miktarinin
Belirlenmesi

Rendelenen pevnir 6rnesginden behere 2 g.
aktarilmistir. Uzerine vaklasik 10 ml. distile su
konarak bir - iki saat benmaride bekletilmis ve soguduktan

sonra 100 ml. lik balon jojeye aktarilmistir. Balon joje,
igaret gizgisine kadar distile su ile doldurulmustur. Iyice
karigstirildiktan sonra, slizgeg kagidi ile erlene
stzUlmistlur. Bu sidzuntlden 10 ml. alinarak, (Uzerine % 5 1lik
K2Cr04 indikatdr cozeltisinden 2. - 3 damla damlatilmistir.
Kaybolmayan kiremit kirmizisi renk elde edilinceye kadar

N/10 1luk AgNOs c¢oOzeltisi ile titrasyon yapilmigtir.
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Asagidaki formile gbre % tuz miktari hesaplanmistir

(Omurtag 1983, Keskin 1982).

Harcanan AgNO3z ml. x 0.000585 x 100

% Tuz Miktari =

100 x Ornek Miktari

3.2.9.3. Kiflu Peynirlerde Rutubetin Belirlenmesi

Petri kutulari 105 ©C de 15 - 20 dakika
bekletildikten sonra desikatérde sogutularak tartimlar:
vapllmistir. Darasi alinan petri kutusuna, iyice ezilen
peynirden 5 - 6 g. tartllmlstlr. 105 oC 1lik etiivde 4 saat
bekletildikten sonra desikatorde sogutularak tartim
vapilmistir. Asagidaki formile gdre % rutuet miktari

hesaplanmistir {(Kurt 1972, Omurtag 1973, Keskin 1982).

Yas agirlik - Kuru agirlik x 100

% Rutubet =

Ornek agirligy

3.2.9.4. KGf1lda Peynirlerde Yay Miktarinin

Belirlenmesi

ki ucu agcik ©6zel peynir bltirometresinin alt
tarafina vyerlestirilmis kiglik behercik icerisine 3 g.
peynir nlmunesi hassas olarak tartilarak konulmustur.

Blitirometrenin diger ucundan 6zgll agirlig:i 1.5 olan 10 ml.
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H2804 ilave edilmistir. Arada bir calkalamak kogulu ile 70
oCc’ 1lik benmaride peynir numunesi pirhtilar halinde
parcalanincaya Kkadar tutulmustur. Uzerine 1 ml. amil alkol
eklenerek calkalanmistir. Bltirometrenin 35 taksimatina
kadar H2S504 ilave edile}ék lastik tapa ile
kapatilmistir. Yaklasik 10 dakika sltire ile Gerber
santraf(ijd ile santrifdjlenmistir. Daha sonra dagrudan
dogruya skaladan % vad miktari okunmustur (Kurt 1972,

Omurtag 1973, Keskin 1982).
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4. ARASTIRMA SONUCLARI VE TARTISMA

4.1. Kiflid Peynirlerde Toplam Mikroorganizma ve
Koliform Bakteri Sayimi

140 kiGfllu pevnir 6rne§indeki toplam mikroorganizma
sayisl Tablo 4.1. de, toplam koliform bakteri sayisi ise

Tablo 4.2. de verilmistir.

Tablo 4.1. KGfla Pevnirlerden Izole Edilen Toplam

Miktroorganlizma Savim Sonucglari

1 g. Pevnirdeki Ornek % Orani
Toplam Mikroorganizma Sayisl Sayisi

100 0 0

100 - 1.000 5 3.5

1.000 - 10.000 10 7.1

10.000 - 100.000 22 15.7

100.000 - 1.000.000 45 32.1

> 1.000.000 58 41 .4

Toplam 140

Yapilan calismada 58 peynir ©Orneginin 1 graminda

106 dan fazla bakteri sayilmistir. Bu toplam drneklerin %
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41.4 10k kismini teskil etmektedir. Nizamliojlu ve ark.
{1989) Konya ydresindeki salamura beyaz peynirlerde yapmis
olduklari arastirmada toplam mikroorganizma saylsini
ortalama 2.9 x 108, benzer bir arastirmada Yalcin (1987) da
bu savyiyl 2.7 x 108 olarak tesbitAetmislerdir. Bu oranlarin
bizim buldugumuz degerlerden ylksek oldugu gorilmektedir.
Bunun nedeni bu arastirmacilarin salamura beyaz peynirler
ile calismalarindan kaynaklanmis olabilir. Ayrica
mikroorganizmalar arasindaki rekabet nedenivle, ki4fld
pevnirlerde ortama kiflerin Tfloraya hakim olmasi ile
bakteri populasyonunda bir azalma sdz konusu olabilir
(Erganis 1992).

