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Ozet

Koyun ve/veya inek siitlerinden iiretilerek magaralarda kontrolsiiz sartlarda kiifle
olgunlastirilan peynirler, Anadolu’da yaygin olarak tiiketilmektedir. Bu ¢alismada
Karaman (n=8), Konya (n=4), Mersin (n=4), Nevsehir (n=3) ve Nigde (n=2) olmak
iizere bes il c¢evresinden toplanan toplam yirmi bir kiifli peynir Orneginin
mikrobiyolojik 6zellikleri ve kiif floras1 belirlenmistir. Aragtirmada, peynirlerden
otuz bes adet kiif izole edilmis olup bu kiifler; Geotrichum candidum, Penicillium
citrinum, P. chrysogenum, P. expansum, P. roquerfortii, P. verrucosum,
Penicillium spp. ve Thamnidium sp. olmak iizere 8 farkl: tiire aittir. P. roquerfortii
orneklerden en ¢ok izole edilen kiif olup, bu kiifii P. citrinum ve P. chrysogenum
tiirleri takip etmislerdir. En az izole edilen kiif ise Thamnidium sp. olup sadece bir
ornekten izole edilmistir. Kiiflii Peynir drneklerinden laktik asit bakterileri MRS,
M17 ve MSE agarlarda sayilmistir. Yine orneklerdeki toplam aerobik mezofilik
bakteri (TMAB), psikrotrofik bakteri, lipolitik bakteri, Enterobacteriaceae
familyasi, koliformlar, proteolitikler, Staphylococcus aureus, enterokoklar,
mikrokoklar, mayalar ve kiiflerin ortalama logaritmik sayilart saptanmistir.
Anahtar Kelimeler: Kiiflii peynir, Mikrobiyolojik 6zellikleri, Kiif floras1

Giris

Ulkemizde iiretilen kiiflii peynirler, kontrolsiiz sartlarda iiretilmekte ve pazarlarda
denetimsiz olarak satilmaktadir. Bu peynirler, kontrolsiiz sartlarda kendi basina
kiiflenmeye birakildig1 i¢in, ortamda zararh kiiflerin de gelisebilme riskini ortaya
cikarmaktadir. Bu durum ise halk sagligi tehdit eden mikotoksin riskini
artirmaktadir (1). Ulkemizdeki kiiflii peynirlerin florasi iizerine bazi arastirmalar
mevcuttur. Ozkalp ve Durak (2), Konya piyasasindan topladig kiiflii peynirlerinin
kiif florasini, Penicillium ve Aspergillus cinslerinin olusturdugunu ve P.
roquefortii’nin Orneklerde dominant tiir olarak belirlendigini bildirmislerdir.
Peynirlerdeki kiifler tarafindan iiretilen mikotoksinlerin, peynirin yiizeyinden iclere
dogru gecebilecegi belirtilmektedir. Bu mikotoksinler peynirin cinsine ve kiifiin
ozelligine bagl olarak peynirin 1-1.5 cm’lik yilizey tabakalarinda yogunlagmak
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lizere igine dogru agac kokii gibi ilerleyebilmektedir (1). Geleneksel ispanya kiiflii
peynirlerinin bakteriyolojik kalitesinin iyi oldugu saptanmistir. Ancak bazi
orneklerin 3 log kob/g Enterobacteriaceae familyas1 ve 5 log kob/g enterokok
bulundurdugu saptanmistir. Hicbir o6rnekte S. aureus, E. coli, Salmonella spp. ve
Listeria monocytogenes’a rastlanmamistir (3). Koyun ve/veya inek siitlerinden
iiretilerek magaralarda kontrolsiiz sartlarda kiifle olgunlastirilan peynirler,
Anadolu’da yaygin olarak tiiketilmektedir. Bu ¢alismada Karaman (n=8), Konya
(n=4), Mersin (n=4), Nevsehir (n=3) ve Nigde (n=2) olmak iizere bes il
cevresinden toplanan toplam yirmi bir kiiflii peynir 6rneginin mikrobiyolojik
ozellikleri belirlenmis ve kiif floras1 tanimlanmistir.

