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Bu caligmada pastorize ve ¢i§ sitten kasar peyniri uretilerek uriiniin
mikroflorasi belirlenmeye c¢alisitlmigtir. Pastorize siitten kasar peyniri iretimi igin
%25 oraninda Lb.helv.7® (Lactobacillus helveticus) ve %75 oraninda Yoghurt 709°
(Streptococcus salivarus subsp. thermophilus + Lactobacillus delbrueckii subsp.
bulgaricus) igeren kultir kangimi kullamlmigtir. Cig siitten kasar peyniri klasik
metoda gore tretilmistir.

Uretilen kasar peynirlerinde olgunlagmanin belirli periyotlaninda (1., 7., 15.,
30., 60. ve 90. giin) kimyasal, mikrobiyolojik ve duyusal analizler takip edilmisgtir.

Olgunlagma siiresince oOrneklerin su oranlarinda, titrasyon asitligi, pH ve
kurumaddede tuz deerlerinde meydana gelen de@isim istatistiki olarak (p<0,05)
seviyesinde onemli bulunmugtur. Olgunlagma sonunda kiltiir katkili pastorize stitten
iiretilen kasar peynirleri daha yiiksek olgunluk indeksine sahip olmustur.

Her iki grup peynirde de toplam psikrotrofik bakteri, toplam maya-kiif, toplam
koliform grubu bakteri ve E. coli sayist olgunlagma siiresince sayim limitinin altinda
kalmigtir. Toplam mezofilik, toplam mezofilik laktik asit ve toplam termofilik laktik
asit bakteri sayisinda meydana gelen deZisim istatistiki olarak 6nemli bulunmustur
(p<0,01).

Duyusal analiz sonuglarina gore 90 giinlik olgunlagsma siiresince pastorize
siitten iiretilen kagar peynirlerinde aromatik profil geligirken, ¢ig siitten uretilen
peynirlerde zayiflamgtir.

Anahtar Kelimeler: Kagar peyniri, pastorizasyon, olgunlasma, mikrobiyal
kompozisyon
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In this study, Kashar cheese was produced from raw and pasteurized milk and
microflora of cheeses were determined. Starter culture mix consists of %25
Lb.helv.7® (Lactobacillus helveticus) and % 75 Yoghurt 709% (Streptococcus
salivarus subsp. thermophilus + Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus) were
inoculated in pasteurized milk. Kashar cheese from raw milk, produced according
classical method.

Chemical, microbiological and sensory analysis were carried out on certain
ripening periods (1., 7., 15., 30., 60. and 90. days) of Kashar cheeses produced .

The changes in moisture content, titratable acidity, pH and salt in dry material
of samples during ripening period were found statistically significant (p<0,05).
Kashar cheeses produced from starter culture inoculated pasteurised milk, exhibited
the highest ripening index at the end of ripening

Total psychrotrophic bacteria, total moulds-yeast, total coliform bacteria and
E. coli counts were under the microbial determination limits, for both different
groups of cheeses during ripening period. The changes in total mesophilic, total
mesophilic lactic acid and total thermophilic lactic acid bacteria counts were
statistically significant (p<0,01).

According to sensory analysis results, in 90 day ripening period, aromatic
profile developed in pasteurised milk while decreased in other group.

Key Words: Kashar cheese, pasteurization, ripening, microbial composition
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1. GIRiS

Peynir, ¢ok eski ge¢misi bulunan ve sitten yapilan besleyici bir gida
maddesidir. Olgun ve taze olarak tiiketilebilen peynirler zengin gida igerikleri ile
insan beslenmesinde 6nemli yer tutarlar.

Islenen siitiin tipi ve igleme yontemlerinin farkhihgina bagh olarak diinya
iizerinde sayica 2000’in iistiinde peynir gesidi bulundugu bilinmektedir.

Tirkiye’de; Beyaz, Kagar, Tulum, Mihali¢ (kelle), Cerkez (abaza), Dil, Lor,
Tel ve Civil peynirleri bagta olmak iizere bir ¢ok peynir gesidi iretilmektedir.
Bunlardan Kasar peyniri beyaz peynirden sonra iiretilen 6nemli peynir gesitlerinden
biridir; geleneksel olarak uretiminde koyun, inek siitii veya her iki siitiin karigimi
kullanilir,

Kasar peyniri Tirkiye’de oldugu gibi bazi balkan ve Avrupa tlkelerinde de
degisik adlar altinda iiretilmektedir. Bulgaristan’da Kagkaval, Yunanistan’da Kassari,
Yugoslavya’da Kachkawaj adlariyla tamnan peynirler kasar peynirine benzer. Kagar
benzeri peynirler, italya’da yapim tekniginden 6tiirii kabaca Pasta Filata (plastik
teleme) olarak tammlamr. Bunlann baghcalan yan sert ve sert ¢esitlerden hos keskin
tadi olan Cacicovalla, Provolone, Ragusano ve daha yumusak keskin tad1 olmayan
Mozzarelladir.

Tirkiye’de peynirciligin olduk¢a onemli sorunlan bulunmaktadir. Bunlar
peynirlerin kendilerine 6zgii durumlart ile beraber her gesidi i¢in de gegerlidir. Genel
olarak peynirciligimizin sorunlan imalatta bilgisizlik, hammadde kalitesinin
dusiikliigii, pastérizasyon, maya ve starter kullanim, sogukta depolama, olgunlagma
ve elde edilen iiriiniin degerlendirilmesindeki hatalar1 kapsamaktadir.

Giiniimiizde peynir reticilii, biyik sabit yatinmlar, igletme giderleri ve
depolama masraflan gibi biiyiik sermaye gerektirmektedir. Kisa siirede daha yogun
peynir lezzetinin geligtirilmesi ile birgok ekonomik avantajlar elde edilmektedir.
Ancak, olgunlagms ve kaliteli Kasar peyniri kavram tiketici tarafindan hala
bilinmemektedir. Tiiketici, satin aldigi Kasar peynirinin kalitesini gansa
birakmaktadir. Bunun en énemli nedeni, olgunlagma siiresi boyunca ortaya ¢ikan
masraflari kargilayamayan treticinin, olgunlasma siiresini tamamlamamg, ancak

yenebilir hale gelmig kagar peynirini piyasaya siirmesinden kaynaklanmaktadir.



Kasar peyniri teknolojisinde olgunlagma iretimin 6nemli bir evresidir. Hatta
yaygin olan goril; peynir olgunlagmadig: siirece peynir olarak kabul edilmez, gogu
kez sadece teleme denir. Peynin'n olgunlagmas1 demek; fiziksel, kimyasal ve
enzimatik bazi degisiklikler sonucu, ¢esidin kalite ozelliklerine kavugsmas: demektir.
Diger bir ifade ile peynir kendine 6zgii yapy, renk, tat ve koku ozelliklerine ancak
olgunlagsma sonunda sahip olur. Peynirin olgunlagmast olduk¢a karmagsik
biyokimyasal olaylarla gergeklesir. Laktozda, proteinli maddelerde ve siit yaginda
degigmeler, par¢alanmalar meydana gelir.

Peynir imalatinda tiretim girdilerinin maliyeti olumsuz yonde etkilemesi ve
olgunlagma siiresinin kisaltilmasi aragtirmacilart bu konuda ¢alisma yapmaya
zorlamustir. Olgunlagma siiresinin kisaltilmasi ile saglanacak ekonomik avantajlarn,
peynirin aromasi iizerinde olumsuz bir etki yapmamas: esas amag olarak kabul edilir.
Fakat bu agamada peynir kalitesinde herhangi bir gerileme olmamahdir. Bu konuda
bagan saglandifi takdirde, peynir uretim miktarinda da bir artig olacaktir. Boylece
daha az bir yatinmla belli kapasitelere ulagilacaktir.

Peynirler giinlik beslenmemizde onemli bir yer tutmasma karsilik,
mikrobiyolojik kaliteleri agisindan insan sagligs ile de yakindan ilgilidir.
Mikroorganizmalar tiim dogal peynir gesitlerinin temel bir bilesenidir ve hem peynir
iiretimi hem de olgunlagmas: sirasinda, lezzet ve tekstiiriin uygun geligimi igin bir
dizi kompleks biyokimyasal reaksiyonu ilerleterek 6nemli roller oynarlar.

Sonug olarak, yukanda da deginildigi gibi peynirlerde belirli bir olgunlasma
siirecinin gegirilmesi zorunlulugu isletmelere 6nemli bir maliyet artigi getirmektedir.
Yani, peynir iiretimi i¢in zaten fazla miktarda sermayeye gereksinimi olan iiretici,
depolama agamasi igin de ek bir maliyet artig1 ile kargilagmakta, finansman yoniinden
giic durumlarda kalmaktadir. Depolama siirecinde yiitksek depolama maliyetleri ve
artan diger giderler toplam masraflarin 6nemli bir kismim olusturmaktadir. Siire
uzadik¢a da buna paralel olarak maliyette de arti olmaktadir. Bu nedenle, depolama
siiresinin  kisaltilmasi, bagka bir deyisle olgunlagmanin hizlandinlmasi tzerinde
yogun ¢aligmalar yapiimaktadir.

Bu ¢ahymada ¢if ve pastorize siitlerden yapilan kagar peynirlerinde
olgunlagma siiresine bagli olarak bazi1 mikroorganizma gruplarindaki ve buna baglh
olarak duyusal ozelliklerdeki degismeler belirlenmeye galigiimgtir.



2. LITERATUR OZETi

2.1. Kasar Peyniri Uretimi

Kagar peyniri iiretimi igin siit 65°C’ de 30 dakika veya 72°C’ de 1-2 dakika
siire ile pastorize edilmektedir. Pastorize edilen siitler 32-34 °C’ ye sogutulur ve
%0.25-1 oraminda starter kiltiir ilave edilerek yarim saat kadar on olgunlagmaya
birakilir. On olgunlasma islemi pH 6.5-6.3 arasina kadar yapilmalidir. Sitiin
mayalanmasindan once pihtilagmay: kolaylagtirmak amaciyla 100 litre siite 10-20 g
olacak gekilde CaCl, ilave edilir. Pihtiya 40-60 dakika kesim olgunluguna gelecek
sekilde peynir mayas: ilave edilmektedir. Kesim olgunluguna gelen pihti, kenar
uzunlugu 1-1.5 cm olacak kiipler seklinde kesilmekte ve bir miiddet 32-34 °C’ lik
mayalama sicakliginda dinlendirilmektedir. Daha sonra pihti tekrar piring tanesi
bityikhiginde kesilir. Pihtinin bu boyutta kesilmis olmasi geometrik bir faktor
olmakta yani siiziilme yiizeyini artirmakta ve sinerjisini kolaylastirmaktadir. Aynca
siziillmeyi kolaylastirmak ve yiiksek maddeli teleme elde edebilmek amaciyla
pthtimin 1sttilmasi (40 °C’ ye kadar) da mimkiindiir. Pibtt cendere bezinden
stiziilerek 1 kg telemeye 1-4 kg agirhik gelecek sekilde 2-4 saat baskiya alinir. Daha
sonra teleme bloklara ayrilarak fermantasyona birakilir. Haglama iglemi
yapilabilmesi i¢in pH 5.2-5.4 arasinda olmas: gerekmektedir. pH 4.8’ den sonra
teleme ¢iirimekte ve haslanmamaktadir. Fermantasyonu tamamlamig teleme 0.5 cm
kalinliginda ve el biyikligiinde kesilerek %4-10 arasinda tuz igeren, 70-85 °C’ deki
sicak su igerisinde 1-3 dakika haglanmaktadir. $ekil verilerek 0.25-5 kg kaliplarda bir
giin ters diiz edilerek bekletilmektedir. Daha sonra 12-15 °C’ de %85 nemde 1-2 giin
kurutularak PVC ile vakum paketlenmektedir (Demirci ve Simgek 1997, Yetigmeyen
2000, Yasar 2000). Kasar peyniri iiretiminde 70-75 °C’ de pihtinin haglanmasi yer
aldigindan, geleneksel iretimde 11l islem ve starter kullammm yaygin degildir
(Yetismeyen 2000). Aynica son yillarda sit igletmeleri kurutma olmamasi ve
randimanin daha fazla olmas: nedeniyle eritme tipi kagar peyniri tiretmeyi tercih
etmektedir



2.2. Kasar Peynirinin Kimyasal Ozellikleri

Akyiiz (1978), ¢ig inek siitiinden yaptii taze kasar peynirlerinde, kuru madde
%54.85-%54.56, yag %26, kuru madde de yag %47.40-47.65, kil %2.11-3.13,
toplam protein %21.62-21.65, yagsiz kuru madde %28.85-28.56 ve pH nin 6.20-6.21
arasinda degistigini belirtmigtir.

Sahin (1980), ii¢ farkli yag ozelligine sahip ¢ig inek siitinden yaptig1 kagar
peynirlerinde taze iken bazi fiziksel ve kimyasal degerlerini kuru madde %54.50-
59.18, yag %14.50-26.50 toplam protein %31.96-32.79 olarak belirtmigtir.

Oztek (1983), ¢ig inek siitiinden yaptig iki grup taze kasar peynirlerinde kuru
madde %55.87-58.31, yag 28.83-31.00, kuru madde de yag %51.35-55.48, bitiin kiil
%2.05-2.28, protein %21.15-24.66, yagsiz kuru madde %24.87-28.23, pH 5.00-5.10
olarak tespit etmistir. Kars ili piyasasindan sagladifi ornekler de ise bu degerleri
ortalama; kuru madde %60.28, yag % 25.89, kuru madde de yag %42.58, biitiin kiil
%4.19, tuz %4.1962, kury madde de tuz %6.95, protein %28.65, yagsiz kuru madde
% 34.39, pH 5.00-5.05 olarak buldugunu belirtmigtir.

Ozkok (1984), yag alinmug siitlerden geleneksel yontem ile yaptifii taze kasar
peynirlerinde kuru madde %52.8, yag %22.60, kuru maddede yag %43, kuru
maddede tuz %2.84, protein %25.60, yagsiz kuru madde %30.20, normal yagl
sitlerden geleneksel yontem ile yapilan kasar peynirlerinde ise kuru madde %55, yag
%28.8, kurumaddede yag %47, kuru maddede tuz %3.27, protein oram %24.8,
yagsiz kuru madde %26.2 olarak bildirilmigtir. Biitiin 6rnekler igin kiil oram %3.4,
tuz degeri de %1.2-1.3 arasinda bulunmugtur.

Demirci (1988), piyasada satilan olgun kasar peynirleri lizerine yaptigi bir
arastirmada, kuru madde, yag, kiil ve protein degerlerini sirasiyla %58.22, %25.90,
%4.67, %27.15 olarak saptamustir.

Kivang (1989), 48 kasar peyniri Omneginin bazi kimyasal analizleri ile
mikrobiyal florasm incelemigtir. Peynir drneklerinin ortalama su miktan %34.60,
tuz %4.32, asitlik %2.03 ve pH 5.42 olarak saptanmugtir.

Yaygin ve Dabin (1989), inek siitinden yapilan taze kagar peynirinde
kurumadde oramm %76.69 olarak belirlemigler ve 12°C’ de 6 ay olgunlagtirilan
peynirlerde kuru madde oramnin %78.035’e ¢iktifim bulmuglardir. Arastiricilar,



kasar peynirlerinin ortalama asitlik derecesini 77.69 SH ve pH derecesini de
olgunlasma periyoduna bagli olarak 4.87 ile 5.60 arasinda ve protein oranin da
%30.58 olarak belirtmiglerdir.

Demirci ve Diraman (1990), Trakya bolgesinde faaliyet gosteren, vakum
paketli taze kagar peyniri ireten igletmelerden alinms olan 16 adet peynir 6rneginin
fiziksel, kimyasal, mikrobiyolojik ozellikleri ve enerji degerlerini incelemislerdir.
Ortalama olarak, kuru madde, su, yag, kuru madde de yag, tuz, yagsiz kuru madde,
kurumaddede tuz, toplam kiil, protein, pH degerleri; sirasiyla %57.85, %42.715,
%24.110, %42.072, %2.82, %33.178, %5.050, %26.42, 5.17 olarak bildirilmistir.

Ayar (1991), ‘Trabzon ili dahilinde tiiketime sunulan kasar peynirlerinin
tiiziik ve standarda uygunlugu’ isimli ¢aligmasinda ortalama degerler olarak; duyusal
ozellikler 24 puan iizerinden 15.21 puan, kabuk miktann % 3.98, ¢ap ve yiikseklik
25.09 ve 10.86 cm, su miktan % 42.66, yag % 25.10, kurumadde (KM) de yag %
43 63, tuz % 3.16, KM’de tuz % 5.49, toplam kiil % 4.31, saf kil % 1.15, toplam
azotlu maddeler % 26.72, suda ¢éziinen azotlu maddeler % 4.29, olgunlagma
derecest % 15.65 ve asitlik 91.71 SH sonuglanm tespit etmistir. Aragtirma
sonuglarina gore su miktar1 bakimindan peynir 6meklerinin % 78.33’{iniin ve teker
boyutlart bakimindan % 75’inin standart; kurumaddede yag miktar1 bakimindan %
3.33%iniin, kurumaddede tuz miktan bakimindan % 11.66’simn standart ve tiziige
uygun olmadigin bildirmigtir.

Metin ve Oztirk (1991), 3 grup degisik ambalajla vakum paketlenmis kagar
peynirlerinin olgunlagma stiresince fiziksel ve kimyasal ozelliklerini incelemiglerdir.
30. giin; kuru madde %59.01, pH 4.78, asitlik(SH) degerleri 30.3, toplam azot
%4.15, suda ¢oziinen azotlu maddeler %0.228, olgunlagma indeksi 5.50, 60. giin;
kuru madde %59.16, pH 5.01, asitlik degeri 28.9, toplam azot %4.00, suda ¢6ziinen
azotlu maddeler %0.239, olgunlagma indeksi 5.98, 90. giin; kuru madde %59.56, pH
489, asitlik degeri 29.6, toplam azot %3.92, suda ¢oziinen azotlu maddeler %0.255,
olgunlagma indeksi 6.50 olarak belirtmiglerdir.

Kurultay (1993), vakum ambalajlanmg kagar peynirlerinde kuru madde orani
%53.25-57.58, yag orammi %25.1-28.0, kuru maddede yag oranm %45.72-49.79,
kiil oranim %4.60-4.82, tuz oranimi %3.97-4.11, kuru madde de tuz orammi %7.17-



7.53, proteini %22.46-26.62, olgunlagma derecesini %6.84-15.34, asitlik derecesini
%1.27-1.64 ve pH degerlerini 5.04-5.24 arasinda bulundugunu bildirmigtir.

Tavaci (1997), gesitli baharatlar (gemen, pul biber, karabiber) ilave ederek
yaptig1 vakumlu ambalajlanmig kagar peynirlerinde ortalama kuru madde degerlerini,
%56.81-58.33, kuru madde de yagin %36.30-39.45, kuru madde de tuzun %5.30-
%.80, protein miktanmn %30.97-32.09, pH degerlerinin 5.42-547 ve SH
degerlerinin 65.4-70 arasinda degigtigini belirtmigtir.

Kogak ve ark. (1998), Ankara il merkezinde satiga sunulan kagar peynirlerinin
proteoliz diizeyi iizerinde yapilan aragtirmada sirasi ile peynir orneklerinde kuru
madde, yag, kuru madde de yag, tuz, kuru madde de tuz, titrasyon asitligi, pH,
toplam azot, suda c¢ozinen azot, protein olmayan azot, proteaz pepton azotu,
fosfofungistik asitte ¢oziinen azot ve penetrometre degerleri ile toplam duyusal
puanlar swrasiyla %59.129, %24.875, %44.163, 2.728, %4.860, %0.773, %5.210,
%4.174, %0.523, %0.280, %0.243, %0.117, 3.825 mm ve 35.960 olarak
saptamiglardir. Elde edilen sonuglar, olgunlagtirilarak tiketilen bir peynir gesidi olan
kasar peynirlerinin, kalite diizeylerinin farkh oldugunu, saptanan proteoliz
diizeylerinin de taze peynirlerinkine yakin degerler gosterdigini bildirmislerdir.

