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NİĞDE’DE TÜKETİME SUNULAN PEYNİRLERDE
AKAR VARLIĞININ ARAŞTIRILMASI*

Öz

Bu çal›flma, Ni¤de peynirlerinde akar varl›¤›n›n ortaya ç›kar›lmas› ve bölgenin akar enfestasyonu
durumunun  saptanmas›  amac›yla  yap›lm›flt›r.  Bu  amaçla,  Haziran-Kas›m  2011  tarihleri  aras›nda
Ni¤de’den toplam 226 adet peynir (61 adet kaflar ve 165 adet tulum) toplanm›fl ve akar varl›¤› yönünden
incelenmifltir. Çal›flma sonucunda incelenen 226 adet peynir numunesinin 2 (%0.88)’sinde Acarus siro
varl›¤› tespit edilmifltir. Akarlar›n peynirlerdeki ayl›k prevalans› %0-2 aras›nda belirlenmifltir. Aylara göre
A. siro prevalans›, A¤ustos ay›nda %2, Eylül ay›nda %1.85 olarak saptanm›fl buna karfl›l›k çal›flma
yap›lan di¤er aylarda enfestasyon tespit edilmemifltir. Sonuç olarak, Ni¤de peynirlerinde akar varl›¤› ilk
kez bu çal›flma ile belirlenmifl ve incelenen peynirlerde %0.88 oran›nda akar saptanm›flt›r.

Anahtar kelimeler: Akar, Acarus siro, peynir, kaflar, tulum, Ni¤de 

RESEARCH ON OCCURRENCE OF MITES
IN CHEESE CONSUMED IN NIGDE 

Abstract

The objective of this study is to detect the prevalence of mites in the cheese of Nigde and to determine
the rate of the infestation in the region. The study examines the presence of mites in 226 cheese
samples (61 Turkish kashar cheese samples and 165 tulum cheese samples) collected between June
and November 2011. The results show that mites were detected in 2 (0.88%) out of 226 cheese samples
tested. Monthly prevalence of mites was determined as between 0-2% in the cheeses. A prevalence was
only detected in August (2%) and September (1.85%), whereas, in the other months infestation was not
found. In conclusion, this study is the first one to identify the prevalence of mites in the cheese of
Nigde. Also, the rate of mites in the cheese examined was established as 0.88%. 
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GİRİŞ
Akarlar, dünyan›n her yerinde depolanm›fl g›da
ürünleri  için  büyük  bir  problemdir.  Peynir,
jambon ve tah›l ürünleri gibi g›da maddeleri
muhafaza  süresince  çok  say›da  akar  türü  ile
enfeste olabilmektedir (Soulsby, 1986; Özer vd.,
1989; Kettle, 1992; Levinson vd., 1992; Wall ve
Shearer, 2001; Sanchez-Ramos vd., 2007; Çobano¤lu,
2008; Çobano¤lu, 2009; Cevizci vd., 2010). 

Depo  ürünlerinde  bulunan  akarlar›n  büyük
ço¤unlu¤u  Acaridae  ailesinden  Tyrophagus
putrescentiae,    T.    longior,    Thyreophagus
entomophagus, Acarus siro ve A. farris, Suidasiidae
ailesinden Suidasia pontifica, Pyroglyphidae
ailesinden  Dermatophagoides  pteronyssinus,
D. farine, Euroglyphus maynei ile Glycypagidae
ailesinden Glycyphagus domesticus, Lepidoglyp-
hus destructor ve Gohieria fusca türlerinden
oluflmaktad›r (Olsen, 1998; Mehlhorn, 2001;
Thind ve Clarke, 2001).

