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ONsOz

Beyaz peynir; yar sert ve salamurada olguniagtirilan peynirlere érmek olup,
¢ig veya pastérize sitlerin peynir mayasi veya bazi organik asitlerle muamele
edilmesi ve gereginde bazi starterlerin katiimasi sonucu elde edilen pihtinin
stzilmesi, tuzlanmasi, gesitli kosullar altinda olguniagtiriimasi sonucu elde
edilen bir st GrinGdar (Anon., 1995). Tiketiminin artmasi ve ticaretinin 6nem
kazanmasi nedeniyle son yillarda peynir teknolojisine verilen 6nem artmig ve
peynir endistrisi de biylk bir geligme gdstermigtir (Yaygin, 1987).

Peynir Gretiminde kullanilan sitin gesidi ve 6zellikleri, starter kailtariin
cesidi, uygulanan teknoloji, olgunlagtirma sekilleri ve kogullan ve saf|§a arz
edilinceye kadarki depolama kosuillar, peynirin ézellikieri (1zerine etki eden
O6nemli faktorierdir. TUketicinin istedigi Ozellikte peynirlerin Uretilmesi igin
Uretim anindan satiga arz edilinceye kadar olan biitin agamalarn peynir igin
uygun kosullarda olmas! saglanmalidir. Bu caligma, ticari starter kiiltdr ve
ayn ticari starter kiltir ile beraber L. sake (% 0,5 oraninda) ilave edilerek
Uretilen beyaz peynirlerin, vakum ambalajda, farkli sicaklikta (+4°C’de ve
+10°C’de) olgunlagmas! sirasinda kimyasal, mikrobiyolojik ve organoleptik
Ozelliklerinde olugan degisikleri incelenerek, L. sake'nin ve vakum
ambalajlamanin beyaz peynirlerin dayanikhlik slresi {zerine etkilerini
arastirmak amaci ile yapilmigtir.

Bu caligmamin segiminde ve yiritiimesinde yardimlarini esirgemeyen
danigman hocam sayin Prof. Dr. Sadi AKGUN’e, Prof. Dr. Serif KAYMAZ'a,
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1. GIRIS

Son zamanlarda diinya nifus artig hizinin giderek daha biyluk boyutlara
ulagmasi, asin kentlesme, enerjinin pahalilagmast ve kurakligin
yayginlagmasi gibi nedenler gida gereksiniminin daha da fazlalagsmasina yol
acmaktadir. Bu nedenlerden dolay! insaniik her gegen giin artan oranda
yetersiz ve dengesiz beslenme, daha agik bir deyigle a¢ kalma tehlikesi ile
karg! kargiya gelmektedir (Dinger, 1996). Yetersiz ve dengesiz beslenme tim
dinya Ulkelerinde oldugu gibi Glkemizde de 6nemli sorunlardan birisi olarak
goriilmekte ve bu nedenle halkimizin beslenmesinde siit ve st Griinlerinin
6nemi daha da artmaktadir.

Peynir; sitte dogal olarak bulunan ve / veya sonradan katilan
mikroorganizmalar ile peynir mayasinin birlikte etkileri sonucu gekillenen, bir
seri biyokimyasal reaksiyonlarla asitik derecesinin artmasi, sitin
pthtilagmasi ve hizlanan biyokimyasal reaksiyonlar nedeniyle visko - plasto -
elastik bir nitelik kazanmasi sonucu olugan bir st iriinG olarak tanimlanabilir
(Akgiin, 1982).

Peynirin gunllik beslenmemizdeki 6nemi, sindirime o&zelliginin
yaninda, yiksek kaliteli protein, kalsiyum, riboflavin ve vitamin A bakimindan
oldukga zengin olmasindan ileri gelmektedir. Peynirlerin bilegiminde,
genellikle Gretimde kullanilan sitteki ya§, ¢6ziinmeyen tuziar ve koloidal
maddeler blyik miktarda bulunmaktadir (Ozalp, E. ve Kaymaz, S., 1995 ).

