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OZET

Son yillarda gidalarda kiifler ve kiiflenme giderek artan 6nem kazanmistir. Bunun
nedeni kiiflerin mikotoksin olarak adlandirilan, insan sagligini tehdit eden ikincil
metabolitleri olusturmasidir. Evlerde iiretilip tiiketilen kiip peynirleri de genelde kiif
gelismesi goriilen peynirler arasinda bulunmaktadir. Bu peynirle ilgili caligmalar az
sayidadir. Bu calismada, Sivas yoresinde iretilen Kiip peynirlerinin mikrobiyolojik,
kimyasal 6zellikleri ile kiif floras1 arastirilmistir.

25 adet Ornegin incelenmesi sonucunda ortalama toplam mezofil aerob bakteri,
psikrofilik bakteri, maya-kiif sayilar1 sirasiyla 2,08><107 kob/g, 6,13><106 kog/g, 3,75><107
kob/g olarak tespit edilmistir. Orneklerin hicbirinde koliform grubu bakteriye
rastlanmamistir. Kimyasal analiz sonuglarina gore kiip peynirlerinin ortalama
kurumaddesi %49.51, yag miktar1 %9.44, kurumaddede % yag miktar1 %18.60 ve tuz
miktar1 % 4.52, kiil miktar1 % 13.28, protein miktar1 % 24.74, titrasyon asitlgi %0.87
LA, pH degeri 5.82 olarak bulunmustur.

Peynir orneklerinden toplam 31 kiif susu izole edilmis ve yapilan tani ¢aliymalari
sonucunda 31 sus cins ve tiirlere ayrilmistir.

Tanis1 yapilan suslar arasinda 29 sus ve %93.5’lik oranla Penicillium cinsi ilk siray1
almistir. Bu cins icinde bulunma sikhigmna gore swrasiyla P.chrysogenum (6 sus),
P.roqueforti (5 sus), P.verrucosum (3 sus), P. aurantiogriseum (2 sus), P.
brevicompactum (2 sus), P. griseofulvum (2 sus) ve birer susla P. arenicola, P.
camemberti, P. citrinum, P. commune, P. fellutanum, P. janthinellum, P. oxalicum, P.
palitans, P. solitum yer almiglardir. Diger kiif cins ve tiirleri ise sadece iki susla
Aspergillus versicolor olarak belirlenmistir.

Anahtar kelimeler: Sivas kiip peyniri, mikrobiyolojik kalite, kiif floras1
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ABSTRACT

For the last years moulds and moulding of foods are getting important much more.
The reason of this is the moulds producing seconder metabolits, called mycotoxins
which threaten human health. Kiip cheese, produced and consumpted at homes, are
among the foods on mould formation is usually seen. The studies about this cheese are
at less number. In this study, moulds flora of Kiip cheese was observed and chemical,
microbiological properties of Kiip cheeses collected from Sivas were determined.

According to the results, the average values for total mesophilic aerobic bacteria,
psychrophilic bacteria, yeast and mould observed were as the follows; 2,08x10" cfu/g,
6,13x10° cfu/g, 3,75x10’ cfu/g and coliform bacteria was not observed in 25 samples.
According to the chemical analysis results, the avarega values of Kiip cheeses were;
total solids 49.51%, fat 9.44%, fat in solid 18.60%, salt 4.52%, ash 13.28%, protein
24.74, titratable acidity 0.48 la % and pH degree 5.82.

Totally 31 mould strain was obtained and after the identification studies 31 of the
mould strains were identified into genus and species.

Among the identified strains with 29 strains (93.5 %) Penicillium genus took the
first line. In this genus by the frequency order P.chrysogenum (6 strains), P.roqueforti
(5 strains), P.verrucosum (3 strains), P. aurantiogriseum (2 strains), P. brevicompactum
(2 strains), P. griseofulvum (2 strains) and P. arenicola, P. camemberti, P. citrinum, P.
commune, P. fellutanum, P. janthinellum, P. oxalicum, P. palitans, P. solitum (each
with 1 strains) took place. Other mould genus and species were determined that
Aspergillus versicolor (2 strains).

Keywords: Sivas kiip cheese, microbiological properties, moulds flora
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GIRIS

Bitkisel ve hayvansal iiriinlerin belirli 6l¢iilerde tiiketilmesi saglikli beslenmenin ilk
kosuludur. Ancak, bu durum tiiketilen gida maddelerinin hazirlanis ve bilesim
bakimindan uygun olmasi1 ile saglanabilir. Bazi gida maddeleri; hammaddenin
islenmesini izleyen belirli bir siire i¢inde olgunlagsmaya birakilir. Bu da cogu kez, ilave

edilen mikroorganizmalarla oldugu gibi dogal mikroflora ile de gerceklestirilebilir.

Fermente Uriinlerin diger gidalara kiyasla insan saglig1 acisindan bir takim olumlu
etkileri kanmtlanmistir. Fermentasyon sonucu besin degerlerinde olumlu degismeler
meydana gelmekte ve 6zellikle esansiyel aminoasit miktarinda artis olmaktadir. Bu tip
gidalar insan saghiginda dengeli beslenme acisindan 6nem tasimaktadir. Buna ilave
olarak fermente siit iiriinlerinin diger bir olumlu etkisi ise laktoz intolerans: olan
kisilerin st tiriinlerini daha 1yi tilkketebildigi ifade edilmigtir

(http://www.odevsel.com/biyoloji/4517/konu.html. 2005).

Laktik asit bakterileri tarafindan iretilen fermente gidalarim koroner kalp
hastaliklarinin en biiyilkk nedenlerinden biri olan kolesterol agisindan olumlu bazi
degisikliklere neden oldugu saptanmistir. Ancak bu konuda fazla veri bulunmadigi i¢in
daha detayli calismalara ihtiya¢c duyulmaktadir. Ayrica laktik asit bakterilerinin
bagisiklik sisteminin tesvik ettigi imminoglobulin-A ve gama interferon iiretimini
destekledigi bildirilmistir. Bu durumun insan viicudunun patojenlere karsi direncini ve
antitimor aktivitesini artirdigi bildirilmektedir. Fermente gidalarla birlikte sindirim
sistemine alinan laktik asit bakterileri bagirsakta — glukuronidaz, azorediiktaz ve
nitrorediiktaz gibi enzimlerin aktivitesinde bir azalmaya neden olur. Bu enzimler
prokarsinojen maddeleri karsinojen yapiya doniistiiren enzimlerdir. Dolayisiyla bu
enzimlerin aktivitesindeki azalma antikarsinojenik etki olusturdugu bazi arastiricilarin
caligmalarina konu olmustur (Guarner ve Schaafsma 1998, Svetlana 2005, Shalini ve

Rameshwar 2008).



Baz1 besinlerde istenmedigi halde, bulagsma ile mikroorganizma faaliyeti izlenir.
Ozellikle kontrolsiiz gelisen mikroorganizmalar gida maddesinin olgunlasmasi ve
karakteristik Ozellikleri iizerinde etkisi yaminda; cok tehlikeli gida kaynakl
rahatsizliklara da neden olabilirler. Gidalarda olumlu gelismeler yaninda,
olumsuzluklara da yol acan mikroorganizmalardan ve en onemlileri kiiflerdir. Ciinkii
bitkisel ve hayvansal kaynakli tiim besinlerde kolayca gelisebilen organizmalardir

(Korukluoglu ve ark. 1998).

Onemli besinlerimizden biri olan siit iiriinleri ve o6zellikle peynirler cesit,
ambalajlama ve saklama durumlarina gore az veya cok kiif bulagmasi goriilenler
arasinda yer alir. Hatta bazi peynirlerin olgunlagsmasi starter olarak asilanan kiiflerle
gerceklestirilir. Diinya’da 1000’den fazla peynir ¢esidi vardir. Tiirkiye’de bu say1 40-50
arasindadir (Hayaloglu ve ark. 2002).

Ulkemize 6zgii peynirlerden yar1 sert peynir gesidi olan kiip peyniri de iiretim ve
pazarlama asamasinda kiif bulasmasma ugrayabilmektedir. Kiip peyniri daha cok
evlerde {retilip, tiiketilen yoresel bir peynir c¢esididir. Geg¢miste kiip iginde
olgunlastirildigr icin bu adi almistir. Giiniimiizde daha cok plastik bidonlarda
tiretilmekte ve olgunlagsmaya brrakilmaktadir. Olgunlasma swrasinda kiiflenen kiip

peynirleri cok daha degisik tat ve koku kazanmaktadir (Korukluoglu ve ark. 1998).

Ancak, 1960’11 yillarin bagindan bu yana kiif mantarlarinin toksik etkili metabolitler
olusturduklarinin ve bu maddelerden bircogununda kanser yapici ajanlar arasinda yer
aldiklarmin belirlenmesinden sonra, kiiflii yem ve besinler biiyiik onem kazanmistir. Bu
tarihlerden sonra Oncelikle besin maddelerinde bulunan kiifler ve olusturduklari
mikotoksinler giderek artan sayida arastirmalara konu edilmistir. Ulkemizde arastirilan
materyaller arasinda peynirler de yer almis, ancak daha ¢ok kasar ve tulum peynirleri
tizerinde durulmustur (Korukluoglu ve ark. 1998). Buna karsin kiip peynirlerinin kiif
florasina ait fazla sayida arastirmaya rastlanamamistir. Bu nedenle kiip peynirlerinin
kimyasal ve mikrobiyolojik kalitesi ile kiif florasi ve bunlar arasinda mikotoksin

olusturucu tiirlerin bulunup bulunmadiginin belirlenmesi i¢cin bu ¢aligma planlanmustir.



1. KAYNAK OZETLERIi

Protein, siit yag1 ve mineral maddelerce zengin olan peynir, besin degeri yiiksek bir
stit irtiniidiir. Ceside gore degismekle beraber, yaklasik %10-30 oraninda biyolojik
degeri yiiksek protein icermektedir. Siit yagi oranmi yiiksek oldugundan peynirlerin kalori
degeri de yiiksektir. 100 g peynirdeki 120 kcal sadece protein ve karbonhidrattan
saglanirken, 270 kcal’si siit yagindan saglanmaktadir. Peynir, ayrica iyi bir kalsiyum ve
fosfor kaynagidir. Ozellikle yagda eriyen vitaminler ile bazi B grubu vitaminleri
peynirde yiiksek oranda bulunmaktadir. Bunun yam sira, diger kimi gidalarda az oranda
bulunan metionin ve sistin gibi kiikiirtli aminoasitleri icermesi peynirin besleyici
degerini daha da arttirmaktadir. Peynirin bir diger 6nemli 6zelligi ise sindiriminin kolay
olmasidir. Olgunlasma sirasinda mikroorganizmalarin olusturdugu enzimler proteini

parcalayarak bu iiriiniin sindirimini kolaylastirmaktadir (Yaygin 1983, Demirci 1994).

Her peynir cesidinin kendine ©zgii tat, koku, renk ve kivam gibi Ozellikleri
kazanabilmesi i¢in bilinen kosullarda belli bir siire gecirmesi gerekmektedir. Peynirde
bu siire icinde olusan degisikliklerin tiimiine olgunlagsma denilmektedir. Olgunlasan
peynirlere hosa giden tat gelisimi i¢in peynir matrisinde ortaya ¢ikan ¢esitli reaksiyonlar
arasinda hassas bir denge olugsmakta ve bunun sonucu olarak da peynir kitlesi yeni bir
ozellik kazanmaktadir. Olgunlagsma 1iyi yapilmazsa bir¢ok hatanin ortaya cikmasi ile
peynir sonucta tiiketilemez hale gelmekte ve degerini kaybetmektedir (Uraz ve ark.

1985, Oztek 1991, Lyne 1995, Ozcan 2000).

Peynirde kaliteyi etkileyen etmenler arasinda her ne kadar hammaddeyi olusturan
siitiin kalitesi Onemli olsa da peynire Ozgii niteliklerin tam olarak saglanmasi
olgunlagsma kosullarima bagl olmaktadir. Peynir cesidine 0zgii tat, aroma, yap1 gibi
ozelliklerin olugmasini saglayan olgunlagsma olayinda siitiin orijinal enzimleri, katilan
mayadan ileri gelen enzimler, mikroorganizmalar ve bunlarin endo ve ekzo enzimleri

asil 6nemli rolii oynamaktadirlar. Peynir olgunlagsmasinda laktoz ve siit yagindan ¢ok



proteinlerde olusan degismeler 6nemli olmaktadir. Ham peynirin yapisinda da fiziksel
ve kimyasal degisiklige ugrayan temel bilesenler laktoz, siit proteinleri ve siit lipidleri

oldugu belirtilmektedir (Eren 2000, Ozcan 2000).

Kaliteli peynir tiretiminde siitiin duyusal, fiziksel ve kimyasal yonden normal olmasi,
kazein oraninin yiiksek, koliform grubu ve anaerob sporlu mikroorganizmalarin sayica
az olmasi, inhibitor madde icermemesi ve toplam aerobik mezofilik bakteri sayismin 1

mL siitte 1.00x10° dan fazla olmamas1 gerekmektedir (Uciincii 1992).

