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PEYNIR MUHAFAZASINDA KULLANILAN DOGAL BiR
ANTIMIKROBIYAL: NATAMISIN*

A NATURAL ANTIMICROBIAL USED IN CHEESE PROTECTION: NATAMYCIN

Litfiye YILMAZ, Ekrom KURDAL
Uludag Universitesi, Ziraat Fakiiltesi, Gida Mithendisligi Boliimi, Bursa

OZET: Natamisin, antimikrabiyal 6zellifi nedeniyle peynirlerde oldukea fazla kullanilan bir polien makrolit antibiyotigidir. Bu
trinlerde kultantmina izin verilen dozu 40 ppm'dir. Bu konsantrasyonda, natamisin bir gok mikroorganizmaya dzellikle maya
ve kiiflere karg etkili olarak kullamimaktadir,

Anahtar kelimeler : Natamisin, antimikrobiyal, peynir muhatazasi

ABSTRACT: Natamycin is a polyene macrolide antibiotic the most commenly used of the microbial in cheese. The
permissible dosage in these products is 40 ppm. At this concentration, natamycin may be used effectively against a variety
of microorganisms especially yeast and fungi.

Keywords : Natamycin, antimicrobial, chease protection -

GiRris

Peynirlerde gériilen mikrobiyal kékenti hatalarin kaynag, ¢ig siitlerin elde ediimesi sirasinda kontami-
nasyonun yogdun olmasi, hijyenik Kurallarin Greticiler tarafindan yeterince uygulanmamasi, siitiin sadildiktan
hemen sonra sojutulmamasi ve uygun olmayan ortamlarda bekletiimesi ile igletmelere naklinin ok uzun si-
rede yapiimas gibi etmenlerdir. Diger yandan peynir, mikroorganizmalarin geligimi igin gerekli olan besin mad-
delerini igeren bir gida maddesidir. Peynirlerin depolanmasi ve olgunlagmas igin gerekli nem, sicaklk ve ok-
sijen de mikroorganizmalarin geligmesine olanak saglamaktadir. Her ne kadar teknidine uygun tretilen bir pey-
nirde olgunlagma siirecinde bakterilerin aktiviteleri azalirsa da, bozulma genellikle kifler ve mayalann aktivite-
si sonucu gbzienmektedir, Ozellikle kifler, olugturduklarn mikotoksinlerin insan saglig lizerinde olumsuz yon-
de etki gbstermeleri nedeniyle istenmemektedir (Ugiinctl 1980, Oztek 1983, Okstiz 1996, Reps, Drychowski,
Tomasik, Wi.Niewska 2002). ‘

Peynirdeki mikrobiyal bozulmalar en aza indirebilmek igin aragtiriciiar fiziksel kimyasal ve biyolojik
ydntemler olmak (zere g grup 6nlem {zerinde durmaktadirlar. Fiziksel dnlemler arasinda steril kogullarda
{iretim, iyi bir dezenfeksiyon sisteminin uygulanmasi, soguk depolama ve vakum altinda paketleme yer al-
maktadir. Peynirlerin olgunlagmas) sirasinda sorbik asit ve tuzlari, benzoik asit ve tuzlar, propiyonik asit,
sodyum siilfit, sodyum bisiilfit ve kalsiyum siilfit gibi antimikrobiyal 6zellikte olan koruyucu maddelerin kulla-
niimas: ise kimyasal yontemleri olugturmaktadir. Biyolojik yontemlerle peynirlerdeki istenmeyen maya ve
kif geligmesinin nlenmesinde ise dogal bir antibiyotik olan natamisin kullamimaktadir (Ugiinct 1980, Oz-
tek 1983, Altug 2001).