Peynir en hassas g›da maddelerinden biridir.
Akarlar peynirin yüzeyinde beslenip ürerlerken,
ölü akarlar, dökülmüfl deriler, yumurtalar, salg›lar
ve yiyecek parçalar› peynir yüzeyinde birikir ve
keskin nane kokulu aç›k kahverengi bir toz gibi
görünürler. A¤›r enfestasyonlarda bu birikinti
kal›nl›¤› 2cm veya daha fazla olabilir. Peynirler
üzerinde  akarlar›n  ürememesi  için  kontrol
önlemleri al›nmazsa peynirlerin a¤›rl›k kayb› %25
oran›nda  artabilir  (McClymont  Peace,  1983).
Peynirlerin küflü gibi görünen kahverengi-sar›
tozlu yüzeyinden veya oyuklu k›s›mlar›ndan yap›lan
mikroskobik muayenelerinde akar tafl›d›klar›
tespit edilebilmektedir (Ti¤in ve Özer, 1971).

Dünyada peynir akarlar› ile ilgili çeflitli çal›flmalar
bulunmaktad›r. Bu çal›flmalarda; Sanchez-Ramos
vd.  (2007),  sabit  ›s›  ve  %90  relatif  rutubette
peynir akarlar›ndan Acarus farris ve Tyrophagus
neiswanderi’nin geliflme ve yaflamas›n› incelemifl,
her iki türün geliflmesi için ideal s›cakl›¤› 27-28°C,
geliflme  oranlar›n›  ise  peynir  olgunlaflt›rma
odalar›n›n daha düflük ›s› derecelerinde A. farris’i
T. neiswanderi’den daha yüksek yayg›nl›kta tespit
ettiklerini  belirtmifllerdir.  Sanchez-Ramos  ve
Castanera (2009), Cabrales peynirlerinde A. farris
akar›n›n kontrolü için yapt›klar› çal›flmalar›nda
peynirin sat›fl ve tüketim s›ras›nda buzdolab›nda
tutulmas› ile akar oran›nda azalma sa¤lanaca¤›
ve peynirin kalite kay›plar›ndan korunabilece¤ini

belirtmifllerdir. Palyvos vd. (2008), Yunanistan’da
depolanm›fl ürünlerle iliflkili akarlar› incelemifl ve
depolanm›fl ürünlerin bütün tiplerinin oldukça
yüksek akar varl›¤› gösterdiklerini bildirmifllerdir. 

Türkiye’de de peynir akarlar› ile ilgili yap›lm›fl
çeflitli  çal›flmalar  bulunmaktad›r.  ‹ç  ortam
alerjenlerinin en önemli kaynaklar›ndan biri olan
akarlar ile ilgili ülkemizde ilk kez Mimio¤lu
(1959) ve Oytun (1969) kaflar peynirlerinde
Tyraglyphus farinea’n›n zarar›ndan söz etmifllerdir.
Ti¤in ve Özer (1971), kaflar peynirlerinde Acarus
siro ve Caloglyphus rhizoglyphoides türlerinin
varl›¤›n› saptam›fllar ve akar istilas›na u¤ram›fl
peynirlerde yan›k lezzeti ile kahverengi sar›ms›
bir toz saptad›klar›n› bildirmifllerdir. Çobano¤lu
ve Toros (1988), kaflar peynirlerinde Acarus
immobilis, Tyrophagus longior ve Glycophagus
domesticus türlerinin bulundu¤unu belirtmifllerdir.
Umur  (1995),  eski  ve  y›llanm›fl  kaflarlarda,
Yaman vd. (2000), küflü ve tulum peynirlerinde,
Aygün vd. (2007) geleneksel civil peynirinde
Acarus siro varl›¤› saptam›fllard›r. Bunun yan›nda
Aygun vd. (2007) Sürk peynirinde Tyrophagus
putrescentiae’nin    varl›¤›n›    saptad›klar›n›
belirtmifllerdir.

Ni¤de’de yap›lan bu çal›flma ile tüketime sunulan
peynirlerde akar varl›¤›n›n ortaya ç›kar›lmas› ve
bölge peynirlerinin akarlar aç›s›ndan durumunun
saptanmas› amaçlanm›flt›r.