Peynirlerde goriilen mikrobiyel kokenli hatalarin kaynagi, cig siitlerin elde edilmesi
sirasinda kontaminasyonun yogun olmasi, hijyenik kurallarin iireticiler tarafindan
yeterince bilinip uygulanmamasi, siitiin sagildiktan hemen sonra sogutulmamasi ve
uygun olmayan ortamlarda bekletilmesi ile isletmelere naklinin cok uzun siirede
yapilmasi1 gibi etmenlerdir. Diger yandan peynir, mikroorganizmalarin gelisimi i¢in
gerekli olan besin maddelerini; siit yagi, protein, karbonhidrat, vitamin, mineral madde
ve suyu icermektedir. Bunun yaninda, peynirin depolanmasi ve olgunlasmasi ic¢in
gerekli nem, sicaklik ve oksijen genellikle mikroorganizmalarin gelismesine olanak

saglayabilmektedir (Uciincii 1980, Oztek 1983, Oksiiz 1996).

Ayrica mikroorganizmalarin yasam istekleri de mikrobiyel bozulmalar i¢in 6nemli
bir etmendir. Her ne kadar teknigine uygun iiretilen bir peynirde olgunlasma siirecinde
bakterilerin aktiviteleri azalirsa da, bozulma genellikle kiifler ve mayalarin aktiviteleri
sonucu gozlenmektedir. Ozellikle kiifler, olusturduklari mikotoksinlerin insan sagligi

izerinde olumsuz yonde etki gostermeleri nedeniyle istenmemektedir .

Peynirdeki mikrobiyolojik bozulmalar1 en aza indirebilmek i¢in arastiricilar fiziksel
uygulamalar ve koruyucu maddelerin kullanilmasi gibi iki grup Onlem iizerinde
durmaktadirlar. Fiziksel Onlemler arasinda steril kosullarda iiretim, 1iyi bir
dezenfeksiyon sistemin uygulanmasi, soguk depolama ve vakum altinda paketleme yer

almaktadir (Ugiincii 1980, Oztek 1983).



Mikotoksinler, bazi kiiflerin (Aspergillus, Penicillium, Fusarium vb.) gida
isletmelerinde, alet-ekipmanda ve gidalarda olusturduklar1 toksik etkili maddelerdir.
Kiifler uygun sartlarda (6rn., 1s1, rutubet) mikotoksin olusturarak, halk saglhigi acisindan
onemli sorunlara (kanser olusumu, immun sistemin baskilanmasi, karaciger tahribati
vb.) yol acabilmektedir (Holcomb ve ark. 1992, Atasever 1995, Tekinsen ve ark. 1997).
Arastirmalarda 300.000’den fazla mantar tiiriiniin oldugu ortaya konmus ve bunlardan
250 kadarmin toksin sentezleyebildigi, yaklasik 20 tiirin de olusturduklar:
mikotoksinlerle insan ve hayvanlarda Onemli saghk sorunlarmma yol actiklar:

anlasilmistir (Vural 1984, Van-Egmond 1991).

Saglik yoniinden 6nemli baslica mikotoksinler; aflatoksin, okratoksin, zearalenon,
sitrinin, patulin, sterigmatosistin, trikotesen, PR toksin, penisilik asit, sporidesmin, ergot
alkaloidleri, streovirindin, alternariol, tenuazonik asit, rubratoksin, sikloklorotin,
slaframin, luteosikrin, rugulosin, tremorin A, kojik asit ve okzalik asittir (Topal 1993,
Kaya 1995). Onem derecesine gore srralama iilke ve bolgelere gore farklilik
gostermekle birlikte aflatoksinler, okratoksin A, fumonisinler, trikotesenler ve
zearalenonun birinci derecede Onemli mikotoksinler oldugu konusunda arastiricilar

goriis birligine varmiglardir (Anklam ve Stroka 2002, Park 2002).

Cok toksik olan aflatoksinlerin bulunmasiyla, bu konudaki caligmalar daha da
yogunlagsmis ve tiim mikotoksikozisler genis bir sekilde ele alinarak insanlar ve
hayvanlar lizerindeki hepatoksik, nefrotoksik, dermatoksik, neurotoksik, mutojenik ve
diger biyolojik etkileri ile metabolizma iizerindeki biyokimyasal etkileri iizerindeki
arastirmalar hiz kazanmistir. Bu sayede, bircok mikotoksinin insan ve hayvanlarda
etiyolojisi bilinmeyen hastaliklarin etmeni olabilecegi belirlenmistir (Arda 1975,

Karapmar 1981).

Siit ve iiriinlerinde aflatoksin M; (AFM;) ve M, (AFM,) siklikla bulunabilen
aflatoksinlerdir. Ayrica, siitte OTA ve siklopiazonik asite de (CPA) rastlanmaktadir
(Prosongsidh ve ark. 1998, Anonim 2001).



Aflatoksin B; (AFB)), toksisitesi en fazla olan aflatoksindir ve AFM; bunun siitle
atilan metabolik {iiriinii, AFM, ise aflatoksin B,’nin siitle atilan metabolik {iiriiniidiir.
AFM; ve AFM;, Ilaktasyondaki hayvanlarin AFB; ve AFB, iceren yemlerle
beslenmesinden sonra siitle atildig: i¢in siit ve peynir, yogurt, siit tozu, tereyagi gibi siit
iriinlerinde bulunabilmektedir. Ancak AFM siitte en fazla bulunan ve dolayisiyla daha
toksik olan aflatoksindir. AFM, pastorizasyon, UHT gibi 1s1 islemlerine dayanikhdir.
Aflatoksinlerin bagslica immunotoksik ve karsinojenik etkileri nedeniyle belirlenmis
tolerans limitleri bulunmaktadir. Bu tolerans limitleri Amerika icin 500 ng/kg(0.5
ung/kg), Avrupa Birligi ve Tiirkiye icin ise 50 ng/kg(0.05 pg/kg)’dir ( Anonim 1998,
Anonim 2002).

Okratoksin A (OTA), Penicillium verrucosum, Aspergillus ochraceus ve diisiik
oranlarda Aspergillus niger tarafindan iretilir. OTA, 30 °C altinda ve %80 (0.80 su
aktivitesi) nem bulunan iklimlerde daha fazla iretilir (Creppy 2002). Bu nedenle de
daha cok serin iklime sahip bolgelerde (Kanada ve Avrupa gibi), tahil ve iiriinlerinde bu
toksin daha yaygm goriilir. OTA sindirim kanalindan emildikten sonra daha g¢ok
bobreklerde bulunur, karaciger, kas ve yag dokusunda da daha diisilk miktarlarda
bulunur. Rat, tavsan ve insanlarda siite gecmekle birlikte, ruminantlarda rumen
mikroflorasindan dolay1 diisiik miktarlarda ge¢mektedir (Prosongsidh ve ark. 1998,
Creppy 2002).

Siklopiazonik asit (CPA), baz1 Aspergillus ve Penicillumlar tarafindan sentezlenen
bir indol tetramik asit mikotoksindir. CPA, hayvanlarda katalepsi ve opistotonus gibi
norolojik semptomlara yol acar. Karaciger, bobrek ve sindirim sistemi hedef
organlaridir ve 1960’11 yillarda Ingiltere’de meydana gelen “Turkey ‘X’ hastaligi” nin
etiyolojisinde aflatoksinle birlikte rol oynadigi belirtilmektedir. Insanlar iizerindeki
zararl etkileri heniiz tam olarak ac¢iga cikarilamamustir, ancak uyusukluk, tremor ve bas
donmesi yaptig1 bildirilmistir (Prosongsidh 1998, Creppy 2002). Yemde bulunan CPA
siite gegmektedir. CPA’ll siitiin dondurulmasi ve pastorizasyon gibi islemler CPA

miktarda 6nemli bir azalma yapmaz, ancak 120 °C’de 30 dakika 1s1 uygulandiginda



%33-36 azalma meydana gelmektedir (Prosongsidh 1998). Bu nedenle CPA

tilkketicilerin saglig1 acisindan daha fazla risk olusturabilecektir.

Mikotoksinlerin analizinde, ince tabaka kromatografisi (TLC), yiiksek basingl sivi
kromatografisi (HPLC), gaz kromatografisi/kiitle spektrofotometresi (GC/MS), enzim
baglanmis immuno absorbant yontemi (ELISA) ve enzim aktivitesine bagh
immiinoteknik (Enzyme Multiplied Immunotechnique/EMIT) uzun zamandir
kullanilmaktadir. Ancak bunlarin disinda Flouresans Polarization Immunoassay (FPIA)
yontemi de mikotoksinlerin Ol¢iimiinde deneme asamasindadir ve kullanilabilecegi
yoniinde olumlu sonuglar alinmistir (Nasir ve Jolley 2003, Bonwick ve Smith 2004,

Shim ve ark. 2004, Bozoglu 2005).

Siit ve siit tiriinlerinde aflatoksinlerin tespit edilmesi amaciyla ¢esitli yontemler (6rn.,
TLC, HPLC ve ELISA) kullanilmaktadir (Scott 1993). Analizlerde farkli yontemlerin
kullanilmasi, yOntemlerin duyarlilik derecelerinin farkli olmasi da aflatoksinlerin
saptanma seviyelerinde farkli sonuglar elde edilmesine neden olabilmektedir. Eliza

sistemi tercih edilen daha yaygm yontemdir (Anon. 1999).

Hisada ve ark. (1984), Japonya’da yaptiklar1 ¢calismada peynir drneklerini aflatoksin
yoniinden analiz etmislerdir. Sonugta 126 peynir 6rneginin 56’sinda 110-300 ng/kg, 128
peynir orneginin 111’inde 25-1060 ng/kg, 32 peynir drneginin 13’tinde 12-2520 ng/kg,
132 peynir orneginin 120’sinde 10-500 ng/kg diizeylerinde aflatoksin M; bulduklarmi
bildirmektedirler. Zerfiridis (1985), Yunanistan’da bir fabrikadan aldig1 Teleme peyniri
orneklerinden ve ayni fabrika ortamindan belirledigi kiiflerden Aspergillus ve
Penicillium cinsine ait olanlarmm 25°C’de aflatoksin olusturma yeteneklerini
incelemistir. Elde ettigi iiremelerin %78’ inin Penicillium, %3,8-3,9’nun peynir ve %0-
7,3’linilin ise fabrika ortamindan gelen Aspergillus cinsi kiife ait oldugunu belirlemistir.
22 Aspergillus izolatindan sadece bir tanesinin peynir iizerinde gelistikten sonra

aflatoksin iirettigi saptanmustir.



Trucksess ve Page (1986), A.B.D.’de 118 peynir Orneginde aflatoksin analizi
yapmiglar, analiz sonucunda 8 peynir numunesinde 100-1000 ng/kg diizeylerinde
aflatoksin M; saptadiklarini bildirmislerdir. Tabata ve ark. (1987), Japonya’da yaptiklar1
bir ¢calismada 303 peynir numunesinin 44’tinde 200-1200 ng/kg diizeylerinde aflatoksin
M; bulduklarini bildirmektedirler.

Sert (1992) tarafindan Erzincan ve Erzurum civarindan toplanan 14 adet tulum
peyniri, 26 adet civil peynir ve 11 adet kasar peyniri olmak iizere toplam 51 adet peynir
orneginde kiif izolasyonu ve aflatoksin analizinin yapildig1 c¢alismada; peynir
orneklerinden toplam 136 adet kiif susu izole edilmis ve bu izolatlardan hi¢ birisinde
aflatoksijenik Aspergillus cinsi kiife rastlamamistir. Topladigi civil, tulum, kasar ve
beyaz peynir Ornekleri iizerinde yaptigr calismada Penicillium cinsi kiif tiirlerinin ¢cok
fazla miktarda oldugunu belirtmistir. Ayrica, peynir 6rnekleri A. flavus ve A. parasiticus
suslart ile asilamis ve kontrollii sartlarda 10, 21 giin ve 14 hafta siireyle depolamustir.
Depolama sonucunda, A. parasiticus ile asilamp 25°C’de depolanan tulum peynirinde
10. giinde 300 pg/kg aflatoksin Bj, 13,3 pg/kg aflatoksin B,, 21. giinde 500 pg/kg
aflatoksin By, 600 pg/kg aflatoksin G; ve 15 ug/kg aflatoksin G, tespit etmistir. Calisma
sonucunda 5°C’de aflatoksijenik suslarla kontamine olan taze peynirlerde aflatoksin

olusmadigini fakat 25°C’de depolananlarda ise aflatoksin olustugunu ifade etmektedir.