Diraman ve Demirci (1999), Trakya Bolgesi’ndeki i¢ ile (Edirne, Tekirdag
ve Kirklareli) ait 21 adet degisik firmadan farkhh zamanlarda sagladiklan kasar
peynirlerinde kurumadde, kil, yag, kalsiyum, fosfor ve nitrit belirlemeleri
yapmugladir. Ortalama deger olarak % 52.71 (+ 2.703) kurumadde, % 22.976 (x
3.511) yag, 550.5 mg/100 g. (+ 23.748) fosfor, ve Ca/P oranlarim 1.55 (* 0.155)
olarak tespit etmiglerdir. Vakum paketlenmis taze kasar peyniri 6rneklerinin enerji
degerlerini ortalama 326.6 (+ 23.903) Kcal./100 g. bulmuslardur.

Yaldiz ve Kurdal (2003), Kirklareli il merkezinde tiiketime sunulan taze ve
eski kasar peynirlerinin kimyasal bilesimini ve hijyenik kalitesini belirlemek
amaciyla yaptiklan ¢aligmada taze kasar peyniri 6meklerinde ortalama kurumadde %
52.58, protein % 20.32, titrasyon asitlifini % 0.90 (laktik asit), sit yag1 % 50.96
(kurumadde de), tuz % 4.70 (kurumadde de) ve kil % 3.00; eski kasar peyniri
omeklerinde ortalama kurumadde % 63.54, protein % 25.26, titrasyon asitlii % 1.07
(laktik asit), sit yagt % 44.82 (kurumadde de), tuz % 6.66 (kurumadde de) ve kiil %
4.36 olarak bulmuglardir.



2.3. Kasar Peynirinin Mikrobiyolojik Ozellikleri

Tekingen (1978), 0-3 ginliikk taze kagar peynirlerinde total canh bakteri
say1sini 6.9x107-4 2x10”adet/g arasinda bulmustur. Piyasadan sagladifn orneklerde
ise bu deger 2.54x10%-6.6x10° adet/g olmugtur. Deneme kasar peynirlerinde koliform
grubu mikroorganizma sayisi 7.5x10°-8.10x10° adet/g, piyasa orneklerinde ise
9.58x10%-2.37x10° adet/g arasinda degigim gostermigtir. Taze iken deneme
peynirlerinde maya ve kiif sayistm 3.3x10%-1.63x10° adet/g, piyasa orneklerinde ise
2.29x10°-4.51x10° adet/g olarak bildirmigtir.

Akyiiz (1978), deneme kagar peynirlerinde taze iken toplam canli bakteri
sayisini, kontrol grubu peynirlerde 101x10°-7300x10° adet/g, agikta olgunlastirilan
peynirlerde 1165x10°+364 adet/g , parafinle kaplanmis peynirlerde 843x10° + 161
adet/g olarak bulmugtur. Gerek kontrol grubu ve gerekse pastorize sutlere kiltiir
katilarak yapilan peynir Omneklerinde koliform grubu mikroorganizmaya
rastlanmadigini belirtmigtir.

Akyiiz (1983), kasar peyniri 6rneklerinde toplam bakteri sayisim 1.0x10°
adet/g ile 7.3x10® adet/g arasinda belirlemigtir. Aragtirici, higbir peynir 6rneginde
koliform grubu bakteriye rastlamamig, maya ve kiuf sayisimn ise olgunlagma
siiresinin artmasi ile birlikte azaldigimi saptammstir. Laktik asit bakteri sayisinin
1.0x10* adet/g ile 2.7x10” adet/s arasinda belirleyen aragtirici, lipolitik bakteri
sayisinin 2 ayhik muhafaza periyodunda azaldigim ve 4 aylik periyotta yeniden
arttifim bulmugtur. Aragtiric1 proteolitik bakteri sayisim ise 2.0x10° adet/g ile
4.6x10 adet/g arasinda belirledigini bildirmistir.

Aran ve Eke (1987), kasar peynirinde kiif kontaminasyonunun seviyesi ve kiif
florasinin tir dizeyini saptadifi calismasinda piyasadan ve peynir deposundan temin
edilen 118 adet 6megin mikolojik analizlerini yapmglardir. Kiif sayimlarim piyasa
omeklerinde >10° koloni/g, depodan temin edilen peynir yiizey kesitlerinde >10°
koloni/g olarak belirlemislerdir. Ornekler den izole edilen kiiflerin %90 ile %93’ tini
Penicillium’larn tegkil ettiini saptamglardir.

Topal (1987), modern, orta ve ilkel durumdaki 3 tip peynir deposunda fakl
siirelerde depolanan 49 adet kasar peynirinde yiizey kif florasim taramigtir. Bu

tarama sonucunda depolarin tipine ve depolama siiresine bagl olarak 11x10%-14x10'¢



adet/20 cm®lik kif yikii belirlemistir. Depolama evresindeki hakim flora tipini
Penicillium sp. (% 86.1), Mucor sp agirhkh diger kifler (% 10.9), Aspergillus sp (%
3) olarak saptamugtir. Kiiflenmenin oldugu kabuk tabakasinin atim ile yilda % 8’lik
peynir kaybi tizerinden yaklagik 5.4 milyar TL. simin kaybinin s6z konusu oldugunu
bildirmigtir.

Cobanoglu ve Toros (1988), kasar peynirlerinde zararh akar tiirlerini tespit
etmek amaciyla 1985-1986 yillarinda bazi kamu kuruluglanindan topladiklar
ornekler tizerinde yaptiklan ¢aliymada 3 zararh akar torinii belirlemiglerdir. Tespit
edilen tirlerin Acarus immobilis (Griffiths), Tyrophagus longior (Gervais) ve
Glycophagus domesticus (De Geer) oldugunu bildirmiglerdir.

Kivang (1992), Erzurum’da marketlerden temin ettifi 50 kagar peyniri
orneginin dis tarafinda ortalama kif miktarns 3.02x10"° adet/g, i¢ kisminda ise
3.02x10° adet/g olarak belirlemigtir. Aragtirici potasyum sorbatin maya ve kif
sayisini 6nemli diizeyde azalttigini bildirmistir.

Kurultay (1993), ¢ig ve pastorize sitten degisik kiiltir kombinasyonlan ile
yapilan kasar peynirlerinin kalitesi uizerinde ¢aligmgtir. Aragtinci, 3 aylhik kasar
peynirlerinde toplam bakteri sayistn1 5.6x10” adet/g ile 1.5x10® adet/g, maya ve kiif
sayisim 7.6x10° adet/g ile 5.0x10° adet/g, proteolitik mikroorganizma sayisini
1.3x10° adet/g ile 6.8x10° adet/g ve lipolitik mikroorganizma sayismi da 1.7x10°
adet/g ile 2.0x10° adet/g arasinda oldugunu belirlemistir. Arastiricy, analiz edilen
higbir 6mekte koliform grubu bakteri tespit edememis ve maya ve kiif sayisinin da
olgunlagma periyodu boyunca azaldigmi belirtmistir.

Tavaci (1997), cesitli baharatlar (cemen, karabiber, pul biber) ilave ederek
yaptifa kasar peynirlerinde olgunlagma durumuna gore biitiin peynir g¢esitlerinde
ortalama toplam bakteri sayilarii 129x10° adet/g-250x10° adet/g arasinda tespit
etmigtir. Peynirlerin maya ve kiif sayilanm ortalama olarak 56x10° adet/g-133x10°
adet/g arasmnda oldugunu bulmustur. Toplam mikroorganizma ve maya-kuf
sayillarinda olgunlagmanin ilerlemesi ile belirgin bir azalma tespit etmigtir. Tiim
peynir gesitlerinde koliform grubu mikroorganizmaya rastlamadifim belirtmistir.



2.4. Kasar Peynirlerinin Kalite Ozelliklerini Etkileyen Faktorler

Kasar peynirinin kalite ozelliklerini etkileyen faktorler; siit ve uygulanan
islemler, starter kiiltiir kullamm, enzim kullamm, ambalaj ve olgunlagtirmadir.

2.4.1. Siit ve uygulanan farkh islemler

Yaygin ve Dabiri (1989), inek koyun ve kegi siitleriyle ayn ayr1 kagar peyniri
yapmuglardir. Elde edilen verilerden inek siitiinden kaliteli denebilecek kasar peyniri
yapilabilmekle birlikte; kuru madde, yag ve protein yéniinden zengin olan koyun
siitiiniin bu peynir yapimi i¢in en uygun sit oldugu anlasilmugtr. Kegi siitiinden
iiretilen peynirlerin ise; renk, tat ve aroma bakimindan karakteristik kagar peyniri
niteliginde olmadig bildirmigtir.

Atamer ve ark. (1997), aragtirmalarinda, 20:20 ppm 60:60 ppm SCN: H,0,
ilavesi ile LP sistemi aktive edilerek 30 °C’de ve kontrol olarak da sofukta 8 saat
bekletilen siitlerden kasar peynirleri iiretilmis ve hammadde siit, 8. saat sonundaki
siitler ile teleme ve olgunlagma siiresince 1., 30., 60. ve 90. ginlerde kagar
peynirlerinde, mikrobiyolojik analizler gerceklegtirmiglerdir. Sonuglara gore, toplam
bakteri, koliform, psikrotrof grup bakteriler ve maya-kiif sayilari, katilan SCN:H,O,
miktarindan etkilenmigtir. Siite 20:20 ppm SCN:H,0; ilave edilerek 30 °C’de 8 saat
sireyle, sogukta muhafaza ile aym etkinlikte koruma saglanabilmektedir. Sute
katilan SCN:H,0, miktarindaki artisin sistemin antibakteriyel etkisini arttirdifini
bildirmislerdir.

Karaman (2002), kagar peynirinin raf Omrinin arttinimast amaciyla
antimikrobiyal katk:1 maddeleri ve bu antimikrobiyalleri binyesinde igeren kaplama
materyallerinin kullanilabilirligini aragtrmmgtir. Bir grup omek, peynir Gretimini
PA/PE vakum ambalajlarla, digeri % 5 -10'luk K-sorbat ¢ozeltisi ile muamele edilen
ve edilmeyen peynirler kaplama materyali ile kaplanmigtir. Olgunlagmamn 1. giin,
30. giin ve 90. giinii fiziksel, kimyasal, mikrobiyal ve duyusal testler takip edilmistir.
Elde edilen sonuglardan, farkli oranlarda ilave edilen K-sorbat ve K-sorbat kaplama
materyali kombinasyonunun mikrobial acgidan hedeflenen azalmaya neden oldugu

tespit edilmistir. Kaplama materyali ile muamelenin kasar peynirinin raf émrini
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arttirmasina kargin, duyusal kriterler dikkate alindiginda hedeflenen peynire has tat
ve aromaya ulagilamadig: belirtilmigtir.

Koca ve Metin (2004), farkh yag oranlanna standardize edilen inek siitii
(%1.0, 0.8, 0.6 ve 0.1) kullanarak yag: azaltilmu§ taze kasar peynirleri ve kiyaslamak
amaciyla tam yagh taze kasar peyniri iiretmigtir. Peynirlerin yag oram azaldik¢a, su
ve protein orammin arttifini, yagsiz peynir Kitlesinde su icerikleri ve randimamn
azaldifim tespit etmiglerdir. Yagi azaltilmis peynir 6rneklerinin tam yagli peynire
kiyasla, pH degerlerini daha yiiksek, suda tuz oranlarim daha digiik bulmuslardir.
Ayrica yag oranimn azalmasi ile birlikte, dis yapiskanhik hari¢ doku profil analiz
parametrelerinin degerlerinde artig, duyusal kalite karakteristiklerinin puanlarinda ise
diigiiy saptamuglardir. Yag1 azaltilims peynirlerde en belirgin olarak; sertlik ve
lastiksilikte artig, kauguksu doku, agizda ¢igneme giigliigii, yavan lezzet, seffaflik Ve‘

renkte koyulagma kusurlarim belirtemiglerdir.
2.4.2. Starter kiiltiir kullanim:

Akyiiz (1983), kasar peyniri uretiminde kullamlan kiltirlerin, peynir
orneklerinin  toplam mikroorganizma, toplam siit asidi, proteolitik ve lipolitik
mikroorganizma sayilarina 6nemli etkide bulundugunu bildirmistir.

Halkman ve Halkman (1991), kasar peyniri starter kombinasyonu olusturmak
icin literatiir bilgileri 118inda 6 bakteri ile 4 farkli kombinasyon olusturmus, her
kombinasyon igin 3 farkli katilma oraminin hangisinin starter kombinasyonu olarak
denenebilecegi 0., 4., 8., 12., 16., 20. ve 24. saatlerdeki laktik asit olugturma, pH ile
saf kiiltirde haslama 6ncesi ve sonrast canli hiicre sayilarina gore belirlemigtir.
Sonug olarak %70 S. thermophilus + %30 L. bulgaricus; %25 S. lactis + %50 S.
Jaecalis + %25 L. bulgaricus, %25 S. lactis + %25 S. thermophilus + %50 L.
helveticus;, %A0 L. lactis + %40 S. cremoris + %20 S. thermophilus karigimlarinin
kagar peyniri starter kiltiirii olarak denenmek iizere secildigi belirtilmisgtir.

Kurultay (1993), ¢ig ve pastorize site degisik kultlir kombinasyonlari
ilavesiyle yapilan vakum paketlenmis kasar peynirleri iizerine yapmig oldugu
aragtirmada 5 gesit peynir kargilaghrmmgtir. Bu 5 gesit peynirden 4° 4 ¢ig siite, digeri
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pastorize siite kiiltiir ilave ederek iiretilmigtir. Yapilan duyusal analizler sonucunda
kiiltiir ilavesinin kagar kalitesini olumlu etkiledigini bildirmistir.

Halkman ve ark. (1994), kasar peyniri iiretiminde standardizasyonu saglamak
amaciyla 4 farkh kiiltiir kombinasyonu ile geleneksel kagar peyniri tiretim yontemini
karsilagtirmiglardir.  Aragtirma sonuglarina goére kullamlan starter kiltir
kombinasyonlarindan herhangi biri dierine oranla agik bir astiinlitk gdstermemistir.
Bununla beraber ¢ogu mandira diizeyindeki isletmeler i¢in kagar peyniri iiretiminde
yogZurttan starter olarak yararlamlmasi kullanim kolayhig agisindan Onerilmigtir.

Oksiiz ve ark. (2000), Brevibacterium linens starter kiiltiring iki farkli
metodla kagar peynirine inokiile etmigler ve 0., 15. ve 30. giinlerde peynirlerin baz1
fiziksel, kimyasal, mikrobiyolojik, duyusal ve renk ozelliklerindeki degisiklikleri
incelemiglerdir. Analiz sonuclarina gore, peynir siitine veya peynir yiizeyine
Brevibacterium linens inokilasyonunun; kurumadde, yag, suda c¢bzinen azot ve
titrasyon asitligini istatistiki agidan Onemli dizeyde (p<0.01) etkiledigini
bildirmiglerdir. Brevibacterium linens kultir solisyonuna daldirilan peynirlerde
toplam bakteri ve Brevibacterium linens sayilanm en yitksek diizeyde bulmuglardir.
Ayrica Brevibacterium linens’in yuksek proteolitik ve lipolitik aktivitesinden dolay1
duyusal degerlendirmede bu kultirle agtlanan peynirlerin en diigiik puanlar aldiint

bildirmiglerdir.

2.4.3. Enzim kullanum:

Oztek (1981), beyaz ve kasar peynirlerinin iiretiminde Mucor michei’ den
elde edilen enzimi kullanarak, sirden mayasi ile karsilagtrmah bir arastirma
yapmustir. Arastinicl bu ¢aligmasinda mikrobiyal mayamn beyaz ve kasar peynirinin
bilesimine giren su , yag, toplam protein, biitiin kiil ve tuz miktar1 ilizerine olan
etkisinin girden mayasindan farkh olmadigim, tek farkhlifin suda eriyen azot oranlari
ve olgunluk durumlarinda ortaya giktigim belirtmisgtir.

Caglar (1990), enzim ilave ederek yaptig: kagar peyniri 6rneklerinde o-kazein
oranimin %56.98-64.55 arasinda, B-kazein %17.74-24.04 arasinda ve y-kazein de
%12.76-18.69 arasinda oldugunu belirtmigtir.
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Oztiirk (1993), kasar peynirinin olgunlagmasini hizlandirmak amaciyla 4
farkl oranda Neutrase 0.5L enzimi ile 2 farkli oranda Neutrase 0.5L/palatese A 750L
enzimi kombinasyonlarim denemigtir. Enzim ilavesinin peynirin kalitesini ve
olgunlagsma diizeyini ne yonde etkiledigini belirlemek igin, imalattan sonra 1., 15,
30., 60. ve 90. giunlerde fiziksel ve kimyasal analizler yapmig ve peynir 6rneklerini
duyusal degerlendirmeye tabi tutmustur. Sonug olarak; notral proteaz ile lipaz/ndtral
proteaz kombinasyonlarinin, peynirin pH degeri ile kuru madde ve tuz oranlan
lizerinde onemli bir etki gostermedigini belirlemistir. Buna karsin; ilave edilen
Neutrase 0.5L miktannin artmasina paralel olarak, 6rneklerin % 12 triklorasetik
asitte ¢Oziinlr azot ile suda ¢oziinir azot igeriklerinin hizla arttiim1 ve olgunlagma
degerlerinin vyiikseldigini tespit etmigtir. Ancak, yiiksek dozda enzim ilavesinin
peynirin tat, koku ve yapisin1 olumsuz yonde etkiledigini vurgulanustir. Elde edilen
bilgilerin istatistiksel degerlendirilmeleri sonucunda; kagar peyniri telemesine 0.02
mli/kg ve 0.04 mi/kg miktannda Neutrase 0.5L ilave edilen gruplann duyusal
yonden tatmin edici oldugunu ve olgunlasma siiresinin de yaklagik % 30-65 arasinda
kisaldigim ifade etmigtir.

Cakmake¢t ve Caglar (1995), “Kasar peynirinin hizli olgunlastiniimasinda
proteaz ve lipaz enzimlerinin farkli yontemlerle kullanmimi ve peynirde serbest ugucu
yag asitleri” adh galigmasinda kasar peyniri iiretiminde, pastorize inek siitiine; bir
lipaz (Palatase M), bir proteaz (Neutrase) ve bu iki enzimin bir kombinasyonunda
olusan li¢ farkh enzim seviyesi (sit miktan esas alinarak; %0.0001 Palatase M,
%0.004 Neutrase, %0.0001 Palatase M + 0.004 Neutrase) iki ayn metotla (direkt siite
ve mikroenkapsiilasyon) uygulamiglardir. Uretilen peynirlerde olgunlagma siiresi
boyunca (2., 30., 60. ve 90. giin) serbest ugucu yag asitlerinin miktarimin belirlenerek
¢ig siitten yapilan Kontrol-I ve pastorize siite %1 oraninda Streptococcus lactis ve
Streptococcus cremoris kiiltiirleri (1/1) katilarak yapilan Kontrol-II peynirleri ile
kargilagtirmiglardir. Kontrol grubu peynirlerinde 90. giinde olusan serbest ugucu yag
asitleri miktann mikroenkapsiilasyon teknigi ile %0.0001 Palatase M + %0.004
Neutrase enzim ilavesi (Mik L+P) ile yaklagik 30-60 giin i¢inde olugmustur. Bu
muameleyi direkt yontemle %0.0001 Palatase M + %0.004 Neutrase (Di-L+P)
muamelesi  izlemigtir Bu sonuca dayanarak, kagar peynirinin hizh
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olgunlastirilmasinda s6z konusu enzim katkilarimin tavsiye edilebilir bir sonug
verdigini belirtmiglerdir.

