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Bu arasgtirmada, Zonguldak yoresinde faaliyet gosteren 5 siit igletmesinin dagitim
merkezlerinden 12’ser olmak iizere temin edilen toplam 60 adet vakum Kasar
peynir ornekleri A, B, C, D ve E harfleri ile isaretlenip, 4+1 °C’de depolanmis ve
1, 30, 60 ve 90. giinlerde fiziksel, kimyasal, duyusal ve mikrobiyolojik y6nden

incelenmisgtir.
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OZET (devam ediyor)

Deneme peynir 6meklerinin pH’s1 depolamanin 30. giiniinde artmgy, daha sonra
devrelerde siirekli azalmigtir. Titrasyon asitligi ise tam tersi bir durum
gostermigtir. Kurumadde miktarinda 60. giindeki artig hari¢ 6nemli bir degigiklik
olmamigtir. Yag ve kurumaddede yag miktarlari depolamanin sonunda bir miktar
azalmigtir. Toplam azot, kiil ve tuz miktarlarinda depolama siiresince onemli bir

degisiklik meydana gelmemigtir.

Toplam bakteri sayisinda depolamanin 30. giiniinde 6nemli olmayan bir azalma,
daha sonraki devrelerde de bir miktar artiy meydana gelmigtir. Maya ve kiif
sayisinda ise depolamammn biitiin devrelerinde siirekli ve 6nemli artiglar meydana
gelmigtir. Bir fabrikanin peynir 6meginde depolamamn 1. giiniinde saptanan
E.coli ve koliform grubu bakteriye daha sonraki devrelerde rastlanmamigtir.

Panelistlere gore genel olarak bir fabrika 6rnegi hari¢ biitiin peynirlerin tatlar
depolama siiresinden olumsuz etkilenmistir. Yap: puanlan ise depolamanin son iki
ayinda azalmistir. Depolama siiresinin peynirlerin renk ve goriiniis puanlan
uzerindeki etkisi fabrikalara gore farklilik gostermigtir.

Anahtar Sozciikler  : Kagar, Peynir, Vakum Ambalaj
Bilim Kodu : 405.05.01

v



ABSTRACT
M. Sc. Thesis

CHANGES OF VACUUM PACKED KASAR CHEESE
PRODUCED IN ZONGULDAK REGION DURING STORAGE

Esra KILIC KOCABAS
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Graduate School of Natural and Applied Sciences
Department of Chemistry

Thesis Advisor : Assoc.Prof.Dr. Burak COBAN

May 2001, 67 pages

In this study, totally 60 vacuum packed cheese samples were collected from main
distributors of 5 different producers, 12 from each, have been stored 4+1 °C. Once
five groups of samples were marked as A, B, C, D and E; chemical,
microbiological analyses and sensory evaluation tests were done on the 1%, 30%,
60™ and 90™ days. The analyses were repeated for three times.

The pH value of all samples had increased until 30™ day but it started to decrease
afterwards. Titration acidity showed an opposition. Dry matter content was steady,
except the rise on the 60™ day analyses. Fat and fat content in the dry matter
declined in the last period of storage. Total nitrogen, ash and salt contents of the

samples didn’t show a considerable difference during storage period.



Total bacteria counts had inconsiderable decrease at 30™ day of storage and
increased on the following days. Mould and yeast numbers also raised
significantly during storage. E. coli and coliform group bacteria which had been

found only in one sample on the first day, were not found later

According to the participants of the sensory evaluation test, except one sample, all
the other cheese samples didn’t reach to any positive characteristics at the end of
storage. Structural scores decreased significantly in the last 2 months. Colour and

appearance scores of samples varied according to the factories during storage.

Key Words  : Kashar, Cheese, Vacuum Packed
Science Code : 405.05.01
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BOLUM 1

GIRiS

Insanlar beslenebilmeleri igin ihtiyag duyduklarn gida maddelerini ya bitkisel
kaynaklardan ya da hayvansal kaynaklardan temin etmek zorundadirlar. Bunlarin
i¢inde hayvansal kaynakl: olan gida maddeleri biyolojik degerlerinden dolay1 daha
fazla 6neme sahiptir (Cogkun, 1995).

Ulkemizde yetersiz ve dengesiz beslenme bugiin de etkisini sirdirmektedir.
Hallkimizin  biiyilkk kesimi karbonhidrat ve Ozellikle tahila dayali beslenme
aligkanhigim devam ettirmektedir. Halbuki, beslenme standartlarinda veterli ve
dengeli bir beslenme i¢in viicut agirhgimin her kilogramina giinliik bir gram protein
tiketimi Ongorilmekte, bu miktarin %40’mmin da hayvansal kaynaklardan
kargilanmas1 gerektigi belirtilmektedir (Kaptan ve Kogak, 1983). Ulkemizdeki kisi
bagmma digen ginlik protein miktanmn ancak %25°i hayvansal uriinlerden
saglanmaktadir. Gelismis iilkelerde ise bu oran oldukga yiiksektir. Oregin, kisi
basina diigen ginliik protein miktanimin hayvansal driinlerden saglanan kism
Amerika Birlesik Devletleri’nde %68, Fransa’da %65, Israil’de %54°tir (Ertugay ve
ark., 1990).

Hayvansal kaynakli gida maddelerinden birisi de siittiir. Siitiin viicut i¢in en iyi
degerlendirme gekli, siiphesiz onun igilmesidir. Boylece igerdigi degerli besin
maddelerinden maksimum yararlanilabilir. Ancak naklinin zorlugu, hacimli olmasi
ve ¢abuk bozulmasi gibi nedenlerden dolay: bu gekilde tiiketimi her zaman mimkiin
olamamaktadir. Yurdumuzda iretilen siitiin yaklagik %601 dayamkl siit Griinlerine
islenmektedir. Bu uriinler igerisinde peynir onemli bir yer almaktadir (Alpkent,
1993).



Peynir protein, yag, mineral maddelerce 6zellikle kalsiyum, fosfor ve vitaminlerce
(A, D, riboflavin) yoniinden zengin bir gida olmasindan dolay: beslenme degeri ¢ok
yiksektir. Ayrica sindirimi de kolaydir (Olgun peynirlerdeki parcalanmig proteinlerin
sindirilebilme oram yaklagtk %100°dir). Zarar goren viicut hiicrelerinin
onarllmasinda ve doku yenilenmesinde , ustiin biyolojik degere sahip proteinleri
igermesi bakimindan ayr:i bir 6neme sahiptir. Bunlara ek olarak gocuk ve yaghlarin
esansiyel amino asit ihtiyaglanmin kargilanmasinda da 6nemli bir yeri vardir
(Demirci, 1988).

Bir sanayi iirtinii olarak peynir, ekonomik girdi ve insan beslenmesinde de 6nemini
korumaktadir. Ulkemizde 1996 verilerine gore 10 761 000 ton siit tretilmektedir
(Anon., 1997). Uretilen bu sitiin yaklagik %20’si peynire islenmektedir. Devlet
Planlama Tegkilati’'nin 1989 tahminlerine gore toplam 218 000 ton peynir
uretimimizin yaklagik %66.5’ini beyaz, %17.4linii kasar ve %16.1°ini dier peynir
ceyitleri olusturmaktadir (Anon., 1989).

Ulkemizde kisi basina digen yillik peynir tiiketimi disiiktir. Ulkemizde kisi basina
peynir tiketimi 3.2 kg/yil iken, aym oran Amerika Birlesik Devletleri’nde 10.9
kg/yil, Fransa’da 21.5 kg/yil, Almanya’da 9.5 kg/yil, Hollanda’da ise 14.3 kg/yil’dir
(Anon., 1991). Ihtiyaci karsilamak amaciyla zengin protein kaynadi olan peynir
cesitlerinin tretim teknolojilerinin 1slah edilmesine, tretimlerinin artinlmasina ve

yayginlagtiriimasina ihtiyag vardir (Cogkun, 1995).

Gida Maddeleri Tiiziigii’'ne gbre peynir; ¢i§, pastorize veya 72°C’de iki dakika
isitilmig siitlerin peynir mayas1 veya organik zararsiz bir asit ile pihtilagtirihp
islenmesi ve belli olgunlagma siiresi gegirmesi sonucunda elde edilen tadi, kokusu ve
kivam kendine 6zgii bir siit tiriinii olarak tanimlanmigtir.

Bugiin diinyada yapim teknigi, bilesimi ve aromasi farkl olan 4 000 ¢esidin tizerinde
peynir uretilmektedir (Kurt, 1981). Ulkemizde de her yorenin kendine 6zgii peynir
¢esidi bulunmaktadir. Bunlardan Kagar peyniri hemen her yorede iiretiimektedir.



Turkiye’de uretilen Kasar peynirinin yapilig itibann ile Sirbistan, Romanya,
Bulgaristan’da imal edilmekte olan Kagkaval peynirine ¢ok benzedigi ancak
haglamay: takiben telemenin tabi tutuldugu islemde farkhilik oldugu bildirilmigtir
(Eralp, 1974). T.S.E.’nin T.S. 3272 Kagar Peyniri Standardi’nda, “Kagar peyniri, ¢ig
siit veya pastorize siit standardina uygun siitlerin imalat teknifine gore iglenmesi
sonucu elde edilen ve olgunlagmasindan sonra kendine has koku, renk, tat ve aromasi
olan sert yapili bir peynirdir” seklinde tammlanmugtir. Aym standartta Kagar
peynirinin imal tarihinden itibaren en az 90 giin olgunlagma siiresini tamamladiktan
sonra satisa verilmesi gerektigi belirtilmektedir. Gida Maddeleri Tizugii’nde de
peynirin belli bir olgunlagma siiresi gegirerek kendine 6zgii tat, koku, kivama
kavusacag bildirilmistir.

Kagar peyniri geleneksel olarak koyun, inek siitii veya her iki siitiin kanigimdan
uretilir. En 6nemli 6zelliklerinden birisi; 12-16 °C’de %80-85 nispi nemde 7-15 giin
siire ile on olgunlagtirmaya, 2-3 °C’de 3-10 ay siire ile esas olgunlagirmaya tabi
tutulmasidir (Eralp, 1974).

Bilindigi gibi baz: gidalarin taze olmas: kalite faktoridiir. Ornegin, meyve, sebze ve
balikta tazelik ¢ok onemlidir. Bunlar gibi taze tiiketilen Uriinler, kisa siire igerisinde
kimyasal ve mikrobiyolojik tepkimeler sonucu bozulurlar. Diger tarafta ise bazi
gidalarin eskitilmis olanlan daha kalitelidir; sarap, peynir vb. gibi. Ciinkii bu iiriinler
belli bir siire icerisinde kendilerine 6zgii kalite 6zelliklerini kazanmaktadirlar. Kagar
peyniri de eskidikge, diger bir deyisle olgunlagtikca kendine 6zgu ozelliklerine
kavugur, deger kazanir. Bu agiklamalardan da anlagilabilecegi gibi, taze kagar peyniri
kavram: teknolojik degil ekonomiktir. Peynir iireticisi, kagan igledikten sonra
miimkiin oldugunca 6nce paraya donistirmek istemektedir.

Boylelikle olgunlagmig bir peynir olarak tanimi yapilan kasar peyniri artik
gunimiizde degisik bir varyasyonda, taze Kagar ad: altinda ambalajli ve taze olarak
tilketime sunulmaktadir. Mevzuatlara ve teknolojik gercklere ragmen ekonomik
kaygilar 6n plana gtkmakta ve piyasada taze Kasar peyniri satiy imkani bulmaktadir.



Kasar peynirinin geleneksel isleme asamalan soyle ozetlenebilir: Sit enzimlerle
pihtilastinldiktan sonra piht1 dogranir ve peynir suyunun akmasi igin bask: altinda
tutulur. Daha sonra kendi haline birakilarak iyi bir peynir hamuru elde edilmesi igin
on fermentasyona tabi tutulur. Fermentasyonu tamamlanan piht: kesilerek haglamaya
bazirlanir. 65-75 °C’lik su bulunan haslama suyunda haglanarak yogrulur ve
kaliplanir. Kaliplar altiist edilip sogutulduktan sonra alt ve iist yiizeyleri kuru tuz ile
tuzlamr ve ¢ift swra halinde ust iste dizilir. Kagar peynirinin hazirlandigt ve
olgunlagtinldifi yerin 1sisimin 15-16 °C’yi gegmemesi gerekir (Ozkan, 1971).
Yaklagtk 3 ay sonra peynir normal gartlar altinda olgunlasir. Kagar peynirinin
denetimi tizik ve standartta verilen kalite kriterlei g6z Oniine alinarak
yapilmaktadir.

Peynirin 6nemli bir kalite kriteri olan kurumadde miktar arttik¢a peynirin degeri de
artar, daha besleyici ve doyurucu nitelik kazamir. Kagar peynirinin pahali olmasinin

en 6nemli nedenlerinden birisi de kurumadde oraninin yiiksek olmasidir.

Tuzikte Kasar peynirinin igermesi gereken kurumadde miktarina yer verilmemistir.
Standartta ise en az %60 olmasi gerektigi belirtilmigtir.

Peynirin baglica bilesenlerinden birisi de tuzdur. Tuz miktan peynirin tad: iizerine
onemli etki yapmaktadir. Peynire fazla tuz katilmasi hile sayilmakta ve peynirin
tadim olumsuz etkilemektedir. Bu nedenle peynire katilacak tuz miktarimn gok iyi
tespit edilmesi gerekmektedir. Standarita Kasar peynirinde bulunabilecek tuz
miktarinin kurumaddede agirlikga %3-7 arasinda, tiiziikte ise en ¢ok %7 olabilecegi
belirtilmigtir.

Olgunlagtirma siiresi Tiiziikte 4-10 °C’deki depolarda en az 60 giin olarak, standartta
en az 90 giin olarak belirtilmigtir. Peynirin olgunlagma siiresi bakimindan Tiiziik ve
Standart arasinda 30 giinlik bir fark vardir. Ancak 90 giinliik olgunlastirma siiresinin
peynir i¢in daha uygun oldugu tespit edilmigtir.



Standartta tam yagh Kagar peynirlerinde siit yag miktan en az % 45, yanm yagh
peynirlerde ise % 25-45 arasinda olmasi gerektigi belirtilmigtir (tiiziikte yag miktari
ile ilgili bir deger verilmemistir).

Kagsar peynirinin duyusal nitelikleri hakkinda standartta peynirin tat ve koku, yap1 ve
kitle, kabugun ve kesitin renk ve goériiniigiinii esas alinarak peynirler 1. ve 2. kalite

olarak siniflandirilmugtir.

Kagar peyniri haglama iglemine tabi tutulan (65-75 °C’de) bir peynir ¢esididir. Ancak
haglamanin yetersiz olmasi veya 1sil iglemden sonra hijyenik olmayan galigma
kosullarindan dolay: bulagma olabilir. Bu nedenle olgunlasmadan tiikketime sunulan
peynirlerin saglik agisindan risk tagiyabilecek mikroorganizmalarla bulagmig olmasi
miimkindiir. Bu nedenle vakum ambalajli taze olarak satiga sunulan Kasar
peynirlerinin mikrobiyolojik durumlarimin belirlenmesi 6nem kazanmaktadir. Gida
maddeleri tiiziiglinde genel olarak peynirlerde patojen mikroorganizma bulunmamasi
gerektigi belirtilmigtir.

Literatiirde Zonguldak yoresinde iiretilen vakum ambalajli Kagar peynirlerinin
kimyasal, duyusal ve mikrobiyolojik analizleri ile depolama siiresince olugan
degisikliklerin belirlenmesi konusunda ¢aligmaya rastlanmamgtir. Bu ¢aligmada 5
ayn fabrika tarafindan iiretilen vakum ambalajli Kasar peynirlerinin 3 ayhk
depolama siiresince duyusal, kimyasal, mikrobiyolojik ozellikleri incelenmis ve elde
edilen sonuglarin Kagar peyniri standardi ve Gida Maddeleri Tiiziigi’ne uygunlugu
arastinlmugtir. Ayrica, Zonguldak Yoresinde uretilen vakum ambalajli Kagar
peynirlerinin kalite diizeyinin belirlenmesi de bu ¢alismann bir diger amacidir. Ulke
boyutunda diistiniildiigiinde; bu ve benzeri galigmalar ile Kagar peynirlerinin hijyenik
sartlarda ve standart yontemlerle iretilmesine, kalite farklilifina ve ekonomik
kayiplara son verilmesine ve tiiketici sagliinin korunmasina katki saglanacag
umulmaktadir.



BOLUM 2

LITERATUR BILGIiSi
2.1 KIMYASAL OZELLIKLER

Oztek (1983), Kars ilinde yapilan Kasar peynirlerinin yapihislan ve bilesimleri
iizerinde yaptif1 aragtirmada peynirleri duyusal ve kimyasal yonden incelemigtir.
Analiz ettifi 48 6megin ortalama %60.29 kurumaddeye, %2590 yaga, %28.62
proteine, %4.49 toplam azota, %1.39 suda eriyen azota, %30.66 olgunluk derecesine,
%42.59 kurumaddede yaga, % 6.95 kurumaddede tuza ve %7.25 kabuk oranina sahip
oldugunu, titrasyon asitliginin ise 96.91 SH (Soxhlet Henkel Derecesi) oldugunu
belirlemigtir (Ayar, 1991).

Dabiri (1987), 5 ve 12 °C’de 6 ay plastik torbalarda olgunlagtirilan Kagar peynirlerini
1, 15, 30, 60, 90, 120, 150 ve 180. giinlerde fiziksel ve kimyasal yonden incelemistir.
Arastirici, olgunlagtirma siiresince Kagar peynirinde kurumadde, tuz, titrasyon
asitligi, serbest yag asitleri ile suda eriyen azot miktarimn arttifim ve bu artiglanin 12
°C’de olgunlagtinilan Kagar peynirlerinde 5 °C’dekine gore daha fazla oldufunu
belirlemistir. Olgunlastirma siiresince en yiiksek tuz miktan 12 °C’de depolanan
peynir orneklerinde tespit edilmistir. Gerek 5 °C’de gerekse 12 °C’de depolanan
peynirlerde olgunlagtirma siiresince pH’nin azaldig1, yag miktanimin ise ¢ok az artti:
saptanmigtir.