Barbieri ve ark. (1994), 200 adet Parmesan peynir Ornegini HPLC yontemiyle
aflatoksin M; yoniinden analiz etmisler ve 18 ornekte (% 9’unda) 0,035-0,0190 ug/kg
seviyelerinde aflatoksin M; saptamislardir. Lopez-Diaz ve ark. (1996), dogal olarak
olgunlagtirilmis 10 mavi peynir (Blue Cheese) ve 12 kiifli Manchego peynirini
aflatoksin B; ve B, sterigmatosistin, patulin, mikofenolik asit ve rokfortin toksinleri
bakimindan analize tabi tutmuslardir. Ayrica, peynirlerden izole ettikleri 24 Penicillium
ve Aspergillus izolatm1 mutajenite yoniinden degerlendirmislerdir. Orneklerin 4
tanesinde mikofenolik aside ve mavi peynirlerin bir tanesinde rokfortin bulunurken,
diger peynirlerde aradiklar1 mikotoksinlerin hi¢ birisine rastlamamiglardir. Manchego
peynirlerinden izole ettikleri bir Aspergillus susunun ise aflatoksin B; {liretme

kabiliyetine sahip oldugunu belirlemislerdir.



Sarimehmetoglu ve ark. (2004), 400 6rnek iizerinde yaptiklar1 ¢alismada peynir
orneklerinin 73’tinde AFM; bulunmazken (%18,25), 327 ornekte degisen miktarlarda
AFM; saptandig1 (%81,75); Tiirk Gida Kodeksi’ne gore 110 pozitif 6rnek (%27,5) izin

verilen limit degerlerin (250 ng/kg) tizerinde oldugu bildirilmistir.

Literatiir verilerine bakildiginda, peynirin kiif gelisimi acisindan genel olarak uygun,
fakat mikotoksin tiretimi acisindan fazla uygun bir ortam olmadig1 goze carpmaktadir.
Ancak, peynir ¢esidi, kiif susu, depolama sartlar1 ve olgunlastirma siiresine bagh olarak

aflatoksijenik kiiflerin geliserek aflatoksin olusturabilecegi vurgulanabilir.

Sivas’ta Kiip peyniri, koylerde ev ortaminda iiretilmektedir. Ureticilerden alinan
bilgilere gore tam yagh ya da degisik oranlarda yagi alinmis siitten elde edilmektedir.
Siitiin mayalanmasi i¢in ticari peynir mayasit kullanilmaktadir. 20 L siit i¢in bir yemek
kasig1 maya kullanildig: ifade edilmektedir. Kazana alinan siite maya ilave edildikten
sonra iistiine bez Ortiilerek 3-4 saat yogurt kivamina gelene kadar bekletildigi ve olusan
pthtinin biiyiik parcalara boliindiigii ve istege bagh olarak 10-15 dakika haslandig:
belirtilmektedir. Haslama islemi sirasinda yilizeye peyniraltt suyu ¢ikmaktadir. Haslama
isleminin yapildigi kazan haslama suyu 52-80°C’ye ulastiginda isleme son
verilmektedir. Haslama isleminden sonra olusan pihti temiz bir bez torbaya
alinmaktadir. Torbanin agiz kismu biikiilerek diizgiin sekilli, genis ylizeyli tahta iizerine
iki tahta arasmna yerlestirilmektedir. En iist kisma tas konularak 10-15 saat baski

uygulandig: bildirilmektedir (Pekel 2005)".

Baski islemi tamamlandiginda piht1 torbadan cikarilarak baska bir bez torbaya
alinmakta ve buzdolabinda veya serin bir ortamda bekletilmektedir. Bir hafta boyunca
bu islem her giin elde edilen siitlere uygulanmaktadir. Bir hafta sonucunda elde edilen
yart mamiil kazanda birlestirilerek kullanilmakta ve orta biiyiikliikkte parcalara

ayrilmaktadir. Glintimiizde kiip peyniri iiretiminde ambalaj olarak beyaz renkte,

1.Yore halki ile sozlii goriisme
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seffaf olmayan plastik bidonlar kullanilmaktadir. Bu bidonlar genelde 10 L’lik hacme
sahip olup iireticilerden alman bilgilere gore dip kismia 1 ¢cay bardag: tuz atilmaktadr.
Tuz, peynirin fiziksel, kimyasal ve biyolojik 0zellikleriyle peynir olgunlasmasinda pek
cok bakimdan etkiye sahiptir (Lampert 1970, Guinee ve Fox 1987, Tzanetakis ve
Litopoulou- Tzanetakis 1992). Dogranan pargalar el yardimiyla sikica basilmaktadir ve
bu islem sirasinda bidona belli araliklarla tuz atildig: ifade edilmektedir. Tuzlama islemi
2 kg peynire 1 ¢ay bardag: tuz denk gelecek sekilde goz karariyla yapilmaktadir. Basim
isleminden sonra bidonun agzi bir bezle baglanmakta ve genis yiizeyli, diizgiin sekilli
bir tas ustiine konularak agiz kismu alta gelecek sekilde ters cevrilerek 2-3 giin
bekletilmektedir. Ayn1 sekilde peynir basilmis bidon agiz kismu alta gelecek ve hava
almasmi engelleyecek bicimde toprak-kum karigimi icine yarisina kadar gomiilerek
olgunlagmaya birakilmaktadir(Pekel 2005)". Dolayist ile her peynir ¢esidinin aroma,
lezzet ve yapir Ozelliklerini etkileyen pek cok kompleks biyokimyasal ve kimyasal

olaylar iceren olgunlasma gerceklestirilmektedir.(Fox 1989, Fox ve ark. 1996).

Sivas ve civarinda kiip peyniri yapimi daha ¢ok Haziran-Temmuz aylarinda genelde
tereyag1 yapimindan kalan siitleri degerlendirmek amaciyla yapilmaktadir. Bu aylarda
yapilan peynirler 2-3 ay olgunlagsmaya birakilmakta ve genellikle Ekim ayindan itibaren
tiiketilmeye baglanmaktadir (Pekel 2005)".

1.Yore halki ile sozlii goriisme.



11

2.MATERYAL VE YONTEM

2.1.Materyal

Arastirma materyalini, Sivas yoresinin merkeze bagli Eskikdy, Apakoy, Tathicak,
Sorhuncuk, Karagémlek, Kavlak, Koyuncu, Congar, Savcun, Kecili, Mescidli, Kangal
ilcesine bagli Apakdy, Ulas ilgesine bagli Baharozii koyleri ve Yildizeli il¢esinden
200’er g toplanan 25 adet ornek olusturmaktadir. Ornekler kis mevsiminde temin
edildikten sonra Uludag Universitesi Ziraat Fakiiltesi Gida Miihendisligi Boliimii

Laboratuvari’na getirilmis ve analizler siiresince 4°C’de muhafaza edilmistir.

2.2.Yontem

2.2.1 Kimyasal Analizler

2.2.1.1. Kurumadde

Etiivde 1 saat kadar tutulan ve desikatorde sogutulan i¢inde bir miktar deniz kumu
ve cam baget bulunan kurutma kaplarmin darasi alindiktan sonra icerisine yaklasik 5 g
kadar peynir 6rnegi tartilmistir. 105 + 2 °C’de sabit agirhiga gelinceye kadar kurutulup
desikatorde oda sicakhigina (20°C) sogutulan peynir Ornekleri tartildiktan sonra

kurumadde oran1 hesaplanarak belirlenmistir (Hayaloglu ve ark. 2008).

2.2.1.2.Yag tayini

Peynirlerin yag orani Gerber-Van Gulik Y6ntemi kullanilarak saptanmustir. Icerisine
3 g peynir Ornegi tartilan 6zel kadehcikler biitirometreye yerlestirildikten sonra iizerine
10 mL yogunlugu 1.55 olan H,SO4 konulmustur. Biitirometreler 70°C’lik su banyosuna
daldirilarak, ara sira alt-iist edilmek suretiyle, peynir tamamen eriyinceye kadar

bekletilmistir. 1 mL yogunlugu 0.82 olan amil alkol katimindan sonra biitirometrenin 35
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taksimatina kadar aym oOzgiil agirhiktaki siilfirik asitten ilave edilerek 1100-1200
devir/dakika da 10 dakika santrifiij isleminden sonra skaladan %siit yag1 orani
okunmustur (Oysun 1996).

2.2.1.3. Kurumaddede yag miktar:

Ozcan (2000)’in bildirdigine gore; peynir orneklerinde kurumadde de siit yag,

kurumadde ve siit yag1 degerlerinden asagidaki formiil kullanilarak hesaplanmustir.

Kurumaddede Siit yagi(%)= (% Siit Yag1 Oran1 / % Kurumadde Orani) x 100

2.2.1.4.Tuz tayini

Mohr titrasyon yontemi ile yapilmistir. 10 g peynir 6rnegi havanda sicak saf su ile
ezilerek serum kismu 500 mL’lik 6l¢ii balonuna alinmistir. Bu islem 5-6 kez
yinelendikten sonra balon icerigi soguduktan sonra saf su ile hacme tamamlanmigtir.
Balon icerigi siiziilerek filtrattan 25 mL alinmig ve 1 mL K,CrO4 katimindan sonra 0.1
N AgNOs c¢ozeltisi ile kiremit kirmizisi renge kadar titre edilmistir. Sonuglar NaCl

olarak hesaplanmis ve % tuz ile gosterilmistir (Anonim 1995).
2.2.1.5.Kiil tayini

Bunun i¢in darasi alinmis porselen krozelere, homojen hale getirilmis 6rnekten
yaklagik 5 g tartilmis ve 550 °C‘de yakilmistir. Daha sonra tartim yapilarak kiil
miktarlar1 % olarak hesaplanmistir (Matissek ve ark. 1992).

2.2.1.6.Asit tayini

Toplam titre edilebilir asitlik tayini i¢in 10 g drnek tartilip damitik su ile 100 mL’ye

tamamlanmig ve filtre edilmistir. Filtrattan alinan 25 mL {izerine 2-3 damla %1’lik fenol
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fitalein indikatorii damlatildiktan sonra 0.1 N NaOH c¢ozeltisi ile acik pembe renk
olusuncaya kadar titre edilmisitir. Harcanan c¢ozelti miktarindan asit miktar1 % laktik

asit cinsinden hesaplanmistir (Uylaser ve Basoglu 2001).

2.2.1.7.Protein tayini

Homojenize edilen drnekten yakma tiiptine yaklasik 1 g ornek tartilmis, azot tayin
cihazinin yakma iinitesinde 15 mL derisik siilfiirik asit ve yakma tableti ile yakildiktan
sonra, damitma iinitesinde, % 2’lik borik asitli tutucu c¢ozeltiye damitilmis ve elde
edilen damitik, karigik indikator esliginde 0.1 N H,SOy asit ¢ozeltisi ile agik pembe
renge kadar titre edilmistir. Harcanan cozelti miktarindan % azot miktar1 Kjeldahl
metoduna gore belirlenmistir. Bu degerin 6.38 katsayis1 ile carpimi sonucunda %

protein miktar1 hesaplanmistir (Uylaser ve Basoglu 2001).

2.2.1.8.pH

Orneklerin pH degeri HANNA marka (model 211) pH metre kullanilarak

belirlenmistir.
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2.2.2 Mikrobiyolojik Analizler
2.2.2.1. Toplam mezofil aerob bakteri (TAMB) sayimi

Peynir orneklerinde toplam mezofil aerob bakteri sayilarmin saptanmasimda dokme
ekim yOntemi uygulanmis, besiyeri olarak Plate Count Agar (PCA) kullanilmistir.
Yapilan seyreltmelerle paralel olarak ekimi yapilan petrilerin inkiibasyonu 30°C‘de 48
saat siire ile yapilmistir (ICMSF 1982, The Oxoid Manual 1998).
2.2.2.2. Psikrofilik aerob bakteri(PAB) sayim

PAB sayimi dokme yontemi uygulanarak, besiyeri olarak Plate Count Agar (PCA)
kullanilarak 10°C‘de 5 giin inkiibasyona birakildiktan sonra yapilmistir ICMSF 1982,
The Oxoid Manual 1998).
2.2.2.3. Toplam maya-kiif sayimi

Uygun diliisyonlardan siirme yontemi uygulanarak yapilan ekimlerde Patote
Dextrose Agar (PDA) besiyeri kullamlmustir. Inkiibasyon 30°C‘de 48 saat siire ile
gerceklestirilmistir. Gelisen koloniler sayilarak degerlendirilmistir (Sahin 1999).

2.2.2.4. Koliform grubu bakteri sayimi

Violet Red Bile Agar (VRBA) besiyeri kullanilmis ve dokme yontemi uygulanmis
olup 37 °C*de 24 saat inkiibe edilmistir ICMSF 1982, The Oxoid Manual 1998).
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2.2.2.5. Kiiflerin izolasyon ve identifikasyonlari

Orneklerden kiif izolasyonu icin toplam maya-kiif sayimu icin yararlanilan petrilerin
paralellerinin 7 giin bekletilmesi ile elde edilen ve gelisme belirlenen kiiflerden 6ze ile
steril PDA {iizerine siirme yapilarak 30°C‘de inkiibasyona birakilmis ve saf koloniler
dogrudan, karisik olanlar ise saflastirma yoluna gidilerek PDA’da daimi kiiltiir olarak

saklanmustir(4 °C).

