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Sanliurfa’da Tiiketime Sunulan Koyun Peynirlerinde inek Siitii Varliginin
Belirlenmesi
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Ozet: Koyun peyniri iilkemizde tercih edilen peynir tiirlerindendir. Koyun siitiiniin gerek pahali gerekse temin edilmesinin
daha zor olmasi nedeniyle koyun peyniri Gretiminde inek sitl ilavesi yapilmaktadir. Bu ¢alismada, Sanliurfa ilinde
perakende satisa sunulan 45 adet ambalajli, 45 adet ambalajsiz olmak Uizere toplam 90 adet koyun peynir 6rneginde ELISA
metodu ile inek siitd varliginin tespiti amaglandi. ELISA metoduna gore koyun peynir 6érneklerinin igerdigi inek siiti oranlari
%0.1'in altinda, % 1’in altinda ve %1’in {izerinde olmak (zere siniflandirildi. incelenen toplam 90 adet koyun peyniri
orneginin 7’sinde (% 7.7) % 0.1’in altinda, 53’Gnde (% 58.8) % 1’in altinda ve 30’unda (% 33.3) ise % 1'in lizerinde inek suti
bulundugu tespit edildi. Sit ve sut Urlinlerinde hileyi 6nlemek igin yaniltici etiketlemeden koruyabilecek analitik
proseddrlerin yayginlastiriimasi gerektigi kanaatine varildi.

Anahtar Kelimeler: Koyun peyniri, inek siitii, Sigir IgG, ELISA.

Detection of Cow’s Milk in Ovine Cheese Consumed in Sanliurfa Province

Abstract: Ovine cheese is a preferred type of cheese in our country. Because ovine milk is more expensive and difficult to
obtain, cow milk is added in the production of ovine cheese. The aim of this study was to determine the presence of cow’s
milk by ELISA method in 90 ovine cheese samples including 45 packaged and 45 unpackaged samples which are offered for
retail sale in Sanliurfa province. The proportion of cow's milk contained in ovine cheese samples was classified as below
0.1%, below 1% and over 1% according to the ELISA method. In 7 (7.7%) of 90 ovine cheese samples, it was below 0.1%, 53
(58.8%) in sample below 1% and in 30 (33.3%) over 1% cow milk was detected. To prevent adulteration in milk and dairy
products, analytical procedures that can protect consumers from misleading labeling should be widespread.
Keywords:Ovine cheese, Cow milk, Bovine IgG, ELISA.

Giris

Gilnimuzde kendine 6zgl kompozisyona sahip maddi, manevi ve saghk sorunlari

geleneksel Urlinlere karsi artan talepten dolayi,
Ureticiler saf koyun ve saf kegi sutlinden peynir
Uretmeye yonelmislerdir. Turkiye’de koyun peyniri,
en sevilen peynir tlrlerinden biri olup tamamiyla
koyun sitiinden Uretilmesi gerekmektedir (Colak ve
ark., 2006). Fakat Ureticiler, inek sUtinin daha ucuz
ve daha yaygin olarak bulunmasindan dolayi inek
sutiini koyun sitline ikame etmekte ve bu hile
yaygin olarak kullaniimaktadir (Ferreira ve Cacote,
2003).

Sit driinlerinde otantisite analizleri yalnizca
ekonomik acgidan degil, ayni zamanda saglik ve
dinsel yonlerden de tiiketici haklarini ilgilendiren
o6nemli konulardan biridir (De la Fuente ve Judrez,
2005). Bu nedenle, peynirlerde siit tdrlerinin
saptanmasi 6nemli bir islem olup 6zellikle saf koyun
peyniri gibi Mense Adi Korunmus (Protected
Designation of Origin-PDO) olanlar bu konuda 6nem
arz etmektedir. Tlrkiye’de koyun sitinin inek stti
ile ikame edilerek yapilan hileyi 6nlemek igin, bu
hileyi tespit edebilecek ve tiketicileri yaniltici
etiketlemeden koruyabilecek analitik prosedirlerin
uygulanmasi ve yayginlastiriimasi gerekmektedir.
Aksi takdirde bu tur hileler sonucu tiketiciler;

yasayabilmektedirler. Ornegin; cesitli hayvan sitleri
bazi insanlarda alerjik reaksiyonlara neden olabildigi
gibi, bazi siitlerin tiiketilmesi (at ve domuz st gibi)
dinsel yonlerden de sakincali olabilmektedir
(Cokugras ve Akcakaya, 1991; Kosum, 2013).