Tungtiirk (1996), enzim ve starter kiiltiir ilavesi ile yaptigy kasar peyniri
orneklerinde olgunlagma siiresinin ilerlemesi ile birlikte kazein parcalanma

urinlerinin de arttifin1 bildirmigtir.

2.4.4. Ambalaj

Ozer (1969), kasar peynirlerinin ambalajinda ¢uval yerine plastik filmden
yapilma torbalar kullanarak %21 olan agirlik kaybinin %1’e diistigini, yine kagar
peynirlerinde su kaybinin polietilen torbalar iginde %0.75 olurken, agikta
bekletilenlerde %7.92 oldugunu, aynca polietilen torbalar i¢indeki peynirlerde kabuk
kaybinin olmadigini digerlerinde %10.25 oraninda kabuk kayb1 oldugunu, bu sekilde
agikta olgunlagtirilan peynirde agirlik kaybimin %18’ i buldugunu bildirmigtir.

Topal (1987), yaptig1 bir galigmada 3 farkh ambalaj malzemesinin (Croyavac
BK1, BK2 ve BK3) kasar peynirinin olgunlagmasina ve yiizey kiiflenmesine etkisini
inceleyerek; deneme gruplarinda olgunlagma parametresi sayilan duyusal, fiziksel,
kimyasal, mikrobiyolojik ozelliklerin geleneksel depolardaki  beklentiler
dogrultusunda gergeklestigini belirtmigtir.

Metin ve Oztirk (1991), vakum paketlenmis taze kasar peynirleri iizerine
yapmig olduklan aragtirmada kasar peynirinin PA/PE ve Cryovac filmle
ambalajlandifs taktirde, olgunlagmasini siirdirmekte oldugunu, firenin g¢ok
azaldigmm, iglemlerden buyik tasarruf saglandigy gibi, dis goriiniiste mikemmele
yakin bir sonug elde edildigini bildirmiglerdir.

2.4.5. Olgunlastirma

Yapilan aragtirmalarda olgunlastrma siresince, kasar peynirlerinin kuru
madde diizeyinin artti1 bildirilmistir. Buna sebep, bu siirede sicakligin etkisi sonucu
olan buharlagsmadir. Bu durum kagar peynirinde fire ve randiman kayiplarina yol agar
(Oztek 1974). Olgunlasma ile peynirde lezzet, aroma ve tat yiikselir (Ozer 1969,
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Akyiiz 1978, Ozkok 1984, Kurdal 1982). Ancak olgunlagtirma ile total
mikroorganizma sayisi taze durumundakine gore daha azalir (Tekingen 1978).

Kuru maddedeki yag oram olgunlagmanin sonuna dogru taze durumundakine
yakin dereceye iner, yani bir azalma goriilir. Buna sebep lipolitik bakterilerin
faaliyetidir. Yagsiz kuru maddede ise taze duruma goére artiy gosterir. Proteolitik
mikroorganizmalarin faaliyetleri somucu protein miktarinda taze kagar peynirine
oranla artis olur. Kuru maddede olan artig yaminda yad, protein, tuz ve mineral
madde konsantrasyonlarinda ve bunlarin kuru maddede olan miktarlarinda da taze
kasar peynirine gore artislar olugur (Akyiiz 1978, Ozkok 1984).
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3. MATERYAL VE METOT
3.1. Materyal

Cig siit: Turkiye’de faaliyet gosteren yiiksek kapasiteli sit ve siit mamiilleri tiretimi
yapan igletmeler yilin her giinii, siirekli ¢aligan ve turetimlerinde inek siitii kullanan
kuruluglardir. Bu nedenle aragirmada hammadde olarak inek siitii kullamlmistir.
Kagar peyniri iiretmek amaciyla aragtirmada kullanilacak sitlerin olabildigince taze,
uygun asitlikte olan ve miimkin oldugunca aym oOzelliklerde olmasina dikkat
edilmistir. Otomatik sagim makinalan ile sagilan aksam ve sabah sitleri hemen
sogutma tanklarina alinarak en fazla Gi¢ saat igerisinde + 4°C’ye kadar sogutulmus,
daha sonra ¢ift cidarh bir tanker ile siitiin iglenecegi fabrikaya nakledilmistir. Sit,
denemenin yapilacag: siit ve siit mamiilleri iiretimi yapan Sekersiit Gida Mamiilleri
Sanayi ve Ticaret A.§. Konya tesislerine nakledilmig, gerekli 6n kontrollerden
gecirildikten sonra temizleme seperatoriinden gegirilip sogutularak denemenin
yapilacagt zamana kadar ¢ift cidarl depo tanklarinda +4 ©C’de bekletilmigtir.

Kalsiyam IKloriir (CaCl): Uretimde, kalsiyum kloririn % 40’k g¢ozeltisi
kullamimistir, Graniil halindeki kalsiyum klorir (Merck) sulandinilarak soliisyon
haline getirilmig, daha sonra da kontaminasyona neden olmamas: igin 80°C civarinda
1s1l isleme tabi tutulmugtur. Soutularak kullamma hazir hale getirilen bu ¢ozelti
deneme boyunca pastorize edilecek kagar peyniri sitine % 0,002 oraminda
katimagtir.

Starter kiiltiir: Pastorize kasar peyniri iretiminde kullamlan kiltir “Chr. Hansen’s
Laboratorium A/S Denmark” firmasinin Tirkiye temsilcisi “Peyma- Chr. Hansen’s
Peynir Mayas:1 San. ve Tic. A.S. Istanbul” den saglanmstir. Pastorize kasar peyniri
iiretimi igin %25 oraninda Lb.helv.7® (L. helveticus) ve %75 oraninda Yoghurt 7099
(Streptococcus salivarius subsp. thermophilus + Lactobacillus dellbrueckii subsp.
bulgaricus) igeren kiltiir kangim kullamlmagtir.
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Peynir mayasi: Aragtirmada “Peyma- Chr. Hansen’s Peynir Mayas: San. ve Tic.
A.S. Istanbul” firmasmn trettigi ticari ismi “Mandra” olan ve etiketi Gizerinde
1/15.000 kuvvetinde oldugu belirtilen, dana sirdeninden elde edilmis siv1 peynir

mayasi kullanilmigtir.

Salamura: Kasar peynirlerinin haglama agsamasindaki salamuralaninda yikanmig ve
yitksek sicakhklarda finnlanms, piring tanesi biyiklagindeki ticari kaya tuzu
kullamlmugtir. Kasar peynirlerinde tuzlama iglemi, haglama sirasinda % S tuz
konsantrasyonunda ve yine sitrik asit ile 8 SH’ya ayarlanmig haglama salamuras:

kullanilarak yapilmagtir.

Ambalaj materyalleri: On olgunlastirma iglemi uygulanan kasar peynirleri PVC ile
vakum paketlenmisgtir.

3.2. Metot
3.2.1. Kiiltiirlerin aktiflestirilmesi

Peynirlerin iiretimi sirasinda kullanilan kiltiirlerin 6n denemelerde alinan
sonuglar ve kiltir dreticisi firmamn onerileri dogrultusunda onceden aktif hale
getirilmesi gerektigi ortaya ¢ikmustir. Bu uygulama ile, graniler halindeki kiltGriin
erimesinin kolaylagmas1 ve tekne siitiine inokiile edilmesinden sonra peynir siitiinde
daha homojen dagilmasi amaglanmstir. Boylece, tim deneme boyunca ayni
aktivitede kiltiir kullamlmug olmasina da ¢aligilmigtir. Bu gergeklerin 15181 altinda ve
firmanin katalogundaki 6neriler dogrultusunda kiltiirler gu sekilde hazirlanmigtir:
antibiyotiksiz, yaklagik % 9 yagsiz kuru madde igeren taze inek siitii (6.60-6.65 pH)
alinarak 90 °C’ye kadar 1sitihp, bu sicakhkta 30 dakika bekletildikten sonra 42
9C’ye sogutulmustur. Eller dezenfekte edilip, posetin @ist kismi % 96’1ik etil alkollii
pamukla silinerek isaretli yerden steril makasla kesilmis, sogutulmus siitiin igerisine
titketici firmamn tavsiye ettigi oranda graniile kiiltirden ilave edildikten sonra tankin
kangtincis: yardimi ile siite tamamen kanigmasi saglanmustir. Kiltir hazirlama
tankinda sitiin asitligi Lb.helv.7® kiltiirii icin yaklagtk 6 saat igerisinde 4.25
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kullanim pH’sina ulasacak sekilde, Yoghurt 7099 kiiltiirii i¢in 3 saat icerisinde 4.50
kullamim pH’sina ulasacak sekilde inkiibe edilmistir. Tekne siitiiniin hazirlanmas: ile
kiiltiiriin aktiflestirme siireci aym zamana denk diisirillerek, aktiflestirilen kiiltiir %

1,5 oraninda peynir siitiine ilave edilmisgtir.

3.2.2. Denemenin diizenlenmesi

Aragtirmada pastOrize siitten kasar peyniri Uretimi ig¢in 6n denemeler
sonucunda tespit edilen Lb.helv.7® (%15) ve Yoghurt 709® (%75) kiiltir
kombinasyonu ¢ig siitten klasik metoda gore iiretilecek kasar peyniri 6rnegine karsi
denenmistir. Caligma, “Tesadiif Parselleri Deneme Tertibinde Faktoriyel Diizen”
deneme planina gére kurulmug ve yiritilmiisgtir.

Olgunlagtirma siiresi olarak 90 giinlik siire denenmig ve 1., 7., 15, 30., 60. ve
90. giinlerde 6mekler alinmugtir. Denemeler 2 tekerriirlii olarak yapilmistir. Buna
gore iiretime bagh olarak deneme kagar peynir Omnekleri aragtirma boyunca su
sekilde kodlanmugtir. Pastorize siitten uretilen kasar peynirleri paralelli olarak Py ve
P, seklinde, ¢ig siitten iiretilen kagar peynirleri ise paralelli olarak Cy ve C; seklinde

kodlanmugtur.
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3.2.3. Kasar peyniri yapimm

Kiilttir katkil1 pastorize siitten kagar peyniri tiretimine ait proses akig
semasi Sekil 3.1.’de verilmisgtir.

CHammadde giris / kabul )
|

CSﬁtﬁn separasyonu ve yag oraninin ayarlanmas1) =(%3,5)

— (e o <3 )

( Pastorizasyon ) (72°C de 12 dk)

|

CSﬁt{in starter kiiltiirle olgunlastlrllmaso %1,5 kiltiir ilavesi. (32 ¥ 2°C dolayina
‘ sogutulmus siite) '

@nzimatik mayalama (rennet) ve CaCl, ilavesi )Mayalama 45 dk.'da tamamlanacak
sekilde maya (maya kuvvetine gore)
ilave edilir. Bu esnada %0,02 (100 1t 20 gr)
oraninda % 40'lk CaCl, ¢bzeltisi ilavesi

(Piht1 olugumu, kirilmas: ve peyniralti suyu drenaji ) Pibt olusumu saglandiktan sonra
piht1 kirthip, peynir alti suyu kademeli

l olarak siiziiliir.

C Piht1 01gun1a$nrma) Piht1 63-68 SH (pH 4,9-5,3) asitlik degerine ulagtiktan
sonra baski kaldirilarak (ortam kogullarina gére 2-4 saat

l sonunda) dilimlemeye gegilir.

@ilimleme ve haglama/tuzlama ) Haslama 72 +2°C'de teleme uygun forma gelene
1 kadar siirdirilmelidir (yaklagik 1 dk)

CYogurrna—51k1$t1rma-homojenizasyon) (Peynirin ileriki evrede acilagmasim: engelleme,
l gorsel bir homojenlik verme ve normlara uygunluk)

CKal 1iplama-gekil verm@ Yogurmadan hemen sonra teleme kaliplara alinir. 11k saatlerde
2 saatte bir 3-4 kez kalipla birlikte ters ¢evrilerek yaklagik

l 16 saat siireyle tutulur.

( Ambalajlama )PVC ile vakum altinda ambalajlanir.

Cf)n olgunlastlr@ 15+2°C 'de %85 bagil nem ortaminda 7 giin siireyle
6n olgunlagtirmaya birakilir (ilk saatlerde 2 saatte bir
l olmak iizere en az 3-4 kez ters ¢evrilerek).

8+2°C 'de %85F5 nispi nem 90 giin
Sekil 3.1. Kiiltiir Katkili Pastorize Siitten Kasar Peyniri Uretimi Igin
Proses Akis Semasi

Cig slitten yapilan peynir drneklerinde yukarida belirtilen prosediirler
uygulanmugtir. Ancak farkl1 olarak CaCl, ve kiiltiir ilave edilmemigtir.
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3.2.4. Orneklerin ahnmas: ve analize hazirlanmasi

Peynir siitlerinden 6rnek alma ve analize hazirlama: Kagar peyniri iiretimi igin
depo tanklarinda soguk olarak bekletilen ¢if siitlerden, tankin kanstincis1 yeteri
kadar bir siire ¢aligtinlip igerigi homojen bir hale getirildikten sonra, bir tanesi yedek
olmak kosulu ile 500 mllik iki ayn siseye, uzun 6mnek alma gubugu yardimiyla
ornekler alinmugtir. Siit 6rnekleri LD.F. (1980) ve Anonymous (1977 ve 1981)’a gore
alinmig ve A.O.A.C. (1984)’e gore analize hazirlanmislardir.

Kagsar peynirinden érnek alma ve analize hazirlama: Dikdértgen kaliplar halinde
ve PVC vakum ambalaj igerisinde olgunlastirilan kagsar peynirleri, her analiz
donemlerinde vakum ambalajlann agihp keskin bir bigak yardimyla tim kalibin
1/10%ini olusturacak sekilde kesilerek, yaklagik 200°er g’lik 3 ayn parca ahnmugtir.
Bunlardan bir tanesi kimyasal, bir tanesi duyusal, digeri ise mikrobiyolojik analizler
igin aynimgstir (LD.F. 1980). Kimyasal analizlerde kullamlacak 6rnek tamamen
rendelenip agz1 kapakh cam kavanozlara konarak analizlere hazir hale
getirilmiglerdir (A.O.A.C. 1984). Omnekler, analizleri bitinceye kadar buzdolabinda

saklanmuglardir.

3.2.5. Analiz Metotlan

3.2.5.1. Cig siit analizleri

Toplam kuru madde: Sitlerde kurumadde gravimetrik yontemle belirlenmistir
(Anonymous 1981).

Ozgiill agirhk: Sitlerin 6zgil afwh laktodansimetre ile tespit edilmistir
(Anonymous 1981).

Yag: Siitlerde yag miktan Gerber yontemiyle saptanmgtir (Anonymous 1981).
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Toplam azot: Siitlerin toplam azot oranlar1 Kjeldahl yontemiyle, “Kjeltec” azot
tayin diizenegi kullamlarak belirlenmistir (I.D.F. 1993)

Titrasyon asitlidi: Soxhelet-Henkel (SH) yontemi ile belirlenmistir (Anonymous
1981)

pH degerleri: Siitlerin pH degerleri sentix 41 elektrotlu el tipi WTW-3151 SET
marka pH metre ile belirlenmisgtir.

3.2.5.2. Peynirlerde yapilan analizler

Toplam kurumadde: Gravimetrik yontemle saptanmistir (Anonymous 1989).

Yag ve kurumaddede yag: Peynirlerin yag igerigi 6zel peynir (Van Gulik)
butirometresi kullamlarak Gerber yontemine gore saptanmistir (Anonymous 1978).
Kurumadddede yag oranlari ise hesaplama yontemi ile belirlenmisgtir.

Tuz ve kurumaddede tuz: Peynir 6rneklerinin tuz igerigi TS 3272 Kagar Peynir
Standardi’nda belirtilen ySnteme gore saptanmistir. Kurumaddede tuz oranlan ise
yine hesaplama y6ntemi ile belirlenmistir (Anonymous 1989).

Toplam azot ve kurumaddede toplam azot: Peynirlerde toplam azot Gripon ve
ark. (1975)’a goére belirlenmigtir. Kurumaddede toplam azot degerleri ise hesaplama
yontemi ile belirlenmigtir. Analiz i¢in rendelenmis peynir 6rneginden 100 mI’lik bir
behere tam 10 gr tartilmig, ayrica 50 mlI’lik ayn bir behere de tam 40 ml 0.5 M
trisodyum sitrat (7.0 pH) konulmugtur. Trisodyum sitrat azar azar peynir Ornegi
izerine dokiiliip cam baget yardimiyla da 6rnek ezilerek peynir 6rnegi ile sitratin
iyice kanigmas: saglanmistir. Ardindan su banyosuna yerlestirilen beherler 15-20
dakika boyunca 40 °C’de zaman zaman calkalanarak tutulmuglardir. Daba sonra
blenderde 30 saniye siire ile 4 kez ve aralardaki bosluk 30 saniye olma kosulu ile
calkalanmigtir. Elde edilen kangim 200 mi’lik balon jojeye aktarilmigs, iki kez de
yikama yapilarak 200 cizgisine kadar saf su ile tamamlanmistir. Hazirlanan bu
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ornekten 2 ml yani 0.1 gr peynir 6rne@i alinarak “kjeltec” azot tayin diizeneginde
siitte oldugu gibi toplam azot tayini yapilmustir. Ancak farkli olarak deneyde
H:SOsten 4 mi, NaOH’ten ise 16 ml kullamlmigtir. Kurumaddede toplam azot

oranlari ise hesaplama yontemi ile belirlenmistir.

Suda coziinen azot: Peynirlerde suda ¢oziinen azot miktan Gripon ve ark. (1975)’a
gore belirlenmigtir. Peynir 6rneklerinde toplam azot tayini igin 200 ml’lik balon
jojeye hazirlanmig 6mekten 150 ml’si 250 ml’lik bir behere aktarilarak, ¢ozeltinin
pH’s1 1 N HCI ile 4.40’a ayarlanmgtir. Bundan sonra 200 ml’lik balon jojeye
aktarilir, elektrot ve beher de yikanarak 200 ml’ye tamamlanmgtir. Pilelendirilmis
Whatman 42 kagid: ile 2 defa filtre edilerek, filtrat 6rnek sigelerinde toplanmig ve
boylece stok eriyik elde edilmigtir. Elde edilen bu stok eriyikten 5 ml mikro kjeldahl
balonuna alinarak Kkjeltec azot tayin diizeneginde siitte oldugu gibi deney
sirdiirilmiigtiir. Deney sirasinda ise 5 ml H>SO, 16 ml NaOH kullanlmigtir
(deneyde gercek peynir miktan 0.875 gr’dir).

Olgunlagma indeksi de@erleri: Peynir orneklerinin olgunlagsma diizeyleri, suda
¢bziinen azot miktarimn toplam azot miktarina oranlanmasiyla hesaplanan katsay: ile

degerlendirilmigtir (Venema ve ark. 1987). Kullanilan formiil su sekildedir;

Olgunlagma indeksi (1) = Suda Qoziinir Azot Miktari 109
Toplam Azot Miktar

Titrasyon asitlikleri: Peynir o6rneklerinin titrasyon asitlikleri (SH cinsinden)

Anonymous (1989)’a gore belirlenmigtir.

pH degerleri: Peynirlerin pH degerleri sentix 41 elektrotlu el tipi WTW-3151 SET
marka pH metre ile belirlenmigtir. Rendelenip cam kavanozlara konmug olan peynir

ornekleri igerisine pH-metrenin elektrotu daldinlarak pH degeri okunmustur.