Tiir tanisi i¢in; degisik besiyerinde gelisme 6zellikleri, makroskobik ve mikroskobik
goriiniim ve biiyiikliikklerden yararlanilmistir. Bu amagla besiyeri olarak; Malt Ekstrakt
Agar (MEA), Chapek Yeast Ekstrakt Agar (CYA), % 25 Gliserin Nitrat Agar (G25N)
kullanilmigtir. Bazi tiirlerin tanisinda ilave olarak PDA kullanilmistir. Tani igin,
belirtilen besiyerlerini igeren petrilere iic noktaya ekim yapilmis, 7 giin 30°C‘deki
inkiibasyonu takiben koloni biiyiikliikleri, sekil ve rengi ile pigment olusumu
gozlenmistir. Daha sonra MEA’daki izolatin mikroskobik goriiniisii, sporlanma ve

aksam durumlari tan1 i¢in 6lciit alinmagtir.

Kiiflerin tanisi, Alexopoulas (1966), Raper ve Fennell (1977), Samson ve ark.
(1984), Pitt (1988), Hasenekoglu (1991)’ den yararlanilarak yapilmistir.
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3.ARASTIRMA SONUCLARI VE TARTISMA

3.1.Kiip Peynirinin Kimyasal Analiz Sonuclar

3.1.1.Kurumadde orani
Kurumadde, peynirin nem disinda kalan bilesenlerin tamamini1 kapsayan 6nemli bir
kalite degeridir. Calisma kapsaminda toplanan ve Sivas’a bagli 14 farkli kdyden temin

edilen 25 adet 6rnegin kimyasal analiz sonuclar1 Cizelge 1’de verilmistir.

Cizelge 1’'in incelenmesinden anlasilacag: lizere; analiz edilen toplam 25 adet Kiip
peyniri Ornegine ait kurumadde degerleri % 41.58 ve %61.03 arasinda degismistir.

Ortalama deger ise %49.51 olarak bulunmustur.

Sivas Kiip Peyniri iizerinde yapilmis bir caligmaya rastlanilmamis olup Tiirk
Standartlar1 Enstitiisii tarafindan ¢alismaya konu olan Kiip Peyniri icin ¢ikarilmis bir
standart da mevcut degildir. Inal (1990), Kiip Peynirinin salamura peynir tipinde
oldugunu, yapilis ve Ozelliklerinin Beyaz Peynire benzedigine ve toprak veya plastik
kaplar icerisinde serin yerlerde 3 ay siire ile olgunlastirildigini bildirmistir. Beyaz
Peynire ait TS 591 standardinda; nem orani en ¢ok %60 olarak verilmistir(Anonim

1995).

Diger arastirmacilarin bildirdikleri kurumadde oranlar1 ile arastirma bulgulari
arasinda kismen benzerlik ve ayriliklar saptanmistir. Cichoscki ve ark. (2002)
Brezilya’da yar1 sert bir peynir ¢esidi olan Prato peynirini inceledikleri arastirmalarinda
kurumadde degeri % 69.15+3.79, Ballesteros ve ark.(2006) Manchego peynirlerinin
kimyasal 0zelliklerini belirledikleri ¢caliymalarinda kurumadde degeri % 60.45, Candia
ve ark.(2007) tarafindan Mozzerella peyniri icin bu deger %36-47, Hayaloglu ve
ark.(2008) Kiiflii peyniri inceledikleri aragtirmalarinda kurumadde degeri %51.03 olarak

ifade edilmistir.



Cizelge 1. Sivas yoresinde iiretilen Kiip Peyniri 6rneklerinin kimyasal analiz sonuglari
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KM'de Asitlik Protein
Ornek no KM (%) | Yag (%) |yag (%) pH (%1a) Tuz (%) |Kil (%) | (%)

1 49,73 6,25 12,57 6,38 0,73 4,78 13,23 26,40

2 55,07 7,50 13,62 5,68 0,60 5,75 16,71 26,05

3 42,56 7,50 17,62 4,92 0,91 5,00 15,23 21,60

4 47,52 5,75 12,10 6,98 0,65 4,59 15,27 26,01

5 50,82 9,50 18,69 5,52 0,77 5,41 13,05 27,16

6 48,22 6,75 14.00 5,46 0,99 3,68 10,68 27,84

7 45,47 13,50 29,69 5,17 0,52 5,47 12,80 20,29

8 44,24 4,5 10,17 5,49 1,01 4,89 13,34 27,07

9 52,65 12,50 23,74 6,76 0,64 5,60 13,07 25,73

10 44,61 4,25 9,53 6,84 0,82 5,71 15,94 27,12

11 55,44 9 16,23 5,63 0,83 3,98 16,31 28,26

12 53,52 9,5 17,75 4,84 1,02 3,63 9,44 31,13

13 50,98 6.5 12,75 6,14 1,00 5,46 15,68 28,06

14 46,68 7,25 15,53 6,68 0,63 3,65 10,28 21,83

15 61,03 33,5 54,89 4,69 1,43 4,10 9,63 16,69

16 41,58 7,25 17,44 6,78 1,26 3,82 11,76 21,82

17 51,88 15,5 29,88 5,31 0,98 4,60 10,05 24,36

18 48,93 7,5 15,33 5,12 0,84 5,37 13,37 21,35

19 48,86 6,75 13,81 6,90 0,46 4,34 13,75 24,33

20 47,43 6,50 13,70 5,73 0,89 2,83 16,82 25,29

21 48,86 8,5 17,40 5,63 0,94 3,64 13,25 25,35

22 52,83 10,5 19,88 6,73 0,57 5,70 16,35 23,69

23 47,81 4,25 8,89 5,32 1,16 5,47 12,70 27,40

24 49,72 7,5 15,08 5,55 1,14 2,27 13,61 24,93

25 51,45 18 34,99 5,37 0,93 3,48 9,77 19,80
En yiiksek | 61,03 33,5 54,33 6,98 1,43 5,75 16,82 31,13
En diisik | 41,58 4,25 8,89 4,69 0,46 2,27 9,44 16,69
Ortalama 49,52 9,44 18,61 5,82 0,87 4,53 13,28 24,78

Kilig ve ark.(2003) tarafindan Istanbul semt pazarlarinda satilan koy peynirlerinin

kalite 6zellikleri ortaya konmustur. KOy peynirlerine ait kurumadde degeri ortalama %

44.80 olarak belirlenmistir. Analizler sonucunda bulunan bu degerler Ozdemir
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ve ark.(2003) Erzurum Carzof yoresinde yagl siitten iiretilen 26 ¢arzof civil peynirini
inceledikleri arastirmayla karsilastirilmistir. Carzof civil peynirinin ortalama % 46.32
kurumadde icerdigi ifade edilmistir. Bu arastirmacilarin elde ettikleri sonuglar kiip
peynirine ait kurumadde degerinden daha diisiiktiir. Olgunlasma siiresi arttikca
kurumadde oran1 da artmaktadir ve bu farkliligin olgunlasma kosul ve siirelerinin farkl

olmasindan kaynaklandig: diisiiniilmektedir.

Akyiiz ve Giilimser (1984), Yozgat’a bagh alt1 ilceden aldiklar1 12 adet Kiip
peynirinde ortalama deger olarak; kurumadde oranmi % 51.49 olarak bulmuslardir.
Kivang (1989) ise 48 adet kasar peynir Orneginin bazi kimyasal O6zelliklerini
incelemistir. Orneklerinin ortalama kurumadde miktarin1 % 65.40 olarak bildirmislerdir.
Digrak ve ark. (1994) Elazig Kapali Carsisinda satisa sunulan Erzincan tulum (savak)
peynirlerini incelemislerdir. Elde ettikleri kimyasal analiz sonuglarina gore ortalama
olarak kurumadde degeri % 53.69°dur. Bu ii¢ arastirmacinin elde ettikleri kurumadde

degerleri Sivas kiip peynirine ait degerden daha yiiksektir.

Kurumadde degerlerinin kaynaklara bagh olarak degiskenlik gostermesi kiip peyniri
yapiminda kullanilan siitiin kalitesinin, uygulanan yapim tekniginin farkli olmasmdan

kaynaklanabilir.

3.1.2.Siit yag1 miktar

Siit yagi peynir kurumaddesinde onemli yer tutan ve onun kalitesine, tadina,
aromasina, besin degerine etkide bulunan bir bilesenidir. Siit yag1 peynire arzulanan
lezzeti, varligiyla oldugu kadar, az oranda da olsa lipoliz sonucu ortaya ¢ikan bazi
aroma maddeleriyle de (metil ketonlar, laktonlar) kazandirmaktadir(Uraz 1982).
Calisma materyali olan Kiip peynirlerinde yag orami % 4.25 ve 33.5 arasinda olup

ortalama deger % 9.44 olarak belirlenmistir.

Akyiiz ve Giilimser (1984), Yozgat’a bagh alt1 ilceden aldiklar1 12 adet Kiip
peynirinde ortalama yag oranim1 % 13.56 olarak bildirmislerdir. Digrak ve ark. (1994)
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Elazig’da satisa sunulan Erzincan tulum (savak) peynirlerine ait ortalama yag degerini
% 27.76 olarak belirlemislerdir. Ozdemir ve ark.(2003) Erzurum’da Carzof bdlgesinde
iretilen 26 carzof civil peynirini inceledikleri arastirmalarinda carzof civil peynirinin
ortalama % 10.1 yag icerdigi ifade edilmistir. Kili¢ ve ark.(2003) tarafindan yapilan
calismada Istanbul semt pazarlarinda satilan koy peynirlerinin ortalama yag degeri %
20.50 olarak belirlenmistir. Candia ve ark.(2007) tarafindan Mozzarella peynirine ait
yag degeri %13-20 olarak ifade edilmistir. Yapilan ¢alismalardaki siit yagi arasindaki bu
farkhiligin iiretimde kullanilan siitiin yag oranindan ve standart bir uygulamanin

olmayisimdan kaynaklandig: diisiiniilmektedir.

3.1.3. Kurumaddede siit yag1 miktar:

Siit yagi orani, peynirlerin icerdigi kurumadde oranina gore, biiyiik farklilik
gostermektedir. Hatta bir cesit icinde bile, bu durum belirgin olarak gézlenebilmektedir.
Ayrica iilkemizde peynirler siit yag1 oranlarina gore siniflandirilirken kurumaddede siit
yag1 oran1 temel alimmaktadir. Bu nedenlerden dolay: peynirlerin siit yag: igerigi biitiin
kitlede degil de, kurumaddeye oranlanarak ifade edilmektedir. Siit yag1 orani, beyaz
peynirlere besin degeri ve lezzet kazandirmasinin disinda, peynir ¢esidinin standarttaki

tipini de belirleyen bir kriter olarak algilanmaktadir.

Cizelge 1’in incelenmesinden anlasilacagi gibi analiz edilen Kiip peyniri drneklerine
ait kurumadde de yag oranlar1 % 8.89 ve % 54.89 arasinda degisim gostermis ortalama

% 18.60 olarak bulunmustur.

Kurumadde de yag oranina gore beyaz peynirler; tam yagli (en az %45 ), yagh (en
az %30), yarim yagh (en az %20 )ve yavan ( < % 20 ) olarak siniflandirilmigtir(Anonim
1995). Orneklerin % 80 (20 6rnek) gibi 6nemli bir kismi1 yavan peynir, % 12’si yarim
yagli (3 6rnek) sinifinda yer almaktadir. Geriye kalan kisim ise % 4 yagli (1 6rnek), tam
yagh smif 6zelliklerini tagimaktadir.
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3.1.4.Titrasyon asitligi

Peynirde asitlik, peynir yapimmin temel islemlerinden biri olan ve starter tarafindan
gerceklestirilen laktozun parcalanmasi sonucu olusan laktik asitten ileri gelmektedir.
Bunun yaninda yag asitleri, parakazein vb. de peynirin asitliginde etkili olmaktadir.
Asitlik diizeyi, pihtilagsma, olgunlagsma ve peynir iiretiminin tiim agamalarinda, peynirde
tekstiir, tat ve aroma olusumunu yonlendirdigi gibi koliform grubu benzeri, peynirde
istenmeyen bakterilerin faaliyetlerinin engellenmesinde de 6nemli bir etmendir (Kogak

ve ark. 1988).

Calisma materyali olan Kiip peynirlerinde titre edilebilir asitlik, laktik asit cinsinden
% 0.46 ve 1.43 arasinda iken ortalama deger ise % 0.48’dur. Beyaz Peynire ait TS 591
standardinda titrasyon asitligi (laktik asit cinsinden) en ¢cok %3 olarak verilmistir. Elde

edilen degerler standarda uygun olarak bulunmustur.

Hayaloglu ve ark.(2008) 29 Kiiflii peynir Ornegininin kimyasal o6zelliklerini
belirledikleri arastirmalarinda titrasyon asitligi % 0.96 olarak tespit edilmistir. Kili¢c ve
ark.(2003) Istanbul semt pazarlarinda satilan koy peynirlerini inceledikleri
caligmalarinda elde ettikleri laktik asit miktarin ortalama % 0.77 olarak saptamislardir.
Akyiiz ve Giiliimser (1984), Yozgat’a bagh alt1 ilceden aldiklar1 12 adet Kiip peynirinde
titrasyon asitligini % 1.62 laktik asit olarak belirlemislerdir. Kivang (1989) 48 kasar
peynir Orneginin bazi kimyasal Ozelliklerini incelemistir. Kasar peynir Orneklerinin
ortalama asitlik miktarimi % 2.03 olarak bildirilmistir. Ancak, kasar peynirine uygulanan
haslama islemi ve olgunlasma periyodundaki kosullarin asit miktarini artirdigi

diistiniilmektedir.