Cok eski bir gegmisi bulunan peynirin, bir gok gesidi tretilerek zevkie
tiketiimekte olup, ginimiizde peynir cesitlerinin sayisi binlerle ifade
edilmektedir. (Demirci, 1994). Dinyada yillik peynir Gretiminin 15.056.000 ton
oldugu bildirilmigtir (FAO, 1995). Ulkemizde de gesitli peynirler yapiimakta ve
bunlar arasinda beyaz peynir, halkimizin bliyilk ¢oguniugu tarafindan zevkie
taketilmektedir (Demirci, 1994). Ulkemizde 1995 verilerine gére 139.000 ton



peynir Uretilmis olup (FAO, 1995), bunun yaklastk olarak % 69'unu beyaz
peynir olugturmaktadir (Vardarlh ve ark., 1993). Tiketiminin artmasi ve
ticaretinin 6nem kazanmasi nedeniyle, son yillarda peynir teknolojisine verilen
o6nem artmis ve peynir endistrisi de blylik bir gelisme gostermistir (Yaygin,
1987).

Ginimiz peynir teknolojisinde, sit pastorize edildikten sonra
Uretilecek peynir tipi icin 6zel starter kiltir kullanmadan sadlikh ve standart
nitelikte 'peynir Uretiminin yapilamayacag: bildirilmigtir (Tayar, 1995).
Ulkemizde beyaz peynir starter kiltir( igin gok sayida aragtirmalar yapilmig
(Kaymaz, 1979; Ozalp, 1979; Kurt, 1994; Akgin, 1995), ancak tium
aragtirmacilar  tarafindan benimsenen ortak beyaz peynir katar
secilememigtir (Tayar, 1995). Beyaz peynir en az % 6 tuzlu salamura
(ortalama % 13) igersinde, asit ortamda ve +4°C'de olgunlagtirilan peynir
olup, bu sartlar altinda muhafaza edilen peynirlerde Greyebilen
mikroorganizmalarin segilmesinin uygun olacag bildirilmigtir (Akgiin,1995).
Besin maddeleri Gretiminde besinlere tat vermek, arzu edilmeyen tatlan
maskelemek veya konservasyon amactyla kullanilan tuz, &zellikle beyaz
peynirin bozuimadan saklanmasinda etkin rol oynamaktadir. Tuzun bu
yararlarina kargin, beyaz peynirin olgunlagmasi sirasinda agida cikan
aromatik maddeleri maskelemesi, starter kiitir olarak kullanilan
mikroorganizmalarin Gremesini engelleyerek asitligin gelismesine ve beyaz
peynirin yeterince olgunlagmasina engel olmasi gibi 6nemli sakincalar
yaratmaktadir. Ayrica peynirlerin 3 ay gibi uzun bir sire olgunlastinimasi,
olguniagtirma sireci icinde tenekelerdeki beyaz peynirlerin durumlari veya
kusurlan digsandan belli olmadigindan, kusurlarin kontroli amaciyla
tenekelerin agilmasinin sanayii ydniinden giic olmas! ve ireticiye ek maliyet
getirmesi nedeniyle ekonomik olarak kayiplara neden olmaktadir. Bakkal
veya marketlerde peynirlerin tenekeden elle tutularak cikartiimalan ve
tariimalan sirasinda, mikrobiyel kontaminasyonlarin meydana gelmesi
nedeniyle, toplum saglig1 yéniinden énemli bir risk olugturmaktadir (Akgan ve



Mutluer, 1993). Bu nedenle beyaz peynir Tirkiye'de bayik firmalar tarafindan
otomasyonla salamurada olgunlastinimadan vakum paket igerisinde
olgunlagtiriiarak satiga arz edilmektedir.

Et ve et Grinlerinde starter killtdr olarak kullanilan L. sake +4°C’de, %
10 tuzlu suda ve distk pH degerlerinde treyebilen sakkorolitik, proteolitik ve
lipolitik etkisi olan homofermentatif karakterli bir mikroorganizmadir.
Olusturdugu metabolizma Urlnleri ile olgunlagma olaylarinda etkin rol
oynarken, ayni zamanda metabolizma trinlerinin etkisine bagh olarak arzu
edilmeyen bakterilerin gelismesini de kontrol aitina aimaktadir (Licke ve
Hechelmann, 1987; Akgiin, 1995, Ozdemir, 1995). Akgin (1995), beyaz
peynirlerde L. sake'nin + 4°C'de ve salamura igerisinde olgunlagma sirasinda
Ureyerek, tuzun starter kdiltlirlerin {remesini engellemesi, buna bagh‘ olarak
asitligin gelismemesi ve beyaz peynirin yeterince olgunlagmamasi
sakincalarini ortadan kaldirdigini bildirmigtir. Ayrica aromanin daha ¢ok ve
daha ¢abuk olustugunu, olgunlagma sirasinda salamura igerisinde kimyasal
ve mikrobiyolojik faaliyetierin daha hizli oldugunu, organoleptik ve fiziksel
kalitede 6nemli iyilesme sagladigini, beyaz peynirlerin olguniagma siiresinin
kisaldigint bildirmigtir. Fakat L. sake ile Uretilen beyaz peynirlerin vakum
ambalajda dayaniklilik stiresinin incelendigi bir galigmaya rastlanamamistir.

