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Modern, orta ve ilkel durumdaki 3 tip pey-
nir deposunda farkh siirelerde depolanan 49
adet kasar peynirinde yilzey kiif floras: taran-
migtir, Bu tarama sonucuna depolarin_tipine
. ve depolama siiresine bagh olarak 11x107-
14% 10% adet/20 cm? lik kif yitkii belirlenmis-
tir. Depolama evresindeki hakim flora tipi ise
Penicillium sp (% 86,1), Mucor sp agirtikh di-
ger kiifler (% 10,9), Aspergillus sp (% 3)
olarak saptanmistir. Kiiflerin tir diizeyindeki
tanrmlanmasinda :ise P.ver.var cyclopium (%
22,1) basta gelmis, bunu diger Penicillium tiir-
lerj izlemistir. M. racemosus (% 10,1) ve A.
versicolor (% 1,5) Pemicillium’lar diginda en
sik rastlanan kiif tiirleri olarak saptanmgtir.
Buna gore belirlenen dominant mikoflorada
onemli toksik karakierli kiiflerin yer aldig go-
ritmistilr. Kdflenmenin oldugu kabuk tabaka-
s atim ile yilda % 8'lik peynir kaybi {ze-
rinden yaklasik 54 milyar TL. stnin da kayb
80z konusudur.

1. GIRlS

Sit {retimimizin yaklagik % 20 si peyni-
re islenmekte olup willik 160.885 ton peynir
dretimimizin 27.000 tonu kasar peyniridir (5,
6, 65). Uretimden sonra kuru tuzlama veya
salamuraya alinan kagar peynirler! dn olgun-

lagtirmadan hemen -sonra 8- 10 lu tekerler ha-

linde Ustiiste istiflenir ve yaklagik + 5°C daki

‘depolara alinarak olgunlagmaya birakilir, De-
polama 2- 3 ay olabildigi gibj 6 - 12 aya kadar
slirebilmektedir. Bu olgunlagsma evresinde, kiif
gelisimine uygun -olan yiizey dzellikleri ve de-
po kosultar nedeniyle biiyitk élglide kiiflenma
olmaktadir (7, 20, 26).

“den riskli ol

Depotanin hijyenik sartlar,, havaiandlrma
durumlan da kif gelisimj ve yayllmasml bi-
viik olglide etkiler (2). Olgunlagsma siirecinde
olusan kiif florast gidanin mikotoksinler yéniin.
‘olamayacagim  belirleyebilir
(41). Gida maddelerinde bulunan kiifler bozul-
manin, olugabilecek- toksinlerin derecesini ve
giicliinii etkilemektedir. Gidamn bitegimi, sak-
lama kosutlar, isieme sekilleri de bunu etki-
leyen faktbrlerdendir. Bu. bakimdan kiif galis-
malarinda {riin kalitesini belirleyici olarak ni-
tel galismalarin -rolt blyiiktir (27). Meveut
probiemin boyutlarim ortaya koymak, bulagma
kaynaklarin belirleyip ortadan kaldirmak baki-
mindan Snem tasir (24).

2. ORNEK VE YONTEMLER

2.1, ORNEK Bu calismada 2'si istanbul ve
1% Adapazarinda olmak {izere; ilkel (A}, orts
(B), modern (C) karakterl; 3 ayri peynir de-
posundan dedisik olgunlasma siireci gegirmig
kagsar peynirleri drnek olarak alinmrgtir. Bun-
lardan ilkel depodan 16, orta durumdaki depo-
dan 22 ve modern depodan 11 olmak d{zere
toplam. 49 kagar peyniri drnedi alinmig ve de-
po kiiftenmesindeki problemin tip ve boyutu-
nun helirlenmesi yoluna gidilmigtir.

2.2. YONTEMLER

221. Orneldeme : Teker halindeki pey-
nirlerden olusan partiden «Basit Tesadiifi Or-
nekleme» yéntemine gbre ve Random sayilar
tablosu esas ahinarak, ayrlan tekerlerin her
birinden en az 250 g drnek alinmistir (4). Or-
nek alinan yiizey alamnin olanaklar elverdigin-
ce genis olmasina dzen gosterilmistir.

