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Ozet

Gida endiistrisinde uygulanan gida isleme ve saklama yontemleri zamanla birbirini
izleyen siirekli bir gelisim gostermistir. Isil uygulama, dondurma ve kurutma gibi
tekniklerin ortaya ¢ikist bu tekniklerin herhangi biriyle bir arada kullanilmasini
saglamistir. Peynirdeki mikrobiyal bozulmalari en aza indirgemek icin fiziksel
kimyasal ve biyolojik yontemlerden yararlanilmaktadir. Peynirlerin olgunlagmasi
sirasinda sorbik asit ve tuzlari, benzoik asit ve tuzlari, propiyonik asit, sodyum
siilfit ve kalsiyum siilfit gibi antimikrobiyal 6zellikte olan koruyucu maddelerin
kullanilmasi ise kimyasal yontemler arasindadir.

Bu calisma ile peynir muhafazasinda kullanilan antimikrobiyal katki maddeleri
olan sorbik asit ve tuzlari, sodyum tuzlari, propiyonik asit ile nitratlar arastirilarak,
bu maddelerin kimyasal ve fiziksel yapisi, kullanilma miktar1 ve sekli, etki
mekanizmalar1 incelenecektir.
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Giris

Uretim siireci icinde bazi maddeler gidalarin yapisinda istenen islevsel ozellikleri
kazandirmak amaciyla katilirlar. Bunlardan bazilar1 o gidanin dogal bilesiminde
bulunabilir. Ancak herhangi bir madde islenmis gidada belli bir amaca yonelik
kullanildiginda genellikle “Gida Katki Maddesi” adini alir. Her gida maddesinin
kendine 6zgii karakteristik bir kompozisyonu bulunmaktadir. Dogal cesitlenmeden
otlirii bir gidanin bilesiminde bulunan 6geler her zaman aym1 miktar ve kalitede
degildir. Bu nedenle de gidalarin iiretiminde gerekli katkilar eklenerek standardize
edilmesi gerekir (1). Antimikrobiyal sistemler gidalari mikrobiyolojik
bozulmalardan korumak ic¢in kullanilan tiim etmenleri kapsamaktadir. Bu
sistemlerin uygulanmasi sirasinda; gidalarin igerigi, mikroorganizma tipleri ve
miktarlari, gidanin 6zellikleri ve bilesimleri, sistemlerin kendi 6zellikleri, gidalarin
islenme, depolanma, iyi liretim ve hijyen kosullar1 dikkate alinmasi gereken
noktalardir (2). Peynirlerde goriilen mikrobiyal kokenli hatalarin kaynagi, cig
stitlerin elde edilmesi sirasinda kontaminasyonun yogun olmasi, hijyenik kurallarin
ireticiler tarafindan yeterince uygulanmamasi, siitiin sagildiktan sonra hemen
sogutulmamasi ve uygun olmayan ortamlarda bekletilmesi ile isletmelere naklinin
cok wuzun siirede yapilmast gibi etmenlerdir. Diger yandan peynir,
mikroorganizmalarin  gelisimi i¢in gerekli nem, sicaklik ve oksijende

701



Tirkiye 10. Gida Kongresi; 21-23 Mayis 2008, Erzurum

mikroorganizmalarin gelismesine olanak saglamaktadir. Her ne kadar teknigine
uygun iiretilen bir peynirde olgunlagsma siirecinde bakterilerin aktiviteleri azalirsa
da, bozulma genellikle kiifler ve mayalarin aktivitesi sonucu gozlenmektedir.
Ozellikle kiifler, olusturduklari mikotoksinlerin insan saglig1 iizerinde olumsuz
yonde etki gostermeleri nedeniyle istenmemektedir (3).

Antimikrobiyal Maddelerin Etkileri

Antimikrobiyal maddeler etkilerini 6nleyici ya da oldiiriicli olarak gostermektedir.
Kimyasal maddenin etkisinin 6ldiiriicii veya Onleyici olarak ayrilmasi imkansizdir.
Antimikrobiyal maddelerin bakteri, kiif ve mayalara etki diizeyleri farklidir.
Genellikle kiif ve mayalara daha fazla etki gosteren antimikrobiyal maddeler,
mikroorganizmalarin hiicre zarlarim etkileyerek, hiicre zarinin segici gecirgenligini
arttirarak, hiicre unsurlarinin zarar gormesini saglayarak, mikroorganizma
hiicresindeki enzimleri inaktive ederek ya da genetik maddelerin fonksiyonlarini
etkileyerek etkilerini gosterirler (4).

