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SiVAS YORESINDE URETILEN KUP PEYNIRININ MiKROBiYOLOJIK, KIMYASAL KALITESI
VE KUF FLORASININ BELIRLENMESI
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OZET: Bu calismada, Sivas yoresinde iiretilen Kiip peynirlerinin mikrobiyolojik, kimyasal ozellikleri ile kiif florast
arastirtlmistir. 25 adet 6rnegin incelenmesi sonucunda ortalama toplam mezofil aerob bakteri, psikrofilik bakteri, maya-kiif
sayilar sirasiyla 7.31 log,o kob/g, 6.78 log,y kog/g, 7.57 log,q kob/g olarak tespit edilmistir. Orneklerin higbirinde koliform
grubu bakteriye rastlanmamustir. Kimyasal analiz sonuglarna gore kiip peynirlerinin ortalama kurumaddesi %49.51, yag
miktar1 %9.44, kurumaddede % yag miktar1 %18.61 ve tuz miktar1 % 4.53, kiil miktar1 % 13.28, protein miktar1 % 24.74,
titrasyon asitligi %0.87 laktik asit (la), pH degeri 5.82 olarak bulunmustur. Yapilan tani ¢aligmalar1 sonunda izole edilen
suslarin % 93.5’inin Penicillium cinsine ait olduklar1 belirlenmistir.

Anahtar Soézciikler: Sivas Kiip peyniri, mikrobiyolojik kalite, kiif florast

A STUDY ON MICROBIOLOGICAL, CHEMICAL QUALITIES AND MOULDS FLORA OF KUP
(CROCK) CHEESE PRODUCED IN SIVAS PROVINCE

ABSTRACT: In this study, moulds flora of Kiip cheese was observed and chemical, microbiological properties of 25 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; 7.31 log;y cfu/g, 6.78 logyy cfu/g, 7.57 logy,
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 18.61%, salt 4.53%, ash 13.28%, protein 24.74, titratable
acidity 0.87 la % and pH degree 5.82. The results show that the genus most frequently isolated was Penicillium which

represented 93.5 % of total isolates.
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1. GIRIS

Fermente {iriinlerin diger gidalara gore insan
sagligt acismndan bir takim olumlu etkileri
kanitlanmigtir. Fermentasyon sonucu  besin
degerlerinde olumlu degismeler meydana gelmekte ve
Ozellikle esansiyel aminoasit miktarinda artis
olmaktadir. Bu tip gidalar insan sagliginda dengeli
beslenme agisindan Onem tasimaktadir. Buna ilave
olarak fermente siit iiriinlerinin diger bir olumlu etkisi
ise laktoz intoleransi olan kisilerin siit {riinlerini
tiikketebilmesidir (Kiilcii, 2002).

Gidalarda yararlar1 yaninda, olumsuzluklara da yol
acan mikroorganizmalardan biri ve en Onemlisi
kiiflerdir. Ciinkii bitkisel ve hayvansal kaynakli tiim
besinlerde kolayca gelisebilen organizmalardir.
Onemli besinlerimizden birini teskil eden siit iiriinleri
ve ozellikle peynirler ¢esit, ambalajlama ve saklama
durumlarma gore az veya ¢ok kiif bulasmasi
gorlilenler arasinda yer alir. Hatta bazi peynirlerin
olgunlagsmas1  starter olarak asilanan kiiflerle
gergeklestirilir. Diinya’da 1000°den fazla peynir ¢esidi
vardir. Tiirkiye’de bu say1 40-50 arasindadir
(Hayaloglu ve ark., 2002).

Ancak, 1960’11 yillarin basindan bu yana kiif
mantarlarinin toksik etkili metabolitler
olusturduklarinin ve bu maddelerden birgogunun
kanser yapici ajanlar arasinda yer aldiklarinin
belirlenmesinden sonra, kiiflii yem ve besinler biiyiik
onem kazanmistir. Bu tarihlerden sonra oncelikle
gidalarda  bulunan  kiifler ve  olusturduklari
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mikotoksinler giderek artan sayida aragtirmalara konu
edilmistir. Ulkemizde arastirilan materyaller arasinda
peynirler de yer almis, ancak daha ¢ok kagar ve tulum
peynirleri lizerinde durulmustur. Buna karsin kiip
peynirlerinin kiif florasina ait fazla sayida arastirmaya
rastlanamamistir. Bu nedenle Sivas kiip peynirlerinin
kimyasal ve mikrobiyolojik kalitesi ile kiif floras1 ve
bunlar arasinda mikotoksin olusturucu tiirlerin
bulunup bulunmadiginin belirlenmesi i¢in bu calisma
hazirlanmustir.