Glindliz (1982), Tomas peynirleri (zerinde yaptig:
calismalarda toplam mikroorganizma sayisini 237 X 106
olarak saptamistir. Bu savi buldugumuz degerler ile
benzerlik gdstermektedir.

Tablo 4.2. KiGfllu Peynirlerden Izole Edilen Toplam Koliform
Bakteri Sayim Sonugclari

1 g. Peynirdeki Brnek % Orani
Toplam Koliform Sayisi Sayisl

100 25 17.86
100 - 1.000 . 4 2.86
1.000 - 10.000 15 10.71
10.000 - 100.000 20 14.29
100.000 - 1.000.000 46 32.86
> 1.000.000 30 21.43

Toplam 140
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Yapilan calismada 46 Kkifli peynir ©6rnedinin 1

graminda 106 ya kadar (% 32.86) koliform grubu bakteri
savilmistir. Nizamodlu ve ark. (1989) Konya ve yoresindeki
salamura beyaz peynirlerde 'yapmls olduklaryi arastirmada
toplam koliform bakteri sayisini ortalama 4.7 x 107 olarak
bulmuslardir. Bu sayi, belirledigimiz sayvidan yliksektir.
Yalcin (1987), Ozalp wve ark. (1978) vapmis olduklary
calismalarda tespit ettikleri sayilar ile belirledigimiz

savllar arasinda vakinlik gdrilmektedir.

4.2. KiUfll Peynirlerde Toplam Kif ve Maya Sayimi

Yapllan calismada,- incelenen kafla peynir
6rneklerinin timinde kif gelisimi g&rilmistlr. KGflu peynir
o6rneklerinin 1 graminda ortalama 102 - 10§w.k0f ve maya
kolonisi sayilmistir. Gilndiz (1982), Tomas peynirlerinde
yaptid1 calismada toplam kif miktarini 208 x 105 olarak
saptamistir. Bu sayl, calismamiz sonucunda belirlenen KGf

saylsl ile benzerlik gbOstermektedir.

4.3. Kifllu Peynirlerden 1zole Edilen Kif Tirleri
Toplam 140 kUfli peynir &rneginden izole edilerek
identifiye edilen kiflerin cins ve tirleri Tablo 4.3. de

verilmistir.



‘Tablo 4.3. KGfld Peynirlerden 1Izole ve 1ldentifiye Edilen

Kiflerin Cins ve Tirleri

Kif Cins ve Tirleri fzolat sayis: % Orani
Penicillium rogueforti 127 42.91
P. verrucosum var. gyclopium o 66 22.30
P, camemberti 15 5.08
B. brevicompactum 14 4.73
P. chrysogenum 14 4.73
P. freguentans 12 4.05
P. echinulatum 10 3.38
Aspergillus flavus 25 8.45
A. versicolor 13 | 4.39
Toplam izolat Saylsi 296

Tablo 4.3. de gordldigd gibi kiGfll peynirlerden
Aspergillus ve Penicillium cinslerine ait tirler izole
edilmistir. Kuflld peynirler (zerine vapilmis olan calismada

Penicillium cinsi % 87.16, Aspergillus’lar ise % 12.84

oraninda izole edilmistir. Incelenen kUfld peynir

orneklerinde Penicillium dominant cins olarak tesbit

edilmistir. Bullerman ve Dlivigni (1974), Cheddar
peynirlerinde vaptiklari calismalarda Penicillium’un

dominant cins oldudunu belirtmislerdir. Ayrica arastirmada

Penicillium cinsi icinde P. rogueforti tirud (% 42.91)



dominant tir olarak tesbit edilmistir (Sekil 4. )

Sekil 4.1. Penicillium rogueforti’nin Makroskobik GOrdnumi

e s

p. ver. var. cyclopium % 22.30° 1luk oran ile

ikinci tur olarak tesbit edilmistir (Sekil 4.2.).
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Sekil 4.2. P. ver. var. cyclopium’un Makroskobik GOrdnimi

P. camemberti % 5°1ik oran ile UGclncl tir olarak

tesbit edilmistir (Sekil 4.3.).

