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OZET
Yiiksek Lisans Tezi

TOMAS PEYNIRINDEN IZOLE EDILEN LAKTIK ASIT BAKTERILERININ
TANIMLANMASI

Duygu KORUCU
Namik Kemal Universitesi
Fen Bilimleri Enstitiisi

Gida Miihendisligi Anabilim Dali

Danisman: Yrd. Dog. Dr. Fatma COSKUN
Bu galismada Elazig yoresinde mahalii olarak {iretilen ve yore pazarlarinda satisa sunulan bir
st Urtinii olan Tomas peynirlerinin bazi fizikokimyasal ve mikrobiyolojik &zellikleri
belirlenmistir. Tesadiifi olarak segilen 16 farkli peynir 6rneginde ortalama % kurumadde
%42,45 + 0,08, yag %18,97 + 0,23, tuz %4,42 + 0,10, kiil %5,90 + 0,10, asitlik % 1,34 + 0,07,
protein % 16,34 = 0,16 ve son olarak pH sonuglar1 4,90 + 0,04 olarak belirlenmistir. incelenen
Tomas peynir orneklerinde ortalama Toplam Mezofilik Aerobik Bakteri (TMAB) sayis1 7,60
+ 0,68 log kob/g, maya-kiif sayis1 7,28 + 0,87log kob/g, koliform grubu bakteri sayis1 < 1 log
kob/g, MRS Agarda gelisen laktik asit bakterileri sayis1 7,46 + 0,75 log kob/g ve M17 Agarda
gelisen laktik asit bakterileri sayis1 ise 7,74 + 0,75 log kob/g olarak belirlenmistir. Tomas
peynir Orneklerinden 20 adet cubuk ve 25 adet kok seklinde laktik asit bakterisi izole
edilmigtir. Tanimlama sonuglarina gore toplam 16 izolat Enterococcus faecium olarak, 8
izolat Lactococcus lactis subsp. lactis olarak, 6 izolat Lactobacillus paracasei subsp.
paracasei olarak, 5 izolat Lactobacillus plantarum olarak, 5 izolat Lactobacillus brevis
olarak, 2 izolat Lactobacillus collioides olarak, 2 izolat Lactobacillus curvatus olarak ve 1

izolat da Lactobacillus salivarius olarak tanimlanmustir.

Anahtar Kelimeler: Tomas Peyniri, Laktik Asit Bakterileri, Yoresel Peynirler

2012, 45 Sayfa



ABSTRACT

MSc. Thesis

IDENTIFICATION OF LACTIC ACID BACTERIA ISOLATED FROM TOMAS CHEESE

Duygu KORUCU

Namik Kemal University
Graduate School of Natural And Applied Sciences

Main Science Division of Food Engineering

Supervisor: Assist. Prof. Fatma COSKUN

In this research some physicochemical and microbiolagical properties were determined from
Tomas cheese, a dairy product special to Elazig province and also sold in local markets.
Randomly selected from 16 different cheese samples the average values of the ratio of dry
matter, fat, NaCl, ash, titratable acidity, total nitrogen and pH value were determined as 42,45
+0,08%, 18,97 £ 0,23%, 4,42 + 0,10%, 5,90 + 0,10%, 1,34 + 0,07%, 16,34 + 0,16% and 4,90
+ 0,04 respectively. The average values of Total Mesophilic Aerobic Bacteria (TMAB), mold
&yeast, total coliform, lactic acid bacteria in MRS agar and in M17 agar were as 7,60 + 0,68
log cfu/g, 7,28 + 0,87log cfu/g, < 1 log cfu/g, 7,46 £ 0,75 log cfu/g and 7,74 + 0,75
respectively. 20 different bacilli and 25 different cocci were isolated from Tomas cheese
samples. The identification results show that 16 Enterococcus faecium isolates, 8
Lactococcus lactis subsp. Lactis isolates, 6 Lactobacillus paracasei subsp. paracasei isolates,
5 Lactobacillus  plantarum isolates, 5 Lactobacillus  brevisisolates, 2 Lactobacillus
collioides isolates, 2 Lactobacillus curvatus isolates, 1 Lactobacillus salivarius isolates were

determinated.

Keywords: Tomas Cheese, Lactic Acid Bacteria, Local Cheese

2012, 45 Page
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1. GIRIS

Son yillarda birgok iilkede {iriin ¢esitliligini artirmak bolge ekonomisine katkida bulunmak ve
iriin giivenligini gelistirmek igin birgok geleneksel iirtiniin {iretim yonteminin orta ve kiigtik
Olgekli sanayiye aktarilmasi konusunda calismalar yapilmaktadir (Benkerroum, ve Tamime,
2004; Rolle ve Satin 2002, Unsal 2000). Ulkemizde ise, son 20 yilda ydresel peynirlerin
cesitliligi, 6zellikle lezzetleri, kirsal alanlardan biiyiik kentlere go¢ sonucu fark edilmis ve
genis halk kitleleri tarafindan taninmasina yol agmistir. Bu peynirlerin tiiketici fiyatlarinin da
genelde tercih edilebilir diizeyde olmasi, talebin artmasina neden olmustur (Eralp 1973). Bazi
geleneksel peynirlerin (Izmir tulumu, Urfa peyniri gibi) orta ve biiyiik dlgekli isletmelerde
iiretimi ile, besin igerigi yiiksek olan bu iriinlerin iiretim asamalar1 standardize edilmis,
giivenligi artirllmis ve kaliteleri korunmustur. Ancak halen aile igletmeleri ve evlerde iiretilen
ve sevilerek tiiketilen peynir ¢esitleri bulunmaktadir. Elazig ve ¢evresi illerde tiretilen bir siit
iiriinii olan Tomas peyniri de bu peynir ¢esitlerinden biridir. Tomas peyniri, yayik alti
ayraninin kaynatilmasi sonucunda elde edilen ¢okelegin tereyag, kaymak veya yogurt
katilarak bilesiminin zenginlestirilmesi ve deri tulumlara basilarak olgunlastirilmasiyla elde
edilir. Olgunlagsmada starter olarak ilave edilmis mikroorganizmalardan ziyade bulasan
mikroorganizmalar etkilidir. Bu mikroorganizmalarin basinda laktik asit bakterileri (LAB)

gelir.

Laktik asit bakterileri (LAB), gida fermentasyonlarinda Onemli rol oynayan
mikroorganizmalardir. Bu bakteriler asitlendirici yetenekleri ile yalnizca gidalar
bozulmalardan korumalariyla degil, ayn1 zamanda fermente gida iirlinlerinin tekstiir, tat ve
aroma gelisimlerine ve saglikli beslenme konusunda katki saglamalariyla da gida

endiistrisinde olduk¢a 6nemlidirler (Vuyst ve ark. 2003).

Fermente siit liriinlerinin sagligi olumlu yonde etkiledigi uzun zamandan beri bilinmektedir.
Yiizlerce yil 6nce heniiz kimsenin LAB’ni bilmedigi zamanda fermente gidalarin (laktik asit
fermentasyonu ile iiretilmis gidalarin) saglikli oldugu bilinmekteydi. Ilk olarak 19. yiizyilda

gida bilimcileri 6zellikle laktik asit bakterilerinin olumlu etkilerini kesfetmislerdir.

Siite starter kiiltiir olarak katilan veya siitte dogal kontaminant olarak bulunan LAB’nin
peynirlerin yapim ve olgunlastirilmasinda temel rolleri vardir. Bu bakterilerin peynir

tiretiminde en 6nemli islevi laktozu fermente ederek laktik asit olusturmalaridir. Olusan laktik
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asidin, siitlin peynir mayasi ile pihtilasmasi, peynir alti suyunun ayrilmasi, doku ve lezzetin
gelismesi, patojenlere karsi iirliniin korunmasi ve {iriin dayaniminin artirilmasi tizerine olumlu
etkileri bulunmaktadir. Diger bir ifadeyle, laktik asit bakterilerinin faaliyeti sonucu asitligin
gelismesi peynir yapimini her yonden etkilemekte ve dolayisiyla peynirin bilesimi ve kalitesi

tizerine belirleyici olmaktadir (Fox ve ark. 1990).

Bu ¢alismanin amaci, Elazig ili ve ¢evresindeki illerde evlerde iiretilen Tomas peynirlerinin
fizikokimyasal ve mikrobiyolojik o6zellikleri belirlemek, LAB’ ni izole etmek ve

tanimlamaktir.



2. KAYNAK OZETLERI

Tomas peyniri, iilkemizin Dogu Anadolu Bdlgesinde iiretilen ve yapildigi yoreye gore;
Tomas, Serto, Karinkaymagi isimleriyle anilan bir peynir ¢esididir. Tomas peyniri yapimi
icin, 6nce koyun-ke¢i siitinden yogurt lretilmekte, bu yogurt yayiklanmakta, yagi alinan
yogurdun bir yan {riinii olan ayrana 1sil islem uygulanarak yagsiz bir ¢okelek elde
edilmektedir. Cokelek bez torbalara konarak suyu siiziilmekte, daha sonra tuzlanarak, ¢ogu
zaman tereya8l, kaymak, yogurt gibi maddeler de katilmasi suretiyle bilesimce
zenginlestirilmekte, iyice yogrulan bu karisim deri tulumlara basilmaktadir. 1-3 aylik
olgunlasmadan sonra deriden ¢ikarilmakta, tekrar yogrularak 2. defa deri tulumlara basilarak
tilketilmekte veya piyasaya sunulmaktadir. Tomas peynirinin bir iiretim standardi
bulunmamaktadir. Kiigiik aile isletmelerinde {iiretildiginden dolay1 da, peynirin kimyasal ve
hijyenik kalitesi tamamen iiretimi yapan kisilerin becerilerine bagl olmaktadir. Ozellikle
iiretim ortamindan pihtiya diisen kiif sporlari, olgunlagsma siirecinde, peynirde farkli renk, tat

ve aroma olusumuna neden olmaktadir (Giindiiz 2010).