Sut tdrlerinin belirlenmesinde farkh analitik
yontemler uygulanmaktadir. Bunlar arasinda; gaz-
likit kromatografi (Ilverson ve Sheppard, 1989;
Prager, 1989), yuksek performansh likit
kromatografi (Krause ve ark., 1982), jel elektroforez
(Pierre ve Portmann, 1970; Ramos ve ark., 1977;
Ramos ve ark., 1985) ve izoelektrik odaklanma
(Addeo ve ark., 1989; Krause ve ark., 1982; Rispoli
ve Saugues, 1989) gibi imminolojik olmayan
yontemler vardir. Bu yOntemler, otantisite
analizlerinde etkili olmasina ragmen zaman alici ve
test basina nispeten yiiksek maliyetli olduklarindan
dolayr  rutin  analizlerde henliz  kullanima
girmemislerdir. St tirlerinin tespitinde uygulanan
diger yontemler ise; agar-jel immiino-difiizyon,
(Durand ve ark., 1974; Gombocz ve ark., 1981),
immino-elektroforez (Elbertzhagen, 1987) ve Enzim
Linked Immunosorbent Assay (Rodriguez ve ark.,
1990) gibi imminolojik metotlar da
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kullanilmaktadir. ELISA, tespit limitinin diisiik olmasi
ve analiz siresinin kisa olmasi nedeniyle gida
analizlerinde yaygin olarak kullanilan bir yontemdir
(Borkova ve Snaselova, 2005). Bu metot, pahali
aparatlara ve yuksek vasifli teknik elemanlara
gereksinim duyulmadan spesifik ve glvenilir gida
analizi yapilmasini saglar. Ayni zamanda bu analiz
metodu kolay, spesifik ve ucuzdur.

Yapilan literatir taramasinda Sanliurfa ve
yoresindeki koyun peynirlerinde inek siitl ilavesi ile
ilgili herhangi bir arastirmaya rastlanilmamistir. Bu
calismada, Sanliurfa ilinden temin edilen koyun
peynirlerinde inek sutii varliginin, ELISA metodu
kullanilarak tespiti amaglanmistir.

Materyal ve Metot

Orneklerin Toplanmasi: Bu calismada, 45’er adet
ambalajli ve ambalajsiz olmak lizere toplam 90 adet
koyun peyniri materyal olarak kullanildi. Ornekler
Mart-Temmuz 2016 tarihleri arasinda Sanliurfa
ilinden temin edildi. Ambalajli koyun peyniri
ornekleri  marketlerden  orijinal ambalajinda,
ambalajsiz koyun peyniri érnekleri (250 g) ise semt
pazarlarindan aseptik sartlarda plastik posetlere
alinip derhal laboratuvara getirildi. Ornekler analiz
edilinceye kadar +4°C’de buzdolabinda muhafaza
edildi.

Standart Peynir Orneklerinin Uretimi: Standart
peynir orneklerinin {retimi, Karaman (2007)in
beyaz peynir yapim yontemi  kullanilarak
gerceklestirildi. Bu amagla ¢ig sut (+4°C) 42°C'de 6n
Isitma islemini takiben standardizasyon ve 63°C’'de
30 dk. pastorizasyon islemine tabi tutuldu.
Mayalanma sicakligina (33°C) kadar sogutularak
teknelere alindu. Bu asamada tekneler
numaralandirildi. 1 numarali tekneye %90 koyun
suti+%10 inek siitd, 2 numarall tekneye %99 koyun
suti+%1 inek sutl, 3 numaral tekneye %99.9 koyun
sutii+%0.1 inek sitl alindi. Starter kultir ve %0.02
CaCl2 ilave edildikten sonra 33°C'de ©6n
olgunlasmaya birakildi. Kuvveti 1/16000 olan maya
ile mayalandiktan 70-80 dk. sonra peynir pihtisi elde
edildi. Olusan teleme 1cm?® boyutlarinda kesilerek
30 dk. daha bekletildi ardindan stzilerek kaliplandi.
15°C’'de 5 saat %14 tuzlu salamurada bekletilen
peynir kaliplari analiz edilinceye kadar +4°C'de
buzdolabinda muhafaza edildi. Hazirlanan standart
peynir ornekleri ELISA kit standartlari ile analiz
edildi ve 6rnek bulgulariyla karsilastirildi.

Peynir Orneklerinin ELISA Testi igin Hazirlanmas:: 1
g peynir ornegi 10 mL distile su ile homojenize
edildi. Homojenat 10 dk. siure ile 15°C'de 4000
devirde santriflij edildi. ELISA testi icin hazirlanan

her bir 6rnekten 100 pL plakanin herbir kuyucuguna
alind.

