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BAZI PEYNIR CESITLERINDE KUF FLORASI VE AFLATOKSIN
ICERIKLERI ILE AFLATOKSIN POTANSIYELLERININ
ARASTIRILMASI: 1. KUF FLORASI (1)

Selahattin SERT (2)

OZET : Erzincan'in taze Tulum peynirlerinden 14, Erzurum’un taze Beyaz ve
Civil peynirlerinden 13'er, Kagar peynirlerinden 11 adet olmak iizere toplam 51
peynir érnegi alinmig ve bunlar lzerinde kif izolasyonlart ve identifikasyonlari
yapilnugtir.

Peynir drneklerinden toplam 136 kiif sugu ézole edilmigtir. lzolatlarin 34'ii
Penicillium roqueforti, 28i P.verrucosum var. cycolopium, 7'si
Penicillium sp., 2'si P.crycogenum, 2'si P.expansum, 234 Geotrichum
candidum, 22'si Mucor sp., 4 Mucor racemous, 2’si Cladosporium
herbarum, 1'i Aspergillus niger, 1'i Alternaria alternata, 5'i steril olarak
identifiye edilmig, 5 sug ise tamumlanamarugar.

AN INVESTIGATION ON MOLD FLORA OF SOME FRESH
CHEESE TYPES

SUMMARY : In this research, mold isolation and identification in 14
samples of Erzincan Tulum, 13 samples from both Civil and White and 11 Kashar
Cheese of Erzurum were made.

Totaly 136 molds were isolated from cheese samples. 34 of these isolates
were identified as Penicillium roqueforti, 28 as P.verrucosum var.
cycolopium, 7 as Penicillium sp., 2 as P.crycogenum, 2 as P.expansum, 23
as Geotrichum candidum, 22 as Mucor sp., 4 as Mucor racemous, 2 as
Cladosporium herbarum, 1 as Aspergillus niger, I as Alternaria alternata,
and 5 as steril. The remainder S isolates could'nt be identified.

1) Bu aragtirma Atatiirk Universitesi Aragtirma Fonunca (Proje No. 88/4)
desteklenmistir.

2) Atatiirk Universitesi, Ziraat Fakiiltesi, Gida Bilimi ve Teknolojisi Bolimi,
Erzurum.
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GIRIS

Gida maddeleri tizerinde bulunan kiifler, uygun gevre sartlarinda hizla
gogalarak iiriiniin kalitesini bozarlar. Cogalmanin ileri safhalarinda, iiriinleri
kullanilmayacak bir duruma getirerek ekonomik kayiplara yol agarlar. Bundan daha
onemlisi, bazi kiifler ¢ogaldiklar1 ortama, insan ve hayvan saglig1 i¢in zararli olan ve
"mikotoksin" ismi verilen bir takim metobalitier birakirlar. Bugiin birgok kiif tiirii
‘[araflndan tiretilen 200'den fazla mikotoksin izole edilmistir (Ozay, 1988). Bunlardan
Aspergillus flavus ve A. parasiticus 'un sekonder metaboliti olan
aflatoksinler, bazi Penicillium ve Aspergillus ochraceus grubu kiiflerin
trettifi okratoksinler, Penicullium ve Aspergillus cinsine ait belirli kiif
tirlerinin olugturdugu sitrinin, penisilik asit ve patulin, bir¢ok Fusarium turi
tarafindan olugturulan ziralenon ve trikotesenler, Claviceps purpurea 'nin
metabolizma iiriinlerinden ergot alkaloitleri dnemli mikotoksinler arasinda yer alirlar
(Wyllie ve Morehause, 1977).

Bazi kiifler, Roquefort ve Camambert gibi peynir ¢esitlerinde, aroma ve tad
kazandirmak aamciyla, starter kiiltiir olarak kullanilirlar. Ancak, bir kisim kiif
tirlerinin toksik ve karsinojenik karakterde metabolitler olusturmalan nedeniyle,
peynirlerde kontrolstiz kiif geligmesi arzu edilmez. Mikotoksin riskini aragtirmak
amactyla, yurdumuzda ve diger bir ¢ok iilkede, gesitli peynirleri Gizerinde kiiflerin
izolasyon ve identifikasyon ¢aligmalar: yapilmugtr.