Tomas peynirinin kimyasal ve mikrobiyolojik 6zelliklerini esas alan ilk ¢alisma Kurt ve ark.
(1979) tarafindan Bingdl ili, Ilgeleri ve kdylerinden topladiklar1 20 adet 6rnekle yapilmis ve
degerler ortalama; su % 52,5, kurumadde % 47,49, protein % 22,56, yag % 18,13, yagsiz kuru
madde % 29,37, kuru maddede yag % 38,18, tuz % 3,05, kiil % 3,42, asitlik (SH) 102,5 olarak

belirlenmistir.

Gilindiiz (1982), laboratuar ortaminda yogurt kiltiirii (Streptococcus thermophilus +
Lactobacillus bulgaricus + Lactobacillus acidophilus) ve Penicillium roqueforti (Thom) susu
kullanarak tirettigi Tomas peynirine, duyusal, fiziksel, kimyasal ve mikrobiyolojik analizler
uygulamustir. Peynirlerde ortalama toplam mezofilik acrobik bakteri sayisi : 2,61 x 10° kob/g,
siit asidi bakterileri : 1,87 x 10® kob/g, proteolitik bakteriler : 6.47 x 10’ kob/g, Candida
lipolytica : 1,33 x 10° kob/g, P. roqueforti : 9,99 x 10® kob/g, Lactobacillus plantarum : 1,21
x 10° kob/g, Lactobacillus bulgaricus : 6,46 x 10" kob/g, Streptococcus lactis : 5,66 x 10’
kob/g, Streptococcus cremoris : 2,91 x 107 kob/g, S. thermophilus : 2,71 x 10" kob/g olarak
tespit edilmistir.

Cakmake1 ve ark. (1995) Giimiishane ili ve Kars ilinin Sarikamis ilgesi ve g¢evresinden

topladiklar1 13 adet Karinkaymagi Peynir 6rnegini kimyasal 6zellikleri yoniinden incelemistir.
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Karmmkaymagi peyniri Orneklerinin kimyasal analiz sonucglarinin ortalama degerleri;
kurumadde % 69,10, yag %39, yagsiz kurumadde %30,10, kurumaddede yag % 57,18, protein
%19,01, suda eriyen protein %3,77, kiil %6,19, tuz %4,36, kurumaddede tuz %6,15, siit asidi

cinsinden asitlik %1,01, olgunluk derecesi %19,27 olarak belirlenmistir.

Yiiksekdag ve Beyatli (2008) kefir, beyaz peynir, kasar peyniri ve sucuktan izole ettikleri 36
adet laktik asit bakteri izolatin1 biyokimyasal testler ve API 50 CH kiti ile tanimlanmstir.
Tanimlama testleri sonucunda 36 adet laktik asit bakterisini, Leuconostoc cremoris (1 sus),
Leu. mesenteroides (1 sus), Lactobacillus brevis (1 sus), Lb. casei (2 sus), Lb. lactis (2 sus),
Lb. plantarum (2 sus), Lb. helveticus (3 sus), Lactococcus cremoris (3 sus), Lac. lactis (3 sus),
Streptococcus durans (1 sus), Strep. thermophilus (2 sus), Pediococcus acidilactici (2 sus), P.

pentosaceus (4 sus) ve P. dextrinicus (9 sus) olarak tanimlamislardir.

Navidghasemizad ve ark. (2009) yapmis olduklari ¢aligmada koyun siitiinden elde edilen
Lighvan peynirinden laktik asit bakterileri izole etmiglerdir. Lighvan peyniri iiretiminde ¢ig
slitten, bir giinliik ve tam olgunlastirilmis peynirlerden elde ettikleri 413 adet izolattan 87 adet
Enterococcus faecium, 68 adet Lactococcus lactis spp. lactis, 55 adet Enterococcus feacalis
ve 48 adet Lactobacillus plantarum olarak belirlemislerdir. Ozellikle olgunlastirilmis

peynirlerde E. faecium, Lc. lactis ve Lb. Plantarum u baskin olarak gézlemlemislerdir.

Gonzalez ve ark. (2007) yapmis olduklar1 calismada imal ettikleri ve olgunlastirdiklar:
Genestoso peynirlerinden izole ettikleri 395 adet laktik asit bakteri izolatindan 137 tanesinin
Lactobacillus, 125 tanesinin Lactococcus, 58 tanesinin Leuconastoc ve 75 tanesinin

Enterococcus tiiriine ait oldugunu belirlemislerdir.

Garabal ve ark. (2007) Ispanya’ nin Galicia kentinde inek siitiinden elde edilen 60 adet farkli
peynirden toplam 218 adet laktik asit bakterisi izole etmis ve tanimlamislardir. Tanimlama
sonuclarina gore 98 adet Lactococci, 56 adet Leuconostoc, 54 adet Mesophilic Lactobacilli, 8

adet Pediococci ve 2 adet Enterecocci tiirii belirlenmistir.

Herreros ve ark. (2003) Armada peynirinden izole ettikleri 31 adet LAB izolatinin § tanesini
Lactococcus lactis subsp. lactis, 4 tanesini Lactococcus lactis subsp. cremoris, 2 tanesini L.
lactis subsp. lactis biovar. diacetylactis, 2 tanesini Leuconostoc mesenteroides subsp.

mesenteroides, 2 tanesini Leuconostoc mesenteroides subsp. dextranicum, 5 tanesini
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Lactobacillus plantarum, 6 tanesini Lactobacillus casei subsp. casei ve 2 tanesini de

Lactobacillus brevis olarak belirlemislerdir.

Williams ve Banks (1997) Cheddar peynirinden elde ettikleri 15 adet laktik asit bakteri
izolatinda yaptiklar1 tanimlama sonuglarina gore bu peynirlerden en sik izole edilen tiirlerin
Lactobacillus paracasei subsp. paracasei ve Lactobacillus plantarum oldugunu tespit

etmislerdir.

Hayaloglu ve ark. (2007) 29 adet Tiirk tipi kiiflii peyniri kimyasal, biyokimyasal ve ugucu
bilesikler bakimindan incelemisler ve ortalama degerler ile titre edilebilir asitligin % 0,96,
nem miktarinin % 49,97, tuz miktarinin % 7,49, yag miktarinin % 12,18 ve protein miktarinin

% 37,84 oldugunu belirtmislerdir.

Hayaloglu ve Kirbag (2007) yapmis olduklar1 ¢alismada Tiirkiye’ nin ¢esitli bolgelerinden
topladiklart 30 adet kiiflii peynir gesidinde kimyasal ozellikleri incelemis ve sonuglari su
sekilde bulmuslardir; peynir 6rneklerinin kurumadde degerleri %37,65-53,65 arasinda, protein
degerleri %26,18 - 44,85 araliginda, kurumaddede yag %6,21- 40,09 ,tuz oranlar ise %4,70-
10,07 degerleri arasindadir. Peynirlerin pH degeri ortalama 6,29 + 0,28 ve pH degerleri 5,52
ile 7,22 arasinda degismektedir.

Erdogan ve ark. (2003) Erzurum yoresinden temin ettikleri 12 adet tulum peynirden toplam
16 adet kiif izole edip tanimlamiglardir. Bu 16 tiirden 12 tanesinin Penicillium roqueforti, 4

tanesinin ise Geotrichum oldugunu tespit etmislerdir.

Lopez- Diaz ve ark. (2000) starter kiiltir kullanmaksizin tiretmis olduklar1 Valdeon
peynirinden izole ettikleri 500 izolatin %42,2’sinin laktokok, %40,4’linlin enterokok %5’inin
leukonostok ve %4,1’inin ise laktobasillerden olustugunu belirtmislerdir. Arastirmacilar
olgunlagsmanin ilk safhalarinda laktokoklar (L. lactis subsp. lactis, %31,1) ve enterokoklarin
(E. faecalis) ortama hakim oldugunu, ancak olgunlasmanin ilerlemesiyle laktobasillerin ve
leukonostoklarin sayisinin arttigini ifade etmislerdir. Sonu¢ olarak, Valdeon peynirinin
endiistriyel boyutta tiretimde L. lactis subsp. lactis’in yani sira Lb. plantarum ve Leu.

mesenteroides 'in de kiiltiir olarak kullanilabilecegini belirtmistir.



Nicolic ve ark. (2008) starter kiiltiir kullanmaksizin 1s1l islem gérmiis kegi siitiinden ev yapimi
olarak iiretilen Bukuljac peynirinde baskin olan LAB tiiriniin Lactobacillus paracasei subsp.
paracasei oldugunu tespit etmislerdir. 55 adet izolattan 48 tanesi L. paracasei subsp.
paracasei tiiriine aittir. Ayrica 5 adet Lactococcus lactis subsp. lactis , 2 adet de Enterococcus

faecalis lactokok tiirii bakteri tanimlamislardir.

Hoorde ve ark. (2008) Gauda tipi peynirlerde laktik asit bakterileri ¢esitliligini inceledikleri
bir ¢alismada Lactobacillus plantarum, Lactobacillus brevis, Lactobacillus rhamnosus ve

Pediococcus pentosaceus varligini tespit etmislerdir.

Celikyurt ve ark. (2009) Hatay’a 6zgii bir siit {lirlinii olan Siirk peynirlerinin fizikokimyasal ve
mikrobiyolojik 6zelliklerini inceledikleri bir calismada toplam mezofilik aerobik bakteri
sayisini ortalama 6,42 + 0,41 log kob/g, maya-kiif sayisini ortalama 3,94 + 0,55 log kob/g,
koliform grubu bakteri sayisin1 <1 log kob/g, M17 agarda gelisen laktik asit bakteri sayisini
ortalama 3,13 + 0,32 log kob/g ve MRS agarda gelisen laktik asit bakteri sayisini ortalama
5,79 £ 0,43 log kob/g olarak belirlemislerdir. Orneklerin kimyasal sonuglarmin ortalama
degerlerini ise kurumadde %43,36 + 1,85, yag %7,24 + 1,02, protein %17,14 + 1,02, tuz
%35,52 £ 0,71, kiil %6,54 + 0,71, asitlik %2,33 + 0,24 ve pH sonuglarin1 4,16 + 0,66 olarak
belirlemislerdir (Celikyurt ve ark. 2009).

