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Bu galigmada, antimikrobiyal madde (delvocid ve potasyum sorbat) ve vakam
ambalaj uygulamalarinin, olgunlagma stiresinin kagar peynirinin baz1 6zellikleri
lizerine etkileri aragtirilmistir. Bu amagla 6 farkhi deneme peyniri iiretilmis ve
olgunlagmanin 1., 15.; 30., 45. ve 60. giinlerinde kasar peynirlerinin fiziksel,
kimyasal ve duyusal 6zellikleri belirlenmistir.

Kontrol peyniri, %20° lik potasyum sorbat ile muamele edilen peynir, %0.5’
lik delvocid ile muamele edilen peynir 16+1° C’ deki ve % 8542 nemli ortamda 6n
olgunlagma tamamlandiktan sonra yarisi ambalajlanmadan, diger yarist da PVC ile
vakum altinda ambalajlandiktan sonra buzdolabinda 6+1° C’ de 60 giin siireyle
depolanmugtir.

Elde edilen sonuglardan, antimikrobiyal maddelerin ve olgunlagma siiresinin
kasar peynirlerinin baglica bilesenleri (pH, kurumadde, yag, protein, tuz, ugucu yag
asitleri, kiif igerikleri, toplam azot oranlari, azot fraksiyonlar) {izerinde istatistiksel
acidan onemli diizeyde farklilik olusturdugu (p<0.05) bu farklihigin 45. giiniinden
sonra daha belirgin oldugu saptanmigtir.

Duyusal degerlendirme sonucunda potasyum sorbat ile muamele edilen kagar
peyniri en yiiksek puani almig, antimikrobiyal madde ve olgunlagsma siiresinin
duyusal 6zellikler lizerine etkisinin 6nemli diizeyde oldugu bulunmustur (p<0.05).

Genel bir degerlendirme yapildiginda antimikrobiyal maddelerin ve
olgunlagma siiresinin kagar peynirleri lizerinde olumsuz bir etki yapmadigi, kiif
gelisimini engellemek amaciyla potasyum sorbat ve delvocidin kullamlabilir oldugu,
bu maddelerin vakum ambalaj ile kullanilmasinin daha uygun olacag sonucuna
varilmigtir,

Anahtar Kelimeler: Kasar Peyniri, Antimikrobiyal madde, Paketleme, Fiziksel-
Kimyasal Ozellikler, Olgunlagma Siiresi..
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THE EFFECTS OF USE OF ANTIMICROBIAL AGENT AND RIPENING
TIME ON THE PROPERTIES OF KASAR CHEESE
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In this study the use of antimicrobial agent (delvocid and potassium sorbate)
and vacum packaging application and ripening time on some properties of kagar
cheese were investigated. For this propose 6 different Laboratory type cheese were
produced and 1., 15., 30., 45. and 60. days of storage for their physical ,chemical
and sensory properties of cheeses.

Control cheese was treated with 20 % Potassium sorbate and cheeses which
were as a treated and 0.5 % delvocid were stored at 16 °C and 85 % humudity for
pre-ripening and half of the cheese were stored without ripening and the other half
were packed with PVC and vacum and stored for 60 days at 6° C in a refrigerator.

The results showed that antimicrobial agent and ripening time had significant
effect on pH, drymatter, fat, protein, salt, free fatty acids (p<0.05) moulds, total
nitrogen and nitrogen fractions and these effects were more significant from day 45.

Sensory analysis showed the highest points were given to cheese which had
been treated with potassium sorbate and antimicrobial agent and ripening time had
on significant. effect (p<0.05).

The overall results showed that the antimicrobial agent on ripening time have
no negative effect on kasar cheese properties, potassium sorbate and delvocid can be
used to prevent mould growth. It is concluded that if theese agents used together
with vacum packaging the properties of kasar cheese can be kept better during
storage.

Key Words:, Kagar cheese, Antimicrobial agent, Packaging, Physical-Chemical
properties, Ripening Time.
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TESEKKUR

Yiiksek Lisans O6grenimimde bana yol gésteren, aragtirmanin diizenlenmesi
ve gerceklestirilmesi sirasinda beni destekleyen, degerli bilgi ve yardimlarini
esirgemeyen damisman hocam Sayin Dog. Dr. Mehmet Giiven’ e tesekkiirlerimi
sunarim.

Calismanin her asamasinda yardimlarin1 gérdiigiim Arastirma Gérevlisi Oya
Berkay KARACA’ ya ve bliim elemanlarina, benden maddi ve manevi desteklerini
esirgemeyen sevgili arkadaglarima, maddi destekleri ve yardimlarindan dolay:
Cukurova Universitesi Fen Bilimleri Enstitiisti Arastirma Fonu’ na, duyusal
analizlerde yer alan panel {yelerine, gosterdikleri ilgi, sabir, anlayis ve
desteklerinden dolay: canim kardesim Ufuk’ a, sevgili esime, ogluma ve ailelerimize
tesekkdirii bir borg bilirim.
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KISALTMALAR

D: Delvocid ile muamele edilen kasar peyniri

DV: Delvocid ve vakum ambalaj uygulanan kagar peyniri
K: Kontrol kasar peyniri

KN: Kazein azotu

KM: Kurumadde

KV: Vakumlu kontrol kagar peyniri

NPN: Protein olmayan azotlu madde

Oi: Olgunlasma Indeksi

PPN: Proteoz-pepton azotu

S: Potasyum sorbat ile muamele edilen kasar peyniri
SV: Potasyum sorbat ve vakum uygulanan kasar peyniri
WSN: Suda ¢6ziiniir azot

TN: Toplam azot

UYA: Ugucu yag asitleri
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1. GIRIS PELIN TATAR GORMEZ

1.GIRIS

Temel gidalarimizdan olan siit, igerdigi besin maddeleri y6niinden dogada
miikemmele en yakin gida maddesi olup, beslenme ve gelisme i¢in vazgegilmez bir
tirindiir (Konar, 1996). Siitiin viicut i¢in en iyi degerlendirilme gekli, sliphesiz onun
doérudan dogruya siit olarak tiiketilmesiyle miimkiindiir ve bu suretle icerdigi
kiymetli besin maddelerinden maksimum sekilde yararlanilabilmektedir (Demirci,
1990; Demirci, 1991; Demirci, 1997). Saghkli sagim ve tasima sistemlerinin
gelisemedigi, soguk zincirin kurulamadifi sicak ve ithman iklime sahip bolgelerde
sitin  kisa siirede daha dayanikli siit tirlinlerine islenerek degerlendirilmesi
gerekmektedir (Gliven, 1993). Siitiin ¢esitli tilkelerde degerlendirilme sekillerine
bakildiginda toplam siitiin biliyiik bir kisminin peynire islendigi goriilmektedir
(Demirci, 1991).

Genel anlamda peynir, siitiin (degisik tiir hayvanlardan elde edilmis ve farkli
yag oraminda) peynir mayasi veya eksitilerek pihtilagtiilmasi, ayrilan pihtinin
preslenerek sekil verilmesi ve tuzlanmasiyla elde edilen taze veya olgunlagmis halde
titketilen tadi, kokusu, yapisi kendine 6zgii besleyici bir siit {irtinii olarak
tanimlanmaktadir (Anon, 1995). Tamimdan da anlasilacag: gibi peynirlerin bir kism
olgunlastirilmadan taze olarak, bir kismi da olgunlastirildiktan sonra tiiketilmektedir.

Olgunlagma siiresi, peynir gesidine gére degismekle birlikte genellikle 2 -5 ay
siirmektedir (Metin ve Oztiirk, 1994). Bazi peynirlerin 12-18 ay gibi uzun siirelerde
olgunlastirtldigi da bildirilmektedir (Mair - Waldburg, 1974).

Olgunlagma; her peynir ¢esidinin kendine 6zgii koku, tat, renk, kivam, géz,
delik ve kabuk gibi 6zellikleri alabilmesi igin belirli sartlar altinda ve belli bir devre
icerisinde gegirdigi degisiklikler toplamidir (Caglar, 1992). Bu devrede enzimlerin ve
mikroorganizmalarin faaliyetleri sonucunda gok karisik biyokimyasal olaylar sonucu
her peynir ¢esidi kendine 6zgii niteliklerini kazanmaktadir.

Olgunlagmada asil 6nemli rolii siitlin orjinal enzimleri ile katilan mayadan
gelen enzimler ve mikroorganizmalardan aldigina gére, enzimlerin ve
mikroorganizmalarin faaliyetini etkileyen her faktér peynirin olgunlagmasim,

dolayisiyla niteliklerini az veya gok oranda etkilemektedir.
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Olgunlagma sirasinda proteinlerin pargalanmasi, yaglarin hidrolizasyonu ve
ugucu yag asitlerinin ortaya ¢ikmast, laktozun fermantasyonu, suyun buharlagmast,
asitlikte degisme ve gaz tretimi gibi degisiklikler gozlenmektedir (Kurt, 1990). Bu
reaksiyonlar sonucunda peynir ¢esidine gore istenen tat ve aroma geligimi meydana
gelmektedir. Bu nedenle, olgunlasma damak zevkine uygunlugu bakimindan
istenilen bir uygulamadir.

Peynirler kivamlarina gore sert, yari sert ve yumusak olarak
stniflandirilmaktadir (Burkhalter, 1968). Isil islem gdrmiis, sert peynir sinifina giren
ve zengin bilesimi, sevilen lezzeti yaninda Balkanlar’ a ve {ilkemize has bir tiriin
olma ozelligi ile Kasar peyniri 6nemli bir gida maddemizdir. Siitiin mayalanmasi ve
pihtilagtinnimasi, pihtinin olgunlastinimasi, islenmesi ve tuzlama gibi {iretim
basamaklari uygulanarak iiretilen kasar peyniri, tilkketim agamasina kadar uzun bir
olgunlasma evresi gegirmektedir (Topal, 1991).

Kasar peynirlerinin yiizeyleri olgunlagma evresinde kiifle 6rtiilmekte,
tireticilerin “sakal” olarak isimlendirdikleri haliya benzer tiiylii bir goériiniim
olusmaktadir. Peynirlerde belirlenen egemen mikroflorada toksik karakterli kiiflerin
yer aldigt gozlemlenmis, bu mikrofloranin da saglik agisindan sakinca yaratacag:
bildirilmistir (Bullerman, 198]; Leistner, 1984). Toksinler, 6zelliklerine ve iiriin
cinsine bagh olarak, peynirin 1-2 cm’ lik ylizey tabakasinda yogun olmak iizere,
peynirin i¢ kisimlarina da agag¢ kokii gibi ilerleyebilmektedir ve bu nedenle kabuk
tabakasinin uzaklagtirilmasi da etkili olamamaktadir. Bu durumda kiiflenmenin
Ontine gegilmesi yoniinde dnlemlerin alinmasi zorunlulugu ortaya ¢ikmaktadir (Scott,
1981).

Peynir; kiif gelismesi igin mitkkemmel, ancak toksin {iretebilmesi igin fakir bir
ortam olarak tanmimlanmaktadir. Buna karsin peynirdeki kiiflerin % 1,8-12,4’liniin
mikotoksin tiretebildikleri, {ireyen kiiflerin % 82-87’sini Penicillium ve %5-8’ini de
Aspergillus tirlerinin olugturdugu saptanmustir (Kivang, 1990). Yiiksek oranda
mikotoksin bulunan gidalarin tiiketimi ile akut hastalikk sendromlarnn ortaya
cikmaktadir. Diisiik miktarlarda ise, toksijenik, karsinojenik, mutajenik ve teratojenik
etkilenmeler goriilmektedir. S6z konusu peynirler tiiketime sunulurken firga ve su ile
hatta bazen de bigakla traglanarak mekanik olarak temizlenmektedir. Kiiflerin neden

oldugu saglik ve kalite sorunlarina hig bir zaman ¢6ziim getirmeyecegi bilinen
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bu yéntemin uygulanmasinin kagar peynirlerinde %8’ lik bir kayiba neden oldugu
belirlenmistir (Topal, 1987a).

Ulkemizde bolgelere gore degismekle birlikte bir gok degisik cesitte peynir
yapilmasina ragmen (Diraman ve Demirci, 1998), Devlet Planlama Tegkilatinin 1999
yih verilerine goére, 352 000 ton dolayinda olan peynir tiretimi i¢inde 200 000 ton
Beyaz peynirden sonra iiretimin biiyiik bir kismin1 (50 000 ton) Kasar peynirinin
aldig belirtilmektedir (Babadogan, 2000).