22.2. Duyusal analizler : Kagar peynirle-
rindeki duyusal analizler; dig goriinits, renk,

( ) Bu gilisma IU‘VF Besin Hijyeni ve Tekrolojisi Abd Baskam Prof, Dr Turan INAL"'n
© bagkanh@indakl Prof Dr Mehmet Aziz DEMIRER (A'U'VF) ve Prof, Dr, Ahmet MINBAY
(UU.V.F.)den olugan Jﬂn tarafindan 25.03,1987 tarihli raporla Doktora 'Fezi olarak lkabui

-edllen a.ra.gtlmmda.n almnugtxr



200 YIL:12 SAYi: 3 MAYIS — HAZIRAN 1987 | _GIDA

koku, tad ve yapisal gdrinig kriterleri esas
alinmak iizere tad panelleri diizenlenerek ya-
. pilmugtir. Bunun i¢in panelist bellrleme c.all$-
malariyla saptanan (64), «tuzlu- eksn tadlara
hassas 10 kisilik panel grubu segilmig. pane-
listlerce verilen puanlarin ortalamalan o 0Or-
negin duyusal ‘degerlendirme puan olarak be-
- lirlenmistir.

- 2.2.3. Mikroblyolojik anafizler :

'223.1. Ornek hazirlanmasi ve kif sayisi-
mn belirlenmesi : Kasar peynirlerindeki yizey
kiiflenmesini kalitatif ve kantitatif olarak sap-
tamak’ {izere birim ylizeyden kesit alinmasi
amaglanmistir. Bu amacla  geligtirilen ornek
alim' sondalar emsat alinarak Enstitiimiiz mer-
kez atelyesinde yapilmistir, Bu- sondalarin ¢ap
‘5 cfn,'yﬁzey alan|‘20 cm? olup 0,5 cm derin-
likten kesit alabilmeye elverislidir (47, 48).
Sterilize edilen bu sonda ite 20 cm? yizey
alanindaki 6rnek kesitinin (Yék|a$t*k 16 g) stan.
~dart killtiirel .yontemle % 0,05 w/v Tween 80
“igeren - fizyolojik tuzlu su ¢dzeltisi ile uygun
sgyi'eltileri hazirianarak  ekimleri ' yapilmistir.
Ik seyreltilerin yapildigi 90 mi lik seyreltme
g:tiz_elti-s_f-né stabilize edici madde olarak % 0,15
.agar ilave edilmistir, Ekimi takiben 25°C d»
- 5.giln inkilbe edilerek peynir ylzey alanindaki
kof yikl {adet/20 cm?) saptanmistir. Depola-
rin ranza, duvar ve kasalarindan «Swab tek-
nigi» ile drnek alinmig, yine kultirel yontemle
ekimi - yapilarak sayilmistir (8, 11, 22, 23, 24,
25, 49, 53).

' 223.2. Kiiflerin ayrlrru ve tanisi :
yapllan kuﬂemn farkll karakterdeki kolonileri.

Sayimi

nin tarusinda; Penicillium igin Czapek Agar
(Czp A), Malt Oziiti Agar (MA} ve Czapek
Yeast Agar (CYA); Aspergillus igin Czp A ve
MA; Zygomycetes ve bazi Deutromycetes’in
dahif oldugu diger grup igin MA, Oat Meal
Agar (OA) ve Patates Sakkarcz Agar. (PSA)

kullanilmistir (40, 42. 54, 61}, 25°C da 5- 10_,_
giin inkilbe edilen kif izolatlarimn. “kiiltiire!
szellikleri giplak gbzle veya binokilerde ince-

lenrhi$, ayrica hazirlanan preparatlarin mikros.

kobik goriniimlieri literatiirdeki sistematik bil-
gi!erlerle birlestirilerek tilr diizeyinde tam -ya-
p[lmlStIl" (14, 19, 21, 39, 40, 42, 44, 45, 46,
51, 52, 53, 58, 66).