Noez ve ark. (1989) koyun siitii peynirlerinin teknolojisi ve kimyasi (zerine

yaptiklan bir aragtrmada olgunlasgtnlmiy Kagkaval peynirlerinin  %60-66
kurumadde, %2-4 tuz i¢erdiklerini belirlemiglerdir.
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Draman (1989) Trakya bolgesinde faaliyet gosteren vakum paketli taze Kagar peyniri
iireten igletmelerden aldigi 16 peynir 6rnegini incelemigtir. Peynir érneklerinde
ortalama kurumadde %57.29, ya§ %24.11, kurumaddede yag %42.07, yagsiz
kurumadde %33.18, tuz %2.82, kurumaddede tuz %5.03, protein %26.42, pH 5.17
olarak tespit edilmistir.

Sonbahar ve ki aylarinda Trabzon ili sinirlan dahilinde tiiketime sunulan Kasar
peynirlerinde yapilan bir ¢aligmada ortalama kurumaddede yag %43.63, tuz %3.16,
kurumaddede tuz %5.49, kiil %4.31, saf kil %1.15, toplam azot %4.29, olgunlasma
indeksi %15.65 ve asitlik derecesi 91.71 SH tespit edilmigtir (Ayar, 1991).

Metin ve Oztiirk (1991) yaptiklant Kagar peynirlerini PA/PE Cryovac BB ve Cryovac
BK materyalleri ile vakumda ambalajlayip 3 ay depolamuglardir. Yaptiklar1 analizler
sonucunda peynir 6rneklerinde ortalama kurumaddeyi %59.70, pH’y1 4.98, titrasyon
asitligini 29.88 SH, toplam azotu %4.04, suda ¢bziinen azotu %0.26, olgunlagma
indeksini %6.51 olarak belirlemiglerdir.

Yapilan bagka bir ¢aligmada, ¢ig ve pastorize inek siitlerine dort ayn kiiltiir
kombinasyonu kangtinlarak iiretilen Kagar peynirleri vakumda paketlenip buzdolab:
sartlarinda 3 ay depolanmigtir. Analizler sonucunda peynirlerde ortalama su %42.41-
46.75, kurumadde %53.25-57.58, yag %25.1-28.0, yagsiz kurumadde %27.18-31.41,
kurumaddede yag %45.72-49.79, tuz %3.92-4.11, kurumaddede tuz %7.17-7.53, kiil
%6.2-4.82, protein %22.46-26.62, titrasyon asitligi %1.27-1.64, pH 5.04-5.24, suda
eriyen azot %0.29-0.56, olgunlagma indeksi %6.84-15.34 arasinda tespit edilmistir
(Kurultay, 1993).

Zeybek (1992) mandiralardan aldig 90 adet taze Kasar peynirlerini 3 farkli sicaklikta
(1. grup 20£2 °C’de 5 giin bekletildikten sonra 5+1 °C’de 95 giin, II grup 5+1 °C’de
100 giin, III grup 10+1 °C’de 100 giin) olgunlagtirmaya birakmugtir. Aragtirict
olgunlagtirmamn 2, 20, 40, 60, 80 ve 100. giinlerinde yaptig1 analizler sonucunda
peynir orneklerinin rutubet igeriklerinde siirekli bir azalmamn, yag, tuz ve kiil



miktarlarinda artigin, pH’da ise ilk 20 giinde bir azalmanmin meydana geldigini
belirlemigtir.

Cakmakg¢t ve ark. (1995) Giimiighane ve Kars (Sankamug) illeri ve gevresinden
alman 13 adet Karin Kaymag: peyniri 6rnegini incelemigtir. Aragtincilar yaptiklar:
analizler sonucunda peynir orneklerinde ortalama kurumaddeyi %69.10, yag %39,
yagsiz kurumaddeyi %30.10, kurumaddede yagi %57.18, toplam azotu %2.98, suda
eriyen azotu %0.59, kiili %6.19, tuzu %4.36, kurumaddede tuzu %6.15, titrasyon
asitligini %1.01, olgunlagma indeksini %19.27 olarak tespit etmiglerdir.

Coskun (1995) bir g¢aligmasinda, pastorize siitlere % 1.5 oraninda kiiltiir
(Lactococcus lactisi subsp.lactis ve Lactococcus lactis subsp cremoris karigimi) ilave
ederck yaptigi Otlu peynirleri (M1) geleneksel yontemle yaptigi Otlu peynirlerle
(M2) kargilagtirmigtir. Aragtirici olgunlagtirmamin 1, 15, 30, 60 ve 90. giinlerinde
yaptig1 analizler sonucunda M1 ve M2 peynir 6rneklerinde sirasiyla ortalama pH’y1
5.03 ve 4.94, titrasyon asitligini %0.78 ve 0.88, tuzu %4.8 ve 4.51, kurumaddeyi
%49.6 ve 48.88 olarak belirlemigtir.

Cesitli baharatlar ilave edilerek yapilan vakum paketlenmis Kagar peynirleri tizerinde
yapilan bir ¢alismada, peynir 6rneklerinde ortalama kurumadde %56.81-38.34, yag
%20.50-22.66, yagsiz kurumadde %36-35.66, tuz %3.36-3.08, protein %30.97-
32.09, titrasyon asitligi 65.4-70 SH, suda ¢dziinen azot %0.37-0.22, olgunlagma
indeksi %3.96-2.56 ve kiil %4.31-4.53 arasinda tespit edilmigtir (Tavaci, 1997).

Yapilan bir galigmada aZag ve plastik materyallerle ambalajlanan Kiilek peynirleri iki
farkh gekilde (%80-85 nispi nem, 3-6 °C sicaklifindaki odada ve geleneksel yonteme
uygun olarak doga sartlarinda toprak altina gomiilii) olgunlagtirmaya brrakilmugtir.
Deneme peynirlerinin bilesiminde olusan degisiklikler olgunlagtirma 1, 30, 60 ve 90.
ginlerinde incelenmigtir. Yapilan analizler sonucunda deneme peynirlerinin titrasyon
asitliginin 30. giinde artip daha sonra azaldigi, pH’nin titrasyon asitliginin tam zitti
bir durum gosterdigi saptanmigtir. Kurumadde olgunlagsma boyunca o6nemli diizeyde
artmgtir. Peynirlerin kurumadde miktarlarinin artiginin aga¢ ambalajin gegirgen



ozelliginden kaynaklandigi belirtilmigtir. Yag, protein, kiil ve tuz miktarlarinda da
rutubet kaybina bagh nispi artiglar belirlenmigtir (Dervigoglu, 1999).

Dayic1 (2000) ¢ig inek, koyun ve kegi siitlerini belirli oranlarda kanstirarak yaptigi
farklh Mihali¢ peynirlerini %20 tuzlu salamura iceren agzi vakum kapakli plastik
kaplarda oda sicaklifinda ii¢ ay siire ile olgunlagtirmaya birakmugtir. Yaptigi
analizler sonucunda ortalama kurumaddeyi %49.93-52.54, rutubeti %47.46-50.07,
yag  %21.50-27.75, kurumaddede yafn %43.05-52.79, tuzu %9.43-10.26,
kurumaddede tuzu %18.07-20.64, titrasyon asitlifini %0.64-0.72 arasinda tespit

Yapilan bir ¢aligmada tig¢ farkh pH’da (4.8, 5.0 ve 5.2) teleme iretilmis; elde edilen
telemeler %5 tuz igeren haglama suyunda farkh sicakliklarda (70, 75, 80 ve 85 °C)
haglanarak toplam 72 adet Kagar peyniri iretilmigtir. Peynir 6rnekleri 0.5 kg’hik
kaliplar halinde vakum paketlenip Gi¢ ay siire ile olgunlagtirmaya birakilmistir.
Yapilan analizler sonucunda peynirlerin %22.50-27.30 yaga, %37.77-42.83
kurumaddede yaga, %3.44-4.26 tuza, %5.66-6.94 kurumaddede tuza, %4.28-5.36
kille, %27.46-31.29 proteine, %1.26-1.73 titrasyon asitligine, 5.03-5.59 pH’ya,
%0.35-0.46 suda eriyen azota, %8.04-9.44 olgunlagsma indeksine sahip olduklan
tespit edilmigtir (Yagar, 2000).

2.2 MIKROBIYOLOJIK OZELLIKLER

Topal (1987) yaptig1 bir ¢caligmada; depolamada kagar peynirinin yiizeyinde sorun
yapan kiif tipini belirlemek i¢in modern, orta ve ilkel durumdaki ¢ tip peynir deposu
segmig ve farkl siirelerde depoladig 49 adet Kasar peynirinde yiizey kiif florasim
taramigtir. Bu tarama sonucu 11x10%-14x10"¢ adet/20 em®lik kiif yiikii saptamugtir.
Depolama siiresince hakim flora tipi ise, Penicillium sp. (%86.1), Mucor sp. agirhkh
diger grup kiifler (%10.9) ve Aspergillus sp. (%3) olarak tespit edilmistir. Kiiflerin
tiir tamsinda; P.var.cyclopium (%22.1) ilk sirada olup, bunu diger Penicillium tiirleri
iZlemigtir. Mucor racemosus (%10.1) ve Aspergillus versicolor (%1.5)

Penicillium’lar diginda en sik rastlanan kiif tirleri olarak saptanmgtir.



Ankara 11 Kontrol Laboratuvan Midirligi tarafindan 86, Izmir 11 Kontrol
Laboratuvan Miudiirliigii tarafindan 52, Bursa Gida Teknolojisi Aragtirma Enstitiist
tarafindan 85 olmak iizere piyasadan toplanan toplam 223 adet vakum ambalajl
kagar peyniri 6meginde yapilan analiz sonuglarina gore orneklerin %98.21%inde
maya, %75.33 inde kiif, %80.26’sinda koliform grubu bakteri saptanmigtir (Dizdar
ve ark., 1997).

Draman (1989) Trakya bolgesinde faaliyet gosteren igletmelerden aldifi vakum
paketli taze Kagar peynirlerini incelemigtir. Yaptigi analizler sonucunda peynir
omeklerinde toplam bakteri say1sim1 3.7x107 adet/g tespit etmistir. Aragtirica ii¢ gruba
ayrilan peynirlerden A grubunun tamaminda, B ve C gruplaninda ise birer 6rnekte
koliform mikroorganizmaya rastladigini, smir degerlerin ise 2.0x10'-3.6x10° adet/g
arasinda degigtigini saptamugtir. Maya ve kiif sayis1 ise 1.1x10°-1.8x10° adet/g

arasinda belirlenmigtir.

Yapilan bir caigmada vakum ambalajli Kasar peynirlerinde maya sayist 1.0x10%-
1.6x10° adet/g arasinda, maya rastlanmayan 6rnek sayisi ise 2 adet (%11.2) olarak
saptanmugtir. Kiif saptanan 6reklerde, kiif sayismn 1.0x10'-1.0x10° adet/g arasinda
degistigi, kuf rastlanmayan 6rmek sayisimn ise 14 adet (%77.7) oldugu belirtilmisgtir.
Peynirlerde E.coli, Staphylococcus aureus, Clostridium perfringens rastlanmamugtir

(Giventirk ve Giilseri, 1989).

Oysun ve Con (1990) Samsun, Trabzon ve Ankara piyasasindan topladiklan 16
degisik firma tarafindan tUretilen vakum paketlenmis Kagar peynirlerini
incelemiglerdir. Yaptiklani analizler sonucunda orneklerin tamaminda 7.0x10°-
5.0x10* adet/g maya, 4 6rnekte 2.0x10" — 8.0x10? adet/g kiif, 3 6rnekte ise 2.5x10° -
5.0x10° adet/g E.coli saptanuglardir.

Kurt ve ark. (1991) Erzurum, Erzincan il merkezleri ve gevrelerindeki mandiralardan

aldiklan 26 adet Erzincan Tulum (Savak) peyniri Ornegini incelemislerdir.
Peynirlerde ortalama toplam bakteri 2.13x10°, koliform bakteri 3.20x10°, maya-kiif
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1.87x10°, lipolitik mikroorganizma 1.99x10°, proteolitik mikroorganizma 1.72x10’,
laktik asit bakteri say1st ise 8.56x10° adet/g olarak tespit edilmigtir.

Topal (1991) Istanbul ve Adapazari’nda modern, orta ve ilkel durumdaki peynir
depolarindan sagladifi 49 adet Kagar peyniri omneginde yizey kif florasim
incelemigtir. Aragtirici yaptifi analizler sonucunda depo tipine ve depolama siiresine
gore degigsmekle birlikte 11x10°~14x10° adet/20cm® diizeyinde kiif yiikii saptamgtir.

Bir galigmada ¢i§ ve pastorize sitlerden kiiltiir kullamlarak yapilan vakum paketli
Kagar peynirleri buzdolab: sartlarinda 3 ay olgunlagtirmaya birakilmigtir. Yapilan
analizler sonucunda olgunlagtirmanin 1, 2 ve 3. aylarinda sirasityla toplam bakteri
1086x10°, 784x10° ve 654x10°, proteolitik bakteri 378x10%, 260x10* ve 174x10°,
Lipolitik bakteri 242x10*, 180x10* ve 128x10°, maya-kif 262x10* 164x10* ve
108x10* adet/g saptanmustir. Orneklerin  higbirisinde koliform bakteriye
rastlanmamigtir (Kurultay, 1993).

Coskun (1995) bir ¢aligmasinda, pastorize siit ve ot ile starter bakteri (Lactococcus
lactis subsp. lactis ve Lactococcus lactis subsp cremorris kangimi) kullanarak
trettifi Otlu peynirlerini (M1), geleneksel yontemle yaptigi Otlu peynirlerle (M2)
kargilaghrmustir. Ug aylik olgunlastirma siiresince 1, 15, 30, 60 ve 90. giinlerde
yaptig: analizler sonucunda toplam bakteri sayisim 1. giinde M1 ve M2 peynirlerinde
sirasiyla ortalama 5.22 ve 7.21 log/g, 90. giinde ise 4.98 ve 5.46 log/g olarak
saptamigtir. M1 6rneklerinde 1. giinde oldukga diisiik sayilan koliform bakterilerine
30. ginden sonra rastlanmamgtir. M2 peynir orneklerinde ise ilk gin 5.73 log/g
sayilan koliform bakterileri olgunlagtirma siiresince azalmig ve 90. giinde 2.59 log/g
tespit edilmigtir. Her iki peynir ¢egidinde maya-kif sayis1 30. giine kadar artmus,
olgunlagtirmanin sonuna dogru diigmiig, psikrotrofik mikroorganizma sayis
olgunlagtirmamn ortalarina dogru artmmg ve sonraki devrelerde azalmigtir.

Giimighane ve Kars il merkezleri ile ¢evrelerindeki aile igletmelerinden alinan 13

adet Karin Kaymag: peynirinde yapilan analizler sonucunda ortalama toplam bakteri
1.49x10°, maya-kiif sayis1 7.58x10° adet/g tespit edilmigtir. Orneklerin 5 adedinde
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(%38.46) koliform bakteriye (ortalama 2.76x10* adet/g) rastlanmgstir (Caglar ve
Cakmakg1, 1995).

Bir ¢aligmada baharat ilave edilerek yapilan vakum Kasar peynirleri 3 ayhik
olgunlagtirma sonunda analiz edilmig ve ortalama toplam bakteri sayis1 129x10°-
250x10* arasinda belirlenmigtir. Bazi peynir orneklerinde koliform bakteriye
rastlanmugtir (Tavaci, 1997).

Aga¢ ve plastik materyallerle ambalajlanan ve iki farkh yontemle 3 ay
olgunlagtirmaya birakilan Kiilek peynirlerinde yapilan bir ¢aliymada toplam bakteri,
psikrofil ve proteolitik mikroorganizma sayilarinin 30 ve 60. giinde arttif, 90. giinde
azaldify tespit edilmigtir. Maya ve kif sayist 90. giin hari¢ devamli artmugtir.
Psikrofil ve protoelitik mikroorganizmalar ile maya ve kiif sayilarinin artiginda agag
ambalaj materyali istatistik bakimindan énemli etkide bulunmugtur. Koliform grubu
bakteri, E.coli ve Salmonella hi¢bir peynir 6meginde rastlanmamugtir (Dervigoglu,
1999).

Mihali¢ peynirinde yapilan bir ¢alismada 6meklerin E.coli, Staphylococcus aureus
ve Salmonella-Shigella igermedikleri, koliform grubu bakterilerin olgunlagtirma
sliresince azaldif1 ve 90. giinde rastlanmadig; tespit edilmigtir (Dayici, 2000).

Yagar (2000) farkli pH’daki (4.8, 5.0 ve 5.2) telemeleri farkli sicakliklarda bulunan
(70, 75, 80 ve 85 °C) %S5 tuzlu sularda haglayarak yaptig1 toplam 72 adet vakum
Kagar peynirini 3 ay olgunlagtirmaya birakmigtir. Yaptifi analizler sonucunda
toplam bakteri sayisim ile maya ve kif sayisim siasiyla 1.52x107-4.11x107,
3.57x10%-6.93x10" log/g arasinda saptamugtir.

2.3 DUYUSAL OZELLIKLER
Metin ve Oztiirk (1991) farkh ambalaj materyali kullanarak yaptiklan vakum Kasar

peynirlerinde Cryovac BB materyalinin olduke¢a iyi sonug¢ verdigini, Cryovac BK’mn

ise orneklerde acilia sebep oldugunu tespit etmiglerdir.
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Zeybek (1992) tarafindan yapilan bir aragtirmada ticari Kagar Peyniri 6rneklerinde
5t1 °C’deki depolama sicaklifinin kaliteyi olumlu yonde etkiledigi sonucuna
vanimigtir.

Kurultay (1993) yaptig: bir cahgmada, ¢ig ve pastorize inek siitlerine dort ayn kiiltiir
kombinasyonu karigtirarak iirettigi Kagar peynirlerini vakumda paketleyip buzdolab
sartlarinda 3 ay depolamigtir. Analizleri sonucunda ¢ig siitten yaptifi peynirlere

panelistlerin diigiik puan verdigini g6zlemigtir.

Pastorize siitlere kultiir (Lactococcus lactisi subsp.lactis ve Lactococcus lactis subsp
cremoris kanigim - %1.5) ilave edilerek yapilan Otlu peynirler (M1) ile geleneksel
yontemle yapilan Otlu peynirlerin (M2) kargilagtirildigi bir ¢aligmada, yap: ve kivam
bakimindan panelistlerin 5°nin M1, 4’niin M2 peynirlerini tercih ettigi ve 1’nin ise
herhangi bir fark bulamadid: tespit edilmigtir. Renk ve goriiniig yoniinden 2 panelist
M1, 6 panelist M2 peynirlerini begenmiy ve 1 panelist ise peynirler arasinda fark
gorememistir. Ancak, panelistler tarafindan duyusal ozelliklere iligkin tespit edilen
bu farkliliklar istatistik bakimdan énemli bulunmamigtir (Coskun, 1995).