Ulkemiz Kasar peyniri iiretiminin 50 000 ton oldugu goz oniine alindiginda,
yilda 4 000 ton Kasar peynirinin kiiflenmesi nedeniyle kayboldugu ortaya
¢ikmaktadir. Bu kayba temizlik icin harcanan emek, iggiici ve su kayiplan
eklendiginde maddi kayip daha da biiytimektedir.

Topal (1987b), iist (iste istifleyerek depolamanin Kasar peynirlerinde
kiiflenmeyi tegvik ettigini, belirli araliklarla ve tek sira halinde depolama yéntemini
benimsenmesi gerektigini bildirmektedir.

Yukarida bahsedilen bulgu ve gergeklerden hareketle kiiflenmenin 6nlenmesi
yoniinde aragtirmalar yapilarak ¢esitli yontemlerden yararlanilmasi yoluna
gidilmektedir. Bu yodntemlerin, koruyucu madde (antifungal) kullanim ve &zel
ambalajlama yontemleri oldugu bilinmektedir. Ambalaj materyali, tiriinde su kaybi
ile olusan fire tizerinde de onemli etkiye sahiptir. Kasar peynirlerinde, 5 aylik
depolama stirecinde %3,1-10,] arasinda su kaybindan dolay1 fire olustugu, bu firenin
depolamanun ilk ti¢ ayinda daha hizli oldugu saptanmigtir (Sahin, 1980). Olgunlagsma
deposunun nem oram ve peynir ambalaji da bu fire tizerinde etkili olmaktadir.

Bu g¢aligmada, inek siitiinden {iretilen kasar peynirleri antimikrobiyal madde
olarak potasyum sorbat ve delvocid ile muamele edilmig, ambalajsiz ve vakum
ambalajli olmak iizere iki farkli sekilde 60 giin siireyle olgunlastirilmuslardir. fki
tekerrlirll olarak ylirlitiilen bu ¢aliymada, inek siitiintin, peynir suyunun ve
peynirlerin bazi 6zellikleri saptanmig, bu o6zelliklere antimikrobiyal madde
kullaniminin, paketleme materyalinin etkileri saptanmaya c¢aligilmis ve bu

dzelliklerde olgunlagma siiresince goriilen degisim belirlenmistir.
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2. ONCEKi CALISMALAR

Ema.rd ve Vaughn (1952); York ve Vaughn (1955), sorbik asidin daha ¢ok
maya ve kiiflere karsi etkili bir antimikrobiyal madde oldugunu Liick (1977)’ ye
gore) belirtmislerdir.

Smith ve Rollin (1953), paketleme materyalinin sorbik asit veya tuzlan ile
kombine kullaniminin peynirde kiiflenmeyi engelledigini agiklamiglardir. ABD,
Fransa ve Ingiltere’ de bu tiir paketleme materyallerinin genis 8lgtide kullamldigin
ve genellikle beher m? paketleme materyaline yaklagik 4 g sorbik asit 6nermislerdir.

Karasoy (1955), iilkemiz kasar peynirlerinin mikroflorasini arastirmis 4
giinliik peynirde 2.04 x 10'® adet/g, 8 giinlitk peynirde 4.00 x 10'® adet/g, 15 giinlik
peynirde ise 1.50 x 10'? adet/g total mikroorganizma belirlemistir.

Berglor (1961), sert peynirleri kiiflenmeden korumada bir yolun, salamuraya
yaklagik % 0.5-1 potasyum sorbat eklenmesi oldugunu, bu yéntemin o6zellikle
sonradan dilimlenerek porsiyonlar halinde satilacak peynirler i¢in gok daha elverigli
oldugunu saptamistir.

Sorbik asidin kiiflenmeyi engellerken peynir olgunlagmasi igin gerekli
proteinazlar tizerinde de engelleyici bir etki g6stermedigi Liick (1968)’ e gore
belirlenmistir (Schwarz ve Ciblis, 1961).

Liick (1968 ve 1971); Tekeli (1975); Liick ve Remmert (1978); sorbik asidin
esas kullanim alaminin siit ve siit diriinleri oldugunu, o6zellikle mikotoksin
olusturanlara kars1 basariyla kullamldigimi bildirmektedirler. Cok sayida iilkede, bu
arada Isveg, Norveg, Finlandiya, Danimarka, Ingiltere, Fransa, Belgika, F. Almanya,
Ispanya, Italya, Tiirkiye, Yunanistan, B. Amerika, bazi Latin Amerika iilkeleri,
Giliney Afrika ve Avustralya’da sorbik asidin peynircilikte kullanimina izin
verildigini agiklamiglardir.

Renner (1974), sorbik asid kiif gelisimini engelleyici bir rol oynarken
arzulanan olgunlagma bakterileri iizerinde ise olumsuz bir etki yapmadigin
agtklamistir.

Fryer (1969); Dzinleski ve ark. (1975); El-Erian ve ark. (1976); Brodsky
(1984), Cheddar, Mozarella, Caciocavalla, Kagkaval, Provolone gibi Kagar peyniri
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benzeri peynirler iizerinde olgunlagma siiresince kimyasal ve mikrobiyolojik
degisimleri belirlemislerdir.

Sorbik asit (C¢HgO,) organik bir asittir ve molekiil agirlig1 112,13 gramdir.
Renkli ignecikler veya yaprakciklar halinde kristalize olmakta ve erime noktasi
134,5° C olup, kaynama noktas1 228° C’dir ve su buharinda ugucudur. Sorbik asitten
bagka onun iki tuzu (Potasyum sorbat ve Kalsiyum sorbat) uygulamada kullanim
alan1 bulmusglardir. Potasyum sorbatin digerlerinden istiinliigli, suda biiyiik oranla
¢Oziinmesidir (Schulz ve Thomasow, 1970; Liick, 1977).

Turner (1971), kiiflerin mikotoksin  biyosentezleme  &zelliklerini
incelendiginde cesitli degisik goriisler ortaya giktigini, bunlardan en gegerli olanin,
mikotoksinlerin onlan {ireten kiiflerin vegatatif geligmelerini tamamladiktan sonra
“IDIOFAZ” ad1 verilen safhaya girerek, sekonder metabolizma {iriinlerini tiretmeye
gectiklerinde olugturuldugunu belirtmektedir.

Nickerson ve Sinskey (1972); Northolt ve Soentoro (1981); Scott (1984); Piit
(1985), olusan toksinin detoksifikasyonunun peynir karakteri bakimindan olanaksiz
oldugunu, mutlaka kiifiin olugmasin 6nlemek veya azaltmak ya da toksin tiretebilme
yetenegine engel olmak gerektigini, bu durumda da depolama &ncesinde gesitli
Onlemlere bagvurma zorunlulugunun ortaya ¢iktigini bildirmektedirler.

Abo El- Naga ve ark. (1974), Misir’ da yaptikiari bir galigmada telemesini 75°
C’ de haslayip kuru tuzladiklar: Kaskaval peynirinin iki haftalik iken bazi fiziksel ve
kimyasal degerlerini; kurumadde % 50.60, yag % 46.53, tuz % 2.64, kurumaddede
tuz % 5.43, protein % 28.55, pH 5.38 olarak bulmuslardir.

Ulkemizde uygulanan iiretim ydnteminde genellikle, tiretimden sonra kuru
tuzlama veya salamuraya alinan Kasar peynirleri 6n olgunlagtirmadan hemen sonra
8-10’lu tekerler halinde st iiste istiflenmekte ve yaklagik +5° C ’deki depolara
alinarak olgunlagsmaya birakilmaktadir. Depolama 2-3 ay olabildigi gibi 6-12 aya
kadar stirebilmekte, bu olgunlasma evresinde kiif geligimine uygun olan yiizey
Ozellikleri ve depo kosullar1 nedeniyle bilyiik 6l¢iide kiiflenme meydana gelmektedir
(Eralp, 1974; Anon, 1981c; Inal, 1983).

Lick (1976), sert peynirlerde kiiflerin yiizeyde olusumunu ve gelisimini
baskilamanin ¢ok zor oldugunu ¢linkii etrafindaki yiiksek nisbi nemli hava

tabakasinin bir olgunlagsma ¢emberi gérevi yaptigini belirtmistir. Depolarin hijyenik
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sartlari, havalandirma durumlari da kiif gelisimi ve yayilmasini biyiik &lgiide
etkilemektedir ( Anon, 1977).

Liick (1977), sorbik asidin ilk kez 1859 yilinda A.-W. HOFMAN tarafindan
kus iiziimii yagindan elde edildigini, antimikrobiyel etkisinin ise 1939 yilinda
Almanya’da EMULLER ve birkag ay sonra da ABD’ de C. M. GOODING
tarafindan ortaya koyuldugunu, 1950 yilindan beri de endiistiriyel diizeyde tiretimine
baslanarak, yaklasik 30 yildir tiim diinyada gida maddelerinin konserve edilmesinde
kullanildigin1 agiklamistir.

Akyiiz (1978), ¢ig inek siitiinden yaptig1 iki grup deneme Kasar peynirinde
taze iken fiziksel ve kimyasal degerleri, % 54.85- 54.56 kurumadde, % 26.00-26.50
yag, % 47.40- 47.65 kurumaddede yag, % 3.11- 3.13 toplam kiil, %21.62- 21.56
toplam protein, 6.20-6.21 pH olarak, maya ve kiif sayisim ise 45 x 10* - 33 x 10*
adet/g arasinda bulmugtur.

Beuchat (1978), peynirlerde yaptigi ¢calismada 14 varyetede 144 kiif izolatinin
icinde % 69 Penicillium, % 9 Aspergillus, % 8 Scopulariopsis, % 3 Mucor, % 2
Scyncephalastrum ve kismen de Cladosporium tiirlerini belirlemistir.

Liick ve Remembert (1978), potasyum sorbat ¢ozeltilerinde kullanilan
yogunlugun arzulanan ya da gereken depolama siirecine bagli oldugunu, normal
olarak % 20-30’luk sulu ¢dzeltisinin yeterli oldugunu, potasyum sorbati soguk su
icinde ¢6zlindiirlip olusan ¢6zeltiye peynir daldirilabilecegini veya ¢ozeltinin peynir
ylizeyine piskiirtiilebilecegini ya da bagka bir yontemle peynirin iizerine
siirtilebilecegini agiklamiglardir.

Davis ve Diener (1978) ve Alperden (1985), gesitli sekillerde insanlar ve
hayvanlar tarafindan mikotoksinlerin viicuda alinmasiyla, mikotoksikozis adiyla
anilan bazi toksik sendromlar meydana gelebildigini, daha hassas etkilerinin ise
metabolizmadaki protein sentezinin veya gelismenin inhibasyonu gibi
gézlemlenemeyen bazi aksakliklara da sebep olabildigini belirtmektedirler.

Tekingen (1978), 0-3 giinliik taze kasar peynirlerinde total canli bakteri
sayisii 4.2 x 10%- 6.9 x 107 angg arasinda, koliform grubu mikroorganizmalar1 8.10
x 10% 7.5 x 10° adet/g, maya ve kiif sayisim ise 1.63 x 10%- 3.3 x 10? adet/g arasinda

bulmugtur.
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Diinya iizerinde yaygin olarak bulundugu ve mikotoksinleriyle cesitli
zararlara sebep oldugu bildirilen en Snemli kif cinsleri icinde 10 tanesi Aspergillus,
Penicillium, Fusarium, Claviceps, Stachybotrys, Pithomyces, Phoma, Myrothecium,
Alterneria ve Dipiodia olarak belirtilmistir (Towers, 1979).

King ve ark. (1981), gida maddelerinde bulunan kiiflerin, olugabilecek
toksinlerin derecesini ve gliciinii etkilediklerini, gidanin bilesimi, saklama kogullari,
isleme sekillerinin de etkili faktdrlerden oldugunu, bu nedenle ile de tiriin kalitesini
belirleyici olarak kiifle ilgili nitel ¢aligmalarin 6nemini belirtmislerdir.

Robinson (1981), dzellikle olgunlagma evresi gegiren sert peynirlerde 4-10°
C’ de depolanan peynirlerde dominant kiiflerin oldugunu, basta Penicillium ve
Aspergillus tiirlerinin oldugunu, ayrica Cladosporium, Mucor ve Moniliella tiirlerinin
depolama agamasinda bulagip tireyebildigini saptamigtir.