Sivas’ta Kiip peyniri, koylerde ev ortaminda
iiretilmektedir. Ureticilerden alinan bilgilere gére tam
yagl ya da degisik oranlarda yag: alinmis siitten elde
edilmektedir. Siitlin mayalanmasi igin ticari peynir
mayast kullanilmaktadir. 20 L siit i¢in bir yemek
kasig1 maya kullanildig: ifade edilmektedir. Kazana
aliman silite maya ilave edildikten sonra iistiine bez
ortiillerek 3-4 saat yogurt kivamma gelene kadar
bekletildigi ve olusan pihtinin biiyiilk parcalara
boliindiigii ve istege baglh olarak 10-15 dakika
haslandig1 belirtilmektedir. Haslama islemi sirasinda

ylizeye peyniraltt suyu ¢ikmaktadir. Haslama
isleminin yapildig1 kazandaki haglama suyu 52-
80°C’ye ulagtiginda igleme son verilmektedir.

Haglama isleminden sonra olugan pihti temiz bir bez
torbaya alinmaktadir. Torbanin agiz kismi biikiilerek
diizglin sekilli, genis yiizeyli tahta iizerine iki tahta
arasina yerlestirilmektedir. En iist kisma tag konularak
10-15 saat baski uygulandig bildirilmektedir.
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Baski islemi tamamlandiginda pihti torbadan
cikarilarak bagka 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 yar1
mamul kazanda birlestirilerek kullanilmakta ve orta
biiytikliikte pargalara ayrilmaktadir. Giiniimiizde kiip
peyniri Uiretiminde ambalaj olarak beyaz renkte, seffaf
olmayan plastik bidonlar kullanilmaktadir. Bu
bidonlar genelde 10 L’lik hacme sahip olup
iireticilerden alinan bilgilere gore dip kismina 1 gay
bardagi tuz atilmaktadir. Tuz, peynirin fiziksel,
kimyasal ve biyolojik  ozellikleriyle  peynir
olgunlagsmasinda pek ¢ok bakimdan etkiye sahiptir
(Lampert, 1970; Guinee and Fox, 1987; Tzanetakis
and Litopolou-Tzanetakis, 1992). Dogranan parcalar
el yardimiyla sikica basilmaktadir ve bu islem
sirasinda bidona belli araliklarla tuz atildigi ifade
edilmektedir. Tuzlama iglemi 2 kg peynire 1 cay
bardagi tuz denk gelecek sekilde goz karariyla
yapilmaktadir. Basim isleminden sonra bidonun agzi
bir bezle baglanmakta ve genis yiizeyli diizgiin sekilli
bir tas istiine konularak agiz kismi alta gelecek
sekilde ters gevrilerek 2-3 giin bekletilmektedir. Ayni
sekilde peynir basilmis bidon agiz kismi alta gelecek
ve hava almasimi engelleyecek bigcimde toprak-kum
karigimi i¢ine yarisina kadar gomiilerek olgunlagsmaya
birakilmaktadir (Pekel, 2005). Dolayisi ile her peynir
¢esidinin aroma, lezzet ve yap1 Ozelliklerini etkileyen
pek cok kompleks biyokimyasal ve kimyasal olaylar
iceren olgunlasma gerceklestirilmektedir (Fox, 1989;
Fox and Mcsweeney, 1996).

Ureticilerden alman bilgilere gére Sivas ve
civarinda kiip peyniri yapimi: daha ¢ok Haziran-
Temmuz aylarinda genelde tereyagi yapimindan kalan
stitleri  degerlendirmek amaciyla yapilmaktadir. Bu
aylarda yapilan peynirler 2-3 ay olgunlagsmaya
birakilmakta ve genellikle Ekim aymdan itibaren
tiikketilmeye baglanmaktadir.