MATERYAL VE YÖNTEM
Çalışma Alanı

Ni¤de karasal iklime sahip oldu¤undan, genel
iklim özelli¤i, yazlar› s›cak ve kurak, k›fllar› so¤uk
ve kar ya¤›fll›d›r. Ni¤de kuzey yar›m kürenin orta
kufla¤›nda bulunmakta, en s›cak ay ortalamas›
Temmuz ay›na ve en so¤uk ay ortalamas› ise Ocak
ay›na  rastlamaktad›r.  Ni¤de  ilinde  2011  y›l›
ortalama s›cakl›k 10.7°C ve nispi nem %59.1’dir. 

Saha Çalışması

Bu çal›flman›n araflt›rma materyalini, Ni¤de’de
sat›fla sunulan peynir türleri oluflturmufltur. Bu
amaçla, Haziran-Kas›m 2011 tarihleri aras›nda
toplam 226 adet peynir (61 adet kaflar ve 165
adet tulum) temin edilmifl ve akar varl›¤› yönünden
incelenmifllerdir. Numune al›n›rken peynirlerin
özellikle kokuflmufl, renk de¤iflikli¤ine u¤ram›fl
ve küflenmifl kabuk k›s›mlar› tercih edilmifltir. 
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Bu çal›flmada; Haziran 2011’de 34 adet, Temmuz
2011’de 24 adet, A¤ustos 2011’de 50 adet, Eylül
2011’de 54 adet, Ekim 2011’de 40 adet ve Kas›m
ay›nda da 24 adet peynir olmak üzere toplam
226 adet peynirin muayenesi yap›lm›flt›r.

Laboratuvar Çalışması

Protokol numaralar› verilen her bir adet peynir
numunesi naylon poflet içerisine konup etiketlenmifl
ve laboratuvara getirilmifltir. Toplanan örneklerin
küflü ve renk de¤iflikli¤ine u¤ram›fl k›s›mlar›ndan
yaklafl›k 5 gr örnek bisturi ile kaz›narak al›nm›fl
ve petri kutular›na ayr› ayr› konularak ezilmifltir.
Bu petri kutular›na laktofenol çözeltisi (44 ml
laktik asit, 44 gr kristal fenol, 88 ml gliserin ve 88
ml distile su ile haz›rlanan) ilave edilerek üzerleri
kapat›lm›fl ve 24 saat fleffaflaflmaya b›rak›lm›flt›r.
Daha sonra petri kutular› stereo-mikroskop (Nikon
SMZ-745T Zoom Trinocular Stereo Microscope)
alt›nda incelenerek tespit edilen akarlar lam-lamel
aras›na al›narak Kanada balzam› ile yap›flt›r›lm›flt›r.
Elde edilen preparatlar stereo-mikroskop  alt›nda
incelenerek  akarlar›n  tür  tayinleri  yap›lm›fl
(Hughes,  1976;  Lee  ve  Choi,  1980)  ve  önemli
k›s›mlar› ölçülerek foto¤raflar› çekilmifltir 

BULGULAR
Çal›flma sonucunda incelenen 165 adet tulum
peynirinin 1 tanesinde ve 61 adet kaflar peynirinin
1 tanesinde olmak üzere toplam 226 adet peynir
örne¤inin sadece 2 (%0.88) tanesinde 8 difli ve 7
erkek  olmak  üzere  toplam  15  adet  Acarus
siro’nun eriflkin dönemi ve 2 adet nimf dönemine
rastlanm›flt›r. Bunun yan›nda incelenen numunelerde
A. siro’nun yumurtalar› belirlenirken larvalar›
tespit  edilememifltir.  Akarlar›n  peynirlerdeki
ayl›k   prevalans›   %0-2  aras›nda   de¤ifliklik

göstermektedir. Aylara göre A. siro prevalans›,
A¤ustos ay›nda %2, Eylül ay›nda %1.85 olarak
saptanm›fl buna karfl›l›k çal›flma yap›lan di¤er
aylarda enfestasyon tespit edilmemifltir (Çizelge 1).