224, Fiziksel ve kimyasal analizler : De-
po sicakhdi «Technoterm 7200» model akse-
suarh kiglik termometre setinin hava igin ge-
listirilen «0472/408= noiu hassas ucu {probe]
kullarlarak, depo bagil nemi ise .«Higrotest
630~ digital higrometre ve kalibrasyon seti ile
belirlenmistir (62). Orneklerin ylizey kesitlerin-
de dzel Slelim kaplar (Lufft - Model 5803) kul-
larilarak ‘su- aktivites; {ay) degeri o6lgllmis
(28, 82), kuru madde (%), nem (%]}, tuz ige-
rigi (%), asitlik (% SA ve pH) degerlerinin
saptanmasi (4 ve 9)'a gore yapiimistir.

3. BULGULAR VE TARTISMA

Kasar peynirleri"igin ‘saptanan kuf g’e'li$

‘mesi -ilkel, orta ve modern depolar igin farkli-

liklar gostermistir (Gizelge 1). iikel depodan -

' [A] a[man peynir drnekleri yerden yukarl dog-
ru lStIﬂet’lml$ tahta kasalar |(;|nde yanyana di-

zilmis tekerlerden rastgele alinmig -olup, en
yodun dreme bu depo Orneklerinde (14 x 10'¢
adet/20 ¢m?) . saptanmustir, ‘Bu depodaki yiik-
sek sicaklik, yetersiz hava akimi, yanll$ Istif- |
lemenin yarattifs yitksek nemlj odaklar peynir
yi.'lzeyindeki kuf artiginda 'htzlanm'aya dnemti
olgude katkuda bulunmustur. Modern depodaki'
(C) soguk odalarda da benzeri uygulamadan
lrgaynaklanan‘ha’:all depolama sonucu yitksek

~ dizeyde kiiflenme (83x 10° adet/20 cm?} gbz-

lenmistir. Oysa modern depo duvar ve ranza
viizeylerinde saptanan kif dijzeyieri disik bu-

»[unmu$tur Havalandirma ve depolama sicak-
hginin da kontrolli olmasina rafimen, modern

depoda peynirlerin onlu diziler- (deka) halinde
jiit ve keten cuvallar icinde depolanmasi, pey-

nir yiizeylerinde yogun nemili -odakeiklar yarat-
“ mistir. Gesitli aragtirrciiarin bulgulan depoda-

ki -hijyeni.k kosullarin ‘snemi ve teker yﬁzeyle-
rindeki temas noktalarinin azaltilmasi bakimin-

"dan tek sira halinde ve a‘ral‘rkia‘raniaya_dizil-

mesi hususunda uyarici niteliktedir (3, 50, 55).
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Gizelge1. ‘Kagar peynirlerinde hakim kiif florasinin ricehk ve nitelidi
Ornek Kiif Sayisr izolatlarin Dagifinu
Depo - Sayisi  (Adet/20cm?)  Penicillium Aspergillus Diger Kiifler
Kodu (Adet) EnGCek Enaz Adet % Adet % Adet % TOPLAM
TA 16 14x10% 11x10 126 91,3 7 5.1 5 36 138
B 22 14x10' 21x10% = 56 73,7 — — 20 283 76
C 11 83x10°  3x10° 48 906 1 19 4 75 53
GENEL 49 14x10'6 11x10° 230 861 8 30 29 109 267
DEGER- ' {ort.) (ort.) “(ort.}
LENDIRME

’(A) Deposu = Depo nemi : % 79, Depo sicakhign :

{adet/cm2)

{B) Deposu = Depo neri : 9% 83, Depo sicaklifl :

(adet/cm2)
(C) Deposu = Depo nemi
(adet/cm?)

Cizelge 1'de depo tiplerine gére kiif dagi-
himlarindaki farklar da gériiimektedir. 267 farkli
kOt izolatinin 138'1 ilkel, 53’(i modern ve 76's
orta tipdeki depolardan izole edilmistir. izolat-