Bullerman (1981), peynirin; kiif gelismesi i¢in miikemmel, ancak toksin
tiretebilmesi igin fakir bir ortam oldugunu agiklamistir. Buna kargin peynirdeki
kiiflerin % 1,8-12,4’ iiniin mikotoksin tiretebildiklerini, iireyen kiiflerin % 82-87’sini
Penicillium ve % 5-8’ ini de Aspergillus tiirlerinin olusturdugunu saptamustir.

Leistner (1985) ve Samson (1984), olusan toksinin 6zelligine bagli olmak
kaydiyla peynire kiif penatrasyonunun farkli oldugunu, yiizeyde 0,5 - 1 cm’ ye kadar
olabildigi gibi, saptamildig1 tlizere aga¢ kokii seklinde derinlere inebilecegini
belirtmislerdir.

Akytiz (1983), Kasar peynirlerinin mikrobiyal florasi, fiziksel ve kimyasal
ozellikleri {lizerinde aragtirmalar yapmustir. Kiiltiir kullanilarak yapilan Kasar
peynirleri igin tuz oranimt 2 ayhik peynirlerde %3.57 (2.98-4.15), 4 ayhk peynirlerde
ise %3.56 (3.74 — 3.15) olarak bildirmigtir.

Smith ve Hacking (1983), mikotoksinlerin olusumunu tek tek veya bir arada
kollektif olarak etkileyen faktorler iginde en onemlilerinin; kiifiin cinsi, ortamin
bilesimi, bagil nemi, inkilbasyon ortammin sicaklift ve siiresi oldugunu
agiklamiglardir. Mikotoksin tireten kiiflerden en yaygin olan ve en biiyiikk sorunlar
yaratanlarin Aspergillus, Penicillium ve Fusarium cinslerine ait toksik kiifler
oldugunu da belirtmislerdir.

Ozkok (1984), yag:1 alinmis ve normal yagh siitlerden geleneksel yéntemle

yapt1g1 taze Kasar peynirlerinde; kurumadde oranini ortalama % 55, yag oranini
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ortalama % 28.8, kurumaddede yag oranini ortalama % 47, kurumaddede tuz oranini
ortalama % 3.27, protein oramini ortalama % 24.8, yagsiz kurumadde oranim
ortalama % 26.2, pH degerini 4.9-5.2 arasinda bulmustur.

Kivang (1989), Erzurum piyasasindan toplanan Kagar peyniri érneklerinde
yaptig1 calismada, peynirlerin 10° ile 10° arasinda kiif igerdigini belirlemistir.

Oztek (1989), Kasar peynirinde ugucu serbest yag asitlerinin tayini tizerinde
aragtirmalar yapmis, ayrica ¢alismada Kasar peynirleri serbest ugucu yag asitleri
bakimindan bazi peynir gesitleri ile (Cheddar , Emmental, Gouda, Swiss, Blue)
karsilastirlmigtir. Orneklerde ortalama , %58.04 kurumadde , %24.92 yag, %42.79
kurumaddede yag, %26.91 protein, %8.98 suda ¢éziinen azot , %3.26 tuz, %5.65
kurumaddede tuz oranlarini saptamig, olgunlagsma derecesini %34.07 olarak
bulmustur.

Demirci ve Diraman (1990), Trakya bolgesinde iiretilen vakum paketlenmig
Kasar peynirleri {izerinde yaptiklar1 arstirma sonuglarinda ortalama olarak, sirasiyla
kurumadde, su, yag, tuz, yagsiz kurumadde, kurumaddede tuz, toplam kiil, protein,
pH, toplam bakteri degerleri; sirasiyla % 57.285, % 42.715, % 24.110, % 42.072, %
2.82, % 33.178, % 5.034, % 3.050, % 26.42 ve 5.17, 3.7 x 10 olarak bulmuglardir.

Topal (1991), Kasar peynirlerinde yilizey kiiflenmesini 6nlenmesinde
potasyum sorbatin en stabil kiif inhibatorii oldugunu ve %20’ lik konsantrasyonunun
1 dakika siireyle peynir yiizeyine piiskiirtiilmesinin 24 hafta siireyle 6nemli olgiide
kiif inhibasyonu sagladigimi belirtmektedir. Kisa vadeli depolarda %0.5° lik
Delvocidin de etkili oldugunu, daldirma ve piiskiirtme uygulamalarinda
puiskiirtmenin kismen daha iyi sonug verdigini agiklamaktadir.

Weng ve Chen (1996), Sorbik asidin asit anhidrid formu olan sorbik anhidrid
ile polietilen film gida ambalajim1 birlikte kullanarak kiif gelisimine etkilerini
incelemislerdir.

Atamer ve ark. (1997), Laktoperoksidaz / tiyosiyanat / hidrojenperoksit (LP)
sisteminin aktivasyonuyla korunmus siitlerden yapilan Kasar peynirlerinin kontrol
rneklerinde 30. giinde 5.3 x 10% adet/gram, 60. glinde 3.9 x 10% adet/gram ve 90.
giinde 2.6 x 10% adet/gram kif saptamislardir.

Giiven ve ark. (1997), Edam peynirlerinin , proteoliz diizeyleri iizerine farkl

ambalaj materyalleri kullanarak, olgunlagma siiresine etkilerini arastirmiglardir.
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Kogak ve ark. (1997), Ankara piyasasinda satilan dil peynirlerinin proteoliz
diizeyleri {izerinde arastirmalar yapmuglardir.

Akyiiz ve ark. (1998), liretim teknigi , fermatasyon ve haslama iglemlerinin
oldugu 6rgii peynirlerinde maya — kiif sayisini ; 5.238 log/gram olarak bulmuslar,
kimyasal analizlerde de %42.70 kurumadde, %17.35 yag, %40.47 kurumaddede
yag, %15.83 protein, %6.03 tuz, %14.27 kurumaddede tuz saptamiglardir.

Caglar ve Cakmak¢1 (1998), Kasar peynirlerinin uzun olgunlagma siiresini
kisaltmak, boylece ortaya ¢gikan depolama isgilik ve fire gibi masraflari daha aza
indirebilmek, tiretim maliyetini diiglirmek amaciyla proteaz ve lipaz enzimlerini
kullanmuglardir. 3272 Kasar peyniri standardinda (Anon, 1989) belirtilen 90 giinliik
olgunlagma siiresini yaklagik 45 giine kadar diigiirmiiglerdir.

Kogak ve ark. (1998), Kasar peynirlerinin proteoliz diizeyi lizerinde yaptilar
arastirmada % 56.129 kurumadde, % 24.875 yag, % 44.163 kurumaddede
yag, %2.728 tuz ,% 4.860 kurumaddede tuz , 5.210 pH, %4.174 toplam azot, %
0.523 suda ¢oziinen azot, % 12.483 olgunlagma katsayisi, % 0.280 protein olmayan
azot , % 0.243 proteoz — pepton azotu saptamuslardir.

Uysal ve ark. (1998), yapim: ve yapisi itibariyle Kagar peynirine benzeyen
Abaza peyniri iizerinde yapilan arastirmada % kurumadde 52.90 — 56.60 , % yag
21.54 - 28.15, % protein 23.66 — 32.79 , % suda ¢6ziinen azot 0.84 — 1.89 , % tuz
4.56 — 6.36 ve pH 5.10 - 5. 40 araliklarinda bulmuslardar.

Kimk ve ark. (1999), Peynirlerde proteoliz ve olgunlagmanin gostergesi
olarak kabul edilen suda ¢6ziinen azot orami peynirlerin protein ve su igeriklerine
bagli olarak farkli diizeyler gosterdiginden, peynirlerin olgunlasma diizeylerini
belirlemede oldukga giivenilir degerler ortaya koyan ve suda ¢6ziinen azotun toplam
azota oraniyla belirlenen olgunlagma katsayisindan faydalanildifini, bu degerin genel
olarak toplam proteindeki yiizde pargalanma oranmini ifade ettigini ve olgunlagmanin
cevresi hakkinda bilgi verdigini belirtmislerdir.

Califano ve Bevilacqua (2000), Gouda peynirleri iizerinde yaptiklar
aragtirmada farkh olgunlastirma sartlarinin ve paketleme materyallerinin peynirdeki

organik asitler tizerindeki etkisini aragtirmiglardir.
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Moatsou ve ark. (2001), Cig ve pastérize edilmis siitten Kasseri peynirini
iireterek plastik filme parafin uygulamasi yapilarak olgunlastinlan peynir

6rneklerinin fiziksel, kimyasal ve mikrobiyal 6zelliklerini aragtirmiglardir.
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3.MATERYAL ve YONTEM
3. 1. Materyal

Arastirmada kullanilan inek siitleri, C. U. Ziraat Fakiiltesi Arastirma ve
Uygulama Ciftliginden temin edilmis ve kasar peyniri iiretimi Doner Sermaye
Isletmesi Siit Isleme tesisinde gergeklestirilmistir. Peynir tiretiminde, starter kiiltir
olarak FYS Ezal 050, peynir mayas: olarak Pinar marka sivi peynir mayasi,
antimikrobiyel madde olarak kiif dnleyici potasyum sorbat ve delvocid kullanilmus,
peynirlerin tuzlanmasinda ticari kaya tuzundan ve ambalaj materyali olarak saf

plastikten (PVC) yararlanilmigtir.
3. 2. Yontem
3.2. 1. Kagar Peyniri Uretim Yontemi

C.U. Ziraat Fakiiltesi Siit Isletmesine gelen siitler gerekli kontroller
yapildiktan sonra, 32+1°C' ye kadar isitilip, %1 starter ilave edildikten sonra 30
dakika on olgunlagmaya tabi tutulmus ve 70 dakikada piht1 kesim olgunluguna
gelecek sekilde sivi peynir mayasi ile mayalanmigtir. bu siire sonunda, pihti 6zel
bigaklarla 2 mm’ ebadinda kesilerek, cendere bezine alinmig, peynir suyunun
sliziilmesi saglandiktan sonra 2 saat stireyle preslenmistir. Daha sonra teleme ekmek
dilimleri seklinde kesilerek asitlik gelisimi i¢in fermantasyona birakifmstir.

Fermantasyonu tamamlanan peynirler %8 tuz igeren 72#x1°C' deki salamurada 2

dakika haslandiktan sonra iyice yogrularak 1' er kg' lik kaliplara alinmustir.
Kaliplarda peynir ylizeyi sararmaya baglayinca ters gevrilerek 24 saat aym ortamda
bekletilmigtir. Kaliptan ¢ikarilan peynirler ti¢ gruba ayrilmis, bir grup kontrol
peynirleri olarak ayrilmig, bir grup %20' lik potasyum sorbat ¢6zeltisine, son grup da
%0.5' lik delvocid g¢ozeltisine birer dakika siire ile batirilmistir. Peynirler 20 giin
stireyle 16+£1°C* deki ve %8542 nemli ortamda 6n olgunlasmasi tamamiandiktan

sonra, her ii¢ grup peynirlerin yaris1 ambalajlanmadan, diger yaris1 da PVC ile



vakum altinda ambalajlandiktan sonra, buzdolabinda 61 °C' de 60 giin siireyle
depolanmglardir.

Uygulanan kasar peyniri {iretimi akis semast Sekil 3.1' de verilmistir. Iki
tekerrtirlii olarak yliriitiilen bu ¢aligmada, siitiin ve taze peynirlerin bazi fiziksel ve
kimyasal o6zellikleri saptanmig, olgunlagmanin 15., 30., 45. ve 60. giinlerinde
peynirlerin fiziksel ve kimyasal dzellikleri ve kiif sayilarindaki degisim belirienmeye

¢alisilmig, duyusal analizleri olgunlagmanin 60. giiniinde yapilmigtir.

3. 2. 2. Uygulanan Analiz Yontemleri

3. 2. 2. 1. Fiziksel ve Kimyasal Analiz Yontemleri

Aragtirmada kullanilan analiz yontemleri ve uygulanislari konularin birbirine

yakinligina gore siralanmis olup, 6zetle agagida verilmigtir.
3.2.2. 1. (1). pH Degeri Tayini
pH degerleri siit 6rneklerinde dogrudan, peynirlerde ise iyice ezilmis 6rnegin
saf su ile 1:4 karisimi kullanilarak bulunmugtur (Yoney, 1973; Anon., 1995).
Olgiimlerde Beckman pH metresi kullamlmustir.