Ayrica Uciincii (1977)’e gore peynirlerdeki asitligin farkli olmasmnin nedeninin,
belirleme yontemleri arasindaki farktan da kaynaklanabilecegini ayrica, peynir suyunun
ayrilma derecesi, starter kullanimi ile peynirdeki bakteriyel faaliyet gibi etmenlerin de

etki edebildigini ifade etmektedir.
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3.1.5. Kiil oram

Siit ve tuzdan gelen mineral maddelerin tamami kiil oranin1 olusturmaktadir. Siitte
oldugu gibi peynirin kalsiyum ve fosfor miktar1 énemlidir. Maya ile pihtilastirilan

peynirler, asitle pihtilagtirilanlara gére daha yiiksek kalsiyum icerirler (Demirci 1987).

Orneklerin kiil miktar1 %9.44 ve % 16.82 arasinda degismektedir ve ortalama
%13,28’dir. Toplam kiil oranmnin maksimum ve minimum degerleri arasindaki
farklhiliklar; peynir yapiminda standart bir metodun bulunmamasi, olgunlasma
siirelerinin ve ilave adilen tuz miktarlarmin farkli olmasi ile peynirde kalan su

oranlarinin standart olmamasindan kaynaklanmaktadir.

Digrak ve ark. (1994) Elazig’da satisa sunulan Erzincan tulum (savak) peynirlerini
incelemislerdir. Elde ettikleri analiz sonuglarina gore ortalama kiill % 5.22 olarak
belirlenmigtir. Ozdemir ve ark.(2003) 26 carzof civil peynirini inceledikleri

arastirmalarinda ortalama kiil degerinin % 7.84 oldugu ifade edilmistir.

Peynir kitlesinde kalan kiil oranlar1 siitiin maya ile pihtilastirildig1 anda sahip oldugu
asitlik derecesi ile de ilgilidir. Bu asitlik oram arttik¢a, dzellikle basta kalsiyum olmak
lizere, pihtidan peynir alt1 suyu ile gerceklesen mineral kayiplar1 da artmaktadir (Yilmaz

2002).

Olgunlagma siiresince artan tuz oranma ve kismen de kurumadde deki degisime

bagli olarak kiil oraninin da artig gosterdigi bir ¢ok arastirici tarafindan saptanmustir.

3.1.6. Tuz orani

Peynir iretiminde tuz; peynirin tat ve aromasini gelistirmek, kitledeki suyun
ayrilmasmi kolaylastirmak, peynirin sertlesmesi ve igerisindeki su oranmnin
ayarlanmasint saglamak, mikroorganizma faaliyetini Onleyerek olgunlagma siirecini

diizene koymak ve randimani artirmak gibi nedenlerle kullanilmaktadir.
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Bu arastirmada elde edilen % tuz degerleri 2.27 ve 5.75 arasinda degisim

gostermektedir, ortalama ise % 4.52 olarak bulunmustur.

Akyiiz ve Giilimser (1984) tuz oranmi %6.10, Kivang (1989) % 4.32, Digrak ve
ark. (1994) % 3.44, Cichoscki ve ark.(2002) % 1.03+0.56, Ozdemir ve ark.(2003) %
6.18, Kiligc ve ark.(2003) % 3.42, Candia ve ark.(2007) % 0.50-1.61 olarak
belirlemislerdir. Sivas kiip peynirlerinin ortalama tuz degerleri Kivang (1989), Digrak
ve ark. (1994), Cichoscki ve ark.(2002), Kilic ve ark.(2003) ve Candia ve ark.(2007)
‘nin  bulgularindan yiiksek bulunurken, Akyiliz ve Giilimser (1984), Ozdemir ve
ark.(2003)’nin degerlerinden daha diisiik bulunmustur. Bu sonuclar, peynire tuz

ilavesinde herhangi bir uygulamanm olmadigini gostermektedir.

3.1.7. Protein orani

Peynir kurumaddesinin siit yagindan sonra en bilyiikk kismini1 olusturan protein,
peynirin en 6nemli ve degerli bilesenidir. Peynir proteinleri yiiksek biyolojik degerinden

ve kolay sindirilebilir olmas1 nedeniyle beslenme agisindan 6nemlidir (Demirci 1994).

Peynir tiretiminde biyolojik degeri yiiksek olan serum (peynir alt1 suyu) proteinleri,
peynir alt1 suyuna gecerken siit kazeini pihtida toplanir. Peynir alt1 suyu proteinleri
kazeine gore yiiksek degerlidir, fakat peynirdeki proteinlerin biyolojik degeri kiikiirt
ihtiva eden amino asitlerin yetersiz olusu nedeniyle toplam siit proteinin biyolojik
degerinden daha diisiiktiir, ancak kazeinin tek basma sagladigi degerden de daha
yiiksektir. Proteinlerin biyolojik degerliligi maya etkisinden, peynirin olgunlagmasi

sirasimdaki enzim aktivitesinden ya da asit olusumundan etkilenmez (Demirci 1990).

Analizler sonucunda kiip peynirlerinin protein degerlerinin % 16,69 ve 31,13

arasinda degisim gosterdigi ortalama % 24,78 oldugu belirlenmistir.

Akyltiz ve Giiliimser (1984) protein oranm1 % 26.61, Digrak ve ark. (1994) % 16.9,
Ozdemir ve ark.(2003) % 26.4, Kili¢ ve ark.(2003) % 19.30, % 17-23, Hayaloglu ve
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ark. (2008) % 37.84 olarak bildirmislerdir. Kiip peynirine ait ortalama protein degeri
Digrak ve ark. (1994), Kili¢ ve ark.(2003) ile Candia ve ark.(2007)’nin ifade ettikleri
degerlerden daha yiiksek olmakla birlikte diger arastirmacilarin sonuclariyla benzerlik
gostermektedir. Peynir iiretimindeki islem basamaklar1 ve siit bilesimindeki

farkliliklarin sonucu olabilecegi diisiiniilmektedir.

3.1.8. pH tayini

Peynirlerde pH degeri olgunlagsma ile degismektedir.

Analiz edilen Kiip peynirlerinde pH degerleri 4.84 ve 6.98 arasinda degisim
gostermis olup ortalama deger 5.82 olarak belirlenmistir.

Kivang (1989) pH degerini 5.42, Ozdemir ve ark.(2003) 5.16, Ballesteros ve
ark.(2006) 5.37, Candia ve ark.(2007) 6.00, Hayaloglu ve ark.(2008) ise 6.29 olarak
ifade etmislerdir. Bu sonuclar Sivas kiip peynirine ait pH degerleriyle benzerlik
gostermektedir. Olgunlasma siiresince pH nin diistiigii Tekingen (1978) tarafindan da

saptanmugtir.
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3.2. Kiip Peynirlerinin Mikrobiyolojik Ozellikleri
3.2.1. Toplam aerobik mezofil bakteri sayis1 (TAMB)

Mikrobiyolojik analizler sonucunda elde edilen degerler Cizelge 2’de verilmistir.

incelenen 25 adet ornegin TAMB sayist 4.35x10° -1.53x10® kob/g arasinda
degismis, ortalama deger 2.08x10’ kob/g olarak bulunmustur.

Fontecha ve ark. (1990) arastirmalarinda toplam mikroorganizma sayim sonuglarini
1.7x10° kob/g- 3.3x10° kob/g arasinda degistigini bulurken, Digrak ve ark.(1994)
ortalama 1,8><109 kob/g, Ozdemir ve ark.(2003) 1.1x10’ kob/g, Kili¢ ve ark.(2003)
6.93x10° kob/g, Kongo ve ark.(2008) 3.110" kob/g olarak saptamuslardir. Arastirma
sonuclar1 arasinda bir benzerlik bulunamamistir. Bunun nedeninin iiretim yontemleri ile

depolama kosullarinin farkliligindan kaynaklanabilecegi diisiiniilmektedir.

3.2.2.Psikrofilik aerob bakteri(PAB) sayimi

Psikrofilik bakteriler 2-7 °C’de muhafaza edilen siit ve siit iirlinlerinde ©nemli
problemlere sebep olabilir. Bu sebeple psikrofilik bakteri sayisinin diisiik olmasi
gerektigi belirtilmektedir (Zottola ve Smith 1991).

Arastirmaya konu olan kiip peynirlerinde psikrofilik bakteri sayis1 <10 - 4.79 x 10’
kob/g arasinda degismis, ortalama deger 6.13x10° kob/g olarak belirlenmistir.

Digrak ve ark.(1994) aragtirmalarinda psikrofilik bakteri sayim sonuclarini ortalama
3,37x10° kob/g, Ozdemir ve ark.(2003) 1.9x10* kob/g olarak bildirmislerdir. Bu
sonuclar kiip peynirine ait ortalama degerden daha diisiiktiir. Bunun nedeninin iiretim

yontemi farkliligindan kaynaklandig diistiniilmektedir.



Cizelge 2. Sivas yoresinde iiretilen Kii
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p peyniri orneklerinin mikrobiyolojik analiz sonuglari

Ornekno | TAMB' (kob/g) PBS” (kob/g) KBS’ (kob/g) MKS" (kob/g)
1 573 x 10° <10 0 234 x 10°
2 5.10x 10° 4.01 x 10° 0 2.01 x 10°
3 574 x 10° 8.95x 10° 0 1.47 x 107
4 1.14 x 107 2.80 x 10° 0 1.77 x 107
5 2.01 x 10° <10 0 233 x 10°
6 5.38 x 10° <10 0 3.71 x 10°
7 5.79 x 10° 2.20x 10° 0 1.20 x 10
8 7.06 x 10° 3.95x 10° 0 5.10x 10
9 1.83 x 10 3.80 x 10° 0 537 x 107
10 5.79 x 10° 3.52x 10° 0 5.9x% 10°
11 6.75 x 10° <10 0 5.7%x107
12 1.32x 10° <10 0 1.14x 107
13 3.15x 10 5.10 x 10° 0 3.25% 10
14 3.10 x 10 3.49 x 10° 0 6.45x 107
15 435%x 10° 5.95x 10° 0 1.5% 10°
16 4.83 x 10° 1.28 x 10° 0 9.42 % 107
17 241 x 10° <10 0 45x10°
18 2.72x 10° <10 0 1.27 x 107
19 7.32% 107 3.55x 10 0 1.33 x 10°
20 4.15x 10° 2.11x 10° 0 425x 10°
21 2.68 x 10° <10 0 2x10°
22 1.53x 10° 479 x 107 0 5.67 x 107
23 6.67 x 10 1.12x 10 0 7.42 % 10°
24 6.63 x 10 275 % 107 0 9.7x 107
25 1.33x 10° <10 0 2x 10°
En yiiksek 1.53x 10° 479 % 107 0 2.01 x 10°
En diisiik 435x 10° <10 0 2x 10°
Ortalama 2.08x 10’ 6.13x 10° 0 375 x 107

'TMAB: Toplam mezofil aerob bakteri sayisi
*PBS:Psikrofilik bakteri sayis

’KBS:Koliform grubu bakteri sayist

*MKS:Maya-kiif sayis
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3.2.3. Toplam maya-kiif sayisi

Siit endiistrisinde laktozu fermente eden mayalar onem tasimaktadir. Peynirde koku
ve tat bozukluklarina neden olduklar i¢in iiriinde bulunmalar: istenmemektedir. Peynir
yiizeyinde zar olusturan oksidatif mayalar siit asidini indirgeyerek ortamin asitligini
gidermektedirler. Sayilar1 az oldugunda kismen olgunlagsmaya katkida bulunurlarken,
sayilar1 yiiksek oldugunda ise olusan CO, nedeni ile peynirin dagilmasina neden

olmaktadirlar.

Calismada yararlanilan peynir 6rneklerinin maya ve kiif sayis1 2x10° ile 2.01x10°
kob/g arasinda degismis ve ortalama 3.75x10” kob/g olarak saptanmustir. Beyaz peynire
ait TS 591 Standardinda izin verilen maya ve kiif sayis1 10° adet/g olarak
belirlenmistir(Anonim 1995). Bu degerler beyaz peynire ait olmasina ragmen son
derece yiiksek olarak saptanmustir. Uretimde kullanilan siitiin, proses ekipmanlarinin ve

depolama kosullarinin bu degeri artirdig1 diisiiniilmektedir.