Cizelge 1. Baz1 Antimikrobiyal Maddelerin Etki Spektrumlari

Antimikrobiyal Maddeler Bakteriler Mayalar Kiifler
Nitrit ++ - _
Siilfit ++ + +
Formik Asit + ++ ++
Propiyonik Asit + ++ ++
Sorbik Asit + +++ 44+
Benzoik Asit ++ +++ 4
Hidrooksi benzoik asit esterleri ++ +++ +++
Difenil - ++ ++

-:etkisiz  +: az etkili ++: etkili +++: tam etkili

Peynir Muhafazasinda Kullanilan Baz1 Antimikrobiyal Maddeler

Nitrit ve Nitrat: Nitrit ve nitratlar 6zellikle NaCl varliginda antimikrobiyal etki
gosterirler. Asidik pH’larda daha etkilidirler. Bu grup maddeler, kat1 ve toz halinde
satilirlar. Nitrat ve nitritlerin en etkili oldugu mikroorganizmalar Clostridium
botulinum, Clostridium butyricum ve C. sporogenes’dir. Gidalarda nitratlarin 500
ppm ve nitritlerin 200 ppm’den daha fazla katilmamasi, hatta bu miktarlarin daha
da azaltilmasi gerekir (5). Nitritlerin antimikrobiyal mekanizmalar1 tam olarak
bilinmemekle birlikte nitritlerin siilfidril gruplar ile reaksiyona girerek anaerobik
kosullarda mikroorganizmalarin metabolize edemedikleri baz1 bilesikleri
olusturduklar1 tahmin edilmektedir (6).

Sorbik Asit: Sorbik asit ve tuzlari, kiif ve mayalara karsi etkilidir. Gidalarda
antimikrobiyal olarak kullanilmasina izin verilen doymamis organik asit sadece
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sorbik asittir. Bakterilere kars1 etkisi azdir. Kasar peyniri i¢in en basarili ve stabil
kiif onleyici olduklar1 belirlenmistir (7).

Propiyonik Asit: Propiyonik asit asindirici ve keskin kokulu oldugundan gida
endiistrisinde nadiren kullamilmaktadir. Dolayisiyla daha ¢cok Na ve Ca tuzlari
tercih edilmektedir. Peynir teknolojisinde kiif Onleyici ve emiilgatdr olarak
kullanilirlar (7).

Cizelge 2. Bazi Antimikrobiyal Maddelerin Kimyasal formiilii, Kullanim Oran1 ve

Toksititesi

Antimikrobiyal Kimyasal Uriin Kullanim Toksitite LDsg
Maddeler Formiilii Oranm1 diizeyi
Sodyum CgH,0,Na Peynir %0.1, tuzlarla ~ Nadiren Agiz
Sorbat kombine peritonal Yoluyla
kullanimda yolla, Ratlarda
%0.2 yendiginde 7160
orta derecede  mg/kg
toksik
Sodyum C;Hs50,Na Peynir Yalniz veya Nadiren ciltle ~ Cilt yoluyla
Propiyonat Kalsiyum temasta deri Ratlarda
Propiyonatla altindan kana 1640
kombine karisarak mg/kg
halde%0.32 veya
1sitildiginda
dumant
zehirleyici
olabilir
Sodyum NaCl Tereyagi ve Uretimle fckarmzan  Agiz
Klorid Peynir uyumlu olarak  yoluyla yoluyla
gereken zehirli, cilt ve  ratlarda
miktarda gozde tahris, 3000
katilir ag1z yoluyla mg/kg
kan basinci
artist
Potasyum CsH;0,k Peynir ve  %0.1, tuzlarla I¢ karin zari Agiz
Sorbat Krem Peynir  veya benzoik yoluyla yoluyla
asitle veya nadiren ratlarda
tuzlariyla toksik, 4920
birlikte son 1sit1ldiginda mg/kg
irtin K;O0’nun
agirhigiin bilesenleri
%0.2’si toksik olur
oraninda
Propiyonik C3HgOg¢ Tereyagt ve %6-12’lik Isitilirsa Agiz
Asit Peynir olarak peynir tehlikeli, g6z,  yoluyla
Yiizeyinde ve cilt ve ratlarda
tereyaglarinin zarlarda 3500
yiizeyinde tahris etki mg/kg
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Sonug¢

Uygarliga paralel olarak gelisen teknolojilerin getirdigi degisik iiretim teknikleri ve
tikketici begenisinin giderek degismesi, bilinglenmesi ve diinyamizin azalan gida
kaynaklarinin zorlamasiyla farkli iiretim yontemleri gelistirilmis ve gidalarin
cesitlilik kazanmasina yol ag¢mustir. Boylece gidalara istenilen niteliklerin
verilebilmesi i¢in bunlarin yapilarina bazi 6zel katkilarin ilavesi gerek olmustur.
Bu 6zel maddeler giiniimiizde gida endiistrisi ile ugrasan iireticiler tarafindan
amagli ve bilingli olarak yasalarin 6n gordiigii miktarda ve iiretimin belli
asamalarinda kullanilmalidir (8).

Antimikrobiyal maddelerin kullanim: gidalarin  mikrobiyolojik  dengesini
koruyacagindan, raf omriinii uzatmada dogrudan etkilidir. Bu nedenle iiriinlerin
pazar paylarinin artmasinda 6nemli rol oynayan, 6zelikle dogal yapida ve gidalara
katilmasina izin verilen antimikrobiyal maddelerin kullanimi tegvik edilmelidir (2).
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