Kasar peynirlerinde duyusal analizler: Deneme Kasar Peynirlerinin duyusal
niteliklerinin belirlenmesinde TS 3272 Kasar Peynir Standardi’nda belirtilen duyusal
degerlendirme cetvelinden (Anonymous 1989) yararlamlmugtir. Panelist grubunu
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duyusal analiz dncesinde kasar peynirlerinin kalite kriterleri ile ilgili birtakim 6n
bilgiler verilen standart 7 panelist olugturmustur. Ayrica panelistlere degerlendirme
oncesi peynirlerin degerlendirilmesinde g6z oniinde bulundurulacak noktalar
hatirlatilmigtir (Bodyfelt ve ark. 1988).

Kasar peynirlerinde mikrobiyolojik analizler: Pastérize ve ¢ig siitten tretilen
kasar peynirlerinde Toplam mezofilik bakteri (Plate Count agar, Oxoid S.p.A.) 30
9C’ de 48 h, Toplam psikrotrofik bakteri (Plate Count agar) 5 °C’ de 7 giin, Toplam
maya-kiif (Potato Dextrose agar) 25 °C’ de 4 giin, Toplam koliform grubu ve E. coli
(Fluorocult Violet Red Bile agar) 35 °C’ de 24 h, Toplam mezofilik laktik asit
bakterileri (Rogosa ve MRS agar’da anaerobik sartlar altinda) 25 °C’ de 48 h,
Toplam termofilik laktik asit bakterileri (MRS ve M17 agar’da anaerobik sartlar
altinda) 42 °C’ de 48 h inkiibe edilerek belirlenmistir (Gobbetti ve ark. 2002).

3.2.5.3. Istatistik degerlendirmeler

Peynir oOrneklerine iligkin analiz sonuglan Tesadif Parselleri Deneme
Tertibinde Faktoriyel Diizen’de varyans analizine tabi tutulmugtur. Farkl gruplann
saptanmasi amaciyla da Duncan Coklu Kargilagtirma Testi kullanitmigtir (Diizgiines
ve ark. 1987).

Istatistik degerlendirilmeler bu amagla MINITAB (siir. 10.5) ve MSTAT
paket programlarn kullamlmigtir (Minitab 1991).
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4. ARASTIRMA SONUCLARI VE TARTISMA

4.1, Cig Siit Analiz Sonuclan

Aragtirmanin hammaddesini olugturan ¢ig siitlerin bazi niteliklerine iligkin

ortalama degerler Cizelge 4.1’de verilmigtir.

Cizelge 4.1. Kasar Peynirine Islenen Siitlerin Baz Nitelikleri (n=2)

Nitelikler Ortalama Degerler
Kurumadde (%) 10,075 + 0,02
Ozgiil Agirik 1,031 + 0,00
Yag (%)* 3,48 + 0,03
Protein 3,094 £ 0,00
Titrasyon Asitligi (SH) 7,53 £ 0,05
pH 6,60 + 0,01

#* % yag miktan, deneme peynirlerinin iiretimi 6ncesi standardize edilmig ¢ig siitiin yag
oramdir.

Cizelge incelendiginde kullanilan ¢ig sutlerin kurumadde, 6zgil agulik, yag
ve protein igeriklerinin literatiirde belirtilen ortalama inek siitii bilesimiyle benzer
degerlere sahip oldugu goriilmektedir (Yoney 1978, Anonymous 1981). Titrasyon
asitlikleri ve pH degerleri ortalamalar ise siitlerin normal taze bir siitiin 6zelliklerini

ortaya koymaktadir (Walstra ve Jennes 1984).

4.2. Kasar Peynirlerinin Kimyasal Analiz Sonu¢lar ve Tartisma

Depolama siiresince orneklerin su igeriginde belirlenen degisim Cizelge
42’de sunulmustur. Depolama periyodunda peynirin su oraninda gesitli etkilerle
(depolamada kullanilan ambalaj materyalinin gozeneklerinden kayiplar ve ortamn
nispi nemi gibi) azalma olmus olabilir. Bu nedenle depolama periyodunda
baslangigta hizli bir su kayb1 gozlenirken daha sonraki periyotta su kaybi azalmusgtir.



Cizelge 4.2. Farkh Siitten Yaptlmig ve Farkl Siirelerde Olgunlagtinian Kagar Peyniri Orneklerinin Kimyasal Ozellikleri*

Siit Grubu  Olgunlagma Su Yag Yagsiz KM'de Tuz KM’de Protein Sudaeri- Olgunluk Titrasyon Asitlik
Stiresi KM** yag Tuz yen azot derecesi  asitlifi  derecesi
(%) (%) (%) (%) (%) (%) (%) (%) (%) (SH)  (pH)
Pastdrize 1. Gin 52,04 25,75 22,21 53,68 2,92 6,08 21,56 0,26 7,74 81,00 5,11
+ 7. Gin 4406 27,25 28,70 48,71 3,19 5,70 25,01 0,35 9,01 91,00 5,07

Lb.helv.78 15. Giin 41,07 28,00 30,94 47,51 3,19 5,41 27,53 0,48 11,21 94,50 5,03
Yoghurt 7098 30. Giln 40,00 21,75 32,25 46,25 3,44 5,72 28,53 0,63 14,04 96,50 5,01
60. Giin 39,44 27,75 32,82 45,81 3,50 5,77 28,89 0,86 18,94 99,50 4,98

90. Giin 39,04 26,75 34,22 43,88 3,77 6,17 29,55 0,97 21,00 103,00 4,92

Cig Sit 1. Giin 50,48 24,75 24,78 49,97 2,80 5,65 25,79 0,31 7,74 89,00 5,09
7. Giin 45,74 25,50 28,76 46,99 3,32 6,11 27,68 0,41 9,56 105,00 4,85

15. Giln 44,00 25,75 30,26 45,98 3,20 5,71 30,80 0,54 11,17 111,00 4,82

30. Giin 42,52 24,75 32,73 43,06 3,26 5,67 30,99 0,71 14,54 124,00 4,77

60. Giin 41,78 26,00 32,23 44,65 3,38 5,79 31,77 0,84 16,82 121,50 4,74

90. Giin 40,89 25,00 34,12 42,29 3,45 5,82 32,41 0,92 18,17 139,50 4,67

* Verilen degerler 2 tekerriiriin ortalamasidur.
** KM= Kuru Madde
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Pastorize siitten {iretilen kasar peynirlerinde olgunlagmanin 1. giiniinde %
52,04 su bulunurken, bu oran 7. giinde % 44,06’ya diigmiistiir. Bu biitiin olgunlagsma
sliresince kaybolan suyun yarisindan fazlasini tegkil etmektedir. Ondan sonraki
giinlerde de azalma devam etmis ve su oram1 90. giinde % 39,04’e diigmiistiir. Cig
stitten iiretilen kagar peynirleri de benzer bir degisim gostermistir ve 1. giinde %
50,48 olan su 90. giinde % 18,99’luk bir azalma ile % 40,89’a diigmiistiir.
Depolamada su kaybmin azalmasmm bir dengeye ulagmasiyla belirli bir sabite
gelmistir. Belirlenen sonuglara istatistiki kontroller igin varyans analizi
uygulanmugtir. Varyans analiz sonuglar1 Cizelge 4.3’de sunulmustur.

Varyans analiz sonuglarina gére depolama siiresi, siit gruplar1 ve “Siire x Siit”
interaksiyonu istatistiki olarak (p<0,01) Onemli bulunmustur. “Siire x Siit”
interaksiyonu Sekil 4.1°de verilmistir. Varyans analizinde istatistiki olarak Gnemli
bulunan sonuglara Duncan ¢oklu karsilastirma testi uygulanmistir. Buna ait sonuglar
Cizelge 4.4°de sunulmustur.
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1. 7. 15. 30. 60. 90.
Depolama siiresi (giin)

Su miktan (%)
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—e— pastbrize+kiiitir (Lb.helv.7+Yoghurt 709) —&— gig sit

Sekil 4.1. Depolama siiresince kagar peynirlerinin su miktarnda (%)
meydana gelen degisim
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Cizelge 4.3. Farkh Siitten Yapilms ve Farkh Siirelerde Olgunlastirilan Kasar Peyniri Orneklerinin Kimyasal
Ozelliklerine Ait Varyans Analiz Sonuglan

VK SD Su Yag Yagsiz Kurumadde Kurumadde’de Yag Tuz Kurumadde’de Tuz
KO F KO F KO F KO F KO F KO F

Stire(A) 5 71,133 873,244** 1,550 3,720% 58,825 96,632%* 37,555 23,133%* 0,257 23,863** 0,097 3,333%
Siit (B) 1 15,876 194,900%* 22,041 52,900%* 0,498 0819ns 27,735 17,084** 0,059 5478* 0,001 0,051ns
AX B 5 2,642 32441%* 0,441  1,060ns 1421  2,335ns 1,075  0,662ns 0,023 2,225ns 0,113 3,874%

Hata 12 0,081 0416 0,608 1623 0,010 0,029

* p<0,03 seviyesinde 6nemli, ** p<0,01 seviyesinde dnemli, ns=¢nemsiz

Cizelge 4.3. (Devamu...)

VK SD Protein Suda Eriyen Azot Olgunluk Derecesi Titrasyon Asitligi pH
KO F KO F KO F KO F KO F
Siire (A) 5 31,480 118,695%¢ 0,270 271,555%% 90,332 112,972%* 620,075 215,678%% 0,042 39,485
Siit (B) 1 56,120 211,602** 0,005 5,359% 2,608 3,261ns 2583,375  898,565%* 0,228 212,232%%
AXB 5 0,3999 1,504ns 0,002 2,627ns 2,086 2,609ns 104,275 36,269%* 0,008 7,460%%
Hata 12 0,265 9,963E-04 0,799 2,875 0,001

# p<0,03 seviyesinde Snemli, ** p<0,01 seviyesinde dnemli, ns=¢nemsiz

Cizelge 4.4. Farklh Siitten Yapims ve Farkh Siirelerde Olgunlastinlan Kasar Peyniri Orneklerinin Kimyasal
Ozelliklerine Ait Duncan Coklu Kargilagtirma Testi Sonuglar *

Faktdr N Su Yag Yagsiz KM’de Tuz KM’de  Protein  SudaEriyen Olgunluk Titrasyon pH
KM~ Yag Tuz Azot Derecesi _ Asitlifi _
Siit  Pastdrize+Kultir 12 42,604b 27,2082  30,187a 47,637a 3,332a 5,806 a 26,844b 0,592a 13,6582 9425b 5018a
Cig Sut 12 44230a 25291b  30475a 45487b 3233a 5,790 a 209022 0,622a 12,99 a 115a  4.823b
Sure 1.Gtn 4 512552 25250b 23,495d 51825a 2,857d 5862ab 23,672e 0,287f 7,743 d 8500e 5,097a
7.Glin 4 44895b 26,375ab 28,725¢ 47,850b 3255bc  5,902ab 26,3454 0,383¢ 9283cd 98,00d 4957b
15.Gtin 4 42,530c 26,875a 30,595b 46,740 bc 3,195¢ 5,560 b 29,160c¢  0,511d 11,190¢  102,75¢  4,925bc
30.Gtin 4 412604 26,250ab 32,490a 44,650bcd  3,347bc  5,692ab 29,755 bc 0,666 ¢ 1428900 11025b 4,8%bc
60.Giin 4 40,605¢ 26875a 32,520a 45230cd 3,437ab  5,780ab 30,3302b 0,847b 17,8812 110,50b 4,860 cd
90.Gin 4 39960f 25875ab 34,165a 43,080d 3,605a 5,995a 30,977a  0,947a 19,5842 12125a  4,795d

* Aym harfle igaretlenmig ortatamalar istatistiki olarak birbirinden farkh degildir (p<0.01).
## KM= Kurumadde
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Her iki grup peynirdeki su miktar: olgunlagma siiresince azalmigtir. Azalma
15. giine kadar hizli olmus, sonraki giinlerde gittikge azalan oranlar halinde devam
etmistir. Olgunlagma sonunda ¢ig siitten iiretilen kasar peynirleri daha yiksek su
oranina sahip olmugtur (Sekil 4.1).

Pastorize siitten iiretilen kagar peynirlerinde ortalama su miktan % 42,60, ¢ig
siitten tiretilen kagar peynirlerinde % 44,23 olarak gikmmgtir.

TS 3272 Kasar Peyniri Standardina gére maksimum su miktart % 40
olmalidir. Olgunlagmanin sonunda kagar peynirlerinin su miktarlan standarda uygun
smurlar iginde kalmugtir. Caligmada ortalama su miktarlariyla ilgili olarak her iki grup
peynirden elde edilen bulgular Kivang (1989)’in bulgulanindan daha yiksektir.
Ayrica bu caligmada belirlenen sonuglar Metin ve Oztirk (1991)’iin kasar
peynirlerinde olgunlagmanin 30. giinde elde ettii sonugla benzerlik gostermektedir.
Olgunlagma siiresi uzadikga peynirde su miktan azalir. Peynirdeki su miktar arttikga
dayanma siiresi kisalir ve kurumadde azalacagindan besin degeri duser.

Su miktan hammaddeyi tegkil eden siitlerin farkli bilesimde olmasi, tiretim ve
olgunlagtrma sartlann ve peynirlerin tam olgunlagmadan satiga ¢ikariimas: gibi
etkenlere bagl olarak farklilik gosterebilir.

Depolama siiresince orneklerin yag igeriginde belirlenen degisim Cizelge 4.2°
de sunulmusgtur. Depolama siiresine gore rneklerdeki yag miktan incelendiginde ilk
giin pastorize siitten iglenen kagar peynirlerinde yag miktari % 25,75, 90. giin en az
% 26,5 olarak belirlenmigtir. Cig siitten iglenen kasar peynirlerinde ilk giin yag
miktan % 24,75 olarak ¢ikmig olgunlagma sonunda % 25 olarak tespit edilmistir.
Belirlenen sonuglara istatistiki ~ kontroller ig¢in varyans analizi uygulanmigtir.
Varyans analiz sonuglan Cizelge 4.3’de sunulmustur.

Kagar peyniri 6rneklerinde yag degisimi ile ilgili olarak depolama siireleri
arasindaki farklhiliklar (p<0,05) ve siit gruplar arasindaki farklilikiar (p<0,01)
istatistiki olarak 6nemli bulunmugtur. “Siire x Siit” interaksiyonu istatistiki olarak
onemsiz bulunmugtur (p>0,01). Varyans analizinde istatistiki olarak 6nemli bulunan
sonuglara Duncan ¢oklu kargilagtirma testi uygulanmigtir. Buna ait sonuglar Cizelge
4.4’ de sunulmugtur.

Pastorize siitten iglenen kasar peynirlerinde ortalama yag miktann % 27,208,
¢ig siitten uretilen kagar peynirlerinde % 25,291 olarak belirlenmigtir.
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Su miktarinda azalmaya bagl olarak kurumadde oraninda artig olmustur.
Peynir kurumaddesinin énemli bir kismimi tegkil eden; peynir kalitesi, lezzeti ve
besin degeri tizerine biyik etkisi olan, yag miktanna ait bulunan ortalama degerler
Sahin (1980), Ozkok (1984), Demirci (1988)’nin bulgularindan daha yiiksek
bulunmustur; Kurultay (1993)’in  bulgulanyla benzerlik  gostermektedir.
Ortalamalardaki bu farklihiklar daha gok kullamlan hammaddenin farkli olmasindan,
isleme sartlarindan ve olgunlagturma sartlarindan ve siiresinden kaynaklanmis
olabilir.

Depolama siiresince orneklerin yagsiz kurumadde igerigine ait sonuglar
Cizelge 4.2’ de sunulmugtur. Peynirlerdeki kurumadde oranina paralel olarak yagsiz
kurumadde de artmustir. Peynir o6rneklerinde olgunlagmamin 30., 60. ve 90.
ginlerinde meydana gelen degisim benzerlik gostermigtir. Olgunlagmanin 1.
giniinde pastorize ve ¢ig siitten iglenen kagar peynirlerinde yagsiz kurumadde
oranlan sirastyla % 22,21, % 24,75 bu oranlar 7. giinde pastérize siitten islenen kasar
peynirlerinde % 29,22’ lik artigla % 28,70, ¢ig siitten islenen kasar peynirlerinde %
16,06’ ik artigla % 28,76 olarak belirlenmis ve bu oranlar olgunlagsmamn sonunda
pastorize sitten islenen kagar peynirlerinde % 34,22, ¢ig siitten islenen kasar
peynirlerinde % 34,12 olarak belirlenmigtir. Belirlenen sonuglara istatistiki
kontroller igin varyans analizi uygulanmgtir. Varyans analiz sonuglan Cizelge 4.3’de
sunulmusgtur.

Varyans analiz sonuglarina gore depolama siiresi istatistiki olarak (p<0,01)
onemli gikmugtir. Sit gruplan arasindaki farkhihiklar ve “Siire x Siit” interaksiyonu
istatistiki olarak 6nemsiz bulunmugtur (p>0,01). Varyans analizinde istatistiki olarak
onemli bulunan sonuglara Duncan ¢oklu kargilagtirma testi uygulanmigtir. Buna ait
sonuglar Cizelge 4.4’de sunulmustur.

Kurumadde miktarindan yagin g¢ikarilmasi ile bulunan yagsiz kurumadde
miktan pastorize siitten iglenen kasar peynirlerinde ortalama % 30,18, ¢ig siitten
tretilen kasar peynirlerinde % 30,47 olarak ¢ikmustir. Bu degerler Akyiiz (1978),
Ozkok (1984)’iin bulgularindan daha yiiksektir, Oztek (1983) ve Demir ve Diraman
(1990)’1n bulgulariyla benzerlik gostermistir.
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Bir ¢ok iilkede oldugu gibi Tirkiye’de de peynirlerin yag bakimindan
siniflandiriimast kurumaddedeki yag miktar1 esas alinarak yapilmaktadir. Kagar
peynirlerinde su igerifiine bagh olarak yag orammnda dalgalanmalan ortadan
kaldirmak ve daha sabit degerler elde etmek amaciyla yagin kurumadde igerisindeki
oramni dikkate almak daha uygun olacaktir. Depolama siiresince Omneklerin
kurumaddede yag miktarinda belirlenen degisim Cizelge 4.2 de sunulmustur.
Peynirlerin kurumadde yag oranlan olgunlagma siiresi boyunca azalma gostermisgtir,
Kagar peynirlerinde kurumaddede yag oranlan % 41,47 ile % 55,28 arasinda
degismig, ortalama deger % 46,56 olarak belirlenmigtir. Pastorize siitten islenen kagar
peynirlerinde kurumaddede yag oram olgunlagmanmin 1. giiniinde % 53,68, 90.
giiniinde % 43,88; ¢ig siitten iglenen kasar peynirlerinde 1. giinde % 49,97, 90. giinde
% 42,29 olarak tespit edilmigtir. Belirlenen sonuglara istatistiki  kontroller igin
varyans analizi uygulanmistir. Varyans analiz sonuglan Cizelge 4.3’de sunulmustur.

Depolama siireleri arasmndaki farkhhiklar ve siit gruplan arasindaki farkhihiklar
istatistiki olarak (p<0,01) onemli ¢ikmustir. “Siire x Siit” interaksiyonu istatistiki
olarak 6nemsiz bulunmustur (p>0,01). Varyans analizinde istatistiki olarak 6nemli
bulunan sonuglara Duncan ¢oklu kargilagtirma testi uygulanmigtir. Buna ait sonuclar
Cizelge 4.4’ de sunulmustur.