2. MATERYAL VE YONTEM
2.1. Materyal

Arastirma materyalini; Sivas yoresinin merkeze
bagli Eskikoy, Tatlicak, Sorhuncuk, Karagomlek,
Kavlak, Koyuncu, Congar, Savcun, Kegili, Mescidli,
Kangal ilgesine bagli Apakdy, Ulas ilgesine bagh
Baharozii koyleri ve Yildizeli ilgesinden 200’er g
toplanan 25 adet 6rnek olusturmaktadir. Ornekler
temin edildikten sonra Uludag Universitesi Ziraat
Fakiiltesi Gida Miihendisligi Boliimii Laboratuvari’na
getirilmig ve analizler siiresince 4°C’de muhafaza
edilmistir. Laboratuvara getirilen orneklere
mikrobiyolojik ve kimyasal analizler uygulanmustir.

2.2. Yontem
2.2.1. Kimyasal Analizler

Orneklerin kurumadde (KM) miktar1 105 + 2
°C‘deki etiivde sabit agirliga gelene kadar bekletilerek
belirlenmistir (Anonim, 1995). Yag miktart (YM)

Gerber Metoduna gore (Oysun, 1996) tuz miktari
orneklerin  ektraksiyonundan sonra AgNO; ile
titrasyon islemi yapilarak Mohr metoduna gore
(Anonim, 1995) tesbit edilmistir. Kiil oran1 550°C‘de
yakma ve desikatorde sogutma isleminden sonra
tartilarak hesaplanmistir (Kurt, 1984). Toplam azot
icerigi Kjeldahl metoduna goére ve toplam titre
edilebilir asitlik tayini Uylager ve Basoglu 2001 na
gore yapilmistir. Toplam protein miktar1 toplam azot
miktarmin 6.38 faktoriiyle ¢arpilmasiyla bulunmustur.
Orneklerin pH degeri HANNA, 211 model pH metre
kullanilarak saptanmistir. Kurumaddede yag miktar1
(KYM) hesaplama yoluyla asagidaki formiilden
yararlamlarak tespit edilmistir (Ozcan, 2000).
KYM(%)=100*(YM(%)/KM(%))

2.2.2. Mikrobiyolojik Analizler
2.2.2.1. Mikrobiyolojik Sayimlar

Toplam mezofil aerob bakteri (TAMB) ve
psikrofilik aerob bakteri (PAB) sayim1 dokme yontemi
uygulanarak, Plate Count Agar (PCA) kullanilarak
yapilmistir. TMAB sayimi 30°C‘de 48 saat siiren
inkiibasyon sonunda, PAB saymmi 10°C‘de 5 giin
inkiibasyona birakildiktan sonra yapilmistir (ICMSF,
1982). Toplam maya-kiif sayimi i¢in siirme ydntemi
uygulanarak, Potato Dextrose Agar (PDA) besiyeri
kullanilmistir, 30°C‘de 48 saat inkiibe edilmistir
(Sahin, 1999). Koliform grubu bakteri sayimi igin
Violet Red Bile Agar (VRBA) besiyeri kullanilmis ve
dokme yontemi uygulanmig olup 37 °C‘de 24 saat
inkiibe edilmigtir (ICMSF, 1982).

2.2.3. Kiiflerin izolasyon ve identifikasyonlar

Orneklerden kiif izolasyonu igin toplam maya-kiif
saymmi sonucunda elde edilen kolonilerden &ze ile
steril PDA {izerine siirme yapilarak 30°C‘de
inkiibasyona birakilmigtir. Saf koloniler dogrudan,
karigik olanlar ise saflagtirma yoluna gidilerek
PDA’da daimi kiiltiir olarak saklanmustir.

Tir tanmist igin; degisik Dbesiyerinde gelisme
ozellikleri, makroskobik ve mikroskobik goriinim ve
biiytikliikklerden yararlanilmistir. Bu amacla besiyeri
olarak; Malt Ekstrakt Agar (MEA), Chapek Yeast
Ekstrakt Agar (CYA), % 25 Gliserin Nitrat Agar
(G25N) kullanilmistir. Bazi tiirlerin tanisinda ilave
olarak PDA kullanilmistir. Tani igin, belirtilen
besiyerlerini igeren petrilere ii¢ noktaya ekim
yapilmis, bir hafta (7 giin) 30°C‘de 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 Olgilit alinmustir.

Kiiflerin tanisi, Alexopoulas (1966), Raper ve
Fennell (1977), Samson ve ark. (1984), Pitt (1988),
Hasenekoglu (1991)’ dan yararlanilarak yapilmustir.