Sekil 4.3. P. camemberti’nin Makroskobik GOrdntmd
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p. chrysogenum ve P. brevicompactum % 4.73 1luk
oranlary ile ddrdincd tir olarak tesbit edilmistir (sekil

4.4, ve Sekil 4.5.).

skobik Gorunimi

Sekil 4.4. P. chrysogenum’un Makro

Makroskobik G&runimu

Sekil 4.5. 2. brevicompactum’un




37
p. freguentans % 4.05 1lik oran ile besinci tir

olarak tesbit edilmistir (Sekil 4.6.).

Sekil 4.6. P. frequentans’in Makroskobik GOrinimd

Aaltinci tiir olarak da % 3.38° 1lik orani 1ile P

echinulatum tesbit edilmistir (Sekil 4.7.).

Sekil 4.7. P. echinulatum’un Makroskobik G&rdnimd

p=ASIA A AR
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KUufli peynirlerden izole edilen tim kiflerin

yariya yakin kismini olusturan P. rogueforti dominant tdr

olarak tesbit edilmistir. Aran ve ark. (1986), yari sert

karakterdeki Tirk peynirlerindeki kdf flora calismalarinda

P. rogueforti’yi dominant tUr' oldlarak saptamislardir.

pemirer (1974) de, degisik tiirden peynirler Uzerinde

yapti1gl calismalarda P. rogueforti’yi dominant tur olarak

tesbit etmistir. Gindiz (1982) de, Tomas peynirlerinde P.
rogueforti’yi dominant tiir olarak bulmustur.

Kifli peynirler (zerinde yapilan bu calismada

ikinci derecede dominant tiir olarak % 22.30 luk orani ile

P. verrucosum var. cyclopium tesbit edilmistir.

Aran ve ark. (1986), vyari sert karakterdeki Tirk
peynirlerindeki kif florasi c¢alismalarinda P. verrucosum
var. cyclopium’u P. rogueforti’den sonra dominant tir
olarak tesbit etmislerdir. Kasar peynirlerinde Kkuf flora
calismalari yapan Topal (1987 b) % 22.1’°1lik orani ile P
ver. var. gyclopium’u dominant tdr olarak belirlemistir.
Benzer bir calisma yapan Aran ve Eke (1986), kasar
peynirlerindeki kaf florasinda P. ver, var. cyclopium’u
dominant tiir olarak tesbit etmislerdir.

Konya ve cevresinde Gretilen Kkiflld peynirler
lGzerinde yapilan bu c¢alismada Aspergillus cinsine dahil

tirlerden A. flavus % 8.45 ve A. vercicolor % 4.39 oraninda

belirlenmislerdir (Sekil 4.8 ve Sekil 4.9.).



39

sekil 4.8. a. flavus’un Makroskobik GOrunimi

Aran ve ark.(1986) ve Topal (1987 b) vyapmis

olduklari benzer calismalarda A. flavus ve A. vercicolor’u

peynir orneklerinden izole etmislerdir.

Sekil 4.9. A. vercicolor’un Makroskobik G&rdndmd
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Konya wve c¢evresinde UUretilen kiflid peynirler
Uzerinde vaptigimiz arastirma sonucunda izole ve identifiye
edilen kiflerin cins ve tir sayilary 1ile ylizde oranlari,
bu konuda benzer g¢alismalar vyapan Aran ve ark. (1986),
Glndliz (1982) ve Demirer (1974) gibi arastiricilarin tesbit
ettidi sonuclara vakinlik gosterdigi gériilmektedir.
Peynirler kiGf gelisimi icin uygun ortam
saglamalarina ragmen mikotoksin gelisimi icin fakir
ortamlardir (Topal 1986 a). Calismada kilifll peynirlerden %
87.16 oraninda izole edilen Penicillium’lar ile % 12.84
oraninda 1izole edilen @aspergillus’lar uygun ortamlarda
mikotoksin Gretme 6zelligine sahip olduklari
bildirilmektedir. Bu calismada, kilifll peynirlerden izole
edilen kiflerin uygun ortamlarda Uretebilecekleri
mikotoksin cesitleri Tablo 4.4. te verilmistir (Aran ve

ark. 1986).