Konya ve Erzincan'in kiiflii Tulum peynirleri ile Diyarbakir'in Otlu Beyaz
peynirlerinden 148 adet kiif izole edilmigtir. Izolatlardan 130'u Penicillinm roqueforti,
6'st P. notatum, 2'ser adedi P.chrysogenum, P. crustosum, Aspergillus
versicolar, l'er adedi Eurotium mangini, Alternaria alternata,
Cladosporium macrocarpum, C. herbarum, C. cladosporicides ve
Wallemia sebi olarak tamimlanmugtir. Bu ¢alijmada aflatoksijenik suglara
rastlanilmamasinin memnuniyet verici oldugu ifade edilmistir (Demirer, 1974).
Alperden ve ark. (1978), Marmara Bolgesi illerinden, ¢esitli peynirlere ait 85 &rnekten
167 kiif sugu izole etmiglerdir. Bunlann % 54'uniin Penicillium, % 14'Uniin
Aspergillus, % 15'inin Mucor ve geri kalaminin Fusarium, Geofrichum,
Scopulariopsis, Cladosporium, Peacilomyces, Thamnidium,
Syncephalatus ve Botyrytis oldufu belirtilmistir. Coksoyler ve Kosker (1980),
Isparta, Konya ve Mersin'den aldiklar1 4 adet kiiflii Tulum peynirinden, hepsinin
P. rogueforti oldufu kaydedilen 12 izolat elde etmiglerdir. Bingdl ili ve
ilgelerinden toplanan 20 Tomas peyniri drneginden izole edilen kiiflerin de tamamnin
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P. rogueforti oldugu bildirilmistir (Giindiiz, 1982). Aran ve ark. (1986) tarafindan
Orta Anadolu, Dofu Anadolu ve Marmara bélgeleriden temin edilen 53 Tulum
peyniri, 30 Kiip peyniri, 32 Civil peyniri ve 11 Kiiflii peynir 6rnefinin kiif floras:
tesbit edilmigtir. Hakim floranin Penicillium oldufu, bunlar i¢inde P. rogueforti
oraninin digerlerine gére ¢ok yiiksek bulundugu, ikinci sirada P. verrucosum var.
cycolopium yer aldig1 ayrica, Aspergillus, Eurotium, G. candidum ve M.
recamosus izole edildigi belirtilmigtir. Istanbul ve Adapazan illerinden alman 49
Kagar peynirinin olgunlagma evresindeki yiizey kiiflerini aragtiran Topal (1987), 267
kiif izolati elde etmis ve bunlanin % 86 'sinin Penicillium, % 3'liniin Aspergillus,
% 11'inin ise Mucor ve diger kiiflere ait oldugunu tesbit etmigtir.

