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ARASTIRMA

Erzurum’da Tiiketime Sunulan
Geleneksel Civil Peynirinde Akar Varliginin Arastiriimasi

Bu calismada, Erzurum ilinde satisa sunulan toplam 200 adet Civil peyniri 6rnegi depo akarlari
bakimindan incelendi.

Calisma sonunda, érneklerden sadece birinin (%0.5) Acarus siro ile enfeste oldugu saptandi. Akar
pozitif numunede, iki erkek, bir disi A. siro ile li¢ adet yumurta tespit edilirken, larva ve nimflere
rastlanmadi.

Depo akarlarinin Civil peynirlerinde Uremesini 6nlemek igin, peynir Uretiminin ve o&zellikle
muhafazasinin hijyenik ortamlarda yapilmasinin gerekli oldugu kanaatine varildi.

Anahtar Kelimeler: Acarus siro, geleneksel Civil peyniri, depo akari

A Survey on Occurrence of Storage Mites
in Traditional Turkish Civil Cheese Consumed in Erzurum

In this study, two hundred samples of Turkish traditional Civil cheese sold in Erzurum, Turkey, were
examined for the presence of storage mites.

Only one species of storage mite, Acarus siro was found in only one sample of 200 Civil cheese
samples (0.5%). Two male and one female adult mites and three eggs of mites were determined in
the positive cheese sample, whereas no larval and nymphal mites were found.

In conclusion, in order to avoid growth of storage mites in Civil cheese, the production and
especially storage stages of cheese should be carried out under hygienic and right environmental
conditions.

Key Words: Acarus siro, traditional Civil cheese, storage mite

Giris

Bazi gida maddeleri, muhafaza siresince ¢ok sayida akar tirl ile enfeste
olabilmektedir. Bu akarlar igerisinde yer alan ve kozmopolit bir akar olan Acarus siro,
genellikle yiksek oranda yag ve protein iceren bazi depolanmis gida maddelerini (6rn.
peynir, yer fistigi, un, tahillar) kontamine eden (1, 2) yaygin alerjik akarlardan birisidir
(3). Un akari olarak da adlandirilan A. siro’nun gelisme suresi ortalama 9-11 gln olup,
erigskinleri ortalama 30 gln yasamaktadir. Gidalarda gelisebilmeleri igin, gidalarin
muhafaza edildigi ortamda optimum isinin 20-25 °C, nispi nem oraninin ise %75-80
civarinda olmasinin gerektigi, ancak daha duslk 1s1 derecelerinde de (3 °C’ye kadar)
canli kalabildigi bildiriimektedir (2). Gidalarda bulunan akarlarin, gidalarin ylzey
kisminda toplanma egiliminde olduklari (3) ve buralarda Ureyen maya ve mantarlarla
beslendikleri ifade edilmektedir (2).

Akarlarla kontamine gidalarla beslenen veya bunlarla temas eden insanlarda cesitli
klinik semptomlarin géruldigu bildiriimektedir. Bdyle olgularda, insanlarda en sik
gorulen semptomlarin dermatitis, konjuktivitis, akut enteritis ve ishal gibi ciddi mide-
bagirsak bozukluklari, idrar yollari rahatsizliklari ile sistemik anafilaksi de dahil olmak
Uzere degisik alerjik reaksiyonlar oldugu bildiriimektedir (1, 4-8). Depo akarlarin sicak ve
rutubetli ortamlarda depolanan tahillarda, ayni zamanda toksin Ureten mantarlarin
dagiticisi ve tasiyicisi olduklari da bilinmektedir (9, 10). Bu nedenlerden dolayi, alerjen
akarlarin gidalarda bulunusu, son zamanlarda gida guvenligi acisindan sorun olarak
gorilmeye baslanmistir (3). Akarlarla enfeste gidalarin yenmesi sonucu Ulkemizde
gbrulen alerji vakalariyla ilgili bir bilgiye ulagilamamigtir.

