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KUFLE OLGUNLASTIRILAN BAZI BiTKISEL ve
HAYVANSAL GIDALAR

SOME VEGETABLE AND ANIMAL FOODS RIPENED BY MOLDS

Hasan YETIM, Songiil CAKMAKGI
Atatirk Universitesi Ziraat Fakiltesi, Gida Muhendisli§l B5lima, ERZURUM

OZET: Daha ¢ok geleneksel olarak dretilen kiflerle olgunlagtirilan gidalar, kendilerine &zgll tat ve aromalan ile bir gok Ustinliklers sahiptir.
Bu derlemede kiflerle olgunlagtirilan Oriinler bitkisel ve hayvansal kaynakll gidalar clarak ele alinmig ve bu iriinlerin gesitli Glkelerdeki dreti-
mi ve tuketimi hakkinda bazt bilgiler verilmigtir. Ayrica starter kiiltlr olarak kullanilacak kifler ve bunlarda bulunmasi gereken tzellikler belirtil-
mig, bunlaria dretilen gidalann tiketimi ile ortaya gikan avantaj ve dezavantajlar siralanmigtir. Kisaca mikotoksinler hakkinda da bilgt veril-
migtir.

ABSTRACT: Mold ripened foods which are usually produced traditionally have several advantages dus to thelr unique taste and flaver. In
this literature review, mold ripened foods were evaluated in terms of thelr sources, vegetable and/or animal, and some information was provi-
ded conceming their production and consumption status In different parts of the world. Additionally, starter mold cultures and their properties
with mycotoxin concems in those focds were discussed in a certain detail.

Girls

Ulkemizde ve dilinyada starter kiiltir kullaniiarak tiretilen pek gok fermente gida maddesi bulunmakta-
dir. Fermente gida Oretiminde bakteriyel kaynakii starter kiiltir kullaniminin daha yaygin olmasina karsiiik,
azimsanmayacak ol¢ide kifle olgunlastinlan gidalar da meveuttur (LIM, 1891; JAY, 1992; SANNI, 1993).
Kilflerle fermente edilen Grinler, kullamilan kiflin tOrd ve gida maddesinin kaynagina bagh olarak bayuk farkli-
liklar gdstermektedir. Ornedin kiflerin starter olarak kullanildigi gidalar Tiirkiye dahil Avrupa iilkelerinde ge-
nellikle hayvansal kaynakli iken Asya (lkelerinde daha gok bitkisel kaynakhdir (LEISTNER, 1990; HAMMES
ve KNAUF, 1994). Bu gidalar gogunlukla geleneksel olarak Gretilmektedirler ve seti Gretim imkanlan oldukga
simirl bulunmaktadir. Olgunlagtirma igleminde yarartanilan starter kiif kiitdreri Grliniin besin degeri, gériini-
g, tat ve lezzeti Oizerinde etkili oldugu gibi arzu edilmeyen kiif ve bakteri florasinin geligsimine de engel olarak
{GALLOWAY, 1990; JAY, 1992; OZKAN ve VURAL, 1994) gidanin muhafazasi agisindan da olumiu etkiye
sahiptirler.

Gida olgunlastirmada starter kilttr olarak kullanilan kifler patojenik ya da toksijenik 6zellikleri olmayan
ancak gida igin arzu edilen dzellikleri sadlayan kuf cinsleridir. Bu kiifler genellikle Peniciflium, Aspergiflus, Rhi-
zopus, Actinomucor, Amylomyces, Neurospora ve Mucor gibi kUf cinslerine dahildir (BEUCHART, 1978; FRA-
ZIER ve WESTHOFF, 1978; LEISTNER, 1986).

Aspergillus ve Penicilfium cinsi kiflerin bazi tiirlerinin kuvvetli mikotoksin Gretebilme yetenegdine sahip
olmasi (KARAGOZLU ve KARAPINAR, 1994) nedeniyle gida olgunlastirmada kullantlacak kif tiideri gok dik-
katli olarak segilmeli ve test edilmelidir. Ayrica, yukanda adi gegen kif tirleri saf starter kiiltiir olarak kullanifa-
bildikleri gibi bakteri ve mayalarla kangik olarak da bazi gidalarin fermentasyonunda kullaniimaktadirlar
(GALLOWAY, 1990, JAY, 1992).