Diger birgok iilkede de peynirlerin kiif floras: lizerinde aragtrmalar yapilmugtrr.
Bullerman ve Olivigni (1974), 7 firmaya ait olgunlagmig ve kiifli Cheddar
peynirlerinden toplam 349 sug izole etmiglerdir. Bunlarin % 82'sinin Penicillium,
% 7'sini Aspergillus, kalan izolatlan da Alternaria, Fusarium ve diger kiifler
olusturmugtur. Bu jzolatlarin YES basiyerindeki filtratlarinin % 29'unun pilig
embriyonuna, % 20'sinin de Bacillus megaterum 'a toksik etki gosterdifi
saptanmigtir. Tokstk aktivite gosterenlerin gounu Penicillium ve Aspergillus
lar tegkil etmigtir. Bullerman (1976), kiifsiiz Swiss peynirlerini 5 ve 21 °C de
depolayarak 366 kiif izolasyonu yapmisur. 1zolattarin % 87'sini Penicillium'lar, %
13'linit de diger kiifler tegkil etmigtir. Izolatlardan 1 A. flavus olarak idendifiye
edilmistir. Chapman ve ark. (1981) tarafindan, 52 kiifli peynir drnefinde hakim
floranin Penicillium 'lar oldugu, ozellikle, P. cyclopium, P. viridicatum ve
P. chrysogenum 'un dominant durumda bulundugu bildirilmigtir. Misir'da, sansa
bagli olarak toplanan 60 Roqueforti peynir 6rneginden Penicillium, Aspergillus,
Mucor, Gliocladium gibi kiiflerin izole edildigi belirtilmistir (Naguib ve ark.,
1981). Mahmoud ve ark. (1984), 40 Damiatta peynirinde, baslica kontaminant
kiifleri Aspergillus, Penicillium ve Cladosporium tiirlerinin tegkil ettigini
bildirmiglerdir. Yine Misir'da 50 sert peynir (Roumy) 6rneginden, Penicillium,
Aspergillus, Geotrichum, Mucor  gibl kiif suglari, izole edilmis ve
peynirlerdeki fungal bulagmanin halk saflifi agisindan Snemi vurgulanmignr
(El-Assawy ve ark., 1985). Northolt ve Boer (1984). Dutch, Permesan ve Swiss
peynirlerinde hakim floranin P.verrucosum var. cyclopium ve P. rogueforti
oldugunu saptamuglardir. Yunanistan'da, 75 yerli, 19 ithal Teleme peynirinden izole
edilen kiiflerin % 78'intn Penicillium, kalaninin Aspergillus, Mucor,
Cladosporium ve diger kiiflere ait oludgu kaydedilmistir (Zerfiridis, 1984). Jarvis
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(1986) rarafindan, kuflii bozuk peynirlerden izole edilen 63 kiif susundan 53'{iniin
Penicillium'lara, diger izolatlann ise Aspergilius, Mucor ve Rhizopus
cinslerine girdigi belirlenmigtir. Cekoslavakya'da sert ve eritme peynirlerinden izole
edilen 29 cinse ait 122 kiif sugunun gofunlugunu Penicillium ve Aspergillus
Yann tegkil ectigi bildirilmigtir (Beranova ve ark. 1987).

Bu aragtirmada ybremizin dnemli peynir ¢esitlerinden, Erzincan'in Tulum,
Erzurum'un Beyaz, Civil ve Kasar peynirleri lizerinde, mikotoksijenik kiif
potansiyelini belirlemek amaciyla, kiiflerin izolasyon ve identifikasyon galismalan
yapilmigtr,

MATERYAL VE METOD

Peynir Ornekleri

Nisan-Temmuz aylarinda, Erzincanin taze Tulum peynirlerinden 14,
Erzuram'un taze Beyaz ve Civil peynirlerinden 13'er, Kagar peynirlerinden de 11
olmak {izere toplam 51 adet peynir &rnegi lizerinde galisilmestir. Erzincan ve
Erzurum'un perakendeci diikkanlanindan satin alinan peynirler z¢l bir ambalaja sahip
degildi, Tulum peynirleri plastik bidonlarda, Beyaz peynirler tenekelerde, Civil ve
Kagar Peynirleri de agikta satilmaktaydi. Peynirlerden steril bigaktarla 200'er gram
ornek alinarak steril kavanozlara konulmug ve analize almincaya kadar laboratuvarda
bazdolabinda muhafaza edilmiglerdir (Hausler, 1974).

Peynirlerdeki Kiiflerin Izolasyon ve Identifikasyonlar

Peynir dmeklerinden aseptik gartlar alunda 1'er g tarularak steril porselen
havanlara konulmus ve Demirer (1974) tarafindan bildirilen yonteme goére 10-1 lik
diliisyonlar elde edilmigtir. Daha sonra 10-2, 10-3, 104 'liik dilisyonlar hazirlanmistir.
Jzolasyonda, ortamdaki bakterilerin gelismesini dnledigi ve kiiflerde kolonilerin fazla
biiyiimesini sinirlayarak izolasyonu kolaylagtirdig bildinlen arabinoz rose bengel agar
kullamlmigtir (Overcast ve Weakley, 1969; Sert, 1987). Ekimi yapilan petriler 25
°C'de 10 giin kadar inkiibe edilmislerdir.