Ercan (2009) geleneksel sepet peynirlerinin kimyasal, fiziksel, mikrobiyolojik, duyusal ve
aroma karakteristiklerini arastirdigi bir c¢alismada sepet peynirlerindeki dogal laktik asit
bakterilerini izole etmis ve fenotipik metodlarla tanimlamistir. Geleneksel sepet peynirlerinin
kimyasal olarak incelenmesi sonucunda, ortalama kimyasal degerler; %54,33 + 5,17 kuru
madde, 0,82 + 0,05 su aktivitesi, %25,11 + 2,86 yag, 5,58 + 0,43 pH ve %28,99 + 2,12
protein olarak belirlenmistir. Yapilan mikrobiyolojik analizler sonucunda, sepet peynirlerinin
ortalama toplam mezofilik aerobik bakteri, laktokok, laktobasil, enterokok, psikrotrofik
bakteri, Staphylococcus aureus, maya, kiif, koliform grubu bakteri sayimlarini sirasiyla 7,64 +
1,18, 7,38 + 1,10, 7,38 + 0,99, 6,99 + 0,99, 5,37 + 1,15, 1,25 + 1,72, 3,22 +£ 1,25, 0,95 +
0,961, 2,72 £+ 1,82 log kob/g olarak bulmustur.

Lioliou ve ark. (2001) geleneksel bir Yunan peyniri olan Manouri Peynirinde depolama
sirasindaki mikrobiyal degisikleri izledikleri ¢aligmalarinda ilkbaharda 20. giinde peynirlerin

yiizeyinde toplam bakteri, Enterobacteriaceae, koliform grubu bakteri, laktik asit bakterileri
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(MRS), laktik asit bakteri (M17) ve maya-kiif sayilarini sirasiyla soyle bulmuslardir; 7,32 +
0.64,7,20 + 1,59, 5,34 + 1,15, 6,54 + 1,04, 7,02 + 1,18, 6,46 + 0,81 ve 6,68 + 0,76 log kob/g.

Durmaz ve ark. (2004) Siirk peynirinin kimyasal ve duyusal 6zelliklerini inceledikleri bir
calismada inceledikleri 25 adet Siirk 6rneginde, ortalama kurumadde oranini %49,82, yag
oranini %14,66, tuz oranin1 %5,36, protein oranini %26,43, titrasyon asitligini %1,44 ve pH

degerini 5,18 olarak belirlemislerdir.

Demirci ve ark. (1991) Tekirdag yoresinde piyasadan toplanarak incelenen lor peynirlerinde
toplam bakteri sayis1 1.3x10° ile 2.9x10° adet/g arasinda belirlenmis, koliform grubu bakteri
sayisinin ise 1x10” ile 2.5x10° adet/g arasinda degistigi belirtilmistir.

Simgek ve Sagdig¢ (2006) Isparta yoresine ait geleneksel bir peynir olan Dolaz (tort) peynir
ornekleri ile yaptiklart calismada peynirlerin Kimyasal ve mikrobiyolojik 6zelliklerini
incelemislerdir. Kimyasal olarak kurumadde, yag, titrasyon asitligi, pH, kurumaddede yag,
toplam azot, suda ¢oziinen azot, protein ve olgunlasma katsayisi belirlenmis ve yapilan analiz
sonuclarina gore elde edilen ortalama degerler sirasiyla % 52,04 + 5,70, % 17,70 £ 5,49, %
1,62 + 0,45, 4,58 + 0,31, % 34,52 + 10,78, % 2,38 + 0,36, % 0,26 + 0,14, 15,21 + 2,31 ve
10,95 + 5,06 olarak belirlemislerdir. Mikrobiyolojik analiz sonuglarmma gore peynir
orneklerinin toplam mezofilik aerobik bakteri sayis1 (TMAB), maya kiif sayisi, psikrofilik
bakteri sayis1 ve Enterobacteriaceae sayisi ortalama olarak sirasiyla 5,41 + 1,14, 4,13 + 1,26,
3,24 £ 1,19 ve 1,50 + 0,68 log kob/g olarak saptanmistir. Koliform ve Staphylococcus aureus
sayilar1 tim Orneklerde <10* log kob/g olarak sayilmistir. KF Streptococcal Agar’da sayilan
enterekoklar ortalama 3,25 + 1,80 log kob/g, MRS agarda sayilan laktobasillerin ortalama
sayilari 5,06 + 0,79 log kob/g, ve M17 agarda sayilan laktokoklar ise ortalama 5,12 + 0,93 log
kob/g olarak bulmuslardir.

Yazic1 ve ark. (1998) yaygin olarak Dogu Karadeniz bolgesinde iiretilen Kiilek peynirinin
duyusal, fiziksel, kimyasal ve mikrobiyolojik 6zelliklerini incelemislerdir. Peynirlerin fiziksel
ve kimyasal 6zelliklerini ortalama olarak kurumadde %46,36, yag %6,75, kurumaddede yag
%14,57, protein %28,22, suda ¢dzlinen azot %1,55, kiil %8,16, tuz %7,09, pH 5,28, titrasyon
asitligi %2,16, olgunlagsma derecesi %34,92 olarak tespit etmislerdir.



3. MATERYAL VE METOD

3.1. Materyal

Bu c¢alismada Elazig yoresine 6zgli bir siit {iriinii olan Tomas peyniri materyal olarak
kullanilmistir. Tesadiifi olarak farkli kaynaklardan alinan 16 adet ev tipi iiretimi olan Tomas
peynir 6rnedi, aseptik kosullarda alinarak Namik Kemal Universitesi Ziraat Fakiiltesi Gida
Miihendisligi Boliimii mikrobiyoloji laboratuarina getirilmis ve 6rnekler fizikokimyasal ve

mikrobiyolojik analizleri tamamlanincaya kadar +4°C olan buzdolabi kosullarinda muhafaza

edilmistir.

Resim 3.1. Tomas Peyniri Ornegi Resim 3.3. Kiiflii Tomas Peyniri Ornegi

Resim 3.3. Plastik Bidonlara Basilmis Tomas Peynirleri



3.2. Metod

3.2.1. Tomas Peynir Orneklerinin Fizikokimyasal Analizleri

3.2.1.1. Kurumadde Tayini

Sabit tartima gelmis ve darasi alinmis kurutma kaplarina paralel calisilarak yaklasik 5 g
peynir tartilip 100 £ 2°C’de 4 saat kurutulmustur. Daha sonra desikatorde sogutulmus ve

tartim1 alinmistir. Bulunan degerlerle % kurumadde orani hesaplanmistir (Anonymous 1987).

3.2.1.2. Yag Tayini

Biitirometrenin alt tipasimna yerlestirilen behercige paralel calisilarak 3 g peynir
yerlestirilmistir. Ac¢ik agzindan 10 mL siilfirik asit konulmustur. 70°C’lik su banyosunda
peynirin erimesi saglanir. Daha sonra 1 mL amil alkol ilave edilerek c¢alkalanmistir.
Biitirometrenin agzi tipayla kapatilarak 10 dk santrifiij edilmistir. Biitirometrenin skalasindan

yiizde olarak yag miktari okunmustur (Kurt ve ark. 1996).

3.2.1.3. Kiil Tayini

Yaklasik 1 g peynir paralel olarak daha 6nceden sabit tartima getirilip darasi alinmig porselen
krozelere konulmugstur. Kiil firminda 550°C’de kiil rengi beyazlasincaya kadar yakilmistir.
Daha sonra desikatorde sogutulmus ve tartimi alinarak % kiil oran1 hesaplanmistir (Kurt ve

ark. 1996)

3.2.1.4. Tuz Tayini

Paralelli ¢aligilarak tartilan 5 g peynir 6rnegi havanda sicak saf su ile ezilerek 500 mL’lik
balon jojeye saf su ile tamamlanmigtir. Daha sonra fitre kagidindan siiziilmiis ve siiziintiiden
alman 25 mL bir erlene aktarilmistir. Birkag damla K2CrOa ¢ozeltisi ilave edilmis ve 0,1 N
AgNOs ¢ozeltisi ile titre edilmistir. Titrasyon sonucunda pembe renk olusumu gozlendigi

noktada sarf edilen AgNOs miktarindan % tuz orani hesaplanmistir (Anonymous 1989).



3.2.1.5. Asitlik Tayini

Peynir 6rneklerinden paralelli ¢alisilarak 10 g tartilmis ve sicak su ile ezilerek 100 ml balona
tamamlanmistir. Buradan alinan 25 mL karisima birka¢ damla fenolftalein ilave edilmis ve
0,1 N NaOH ile titre edilmistir. Harcanan NaOH miktar1 ile % asitlik hesaplanmigtir
(Anonymous 1989).

3.2.1.6. Toplam Azot Tayini

Peynir drneklerinden 2 g almarak kjeldahl balonuna konulmustur. Uzerine 0,75 g H2SO4, 1 g
CuSO04, 10 g K2SO4 tozu ve 20 mL H2SOu4 ilave edilmistir. Balon mavi berrak bir renk alana
kadar yakilmistir. Daha sonra sogutulmustur ve tizerine 200 mL su ve 80 mL potasyum siilfitli
NaOH c¢ozeltisi karismayacak sekilde ilave edilmistir. Bu sekilde destilasyon diizenegine
baglanmistir. Destilasyon islemi bittikten sonra 0,1 N NaOH c¢ozeltisi ile titre edilmistir.
Titrasyon mavi rengin kirmiziya donmesi ile sona ermistir. Bulunan deger ile % azot miktar1

hesaplanmistir (Gripon ve ark. 1975).

3.2.1.7. Suda Coziinen Azot (Peynirin Olgunluk Durumu) Tayini

Suda ¢Ozilinen azotun toplam azota orani bazi arastirmacilar tarafindan olgunluk durumu

hakkinda bilgi veren bir kriter olarak kabul edilmektedir.

