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Ozet

Bu calismanin amaci, geleneksel olarak tretilen Karin Kaymagi Peynirinden izole edilen laktobasilleri tanimlamak ve bu peynirin
bazi fiziksel, kimyasal ve mikrobiyolojik 6zelliklerini belirlemektir. Arastirmada, Karin Kaymagi Peynirinden izole edilen 107 adet izolatin
API 50 CHL kiti ile tanimlanmasi yapilmistir. Tanimlanan Lactobacillus suslarinin (82 adet); %47.56'sinin Lactobacillus plantarum tip
1 ve tip 2, %21.9'unun L. brevis tip 1 ve tip 3, %10.97'nin L. delbrueckii ssp. delbrueckii, %9.75'nin L. acidophilus tip 3 ve %2.43'Unlin
ise L. fermentum oldugu bulunmustur. Tanimlanan izolatlardan Leuconostoc mesenteroides ssp. mesenteroides/dextranicum tip 2'nin
ise (25 adet) floranin %24.4'Gniu olusturdugu bulunmustur. Karin Kaymagi Peynir 6rneklerinde yapilan analizler sonucu; ortalama
kurumadde, yag, protein miktarlarinin sirasiyla %74.66, %43.36 ve %25.51 oldugu bulunmustur. Toplam aerobik mezofilik bakteri
(TAMB) sayisinin 6.477-8.17 log kob/g, laktik asit bakteri (LAB) sayisinin 6.649-8.041 log kob/g ve maya ve kif sayisinin ise 3.556- 5.308

tespit edilebilir seviyenin altinda oldugu bulunmustur (<10 log kob/g).

Anahtar sozciikler: Karin Kaymadi Peyniri, APl 50 CHL, Laktik asit bakterileri, Tanimlama

Identification of Lactobacilli Isolated from Cheese Karin Kaymak

Summary

This study was carried out to identify lactobacilli isolated from the Cheese Karin Kaymagi produced traditionally techniques and
to determine some physical, chemical and microbiological properties. In this study, 107 isolates obtained from Cheese Karin Kaymagi
were identified with the APl 50 CHL system.The Lactobacillus strains were identified (82 pieces) as follows; 47.56% were Lactobacillus
plantarum type 1 and type 2, 21.9% were L. brevis type 1 and type 3, 1.97% were L. delbrueckii ssp. delbrueckii, 9.75% were L. acidophilus
type 3 and 2.43% were L. fermentum. Leuconostoc mesenteroides ssp. mesenteroides/dextranicum type 2 isolates as identified
constituted 24.4% of bacterial flora. In the Cheese Karin Kaymagi samples analysed, the average dry matter, fat, protein amounts were
found as 74.66%, 43.36% and 25.51%, respectively. The count of total aerobic mesophilic bacteria were found to vary between 6.477-
8.17 log cfu/g, lactic acid bacteria counts (LAB) 6.649- 8.041 log cfu/g, and yeast and mold counts 3.556- 5.308 log cfu/g. In the cheese
samples, coliform group bacteria, Enterobacteriaceae and S. aureus counts were found under the acceptable limit (<10 log kob/qg).

Keywords: Cheeese Karin Kaymagi, APl 50 CHL, Lactic acid bacteria, Identification

GiRiS

Peynir, siitlin pthtilastirilip peynir alti suyunun ayril-
masindan sonra pihtinin degisik sekillerde islenmesiyle
elde edilen, besin degeri ve dayanikliligi yaninda cok sa-
yida cesidiyle toplumun gelisen zevk ve isteklerine cevap
verebilen dnemli bir siit Griintidiir . Ulkemizde 50'den fazla
peynir ¢esidinin Uretildigi bilinmektedir. Bu peynirlerin
bircogu yalnizca belirli bir cografi bolgede tretilmekte ve

retildigi yerde tiiketilmektedir 2. Ekonomik degere sahip
Beyaz, Kasar ve Tulum peynirlerimizden baska yoresel ola-
rak aile isletmelerinde dretilen peynir cesitlerinden birisi
de Karin Kaymagi Peyniridir. Karin Kaymagi Peynirinin ismi,
Uretimde kullanilan ambalaj materyali olan iskembeden
gelmektedir. Karin Kaymadi Peyniri, i¢ tiiketime yonelik ola-
rak Uretilen, olgun, yag orani ylksek, besin degeri oldukca
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yuksek sarimsi renkte, diizglin tekstiirde ve yapilisi yore-
ye 6zgu bir peynir cesididir. Dogu Anadolu Bdlgesinde
Erzurum ve Kars illeri ile dzellikle Kars'in Sarikamis ilcesi ve
koylerinde retilmektedir 3. Karin Kaymagi Peynirinin Gre-
timine yonelik detayli bilgi veren ¢alismalar mevcuttur 4.