3.2.2. 1. (2). Kurumadde Orani

Siitte, peynir suyunda ve peynir 6rneklerinde gravimetrik yontemle yapilmigtir
(Anon., 1994; Anon., 1995).
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Cig Sit

Isitma
Starter tlavesi
On olgunlagtirma

Enzim ilavesi

Pihtt kesimi

Stizme ve presleme
Telemenin kesilmesi
Telemenin fermantasyonu

Telemenin haglanmasi

Telemenin yogrulmasi ve
Peynirin kaliplanmast
Peynirin ters gevrilmesi
Antimikrobiyel madde

muamelesi

Peynirin 6n olgunlagtiriimasi

> Asitlik, pH kontrolii ve yag oraninin
standardizasyonu

—» 32+1°C

> %l

—» 30 dakika

—¥ 70 dakikada pihti kesim olgunluguna
gelecek sekilde

- 2mm’

—» 2 saat

—» Ekmek dilimi geklinde

¥ %8 tuz igeren 72+1°C’ deki salamurada
2 dakika

~» | er kg’hk kaliplarda
- 24 saat iginde bir defa
—» 1. kisim: Antimikrobiyel madde yok (K)
> 2. kisim: %20’ lik potasyum sorbat ¢tizeltisine 1
—» dakika daldirma (S)
3. kisim: %0.5° lik delvocid ¢tzeltisine 1 dakika
daldirma (D)
~»20 giin, 16£1°C’de % 8512 nemli ortamda

2. kisim: PVC ile vakum altinda (KV, SV ve DV

Peynirin ambalajlanmas |::1. kisim: Ambalaj yok (K,.S ve D peynirleri)

Peynirin olgunlagtiriimast

peynirleri)

> Buzdolabinda 6+1°C’ de 60 giin

Sekil 3. 1. Kasar peyniri iiretim semasi




3. MATERYAL VE YONTEM PELIN TATAR GORMEZ

3.2.2.1. (3). Yag ve Kurumaddede Yag Oranlan

Yag tayini siitte ve peynir suyunda Gerber biitirometreleri, kasar peynirlerinde
ise Van Gulik biitirometreleri kullanilarak Gerber yontemine gore yapimstir (Ling,
1963; Yoney,1973; Kotterer ve Miinch, 1978)

Kurumaddede yag oram peynir Orneklerinde % kurumaddede ve % yag

degerlerinden hesaplanarak bulunmustur.
3.2.2. 1. (4). Protein ve Kurumaddede Protein Oranlar:

Protein tayini siitte, peynir suyunda ve peynirlerde Mikro Kjehldahl yéntemi ile
bulunan toplam azot miktarimin 6.38 fakt6rii ile carpilarak hesaplanmasi yoluyla
bulunmugtur (Rowland, 1938; Gripon ve ark., 1975; IDF, 1993).

Kurumaddede protein orami peynir $rneklerinde % kurumadde ve % protein

degerlerinden hesaplanarak bulunmustur.
3.2.2.1.(5). Tuz ve Kurumaddede Tuz Oranlari

Tuz tayini siitte,peynir suyunda ve peynirlerde Mohr titrasyon ydntemine gore
saptanmigtir (Kaptan, 1969; Anon, 1995).
Kurumaddede tuz orami peynir Orneklerinde % kurumadde ve % tuz

degerlerinden hesaplanarak bulunmustur.
3.2.2.1.(6). Toplam Azot Oram

Siitte, peynir suyu ve peynirlerde Mikro Kjehldahl yéntemi ile bulunarak %
azot miktari olarak ifade edilmigtir (Ling, 1963).
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3.2.2. 1. (7). Suda Coziinen Azotlu Madde Oram
0.5 M trisodyum sitrat ¢dzeltisinde eritilen peynir drneginin pH'st HCL ile
4.40" a ayarlamp, kazeinin pihtilagtirilmas: saglandiktan sonra filtre edilmis ve
filtratta Mikro Kjehldahl yontemi ile azot miktar belirlenmistir (Jennes ve Patton,
1959; Gripon ve ark., 1975; Anon., 1983).
3.2.2. 1. (8). Olgunlagma indeksi
Olgunlagma indeksi, Mikro Kjehldahl yontemi ile ©rmeklerde belirlenen
toplam ve suda ¢6ziinen azot miktarindan agagidaki formiil yardimiyla hesaplanmigtir
(Oztek, 1983; Alais, 1984; Giiven, 1993).
Olgunlagma Derecesi: (Suda Coziiniir Azot * 100) / Toplam Azot)
3.2.2. 1. (9). Protein Olmayan Azotlu Madde Oram
Peynir 6rneklerinin suda eriyen azotunu olusturan g¢6zeltisinin %60' Iik

trikloroasektik asit (TCA) ile pihtilagmayan kismu filtre edilerek Mikro Kjehldahl

yontemi ile saptanmistir (Gripon ve ark., 1975)
3.2.2. 1. (10). Proteoz - Pepton Azotu Oram

Suda ¢o6ziinen azotlu madde miktarindan, protein olmayan azotlu madde

miktarinin ¢ikarilmasi ile bulunmugtur (Tunail ve ark., 1984).
3.2.2.1. (11). Kazein Azotu Oram

Toplam azotlu madde miktarindan suda ¢oziinen azotlu madde miktarinin

¢ikarilmast ile bulunmugtur (Yildirim, 1991).
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3. MATERYAL VE YONTEM PELIN TATAR GORMEZ

3.2.2.1. (12). Ugucu Yag Asitleri Miktar:

Peynir 6rneklerinden ugucu yag asitleri Kosikowski (1978)' ye gére modifiye
edilerek uygulanmigtir. Bunun i¢in homojen hale getirilmis peynir drneginden 1 gram
alimip 50 ml' lik Kjehidahl balonuna konulmus ve bunun f{izerine 3.5 gram
MgS04.7H,0, 5 ml %10' luk H;SO4 ¢ozeltisi ile 30 ml saf su doldurulmustur.
Toplanan 2 ml' lik destilata % 1' lik fenolftalein (indikatdr) ¢6zeltisinden 3-5 damla
ilave edilerek 0.1 N NaOH ile uguk pembe renk olusana (pH: 8.3) kadar titrasyona
tabi tutulmustur. Orneklerin toplam ugucu yag asitleri igerigi 10 gram Srnek igin
harcanan NaOH (ml)' in 100 gramda olmasi gereken miktar1 hesaplanarak

bulunmugtur (ml NaOH / 100 g).

3. 2. 2. 1. (13). Maya Miktari

29+1 °C' deki 100 ml siite 1:10 diizeyinde sulandinilan sivi mayadan 1 ml
katilarak pihtilagmanin ilk gériildiigii an tespit edilmis ve buna gore peynire islenecek
siite katilmas1 gereken maya miktari, pthtinin kesim olgunluguna 70 dakikada
erigebilecegi sekilde agagidaki formiil yardimiyla hesaplanarak bulunmugtur (Géng,
1984; Kurt, 1984; Giiven ve Konar, 1994; Giiven, 1997).

Maya Miktari: (A*B) / (C*60)

Formiilde goriilen A, 100 ml siitte ilk pihti olusum siiresini (saniye); B,
pihtilastinilacak stit miktarini (kg); C, pthtilagmanin olugmasi igin istenilen siirenin
Ya'tinii ifade etmektedir.

3.2.2. 1. (14). Kiif Saymm

Kiif sayiminda Maltekstract Agar (Merck 5398) besi yeri kullanilmis ve 25
°C' de 72 saat stireyle inkiibe edilmistir (Teuber, 1987; Anon., 1988).
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3. 2. 2. 1. (15). Duyusal Analizler

Peynir 6rneklerinin duyusal degerlendirilmesi igin 5 kisilik bir panelist grup
olugturulmus ve degerlendirme Cizelge 3.1’ de belirtilen hususlar esas alinarak 25
tam puan {izerinden yapilmistir. Ayrica panelistler peynirleri siralayarak tercihlerini
de belirtislerdir (Metin, 1977).

Duyusal Analizler igin Cizelge 3.1' de gériilen form kullanilmigtir."25 Tam
Puan Degerlendirme Sistemi" ne gére uygulanan analizlerde, "Dig Gorlinim" 5 tam
puan, "I¢ Goriinim" 5 tam puan, "Yapi (striiktiir)" 5 tam puan, "Koku" 5 tam puan,

"Tat" 5 tam puan tizerinden degerlendirilmigtir.

3. 2.2. 1. (16). Istatistiksel Analizler

Cig siit, peynir suyu ve peynirlerin fiziksel ve kimyasal analizlerinin
istatistiksel degerlendirmeleri "Tesadiif Parselleri Deneme Plani" na gore "Super
Anova Paket Programu" kullamilarak yapilmistir. Ortalamalarin birbirinden olan
farkliliginin saptanmasi amaciyla da "LSD Coklu Karsilagtirma Testi" uygulanmugtir.
Peynirlerin duyusal analiz sonuglarinin degerlendirilmesi ise non-parametrik
testlerden "Kruskal-Wallis Deneme Plam" kullanilarak "Statview Paket Programi”

nda gerceklestirilmistir (Diizgiines ve ark., 1987)
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Cizelge 3. 1. Kasar Peynirinin Duyusal Degerlendirme Formu (Metin, 1977)

Ornek Kodu: Tarih: / /2001
Panelistin Ad1 ve Soyadi:
PEYNIR OZELLIKLERI Puan
Dis Goriiniim (S Puan)
Hatasiz
Kalin Kabuk
Donuk Renk
Kirli
i¢ Gériiniim (5 Puan)
Hatasiz
Yarik ve Catlak
Delikli
Hareli renk
Mat renk

W W W Lh

W W W L

Yap: (striiktiir) (S Puan)

Hatasiz

Kesilince ufalanan
Elastiki olmayan
Hamurumsu
Homojen olmayan
Cok sert

Cok yumusak
Kiiflenmis

BN W W N W WL

Koku (5 Puan)

Hatasiz
Hatali

L hh

Tat (5 Puan)

Hatasiz
Yavan

Eksi

Aci

Pismis
Yemimsi
Kiifiimsti
Mayamsi
Meyvemsi
Ransit (acilagmig)
Asiri tuzlu
Sabunumsu
Nisastamsi

W W W RN W W WLWWLWWWWLk

Toplam Puan:
Diisiinceler:
Tercih Sirasi: 1) 2) 3)
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4. ARASTIRMA BULGULARI VE TARTISMA _ PELIN TATAR GORMEZ,

4. ARASTIRMA BULGULARI VE TARTISMA
4. 1. Peynir Uretiminde Kullamlan inek Siitlerinin Ozellikleri

Iki tekerriirlii olarak yiiriitiillen ¢alismada hammadde olarak kullamlan ¢ig
stitlerin asitlik derecesi 7.53° SH, pH degeri 6.57, kurumadde oram % 10.78, yag
orant % 2.58, protein orant % 3.11 olarak belirlenmisgtir.

Bu degerlere gore, ¢ig siitlerde belirlenen bilesen degerlerini inek siitii
bilesimi igin verilen simirlar igerisinde yer aldigi yani inek siitlerinin kimyasal
bilesim agisindan “TS 1018 Cig Inek Siitii” standardina (Anon, 1994) uygun oldugu
ve yag igerigine gore ise 2. sinif siite girdigi gériilmektedir. pH ve titrasyon asitligi

diizeyleri ise siitlerin taze oldugunu ortaya koymaktadir.
4.2. Olgunlagma Siiresince Kasar Peynirlerinde Saptanan Ozellikler
4. 2. 1. Fiziksel ve Kimyasal Ozellikler

Peynirlerde saptanan fiziksel ve kimyasal 6zelliklere ait degerler Cizelge 1 ve
Cizelge 2 de standart hatalar: ile toplu olarak verilmistir. Cizelgelerde kontrol Srnegi
K, potasyum sorbat ile muamele edilen 6rmek S, delvocid ile muamele edilen 6rnek
D, vakumlu kontrol &rnegi KV, potasyum sorbat ve vakum uygulanan 6mek SV,
delvocid ve vakum uygulanan &rmek DV olarak belirtilmistir (Cizelge 4.1° de
peynirlerde iiretimin 1. giini ve olgunlagmanin 15. giinlerinde saptanan degerler,
Cizelge 4.2’ de daha sonraki depolama déneminde saptanan degerler verilmistir.
Cizelge 4.3’ te de kasar peynirlerinde saptanan azot fraksiyonlari ve olgunlagsma

indeksleri toplu olarak goriilmektedir.).
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Cizelge 4. 1. Kasar Peynirlerinde Olgunlagmanin 1. ve 15. Giinlerinde Saptanan
Fizikokimyasal Ozellikler (n=2)