STARTER KULTUR OLARAK KULLANILAN KUFLER

insan kiiltiiriiniin mevcut oldugu her yerde kilfle olgunlagtirilan gidalara rastlamak miimkiindir. Hatta
dlinya nGfusunun (gte birinin kilflerle fermente edilmis gidalarla beslendigi rapor edilmektedir (REISS, 1987).
Starter kiltiir olarak kulianilan kiif tirlerinin titizlikle segilmelerine ragmen, gidalarda arzu edilmeyen bazi tok-
sin veya biyolojik metabolitier bulunabilmekte ve bunlar sadlik agisindan ¢esitli sorunlara yol agabilmektedirler
(BULLERMAN, 1981; TOPAL, 1987, KARAGOZLU ve KARAPINAR, 1994). Bunun yaninda OZTAN ve VU-
RAL (1994}, gesitli gidalann olgunlastirimasinda kiflerin starter olarak kullaniminin bir gok avantajin sirala-
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maktadir: Ornedin, kifler ortama salgiladiklan ¢esitli proteaz, lipaz ve amilaz enzimleriyle bir yandan gidalarin
sindirilebilirlik derecesini artinrken dijer yandan da daha aromatik bir iiriin olugumuna yardim etmektedirler.
Ayrica bu trlinlerin bazi vitaminlerce zenginlegtigi belirtilirken, gida zehirlenmesi yapabilen baz bakteri veya
kiflerin de bu gesit gidalarda iyi gelisemedidi ifade edilmektedir. Zaten Griinde olugan 6zel tat, aroma, renk ve
tekstiire! yapi olugumu starter olarak kultanilan kiflerin en dnemli fonksiyonlan arasinda sayllmaktadir (HES-
SELTINE, 1983; LEISTNER, 1980).

Yukarida siralanan faydalarin saglanabilmesi igin starter olarak kullanilacak kifterde baz: karakteristik-
lerin bulunmasi arzu edilmektedir {LEISTNER, 1986; HWANG ve ark., 1993; HAMMES ve KNAUF, 1994).
Starter kiiltiir olarak segilen kifler; 1) Kesinlikle toksijenik ve patojenik ézelliklere sahip clmamalidir, 2) Amiloli-
tik, protectitik ve lipolitik aktivitey sahip olmalidir, 3} Uriinde arzu edilen tat, aroma ve gériiniisi saglamahdir,
4) Uriinde istenen renk ve miktarda miseller olugturmalidir, 5) Karakteristik kiif aromasina sahip olmalidir, 6)
Antibiyotik benzeri metabolitler Gretmemelidir, 7) Yiizeyde veya gida iginde iyi geligebilmelidir, 8) Faaliyeti di-
ger mikroorganizmalardan etkilenmemelidir.

Bazi kif tirleri yukanda siralanan $zelliklerin bir kismina veya tiimiine sahip olabilir. Bu nedente de gi-
daya starter kUlGr olarak katlirlar. Ayrica starter kiiltiir olarak kullanilmasa bile kiifle olgunlagtinian gidalar-
dan izole edilen bir gok gesit kiif tird bulunmaktadir. Bu konuda sayisiz aragtirma meveut olup gidalarda yay-
gin olarak kullanilan ya da bulunan kiflerin genellikle, Actinomucor, Alternaria, Amylomyces, Aspergillus, Cla-
dosporium, Eurotium, Fusarium, Geotricum, Mortieralla, Monascus, Mucor, Neurospora, Oospora, Periicillium,
Rhizopus ve Scopulariopsis gibi kiif tirlerine ait oldugu rapor edilmigtir (AYRES ve ark., 1967; BULLERMAN,
1981; BEUCHAT, 1984: LEISTNER, 1986; ARAN ve ark., 1286, ARAN ve EKE, 1987, BEUCHAT, 1987,
HAMMES ve KNAUF, 1994}, Ancak gida olgunlagtirmada starter kiiitir olarak kullanilan kif tirleri igerisinde
en énemlileri Aspergillus, Cladosporium, Penicillium, Rhizopus ve Scopulariopsis tiirlerine ait baz) alt tlir veya
suglardir.