Tavact (1997) yaptign vakum paketli Kasar peynirlerinde genel olarak babarat
ilavesiyle yapilan 6rneklerin panelistlerce daha fazla begenildigi gozlemistir.

Dervigoglu (1999) aga¢ ve plastik materyallerle ambalajladig: Kiilek peynirlerinde
yaptif1 bir caligmada, aga¢ ambalaj materyalinin peynirlerin duyusal 6zelliklerini
daha begenilir hale getirdigini, lipoliz ve proteolizin ilerlemesi ile 2 ve 3. aylarda aci
ve ransit bir tadin olustugunu saptamugtir. Geleneksel olgunlagtirma ortamundaki
plastik ambalajli peynirlerde arzu edilen yap: gelismemis ve bu peynirler kesilme
aninda dagilmistir.

Vakum paketli Kasar peynirlerinde yapilan bir g¢aligmada genel olarak yiiksek

sicaklikta haglanan peynirlerin panelistlerce daha fazla begenildigi saptanmigtir
(Yasar, 2000).
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BOLUM 3

MATERYAL METOD

3.1 MATERYAL

Aragtirma materyali, Zonguldak’ta faaliyet gosteren 5 siit igletmesi tarafindan
tiretilen ve satiga sunulan vakum ambalajli Kasar peynirlerinden olugsmustur. Peynir
omekleri siit igletmelerinin Zonguldak ili sinin igindeki dagitim merkezlerinden seri
numaral olmasina dikkat edilerek aym tarihte alinmigtir. Analizlerin yiiriitiilmesinde
ve elde edilen sonuglarin degerlendirilmesinde kolaylik olmasi bakimindan; Bagoren
Siit Uriinleri’nden alinan peynir 6rneklerine “A”, Metro Siit Uriinleri’nden alinanlara
“B”, Caycuma Siit Uriinleri’nden alinanlara “C”, Segkin Suit Uriinleri’nden alinanlara
“D”, Yesil Caycuma Siit Uriinleri’nden alinanlara ise “E” seklinde harfler verilmistir.
Her siit igletmesinin dagitim merkezlerinden 12’ser olmak {izere toplam 60 ornek
alinmigtir.

3.2 METOT

Kagar peyniri 6rnekleri iizerinde denemenin kurulmasimn ardindan kimyasal,
mikrobiyolojik ve duyusal olarak degerlendirmeler yapilmugtir.

3.2.1 Denemenin Kurulmasi

Deneme plam Cizelge 3.1°de gorildogii gibi faktoriyel dizaynda diizenlenmigtir.
Buna gore; toplam 60 adet vakum Kagar peynir émegi 4+1 °C’de depolanmigtir.
Deneme peynirlerinin bilesiminde meydana gelen degismeler depolamanin 1, 30, 60
ve 90. giinlerinde olmak iizere dort farkli zamanda incelenmigtir. Deneme 3 tekrarda
gergeklestirilmigtir.
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Cizelge 3.1 Deneme plam

Ornek Depolama siiresi (giin) Tekerriir

1
30
60
90

1
30
60
90

1
30
60
90

1
30
60
90

1
30
60
90

Bagoren Siit Uriinleri (A)

Metro Siit Uriinleri (B)

Caycuma Siit Uriinleri (C)

Seckin Siit Urtinleri (D)

Yesil Caycuma Siit Uriinleri (E)

3.2.2 Orneklerin Analize Hazirlanmasi

Deneme peynirinin ambalajinin tizeri %70’lik etil alkolle silinerek dezenfekte
edilip agilmigtir. Daha sonra peynir yiizeyinin 1.5-2 cm altindan, igerisinde 9 ml
peptonlu su (1 g pepton + 1 L destile su) bulunan steril cam tiiplere 1 g kadar peynir
tartilmig ve steril cam baget ile ezilerek kanstintmigtir. Boylece 107lik diliisyon
elde edilmistir. Bu diliisyondan serum fizyolojik (%0.85°lik NaCl’li destile su) ile
102, 10%, 10* 10°, 10%lik dilisyonlar hazirlanmistir. Sayim yapilacak
mikroorganizmanin beklenen sayisina goére uygun olan diliisyonlardan ekim
yapilmugtir. Besiyerleri ise yaklagik 45 °C sicaklikta ve 15 ml kadar dokiilmiigtiir
(Guirgiin ve Halkman, 1990). Mikrobiyolojik analizler i¢in alinan érneklerden sonra
peynirler ambalajindan ¢ikanlmigtir. Duyusal analizler igin belirli bir miktar
ayirdiktan sonra, diger analizleri belirlemek igin Kurt ve ark.’min (1993) 6nerdigi
sekle gore alinan 6rnekler rendelenerek porselen havanda iyice ezilmis ve agzi sikica
kapatilabilen cam kavanozlara konmugtur. Hazirlanan omekler analizleri
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tamamlanincaya kadar +4 °C’de muhafaza edilmis ve her analizden 6nce iyice

kangtinlmgtir.

3.2.3 Kimyasal Analizler

Ornek Kagar peynirleri iizerinde titrasyon asitligi, pH, kurumadde, yas, yagsiz
kurumadde, toplam azot, kiil ve tuz miktarlarinin belirlenmesi igin kimyasal analizler
yapimagtir.

3.2.3.1 Titrasyon Asitligi

Kagar peynirlerinin asitlik diizeyi Yoney’e (1973) gore yiizde asitlik olarak tespit
edilmiy, 44.4 ile garpilarak SH (Soxhlet-Henkel derecesi: fenolfitalein indikatorii
kullamlarak 100 ml siitii notralize edecek 0.25 N NaOH ¢ozeltisinin mL cinsinden

miktandir) cinsinden belirtilmigtir.

Bir havana 10 g Kagar peynir 6rnegi tartilip, 30 °C’deki damitik su ile ezilmig ve bir
huni yardimi ile 100 ml’lik 6l¢ii balonuna aktanlmigtir. Balon igerigi sogutulduktan
sonra damitik su ile 100 mi’ye tamamlanmigtir. Balondan bir erlene 25 ml 6rnek
alimip Uzerine fenoftalein indikatoriinden damlatilmig ve 0.1 N NaOH ile titre
edilmistir. Harcanan NaOH miktarindan titrasyon asitligi;

% Asitlik = —— - 0009 100

formiilii ile hesaplanmigtir. Formiilde; a 6rnegin titrasyonunda harcanan 0.1 N NaOH
miktan (ml), b titrasyona giren peynir miktan (g)* dir

3.2.3.2 pH
Bir behere 10 g peynir ornegi tartilip 20 °C’de, 10 ml destile su ile ezilip soliisyon

haline getirildikten sonra Nell marka pH metre aleti ile 6l¢ilmiigtir. (Madkor ve Fox,
1987; Oysun, 1991).
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3.2.3.3 Kurumadde

T.S. 591 Beyaz Peynir Standardi’na gore belirlenmis ve kurumadde miktan
hesaplanmigtir (Anon., 1989b).

Kurutma kaplar1 kurutma dolabinda 105 °C’de 1 saat tutulur, desikatérde 30 dakika
sogutulduktan sonra darasi alinir. Darast alina kaplara 3 g civarinda peynir tartilip
105 °C sicakh@indaki kurutma dolabmna konur. Burada 2.5-3.0 saat bekletilerek
kurutulan numune, desikatére alinip 30 dakika sogutulur ve tartilir. Kaplar tekrar 1
saat 105 °C’de tutulup, desikatorde sofutulup tartilarak afiwhifin sabit hale gelip
gelmedigi kontrol edilir. Sabit hale gelmigse % kurumadde oram: hesaplanir.

3.2.3.4Yag

Peynirlerin yag miktar1 TS 3046 Peynirde Yag Miktani Tayini (Van Gulik Metodu)
adli standartta verilen yontemle belirlenmigtir (Anon., 1978).

Biitirometreye 3 g peynir tartihp iizerine HSO4’den (d=1,520-1.525 g/cm®) 10 ml
konulur. Bir su banyosuna (70 °C) konularak arada sirada calkalanmak suretiyle
peynir tamamen eriyinceye kadar tutulur. Sonra 1 ml amil alkol ilave edilip
calkalanir ve biitirometreye skala kismu dolacak gekilde aym ozgil agirhiktaki
H2S04’den konur. Bitirometrenin agz lastik tipa ile kapatilarak 10 dakika santrifiij
edilir. 65 °C’lik su banyosunda 5 dakika tutulur ve biitirometre skalasindan % olarak
yag miktar1 okunur.

3.2.3.5 Yagsiz Kurumadde

Kurumadde miktarindan yag miktan gikanlarak hesaplanmigtir
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3.2.3.6 Toplam Azot

Kagar peynirlerindeki protein miktan Kjeldahl yontemi esas alinarak gelistirilen
Kjeltec diizeninden yararlamlarak belirlenmistir. Hazirlanan peynir 6rneginden 0.5 g
tartilarak % azot tayini yapilmigtrr. (Kurt ve ark., 1993).

Homojen hale getirilmis Kagar peyniri Kjeltec yakma tiipiine 0.5 g tartilarak iizerine
yogunlugu 1.84 g/cm® olan %93-98’lik azotsuz H,SO4’den 10 ml ve 2.2 g katalizor
kariggmi (2 g K,SO4 + 02 g CuSO4) konularak yakma diizenine (400 °C)
baglanmigtir. Yakma iglemi, renk agik yesile dondiikten sonra yarim saat daha
stirdirtilmiigtiir. Daha sonra tip igerigi sofutularak iizerine 50 ml saf su ve 60 ml
%40’k NaOH konularak destilasyon iglemine gecilmigtir. Destilasyon aletinin
destilat toplama kismina 10 ml %4’liik borik asit ve 2-3 damla egit miktarda metilen
mavisi ve metil kirmizis1 kangimindan olusan kangik indikatér damlatilmis, erlen
baglanarak, destilasyon iglemi amonyak gelinceye kadar (5 dakika) devam edilmisgtir.
Toplanan destilat 0.1 N HCI’le titre edilmigtir. Aym islem takip edilerek bir de tamk
deneme yapiimistir. Yiizde azot miktan

(a—b) X 0.0014 N
tartilan 6rnek miktari

% Azot= 100

formiilii ile hesaplanmigtir. A, 6rnegin titrasyonunda harcanan 0.1 HCI miktar1 (ml);
b, tamik deneme titrasyonunda harcanan 0.1 N HCI miktaridir (ml).

3.2.3.7 Kiil

Kiil miktan Kurt ve ark’'mn (1993) belirtildigi gibi gravimetrik yontemle
belirlenmigtir. Bunun igin 105 °C°de 1 saat kurutulduktan sonra desikatorde 30
dakika bekletilip sogutulan ve darasi alinan krozelere 10 g ornek tartilmigtir. Su
banyosunda suyu ugurulan érnekler kiil firnina yerlestirilip kademeli olarak sicaklik
525 °C’ye gikanlmistir. Bu sicaklikta beyaz renkli kiil elde edilinceye kadar yaklagik
6-8 saat bekletilmigtir. Kiil finnindan gikanldiinda yeterli beyazlifa ulagmamigsa
bir iki damla %3’lik Hy0, damlatilip 6mekte higbir siyahlik kalmayinca kadar
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yakma iglemine devam edilmigtirr Daha sonra krozeler desikatérde sogutulup
tartilmigtir. Agirlik farklanindan % kiil miktan hesaplanmgtir.

3.2.3.8 Tuz

Omneklerin tuz igerigi TS 591 Beyaz Peynir Standardi’nda belirtilen yontemle tespit
edilmigtir (Anon., 1989b).

5g peynir tartilarak bir havanda sicak saf su ile iyice ezilip suyu 500 mL’lik bir
balona aktinlir. Balondaki su soguyunca 500 ¢izgisine kadar saf su ile doldurulup
balon’ igerigi bir filtre kagidindan siiziliir. Siiziintiiden bir erlene 25 mL alinip
tizerine birkag damla K,CrQ4 gozeltisi ilave edilerek 0.1 N AgNO; ¢ozeltisi ile titre
edilir. Yiizde tuz su formiille hesaplanir.

% Tuz = & x  0.00585 < 100

0.25

a, titrasyonda sarfedilen 0.1 N AgNO; miktaridir (ml).

3.2.4 Mikrobiyolojik Analizler

Kagar peyniri 6rnekleride toplam bakteri, maya ve kiif sayisi ve koliform grubu

bakteri say1sinin belirlenmesi amaciyla mikrobiyolojik analizler gergeklestirilmigtir.
3.2.4.1 Toplam Bakteri Sayis1
Toplam bakteri sayim igin Plate Count Agar besiyeri kullamlmigtir. Ekimi yapilan

petri plaklari 32 °C’de 48 saat inkiibasyona birakihip, siire sonunda agar iizerinde
olusan koloniler sayllmigtir (Marshall, 1992).
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3.2.4.2 Maya ve Kiif Sayis1

Patates Dekstrose Agar besiyeri kullanilmugtir. Sterilizasyondan sonra %10’luk steril
laktik asit ilave edilerek agarin pH’s1 3.5%e ayarlanmigtir. Ekim yapilan petri plaklan
25 °C’de 5 giin inkiibasyona birakilarak sayimi yapilmigtir (Marshall, 1992).

3.2.4.3 Koliform Grubu Bakteri Sayisi

Yontemin ilkesi Lauryl Sulphate Tryptose sivi besiyerinde tahmini koliform sayist
bulunarak bunun Brillant Green Lactose Bile Broth. Besiyerinde dogrulanmasi, bu
say1 igerisindeki fekal koliform sayisinin belirlenmesinde E.coli sivi besiyeri
kullanilarak 44.5 °C’de 48 saat inkiibe edilmesi, E.coli’nin saptanmasi i¢in, gaz
goriillen tiiplerden EMB besiyerine ekim yapilmasi ve IMVIC testleri ile sonuca
varilmast esasina dayanmaktadir (Anon., 1987).

Gerekli besiyerleri; Lauryl Sulphate Tryptose Broth.(LST), Brillant Green Lactose
Bile Broth. (BGB) Eosin Methyleneblue Agar (EMB), E.Coli Broth, IMVIC testleri

i¢in gerekli besiyerleri ve ayiraglan.

Lauryl Sulphate Tryptose Broth. Bilegimi:
Tryptose, trypton veya trypticase =~ 20.00 g

Lactose 500g
Potasyum dihidrojenfosfat 5758
Potasyum monohidrojenfosfat 275¢
Sodyum kloriir 500g
Sodyum laury! siilfat 0.10g

Hazirlamg1; yukaridaki maddeler 1 L damitik suda eritilir. Igerisinde ters Durham
tiipleri bulunan tiiplere 10’ar ml olmak iizere dagitilir. Otoklavda 121 °C’de 10
dakika sterilize edilir. Son pH 6.8 olmalidir.
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Brillant Green Lactose Bile Broth. Besiyeri Bilegimi

Pepton 100 g
Laktoz 100g
Ox-bile 200g

Brillant Green 00133 g

Hazirlamg1: Pepton ve laktoz 500 ml suda ¢oziindiriiliir ve 200 ml suda eritilerek
Ox-bile ilave edilir. Hacim 975 ml’ye tamamlanir. pH 7.4’¢ tamponlanir. Brillant
Green’in sudaki %1°lik ¢6zeltisinden 13,3 ml ilave edilir. 1 L’ye kangtirilarak
tamamlanir. Iginde ters durham tiipleri bulunan deney tiiplerine 10’ar ml dagitilarak

otoklavda sterilize edilir.

Eosin Methylene Blue Agar Besiyeri Bilesimi

Pepton 100g
Laktoz 100g
Sukroz 50g
Potasyum monohidrojenfosfat 2.0g
Eosin-Y 04g
Metilen mavisi 0.063 g
Agar 150¢g

Hazirlamg; besiyeri hazir bir besiyeri olup, 1 L damitik suda 36 g besiyeri ¢oziilerek
ve otoklavda sterilize edilerek hazirlanir. Sterilizasyondan sonra besiyere 15 ml steril
petri kutularina dokiiliir.

E.Coli Broth Besiyeri Bilesimi

Triptoz veya triypticase 20g
Laktoz 5g
Bile Salts no:3 15g
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Potasyum monohidrojen fosfat 4 g
Potasyum dihidrojen fosfat 15g
Sodyum kloriir 5¢g

Hazirlanst; yukandaki maddeler 1 L damitik suda eritilir. Igerisinde ters durham
tipleri bulunan tiiplere 10’ar ml olmak iizere dagitilir. Otoklavda 121 °C’de 10
dakika sterilize edilir. Son pH 6.8 olmalidir.

Deneyin Yapiligt

Tahmin testi; Her seyreltilen igerisinde ters gevrilmis durham tipleri ve Lauryl
Sulphate Tryptose Brott besiyeri bulunan 3 tiipe 1 ml ekim yapilarak 37 +1 °C’de 24-
48 saat inkiibe edilir. Inkiibasyon sonunda gaz olusan tiipler saptamr. Koliform
bakterilerin KMS (kuvvetle muhtemel sayist) tablodan belirlenir.

Dogrulama testi; LST’de gaz olusan tiiplerden durham tiiplii BGB besiyerlerine 6ze

ile ekim yapilir. 3741 °C’de 48 saat inkiibasyon sonucunda gaz olusumu olan tiipler
kaydedilir. KMS tablosundan asil koliform sayis1 tespit edilir.

3.2.4.4. E. coli Says1

LST besiyerinde gaz olusturan tiiplerden 6ze ile alinarak EC besiyerine ekim yapilir.
44,5 °C’de 48 saat inkiibasyon sonucunda gaz olusan tiipler kaydedilir.

E.coli’nin saptanmas: igin EC’de gaz olugan tiiplerden EMB agara ekim yapilir. 35
°C’de 18-24 saat inkiibe edilir. Metalik prlt1 veren tipik koloniler E.coli siiphesi
tagir. Bunlardan 6ze ile ahnarak IMVIC testleri yapilir.

IMVIC testi sonuglarinin degerlendirilmesi

indol MetilRed Voges-Proskauar Sitrat
Tipik E.coli + + - -
Atipik E.coli ] + ] )

Tipik E.aurogenes - -

Atipik E.auregenes + -
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IMVIC Testleri

Indol Testi: saf kiiltiirden peptonlu suya veya tripton buyyona ekim yapilir. Tapler 37
°C’de 24 saat inkiibe edilir. Her tiipe 0.3 ml indol ayiraci koyulur ve tiipler
calkalanir. Ust tabakada kirmiz: renk goriilmesi sonucun pozitif oldugunu gosterir.