Homojen hale getirilmis (eriyen) peynir 6rneginden 10 gr tartilir ve bir havana konur. 20 ml
sicak su ile iyice ezilerek azotun suya ge¢mesi saglanir. Bir siire bekletildikten sonra serum
kism1 250 mL’lik bir balona alinir. Havana yeniden 20 mL sicak su konur, karistirilir,
bekletilir ve serum kismi balona alinir. Bu islem balon igerisinde 200 mL serum toplanana
kadar devam edilir. Balon igerigi 20°C’ye sogutulduktan sonra destile su ile 250 mL’ye
tamamlanir. lyice karistirilir, kuru bir filtre kagidindan siiziiliir. Filtrattan 1 g peynire esdeger
miktarda, yani 25 mL serum alinarak Kjeldahl metoduyla suda eriyen azot miktar1 tespit edilir

(Demirci ve Glindiiz 2000).

Suda eriyen azotun toplam azotta % miktari, olgunlagsma durumu hakkinda bilgi vermektedir.
Bu oran %33’den az ise peynir az olgun bir peynir, %33’den fazla ise tam olgunlagmis

peynirdir. Bu oran beyaz peynirlerimizde ortalama %12, kasar peynirlerimizde %29 kadardir.
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Suda ¢oziinen azot Kurt ve ark. (1999)’na gore ve olgunlagma indeksi suda eriyen azot toplam
azota oranlanarak belirlenmistir. Olgunlasma indeksi, suda ¢oziinen azotun toplam azota

oranlanmastyla bulunmustur (Alais, 1984).

3.2.1.8. pH Degerlerinin Belirlenmesi

Peynir o6rneklerinde pH 6l¢timii i¢in 10 g peynir 15 mL saf su igerisinde iyice homojenize
edilmis ve birlesik elektrotlu pH-metre (Hanna Instruments pH 211 microprocessor pH meter)

kullanilarak pH’s1 belirlenmistir.

3.2.2. Tomas Peynir Orneklerinin Mikrobiyolojik Analizleri

Peynir orneklerinden aseptik kosullarda 10 g 6rnek 90 mL peptonlu seyreltme sivisina
tartilarak 10™"’lik diliisyon hazirlanmustir. Daha sonra 10%’e kadar gerekli diliisyonlar

hazirlanmistir. Mikrobiyolojik analizler, ikiser paralel olarak yapilmistir.

3.2.2.1. Toplam Mezofilik Aerobik Bakteri Sayimi

Peynir orneklerinin TMAB sayimi i¢in, Plate Count agar (PCA) (Oxoid Ltd.) besiyeri
kullanilmigtir. Uygun diliisyonlardan ¢ift petri plagma ylizeye ekim yontemi ile ekim
yapildiktan sonra 30 + 1°C’de 48 saat inkiibe edilmis ve koloni iceren petriler sayilmistir

(Marshall 1992).

3.2.2.2. Maya — Kiif Sayim

Maya ve kiif sayim1 i¢in Potato Dextrose Agar (PDA) (Merck) kullanilmistir. PDA’nin
otoklavda steril edildikten sonra % 10’luk steril tartarik asit ile pH’s1 3,5 = 0,1’e ayarlanmis
ve yiizeye ekim yontemiyle yapilmistir. Ekim yapilan plaklar 25°C’de 5- 7 giin inkiibasyona
birakilmig ve inkiibasyondan sonra koloniler sayilarak maya ve kiif sayist bulunmustur

(Marshall 1992).
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3.2.2.3. Koliform Grubu Bakteri Sayimi

Peynir 6rneklerinde koliform grubu bakteri sayimi i¢in Violet Red Bile agar (VRBA) (Merck)
kullanilmistir. Uygun diliisyonlardan ¢ift petri plagina dokme plak yontemiyle ekim yapilmis
plaklar 35 + 2 °C’de 48 saat inkiibasyona birakilmistir. Inkiibasyon sonunda cap1 0,5
mm’den daha biiyilik olan koloniler sayilmigtir (Marshall 1992).

3.2.2.4. LAB’ nin Sayillarinin Belirlenmesi

MRS agarda gelisen LAB’leri sayimi i¢in Man Ragosa Sharpe Agar (MRS agar) (Merck)
kullanilmistir. Yiizeye ekim yontemi uygulandiktan sonra petri plaklart 30 + 1°C’de 3 giin

inkiibe edilmis ve koloni igeren petri plaklari sayilmistir (Baumgart ve ark. 1986).

M17 agarda gelisen LAB’leri sayim1 igin M17 agara (Merck) yiizeye ekim yontemi ile ekim
yapilmistir. Petri plaklar1 30 = 1°C’de 48 saat inkiibe edilmis ve koloni igeren petri plaklar
sayillmistir (Gilliand ve ark. 1984).

3.2.3. LAB’ nin izolasyonu, Tanimlanmasi ve Muhafazasi

Peynir 6rneklerinden LAB’leri izolasyonu i¢in, hazirlanan uygun dillisyonlardan MRS agar ve
M17 agara ylizeye yayma yontemiyle ekim yapilmigtir. MRS agara ekim yapilan plaklar
300C’de 72 saat, M17 agar’a ekim yapilan plaklar ise 30°C’de 48 saat inkiibasyona
birakilmistir (Collins ve Layne 1984; Centeno ve ark. 1996). inkiibasyon sonucu her iki
besiyerinde gelisen tipik goriiniislii kolonilerin (1-2 mm ¢apli konveks, yuvarlak ya da bugday
tanesi sekilli, beyaz veya krem renkli koloniler) mikroskobik morfolojileri incelenmis ve
ayrica katalaz testi ile Gram boyama testine tabi tutulmustur. Gram pozitif, katalaz negatif,
kok veya ¢ubuk sekilli bakterilerden alinmig, MRS ve M17 broth’a ekim yapilmis ve 30° C’de
24 saat siireyle inkiibasyona birakilmistir. Inkiibasyondan sonra tekrar MRS ve M17 agara
¢izim usulii ekim yapilmis ve 30° C’de 24- 48 saat siireyle inkiibasyona birakilmistir. Bu siire
sonunda Gram boyama, mikroskobik goriiniim, katalaz testi tekrar edilmis ve homojen
gorliinlimlii Gram pozitif, katalaz negatif kok veya basil seklindeki muhtemel laktik asit

bakterileri se¢ilmistir.
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Daha sonra bakteri kiiltiirlerinin hepsi, uygun besiyerinde gelistirildikten sonra %15 gliserol

ortaminda -40 °C’de muhafaza edilmistir (Lopez-Diaz et.al. 2000).

3.2.3.1. Gram Boyama

Izolatlarin 24 saatlik geng kiiltiirlerinden Gram boyama yapilmis ve menekse renkli koloniler

Gram pozitif olarak degerlendirilmistir (Temiz 2008).

3.2.3.2. Katalaz Testi

Katalaz testi icin MRS ve M17 agarlarda gelistirilmis olan koloniler {izerine % 3’liikk H202
damlatilmis ve kolonilerin etrafinda gaz kabarciklarinin  goriilmesi pozitif olarak

degerlendirilmistir (Temiz 2008).

3.2.3.3. Farkh Tuz Konsantrasyonlarinda Gelisme

Izole edilen suslar hangi tuz konsantrasyonlarinda gelisebildiklerini belirlemek amaciyla % 2
ve % 4 tuz konsantrasyonu igeren MRS s1v1 besiyerine %1 oraninda inokiile edilip 37°C’de
inkiibasyona birakilmistir. Gelisme gosterenler pozitif, gostermeyenler ise negatif olarak

kabul edilmistir. Negatif kontrol olarak, bakteri icermeyen MRS s1v1 besiyeri kullanilmstir.

3.2.3.4. API 50 (Karbonhidrat) Testi

API 50 CHL, 50 adet test tiipgligli icindeki 49 karbonhidratin fermentasyonunun
gerceklesmesini ayn1 anda miimkiin kilan kullanima hazir bir sistemdir (BioMeriéux 2001).

Bu sistem API 50 CHL (besin ortami), API 50 test tiip¢iigii ve parafin yagindan ibarettir.

MRS agar lizerine anaerobik sartlarda 30-37°C’de 24 saat siireyle gelistirilen laktik asit
bakteri grubuna dahil olan (gram pozitif, katalaz negatif, spor olusturmayan) kolonilerden
steril 6ze ile alinarak 5 ml’lik ampullerdeki besiyerine asilama yapilmistir. Ampul i¢indeki
besiyeri vortex mikserde iyice karistirildiktan sonra 50 adet test tiipiine doldurulur. Tiiplerin
agiz kismi igerisinde hava kabarciginin kalmamasina dikkat edilip tiipler sivi parafin ile
kapatilmistir. Inkiibasyon 30°C’de 48 saat devam etmistir. Test sonucu (+) kabul edilecek asit

olusumu gergeklesmis tiiplerde, bromeresol purple indikatoriinden dolayr mor olan rengin
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sartya doniismesi gerekmektedir. Esculin testinde renk sari yerine siyaha doniismelidir.
Karbonhidrat icermeyen kontrol tiipiinde renk degisimi olamamalidir. Tiplerdeki renk

degisimi gozlenmis ve sonuglar degerlendirmeye alinmistir.

Resim 3.4. Ekim yapilmis ve renk degisimi gézlenmis API 50 CHL test kiti

3.2.3.5. API 20 Strep

API 20 Strep, genis bir kapasiteye sahip 20 kimyasal testi kombine eden standartlastirilmig bir

metoddur. Bir¢ok Streptokok ve Enterokokun grup veya tiir diizeyinde tanimlanmasini saglar.

API 20 Strep stribi, sekerlerin enzimatik aktivitesi ya da fermentasyonunun belirlenmesi i¢in
dehidrate substratlar iceren 20 mikrotiipten olusmaktadir. Enzimatik testler, enzimatik
substratlar1 yeniden hidrate etmek icin kullanilan saf bir kiiltiirden yapilmis yogun bir
organizma siispansiyonu ile inokiile edilir. Inkiibasyon periyodu sirasinda ortaya cikan
metabolik son ftriinler spontan olarak ya da reaktiflerin eklenmesiyle ortaya g¢ikan renk
degisiklikleri meydana gelir. Fermentasyon testleri, seker substratlar1 meydana getiren
zenginlestirilmis bir madde ile inokiile edilir. Karbonhidratlarin fermentasyonu pH
indikatoriinde bir kayma ile saptanir. Reaksiyonlar, Okuma Tablosu'na goére okunur ve
tanimlama, analitik Profil Indeksi ya da bilgisayar tanimlama programi kullanilarak elde edilir
(BioMeriéux 2007).