KUFLE OLGUNLASTIRILAN GIDALAR

Dinyanin her yerinde kiiflerle olgunlagtinian pek gok gida maddesi bulunmaktadir. Daha dnce de be-
lirtildigi gibi kiifle olgunlagtirilan gidalar Avrupa ilkelerinde genellikle hayvansal kokenli ken Asya Ulkelerinde
daha gok bitkisel kaynaklidiriar (HAMMES ve KNAUF, 1994). Bu derlemede, genellikle Asya ve Avrupa'da
yaygin ofarak Gretiten kiifle olgunlagtinlan Griinler, bitkisel ve hayvansal kaynakh gidalar olarak bir siniflama-
ya tabi tutularak degerlendirilmigtir.

1. Bitkisel Kékenli Gidalar

Kiiflerin starter olarak kullamldign bitkisel gidalara baz1 Afrika Ulkelerinde de rastlanmakla birlikte bu
gesit Giriinler daha gok Asya lilkelerine aittir (BEUCHAT, 1978; KRAMER, 1987). Binlerce yildir ev ihtiyaglan
igin Gretilen bu tip Griinler, artik standardize teknikierle ve ticari amaglaria bilylik miktarlarda Gretilmektedir
(BEUCHAT, 1984; LIM, 1991). Kiif kullanilarak olgunlagtinilan bitkisel kaynakh gidalar, yerel ismi, hammadde-
si, kullanitan kif tird ve tekstiirel yapisi ile Gizelge 1 de &zetlenmigtir,

Cizelge 1'den de gérillebilecedi gibi geleneksel olarak Uretilen, uzak dogu Ulkelerine mahsus gok say!-
da kiifle olgunlagtinlan gida maddesi mevcuttur ve bu Griinler yizyillardir tiketiimektedir (HESSELTINE ve
WANG, 1967; BEUGCHAT, 1978). Kifle olguniagtinian bitkisel orijinli gidalann ana hammaddesinin soya fasul-
yesi, piring, bugday ve cassava oldugu gérlimektedir (Gizelge 1). Bu gesit driinler olgunlastinidiktan hemen
sonra ya direkt olarak tiketilmekte (gari, tempeh ve sufu vb.) ya da difer bazi gidalarda gegni katkisi clarak
{meitauza, oncom, shoyu, miso vb) kullaniimaktadirar (KRAMER, 1987). Bunlarin diginda bazilan da bagka
gidalar igin starter kdltdr olarak kullanilmaktadir. Omegin koji ve lao-zhau piring sarabi Gretiminde &zel tat ve
aromadan sorumlu starter kiiltirdir {LEISTNER, 1986). Ankak, Monascus purpureus kifl kullamlarak Gretilen
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koyu kirmtzi viyole renkte fermente bir piring bulamacidir. Domuz ve érdek etleri ile sufu (soya peyniri) ve pi-
ring sarabi gibi bir gok gida maddesinin renklendirilmesinde kullanilmaktadir (OCKERMAN, 1991). Aynca, bu
urliniin son yillarda baz et driinlerinde, nitrat ve nitritin yerine alternatif renklendirici ya da nitrit miktarint azal-
tici bir bilesik olarak kullanilabilecegi bilditilmektedir. Yine bu Griinin hipetlipoproteinemiye karg! ¢esitli divete-
tik 5zelliklerinin bulundugu da rapor edilmigtir. (FINK-GREMMELS ve ark., 1989 ve 1991; OZTAN ve VURAL,
1994).