Çal›flmada, Haziran-Kas›m aylar› aras›nda toplam 226
adet peynir numunesinin incelenmesi sonucunda
A¤ustos ve Eylül ay› peynir numunelerinde 1’er
adet olmak üzere toplam 2 peynir numunesinde
akar  varl›¤›  belirlenmifl  ve  lam-lamel  aras›
preparatlara dönüfltürülmüfltür.

Erkek A. siro’lar›n büyüklü¤ü ortalama 430x206µm
olarak ölçülmüfltür. Birinci çift bacaklar›n kal›n
oldu¤u ve femurun ventral yüzünde mahmuz
fleklinde belirgin bir ç›k›nt›n›n ve 4. çift bacaklar›n
tarsuslar›nda birbirine yak›n iki küçük çekmenin
bulundu¤u saptanm›flt›r (fiekil 1). Ventral yüzde
3.  ve  4.  tarsuslar  hizas›nda  genital  aç›kl›k
belirlenmifltir. Vücudun arka k›sm› yuvarlak ve 2
çift uzun, 2 çift k›sa k›l tafl›maktad›r (fiekil 2).
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Çizelge 1. Peynirlerde akar varl›¤›n›n aylara göre prevalans›
Table 1. The prevalence of presence of mite in cheese in terms of month

Aylar Muayene Edilen Peynir Say›s› Enfeste Peynir Say›s› Enfestasyon Oran› (%)
Months Number of Cheese Examined Number of Cheese Infested Infestation rate (%)

Haziran June 34 0 0
Temmuz July 24 0 0
A¤ustos August 50 1 2
Eylül September 54 1 1.85
Ekim October 40 0 0
Kas›m November 24 0 0

TOPLAM TOTAL 226 2 0.88

fiekil 1. Acarus siro (erkek)
Figure 1. Acarus siro (male)



Difli A. siro’lar›n büyüklü¤ü ortalama 571x243µm
olarak  ölçülmüfl  ve  erkeklerden  daha  büyük
oldu¤u ve vücut içerisinde genellikle yumurta
tafl›d›¤› görülmüfltür. Genital aç›kl›k erkek genital
aç›kl›¤›na  oranla  biraz  daha  uzun  ve  genital
k›vr›mla  örtülü  olarak  3.  ve  4.  çift bacaklar
hizas›nda ve merkezde yer ald›¤› görülmüfltür.
Erkeklerin 1. çift bacak femurunda görülen mahmuz
fleklindeki ç›k›nt› diflilerde bulunmamaktad›r.
Erkeklerde 4. çift bacaklar›n tarsuslar›nda görülen
çekmenlerin yerinde diflilerde k›llar yer alm›flt›r
(fiekil 3).

Nimflerin büyüklü¤ü ortalama 261x153µm (fiekil
4), yumurtalar›n büyüklü¤ü ise ortalama
106x66µm olarak ölçülmüfltür (fiekil 5).

TARTIŞMA VE SONUÇ
Türkiye, peynir üretimi ve tüketimi yönünden
bölgelerine göre çeflitlilik gösteren bir ülkedir.
Peynir akarlar› ile ilgili yap›lm›fl çal›flmalarda pek
çok  akar  türü  tespit  edilmifltir.  Yap›lan  bu
çal›flmalarda; Mimio¤lu (1959) ve Oytun (1969)
kaflar  peynirlerinde  Tyraglyphus  farinea’n›n
zarar›ndan söz etmifller, Ti¤in ve Özer (1971),