3. BULGULAR VE TARTISMA

3.3.1. Kiip Peynirinin Kimyasal Analiz Sonug¢lari
14 farkli kdyden toplanan 25 adet &rnegin

kimyasal analiz sonuglar1 Cizelge 1’de verilmistir.



Cizelge 1’in incelenmesinden anlagilacagi {izere;
analiz edilen toplam 25 adet Kiip peyniri 6rnegine ait
kurumadde degerleri % 41.58 ve %61.03 arasinda
degismistir. Ortalama deger ise %49.51 olarak
bulunmustur. Bu arastirmada % yag oran1 4.25 ve 33.5
arasinda olup ortalama deger % 9.44’diir. Kurumadde
de yag oram1 % 8.89-54.89 arasinda degisim
gostermis, ortalama deger olarak % 18.61 elde
edilmistir. Analiz edilen Kiip peynirlerinde pH
degerleri 4.69-6.98 arasinda belirlenmis olup ortalama
deger 5.82°dir. Titre edilebilir asitlik, laktik asit
cinsinden % 0.46 ve 1.43 arasinda, ortalama deger ise
% 0.87°dir. Elde edilen % tuz degerleri ise 2.27-5.75
arasinda degisim gostermektedir, ortalama tuz degeri
% 4.53 olarak bulunmustur. Orneklerin kiil miktar1 ise
%9.44 ve 16.82 arasinda degismekte ve ortalama
%13.28’dir. Analizler sonucunda kiip peynirlerinin
protein degerlerinin % 16.69 ve 31.13 arasinda
degisim gosterdigi ortalama protein degerinin % 24.78
oldugu belirlenmistir.

Sivas Kiip Peyniri lizerinde yapilmig bir ¢caligmaya
rastlanilmamigtir.  Tirk  Standartlar1  Enstitiisii
tarafindan c¢aliymaya konu olan Kiip Peyniri i¢in
cikarilmus bir standart da mevcut degildir. Inal (1990),

M. Pekel, M. Korukluoglu

Kiip Peynirinin salamura peynir tipinde oldugunu
yapilis ve 6zelliklerinin Beyaz Peynire benzedigine ve
toprak kaplar icerisinde serin yerlerde 3 ay siire ile
olgunlastirildigini bildirmistir. Beyaz Peynire ait TS
591 standardinda; nem orani en ¢ok %60, tuz miktari
kiitlece en ¢ok %10 ve titrasyon asitligi (laktik asit
cinsinden) %3 olarak verilmistir.

Kurumadde de yag oranina gore beyaz peynirler;
tam yagl (en az %45 ), yagh (en az %30 ), yarim
yaglt (en az %20 ) ve yavan ( < % 20 ) olarak
siiflandirilmistir (Anonim, 1995).

Cizelge 1’in incelenmesinden anlagilacag: iizere;
peynir Orneklerinin nem, tuz ve titrasyon asitligi
acisindan timii standartlara uygun bulunmustur.

Orneklerin % 80 (20 6rnek) gibi énemli bir kismi
Yavan peynir, % 12’°si yarim yagl (3 6rnek) sinifinda
yer almaktadir. Geriye kalan kisim ise % 4 yaglh (1
ornek), % 4 tam yagli(l Ornek) simf ozelliklerini
tasimaktadir.

Akyliz ve Giilimser (1984), Yozgat’a bagl alt1
ilgeden aldiklar1 12 adet Kiip peynirinde ortalama
degerler olarak; kurumadde % 51.49, yag oranim %
13.56, kurumaddede yag % 25.54, protein % 26.61 ve
tuz oranini %6.10 ile titrasyon asitligi degerini % 1.62

Cizelge 1. Sivas yoresinde iiretilen Kiip Peyniri érneklerinin kimyasal analiz sonuglart

Protein
Ornek no KM (%) | Yag (%) | KM'de yag (%) pH Asitlik (%1a) | Tuz (%) Kiil (%) (%)
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 61.03 335 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 2433
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
Maks. 61.03 335 54.33 6.98 1.43 5.75 16.82 31.13
Min. 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
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laktik asit olarak belirlemiglerdir. Sivas kiip
peynirlerinde belirlenen ortalama kurumadde, yag,
kurumadde de yag, titre edilebilir asitlik, tuz, protein
miktarlar1 Yozgat kiip peynirine ait degerlerden daha
diistik bulunmustur. Kimyasal degerlerin kaynaklara
bagli olarak degiskenlik gostermesi kiip peyniri
yapiminda kullanilan siitiin kalitesinin, uygulanan
yapim tekniginin, olgunlagtrma kosullarinin ve
stirelerinin farkli olmasindan kaynaklanabilir. Standart
isleme teknigi kullanilarak bu peynirin iiretilmesi ile
bu farkliliklar azalacaktir.