2. Hayvansal Kékenli
Gidalar
Bitkisel gidalarin gesitliligi-
nin aksine kifle olgunlagtinian

Cizelge 1. Kiitle Olgunlagtiritan Bitkisel Kokenli Gidalar ve Kullamlan Kiif Tilrleri
(HESSELTINE ve WANG, 1967; GRAY, 1974; BEUCHAT, 1978;
LEISTNER, 1986; KRAMER, 1987; BULLERMAN, 1993).

Gida Hammaddesi KUf tiiril Yapt h lar k Kl Giri idi ol
Ankak Piring Monascus purpurens Kan ayvaniar xayna I urun gegidl ol-
- duk¢a sinirlidir. Kifle olgunlagtiri-
Chee-fan Soya - Aspergillus glavcus Kah lan h | kékenli aidal
Gari Cassava Geotrichum candidumn Yari kat .a.n .. ay:aTsa " i;? enl gl .a ara. Ien
Hamanatto Soya Aspergillus oryzae Taneli “." O_Tne ,0 ara azl peynll: gesitle-
- - ti, kiir edilmig jambon ve Milano sa-
Ketjap Kara soya Aspergillus oryzae Sivi . .. o
- — - T lam;s gibi kurutulmus et Grinleri ile
Koji Piring, soya Aspergillus oryzae Depigebilir o . -
— p” Uzak dogu iikelerinde tlketilen
Lao Zhau Piring, cassava Amylomyces rouxii Yar katt R .
- - katsuobushi gibi tuna bahg trinle-
Meitauza Soya Actinomucor elegans Katt i o
Miso Soya, piring Aspergillus oryzae Yari kati ri verilebilir (AYRES ve ark., 1967,
Oncom Fmdl,k-flsl]k Nefarospora sitophila Kati BEUCHAT, 1978; ARAN ve ark,
Poi Taro Geotrichum candidum Yart kat 1986; BEUCHAT, 1987, LEIST-
Sake Pirin Aspergillus oryzae St NER, 1990. HWANG ve ark,
- § PRSI O 1993). Ozellikle kiflendiriimis pey-
Shoyu Bugday-soya Aspergillus oryzae Siv1 \ s .
- - nir gesitlerine hemen hemen din-
Sufu Soya siitil Actinomucor elegans Yar kati A "
. - - yanin her yerinde rastlamak mim-
Tamari Soya Aspergillus tamarii S kiindiir ankii bazi kiifterin of
Tempeh Soya, kokonat Rhizopus oligosporus Kat Unddr. Ga : erin olus

turdugu veya peynire kazandirdig
tat ve aroma, tekstir ve renk bir gok tiiketici tarafindan peynirde arzu edilen Szelliklerdir., Omegin, kifli peynir-
lerde Penicillium thrh kGfler tarafindan olugturulan yesilimsi mavi renkten griye kadar degigen peynir rengi ve
hafif kokulu yakici tat, tiketiciler igin gokga aranan ézellikler arasindadir (LEISTNER, 1986; GALLOWAY,
1990). Buna karsilik bati Glkelerinde kiiflerle olgunlagtiriimig gida tiketimi (bazi peynir ve domuz eti iriinleri
harig) fazia yaygin degildir. Bunun nedeni ise bu gesit gidalardaki potansiyel mikctoksin tehlikesidir {BULLER-
MAN, 1981). Kiif kullanifarak Gretilen bazi hayvansal gtdalar ve kullanilan kif tiirleri Cizelge 2'de 6zetlenmigtir.