“larin % 8B,1'i Penicillium, % 3,07t Aspergillus.
% 10,9'u ise adirhkh olarak M, racemosus ol-
mak Uzere diger grup kiifler (Zygomycetes ve
bazi Deutromyces) seklinde saptanmrstir. Di-
ger grup iginde ender olarak (Cladosporium vz
Ulecladium tiirlerinede rastlanmistir. Depolarin
kendi- iglerindeki  degerlendirilmelerinde de
benzeri durumlar gériilmiistiir. Buna gbre ka-
sar peynirlerinin depolama evresindeki viizey
kiifflenmesinde dominant kiif ‘Penicillium tirie-
ridir. Nitekim Penicillium cinsi kiiflerin diinya
genelinde -pekgok gida maddesi iginde domi-
nant oldugu cesitli kaynaklarda bildirilmekte-
dir (11, 13, 18, 27, 30, 35, 41, 44, 60). Ozel
olarak peynirler {zerinde yapitan calismalar-
da da Penicillium’larm dominant kiif oldugu
saptanmig ve % 82-93 oraminda bulundugu
bildirilmistir (12, 36, 37 38).

Ulkemizde. halk arasinda yaygqin olan van-
Is bir anlayisa .gbre «bu mavi - yesil kifler
peynire aroma katmakta, ayrica bazi hastalik-
lara kars: direnc saglamakiadir». Oysa bugiin
starter kiflerinin  bile yaratabilecedi toksin
riskleri tartigiimaktadir (13, 31, 67). Sert pey-
nirlerde kiflerin ylizeyde olusumunu ve geli-
simini baskilamanin ¢ok zor oldugu, clnkii et-
-rafindaki ylksek nisbl nemli hava tabakasinin
bir olgunlasma cembeti gorevi vyaphd: ifade
editmektedir (33).

+ 9,50C, Mikoflora yiki

: duvarda 23x 106, kasada 38x106,

+ 5,80C, Mikoflora yiikii

¢ duvarda 58x104, ranzada 11x103,
D o 90,3, Depo sicaklif
: duvarda 14x104, ranzada 2x102,

: + 2,30, Mikoflora yitkil

Buigularlmlza paralel olarak cesitli aras-
tirmactlarca saptanan dominant kiifler icinde
“&zellikle olgunlasma evresi gegiren sert pey-
nirlerde 4 -10°C da basta Penicillium ve As-
pergillus tirlerinin geldigi, ayrica Cladosporium,
Mucer ve Moniliella tirterinin depolama asa-
masinda bulasip iireyebildigi de belirtilmekte-
“dir. Yine denemeler sonucu; siite yem vs'den
gecen toksinin Cheddar peynirinde % 47'sinin,
Camambert peynirinde % 50'sinin ve peynir
.altr suyunda % 45'inin geri alinabildigi, 40 gtin
depolama sonucunda bu miktarlarda bir azal-
ma olabildigj halde Gauda peynirinde 6 ay ol-
gunlagsmada ‘toksin seviyesinin  degismedigi,
sitle gegen aflatoksin M,'in ise peynirde sta-
bil halde kaldig bildirilmektedir (50), Bir bas-
ka calismada ise peynirlerde 14 varyetede 144
kiif izolatinin iginde % 69 Penicillium, % 9
Aspergillus, % 8 Scepulariopsis, % 3 Mucor,
% 2 Scyncephalastrum ve kismen de Clados-
portum tiirleri belirlenmigtir (11).

Peynir; kaf gelismesi igin mitkemmel, an-
cek toksin Uretebilmesi icin fakir bir ortam
olarak tammlanmistir. Buna kargin peynirdeki
kifterin % 1,8 - 12,4'tinlin mikotoksin {iretebil-
dikleri, treyen kiiflerin ® 82 -87'sini Penigil-
lium ve % 5-8'ini de Aspergillus tiirlerinin
clusturdugu saptanmigtir (13).

Bu bakimdan ayrilen kUf izolatlarimin tir
seviyesinde belirlenmesi yoluna gidikmis ve
yL‘rze'y kiifterinin tirlerine gbre dapo bdrnekle-
rindeki dagilimlari gizelge 2'de verilmistir,
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Gizelge 2. Kasar peynirlerinden tams: yapilan kiiflerin