Ozcllikler . giin 15. gtin

K S D
Ph 5.56 6.20+0.02 6.16+£0.02 | 6.20+0.10
Kurumadde (%) 57.21 62.54+£2.26 | 59.95+0.69 60.24:!:1.4i
Yag (%) 27.38 29.50+£0.00 | 28.38+0.88 | 29.13+£1.95
Protein (%) 19.55 21.7240.10 | 21.01+0.00 | 21.19+0.35
Tuz (%) 3.71 4.11+£0.07 3.91+0.13 3.96+0.09
Kurumaddede Yag (%) 47.85 47.17+£1.71 47.34+£0.93 | 48.36+4.36
Kurumaddede Protein (%) 34.17 34.73£1.10 | 35.05+0.40 | 35.18+0.24
Kurumaddede Tuz (%) 6.49 6.59+0.35 6.56+0.14 6.57+0.30
UYA(ml NaOH/100g) 7.55 12.08+2.77 | 13.78+0.62 | 11.97+0.34
Kiif Sayilari (kob/g) 1.40x10? 1.50x10° - -
TN (%) 3.065 3.404+£0.02 [ 3.293+0.00] 3.321+0.06
WSN (%) 0.141 0.208+0.01 | 0.205+0.01| 0.205+0.01
NPN (%) 0.042 0.073£0.00 | 0.075+0.00| 0.07340.00
PPN (%) 0.099 0.135+0.01 | 0.130+0.01| 0.132+0.01
KN (%) 2.924 3.200+£0.01 | 3.090+0.01 | 3.120+0.04
Ol (%) 4.61 6.11£0.22 6.23£0.39 | 6.17+0.28

*: Sadece K peynirinde saptanan degerdir, D ve S peynirlerinde kiif bulunamamisiir
(UYA: Ugucu yag asitleri; TN: Toplam azot; WSN: Suda ¢8zilnen azot; NPN: Protein olmayan azot;
PPN: proteoz-pepton azotu; KN: Kazein azotu; OI: olgunlagma indeksi)
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Cizelge 4. 2. Kasar Peynirlerinde Olgunlagma Siiresince Saptanan Fiziksel ve
Kimyasal Ozellikler ve Kiif Sayilant  (n=2)

Ozellik | Depola
ma
Stiresi PEYNIRLER
(gtin)
K S D KV SV DV
30 6.0820.11 6.14£0.22 | 6.090.17 5.87+0.13 6.0240.26 | 6.03+0.13
PH 45 5.9120.09 5.87+0.09 | 5.90+0.05 5,80:£0.06 5.8620.07 | 5.85+0.11
60 5.7240.09 573£0.12 | 5.72+0.13 5.70£0.25 560£026 | 5.52+0.16
30 70932026 | 74.17%0.30 | 71302141 | 67.13%£1.52 | 65.86£0.78 | 66.33+2.57
KM (%) | 45 73.45¢1.33 | 75272272 | 74.36£6.07 | 70.85£1.59 | 69.52+£1.09 | 70.2540.71
60 75.80£0.69 | 77.08£1.93 | 76.3623.70 | 71.20£1.49 | 71.70+1.80 | 71.3330.26
30 34.75:0.35 | 34.25+1.77 | 34.0030.00 | 30.25+0.35 | 29.38+1.59 | 30.50+0.71
Yag (%) | 45 35.88+0.18 | 36.50£0.71 | 36.25+1.06 | 32.63+0.18 | 32.25:1.06 | 33.13+0.88
60 37.38+0.18 | 37.25¢1.77 | 37.75¢035 | 33.324026 | 34.00£0.00 | 34.63:0.18
KM’de 30 49.00+0.68 | 46.1942.57 | 47.70:0.95 | 45.07+0.49 | 44.59+1.89 | 46.04+2.85
Yag (%) | 45 48.85+1.13 | 48.51+0.81 | 48.86+2.57 | 46.07+128 | 46.38+0.80 | 47.15+0.78
60 49.3120.68 | 48.32+1.08 | 49.51+2.86 | 46.80+0.61 | 47.43+1.19 | 48.55£043
30 27.69:127 | 27.51£1.01 | 26.90+126 | 24.98£0.76 | 25.39:0.17 | 25.40+0.55
Protein 45 31.0021.01 | 32.61+0.38 | 31.78+0.37 | 27.36+0.80 | 28.30£0.90 | 27.58+1.61
(%) 60 33.47x1.35 | 33.71£1.19 | 33.67+132 | 28.29£022 | 29.18+1.37 | 28.07+0.11
KM’de 30 39.04+1.94 | 37.09+1.52 | 37.75¢2.51 | 37.23+1.97 | 38.56£0.71 | 38.3120.65
Protein 45 42224214 | 43.34+1.07 | 42.86+3.01 | 38.61£026 | 40.70:0.65 | 39.25+1.89
(%) 60 | 44.14+1.38 | 43732045 | 44.10£0.40 | 39.73%0.53 | 40.68+0.88 | 39.35£0.29
30 4.98+0.02 4.95:0.33 | 5.1240.45 4,49+0.03 4.5420.14 | 4.630.12
Tuz(%) | 45 6.09+0.06 5.91£0.05 | 6.12+0.08 4.9420.04 4.94£0.06 | 5.05£0.13
60 6.16:0.03 6.24+025 | 6.15+0.08 5.20+0.06 5.3320.12 | 5.15£0.04
KM’de 30 7.02+0.05 6.6740.48 | 7.18+0.77 6.69+0.11 6.90£0.30 | 6.98+0.45
Tuz(%) | 45 8.294024 | 7.85£022 | 8.2540.57 6.98+022 | 7.10+0.02 | 7.19+0.25
60 8.13+0.04 8.09£0.12 | 8.05+0.29 7.3120.23 7432035 | 7.2240.09
30 15.13¢1.01 | 15.07+1.33 | 15.29+1.39 | 16.09£0.96 | 17.58+0.65 | 16.4420.85
UYA 45 16.58+1.22 | 16.21£0.04 | 16.94+3.15 | 18.26+2.05 | 20.96+3.15 | 19.64+6.27
60 18.73+1.29 | 18.79+1.90 | 18.58+0.23 | 21.58+1.60 | 22.06£0.50 | 21.82+0.45
Kaf 30 | 1.69x10°+438 | 3.20x10%499 | 1.76x10%£34 | 1.35x10°+212 | 5.50x10'+7 | 6.30x10'+18
(kob/g) 45 | 2.96x10°£56 | 6.35x10%:50 | 4.80x10%42 | 1.55x10%:354 | 1.95x10%78 | 1.80x10%+28
60 | 4.10x10°:141 | 8.93x10%+10 | 6.05x10%£78 | 1.70x10°+424 | 2.30x10%:42 | 1.62x10%:17

(KM: Kurumadde; UY A: Ugucu yag asitleri)
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4.2.1. 1. pH

Taze kasar peynirinde pH degeri 5.56 olarak saptanmig, 15 giinliik
olgunlagma siirecinde sirasiyla K: 6.2, S: 6.16 ve D: 6.2 degerleriyle yiikselme
yoniinde degisim gbstermistir.

Kagar peynirlerinin pH degerleri, depolamanin 30. giiniinde 5.87 (KV) — 6.14
(S) arasinda saptanmugtir (Sekil 4.1). Vakum ambalajda bulunan peynirlerde bu
degerin, ambalajlanmayanlardan daha diisik oldugu goriilmilis, fakat aradaki
farkliliklarin 6nemli diizeyde olmadigr bulunmugstur (p>0.05). Depolamanin daha
sonraki donemlerinde, peynirlerin tamaminin pH degerlerinde azalma meydana
gelmig ve bu azalmanin istatistiksel olarak Snemli diizeyde oldugu belirlenmistir
(p<0.05).

6,2

—A—K -—8-D —6—S
—A—KV ~i--DV ——SsV

5,6 \n

54 - .
30. glin 45, glin 60. gtin

Oigunlasma Siresi (giin)

Sekil 4. 1. Kasar peynirlerinde olgunlagma siiresinde saptanan pH degerleri

Oztek (1981), kasar peynirlerinde pH degerinin 90 giinlik depolama
stirecinde yiikseldigini; Metin ve Oztiirk (1994), depolamanin 30. giiniinden sonra
pH degerinin yiikseldigini belirtmektedirler. Oztek (1984), bu durumun sert
peynirlerde daha az peynir suyu kalmasi sonucunda daha az miktarda laktik asit
olusumundan ve olgunlagmanin ilerleyen dénemlerinde laktik asidin ikincil iiriinlere

pargalanmasi ve bu maddelerinde maya ve kiifler tarafindan tiiketilmesiyle asitligin
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diismesinden kaynaklandigimi agiklamaktadir. Aragtirmada bulunan sonuglara gére
deneme peynirlerinin pH degerlerinin depolamanin 60. giiniine kadar azaldig:
gorillmektedir. Bu durumun depolama siirecinde laktik asit fermantasyonun devam

etmesinden kaynaklanmis olabilecegi sonucuna varilmistir.
4, 2.1. 2. Kurumadde Orani

Taze peynirde %57,21 olarak saptanan kurumadde degeri 15. glinde sirastyla
K: 62.54, S: 59.95 ve D: 60.24 degerleriyle yiikselme yoniinde degisim géstermistir.
Sekil 4.2’de verilen peynirlerin kurumadde degerleri incelendiginde vakum
ambalajda bulunan peynirlerin (KV, SV ve DV) kurumadde oranlarinin,
ambalajlanmadan depolanan peynirlerden (K , S ve D) diigiik oldugu gériilmektedir.
Yapilan analiz sonucunda bu farkliligin 6nemli diizeyde bulunmus olmast (p<0.05),
vakum altinda yapilan PVC ambalajin nem kaybini azalttigini ortaya koymustur.
Depolama siiresince de tiim peynirlerin kurumadde oranlarinda artma meydana
gelmis, bu artigin 30. ve 45. giinler arasinda 6nemli (p<0.05) diizeyde oldugu, 45. ve

60. giinler arasindaki artigin ise dnemli diizeyde olmadig: belirlenmigtir.
78 -

76 ﬁ

74 O/’//g'//

72 /

70

o =

o &

64 :
30. giin 45, gln 60. gln

Kurumadde (%)

"

Olgunlagma Stiresi (giin)

Sekil 4. 2. Kasar peynirlerinde olgunlagma siiresinde saptanan kurumadde oranlar

Metin ve Oztiirk (1994), kasar peynirlerinde depolama siiresince kurumadde

oraninin arthigini, bu artigin ¢ikta depolanan peynirlerde, plastik materyallerle
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ambalajlanan peynirlerden daha hizli oldugunu; Topal (1991), geleneksel yontemle
depolanan kasar peynirlerindeki agirlik kaybinin, Cryovac ticari isimli PVDC
(Polyvinilyidene choloride) ile paketlenen kasarlardan ¢ok yiiksek oldugunu

belirtmektedirler.

4. 2. 1. 3. Yag ve Kurumaddede Yag Oranlan

Taze peynirde %27.38, olan yag oranmi depolamanin ilk 15 giinii sonunda %
28.38 - 29.50 arasinda degerler almistir. Olgunlasmanin sonraki dénemlerinde
peynirlerin yag oranlan incelendiginde, tiim olgunlasma siiresi iginde peynirlerin yag
oranlarinin yiikseldigi, ambalajlanmayan peynirlerde bu degerin daha yiiksek ve
Onemli diizeyde farkli oldugu (p<0.05), depolama stiresince 30-45. giinler arasinda
onemli oldugu belirlenmistir (Sekil 4.3). Ambalajli ve ambalajsiz peynirlerin yag
oranlarindaki farkliliklarin ve depolama stiresindeki artigin kurumadde oranlarindaki

farklihiktan ve depolama siirecindeki artistan kaynaklandigi sonucuna varilmigtir,

35

34
33 4 %A/ .

w2

31

Yag (%)

~h—K -B—D —6—5
—h—KV —#—DV —@—SV
30 ‘ — .

30. glin 45. gln 60. gin

Olgunlagma Siiresi (giin)

Sekil 4. 3. Kasar peynirlerinde olgunlagma siiresinde saptanan yag oranlan
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Kasgar peynirlerinin kurumaddede yag oranlarindaki degisim incelendiginde
(Sekil 4.4), ambalajlanan peynirlerde daha diigiik oldugu ve depolama siirecinde tiim
peynirlerde ;':1rtma yoniinde degisim gosterdigi, 30. ve 60.giin degerlerinin birbirinden
O6nemli diizeyde farkli oldugu belirlenmigtir (p<0.05). Depolama siirecindeki
azalmanin peynirlerde olusan lipolizden kaynaklandifi, ambalajlanan peynirierde
saptanan diigik degerlerin de, farkli oranda lipolizden ve/veya yag sizmasindan

kaynaklanabilecegi kanisina varilmigtir.