Kivang (1989) 48 kasar peynir Orneginin bazi
kimyasal ozelliklerini incelemistir. Kasar peynir
orneklerinin ortalama kurumadde miktar1 % 65.40, tuz
% 4.32, asitlik % 2.03 ve pH 5.42 olarak bildirilmistir.
Analizler sonucunda bulunan ortalama % KM, %
asitlik degerleri kiip peynirine ait degerlerden daha
yiksek, ortalama % tuz ve pH degerleri daha
diistiktiir. Peynirlerde pH olgunlasma durumuyla
degismektedir. Olgunlagma siiresince pH’nin diistiigii
Tekingen (1978) tarafindan da saptanmigtir.

Digrak ve ark. (1994) Elazig’da satisa sunulan
Erzincan tulum (savak) peynirlerini incelemislerdir.
Elde ettikleri kimyasal analiz sonuglari ortalama
olarak kurumadde % 53.69, yag % 27.76, protein %
16.9, kil % 5.22 ve tuz % 3.44 olarak belirlenmistir.
Sivas kiip peynirine ait ortalama % KM, % yag
degerlerinin bu c¢alisma sonucunda elde edilen
degerlerden daha diisiik oldugu ve ortalama % protein,
% kill, % tuz degerlerinin daha yiiksek oldugu
belirlenmistir. Bununda yore farkliligindan
kaynaklanabilecegi diisliniilmektedir.

Analizler sonucunda bulunan bu degerler Ozdemir
ve ark. (2003) 26 adet Carzof civil peynirini
inceledikleri arastirmayla karsilagtirilmistir. Carzof
civil peynirinin ortalama % 46.32 kurumadde, % 10.1
yag, % 26.4 protein, % 7.84 kiil, % 6.18 tuz icerdigi
ve pH degerinin 5.16 oldugu ifade edilmistir. Ozdemir
ve ark.’nin belirledikleri ortalama % KM, % kiil
degerleri daha diisiiktiir. Fakat elde ettikleri ortalama
% protein, tuz, yag degerleri daha yiiksektir.

Kilig ve ark. (2003) tarafindan Istanbul semt
pazarlarinda satilan kdy peynirlerinin kalite 6zellikleri
ortaya konmustur. Koy peynirlerine ait KM degeri
ortalama % 44.80, yag % 20.50, protein % 19.30, tuz
% 3.42 ve asitlik % 0.77 olarak bulunmustur. Elde
edilen kimyasal analiz sonuglara gore bu peynirlerin
ortalama % KM, protein, tuz ve % asitlik degerleri
Sivas kiip peynirine ait ortalama degerlerden daha
diistik bulunmustur, ancak ortalama yag degerinin
daha yiiksek oldugu belirlenmistir. Bu durum peynir
yapiminda  kullanilan  siitlin ~ kalitesinin ~ farkhi
olmasindan ileri gelebilir.

3.3.2. Kiip Peynirlerinin Mikrobiyolojik Ozellikleri

Cizelge 2’nin incelenmesinden anlagilacag iizere;
incelenen 25 adet 6rnegin TAMB sayist 5.63-8.18
logyy kob/g arasinda degismis, ortalama deger 7.31
logyy kob/g olarak bulunmustur. Aragtirmaya konu
olan kiip peynirlerinde psikrofilik bakteri sayis1 <l —
7.68 logy kob/g arasinda degismis, ortalama deger
6.78 logy kob/g olarak belirlenmistir. Peynir
orneklerinin hicbirinde koliform grubu Dbakteriye
rastlanilmamigtir. Peynir Orneklerinin maya ve kiif
sayis1 5.30 ile 8.30 log;g kob/g arasinda degismis ve
ortalama 7.57 logyy kob/g olarak saptanmuistir.