Yiksek polimerlerin plastk sanayiine girmesiyle bugiin her g¢esit
peynirin paketlenmesinde plastik materyallerden yararlaniimaktadir (Metin ve
Ozturk, 1994). Vakum ambalajlanmig peynirler Gzerine cesitli aragtirmalar
yaptimigtir (Nunez ve ark., 1986b; Akgiin ve Anar, 1991; Ghosh ve Singh,
1992a; Ghosh ve Singh, 1992b; Akgin ve Mutluer, 1993; Metin ve Oztirk,
1994; Karaman, 1996).

Geleneksel yontemle Uretilen ve salamurada olguniastirilan beyaz
peynirlere kiyasia vakum ambalajlanmig beyaz peynirierde tuz ve kuru madde
miktarinin degigsmedigi, tuz tadinin hissedilmedigi, organoleptik ve fiziksel
kalitede onemli iyilesme sadladifi ve olguniasma siiresinin kisaldi§



bildirilmigtir ( Akgiin ve Anar, 1991; Akgiin ve Mutluer, 1993; Karaman, 1996).
Ayrica vakum ile ambalajlamanin tiketim anmina kadar peynirin
rekontaminasyonunu 6nledigi bildirilmigtir (Akgiin ve Mutluer, 1993). Fakat
vakum ambalajlanarak +4°C’'de olgunlastirilan beyaz peynirlerin ylkienmesi
ve taginmasi sirasinda sicakhklar yikselmekte, marketlerde satis amina
kadar agik buzdolapl satis raflarinda +10°C'de muhafaza edilmektedir. Bu
raflarda uzun sire bekletilen beyaz peynirlerde erimelerin gozlendidi gelen
sikayetler arasinda yer aimaktadir. Peynir sanayiinin bu sorunu g¢dziimlemek
amac! ile ele alinan bu galigmada, salamurada olgunlagtinimadan dogrudan
dogruya poliamid torbalarda vakum ambalajlanarak olguniastirilan, sadece
ticari starter kiltar ve ticari starter kuitire L. sake ilave edilerek {retilen peynir
orneklerinin vakum ambalajda, farkh sicakliklarda olgunlagtiriimasi su(asmda,
kimyasal, mikrobiyolojik ve organoleptik &zellikleri incelenerek dayanikiik
streleri aragtirimigtir.

Beyaz peynir, yan sert ve salamurada olgunlastirilan peyniriere
ornek olup, ¢ig veya pastérize siitlerin peynir mayasi veya bazi organik
asitlerle muamele ediimesi ve gereginde bazi starterlerin katimasi
sonucu elde edilen pihtinin siiziiimesi, tuzlanmas, gesitli kosullar altinda
olgunlagtinimasi sonucu elde edilen bir sit Grintdir (Anon., 1995).

Ulkemizde retilen beyaz peynir, st Grinleri Gretiminin %
6910k kismint olusturan ve en fazla tiketilen bir sOt Grind olup,
Balkan ve Ortadegu Ulkelerinde de (retiimekte ve Brinza, Domiati,
Solan, Feta ve bunun gibi farkh isimlerle taninmaktadir. Beyaz peynir
iilkemizde en ¢ok Edirne bdligesinde imal edildigi igin “Edirne peyniri” ismiyle
anilmaktadir (inal, 1990).

T.S. 591 Beyaz Peynir Standardina gore beyaz peynirin genel
ozellikleri Tablo 1.1.'de gésterilmigtir (Anon., 1995).



Tablo 1.1. Beyaz peynirin genel &zellikleri (Anon., 1995).

Titrasyon asitligi (LA) % en ¢ok 3
pH degeri enaz 4.5
Rutubet miktan (kitlece) % en ¢ok 60
Tuz miktar (kurumaddede) % en gok 10
Boyut (cm) 7-8

Beyaz peynir igerdi§i ylizde yad miktarina gore Tablo 1.2.'deki gibi
siniflandiriimaktadir (Anon., 1995).