Laktik asit bakterilerinden Lactobacillus genusu tirleri
Gram (+), katalaz (-), diizglin cubuk, kokobasil veya uzun
zincir olusturan ¢ubuk seklindeki bakterilerdir. Lactobacillus
genusu tirleri dogada oldukca yaygindir. Silajlarda, hay-
van ve insanlarin sindirim sisteminde ve normal st flo-
rasinda bulunurlar. Protein parcalama ozellikleri tlr ve
susa gore degismekle beraber peptitleri aminoasitlere
kadar parcalarlar. Bu sebeple yodurt ve benzeri trlnlerin
yapiminda ve sert peynirlerin olgunlastirilmasinda starter
kaltar olarak kullanilirlar . Lactobacillus tirleri ayni za-
manda gidalarda en yaygin olarak kullanilan probiyotik
bakterilerdir 6. GUnimuzde probiyotik bakteri iceren bir-
cok gida ve ozellikle siit Grlnleri gelistirilip marketlerdeki
yerini almigtir 72,

Karin Kaymagi Peyniri sahip oldugu kendine has 6zel-
likleri ile dnemli bir peynir ¢esidimizdir. Karin Kaymagi
Peyniri lizerinde yapilan arastirmalar Gretim teknigi ile
fiziksel, kimyasal ve mikrobiyolojik kalitesinin belirlenmesi
Uzerinedir. Yapilan calismalarda bulunan fiziksel kimyasal
ve mikrobiyolojik degerlerin birbirinden farkl oldugu ve
laktik asit bakteri ve maya ve kuf sayisinin oldukgca ylksek
oldugu dikkat cekmektedir **'". Karin Kaymagi Peynirinin
mikroflarasini olusturan laktobasillerin belirlenmesi, treti-
minin endistriyel dlizeyde gerceklestirilmesi icin zorun-
ludur. Boylelikle bu peynir ¢esidinin daha genis kitlelere
ulastinimasi ve tlkemiz peynir cesitliliginin artiriimasi
mimkin olacaktir. Bu arastirmanin amaci, geleneksel ola-
rak Uretilen Karin Kaymadi Peynirinden laktobasilleri izole
edip, APl 50 CHL kitiyle tanimlanmasi ve 6rneklerin cesitli
kimyasal degerleri ile bazi mikrobiyolojik 6zelliklerini
belirlemektir.

MATERYAL ve METOT

Peynir Ornekleri

Arastirmada, 2009-2010 yillari arasinda Kars ili Sarikamig
ilcesi Isisu kdyiinden toplanan 11 adet Karin Kaymagi
Peyniri 6rnedi kullaniimistir. Kendi orjinal ambalajinda
(iskembe) alinan ornekler sogukta muhafaza edilerek
muimkiin olan en kisa sire icinde laboratuara getirilmistir.
Analiz stresince 6rnekler buzdolabi kosullarinda (4°C'de)
muhafaza edilmistir. Alinan 6rneklerde 6nce mikrobiyolo-
jik analizler icin numune alinmis, ardindan kimyasal ana-
lizler yapilmistir.

Mikrobiyolojik Analizler

Mikrobiyolojik analizler icin, 10 g drnek steril plastik
posete tartilmis, Gzerine 90 ml steril fizyolojik su (%0.85
NaCl (Merck 106404) ilave edilerek Stomacherde (IUL

Masticator, Spain) homojenize edilmistir. Daha sonra bu
homojenizattan serum fizyolojik (%0. 85 NaCl) kullanilarak
uygun diltsyonlar hazirflanmistir.