MR (Metil —red) Testi

VP testinden artan kiiltiir 48 saat daha inkiibasyona birakilir, daha sonra iizerine 5
damla metil red indikatorii ilave edilir. Kirmizi renge doniig pozitif kabul edilir.

VP (Voges —Proskauer ) Testi

Saf kiiltirden tamponlu glukoz buyyon besiyerine ekim yapilir, 37 °C’de 48 saat
inkiibe edilir. Glukozlu buyyon kiiltiiriinden 1 ml bos bir tiipe aktarilir. Uzerine 0,6
ml alfa naftol ¢ozeltisi ve 0.2 ml KOH ¢ozeltisi eklenir. Tiipler ¢alkalanarak 2-4 saat
beklenir. Kirmiz veya pembe renk pozitiflige isarettir,

Sitrat testi Simon’s sitrat besiyerine saf kiiltiirden 6ze ile siiriilerek ekim yapilir. 37
°C’de 24 saat inkiibe edilir. Besiyerinde iireme olursa besiyerinin rengi yesilden
maviye doner. Sonuglarin degerlendirilmesinde kullamlan KMS tablosu Cizelge

3.2°de gosterilmigtir.

Cizelge 3.2 Koliform Bakterilerin kuvvetle muhtemel sayis1 (KMS Tablosu)

Pozitif tiiplerin sayisi KMS
1:10 1:100 1:1000
0 0 0 <3
0 0 1 3
0 1 0 3
1 0 0 4
1 0 1 7
1 1 0 7
1 1 1 11
1 2 0 11
2 0 0 9
2 0 1 14
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Cizelge 3.2 (devam ediyor)

2 1 1 20
2 2 0 21
2 2 1 28
3 0 0 23
3 0 2 64
3 1 0 43
3 1 1 75
3 2 2 120
3 2 0 93
3 2 1 150
3 2 2 210
3 3 0 240
3 3 1 460
3 3 2 1100
3 3 3 >2406
3.2.5 Duyusal Analizler

Orneklerin duyusal yonden degerlendirilmesinde Meilgaard ve ark. (1991)’min
verdigi yonteme gore yapilan analizlerde tat ve koku 10, yap1 ve tekstiir ile renk ve
goriiniig 5 puan tizerinden degerlendirilmigtir. Peynirlerin duyusal testleri Zonguldak
Halk Sagh@ Laboratuvar personelinden olugan 17-20 kisilik panelist grup tarafindan
gerceklestirilmigtir. Vakum ambalajli Kagar peyniri 6rneklerine uygulanan duyusal
teste ait Degerlendirme Tablosu Ek Agiklamalar A’da verilmistir.

3.2.6 Istatistiksel Analizler

Bu aragtirmada 5 siit igleme tesisi ve 4 depolama zamam denenmigtir. Buna gore 5x4
faktériyel diizenlemede tamamiyla sansa bagli deneme planinin kombinasyonu 3
tekrarda gergeklestirilmigtir. Elde edilen variyantlarda %’de degerlere Arc Sin Vx,
mikroorganizma sayisi degerlerine log transformasyonu uygulanmigtir. Belirlenen
nitelikler {izerinde muamelelerin 6nemli etkide bulunup bulunmadigi varyans analizi
(ANOVA Modeli) (Minitab Statistical Software, 1996) yapilarak kontrol edilmistir.
Onemli etkide bulunan varyasyon kaynaklarindan farkh etkide bulunanim belirlemek
amaci ile Duncan g¢oklu kargilaghrma metoduna gore bilgisayar paket programn
(O’Mahony, 1986) kullanilmgtir.
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BOLUM 4

ARASTIRMA SONUCLARI VE TARTISMA

4.1 KIMYASAL ANALIZ SONUCLARI

4.1.1 Titrasyon Asitligi (SH)

Deneme vakum Kagar peynir 6rneklerinde titrasyon asitligi 14.43 ile 90.58 SH
arasinda belirlenmigtir (Cizelge 4.1). Cizelge 4.1 de verilen her bir deger ig
tekerriiriin ortalamasidir ve aym harfle igaretli ortalamalar arasinda (p>0.01) fark
yoktur. Oztek (1983), Metin ve Oztiirk (1991), Ayar (1991), Kurultay (1993) ve
Tavacr’min (1997) Kasar peynirlerinde tespit ettikleri degerler aragtirma
sonuglanmizla uyusmustur.

Cizelge 4.1 Vakum Kagar peynirinde titrasyon asitligine (SH) ait ortalama
degerler

' Depolama siiresi (giin)
Ornek 1 30 60 90 Ortalama

3144 defg  2398efghi 34.10cdef 8331a 4321 a
23.77 ¢ 20.88 ¢ 3548 b 75.52 a
LSD o6mek = 5.222; depolama siiresi=4.671; érnek x depolama siiresi=10.44

A 20.78 ghu 1545l 35.16 cde 57.54b 32230
B 20.83 defgh 17.05 36.23 cd 87.56a 42.67 a
C 22.38 fghu 14.391 26.64 defgh 58.61Db 30.50b
D 14431 33.57 def 4529 ¢ 90.58 a 4597 a
E

Ortalama

Istatistik bakimdan farkliliklarin 6nemini belirlemek igin yapilan varyans
analizinde vakum Kagar peynirlerinin titrasyon asitligi iizerine biitiin varyasyon
kaynaklarinin %1 seviyesinde etkili oldugu anlasilmigtir (Cizelge 4.2).

Varyasyon kaynaklarina ait titrasyon asitligi ortalamalarinin Duncan ¢oklu
kargilagtirma testi sonuglan Cizelge 4.1 de verilmistir. Cizelgeden goriildigi gibi
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Cizelge 4.2 Vakum Kasar peynirlerinin titrasyon asitligine (SH) ait varyans analiz

sonuclar
VK S.D K.O F
Fabrika (a) 4 592.932 14.8524
Depolama siiresi (b) 3 9530.630 238.7341"
axb 12 219.642 5.5018"
Hata 38 39.922

*%p<0.01 diizeyinde onemli

vakum Kagar peynirinin titrasyon asitligi uretildigi fabrikalara gore onemli
farkhlik gostermigtir (p<0.01). Bu durumun nedeni haglama &ncesi
fermantasyonun kontrol altinda tutulmamasi, su ve tuz igerigi ile mikrofloradaki
farklilik olarak gosterilebilir (Kurdal, 1982; Vatan, 1996).

Titrasyon asitliinde depolama siiresinin 30. giiniinde 6nemli bir degisiklik
olmazken, 60 ve 90. giinlerinde 0.01 seviyesinde artiy meydana gelmistir (p<0.01,
Cizelge 4.1). Bulgulanmiza benzer olarak Kihig ve ark. (1998) Izmir Tulum,
Caglar ve ark. (1998) Civil, Giiven ve Konar (1994a), Kogak ve ark. (1996)
Tulum, Caglar ve Cakmakg¢1 (1998), Kasar peynirlerinde yaptiklan caligmalarda
titrasyon asitliginin 90 giinlilk bekletme siiresince arttifimi belirlemiglerdir.
Kaynag siit sekeri olan (Ugiincii, 1971) titrasyon asitliginin azalip1 ve artigimn,
peynirlerin asit iiretim kapasitesi ve notiirleme sistemiyle iligkili oldugu
bildirilmigtir (Poullet ve ark., 1991).

Titrasyon asitlii iizerinde etkisi bulunan fabrika ve depolama siiresi
interaksiyonu Sekil 4.1 deki grafikte gosterilmigtir. Sekilden goriildiagia gibi A
fabrikasina ait peynirlerin titrasyon asitlikleri depolamanin 60 ve 90. giinlerinde
onemli diizeyde artmuigtir (p<0.01). B ve C fabrikalan peynirlerinin titrasyon
asitliklerinde 30. giinde 6nemsiz bir azalis, 60 ve 90. giinlerinde ise 6nemli artiglar
(p>0.01) meydana gelmistir. Peynirlerde hem en digik (1. giinde) hem de en
yitksek titrasyon asitligi (90. giinde) D peynirlerinde tespit edilmigtir. Bu durum
depolama siiresince titrasyon asitlii 0.01 seviyesinde artan D peynirlerinde
biyokimyasal olaylann daha fazla gergeklesmesine baglanabilir (Oztek, 1996).
Digerlerine kiyasla D peynirlerinde toplam bakteri sayisinin daha yiiksek ¢ikmas
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(Cizelge 4.21) bu yondeki agiklamalan desteklemektedir. E peynirlerinin titrasyon
asitliginde meydana gelen degisme ise 90. giinde 6nemlidir (p<0.01).

100 -
20 -

80 —

Titrasyon asitligi (8H)

| | v L) hl & o L]
0 30 60 00
Slire (gn)

Sekil 4.1 Titrasyon asitligi Gizerinde 6rnek (fabrika) ve depolama siiresinin etkisi.

Tiiziikk ve TS 3272 Kasar Peynir Standardinda asitlik derecesinin ortalama degeri
belirtilmediginden peynirler asitlik yoniinden Tiizik ve Standarda gore

degerlendirilememisgtir.

4.1.2 pH

Peynir 6rneklerinde saptanan pH degerlerinin 5.09 ile 5.85 arasinda degismistir
(Cizelge 4.3). Cizelge 4.3 de verilen her bir deger ¢ tekerriiriin ortalamasidir ve
aym harfle isaretli ortalamalar arasinda (p>0.01) fark yoktur. Belirledigimiz
pH’lar vakum Kagar peynirlerinde Draman (1989) ve Kurultay’in (1993)
belirledigi degerler ile benzerlik gosterirken Metin ve Oztirk’iin (1991) vakum
Kasar peynirinde belirledigi degerlerden yiiksek, Kurultay’n (1993) vakum
Kagar peynirinde belirledigi degerden diigiitk olmustur.

Peynir orneklerinin pH’s1 iizerine etkili olan faktérleri belirleyebilmek igin

yapilan varyans analiz sonuglan Cizelge 4.4 de verilmigtir. Cizelgeden anlagildig:
gibi peynirlerin pH’sim1 varyasyon kaynaklarinin tamami 0.01 diizeyinde
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Cizelge 4.3 Vakum Kasar peynirinde pH’ya ait ortalama degerler

Depolama siiresi (giin)

Ormnek 1 30 60 90 Ortalama
A 5.76 ab 5.63bc 5.50 cdef 5.41def 557a
B 5.52 cdef 585a 5.55 cde 5.09h 550a
C 5.58 bed 5.75 ab 5.66 be 5.39 def 559a
D |[532fg 536 ef 5.33 fg 5.15gh 5290
E 533 fg 5.43 def 5.39 def 5.16 gh 5330

Ortalama {5.50 b 5.60 a 5.49b 524c¢
LSD 6mek=0.08668; depolama siiresi=0.07753; 6mek x depo siiresi=0.1734

Peynir 6meklerinin pH’s1 Gizerine etkili olan faktérleri belirleyebilmek igin
yapilan varyans analiz sonuglan Cizelge 4.4 de verilmigtir. Cizelgeden anlagildig
gibi peynirlerin pH’sim1 varyasyon kaynaklannin tamami 0.01 diizeyinde
etkilemigtir.

Cizelge 4.4 Vakum Kagar peynirinin pH’1na ait degerlerin varyans analiz

sonugclan

VK S.D K.O F
Fabrika (a) 4 0.236 21.1047"
Depolama siiresi (b) 3 0.355 31.7814"
axb 12 0.036 3.2320™
Hata 38 0.011

*#*p<0.01 diizeyinde 6nemli

Cizelge 4.4 den fabrikalanin peynirlerin pH’s1 iizerine olan etkileri arasindaki fark
goriilmektedir (p<0.01). Bu durum peynir yapiminda kullamlan siitlerin, tretim
tekniinin ve igletme sartlannin fabrikalara gore farkliik gostermesinden
kaynaklanmig olabilir (Zeybek, 1992).

Depolama siiresi ortalamalarina ait Duncan ¢oklu karsilagtirma testi sonuglarn
Cizelge 4.3’de verilmigtir. Goriildigi gibi depolamanin 30. giininde pH artmus,
daha sonraki devrelerde siirekli azalmigtir (p<0.01). Benzer durum Dervisoglu ve
Yazici (2001) tarafindan Kiilek peynirlerinde belirlenmisgtir.
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Deneme peynirlerinin pH’s1 lizerinde fabrika ile depolama siiresinin etkisi Sekil
4.2’de gosterilmigtir. Gorildaga gibi, titrasyon asitliginin zitth olarak pH’da hem
en digik (5.09) ve hem de en yiiksek (5.85) pH degerleri B fabrikasma ait
peynirlerde belirlenmigtir. Otuz giinliik depolama siiresince orneklerin pH’s1
artmugtir ve bu artiglar istatistik bakimdan sadece B fabrikasina ait peynirlerde
6nemli bulunmugtur (p<0.01). Bu devreden sonra ise peynirlerin pH’st siirekli
olarak azalmigtir. Peynirlerde pH azalmasinin laktik asit olugpumundan, pH
artigmun ise laktik asit ve laktat bilegiklerinin diger ikincil iiriinlere pargalanmasi
ve bu maddelerin maya ve kiifler tarafindan tiiketilerek peynirin titrasyon
asitliginin digirilmesi (Oztek, 1996; Coskun, 1998) ile amino asitlerin deaminize
edilmesi ve organik asitlerin metabolizmasindan (Madkor ve Fox, 1987; Schlesser
ve ark., 1992) kaynaklanmys olabilecegi bildirilmisgtir.
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Sekil 4.2 pH tizerinde 6rnek (fabrika) ve depolama siiresinin etkisi.

Tuzik ve T.S. 3272 Kagar Peyniri Standardinda pH degerine ait bir hiikiim
bulunmadigindan peynirler pH yoninden Tuzik ve Standarda gore
degerlendirilmemigtir.

4.1.3 Kurumadde

Peynir 6reklerinde kurumadde miktan Cizelge 4.5 de gorildugi gibi %50.68 ile
57.00 arasinda de@igmistir. Cizelge 4.5 de verilen her bir deger i¢ tekerriiriin
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ortalamasidir ve aym harfle igaretli ortalamalar arasinda (p>0.01) fark yoktur.
Belirledigimiz bu degerler Draman (1989), Oysun (1990), Zeybek (1992),
Kurultay (1993), Vatan (1996), Tavac’nin (1997) Kasar peynirlerinde tespit
etikleri degerlerle benzerlik gostermig, Alpkent’in (1993) beyaz peynirde
belirledigi degerden yiksek, Cakmakc¢i’min (1995) Karm Kaymag: peynirinde
belirledigi degerden diisiik oldugu belirlenmigtir.

Cizelge 4.5 Vakum Kasar peynirinde kurumadde miktarina ait ortalama degerler

)
Depolama siiresi (giin)
Ormek 1 30 60 90 Ortalama
A 50.68 51.16 52.94 52.06 51.71c¢
B 54.53 55.17 55.58 54.01 5482 ab
C 54.13 54.49 55.79 54.39 5470 b
D 54.77 55.36 57.00 55.63 55.69 a
E 51.00 50.68 53.44 51.45 51.64c
Ortalama 53.02b 53.37b 5495a 53.51b
LSD |6rnek =0.9042; depolama siiresi=0.8087

Peynir orneklerinin kurumadde miktarlari iizerinde etkili olan faktorleri
belirleyebilmek igin yapilan varyans analiz sonuglan Cizelge 4.6°da verilmigtir.
Cizelgeden anlagildifi gibi fabrika ve depolama siiresi faktorleri kurumadde
miktarin: 0.01 diizeyinde etkilemigtir.

Cizelge 4.6 Vakum Kagar peynirinin kurumadde miktarina ait degerlerin varyans
analiz sonuclan

VK S.D K.O F
Fabrika (a) 4 43.178 36.0622"
Depolama siiresi (b) 3 10.815 9.0324"
axb 12 0.642 0.5365
Hata , 38 1.197
**p<0.01 diizeyinde 6nemli

Cizelge 4.6 da fabrikalann peynirlerin kurumadde miktan iizerine olan etkileri
arasindaki fark goriilmektedir (P<0.01). Bu durumun hammadde olarak kullanilan
siitiin bilegimi, iiretim teknolojileri ve fabrika sartlan arasindaki farkhliklardan
kaynaklandig: sdylenebilir. Ayrica, peynirlerdeki kurumadde degisiklikleri ile pH
arasinda da bir iligkinin varhgindan s6z edilmektedir. Diigiikk pH’mn peynirde,
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ozellikle yapim agamasinda pihti matriksinden su kaybimi hizlandirdigy, boylece
yapim sonunda diigik pH’li peynirlerin daha fazla kurumaddeye, yiiksek
pH’lann ise daha digitk kurumaddeye sahip olabildigi belirtilmigtir (Walstra ve
ark., 1987).

Depolama siiresi ortalamalarina ait Duncan g¢oklu kargilagtirma testi sonuclan
Cizelge 4.5’de verilmisti. Depolama siiresinin etkisi istatistik olarak
degerlendirildiginde, 60. gindeki artig hari¢, kurumadde miktarlarinda meydana
gelen degisikliklerin 6nemli olmadif1 anlagilmigtir (p>0.01). Bekletme siiresince,
sicakhk ve neme bagl olarak, peynirlerde kurumaddenin degisiklige
ugrayabilecegi ifade edilmigtir ($ahin, 1980).

Tuziikte kurumaddeye ait ortalama bir deger verilmemis ancak T.S. 3272 Kagar
Peyniri Standardinda kurumadde miktarimn en az % 60 olmasi gerektigi
belirtilmigtir. Buna gére A, B, C, D ve E peynir érneklerinin tamaminin belirtilen
degerden diisiik oldugu ve standarda uymadig1 goriilmiigtiir.

4.1.4 Yag ve Kurumaddede Yag

Peynirin kalitesi, besin degeri ve tadi tUzerinde biyitk etkisi bulunan,
kurumaddenin 6nemli bilesenlerinden biri olan yag Cizelge 4.7, kurumaddede yag
ise Cizelge 4.9 da verilmigtir. Cizelge 4.7 de ve Cizelge 4.9 da verilen her bir
deger ¢ tekerriiriin ortalamasidir ve aym harfle isaretli ortalamalar arasinda
(p>0.01) fark yoktur. Peynir 6rneklerinde belirlenen yag miktarlart %20.67 ile
28.17 arasinda degismigtir. Bu sonuglar Draman (1989), Zeybek (1992), Kurultay
(1993), Vatan’in (1996) vakum Kagar peynirinde belirledikleri degerlere benzer,
Cakmaker’mn (1995) Kann Kaymagi peynirinde belirledigi degerden diisiik,
Alpkent’in (1993) Beyaz peynirde buldugu degerden yiiksek bulunmustur.