Beyaz peynire ait TS 591 Standardinda izin verilen
koliform bakteri sayist 10° kob/g, maya ve kiif sayis1
10° kob/g olarak belirlenmistir (Anonim, 1995).
Mikrobiyolojik analizler sonucunda elde edilen
degerler Cizelge 2’de verilmistir. Incelenen kiip
peynirlerinin  yiiksek oranda maya ve kif
kontaminasyonuna maruz kaldig1 analiz sonuglarindan
anlagilmaktadir.

Digrak ve ark. (1994) Erzincan tulum peynirlerinin
ozelliklerini inceledikleri arastirmalarinda toplam
mikroorganizma, psikrofilik bakteri, maya-kiif sayim
sonuclarni  ortalama  olarak swrasiyla  1.8x10°,
3.37x10° ve 3.6x10° kob/g olarak bulmuslardir.
Erzincan Tulum peynirinin PAB ve toplam maya-kiif
sayim degerlerinin Sivas kiip peynirlerine ait
degerlerden daha diisiik oldugu belirlenmistir. Bunun
nedeninin  {iretim  yontemlerinin  farkliligindan
kaynaklanabilecegi diistiniilmektedir.

Ozdemir ve ark. (2003) Erzurum’dan topladiklart
26 carzof civil peyniri drnegine ait ortalama TAMB,
PAB ve toplam maya-kiif sayilarini sirasiyla 1.1x10’
kob/g, 1.9x10* kob/g, 2.4x10° kob/g olarak
bildirmislerdir. Bu degerlerin kilp peynirine ait
degerlerden daha diigsiik oldugu tespit edilmigtir.
Koliform grubu bakteri sayisini 1.9x10% kob/g olarak
belirlemislerdir. Sivas kiip peynirinde koliform grubu
bakteriye rastlanmamustir. Koliform grubu bakterilerin
genellikle peynirlerde lezzet ve tekstiir bozukluklarina
neden olmalar1 ve hijyen agisindan indikatér olmalar1
nedeniyle higbir gida iirliniinde bulunmalart kabul
edilemez.

Kilig ve ark. (2003) Istanbul semt pazarlarindan
temin ettikleri 35 adet koOy peynirine ait
mikrobiyolojik analiz sonuglarint  bildirmislerdir.
Orneklere ait toplam aerobik mikroorganizma sayisi
ortalama 6.93x10® kob/g, maya-kiif sayisi 4.73x10°
kob/g, koliform grubu bakteri sayis1 1.35x10° kob/g
olarak saptanmistir. Sivas kiip peynirine ait TAMB
say1st daha ytiksek, maya-kiif sayisi ise daha diigiiktir.
Isleme teknolojisi ve bolge farkliliklarimin etkili
oldugu distiniilmektedir.
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Cizelge 2. Sivas yoresinde iiretilen Kiip peyniri 6rneklerinin mikrobiyolojik analiz sonuglari

. T.A.M.B. Sayis1 (logy Psikrofilik bakteri sayis1 | Koliform bakteri Maya-kiif sayisi
Ornek no kob/g) (logyo kob/g) sayisl (log;¢ kob/g) (logyo kob/g)
1 6.75 <1 Bulunmadi 6.36
2 6.70 6.60 Bulunmadi 8.30
3 6.75 5.95 Bulunmadi 7.16
4 7.05 5.44 Bulunmadi 7.24
5 6.30 <1 Bulunmadi 6.36
6 6.73 <1 Bulunmadi 6.56
7 6.76 6.34 Bulunmadi 7.07
8 6.84 6.59 Bulunmadi 7.70
9 7.26 6.57 Bulunmadi 7.72
10 6.76 6.54 Bulunmadi 6.77
11 6.82 <1 Bulunmadi 7.75
12 6.12 <1 Bulunmadi 7.05
13 7.49 6.70 Bulunmadi 7.51
14 7.49 6.54 Bulunmadi 7.80
15 5.63 5.77 Bulunmadi 6.17
16 6.68 6.10 Bulunmadi 7.97
17 6.38 <1 Bulunmadi 6.65
18 6.43 <1 Bulunmadi 7.10
19 7.86 7.55 Bulunmadi 8.12
20 6.61 6.32 Bulunmadi 7.62
21 6.42 <1 Bulunmadi 5.30
22 8.18 7.68 Bulunmadi 7.75
23 7.82 7.04 Bulunmadi 6.87
24 7.82 7.43 Bulunmadi 7.98
25 6.12 <1 Bulunmadi 6.30
Maks. 8.18 7.68 Bulunmadi 8.30
Min. 5.63 <1 Bulunmadi 5.30
Ortalama 7.31 6.78 Bulunmadi 7.57
3.3.3. Kiif izolasyonu ve identifikasyonu siklopiazonik asit), Penicillium brevicompactum

