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Ulkemizde geleneksel yontemler ile iiretilen birgok peynir cesidi vardir. Inek, koyun ve
kegi siitlerinden hayvan derisi, ¢dmlek ve benzeri ortamlarda dogal olarak bulunan kiifler
ile olgunlastirilan peynirlerde bunlar arasinda yer almaktadir. i¢ Anadolu, Akdeniz ve
Anahtar Kelimeler: Dogu Anadolu bélgelerinde iiretilen bu peynirlerde kontrolsiiz olarak gelisen kiifler,
Peynir rettikleri sekonder metabolitler nedeni ile halk saghg: agisindan risk olusturabilir. Kiifle
Kaf olgunlagtirilan peynirlerimizde en ¢ok Penicillium spp. saptandigi, baskin tiiriin spp
Geleneksel Penicillium roqueforti oldugu belirlenmistir. Ayrica peynirlerde Aspergillus, Alternaria,
Pqnlcﬂllum Spp. Mucor, Geotrichum, Cladosporium cinslerine ait tiirlerinde izole edildigi bildirilmistir.
Mikotoksin Bu kiifler arasinda mikotoksin olusturan suslarin da oldugu belirlenmistir. Bu nedenle
peynirlerin olgunlastinlmasinin kontrollii olarak yapilmas: ve kullanilacak starter kiif
suglarinin segimi 6nem tagimaktadir. Calismamizda tilkemizde geleneksel yontemler ile
tretilen kiiflii peynirlerin tiretimi hakkinda bilgi verilmis, bu peynirlerin kiif florasinda
hangi kiiflerin oldugu ve halk saglig: agisindan olabilecek riskler iizerinde durulmus,
ayrica kiifle olgunlastirilmayan diger peynirlerdeki kiif florasindan bahsedilmistir.
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In our country, there are many cheese types that are produced traditionally. Cheeses
which produced from cows, sheep and goat milk that matured with spontaneous growth
of molds present in livestock skins, pots and similar environments are among them. They
are produced traditionally in Mediterrian, Central and Eastern Anatolia regions. Molds

Keywords: that grow spontaneously in cheeses could create public health risk because of their
Mold secondary metabolites. Penicillium spp. are the most isolated mold from these cheeses
Cheeses and Penicillium roqueforti is determined as the dominant species. Furthermore,
Traqlt_lo_nal Aspergillus, Alternaria, Mucor, Geotrichum, Cladosporium species have been isolated. It
Eﬂe;égf[g;znm Spp- is very important to control the ripening conditions and starter strain selection since some

strains were reported as mycotoxin producers. In this review, it has been tried to give
general information about traditional production of mold-ripened cheese in Turkey and
the mold flora found in traditional cheeses. In addition, public health risk of these cheeses
is reported.
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Giris

Peynir, yiiksek miktarda ve kalitede protein icermesi,
yag, kalsiyum, vitamin A ve vitamin B2 bakimindan
zengin olmasi ve kolay sindirilebilir olmasi nedeniyle
giinliik beslenmemizde onemli bir yere sahiptir (Ozkalp
ve Durak, 1998; Akalin, 2011; Kaynar, 2011).

Tirk Gida Kodeksi Peynir Tebligine gore peynir;
“Hammaddenin uygun bir pihtilastirict  kullanilarak
pihtilagtirilmast  ve  pihtidan  peyniraltt  suyunun
ayrilmasiyla ya da siitiin permeatinin ayrilmasindan sonra
pihtilagtirilmasiyla elde edilen, farkli sertliklerde ve yag
iceriklerinde, salamura ile ya da kuru tuzlama ile

tuzlanarak ya da tuzlanmadan, starter kiiltiir kullanarak ya
da kullanmadan, telemesi haglanarak ya da haslanmadan,
cesnili ya da c¢esnisiz olarak, teknigine uygun olarak
iretilen, olgunlastiriimadan ya da olgunlastirildiktan
sonra tiiketilen, cesidine 6zgii karakteristik &zellikleri
gosteren siit Uirlinleri” olarak tanimlanmaktadir (Anonim,
2015).

Peynir yapiminda kullanilan siit, hayvansal, bitkisel
veya mikrobiyel kaynaklardan elde edilen ve yasalarca
kullanilmasina izin verilen proteolitik enzimler ve peynir
mayasi ile pihtilastirilir. Bunun yam sira, Tiirk Gida
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Kodeksi Gida Katki Maddeleri  Yonetmeliginde
kullanimina izin verilen laktik asit, asetik asit gibi organik
asitler veya laktik asit bakterileri, mayalar ve izin verilen
kiif mikroorganizmalari1 bulunduran kiiltiirlerde bu
amacla kullanilabilir (Anonim, 2013). Peynir mayasi ile
pihtilagtirilan siitlerin islenmesi, tuzlanmasi, yoreye gore
ot, baharat ve benzer tat ve koku verici maddeler
katildiktan sonra, magara, ¢omlek, bidon, tulum gibi
farkli ortamlarda yine peynir ¢esidine gore degisen farkl
sicaklik ve stirelerde olgunlagtirilmas: ile geleneksel
peynitler elde edilmektedir (Ozkalp ve Durak, 1998).

Tirkiye, peynir c¢esitleri bakimindan zengin bir
iilkedir. Ancak tiiketimin biiylik miktarinin yoresel olarak
iiretilen peynirlerden karsilandigi, bu yoresel peynirlerin
ise diger bolgeler tarafindan c¢ok iyi bilinmedigi
bildirilmektedir (Tarak¢t ve Temiz, 2009). Tiirkiye’de
iretilen en Onemli peynir ¢esitleri, Beyaz, Kagar ve
Tulum peynirleri basta olmak iizere Mihali¢, Dil, Otlu,
Cerkez, Hellim, Cayir, Lor ve Civil peynirleridir (Celik
ve Uysal, 2009; Tarak¢i ve Temiz, 2009). Diinyada
yaklasik olarak 4000 peynir ¢esidi oldugu, Tiirkiye’de ise
Kamber ve Terzi (2008)’ye gore 110’dan fazla, diger
aragtirmacilara gore ise 50 den fazla peynir ¢esidi oldugu
belirtilmektedir (Elmali ve Uylaser, 2012). Tiirkiye
Istatistik Kurumunun 2015 yili verilerine gore;
Tiirkiye’de 17.709.101 ton/y1l siit {iretilmis olup, bu siitiin
15.987.939 ton/yil’mm1 inek siitd, 1.177.227 ton/yil’in1
koyun siitii, 481.174 ton/yil’mm1 kegi siiti ve 62.761
ton/yil’m1 ise manda siitii olusturmaktadir. Bu siitten
637.284 ton/yil inek peyniri iiretilmistir. Ayrica 1.917
ton/yil koyun peyniri, 337 ton/yil kegi peyniri, 34 ton/yil
manda peyniri ve karisik siitlerden de 26.008 ton/yil
peynir iiretilmistir (TUIK, 2016).