M. Karatepe, C. Bağcı, B. Karatepe, T. Şenel, A. Karadere

434

fiekil 2. Acarus siro (erkek)
Figure 2. Acarus siro (male)

fiekil 3. Acarus siro (difli)
Figure 3. Acarus siro (female)

fiekil 4. Acarus siro (nimf)
Figure 4. Acarus siro (nymph)

fiekil 5. Acarus siro (yumurta)
Figure 5. Acarus siro (egg)



piyasada sat›lan kaflar peynirlerinde Tyroglyphidae
ailesine  ba¤l›  iki  cins  akar  (Acarus  siro ve
Caloglyphus rhizoglyphoides), Çobano¤lu ve
Toros (1988), çeflitli kamu kurumlar›nda kaflar
peynirlerinde Acarus immobilis, Tyrophagus
longior ve Glycophagus domesticus, Umur
(1995), Kars yöresinde 120 eski kaflar›n 102
(%85)’sinde A. siro, Yaman vd. (2000), Konya’da
290 küflü peynirin 30 (%10.34)’unda ve 122 tulum
peynirinin 4 (%3.27)’ünde A. siro, Aygün vd.
(2007) Erzurum’da tüketime sunulan 200 adet
geleneksel civil peynirinin sadece birinde
(%0.05) A. siro, Aygun vd. (2007) Hatay yöresinde
özel bir çeflit çökelekte 450 örne¤in 38 (%8.44)’inde
Tyrophagus putrescentiae’nin varl›¤›n› saptad›klar›n›
belirtmifllerdir. Yap›lan bu çal›flmada ise incelenen
226 adet peynir numunesinin 2 (%0.88)’sinde
akar varl›¤› tespit edilmifltir. Bu sonuç Türkiye’de
yap›lan  çal›flmalardan;  Umur  (1995)’un  Kars
yöresinde tespit etti¤i %85’lik, Yaman vd.
(2000)’nin Konya’da belirledi¤i %10.34’lük ve
Aygun vd. (2007)’nin Hatay yöresinde saptad›¤›
%8.44’lük prevalans oranlar›ndan daha düflük
olarak bulunmufl olup, Aygün vd. (2007)’nin
Erzurum’da belirledikleri %0.05’lik oran ile uyum
göstermektedir. Aygün vd. (2007) yapt›klar› bu
çal›flmada Erzurum ilinde sat›fla sunulan toplam
200  adet  Civil  peyniri  örne¤i  depo  akarlar›
bak›m›ndan incelemifl ve al›nan peynir örneklerinin
sadece  bir  tanesinin  Acarus  siro ile  enfeste
oldu¤unu  bildirilmifllerdir.  Araflt›r›c›lar  Civil
peynirlerinde akar enfestasyon oran›n›n kaflar,
küflü peynir ve tulum peynirlerinde bildirilen
oranlara k›yasla daha düflük olmas›n› Erzurum
ilinin iklim koflullar›n›n akarlar›n geliflimi için
gerekli olan nem ve s›cakl›¤a sahip olmamas› ile
iliflkilendirmektedirler.  Ni¤de’de  yap›lan  bu
çal›flmada  da  akarlar›n  peynirlerdeki  ayl›k
prevalans› %0-2 aras›nda oldukça düflük düzeylerde
belirlenmifl olup sadece A¤ustos (%2) ve Eylül
(%1.85) aylar›nda akar varl›¤› saptanm›fl buna
karfl›l›k çal›flma yap›lan di¤er aylarda enfestasyon
tespit edilmemifltir. Bu durum, Ni¤de ilinin sahip
oldu¤u s›cakl›k ve nispi nemin (Ni¤de ilinde
2011 y›l› ortalama s›cakl›k 10.7 °C ve nispi nem
%59.1 olarak belirlenmifltir) akar geliflimi için uygun
olmad›¤›n› düflündürmektedir. Bunun yan›nda
peynirlerin  üretim  ve  depolama  koflullar›nda
hijyenik kurallara uyulmas› da yörede belirlenen
düflük enfestasyon oran› ile iliflkili olabilir. 