Oztek (1984), depolama siiresince kasar peynirlerinin yag oranlarmn
kurumadde oramindaki artisa paralel olarak arttigini, kurumaddede yag oraninda ise
azalma oldugunu, bu durumun yagi pargalayan mikroorganizmalarin faaliyeti
sonucunda olustugunu belirtmektedir. Peynirde yagin pargalanmasinin (lipoliz),
sinurlt oldugunu ve pihtist preslenen peynirlerde ¢ok az oldugunu, az da olsa tiim

peynir gesitlerinde goriildiiglinti ifade etmektedir.
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Sekil 4.4. Kasar peynirlerinde olgunlagma siiresinde saptanan kurumaddede yag

oranlari
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4. 2. 1. 4. Protein ve Kurumaddede Protein Oranlar:

Taze peynirlerde saptanan protein oran1 %19.55 iken K, S ve D peynirlerinde
depolama siiresince artmistir. Kasar peynirlerinin protein oranlar1 incelendiginde
(Sekil 4.5), ambalajlanmadan depolanan peynirlerde daha yiiksek, ambalajh
olanlarda daha diisitk oldugu goriilmiis, bu farkliigin da 6nemli diizeyde oldugu
belirlenmigtir (p<0.05). Depolama siiresince protein oranlar1 tiim peynirlerde artmus,
bu artis 30-45. gilinler arasinda 6nemli olarak bulunmustur. Peynirlerin protein
oranlarindaki artisgin da kurumadde oranlarindaki degisimden kaynaklandig:
sonucuna vanimistir. Oztek (1984), kasar peynirlerinde depolama siiresince protein

oraninda artma oldugunu belirlenmistir.
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Sekil 4. 5. Kagar peynirlerinde olgunlagsma siiresinde saptanan protein oranlar

Taze peynirde %34.17 olan kurumaddede protein oram 15 giinlilk siirecte
protein oranina paralel olarak artiy gostermistir. Kasar peynirlerinin kurumaddede
protein oranlari da depolama siiresince artiy gostermis (Sekil 4.6), 30. ve 45. giin
degerleri 6nemli diizeyde farkli bulunmustur (p<0.05). Depolamanin 30. giiniinde
peynirlerin kurumaddede protein oranlarimin birbirlerine yakin degerlerde oldugu,

depolamanin sonraki donemlerinde paketlenmeyen peynirlerde bu oranin daha hizh
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yiikseldigi ve diger peynirlerle 6nemli diizeyde farkli degerler aldigi bulunmugtur
(p<0.05).
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Sekil 4. 6. Kasar peynirlerinde olgunlagma siiresinde saptanan kurumaddede protein

oranlan

4.2.1.5.Tuz ve Kurumaddede Tuz Oranlan

Taze peynirlerde saptanan %3.71 tuz orani 15 giinliik olgunlagma siiresince
artmigtir. Peynirlerde tuz, tat vermek, yapiy1 diizeltmek, olgunlagmay: diizenlemek
ve dayamklilig1 artirmak amactyla kullanilmaktadir. Peynirlerin tuz oranlariyla ilgili
Sekil 4.7 incelendiginde diger bilesenlerde oldugu gibi, ambalajli ve ambalajsiz
peynirlerin tuz oranlarinin da birbirlerinden 6nemli (p<0.05) diizeyde farkh oldugu

goriilmiistir. Bunun da peynirlerin = kurumadde oranlarindaki farkliliktan
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kaynaklandigi sonucuna varilmigtir. Peynirlerin kurumadce oranlarindaki artisa
paralel olarak, tuz oranlar1 da depolama siiresinde artis gésieizdy, bu artis 45. giinde

Oonemli (p<0..05) olarak belirlenmigtir.

Peynirlerin tuz miktarlarinin olgunlasma siiresince arttif1 ve en fazla tuza
olgunlasmanin son devresinde sahip oldugu difer arastirmacilar tarafindan da

belirtilmigstir (Golli ve Kogak, 1989; Uraz ve ark.,1990; Sahan ve ark.,1996).
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Sekil 4.7. Kasar peynirlerinde olgunlagma siiresinde saptanan tuz oranlari

Taze peynirlerde %6.49 kurumaddede tuz orami belirlenmistir. Depolamanin
30. glinlinde % 4.49-5.12 arasinda degisen kurumaddede tuz oranlari depolama
stiresince artmi§ ve % 7.22-8.13 arasinda degerler almistir (Sekil 4.8). Depolamanin
45. giniinden itibaren peynirlerin kurumaddede tuz oranlari iizerine ambalaj
materyalinin énemli diizeyde etkili oldugu, depolama siiresinin de 30. ve 45. giinler

arasinda 6nemli diizeyde etkiledigi belirlenmigtir (p<0.05). Kurumadde oram daha
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yiiksek olan ve agik olarak depolanan peynirlerde kurumaddede tuz oranlann da

daha yliksek oldugu goriilmiigtiir.
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Sekil 4. 8. Kasar peynirlerinde olgunlagma siiresinde saptanan kurumaddede tuz

oranlari

4.2.1.6. Ugucu Yag Asitleri

Ugucu yag asitleri, peynir aromasin olusturan 6nemli bilesenlerden olup,
olgunlasmanin seyrini ortaya koyan maddelerdir (Oztek, 1989). Taze peynirde 7.55
0.1 N NaOH /100g ugucu yag asidi oranm1 K, S ve D peynirlerinin 15. giiniinde artma
yoniinde degisim gostermigtir. Depolamanin 30. giiniinde 15.07(S)-17.58(SV) 0.1 N
NaOH/100g arasinda degisen ugucu yag asitleri oranlar1 depolama siiresince artmig
ve depolamanin 45. giiniinde 18.58 (D)-22.06 (SV) 0.1 N NaOH/100g arasinda
degerler almigtir. Vakum paketlenen peynirlerin ugucu yag asitleri igeriklerinin daha

yiiksek oldugu, bu farklilifin depolamanin 60. giiniinde 6nemli diizeye ¢iktig1
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bulunmugtur. Depolama siiresince tiim peynirlerin ugucu yag asitleri iceriklerinde

goriilen artisinda énemli diizeyde oldugu belirlenmistir (p<0.05).

Kogak ve ark. (1983), beyaz peynirlerin ugucu yag asitleri oranlarinin
depolama siiresince arttifini belirlemislerdir. Kagkaval peyniri {izerinde yapilan bir
calismada ugucu yag asitleri miktarinin 0.1 N KOH/100 g birimi olarak 290 degeri
bulunmustur (Prodanski ve Dzhondzhorowa, 1969). Omar ve El-Zayat (1986),
Kagkaval peynirlerinde serbest yag asitleri miktarinin, 4 aylik depolama siirecinde

245 mg/kg’ dan 1609 mg/kg’ a yiikseldigini belirlemislerdir.
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Sekil 4. 9. Kasar peynirlerinde olgunlagma siiresinde saptanan ugucu yag asitleri

oranjart

Siit daha peynire iglenmeden 6nce igerisinde bulunan laktik asit bakterileri,
peynir iretim islemleri sirasinda ve tiretimden sonra da laktozu once glikoz ve
galaktoza pargalanmaktadir. Laktozun fermantasyonu laktik asit bakterilerinin tipine
gbre uzun veya kisa siirebilmekte, laktozun fermantasyonu ortamda  bulunan
mikroorganizmalara gore farkli cereyan etmekte ve degisik tiriinlere (laktik asit,
ugucu asitler, alkol, asetaldehit) fermente olmaktadir (Oztek, 1989). Kasar

peynirlerinde koruyucu olarak kullamlan delvocid ve potasyum sorbatin; genellikle
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kiif inhibasyonu etkileri oldugu, bakterisidal aktivitelerinin delvosid de hi¢ olmamas:
ve potasyum sorbatta ise zayif olmasi nedeniyle, laktik asit bakterilerini inhibe
etmedigi, bﬁnun da 6zellikle peynir olgunlagmasinda biiyiik avantaj sagladig ifade
edilmektedir (Roland ve Beuchat, 1984; Leistner ve Eckard. 1979, Kaul ve ark.,
1979; Robach, 1979).

4. 2. 1. 7. Kiif Sayisi

Uretimin 1. giiniinde kimyasal madde ile muamele edilen S ve D
peynirlerinde kiif saptanmamus, K peynirinde bu deger 1.40x10*> olarak
belirlenmigtir. Olgunlagmanmn 15. giiniinde K peynirinde kiif sayis1 1.05x10> e
yiikselirken S ve D peynirlerinde kiif tiremesi olmamistir. Bu duruma gdre de
uygulanan kimyasal maddelerin 15 giin stireyle kiif gelisimini engelledigi sonucuna
varilmigtir. Peynirin, kiif gelisimi igin uygun bir ortam oldugu bununla birlikte
peynirde bulunan kiiflerin  %1.8-12.4 iniin mikotoksin iiretebildikleri

belirtilmektedir (Bullerman, 1981).
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Sckil 4. 10.Kasar peynirlerinde olgunlagma siiresinde saptanan kiif sayilari

Kasar peynirlerinde olgunlagsmanin ilerleyen donemlerinde saptanan kiif

icerikleri incelendiginde (Sekil 4.10), en yiiksek sayinin ambalajlanmayan ve
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koruyucu madde kullanilmayan K peynirinde saptandigi, sadece ambalajlama iglemi
uygulanan KV peynirinin de kiif sayisinin yiiksek oldugu gorilmektedir. En diisiik
kiif iqeriginé delvocidle muamele edilip vakum ambalajla paketlenen DV peynirinin
sahip oldugu, 2. sirada ise sorbatla muamele edilip vakum ambalajla paketienen SV
peynirinde kiif sayisinin az da olsa yiiksek oldugu belirlenmigtir. Sadece koruyucu
madde uygulamasi yapilan D ve S peynirlerinin kif igerikleri ise K ve KV
peynirlerinden diigiik, DV ve SV peynirlerinden daha yiiksek oldugu saptanmusgtir.
Istatistiksel kontrol sonucunda, K ve KV peynirlerinin kiif sayilarinm, diger
peynirlerin kiif sayilarindan 6nemli (p<0.05) diizeyde fazla oldugu, olgunlagma

siiresince goriilen artisin ise 6nemli diizeyde olmadigi bulunmustur.

Delvocidin ana maddesi olan natamisinin sadece kiifleri etkiledigi ve
bakterileri inhibe etmedigi belirlemis, potasyum sorbat ve delvocidin kiiflerin toksin

olusturma giiclerini ortadan kaldirdiklarini bildirmistir (Boer, 1981).

Bu koruyucularin 4-10° C’ lik depolama kosullarinda etkinlikierinin daha
fazla oldugu bildirimi, bu maddelerin peynir depolama kogullart igin elverigli
olduklarini destekleyici 6zelliktedir (Robach, 1979; Anon, 1981d; Ray ve Bullerman,
1982).

Potasyum sorbatin, kiiflerin enzim sistemini etkileyerek inhibasyon etkisini

olusturdugu bildirilmektedir (Gilliland ve Ewell, 1983; Gareis ve ark., 1984).

Topal (1987a), ti¢ farkli depoda olgunlagtinlan kasar peynirlerinde depo
tipine bagh olarak kiif saytlarmin 11.0 x 10* — 14 x 10'® adet / 20 cm? arasinda

degistigini, hakim floranin ise Penicillium (%86.01) oldugunu agiklamistir.

Demirci ve Diraman (1990), piyasadan temin ettikleri vakum paketlenmis
kasar peynirlerinde kiif maya sayilarinin ortalama 2.80 x 10* adet/g olarak

belirlemiglerdir.
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Topal (1991), koruyucu maddelerin kiif gelisimini yavaglatugini, vakum

paketlemenin de 6nemli diizeyde kiif inhibasyonu sagladigim belirtmektedir.