Kiifler ile Olgunlastinlan Peynirler

Diinyada kiifle olgunlastirilan peynirler genel olarak
Penicillium roqueforti ve Penicillium camembertii tiirii
kiifler ile tiretilmekte olup iilkelerde ve bolgelerde tiretim
yontemleri farklilik gostermektedir (Yetim ve Cakmakei,

1997). Roquefort, Camembert, Brie, Blue Cheese,
Danablu, Mycella, Bayrish-blue, Gorgonzola, Stilton,
Danish-blue, Gammelost, Blauschimmelkase Kkiiflii

peynirleri diinyada en c¢ok bilinenlerdir (Yetim ve
Cakmake1, 1997; Ozkalp ve Durak, 1998; Sengiin ve ark.,
2006).

Ulkemizde begenilerek tiiketilen peynir gesitlerinden
biri de kiifli peynirlerdir. Tirk Gida Kodeksi Peynir
Tebligi’nde kiif kiiltiirleri ile olgunlagtirilan peynir:
“kullanimina izin verilen kiif kiiltiirleri ile olgunlastirilan,
¢esidine Ozgii karakteristik Ozellikler gosteren peynir”
olarak tanimlanmig ve kiiflendirme islemlerinin kontrollii
iklimlendirme saglanabilen ve hijyen kosullar1 uygun
yerlerde yapilmasi gerektigine yer verilmistir (Anonim,
2015). Ayrica kif kiiltiirleri ile olgunlastirilarak {iretilen
peynirlerin etiketinde kullanilan kiif kiiltliriiniin yazilmasi
gerektigi de belirtilmistir.

Tirkiye de geleneksel olarak {iretilen baglhica kiiflii
peynirler; Divle tulum peyniri, Konya kiiflii peyniri, kiifli
tulum peyniri, Gogermis peyniri, Isparta kiifli ¢omlek
(Kiip) peyniri, Tomas peyniri, Kayseri ¢dmlek peyniridir
(Kamber ve Terzi, 2008; Ozgéren ve Seckin, 2012).
Evlerde veya kiigiik isletmelerde iiretilen kiiflii peynirler,

geleneksel yontemler ile starter kiiltir kullanmadan
olgunlagtirma ortamindaki veya {iriiniin dogal yapisinda
bulunan kiifler ile olgunlastirilarak iiretilmektedir (Ozkalp
ve Durak, 1998; Sengiin ve ark., 2006; Hayaoglu ve
Kirbag, 2007; Kamber ve Terzi; 2008; Cakmake1, 2011;
Ozgoren ve Seckin, 2012).

Starter kiiltiir ile tretilen peynirlerde, starter olarak
kullanilan kif tiirlerinden yilizeyde gelismesi istenilen
kiifler,  peynir  iiretiminde  peynir  yiizeylerine
puskiirtiillerek, peynir i¢ kisminda ¢ogalmasi istenilen
kiifler ise siite piht1 olusmadan Once ilave edilmektedir.
Ambalajlanarak olgunlastirilan peynirlerde ise starter
kiifler dolum esnasinda ara ara serpilerek inokiile
edilmektedir (Yetim ve Cakmake1, 1997).

Starter olarak secilecek kiiflerin, toksijenik ve
patojenik ozellikte olmamasi ve antibiyotik benzeri
metabolitler iiretmemesi gerekmektedir. Bu kiifler
amilolitik, proteolitik ve lipolitik aktiviteye sahip olmali
ve iirlinde arzu edilen tat, koku ve goriiniisii saglamalidir.
Ayrica karakteristik kiif aromasini iiriine yansitmalidir.
Bu Kkiiltiirler yiizeyde veya gida igerisinde rahatga
gelisebilmeli ve diger mikroorganizmalarin
aktivitelerinden etkilenmemelidir. Uriinde arzu edilen
renk ve miktarda miseller olusturmalidir (Yetim ve
Cakmakgi1, 1997).