Peynir orneklerinin yag miktarina etkili olan faktorleri belirleyebilmek igin
yapilan varyans analiz sonuglari Cizelge 4.8 de gorilmektedir. Cizelgeden
anlagildif gibi peynirlerin yag miktarlarin1 depolama siiresi 0.05, diger faktorler
ise 0.01 diizeyinde etkilemigtir.
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Cizelge 4.7 Vakum Kasar peynirinde yag miktarna ait ortalama degerler (%)

Depolama siiresi (giin)
Ommek 1 30 60 90 Ortalama
2167ght  21.67gh 2233 g 21.00 lu 21.67d
27.00 ab 28.17a 2750 a 26.17 be 2721 a

25.50 cd 26.00bcd  23.83 def 25.17cde  |25.13b
2397 ef 25.00 cdef  24.83 def 24.00 ef 2445¢
22.00 gh 20.671 20.77 20.67 1 21.03¢
Ortalama |24.03 A 24.30 A 23.85 AB 23.40B

LSD |6mek=0.5815; depolama siiresi=0.5201; 6rnek x depolama siiresi=1.163

MmO Owy

Cizelge 4.7 de depolama siiresi ortalamalarina ait Duncan ¢oklu kargilastirma testi
sonuglart verilmigtir. Gorildigi gibi depolama siiresince peynir drneklerinin yag
miktarlan 1, 30 ve 60. giinlerde 6nemli bir farklilik gostermemis, ancak depolama
sonunda 6nemli derecede azalmigtir (p<0.05). Depolama sonunda yagin azalmas,
vakum ambalajli peynirlerde bazen sorun olan yag sizmasindan kaynaklanmig

olabilir.

Cizelge 4.8 Vakum Kagar peynirinin yag miktarina ait degerlerin varyans analiz

sonuclar

VK SD K.O F
Fabrika (a) 4 78.004 157.5931"
Depolama siiresi (b) 3 2.141 43247
axb 12 1.404 2.8367
Hata 38 0.495

* p<0.05, **p<0.01 diizeyinde 6nemli

Peynir 6rneklerinin yag: iizerinde fabrika ve olgunlagma siiresinin etkisi Sekil
4 3’de gosterilmigtir. Sekilden anlagildifi gibi peynir 6reklerinde en digiik yag
miktan (20.67) E fabrikasina ait peynirde, en yiiksek yag miktar (28.17) ise B
peynirinde belirlenmigtir. Altmug giinlik depolama siiresince peynirlerin yag
miktarinda meydana gelen degisiklikler 6nemli bulunmamistir (p>0.01).
Peynirlerin yag miktarinda istatistik bakimdan 6nemli (p<0.01) olan degisiklikler
daha c¢ok 90. ginde gergeklesmistir Bu zamanda peynirlerin yag miktan
azalmigtir. Depolama siiresince yag miktarlarimin ortalama degerleri izlendiginde
ortalama kurumadde miktarlar: ile paralellik gosterdigi anlagiimistir (Cizelge 4.5,
4.7). Benzer durum Turan (1993) tarafindan eritme peynirlerinde, Dervisoglu
(1999) tarafindan Kiilek peynirinde belirlenmisgtir.
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Peynirlerdeki ya miktari, bilesimindeki su miktarina bagh olarak
degisebildiginden, yag miktan kurumaddede yag olarak tespit edilmektedir.
Ulkemizde de peynirlerin yag bakimindan simiflandirilmasinda kurumaddedeki
yag miktan esas alinmaktadir.

Peynir orneklerinde tespit edilen kurumaddede yag miktarlant Cizelge 4.9 dan
izlendigi gibi %40.37 ile 51.07 arasinda deZigmistir. Bu sonuglar Dabiri (1987 ),
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Sekil 4.3 Yag iizerinde 6rnek (fabrika) ve depolama siiresinin etkisi.

Draman (1989), Oysun ve Con (1990), Ayar (1991), Zeybek (1992) ve Vatan’in
(1996) Kasar peynirlerinde belirledikleri kurumaddede yag sonuglari ile benzerlik
gostermiy, Dervigoglu’nun (1999) Kiilek peynirinde belirledigi degerden yiiksek,
Alpkent’in (1993) Beyaz peynirde belirledigi degerden diisiik ¢ikmugtir.

Peynir oOmneklerinin kurumaddede yag miktarina etkili olan faktorleri
belirleyebilmek igin yapilan varyans analiz sonuglan Cizelge 4.10°da verilmistir.
Cizelgeden anlagildigi gibi peynirlerin kurumaddede yag degerini fabrika ve
depolama siiresi 0.01 diizeyinde etkilemistir.

Cizelge 4.9 da depolama siiresi ortalamalarina ait Duncan ¢oklu kargilagtirma testi

sonuglar1 verilmigtir. Goriildiigu gibi, peynirlerde kurumaddede yag fabrikalara
gore istatistik bakimdan 6nemli farkliliklar gostermigtir (p<0.01). Bu durum
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peynir yapiminda kullamlan siitiin bilesiminden igletme sartlarindan (yag alma,

haglama sicaklif: vs.) kaynaklanms olabilir.

Cizelge 4.9 Vakum Kagsar peynirinde kurumaddede yag miktarina ait ortalama

degerler (%)
Depolama siiresi (giin)
Ornek 1 30 60 90 Ortalama
A 42.68 4235 42.19 40.37 41.90d
B 49.56 51.07 48.05 48.48 49.29 a
C 47.14 4772 42.72 46.28 4596 b
D 4378 45.16 43.60 43.14 4392¢
E 43.12 40.78 38.83 40.49 4081d
Ortalama | 45.26a 4541 a 43.08b 43.75b
LSD |ornek = 1.221; depolama siiresi= 1.092

Cizelge 4.10 Vakum Kagar peynirinin kurumaddede yaga ait degerlerin varyans
analizi sonuclar

VK S.D K.O F
Fabrika (a) 137.274 62.9167
Depolama siiresi (b) 19.677 9.0186"
axb 3.937 1.8044
Hata 2.182

**p<0.01 diizeyinde dnemli

Depolama siiresinin kurumaddede yaZ degerlerine etkisi istatistik olarak
degerlendirildiginde, son devrelerde kurumaddede yagin azaldifi anlasilmigtir
(Cizelge 4.9). Bunun nedeni siit yagimn lipolitik bakteriler tarafindan olusturulan

lipaz enzimi ile serbest yag asitlerine pargalanmasidir. Oztek (1983), Kasar

peynirlerinde olgunlagma siiresince kurumaddede yag oramnin azaldigim

belirtmistir.

Gida Maddeleri Tiiziigi ve TS 3272 Kagar Peyniri Standardi’nda kurumaddede
yag miktanm belirtmigtir. Standarda gore kurumaddede en az %45 siit yad
bulunduran peynirler tam yagh, %25-45 arasindakiler ise yagh Kasar

peynirleridir. Buna gore B ve C peynirleri tam yagh, digerleri yagli simfina

girmigtir.
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4.1.5 Yagsiz Kurumadde

Yagsiz kurumadde %26.87 ile 33.45 arasinda deZismistir (Cizelge 4.11). Cizelge
4.11 de verilen her bir deger ii¢ tekerriiriin ortalamasidir ve aym harfle isaretli
ortalamalar arasinda (p>0.01) fark yoktur. Bu degerler Draman (1989),
Kurultay’in (1993) vakum Kasar peynirlerinde saptadiklar sonuglarla uyugmusg,
Caglar’in (1995) Urfa peynirinde belirledigi degerden yiiksek, Tavact’mn (1997)
vakum Kagar peynirinde belirledigi degerden diigiikk bulunmustur.

Cizelge 4.11 Vakum Kasar peynirinde yagsiz kurumaddeye ait ortalama degerler

(%)
Depolama siiresi (giin)

Ornek 1 30 60 90 Ortalama
A 29.02 29.49 30.61 31.06 30.05 ab
B 26.87 27.01 29.08 27.84 2770 ¢
C 28.63 28.49 32.82 29.22 29.79b
D 30.80 30.36 32.59 31.63 3135a
E 29.00 30.01 33.45 30.78 30.81 ab

Ortalama 28.86 ¢ 29.07 be 31.71a 30.11b
LSD | 6mek=1.261; depolama siiresi=1.128

Peynir oOrneklerinin yagsiz kurumadde miktarlarina etkili olan faktorleri
belirleyebilmek icin yapilan varyans analiz sonuclar Cizelge 4.12 de verilmigtir.
Cizelgeden fabrika ve depolama siiresinin peynirlerin yagsiz kurumaddesini 0.01
diizeyinde etkiledigi anlagilmgtir.

Yagsiz kurumaddeye ait ortalamalarin Duncan g¢oklu karsilagtirma testi sonuglan
Cizelge 4.11 de verilmigtir. Peynirlerde yagsiz kurumadde en diiiikk B, en yiiksek
D fabrikasina ait 6rneklerde belirlenmistir (Cizelge 4.12). Yagsiz kurumaddenin
fabrikalara goére degigmesinin hammadde bilesimi, kesim bigaklar1 ve haglama

igleminin farkliligindan ileri geldigi soylenebilir.

Taze peynir 6rmeklerindeki yagsiz kurumadde depolama siiresinin 30. giiniinden
sonra istatistik olarak Onemli diizeyde artmigtir (p<0.01). Tavaci (2000) ve
Draman (1989) Kasar peynirlerinde yaptiklan c¢aligmada aym sonucu

gozlemlemiglerdir.
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Cizelge 4.12 Vakum Kagar peynirinin yagsiz kurumaddesine ait degerlerin
varyans analizi sonuglari

VK S.D K.O F
Fabrika (a) 4 23.396 10.0531
Depolama siiresi (b) 3 25375 10.9033™
axb 12 1.691 0.7264
Hata 38 232

**p<0.01 diizeyinde onemli

Tuzik ve T.S. 3272 Kasar Peyniri Standardinda yagsiz kurumaddeye ait bir
hiiktim bulunmadigindan Tiizik ve Standarda gore degerlendirme yapilamamigtir.

4.1.6 Toplam Azot

Peynir orneklerinde toplam azot, Cizelge 4.13’de goriildiidii gibi, %3.51 ile 4.09
arasinda degigmistir. Cizelge 4.13 de verilen her bir deger i¢ tekerriiriin
ortalamasidir ve aym harfle isaretli ortalamalar arasinda (p>0.01) fark yoktur.
Tarafimizdan belirlenen sonuglar Draman ve Demirci (1989), Ayar (1991),
Kurultay ve Demirci (1993), Vatan’in (1996) Kasar peynirlerindeki bulgulanyla
benzerlik g6stermig, Kurt’un (1991)Erzincan Tulum peynirinde ve Cakmakg1’nin
(1995) Karin Kaymag peynirinde belirledigi degerden yiiksek bulunmusgtur.

Peynir 6rneklerinin toplam azot miktarina etkili olan faktérleri belirleyebilmek
i¢in yapilan varyans analiz sonuglart Cizelge 4.14 de verilmigtir. Cizelge 4.14 de
verilen her bir deger ii¢ tekerriiriin ortalamasidir ve aym harfle igaretli ortalamalar
arasinda (p>0.01) fark yoktur. Cizelgeden peynirlerin toplam azot miktarlarimn
varyasyon kaynaklarindan sadece fabrikalardan 0.01 diizeyinde etkilendigi
anlagilmigtir.

Cizelge 4.14 den fabrikalarin toplam azot miktar {izerine olan etkileri arasindaki
fark gorilmektedir (p<0.01). Peynirlerde yagsiz kurumadde en diigik B, en
yiksek D fabrikasina ait Orneklerde belirlenmigtir (Cizelge 4.13). Yagsiz
kurumaddenin biyik kismimin azotlu maddelerden olustugu belirtilmistir (Inal,
1990). Caligmamizda, depolama siiresince A, B, C, D ve E fabrikalarina ait
peynirlerde ortalama yagsiz kurumadde (Cizelge 4.11) ile ortalama toplam azot
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(Cizelge 4.13) arasinda paralel bir degisim gozlenmistir. Bu degerlendirmelere
gbre araghrmada toplam azota iligkin elde ettifimiz sonuglarin normal
kargilanmas: gerektigi soylenebilir. Depolama siiresinin peynirlerin toplam azot
miktanina 6nemli bir etkisi olmamistir (p>0.01)

Cizelge 4.13 Vakum Kasar peynirinde toplam azot miktarina ait ortalama degerler

%)
Depolama siiresi (giin)
Ornek 1 30 60 90 Ortalama
A 3.76 3.81 3.90 3.87 3.84b
B 3.60 3.51 3.51 3.52 3.54d
C 3.64 3.67 3.79 3.64 3.68¢
D 4.09 4.03 4.00 3.95 402a
E 3.65 3.79 3.72 3.68 3.71¢
Ortalama 3.75 3.76 3.79 3.73
LSD Ornek=0.1109

Cizelge 4.14 Vakum Kagar peynirinin toplam azotuna ait degerlerin varyans
analizi sonuglar

VK S.D K.O F
Fabrika (a) 4 0.392 213816
Depolama siiresi (b) 3 0.008 0.4252
axb 12 0.012 0.6299
Hata 38 0.018

**p<0.01 diizeyinde 6nemli

Tiizitkk ve T.S. 3272 Kagar Peyniri Standardinda toplam azot miktarina ait bir
hitkiim bulunmadifindan Tuziik ve Standarda gore degerlendirme yapilamamigtir.

4.1.7 Kiil

Peynir o6rneklerinde kiil %3.18-4.18 arasinda degigmistir (Cizelge 4.15). Cizelge
4.15 de verilen her bir deger ii¢ tekerriiriin ortalamasidir ve aym harfle isaretli
ortalamalar arasinda (p>0.01) fark yoktur. Bulgularimizla Draman (1989), Ayar
(1991) ve Zeybek’in (1992) Kagar peynirlerinde belirledikleri sonuglar benzerlik
gostermig, Yasar’in (2000) vakum Kasar peynirinde ve Dervigoglu’mun (1999)
Kiilek peynirinde belirledigi degerden diisiik bulunmusgtur.
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Cizelge 4.15 Vakum Kagar peynirinde kiil miktarina ait ortalama degerler (%)

Depolama siiresi (giin)

Ormnek 1 30 60 920 Ortalama
A 3.70 3.72 3.56 3.70 3.67b
B 3.58 3.67 3.60 343 3.57b
C 410 4.02 4.01 4.00 403 a
D 3.29 3.24 3.18 3.34 3.26¢
E 4.18 3.74 3.65 4.02 390a

Ortalama 3.77 3.68 3.60 3.70
LSD 6rnek =0.1501

Peynir orneklerinin kil miktan tizerine etkili olan faktorleri belirleyebilmek igin
yapilan varyans analiz sonuglani Cizelge 4.16’da verilmigtir. Cizelgeden
anlagildin gibi peynirlerin kill miktanni varyasyon kaynaklarindan sadece
fabrikalar etkilemistir (p<0.01).

Cizelge 4.16 Vakum Kasar peynirinin kiiliine ait degerlerin varyans analizi

sonuglart

VK SD K.O F
Fabrika (a) 4 1.069 32.8478°
Depolama siiresi (b) 3 0.073 2.2327
axb 12 0.043 1.3218
Hata 38 0.033

**p<0.01 diizeyinde 6nemli

Peynirlerin kiil miktan fabrikalara gore istatistik bakimdan onemli farkhliklar
gostermistir (p<0.01, Cizelge 4.15). Bu durum peynir 6rneklerinin su ve tuz
icerikleri farkhhifindan ileri gelmis olabilir (Vatan, 1996). Ayrica, hammadde
siitlerindeki mineral madde diizeyleri, uygulanan teknoloji, kullamlan katk: tuzlan
(CaCly), mineral maddelerin peynirde tutulmasi gibi farkliliklarin da peynirdeki
kil miktanm etkileyebilecegi belirtilmigtir (Ayar, 1991). Depolama siiresinin
peynirlerin toplam azot miktanna olan etkisi istatistik bakimdan &nemli
bulunmamstir (p>0.01).

Tiizik ve T.S. 3272 Kasar Peyniri Standardinda kiil miktarna ait bir hiikiime yer

verilmemigtir.
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4.1.8 Tuz ve Kurumaddede Tuz

Peynir 6rneklerinde %1.87-3.2 arasinda belirlenen tuz miktan Cizelge 4.17°de
verilmistir. Cizelge 4.17 de verilen her bir deger ti¢ tekerriiriin ortalamasidir ve
aym harfle igaretli ortalamalar arasinda (p>0.01) fark yoktur. Kurultay (1989),
Draman (1989), Ayar (1991), Zeybek (1992), Yasar’in (2000) Kasar peynirlerinde
belirledikleri sonuglar bulgularimizia uyusmus, Coskun’un (1995) Otlu peynirinde
ve Tavaci’'min (1997) vakum Kagar peynirinde belirledigi sonuglardan diigiik
bulunmustur.

Peynirlerin tuz miktan {izerine etkili olan faktorleri belirleyebilmek igin yapilan
varyans analiz sonuglarma gore Omneklerin tuz miktanim varyasyon
kaynaklarindan fabrikalarin istatistik bakimdan 0.01 diizeyinde etkiledigi
anlasiimagtir (Cizelge 4.18).

