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OZET

. Bu aragtirmada, Dogdu Anadolu Bélgesini;n
bazi yérelerinde iiretilen Tomas peynirlerinden,

oérniek olarak toplanan 20 tanesinin mlkroblyai :

floralari belirlenmistir.

P-eyni‘r ornekleri, Bingd! i, il(;e ve Koy-
lerinden ayri ayr1 toplanarak analize tabi tutul-
muslardir.

Orneklerde, toplam canhi bakteri sayisi
olarak, en disik 12x10° adet/g, 'en ylksek

de 237 x 10° adet/g sayisal degeri bulundu. Ay-

rica, siit asidi ve [ipolititk mikroorganizmalarin
da sayim vyapildi.

Kiif mantarlars igin uygulanan saym, ayi-
rim ve tanimm sonucunda, bazi Grneklerin hig
kiiff icermedikleri, en yitksek sayisal degerin
de 208 x 10° olarak saptandigi, ayrica biitlin kif
izolatlariin Penicllum roquefortn tiirit olduk-
lar belirlendi.

GIRIS

Aragtirmamiza konu olan Tomas peyniri,
vapildigi yireye gbre; Tomas, Serto veya Ka-
rinkaymadl peyniri adi ile amlmaktadir (Kurt
ve ark,, 1979), Bu peynir Dogu’ Anadolu Bblge-
sinin Bingdl, Tunceli, Elazid, Mus ve Erzurum
ilerinde, kiicik aile isletmelerinde yaprimak-
tadir. Yapilan-literatiir taramasinda, bu peynir
cesidimizin Gretim miktart ile ilgili herhangi
bir istatisttki rakema rastlaniimamistrr,

Tomas peyniri yapimi igin, énce ham siit-
ten yogurt yapiimakta, bu yodurt tereyag iire-
timi igin yayiklanmaktadir. Geriye kalan ayran
yurdumuzun bazi ybrelerinde atildiii halde,
Bolgemizde Tomas peyniri yapilarak degerten-
dirilmektedir. Ayramin isitilmasiyla. olusan ¢o-
kelege; tereyad, kaymak, siit ve yogurt. kati-
larak iyice yogurulmakta ve derl tulumlara ba-
silarak birkag ayhk olgunlagmadan sonra To-
mas peyniri elde 'edilmektedir.

Yapim esnasinda .gesitli mikroorganizma-
larla bulasan .Tomas peyniri, bu arada Penicil-
fium cinsine ait kif mantart tirleri- ile de agl-
lanmakta, olgunlagsma déneminde bu kiif tir-
lerinin gelismeleriyle olusturduklar yesil renk
nedeniyle «gddermeks tedir. '

Olgunlasmaya birakilan = peynirlerde, bir-
kac ay igerisinde birtakim fiziksel, kimyasal,
bivokimyasal ve mikrobiyvoiojik dedisiklikler
olusmakia, bu degisikiiklen sonucunda peynir
olgunlasmaktadir. Ancak, belirtilen bu degigik-
liklerin en dnemii olanlari, mikrobiyolojik ve-
ya biyokimyasal degisikiiklerdir. Uygun bir ol-

- gunlagmada, mikroorganizmalarca olusturulan

bl takim metabolizma artiklan Tomas peyniri-
ne kendine has tad ve aromasint vermektedir-
ler. Uygun olmiyan olgunlasmalarda ise, bazi
bakteri ve kiif mantar tlirlerinin ortamda bu-
lunmalan ve ¢ogalmalart sonucu, g':‘e$it!‘i tok-
sik maddeler, 6zeliiklerle mikotoksinlerin ofu-
sabilmekte, dolayisiyla da -bu tip peynirler in-
san saghg icin zararli olmaktadir.

Uzilerek belirtmek gerekir &i; Ulkemizde
firetilen peynirierimiz igin. konmus stendart
bir Uretim sekli yoktur. Olgunlasmada starter
kliltiir de kullaniimadigindan, yeknesak bir pey-
nir tipi bulmak mimkiin degildir. Bu nedenle,
insan sadhg igin zararli olabilecek peynirler
de olugmaktadir, '

Bu konuda yaptigimiz aragtirmalaremizin
amac, ilk asamada bbigeden toplanan -peynir
grrieklerinin mikrofloralanimi  beliriemek, daha
sonra laboratuvarda . Gretilen Tomas peynirine
katilan 4 ayri P.roqueforti susunun mikrobiyal
floraya, fiziksel ve kimyasal yapiya etkilerini,
olusturduklarl aroma maddelerini inceliyerek
en uygun P.roqueforti sus veya suglarini sap-
tamak, belirlenen bu suslardan hazirlanacak
starter kiiltlrierin iireticiye ulastinlmasma
yardimci  olmektir.