Pastorize siitten dretilen kasar peynirlerinde ortalama kurumaddede yag
miktan % 47,63, ¢ig siitten iiretilen kagar peynirlerinde % 45,48 olarak bulunmugtur.

Peynirlerde kalite kriterlerinin 6nemli bir gostergesi olan kurumaddede yag
oram, kagar peyniri i¢in standartta belirtilmigtir. Buna gore tam yaghlarda yag oram
% 45 ve daha ¢ok, yarim yaghlarda % 25-45 arasinda olmalidr. Bazi aragtirma
sonuglarindan elde edilen verilere gore kasar peynirinin yag oram % 40-48 arahinda
degismistir (Abo El Nago ve ark. 1974; Akyiiz 1978; Oztek 1983; Ozkok 1984) .
Calismada elde edilen bulgular literatiir bulgulaniyla benzerlik gostermektedir.

Peynire lezzet verip dayamkhhigim arttiran, kivam ve randiman tizerine etkili
olan tuz, peynire sonradan ilave edilen bir maddedir. Tuz miktan bakimindan tiketici
istekleri de farkhliklar go6stermektedir. Bundan dolay: peynire katilacak tuz
miktanmin ¢ok iyi ayarlanmasi gerekmektedir. Depolama siiresince omeklerin tuz
igerigine ait bulgular Cizelge 4.2’de sunulmugtur. Peynirlerde tuz miktar1 genel
olarak % 2,79 ile % 3,91 arasinda degigmis ve ortalama % 3,28 bulunmugtur. Tuz
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miktarnt ilk giin pastorize siitten iiretilen kasar peyniri omeklerinde % 2,91,
olgunlagsma sonunda % 3,76 olarak tespit edilmigtir. Cig sitten uretilen kagar
peynirierinde ise tuz miktan itk giin % 2,80 olarak, olgunlagma sonunda % 3,44
olarak belirlenmigtir. Belirlenen sonuglara istatistiki kontroller i¢in varyans analizi
uygulanmgtir. Varyans analiz sonuglan Cizelge 4.3’de sunulmugtur.

Depolama siiresine ait farklihklar (p<0,01) ve sit gruplan arasindaki
farkhiliklar (p<0,05) istatistiki olarak onemli bulunmugtur. “Sire x Sut”
interaksiyonu istatistiki a¢idan 6nemsiz bulunmustur (p>0,01). Varyans analizinde
istatistiki olarak Onemli bulunan sonuglara Duncan ¢oklu kargilagtirma testi
uygulanmigtir. Buna ait sonuglar Cizelge 4.4’de sunulmustur.

Pastorize siitten iglenen kasar peynirlerinde ortalama tuz miktan % 3.33, ¢ig
siitten tretilen kagar peynirlerinde % 3,23 olarak bulunmugtur.

Bu c¢aliyjmada saptanan tuz oranlan ile diger aragtrmacilann kasar
peynirlerinde belirlemis olduklan tuz oranlanim kargilagtinirsak; ortalama tuz
oranlarmin  Ozkok (1984)’in bulgularindan bir miktar daha yiiksek oldugu
gozlenirken, Kivang (1989)'1n degerlerinden bir miktar daha diigiik bulunmustur.
Peynirlerin iiretim ve olgunlagtirma sartlarindaki farklihiklar dikkate alindifinda
aragtirma sonuglan arasindaki farklar normal karsilanabilir.

Tuz, peynirde bulunan su miktanna gore farkhlik gostermektedir. Bu nedenle
peynirdeki tuz orammn degerlendirilmesi tiim kiitledeki miktara gore degil
kurumaddede tuza gore yapilmaktadir. TS 3272°de peynirlerdeki tuz miktanmn
degerlendirilmesi peynirin kurumaddesine gore yapildigindan, analiz edilen
omeklerdeki tuz miktarlar kuruniaddedeki miktarlar Gzerinden hesaplanarak
depolama siiresince Orneklerin kurumaddede tuz igerifinde belirlenen deBigim
Cizelge 4.2’de sunulmugtur. Depolama siiresince kurumaddede tuz miktarinda
diizensiz dalgalanmalar gorilmigtir. Pastorize siitten tretilen kagar peynirlerinde
kurumaddede tuz miktan ortalama % 5,8, ¢ig siitten iiretilen kagar peynirlerinde %
5,79 olarak belirlenmigtir. Pastorize siitten iretilen kasar peynirlerinde
olgunlagmann 1. giniinde kurumaddede tuz miktan % 6,1, olgunlagma sonunda %
6,2 olarak tespit edilmigtir. Cig sitten Gretilen kasar peynirlerinde 1. giinde
kurumaddede tuz miktan % 5,6, olgunlagma sonunda % 5,8 olarak tespit edilmigtir.
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Belirlenen sonuglara istatistiki ~ kontroller igin varyans analizi uygulanmugtir.
Varyans analiz sonuglar: Cizelge 4.3°de sunulmustur.

Depolama stiresine ait farkliliklar ve “Stire x Siit” interaksiyonu istatistiki
olarak 6nemli ¢ikmustr (p<0,01). Siit gruplar arasindaki farkhilik istatistiki ag¢idan
Snemsiz bulunmugtur (p>0,01). “Stire x Siit” interaksiyonu Sekil 4.2°de verilmigtir.
Varyans analizinde istatistiki olarak Onemli bulunan sonuglara Duncan g¢oklu
karsilagtirma testi uygulanmugtir. Buna ait sonuglar Cizelge 4.4°de sunulmustur.
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Sekil 4.2. Depolama siiresince kasar peynirlerinin kurumaddede tuz
miktarinda (%) meydana gelen degisim

Depolama siiresince kurumaddede tuz miktarinda diizensiz dalgalanmalar
goriilmiigtiir. Kiiltiir katkih pastdrize siitten fretilen kagar peyniri 6rneklerinde
kurumaddede tuz miktar1 15. giine kadar hizli bir sekilde azalmus ilerleyen giinlerde
stirekli artig gbstermigtir. Cig siitten tiretilen kasar peynirlerinde kurumaddede tuz
miktan ilk 7 giin artig gOstermis takip eden siirelerde 6rneklerin kurumaddede tuz
miktarlann arasindaki fark giderek azalmigtir (Sekil 4.2). Buna goére Orneklerin
kurumaddede tuz miktarlar: olgunlagma siiresince en az % 5,23, en fazla % 6,40 ve
ortalama % 5,79 olarak tespit edilmigtir.

Tiirk Gida Kodeksine gore kurumaddede tuz oranlari kaliteyi etkileyen
Onemli bir faktordiir. TS 3272°de, kagar peynirlerinde kurumaddede agirhkga % 3-7
arasinda tuz bulunabilecegi belirtilmistir. Analiz edilen 6rneklerin standart ve tiiziige
gbre durumlan incelendiginde, izin verilen smirlar igerisinde kaldig1 goriilmektedir.



Bu caligmada elde edilen sonuglar ortalama deger olarak literatir ile
karsilastinildiginda Oztek (1983)’in bulgulanindan diigiik, Demirci ve Diraman
(1990)’1n degerlerinden yiiksek bulunmustur.Tuz taze peynire tad, lezzet vermek,
dayanma siiresini arttirmak amaci ile katilmaktadir.

Tuz oranlarimn farkhiliina siitiin bilesimi ve ustalarin tuz verme yontemleri
etki etmektedir. Aynica peynirlerdeki farkh tuz oranlarimin 6rneklerin kurumadde
oranlarinin, haglama siirelerinin ve haglamada kullamilan tuz miktarlarinin farkl
olugundan ileri geldigi sanilmaktadir.

Yag miktan fazla olan peynirlerde kurumaddenin yagdan sonra en biyuk
kismini, yag miktan az olan peynirlerde ise hemen hemen hepsini tegkil eden protein
miktarinda depolama siiresince belirlenen degigim Cizelge 4.2’ de sunulmustur.

Olgunlagsma siiresince &rneklerin protein igeriginde artig tespit edilmigtir.
Olgunlagmamn 1. giniinde pastorize siitten uretilen kagar peynirlerinde protein
miktan % 21,56, 90. giniinde % 29,55 olarak tespit edilmistir. Cig siitten uretilen
kagar peynirlerinde olgunlagsmanm 1. ve 90. giiniinde sirasiyla % 25,79 ve % 32,41
protein tespit edilmigtir. Belirlenen sonuglara istatistiki  kontroller icin varyans
analizi uygulanmigtir. Varyans analiz sonuglan Cizelge 4.3’de sunulmugtur.

Depolama siiresine ait farkhiliklar ve siit gruplann arasindaki farkliliklar
istatistiki olarak onemli c¢ikmugtir (p<0,01). “Siire x Siit” interaksiyonu istatistiki
acidan 6nemsiz bulunmugtur (p>0,01). Varyans analizinde istatistiki olarak énemli
bulunan sonuglara Duncan ¢oklu kargilagtirma testi uygulanmigtir. Buna ait sonuglar
Cizelge 4.4’de sunulmustur.

Pastorize siitten iretilen kagar peynirlerinde ortalama protein miktar1 %
26,84, ¢ig sitten tretilen kagar peynirlerinde % 29,9 olarak ¢iknmgtir.

Ortalama degerler Akyiiz (1978), Ozkok’in (1984) buldugu degerlerden
yiiksek; Sahin’in (1980) degerlerinden digik ¢ikmigtir. Aynca Oztek (1983),
Demirci (1988), Yaygin ve Dabiri’'nin (1989) buldugu degerlerle benzer
bulunmugtur. Bu farkliliga, kullanilan siitlerin ayri miktarda protein ihtiva etmesi,
sitlerdeki yag oranlaninin ve teleme haglama sicakliklarnmn farkh olmasi, peynire
verilen tuz miktan ve peynirin pH’s1 gosterilebilir. Olgunlagma siiresince toplam
protein miktart peynirlerdeki kurumadde oranina paralel olarak artmugtir. Bu artma
olgunlagma devresinin baginda hizh olmus, sonra daha kiigiik oranlar halinde devam
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etmistir. Kogak ve ark. (1998) kasar peyniri gibi % 55-60 oraminda toplam
kurumadde igeren peynirlerdeki protein diizeyini % 20-25 olarak bildirmektedir. Bu
degerler dikkate alindiginda kagar peyniri 6rneklerinin ortalama protein oranimn
normal diizeyde oldugu soylenebilir.

Peynirlerde proteoliz diizeyini belirlemede kullamlan parametrelerden birisi
de suda eriyen azot igerigidir. Olgunlagmamn géstergesi olarak degerlendirilen suda
eriyen azot orani esas olarak bazi olgunlagma gartlan (olgunlagma odasinin sicakligi,
nispi nemi... gibi) dolaysi ile kazein hidroliziyle olugan diigitk molekiil agirlikh azot
fraksiyonlarinin diizeyini agiklayan bir degerdir.

Olgunlagma esnasinda peynirde bulunan azotlu maddeler peynir mayast ve
mikroorganizmalar tarafindan meydana getirilen enzimlerle daha kiigitk molekiillii
azotlu maddelere (polipeptid, peptid, aminoasit, hatta amonyak ve karbondioksit)
pargalamr ve boylece suda erimeyen azotlu maddeler suda erir hale gelirler. Suda
eriyen azotln maddeler uzerine etki eden mikroorganizmalar peynire siitten ve
telemeden gegerler. Bu mikroorganizmalarin biiyiik ¢ogunlugu haslama sirasinda
olir ve geri kalan mikroorganizmalar olgunlagmay: yaparlar. Ayrica bilindigi gibi,
tuzda proteinleri par¢alayarak suda erir azotlu maddelerin ortaya ¢ikmasini saglayan
mikroorganizmalarin geligmesini 6nlediginden peynirlerin suda eriyen azot miktar
tizerine etkili olur.

Depolama siiresince orneklerin suda eriyen azotlu madde miktarinda
belirlenen degigsim Cizelge 4.2°de sunulmugstur. Olgunlagma siiresince 6rneklerin
azotlu madde igerifinde artiy tespit edilmistir. Olgunlagmammn 1. giiniinde pastorize
siitten tiretilen kasar peynirlerinde suda eriyen azotlu madde miktar1 % 0,26, 90.
giniinde % 0,97 olarak tespit edilmigtir. CiZ siitten iiretilen kasar peynirlerinde
olgunlagmanin 1. ve 90. giiniinde sirasiyla % 0,31 ve % 0,92 suda eriyen azotlu
madde tespit edilmigtir. Belirlenen sonuglara istatistiki  kontroller igin varyans
analizi uygulanmigtir. Varyans analiz sonuglan Cizelge 4.3’ de sunulmustur.

Depolama siiresine ait farklihklar (p<0,01) ve siit gruplann arasindaki
farkhiliklar (p<0,05) istatistiki olarak onemli ¢ikmustir. “Siire x Siit” interaksiyonu
istatistiki agidan onemsiz bulunmustur (p>0,01). Varyans analizinde istatistiki olarak
onemli bulunan sonuglara Duncan ¢oklu kargilagtirma testi uygulanmugtir. Buna ait

sonuglar Cizelge 4.4’de sunulmustur.
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Pastorize siitten iglenen kasar peynirlerinde ortalama suda eriyen azot miktart
% 0,59, ¢ig siitten iglenen kasar peynirlerinde % 0,62 olarak ¢rkmugtir.

Olgunlagma siiresince degerler % 0,25 ile % 1 arasinda degigmis ortalama
deger % 0,6 olmugtur. Bu kritere ait herhangi bir resmi norm yoktur. Literatir
sonuglari ile buldugumuz degerler kargilagtinidifinda, olgunlagtinlmas: hizlandinlan
vakum paketli taze kasarlardaki % 0,22-0,47 (Metin ve Oztirk 1991) degerleri ile
siirlar itibari ile benzerlik gostermektedir. Yine taze iken Kogak ve ark. (1998)’ nin
degerlerinden diigilkk bulunmustur. Suda eriyen azot oranlanna ortamun laktik asit
bakterileri, peynir mayast miktari, asit ve proteolitik enzim yapan coccuslar etki
etmektedir (Oztek 1991). Olgunlagma ile suda eriyen azot miktar arasinda ¢ok yakin
bir iliski vardir (Kurt 1981).

Kasar peyniri orneklerinin olgunlagma seviyelerini kargilagtirmak amaciyla
suda ¢6ziinen azotun toplam azota oranlanmasiyla elde edilen olgunluk dereceleri
(indeksi) belirlenmistir. Depolama siiresince o6reklerin olgunluk derecesinde
belirlenen degisim Cizelge 4.2’de sunulmugtur. Depolama siiresince olgunluk
derecesi % 7,74 ile % 21,91 arasinda degigmis ortalama % 13,32 bulunmustur.
Pastorize siitten iglenen kasar peynirlerinde ortalama olarak olgunluk derecesi %
13,65, ¢ig siitten iglenen kagar peynirlerinde ise % 12,99 bulunmustur. Pastorize
siitten iglenen kasar peynirlerinde depolamanin 1. giiniinde olgunluk derecesi % 7,74,
olgunlagmanin sonunda % 20,99 olarak tespit edilmigtir. Cig siitten iiretilen kasar
peynirlerinde ise 1. ginde % 7,74 olarak tespit edilen olgunluk derecesi,
olgunlagmamn sonunda % 18,16 olarak bulunmustur. Belirlenen sonuglara istatistiki
kontroller i¢in varyans analizi uygulanmgtir. Varyans analiz sonuglan Cizelge 4.3’de
sunulmustur.

Varyans analiz sonuglarina gére depolama siiresi istatistiki olarak 6nemli
¢ikmustir (p<0,01). Siit gruplan arasimdaki farkhiliklar ve “Siire x Siit” interaksiyonu
istatistiki agidan onemsiz bulunmustur (p>0,01). Varyans analizinde istatistiki olarak
onemli bulunan sonuglara Duncan ¢oklu kargilagtirma testi uygulanmugtir. Buna ait
sonuglar Cizelge 4.4’de sunulmusgtur,

Suda ¢oziinen azot peynirlerin su ve protein igerigine bagh olarak farkhilik
gosterdiginden, peynirlerin olgunlasma durumlarim daha iyi bir gekilde
aciklayabilmek i¢in olgunluk derecesinden yararlamlmaktadir. Kagar peyniri
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orneklerinin olgunlagma katsayilarnin ortalama degeri % 13,32 olarak belirlenmistir.
Aragtirmada bulunan ortalama deger kagar peyniri iizerinde daha 6nce yapilmig
aragtirmalarda (Sahin 1980, Kurdal 1982, Oztek 1983) elde edilen degerlerden
dusiiktiir. Kogak ve ark. (1998), peynirleri olgunluk derecelerine gére az olgun (%
33’den diigiik) ve tam olgun (% 33-66) olarak degerlendirmigtir. Ayrica Renner
(1983) olgunluk derecesinin peynirin tipine bagh olarak % 10-60 arasinda degistigini
belirtmektedir. Bu durumda, olgunlagtinilarak tiiketilen bir peynir ¢esidi olan kagar
peynirinin, daha ¢ok taze olarak tiiketildigini gostermektedir.

Peynir proteinlerinin  pargalanma Uranlerinin  belirlenmesi, peynir
olgunlagmasim agiklamada o6nemlidir. Ciinkii pargalanma iriinlerinin miktar ve
niteligi peynir gegidine 6zgii tat, aroma ve tekstiir olugumunda etkilidir.

Olgunluk indeksi iizerine bir¢ok faktdr etkili olmaktadir. Bunlar ortam
sicaklifii, peynirin mikroflorasi, peynir mayasi miktann ve kalitesi, olgunlagtirma
zamam (Kurt 1981, Oztek 1983 ve 1991), siitiin ¢i§ veya 1s1l islemden gegirilmig
olmasi ve peynirin hacmi (Kurt 1981), peynirin paketleme durumu (Kurt 1981 ve
1991, Kozhev ve Chemev 1976, Topal 1989), paketleme materyalinin degisik
nitelikte olmast (Topal 1989, Metin ve Oztiirk 1991) peynirlerin ihtiva ettigi tuz ve
su miktandir (Kurt 1981). Suda eriyen azot ve buna bagh olarak olgunluk indeksi
hakkinda resmi bir 8l¢ii yoktur.

Asitlik diizeyi, pihtilagsma asamasindan olgunlagma asamasmna kadar, peynir
yapiminin biitiin agamalaninda tekstiir, tat ve aroma olugumunu yonlendirdigi igin
onemli bir faktordiir.

Depolama siiresince Orneklerin titrasyon asitliklerinde (SH) belirlenen
degigim Cizelge 4.2’de sunulmugtur. Kagar peyniri 6rneklerinde olgunlagma
siresince SH olarak tespit edilen titrasyon asitlik degerleri 81 SH ile 140 SH arasinda
degigmis ve ortalama 104,62 SH olarak hesaplanmigtir. Pastorize siitten retilen
kasar peynirlerinde olgunlagmanin 1. ve 90. giinlerinde titrasyon asitlikleri sirasiyla
81 ve 103; ¢if siitten iretilen kasar peynirlerinde 89 ve 139,5 SH olarak tespit
edilmigtir. Belirlenen sonuglara istatistiki kontroller igin varyans analizi
uygulanmistir. Varyans analiz sonuglan Cizelge 4.3’de sunulmustur.