Cizelge 2.  Kiifle Olgunlagbrilan Hayvansal Gidalar ve Kullanitan Kif a. Kiifle Olgunlastirilan
Tiirleri (AYRES ve ark., 1967; GRAY, 1974; ARAN ve ark., . 9 i
1986; LEISTNER, 1986; GALLOWAY, 1990; OCKERMAN, 1991). Peynirler

Gida Hammaddesi Kf tird _ Dunyantn bir gok dlkesinde se-
Bindenfleisch Sigar e Penicillium spp vilerek tuk:a'tllen. sut urunierunden biri
Camambert inek stitii Penicillium camamberti kifla peynirlerdir. Bu peynirler temel
Cig jambon Domuz budu Penicillium spp. olarak Penicillium roqueforti ve P. ca-
[talyan salami Domuz-sifir eti Penicillium nalgioveris mamberti tiri kifler e UGretimesine
Gammelost Inek sittil Mucor ramosus ragmen cesitli Ulkelerdeki ismi ve {ire-
Katsuobushi Tuna balifi Aspergillus glaicus tim metotlari  degigiktir (LEISTNER,
Kiflii peynir Koyun siitii Penicillium spp. 1986). (")megin mavi-yesil kif (P. roqu-
Kip peyniri Koyun sittd Penicillivm spp. eforti) ile tretilen peynir Fransa'da Ro-
Ilfur?IjaEmb‘m f)m;uztzudu g_sp "';r‘?'”” gla:i;” Grubu qusfort olarak adlandinilirken aym pey-
ont ['Eveque nek siiti eotricum candidum . . N \
Roquefo:q inek st Penicillium roqueforti nir, Almanya'da _BayrIISh-blu_e’ halya d?
Serano jambonu Domuz budu Aspergillus glaucus Grubu Gorgonzola, !n'glltere de Stiton, Dani-
Toscano salami Domuz-siir eti Penicillium nalgiovensis marka'da Danish-blue, italya'da Gor-
Tulum peyniri Koyun siitli Penicillium spp gonzola, Ingiltere'de Stilton, Danimar-
Valencay Keci stiril Penicillium candidum ka'da Danish-blue, Norveg'de Gamme-
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lost, Isvigre'de Blauschimmelkase ve Tirkiye'de Tulum peyniri olarak bilinmektedir. Ayni sekilde grimsi beyaz
miseller Ureten P. camambertii kifl Fransa'da Camambert peyniri Gretiminde yaygin olarak kullanilir. Genel-
likle ayni peynirde bu iki kiifden P. camambertiinin peynirin i¢ kisimlaninda, P. roquefortihin ise ylizeyde bu-
lunmasi sik gérilen bir durumdur (LEISTNER, 1986). Ayrica ylzeyde geligen kifler peynirin i¢ kisimlarna ka-
dar niifuz edebilmektedir.

Starter olarak secilen kif tirleri bu drlinlere gesitli gekillerde inokile edilebiimektedir. Yiizeyde geligen
kiifler igin inok{llasyon iglemi peynirin dig kismina, starter ¢dzeltisinin plskirtilmesi ile yapilirken, i¢ Kisimlar-
da da geligebilen starter kiif kiltiirleri siite peynir pihtisi olugmadan 6nce katilmaktadir (GALLOWAY, 1980).
Ayrica, ambalajina basilarak doldurulan peynirierde, daha dnce gogaltilmig ve toz haline getirilmig starter kiif
kultdrl peynire ara ara serpilerek de inokile edilsbilmektedir.