Kiiflii Peynir Uretim Yontemleri

Kiiflii peynirler, genel olarak pastdrize edilmemis
yagsiz veya kismen yagi alinmis inek, koyun veya kegi
sitiinden ya da bunlarin karigimindan olusan siitler
kullanilarak veya yagsiz tulum peyniri ya da diger peynir
gesitlerinin ufalanip kullanilmasi ile iiretilmektedir. Her
iki iretimde de peyniralti suyunun siizdiriilmesi
sonrasinda ¢omlek, bidon veya tulumlara hava almayacak
sekilde dolum yapilmakta, daha sonra bodrum, mahzen,
magara veya toprak altina gomiilerek
olgunlastirilmaktadir.  Evlerdeki {iiretimde siit, ev
ortaminda baslangigta herhangi bir kiiltir veya kif
sporlart ilave edilmeden 30-32°C’de dana sirdeni ile
pthtilagtirtlir.  Peyniraltt  suyunun siizlilmesi igin ve
pihtinin bir yap1 kazanmasi i¢in pamuk torbalarda 24 saat
bekletilir. Daha sonra piht1 elle bezelye biiyiikliigiinde
pargalanir ve kuru tuzlama yapilarak tekrar torbaya
aktarilir. ik on giin boyunca torbada 6n olgunlastirmaya
birakilir. Daha sonra ¢omlek, bidon veya tulumlara sikica
doldurulur. Sonrasinda olgunlagmasi i¢in %80-90 nisbi
nemde ve 6-12°C’deki magaralara, mahzenlere veya
toprak altma yerlestirilir (Ozkalp ve Durak, 1998; Sengiin
ve ark., 2006; Kamber ve Terzi, 2008; Ozgéren ve
Seckin, 2012). Olgunlasma sonrasinda bigakla bloklar
halinde kesilerek peynir yiizeyleri kendiliginden mavi-
yesil oluncaya kadar odalarda veya magaralarda
olgunlastirilir. Kiiflii peynirlerin olgunlagmasi siiresince
peynir yiizeylerinde, beyaz ile mavi yesil damarli kiifler
olugmaktadir. Kiiflii peynirde lezzet ve aroma yogunlugu,
karigik flora nedeniyle olusmaktadir. Ayrica lezzet ve
aroma yogunlugunu, ev yapim dana rennet Ozleri
kullanim1 ve gevresel flora da etkilemektedir (Hayaloglu
ve Kirbag, 2007). Asagida Tiirkiye’de farkli yontemler ile
tretilen baz1 yoresel kiifli peynirlerin  yapilisi
Ozetlenmistir.
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Divle tulum peyniri: Karaman ili civar bolgelerinde
iretilmektedir. Diger tulum peynirlerinden farkli olarak
peynir telemesinin yikanmasi, elde edilen peynirin
olgunlastirilmas1 i¢in ydrede bulunan ve igerisinde
kendine 6zgii yerlesik kiif floras: bulunan Divle Obrugu
olarak isimlendirilen magaraya konulmasidir. Diger bir
fark ise magaraya konulan peynir tulumlar {izerlerinde
yaklasik 1 ay sonra dnce mavi, sonra beyaz ve daha sonra
da kirmiz1 renkli kiif florasimin iiremesidir (isleyici ve
ark., 2011; Morul ve Isleyici, 2012). Uretiminde herhangi
bir starter kiiltir kullanilmamakla birlikte Divle
obrugunun dogal florasindaki kiifler bu renk degisimine
neden olmaktadir (Oztiirkoglu-Budak ve ark., 2016a).
Olusan kif kuruduktan sonra tulumun dis yiizeyinin
treyen kiifiin rengini almasi, peynirin tam olarak
olgunlastiginin gostergesi olarak kabul edilmektedir.
Peynirin olgunlagsma siiresi 5-6 aylikk bir siireyi
kapsamaktadir (Isleyici ve ark., 2011; Morul ve Isleyici,
2012).

Konya kiiflii peyniri: Konya ve g¢evresinde iretilir.
Geleneksel olarak tiretiminde siit mayalanir, elde edilen
pthti siiziilerek temiz kegi veya koyun tulumuna
doldurularak yaklagik bir hafta bekletilir. Peynirler
olgunlagsmasi i¢in 3-4 ay serin ortamda depolanir.
Kiiltiirlii yapim seklinde ise yagsiz taze koyun peyniri %4
tuz ilave edilerek kurutulur. Kurutulan peynirler
ambalajlanir ve 0-4 °C’deki depoya alinarak 45 giin
bekletilir. 45 giin sonra peynirler ufalanarak iizerine 8-10
°C’de muhafaza edilen Penicillium roqueforti kif kiiltiirii
puskiirtiliir. Peynir 20-25 giin kiiflenmesi i¢in bekletilir
(Ozgdren ve Seckin, 2012).

Gégermis  kiiflii  peyniri: Erzurum ve bdlgesinde
iretilen GoOgermis kiifli peyniri iki farkli sekilde
yapilmaktadir. GOgermis peynirinin  birinci  yapim
seklinde peynir, Civil peyniri (%70-75) ve lor peyniri
(%30-25) karistirilarak yapilirken ikinci yapim seklinde
sadece Civil peyniri kullanilmaktadir. Her iki iretim
seklinde de peynirler tuzlandiktan sonra plastik bidonlara
basilarak agzi sikica kapatilir. Plastik bidonlarin kapaklari
delinerek ya da cendere bezi konularak ters cevrilir ve
peynirin suyunun ayrilmasi saglanir. Bidonlar 8-12 °C’de
kif gelisimi olusuncaya kadar (en az 60 giin)
depolanmaktadir (Cakmakgi, 2011; Ozgéren ve Segkin,
2012).

Kayseri ¢omlek peyniri: Uretiminde taze siiziilmiis
peynir kullanilmaktadir. Temiz soguk suda bekletilen
peynirin, peyniraltt suyu uzaklastirilir ve sudan g¢ikarilan
peynir 60-65 °C’deki suda haglanir. Elde edilen peynir
elle ufalanir, tuzlanir, istege bagl olarak ¢drekotu ilave
edilerek 1-2 kg’lik kiiplere bosluk kalmayacak sekilde
basilir. Comlegin agzma 2-3 cm kalinlikta igyagi
doldurularak kapatilir ve serin bir yerde ¢comlek bas asagi
gelecek sekilde kumun igerisine gomiilerek muhafaza
edilir. Olgunlagma siiresi 3-4 aydir. Istege bagl olarak
dogal ortam kosullarinda starter kiiltiir kullanilmadan
kiiflendirilerek veya kiiflendirilmeden de
tiiketilebilmektedir (Kamber ve Terzi, 2008; Ozgoren ve
Seckin, 2012).

Tomas peyniri: Bing6l, Tunceli, Elaz1g, Mus ve
Erzurum illerinde iretilen bagka bir kiiflii peynir ¢esidi
yoreye gore Tomas, Serto ve Karin kaymagi olarak
adlandirilmaktadir. Tomas peynirinin tretiminde, ilk
olarak ¢ig siitten yogurt iretilmekte ve yogurt
yayiklanarak tereyagi elde edilmektedir. Yayiklama
sonras1 geriye kalan ayran Tomas peyniri yapiminda
kullanilmaktadir. Peynirin iiretiminde ayranin isitilmasi

sonucunda olusan ¢okelege, tereyagi, kaymak, siit ve
yogurt karistirilarak yogrulur. Daha sonra deri tulumlara
basilarak 3-4 aylik olgunlastirilir. Tomas peyniri kendi
tulumundan ¢ikartilarak tekrar tereyagi ve siit ilave
edilerek 06zel olarak hazirlanmigs tulumlara hava
almayacak sekilde basilir ve agzi kapatilarak serin
yerlerde muhafaza edilerek kif tiirlerinin gelismesi ile
yesil renk alarak olgunlagtirilir (Giindiiz, 1982).