sayisal dagilimlan

depo omeklerine gire

Orneklerin allndiﬁ;' depo

Saptanan Kiifler tiplerine gére dagihmlan  Toplam %
, ‘ {adet) {adet)
A C, +C,
— P.ver.var.cyclopium * 28 21 10 59 22,1
(P. aurantiogriseum} -
- P.chrysogenum 22 12 8 42 15,7
— P.ver. var. corymbiferum 20 9 1% 40 15,0
{P. hirsutum) '
— P.ver.var, verrucosum 19 4 5 28 10,5
{P. viridicatum}
— P.ver. var. melanochlorum 14 4 6 24 9,0
(P. crustosumy} '
—. P. echinulatum 6 - 2 8 3,0
— P, expansum 5 3 — 8 3.0
— P.granulatum (P.divergens) 4 1 — 5 1,9
— P. griseoroseum 3 — — 3 1,1
— P.concentricum (P.italicum) 1 — 2 3 1.1
— P.brevicompactum 2 — — 2 0,7
— P. nalgiovense (P.jenseii) 2 — - 2 0.7
~— P. ochraceum (P.glivicolor) — i 1 2 0,7
— P.frequentans (P.glabrum)  — — 1 1 04
— P.citrinum (P. steckii) — 1 — 1 04
— P. megasporium — — 1 1 0.4
— P.verrucosum sp. —_— - 1 1 04
Toplam Penicillium 126 56 48 230 86,1
— A, versicolor 3 — 1 4 1.5
— A, nidulans 2 — — 2 0,7
= Emericella nidulans
— A. flavus 1 — — 1 04
— A, ustus 1 — — 1 0.4
Toplam Aspergilius 7 — 1 8 3,0
— ‘Mucor racemosus 4 20 3 27 10,1
— Cladosporium ' '
sphaerospermum — — 1 1 04
— Ulucladium chartarum 1 — _— 1 04 .
Toplam diger grup kifler 5 20 4 29 10,9
Genel Toplam 138 76 53 267 100,0 -

(*) Penicilllum tlirlerinde parentez igine yamlan PITT (19.79) sistematigindeki,

SAMSON (1981)’a gire olan ayncahklan yansitmaktadir,
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Cizelge 2've gbre kagar peynirlerinde de-
polama asamasinda olusan ylzey kifleri: igin-
de dominant mikoflora olan Penicillium’tarin
en sikhikla rastlanani % 22,1 ile P.verruco-
sum var. cyclopium olarak saptanmigtir. Buhu
sirasiyla P. chrysogenum (% 15,7}, P.ver.var.
corymhbiferum (% 15), P. ver, var, verrucosum
{% 10,5) ve P. ver. var. melanochlorum (% 9]
takip etmistir, En blydk siklikla rastlanan bu
5 Penicillium tiiri bu- cinsten izolatlarm igin-
de toplam 193 adette % 83,9'unu olusturmus,
digerleri ise mikoflorada azinlikh dadiiim gds-
termistir, ikinci durumda saptanan kiif tirl
M. racemosus olup % 10,17lik sikliktadir. As-
pergillus cinsi toplam % 3 olup bunun yarisimi

A. versicolor (% 1,5) olusturmustur. A. flavus

“ise ancak % 04 diizeyinde deptanmigtir. Nite-
kim ﬁeynirlerde szellikle A. flavus'un blyiik
problem olmadid!, bulunma siklidimin diigiik ol-
dudu saptanmistir (59). Ayrica diger ¢aligma-
lar sonucu aflatoksin Uretimi  bakmmindan

5°C"in gok diisiik oldugu ve bunun da peynir

depolamada biiy(ik bir avantaj olusturdugu be-
lirtilmektedir (16, 57). Nitekim Tirk Peynir-
lerinden ayrilan kif izolatlarimin 40'tin da af-
latoksin yapmadigi (17), cesithi sit Ve irin-
lerimizde aflatoksin saptanamadidt (15) ifade
edilmektedir. Bu {;al:ﬁhada da saptandidi gibi

A, versicolor problemi peynirler igin daha

onemlidir, Bu 6nem depolama - kosullarimn

A. versicoior'un lremesine ve hepotokarsino-

jenik toksini' olan sterigmatosistin olu$turrﬁa-

sina -elverisli olmasindan ‘kaynakianmaktadir
ve 86z konusu husus gesitli kaynaklarda da

vurgulanmaktadir (12, 36, 37, 38).