Cizelge 4.17 Vakum Kasar peynirinde tuza ait ortalama degerler (%)

Depolama siiresi (giin)
Omek 1 30 60 90 Ortalama
A 273 2.81 242 2.34 257¢
B 2.89 2.73 2.65 2.65 2.73 be
C 3.12 3.12 2.81 3.04 302a
D 2.01 1.87 2.03 2.19 203d
E 3.12 2.81 2.65 3.04 291 ab
Ortalama 2.78 2.67 2.51 2.65
LSD o6rnek =0.2123

Cizelge 4.18 Vakum Kagar peynirinin tuz miktarina ait degerlerin varyans analizi

sonugclar

VK S.D K.O F
Fabrika (a) 4 1.820 27.7376
Depolama siiresi (b) 3 0.174 2.6580
axb 12 0.069 1.0547
Hata 38 0.066

**p<0.01 diizeyinde 6nemli

Peynirlerin tuz miktarinda fabrikalara gore istatistik bakimdan 6nemli farkhliklar
bulunmugtur (p<0.01, Cizelge 4.18). Peynirlerde tuz en dasik (%2.03) D
fabrikasina ait 6rneklerde, en yiiksek (3.02) ise C 6rneklerinde tespit edilmigtir.
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Tuz miktanmn kiil miktan paralel bir iligkisi vardir (Yetismeyen ve ark., 1995).
Cizelge 4.15 ve Cizelge 4.17 karsihkli incelendiinde peynir 6rneklerinde tespit
ettifimiz tuz miktarlarinin, kiil miktarlarina paralel yonde bir degisme gosterdigi
anlagilmistir. Bu degerlendirmeye gore peynirlerde tuz miktarina iligkin
saptadifimiz sonuglarin normal kargilanmasi gerektifi soylenebilir. Draman
(1989), Ayar (1991), Tavact (1997) Kasar peynirlerinde yaptiklari galigmalarda
farkhh firmalanin tuz miktan iizerine onemli derecede etkileri oldugunu
belirlemiglerdir. Bu aragtirmacilar fabrikalara gore tuz miktar1 degisiminin
nedenini daha ¢ok peynir iiretiminde haglama esnasinda katilan tuza
baglamuglardir. Depolama siiresinin peynirlerdeki tuz miktarina olan etkisi
istatistik bakimdan 6nemsiz bulunmugtur (p>0.01, Cizelge 4.17).

Tuz peynirde bulunan su miktarina baglilik gostermektedir. Bu nedenle, Gida
Maddeleri Tiiziigi ve TS 3272°de peynirlerdeki tuz miktarim degerlendirilmesi
kurumaddede tuz miktarina gore verilmigtir. Analiz ettifimiz orneklerdeki tuz
miktarlann hesapla kurumaddede tuza doniigtiirilmis ve Cizelge 4.19 da
verilmigtir. Cizelge 4.19 da verilen her bir deger ti¢ tekerriiriin ortalamasidir ve
aym harfle isaretli ortalamalar arasinda (p>0.01) fark yoktur. Cizelgeden
gorildigi gibi kurumaddede tuz %3.38-6.13 arasinda belirlenmistir. Oztek
(1983), Kurultay (1989), Oysun ve Con (1990), Ayar (1991), Tavaci (1997),
Yagar (2000) Kasar peynirlerinde yaptiklan ¢aligmalarda bulgularimiza benzer
sonuclara varmuglar, Alpkent’in (1993) Beyaz peynirde, Tavaci’nin (1997) vakum
Kasar peynirinde belirledigi degerden diisiik bulunmusgtur.

Cizelge 4.19 Vakum Kagar peynirinde kurumaddede tuza ait ortalama degerler

%)
) Depolama siiresi (giin)
Ornek 1 30 60 90 Ortalama
A 5.39 5.49 4.57 482 507b
B 5.30 495 4.65 491 4950
C 5.76 5.72 5.03 5.59 553a
D 3.71 3.38 3.56 3.93 3.64c¢
E 6.13 5.39 4.96 5.93 5.60a
Ortalama 526a 4,99 a 4.55b 504a
LSD ornek =0.4246; depolama siiresi=0.3798




Peynirlerin kurumaddede tuz miktan iizerine etkili olan faktérleri belirleyebilmek
i¢in yapilan varyans analiz sonuglanna gore, varyasyon kaynaklarindan fabrika ve
depolama siiresinin etkisi 0.01 diizeyinde 6nemli bulunmugtur (Cizelge 4.20).

Cizelge 4.20 Vakum Kagar peynirinin kurumaddede tuz miktarina ait degerlerin
varyans analizi sonuglan (%).

VK SD K.0 F
Fabrika (a) 4 7.427 28.1708
Depolama siiresi (b) 3 1.300 4.9324™
axb 12 0.212 0.8028
Hata 38 0.264

**p<0.01 diizeyinde 6nemli

Kurumaddede tuz miktarinin fabrikalara gore gosterdigi farklilik istatistik
bakimdan 0.01 seviyesinde oOnemli bulunmugtur (Cizelge 4.20). Peynirlerde
kurumaddede tuz en digiikk (%3.64) D fabrikasina ait 6rneklerde, en yiiksek
(%5.60) ise E oOrneklerinde belirlenmigtir. Kurumadde miktarlann en diisiik
(%51.64) E fabrikasina ait orneklerde, en yiiksek (55.69) ise D peynirlerinde
belirlenmistir (Cizelge 4.5). Bu sonuglara gore. analizini yaptifimiz peynirlerde
kurumaddede tuz miktanmn kurumadde miktarina zit yonde seyrettigi
anlasilmustir (Cizelge 4.5, Cizelge 4.19).

Depolama siiresi de peynirlerdeki kurumaddede tuz miktarim1 énemli derecede
etkilemistir (p<0.01). Depolamanin 30 ve 60. giiniinde 6nemli diizeyde azaldig
belirlenen kurumaddede tuz miktar1 depolama sonunda tekrar artmigtir. Depolama
siiresince kurumaddede tuz miktarinda meydana gelen azalig ve artiglar 30. giinde
onemsiz bulunmustur (p>0.01). Cizelge 4.5 ve Cizelge 4.19 karsthkh
incelendiginde depolama siiresince kurumadde miktarinda meydana gelen
dalgalanmalanin, kurumaddede tuz miktarim zit yonde etkiledigi anlagilmgtir.

T.S. 3272 Kasar Peyniri Standardinda Kagar peynirlerinde tuz kurumaddede
agirlikca %3-7 arasinda, Tiiziikte ise Kagar peynirinin kuru maddesinde en fazla
% 7 tuz bulunabilecegi belirtilmigtir. Bunlara gore bu ¢aligmadaki A, B, C, D ve E
peynirlerinin tamam Tiiziik ve Standartta belirtilen degerlere uygundur.
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4.2. MIKROBIYOLOJIiK ANALIZ SONUCLARI

4.2.1 Toplam Bakteri Says:

Peynir 6rneklerinde depolama siiresince tespit edilen toplam bakteri sayilan
Cizelge 4.21 de ortalama degerler olarak verilmigtir. Cizelge 4.21 de verilen her
bir deger ii¢ tekerriiriin ortalamasidir ve aym harfle igaretli ortalamalar arasinda
(p>0.01) fark yoktur. Cizelgeden goriildiigii gibi peynirlerin toplam bakteri
sayilan 3.79 ile 5.18 log/g arasinda degismistir. Belirledigimiz bu toplam bakteri
sayilant vakum Kasar peynirinde yapilan diger bazi c¢aligma (Draman,1989;
Tavaci, 1997, Yagar, 2000) sonuglarindan daha disiik olmugtur. Bulgulanmizla
bu aragtirma sonuglann arasindaki farklilik inceledigimiz vakum Kasar peynir
orneklerinin buzdolabi sartlarinda yani diigilk sicaklikta depolanmasindan
kaynaklanmg olabilir.

Cizelge 4.21 Vakum Kagar peynirinde toplam bakteri sayisina ait ortalama

degerler (log/g)
Depolama siiresi (giin)
Ornek 1 30 60 90 Ortalama
A 465abcd  4.21 def 4.60 bed 518 a 4.66 a
B 4.43 cde 3.88 ef 4.19 def 5.05 ab 4390

C 4.20 def 4.27 def 4.60 bed 4.43 cde 4370

D 4.91 abc 469abcd 4.7labed 4.68abed [4.75a

E 391 ef 4.27 def 4.92 abe 3.79f 422b
Ortalama |4.42 ab 427b 4.60 a 4.63 a
LSD Omek= 0.2424; depolama siiresi=0.2168; 6rnek x depo. siiresi=0.43847

Peynir Omeklerinin toplam bakteri sayist lizerine etkili olan faktorleri
belirleyebilmek i¢in yapilan varyans analiz sonuglart Cizelge 4.22°de verilmisgtir.
Cizelgeden anlagildigs gibi peynirlerin toplam bakteri sayistm varyasyon
kaynaklarinin tamarmn istatistik bakimdan 6nemli diizeyde etkilemigtir (p<0.01).

Uretildigi fabrikaya gore peynirlerin toplam bakteri sayis: iizerinde meydana

gelen farkhiliklar istatistik bakimdan 6nemli bulunmustur (p<0.01, Cizelge 4.22).

Bu durumun peynir yapiminda kullamlan siitlerin mikroorganizma yiikleri, 1sil
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islem uygulamalar, igletme hijyeni, starter kiiltiir kullammu gibi farkliliklardan
kaynaklandi@: soylenebilir (Draman, 1989).

Cizelge 4.22 Vakum Kagar peynirinin toplam bakteri sayisina ait degerlerin
varyans analizi sonuglan

VK SD K.O F
Fabrika (a) 4 0.569 6.5912"
Depolama siiresi (b) 3 0.430 4.9783"
axb 12 0.419 48544
Hata 38 0.086

*£p<0.01 dizeyinde 6nemli

Depolama siiresi ortalamalarma ait Duncan ¢oklu karsilagtirma testi sonuclarina
gore toplam bakteri sayisinin 30. giinde onemsiz (p>0.01) diizeyde azaldifi, 60.
ve 90. ginlerde ise 30. gine gbre onemli (p<0.01) diizeyde arttig1 anlagilmigtir
(Cizelge 4.21).

Peynirlerdeki toplam bakteri sayisi iizerinde fabrika ve depolama siiresinin
karsihikh etkisi Sekil 4.4’deki grafikte gosterilmigtir. Sekilden peynirlerde toplam
bakteri say1sinin en diigiik (log 3.79) E fabrikasina ait peynir érneginde, en yiiksek
(log 5.18) A orneginde depolama sonunda saptandigi anlagilmuigtir. Toplam
bakteri sayist A ve B peynirlerinde 30. giinde azalmig (p>0.01), daha sonraki
donemlerde artmigtir (p<0.01). C ve E peynirlerinde ise depolamanin 60. giiniine
kadar sirekli artan toplam bakteri sayilan depolama sonunda azalmistir. Bu
peynirlerin toplam bakteri sayilarindaki dalgalanmalar 60. giinde 0.01 seviyesinde
onemli bulunmustur. Depolama siiresince D peynirinin toplam bakteri sayisinda
meydana gelen degisiklikler ise 6nemsizdir (p>0.01).

Tiiziik ve T.S. 3272 Kagar Peyniri Standardinda toplam bakteri sayisi ile ilgili bir

hiiktim bulunmadigindan Tuziik ve Standarda gore degerlendirme yapilamamgtir.
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Sekil 4.4 Toplam bakteri sayisi iizerinde 6rnek (fabrika) ve depolama siiresinin
etkisi.

4.2.2 Maya ve Kiif Sayis1

Peynir oreklerindeki depolama siiresince belirlenen maya ve kif sayis1 Cizelge
4.23 de gorildagi gibi 2.10 ile 6.03 log/g degerleri arasinda degigmigtir. Cizelge
4.23 de verilen her bir deger ii¢ tekerriirin ortalamasidir ve aym harfle igaretli
ortalamalar arasinda (p>0.01) fark yoktur. Tarafimizdan saptanan bu sonuglar
Draman (1989), Oysun ve Con (1990), Dizdar (1997) ve Yasar'n (2000) vakum
Kagar, Kurt ve ark.’min. (1991) Tulum; Caglar'in (1995) Urfa peynirlerinde tespit
ettikleri degerlerle benzerlik gostermis, Kurultay’m (1991) vakum Kagar
peynirinde ve Coskun’un (1995) Otlu peynirinde belirledigi sayidan daha diisiik
bulunmusgtur.

Peynir orneklerinin maya kiif sayisi iizerine etkili olan fakiorleri belirleyebilmek
icin yapilan varyans analiz sonuglan Cizelge 4.24 de verilmistir. Cizelgeden
anlagildi: gibi peynirlerin maya kiif sayilarini varyasyon kaynaklarinin tamami
0.01 diizeyinde etkilemistir.

Cizelge 4.24°de gorildugu gibi fabrikalann maya ve kiif sayisi iizerine olan
etkileri arasindaki fark 6nemli bulunmugtur (p<0.01). Bu durum kullanilan



sitlerin mikroorganizma yiikii, Gretim teknigi ve isletme hijyenindeki
farklhiliklardan kaynaklanmig olabilir.

Cizelge 4.23 Vakum Kagar peynir 6rneklerinde maya ve kiif sayisina ait ortalama

degerler (log/g)
Depolama siiresi (giin)
Omek 1 30 60 90 Ortalama
A 426 ef 4.48 def 526 bc 6.03 a 501la
B 413f 4.57 def 549b 544b 491 ab
C 428 ef 430 ef 4.61 de 4.85cd 451c
D 4.45 def 436 ef 4.84 cd 520bc 471 bc
E 210g 414f 4.67 de 5.12bc 401d
Ortalama [3.85d 437¢ 4980 533a
LSD Omek= 0.2024; depolama siiresi=0.1811; 6mek x depo. siiresi=0.4049

Cizelge 4.24 Vakum Kasar peynirinin maya kiif sayisina ait degerlerin varyans
analizi sonuclan

VK SD K.O F
Fabrika (a) 4 1.889 31.3003"
Depolama siiresi (b) 3 6.455 106.9651"
axb 12 0.709 11.7414”
Hata 38 0.060

**p<0.01 diizeyinde 6nemli

Depolama siiresinin vakum Kagar peynirlerinin maya ve kiif sayisina etkisi
istatistik olarak degerlendirildiginde meydana gelen degisikliklerin 6nemli oldugu
gozlenmigtir (p<0.01, Cizelge 4.23). Peynir 6reklerinin maya ve kiif sayisi

depolama siiresinin biitiin devrelerinde 0.01 seviyesinde artmigtir.

Peynirlerin maya ve kif sayisina fabrikalarin ve depolama siirelerinin etkisini
belirten grafik Sekil 4.5°de gosterilmigtir. Peynirlerde maya ve kiif sayisi en diigiik
(log 2.10) E fabrikasina ait peynir 6rneginde depolama baglangicinda, en yiiksek
(log 6.03) A 6rneginde depolama sonunda saptanmugtir. Gerek toplam bakteri ve
gerekse maya ve kiif sayistmn E fabrikasina ait peynirlerde disik, A
peynirlerinde ise yiiksek ¢ikmasi biyokimyasal aktivite ile agiklanabilir. E
peynirlerinde mikroorganizma sayilarinin azhig: diigik mikrobiyal aktiviteyi,
goklugu ise yiiksek mikrobiyal aktiviteye isaret sayilabilir. Depolama siiresince
maya ve kif sayisina iligkin elde ettifimiz sonuglar Kurultay (1993), Vatan’in
(1997) Kasar peynirlerindeki bulgulariyla bazi farkliliklar gostermigtir. Bu

45



farklihfin peynirlerdeki tuz konsantrasyonlardan (Haussler, 1972, Kaptan ve
Kogak, 1979) ve depolama gartlarindan ileri gelmis oldugu sdylenebilir.
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Sekil 4.5 Maya ve kif sayis1 iizerinde 6rnek (fabrika) ve depolama siiresinin

etkisi.
Tiiziik ve T.S. 3272 Kasar Peyniri Standardinda maya ve kuf sayismna ait bir
hitkiim bulunmadigindan Tiiziik ve Standarda gore degerlendirme yapilamamustir.

4.2.3 Koliform Grubu Bakteri Sayisi

Koliform bakteriler, taze siitte bulunan ve pastorizasyon 1s1 derecesinde tahrip
olan bir gruptur. Peynirlerde bulumugu, pastorizasyonun yapilmadifima ya da
yetersiz olduguna, temiz ¢aligilmadifina veya sonradan bulasma olduguna isaret
sayilmigtir.

Koliform grubu bakteri D 6rnekleri hari¢ diger deneme vakum Kasar
peynirlerinde saptanmamigtir. D fabrikasina ait peynirlerde 1. giinde log 3.97
adet/g belirlenen koliformlar depolamanin daha sonraki devrelerinde
rastlanmamugtir. Kurultay (1993) ve Tavact (1997) vakum Kasar, Aric1 ve $imgek
(1991) Tulum peynirlerinde koliform grubu bakteri saptayamamiglardir. Caglar ve
Cakmakg1 (1995) Karin Kaymag peynirinde yaptiklan ¢alismada benzer sonuglar
tespit etmiglerdir. Gerek bizim ve gerekse bu aragtinicilarin drettikleri peynirlerde
koliform grubu bakteriye rastlanmamasi, peynir Uretiminde, kullanilan sttiin
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pastorize edilmesi, hijyenik kurallara dikkat edilmesinin bir sonucu olabilir
(Bachmann ve Puhan, 1995; Kurt ve ark., 1993). Vakum Kasar peynirlerinde
yapilan diger baz1 galigmalarda ise Koliform bakteri tespit edilmigtir (Dizdar,
1989; Draman, 1989).

Cesitli peynirlerde yapilan caligmalarda, depolamamn baginda mevcut olan
koliform grubu bakterilerin daha sonra yok oldugu belirlenmistir (Cogkun, 1995,
Aran, 1998; Thompson ve Marth, 1986b). Giiven ve Konar (1994b), Giiven ve
ark. (1995) Tulum, Coskun (1998) Otlu peynirlerinde yaptiklan ¢aligmalarda,
koliform grubu bakteri sayisinin  olgunlagtirma boyunca azaldigim

belirlemiglerdir.

Tiziik ve T.S. 3272 Kasar Peyniri Standardinda koliform grubu bakteri sayis ile
ilgili bir hikim bulunmadigindan Tiziikk ve Standarda gore degerlendirme

yapilamamgtir.

4.2.4 Escherichia coli Sayisi

Gida mikrobiyolojisinde iizerinde en gok g¢ahisilan mikroorganizma grubundan
birisi de tartiymasiz Enterobacteriaceae familyasinin iiyesi olan E. Coli’dir. Bu
bakterilerin gidalarda bulunmasina izin verilmez (Halkman ve ark., 1994). E. coli
dogal olarak, insan ve hayvanlarin bagirsak florasinda bulunur. Bu nedenle de
gidalarda ve sularda E. coli bulunmas: fekal bulagmanin bir gostergesi olarak
kabul edilir. E. coli’nin baz1 suglann patojeniktir ve gastroenteridis hastahigina
neden olur (Unliitiirk ve Turantas, 1998).