Digrak ve ark.(1994) maya-kiif sayim sonuglarmi ortalama 3.6x10° kob/g, Atamer
ve ark. (1997) inceledikleri kasar peynirlerinde 2.6x10” kob/g, Soyutemiz ve ark.(2000)
satisa hazir hale gelen kasar peynirlerinde 4.8x10° kob/g, Ozdemir ve ark.(2003)
2.4x10° kob/g, Kilic ve ark.(2003) 4.73x10° kob/g olarak ifade etmislerdir. incelenen
Sivas kiip peynirlerinin yiiksek oranda maya ve kiif kontaminasyonuna maruz kaldigi

analiz sonuclarindan anlagilmaktadir.
3.2.4. Koliform grubu bakteri sayisi

Sivas kiip peyniri Orneklerinin  hi¢cbirinde  koliform grubu bakteriye
rastlanilmamustir. Koliform grubu bakterilerin gelismeme nedeninin peynirlerin sahip

oldugu pH (ortalama deger 5,82) degerinden kaynaklandig diisiiniilmektedir.

Beyaz peynire ait TS 591 Standardinda izin verilen koliform bakteri sayis1 10°

adet/g olarak ifade edilmistir. Koliform grubu bakterilerin genellikle peynirlerde lezzet
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ve tekstiir bozukluklarina neden olmalar1 sebebiyle ve indikator bakteri olduklarmdan

peynirlerde bulunmalar1 istenmez.

Ozdemir ve ark.(2003) koliform grubu bakteri sayismi 1,9x10* kob/g, Kilic ve
ark.(2003)  1.35x10° kob/g olarak belirlemislerdir. Marketlerden tedarik edilen
Kopanisti (Tzanetakis ve ark. 1987), Spanish blue (Lopez-Diaz ve ark. 1995), Karin
kaymag1 (Cakmakg1 ve ark. 1995), Carra peynirlerinde (Aygiin ve ark. 2005) koliform

grubu bakteri bulunmustur.

Peynir bidonu sicak havada ac¢ilir ve ayni zamanda tuzu yetersiz olursa yiizeyde
kirmizilagma goriildiigii ve ilkbahar mevsimine dogru kiif gelismesinin yogun sekilde
arttigl, peynir renginin yesile dondiigii bildirilmektedir (Pekel 2005)'. Kirmizilasma
goriilen Orneklerde yapilan ekimlerde bunun nedeninin mayalar oldugu
diisiiniilmektedir. Ayrica arastirmaya konu olan 6rneklerden en yiiksek % yag oranma

sahip olan 6rneklerde herhangi bir renk degisikligi gbzlemlenmemistir.

1.Yore halki ile sozlii goriisme.
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3.3. Kiif izolasyonu ve Identifikasyonu

Incelenen 25 adet kiip peyniri Orneginden toplam 31 izolat elde edilerek
tanimlanmigtir. Tanimlanan izolatlarin tiir, sayr ve yilizde oranlar1 Cizelge 3’te
verilmigtir. Toplam kiif izolatlarmin % 93.5‘ini temsil eden 29 sus Penicilium cinsine
dahil edilmistir. Bunlarda kendi aralarinda koloniyel ve mikroskobik 0zellikleri
(Samson ve ark.1984, Pitt 1988) dikkate alinarak 15 tiire ayrilmistir. En fazla rastlanan
tiir 6 susla (% 20.6) P. chrysogenum’ dur. Daha sonra 5 susla (% 16.1) P. roqueforti; 3
susla (% 9,6) P. verrucosum; 2’ser susla P. aurantiogriseum, P. brevicompactum, P.
griseofulvum izlemektedir. P. arenicola, P. camemberti, P. citrinum, P. commune, P.
fellutanum, P. janthinellum, P. oxalicum, P. palitans, P. solitum birer susla temsil
edilmektedir. Ayrica izolatlarm % 6.5’ini 2 susla A. versicolor’m olusturdugu tespit

edilmistir.

Cizelge 3’te goriildiigii gibi, kiip peynir Orneklerinden izole edilen kiiflerin tiimii
Penicillium ve Aspergillus cinslerine ait tiirlerdir. Aran ve ark. (1986a) yar1 sert tiirk
peynirlerindeki kiifleri arastirmistir. Arastiricilar 11 kiiflii peynir, 30 kiip peyniri, 32
civil peyniri ve 53 tulum peyniri olmak tizere 126 peynir 6rneginden toplam 181 kiif
susu izole etmisler ve bunlarin biiyiik cogunlugunun (169 adet sus) Penicillium cinsine
dahil oldugunu belirtmislerdir. Topal (1987a) kasar peynirlerinin kontrollii nem
kosullarinda  kiiflenmesini arastirdigi ¢aliymasinda, kiif florasinin  %80.32’nin

Penicillium tiirlerince olusturuldugunu saptamigtir.

Korukluoglu ve ark. (2005) 14 beyaz, 8 kasar, 6 cecil, 5 tulum, 6 kiip ve 6 krem
peyniri olmak ilizere toplam 45 peynir o6rneginin kiif florasmni incelemislerdir.
Aragstiricilarin elde ettikler kiif suslarinin 247 adedi Penicillium cinsi (% 64.37), 63’1
Aspergillus cinsi (%25.51), 12°si Mucor cinsi (% 4.86), 5’1 Rhizopus cinsi (% 2.02), 3’i
Alternaria (%1.21), 2’si Fusarium ve Cladosporium (% 0.81), 1 adedi Scopulariopsis
(% 0.41) cinsine dahildir.
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Cizelge 3 Sivas yoresinde iiretilen Kiip peyniri érneklerinden izole edilen kiif cins ve tiirleri

Kiif Izolat Sayisi % Oram
Aspergillus versicolor 2 6,5
Penicillium 29 93,5
P. arenicola 1 3,2
P. aurantiogriseum 2 6,4
P. brevicompactum 2 6,4
P. camemberti 1 3,2
P. chrysogenum 6 19,3
P. citrinum 1 3,2
P. commune 1 3,2
P. fellutanum 1 3,2
P. griseofulvum 2 6,4
P. janthinellum 1 3,2
P. oxalicum 1 3,2
P. palitans 1 3,2
P. roqueforti 5 16,1
P. solitum 1 3,2
P. verrucosum 3 9,6

Bullerman ve Olivigni (1974), Aran ve Eke (1987), Pitt (1988), Kivang (1992) ve
Hayaloglu ve Kirbag (2007) Penicillium tiirlerinin peynirin kiif florasmnda % 65’in
izerinde bir paya sahip oldugunu bildirmislerdir. Bu sonug kiip peynir 6rneklerinin kiif

izolasyonu ve identifikasyonu sonucu elde edilen degerle benzerdir.

Optimal fermentasyon sartlarinda kiiflerden elde edilen primer metabolitler, cesitli
fermente iiriinlerin liretiminde yarar saglamaktadir. Sekonder metabolitler olarak bilinen

mikotoksinler ise, ekonomik zararlara ve saglik problemlerine neden olmaktadirlar

(Topal ve Aran 1987).
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Identifikasyon sonucunda en fazla rastlanan sus olan P. chrysogenum(Sekil 1), P.
notatum olarak da bilinir(Samson ve ark. 1977). Penisilinin yami swra rokfortin C,
chrysogine ve meleagrin gibi ikincil metabolitleri de tiretmektedir(Pitt 1979, Sunesen ve
Stahnke 2003). Penisilinin kesfiyle ilgili ilk caligmalar 1928’de Alexander Fleming
Ingiltere’deki st. Mary Hastanesi'nde bir Kkiiltir ortamma ekimi yapilmis
Staphylococcus aureus tiirli bakterinin liremesinin ayni ortamdaki yesil renkte bir
mantar tarafindan engellendiginin saptamasiyla baslamistir. Bakteriyi yok eden madde
P. notatum’un iiriinii oldugundan, Fleming bu maddeye penisilin adii verdi. On yil

kadar sonra Ernst Chain, Howerd Florey ve arkadaslar1 penisilini ayristirmay1 basardilar

ve bu maddenin pek cok bakteri enfeksiyonunda etkili oldugunu gosterdiler(Diggens
1999, Ligon 2004).

Sekil 1. P. chrysogenum’um PDA, MEA, CYA ve G25N’ deki makroskobik fotograflari.

Calismada ikinci derecede dominant tiir olarak belirlenen P. rogqueforti(Sekil 2),
baz1 iilkelerde Roquefort, Stilton ve Gorgonzola adi verilen mavi kiiflii peynirlerde
starter kiiltiir olarak kullanilmaktadir(Gripon 1987, Fox ve ark. 2000). Son yillarda
bir¢ok iilkedeki mavi peynirlerden roquefortine denilen toksik bir madde elde edilmistir.

Fazla sekillerde kiiflenmis peynir Orneklerinde, bu toksinin daha yiiksek
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konsantrasyonda bulundugu bildirilmistir. Farelere enjekte edilen toksinin, ndrotoksin
seklinde etki gosterdigi goriilmiistiir(Topal 1986a). Demirer (1974) degisik tiirden
peynirler iizerinde yaptig1 kiif florasi ¢aligmalarinda, Giindiiz (1982) ise, Tomas
peynirlerinde yaptig1 benzer calismada P. roqueforti’yi dominant tiir olarak tespit

etmislerdir.

Sekil 2. P. roqueforti’nin CY A’daki makroskobik fotografi.

Arastirmaya konu olan Kiip peynirlerinde en fazla rastlanan tiir siralamasinda
ticlincii sirada P. verrucosum(Sekil 3) yer almaktadir. P. verrucosum var. Cyclopium’un
yem, silaj, musir, bakliyat, meyva ve yumusak peynirlerde gelisimi sirasinda,
mikotoksinlerden siklopiazonik asit iirettigi ve bunun bdbrek, kalp ve karaciger gibi
cesitli organlarda lezyonlara neden oldugu bildirilmistir(Fraizer ve Westhoff 1988,
Topal 1988). Topal (1987b), kasar peynirlerinde yaptig1 kiif floras1 calismalarinda, Aran
ve Eke (1986b)’de kasar peynirlerinde yaptiklar1 benzer bir calismada P. verrucosum

var. Cyclopium’u dominant tiir olarak belirlemislerdir.
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Sekil 3. P. verrucosum’un PDA, MEA, CYA ve G25N’ deki makroskobik fotograflari.

Inceledigimiz peynir orneklerinde % 6.5 oraninda belirlenen A. versicolor’un
sterigmatosistin adi verilen bir mikotoksin iirettigi bilinmektedir. Aflatoksinlerin ¢ok
toksik ve kanserojenik oldugu, sterigmatosistinin ise aflatoksinlerin biyoregiilasyonu
sirasinda ara bir metabolit olarak ortaya ciktigi ve kanserojenik potansiyelinin
aflatoksinlere gore 1/10-1/100 arasinda degistigi bildirilmistir(Topal 1986b, Topal ve
Aran 1987, Fraizer ve Westhoff 1988, Topal 1988).

Aran ve ark. (1986a) peynirlerden izole edilen toksik kiifler ve olusturduklari
mikotoksinlerle  ilgili  derlemelerinde  Aspergillus  (aflatoksin,  versikolorin,
sterigmatosistin, tremorgenler), A.ochraceus (okratoksin), A.versicolor
(sterigmatosistin, siklopiazonik asit), Penicillium brevicompactum (mikohemolik asit),
P. camembertii (siklopiazonik asit), P. citrinum ( sitrinin), P. roquefortii (sitrinin,
mikofenolik asit, patulin, penisilik asit, PR-toksin, rokfortin, isofumigoklavin), P.
verrucosum var. Cyclopium (patulin, okratoksin, penisilik asit, siklopiazonik asit,
penitrem B, tremorgenler) ve P. verrucosum var. melanochlorum’da penitrem A

riskinin bulundugu belirtmislerdir. Topal (1986b) ise benzer bir calismasinda Fusarium
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oxysporum tiiriiniin zearalenon toksininin olusturucusu oldugunu belirtmistir. Bu veriler
dikkate alindiginda Sivas Kiip peynirlerinin igerdikleri kiifler ve olasi mikotoksin
riskleri s6z konusudur. Bu nedenle iiretim ve olgunlagsma asamasinda standart ve hijyen

kurallarma dikkat edilecek metotlarin olusturulmas1 gerektigi kaginilmazdir.
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SONUC VE ONERILER

Arastirmadan elde edilen kimyasal analiz sonuc¢larina gore Kiip peynirlerinin iyi bir
besin kaynagi oldugu goriilmektedir. Kimyasal analiz sonuglar1 arasinda farkliliklar
gozlemlenmistir. Bunun nedeni Kiip peynirinin geleneksel yontemlerle ve standart
olmayan yapim teknikleriyle iiretilmesinin yani sira degisik oranlarda yagi almmis
siitten yapilmasindan kaynaklanmaktadir. Mikrobiyolojik analiz sonuclarmma gore
toplam mezofil aerob bakteri, psikrofil bakteri ve maya-kiif sayis1 yiiksek bulunmustur.

Ancak koliform gubu bakteriye de rastlanmamistir.

Sivas kilp peynirlerinde belirledigimiz kiif tiirlerinin bazilarinin mikotoksin
olusturma yeteneginde tiirler oldugu bilinmektedir. Ortalama yag miktar1 diisiik
peynirlerin kiif gelisim i¢cin uygun fakat mikotoksin gelisimi i¢in uygun olmayan
ortamlar oldugu, cesitli arastirmacilar tarafindan ifade edilmektedir (Topal ve Aran

1987, Demirer 1974, Topal 1987b).