Turkiye’nin mahalli peynirleri arasinda yer alan ve Cegil, iplik veya tel peyniri olarak
da isimlendirilen Civil peyniri, 6zellikle Erzurum, Kars, Ardahan, Igdir ve Agn
yorelerindeki kuglk aile isletmelerinde uretilmektedir. Haglanip yogrularak yapilan bir
peynir ¢esidi olan bu peynirin yapiminda genel olarak yagsiz sut, bazen de yagh sit
kullaniimaktadir (11).
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Siite rennet ilave edildikten sonra isi islemine tabi
tutulmakta ve tel tel pihtilasmasi saglanmaktadir. Elde
edilen peynir olgunlastirilarak veya taze olarak tiuketime
sunulmaktadir.Yumusak peynirler grubuna dahil edilen
Civil peynirinde genel olarak protein oraninin %20-34;
yag oraninin %1-28, tuz oraninin ise %2-5 arasinda
degistigi bildiriimektedir. Bu peynirin henliz standardize
edilmis bir dretim teknigi bulunmamaktadir (11).
Turkiye'de, 6zellikle Erzurum, Kars, Igdir ve Ardahan
yorelerinde yilda yaklasik 60 bin ton sutin Civil peyniri
Uretiminde kullanildigi bildiriimektedir (11). Dolayisiyla,
yaygin olarak uretilen Civil peynirlerinde depo akarlarinin
varligi Gzerinde yapilmis bir calismaya rastlanmamistir.
Bu arastirmanin amaci, gida guvenligi agisindan énem
tastyan depo akarlarinin Civil peynirlerindeki varliginin
belirlenmesidir.

Gere¢ ve Yontem

Bu cgalismada, her birinden yaklasik 200 g olmak
lUzere 2005 Eylil - 2006 Mart aylari arasinda
Erzurum’'daki cgesitli marketlerden ve kiglk st
isletmelerinden toplanan ve Uretimden sonra minimum 3
ay sureyle olgunlastiriimis toplam 200 adet Civil peyniri
ornegi kullanildi.

Akarlarin tespiti ve identifikasyonu: Toplanan Civil
peyniri 6érneklerinin ylzey kismindan bir petri kutusuna 5
g kadar kazinti alindi. Bunun uzerine %10'luk KOH
cOzeltisinden 8-10 ml kadar ilave edildi ve akarlari acida
cikarabilmek amaciyla karigim kaynatilmadan isitildi.
Daha sonra sogutulup bir santriflij tlpine alinarak
Uzerine doymus seker sollsyonu ilave edildi ve 200 G’de
5 dakika slreyle santrifij edildi. Tiplerin ytzeyinde
toplanan materyal lam lamel arasina alinarak
mikroskopla morfolojik bakimdan incelendi (12). Akar
turlerinin identifikasyonu, ilgili teshis anahtarlarindan
yararlanilarak (1, 13) yapildi.

Bulgular

Bu calisma kapsaminda incelenen toplam 200 Civil
peyniri 6rneginin sadece bir tanesinde (%0.05) iki erkek,
bir digi A. siro ile ¢ adet yumurta tespit edildi (Resim 1
ve 2). incelenen numunelerde larva ve nimflere
rastlanmadi.

Erkek ve disilerde birinci cift ayaklarin koksalarini
birlestiren Y seklinde apodemler goéruldi (Resim 1-A, 2-
A). Tespit edilen ergin erkeklerde idiosoma ortalama 334
gm uzunlugunda, 216 pm genigliginde &lculdu.
Vicutlarinin - sari, gnathosoma ve ayaklarinin acik
kahverengi ve birinci c¢ift ayaklarinin kalin oldugu
goézlendi. Femurun ventral yuzinde mahmuz seklinde
buyukge bir ¢ikinti (Resim 1-B), 4. cift ayaklarin tarsus
kisimlarinda birbirine yakin iki kigik ¢cekmenin varhgi
tespit edildi. Ventral yiizde, 3. ve 4. tarsuslar hizasinda
genital delik oldugu gérildi. Vicudun arka kisminda iki
cift kisa, iki ¢ift de uzun kil; ayrica anisin yan
taraflarinda, yuvarlak sekilde iki anal c¢ekmenin
bulundugu tespit edildi (Resim 1-C).