Varyans analiz sonuclarina gore depolama siiresi, siit gruplar arasindaki
farkliliklar ve “Siire x Siut” interaksiyonu istatistiki olarak onemli ¢ikmugtir
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(p<0,01). “Stire x Stit” interaksiyonu Sekil 4.3°de gosterilmigtir. Varyans analizinde
istatistiki olarak Onemli bulunan sonuglara Duncan ¢oklu karsilagtirma testi
uygulanmigtir. Buna ait sonuglar Cizelge 4.4°de sunulmustur.
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Sekil 4.3. Depolama siiresince kasar peynirlerinin titrasyon asitliklerinde
(SH) meydana gelen degisim

Peynire verilen tuz oranlar: ile peynirin bilesimi ve olgunluk derecelerinde
meydana gelen farkhiliklar asitlik derecesinde de goriilmiistiir. Her iki grup peynirde
de titrasyon asitlikleri olgunlagma siiresince artmugtir. Pastérize siitten firetilen kagar
peynirlerinde artig daha az olmustur. PastSrize ve ¢ig siitten iiretilen Srneklerin
titrasyon asitlikleri arasindaki fark olgunlagma siiresince artmmgtr (Sekil 4.3). iki
grubun asitlik dereceleri arasindaki farka sebep; olgunlagsma esnasinda peynirdeki
asitligin (SH) bir kistmm tegkil eden azotlu maddelerin ¢ig siitten iglenen kagar
peynirlerinde daha fazla agiga ¢ikmasi neden olmus olabilir.

Pastorize siitten islenen kasar peynirlerinde titrasyon asitligi ortalama 94,25
SH, ¢ig siitten iglenenlerde ise 115 SH olarak bulunmugtur.

Peynirdeki titrasyon asitliginin (SH) biiyiik bir kismmni kazein ve parakazein
meydana getirmektedir. Cok az bir kismu ise laktik asitten ileri gelmektedir (Oztek
1983). Izmen (1937), 18 Kasar peynir Srneginde titrasyon asitliginin 71 ile 135 SH
arasinda degistigini ve ortalamasinin 107,75 SH oldugunu tespit etmistir. Eralp
(1967), izmir kagar peyniri 6rneklerinde ortalama titrasyon asitligini 92 SH olarak
bildirmektedir. Oztek (1981), asitlik derecesini ortalama degerler olarak Hannilase
mayasi ile yapilan kagar peynirlerinde 114,96 SH, mandira mayasi ile yapilanlarda
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ise 112,96 SH olarak bulmugtur. Oztek (1983), Kars kasar peynirlerindeki asitligin
en diigiik 62 SH, en yliksek 136 SH ve ortalama 96,92 SH oldugunu belirtmektedir.
Kagsar peynirlerinde tespit edilen asitlik degerleri farkliliklar g&stermektedir. Bulunan
asitlik degerleri Izmen (1937) ve Oztek’in (1981) bulmus oldugu degerlere benzer
olup Eralp’in (1967) degerlerinden yiiksektir.

Depolama siiresince drncklerin pH degerlerinde belirlenen degisim Cizelge
4.2’de sunulmugtur. Kagar peyniri 6rneklerinde olgunlagma siiresince pH degerleri
4,61 ile 5,11 arasinda degismis ve ortalama 4,92 pH olarak tespit edilmigtir. Pastorize
silitten tiretilen kagar peynirlerinde olgunlagmanm 1. ve 90. giinlerinde pH degerleri
sirasiyla 5,11 ve 4,92; ¢ig siitten iiretilen kagar peynirlerinde 5,09 ve 4,67 olarak
tespit edilmigtir. Belirlenen sonuglara istatistiki  kontroller i¢in varyans analizi
uygulanmugtir. Varyans analiz sonuglan Cizelge 4.3°de sunulmustur.

Varyans analiz sonuclarina gére depolama siiresi, siit gruplan arasmdaki ve
“Stire x Siit” interaksiyonu istatistiki olarak (p<0,01) diizeyinde 6nemli ¢ikmugtir.
“Stire x Siit” interaksiyonu Sekil 4.4’de gisterilmigtir. Varyans analizinde istatistiki
olarak 6nemli bulunan sonuglara Duncan goklu kargilagtirma testi uygulanmigtir.
Buna ait sonuglar Cizelge 4.4’de sunulmugtur.
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Sekil 4.4, Depolama siiresince kasar peynirlerinin pH degerlerinde
meydana gelen degisim
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Olgunlagsma siiresince pH degerleri pastorize siitten iretilen kagar
peynirlerinde diizenli olarak azalmugtir. Cig siitten iiretilen kagar peynirlerinde ise ilk
hafta hizli, sonra yavas pH degerinde azalma meydana gelmigtir (Sekil 4.4).

Uretim asamasinda kullanilan starter kiiltiiriin aktivitesi, teleme igerisinde
kalan laktoz miktan,’haslama sicakliginin peynire homojen etki edip etmemesi ve
bunun siresi, peynirin kurumadde ve kurumadde bilesenleri gibi faktorler pH
degerlerindeki degigme iizerinde etkili olmus olabilir.

Pastorize sitten iglenen kasar peynirlerinde pH degerleri ortalama 5,01, ¢ig
siitten iglenenlerde ise 4,82 olarak ¢ikmugtir.

Pek ¢ok aragtirmaci kagar peynirlerinin pH degerlerinin olgunlagma siireci
igerisinde diigtiigiinii bildirmektedir (Ugiincii 1971, Akyiiz 1978, Oztirk 1993).
Kogak ve ark. (1998) piyasadan elde ettikleri 42 adet kasar peyniri 6rnegi iizerinde
yapmig olduklann ¢ahigmalarinda, 6meklerin pH degerlerini en diigiik 4,91 ve en
yiksek 5,87 olarak saptamiglardir. Caligmada elde edilen somuglar bu degerlerle

benzerlik gostermektedir.

4.3. Kasar Peynirlerinin Mikrobiyolojik Analiz Sonuglar1 ve Tartisma

Peynir mikrofloras: her bir peynir gegidinin nadir 6zelliklerinin gelisiminde
kritik ve esas roli oynar. Su igerigi, tuz konsantrasyonu ve pH’y1 igeren birgok
fiziksel parametre olgunlagma sirasinda peynirdeki mikroorganizmalarin gelisimini
kontrol eder. Bu parametrelerdeki degisimin derecesini peynir yapim iglemlerini
etkiler. Peynirin oigunlasmasg bir dizi biyokimyasal reaksiyon igeren kompleks bir
islemlerdir. Olgunlasma boyunca peynirde yiiksek yogunlukta mikroorganizma
bulunur ve bunlar olgunlagma prosesinde 6nemli bir rol oynar. Peynir mikroflorasi,
starter laktik asit bakterileri ve ikincil mikroorganizmalar olarak iki gruba
ayrilabilirler. Starter laktik asit bakterileri tretim siasinda asit olusumuyla
alakahdirlar ve olgunlagma prosesine yardim ederler. Tkincil mikroorganizmalar
tiretim sirasinda asit olugumuna yardim etmezler fakat genellikle olgunlagmada
onemli rol oynarlar. Ikincil mikroflora, birgok peynir cesidinde dahili olarak geligen
starter olmayan laktik asit bakterilerini (SOLAB), dahili veya harici olarak gelisen ve
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genellikle spesifik peynir ¢esitlerine veya benzer tiplerine 6zgii olan diger bakterileri,
mayalan ve/veya kiifleri kapsar.
Depolama siiresince kasar peynirlerine ait mikrobiyolojik analiz sonuglar

Cizelge 4.5’ de sunulmustur.

Cizelge 4.5, Olgunlagmanmm Degisik Safhalarmda Kasar Peynirlerinin
‘ Mikrobiyolojik Analiz Sonugclart (kob/g)

St grubu Olgunlagma Toplam Toplam  Toplam  Toplam  Toplam mezofilik Toplam termofilik
siiresi  mezofilik  psikrotrofik maya-  koliform LAB** LAB** -

bakteri Bakter: kﬂf grubt: Rogosa MRS MRS M17
Pastorize 1.  Gin 2,11x10’ <10 <10 40 225x10°  2,99x10° 342x10° 4,18x10°
+ 7. Giun  328x10° Ao <10 a0 3,32x10°  2,55x10°  3,10x107  4,26x107
Lb.helv.79 15.  Gin  1,47x10° 10 a0 d0  2,55x10°  4,14x10°  438x10°  4,95x10°
Yoghurt709® 30.  Gin  120x10° de <10 A0 2,14%x10°  2,94x10°  4.75x10°  1,53x10°
60. Gian  7,90x10* 10 <10 a0 7,95¢10°  1,34x10°  1,62x10° 1,20x10°
9. Gin 3.52x10* A0 <10 A0 236x10°  343x10° 422x10°  3.71x10°

Gig Sut 1. Gun 246x10'  4,32x10° 10 A0 2,98x10° 241x10°  4,53x10°  4,69x10°
7. Gin  3,33x10° 1,57x10°  3,08x10? A0 2,66x107  391x107  4,13x10°  2,61x107
15.  Gin  2,35%10° 2,85x10% <10 0 1,90x10°  3,68x10° 3,74x10°  3,19x10°
30.  Gon  1,92x10° 2,15x10 a0 0 3.34x10°  1,57x10°  2,36x10°  2,97x10°
60. Gun  3,35x10° <10 a0 0 1L,87x10°  2,13x10°  121x10°  9,00x10°
90. Gun 1,84x10* 10 10 A0 2,85x10°  447x10°  2.62x10°  3,93x10°

*Yapilan mikrobiyal saym limitlerinde saym yaptlamad.
** . AB: Laktik asit bakterisi
Toplam koliform grubu igerisinde £. coli aranmasida yapilms fakat drneklerde E. coli firemesi tespit editmemistir.
Peynirlerde olgunlagma siiresince toplam mezofilik bakteri sayisinda
meydana gelen de§isim Cizelge 4.5’de verilmistir. Pastdrize siitten iiretilen kagar
peynirlerinde toplam mezofilik bakteri sayisi olgunlagmanin 1. giiniinde 2,11x10’
kob/g, 90. giintinde 3,52x10* kob/g olarak tespit edilmigtir. Cig stitten iiretilen kasar
peynirlerinde olgunlagmanm 1. giintinde 2,46x107 kob/g, 90. giiniinde 1,84x10*
kob/g toplam mezofilik bakteri tespit edilmigtir. Belirlenen sonuglara istatistiki
kontroller i¢gin varyans analizi uygulanmgtir. Varyans analiz sonuglari Cizelge 4.6’da
sunulmustur.
Varyans analiz sonuglarmna gére depolama siiresine ait farkhhiklar ve “Siire x
Siit” interaksiyonu istatistiki olarak (p<0,01) diizeyinde 6nemli ¢ikmustir. St
gruplar: arasindaki farklilik istatistiki olarak 6nemsiz bulunmustur (p>0,01). “Siire x
Sut” interaksiyonu Sekil 4.5°de gosterilmistir. Varyans analizinde istatistiki olarak
onemli bulunan sonuglara Duncan ¢oklu kargilagtirma testi uygulanmistir. Buna ait

sonuglar Cizelge 4.7°de sunulmustur.
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Cizelge 4.6. Farkh Siitten Yapilmis ve Farkh Siirelerde Olgunlagtirilan Kasar Peyniri Orneklerinin Mikrobiyolojik
Ozelliklerine Ait Varyans Analiz Sonuclar:

VK SD Toplam Mezofilik Toplam Mezofilik LAB Toplam Termofilik LAB
Bakteri Rogosa Agar MRS Agar MRS Agar M17 Agar
KO F KO F KO F KO F KO F

Stite(A) 5 5362 674.727 *** 6731 8651.091 *** 5638 214.063 *** 4632 6977.374%**  6.032 95.876 i
Stt (B) 1 0.006 0.781ns 2.093  2690.069 *** 1428 54248 ##* (355 535.840 ¥ 0.384 6.108 *
AXB 5 0.061 7.700 *# 0.168 216831 ¥ 0.570  21.646 *** 0592 892236 *** 0.579 9.21] #¥*

Hata 12 0.007 7.781E-04 0.026 6,639 E-04 0.062

# p<0,05 seviyesinde Snemli, ** p<0,01 seviyesinde énemli, ns=6nemsiz

Cizelge 4.7. Farkh Siitten Yapilmis ve Farkh Siirelerde Olgunlastirilan Kasar Peyniri Orneklerinin Mikrobiyolojik
Ozelliklerine Ait Duncan Coklu Karsilastirma Testi Sonuglar: * (Log kob/g)

Fakt6r N Toplam Mezofilik Bakteri Toplam Mezofilik LAB Toplam Termofilik LAB
Rogosa Agar MRS Agar MRS Agar M17 Agar
St Pastérize+Kiiltiir 12 5751a 48120 5.103b 5.528a 5770 a
Cig Siit 12 5.719a 5,403 2 5.591a 52850 5.517a
Siire 1.Giin 4 7.3542a 3,412f 3.928d 4.094 5.145¢
7.Glin 4 6.515b 6,971a 6.998a 7.052a 7.521a
15.Giin 4 6.267 ¢ 5,841b 6.090b 6.106 b 6.597b
30.Giin 4 5.180d 5425¢ 5.751b 5523¢ 5.503 ¢
60.Giin 4 4.710¢ 5,084 d 5225¢ 5.1434d 5.015¢
90.Giin 4 43821 3912e 4.0914d 4.520¢ 4.081d

* Aym harfle isaretlenmis ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farkls degildir (p<0.01).
*+ LAB= Laktik Asit Bakterisi
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Sekil 4.5. Depolama siiresince kagar peynirlerinin toplam mezofilik
bakteri sayisinda meydana gelen degisim

Olgunlagsma siiresince Orneklerin toplam mezofilik bakteri sayisi1 siirekli
azalmigtir. 30. gline kadar ¢ig siitten {iretilen kagar peynirleri daha yitksek toplam
mezofilik bakteri igerigine sahipken 30. giinden itibaren toplam mezofilik bakteri
sayis1 ¢ig siitten firetilen kasar peynirlerinde daha biiyilk kayba ugramugtir.
Olgunlagmanin sonunda kiiltiir katkili pastorize siitten tiretilen kasar peynirleri daha
yilksek toplam mezofilik bakteri igerigine sahip olmustur (Sekil 4.5). Olgunlagma
srrasinda agifa ¢ikan metabolik  dirtinler ve bazi bagka biyokimyasal olaylar
sonucunda agiga ¢ikan iirlinler mezofilik mikrofloranin degigmesinde etkili olmug
olabilir.

Peynirlerde olgunlagma siiresince toplam psikrotrofik bakteri sayisinda
meydana gelen degisme Cizelge 4.5°de verilmigtir. Pastbrize siitten {iretilen kagar
peynirlerinde toplam psikrotrofik bakteri sayisi olgunlagma siiresince mikrobiyal
saymm limitlerinin altinda tespit edilmigtir. Cig siitten {retilen kagar peynirlerinde
toplam mezofilik bakteri sayis1 olgunlasmanm 1. giniinde 4,32x10° koblg, 7.
giiniinde 1,57x10° kob/g, 15. giinlinde 2,85x10% kob/g, 30. giiniinde 2,15x10* kob/g
tespit edilmistir. 30. giinden sonra psikrotrofik mikroflora mikrobiyal sayim
limitlerinin altmnda kalmigtr.

Her iki grup peynirde de toplam maya-kiif, toplam koliform grubu bakteri ve E.
coli sayis1 olgunlagma siiresince mikrobiyal sayim limitinin altinda kalmigtir.

Kagar peynirlerinde toplam mezofilik laktik asit bakterilerinin tespitinde iki
ayr1 besi ortammna ekim yapilmustir. Peynirlerde olgunlagma siiresince toplam
mezofilik laktik asit bakteri sayisinda meydana gelen degisme Cizelge 4.5°de
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verilmistir. Pastrize siitten {iretilen kasar peynirlerinde Rogosa Agar’a yapilan ekim
sonuclarina gére toplam mezofilik laktik asit bakteri sayisi olgunlagmanm 1.
gliniinde 2,25x10° kob/g, 90. glin 2,36x10° kob/g olarak tespit edilmistir. Cig stitten
tiretilen kasar peynirlerinde ise olgunlasmanin 1. giiniinde 2,98x10° kob/g, 90.
giintinde 2,85x10* kob/g toplam mezofilik laktik asit bakteri sayisi tespit edilmistir.
Belirlenen sonuglara istatistiki kontroller i¢in varyans analizi uygulanmstir. Varyans
analiz sonuglan Cizelge 4.6’da sunulmustur.

Varyans analiz sonuglarina gbre depolama siiresine, siit gruplarma ait
farkhliklar ve “Stire x Siit” interaksiyonu istatistiki olarak (p<0,01) diizeyinde
Onemli gtkmmgtir. “Siire x Siit” interaksiyonu Sekil 4.6°da gosterilmistir. Varyans
analizinde istatistiki olarak 6nemli bulunan sonuglara Duncan ¢oklu kargilagtirma
testi uygulanmstir. Buna ait sonuglar Cizelge 4.7°de sunulmugtur.
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Sekil 4.6. Depolama siiresince kasar peynirlerinin toplam mezofilik laktik
asit bakteri sayisimnda meydana gelen de@isim (Rogosa agar)

Rogosa Agar’a yapilan ekim sonuclarina gore; ¢ig siitten firetilen kasar
peynirleri daha yliksek toplam mezofilik laktik asit bakteri sayisma sahip olmus; 7.
glinden sonra pastbrize siitten iiretilen kagar peynirlerinde daha fazla olmak tizere
diigis gozlenmigtir. Orneklerin  toplam mezofilik laktik asit bakteri sayilan
arasmdaki fark 30. giine kadar giderek kapanmistir. 30. giinden itibaren fark tekrar
artmis ve olgunlagsmanmn sonunda ¢ig sfitten liretilen kasar peynirleri daha yiiksek
toplam mezofilik laktik asit bakteri sayisina ulagmstir (Sekil 4.6). Metabolik aktivite
sonucunda agifa c¢ikan metabolik firtinler bu grup mikroorganizmanm geligmesini
stimiile etmis olabilir.
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Pastorize siitten firetilen kasar peynirlerinde MRS Agar’a yapilan ekim
sonuglarina gdre toplam mezofilik laktik asit bakteri sayisi1 olgunlagmanin 1.
gimtinde 2,99x10° kob/g, 90. giin 3,43x10* kob/g olarak tespit edilmistir. Cig stitten
tiretilen kagar peynirlerinde ise olgunlagmann 1. giiniinde 2,41x10* kob/g, 90. giin
4,47x10° kob/g toplam mezofilik laktik asit bakteri sayisi tespit edilmistir. Belirlenen
sonuglara istatistiki kontroller i¢in varyans analizi uygulanmigtir. Varyans analiz
sonuglar Cizelge 4.6’da sunulmugtur.

Varyans analiz sonuglarina gore depolama siiresine, siit gruplarma ait
farklhiliklar ve “Siire x Siit” interaksiyonu istatistiki olarak (p<0,01) diizeyinde
Onemli ¢ikmugtir. “Stire x Siit” interaksiyonu Sekil 4.7°da gosterilmigtir. Varyans
analizinde istatistiki olarak 6nmemli bulunan sonuglara Duncan ¢oklu karsilagtirma
testi uygulanmustir. Buna ait sonuglar Cizelge 4.7°de sunulmustur.
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Sekil 4.7. Depolama siiresince kagar peynirlerinin toplam mezofilik laktik
asit bakteri sayisinda meydana gelen degisim (MRS agar)

MRS Agar’a yapilan ekim sonuglarmna gore; ¢ig siitten tiretilen kagar peynirleri
olgunlagmamin baginda daha yikksck toplam mezofilik laktik asit bakteri sayismna
sahip ¢ikmugtir. Her iki grup peynirde de toplam mezofilik laktik asit bakteri sayis1 7.
gline kadar artiy gdstermigtir. 7. giinden itibaren her iki grup peynirde de stirekli
diigii g6zlenirken drneklerin toplam mezofilik laktik asit bakteri sayilar arasindaki
fark 60. giine kadar giderek kapanmustir. 60. giinden itibaren ¢ig sfitten iiretilen kasar
peynirlerinin toplam mezofilik laktik asit bakteri sayis: kiiltiir katkih pastorize siitten
iiretilen peynirlere gore daha biiylik kayba ugramis ve olgunlagmammn sonunda
pastorize siitten iiretilen kasar peynirleri daha yliksek laktik asit bakteri sayismna
sahip olmugtur (Sekil 4.7). Dogal floradaki mikroorganizmalar ortamda daha uzun



stire kalmig olabilir. Starter kiiltlir olgunlagmay1 hizlandirmak igin kullanilabilir ve
daha kisa siirede gorevini yaparak otolize wugrar. Metabolik {iriinler
mikroorganizmalarin gelismesini inhibe etmis olabilir. Ayrica ortamdaki besinsel
faktorlerin azalmasina bagh olarak ta olgunlagma siiresince mikroorganizmalarin
say1s1 kayba ugrams olabilir.

