Turkiyve 9. Gida Kongresi; 24-26 Mayis 2006, Bolu

Isparta ili ve Yoresine Ait Geleneksel Kiiflii Comlek
Peynirinin Mikroflorasi Uzerine Bir Arastirma

flkin Yiicel Sen gijn*, Mehmet Karapmar, Dilek Bengii Yaman, Erdem Yenice

Ege Univ., Miih. Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Bliimii, Bornova, izmir
" ilkinyucel @yahoo.com

Ozet

Bu calismada, Isparta ili ve yoresine ait geleneksel Kiiflii Comlek Peynirinin
mikroflorasini belirlemek amaciyla, 14 adet 6mek il pazar ve mandiralarindan
temin edilmistir. Bu Orneklerde kiif ve maya, Aflatoksijenik Kkiif,
Staphylococcus aureus, Clostridium perfringens, koliform ve Escherichia coli,
Laktik Asit Bakterisi (LAB), Listeria monocytogenes ve Salmonella analizleri
yapilmigir. Peynir 6meklerinden toplam 19 adet farkli koloni 6zelligi gésteren
kiif izolat1 elde edilmis ve stereo mikroskop ile incelemeler sonucunda bu
izolatlarin muhtemelen, %  57,8'sinin  Penicillium, %  15,8'inin
Aureobasidium, % 10,5'inin Geotrichum, % 5,3'tiniin Aspergillus, % 5,3'liniin
Mucor ve % 5,3'liniin Rhizopus cinslerine ait oldugu belirlenmistir. Peynir
orneklerinde Salmonella ve Clostridium perfringens'e rastlanilmazken, bir
ornekten Listeria monocytogenes izole edilmigtir.

Anahtar kelimeler: Kiiflii comlek peyniri, mikroflora, kiif

Giris
Dayaniklilik siiresi son derece sinirli bir gida maddesi olan siit, 6zellikleri

nedeniyle cesitli siit iiriinlerine iglenerek uzun siire bozulmadan muhafaza
edilebilmektedir. Peynirler de bu iiriinler arasinda énemli bir yer tutmaktadr.

Bircok iilkede ylizey veya tiim kitlede geligirilen 6zel kiifler yardimiyla
olgunlagsmalar1 saglanan "kiiflii" peynirler tiiketilmektedir. Camembert ve Brie
yiizeyi kiiflii peynirlerden, Roquefort, Blue Cheese, Danablu, Gorgonzola,
Stilton, Mycella tiirii peynirler ise icleri kiiflii peynirlerden en bilinenleridir (1,
2). Tirkiye'de tiikketilen ve genellikle evlerde hazirlanan kiiflii peynirler;
ozellikle keci ve koyun siitiinden {iretilen yagsiz tulum peyniri veya diger
peynir cesitlerinin ufalanip, suyunu siizdiirdiikten sonra ¢omlek, bidon veya
tulumlara hava almayacak sekilde basilmasi, daha sonra bodrum, mahzen ve
magaralara konularak veya toprak altma gomiilerek herhangi bir starter kiiltiir
kullanilmadan kiiflendirilmesi ile elde edilmektedir .

Tiirkiye'de cesitli bolgelerde sevilerek tiiketilen kiiflii peynir, Isparta ve
yorelerinde de yaygin olarak tiiketilmektedir. Yore halk: arasmda, bu peynirin
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insan sagligina yararli oldugu ve hatta antibiyotik yerine gegebilecegi seklinde
inaniglar yaygindir. Bu caligmada Isparta ve yorelerinde tiiketilen, hijyenik
olmayan ortamlarda ve cig siitten {iretilip, kotii sanitasyon kosullarinda satisa
sunulan bu kiiflii peynirin mikroflorasinin belirlenmesi amag¢lanmisgtir.

Materyal ve Metot
Materyal

Deney materyali olarak Isparta'nin farkli bolgelerinde kurulan pazarlardan veya
mandiralardan temin edilen toplam 14 adet kiiflii peynir kullanilmistir. Steril
cam kavanozlara alman kiiflii peynir ornekleri soguk zincir bozulmadan
laboratuara getirilmigir ve en kisa siirede analize almmigtir.

Metot

Orneklerin analize ahinmasi: Kiifli peynirlerin mikrobiyolojik kalitesini
belirlemek amaci ile 10 g peynir 6rnegi aseptik sartlarda tartilmis ve 90 ml'lik
dipotasyum hidrojen fosfat ¢Ozeltisi icerisine transfer edildikten sonra
stomacher'da iki dakika siire ile orta hizda homojenize edilmistir. Elde edilen
10"k diliisyon kullanilarak diger diliisyonlar hazirlanmustir.

Mikrobiyolojik Analizler: Peynirde, Tirk Gida Kodeksi Mikrobiyoloik
Kriterler tebligi peynir standardinda belirlenen kiif ve maya (3), S. aureus 4),
Cl. perfringens (4), koliform ve E. coli (5), L. monocytogenes (6) ve
Salmonella (7) analizleri yapilmistr. Ayrica 6meklerde aflatoksijenik kiif (3)
ve LAB (8) sayimlar1 yapilmigir.