Diside idiosoma 427 pm uzunlugunda, 220 pm
genisliginde bulundu. Birinci ¢ift bacaklarin femurunda
erkeklerde oldugu gibi mahmuz seklinde c¢ikinti yoktu.
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Dordlncu ¢ift ayaklarin tarsuslarinda erkeklerde bulunan
cekmenlerin yerinde killar vardi (Resim 2-B). Erkeklerde
oldugu gibi 3. ve 4. cift ayaklar hizasinda yer alan genital
delik erkeklere oranla daha uzun ve genital kivrimla
ortuld oldugu goruldiu (Resim 2-C). Vicut igerisinde iki
yumurtanin varligr gézlendi (Resim 2-D). Yumurtalarin
ortalama 120x78 uym buyikliginde olduklari saptandi.

Sekil 2. Civil peynirinde bulunan disi A. siro.
Tartisma

Akarlarin gidalarda gelisebilmesi igin rutubetli bir
ortama (> %13,5) gereksinim duyduklarn (2, 14), pH
degderi 4 olan besi ortamlarinda dahi kif akarlarinin 9-10
haftada icerisinde kolaylikla Ureyebildikleri bildirilmistir
(15). Civil peyniri orneklerinde tespit edilen ortalama
rutubet oranininin % 41-60, pH degerinin ise 4.3-4.9
arasinda degistigi bildiriimektedir (11). Bu verilere
dayanilarak, Civil peynirinde mevcut rutubetin ve pH’nin
akarlarin gelismeleri acisindan uygun ortam sagladigi
ifade edilebilir.

Turkiye'de peynir akarlariyla ilgili bir ¢ok c¢alisma
yapilmistir (16-20). Tigin ve Ozer (16), satisa sunulmus
kasar peynirlerinde iki akar tura (A. siro ve Caloglyphus
rhizoglyphoides) tespit etmisler, ancak akarlarin yayilis
oranlari hakkinda bilgi vermemislerdir. Cobanoglu ve
Toros (17), kamu kurumlarindan topladiklari kasar
peynirlerinde U¢ akar tirG (Acarus immobilis,
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Glycophagus domesticus, Tyrophagus longior) identifiye
etmislerdir. Kars ilinde toplananan eski kasar peynir-
lerinde %85.0 (18), Konya yoresinde tiketilen kufli
peynirlerde %10.34 ve Tulum peynirlerinde %3.27
oraninda A. siro enfestasyonu bildirilmistir (19). Hatay
ilinde geleneksel olarak c¢dkelekten uretilen toplam 450
adet kifli Surk 6rneginin 38’inde (%8.44) Tyrophagus
putrescentiae (Schrank) tespit edilmistir (20). Bu
galismada, incelenen Civil peyniri 6rneklerinin sadece
birinin (%0.05) A. siro ile enfeste oldugu tespit edilmigtir.
Kasar, kufli peynir ve tulum peynirlerinde bildirilen
oranlarla kiyaslandiginda, Civil peynirlerinde A. siro
enfestasyon orani, yok denecek kadar disik miktarda
bulunmustur. Bu sonu¢ Uzerinde, Civil peynirinin
muhtemelen soguk iklim kosullarinda uretilmesi ve
depolanmasinin, depolama kosullarinin ve
kiflendiriimeden satisa sunulmasinin  etkili oldugu
dislndlebilir.  Nitekim  Erzurum ilinde, uzun vyillar
ortalamasi g6z 6nune alindidinda nispi nem oraninin
%68.8, sicakligin ise 2.9 °C oldugu bilinmektedir (21).

Gidalarda bulunan akarlarin neden oldugu alerjik
reaksiyonlardan veya duyarliliktan korunmak amaciyla
belirlenmis bir glvenlik sinir veya yasal bir limit
bulunmamaktadir. Yiz gram mantar konservesinde veya
15 g kurutulmus mantarda bulunabilecek 75 akarin, akar
alerjenlerine duyarli olmayan insanlara zararsiz oldugu
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