Toplam aerobik mezofilik bakteri (TAMB) sayimi, Plate
Count Agar (PCA) (Merck 1.05463) besiyerinde aerobik
sartlarda 30°C'de 72 saat sure ile Harrigan'a gore '?, Laktik
asit bakteri (LAB) sayimi De Man Rogosa Sharpe Agar
(MRS) (Merck 1.10660) besiyerinde anaerobik ortamda
(Anaerocult A sistem, Merck 1.13829) 37°C'de 72 saat slire
ile Hagen and Narvhus'a gore '3, Koliform grubu bakteri
ve Enterobacteriaceae sayisi sirasiyla Violet Red Bile Agar
(VRB) (Merck 1.14606) ve Violet Red Bile Dekstrose (VRBD)
agar (Merck 1.10275) besiyerinde 30°C'de 24 saat sire
ile S. aureus Egg-yolk Tellurite ilaveli Baird-Parker Agar
(BPA) (Fluka 11705) besiyerinde 37°C'de 24 saat sire ile
Harrigan'a gore 2 ve Maya ve kiif sayisi Potato Dextrose
Agar (PDA) (Merck 1.10130) besiyerinde 22-25°C'de 4-5
giin siire ile Ozkaya ve Kuleasan'a '* gére yapilmistir.

Laktobasillerin izolasyonu ve Tanimlanmasi

Laktobasillerin tir diizeyinde tanimlanabilmesi icin;
standardize edilmis tanimlama sistemi APl (Analytical
Profile Index) 50CHL test kitlerinden (Biomerieux, Marcy
I'Etoile, France) yararlanilmistir. API kiti; 49 farkli karbon-
hidrat kaynagini, dehidre substart olarak iceren 50 adet
kuyucuktan olusmaktadir. Tanimlanmasi yapilacak olan
izolatlar anaerobik ortamda MRS Agar Uzerinde 37°C'de
72 saat sureyle tek koloni disecek sekilde aktiflestirilmis
ve bu siire sonunda her bir petri kutusunda gelisen
2-3 mm c¢apindaki beyaz - krem renkli, yuvarlak - eliptik
koloniler secilmis ve 2 kez MRS agarda (Merck 1.10660)
saflastinlmistir. Saflastirilan bu izolatlardan Gram pozitif,
katalaz negatif ve cubuk seklindeki bakteriler tanimlama
testleri icin secilmistir. Secilen izolatlardan her 6rmek
icin 10 koloni secilip tekrar MRS Agara cizilerek ekilmistir.
Anaerobik ortamda gelisen 24 saatlik koloniler steril
ekuvyon cubuguyla toplanip 2 ml'lik siispansiyon med-
yum (ref. 70700) icerisinde 2 Mc Farland (ref. 70900) yo-
gunluk elde edilinceye kadar inokiile edilmistir. Bu islem-
ler her bir izolat icin ayrn ayri yapilmistir. Karbonhidrat-
larin fermente edilmesiyle asidik ortam olusmakta ve buna
bagl olarak pH dismektedir. pH dismesine bagl olarak
indikatorler sayesinde renk dedgisiklikleri olusmaktadir.
24 saatlik inkibasyon sonunda tiiplerdeki mavi-morumsu
renk negatif, sari, sari-yesil renk olusumu ise pozitif ola-
rak degerlendirilmis ve susun biyokimyasal profili elde
edilmistir. Sonuglar pozitif ve negatif seklinde sonug kagi-
dina isaretlenmis ve tanimlama, bilgisayar programi (API
Lab Plus Program, Biomerieux) yardimiyla elde edilmistir.

Kimyasal Analizler

Orneklerde toplam kurumadde miktari (%) gravimetrik
metotla, yag miktari (%) Gerber metodu ile yagsiz
kurumadde miktari, toplam kurumadde miktarindan yag
miktarinin ¢ikariimasiyla, asitlik derecesi % laktik asit cin-



sinden titrasyon metodu ile belirlenmistir *. Orneklerdeki
% azot miktari mikrokjeldahl yontemiyle belirlenmis ve
bu miktarin 6,38 faktori ile carpilmasiyla protein miktari
(%), bulunmustur. Tuz miktart Mohr yontemi ve pH degeri
pH metre (WTW 3510i) kullanilarak belirlenmistir ',