Incelenen 25 adet kiip peyniri 6rneginden toplam
31 izolat elde edilerek tanimlanmistir. Tanimlanan
izolatlarin tiir, say1 ve ylizde oranlar1 Cizelge 3’te
verilmistir. Cizelge 3’te goruldigl gibi, kiip peynir
orneklerinden izole edilen kiiflerin tiimii Penicillium
ve Aspergillus cinslerine ait tiirlerdir. Bullerman ve
Olivigni (1974), Aran ve Eke (1987), Pitt (1988) ve
Kivang (1992) Penicillium tirlerinin peynirin kiif
florasinda % 65’in lizerinde bir paya sahip oldugunu
bildirmislerdir. Bu sonug kiip peynir érneklerinin kiif
izolasyonu ve identifikasyonu sonucu elde edilen
degerle benzerdir.

Toplam kiif izolatlarinin %93.5 ‘ini temsil eden 29
sus Penicilium cinsine dahil edilmistir. Bunlarda kendi
aralarinda koloniyel ve mikroskobik ozellikleri (Pitt,
1988; Samson ve ark., 1984) dikkate alinarak 15 tiire
ayrilmistir. En fazla rastlanan tiir 6 susla (% 20.6) P.
chrsogenum’ dur.

Aran ve ark. (1986) peynirlerden izole edilen
toksik kiifler ve olusturduklar1 mikotoksinlerle ilgili
derlemelerinde Aspergillus (aflatoksin, versikolorin,
sterigmatosistin, tremorgenler), A.ochraceus
(okratoksin), A.versicolor (sterigmatosistin,

(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.

4.SONUC VE ONERILER

Aragtirmadan elde edilen kimyasal analiz
sonuglaria gore Kiip peynirlerinin iyi bir besin
kaynagr oldugu goriilmektedir. Kimyasal analiz
sonuglari arasinda farkliliklar gézlemlenmistir. Bunun
nedeni Kiip peynirinin geleneksel yontemlerle ve
standart olmayan yapim teknikleriyle iiretilmesinin
yant sira degisik oranlarda yagi alinmis siitten
yapilmasindan kaynaklanmaktadir. Mikrobiyolojik
analiz sonuglarina gore toplam mezofil aerob bakteri,
psikrofil  bakteri ve maya-kiif sayis1 yiiksek
bulunmustur. Ancak koliform gubu bakteriye de
rastlanmamustir.
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Cizelge 3 Sivas’da tiretilen Kiip peyniri 6rneklerinden izole edilen kiif tiirleri ve cinsleri

Kiif izolat Sayis1 % 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 32
P. commune 1 3.2
P. fellutanum 1 3.2
P. griseofulvum 2 6.4
P. janthinellum 1 3.2
P. oxalicum 1 32
P. palitans 1 3.2
P. roqueforti 5 16.1
P. solitum 1 3.2
P. verrucosum 3 9.6
Sivas kiip peynirlerinde belirledigimiz kiif  Fox, PF. 1989. Proteolysis during cheese manufacture and

tirlerinin bazilarimin mikotoksin yeteneginde tiirler
oldugu bilinmektedir. Ortalama yag miktar1 diisiik
peynirlerin kiif gelisimi i¢in uygun fakat mikotoksin
gelisimi i¢in uygun olmayan ortamlar oldugu, cesitli
arastirmacilar tarafindan ifade edilmektedir (Topal ve
Aran, 1987). Ancak bu durum, Avrupa Birligi
pazarinda, bdlgede ekonomik degeri olan geleneksel
peynirimizin gerek iiretimini ve gerekse satigini riske
sokmaktadir. Bu amagla Sivas Kiip peyniri tiretiminin
standart ve hijyenik kosullarda iiretilmesi gerektigi
sonucuna varilmistir
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