ELISA Test Prosediirii: Koyun peynirlerinde inek
sutiinin ~ varhgini  tespit etmek amaciyla
RIDASCREEN CIS (Art. No.R4302) ELISA kiti kullanildi.
Kit, 48 kuyucuklu mikroplaka, %10, %1 ve %0.1 inek
sitl  iceren standartlar, konjugat, substrat,
tetrametilbenzidin iceren kromojen, konjugat,
dilusyon  tamponu ve durdurma reaktifi
icermektedir. Bu amagla, kuyucuklari sigir 1gG’sine
karsi spesifik antikorlarla kapli ELISA plakasi
kullanilmistir.  Plakanin ilk alti kuyucuguna 3
standarttan cift tekrarli, diger kuyucuklara ise her
bir 6rnekten bir kez 100 uL eklendi. Plaka 30 dk. oda
isisinda  inkiibe  edildikten sonra  plakanin
kuyucuklari tamamen bosaltilarak tim kuyucuklara
250 pL distile su doldurularak yikama islemi yapildi.
Yikama islemi iki kez daha tekrarlandi. Her goéze 100
pL seyreltilmis enzim konjugat eklendi, plaka elle
sallanarak hafif¢e karistirildi ve 30 dk. oda isisinda
inkiibe edildi. inkiibasyonu takiben plakanin tiim
kuyucuklari bosaltildi ve yikama islemi distile su ile 3
kez tekrarlandi. Her kuyucuga 50 pL substrat ve 50
uL kromojen eklendi ve plaka sallanarak karanlikta
ve oda sicakliginda 30 dk. inkibe edildi. Bu silrenin
sonunda plakanin tim kuyucuklarina 100 pL
durdurma reaktifi eklendi. Plaka manuel olarak
hafifge sallanarak karistirildi ve 30 dk. iginde
absorbansi 450 nm’de ELISA okuyucuda 6lgtlda.

Bulgular

Bu arastirmada analiz edilen 45 ambalajli, 45
ambalajsiz toplam 90 adet koyun peyniri 6rnegi inek
sutd varligr agisindan ELISA testi ile degerlendirildi.
ELISA test kiti direktifine gore, %0.1 inek sutl iceren
standardin 450 nm’de verdigi absorbans degerinden
disik olan absorbans degerine sahip peynir
orneklerinin = %0.1’den az inek sitl igerdigi,
absorbans degerleri %0.1 ile %1 olan standartlarin
verdigi degerler arasinda kalan peynir 6rneklerinin
% 1’den az inek sutl icerdigi, absorbans degeri %1
inek siitl iceren standardin verdigi degerden yliksek
olan peynir érneklerinin ise %1’den fazla inek stti
icerdigi kabul edildi. Laboratuvarda hazirlanan
standart peynir Ornekleri ile test Kkitinin
standartlarinin  absorbans degerlerinin  benzer
oldugu gorildia (Tablo 1). Ambalajli koyun peyniri
orneklerinin %6.6’sinda %0.1’in altinda, %53.3’linde
%1’in altinda, %40’inda ise % 1’in lzerinde inek sttl
tespit  edilirken, ambalajsiz  koyun  peyniri
orneklerinde ise %8.8’inde %0.1'in  altinda,
%64.4’Unde %1’in altinda, %26.6’sinda ise %1’in
Gzerinde inek sutli tespit edildi. Toplam 90 adet
koyun peyniri 6rneginin %7.7’sinde %0.1’in altinda,
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%58.8’'inde %1’in altinda, %33.3’Unde ise %1’in

Gzerinde inek siiti tespit edildi (Tablo 2).

Tablo 1. Kit standartlari ile peynir standartlarinin absorbans degerleri.

Kit standardi Absorbans degeri (450 nm)

Laboratuvar Standardi

Absorbans degeri (450 nm)

%10 inek sitd 2.741 %10 inek sutd 2.668
%1 inek siitl 2.628 %1 inek sitd 2.621
%0.1 inek sUtu 1.333 %0.1 inek sUtd 1.301
Tablo 2. Koyun peynir 6rneklerinde ELISA ile tespit edilen inek siitli oranlari (%).