D peyniri diginda higbir deneme vakum Kagar peynirinde rastlanmamigtir. D
fabrikasina ait peynirlerde ise 1. giinde log 3.58 adet/g olarak tespit edilen E. coli
daha sonraki devrelerde rastlanmamugtir. Giiventirk ve Giilseri (1989) yaptiklan
¢alismada E. coli saptayamamiglardir. Emmentaller tip sert ve Tilsiter tip yar sert
peynirlerde yapilan ¢ahigmada, baglangigta mevcut olan E. colinin 1 haftalik
olgunlagtirma sonrasi1 yok oldugu tespit edilmigtir (Bachman ve Spahr, 1995).
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Oysun ve Con (1990) vakum Kagar peynirinde E. coli tespit etmiglerdir. Peynir
Uretiminde kullanilan sitiin niteligi, iretim sartlari, kullanilan ambalaj
materyalleri dikkate alindiginda bu aragtirmalarin gerek kendi sonuglan ve
gerekse bulgulanimiz arasindaki benzerlik ve farkhliklar normal karsilanabilir.

T.S. 3272 Kasar Peyniri Standardinda E.coli sayis1 ile ilgili bir hiikiim
bulunmamaktadir. Gida Maddeleri Tiizigiinde ise peynirlerde patojen
Mikroorganizma bulunmamalidir hiikmii bulundugundan peynir 6rnekleri E.coli
sayis1 bakimmndan Tiiziige gore degerlendirildifinde D fabrikasina ait peynirlerin
Tuziige uymadifr gorilmistir. Ciinkii £.coli’nin baz1 suglan patojeniktir.

4.3 DUYUSAL ANALIZ SONUCLARI

4.3.1 Tat

Peynir Orneklerine ait tat puanlan Cizelge 4.25 de ortalama degerler olarak
verilmigtir. Cizelge 4.25 de verilen her bir deger ii¢ tekerriiriin ortalamasidir ve
aym harfle isaretli ortalamalar arasinda (p>0.01) fark yoktur.Peynir drneklerinde
tat 10 puan iizerinden degerlendirilmis, 3.36 ile 8.44 degerleri arasinda degigen
puanlar almistir. Cizelgede gorilldigii gibi en digik puam 90. ginde D
fabrikasina ait peynir 6rekleri alirken en yiiksek puam 60. giinde E fabrikasina
ait peynir ornekleri almgtir.

Cizelge 4.25 Vakum Kasar peynirlerinin tat puanlarina ait ortalama degetler

Depolama siiresi (giin)

Ornek 1 30 60 90 Ortalama
A 837a 644 ¢ 6.38 ef 541h 6.65b
B 7.05 cd 4.47j 6.36 ef 367k 539d
C 4811 6.14f 6.85d 6.97 cd 6.20¢c
D 574 g 6.17f 527h 3361 514¢
E 7.62b 6.59 ¢ 844a 721 c 747a

Ortalama [6.72 a 596b 6.66 a 533¢
LSD oémek= 0.1226; depolama siiresi=0.1096; 6rek x depo. siiresi=0.2452
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Peynir orneklerinin tad: iizerine etkili olan faktorleri belirleyebilmek igin yapilan
varyans analiz sonuglan Cizelge 4.26 da verilmistir. Cizelgeden anlagildif1 gibi
peynirlerin tatlarim varyasyon kaynaklarinin tamamu istatistik bakimdan énemli
diizeyde etkilemigtir (p<0.01).

Fabrikalarin tat puanlan iizerine olan etkileri arasindaki fark Cizelge 4.26 dan
anlagilmigtir (p<0.01). Fabrikalara gelen siitlerin bilesimi, uygulanan peynir
yapim teknolojisi, 6n olgunlagtirma, bekletme sicaklik ve nemi, kiltiir kullanimy,
depolama sartlan gibi pek ¢ok faktor farkhiliklan dikkate alindiginda panelistlerin
tespit ettigi bu tat degisikliklerinin beklenen yonde oldugu kabul edilebilir.

Depolama siiresi ortalamalarina ait Duncan ¢oklu karsilagtirma testi sonuglar
Cizelge 4.25 de verilmigtir. Gorildigin gibi depolama siiresince tat puanlan
istatistik bakimdan da 6nemli olan inigli ¢ikigh bir durum sergilemistir (p<0.01).
Peynirlere ilave edilen tuzun, depolama siiresince gorillen biyokimyasal olaylarin
pH veya laktik asitin, protein pargalanmasinin, serbest yag asitlerinin, esterlerin,
ketonlann, aldehitlerin ve dier pargalanama iiriinlerinin tat ve koku tizerindeki
etkisi dikkate alindifinda panelistlerin bu degerlendirmeleri normal kargilanabilir
(Akbulut ve Kinik, 1996). Dervisoglu (1999) ise Kiilek peynirinde yaptif
calismasinda tat puamindaki azalmay: peynirlerdeki lipolizin ilerlemesi ve
psikrofil mikroorganizmalarin aktif geligme gostermesine baglamustir. Psikrofil
mikroorganizmalarin proteaz ve lipaz enzimlerini irettikleri ve bu enzimlerin
faaliyeti sonucunda da ransit, ac1 ve sabun tatlanmn olusabildigi ifade edilmistir
(Owusu ve ark. 1991).

Cizelge 4.26 Vakum Kagar peynirinin tat puanlarina ait degerlerin varyans analizi

sonuglari ,

VK SD K.O F
Fabrika (a) 4 10.768 482.8236°
Depolama siiresi (b) 3 6.490 291.0013"
axb 12 3.737 167.5762"
Hata 38 0.022

**p<0.0i diizeyinde 6nemli
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Tat puanlan iizerinde fabrika ve depolama siiresi iligkisi Sekil 4.6’da

gosterilmigtir.
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Sekil 4.6 Tat puanlan iizerinde 6rnek (fabrika) ve depolama siresinin etkisi

A fabrikasina ait peynirlerin tadi depolama siiresinden olumsuz etkilenmistir
(p<0.01). B ve E peynirlerinin tat puanlar 60. giin, D peynirinin ise 30. giin hari¢
depolama siiresince azalmigtir (p<0.01). Peynirler igerisinde depolama siiresince
panelistlerin ilgisini ¢eken ve tat puanlan istatistik bakimdan 0.01 seviyesinde
artan C peynirleri olmustur. Ancak depolama siiresince meydana gelen bu olumlu
gelisme sonucunda elde edilen artiga ragmen C peynirinin tat puam yine de diger
bazi 6rneklerden diigiik olmugtur.

4.3.2 Yap

Peynir 6rneklerine ait yap1 puanlan Cizelge 4.27 de goriildigu gibi 2.56 ile 4.56
degerleri arasinda degigmistir. Cizelge 4.27 de verilen her bir deger ti¢ tekerriirin
ortalamasidir ve aym harfle isaretli ortalamalar arasinda (p>0.01) fark yoktur. En
diigiik yap1 puanim B fabrikasina ait peynir 6rnegi 90. giinde, en yiiksek ise E
6rnegi 30. giinde almugtir.

Peynir 6érneklerinin yap1 puanlan iizerine etkili olan faktérleri belirleyebilmek igin

yapilan varyans analizi sonuglan Cizelge 4.28°de verilmigtir. Cizelgeden
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anlagildigy gibi peynirlerin yap: puanlarim varyasyon kaynaklarimn tamami 0.01
diizeyinde etkilemigtir.

Cizelge 4.27 Vakum Kagar peynirinde yap: puamina ait ortalama degerler

Depolama siiresi (giin)

Omek 1 30 60 90 Ortalama

A 436 ab 3.37 efg 3.36 efg 3.27 fgh 3.59%¢

B 377 cd 3.07h 3.03h 2.561 3.11e

C 3.16 gh 426b 3.55de 452 ab 3.87b

D 3.49 ef 3.54 def 3.28 fgh 2.671 3.24d

E 391¢ 456 a 397c¢ 4280 4.18a

Ortalama {3.74 a 3.76 a 344b 3460

LSD omek= 0.08265; depolama siiresi=0.07392; 6mek x depo. siiresi=0.1653

Cizelge 4.28 Vakum kasar peynirinin yap: puanlanna ait degerlerin varyans
analizi sonuglar

VK SD KO F
Fabrika (a) 4 2342 113.5755"
Depolama siiresi (b) 3 0.450 21.8396"
axb 12 0.753 36.5377"
Hata 38 0.021

**p<0.01 diizeyinde 6nemli

s N 2e

Cizelge 4.28’den gorildigi gibi fabrikalarin yap1 puanlan iizerine olan etkileri
arasinda fark 6nemli bulunmugtur (p<0.01). Peynirlerin yapt puam en diigikk
(3.11) B fabrikasina ait peynirlerde, en yiiksek (4.18) ise E orneklerinde

belirlenmigtir.

Yap: puanlan Gzerinde fabrika ve depolama siiresi iligkisi Sekil 4.7°de
gosterilmistir. Goruldagii gibi peynirlerin yap:1 puanlan olgunlagtirmamn 60 ve
90. giiniinde 0.01 diizeyinde 6nemli bir azalma gostermigstir. Panelistler 30.
gliniiden sonra peynir 6rneklerinde hava kabarcikli delikli, aynlan ayrik, hamur ve
macun gibi yapilarla kargilagtiklanim belirtmiglerdir. Peynirlerdeki goz olusumu
ortamdaki laktik asit bakterilerinden ileri gelmis olabilir. Laktik asit bakterilerinin
peynirde gaz yapan yani dolayli olarak g6z olusmasina sebep olan bakterilerin
gesitlerini oranlanim ve faaliyetlerini diizenledigi ifade edilmistir (Oztek, 1996).
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Sekil 4.7 Yap1 puanlan iizerinde 6rnek (fabrika) ve depolama siiresinin etkisi

4.3.3 Renk ve Goriiniis Puanlar

Peynir 6rneklerine ait renk ve goriiniiy puanlan 5 puan iizerinden 2.75 ile 4.75
arasinda degismistir (Cizelge 4.29). Cizelge 4.29 da verilen her bir deger ii¢
tekerriiriin ortalamasidir ve aym harfle igaretli ortalamalar arasinda (p>0.01) fark
yoktur. En diigiik renk ve goriiniiy puanin1 90. giinde D, en yiiksek puam ise 60.
giinde E fabrikasina ait peynir 6rnekleri almigtir.

Cizelge 4.29 Vakum Kagsar peynir éreklerinde renk puanlarina ait ortalama

degerler
Depolama siiresi (giin)

Ornek 1 30 60 90 Ortalama
A 4.62 ab 4.25 ef 4.37 def 340g 431D
B 367h 3.52h 366h 3.261 3.53d
C 3.64h 39¢g 4.55bc 4.40 cde 412c¢
D 39g¢g 390¢g 386g 2.75j 3.60d
E 421f 4.61 ab 475 a 4.51 bed 452a

Ortalama [4.01b 403D 424 a 3.78 ¢
LSD oémek= 0.08265; depolama siiresi=0.07392; émek x depo. siiresi=0.1653

Peynir 6mneklerinin renk ve goriiniis puanlan iizerine etkili olan faktérieri

belirleyebilmek i¢in yapilan varyans analiz sonuglan Cizelge 4.30°da verilmistir.
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Cizelgeden anlapildiga gibi peynirlerin yap: puanlarimi varyasyon kaynaklarinin
tamamm 0.01 diizeyinde etkilemigtir.

Cizelge 4.30 Vakum kagar peynirinin renk puanlarina ait degerlerin varyans
analizi sonuglar

VK S.D K.0 F
Fabrika (a) 4 2.275 239.1219"
Depolama siiresi (b) 3 0.516 5422117
axb 12 0.363 38.1057"
Hata 38 0.010

**p<0.01 Vdﬁzeyinde onemli

Renk ve goriinily puanlarina ait ortalamalar arasindaki farkhiliklan belirlemek
amactyla yapilan Duncan ¢oklu kargilagtirma testi sonuglan Cizelge 4.29°da
verilmigtir. Gorildigi gibi renk ve goriiniig yoniinden panelistler en fazla E
fabrikasina ait peynirleri begenmislerdir. Panelistlerin peynirlerin renk ve
goriiniigiine yaptiklan degerlendirmeler arasindaki farklihiklar istatistik bakimdan
onemli bulunmustur (p<0.01).

Sekil 4.8’de peynirlerin renk ve gériiniigii iizerinde fabrika ve depolama siiresi
iligkisi gosterilmigtir. Sekilden peynir érneklerinin renk puanlarmin 30. giinde
onemli bir degisiklie ugramadifi, ancak 60. giinde 0.01 dizeyinde arttigy, 90.
giinde ise 0.01 diizeyinde azaldifi anlagilmigtir. Depolama siiresince renk ve
goriiniig puanlarinda A, B ve D fabrikalarina ait peynirlerde genelde bir azalma, C
ve E peynirlerinde ise artiy meydana gelmistir.
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BOLUM S5
SONUC VE ONERILER

Zonguldak yoresinde 5 farkll igletmede uretilen vakum ambalajli Kagar
peynirlerinde, depolama siiresince meydana gelen duyusal, kimyasal ve
mikrobiyolojik degigimleri konu alan bu aragtirmada elde edilen sonuglar ve bu

sonuglara ait 6nerileri su sekilde siralayabiliriz:

i. Peynir orneklerinin SH ve pH degerleri fabrika ve depolama siiresinden
etkilenmigtir (p<0.01). Depolamanin 60. ve 90. giinlerinde SH degerleri onemli
derecede artmug pH degerleri ise 6nemli derecede artmugtir. 90. giin sonunda
peynirlerin pH degerleri patojen mikroorganizmalann gelisemedifi (patojen
mikroorganizmalar pH=5,3"den biyikk pH istegindedirler) degere ulagmstir. Bu

durum depolamanin 6nemini ortaya koymustur.

ii. Kurumadde miktan fabrikalar arasi farkhilik gostermigtir (p<0.01). Bu Kagar
peyniri Giretiminde standart bir yontem kullamilmamasindan kaynaklanmg olabilir.
Numunelerin kurumadde degerlerinin tamam: TS 3272 Kagar Peyniri
Standardinda verilen smir degerlerin altindadir. Bu durum igletme agisindan
kazangli olup tiiketici agisindan ise kayiptir. Bunun onlenmesi ve standartta
verilen smr degerlerine ulagabilmek igin oOncelikle isletmelerde peynir
hammaddesi olarak kultamlan siitiin standardizasyonu saglanmalidir.

iii. Peynir érneklerinin tuz ve kurumaddede tuz miktan fabrikalara gore farklilik
gostermigtir (p<0.01). Bu farklilifin peynir imalinda kullamlan tuz miktarindan

kaynaklandig sonucuna variimistir.

iv. Peynir orneklerindeki kil miktann ve toplam azot miktan fabrikalar arasi
farklilik gostermistir (p<0.01). Kiil miktarindaki bu durum hammadde olarak
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kullamlan siitiin mineral madde miktan ve peynirin igerdigi tuz miktarindaki
farkliliklardan, toplam azot miktarindaki fabrikalar arasi degisikligin sebebi ise
peynire iglenen siitiin igerdigi protein miktarina ve igleme teknolojilerindeki
farkliliklardur.

v. Peynir 6rneklerinde tespit edilen maya ve kiif sayisi depolama siiresince
artmugtir. Literatiirdeki Kagar peyniri ile yapilan bazi ¢aligmalarda maya ve kif
sayisinin depolama siiresince azaldifi tespit edilmigti. Bu durum depolama
sartlarindan (buzdolab: sartlar), iiretim esnasinda kullamlan tuz miktarindan
kaynaklanmis olabilir.

vi. Peynir 6rneklerinden D fabrikasina ait peynirlerde 1. giin koliform grubu
mikroorganizma ve E.coli’ye rastlanmig, 30., 60. ve 90. giinlerde hi¢bir peynir
omeginde koliform grubu mikroorganizmaya rastlanmamugtir. 1. giin koliform
grubu mikroorganizma ve E.coli saptanmasina sebep olarak peynir uretimi
sirasinda  haglama sicakhiimin  diigiik olmasi, paketleme materyalinin
mikrobiyolojik kalitesinin iyi olmamasi, kullamlan sudan ve iretimin hijyenik
kurallara uygun gergeklestirilememesinden olabilir. Fabrikalarda iiretim esnasinda
hijyenik kurallara dikkat edilmesi ve bulagsmalara karsi tedbir alinmasi
gerekmektedir. 30., 60. ve 90. giinlerde E.coli ve koliform mikroorganizmaya
rastlanmamast  olgunlagma  periyodu  igerisinde  koliform  grubu
mikroorganizmalarin ortadan kalktifim go6stermis ve Kasar peynirinin

depolanmasinin 6nemi bir kez daha gorillmiigtiir.

vii. Toplam bakteri sayisimin depolama siiresi sonunda baglangigtaki sayisina
yakin bir degerde oldugu goriilmiistiir. Peynirlerin depolanmasi ile toplam
mikroorganizma sayisinda azalma olacag diigiiniiliirken baglangi¢ sayisina gore
onemli bir degisiklik olmamasi depolama sartlarindan ve peynirin vakum
ambalajli olmasindan kaynaklanmaktadir. Bu nedenle vakum Kasar peynirinde
depolamanin ideal depolama sartlarinda gergeklestirilmesi gerekmektedir.

viii. Sonu¢ olarak depolamamin vakum Kasar peyniri 6rneklerinin duyusal
kimyasal ve mikrobiyolojik agidan kalitesini olumlu yonde etkiledifi kanisina
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varilmistir. Vakum Kasar peynirlerinin iiretiminde hammadde olarak kullamlan
siitlerin ve imal tekniginin farkli olmast nedeniyle elde edilen peynirler farkh
bilesim ve lezzette olmaktadir. Bu farkhligin giderilmesi ve daha kaliteli vakum
Kagar peyniri Gretimini saglayabilmek igin Kagar peyniri standardinda ve Gida
Maddeleri Tizigi’nde belirtilen hilkiimlere ek olarak; hammadde olarak
kullamlan siitiin nitelidinin, peynire igleme tekniginin ve peynirin titrasyon
asitligi, kil miktari, toplam azot miktari, koliform bakteri sayisi, E.coli sayisi,
maya-kif sayisi, degerlerinin de belirtildigi hitkiimler Tirk Gida Kodeksi’nde yer
almali, boylelikle vakum Kasar peyniri iretiminde standardizasyona gidilmesi
saglanmalidir.

57



KAYNAKLAR

Akbulut, N., Kk, 0. (1996) Peynirlerde Duyusal Degerlendirme, Her Yoniiyle
Peynir, 3 Baski, Hasad Yaymcihik, Istanbul

Alpkent, Z. (1993) Degisik Oranlarda Hidrojen Peroksit (H>0,) katilarak Farkl:
Isil Islem Uygulanms Siitlerden Beyaz Peynir Yapmm ve Islenen Peynirlerin
Bazi Kalite Kriterlerinin Belirlenmesi Uzerine Bir Aragtirma, Doktora Tezi,
Ondokuz Mayis Universitesi Fen Bilimleri Enstitiist, Gida Bilimi ve
Teknolojisi Anabilim Dali, Samsun

Anonymous (1987) Cocuk Mamalarmm Bakteriyolojik Analizleri, Saglik ve
Sosyal Hizmetler Genel Miidiirligi, Gida K.Bes. ve L.D. Bsk., Ankara.