Kagar peynirlerinde toplam termofilik laktik asit bakterilerinin tespitinde iki
ayr1 besi ortamina ekim yapilmigtir. Peynirlerde olgunlagma siiresince toplam
termofilik laktik asit bakteri sayisinda meydana gelen degisme Cizelge 4.5°de
verilmigtir. Pastdrize siitten tiretilen kagar peynirlerinde MRS Agar’a yapilan ekim
sonuglarina gore toplam termofilik laktik asit bakteri sayisi olgunlagmanin 1.
gliniinde 3,42x10> kob/g, 90. giiniinde 4,22x10* kob/g olarak tespit edilmistir. Cig
siitten {iretilen kasar peynirlerinde olgunlagsmamn 1. giiniinde 4,53x10* kob/g, 90.
giiniinde 2,62x10* kob/g toplam termofilik laktik asit bakteri say1s1 tespit edilmistir.
Belirlenen sonuglara istatistiki kontroller i¢in varyans analizi uygulanmigtir. Varyans
analiz sonuglar1 Cizelge 4.6’da sunulmugtur.

Varyans analiz sonuclarma gore depolama siiresine, siit gruplarma ait
farkliliklar ve “Siire x Siit” interaksiyonu istatistiki olarak (p<0,01) diizeyinde
Onemli ¢ikmugtr. “Siire x Siit” interaksiyonu Sekil 4.8°de gosterilmigtir. Varyans
analizinde istatistiki olarak 6nemli bulunan sonuglara Duncan ¢oklu kargilagtirma
testi uygulanmigtir. Buna ait sonuglar Cizelge 4.7°de sunulmugtur.
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Sekil 4.8.Depolama siiresince kagar peynirlerinin toplam termofilik laktik
asit bakteri sayisnda meydana gelen degisim (MRS agar)
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MRS Agar’a yapilan ekim sonuglarma gdre; ¢ig siitten {iretilen kasar peynirleri
olgunlagmanin baginda daha yiiksek toplam termofilik laktik asit bakteri sayisina sahip
cikmasina ragmen kiiltlir katkili pastdrize siitten {iretilen kagar peynirlerinde 7. glinde
toplam termofilik laktik asit bakteri sayis1 daha bilyiik bir arti kaydetmigtir. Her iki grup
peynirde de olgunlagmanin sonuna kadar bir diisiis tespit edilmistir. Peynirlerin toplam
termofilik laktik asit bakteri sayilan arasindaki fark 7. giinden itibaren giderek
kapanmigtir. Olgunlagmanin sonunda pastdrize siitten iretilen kasar peynirlerinde toplam
termofilik laktik asit bakteri sayis1 daha yiiksek ¢ikmigtir (Sekil 4.8). Dogal mikroflora
151l islem swasmnda inhibe olmus olabilir. Ilave edilen kiiltlirler termofilik karakterli
olduklar icin olgunlagmanin ilerleyen agamalarinda pastorize siitten iiretilen kagar
peynirlerinde sayilar yiiksek ¢ikmig olabilir.

Pastbrize sUtten iiretilen kagar peynirlerinde MI7 Agar’a yapilan ekim
sonuglarina gére toplam termofilik laktik asit bakteri sayisi olgunlagmanin 1. giiniinde
4,18x10* kob/g, 90. giiniinde 3,71x10* kob/g olarak tespit edilmistir. Cig siitten tiretilen
kasar peynirlerinde olgunlagmanin 1. giinlinde 4,69x10° kob/g, 90. giinlinde 3,93x10°
kob/g toplam termofilik laktik asit bakteri sayisi tespit edilmistir. Belirlenen sonuglara
istatistiki  kontroller i¢in varyans analizi uygulanmgtir. Varyans analiz sonuglari
Cizelge 4.6’de sunulmugtur.

Varyans analiz sonuglarina gére depolama siiresine ait farkliliklar, “Siire x Stit”
interaksiyonu istatistiki olarak (p<0,01) diizeyinde ve siit gruplarina ait farkhiliklar
(p<0,05) diizeyinde Onemli ¢ikmistir. “Siire x Siit” interaksiyonu Sekil 4.9°da
gosterilmigtir. Varyans analizinde istatistiki olarak &nemli bulunan sonuglara Duncan

coklu kargilagtirma testi uygulanmigtir. Buna ait sonuglar Cizelge 4.7’de sunulmugtur.
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Sekil 4.9. Depolama siiresince kasar peynirlerinin toplam termofilik laktik asit
bakteri sayisinda meydana gelen degisim (M17 agar)
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M17 Agar’a yapilan ekim sonuglarina gére; olgunlagmanin basinda ¢ig siitten
tiretilen kasar peynirlerinde toplam termofilik laktik asit bakteri sayisi daha yiiksek
¢ikmugtir. 7. glinde peynirler yakin deferler gdstermis ve 7. giinden itibaren toplam
termofilik laktik asit bakteri sayisi her iki grup peynirde de siirekli kayba ugramistir.
60. giinden itibaren peynirlerin toplam termofilik laktik asit bakteri sayilar
arasindaki fark artmg ve olgunlagmanmn sonunda kiiltiir katkih pastdrize siitten
tiretilen kagar peynirieri daha yiiksek toplam termofilik laktik asit bakteri sayisina
sahip olmugtur (Sekil 4.9). llave edilen kiiltlirler termofilik karakterli ve seckin
ozellikte olduklar1 igin olgunlagmanin ilerleyen agamalarinda pastorize siitten
iiretilen kasar peynirlerinde sayilari yiiksek ¢ikmus olabilir. Dogal mikrofloraya sahip
¢ig stit 1. glinde yliksek deger saglarken, 7. glinden sonra pastdrize siite gbre diisiik

degerler gostermistir.

4.4. Kasar Peynirlerinin Duyusal Analiz Sonuclar ve Tartisma
Olgunlagma siiresince kasar peynirlerinin duyusal 6zellikleri Cizelge 4.7° de

sunulmustur.,

Cizelge 4.8. Farkh Siitten Yapilmis ve Farkh Siirelerde Olgunlastinlan Kagar
Peyniri Orneklerinin Duyusal Ozellikleri

St Grubu Olgunlagma Aroma Tekstlr Renk ve Goriinds (10 p)
Stiresi (45p) “3p) Kabuk (5p)  Kesit (5 p)
Pastorize " 1. Giin 35,07 36,71 4.58 4.39
+ 7. Giin 35,11 40,36 429 4.64
Lb.helv.7¢ 15. Giin 35,86 40,07 4.18 411
Yoghurt 709¢  30. Giin 37,93 34,75 421 4,00
60. Giin 40.96 35,00 4.00 4.07
90. Gin 38,14 32.57 3.54 3.7
Cip Siit 1. Giin 39,54 41.14 4.59 4.47
7. Gin 39,29 35,32 3.91 4,14
15. Giin 37.29 35,64 3.96 3.71
30. Giin 36.68 33,21 4,00 3,93
60. Giin 35,50 33,00 4,17 3,64

90. Giin 31,86 30,54 3.79 3.46
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4.4.1. Kasar peynirlerinde aroma (tat ve koku) degerleri

Depolama siiresince drneklerin aroma &zelliginde belirlenen degigim Cizelge 4.8’de
sunulmustur. Orneklerin genel olarak aroma puan degerleri 30,85 ve 41,42 arasinda degismis
ve ortalama olarak 36,93 bulunmustur. Pastdrize siitten isl¢nen kagar peynirleri aroma
bakimindan 1. giin 35,07 puan, 90, giin 38,12 puan almigtir. Cig siitten islenen kasar
peynirleri is¢ aroma bakimindan 1. glin 39,53 puan, 90. giin 31,85 puan almistir. Olgunlasma
stiresince elde edilen bu degerlerden anlagildify gibi aroma 6zellikleri bakimindan Snemli
farkliliklar goriilmektedir. Belirlenen sonuglar arasindaki farkhiiklan belirlemek igin
istatistiki kontrolter uygulanmigtir. Varyans analiz sonuglar1 Cizelge 4.9°da sunulmugtur.

Depolama siiresine ait farkliliklar (p<0,05) ve “Siire x Siit” interaksiyonu (p<0,01)
diizeyinde istatistiki olarak Snemli bulunmustur. Stit gruplar: arasindaki farklilik istatistiki
agidan Onemsiz bulunmustur (p>0,01). “Stre x Siit” interaksiyonu Sekil 4.10°da
gOsterilmigtir. Varyans analizinde istatistiki olarak dnemli bulunan sonuglara Duncan ¢oklu

kargilagtirma testi uygulanmigtir. Buna ait sonuglar Cizelge 4.10°da sunulmusgtur.
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Sekil 4.10. Depolama siiresince kasar peynirlerinin aroma ozelliginde
meydana gelen degisim

90 glnlikk olgunlagsma siiresince pastSrize siitten Uretilen kasar peynirlerinde
aromatik profil geligirken, ¢ig siitten firetilen peynirlerde zayiflamigtir. Pastorize siitten
yapilan peynirlerde aroma Szelligi 15. giinden itibaren hizla yitkselmis ancak 60. giinden
sonra tekrar azalmaya baglamistir, Cig siitten yapilan peynirlerde ise siirekli bir azalma
gbzlenmigtir (Sekil 4.10). Bunun nedeni olarak ortamda fazla miktarda lipolitik ve proteolitik
pargalanma {irlinlerinin agifa c¢ikmasi gOsterilebilir. Buna karsilik, ilk 15 giinde dogal
mikrofloraya sahip ¢ig siitlin aromatik profili, kiiltiir katkihi pastérize siite gbre daha zengin
oldugu gozlenmektedir.



48

Cizelge 4.9. Farkh Siitten Yapimis ve Farkh Siirelerde Olgunlastirlan Kasar Peyniri Orneklerinin Duyusal
Ozelliklerine Ait Varyans Apaliz Sonuclan

Aroma Tekstiir Renk ve Gorliniig
VK sD (Tat ve Kokn) (Yam ve Kitle) Kabuk Kesit
KO F KO ¥ KO F KO F
Siire(A) 5 4,719 3,131 % 34,149 10,684 ** 0,338 6,506 ** 0,426 3,982 %
St (B) i 1,429 0948 s 18,752 5,866 * 0,023 0,441 ns 0,404 3,774 1s
AXB 5 21,786 14,458 #* 11,266 3,525 * 0,059 1,144 ns 0,051 0,483 ns
Hata 12 1,506 3,196 0,052 0,107

* p<0,05 seviyesinde nemli, ** p<0,01 seviyesinde énemli, ns=6nemsiz

Cizelge 4.10. .HE.E_ Siitten Yapdmis ve Farkh Siirelerde Olgunlastinlan Kasar Peyniri Orneklerinin Duyusal
Ozelliklerine Ait Duncan Coklu Kargilagtirma Testi Sonuglar *

Aroma Tekstiir Renk ve Goriiniig
Faktbr N (Tat ve Koku) (Yap: ve Kitle) Kabuk Kesit
Sist Pastérize+Kiltlir 12 37,178 a 36,577 a 4,133 a 4,153a
Cig Siit 12 36,690 a 34,809 a 4071a 3,894 a
Siire 1.Gin 4 37,303 ab 38,928 a 4582a 4,428a
7.Giin 4 37,196 ab 37,839 ab 4,099 ab 4,392a
15.Gim 4 36,571 ab 37,857 ab 4,071 ab 3,910ab
30.Giin 4 37,303 ab 33,982 bc 4,107 ab 3,964 ab
60.Giin 4 38,232a 33,999 be 4,089 ab 3,857ab
90.Giin 4 34,9991 31,553 ¢ 3,664b 3,589

* Aym harfle igaretlenmis ortalamalar istatistiki olarek birbirinden farkh degildir (p<0.01).
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4.4.2. Kasar peynirlerinde tekstiir (yap: ve kitle) degerleri

Depolama siiresince Srneklerin tekstiir 5zelliginde belirlenen degisim Cizelge 4.8’de
sunulmustur. Orneklerin genel olarak tekstlir puan degerleri 28,92 ve 41,85 arasmnda
degismis ve ortalama olarak 35,69 bulunmugtur. Pastbrize siitten islenen kasar peynirleri
tekstiir bakimindan 1. giin 36,71 puan, 90. giin 32,57 puan almigtir. Cig siitten iglenen kasar
peynirleri ise tekstlir bakimindan 1. giin 41,14 puan, 90. giin 30,54 puan almigtir. Belirlenen
sonuglar arasindaki farkliliklar: belirlemek igin istatistiki kontroller uygulanmistir. Varyans
analiz sonuclan Cizelge 4.9’da sunulmustur.

Varyans analiz sonuglarina gére depolama siiresine ait farkhilik (p < 0,01), siit
gruplan arasindaki farklihik ve “Siire x Siit” interaksiyonu istatistiki olarak (p < 0,05)
diizeyinde Onemli ¢ikmustir. “Siire x Sit” interaksiyonu Sekil 4.11°de gosterilmigtir.
Varyans analizinde istatistiki olarak 6nemli bulunan sonuglara Duncan ¢oklu kargilagtirma

testi uygulanmistir. Buna ait sonuglar Cizelge 4.10°da sunulmustur.
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Sekil 4.11. Depolama siiresince kasar peynirlerinin tekstiir zelliginde
meydana gelen degisim

Kiltiir katkili pastdrize siitte ilk 15 giinde tekstiirde diizelme, daha sonra zayiflama
gorlilmiigtiir. Cig shtten Uretilen peynirlerde taze iken ¢ok iyi olan tekstlir depolama
sliresince siirekli kayba ugrarmstir (Sekil 4.11). Sekilden de gorilldigii fizere ¢if siitten
tiretilen kasar peynirlerinde tekstiir 6zelligine ait puan degerleri ilk giinde en yiiksek degeri
saglarken daha sonraki giinlerde ¢ok fazla kayba ugramigtir. Pastorize siitten tiretilen kagar
peynirlerinde kullamlan kiiltiir dzellikle ilk 15 giinde yapiya olumlu ydnde katkida bulunmus

olabilir.
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4.4.3. Kasar peynirlerinde renk ve goriiniis degerleri

4.4.3.1. Kabuk

Depolama siiresince rneklerin kabuk 6zelliginde belirlenen degisim Cizelge
4.8’de sunulmustur. Pastérize siitten islenen kagar peynirlerinde ortalama kabuk
puam 4,13, ¢ig siitten tiretilen kagar peynirlerinde 4,07 olarak bulunmustur. Pastérize
siitten ﬁre'tilen kasar peynirlerinde kabuk kalitesi olgunlagmanin 1. ve 90. giinlerinde
sirastyla 4,57 ve 3,54 olarak; ¢ig siitten iretilen kagar peynirlerinde 4,58 ve 3,78
olarak tespit edilmistir. Belirlenen sonuglara istatistiki kontroller i¢in varyans analizi
uygulanmugtir. Varyans analiz sonuglar1 Cizelge 4.9°da sunulmustur.

Varyans analizi sonuglarina gére depolama siiresine ait farkhlik istatistiki
olarak (p<0,01) diizeyinde onemli ¢ikrugtir. Siit gruplari arasindaki farklilik ve
“Siire x Siit” interaksiyonu istatistiki a¢idan dnemsiz bulunmugtur (p>0,01). Varyans
analizinde istatistiki olarak énemli bulunan sonuglara Duncan ¢oklu karsiagtirma
testi uygulanmigtir. Buna ait sonuglar Cizelge 4.10’da sunulmustur.

Olgunlagma siiresince peynirlerin kabuk degerleri genelde azalmugtrr.
Peynirler en yiiksek kabuk yapisi degerlerini olgunlagmanin 1. giinlinde, en diisiik
kabuk degerlerini ise 90. glinde almugtir. Olgunlagma siiresince ortamin nispi nemine
baglh olarak yiizeyde kuruma kabuk degerlerinin azalmasina neden olmus olabilir. 1.
giindeki taze peynirlerde en yiiksek kabuk yapisi degerini ¢if siit saglarken, 7.
giinden sonra, kiiltiir katkili pastorize siit daha cazip kabuk yapis1 saglamigtir.

4.4.3.2. Kesit

Depolama siiresince drneklerin kesit 6zelliginde belirlenen degisim Cizelge
4.8’de sunulmustur. Pastorize siitten iglenen kasar peynirlerinde ortalama kesit puam
4,15, ¢ig siitten Uretilen kagar peynirlerinde 3,89 olarak bulunmustur. Pastérize siitten
tiretilen kasar peynirlerinde kesit kalitesi olgunlagmanin 1. ve 90. giinlerinde sirasiyla
4,38 ve 3,71 olarak; ¢ig siitten iretilen kagar peynirlerinde ise 4,47 ve 3,46 olarak
tespit edilmigtir. Belirlenen sonuglara istatistiki  kontroller i¢in varyans analizi
uygulanmigtir. Varyans analiz sonuglan Cizelge 4.9°da sunulmugtur.

Varyans analiz sonuglarina g6re depolama siiresine ait farkldik istatistiki
olarak (p<0,05) diizeyinde Snemli ¢ikmugtir. Siit gruplan farkhibk ve “Siire x Stit”
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interaksiyonu istatistiki agidan 6nemli bulunmamstir (p>0,01). Varyans analizinde
istatistiki olarak ©nemli bulunan sonuglara Duncan ¢oklu karsilastirma testi
uygulanmistir. Buna ait sonuglar Cizelge 4.10°da sunulmugtur.

Kesit degerleri de kabuk degerlerine benzer bir sekilde olgunlasma siiresince
azalmistir. Bu degisim bashca islem basamaklarinda meydana gelebilecek
farkliliklardan (6zellikle farkli yogurma siireleri gibi) ve starter kiiltiir faaliyetinden
kaynaklanmig olabilir.
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5. SONUC VE ONERILER

Cig ve kultir katkih pastorize sitlerden yapilan kagar peynirlerinde
olgunlagma siiresine bagh olarak bazi mikroorganizma gruplarindaki ve buna bagh
olarak duyusal ve kimyasal Ozelliklerdeki degigmelerin belirlenmesine yénelik olan
bu ¢aligmada elde edilen sonuglar ve 6neriler agagida 6zetlenmigtir:

Olgunlagma siiresince 6rneklerin su oranlarinda, titrasyon asitligi, pH ve
kurumaddede tuz degerlerinde meydana gelen degigim istatistiki olarak (p<0,05)
seviyesinde 6nemli bulunmugtur. Peynirlerin yag, yagsiz kurumadde, kurumadde de
yag, tuz, protein, suda eriyen azot oranlarinda ve olgunluk derecesinde meydana
gelen degigim istatistiki olarak 6nemsiz bulunmugtur (p>0,01).