Ornek <% 0.1 <% 1 >%1
Ambalajli koyun peyniri 3 24 18
Ambalajsiz koyun peyniri 4 29 12
Toplam 7 53 30

Tartisma ve Sonug

Avrupa Birligi standartlarina gore peynirde inek
sutl tespit limitinin %1’'in altinda olmasi, karisik
sutlerden (inek, koyun, kegi, manda) elde edilen
peynirlerde Gretimde kullanilan sitlerin oranlarinin
Urin  etiketi Uzerinde belirtilmesi  gerektigi
bildirilmektedir (Anonim, 2001). Koyun
peynirlerinde inek sitd varliginin arastirilmasi igin
kullanilan  elektroforez metodu ile yapilan
arastirmalarda siit proteinleri ve o6zellikle kazeinin
siniflandiriimasi ayirici tanida esas teskil etmektedir.
Poliakrilamid jel elektroforez ile Isparta ilinde
Simsek ve Uraz (2008) tarafindan vyapilan
arastirmada koyun peynirlerinde %11.1 oraninda
kazein azotu tespit edilmistir. Arastirmacilar SDS-
PAGE ve native-PAGE ile koyun peynirlerinde inek
as—kazeini ile tespit limitini %5 olabilecegi
bildirilmistir. Arastirmacilarin kullandigl yéntem ile
bu ¢alismada kullanilan ELISA  yontemi
kiyaslandiginda, bu galismada kullanilan metodun
tespit limitinin daha yuksek oldugu ve peynir
orneklerinde inek sutiiniin belirlenmesinin daha
kolay oldugu dusinilmektedir.

izoelektrik odaklanma (IEF), Avrupa Birligi
tarafindan koyun, keci ve bufalo sitlerinden
Uretilen peynirlerde inek siitd varligini aragtirmak
icin Onerilen metotlardan biridir. Metodun temel
prensibi Y2veYs kazeinlerinin tespitidir. Tespit limiti
%1 olup bu calismada kullanilan ELISA metodunun
tespit limitinden ylksektir (Anonim, 2001). Ayrica
analiz icin daha uzun slire gerektigi ayri bir
dezavantaj olarak gortlmektedir. PCR ile yapilan
arastirmalarda tespit limitinin %0.1 oldugu ve sigir
sutine spesifik Bos taurus B-casein geninin
kullanildigi bir arastirmada koyun, keci ve bufalo
sutlerinde %5 oraninda hilenin tespit edildigi
bildirilmistir (Klotz ve Einspanier, 2001).

Koyun peynirlerinde inek sitd varliginin
arastirilmasi amaciyla immino-kimyasal metotlar
yaygin olarak kullaniimaktadir. Temel prensip

spesifik mono veya poliklonal antikorlarin tespitidir.
Reaksiyonlar, genellikle sigir 1gG, B-Lg, k-Kazein,
kazein ve asi-kazein antikorlar ile
gergeklestiriimektedir (Zeleridkova ve ark., 2010).
Bu metotlarin hassasiyeti %0.5’in altindadir. Bu
arastirmada kullanilan ELISA metodunda sigir 1gG
antikorunu tespit etmek hedeflenmistir. Testin hizl,
tespit limitinin dusik olmasi (%0.1), hassasiyeti ve
peynir oOrneklerinde glivenli sonug¢ vermesi gibi
avantajlarinin yani sira; hilenin tespitinde 1gG’lerin
yuksek sicaklikta denatiire olmasi nedeniyle UHT st
orneklerinde dogru sonu¢ verememesi dezavantaj
olarak karsimiza ¢ikmaktadir. Song ve ark.
(2010)'nin  sigir B-kazeini temelli indirekt ELISA
yontemi ile yapmis olduklari arastirmada kegi
sutlerinde %2-50 oraninda inek sitl hilesini tespit
edebildiklerini rapor etmislerdir. Tirkiye’de yapilan
bir c¢alismada, istanbul ilindeki marketlerden
toplamis olduklari 100 adet koyun peynir 6rnegi ile
yaptiklari ¢galismada immino-kromatografik metotla
orneklerin %48’inde inek sutl tespit ettiklerini
bildirilmistir. Arastirmacilara ait bu veri géz 6nlinde
bulunduruldugunda, bu ¢alismada %1’in Uzerinde
inek sltd hilesi tespit edilen peynir oraninin (%33.3)
daha dusltk oldugu goérilmektedir (Colak ve ark.,
2005).

Sonug olarak, Sanliurfa ilinden temin edilen
toplam 90 adet koyun peynir O6rneginin 30
(%33.3)’'unda %1’in Gzerinde inek sutl tespit edilmis
olup, st ve sut Urlnlerinde gerek halk saghgi
gerekse haksiz kazancin ve dolayisiyla Ulke
ekonomisinin ~ korunmasi  amaciyla  hilelerin
onlenmesi ve bu amagla analitik prosedirlerin rutin
olarak uygulanmasi ve irin etiketlerinde Gretimde
kullanilan farkh tlrlere ait siitlerin ve oranlarinin
belirtilmesi gerektigi kanaatine varilmistir.
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