BULGULAR

Karin Kaymadi Peynirine ait baz fiziksel ve kimyasal
analiz sonuclar Tablo 1'de verilmistir. Tablo 1'de gorilecegi
gibi kurumadde orani en diistik %59.73, en ytiksek %85.43
ve ortalama olarak %74.66 bulunmustur. Karin Kaymagi
Peyniri 6rneklerinin yag oranlari %35-52 gibi genis bir ara-
likta degismis ve ortalamasi %43.36 bulunmustur. incele-
nen orneklerde protein miktari orani ise ortalama %25.51
olmustur Bu sonuglar Karin Kaymagi Peynirinin yiksek
besin degerine sahip oldugunu gostermektedir.

Peynir 6rneklerin % asitlik degerleri 1.262-2.088 ve pH
degerleri 4.78-5.08 arasinda degismis ortalamalari ise sira-
styla %1.665 ve 4.93 olmustur. Arastirmada Karin Kaymagi
Peyniri orneklerindeki % tuz miktarlar 3.14-5.21 arasinda
bulunmus ve ortalamasi %4.1 olmustur. Kiil miktari ortala-
masinin ise %4.68 oldugu saptanmistir (Tablo 1).

Tablo 1. Karin Kaymadi Peyniri érneklerinin bazi kimyasal analiz sonuglari

Table 1. Some chemical analysis results of Cheese Karin Kaymak samples
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Karin Kaymagi Peynir 6rneklerine ait bazi mikrobiyolo-
jik analiz sonuclari (log kob/g), Tablo 2'de verilmistir.

Tablo 2'den goriilecedi gibi, Karin Kaymagi Peyniri
orneklerin toplam aerobik mezofilik bakteri sayilari (TAMB)
6.477-8.17 log kob/g, laktik asit bakteri (LAB) sayilari 6.649-
8.041 log kob/g, maya ve kif sayilar ise 3.556-5.308 log
kob/g arasinda degismektedir. incelenen tim peynir or-
neklerde koliform grubu bakteri, Enterobacteriaceae sayisi
ve S. aureus sayisi tespit edilebilir seviyenin altinda (<10
log kob/g) bulunmustur. Bu sonuglar Karin Kaymagi Pey-
nirinin mikrobiyolojik kalitesinin ylksek oldugunu goster-
mektedir. Karin Kaymadi Peynirinin yapiminda kullanilan
iskembenin daha onceden temizlenmis, 8-10 dak. haslan-
mis ve kurutulmus oldugu bildirilmektedir .

Karin Kaymagi Peynirinden izole edilip APl 50 CHL ile
tanimlanan izolatlarin dagilimi Tablo 3'te verilmistir.

Tablodan izlenebilecegdi gibi izole edilip tanimlanan
107 adet susun 82 tanesinin (%76.6) Lactobacillus turi
oldugu tespit edilmistir. Tanimlanan izolatlardan Leu.
mesenteroides ssp mesenteroides/ dextranicum tip 2 ise (25
adet) floranin %24.4'nii olusturmaktadir.

Ornek No KM, % Yag, % Yagsiz KM, % Protein, % Asitlik, % pH Kiil, % Tuz, %

1 80.87 48 32.87 29.92 2.088 5.04 4.25 3.98

2 85.43 50 35.43 30.11 2.052 4.98 6.41 5.21

3 77.10 47 30.10 27.86 2.014 5.02 4.18 3.97

4 81.79 52 29.79 27.45 1.908 491 5.66 4.29

5 76.69 48 28.69 21.89 1.945 4.92 4.14 3.74

6 77.40 38 39.40 22.32 1.332 4.85 4.53 4.21

7 60.70 35 25.70 19.11 1.430 4.86 4.49 3.85

8 74.56 44 30.56 31.19 1.296 4.78 4.65 4,03

9 59.77 38 21.77 24.85 1.552 5.06 4.12 3.14

10 70.33 35 25.33 22.68 1.262 4.88 4.50 447

11 76.70 42 34.70 23.26 1.440 4.96 4.62 4.25
Ort. 74.66+2.454 | 43.36+1.845 | 30.39+1.527 | 25.51+1.205 | 1.665+0.1007 | 4.93+0.026 4.68+0.215 4.10+0.153
KM: Kuru madde