Peynirde Kiifiin Onemi

Kiifler, peynir mikrobiyolojisinde hem starter kiiltiir
olarak olgunlastirmada kullanilmalar1 hem de iiriinii
bozabilmeleri veya mikotoksin iiretmeleri nedeniyle 6nem
tagimaktadirlar. Peynirlerde starter olarak kullanilan veya
cevreden bulasmis olan P. roqueforti, P. camemberti gibi
kiiflerin ortamdaki asidik molekiilleri asimile ettikleri ve
salgiladiklar ekstraseliiler proteinaz enzimleri ile a-S; ve
B-kazeini parcalayarak tamponlama yapan bilesikler
olusturabildikleri rapor edilmistir (Andi¢ ve ark., 2010).
Avrupa iilkelerinde ve Kuzey Amerika’da kiifler ile
olgunlastirilan peynirlerin tiikketimi g¢oktur. Peynirde
kiiflerin meydana getirdigi reaksiyonlar bu peynirlere
0zgii koku ve tadin olusumundan sorumludur (Giirsoy ve
Kesenkas, 2011). Ornegin Divle peynirinin olgunlasmasi
sirasinda basta yesil sonra kirmizi renk almasi, keskin
aromast ve kolay ufalanan tekstiiri dogal florasinda
bulunan kiifler ile elde edilmektedir (Oztiirkoglu-Budak
ve ark., 2016b). Kiiflerin genis enzim sistemleri ile
olgunlastirmayi1 hizlandirdig: bildirilmektedir. Yapilan bir

calismada P. roqueforti’min starter kiltiir olarak
kullaniminin lor peyniri katilmadan {retilen Civil
peynirinde proteolizi hizlandirdigi ifade edilmistir

(Cakmake¢1 ve ark., 2014) Ayrica kiiflii peynirlerdeki
kiiflerin bazi hastaliklara karsi direng sagladigi inanct da
olduk¢a yaygmdir (Ozkalp ve Durak, 1998; Sengiin ve
ark., 2006; Cakmake1, 2011).

Kiifler, belirtilen faydalarinin yaninda peynirde
istenmeyen  kiiflerin  gelisimi ile renk, tat-kKoku
degisikliklerine neden olarak dnemli kalite kayiplarina ve
ekonomik kayiplara neden olmaktadir (Glirsoy ve
Kesenkas, 2011; Ozcakmak ve Dervisoglu, 2011). Ayrica
bu kiiflerin mikotoksin olusturma riskleri de mevcuttur.
Peynirde bozulma etmeni kiifler arasinda Penicillium,
Cladosporium; Aspergillus, Mucor, Fusarium, Monilia ve
Alterneria cinslerine ait tiirler yer almaktadir (Giirsoy ve
Kesenkas, 2011). Bu kiiflerin gelisimini engellemek i¢in
koruyucular kullanilabilmektedir. Sorbik asit veya
bunlarin tuzlari, bozulma etmeni kiiflerin 6nlenmesi igin
peynir  yiizeylerine  uygulanabilmektedir. =~ Dogal
antimikrobiyal maddelerin bu koruyuculara alternatif
olabilecegi ile ilgili calismalar yapilmaktadir. Kekik ve
karanfil esansiyel yaglarinin Cedar peynirinde P.
citrinum, Kasar peynirinde A. flavus, zeytin yaprag
ekstraklarinin ise Tulum peynirinde A. niger, P. citrinum
ve P. roqueforti, beyaz peynirde M. racemosus’un
gelisimini inhibe edebildigi belirtilmistir (Oz¢akmake1 ve
Dervisoglu, 2011).

Kiiflii Peynirlerde Mikotoksin Riski

Kontrolsiiz sartlarda iiretilen ve olgunlagtirilan kiiflii
peynirler insan saghgm olumsuz etkileyen ve
Aspergillus, Penicillium, Fusarium ve Alternaria spp.
basta olmak iizere kiifler tarafindan iiretilen mikotoksinler
acisindan risk tasimaktadir (Yetim ve Cakmakei, 1997;
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Kabak ve Var, 2006; Sagdi¢ ve ark., 2008, Cakmak¢1 ve
ark.,, 2012). Yapilan aragtirmalar sonucu peynirlerde
karsilagilan baglica mikotoksinlerin, aflatoksin, sitrinin,
okratoksin A, siklopiazonik asit, mikofenolik asit,
rokfortin ve rokfortin C oldugu bildirilmistir (Erdogan ve
ark., 2003; Giirses ve ark., 2004; Tekinsen ve Tekinsen,
2005; Kiregei ve ark., 2007; Erkan ve ark., 2009;
Aydemir-Atasever ve ark., 2010; Isleyici ve ark., 2011,
Cakmake1 ve ark., 2012; Dingoglu ve ark., 2012; Var ve
ark., 2015). Peynirin yiizeyinde bulunan veya zamanla
peynirin i¢ kisimlarina niifuz etmis olan mikotoksinler
karaciger ve bobrek bozukluklari, sinir sistemi ve
bagisiklik sistemi bozukluklari, deri duyarlilign veya
nekrozu gibi ciddi saglik sorunlarina yol acabilmektedir
(Topal, 1986; Sagdic ve ark., 2008; Isleyici ve ark., 2011;
Giiley ve ark., 2013). Siitte en sik rastlanan aflatoksin
M;’in (AFM,), aflatoksin B, (AFB,) ile kontamine yemler
ile beslenen siit hayvanlarinin bu yemlerdeki bu
mikotoksini metabolize ederek monohidroksi tlirevi olan
AFM; sekline doniistiirmesi ile olustugu rapor edilmistir
(Bulca ve Bircan, 2013). Peynire mikotoksinlerin diger
bulagsma yolu ise direkt kiif kontaminasyonuna maruz
kalmalaridir (Kirdar, 2006). Ozellikle kontrolsiiz sartlarda
tiretilen peynirlerde yapilan analizlerde aflatoksin varligi
rapor edilmistir (Isleyici ve ark., 2011; Var ve ark., 2015).
Aspergillus cinsi igerisinde yer alan A. flavus, A.
parasiticus, ve A. nomius gibi tiirler tarafindan iretilen
aflatoksinlerin toksik, bagisiklik sistemi baskilayici,
karsinojenik, mutajenik ve teratojenik etkiler olusturdugu
bildirilmistir (Glirses ve ark., 2004; Tekingen ve
Tekinsen, 2005; Kiregci ve ark., 2007; Erkan ve ark.,
2009; Aydemir-Atasever ve ark., 2010; Isleyici ve ark.,
2011).