Ote yandan Izmir Yoresinde gergeklestir-
didimiz benzeri bir galigmada B -tipi depoya
esdeder bir deponun kif florasi taranmig ve
% 62,96 Penicillium sp, % 11,11 Aspergillus sp,
% 25,93 Scopulariopsié sp saptanmistir. Bun-
lar iginde dominant tlrler yine toksik karak-
.ferIi_ P. ver. var. cyclopium, A, versicolor ve
8. hrevicaulis'dir (63). Bunlardan sonuncusu
deri ve akciger lezyonlari yapan patojen ka-
rakterli bir kifdir. T—‘ipi-k.a-monyak- kokusu e

dikkatj geker. Buna gdre diger bulguiar uyum
halinde iken bu deponun Scopulariopsis prob-
lemi ayn bir énem tagimaktadir.

Gizelge 2'deki bulgulara gbre kasar pey-
nirlerinde saptanan dominant depo kiifleri ge-

' _sitli galisma bulgulan ife de uyum halindedir

(10, 11, 18, 34). Depolama evresinin uzun siir-
mesl bu kiiflerin toksinlerini kolayca Uretebil-
melerine elverislidir. Bu ise sagitk agisindan
pek gok tehlikeye yol acabilmektedir (13, 29
32, 38, 39, 41, 67). Nitekim kasar peynirinde
saptanan dominant kiiflerin biyitk kismu toksik

. kiiflerdir. Orneklerdeki sikhg itibariyla 1. sira-

da bulunan P. ver, var. cyclopium «penisillik
asit» ve «siklopiyozonik asit» tiretebilir karak-
terdedir. Bu toksinlerden penisillik asit karsi-
nojenik olup; siklopiozonik asit ise karaciger,
bébrek, dalak, pankreas ve kalp dokusunda alin,
dig1 doz ile yas ve cinsiyete bagh lezyonlar
olugturur. Saptanan diger Penicillium tirleri-
nin irettigi toksinler arasinda «patulin», «sit-
rinin», «ochratoksin - A», «Penitrem - A» ve
«mikofenolik asit» oldugu belirlenmistir (13},

Olusan. toksinin ozelligine bagh olmak
kaydiyla peynire penetrasyon farklhidir. Yizey-
de 0,5 -1 cm'ye kadar olabildigi gibi, sterigma-
tosistinde saptandifi lzere afag koki seklin-
de derinlere inebilir (31, 52). Ya da aflatok.
sinde oldugu gibi ylizeyden itibaren 1,3 cm de-
rine kadar penetre olabilir (57). Olusan tok-
sinin detoksifikasyonunun peynir karakteri ba-
kimindan olanaksizhdr bilindiginden (54), mut-
laka kiifiin olusmasin dnlemek veya azaltmak,
ya da toksin {iretebilme yetenedine engel ol-
mak gerekir. Buda depolama dncesinde ¢esitli
dnlemlere basvurma zorunlugunu dogurmakta-
dir. Bu konuda calisan pekgok bhilim adamr aym
goriisi paylasmuslardir (31, 35, 38, 43, 50, 52}.

Kasar peynirlerinde depolama agamasinda
olusan kaf problemi ve boyutunu belitiemek
Gzere alinan oOrneklerde ¢esitli duyusal, fizik-
sel ve -kimyasgil analizler yapilmstir. -Cizelge
3'den izlenecedi gibi saptanan duyusal, fizik-
sel ve kimyasal ozellikrer kasar -peyni‘rleri'nin
partilgriné, alindiklar depolé—ra ve olgunlé$ma
durumlarina gdre az da . olsa farkliliklar gbs-

: terme‘ktedir. Ancak bu degerler genellikle il-
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gili standart normlar iginde kaimaktadir (4).
Bulgular peynir partilerinin depolama siirecine
bagh olarak dedigen olgunlagma kriterleri gek-
linde yorumlanabilecek durumdadir. Depo nem
Ve sicakliklardaki farkhliklar, dzellikle pey-
nifderin viizey su aktivitelerini hitylik olglide
“gtkilemistir, Yine olgunlagmanin- dogrudan gos-

tergesi olan asitlik gelismesi % 903 -baﬁllf

nemli Ve + 2,3°C deki kontrollii soguk depo-
da (C) -en iyl durumda olarak saptanmislar.
Bu bulgular ERALP (20) ve AKYUZ (1) tara-
findan bifdirilen dégerlerle de uyum halinde-
dir.