4. 2. 1. 8. Toplam Azot

Cizelge 4. 1. den de goriilebilecegi gibi taze peynirlerde toplam azot orani
%3.065 olarak saptanmigtir. Peynirlerin toplam azot oranlan incelendiginde (Sekil
4.11), ambalajlanmadan depolanan K S ve D peynirlerinin toplam azot igeriklerinin,
diger peynirlerden yiiksek ve Snemli dﬁzeydé farkli oldugu (p<0.05), depolama
sliresince tiim peynirlerde artma y6niinde degisim gosterdigi ve bu degisimin sadece

depolamanin 30. ve 45. giinleri arasinda Onemli  (p<0.05) diizeyde oldugu

belirlenmigtir.
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Sekil 4. 11.Kasar peynirlerinde olgunlasma siiresinde saptanan toplam azot oranlan
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Cizelge 4. 3. Kasar Peynirlerinde olgunlagsma Siiresince Saptanan Azot Fraksiyonlari

. (n=2)
Ozellik | Depolama PEYNIRLER
Siiresi
(glin) K S D Kv SV DV
30 434+020 |4.31£0.16 |4.22+1.20 [3.91+£0.12 |3.98+£0.03 |3.98+0.09
™ 45 4.86£0.16 |5.1120.06 |4.98£0.06 {4.29+0.13 [4.43+0.14 |4.32+0.25
(%) 60 5.25£0.21 |5.28£0.19 |5.28+0.21 |4.43%0.04 |4.57+0.21 |[4.40+0.02
30 0.33£0.02 |0.38£0.05 |0.35+0.01 |0.31£0.03 |0.33+0.02 |0.33+0.01
WSN 45 0.68+0.05 |0.69+0.14 [0.7120.03 [0.50£0.04 |0.44+0.03 |0.46+0.05
(%) 60 1.22+0.01 |{1.30£0.10 |1.37+0.10 [0.68+£0.04 |0.71£0.05 |0.77+.008
30 0.11£0.00 |0.11£0.00 |0.11£0.00 |0.17£0.08 |0.17+0.08 |0.15+0.04
NPN 45 0.15£0.06 |0.16£0.08 [0.16+0.07 |0.19£0.05 |0.22+0.08 |0.21+0.05
(%) 60 0.20£0.06 |0.22+0.08 [0.21+0.06 |0.31£0.04 |0.32+0.06 |0.30+0.09
30 0.22+0.02 |0.27+0.05 |0.24+0.01. {0.14+0.06 |0.16+0.10 |0.18+0.05
PPN 45 0.53+0.11 [0.53%0.22 |0.55£0.10 [0.32+0.09 |0.22+£0.12 {0.25+0.01
(%) 60 1.02£0.06 |1.08£0.02 |1.15%0.16 [0.37+0.01 |0.39+0.11 |0.47+0.02
30 4.01+0.18 |[3.93£0.21 |3.86+0.19 |3.60+£0.09 |3.65+0.01 |3.65+0.09
KN 45 4.18+021 |4.42+0.09 |[4.27+0.03 [3.78+0.08 [4.00+0.11 |[3.86+0.30
(%) 60 4.02£0.21 [3.99%0.29 [3.91x0.11 {3.75£0.08 |3.86+0.16 |3.63+0.09
30 7.70+0.18 |8.87+1.39 |8.39+0.17 |7.98+£0.43 |8.27+0.37 |8.27+0.36
o) 45 14.02+1.56 | 13.55+2.64 | 14.30£0.45 | 11.72+0.68 |9.82+0.39 |10.71+1.82
() 60 23.36+0.96 | 24.56+2.74 | 25.85+0.86 | 15.34%1.11 | 15.54%1.32 | 17.4621.80

(UYA: Ugucu yag asitleri; TN: Toplam azot; WSN: Suda ¢6ziinen azot; NPN: Protein

olmayan azot, PPN: proteoz-pepton azotu; KN: Kazein azotu; Of: olgunlasma indeksi)

4.2.1.9. Suda Coziinen Azot

Taze peynirde suda ¢6ziinen azot orami %0.141 olarak bulunmus ve

peynirlerin WSN oranlart da depolama stiresince artmis, bu artig ambalajlanmayan
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peynirlerde daha yiiksek oranda gergeklesmis ve sadece depolamanin 60. giiniinde
farklilik p<0.05 diizeyinde &nemli seviyeye yiikselmistir (Sekil 4.11). Depolama

stiresince goriilen artiglar da 6nemli olarak bulunmugtur.

Olgunlagma siiresinde peynirlerde olugan proteoliz sonucunda az veya ¢ok
oranda erimemis olan azotlu maddeler suda ¢oziinen maddelere pargalanmaktadir
(Ergull, 1983).

Chander ve ark. (1986), Cheddar peynirlerinde 105 giinlikk olgunlagma
siiresinde suda ¢dziinen azot oraninin arttifim saptamuglardir. Oztek (1989), kasar

peynirinde suda ¢6ziinen azot oraninin %8.98 oldugunu belirlemistir.

Kogak ve ark. (1997), yapim ve bilesim bakimindan Kasar peynirine
benzerlik gosteren piyasa Dil peynirlerinde suda ¢dziinen azot oranlarimin 0.089 —

0.508 arasinda degistigini belirlemislerdir.
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Sekil 4.12. Kasar peynirlerinde olgunlasma siiresinde saptanan suda ¢oziinen azot

oranlari
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FEdam peynirlerinde suda ¢éziinen azot oranlarinin depolama stiresince artig
gosterdigi ve depolamamin 9. haflasinda % 3.93 — 4.10 arasinda degerler aldigt
belirlenmigtir (Gliven ve ark., 1997). Kogak ve ark., (1998) kasar peynirlerinin
proteoliz diizeyleri lizerinde yaptiklari ¢aligmada ortalama olarak % 0.523 WSN

oranini tespit etmislerdir.
4. 2. 1. 10. Protein Olmayan Azot

Taze kasar peynirinde protein olmayan azot oram1 %0.042 olarak bulunmus,
kasar peynirlerinin NPN oranlar1 depolama siiresince artmig ve bu artigin
depolamanin 45. ve 60. giinlerinde 6nemli diizeyde oldugu belirlenmistir (p<0.05).
Peynirlerin NPN oranlan arasindaki farklilik incelendiginde vakum paketlenen KV,
DV ve SV peynirlerinde daha yiliksek oldugu goriilmiigtiir (Sekil 4.12). Yapilan
istatistiksel analizde, peynirlerin NPN oranlan {izerinde uygulanan farkli iglemlerin

etkisi onemli diizeyde bulunmamustir (p>0,05).

Kocak ve ark. (1998), kasar peynirlerinin proteoliz diizeyleri iizerinde
yaptiklar1 ¢aligmada o6rneklerde 0.133 — 0.600 arasinda degisen NPN oranlarini

bulmusglardir.
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Sekil 4. 13. Kasar peynirlerinde olgunlagma siiresinde saptanan protein olmayan azot

oranlar1
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4, 2. 1.11.Proteoz — Pepton Azotu

Kasar peynirlerinde 15 giinliik depolama stiresi sonunda K:%0.135, S:0.130
ve D:%0.132 proteoz-pepton azotu orami belirlenmistir.Vakum altinda paketlenen
kasar peynirlerinin PPN oranlarinin, agik olarak depolanan peynirlerden depolama
siiresince daha diiglik oldugu ve depolamanin 45. giiniinden itibaren farkliligin
onemli (p<0.05) diizeyde oldugu belirlenmistir. Depolamanin 30. giiniinde % 0.14 —
0.27 arasinda degisen PPN oranlari, depolama siiresince yiikselmis ve 60. giinde %
0.37 -1.15 arasinda degisen degerler almigtir (Sekil 4.13). Peynirlerin PPN
oranlarinda goriilen artig1 depolama siiresince énemli diizeyde oldugu saptanmigtir
(p<0.05).

Fulco ve ark. (1990), peynirde proteoz azotu oraninin depolama siiresince

artuiginmi agiklamiglardir.

Kogak ve ark. (1998), kasar peynirlerinin proteoliz diizeyleri hakkinda
yaptiklar ¢aligmada 6rneklerde ortalama % 0.243 PPN oranim bulmuglardir.
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Sekil 4.14. Kasar peynirlerinde olgunlagma siiresinde saptanan proteoz — pepton

azotu oranlari
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4.2.1.12. Kazein Azotu
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Sekil 4. 15. Kasar peynirlerinde olgunlagma siiresinde saptanan kazein azotu

oranlar1

Taze peynirde kazein azotu orani %2.924 iken 15 giinliik depolama siireci
sonunda K: %3.200, S: %3.090 ve D: %3.120 olarak artig yoniinde degisim
gostermigstir. Kasar peynirlerinin KN oranlar1 ve depolama siirecindeki degisimleri
Sekil 4.14° de verilmigtir. Sekilden de goriildiigii gibi, peynirlerin KN oranlarinda
depolamanin 45. giiniinde artma, 60. giiniinde ise azalma y6niinde degisim olmustur.
Depolamanin 45. giinlinde saptanan degerlerin 30. ve 60. giin degerleri ile Snemli
diizeyde (p<0.05), 30. ve 60. giin degerleri arasindaki farkliligin ise énemli diizeyde
olmadign (p>0.05) saptanmistir. Ambalajlanmadan depolanan peynirlerin KN
oranlar1 depolama stiresince daha yiiksek oldugu goriilmiis ve bu farkliligin sadece

depolamanin 45. giiniinde 6nemli diizeyde (p<0.05) oldugu belirlenmistir.
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4. 2. 1. 13. Olguniagma Indeksi

Peynirlerin olgunlagma diizeylerini belirlemede oldukga giivenilir degerler
ortaya koyan ve suda ¢dziinen azotun toplam azota oram ile belirlenen olgunlagma

indeksi (olgunlagma katsayis1) degerinden faydalaniimaktadir (Kinik ve ark., 1999).

Taze peynirde %4.61 olan olgunlagma diizeyi depolama siiresince artmustir.
Depolamanin 30. giiniinde % 7.70 — 8.87 arsinda degisen Oi degerleri, depolama
siiresince artmiy ve depolamanmin 60. glintinde % 15.35 — 25.85 arasinda degisen
degerler almigtir (Sekil 4.14). Depolama siiresince goriilen bu artigin 6nemli diizeyde
oldugu belirlenmistir (p<0,05). Peynirlerde depolamanin 30. giiniinde saptanan Of
degerlerinin birbirlerine yakin degerler aldig, agik olarak depolanan peynirlerde,
depolamanmin ilerleyen doénemlerinde Ol degerlerinin daha hizli yiikselmesi
nedeniyle, diger peynirlerle olan farkliligin depolamanin 45. giiniinden itibaren

6nemli diizeye ¢iktigi gériilmustiir (p<0,05).

Oztek (1989), kasar peynirinde  iizerinde yapmus oldugu calismada

olgunlasma indeksini ortalama %34.07 olarak belirlemigtir.

w
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[4))]

-
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Olgunlagma indeksi (%)

4]

30.gin 45.gin 60.giin
Olgunlagma Suresi {(glin)

Sekil 4. 16. Kasar peynirinde olgunlagma siiresinde saptanan olgunlasma indeksi
(O1) degerleri
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Depolama siiresince suda ¢oziinen azot oraninda goriillen artiga paralel

peynirlerin olgunlagma indeksi degerleri de artmaktadir (Simgek, 1995).

Kogak ve ark. (1998), kasar peynirlerinin proteoliz diizeyleri tlizerinde
yaptiklar1 aragtirmada olgunlagma katsayisim %12.483 (% 6.47 — 22.31) olarak

belirlemislerdir.

4. 2. 2. Duyusal Ozellikler

Kagar peyniri rneklerinin duyusal degerlendirilmesi igin 5 kigilik bir panelist
grup olusturulmus ve degerlendirilme TSE 3272’ de belirtilen hususlar esas alinarak
25 tam puan tizerinden yapilmistir. “25 Tam Puan Degerlendirme Sistemi” ne gore
uygulanan analizlerde, “Dig Gorliniim” 5 tam puan, “I¢ Gorlintim” 5 tam puan, “Yap1
(striktiir)” 5 tam puan, “Koku” 5 tam puan ve “Tat” 5 tam puan iizerinden

degerlendirilmigtir.

Duyusal degerlendirmelerin ortalamalar1 standart hatalan ile birlikte toplu

olarak Cizelge 4.4’ de verilmigtir.

4.2.2. 1. Dig Goriiniim

Iki tekerriirli yiiriitilen ¢aliymada kasar peyniri &reklerinde saptanan
duyusal degerlendirmede dis goriintim bakimindan K ve KV peynirleri arasinda
onemli dizeyde farklilik olmadifi belirlenmis (p<0.05), en disiik degeri aldig
goriilmiistiir. D ve S peynirleri de dig goriiniim kriterinde birbirine benzer olarak
saptanmis, en yliksek degeri almiglardir. DV ve SV peynirlerinde de aymi durum

bulunmus, énemli diizeyde farklilik belirlenmemistir.
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Antimikrobiyal maddelerin ve olgunlagma siiresinin kasar peynirlerinin dig
goriiniimleri lizerine etkilerinin incelenmesi sonucunda bu 8zellikteki degisim K ve
KV peynirleri, D ve S peynirleri ile DV ve SV peynirleri arasinda énemli diizeyde

farklilik bulunmustur (p>0.05).