Giiley ve ark. (2013) dogal yolla kiiflendirilen bazi
geleneksel peynirlerde aflatoksin {ireten kiiflerin varligini
arastirmistir. Cogu Konya kiiflii peyniri olmak iizere
toplam 11 adet kiiflii peynir drmegi toplamuslardir. izole
edilen 27 adet kiifiin tamaminin Penicillium cinsine ait
tirler oldugu belirlenmistir. Bu ¢alismada yapilan
izolasyon ve tamimlama sonucunda toksin iireten
Aspergillus tiirlerine rastlanmanugtir. Ozgdren ve Seckin
(2016)’de Tiirkiye’nin farkli kentlerinden topladigr 100
adet kiiflii peyniri aflatoksin M; bakimindan aragtirmig ve
52 ornekte 10,6 ile 702 ng/kg arasinda degisen
miktarlarda aflatoksin M1 varhigmi ELISA teknigi ile

tespit etmistir. Cakmakci ve ark. (2015) tarafindan
yapilan diger bir ¢caligmada ise kiiflii Civil peynirlerinden
izole edilen 140 adet P. roqueforti susu patulin,
mikofenolik asit, rokfortin C ve penisilik asit gibi
mikotoksinleri iiretip iiretmedikleri acisindan
arastirilmistir. Bazi suslarin birden fazla mikotoksini
iirettigi tespit edilmistir.

Peynirlerden Kiiflerin izolasyonu ve
Tanimlanmasinda Kullanilan Yontemler

Ulkemizde iiretilen peynirlerden kiiflerin izolasyonu
icin arastirmacilar tarafindan %10 tartarik asit veya laktik
asit ile pH’s1 3,5’e ayarlanmuis Potato Dextrose Agar
(PDA) ve Malt Ekstrakt Agar (MEA), Czapek Dox Agar
(CDA), Rose Bengal Chloramphenicol Agar ( RBC)
kullanilmistir. Genellikle uygun diliisyonlarda
hazirlanmig peynir 6rneklerinden yayma plak yontemine
gbre ekim yapilmistir. Ekim yapilan petriler 25-30°C
sicakliklarda 5-10 giin siire ile inkiibasyona birakilmistir.
Inkiibasyon siiresi sonunda kiif kolonilerini MEA ve
PDA’ya ekim yapilarak saflagtirilmistir. Makroskobik ve
mikroskobik tanimlama i¢cin MEA, Czapek Yeast
EkstractAgar (CYA), %25 Gliserin Nitrat Agar (G25N),
Yeast Extract Sucrose Agar (YESA), CDA, PDA ve
Sabouraud Dextrose Agar (SDA) gibi ¢esitli besiyerleri
kullanilmis saflastirilmis  kiif izolatlarindan 1ii¢ nokta
yontemine gore bu besiyerlerine ekim yapilmistir.
Inkiibasyon sonundan gelisen kiifler morfolojik olarak
koloninin sekli, capi, yiizey goriinimii, yapisi, rengi,
eksuda meydana getirip getirmedigi, besiyerinde pigment
olusturup olusturmadigna gore makroskobik olarak
tanimlama yapilmistir. Kaf izolatlarindan laktofenol
cozeltisi ile hazirlanan preparatlarin  mikroskop ile
sporlarin biyiikliigl, sekilleri, sporlarin zar i¢inde veya
serbest oluglari, eseyli veya eseysiz olusumlari, spor
treten yapilarin farkliliklari, hiflerin  bdlmeli veya
boélmesiz olusuna gdre mikroskobik olarak tanimlamalari
yapilmisgtir (Sengiin ve ark., 2006; Hayaloglu ve Kirbag,
2007; Sagdig ve ark., 2008; Pekel ve Korukluoglu, 2009;
Cakmakg¢t ve ark.,, 2012). Tablo 1°de Tirkiye’de
geleneksel ve ticari olarak iiretilen peynirlerden kiiflerin
izolasyonu ve tamimlanmasi i¢in arastirmacilarin
kullandiklar1 kullanilan ydntemler ve ortam sartlart
gosterilmistir.

Tablo 1 Kiiflii peynirlerin kiif florasinin belirlenmesinde kullanilan yontemler

Arastirmacilar Kullanilan Yoéntem Kullanilan Besiyerleri Ortam Sartlar1
Oztiirkoglu- Budak ve ark. 2016a | MMM PDA, MAE 28°C, 5-7 giin
Cakmakci ve ark., 2012 MMM PDA (%10 tartarik asit pH3.5) CDA 25°C 5 giin

Pekel ve Korukluoglu, 2009 MM PDA, MAE, CYEA, %25 GNA 30°C 7 giin

Sagdic ve ark., 2008 MM MEA, CDA 25°C 5-14 giin
Hayaloglu ve Kirbag 2007 MP MEA, YESA, CDA, PDA, SDA 25°C, 7 giin 30°C, 7 giin
Sengiin ve ark.,2006 MYM PDA 30°C, 5 glin

Erdogan ve ark., 2003 MMK CA, YESB 5°C, 12°C ve 25°C, 10 giin
Ozkalp, 1998. MM MEA, CYA, CDA 25°C, 5-14 giin

()zkalp ve Durak, 1998 MM MEA, CDA 25°C, 5-14 giin

Bostan ve ark., 1992 MM MEA, PDA 28°C, 2 giin

Sert, 1992 MM ARBA, CA, PDA 25°C, 10 giin

Giindiiz, 1982 MM Asitlendirilmis PDA 25°C, 10 giin

Demirer 1974 MM ARBA, CA, PDA, SDA, YESA 27°C, 3-7 giin

MMM: Makroskobik,+ mikroskobik + molekiiler, MM: Makroskobik +mikroskobik, MP: Morfolojik yapi+ pigmentler, MYM:
Morfolojik yapilar +mikroskobik, MMK: Morfolojik, mikroskobik ve kromotografik, PDA: PotatoDextroseAgar, CDA: CzapexDoxAgar,