Ancak, bu durum, Avrupa Birligi pazarinda, bolgede ekonomik degeri olan
geleneksel peynirimizin gerek iiretimini ve gerekse satisini riske sokmaktadir. Bu
amagcla Sivas Kiip peyniri iiretiminin standart ve hijyenik kosullarda iiretilmesi gerektigi

sonucuna varilmistir.



35

KAYNAKLAR

AKYUZ, N. ve S. GULUMSER. 1984. Yozgat Canak Peynirinin Yapilisi, Bilesimi ve
Olgunlastirilmasi. Gida, 9 (4): 231-236.

ALEXOPOULAS, C.J., 1966. Einfiihrung in die Mykologie. (Ceviri:M.L.Farr) Gustav
Verlag. Stutgart, 495pp.

ANKLAM, E., J. STROKA. 2002. The European perspective of mycotoxins and food
safety. In Int. Workshop on Mycotoxin. July, 22-26, 2002. FDA and JIFSAN,
University of Maryland, USA.

ANONIM, 1995. Beyaz Peynir Standardi (TS 591 ) Tiirk Standartlar1 Enstitiisii,
Ankara.8s.

ANONIM. 1998. Commission regulation (EC) No.1525/98 of 16 July 1998 amending
Regulation (EC) No0.194/97 of 31 January 1997 setting maximum levels for certain
contaminants in foodstuffs. Off. J. Europ. Com. 201:43-46.

ANONIM. 1999. Enzyme immunoassay for the quantitative analysis of aflatoxin M.
Art. No:R. 1101. R-Biopharm GmbH, Darmstadt.

ANONIM. 2001. WHO Food Additives Series : 47. FAO Food and Nutrition Paper.
Safety evaluation of certain mycotoxins in food. Ochratoxin A. 281-680, Genava.

ANONIM. 2002. Gida maddelerinde belirli bulasanlarm Maximum Seviyelerinin
Belirlenmesi Hakkinda Teblig, Teblig No: 2002/63, Ek-1 Mikrobiyal Toksinler.

ARAN, N., D. EKE. 1986b. Tiirk Peynirlerinde Mikroflora. 3. Diyabet Yilligr. 1.U.
Cerrahpasa Tip Fakiiltesi. Nazim Terzioglu Basim Atolyesi. Ist. 1-35.

ARAN, N., D. EKE, . ALPERDEN. 1986a. Yar1 Sert Karakterdeki Tiirk Peynirlerinde
Kiif Floras1. E.U.Miih.Fak.Der.Seri B. Gida Miihendisligi 4(2): 1-10.

ARAN, N., D. EKE. 1987. Kasar Peynirlerinde Tiiketim Asamasinda Kiif Florasinin ve
Kontaminasyon Diizeyinin Belirlenmesi. Gida Sanayi 1, 8-11.

ARDA, M. 1975. Mikotoksinler ve Mikotoksikosis. Vet. Hek. Der. Derg. 45(3):5-18.

ATAMER, M., N. YAMANER, S. ODABASI, B. TAMUCAY, A. CIMER. 1997.
Laktoperoksidaz/Tiyosiyanat/Hidrojen peroksit (LP) Sisteminin Aktivasyonuyla
Korunmus Siit ile Bunlardan Uretilen Teleme ve Kasar Peynirlerinin Mikrobiyolojik
Ozellikleri. Gida Der. 22:317-325.



36

ATASEVER, M. 1995. Civil peyniri tiretiminde farklh asitlikteki siitlerin kullanimi ile
tuzlama tekniklerinin kaliteye etkisi iizerine arastirmalar. Saghk Bilimleri Enstitiisii,
Doktora tezi. Konya.

AYGUN, O., O. ASLANTAS, S. ONER. 2005. A Survey on the microbiological
quality of Carra, a traditional Turkish cheese. Journal of Food Engineering. 66: 401-
404.

BALLESTEROS, C., JM. POVEDA, M.A. GONZALES-VINAS, L. CABEZAS. 2006.
Microbiological, biochemical and sensory characteristics of artisanal and industrial
Manchego cheeses. Food Control 17: 249-255.

BARBIERI, G., C.E. BERGAMINI. ve P. RESCA. 1994. Aflatoxin M, in parmesan
cheese: HPLC determination. J. Food Sci. 59(6): 1313.1331.

BONWICK, GA., C.J. SMITH. 2004. Immunoassay: their history, development and
current place in food science and technology. Int. J. Food Sci. Tech. 39: 817-827.

BOZOGLU, F. 2005. Mikotoksin analiz yontemlerindeki gelismeler, floresans
polarizasyon iminoesseyi (FPIA). II. Ulusal Mikotoksin Sempozyomu Bildiri Kitabr,
sayfa 26-33, 23-24. Mayss, Istanbul.

BULLERMAN, L.B., F.J. OLIVIGNI. 1974. Mycotoxin Production Potential of Moulds
Isolated from Cheddar Cheese. Journal of Food Science. 39 (1166-1168).

CANDIA, D.S., M.D. ANGELIS, E. DUNLEA, F. MINERVINI, P.L.H.
MCSWEENEY, M. FACCIA, M. GOBBETTI. 2007. Molecular identification and
typing of natural whey starter cultures and microbiological and compositional properties
of related traditional Mozzarella cheeses. International Journal of Food Microbiology.
119(3) 182-191.

CICHOSCKI, A.J., E. VALDUGA, A.T. VALDUGA, M.E. TORNADIJO, J.M.
FRESNO. 2002. Characterization of Prato cheese, a Brazilian semi-hard cow variety:
evolation of physico- chemical parameters and mineral compozition during ripening.
Food Control. 13(4-5) 329-336.

CODEX ALIMENTARIUS. 2001. Maximum level for aflatoxin M; in milk. Codex
Stand. 232.

CREPPY, E.E. 2002. Update of survey, regulation and toxic effects of mycotoxins in
Europe (Review article). Toxicology Letters, 127:19-28.

CAKMAKCI, S., M. SENGUL, A. CAGLAR. 1995. The microbiological and chemical
quality of Karin Kaymagi cheese produced in Turkey. Milchwissenschhaft. 50:622-
625.



37

DEMIRER, M.A. 1974. Baz Peynirlerimizden Izole Ettigimiz Kiifler ve Bunlarin
Aflatoksin Yeteneklerinin Arastirilmasi. Ank. Univ. Vet. Fak. Dergisi XXI: 1-2.

DEMIRCI, M. 1987. Peynirin Besin Degeri. Hasad. 2.(21): 32.

DEMIRCI, M. 1990. Peynirin Beslenmedeki Yeri ve Onemi. Gida. 15(5).

DEMIRCI, M. 1994. Peynirin Beslenmedeki Onemi. 2. Siit ve Siit Uriinleri
Sempozyumu. Her Yoniiyle Peynir. Tekirdag. 12-13 Haziran 1991. T.U. Zir. Fak.
Yayinlari.II. Baski. Yaym No:125:7-15.

DIGRAK, M., O. YILMAZ, S. OZCELIK. 1994. Elazig Kapali Carsisinda Satisa
Sunulan Erzincan Tulum (Savak) Peynirlerinin Mikrobiyolojik ve Bazi Fiziksel-
Kimyasal Ozellikleri. Gida. 19(6) 381-387.

DIGGENS, F. 1999. The true history of the discovery of penicillin with refutation of the
misinformation in the literature. Br J Biorned Sci. 56(2): 83-93.

EREN, 2000. Beyaz Peynir Olgunlasmasimn Belirlenmesinde Uygulanan Bazi
Yontemlerin Karsilastirilmasi. E.U. Fen Bil. Ens. Siit Teknolojisi A.B.D. Yiiksek Lisans
Tezi. (Yayinlanmamis) 111s.

FONTECHA, J., C. PELAEZ, M. JUAREZ, T. REQUENA, C. GOMEZ. 1990.
Biochemical and microbiological characterictics of Artisanal Hard Goat’s cheese. J. Of
Dairy Sci., 73(5):1150-1157.

FOX, P.F. 1989. Proteolysis during cheese manufacture and ripening. Journal Dairy
Science, 72(6): 1379-1400.

FOX, P.F., P.L.H. MCSWEENEY. 1996. Proteolysis in cheese during ripening. Food
Reviews International, 12 (4): 457-509.

FOX, P.F., T.P. GUINEE, T.M. COGAN, P.L.H. MCSWEENEY. 2000.Fundamentals
of Cheese Science, Aspen Publishers, Inc., Gaithersburg, MD.

FRAIZER, W.C., D.C. WESTHOFF. 1988. Food Microbiology. Mc Graw-Hill Book
Company. Fourth Edition. New York. 327-447.

GRIPON, J.C. 1987. Mould-ripened cheeses. In:P.F. Fox, Editor, Cheese: Chemistry
Physics and Microbiology, Major Cheese Groups vol. 2, Elsevier Applied Science,
London (1987), pp. 121-149.

GUARNER, F., G.J. SCHAAFSMA. 1998. Probiotics. Int. J. Food Microbiol. 39: 237-
238.

GUINEE, T.P., P.F. FOX. 1987. Salt in cheese: Physical, chemical and biological
aspects. In P.F. Fox (Ed.). Cheese; Chemistry, physics and microbiology. 1:251-297.
London: Elsevier Applied Science.



38

GUNDUZ, H. 1982. Tomas Peyniri Dogal Mikroflorasi. Gida Dergisi. 7: 5-8.

HASENEKOGLU, 1., 1991. Toprak Funguslar1. Atatiirk Universitesi Yayinlar1 No.689.
Cilt V.390s.

HAYALOGLU, A.A., M. GUVEN, P.F. FOX. 2002. Microbiological, biochemical and
technological properties of Turkish White Cheese ‘Beyaz Peynir’ International Dairy
Journal. 12: 635-648.

HAYALOGLU, A.A., S. KIRBAG. 2007. Microbial quality and presence of moulds in
Kiiflii cheese. International Journal of Food Microbiology. 115(3): 376-380.

HAYALOGLU, A.A., EY. BECHANY, K.C. DEGAN, P.L.H MCSWEENEY.
2008. Characterization of the chemistry, biochemistry and volatile profile of Kiiflii

cheese, a mould-ripened variety. LWT-Food Science and Technology. 41(7):1323-
1334.).

HISADA, K., K. YAMAMATO, H. TSUBBAUCHI ve Y. SAKABE.1984. Natural
occurrence of aflatoxin M; in imported and domestic cheese. J. Food Hyg. Soc. Jpn.
25:543-548.

HOLCOMB, M., D.M. WILSON, M.W. TRUCKSESS ve H.C. THOMPSON. 1992.
Determination of aflatoxin in food products by chromotography. J. Chromat. 624:341-
352.

http://www.odevsel.com/biyoloji/4517/konu.html. Erisim Tarihi: 2005 Konu: Gidalarin
Hazirlanmasinda Kullanilan Mikroorganizmalar ve Kullanim Alanlari.

ICMSF. 1982. Internatinal Commission of Micrabiological Specification for Foods.
Micoorganism in foods. Their signifiance and methods of enumeration (2nd ed).
Universty of Toronto Press.

INAL, T. 1990. Siit ve Siit Uriinleri Hijyen ve Teknolojisi. 1108 s. Final Ofset, Istanbul.

KARAPINAR, M. 1981. Mikotoksinler. Ege Univ. Miih. Fak. Derg. 2:159-167
PROSONGSIDH, BC., K. KAILASAPATHY, GR. SKURRAY, WL. BRYDEN. 1997.

Stability of cyclopazonic acid during storage and processing of milk. Food Res. Int.
30(10):793-798.

KAYA S. 1995. Veteriner Klinik Toksikoloji. 283-328. (Ed: Sanli, Y.). Medisan
Yaymevi, Ankara.

KILIC, B., H. COSKUN, Z. TARAK(;I. 2003. Istanbul Semt Pazarlarinda Satisa
Sunulan Koy Peynirlerinin Bazi Kalite Ozellikleri. Siit Endiistrisinde Yeni Egilimler
Sempozyumu. {zmir. 449-452.



39

KIVANC, M., 1989. Erzurum Piyasasinda Tiiketime Sunulan Kasar Peynirlerin
Mikrobiyal Florasi. Gida, 14(1): 23-30.

KIVANC, M. 1992. Fungal Contamination of Kashar Cheese in Turkey. Nahrung. 36:
578-583.

KOCAK, C., A.GURSEL, E. ERGUL, A. GURSOY. 1988. Beyaz Peynirde Titrasyon
Asitliginin Belirlenmesi Uzerinde Bir Arastirma. Gida 13(5): 337-339.

KONGO, JM., AM. GOMES, F.X. MALCATA, P.L.H MCSWEENEY. 2008.
Microbiological, biochemical and compositional changes during ripening of Sao Jorge-
a raw milk cheese from the Azores (Portugal). Food Chemistry. 112 (1): 131-138.

KORUKLUOGLU, M., D GOCMEN, L. SAHIN. 1998. Tulum ve Kiip Peynirlerinde
Bulunan Kiif Mantarlar1 Uzerinde Bir Arastirma. Gida Miihendisligi Kongresi, 47-55,
(16- 18 Eyliil).Gaziantep.