Olgunlagma sonunda pastorize siitten uretilen kasar peynirleri daha yiksek
olguntuk indeksine sahip olmustur. Kasar peynirlerinde olgunluk indeksi 6nemli bir
faktordiir. Suda ¢oziinen azot, peynirlerin su ve protein igeriZine bagh olarak farkhilik
gosterdiginden, peynirlerin olgunlagma durumlarim daha iyi bir gekilde
agiklayabilmek igin olgunluk indeksinden yararlaniimaktadir. Bu parametre hakkinda
standartta gerekli agiklamalara yer verilmesi uygun olacaktir.

Olgunlagma siiresince her iki grup peynirde de titrasyon asitlikleri artmistir.
Pastorize siitten tiretilen kagar peynirlerinde artig daha az olmugtur. pH degerleri ise
her iki grup peynirde de kayba ugramistir.

Olgunlagma siiresince peynirlerde E. coli tespit edilememistir. Ayrica toplam
koliform, toplam psikrotrofik bakteri ve maya-kiif sayisi olgunlagma siiresince sayim
limitinin altinda kalmugtir. Toplam mezofilik, toplam mezofilik laktik asit ve toplam
termofilik laktik asit bakteri sayisinda olgunlagma siiresince meydana gelen degigim
istatistiki olarak 6nemli bulunmustur (p<0,01). Olgunlagma sonunda pastérize siitten
iiretilen kagar peynirlerinde termofilik laktik asit bakteri sayis: daha yiiksek ¢ikmigtir.

Olgunlagma siiresince 6rneklerin aromatik profilinde ve tekstirinde meydana
gelen degigim istatistiki olarak (p<0,05) seviyesinde 6nemli bulunmugtur. Peynirlerin
i¢ (kesit) ve dig (kabuk) goriniiginde meydana gelen degigsim istatistiki olarak
6nemsiz bulunmugtur (p>0,01).

Standarda gore peynirler duyusal 6zellikleri yoniinden 1. kalite ve 2. kalite
olmak iizere iki gruba ayrilmigtir. Bu gruplandirmaya dayali olarak yapilan duyusal
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degerlendirmenin Ornekler arasindaki farklilifi gerefi gibi ortaya koymadigi
gorilmigtiir. Bu nedenle aragtirmada 6rneklerin duyusal olarak degerlendirilmesinde
puanlama yontemi uygulanmigtir. Bu uygulamanin uygun oldugu ve kesin
degerlendirme imkanin verdigi soylenebilir. Standartta bu yonde bir diizenlemenin
yapilmasi uygun olabilir.

Sonug olarak ozetlemek gerekirse; kalitesiz, zayif aromali ve heniiz yeme
olgunluguna erigmemis peynirlerin biiyiik bir bélimi ya hi¢ ya da yetersiz bir
olgunlagma siirecinden gegmigtir. Bu nedenle, peynirlerin kalitesini yiikseltmek,
kendine 6zgi tat ve aromayt olugturabilmek amaciyla uygun olgunlagtirma
kosullarimin  saglanmasi gerekmektedir. Peynirin hizli  olgunlagtiriimasiyla,
olgunlagtirma odalarinda peynire bagh sofutma masraflan, iggilik giderleri, faiz
yiki, fireler ve bazi sabit yatiim masraflarinin oldukga azaltilmasi miimkiindiir.
Depolama siiresinin kisaltilmasi, bagka bir deyigle olgunlagmanin hizlandirilmas:

uzerinde yogun gahiymalar yapilmas: gerekmektedir.
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Ek Tablo 1. Olgunlasmanin Degisik Safhalarinda Kasar Peynirlerinin Kimyasal Bilesimleri

Analiz Su Yag Yagsiz KM’de Tuz XM’de Protein Sudaeri- Olgunluk  Titrasyon Asitlik

Grublar giinleri KM* yag Tuz (%) yen azot derecesi asitligi derecesi
(%) (%) (%) (%) (%) (%) (%) (%) (SH) rH)

Po. 1. Gin 52,00 25,0 23,00 52,08 2,90 6,04 21,94 0,2663 7,7421 81 5,10
7. Giin 43,67 27,0 29,33 47,93 3,17 5,62 25,56 0,3648 9,1058 93 5,09

15. Giin 41,33 28,0 30,67 47,72 3,07 5,23 27,04 0,5083 11,9932 94 5,06

30. Giin 39,84 28,0 32,16 46,54 3,42 5,68 28,12 0,6607 14,9903 o8 5,03

60. Gin 39,32 27,5 33,18 4531 3,50 5,76 28,45 0,9117 20,4453 101 5,03

90. Giin 39,00 26,5 34,50 43,44 391 6,40 29,05 1.0013 21,9911 103 4,95

Pi 1. Gtn 52,07 26,5 21,43 5528 2,93 6,11 21,18 0,2571 7,7446 81 5,11
7. Giin 44,44 27,5 28,06 49,49 3,21 5,77 24,47 0,3419 8,9143 89 5,04

15. Gin 40,80 28,0 31,20 47,29 3,31 5,59 28,01 0,4581 10,4346 95 5,00

30. Giin 40,16 27,5 32,34 4595 3,45 5,76 28,93 0,5938 13,0954 g5 4,99

60. Giin 39,55 28,0 32,45 46,31 3,50 5,78 29,33 0,8016 17,4370 98 4,93

90. Gin 39,07 27,0 33,93 4431 3,62 5,94 30,05 0,9423 20,0063 103 4,89

Co 1. Giin 50,85 24,5 24,65 49,84 2,81 5,71 25,35 0,3077 7,7441 89 5,11
7. Gin 45,55 25,0 29,45 4591 3,39 6,22 27,42 0,4123 9,5932 103 4,85

15. Gitn 43,84 25,0 31,16 44,51 3,35 5,96 30,89 0,5359 11,0686 112 4,83

30. Gin 42,37 24,0 33,63 41,64 3,26 5,65 31,03 0,7010 14,4131 123 4,76

60. Gin 41,85 26,0 32,15 44,71 3,40 5,84 31,96 0.8474 16,9162 120 4,72

90. Giin 40,93 24,5 34,57 41,47 3,46 5,85 32,48 0,9268 18,2050 139 4,66

Cl 1. Gin 50,10 25,0 24,90 50,10 2,79 5,59 26,22 0,3182 7,7426 89 5,07
7. Giin 45,92 26,0 28,08 48,07 3,25 6,00 27,93 0,4168 9,5209 107 4,85

15. Giin 44,15 26,5 29,35 4744 3,05 5,46 30,70 0,5420 11,2637 110 4,81

30. Gtin 42,67 25,5 31,83 4447 3,26 5,68 30,94 0,7109 14,6592 125 4,78

60. Gin 41,70 26,0 32,30 44,59 3,35 5,74 31,58 0,8280 16,7279 123 4,76

90. Gin 40,84 25,5 33,66 43,10 3,43 5,79 32,33 0,9189 18,1339 140 4.68

* KM= Kuru madde



Ek Tablo 2. Olgunlagsmanin Degisik Safhalarinda Kasar Peynirlerinin Mikrobiyolojik
Analiz Sonuglarinin Ortalama Degerleri

Grublar Analiz Toplam Toplam Toplam Toplam Toplam mezofilik LAB Toplam termofilik 1.AB
Gonleri mezofilik psikrotrofik  maya-kif koliform Rogosa MRS Rogosa MRS

bakter Bakteri * * grubu *
Po  1.Gon  2.20x10’ i) <10 (0 2.26x10° 3000 333x10° 4.17x10"
7.Gon  3,35x10° <10 <10 A0 327x10%  2,52x10°  3,20%107 4.35%107
15.Gon 1.37x10° <10 <10 (10 2.67<10°  425x10°  4.39x10° 5.04x10°
30.Gin  1,20x10° <10 10 JO 2,06x10°  2.85x10°  4,86x10° 4,52x10°
60. Gin  7.80x10* 0 <10 (0 7.90x10*  1.21x10°  1.73x10° 1.24x10°
90. Gtin ~ 2,53x10" 0 <10 A0 2,48x10°  3,58x10"  4.25x10" 3,85% 10"
Pl 1.Gon  2,01x10’ <10 10 0 2.23x<10° 2.98x10°  3.50x10° 4,19x107
7.Glin  3,21x10° <10 10 0 3,36x 10: 2,57x10°  2,99x107 4,16x107
15.Gin  1,56x10° <10 10 A0 2.42x10°  4,02x10°  4.36x10° 4.85%10°
30. Gin  1,20x10° <10 <10 <0 221x10°  3,02x10°  4,63x10° 2,61x10°
60. Gun  8,00x10* <10 <10 0 8,00x10*  1.47x10°  1.51x10° 1.15%10°
90. Gin  4,50x10" a0 a0 A0 224x10° 3,28x10"  4,18x10" 3,57x10"
Co 1.Gin  271x107 4,54x10° 10 10 3,02x10°  2.40x10%  4.50x10? 4,56x10°
7.Gin  3,84x10° 1,57x10°  2,90%10% 0 2,57x107  3.91x107  4.25x10° 2,84x10’
15.Gin ~ 2.36x10° 2.60x10? 10 0 1.96x10°  3.75%10°  3.79x10° 3,38x19°
30.Giin  1,85x10° 2,00x10% a0 0 347x10° 2,69x10°  2,47x10° 2,82x10°
60. Gin  3,58x10* <10 <10 A0 1,69x10°  2.29x10°  1.31x10° 8.70x10*
90. Gin  1,22x10* <10 0 A0 2,65x10°  4.65x10°  2.47x10° 3,96x10°
G L.Gun  220x10 4,10x10° <10 10 2.94x10°  2.42x10*  4,55%107 4.82x10°
7.Gin  2,81x10° 1,56x10°  3,2x10? A0 2,74x107  391x107  4.01x10° 2,38x10’
15.Gon ~ 2.33x10° 3.10x10? 0 0 1.84x10°  3.60x10°  3.69%10° 2.99x10°
30. Gin  1,98x10° 2,30x10? <10 <0 3,20x10°  4,41x10°  2,25x10° 3,11x10°
60.Glin  3,11x10* 40 10 A0 2.05<10°  1.97x10°  1,10x10° 9.30x10*
90. Gin  2,45x10" 10 0 A0 3,05%10"  427x10°  2,76x1¢" 3,90%10°

*Yapilan mikrobiyal sayim limitlerinde sayim yapilamad.
LAB: Laktik asit baktcrisi

Toplam koliform grubu igerisinde E. coli aranmasida yapiimig fakat drncklerde £. coli tiremcsi tespit edilmemistir,

Ek Tablo 3. Olgunlaymanm Degisik Safhalarinda Kagar Peynirlerinin Kalite
Ozelliklerinin Ortalama Degerleri

Grublar Analiz gonleri  Tat ve koku Yap1 ve Kitie Renk ve Gorinis (10)
(45) (45) Kabuk (5) Kesit (5)

Po 1. Gon 34.2857 37.0000 43000 4.2714
7. Gun 34.4285 39.2857 4.1428 44285

15. Gun 347142 39.8571 42857 41428

30. Gim 36.0000 38.1428 42857 38571

60. Gon 40.5000 36.5714 4.1428  4.0000

90, Gin 37.4285 32.8571 3.5714 3,8571

Pl 1. Gin 35.8571 36.4285 48571  4.5000
7. Gon 35.7857 41.4285 44285 48571

15. Gin 37.0000 40.2857 40714 40714

30. Gon 39.8571 35.35M1 4.1428 41428

60. Gon 41.4285 334285 3.8571 4.1428

90. Gin 38.8571 322857 © 3.5142 35714

Co 1. Gon 40.0000 41.8571 43142 43142
7. Gtn 40.0000 32.7857 38571 37142

15. Gin 37.1428 33.5714 37142 3.2857

30. Gin 36.2142 34.2857 4.1428 42857

60. Gon - 36.0000 32.8571 40714 35714

90. Gtn 32.8571 321428 37142 35714

Cl 1. Gon 39.0714 40.4285 48571  4.6285
7. Gin 38.5714 37.8571 39714 45714

15. Gon 37.4285 37.7142 42142 41428

30. Gon 37.1428 32.1428 3.8571  3.5714

60. Gun 35.0000 33.1428 42857 37142

90. Gin 30,8571 28,9285 3.8571  3.3571




Ek Tablo 4. Olgunlasmanin Degisik Safhalarinda Kagar Peynirlerinin Kalite Ozellikleri Panelist Degerlendirme Senuclar

P, P, C, C |P, P, C, C, [P, P; Co C,|P, P, Cob, Ci|P, P, C;, C, [P, P, C, C;, [Ps P, G, C,

Tat ve koku (45) 42 40 40 31,5|28 40 40 42 |40 30 40 40|20 40 45 4040 26 30 45 |30 35 45 35 |40 40 40 40

L Yapt ve kitle (43) 45 42 40 40 |32 28 38 38 [40 40 45 4530 35 45 40|40 40 45 40 |40 45 40 40 [32 25 40 40
glin Renk ve gortints(10) [Kabuk(3) |5 5 5 4 |38 5 38 5 |5 5 4 514 5 5 533 4 44 5 |5 S5 4 5 |4 5 4 5
Kesit(3) |5 5 5 5 |39 35 38 4 |4 4 5 5|5 5 5 515 5 44 444 5 4 5 (3 4 3 4

Toplam |97 92 90 805|677 76,5 856 89 |89 79 94 95|59 85 100 90 |883 75 83,8 94,479 90 93 85 |79 74 87 89

Tat ve koku (45) 36 40,5 45 40 |40 40 35 38 |40 35 45 45|45 45 35 40|45 45 40 30 |20 25 35 40 |15 20 45 37

w..:. Yapi ve kitle (45) 45 45 45 45 |45 40 27 35 40 40 18 35|35 40 27 40|35 35 36 40 |30 45 31,5 25 |45 45 45 45
Renk ve gorinig(10) [Kabuk(S) (S 4 3 5 |5 4 3 4 |5 5 5 4{3 5 3 5 (4 5 5 381(2 3 5 4 (5 5 3 2
Kesit(5) |5 5 3 4 |5 5 4 5 |5 5 5 4|4 5 3 415 4 S 5 (3 5 3 5 |4 5 3 5

Toplam |91 94,5 96 94 |95 89 69 82 |90 85 73 88 |87 95 68 89|89 89 86 78855 78 74,5 74 |69 75 96 89

Tat ve koku (45) 35 42 40 35 |35 32 25 30 |40 45 35 42|25 25 45 45|40 45 30 40 |28 35 40 35 |40 35 45 35

%W.. Yapr ve kitle (45) 36 40 30 27 |36 40 40 42 |45 45 40 40 (36 40 35 30(45 40 35 45 (36 32 25 40 |45 45 30 40
Renk ve gorinig(10) [Kabuk(5) |4 5 35 354 3 5 5 |5 2 4 4|5 4 5 5|5 5 3 3 |2 45 25 4 |5 5 3 5
Kesit(s) (4 45 35 5 |5 5 3 4 (5 5 3 313 3 5 5|5 3 3 2 |2 3 25 5 |5 5 3 5

Toplam |79 91,5 77 70,580 80 73 81 |95 97 82 89|69 72 90 85|95 93 71 90 |68 745 70 84 |95 90 81 85

Tat ve koku (45) 30 36 31,5 45 |40 36 42 30 |37 36 45 35|40 45 35 30|35 45 40 40 |40 36 30 35 |30 45 30 45

Mw.. Yapi ve kitle (45) 40 45 30 25 |40 36 30 30 |40 18 30 25|30 36 40 35|45 45 30 30 |30 405 35 38 [42 27 45 42
Renk ve gorinig(10) [Kabuk(3) |5 5 3 5 |5 4 5 5 (4 4 3 2|3 4 5 31{5 3 5 4 |4 4 4 5 |4 5 4 3
Kesit(®) |5 5 3 3 |4 5 5 5 |4 3 5 313 4 4 34 5 5 4 |2 3 4 4 |5 4 4 3

Toplam |80 91 675 78 |89 81 82 70 |85 61 83 65|76 89 84 71|89 98 80 78 |76 835 73 82 |81 81 83 93

Tat ve koku (45) 36 45 45 40 |36 45 36 45 |36 40 27 40|45 40 27 30|45 30 36 25 |40,5 45 36 30 |45 45 45 35

Mw__ Yap1 ve kitle (45) 36 40 36 40 |40 40 42 45 |40 20 45 30|45 30 30 30{45 24 27 22 |25 40 25 25 {25 40 25 40
Renk ve gorin0g(10) [Kabuk(3) |4 3 S5 S |4 5 3 5 |4 5 2 41{3 3 4 415 5 5 4 |4 3 45 4 |5 3 5 4
Kesit(5) |4 3 4 5 |5 3 3 5 13 4 3 44 4 2 41]5 s 5 3 [3 5 4 2 |4 5 4 3

Toplam (80 91 90 90 |85 93 84 100(83 69 77 78|97 77 63 68100 64 73 54 |72,5 93 695 61 |79 93 79 82

Tat ve koku (45) 40 35 45 36 |35 45 30 45 |40 45 45 18|40 40 25 18|30 35 25 36 |35 32 30 36 |42 40 30 27

eoom.. Yap1 ve kitle (45) 35 36 45 36 |40 35 40 36 |25 40 25 18[30 35 25 2730 40 25 36 |30 20 30 31,5/40 20 35 18
Renk ve gorinds(10) [Kabuk(5) |3 5 5 5 |4 33 4 5 |3 4 3 23 4 3 3|4 33 4 4 |4 4 4 5 |4 1 3 3
Kesit(3) [2 3 4 355 5 5 3 |4 4 2 313 3 3 3|4 4 4 3 |4 3 3 4 |5 3 4 4

Toplam [80 79 99 805|84 883 79 89 |72 93 75 41|76 82 56 51|68 823 58 79 |73 59 67 765|91 64 72 52




Ek Tablo 5. Kasar Peynirinde Goriilen Kusurlar ve Nedenleri

Kusurlar

Nedenleri

Tuzluluk

Yiiksek bomeli salamurada haglama

Uzun siireli haglama

Su salma

Yetersiz baski

Fazla rutubetli kurutma ortami

Yetersiz kurutma

Eksi, asidik tad

Asitli siit

Kontrolsiiz asitlik geligimi

Yumusama

Asin asitlik geligimi

Diigiik kurumadde

Yogurt kullanma

Yiiksek 6n olgunlagtirma sicaklift

Agin sert yapi

Asin tuz gecisi

Cok disiik yagh siitle cahgma

Olgunlagmamis (ham) telemeyi haglama

Dugiik sicaklikta haglama

Kirilgan yap1

Asin asitli (ciiriik) teleme haglama

Yarik, ¢atlak olusumu

Soguk hamur isleme

Olgunlagmanug (ham) telemeyi haglama

Cig siitten gelen mikroorganizmalar

Kiif, maya olugumu

Hijyenik olmayan iretim gartlan

Yetersiz havalandirma

Yetersiz vakum veya delik ambalaj

Hareli renkler

Uygun olmayan haglama asitligi

Homojen olmayan kurutma sistemi

Fazla kalsiyum kullanimi

Beyazlik

Siitiin dogal rengi

Pastorizasyon

Uygun olmayan kurutma kogullar

Sisme, bombaj

Mikroorganizmalar

Asin1 hidrojen peroksit kullamm

Acilik

Agin1 proteoliz (protein pargalanmast)

Asir1 lipoliz (yag pargalanmast)

Fazla maya kullamm

Diigiik kurumadde

Yetersiz tuzlama

Yiiksek olgunlagma sicaklig

Gozenekli yapi

Mikroorganizmalar

Yetersiz yogurma

Koku-tad hatalan

Yemler

Uygun olmayan siit saklama kogullan

Mikrobiyolojik bozulmalar

Yavan tad

Diigiik yagl stit

Hatah kultiir kullanimi

Yiiksek sicaklikta haglama