MEA: Malt ExtractAgar, CYEA: ChapekYeastEkstraktAgar,

GNA: Gliserin Nitrat Agar,

YESA: YeastExtractSucroseAgar, SDA:

SabouraudDextroseAgar, CA: CzapexAgar, YESB: YeastExtractSucroseBroth, CYA: CzapekYeasyAutolysate, ARBA: ArabinozRoseBengal Agar
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Tiirkiye’de Uretilen Kiiflii Peynirlerin Kiif Floras:

Tirkiye’de tretilen kiiflii peynirlerden izole edilen
kiifler Tablo 2°de verilmistir. Tablo 2’de goriildiigii gibi

kiifle  olgunlagtirilan  peynirlerde  hakim  floray1
Penicillium spp. olusturmaktadir. Bunun yaninda
Aspergillus, Alternaria, Mucor, Geotrichum,

Cladosporium cinslerine ait tiirler de izole edilmistir

Demirer (1974) Konya kiiflii tulum peynirlerinden ve
Diyarbakir otlu beyaz peynirlerinden ve dis etkenlerle
kiiflenmis Erzincan tulum peynirlerinin kiiflii yerlerinden
alinmig 71 adet numunede bulunan kiifleri izole etmis ve
tamimlamistir. Calismada Erzincan tulum peynirlerinde,
Penicillium roquefortii, P. crustosum, P. notatum, P.
chrysogenum, Aspergillus manginii, A. versicolor,
Cladosporium  cladosporiodies, C. herbarum, C.
macrocarpum, Alternaria alternata ve Wallemia sebi,
Konya kiifli tulum peynirlerinde, P. roquefortii,
Diyarbakir otlu beyaz peynirlerinde ise P. notatumve P.
roquefortii izole edilmistir. Analiz sonuglarina goére P.
roquefortii’nin peynir Orneklerinde dominant kif tiird
oldugu belirlenmistir.

Tomas peynirinin dogal mikrofloras1 ile ilgili bir
aragtirmada 20 Tomas peyniri incelenmistir. Orneklerin
tamamindan 863 izolat elde edilmis ve bu izolatlarin
tamaminin P. roquefortii oldugu belirlenmistir (Giindiiz,

1982).
Ozkalp ve Durak (1998) Konya ve civarinda iiretilen
kifliic  peynirlerin  kif  florasim  arastirmislardir.

Aragtirmada 140 kiiflii peynir 6rneklerinden toplam 296
izolat elde ederek tanimlama yapmuglardir. Kiiflii peynir
orneklerinden izole ettikleri kiiflerin tiimiiniin Penicillium
(%87,16) ve Aspergillus (%12,84) cinslerine ait tiirler
oldugunu belirlemislerdir. Tiim 6rneklerde dominant tiir
olarak P. roqueforti tanimlanmis ve %42,91 oran ile bu
tiir bulunan tiirler arasinda ilk siray1 almistir. Kiiflii peynir
orneklerinde yabanci flora olarak A. flavus (%8,45) ve A.
versicolor (%4,39)’a rastlanmustir.

Erdogan ve ark. (2003) Erzurum’da yaptiklar1 bir
¢alismada perakendecilerden saglanan 12 adet mavi kiiflii
tulum peynirinden toplam 16 adet kiif izole etmislerdir.
Izole edilen kiiflerin 12 tanesini P. roquerforti ve 4
tanesini de Geotricum candidum olarak tanimlamuslardir.
Sengiin ve ark. (2006) geleneksel kiiflii ¢comlek peynirinin
mikrofloras1 iizerine yaptiklari c¢aligmada, Isparta ili
merkez pazarlarindan ve mandiralardan temin ettikleri 14
adet kiifli peynir Ornegini incelemislerdir. Peynir
orneklerinden toplam 19 adet farkli koloni o&zelligi
gosteren kiif izole edilmis ve stereomikroskop ile yapilan
incelemeler sonucunda bu izolatlarin yarisindan fazlasinin
(%57,8) Penicillium tiirlerine ait oldugu belirlenmistir.

Hayaloglu ve Kirbag (2007) yaptiklar1 ¢aligmada 30
kiifli  peynir Ornegini  kif g¢esidi bakimindan
incelemislerdir. Yaptiklar1 bu ¢aligmada toplam 24 farkl
kiif izole edip tamimlamiglardir. En sik izole edilen kiif
tiirleri, P. commune, P. roqueforti, G. candidum ve

P. verrucosum’dir. Cins olarak en sik izole edilen
Penicillium spp. toplam izolatin %70,25’ini temsil
etmektedir. Diger izole edilen tiirlerin ise Alternaria,
Acremonium, Aspergillus, Cladosporium, Geotrichum,
Mucor, Rhizopus ve Trichoderma cinslerine ait oldugu
tespit edilmistir.

Yapilan diger bir calismada geleneksel yontemle
iiretilen kiiflii peynirlerin mikrobiyolojik nitelikleri ve kiif

florasi aragtirilmistir. Karaman, Konya, Mersin, Nevsehir
ve Nigde’den toplanan 21 kiiflii peynir drneginden 35
adet kiif izole edilmis, makroskobik ve mikroskobik
incelemeler sonucunda kiifler, G. candidum, P. citrinum,
P. chrysogenum, P. expansum, P. roquerfortii, P.
verrucosum, Penicillium spp. ve Thamnidium spp. olarak
tammmlanmigtir.  Bu  arastirmada  P.  roquerfortii
orneklerden en ¢ok izole edilen baskin tiir olmustur. En az
izole edilen kiif tiirii ise Thamnidium spp. olup sadece bir
ornekten izole edilmistir (Sagdi¢ ve ark., 2008).