Kiflerin identifikasyonu amaciyla, Penicillium ve Aspergillus cinsine ait
olanlar Czapek agar besiyerine, digerleri ise PDA besiyerlering alinarak inkiibasyona
terkedilmiglerdir. Petri plafindaki geliyme dzellikleri ve laktofenol ¢ozeltisi ile
hazirlanan preparatlarin mikroskobik goriiniigleri incelenerek, Aspergillus 'lar
Raper ve Fennel (1965)'e, diferleri Von-Arx (1981), Samson ve ark. {1976)'na gére
teshis edilmiglerdir.
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BULGULAR VE TARTISMA

Erzurum ve Erzincan il merkezlerinden alinan 4 taze peynir ¢esidine ait 51
ornekten toplam 136 kiif susu izole edilmigtir. Bunlarin 35'i Tulum, 31'1 Beyaz, 29'u
Civil, 41'i de Kagar peynirlerinden ayrnimustir.

Tulum peyniri izolatlannin 33'U (% 94), Alternaria alternata,
Geotrichum candidum, Mucor recemosus, Mucor sp., Penicillium
roqueforti, P. verrucosum var. cyclopium ve steril olarak tamimlanmg, 2 (%
6) sug ise tammlanamarmgnr. 14 dmegin S'undan (% 64) izole edilen P. roqueforti
‘nin en yiiksek oranda (% 26) bulundugu goriilmiistir (Tablo 1).

Tablo 1. Erzincan Taze Tulum Peynirlerinden [zole Edilen Kiifler.
Table 1. Molds Isolated From Erzincan Fresh Tulum Cheeses.

Kiif ismi Izolat Izole edilen

Adet % Omek No
Alternaria alternata 1 2.86 3
Geotrichum candidum 3 8.57 1, 11, 14
Mucor racemosus 2 5.71 2,5
Mucor sp. 8 22.86 3,5.6,9, 12, 13
Penicillium roqueforti 9 25.71 1,2,4,5 7,11, 12, 13, 14
P.verrucosum var. cyclopium 7 20.00 1,2,4,6, 8,10, 11
Steril 3 8.57 3,8
Tanimlanamayan 2 5.71 5, 10
Toplam 35 100

Beyaz peynirlerde tamimlanamayan 1 (% 3) suy harig, digerleri
Clodosporium herbarum, G. candidum, Mucor sp., P. roqueforti, P.
verrucosum var. caylopium ve steril olarak identifiye edilmigtir. En yiiksek oran
(% 29) G. candidum ‘a aittir. Bu tiire, beyaz peynirlerin 10'unda (% 77)
rastlandmugtir (Tablo 2).
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Tablo 2. Erzurum Taze Beyaz Peynirlerinden 1zole Edilen Kiifler.
Table 2. Molds Isolated From Erzurum Fresh White Cheeses.

Kiif 1smi Izolat Izole edilen
Ader % Omek No
Cladosporium herbarum 2 6.45 1,9
Geotrichum candidum 9 29.03 1,2,3,5,6,7,8,10,11, 13
Mucor sp. 6 19.35 3,7,8, 11,12
Penicillium roqueforti S 16.13 4,9, 10, 13
P.verrucosum var. cyclopium 6 19.35 2,3,5,10, 13
Steril 2 6.45 1, 12
Tanimianamayan 1 3.23 3
Toplam 31 100

Civil peyniri izolatlarinin tamami teshis edilebilmigtir. Bunlar, G.
candidum, M. racemosus, Mucor sp., P. carysogenum, P. rogqueforti,
P. verrucosum var cyclopium ve Penicillium sp'dir. 9 6mekten (% 69) izole
edilen G. candidum en yiiksek orana (% 31) sahip olmustur (Tablo 3).

Kagar peyniri drneklerinden izole edilen suglarin 39'u (% 95) tanimlanmig,
2'si (% 5) tanimlanamamigtir. Tanimlanan kifleri, A, niger, G. candidum,
Mucor sp., P. expansum, P. rogueforti, P. verrucosum var. cycopium
ve Penicillium sp. teskil etmistir. Omeklerin 9'undan (% 82) izole edilen P.
rogueforti 'nin en yiiksek oranda (% 39) bulundugu goriilmiistiir (Tablo 4).