14



Tanimlanmas: yapilacak olan 25 adet izolat M17 agar besiyerinde 2448 saat siireyle tek
koloni diisecek sekilde aktiflestirilmistir. Kat1 besi ortaminda gelistirilmis olan kiiltiirler steril
sekilde 2 mL’lik API Siispansiyon Medium ortamina aktarilip, vortex mikserde homojenize

edilmistir.

Saf olarak elde edilen mikroorganizma, test sisteminin igerisinde bulunan sivi inkiibasyon
besiyerlerine aseptik sartlara dikkat edilerek inokiile edilmistir. Test sisteminde bulunan
ADH, RIB, ARA, MAN, SOR, LAC, TRE, INU, RAF, AMD ve GLYG kuyucuklari

inokiilasyon yapildiktan sonra mineral yag ile kaplanmistir.

Inokiilasyon islemi bitmis olan stripler, test sisteminde yer alan &zel kutularina (Resim 3.3.)
yerlestirilerek 37°C’lik etiivde 24 saat bekletilmis, bu siirenin sonunda sonuglar
degerlendirilmistir. Inkiibasyon sirasinda, metabolizma sonucu spontan olarak ya da

reaktiflerin eklenmesiyle renk degisimi olugsmaktadir (Resim 3.4.).
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Resim 3.5. API 20 Strep negatif test Kiti
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Resim 3.6. API 20 Strep pozitif test kiti

3.2.3.6. Hemoliz Testi

Baz1 bakteriler sahip olduklart cesitli tipteki hemoliz enzimleriyle, kandaki hemoglobini
degisik derecelerde hemoliz etme (parcalama, eritme) yetenegine sahiptirler. Bakterilerin

hemoliz yetenegi kanli agar besiyerleri kullanilarak test edilebilmektedir.

Hemoliz testi, daha ¢ok streptokoklar ve stafilokoklar1 kendi i¢lerinde ayirmak i¢in kullanilir.

Streptokoklar degisik hemoliz enzimlerine sahiptirler ve kanli agar besiyerinde farkli 6zellikte
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hemolizlere neden olurlar. Streptokoklar, kanli agar besiyerinde meydana getirdikleri bu farkli
hemolizlere gore; P-hemolitik, o- hemolitik ve 7y- hemolilik streptokoklar olarak {ice
ayrilabilmektedir. B-hemolitik streptokoklar hemoglobini tam olarak hemoliz ederler. Tam
hemolizde, kanli agar besiyerinde gelisen bakteri kolonilerinin etrafinda diizgiin bir hatla
cevrilmis temiz ve berrak bir hemoliz zonu (kusagi) meydana gelir. a- hemolitik
streptokoklarin kanli agar besiyerindeki kolonilerinin etrafinda, kenarlar1 keskin hath
olmayan, bulanik ve yesilimsi bir hemoliz zonu olusur. y- hemolitik streptokok terimi ise,
hemolizin enzimlerine sahip olmayan, dolayisiyla da kanli agar besiyerinde hemoliz
olusturmayan streptokoklar1 tanimlamak igin kullanilmaktadir (Temiz 2008). incelenecek saf
bakteri kiiltiiriinden (18-24 saatlik), petri plagindaki kanli agar besiyerine tek koloni diigiirme
teknigi ile ekim yapilir. Petri plagi 37°C’de 1-7 giin inkiibe edilir. Besiyerinde gelisen

koloniler, her giin, etrafindaki hemoliz zonu yoniiyle incelemeye alinir.

3.2.4. Istatistiksel Analiz Metodu

Tomas peynir 6rneklerinin incelenen fizikokimyasal analizlerinin her biri i¢in 16 adet peynir
ornegi arasinda karsilastirma yapilmustir. Incelenen fizikokimyasal 6zellikler iizerine Tomas

peynir 6rneklerinin sonuglarma Duncan Coklu Karsilastirma Testi uygulanmustir. Orneklerin

istatistiksel analizleri SPSS versiyon-15.0 paket programi ile yapilmistir (Soysal 1992).
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4. ARASTIRMA BULGULARI ve TARTISMA

4.1. Tomas Peynir Orneklerinin Baz1 Fizikokimyasal Ozellikleri

Tomas Peynir 6rneklerinde kurumadde, yag, tuz, kiil, protein, asitlik ve pH analiz sonuglari

Cizelge 4.1’ de verilmistir.

Cizelge 4.1. Tomas Peynir 6rneklerinin bazi fizikokimyasal analiz sonuglar1 ve sonuglarin

istatistiksel degerlendirmesi.

Ornek Kurumadde Yag Kiil Tuz Protein Asitlik
No (%) (%) (%) (%) (%) (%) PH
1 43,95+0,03° 16,20+0,07" 6,55+0,11° 3,98+0,24° 19,80 +0,01° 1,3+0,05° 4,75+0,15"
2 39,70+0,10'  19,46+0,35° 514+0,23" 4,27+0,28" 13,89+0,25' 1,1+0,05% 4,63 +0,05%
3 46,01+0,10°  15,65+0,71' 520+0,29° 3,91+0,14° 23,83+0,08° 1,2+0,10% 4,76+0,01°"
4 43,39+0,04°  1850+0,35  6,25+0,17° 4,62+0,08° 17,00+0,02" 1,2+0,10% 4,79+0,01°%
5 40,24+0,09  21,25+0,06° 6,55+0,11° 4,95+0,22° 11,80+0,00' 1,7+0,05°° 4,62 +0,06™
6 43,35+0,02°  19,01+0,41" 6,37+0,05° 4,53+0,13° 16,98+0,03" 1,6+0,05 4,78+0,03°“
7 41,52+0,03"  19,54+0,35° 579+0,05° 4,65+0,47 14,56+0,08" 1,5+0,05° 4,89+0,005™
8 41,98 +0,10°  18,05+0,71¥ 690+0,11° 4,51+0,25° 16,05+0,50° 1,5¢t0,01° 4,87+0,005"
9 43,03+0,12° 18,58+0,08° 6,43+0,11° 4,94+0,12° 17,08+0,35 1,4+0,01% 4,51+0,04°
10 41,74+0,15®"  21,05+0,06° 6,49+0,05° 4,95+0,37° 12,87+0,25' 0,9+0,10" 6,03 +0,02°
11 44,.81+0,21° 1845+0,25  544+0,05° 4,74+0,11° 20,38+0,09° 1,8+0,05° 4,73+0,05™
12 42,42 £0,07°  19,68+0,05° 4,41+0,02° 3,31+0,83" 17,36+0,06° 1,5+0,10° 4,94 +0,02°
13 43,54+0,08°  18,99+0,08° 579+0,05° 4,61+0,17 17,68+0,25° 1,6+0,15* 4,79+0,06°"
14 43,09+0,02° 18,78 +0,07% 6,37+0,05° 4,65+0,49™ 16,98+0,09° 1,6+0,10° 4,90 +0,02°
15 40,19+0,10'  19,46+0,02° 503+0,11" 3,85+0,45° 14,34+0,08" 1,8+0,05° 4,79+0,05°
16 40,35+0,04'  21,56+0,21° 579+0,05° 4,26+0,30" 12,02+0,05 1,5+0,10° 4,68 +0,02°"

a,b,c,d, e f g h,1,1i,j; ayn1 harfi tagiyan grup ortalamalari arasinda fark yoktur.

* P<0,05 ; onemli.
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4.1.1. Kurumadde Miktari

Incelenen Tomas peyniri &rneklerinin kurumadde degerleri minimum % 39,70 + 0,10,

maximum % 46,01 + 0,10 ve ortalama % 42,45 + 0,08 bulunmustur.

Peynir 6rneklerinin kurumadde miktarlar1 Sekil 4.1.’de goriilmektedir.

45 ml
40 _—
35 "3
X 30
o m4
25
B |5
£ 20 6
5
10 m8
> mo
0 m 10
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 1
Peynir Ornekleri

Sekil 4.1. Tomas Peynir Orneklerinin Kurumadde Miktarlari

Peynir orneklerinde belirlenen %kurumadde, yag, protein, asitlik, tuz, kiil ve pH degerleri ile
yapilan istatistiki degerlendirme sonucuna gore peynir drnekleri arasinda kimyasal ozellikler
arasindaki fark onemlidir. Bu sonucun nedeni olarak Tomas peynirinin herhangi bir tiretim

standardi ve liretim recetesi olmayist gosterilebilir.

Orneklerin  kurumadde oranlarindaki farkhliklarm, muhtemelen incelenen o6rneklerin
tretiminde farkli 6zellikte ayran ¢okelegi kullanilmasindan ve iiretim sirasinda uygulanan
islemlerin farkli olmasindan kaynaklandigi soylenebilir.

Peynir orneklerinde mevsime bagli olarak sonuglarda birbirleri arasinda kuvvetli iligki
olmasina ragmen daha 6nce yapilmis caligsmalarla karsilastirilan sonuglarda biiyiik farkliliklar
gozlenmistir. Orneklerin kurumadde degerleri icin Kurt ve ark. (1979) Tomas Peyniri ile
yapmus olduklari ¢alismada belirledikleri degerlerden yiiksek ¢ikmistir.
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4.1.2. Yag Miktan

Incelenen Tomas peyniri drneklerinin yag degerleri minimum % 15,65 £ 0,71, maksimum %

21,56 £ 0,21 ve ortalama %18,97 & 0,23 olarak tespit edilmistir.

Peynir 6rneklerinin yag miktarlar1 Sekil 4.2.”de goriilmektedir.

ml

20
m2

m3
w4

m5

Yag (%)

m7
m3
mo

m10

11
12 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16

Peynir Ornekleri 12

Sekil 4.2. Tomas Peynir Orneklerinin Yag Miktarlari

Tomas peynirinin kimyasal ve mikrobiyolojik 6zelliklerini ilk olarak inceleyen Kurt ve ark.
(1979)’ nin belirledikleri % yag miktarinin ortalama degeri % 18,13 olarak tespit edilmistir.
Bu calismada incelenen peynir Orneklerinin yag degerleriyle benzerlik gosterdigi

goriilmektedir.