Sonuç olarak, bu araflt›rma, Ni¤de’de kaflar ve tulum
peynirlerinde akar varl›¤›n› gösteren ilk çal›flmad›r.
Akar kaynakl› hastal›klar ast›m, dermatit, konjuktivit,
sindirim sistemi hastal›klar›, idrar yollar› hastal›klar›,
sistemik anaflaksi ve çeflitli alerjik rahats›zl›klar
olup  bunlar  insan  sa¤l›¤›  aç›s›ndan  dikkate
al›nmas› gereken durumlard›r (Cevizci vd., 2010).
Ayr›ca    akar    enfestasyonlar›    peynirlerin
görünümlerinde bozulmalara ve sat›fllar› s›ras›nda
problemlere   neden   olmaktad›r   (Çobano¤lu
ve  Toros,  1988).  Ni¤de  peynirlerinde  akar
enfestasyonunun düflük bulunmas› (%0.88) bu
peynirlerin  depo  akarlar›  yönünden  güvenilir
oldu¤unu göstermektedir. Bununla birlikte akarlar›n
insan sa¤l›¤›ndaki olumsuz etkileri göz önüne
al›nd›¤›nda, peynir yap›m›nda çal›flan personelin
e¤itimi ve bilinçlendirilmesi yap›lmal›, peynirlerin
üretiminde, depolama ve pazarlama zincirinde
nem ve s›cakl›k oran› ayarlanarak gerekli hijyenik
flartlara uyulmal›d›r. Bunun yan›nda yöredeki
peynirlerde akar enfestasyonunun insan sa¤l›¤›
ile olan iliflkisinin ortaya konulabilmesi için daha
genifl kapsaml› çal›flmalar›n yap›lmas›na ihtiyaç
duyulmaktad›r.

TEŞEKKÜR

Bu proje, Ömer Halisdemir Üniversitesi Bilimsel
Araflt›rma Projeleri Birimi (Proje No: SSB 2011/01)
taraf›ndan desteklenmifltir.

KAYNAKLAR

1. Aygun, O., Yaman, M., Durmaz, H. (2007). A
survey on occurrence of Tyrophagus putrescentiae
(Acari: Acaridae) in Surk, a traditional Turkish
dairy product. J Food Eng, 78, 878-881.

2. Aygün, O., Yaman, M., Durmaz, H. (2007).
Erzurum’da tüketime sunulan geleneksel civil
peynirinde akar varl›¤›n›n araflt›r›lmas›. F›rat
Üniv Sa¤l›k Bil Derg, 21, 41-43.

3. Cevizci, S., Gökçe, S., Bostan, K., Kaypmaz, A.
(2010). Depo  g›dalar›n›  ve  peynirleri  enfeste
eden akarlara halk sa¤l›¤› aç›s›ndan bak›fl. Turk
Parazitol Dergisi, 34, 191-199.

4. Çobano¤lu,  S.,  Toros,  S.  (1988).  Kaflar
peynirlerinde zararl› akarlar. GIDA, 13, 409-415.

5. Çobano¤lu, S. (2008). Mites (Acari) associated
with stored apricots in Malatya, Elaz›¤ and ‹zmir
provinces of Turkey. Trk Entomol Derg, 32, 3-20.

Niğde’de Tüketime Sunulan Peynirlerde...

435



M. Karatepe, C. Bağcı, B. Karatepe, T. Şenel, A. Karadere

6. Çobano¤lu, S. (2009). Mite Population Density
Analysis of Stored Dried Apricots in Turkey. Int J
Acarol, 35, 67-75.

7. Hughes, A.M. (1976). The Mites of Stored Food
and Houses. Ministry of Agriculture, Fisheries
and Food, Technical Bulletin No: 9. 400 pp., Her
Majesty’s Stationery Office, London 400p.