b. Kiifle Olguntagtiriian Et Uranleri

- Kisfle olgunlagtinlan et Griinlerini genel olarak iki ana grup altinda toplamak miimkindur; 1) Parga ha-
finde kiir edilmis et trinleri {domuz budu veya jambon), 2) Kurutulmug salam ve sosis tipi et Grlnleri. Avrupa
ve Amerika'da Gretilen kifli parga et Griinlerinden en yaygin olanlan, Almanlann Sidtiroler Bauern-speck adi-
ni verdikleri ¢i§ jambon ile Amerikada Uretilen Country-curedham adi veriten kiir edilerek kurutulmug ve uzun
siire olgunlagtinlmig bir ¢esit domuz jambonudur (LEISTNER ve AYRES, 1967; BEUCHAT, 1978; LEIST-
NER, 1988). Bu tip triinter Gretildigi (lkelere gére gesitli varyasyonlara sahip olmakla birlikte ortak ézellikleri;
olgunlastirma periyotlarinin ¢ok uzun olmasi, Urlinin kurutulmasi ve arzu edilen spesifik aroma geligimi igin
yluzeyinin kiifle kaph oimas gerektigidir. Bu gesit Uriinlerde istenen baglica kiif florasi ise Penicillium ve As-
pergillus cinsi kifflerdir. Ozellikle P. nalgiovanse ve P. chrysogenum, et Uriinlerinde en gok arzu edilen kif tir-
leridir (AYRES ve ark., 1967; LEISTNER, 1990; GOKALP ve ark., 1994). Bu kif misellerinin, geligtigi Griintin
yiizeyinin 5 mm altina kadar nijffuz edebildidi ve Uriinlerde mikotoksijenik kif tiirlerinin bulunma ihtimalinin cl-
dukga zayif oldugu raper edilmigtir (LEISTNER, 1984). Bu tip et Grinlerine yani domuz budu ve salamlara,
starter kif kiltirinGn inokilasyonu, ya mililitresinde 108 civarinda kif sporu ihtiva eden bir ¢ézeltiye Grinin
daidirilmastyla ya da bu gozeltinin Griin yizeyine piskilrtiimesiyle yapiimaktadir (BEUCHAT, 1978; GOKALP
ve ark., 1994).

Kiflerle olgunlastirilan kurutulmus salam ve sosis tipi et Griinlerine Amerika'nin bati bélgeleri ile Kuzey
Bati Avrupa'da ve 6zellikle Latin Avrupa Olkelerinde sik rastlanmaktadir {AYRES ve ark., 1967; LEISTNER,
1986). Ornegin, Fransa'da Uretilen ¢i§ sosislerin %90'inin kiifle olgunlagtinldigr ve bu tip Urlinlerin sevilerek
tliketildigi bildiriimektedir (GOKALP ve ark., 1994). Alman kiltirii hakim olan toplumlarda bu tip Urinler sade-
ce tlitsilemeye tabi tutulurken, Macaristan ve Romanya gibi (lkelerde titsl sonrasi bu firiinlere kif inokilas-
yonu séz konusudur. Bu iglemde titsiiniin antifungal etkisini gidermek igin tiitsGilenmig Griin ya bir siire agikia
bekletiimekte ya da suyla yikama iglemine bagvuruimaktadir (LEISTNER, 1986). Domuz veya sigir eti ile Ure-
tilen kurutulmus salamlar, Salamini-secchi, Salame-toscano ve jtalyan Calabrase salami gibi et Urlnleri kifle
olguniagtirilan sosis ve salam tipi et trinleri arasinda sayilabilir (PARRET, 1989; OCKERMAN, 1991). Bu
Grtnlerin ylzeyinin tamamen kifle kaplanmig olmasi, Urlinde arzu edilen tat-aroma olugumu ve gdtinig igin
gereklidir. Ayrica kifiin sattg asamasinda Uriin (izerinde mutlaka gézikmesi arzu edilir. Ancak Oriin Gzerinde
agin bir kif birikimi séz konusu ise fazla kiiflerin firgalanarak veya silinerek kismen giderilmesi tavsiye edil-
mektedir (LEISTNER, 1986; PARRET, 1989}. Ciinki bazi lilkelerden sa@lanan kifll et drnekleri Gzerinde ya-
pilan kiif testlerinde, bu Griinlerde bulunan kiflerin yliksek oranlarda toksijenik kif suglanni ihtiva ettikleri ra-
por edilmistir (AYRES ve ark., 1967; LEISTNER ve ECKARDT, 1979). Bununla beraber kiflerle fermente edi-
lerek dretilen et Griinleri tilketiminin bazi lilkelerde oldukga yaygin oldugu ifade edilmektedir (AYRES ve ark.,
1967 GOKALP ve ark., 1994). Cizelge 3'te baz (lkelerde kifle olguniagtimlarak tikeliten kurutulmug sosis ve
salamlarin tahmini cranlan gorilmektedir. Cizelgeden de gérilebilecedi gibi Ttirkiye'de ve bir gok lkede kiifle

olgunlagtinlmis et drind tiketimi hemen hemen hig yok veya gok gok az iken, bazi Avrupa tikelerinde bu tip
Grinlerin thketim miktan oldukga fazladir.
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Cizelge 3. Baz Ulkelerde Kiifle Olgunlagtirilarak Tiiketilen Sosis ve MIKOTOKSIN OLUSUM TEHLIKESI
Salamlarin Tahmini Oranlari (LEISTNER, 1986).