Tablo 4.4. Kifli Pevnirlerden 1Izole Edilen Kuaflerin Uygun
Ortamlarda Uretebildikleri Mikotoksinler

KUf T4rd Mikotoksin TUrd

P. rogueforti Citrinin, Mycophenolic acid,
Patulin, Penicillic acid, PR
Toksin, Roguefortine,
Isofumigaclavine, Siderophore,

Ferrichrome

P. ver. wvar. cyclopium Patulin, Ochratoxin, Penicillic
acid, Cyclopiazonic acid,
Penitrem B, Tremorgens

P. camemberti Cvclopiazonic acid

P. brevicompactum Mycophenolic acid ,

a. flavus Aflatoxin, Versicolarin,
Tremorgens, Sterigmatocystin

A. versicolor Cvclopiazonic acid,

Sterigmatocystin
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4.4. Kifli Peynirlerde Mikotoksin Analiz Sonuclari
Yapilan bu c¢alismada 140 ki{ifld peynir O&6rnedgi
mikotoksinler (B1, B2, Gi1, Gz ve penisilik asit) yodninden
arastirilmistir. 140 kifld pevynir O6rnedinin hig¢ birinde bu
toksinler tesbit edilememistir. bémirer (1974), peynirlerde
vaptigdi aflatoksin arastirmasinda, Cokséyler ve
Kosker (1980) de st wve sit mamillerinde vaptiklari
aflatoksin arastirmalarinda, bu toksinleri tesbit
edememislerdir.
Alperden (1977), vapmigs oldudu bir calismada kasar
peynirinde Sterigmatocystin, Ochratoxin, Tremortin; dil
peynirinde ise Tremortin gibi bazi1 toksinleri tesbit

etmistir.

4.5. Kiflu Peynirlerde Kimyasal Analiz Sonuclari
Arastirmamizda 140 kifld peynir O6rneginin rutubet,
tuz, asitlik ve vad miktarlari kuru madde lzerinden hesap

edilerek % ortalamalari Tablo 4.5. te verilmistir.

Tablo 4.5. Kiflu Peynirlerde Kimyasal Analiz Sonuclaryi

Bzellik Ortalama (%)
Rutubet 43 .58
Tuz 7.76
Asitlik 1 0.96

Yag 5.72
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Tablo 4.5. te wverilmis olan ortalama degerleri
Gida Maddeleri Tuzigu (G.M.T.) ile karsilastirilacak
olursa; asitligin % 3 degerini gecmedigi icin tiizide uygun
oldugu sdylenebilir. Bulunan ortalama tuz miktari (% 7.76)
tlzigdn belirttigi en cok % 8.5 degerine vakindir. Rutubet
orany da tiziuglin belirledigi % 45 sinirina vyakindir.
Arastirilan 140 kiiflld peynir oOrnegdinin kuru maddedeki yag
miktari ortalamasi % 5.72 olarak saptanmistir. Bu
yvag miktarina gbdre arastirilan kGfla peynirler tizagln
belirttigi vagsiz peynirler sinifinda veraldig:

gbrilmistiir (Ercoskun 1984).
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S. SONUC VE ONERILER
Yapilan arastirma sonuclarina gdre; Penicillium

&

cinsine ait tirler (% 87.16) oraninda, Aspergillus cinsine

ait tirler (% 12.84) oraninda saptanmistir. KuGfld peynir
orneklerinde mikotoksinler (Bi, Bz, G1, Gz ve penisilik
asit) saptanamamistir.

Pevnirler kaGf geligimi icin uygun kosullar:i
tasimaktadirlar. Arastirma sonuclarina gbre mikotoksin
saptanmamasina ragmen peyhir orneklerinde uygun kosullarda
mikotoksin Uretebilecek kif tlrleri izole edilmistir.

Peynirlerin kiflendirilmesi islemi, sagliga avkiri
verlerde ve kosullarda yvapllmaktadir. Bu sekilde
hazirlanan kGf1u pevnirler insan sagdligy acisindan
potansivel bir tehlike kaynagini peskil gggrlerinYapllan
arastirma sonucunda, peynir orneklerinde belirlenen
ortalama yag miktari c¢ok dlstk cikmistir. Kufli peynir
dretiminde vagli tulum peyniri kullanildiginda,
mikotoksinlerin olusma riskinin artacagi dislnilmektedir.