Bu calisgmada incelenen Tomas peyniri Orneklerinin arasindaki yag miktarlar1 farkinin
istatistiksel acidan Onemli oldugu belirlenmistir. Bunun sebebi Tomas peynirinin
ozelliklerinden biri olan kaymak katma isleminin {ireticinin istegi dogrultusunda katilmasi ve

peynirin yag degerlerinin buna bagli olarak farklilik géstermesi olabilir.
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4.1.3. Kiil Miktar1

Incelenen Tomas peyniri orneklerinin kiil degerleri minimum % 4,41 + 0,02, maksimum

%6,90 = 0,11 ve ortalama % 5,90 + 0,10 olarak tespit edilmistir.

Peynir 6rneklerinin kiil miktarlar1 Sekil 4.3.” de goriilmektedir.

ml

m2
m3
m4

m5

m7
m3
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Sekil 4.3. Tomas Peynir Orneklerinin Kiil Miktarlart

Bu calismada incelenen Tomas peyniri drneklerinde belirlenen kiil miktar1 ortalama olarak
Kurt ve ark. (1979) tarafindan 20 adet Tomas peyniri ornegi ile yapmis olduklar1 ¢alismada
belirlenen ortalama degerden yiiksek, Celikyurt ve ark.(2008)’nin Siirk peynirlerinde
belirledikleri ortalama degerden diisiik oldugu tespit edilmistir.

Cakmakei ve ark. (1995)’1n 13 adet Karinkaymagi peyniri 6rneklerinde belirlenen kiil miktar

ortalama %06,19 olarak tespit edilmis ve bu ¢alismada incelenen Tomas peyniri 6rneklerinde

belirlenen degerlerle benzerlik gosterdigi gozlenmistir.
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4.1.4. Tuz Miktan

Incelenen Tomas peyniri drneklerinin tuz degerleri minimum % 3,31 £ 0,83, maksimum %

4,95 £ 0,22 ve ortalama % 4,42 + 0,71 olarak tespit edilmistir.

Peynir 6rneklerinin tuz miktarlart Sekil 4.4.” de goriilmektedir.

5
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4 2
3,5 m3
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Sekil 4.4. Tomas Peynir Orneklerinin Tuz Miktarlar:

Incelenen Tomas peynir drneklerinin tuz miktarlar arasindaki fark istatistiksel agidan énemli
bulunmustur. Tomas peyniri 6rneklerindeki tuz miktar1 ortalama olarak Lopez-Diaz ve ark.
(2000)’nin starter kiiltiir kullanmaksizin tiretmis olduklar1 Valdeon peynirlerinden yiiksek,
Hayaloglu ve Kirbag (2006)’ 1 Tiirkiye nin ¢esitli bolgelerinden topladiklari 30 adet kiiflii
peynir ¢esidinden ise diislik oldugu gozlenmistir. Ev tipi {iretilen bu peynirlerde tuz miktari
peyniri yapan kisiler tarafindan istege bagl ilave edildiginden bu farkin olmasi beklenen bir

sonugtur.
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4.1.5. Protein Miktari

Incelenen Tomas peyniri drneklerinin protein degerleri minimum %11,80 + 0,01,maksimum

%23,83 £ 0,08 ve ortalama % 16,34 £+ 0,16 olarak tespit edilmistir.

Peynir 6rneklerinin protein miktarlar1 Sekil 4.5.” de goriilmektedir.
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Sekil 4.5. Tomas Peynir Orneklerinin Protein Miktarlar:

Tomas  peyniri  Orneklerinin  fizikokimyasal  Ozelliklerinin  istatistiki  acidan
karsilastirilmalarinda protein degerleri arasindaki fark dnemli bulunmustur. Sagdic ve Simsek
(2006)’in protein degerlerinin genel ortalamasini %15,21 + 2,31 olarak bulduklar1 koyun,
kegi ve inek siitii kaynakli Dolaz peynirleri ile bu ¢alismada incelenen Tomas peynirlerinin

protein degerleri arasinda benzerlik oldugu goriilmektedir.
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4.1.6. Asitlik Derecesi

Incelenen Tomas peyniri 6rneklerinin asitlik derecesi minimum % 0,9 + 0,10, maksimum %

1,8 £ 0,05 ve ortalama % 1,34 + 0,07 olarak tespit edilmistir.

Peynir 6rneklerinin asitlik dereceleri Sekil 4.6.” da goriilmektedir.
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Sekil 4.6. Tomas Peynir Orneklerinin Asitik Dereceleri

Asitlik ve pH degerleri, diger galismalara oranla daha yiiksek bulunmustur. Bu farkliligin

sebebi de peynirlerin depolama siireleri ve hammaddenin durumu ile iligkilendirilebilir.
Peynir  oOrneklerinin  asitlik  derecelerinin  arasindaki  fark  istatistiksel  olarak
degerlendirildiginde ©Onemli bulunmustur. Tesadiifi olarak farkli kaynaklardan alinan
peynirlerin olgunluk derecelerinin farkliligi bunun nedeni olabilir.

4.1.7. pH

Incelenen Tomas peynir drneklerinin pH degerleri minimum 4,51 + 0,04, maksimum 6,03 +
0,02 ve ortalama 4,90 + 0,04 olarak tespit edilmistir.
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Peynirlerin pH degerleri Sekil 4.7.” de goriilmektedir.
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Sekil 4.7. Tomas Peynir Orneklerinin pH degerleri

Simsek ve Sagdi¢ (2006)’1n koyun, keci ve inek siitlerinden yapilan Dolaz peynirlerinde pH
degerleri ortalama olarak sirasiyla 4,51 + 0,23, 4,77 £ 0,28 ve 4,49 + 0,39 olarak
belirlenmistir. Istatistiksel agidan siit tiirlerine gore karsilastirildiklarinda, gruplar arasinda pH
degerlerinde onemli bir fark goriilmemistir. Bu c¢alismada incelenen Tomas peynir
orneklerinin istatistiksel degerlendirmesinde pH degerleri arasindaki farkin 6nemli oldugu

belirlenmistir.

4.1.8. Olgunlagma indeksi

Peynirlerin olgunlagma indeksi belirleme yontemi olarak kullanilan toplam azot miktarinin
suda ¢Oziinen azota oranlamasi sonucunda; minimum olgunluk katsayisinin % 13,18 + 1,76,
maksimum olgunluk katsayisinin % 42,04 + 1,28 ve ortalama degerin de % 23,37 + 1,07
oldugu tespit edilmistir. Buradan yola ¢ikarak peynirlerin rastgele alinan hanelerde ne kadar
sire ile olgunlastirildigr hakkinda yorum yapabiliriz. Olgunlasma miktarin1 belirleyen bu
oran % 33’den az ise peynir az olgun bir peynir, % 33’den fazla ise tam olgunlasmis bir

peynirdir. Bu calismada elde edilen sonuglarin Simsek ve Sagdi¢ (2006)’1in olgunlastirma
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stiresi 2-3 ay olan Dolaz peynirinde tespit ettikleri olgunlasma katsayisindan yiiksek olmasi

beklenilen bir sonugtur.

4.2. Tomas Peynir Orneklerinin Baz1 Mikrobiyolojik Ozellikleri

Tomas Peynir 6rneklerinde Toplam Mezofilik Aerobik Bakteri, Maya-Kiif, Koliform grubu

bakteri ve LAB’ leri sayim1 gibi baz1 mikrobiyolojik analizler yapilmis ve sonuglar Cizelge

4.2’ de verilmistir.

Cizelge 4.2 Tomas peynir drneklerinin bazi mikrobiyolojik analiz sonuglari (log kob/g)

Ornek No TMAB Maya-Kiif Koliform MRS agarda M17 agarda
Bakteri gelisen LAB gelisen LAB

1 7,65 10,04 7,72 £ 0,06 <1 7,85+0,15 7,87 +£0,23
2 8,53+0,25 8,39 £ 0,04 <1 8,50+0,12 8,59 +0,01
3 7,93+0,47 8,16 £ 0,09 <1 7,99 £ 0,08 8,09+ 0,08
4 7,67 £0,06 7,53 0,06 <1 7,48 £0,02 7,64+0,18
5 6,73 +0,03 6,25+0,24 <1 6,25+0,24 7,2510,24
6 7,28+0,44 7,69 £ 0,08 <1 7,56 + 0,07 7,63 £ 0,05
7 9,01+0,01 8,60 £ 0,01 <1 8,91 +£0,02 9,01 £ 0,004
8 7,15+0,15 6,71+0,15 <1 6,95+0,24 7,15+0,15
9 6,77 £ 0,07 6,58 £ 0,05 <1 6,99 £ 0,08 6,86 0,24
10 8,10 £ 0,06 8,14 +0,05 <1 7,99 £ 0,04 8,37+0,11
11 6,73+0,19 5,30+0,30 <1 6,71 +0,03 7,22 £0,02
12 6,67 £0,16 6,87 £ 0,02 <1 6,43+0,14 6,56 +0,17
13 7,47+0,12 7,07+0,13 <1 7,25 10,24 7,13+0,01
14 8,12+0,11 7,90 £ 0,07 <1 8,31+0,02 8,43+0,03
15 8,17 £0,05 6,45 0,26 <1 6,73 +0,03 8,81+0,20
16 7,70+0,19 7,13+0,20 <1 7,59+0,01 7,32+0,16
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4.2.1. Toplam Mezofilik Aerobik Bakteri Sayisi
Incelenen Tomas peyniri érneklerinde Toplam Mezofilik Aerobik Bakteri sayist minimum
6,67 + 0,16 log kob/g, maksimum 9,01 + 0,01 log kob/g arasinda ve ortalama 7,60 = 0,68 log

ko/g olarak tespit edilmistir.