Cositli bitkisel ve hayvansal kay-
Ulke % Ulke % Ulke %_| nakh gidalann olgunlastirimasinda star-
Romanya 100 | Almanya 6 Rusya 0 | ter kiiltiir olarak kullanilan Kiffler toksijenik.
ltalya 93 Amerika ! Finlandiya 0 | veya patojenik olmayan kif tirleridir. Bu
Macaristan 80 fstal : lsveg 0 | kifler mikotoksin Gretmezier. Ancak As-
Isvigre 70 Polonya L Ingiltere 0 | pergillus oryzae ve A. sojae gibi soya sosu
Fransa 80 | Yugoslavya | 1 Kanada O | dretiminde kullanilan kiflerin riskli ofabile-
Avusturya 30 Japonya 0 G. Afrika ® | cegi, hatta bu tirlerin A, flavus ve A. para-
Belgika 13 | Younemistn | O Tickiye ® | siticus gibi mikotoksijenik kiif tirlerinin ya-

kin akrabasi oldudu iferi siirGimektedir (KURATA ve UENO, 1984). Bilindigi (izere A. flavus ve A. parasiticus
tipi kifler mikotoksijenik kif tlrleri olup gok kuvvetii bir mikotoksin olan aflatoksin olusumuna neden olurlar
{(BULLERMAN, 1981; SERT, 1992). Mikotoksinler kifler tarafindan Gretilen, insan ve hayvanlar (1zerine toksik
ya da biyolojik olarak gesitli etkilere sahip metabolitlerdir. Bu konuda yapitan ¢aligmalarda, yaldasik 350 kadar
kif tariinGin 300 civarnda degisik mikotoksin ve benzeri bilesidi olusturdugu bildirilmistir (COKSOYLER,
1994}, Ozellikle aflatoksinler insan ve hayvantar igin gok tehlikeli toksik bilegiklerdir. Bu yizden gidalar ve hay-
van yemlerinde bulunmasi kesinlikle istenmemektedir. Bu nedenle milyarda kisim (ppb) seviyesinde standart-
lar geligtiriimistic (BULLERMAN, 1979; APAYDIN, 1987). Ornedin ABD'de tanmsal {irGnlerde bulunabilecek
maksimum mikotoksin miktari 20 ppb olarak belilenmigtir (TOPAL, 1987; JAY, 1992; COKSOYLER, 1994).
Starter olarak yararlanilan kiiflerden bagka, gidalarda kontrolstiz kiif geligimi her zaman icin potansiyel bir teh-
like veya ekonomik kayiplara neden olan bir faktér olarak gériilmektedir (SCOTT, 1881; ARAN ve ark., 1986,
SERT, 1992).