Kiif izolasyonu ve Tanimlanmasi: inkiibasyon siiresi sonunda saymm alman
petrilerden, farkli koloni 6zelligi gosteren kiifler secilmis, PDA besiyerine 3
nokta ekimleri yapilmigtir. 30 °C'de 5 giin inkiibasyon sonunda petrilerde
gelisen kiif izolatlarmin cins diizeyinde tanimlamalarmi yapmak amaci ile
sterio mikroskopta inceleme yapilmis, ayrica yas preparat ve lam Kkiiltiir
yontemlerinden yararlanilmistir (9).

Kimyasal Analizler: Analize alman kiiflii peynirlerin pH degerleri pH-metre
kullanilarak belirlenmigir. Ve ayrica peynirde asitlik, % laktik asit cinsinden
hesaplanmis (10).

Bulgular ve Tartisma

Kiifli peynir 6rneklerine uygulanan mikrobiyolojik ve kimyasal analizlerin
sonuglar1 Cizelge 1' de verilmistir.
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Cizelge 1. Kiiflii Peynir Orneklerine Ait Mikrobiyolojik ve Kimyasal Analiz
Sonuglart

Kiifve Maya  S.aureus LAB Toplam Asitlik

SayISI (lOg kOb/g) Say1s1 CL Say]s] Koliform E. coli % Laktik

PDA  AFPA (log ir.b(/l(;g (log Say1st Sayist - pH asit

Besiyeri Besiyeri kob/g) ove kob/g) (MPN/g) (MPN/g) cinsinden
1 743 832 <1 <1 8.61 4 4 6,05 1.71
2 17151 7.46 <1 <1 8.12 9 9 733 121
3 713 740 <1 <1 8.05 4 4 747  0.68
4 494 603 <1 <1 7.20 <3 <3 573 160
5 7.66 7.77 <1 <1 7.89 43x10" 43x10' 540 025
6 737 727 <1 <1 8.07 1,1x10° 1,1x10° 740 1.50
7 698 729 <1 <1 7.95 4 4 6,83 0.5
8 5.56 6.22 1 <1 7.19 24x10% 24x10% 6,09 121
9 730 420 <1 <1 7.38 <3 <3 673 057
10 717 769 13 <1 8.01 46x10*> 46x10* 585 1.17
11 8.11 8.42 <1 <1 8.19  93x10" 93x10' 6,78 0.60
12 761 495 <1 <1 8.61 <3 <3 7,00 1.06
13 766  8.06 1 <1 826  23x10" 23x10' 6,88 1.00
14 779 8.00 1 <1 7.89 1,1x10° 1,1x10° 6,30 0.28

Peynir 6meklerinden Salmonella ve Cl. perfringens izole edilemezken, bir
ornekten L. monocytogenes izole edilmistir. 4 peynir Orneginden S. aureus
izole edilmis ve ortalama S. aureus sayist 1,10 log kob/g olarak belirlenmigtir.
Bu deger standartlara uygunluk gosterse de, diisiik sayida S.aureus igeren
ornekler staphylococ enterotoksini agisindan risk teskil etmektedir (11).

Calismada aflatoksin iireten kiiflerin izole edilebilmesi icin kullanilan AFPA
besiyerinde gelisen koloniler UV 1sik altinda incelendiginde, mavi refle veren
herhangi bir koloniye rastlanilmamigir.

Kiif petrilerinden toplam 19 adet farkli koloni 6zelligi gosteren izolat elde
edilmigtir. Sterio mikroskop ile incelemeler sonucunda; bu izolatlarin
muhtemelen, % 57,8'sinin Penicillium, % 15,8'min Aureobasidium, % 10,5'inin
Geotrichum, % 53'inlin Aspergillus, % 5,3'inlin Mucor ve % 5,3'liniin ise
Rhizopus cinsine ait oldugu belirlenmistir.

Sonuc¢

Isparta yoresinde cig siitten iiretilen peynirlerde aroma, tat ve yapinm daha iyi
oldugu diisiiniildiigiinden, peynir iiretiminde genellikle cig siit kullanilmaktadr.
Ayrica iiretilen peynirler, uygun olmayan kosullarda satisa sunulmaktadir. Bazi
orneklerde koliform ve E. coli sayilar1 yiiksek ¢ikmigtir. Bu durumun, peynir
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tiretim ve satis kosullarinin yetersiz hijyeninden kaynaklanabilecegi

diistinilmektedir. Analize alinan peynirler genel olarak standartlara uygunluk
gostermistir. Ancak bu omeklerde mikotoksin acisindan detayli bir inceleme
yapilamamistir. Bu nedenle giivenli gida olarak diisiiniilmeleri yanls olacaktir.
Peynir orneklerinden izole edilen Penicillium Kkiiflerinin iiretebilecegi
mikotoksinler gdz oniine almirsa, kontrolsiiz olarak kendiliginden kiiflenen
peynirlerin saglik acisindan risk dogurabilecegi siiphesizdir.
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