Peynir 6rneklerinin TMAB sayist Sekil 4.8.” de goriilmektedir.
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Sekil 4.8. Tomas Peynir Orneklerinin TMAB Sayilari
Tomas peyniri 6rneklerinin TMAB sayilari, Lioliou ve ark. (2001)’nin geleneksel bir Yunan

peyniri olan Manouri Peynirinde depolama sirasindaki mikrobiyal degisikleri inceledikleri

caligmadaki sonuclariyla benzerlik géstermektedir.
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4.2.2. Maya — Kiif Sayisi

Incelenen Tomas peyniri 6rneklerinde maya-kiif sayis1 minimum 5,30 = 0,30 log kob/g,

maksimum 8,60 + 0,01 log kob/g ve ortalama 7,28 + 0,87 log kob/g olarak tespit edilmistir.

Peynir 6rneklerinin maya — kiif sayis1 Sekil 4.9.” da goriilmektedir.
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Sekil 4.9. Tomas Peyniri Orneklerinin Maya — Kiif Sayilari

Tomas peyniri orneklerinin maya-kiif sayilar1 ortalama olarak benzer c¢aligmalardan fazla
bulunmustur. Sagdi¢c ve Simsek (2006) benzer yontemlerle iiretilen Dolaz peynirinde maya-
kiif sayisin1 ortalama 4,70 + 1,86 log kob/g olarak tespit ederken, Lioliou ve ark. (2001)
ortalama 6,68 + 0,76 log kob/g olarak bulmuslardir. Bu farkliligin sebeplerinin peynirlerin

olgunlastirma stireleri, depolama sicaklik ve nemi ile ilgili oldugu diistiniilmektedir.
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4.2.3. Koliform Grubu Bakteri Sayisi

Incelenen Tomas peyniri 6rneklerinde koliform grubu bakteri sayis1 <1 log kob/g olarak tespit
edilmistir. Sagdi¢ ve ark. (2005) Siirk peynirinde koliform grubu bakteri sayisinin bir peynirin
hijyenik sartlarda yapilip yapilmadig1 hakkinda 6nemli bilgiler verdigini belirtmislerdir.

4.2.4. MRS Agarda Gelisen LAB’ nin Sayisi

Incelenen Tomas peyniri drneklerinde LAB’nin sayist minimum 6,25 + 0,24 log kob/g,

maksimum 8,91 + 0,02 log kob/g ve ortalama 7,46 + 0,75 log kob/g olarak tespit edilmistir.

Peynir 6rneklerinin LAB sayis1 Sekil 4.10.” da goriilmektedir.
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Sekil 4.10. Tomas Peyniri Orneklerinin MRS Agarda Gelisen LAB Sayis1
MRS Agarda gelisen LAB sayis1 Ercan (2009)’1in geleneksel sepet peynirlerinin ortalama

degerleri ile benzer, Simsek ve Sagdi¢c (2006)’1n Dolaz peynirlerinin ortalama degerlerinden

ise diisiik oldugu tespit edilmistir.
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4.2.5. M17 Agarda Gelisen LAB’ nin Sayisi

Incelenen Tomas peyniri 6rneklerinde, M17 agar besiyerinde gelisen LAB sayis1 minimum
6,56 £ 0,17 log kob/g, maksimum 9,01 + 0,004 log kob/g ve ortalama 7,74 + 0,75 log kob/g

olarak tespit edilmistir.

Peynir Orneklerinin M17 Agar besiyerinde gelisen LAB sayis1 Sekil 4.11.° de

gosterilmektedir.
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Sekil 4.11. Tomas Peyniri Orneklerinin M17 Agar Besiyerinde Gelisen LAB Sayisi

Simsek ve Sagdi¢ (2006) 1 Dolaz peynir drneklerinde belirledikleri M17 agarda gelisen LAB
miktarinin bu c¢alismadaki peynir 6rneklerinin M17 agarda gelisen LAB’nin miktarlarindan
diisiik oldugu gozlenmistir. Tomas peyniri 6rneklerinin mikrobiyolojik agidan incelenmesinde
mikrobiyal yiikiin daha fazla oldugu tespit edilmistir. Bunun sebebi Dolaz peynirinin daha
uzun siire kaynatilmasi olabilir. Ercan (2009)’1n sepet peynirlerinde tespit ettigi M17 agarda

gelisen LAB sayisinin ise benzer oldugu gozlenmistir.
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4.3. LAB’ lerinin Identifikasyon Testleri

4.3.1. Karbonhidrat Metabolizmalar1 (API 50 CHL) Sonuclarina Gore LAB

izolatlarimin Tanimlanmalari

Ek 1.’de fenotipik Ozellikleri verilen izolatlardan 20 adedi segilerek API 50 CHL testi
uygulanmistir. API 50 testi sonuglarina gore izolatlardan, 6 adedi (%30) Lactobacillus
paracasei subsp. paracasei, 5’i (%20) Lactobacillus brevis, 5 adedi (%20) Lactobacillus
plantarum, 2’si (%10) Lactobacillus collinoides, 2’si (%10) Lactobacillus curvatus subsp.

curvatus ve 1 tanesi (%5) Lactobacillus salivarius olarak tanimlanmistir.

LAB izolatlarinin API 50 CHL testi sonuglarina gére tanimlanmalar1 ve dagilimlar Sekil

4.12.’de gosterilmektedir.

20%

Lactobacillus
plantarum

B | actobacillus
paracasei subsp.

paracasei )
B | actobacillus brevis

Lactobacillus
collinoides

B | actobacillus curvatus
subsp. curvatus

B Lactobacillus
salivarius

Sekil 4.12. LAB izolatlarinin API 50 CHL Testi Sonuglarina Gére Tanimlanmalari ve Dagilimlar
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LAB’nin tanimlama sonuglarinda agirlikli olarak tespit edilen tiir olan L. paracasei subsp.
paracasei Nicolic ve ark. (2008)’nin starter kiiltiir kullanmaksizin 1sil islem goérmiis kegi
siitinden ev yapimi olarak iiretilen Bukuljac peynirinde baskin olan tiir ile ayni oldugu

gbzlenmistir.

Hoorde ve ark. (2008) Gauda tipi peynirlerden izole ettikleri LAB c¢esitliligini inceledikleri
caligmada baskin tiirlerin L. plantarum ve L. brevis olduklari, Williams ve Banks (1997)’in
Cheddar peynirinden izole ettikleri 15 adet LAB izolatinda yaptiklar1 tanimlama sonuglarina
gore de bu peynirlerden en ¢ok izole edilen tiirlerin L. paracasei subsp. paracasei ve L.
plantarum olduklart belirlenmis ve bizim g¢alismamizdaki sonuglarla benzerlik gosterdigi

gozlenmistir.

4.3.2. API 20 Strep

API tanimlama test kitinin son degerlendirme kuyusu olan  hemoliz testi laboratuar
kosullarinda kanli agar besiyerine tek koloniye diisiirme teknigi ile saf kiiltiirden ekim
yapilmig ve koloniler etrafinda zon olusumunun olusup olusmadi gozlenmistir. 25 adet
izolatin B hemoliz testi sonucu (-) negatif olarak bulunmus ve API 20 Strep tanimlama

sistemine negatif deger olarak girilmistir.

API 20 Strep tanimlama sonuglarina gore izolatlarin 16 tanesi (%64) Enterococcus faecium, 8
tanesi (%32) Lactococcus lactis subsp. Lactis ve 1 tanesi (%4) Globicatella sanguinis olarak
belirlenmistir (Sekil 4.13).

O Enterococcus faecium
@ Lactococcus lactis subsp. Lactis

O Globicatella sanguinis

Sekil 4.13. LAB izolatlarinin API 20 Strep Testi Sonuglarina Gore Tanimlanmalar1 ve Dagilimlar
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Bu ¢alismada tomas peynirlerinden izole edilen LAB’nde baskin tiiriin E. faecium ve L. lactis
subsp. lactis olduklar1 belirlenmis ve bu sonuglar1 Lopez-Diaz ve ark. (2006)’nin Valdeon

peynirinden izole ettikleri LAB tiirleri ile benzerlik gosterdigi gézlenmistir.

Navidghasemizad ve ark. (2009)’nin koyun siitiinden elde edilen Lighvan peynirinden izole
ettikleri LAB tiirlerinin, olgunlastirilmis peynirlerde baskin tiirler olan E. faecium, Lc. lactis
ve Lb. plantarum olduklarin1 tespit etmislerdir. Calisma bulgulari sonuglar1 bu ¢aligmada elde

edilen verilerle birebir benzerlik oldugunu gostermektedir.
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5. SONUC VE ONERILER

Geleneksel gidalarin arastirilmas: ve tammlanmasi, kiltiirel mirasin devamliligina ve
ekonomik gelisime katki saglar. Diinyada farkli renk, gériiniis ve tada sahip bir¢ok gelencksel
peynir gesidi vardir. Geleneksel peynir ¢esitlerimizin bir ¢ogu tretildikleri bolgede sinirh
kalmig ve yOrenin sosyo ekonomik kosullarinin degismesine bagli olarak unutulmaya terk
edilmistir. Geleneksel yontemle firetilen siit irlinleri ve ozellikle peynirler kirsal bolge
beslenme kiiltiiriinde 6nemli bir yere sahiptirler. Bu ¢alisma ile tiretimleri, tretildikleri bolge
ile siirli kalmis geleneksel peynir c¢esitlerinden biri olan Elazig yoresine ait Tomas

Peynirinin fizikokimyasal ve mikrobiyolojik 6zellikleri incelenmistir.

1. Iincelenen Tomas Peynir 6rneklerinin ortalama kurumadde, yag, asitlik, protein, tuz, kiil ve
pH degerleri sirasiyla; %57,41 + 0,08, %18,97 + 0,23, % 1,34 + 0,07, % 16,34 + 0,16, %5,91
+ 0,10, %5,90 £ 0,1 ve 4,90 £ 0,04 olarak tespit edilmistir.

2. Tomas Peynir 6rneklerinin ortalama TMAB, maya-kiif, koliform bakteri ve MRS ile M17
agarda gelisen LAB’leri sayilari sirasiyla; 7,57 = 0,68 log kob/g, 7,24 + 0,87log kob/g, < 1 log
kob/g, 7,44 £ 0,75 log kob/g ve 7,81 + 0,75 log kob/g olarak belirlenmistir.