Kifli Civil peynirinde yapilan bir ¢aligmada,
Erzurum’dan saglanan 41 kiiflii civil peynir drneginden
186 izolat elde edilmis ve kiif kolonileri geleneksel ve
molekiiler  yontemlerle  tanimlanmustir. Suslarin
makroskobik ve mikroskobik &zellikler bakimindan
degerlendirilmesi  sonucunda 186 izolatin tamami
Penicillium cinsine ait olup, baskin tiirin P. roquerforti
oldugu belirlenmistir (Cakmakci ve ark., 2012).

Oztiirkoglu-Budak ve ark. (2016a) tarafindan yapilan
bir calismada Divle peynirinin olgunlagma asamalarinda
mikrobiotast molekiiler yontemler ile arastirilmis ve
Penicillium polonicum, P. biforme, P. roqueforti, P.
chrysogenum ve Debaryomyces hansenii tiirleri en sik
izole edilen tiirler olarak tanimlanmustir.

Diger Yoresel Peynir Cesitlerinin Kiif Florasi

Dogal iretim sartlarinda kiifle olgunlastirilmayan
fakat kiif gelisimi olan peynirlerde saptanan kiif florasi
lizerine yapilan arastirmalar Tablo 3’te verilmistir.

Pekel ve Korukluoglu (2009) Kiip peynirinin
mikrobiyolojisi ile 1ilgili yaptiklar1 bir arastirmada,
incelenen 25 adet kiip peyniri drneginden elde edilen 31
kiif izolatin1 tanimlamislardir. Kiif izolatlarinin tamaminin
Penicillium ve Aspergillus cinslerine ait tiirler oldugu
tespit edilmistir. 29 susun Penicilium cinsine ait oldugu
belirlenmis, 15 tiir tespit edilmistir. En fazla rastlanan tiir
P. chrysogenum olarak belirlenmistir. Yapilan diger bir
calismada Erzincan taze tulum peynir, Erzurum taze
beyaz peynir, Civil peyniri ve Kasar peyniri olmak iizere
toplam 51 adet peynir 6rneginin kiif florasi incelenmistir.
Tulum peynirlerinden elde edilen izolatlar, G. candidum,
Mucor racemosus, Mucor spp., P. roqueforti, P.
verrucosum var. cyclopium olarak tamimlanmis, 2 izolat
ise tanimlanamamugtir. Tulum peyniri drneginden en fazla
izole edilen tiirtin P. roqueforti oldugu belirlenmistir.
Beyaz peynirlerde tanimlanamayan 1 izolat harig, diger
izolatlar C. herbarum, G. candidum, Mucor spp., P.
roqueforti, P. verrucosum var. cylopium olarak
tanimlanmistir. Bu tiirler arasinda en yiiksek oranda G.
candidum susuna rastlanmistir. Civil peynirinde ise G.
candidum, M. racemosus, Mucor spp., P. chrysogenum,
P. roqueforti, P. verrucosum var. cyclopium ve diger
Penicillium  tirleri  belirlenmigtir.  Civil  peyniri
orneklerinde de en ¢ok izole edilen kiif G. candidum susu
olmustur. Kasar peyniri Orneklerinden izole edilen
kiiflerin 39'u tanimlanabilmis, fakat 2'si
tanimlanamamigtir. Tamimlanan kiifler ise A. niger, G.
candidum, Mucor spp., P. expansum, P. roqueforti, P.
verrucosum var. cyclopium ve diger Penicillium tiirleridir.
Kasar peynirinde diger peynirlerden farkli olarak P.
roqueforti’nin en yiiksek oranda bulundugu bildirilmistir.
Bu sonuglara bakildiginda Penicillium tiirlerinin baskin
durumda oldugu gozlenmistir (Sert, 1992).
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Tablo 2 Tiirkiye’de Uretilen Kiiflii Peynirlerde Tespit Edilen Kiif Florasi

Kiiflii Peynir Cesitleri (Ornek Sayis)

izole Edilen Kiifler (%)

Kaynak

Divle Kiiflii Peyniri (6)

Penicillium polonicum, (%15,25)
P. roqueforti, (%8,6)

P. chrysogenum (%8,6)

P. brevicompactum (%4,31)

P. commune (%6,03)

P. rubens (%3,44)

P.cylopium (%6,89)

P. cavernicola (%4,31)

P. olsoni(%1,72)

P.orylophylium (%5,17)

P. spinulosum (%1,72)
P.crustosum (%1,72)
P.fuscoglaucum (%1,72)
P.verrucosum (%1,72)
Mucor racemosus (%3,44)
Mucor flavus(%2,58)
Scopulariopsis fusca (%0,86)
Trichoderma spp. (%0,86)

Oztiirkoglu- Budak ve
ark., 2016a

Kiiflii Civil Peyniri (41)

Penicillium roquerfortii (%92,5)

Penicillium sp. (%0,53)

Cakmakci ve ark.,

P. commune (%6,98) 2012
Acremonium alternatum(%1,3) P. citrinum(%5,1)

Alternaria alternata(%1,9) P. commune (%10,1)

Aspergillus flavus(%0,6) P. crustom (%3,8)

A. fumigatus(%4,4) P. echinulatum (%5,1)

A. niger(%1,9) P. expansum (%6,3)

e . Cladosporium cladosporioides (%1,9 P. roquerfortii (%8,9 Hayaloglu ve Kirbag,
Kiflii Peynir (30) . herbarium (%1,3) P 0e9) . soltum (%5,(1) : 2007 y
Geotrichium. candidum(%8,2) P. spinolusum (%3,2)

Mucor hemialis (%1,9) P. verrucosum (%9,5)
M. mucedo (%1,3) P. viridicatum (%3,2)
P. brevicompactum (%4,4) Rhizopus nigricans (%3,2)
P. chrysogenum (%5,7) Trichoderma harzianum (%1,9)
Konya Kiiflii Peyniri (9) Penicillium spp. (%100) Giiley ve ark.,2013

Karaman, Konya, Mersin, Nevsehir
ve Nigde Kiiflii Peynirleri (21)

Geotrichum candidum (%8,6)
P. citrinum (%17,1)

P. chrysogenum (%17,1)

P. expansum(%5,7)

P. roquerfortii (%28,6)
P. verrucosum (%6,5)
Penicilliumspp. (%14,3)
Thamnidium sp. (%2,9)

Sagdig ve ark., 2008

Isparta {li ve Yoresi Geleneksel Kiiflii
Comlek Peyniri (14)