LITERATUR BiLGisi
P. roqueforti kiif mantan ile olgunlagtirilan
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Rokfor, Mavi, Gorfonzola, Stilton ve Tomas
gibi peynirler; yari sert, tam yagh peynirler
grubuna girmektedirler (Foster ve ark., 1957,
Kurt ve ark., 1979(.
olan Tomas peyniri, kiif mantarlariyla oigunlas-
tinlan diger peynirlerden, yapim teknigi y3-
niinden tamamen farklik gbstermesine karsin,
mikrobiyolojik, biyokimyasal, kimyasal ve fizik-
sel” dzellikleri ydnunden bircok benzerlikler
qostermektedfr

Bu tip peynirlerin tarihgeleri oldukca es-
ki olmakla beraber, yaptigimiz literatiir tara-
masinda, ozellikle mikrobiyolojileri konusunda
yvapiimis. fazla arastirmaya rastlamimamistir.
Sunu da Gzilerek belirtmek gerekir ki; baz
yazarlara gére peynirin vatani olarak bildirilen
vurdumuzda, gerek mikrobiyoloji ve gerekse
toksik maddeler ve aromalari ydniinden yapil-
‘rus detayli bir galismaya rastlaniimamigtir.

‘Peppl'e‘r (1967),; kiif mantarlari ile olgun-
lastirilan peynirlerin, genellikle Uretimden son-

raki belirli bir safhada starter kiltir olarak

P.roqueforti sporlari ile agilanmakta ve 2-4
ay kadar olgunlasmadan sonra piyasaya sunul-
maktadir.:

1805 yilindan bu yana, kiiflii peynirler {ize-
“rinde yapilan mikrobiyolojik arastirmalarda,
P. roqueforti kiif mantarinin yamsira, Lactoha-
cillus, Streptococcus, Micrococcus, Leuconos-
toc cinslerine ait - cesitli bakteri tirleri ile
Saccharomyces, Hansenula, Debaryomyces,
Torula ve Pichia cinslerine ait cesitli maya tir-
lerl Izole edilmis ve tanimlanmistir (Thom,
+1905; Percival ve Bason, 1913; Thom ve Mat-
heson, 1914; Evans, 1918 a ve b; Bogdanov
ve lefimchenko, 1948; Babel, 1953; Hartley ve
Jezeski, 1954; Brindley, 1954; Kanauchi ve ark.,
1962 Deveyod ve Bulble, 1969; Deveyod, 1870;
Ot-togalh ve R’esmml 1972; Munez, 1978} .

MATERYAL VE METOD

Materyal

Densmede kullamlan tomas peyniri drnek-
feri, Bingd| gevresinden 20 ayri iireticider ali-
- mip, kapali kavanozlarda laboratuvara getiril-

mis ve gerekli m|krob1on0}|k analizler Atatiirk
Universitesi 'Ziraat Fakiltesi Tarm Uriinleri

Aragtirmamizin konusu

Teknolojisi Bolimi laboratuvarlarinda yapil-

mighir.

- Mikrobiyolojik calismalarda; . Asitlendiril-
mis Patates Dekstrose Agas (APDA), Plate
Count Agar (PCA), Lactic Agar (LA) besin or-
tamlan ile, Butterfat Emiilsiyonu, doymus
CuS0, gozeltisi ve % 10 luk:asetik asit t;:o—

‘zeltisi kullanllmlstlr

Metod -

Tomas peyniri grneklerinde, kif mantar
sayim, ayinm ve tammt ile toplam canhi bak-
teri, siit asidi bakterileri ve lipolitik mikroorga-
nizma sayimlan Kdosker {1976) ve Speck (1976)
da bildirilen ybntemler uygulanarak ‘yapiimisg-
t}r. ‘ : - ‘

Kiif mantar!armm tantminda, Paper ve
Thom (1949) dan yararlam!mistir, '

BULGULAR

Denemeye alinan 20 Tomas peyniri érna-
ginde, sayimi yapilan toplam canli bakteri sa-
yimi, st asidi bakterileri, lipolitik mikroorga-
nizmalar ve kiiff mantarlan ile ilgili sayrsal de-
gerler Cizelge 1'de sunulmustur,