KORUKLUOGLU, M., A. YIGIT, Y. SAHAN. 2005. Mycoflora of some cheese
samples in Bursa, Turkey. Indian Veterinary Journal. 82 (3): 340-341.

LAMPERT, L.M. 1970. Modern dairy products. New York: Chemical Publishing
Company.

LIGON, B. 2004. Penicillin: its discovery and early development. Sermin Pediatr Infect
Dis. 15(1):7-52.

LOPEZ-DIAZ, T.M., J.LA. SANTOS, C.J. GONZALEZ, B. MORENO ve M.L.
GARCIA. 1995. Bacteriological quality of a traditional Spanish blue cheese,
Milchwissenschhaft 50: 503-505.

LOPEZ-DIAZ, T.M., C. ROMAN-BLANCO, M.T. GARCIA-ARIAS, M.C. GARCIA-
FERNANDEZ. ve M.I. GARCIA-LOPEZ. 1996. Mycotoxin in two Spanish cheese
varieties. International, J. Food Microbial. 30: 391-395.

LYNE, 1995. Improving Cheese Flavour. In 4™ Cheese Symposium National Dairy
Products Research Centre Moorepark. p 46-50.

MATISSEK, R., FEM. SCHNEPEL, G. STEINER. 1992. Lebensmittel Analitik.
Springer- Verlag, Berlin, 440s.

NASIR, MS., M.E. JOLLEY. 2003 Fluorescense Polarization (FP) Assays for the
Determination of Grain Mycotoxins (Fumonisins, DON Vomitoxin and Aflatoxins).
Comb. Chem. Hight T. Scr. 6: 267-273.

OYSUN, G. 1996. Siit Uriinlerinde Analiz Yontemleri. Ege Univ. Zir. Fak. Yaymlar1
No:504, Izmir. S 277-278.



40

OKSUZ, 0. 1996. Cig Sut Mikrobiyolojik Kalitesinin, Koyun Beyaz Peyniri Kalitesine
ve Peyniralt1 Suyu Ozelliklerine Etkisi Uzerine Bir Arastirma. T.U. Fen Bilimleri Ens.
Doktora Tezi, Tekirdag. (Yaymlanmamis) 109 s.

OZCAN, T. 2000. Starter, Proteaz ve Lipaz Kullanimmm Mihali¢ Peynirinin
Olgunlagsma Siiresine Etkisi. U.U. Fen Bilimleri Ens. Doktora Tezi, Bursa.
(Yaymlanmamis) 147 s.

OZDEMIR, C., S. OZDEMIR, §. CELIK, E. DAGDEMIR. 2003. Carzof Civil
Peynirinin Mikrobiyolojik ve Kimyasal Ozellikleri. Siit Endiistrisinde Yeni Egilimler
Sempozyumu. {zmir. 453-456 s.

OZ:FEK, L. 1983. Peynirlerin Muhafazasinda Sorbik Asit ve Tuzlarmin Kullanilmasi.
A.U. Zir. Fak. Dergisi. 14(1-2):119.

OZTEK, L. 1991. Peynirde Olgunlasma ve Bunu Etkileyen Etmenler. Her Yoniiyle
Peynir. II. Milli Siit ve Uriinleri Sempozyumu. 12-13 Haziran, Tekirdag. Yaym No:125.
125-141.

PARK, D. 2002. Mycotoxin control-regulations. In Int. Workshop on Mycotoxin. July,
22-26. FDA and JIFSAN, University of Maryland, USA.

PITT, J.L. 1979. The Genus Penicillium and its Telemorphic States. Eupenicillium and
Talaromyces. London. Academic Press.

PITT, J.1., 1988. A Laboratory Guide to Common Penicillium Species. Commonwealth
Scientific and Industrial Research ORG. Division of Food Processing. (CSIRO). North
Ryde, Australia, 187pp.

PROSONGSIDH, BC., K. KAILASAPATHY, GR. SKURRAY, WL. BRYDEN. 1998.
Kinetic study of cyclopiazonic acid during the heat-processing of milk. Food Chemistry.
62(4): 467-472.

RAPER, K.B. AND D.I. FENNELL. 1977. The Genus Aspergillus. Robert E. Krieger
Pub., Comp., Huntington, New York, 685pp.

SAMSON, R.A., R. HADLOK, A.C. STOLK. 1977. A taxonomic study of the
Penicillium chrysogenum series. Antonie van Leeuwenhoek. 43(2). 169-175.

SAMSON, R.A., E.S. HOEKSTRA AND C.A.N. VON OOR-SCHOT. 1984.
Introduction to Food Borne Fungi. Centraalbureau voor Schimmelcultures. Bearn, Delft,
248pp.

SARIMEHMETOGLU, B., O. KUPLULU ve H.T. CELIK. 2004. Detection of
aflatoxin M; in cheese samples by Elisa. Food Control. 15: 45-49.



41

SCOTT, P.M. 1993. Recent devolepments in methods of analysis pharmatocotoxins
foodstuffs. Trend in Anal. Chem. 12(9): 373-380.

SERT, S. 1992. Bazi taze peynir ¢esitlerinde kiif florasi ve aflatoxin igerikleri ile
aflatoxin potansiyellerinin arastirilmasi (1. Kiif Florasi). Atatiirk Univ. Ziraat Fak.
Derg. 23:89-100.

SHALINI, M., S. RAMESHWAR. 2008. Antibiotics resistance in food lactic acid
bacteria- a review. Science & Technology. 19: 188-197.

SHIM, WB., A.Y. KOLOSOWA, YJ. KIM, Z.Y. YANG, SJ. PARK, SA. EREMIN, IS.
LEE, DH. CHUNG. 2004. Fluerescence polarization immunoassay based on a
monoclonal antibady for the detection of ochratoxin A. Int. J. Food Sci. Tech. 39: 829-
837.

SOYUTEMIZ, E. S. ANAR, F. CETINKAYA. 2000. Kasar Peyniri Uretim
Asamalarinda Goriilen Mikrobiyolojik ve Kimyasal Degisiklikler. Uludag Univ. Vet.
Fak. Derg. 19:87-92.

SUNESEN, L.O., L. H. STAHNKE. 2003. Mould Starter Cultures for Dry Sausage-
Selection, Application and Effects. Meat Science. 65. 935-948.

SVETLANA, R. 2005. Novel applications of live bacteria in food services: probiotics
and protective cultures Trends in Food. International Journal of Food Microbiology.
105: 281-295.

SAHIN, 1.,1999. Genel Mikrobiyoloji. Uludag Universitesi, Ziraat Fakiiltesi, Gida
Miihendisligi Bolimii. 180 s.

TABATA, S., H. KAMIMURA, Y. TAMURA, K. YASUDA, H. USHUYAMA, H.
HASIMOTO, M. NISHIJIMA, T. NISHIMA. 1987. Investigation of aflatoxins
contamination in food and foodstuffs. J. Food Hyg. Soc. Jpn. 28:395-401.

TEKINSEN, O.C. 1978. i¢ Anadolu Bolgesi Kasar peynirlerinin olgunlagmalari
sirasinda mikrobiyel floras1 , 0zellikle laktik asit bakteriler ve mikrobiyolojik kalitesi
tizerinde arastirmalar (Dogentlik tezi). Ankara.

TEKINSEN O.C., M. ATASEVER ve A. KELES. 1997. Siit Uriinleri: Uretim ve
Kontrol. Konya: Selguk Univ. Basimevi: Mimoza Basim Yayim ve Dagitim A.S. 50-51.

THE OXOID MANUAL. 1998. (8th ed.). Oxoid Ltd, Hampshire, England. 280.

TOPAL, S. 1986a. Gidalarda Bulunan Onemli Toksik Kiifler ve Saglik Acisindan
Degerlendirilmesi. Gida Der 11(6): 345-349.

TOPAL, S. 1986b. Penicillium, Aspergillus, Fusarium Toksinleri. Diabet Y1llig1 3. 301-
311.



42

TOPAL, S. 1987a. Kontrollii Nem Kosullarinda Depolamanin Kasar Peynirinde Yiizey
Kiiflenmeye ve Kalite Ozelliklerine Etkisi. Gida Sanayi 4: 11-20.

TOPAL, S. 1987b. Kasar Peynirinde Yiizey Kiiflenmenin Getirdigi Yiizey Kiifleri ve
Mikotoksin Riskleri. Gida Derg. 12(3):6-1.

TQPAL, S., N. ARAN. 1987. Baz1 Yagh Tohumlarda Kiif Floras1 ve Tasidig1 Riskler. .
E.U. Miih. Fak. Der. Seri B. Gida Miihendisligi. 5(2): 47-61.

TOPAL, S. 1988. Kasar Peynirinde Yiizey Kiiflenmenin Getirdigi Sorunlar ve
Onlenmesi. Animalia. 11. 36-40.

TOPAL, §. 1993 Gudalarda kiif kontaminasyon riskleri ve 6nlemleri: Gida Sanayinde
Mikrobiyoloji ve Uygulamalar. TUBITAK Marmara Arastirma merkezi Gida ve
Sogutma Teknolojileri Bolimii. 124: 174-187.

TRUCKSESS, M.W. ve S.W. PAGE. 1986. Examination of imported cheese for
aflatoxin M;. J. Food Protect. 49: 632-633.

TZANETAKIS, N., E. LITOPOULOU-TZANETAKIS. 1992. Changes in numbers and
kinds of lactic acid bacteria in Feta and Teleme, two Grek cheese from ewes’ milk.
Journal of Dairy Science, 75(6): 1389-1393.

TZANETAKIS, N., E. LTOPOULOU-TZANETAKIS, K. MANOLKIDIS. 1987.
Microbiology of Kopanisti, a traditional Grek cheese. Food Microbiology 4: 251-256.

URAZ, T. 1982. Peynir Teknolojisi Ile Ilgili Baz1 Ozel Bilgiler Siit ve Mamiilleri

Teknolojisi. Sinai Egitim ve Gelistirme Merkezi Genel Midiirliigii (SEGEM) Yayin
No:103, Ankara. S 145-164.

URAZ, T., C. KOCAK, G. URAZ. 1985. Peynirde Olgunlagsma ve mikroorganizmalar.
KUKEM Dergisi. 8(2): 123-130.

UYLASER. V. F. BASOGLU. 2001. Gida Analizlerine Giris Uygulama Kilavuzu.
Uludag Universitesi, Ziraat Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Bolimii. 115 s.

UCUNCU, M. 1977. Peynir Yapiminda Tuzlama Teknikleri, Sorunlar1 ve Coziim
Onerileri. E.U. Gida Miihendisligi Boliimii, Izmir. s 107-114.

UCUNCU, M. 1980. Peynircilikte Sorbik Asit ve Sorbatlarin Kullanim Olanaklar1. Gida
5(4): 79-87.

UCUNCU, M. 1992. Siit Teknolojisi, II B6liim. E.U. Miih. Fak. Yayin No:88. 210 s.



43

VAN-EGMOND H.P. 1991. Mycotoxins. Inter. Dairy Fed. Special Issue. 9101:131-
145.

VURAL N. 1984, Toksikoloji. Ankara Univ.: Eczacilik Fak. Yay. 56:391-395.

YAYGIN, H. 1983. Beyaz Peynirlerin Pazarlanmasi ve Dis Satimi Ile Tlgili Sorunlar.
Beyaz Peynir Sempozyumu, 22-23 Aralik Karinca Matbaasi [zmir. s 151-153.

YILMAZ, L. 2002. Salamuraya katilan sorbik asit ve tuzlarinin olgunlagma siiresince
beyaz peynirin kimyasal ve mikrobiyolojik 0zellikleri tizerine etkisi. Uludag
Universitesi. Fen Bilimleri Enstitiisii. Yiiksek Lisans Tezi, Bursa. 83 s.

ZERFIRIDIS, G.K. 1985. Potential aflatoxin hazard to human healt from direct mold
growth on Teleme cheese. J. Dairy Sci. 68: 2184-2188.

ZOTTOLA, E.A., L.B. SMITH. 1991. Pathogens in cheese. Food Microbiology, 8: 171-
182.



44

OZGECMIS

1983 Sivas merkez Savcun koyiinde dogdum. Ilkokulu Sivas, Gemerek ilcesinde,
ortaokul ve liseyi Sivas’ta bitirdim. 2001-2005 yillar1 arasinda lisans egitimimi Uludag
Universitesi, Ziraat Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Boliimii’nde tamamladim. Ayni yil
Uludag Universitesi, Ziraat Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Boliimii’nde yiiksek lisans
O0grenimime basladim ve halen yiiksek lisans ¢aliymalarima devam etmekteyim.



45

TESEKKUR

Bu konuda ¢aligma olanagi saglayan, tezimin hazirlanmasinda yakin ilgi ve yardimlarini
gordiigiim, damismanim, Saym Hocam Dog¢. Dr. Mihriban Korukluoglu’na ve tezime
emegi gecen boliim hocalarima ve bana her zaman giivenen, hep yanimda olan aileme
ve benden destegini hicbir zaman esirgemeyen arkadasim Sevda Giilses’e tesekkiir
ederim.