* Tirkiye 8. Gida Kongresinde sunulmustur.
1 E-posta: lutfiyey@uludag.edu.tr
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Natamisin ve Ozellikleri A

Ulustar arasi alanda natamisin olarak adlandinlan bu madde WHO/FAQ raporlarinda pimarisin olarak
gegmektedir. Ayrica Myprozine, Tennecetin de natamisine kimyasal olarak verilen adlardir, Natamisin, Strep-
tomyces natalensis kiiltlirindn aerobik fermentasyonu sonucu sentezlenen bir polien makrolit antibiyotiktir.
Fermentasyon birkag giinde tamamlanmakta ve antibiyotik ya ekstraksiyon ya da misetyumun ekstraksiyonuy-
la elde edilmektedir. Natamisin, Avrupa Toplulugu Bilimsel Komitesi'nin gida katki maddeleri ile ilgili yénetme-
liginde, sert, yari-ser, yarn yumugak peynirterin y(izeyinde kullanilan bir koruyucu olarak tanimlanmaktadir. Di-
ger koruyucu maddelere oranla az miktarda dahi etki gésterebilmesi, peynirin igine niifuz etmeyerek organo-
leptik &zellikleri ve dogal mikrofloras! tzerine olumsuz etkide bulunmamasi nedeniyle natamisin, yaklagik 30
ylldir peynirlerde koruyucu madde olarak kullaniimaktadir(Ruig ve Berg 1985, Russell ve Gould 1991, Altug
2001, Volpon ve Lancelin 2002).

Kimyasal ve Fiziksel Ozeitikleri
Molekil agirig 665.73 g oian natamisinin kapali formillii Ca3Ha7NO45 olup kimyasal yapisi Sekil 1'de
gosterilmektedir (Lewis 1989, Lancelin ve Beau 1990).

o
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Sekil 1. Natamisinin kimyasal fermiilii

Natamisinin degradasyonu sonucu; apenatamisin, pimaricinolidediol, mikosamin hidroklorid, delvocid

hidroklorid ve delvocid olugmaktadir. Natamisin suda, yagda ve pek ok organik ¢dzictide oldukga diiglk go-

zunurligl nedeniyle peynirlerde yiizeyde olugan kif geligmesini énlemede yaygin olarak kullarsimaktadir (G-
ven 1998, Lewis 1989, Altug 2001). :

Etki Sekli

Natamisinin antimikrobiyal etkisi, kiflerin hiicre duvarninda bulunan sterollerle birlegmesinden kaynak-
lanmaktadir. Bu sterollerden dzeliikle ergosterol ile birlegmekte ve hilcrenin gegirgenlik mekanizmasim tahrip
etmektedir. Bakteriler hiicre duvan sterollerine sahip olmadiklarindan bu antibiyotige karg duyarl degildirler.
Ancak natamisinin Staphylococcus aureus, Streptococcus faecalis, Streptococcus haemolyticus, Bacillus ce-
reus, Bacillus subtilis, Salmonella typhimurium, Proteus mirabilis ve Pseuocdomonas aeruginosa gibi bakterile-
re kargl gok ybksek oranda(>250 mgrkg) kullanildiinda etkili olabildigi bildirilmektedir. Tuz ve seker gibi mad-
deler genellikle ortamin su aktivitesini digiirerek natamisinin antimikrobiyal aktivitesini kuvvetlendirmede siner-
jistik etki gistermektedirler (Ruig ve Berg 1985, Volpon ve Lancelin 2002} .

Konsantrasyon, pH, su aktivitesi, sicakiik, 1gik, atmosfer, Uriiniin baglangig mikrobiyal y(iki, mikrobiyal
floranin tipi, oksidanlar, agir metaller, gida bilegenleri ve kutanim gekli natamisinin stabilitesi (izerinde etki eden
kriterler olarak belirtifmektedir(Altug 2001, Sahan, Given, Kagar 2004).
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Cizelge 1. Baz) dnemii kixfler igin geligmeyi durduran natamisin miktart

Mikroorganizma Natamisin (pg/mL)
Candida albicans 33
Rhodotorula spp. 23
Fusarium solani 4.2
Aspergillus niger 2.3
Penicillium spp. 2.3
Rhizopus 9.4