Anonymous, (19892) V1. Beg Yillik Kalkinma Plani, Devlet Planlama Tegkilat:
(DPT), Bagbakanlik Basimevi, Yayin No: DPT 2174, Ankara, 105s.

Anonymous (1989 b.) Beyaz Peynir Standard, Tirk Standartlan Enstitiist, 7.8.
591, Ankara.

Anonymous (1991) Ulkemizde Siit Sanayinin Sorunlar:, TSEK Yayinlan , Cilt
11, 83-89.

Anonymous, (1997) Tiirkiye Istatistik Yilligr, T.C. Bagbakanlik Devlet Istatistik
Enstitiisii, Ankara.

Aran, N. (1998) A Microbiological Study of Kashar Cheese, Milchwissenschaft
53, 5.10

Anc M. Ve Simgek O. (1991) Kiltir Kullamminin Duyusal, Fiziksel, Kimyasal
ve Mikrobiyolojik Ozelliklerine Etkisi, Gida, 16(1), s. 53-62.

Ayar, A. (1991) Trabzon Ili Dahilinde Tiiketime Sunulan Kasar Peynirlerinin
Tiiziik ve Standarda Uygunlugu, Yiiksek Lisans Tezi, Ondokuz May1s
Universitesi Fen Bilimleri Enstitiisii, Gida Bilimi ve Teknolojisi Anabilim
Dali, Samsun

Banchmann H.P. and Sphar, U. (1995) The Fate of Potantially Pathogenic

Bacteria in Swiss Hard and Semihard Cheeses Made From Raw Milk,
Journal of Dairy Science, 78(3), 476-483.

58



KAYNAKILAR (devam ediyor)

Coskun, H. (1995) Farkl; Metotlarla Uretilen Otlu Peynirlerde Olgunlasma
Stiresi Boyunca Meydana Gelen Degigmeler, Doktora Tezi, Yiiziinci Y1l
Universitesi, Fen Bilimleri Enstitiisii, Gida Miihendisligi Anabilim Dals,
Van.

Coskun, H. (1998) Microbiological and Biochemical Changes in Herby Cheese
During Ripening, Nahrung, 42, Nr.5, pp.309-313.

Caglar, A., Tiirkoglu, H. ve Cakmake: (1995) Urfa Peynirinin Yapilist ve
Bilesimi Uzerine Arastirmalar, Selguk Universitesi, Ziraat Fakiiltesi, Yayin
No: A.15, Konya.

Caglar, A., ve Cakmakg, S. (1995), Karin Kaymag: Peynirinin Mikrobiyolojik
Ozellikleri, KUKEM (95) 22.

Caglar, A. ve Cakmakg, S. (1998) Kasar Peynirinin Hizli Olgunlagtmilmasinda
Proteoz ve Lipoz Enzimlerinin Farkli Metotlarla Kullanim, Gida, 23-4, 291-
301s.

Caglar, A., Kurt, A., Ceylan, Z.G. ve Soner, H. (1998) Civil Peynirinin Farkl
Sekillerde Muhafazas1 Uzerine Arastirmalar, Geleneksel Siit Uriinleri
Sempozyumu Kitabi, Milli Prodiiktivite Merkezi Yayinlari, No:621, Ankara,
65-78 s

Cakmakgy, S., Sengiil, M. ve Caglar, A. (1995) Karin Kaymag1 Peynirinin
Uretim Teknigi ve Bazi Fiziksel ve Kimyasal Ozellikleri, Gida, 20 (4):199-
203 s.

Coskun, H. (1995) Farkli Metotlarla Uretilen Otlu Peynirlerde Olgunlasma
Siiresi Boyunca Meydana Gelen Degismeler, Doktora Tez, Yiiziincii Yil
Universitesi Fen Bilimleri Enstitiisii, Gida Miihendisligi Anabilim Dali, Van.

Coskun, H. (1998) Microbiological and Biochemical Changes in Herby Cheese
During Ripening, Nahrung, (42) Nr.5, pp.309-313.

Dabiri, K. (1987) Inek Koyun Keci Siitleri ile Yapilan ve Farkl Swcaklk
Derecelerinde Olgunlagtirilan Kagsar Peynirlerinin Ozellikleri Uzerinde
Arastirmalar, Doktora Tezi, Ege Universitesi Ziraat Fakiiltesi Tarim
Uriinleri Teknolojisi Boliimii, Siit Teknolojisi Anabilim Dali, izmir.

Dayic, R., (2000) Inek, Koyun ve Kegi Siitleri Kullanilarak Yapilan Mihalli
Peynirlerinin Ozelliklerinin Belirlenmesi Uzerine Bir Arastirma, Yiiksek
Lisans Tezi, Trakya Universitesi Fen Bilimleri Enstitiisti, Gida Miihendisligi
Anabilim Dali, Tekirda,

59



KAYNAKLAR (devam ediyor)

Demirci, M. (1988) Cocuklarin ve Genglerin Beslenmesinde Siitiin Onemi,
Animolia, Vol. 12, pp. 21-24.

Dervisolu, M., (1999) Kiilek Peynirinde Olgunlasma Siiresince Meydana Gelen
Degisimler, Doktora Tezi, Trakya Universitesi Fen Bilimleri Enstitiisii, Gida
Miihendisligi Anabilim Dali, Tekirdag.

Dervigoglu, M. ve Yazic,, F. (2001) Ripening Changes of Kulek Cheese In
Wooden and Plastic Containers. Journal of Food Engineering (48) 243-249.

Dizdar, G., Coksdyler, N., Cetin, G., Giinal, S. ve Karaaslan, V. (1997) Kasar
Peynirinin Mikrobiyolojik Kalitesinin Saptanmast, Tarimsal Aragtirmalar
Genel Miidiirliigii, Ankara Kontrol Laboratuvar Yayin No:29, Ankara.

Draman, H. (1989) Trakya Bolgesinde Uretilen Vakum Kagsar Peynirlerinin
Teknolojisi, Fiziksel, Kimyasal ve Mikrobiyolojik Nitelikleri ve Enerji
Degerleri Uzerinde Arastrmalar, Yiksek Lisans Tezi, Trakya Universitesi
Fen Bilimleri Enstitiisii, Tarim Uriinleri Teknolojisi Anabilim Dali,
Tekirdag,

Eralp, M. (1974) Peynir Teknolojisi, Ankara Universitesi Ziraat Fakiiltesi
Yayinlan, 533, Ders Kitabi, s.178.

Ertugay, Z., Kurt, A., Elgiin, A. ve Gokalp, H.Y., (1990) Guda Bilimi ve
Teknolojisi, Atatirk Universitesi Yayinlari, 671, Erzurum,

Frank, J., Hankin, L., Koburger S.A. and Morth E.H (1985) Tests for Group
of Microorganisms In: G.H. Richardson (Editor). Standart Methods for the
Examination of Dairy Products. (5™ Edition, American Public Health
Association, Washington, D.C., pp.189-201.

Giirgiin, V., Halkmar, A.K. (1990) Mikrobiyolojide Sayun Yontemleri, Gida
Teknolojisi Dernegi, Yayin no:7, 2.Bask:, Ankara.

Giiven, M., Konar, A., ve Kleeberger, A. (1995) Inek, Koyun ve Kegi Siitiinden
Yapilan ve Kegi Derisi Tulumlarinda Paketlenip Olguniagtinlan Tulum
Peynirlerinin Mikrobiyolojik Kalitesi, Ziirk Tarim ve Ormancilik Dergisi,
293-298s.

Giiven, M., ve Konar, A. (1994a) inek Siitinden Yapilan Farkli Materyallerde

Paketlenip Olgunlastiritan Tulum Peynirlerinin Duyusal, Fiziksel, Kimyasal
Ozellikleni, Gida, 915, 287-293 s.

60



KAYNAKILAR (devam ediyor)

Giiventiirk, U., Giilseri, O. (1989) Kasar Peynirlerinde Baz: Kalite
Ozelliklerinin Saptanmasi, Tarim ve Koy Isleri Bakanligi Koruma ve
Kontrol Genel Miidirlagi, Jzmir Il Kontrol Laboratuvar: Midiirliigii
Aragtirma Projeleri 1989 Yili Raporu, 1zmir.

Hausler, W.J. (1972) Standart Methods for Examination Dairy Products, 13®
Edition, American Public Health Association, 1015 Eighteenth Street, NW,
Washington, D.C.

Kaptan, N. ve Kogak, C. (1979) Fabrika Kosullarinda, Pastérize Siitten Starter
Kullamlmadan Islenen Beyaz Peynirlerde Endiistriyel ve Hijyen Yoniinden
Mikrobiyolojik Kontroller, A.U.Z.F. Yilli$1 (29), s. 708-726.

Kihe,S., Géng, S., Uysal, H. Ve Karagizlii, C. (1998) Geleneksel Yontemle
Kiiltiir Kullamlarak Yapilan izmir Tulum Peynirinin Olgunlagma Siiresince
Meydana Gelen Degisikliklerin Kiyaslanmasi, Geleneksel Siit Uriinleri
Sempozyumu Kitabi, Milli Prodiiktivite Merkezi Yayinlary, No:621, Ankara,
43-64s.

Kocak, C., Bitlis, A., Giirsel, A. ve Avsar, Y.K. (1996) Effect of Lipose Enzyme
on the Ripening of Kagar Cheese, Milcwissenchat, 1, 13-17.

Kurdal, E. (1982) Cig ve Pastorize Siitlerden Islenen Farkl Sicaklik
Derecelerinde Olgunlastirilan Kasar Peynirlerinin Bilesimlerinde Meydana
Gelen Degisimler Uzerinde Arastwmalar, Atatiirk Universitesi, Ziraat
Fakiiltesi, Yayimlanmamig Dogentlik Tezi, Erzurum.

Kurt, A. (1981) Siiz Teknolojisi, Atatiirk Universitesi Yayinlari, s.66.

Kurt, A., Caglar, A., Cakmakgy, S. (1991) Erzincan Tulum ($avak) Peynirinin
Mikrobiyolojik Ozellikleri, Doga-Tr. J. Of Veterinary and Animal Sciences
(16), 41-50

Kurt, A., Cakmakaq, S., Caglar, A. (1993) Siit ve Mamiilleri Muayene-analiz
Metotlar: Rehberi, Atatiirk Universitesi Yayinlar No: 252/d, Ziraat Fakiiltesi
Yayinlani No: 18, Atatiirk Universitesi Basimevi, Erzurum.

Kurultay, S. (1991) Cig Siitten ve Pastorize Siite Degisik Kiiltiir
Kombinasyonlar: llavesi ile Yapilan Vakum Paketlenmis Kasar Peynirleri
Uzerine Bir Arastirma, Doktora Tezi, Trakya Universitesi, Fen Bilimleri
Enstitiisit Gida Bilimi ve Teknolojisi Anabilim Dali, Tekirdag.

Madkor, S. and Fox, P.F. (1987) Studies on the Ripening of Stilton Cheese
Proteolysis, Food Chemistry, 25, 13-29.

Marshall, R.T. (1992) Standart Methods for the Examination of Dairy Products,
American Public Health Association, Washington DC.

61



KAYNAKLAR (devam ediyor)

Metin, M., Oztiirk, G.F. (1996) Tiirkiye’de Vakum Paketlenmis Taze Kasar
Peynirinin Yapim ve Diigiindiirdiikleri, Her Yoniiyle Peynir, Hasad
Yaymcilik, Istanbul, 18-181 s.

Meilgaard, M., Civille, G.V. and Carr B.T. (1991) Sensory Evaluation
Techniques. CRC Press, Inc. Boca Raton, An Arbor, London..

Minitab (1996) Minitab Referance Manual, Minitab Inc., State College, PA,

Nunez, M., Medina, M. and Gaya, P. (1989) Evve’s Milk Cheese, Technology,
Microbiology and Chemistry, Journal of Dairy Research, Vol. 56, (303-
321).

Owasu, R.K., Makhzoum, A. and Kanpp, J. (1991) The Thermodynamic
Stabilitiy of Liposes and Proteleis from Psychrotrophic Bacteria, Food
Chemistry 39, pp. 187-195.

O’Mahony, M., Sensory Evaluation of Food Statistical Methods of Food
Statistical Methods and Processing, Marcel Dekker, Inc., Newyork, 1980.

Oysun, G. ve Con, H. (1990) Vakum Paketlenmis Kasar Peynirlerinin TS
3272’ye Uygunlugunun Arastirilmasi, Standart, Ekonomik ve Teknik Dergi,
29-345, Ankara, s28-29.

Ozkan, N. (1971) Pratik Peynir Imalati, Tarm Bakanlhg1 Ziraat Isleri Genel
Miidirligi Yaynlan, D.139, s.14.

Oztek, L., (1983), Kars llinde Yapilan Kagar Peynirlerinin Yapilisiars,
Bilesimleri ve Olgunlasmalar: Uzerine Arastwrmalarila Bunlarin Diger
Peynir Cegitleri ile Kiyaslanmalari, Atatiirk Universitesi Basimevi, Erzurum

Oztek, L., (1996) Peynirlerde Olgunlagma ve Buna Etkili olan Faktorler, Her
Yoniiyle Peynir, 3 Baski, Hasad Yayincilik, Istanbul.

Polluet, B., Huertas M., Sanchez, A., Caceres P., and Larruba, G. (1991)
Microbial Study of Casor de Caceres Cheese Throughout Ripening, J. Dairy
Research, (58), pp. 231-238.

Schlesser, J.E. Schmidt, S.J., Speckman, R. (1992) Characterization of

Chemical and Physical Changes in Camembert Cheese During Ripening.
Journal of Dairy Science; 75-7, 1753-1760.

62



KAYNAKILAR (devam ediyor)

Sahin, M. (1980) Beyaz, Kasar ve Tulum Peynirlerinde Meydana Gelen Fire ve
Nedenleri Uzerinde Arastirmalar, Ankara Universitesi Ziraat Fakiiltesi
Yaynlari, No:732, Ankara.

Tavaci, M.C. (1997) Cesitli Baharatlarm Ilavesi ile Yapilan Vakum Paketlenmis
Kasar Peynirleri Uzerine Bir Arastrma, Yiksek Lisans Tezi, Trakya
Universitesi, Fen Bilimleri Enstitiisti, Gida Miihendisligi Anabilim Dali,
Tekirdag.

Thompson T.L. and Morth E.H. (1986a) Changes in Pormeson cheese During
Ripening: Mivroflora-coliforms, Enteroocci, Anaerobes, Propionibacteria
and Staphylococci, Milchwissenschaft, V.41-4, pp.201-205.

Topal, R.S. (1987) Kagsar Peynirinde Depolama Kosullarinda Olugan Kiiflerin
Tamisi ve Onleme Careleri Uzerine Arastirmalar, Doktora Tezi, Istanbul
Universitesi, Saglhik Bilimleri Enstitiisii, Besin Hijyeni ve Teknolojisi
Anabilim Dali, istanbul.

Topal, $. (1996), Kagar Peynirlerinde Kiiflenme ve Ambalajlamanin Onemi, Her
Yonityle Peynir, Hasad Yayincilik, Istanbul, 116 s.

Turan, S. (1993) Yagsiz Siitten Islemis Taze Kasar Peynirler ile Kasar Peyniri
Karigimmdan Eritme Peyniri Uretimi ve Uretilen Peynirlerin Bazi Kalite
Kriterleri Uzerine Bir Arastwma, Yiiksek Lisans Tezi, Ondokuz Mayis
Universitesi Fen Bilimleri Enstitiisii, Gida Bilimi ve Teknolojisi Anabilim
Dah, Samsun.

Uciincii, M. (1971) Cesitli Starterlerle Beyaz Peynirlerin Nitelikleri Uzerinde
Aragstrmalar, Doktora Tezi (Yayinlanmamig), Ankara Universitesi, Ziraat
Fakiiltesi, Ankara.

Unliitiirk, A. ve Turantas, F. (1998), Gida Mikrobiyolojisi, Mengi Tan
Basimevi, 1. Baski, Izmir.

Walstra, P., Van Dijck, H.J.M. and Geurts, T.J. (1987), The Syneresis of
Curd.Cheese: Chemistry Physics and Microbiology, Elsevier Applied
Science, Newyork, pp.135-179

Yasar, K. (2000) Vakum Paketlenmig Kasar Peyniri Yapiminda Uygulanan
Farkl Proseslerin Kasar Peynirinin Cesitli Ozelliklerine Etkisi, Yiiksek
Lisans Tezi, Trakya Universitesi Fen Bilimleri Enstitiisii, Gida Miihendisligi
Anabilim Dali, Tekirdag.

Yetismeyen, A., Kaptan, B. ve Somanhoglu, MLA. (1996) Effects of Different
Heat-treatments on Quality of White Pickied Cheese, Gida, 21-5, 347-357

63



KAYNAKLAR (devam ediyor)

Yiney, Z., (1973) Siit ve Mamiillerinin Muayene Analiz Metotlar1, Ankara
_ Universitesi Ziraat Fakiiltesi Yaymlari, No:491, Ders Kitabs, s. 165, Ankara
Universitesi Basim Evi, Ankara.

Zeybek, H. (1992) Degisik Sartlarda Olgunlastirilan Kagar Peynirinin Fiziksel,
Kimyasal ve Duyusal Niteliklerindeki Degigimler, Yiiksek Lisans Tezi,
Selguk Universitesi, Saghk Bilimleri Enstitiisii, Besin Hijyeni ve Teknolojisi
Anabilim Dali, Konya.

Z. Kurt, A., E.lgiin, A. ve Gokalp, H.Y. (1990), Guda Bilimi ve Teknolojisi,
Atatiirk Universitesi Yaymlar, 671, s.3.



EK ACIKLAMALAR A
CIZELGE A1 VAKUM AMBALAJLI KASAR PEYNIRLER ICIN
DUYUSAL TEST DEGERLENDIRME FORMU

65



EK ACIKLAMALAR A
Cizelge A1 Vakum Ambalajh Kasar peynirler i¢in duyusal test degerlendirme formu

VAKUM AMBALAJLI KASAR PEYNIRLER iCIN DUYUSAL TEST DEGERLENDIRME FORMU
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