Materyal ve Yontem

Bu arastirmada Karaman, Konya, Nevsehir, Mersin ve Nigde illerinden, dogal
ortamlarda ve magaralarda kiiflendirilmis toplam 21 adet kiiflii peynir ornegi
toplanmigtir. Alinan kiiflii peynir orneklerinden, kontaminasyonu Onlemek i¢in
yilizeyinden 1-2 cm kalinliginda bir tabaka kesilerek atilmis ve i¢ kismindan steril
ortamlarda 10 g Ornek alinarak havanda ezilip 90 ml fizyolojik ¢ozelti ile
seyreltildikten sonra ayrintili diliisyonlar hazirlanmistir. Hazirlanan diliisyonlardan
her ornek i¢in, petri kutusundaki steril Malt Ekstrakt Agar besiyerine 0.1 ml’lik
yiizeye ekim yapilmustir. Petriler 25 °C’de 5 giin inkiibe edilmislerdir. Bu siire
sonunda gelisen kiif kolonileri birbirinden farkli olanlar yine MEA ve Czapek Dox
Agar (CDA) ‘da 3 nokta ekim yapilarak 25 °C’de 5-14 giin arasinda inkiibe
edilmiglerdir. Daha sonra kiiflerin tanimlamalari, makroskobik ve mikroskobik
olarak yapilmistir (2, 4, 5). TMAB, psikrofil aerob bakteri sayisi, lipolitik bakteri
say1s1 (6), proteolitik mikroorganizma sayisi (7), maya ve kiif sayis1 (8), koliform
bakteri sayisi, Enterobacteriaceae familyasi, mikrokoklar, enterokoklar (7, 9), S.
aureus sayist (8, 10) ve MRS, M17 ve MSE agarlar da laktik asit bakterileri (11,
12) saptanmistir. Piyasadan saglanan tiim peynir ornekleri Anon. (13)’a gore
analize hazirlanmustir. Orneklerin kurumadde, yag tayini, tuz, titrasyon asitligi, pH,
toplam azotlu madde, suda ¢oziinen azotlu madde ve olgunlagsma katsayisi referans
metotlarla belirlenmistir (14, 15). Orneklerin istatistiksel analizleri SPSS 10.0
paket programu ile yapilmustir.

Sonuclar ve Tartisma

Arastirma konusunu olusturan peynirlere iliskin pH ve titrasyon asitligi % laktik
asit olarak, kurumadde (%), yag (%), tuz (%), kurumaddede yag (%), kurumadde
de tuz (%), toplam azot (%), suda ¢oziinen azotlu madde (%) ve olgunlasma
katsayisi en az, en ¢ok ve ortalama degerleriyle birlikte Cizelge 1’de verilmistir.

Kiifli peynir Orneklerine ait mikrobiyolojik analiz sonuclar1 Cizelge 2’de
verilmistir. Kiiflii peynirlerden tanimlanan kiifler ise Cizelge 3’de verilmistir.
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Cizelge 1. Kiiflii peynirlerin fizikokimyasal Ozellikleri

Ornek No En az En cok Ortalama+SD
pH 4.63 6.64 5.56+0.52
Laktik asit, % 0.89 3.26 1.874£0.59
Kurumadde, % 44.28 69.45 54.55+£5.23
Yag, % 12.17 37.00 26.63+7.51
Tuz, % 3.51 6.94 4.88+0.82
Kurumaddede yag, % 27.48 68.03 48.63+12.45
Kurumaddede tuz, % 5.28 13.74 8.99+2.02
Toplam azot, % 2.24 3.95 3.16+0.46
Suda coziinen azot, % 0.30 1.06 0.77+0.21
Olgunlagma katsayisi 10.09 35.42 24.34+6.31

SD: Standart sapma

Cizelge 2. Kiiflii peynirlerin mikrobiyolojik 6zellikleri (log kob/g)

Mikrobiyolojik 6zellikler En az En cok Ortalama+SD
Kiuf 2.89+0.003 5.75+0.008 4.55+0.76
Maya 3.55+0.006 6.64+0.015 5.31+0.90
TMAB 6.74+0.016 8.86+0.003 7.54+0.75
Psikrotrof bakteriler 3.95+0.007 5.74£0.004 5.08+0.61
Lipolitik Bakteriler 1.93+£0.056 3.51+0.007 2.5940.51
Proteolitik mikroorganizma 2.08+0.036 4.44+0.101 3.11+0.55
Koliform grubu <1 3.47+0.505 2.57+0.68
Enterobacteriaceae <1 4.19+0.014 2.84+0.71
Mikrokoklar 1.744£0.012 4.46+0.015 2.9240.83
S. aureus <1 3.10+£0.017 2.3240.51
Enterokok 3.68+0.023 5.67£0.014 4.58+0.54
Laktobasil 4.84+0.009 6.83+0.013 5.78+0.60
Laktokok 4.52+0.019 6.46+0.030 5.4340.61
Leukonostok 3.57+0.006 5.70£0.004 4.44+0.59

TMAB: Toplam Mezofilik Aerobik Bakteri, SD: Standart sapma
Cizelge 3. Kiiflii peynir drneklerinden tanimlanan kiifler

Izolatlar Izolat say1st %" %"
Geotrichum sp. 3 100 8.6
G. candidum 3 100 8.6
Penicillium sp. 31 100 88.5
P. citrinum 6 194 17.1

P. chrysogenum 6 194 17.1

P. expansum 2 6.5 5.7

P. roquerfortii 10 32.2 28.6

P. verrucosum 2 6.5 5.7
Penicillium spp. 5 16.0 14.3
Thamnidium sp. 1 100 2.9
Toplam izolat 35 100

* Genus icindeki %’si; ® Toplam izolatlar i¢indeki %’ si
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