Tablo 1.2. Kurumaddede sit yagi miktarina gore beyaz peynir
tipleri (Anon., 1995).

Peynir tipi Kurumaddede yag ( %)
Tam yagh beyaz peynir 45

Yagl beyaz peynir 30

Yarnm yagh beyaz peynir 20

Az yagli (yavan) beyaz peynir 20°den az

1.1. Peynirlerde Oigunlagma

Genel olarak peynir, sitin pihtilagtirimasi ve pihtinin peynir alti suyu
ayrildiktan sonra iglenmesiyle elde edilmektedir. Gerek pihtilastirma, gerekse
isleme ve olgunlastrma asamalarindaki ok farkli uygulamalar peynir
cesitlerinin ortaya g¢ikmasindaki en Onemli etkenlerdir. Peynir gesitleri
arasinda yapimindan hemen sonra taze olarak tiiketilebilenler bulunmakia
birlikte, dlinyada Gretilen peynir gesitlerinin tamamina yakin bir bolimi  belirti



bir sire olgunlagma dénemi gegirdikien sonra tiketime sunulmaktadir
(Kogak, 1991).

Olgunlagma, her peynir g¢esitlerinin kendine 6zgi koku, aroma, renk,
kabuk, kivam, gbzenek gibi duyusal ve fiziksel &zelliklerinin yani sira
kimyasal ozelliklerini de alabilmesi igin belirli kogullarda ve siirede gegirdigi
degigiklerin toplami olarak tanimlanmaktadir (Oztek, 1994). Peynir
cesitlerinin kendine 6zgil dzellikler kazandigi olgunlagma olayinda, sut orijinli
enzimler, mikroorganizmalarin enzimleri ile site katilan mayadan gelen
enzimler ve starter kiltirlerin enzimleri dnemli rol oynamaktadir (Oztek,
1994; Yaygin ve Karagiille,1983; Kogak, 1991; Caglar, 1992). Peynirin
olgunlagmas! sirasinda meydana gelen degigimier, genel olarak bes yolla
meydana geldigi bildirilmisgtir; ‘

- Buharlagma ile su kayb,

- Laktozun fermantasyonu (Glikolizis) sonucu olugsan laktik asidin
kismen yok olmasi veya nétralizasyonu, pH’nin yiikseimesi,

- Kazeinin kismi solubuzasyonu (proteolizis) ve yapisindaki
degigmeler,

- Yagin kismi hidralizasyonu,

- Kabuk olugumu.

1.1.1. Olguniagma Uzerine Etki Eden Faktdrier

Peynirlerin olgunlagmasinda rol oynayan faktorier, peynirle ilgili faktérier ve
peynirin olguniagtiriidid: ortam ile ilgili faktorier olmak Gzere iki ana bashk
altinda toplanabilimektedir.

A- Peynirle ilgili faktérier

~Peynirdeki mikroorganizma ve enzimier,
-Siitte bulunan antibiyotik ve temizlik madde artiklar,




-Peynir igslemede kullanilan starter kaltirlerin gegidi ve aktivitesi,
-Peynirin su igerigi ve su aktivitesi,

-Peynirin icerdigi tuz miktari,

~pH.

B- Peynirin olgunlastiniidig: ortam ile ilgili faktérier,

-Olgunlagma odasinin sicakligi,

-Olgunlagma odasinin nisbi nemi,

-Peynir ambalajlamada kullanilan plastik materyalleri
olarak siniflandinlabilecedi bildirilmigtir (Oztek, 1994).

1.1.1.1. Kullanilan Starter Kiiltiirlerin Cesidi ve Aktivitesi

Geligmig Ulkelerde peynir dreficileri 20. ylzyiin baslarina kadar
mikroorganizmalarin énemini bilmeden, sitte dogal kontaminasyon sonucu
her zaman mevcut mikroorganizmalarin aktivitelerinden yararlanarak
peynirlerini yapmuglardir. Ozellikle son 80 yida peynir yapiminda
standartlagmaya yonelik olarak yapilan arastirmalarin sonucunda,
mikroorganizmalarin Snemi anlastimigtir (Tekingen ve Atasever, 1994).
Peynir Gretiminde kullanilacak sitiin kalitesi Griintin istenilen nitelikte elde
edilmesinde en o6nemli faktérdiir. Bu nedenle gerek peynirde istenilen
Gzelliklerin saglanmasi, gerekse halk saghg: agisindan, peynire iglenecek
sitlerin pastérize edilmesi gereklidir. Peynir sitinin pastérizasyonu
sirasinda, ¢i§ sitte bulunan ve peynirlerde aroma ve lezzeti meydana getiren
mikroorganizmalarin ¢odu yikimlanir. Bu nedenle standart ve iyi kaliteli peynir
elde etmek icin siite belirli oranlarda starter kailtur katimalidir (Kaymaz,
1979; Yaygin ve Kilig, 1980; Pettersson, 1988; Ozalp ve Kaymaz, 1995;
Tekingen, 1997).