Halk arasinda ilkel vo6ntemlerle kiUflendirilen
peynirlerin penisilik asit icerdigi, ve bu nedenle
antibivotik 6zelligi gosterdigi inanci vaygindir.
Arastirmada penisilik aside rastlanilmadigyr icin, bu
inancin da vanlis oldugdu belirlenmigtir.

KGUflld peynirler bakkal, market, mandira ve semt
pazarlarinda kiGflendirilmeden tiketilen peynirlerle ve

diger gida maddeleri ile birlikte yanyana c¢uval ve benzeri
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ambalajlar icinde satisa sunulmaktadir. Saticilarin da
dikkatsizligi yiuziinden kiUfll peynirlerdeki kﬁfler, diger
gida maddelerine de bulasarak kontamiﬁasyon kaynagy
olmaktadirlar.

KGafld peynirleru genellikle sonbaharin- sonundan
ilkbaharin basina kadar ’ tretilip tiketilmektedir.
Kiflendirildikten sonra kisa zamanda tlketilmeyen peynir
bozulmaktadlr. Bundan dolayi ekonomik bir kayip s6z
konusudur. Tiketiciye kafli peynir konusunda pratik
bilgiler verilerek sagliga avkiri yverlerde ve kosullarda
vapilan bu peynirin yenmesinin sakincali olabilecedi fikri
verilmelidir. ancak bilimsel vontemlerle laboratuar
kosullarinda mikotoksin (retmeyen Kkif suslari saptanarak bu
sugslarla kiflendirilen peynirlerin yvenmesi Onerilebilir.

Gida Maddeleri Tdzuglnin 61. maddesinde belirtilen
"YBreye gbre pevnirlere zararsiz kif katilabilir.” ifadesi
degistirilmeli ve mikotoksin Uretmeyen belli kiUf suslarinin

kullanilmasina izin verilmelidir.
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6. OZET

Bu calismada, Konya ve c¢evresinde lretilen kGflu
peynirlerde kif florasi vemikotoksinler (B:i, Bz, Gi, Gz ve
penisilik asit) arastlrllmlstlr.

Denemede kullanilan 'kﬂflﬁ peynir &rnekleri
Konya’daki c¢esitli satis vyerlerinden temin edilmistir.
Toplam mikroorganizma,. koliform, kif wve maya sayimlara
"Dillsvyon Plak"” metoduna gbre vapillmistir. Kiaflerin
identifikasyonu igcin Raper ve Fennel (1965), Pitt (1979,
1985), Gams ve ark. (1980), Samson ve ark. (1981), Ramirez
{(1982) gibi arastiricilarin teghis anahtarlari
kullanilmistir. KGf1la peynir orneklerinde mikotoksin
ekstraksiyonu ve analizi icin AO0AC (1980)°deki metodlar
kullanilmigtir. Kifll peynirlerdeki kimyasal analizler Kurt
(1972) ve Keskin (1982)°in belirttigi klasik metodlara gore
vapilmistir.

Arastirma sonuglarina gbre; kGafla peynir
drneklerinin % 41 .4 inde 106 dan fazla toplam
mikroorganizma sayllmistir. Toplam koiiform bakteri sayisi
ise O6rneklerin % 21.43 (inde 106 dan fazla bulunmustur.
KUuflld peynirlerin 1 graminda ortalama 102 - 105 kif ve maya
kolonisi sayilmistir. Kifld peynir 6rneklerinden 1izole
edilen kif cins, ¢tlUr wve oranlary da; P. rogueforti (%
42.91), P. ver. var. cyclopium (% 22.30), P. camemberti (%

5.08), P. brevicompactum (% 4.73), P. chrysogenum (% 4.73),

p. freguentans (% 4.05), P. echinulatum (% 3.38), A.
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flavus (% 8.45), A. versicolor (% 4.39) olarak tesbit
edilmistir. KGfld peynirlerin hicbirinde mikotoksine
rastlanmamigtir. Kifld peynir 6rneklerinin yapilan kimyasal
analizlerinde ortalama olarak; Rutubet miktari (% 43.58),
Tuz miktari (% 7.76), Yag miktari (% 5.72), Asitlik (% 0.96

olarak tesbit edilmistir.
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