Hayvansal kaynakh gida olgunlagtirmada yaygin olarak kullanilan Peniciflium kifli 150 kadar alt tir ib-
tiva etmekte, ancak bunlann bir kag tanesi (Penicillium camamberti, P. roqueforti, P. expansum, P. nalgioven-
se ve P. chrysogenum gibi) glivenli olarak gidalara katilabilmektedir. LEISTNER ve ECKARDT (1979), ¢esitli
gida ve yemlerden izole ettikleri 1500 Penicillium sugunun %75'inin toksijenik karakterde oldugunu bildirmig-
lerdir. Ayni gekilde starter kiiltdir olarak kullanilan Aspergilius cinsi kilflerin de birgogunun, siddetli mikotoksije-
nik kiifler olarak bilinmesine kargi, A. glaucus gurubu olarak taninan alt gurubu (A. ruber, A. repens, A. amste-
lodami ve A. chelivar, baz et Urlinlerinin olgunlagtinimasinda kullanilan en yaygin kiif tirleridir (AYRES ve
ark., 1967; LEISTNER, 1986; HAMMES ve KNAUF, 1994). Aynica bu grubun bazi Gyeleri, diger bir gok gida
icin arzu edilmeyen mikroorganizmalar arasinda sinflandirdmaktadir (FRAZIER AND WESTHOFF, 1978).
Kiir edilmis jamboniar (country cured ham vb) ve ltalyan salam gibi et @irlinlerinin uzun siren olgunlagtirma
periyodu sonucunda A. glaucus gurubu ve bazi Peniciffum tiirQ kiflerin etin yilizeyini tamamen kaplamasi, o
Griniin kabu! edilebilirligi agisindan genel bir 8¢l kabul edilmektedir (LEISTNER, 1986; PARRETT, 1989).

Ayrica kiifle olgunlagtinlan gidalar hakkinda bilinmesi gereken bir diger husus da; et Grinleri, peynir ve
soya Uriinleri gibi yilksek oranda protein ihtiva eden gidalarin kiflerin gogalmasi igin gok uygun ortam olustur-
malarina kargilik mikotoksin olugumunu tegvik etmedikleridir (LEISTNER ve PITT, 1976; BULLERMAN ve
ark., 1984; KIVANC ve ark., 1992). Hatta mikotoksijenik kiflerin 0.85 a,, altinda su ihtiva eden besi ortamlarin-
da ve 15 *C'nin altindaki sicakliklarda toksin iiretemedikleri belirtimektedir (REGENSTEIN ve REGENSTEIN
1991). Bozucu ve mikotoksijenik kiflerin gidalarda gelismemeleri igin gesitli énlemler tavsiye edimektedir
{BULLERMAN, 1981; SCOTT, 1981; LEISTNER, 1984; ARAN ve EKE, 1987; TOPAL, 1991). Vakum ambalaj-
lama, sorbik asit ve benzeik asit kullammi veya kif ve bakteriyel kaynakli starter kiltiir kultarumu gibi teknoio-
jik islemler bu énlemier arasinda sayilabilir.
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Kendilerine has tat ve aromalan ile kiflerle olgunlagtinlan gidatar, geleneksel ofarak (iretilen ve olduk-
¢a popiiler olan gidalardir. Ayrica bu grdalar gériinlig ve mikrobiyolojik kalite agisindan da ¢esitli Ustinliiklere
sahiptir. Ancak bu gidalar mutiaka starter kiiltir 6zelligine sahip kif tirleri ile olgunlagtinimahdir. Kuliamlan
kifler gesitli toksifenik maddeleri ve antibiyotik benzeri diger biyolojik metabolitleri Gretmemelidir. Geleneksel
olarak giivenilir oldugu bilinen veya toksijenik test sonuglan uygun olan Aspergillus ve Penicillium suglan gida
sanayiinde kullantimal: ve kiiflerle Gretilen gidalar (izerinde daha fazla aragtirma yapilarak bu gidalarnn opti-
mum (retim ve olgunlagtirma gartlar standardize edilmelidir. Buna ilaveten, genetik miihendisliginde son yil-
larda saglanan gelismelerle, starter olarak bilinen kiflerin gegitli karakteristikleri gen manipulasyon teknikleri
ile modifiye edilerek, bu kiflerin mdalarda istenmeyen 6zelliklerinin degistirilebilecedi ifade edilmektedir (GEI-
SEN ve ark., 1990; LEISTNER, 1990; HAMMES ve KNAUF, 1994). Boylece gok yakin bir gelecekte kiflerle
olgunlagtinlan ve sagiik agisindan daha givenli gidalarin tretimesi ve tiketilmesi mimkiin otabilecektir.
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