Penicillium spp. (%57,8)
Aureobasidium spp. (%15,8)
Geotrichum spp. (%10,5)

Aspergillus spp. (%5,3)
Rhizopus spp. (%5,3)
Mucor spp. (%5,3)

Sengiin ve ark.,
2006

Mavi Kiiflii Tulum Peyniri (12)

P. roquefortii (%75)

G. candidum (%25)

Erdogan ve ark., 2003

Konya ve Civart Kiiflii Peynirler
(140)

roqueforti (%42,91)

verrucosum var. cyclopium (%22,3)
camembertii(%5,07)
brevicompactum (%4,72)
chrysogenum (%4,72)

P. frequentans (%4,05)
P. echinulatum (%3,37)
A. flavus (%8,45)

A. versicolor(%4,39)

Ozkalp ve
Durak,1998

Tomas Peyniri (20)

roguefortii (%100)

Giindiiz, 1982

Konya Kiiflii Tulum Peynirleri (91)

roquefortii (%87,83)
chrysogenum (%1,35)
notatum (%4,05)

UUvTUTvuvTUUT

P. crustosum (%1,35)
Aspergillus manginii (%0,67)

Demirer, 1974

Tablo 3 Tiirkiye’de Uretilen Kiif ile Olgunlastirilmayan Peynirlerde Tespit Edilen Kiifler

Peynir Cesitleri (Ornek sayis1)

izole Edilen Kiifler (%)

Kaynak

Kiip Peyniri (25)

Aspergillus versicolor(%6,5)
Penicillium arenicola(%3,2)
P. aurantiogriseum(%6,4)
P. brevicompactum(%6,4)
P. camembertii(%3,2)

P. chrysogenum(%19,3)

P. citrinum(%3,2)

. commune(%3,2)

T

P. fellutanum(%3,2)
P. griseofulvum(%6,4)
P. janthinellum(%3,2)
P. oxalicum(%3,2)

P. palitans(%3,2)

P. roqueforti(%16,1)
P. solitum(%3,2)

P. verrucosum(%9,6)

Pekel ve Korukluoglu,
2009

Alternaria alternata(%2,86)

Mucor spp. (%22,86)

Erzurum Tulum Peyniri (14) Geotrichum candidum(%8,57) P. roqueforti(%25,71) Sert, 1992
P.verrucosum var. cyclopium(%20) Mucor racemosus(%5,71)
Cladosporium herbarum (%6,45) P. roqueforti(%16,13)

Erzurum Taze Beyaz Peynirleri (13) G. candidum(%29,03) P. verrucosum var.cyclopium (%19,35)  Sert, 1992
Mucor spp. (%19,35)
Penicillium chrysogenum(%6,89) G. candidum(%31,03)

Erzurum Taze Civil Peyniri (13) P. roqueforti(%13,79) M. racemosus(%6,89) Sert, 1992

P. verrucosum var. Cyclopium (%20,69)
Penicillium spp. (%3,45)

Mucor spp. (%17,24)

Ticari Tulum Peyniri (20)

Penicillium roqueforti (%35,29)
Geotrichum candidum(%43,13)

Penicillium spp. (11,76)
Mucor spp. (%9,80)

Bostan ve ark., 1992

Kagar Peyniri (49)

Penicillium spp. (%86,1)
Mucor racemosus (%10,9)

Aspergillus spp(%3,0)

Topal, 1987

Diyarbakir Otlu Beyaz Peynirleri (10)
Erzincan Tulum Peynirleri (71)

A. versicolor(%1,35)
Cladosporium herbarum(%0,67)
C. cladosporioides (%0,67)

Alternaria alternata(%00,67)
Wallemia sebi(%0,67)

Demirer, 1974
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Tulum peynirlerinde yapilan diger bir ¢calismada ise
ticari olarak tiretilmis 20 tulum peynirinden 51 kiif izole
edilmistir. Izole edilen kiifler G. candidum, P. roqueforti,
diger Penicillium spp. ve Mucor spp. olarak tanimlanmig
ve piyasadan temin edilen iyi kalitede tulum
peynirlerinden izole edilen kiif tiirleri arasinda G.
candidum ve P. roqueforti’nin en fazla izole edilen kiifler
oldugu ifade edilmistir (Bostan ve ark., 1992). Kasar
peynirinin  olgunlastirilmasit ve depolama asamasinda
yizeyde gelisen kif florasinin belirlenmesi {izerine
yapilan bir aragtirmada, yiizey kiifleri i¢inde Penicillium
tiirlerinin baskin floray1 olusturdugu bildirilmistir. P.
verrucosum var. cyclopium en sik izole edilen sus
olmustur. Diger saptanan kiif tiirleri ise M. racemosus, A.
versicolor ve A. flavus olarak tespit edilmistir (Topal,
1987).

Sonug

Peynirlerden yaygin olarak izole edilen kif tiirleri P.
roqueforti, P.commune, P. verrucosum, P. palitans G.
candidum ve A. flavus’tur. Geleneksel yontemler ile
tiretilen kiiflii peynirler kontrolsiiz sartlarda kiiflenmeye
birakildigi icin, ortamda istenen kiiflerin yani sira
istenmeyen kiiflerin de gelisebilme riski s6z konusudur.
Bu durum mikotoksin riskini ortaya ¢ikarmaktadir. Ayrica
istenmeyen kiiflerin gelismesi peynir ireticileri agisindan
da onemli kalite problemlerine ve ekonomik kayiplara
neden olmaktadir.

Ulkemizde  kiifle  olgunlastirilan  peynirlerdeki
mikotoksin olusturmayan ve peynirde istenilen aroma ve
renk olusumunu saglayabilen kiif suslarinin belirlenmesi
ve starter olarak kullanilmasi i¢in yapilacak arastiriimalar
arttirilmalidir. Bu  suglarin  tespiti ve peynir {retimi
sirasinda mikotoksin olusturma 6zelliklerinin aragtirilmasi
halk sagligit acisindan Onemlidir. Bunun yaninda
geleneksel yollar ile iiretilen peynirlerdeki aroma ve dis
goriiniimiin starter kiiltiirler ile iiretilen peynirlerde de
saglanmasi gerekmektedir.
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