Tablo 2. Karin Kaymadi Peynirine ait bazi mikrobiyolojik analiz sonuglari (log kob/g)

Table 2. Some microbiological analysis results of Karin Kaymagi Cheese (log cfu/q)

Ornek TAMB LAB Koliform Grubu Enterobacteriaceae S. aureus Maya - Kuf
No Sayisi Sayisi Sayisli Sayisi Sayisi Sayisi

1 6.838 7.093 <10 <10 <10 3.633

2 8.170 7.602 <10 <10 <10 4.415

3 6.778 6.649 <10 <10 <10 3.556

4 6.949 6.886 <10 <10 <10 4.323

5 8.090 8.037 <10 <10 <10 5.163

6 7.025 6.973 <10 <10 <10 4.279

7 6.778 7.146 <10 <10 <10 4.224

8 6.477 7.078 <10 <10 <10 3.975

9 6.982 7.103 <10 <10 <10 5.308

10 8.104 8.041 <10 <10 <10 4.869

11 6.914 7.113 <10 <10 <10 4.477
Ort. 7.1914£0.184 7.2474%0.136 <10 <10 <10 4.3838+0.1696
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Tablo 3. Karin Kaymadi Peynirinden izole edilen ve tanimlan suslarin dagilimi

Table 3. Distribution of the strains isolated and identified from the Karin Kaymagi Cheese

Tanimlanan Sug 1 2 3 5 6 7 8 9 10 11 Toplam
L. brevis tip1 = 2 = 2 1 3 = 2 1 - 11
L. brevis tip3 - - - 2 2 - 1 - - 2 7
L. plantarum tip1 4 3 5 3 - 4 3 3 4 4 33
L. plantarum tip 2 - - - - 2 - - - - 6
Leu. mesenteroides ssp. 3 2 3 2 - 2 3 1 2 4 25
mesenteroides/dextranicum 2

L. delbrueckii ssp lactis tip1 = 1 = = 2 = 1 = 6
L. delbrueckii ssp delbrueckii 2 1 - 1 - 2 - 2 9
L. fermentum tip 1 - - - - 1 - - - 1
L. fermentum tip 2 - - - - 1 - - - 1
L. acidophilus tip 3 1 1 1 - - 1 2 - 2 8

TARTISMA ve SONUC

Arastirmada, 11 adet Karin Kaymagi Peynir 6rneginden
izole edilen 107 adet susun tanimlanmasi yapilmis ve
peynirin baz fiziksel kimyasal ve mikrobiyolojik nitelikleri
belirlenmistir.

Bu calisma sonucunda elde edilen bulgular daha 6nce
Karin Kaymadi Peyniri tizerine yapilmis arastirmalarla kar-
silastinldiginda; calismamizda buldugumuz %74.66 kuru-
madde, %43.36 yag, %25.51 protein ve %1.665 asitlik
degerleri ortalamalarinin Cakmakgi ve ark.? ile Yangilar
ve Dagdemir "7 tarafindan bulunan degerlerden daha
ylksek oldugu gorilmektedir. Cakmakgi ve ark.” ortalama
kurumadde oranini %69.1, yag oranini %39.0 ve protein
oranini%19.100larakbildirmislerdir.Yangilarve Dagdemir"’
tarafindan verilen %44.98 kuru madde, %8.95 yag ve
%28.47 protein degerleri ise hem bizim hemde Cakmakgi
ve ark.? tarafindan bulunan degerlerden daha dusuktdr.
Bunun durum Karin Kaymadi Peynirinin yapiminda belirli
bir standardin olmadigini gostermektedir. Calismada, %
kil ve tuz miktari icin buldugumuz degerler her iki arastir-
maci tarafindan verilen degerlerden daha dusik olmustur.