Cizelgede de goriildiigs gibi, toplam canli
bakieri sayiminda en disiik sayisal deger 13
nolu érnekte ve 12 x 105 adet/g, en yliksek de-
ger Ise 18 nolu &rnekte ve 237 x10¢ adet/g
olarak belirlenmistir. Bakteri sayisindaki bu
denli biryiik farklilk, gokelege katilan siit, yo-
gurt, tereyad ve krema gibi bakteri igeren kat- -
ki maddelerinin oransal farkliliklarindan ve ol-
gunlasma sicakliklarindan kaynaklanabilir. Qi]‘n-
ki, ¢okelek . hammaddesi isi uygulamasi yolu
fle elde. edildiginden, fazla miktarda bakteri
igermesi ‘mitmkiin degildir. Ancak bu hammad-
deyi saklama kosullari ve diger katki madde-
lerinden buna olacak bulasma sonucu ve pey-
nirin olgunlasmaya blraklldiﬁl yerin 181 ve ne-
mi bakteri sayisi-iizerine etkilidir.

lS:f.'lt' asidi- bakterileri de, 13 ol 8rnekte
en dusuk [8x105 adet/g] 18 nD|u or"lekte en
vitksek (168 x 10¢ adet/g) degen alm|$t|r Li-

polmk mlkroorganizmada da durum aynldlr
Toplam bakteri  sayisi figin yap|lan tartisma,

bu- iki ‘gurup mikroorganlzma lgln de gegerli-
dir. ’
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Gizelge 1. Toplam Canli Bakteri, Siit Asidi Bak-
terileri, Lipolittk Mikroorganizma ve
Kiif Mantarlan ile ligili Sayisal De-
gerler { x 10° adet/g)

Ornek "Bakteri ° - Kiif
. Ne. Toplam Siit Asidi Lipolitik Mantar

Sayim, izolasyon ve "ta'n:m:gl :Qéb'{l'an_ kif
mantart izolatlarmin P. ro_queforti‘gki]f tf.'lﬂEl "oI:
dugu, yapilan mikroskobik ¢ahismatarin son.u-
cunda belirlenmistir. Aricak by kif titrieri de-
gisik suslara ait olabilirler. Baz peynir Grek- .
lerinin kuf- icermemelerine kargin, en yiiksek
seyisal dederi, 208x 10° adet/qg degeri ile 3
nolu érnek alm:1$t1r. Peynirin kiif iceridi, ortam

1 213 131 49 77 -

5 370 209 58 75 atmosferi ve nam.ba.wllaj materyali ile, peynirin
3 172 103 51 208 bu materyal igerisine basilisin sekli etkilidir..
. 76 39 23 - 7 Sllk[ bir gekilde deriye basilan peynir, digardan
5 80 a7 30 113 kiif sporlari ile bulagmis olsa dahi bu kiifiin
6 39 23 12 . gelismesine firsat verilmediginden &rneklerde
7 37 o4 11 . yabkﬁf bulunmiyacak veya ¢ok diisiik saysal
g 390 - 236 116 58 degerler azanacaktir.

9 360 210 97 63

10 118 78 2% 3 SCNUG

11 300 185 71 64 Bu ve benzeri calismalarda, peynirlerimiz-
12 25 16 5 — de saptanan mikroflora degerlerinin oldukga
13 12 8 2 5 farkli sonuclar verdigi bir gergektir. Her za-
14 350 196 123 -— man soframrizda bulunan peynirierimizin stan-
15 57 34 18 — dart yértemlerle Gretilmesi, {retimin belirli
16 74 46 22 g esamalarinda starter bakteriyel ve kif tiirleri
17 136 87 30 - 22 kulianarak hem saflhik agisindan garantili bir
18 2370 1680 670 34 besin saglanmasi ve hem de peynirc 1yi aro-
19 32 21 g 6 ma kazandirilmas! ve y‘e-kneéa:k bir Griin eldesi
20 430 311 82 119 voluna gidilmelidir.

SUMMARY

Tomas Cheese, 1. The microﬂora of Tomas Cheese

In this experiment, the microbial flora of
Tomas cheese which was produced in some
‘parts of Eastern Region of Anatolia, had been
examined.

Twentry cheese samples had been gathe-
red from Bingd! city. '

'At the cheese samples, The lowest total

count was 12x10° bacterla/g and the highest
count was 237 x 10° bacteria/g samples. Lac-
tic and lipolytic microorganisms were counted
additionally.

Some of the samples included no molds.
The highest mold count was 208 x 105. All of
the Isolates were identified as P. roqueforti.
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