3. M17 agar besiyerinde gelisen 25 adet laktik asit bakteri izolatinin %64’ i Enterococcus

faecium olarak, %32’ si Lactococcus lactis subsp. lactis olarak tanimlanmistir.

4. MRS agar besiyerinde gelisen 20 adet laktik asit bakteri izolatinin %30’ u Lactobacillus
paracasei subsp. paracasei olarak, %25 i Lactobacillus plantarum olarak, %25’
Lactobacillus brevis olarak, %10’u Lactobacillus collioides olarak, %10’u Lactobacillus

curvatus olarak ve %5’ Lactobacillus salivarius olarak tanimlanmustir.

Tanimlama sonuglarinda bulunmasi gerektigi tahmin edilen yogurt bakterileri S. thermophilus
ve L. bulgaricus tiirlerine rastlanilmamasinin sebebi, Tomas peynirinin yapiminda yayik alti
ayraninin yiiksek sicakliklarda uzun siire kaynatilmasi ile bu bakterilerin canliliklarini yitirmis

olmas diistiniilmektedir.
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Tomas peyniri orneklerinden elde edilen mikrobiyolojik bulgular, bu peynirin mikrobiyal
yiikliniin endige verici dlizeyde olmadigini ve iiretildikleri bolgelerde sevilerek tiiketilen bu

peynirin endiistriyel boyutta liretiminin yapilabilecegi gézlenmistir.

Ayrica besin degerinin zenginlestirilmesi i¢in kaynatma isleminden sonra tereyag, kaymak ve
yogurt ilave edilmesi de mikrobiyal yiikiin fazla olmasinin nedenlerinden biri olabilir. Dolum

kaplarinin (deri tulumlarin) ve depolamanin bu konuda etkili oldugu sdylenilebilir.

Tomas peyniri orneklerinin yapim asamasinda belirli bir standart olmadigi igin iiretim
esnasinda uygulanacak her bir asamanin farkli olmasit muhtemeldir. Geleneksel iiretim
yontemleri incelenen peynirler arasinda, en temel farkliligi siite uygulanan 1sil islem ve

kullanilan siitiin tiiri olusturmustur.

Bu calisma ile olgunlastirilmis Tomas peyniri orneklerinin endiistriyel boyutta {iretiminde
kiiltiir olarak kullanilabilecek LAB tiirlerinin Lc. lactis subsp. lactis ve Lb. plantarum oldugu

belirlenmistir.

Geleneksel iiretim yontemleri incelenen ve {iretimleri kiigiik mandiralar ve evlerde
gergeklestirilen peynirlerin iiretim yontemlerinin kiigiik 6lgekli isletmelere aktarilmast,
beslenmedeki gida cesitliligini artirmak ve iretim giivenligini saglayip son derece besleyici

olan bu gidalarin genis kitlelerce taninmasini saglamak i¢in 6nemlidir.
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7. EKLER

Ek 1. izolatlarin Gelisme Ozellikleri (Biyokimyasal Tanimlama)

izolatlar 15°C  45°C  Glikozdan %2 NaCl %4 NaCl Argininden  Katalaz Gram API 50
Gaz NH; Aktivitesi Boyama
Olusumu
TBO9 - - + + + - - + Lb. Brevis
TB13 + - - + + + - + Lb. Plantarum
TB15 - - - + + + - + Lb. Brevis
TB16 + - + + - - - + Lb. Collinoides
TB18 + - - + + + - + Lb. paracasei subsp.
paracasei
TB19 - - - + + + - + Lb.curvatus subsp.
Curvatus
TB20 + - - + + - - + Lb. paracasei subsp.
Paracasei
TB24 - - + + - + - + Lb. Salivarius
TB27 + - - + + - - + Lb. paracasei subsp.
Paracasei
TB29 + - - + + + - + Lb. Plantarum
TB34 - - + + + + - + Lb. Brevis
TB39 - - - + + - - + Lb. Curvatus subsp.
Curvatus
TB41 - - - + + - - + Lb. Brevis
TB42 + - - + + - - + Lb. Plantarum
TB43 + - - + + + - + Lb. paracasei subsp.
Paracasei
TB48 + - + + - - - + Lb. Collinoides
TB53 + - + + + + - + Lb. Brevis
TB57 - - - + + + - + Lb. paracasei subsp.
Paracasei
TB60 + - - + + - - + Lb. paracasei subsp.
Paracasei
TB66 - - - + + + - + Lb. Plantarum
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Ek 2. LAB Izolatlarinin API 50 CHL Testi Sonuclari ve Tanimlanmalar1

Reaktif izolat No
TB0O9 TB13 TB15 TB16 TB18 TB19 TB20 TB24 TB27 TB29

0 R R R R R R - R - -
GYL - - + - - - - - + -
ERY - - - - - - - - - -
D-ARA - - - - - - - - - -
L-ARA + + + - - - - + - -
RIB + + + + - - + - + +
D-XYL + + - + - - - - - +
L-XYL - - - - - - - - - -
ADO - - - - - - - - - -
MDX - - - - - - - - - -
GAL - + - + + + + + - -
GLU - + + + + + + + + +
FRU + + - + + + + + + -
MNE - + - - + + + + + -
SBE - - - - - - - - - -
RHA - - - - - - - - - -
DUL - - - - - - - - - -
INO - - - - - - - + - -
MAN - + - - + + + + + -
SOR - + - - + - + - - -
MDM - + - - - - - - - -
MDG - + - - - - - - - -
NAG - + - + + + + + + -
AMY - + - - + - + + + -
ARB - + - - + - + - + -
ESC - + - - + + + + + -
SAL - + - - + - + + + -
CEL - + - - + + + - + -
MAL - + + + + + + + + +
LAC - + - - + + + + + -
MEL - + - - - - - - - -
SAC - + - - + - - + - -
TRE - + - - + + + + + -
INU - - - - - - - - - -
MLz - + - - - - - - + -
RAF - - - - - - - - - -
AMD - - - - - - - - - -
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GLYG - - - - - - - - - -

XLT - - - - - - - - - -
GEN - + - - + + + - + -
TUR - + - - - + - - - -
LYX - - - - - - - - - -
TAG - - - - - - - - - -
D-FUC - - - - - - - - - -
L-FUC - - - - - - - - - -
D-ARL - - - - - - - - - -
L-ARL - - - - - - - - - -
GNT + + + + - - - - - +
2KG - - - - - - - - - -
5KG + + + + - - - + - +

£ g 3 3 2 3 3

ot n S “n ks 3 3 3 S a 3

£ s 5 s S S 2 . S IS S . 5

£ Q = Q < S S g [SIY g S o 3

= S 5 = S & 2 & S & = S g <

£ @ S 53] = s 2 5 < S5 =2 = Q S

= S [ > > > S S 3 =

% S S o O Q & ; @ Q & % Q & a

~ . ~
i S g 3 = 3 3 3 S

+: Pozitif reaksiyon; -: Negatif reaksiyon

Ek 2 (devam) LAB Izolatlarmin API 50 CHL Testi Sonuglari ve Tanimlanmalar

Reaktif izolat No
TB60 TB34 TB39 TB41 TB42 TB43 TB53 TB57 TB66 TB48

GYL - - - - - - - + + -
ERY - - - - - - - - - -
D-ARA - - - - - - - - - -
L-ARA - - - - - - + - + +
RIB + + + + - + + + + +
D-XYL - - + - - - + - - -
L-XYL - - + - - - - - - -
ADO - - - - - - - - - -
MDX - - - - - - - - - -
GAL + + - + + + - + + -
GLU + + - + + + - + + +
FRU + + - + + + + + + +
MNE + + - + + + - + + -
SBE - - - - - - - - - -
RHA - - - - - - - - - -
DUL - - - - - - - - - -
INO - - - - - - - - - -
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API 20 Strep

Ek 3. LAB izolatlarinin API 20 Strep Testi Sonuglari ve Tanimlanmalari

Reaktif izolat No

TCO1 TCO02 TCO3 TCO4 TCO5 TCO6 TCO7 TB0O8 TCO9
VP + + + + + + + +
HIP - - - - - - - -
ESC - - - - + + + -
PYRA + + + + + + + +
o GAL - - + - - + - -
B GUR + + + + + + + +
B GAL + - + - - + + -
PAL - - - - - - - -
LAP + + + + + + - +
ADH + + + + + + + +
RIB + + + + + + + +
ARA + + + + + - + +
MAN + + + + + - + +
SOR + + + - - - - -
LAC + + + + + + + +
TRE + + + + + + + +
INU + + + - - - - -
RAF + + + - - - - -
AMD + + + + - + + +
GLYG + + + - - - - -
B HEM - - - - - - - -
g 3 3 g S e 3o 3 S a 3 3 o
g T & § 8 £§8 8§ €88 -3 & TvTE s § 8 <

+: Pozitif reaksiyon; -: Negatif reaksiyon
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Ek 3 (devam) LAB Izolatlarinin API 20 Strep Testi Sonuglar1 ve Tanimlanmalari

izolat No

Reaktif

TC11 TC12 TC13 TC14 TC15 TC16 TB17 TC18

TC10
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Ek 3 (devam) LAB Izolatlarinin API 20 Strep Testi Sonuglar1 ve Buna Gore Tanimlanmalar

Reaktif izolat No

TC19 TC20 TC21 TC22 TC23 TC24 TC25
VP + + + + + + +
HIP - - + - + + -
ESC + + + + + + -
PYRA - + + + + + +
a GAL - + + + + + +
B GUR - + + + + + +
B GAL + - + + - + -
PAL - - + - - + -
LAP + + + + + + +
ADH + + + + + + +
RIB + + + + + + +
ARA + + + + + + +
MAN + + + + + + +
SOR - - - - - - -
LAC + + + + + + +
TRE - + + + + + +
INU - - - - - - -
RAF - - - - - - -
AMD + + + + + + +
GLYG - - - - - - -
B HEM - - - - - - -

9 9 3 2 2 2 2
£ £ SF SF P OSE o$iosé
8 ] S E = E S E = E = E = E =

+: Pozitif reaksiyon; -: Negatif reaksiyon
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