Tablo 3. Erzurum Taze Civil Peynirlerinden zole Edilen Kiifler.
Table 3. Molds Isolated From Erzurum Fresh Civil Cheeses.

Kiif ismi Izolat 1zole edilen

Adet % Omek No
Geotrichum candidum 9 31.03 1,2,4,5,6,7 10, 12, 13
Mucor recemosus 2 6.89 3,6
Mucor sp. 5 1724 1,3,89,10
Penicillium crysogenum 2 689 5, 11
Penicillium roqueforti 4 13.79 7; 13
P.verrucosum var. cyclopinm 6  20.69 1,2,6; 7, 12
Penicillium sp. 1 345 8
Toplam 29 100
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Tablo 4. ErzurumTaze Kagar Peynirlerinden 1zole Edilen Kiifler.
Table 4. Molds Isolated From Erzurum Fresh Kaghar Cheeses.

Kiif ismi fzolat {20le edilen

Adet % Omek No
Aspergillus niger 1 2.44 5
Geotrichum candidum 2 4.88 1, 10
Mucor sp. 3 7.32 3,7
Penicillium expansum 2 4388 4,6
Penicillium roguerforti 16 39.02 2,3,4,5,6,8,9, 10, 11
P.verrucasum var. cyclopium 9 2195 S, 7
Penicillium sp. 6 14.63 1,7
Tammlanarnayan 2 4.88 2,9
Toplam 41 100

Tablolar incelendiginde Penicillium 'larin cins seviyesinde, dominant
durumda oldugu gériiliir. Izolatlarin, Beyaz peynirlerde % 35'ini, Civil peynirlerde %
45'ini, Tulum peynirlerinde % 46'sin1, Kasar peynirlerinde % 80'ini Penicillium
lar olugturmugtur. Biitiin peynir drneklerindeki ortalama ise % 54'diir (Tablo 5).
Birgok peynir ¢esidi iizerinde yapilan aragtirmalarda da Penicillium 'larin

Tablo 5. Kiiflerin Peynir Cesitlerine Dagilin.
Table 5. Distribution of Molds in Cheese Types.

Kf 1smi Peynirlerde izolat adedi
Tulum Beyaz Civil Kasar Toplam %

Alternaria alternata 1 - - - 1 0.74
Aspergillus niger - . - 1 1 0.74
Cladosporium herbarum - 2 - - 2 1.47
Geotrichum candidum 3 9 9 2 23 1691
Mucor racemosus 2 - 2 - 4 2.94
Mucor sp. 8 6 S 3 22 16.18
Penicillium crysogenum - - 2 - 2 1.47
P. expansum - - - 2 2 1.47
P.roqueforti 9 5 4 16 34  25.00
P.verrucosum var.cyclopium 7 6 6 9 28  20.59
Penicillium sp. - - 1 6 7 5:15
Steril 3 2 - - 5 3.67
Tanimlanamayan 2 1 - 2 5 3.67
Toplam 35 31 29 41 136 100
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dominant durumda oldugu kaydedilmigtir. Konya ve Erzincan kiiflid Tulum peynirleri
ile Diyabakir Otlu peynirlerine ait 91 6rnekten elde edilen kiiflerin % 95'ini (Demirer,
1974), Marmara Bolgesi illerinden temin edilen birgok peynir ¢esidine ait 85 6rnekten
izole edilen kiiflerin % 54'lini (Alperden ve ark. 1978), Isparta, Konya ve
Mersin'den alinan 4 adet kiiflii Tulum peyniri izolatlarinin % 100'iinii (Cokséyler ve
Kosker, 1980), Bingdl ili ve ilgelerinden toplanan Tomas peyniri izolatlarinin %
100'tinii (Giindiiz, 1982), Orta Anadolu, Dogu Anadolu ve Marmara Bolgelerinden
saglanan 53 Tulum peyniri, 30 Kiip peyniri, 32 Civil peyniri ve 11 kiifli peynir
dreklerinden izole edilen 181 adet kiif sugunun, peynir gesitlerine gére % 87-98'ini
(Aran ve ark. 1986), Istanbul ve Adapazari'ndan toplanan 49 Kasar peyniri
orneginde, olgunlagma evresinde gelisen kiiflerin % 86'sin1 (Topal, 1987)
Penicillium 'lar tegkil etmistir.