4.2.2.2. I¢ Goriiniim

5 tam puan {izerinden i¢ goriinlim 6zellikleri agisindan degerlendirilen kasar
peyniri orneklerinden ortalama 4,3 puan alarak en yiiksek degeri S peynirinin aldigs,
3.4 ile de K peynirinin en diigiik degeri aldign goriilmiigtiic. S peynirinin diger
peynirlerden 6nemli diizeyde yiiksek, K peynirinin ise énemli diizeyde degisik ig

goriintime sahip oldugu belirlenmigtir.

4.2.2.3. Yap

5 tam puan {izerinden degerlendirilen yap1 puanlart Cizelge 4.4’ de
verilmistir. Kasar peyniri drneklerinin yap:1 6zelligi bakimindan en yiiksek puana
ortalama 3,6 puan ile S peyniri sahip olmus fakat ortalama 3,4 puan alan KV ve DV
peynirleri ile aralarinda dnemli diizeyde farklilik bulunmamstir (p<0.05). Ortalama
2,7 puan alan K peyniri grupta en diiglik degeri almig, ortalama 3,0 puan alan D ve S

ornekleri ile aralarindaki farkin 6nemli diizeyde olmadig goriilmiistiir,

Vakum paketlemenin peynirlerin yapilanint 6nemli diizeyde iyilestirdigi

sonucuna vartlmigtir (p<0.05).
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Cizelge 4. 4. Kasar Peynirlerinde Olgunlagmanin 60. Giintinde Saptanan Duyusal
Ozellikler (n=2)

PEYNIRLER
Ozellik
K D S KV DV Y
DisGorliniim | 3,4+0,843" | 4,4+0,699° |4,5+0,527° |3,6+0,843° |4,0+0,943° |4,2+0,789"
ic Gortiniim | 3,4+0,699° |4,0+0,471" |4,320,483° |3,8+0,422° |3,8+0,422" |3,8+0,422°
Yapi 2,740,483" |3,0£0,000° |3,0£0,000" |3,4+0,966° |[3,4+0,843° |3,6+0,843"
Koku 2,9+0,316" |4,4+0,516° |4,6£0,516° [3,0£0,000° |4,3+0,675° |4,2+0,789"
Tat 3,1£0,568" |4,4+0,516° |4,2+£0422" |3,0£0,000° |3,8+0,789" |3,8+0,919"
Toplam 15,5%1,509° |20,2+1,476" |20,6+2,616° | 16,8+1,317° |19,3+2,263" | 19,6+2,251°

*Satirlar soldan saga dogru incelendiginde aynt harfi iceren ortalamalar LSD (p<0.05) testine gore

farkl degildir.

4.2.2. 4. Koku

Koku 6zelligi bakimindan ortalama 4,6 puan alan S peyniri en yiiksek degeri

almigtir. K ve KV peynirleri ise ortalama 2,9 — 3,0 puan alarak en diigiik degere sahip

olmuglardir.

Antimikrobiyal madde uygulanan peynirlerin koku &zelliklerine verilen

puanlarin, antimikrobiyal madde uygulanmayanlarda 6nemli diizeyde yiiksek oldugu

goriilmiistiir (p<0.05).
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4.2.2.5. Tat

Antimikrobiyal maddelerin ve olgunlagma siiresinin tat 6zelligine 5 tam puan
{izerinden etkileri incelendiginde ortalama 4.4 puan ile D peyniri en yitksek degeri
almigtir. DV ve SV peynirleri ortalama 3.8 puan almig, D peyniri ile aralarinda

Onemli diizeyde farklilik bulunmusgtur.

Diger 6zelliklerde de gozlenildigi gibi K ve KV peynirleri sirasiyla ortalama
3.1-3.0 puanla en diisiik degeri almislardir.

Tat 6zelligi bakimindan S peyniri DV, SV ve D peynirleri ile benzer tadda

saptanmig, ortalama 4.2 puan almistir.

4.2.2.6. Toplam Puan

25 tam puan lizerinden elde edilen degerler incelendiginde toplam duyusal
puanlart antimikrobiyal madde ile muamele edilen peynirler ile antimikrobiyal
madde ve vakum uygulanan peynirlerin ortalama 20.6-19.3 puanlari alarak diger
peynirlere (K ve KV) oranla daha ytiksek bulunmug, K ve KV peynirleri ile D, S, DV
ve SV peynirleri arasinda 6nemli diizeyde farklilik saptanmistir (p>0.05). Bu sonuca
gore, antimikrobiyal madde uygulamasi ve vakum ambalaj peynirlerin duyusal

dzelliklerini olumsuz y6nde etkilememis, tam tersine olumlu etkide bulunmugtur.
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5. SONUCLAR

Kasar peyniri iiretiminde delvocid ve potasyum sorbat kullaniminin ve
olgunlasmal siiresinin peynirlerin fiziksel, kimyasal, kiif sayilart ve duyusal
Ozellikleri iizerine etkilerinin arastirildit bu c¢alismada elde edilen sonuglar
degerlendirilerek asagida 6zetlenmigtir.

Antimikrobiyal madde kullaniminin ve olgunlagma siiresinin Kagar peynirinin
pH degerlerinde 6nemli diizeyde etkiledigi belirlenmistir. Olgunlastirma siiresince
peynirlerin tamaminin pH degerlerinde azalma oldugu, ambalajlanmayanlarda daha
diigiik ve istatiksel olarak énemli diizeyde oldugu belirlenmistir (p<0.05).

Kasar peynirinde antimikrobiyal madde kullanimi ve olgunlagma siiresinin
peynirlerin kurumadde oranlarinda 30. ve 45. glinler arasinda 6nemli diizeyde oldugu
(p<0.05), 45. ve 60. giinler arasindaki artigin ise 6nemli diizeyde olmadig:
belirlenmistir.

Peynirlerin yag oranlan incelendiginde ambalajlanmayan ve ambalajlanan
peynirler arasinda bu degerlerin 6nemli diizeyde farkli oldugu (p<0.05), tiim
peynirlerde depolama siiresince artis gosterdigi ve bu artigin da 30. ve 45. giinler
arasinda 6nemli diizeyde oldugu belirlenmistir. Kurumadde yag oranlarinin tiim
peynirlerde depolama siiresince artma ydniinde degisim gosterdigi, 30. ve 60.
giinlerindeki degerlerinin birbirinden 6nemli diizeyde farkli oldugu saptanmustir.

Kagar peynirlerinin protein oranlar1 incelendiginde, ambalajlanmadan
depolanan peynirlerde daha yiiksek, ambalajli olanlarda daha diisiik oldugu
goriilmiis, bu fakliligin 6nemli diizeyde oldugu belirlenmistir (p<0.05). Depolama
stiresince tiim peynirlerde protein oranlari artmis, bu artis 30-45. giinler arasinda
onemli olarak bulunmugtur. Kurumaddedeki protein oranlari da tiim peynirlerde
depolama siiresince artig gostermis, 30. ve 45. giinler arasinda 6énemli diizeyde farkh
bulunmustur.

Peynirlerin tuz oranlart incelendiginde, diger bilesenlerde oldugu gibi,
ambalajli ve ambalajsiz peynirlerin tuz oranlar1 birbirinden 6nemli diizeyde farkhi

oldugu bulunmustur (p<0.05). Kurumadde de tuz oranlari da depolama siiresince
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artmig, ambalaj materyalinin 6nemli diizeyde etkili oldugu, depolama siiresinin de
30. ve 45. giinler arasinda 6nemli diizeyde etkiledigi belirlenmigtir (p<0.05).

Kagar peynirlerinin ugucu yag asitleri oranlari depolama siiresince artmug,
vakum paketlenen peynirlerin ugucu yag asitleri igeriklerinin daha yiiksek oldugu, bu
farkliligin 60. giiniinde 6nemli diizeye ¢iktig1 bulunmustur. Depolama siiresince tiim
peynirlerde goriilen artisin 6nemli diizeyde oldugu saptanmistir (p<0.05).

Antimikrobiyal madde ve olgunlagma siiresinin Kagar peynirlerinde depolama
siiresince saptanan kiif igerikleri incelendiginde, ambalajlanmayan ve koruyucu
madde kullamilmayan K peynirinde, sadece ambalajlama islemi uygulanan KV
peynirinde kif sayisinin yiiksek oldugu goriilmiigtiir. En diigiik kiif igeriginin
delvocidle muamele edilip vakum ambalajla paketlenen DV peynirinin sahip oldugu,
onu potasyum sorbatla muamele edilip vakum ambalajla paketlenen SV peynirinin

‘izledigi belirlenmigtir.

Kasar peynirlerinin toplam azot oranlarn incelendiginde, ambalajlanmadan
depolanan K, S ve D peynirlerinin toplam azot igeriklerinin, diger peynirlerden
yiksek ve Onemli diizeyde (p<0.05) fazla oldugu, depolama siiresince tiim
peynirlerde artma yoniinde degisim gosterdigi, 30. ve 45. giinler arasinda 6nemli
diizeyde (p<0.05) oldugu belirlenmistir.

Kagar peynirlerinin suda .¢6ziinen azot ve protein olmayan azot oranlari
incelendiginde depolama siiresince tiim peynirlerde artmig, suda g¢6ziinen azot
oranlart depolamanin 60. glinlinde ambalajlanmayan peynirlerde farkhlik p<0.05
diizeyinde onemli seviyeye yiikselmistir. Protein olmayan azot oranlari depolamanin
45. ve 60. giinlerinde 6nemli diizeyde oldugu belirlenmistir.istatistiksel analizlerde
peynirlerin protein olmayan azot oranlari {izerine uygulanan farkli islemlerin etkisi
6nemli diizeyde bulunmamgtir (p<0.05).

Peynirlerin proteoz-pepton azotu oranlari incelendiginde, vakum paketlenen
kagar peynirlerinin, agik olarak depolanan peynirlerden daha diisiik oldugu ve
depolamanin 45. giinlinden itibaren farkliligin 6nemli (p<0.05) diizeyde oldugu
belirlenmistir.Peynirlerin proteoz-pepton azotu oranlarinda goritlen artigin depolama
stiresince 6nemli diizeyde oldugu goriilmiistiir (p<0.05).

Kagar peynirlerinin kazein azotu oranlarina antimikrobiyal maddelerin ve

depolama siiresinin etkileri incelendiginde ambalajlanmadan depolanan peynirlerin
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kazein azotu oranlar1 depolama siiresince daha yiiksek oldugu goriilmiis ve bu
farkliligin sadece depolamanin 45. giintinde 6nemli diizeyde oldugu belirlenmistir
(p<0.05).

Peynirlerde depolama siiresince olgunlagma indeksi degerlerinin arttigi, agik
olarak depolanan peynirlerde diger peynirlerle olan farkliligin depolamanin 45.
giiniinden itibaren 6nemli diizeye ¢ikt1g1 gbritlmiigtiir (p<0.05).

Duyusal degerlendirmeler sonucunda, antimikrobiyal madde kullaniminin ve
olgunlasma siiresinin peynirlerin dig gortiniim, i¢ goriinim, yapl, koku ve tat
Ozellikleri tizerine etkisinin 6nemli oldugu bulunmustur. En yiiksek toplam duyusal
puana potasyum sorbat ile muamele edilen S peyniri ile potasyum sorbat ve vakum
ambalaj uygulanan SV peynirinin sahip oldugu, 2. siray1 ise delvocid ile muamele
edilen D peyniri ile delvocid ve vakum ambalaj uygulanmasi yapilan DV
peynirlerinin aldif goriilmiigtiir.

Genel bir degerlendirme yapildiginda, antimikrobiyal madde uygulamasi ve
olgunlagma siiresinin kasar peynirlerinin fiziksel, kimyasal ve duyusal 6zellikleri
{izerinde olumsuz bir etkisi olmadig, daha 6nce yapilmis ¢alismalarda da belirtildigi
iizere kiif gelisimini engellemek amaciyla potasyum sorbat ve delvocidin
kullanilabilir oldugu, adi gegen antimikrobiyal maddelerle vakum ambalajin kombine

olarak kullaniminin daha uygun olacagi sonucuna varilmugtir,
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