8. Kettle, D.S. (1992). Medical and Veterinary
Entomology, CAB International Wallingford, UK,
655p.

9. Lee, W.K., Choi, W.Y. (1980). Studies on the
mites (Order Acarina) in Korea. Korean J Parasitol,
18, 119-144.

10. Levinson, H.Z., Levinson, A.R., Offenberger,
M. (1992).  Effect  of  dietary  antagonisits  and
corresponding   nutrients   on   growth   and
reproduction of the flour mite (Acarus siro L.).
Experientia, 48, 721-729.

11. McClymont Peace, D. (1983). Reproductive
success of the mite Acarus siro L. on stored cheddar
cheese of different ages. J Stored Prod Res, 3, 97-104.

12. Mehlhorn, H. (2001). Encyclopedic Reference
of Parasitology, Second Edition, Biology, Structure,
Function, Springer-Verlag Berlin Heidelberg, 667p.

13. Mimio¤lu, M.M. (1959). Genel ve Özel Artro-
podoloji (T›bbi Entomoloji), Ankara Üniversitesi
Veteriner Fakültesi Yay›nlar›, Ankara, Türkiye,
111s.

14. Olsen, A.R. (1998). Regulatory action criteria for
filth and other extraneous materials, II. Allergenic
mites: An emerging food safety issue. Regul Toxicol
Pharmacol, 28, 190-198.

15. Oytun, H.fi. (1969). T›bbi Entomoloji, Ankara
Üniversitesi T›p Fakültesi Yay›nlar›, Ankara,
Türkiye, 218s.

16. Özer, M. Toros, S. Çobano¤lu, S., Ç›narl› S.,
Emekçi, M. 1989. ‹zmir ili ve çevresinde depolanm›fl
hububat, un ve mamülleri ile kuru meyvelerde
zarar yapan Acarina tak›m›na ba¤l› türlerin tan›m›,
yay›l›fl› ve konukçular›. Do¤a Bilim Derg Tar›m
ve Ormanc›l›k, 13, 1154-1189.

17. Palyvos, N.E., Emmanouel, N.G., Saitanis, C.J.
(2008). Mites associated with stored products in
Greece. Exp Appl Acarol, 44, 213-226.

18. Sanchez-Ramos,  I.,  Castanera,  P.  (2009).
Chemical and physical methods for the control of
the mite Acarus farris on Cabrales cheese. J Stored
Prod Res, 45, 61-66.

19. Sanchez-Ramos,  I.,  Alvarez-Alfageme,  F.,
Castanera, P. (2007). Development and survival
of the cheese mites, Acarus farris and Tyrophagus
neiswanderi  (Acari:  Acaridae),  at  constant
temperatures and 90% relative humidity. J Stored
Prod Res, 43, 64-72.

20. Soulsby, E.J.L. (1986). Helminths, Arthropods
and Protozoa of Domesticated Animals, Seventh
Edition, Bailliere Tindall.

21. Thind,   B.B.,   Clarke,   P.G.   (2001).   The
occurrence  of  mites  in  cereal-based  foods
destined for human consumption and possible
consequences of infestation. Exp Appl Acarol,
25, 203-215.

22. Ti¤in, Y., Özer, ‹. (1971). Kaflar peynirlerinde
buldu¤umuz akarlar. Ankara Üniv Vet Fak Derg,
18, 418-431.

23. Umur, fi. (1995). Kars ili kaflar peynirlerinde
Acarus siro’nun yayg›nl›¤›. Turk Parazitol Dergisi,
19, 576-582.

24. Wall,  R.  Shearer,  D.  (2001).  Veterinary
Ectoparasites: Biology, Pathology and Control.
Blacwell  Science Ltd. Oxford, London.

25. Yaman, M., Sevinç, F., Alt›nöz, F., Uslu, U.
(2000). Küflü peynirlerde ve tulum peynirlerinde
Acarus siro varl›¤›n›n araflt›r›lmas›. Turk Parazitol
Dergisi, 24, 313-316.

436