Yabanct peynirler iizerinde yapilan ¢aligmalarda da Penicillium 'larin
dominant oldugu kaydedilmistir. Ornegin, Cheddar peynirlerinden izole edilen 349
susdan % 82'sinin (Bullerman ve Olivigni, 1974) kiiflii Swiss peynirlerinde
izolatlarin % 87'sinin (Bullerman, 1976), Dutch, Permesan ve Swiss peynirlerinde
hakim kiif florasinin (Northolt ve Boer, 1984), Teleme peynirlerindeki kiiflerin %
78'inden fazlasinin (Zerfiridis, 1984), A.B.D.'ne ithal edilen farkl: tipte 118 ithal
peynir érneginde saptanan kiiflerin ¢ogunun (Trucksess ve Page, 1986), ¢esitli sert ve
eritme peynirlerinden izole edilen 122 kif sugundan biiyiik bir kisrunin (Beranova ve
ark. 1987), Penicillium cinsine ait oldugu bildirilmigtir.

Beyaz, Civil ve Tulum peyniri érneklerinden izole ettigimiz Penicillium
'larin orani, diger aragtinicilarin olgunlagtirilmig ve kiiflii peynirlerinden elde ettikleri
bulgulara gorii diigiik gitkmugtr. Bu duruma, inceledigimiz peynirlerin tazeligi neden
olarak gosterilebilir. Ciinkd, olgunlagtirlmus veya soguk hava depolarinda bekletilmis
peynirlerde genellikle Penicillium 'lar, difer kiiflerden daha hizli geligerek ortama
hakim olmaktadir. Nitekim, Bullerman ve Olivigni (1974), 5 °C'de 6 hafta bekletilen
Cheddar peynirlerinden izole edilen biitiin suglarin Penicillium cinsine ait oldugunu
bildirmiglerdir. Kagar peynirletindeki Penicillium 'lara ait bulgularimiz, diger
aragtirmacilarin bulgulanina ¢ok yakindir. Her ne kadar Kagar peyniri 6rnekleri de
taze olanlardan segilmig ise de, bu peynirlerin tazelik derecesi digerlerine gore daha
azdir. Ciinkii kagar peynirleri iglendikten sonra, bir middet + 5 C'de olgunlagmaya
birakilirlar (Topal, 1987). Bunun sonucu olarak Penicillium 'larin dominant
duruma gegmis oldugu soylenebilir.

Tiim peynir 6megi izolatlarinin % 25'ini, Penicillium 'larin % 47'sini teskil
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eden P.rogueforti, en fazla izole edilen tiir olmugtur. Peynirler iizerinde yapilan
bir¢ok aragtirmada, P. roqueforti 'nin dominant durumda bulundugu tesbit
edilmigtir. Nitekim, Demirer (1974) izolatlarin % 88'ini, Giindiiz (1982) tamamin,
Aran ve ark. (1986) % 56'simi P. roqueforti olarak tamimlamiglardir. izolatlar
igerisinde bulunma siklif1 agisindan, ikinci siray1 P. verrucosum var. cyclopium
almugtir. Bu kiif tiirii toplam izolatlarin % 21'ini, Penicillium 'larin % 38'ini tegkil
etmigtir. Dogada ¢ok yaygin olan bu kiif tiirii psikrofilik karakterde olup gesitli gida
maddelerinin kontaminasyonuna sebep olur (Pitt ve Hocking, 1985). Northolt ve
Boer (1984), cesitli peynirlere ait 160 drnekte hakim floranin P. verrucosum var.
cyclopium ve P, roqueforti oldufunu bildirmiglerdir. Bu kiifiin peynir
orneklerinde dominant oldufu ve tim izolatlarin % 50'ye yakinini olugturdugu
kaydedilmistir (Aran ve ark., 1968). Topal (1987) 'da, 49 Kagar peyniri érnegi
izolatlarinin % 22'sinin P, verrucosum var. cyclopium oldugunu bildirmigtir ki, bu
oran bugularimiza gok yakindir. Diger Penicillium tiirlerinden P. expansum, 2
Civil, P. chrysogenum 2 Kagar peyniri 6rneginden izole edilmigtir. Bu kiif tiiriine
de ¢esitli peynir érneklerinde rastlamlmigtir (Demirer, 1974; Chapman ve ark., 1981,
Dragont ve ark., 1985; Aran ve ark. 1986; Topal, 1987).