Karin Kaymadi Peynirinin mikrobiyolojik 6zellikleri tize-
rine yapilan calismalarda, Ozdemir ve ark.”" ortalama TAMB
sayisinin 7.08 log kob/g, LAB sayisinin 6.11 log kob/g ve
maya kif sayisinin 4.96 log kob/g oldugunu, Cakmakgi
ve ark.'® ise TAMB sayisinin 7.69-9.89 log kob/g, LAB sayi-
sinin 7.09-9.89 log kob/g ve maya kiif sayisinin 3.30-6.61
log kob/g arasinda degistigini belirtmislerdir. Bizim bul-
dugumuz sonuglar ise TAMB ve LAB sayisi icin Cakmakgi
ve ark.® tarafindan bulunan sonuclardan diisiik, Ozdemir
ve ark." tarafindan bulunan sonuclardan yiiksek olmus-
tur. Arastirmada saptadigimiz maya kif sayisi ise diger
iki arastirici tarafindan verilen degerlerden daha disiik
bulunmustur.

Karin Kaymadi Peynir drneklerde koliform grubu bak-
teri, sayisi tespit edilebilir seviyenin altinda (<10 log kob/qg)
bulunmustur. Ozdemir ve ark."" tarafindan yapilan calis-
mada da koliform grubu bakteri sayisinin <1-1.69 log kob/g

arasinda degistigi saptanmistir. Bu bakimdan sonuclar
birbirleriyle uyumludur.

Tulum Peyniri ve Van Otlu Peyniri gibi diger yoresel
peynirlerdeki LAB'nin belirlenmesi lizerine ¢alismalar ya-
pilmasina karsin Karin Kaymagi Peynirinde bu amacla
yapilmis calisma bulunmamaktadir. Yaptigimiz calismada
tanimlanan suslarin sayr ve oranlari su sekildedir: L.
plantarum tip 1 (33 adet) %40.24, L. brevis tip 1 (11 adet)
%13.4, L. delbrueckii ssp. delbrueckii (9 adet) %10.97, L.
acidophilus tip 3 (8 adet) %9.75, L. brevis tip 3 (7 adet)
%8.53, L. plantarum tip 1 ve L. delbrueckii ssp lactis tip 1 (6
sar adet) %7.31 ve L. fermentum ise tip 1-2 (2 adet) %2.43.
Cahsmamizda, laktobasil tirleri Karin Kaymagi Peynirinin
dominant florasini teskil etmislerdir. Sagdi¢c ve ark.',
Van yoresine 6zgu otlu peynirden izole ettikleri suslarin
L. plantarum, L. casei ssp. casei, L. brevis, Pediococcus
pentosaceus, P. acidilactici, Enterococcus faecalis ve E.
faecium oldugunu, dominant florayi ise L. plantarum, L.
casei ve P. pentosaceus’un olusturdugunu bildirilmislerdir.
Bizim calismamizda da L. plantarum ve L. brevis dominant
florayi olusturmaktadir.

Oner ve ark.”, Tulum peynirinde {izerine yaptiklari
calismada izole edip tanimladiklari 202 adet sustan 98
tanesinin Lactobacillus ssp. (%48.5) oldugunu ve en fazla
sayida tanimlanan susun ise L. paracasei ssp. paracasei
(%12.4) oldugunu tespit etmislerdir. Oksiiztepe ve ark.?
tarafindan Tulum peynirlerinin olgunlasmasi sirasinda mik-
rofloranin degisimi tizerine yapilan baska bir calismada da,
olgunlagsmanin ilerleyen safhalarinda laktobasillerin tulum
peynirinde baskin florayi olusturdugunu, L. casei ssp. casei
ve L. plantarum’un olgunlasmada 6nemli rol oynadigini
belirtmislerdir.

Bu calisma ile Karin Kaymagi peynirine 6zgl lakto-
basillerin tanimlanmasi yapilmis ve sonug olarak laktobasil
tlrlerinin Karin Kaymadi peynirinin dominant florasini tes-
kil ettigi saptanmistir. Geleneksel usullerle Gretilen Karin
Kaymagi peynirinden izole edilip tanimlanan suslarin
gelecekte bu peynirin modern usullerle Gretilmesi sira-
sinda en uygun starter kiltur tiplerinin belirlenmesi
ve kullaniimasina katki saglayacagi ve bu peynire has tat,



koku ve yapinin korunmasina yardimci olacagi dusindl-
mektedir. Bu sayede yoresel peynir cesitlerimize 6zgu
mikrobiyal zenginligin korunmasi ve gelecek kusaklara
aktarilmasi yolunda bir adim daha atilmig olacaktir.
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