Gizelge 3. Cesitli depolama evrelerinde ve farkly depolardan alinan kasar peynir;
partilerinde depolara gore belirlenen: duyusal, fiziksel ve kimyasal

degerlere iliskin simrlar.

Duyusal

" Yiizeydeki su -Analiz
Depo  Aktivitesi Asitlik Puani (Tam
Kodu (a, dederi) % nem % tuz % siit asidi pH  puan = 5)

A 0,87-091 30,00-4646. - 3,05-423 0,22-086 64-51 35-40

B 0,85-097 3333-4666 317-457 021-097 60-53 40-50

C 080-095 . 33,33 -46,66 4,0-50

377-4,78 ~0,30-0,93 55-50

(A) likel depo = Bagil nem (RH) : '% 78, sicaklik : 4 9,50C,
(B) Orta depo = Bagil pem (RH) : % 83, sicakhk T + 5,80C,
(C) Modern depo = Bafl nem {RH) : % 90,3; sicaklik : 4 2;3¢C.

4. SONUG

Bu gahsma ile asadidaki sonuglara varil-
mustir. '
1 — Kasar peyniri sofuk depolarda uzun

bir clgunlagma evresi gecirmektedir. Bu sira-
~ daki kosullarin elverisliligi. neden; ile depola.

mada dnemli boyutlarda viizey kiiflenmesi gd- .

riilmektedir.
7

) 2 — Bu kiifler incelendiginde gerek yik-
leri, gerekse tiirleri hakimindan onemdli kalit>
ve ekonomik kayiplara yol acabilecedi saglik
agisindan riskler meydana getirebilecedi sap-
tanmig, pek gofjunun' toksik karakterlj kuifler
oldugu  belirlenmistir  (Penicillivm sp domi-
nant) :

3 — Yizeyde kiiflenme olustuktan sonra
fircalama - yikama gibi mekanik temizlemenin
bir fayda sadlamadidi goriilmis, esas bunlarin
_olusmasina mani olacak dnlemler alinmas) zo-
runfugu ortaya grkmstir.

4 — Depo kosullar ve hijyenin yaninda
peynirlerin istiflenme tekniklerinin kiflenmede

dnemli rolleri oldugu séptanmmtw. Ozellikler
dar aralikli ranzalara -peynirleriri tek sira ha.
linde ve biribirlerine deymeyecek gekilde vyer-
lestirilmesi, kesinlikle guvallar iginde bir ara«
da depolanmamasi gerektigi kanmisina vank
mistir.

5 — Ayrica kasar peynirlerinin  baska
iriinlerle bir arada depolanmasmim uygun ol-
madifi, depodaki ranzalarin ve duvarlarin bas-
langigta ve belirli araliklarla 150 ppm’lik hipok-
lorit gozeltisi ile temizienmesinin yararll ola-
cag disiiniilmektedir. Depo hijyeni yizey kif-
lenmesinde bilylik &nem tasimaktadir.

SUMMARY

Identification) of Surface Moulds that Grow
on Kashar Chesse and Their Mycotoxin Risks
During Storage Period. ' .

The surface moulds of Kashas Cheese
were isolated and identified on 49 samples
taken from 3 different kinds of storehouses;
primitive, conventional and ‘modern. The
quantitative mould counts were determined to
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vary between 11x 102 — 14 x 10%4/20 om?, de-
pending on storehouse type and storage
periods. The dominant flora during storage
consisted of; Penicillium sp. on 86.1 % of

samples, Aspergillus sp on 3 % of samples,
other groups (Mostly Mucor sp) on 10.9 % of
samples.  |dentification at type level yielded

the following results: Penicillium ver. var. -

cyclopium on 221 % of samples, Mucor. race-
mosus on 10.1 % of samples, Aspergillus ver-
sicolor on 1.5 % of samples. From theese
findings, it was observed that toxigenic tmoulds
are -bresent in samples which recessitate re-
moval of the outher layer, constituting 8 "%
of cheese weight (oround. 5,4 billon Turkigh
tiras economical loss). Concequently precau-
tions which can avoid or at least minimize
mould growth need to he determined. -
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