Penicillium cinsine ait 150 kadar tiir ve bunlara ait 97 ¢esit toksin tesbit
edilmigtir (Topal, 1987). Bunlardan okratoksin, penisilik asit, patulin, PR toksin,
rokfortin, sitrinin, rubratosin, siklapiazonik asit, izofumegaklavin, mikofenolik asit,
penitrem gibi mikotoksinlerin peynirlerde olugabildigi kaydedilniigtir (Aran ve ark.,
1986). Bullerman ve Olivigni (1974), Cheddar peynirlerinden izole ederek toksisite
testine tabi tuttuklart 85 Penicillium sugurdan % 30'unun pili¢ embriyonu igin
toksik aktiviteye sahip oldufunu saptamiglardir. Peynir Orneklerinden en yiiksek
oranda (% 25) izole ettifimiz P. rogueforti tiiriiniin toksik olmayan suslan birgok
iilkede peynirlere aroma kazandurmak amaciyla starter kiiltiir olarak kullanilmaktadur.
Ancak, bu kiif tiriiniin bazi suglaninin PR toksin, rokfortin, izofimigaklavin ve
patulin gibi mikotoksinleri olugturduklan bildirilmigtir (Scott ve ark., 1977; Harwing
ve ark., 1978; Beranova ve ark., 1987). PR toksin'in farelerde intraperitonal yolla 11
mg/kg, oral yolla 115 mg/kg miktarlannin letal doz oldugu (LDsg) tesbit edilmigtir
(Wei ve ark., 1973). P. roqueforti 'nin bazi suglart mikroaerofilik &zelliginden
dolay: peynirlerin i¢ kisimlaninda da geligebilirler. Bu durum halk saglig: agisindan
konunun 6nemini daha da artirir. Biitiin peynir drneklerinden % 19-22 oranlarinda
izole ettigimiz P. verrucosum var. cyclopium da, kanserojen bir madde olan
penisilik asit olugturur (Bullerman, 1981).
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Penicillium cinsinden bagka, peynir orneklerinden izole ettifimiz
Alternaria alternata, Aspergillus niger, Cladosporium herbarum,
Geotrichum candidum, Mucor sp., Mucor racemosus gibi kiiflerin ¢egitli
peynirlerde bulundugu bildirmigtir (Demirer, 1974; Alperden ve ark., 1978; Naguib
ve ark., 1981; Mahmoud ve ark., 1984; Al-Assay ve ark., 1985; Aran ve ark., 1986,
Jarvis, 1986; Beranova ve ark., 1987; Topal, 1987). A. alternata 'min alter toksin,
tenuazonik asit, C. herbarum 'un epiklodosporik asit, Mucor sp.'nin yapilan
bilinmeyen toksinler olugturduklar kaydedilmistir (Topal, 1986).

Peynir orneklerimizden, aflatoksin iireticisi, Aspergillus flavus ve A.
parasiticus kif tirlerinin izole edilememesi sevindirici bir durumdur. Demirer
(1972-1974) de, inceledigi peynir érneklerinde bu kiiflere rastlamarms ve bu durumu
memnuniyet verici olarak degerlendirmistir. Ayrica, Coksdyler ve Kogker (1980)
Tulum peynirlerinden, Giindiiz (1982) Tomas peynirlerinden, Aran ve ark., (1986)
Tulum, Kip ve Civil peynirlerinden A. flavus ve A. parasiticus izole
edememiglerdir. Peynir 6rneklerimizde, aflatoksijenik suglarin bulunmamasi
sevindirici bir durum olmakla beraber basta Penicillum 'lar olmak iizere, toksijenik
karakterdeki diZer kiiflerin peynirlerde, uygun olmayan depolama gartlarinda toksin
olugturabileceklerini de hatirdan uzak tutmamak gerekir.
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