Kullaruima Miktarr ve Sekli

Diinyammn bir (;:ok Ulkesinde, son lriinde en fazla20 ppm olacak sekilde peynir (iretiminde natamisin kul-
lanimina izin verilmektedir. Tirkiye'de ise bu oran sert ve yar sert peynirlerde natamisin miktar 1 mg/dm? (5
mm'lik derinlikte bulunmayacak) olarak belirlenmigtir (Saglam 1999). FAO/WHO tarafindan natamisin icin ka-
bul edilebilir giinliik dozaj 0-0.30 mg/kg viicut agirhid olarak belirtiimektedir(Anonymous 2001, Elayedath ve
Barringer 2002).

Dedisik tipte peynirlerde natamisin kullamm oran 40 ppm ofarak belirtimektedir. Natamisin, oretilen
peynirin gesidine ve her llkenin yasalarina gére degismekle birlikte peynir tiretiminde asagidaki sekillerde kul-
lanimaktadir(Fente-Sampyo, Vazquez-Belda, Franco-Abuin, Quinto-Fernandez, Rodriguez-Otero, Cedepe-
da-Saez 1995, Reps vd 2002).

* Peynir (retimi sirasinda &zellikle taze ve eritme peynirlerde siite katilmaktadir

+ Salamuraya katilmaktadir

+  Sulu natamisin ¢dzeltisi seklinde peynirere piiskiirtiimekte ya da peynirler bu ¢cozeltiye daldinimaktadir

* Fungistatik paket materyali (PVA-Polivinilasetat) ya da yenilebilir film kaplamalar (WPI-Whey Prote-

in Isciates) natamisin ile kombine edilerek peynir ambalaji olarak kullaniimaktadir{Fente-Sampayo
vd 1985, Franssen, Rumsey, Krochta 2002, Reps vd 2002).

Natamisin lle kombine ediimis PVA ile kaplanan peynirlerde olgunlagma siiresince bu antibiyotigin pey-
nirin igine niifuz etmedi§i saptanmigtir. Natamisinin sulu gdzeltilerine daldirlan peynirlerdeki natamisin konsant-
rasyonunun PVA ile kaplanmig peynirlerdekinden oldukga yiiksek oldudu belirtimektedir. Beyaz peynir salamu-
rasinda mayatarin neden oldugu stinme problemi nedeni ile yiizeyde olugan, peynir aromas: ve gériintiisting bo-
zan jelimsi yapi natamisin kullanilarak énlenebilmektedir. Bu amagla 1 ton salamura igin 13 g natamisin kullarul-
mas! Snerilmektedir. Kagar peynir Gretiminde ise 1 litre suda 4 g ¢éziilerek hazirlanan natamisin gézeltisine pey-
nirlerin daldirimas) ya da ¢6zeltinin peynir ylzeyine piiskiirtiilmesi istenmeyen maya ve kiif gelismesini énledi-
gi bildiriimektedir. Sert peynirlerin dig ylizeyinde en fazla 2mg/dm2 oraninda kullarilan natamisinin maya ve kuf
gelismesini engellemede ¢ok etkili oldudu bildiriimektedir(Given 1898, Altug 2001, Reps vd 2002).

Ticari Kullamm )

Giiniimizde natamisin ticari olarak Delvocid, Delvopos, Delvocoat ve Natamax adlar ile piyasaya su-
nulmaktadir. Delvosit aktif maddesi natamisin olan, agirlikga %50 natamisin, %50 laktoz igeren bir fungisittir.
(Borcakli 1999, Altug 2001, Sahan vd 2004).

Toksik Etkisi

Laboratuar hayvanlan zerinde yapilan aragtirmalar sonucu natamisinin toksik ve alerjik bir etkiye sa-
hip olmadidi saptanmugtir. Aynca natamisin yagda ve suda géziinmediginden viicuda alinan bu koruyucu mad-
denin %90"nin bagirsakiar tarafindan digar atldigr belirtiimektedir(Lewis 1989, Lancelin ve Beau 1990).
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