Starter kaltarler cesitli st Grinlerinin yapiminda, lezzet, yapi, tekstiir
ve goriniim bakimindan Griine 6zgi, Ustin nitelikler kazandirmak amaciyla,



sut, krema yada ikisinin karigimina bilingli olarak katilan, zararsiz, etkin belirli
bakteri suglarinin kiltirleri olarak tanimlanabilir (Ozalp, 1988).

Peynir Gretiminde pastorize site katilan starter kiltiran iglevieri;

- Starter kaltar, asitlik derecesinin ve pH'nin ayarlanmasina yardimel
olmak, olugan laktik asit ile pihtilagmay! cabuklastirmak ve peynir suyunun
pthtidan ayrilmasini kolaylastirmak,

- Arzulanan yapi, tekstir ve aroma olugumunu saglamak,

- Proteolitik ve lipolitik olgunlagmayi sa§lamak,

- Olugturdugu  asitik nedeniyle patojen  mikroorganizmalarla,
teknolojide  istenmeyen mikroorganizmalarin dremesini
engellemek, ‘

olarak Ozetlenebilecedi bildiriimigtir (Lawrence ve ark., 1976; Yaygin ve
Kiling, 1980; Ozalp ve Kaymaz, 1995; Tekingen, 1997).

Peynir yapiminda starter kiitir olarak en yaygin kullanilan
mikroorganizmalar Streptococcaceae familyasinin Streptococcus,
Pediococcus ve Leuconostoc, Lactobacillaceae familyasindan da
Lactobacillus soylarinda, yani laktik asit bakteri grubunda bulunan belirli bir
veya daha fazla tiirlerin segilmis ve kontrolla kosullarda gelistirilmig tirleridir
(Ozalp ve Kaymaz, 1995). Peynir Gretiminde cogunlukia laktik
streptokoklardan ~ Lac. lactis, Lac. cremoris ve Lac. lactis subsp.
diacelylactis'in starter kiltiir olarak kullanildigi belirtilmigtir (Tekingen ve
Atasever, 1994; Kurt, 1994)



Tablo 1.3. Bazi peynirierin yapiminda kullanilan starter kiltiirlerdeki bakteri

turleri (Tekingen ve Atasever, 1994).

Peynir Cesidi Tir
Cheddar Lac. lactis
Lac. cremoris

Caciocavallo ve
Provolone

Emmental

Kachkaval
(Yugoslavya)

Beyaz salamura peynir

(Bulgaristan)

Beyaz salamura peynir
(Rusya)

Teleme
(Romanya)

Lac. lactis subsp. diacetylactis

S. thermophilus
L. bulgaricus

S. thermophilus
L. bulgaricus
P. freudenreichii

S. thermophilus
L. bulgaricus
L. casei

Lac. lactis
Lac. cremoris

Lac. lactis

Lac. cremoris

Lac. lactis subsp. diacetylactis
L. casei

L. helveticus

Lac. lactis
L. casei
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Ulkemizde beyaz peynir starter k{ltiri icin cok sayida aragtirmalar
yapiimigtir. Ozer (1964), Tirkiye salamura beyaz peynirlerinin
olgunlagmasinda rol oynayan laktik asit mikroflorasini incelemek icin yapmis
oldugu ¢alisma sonucunda, beyaz peynirde asit olguniudu ve esas olguniuk
safhalarinda, birinci planda roi oynayarn enierekok grubu stieptekokiardan
segitmiy bir sug ile (S. faecium ve S. faecaiis) lakiobasillerden segilmig bir
susu (L. plantarum, L. casei) kapsayan bir kdiiGrin kuilamimasimn uygun
oiacagim biidirmigtir. Karakug ve ark. (1992), beyaz peynirierin 3 ayhk
olgunlagma déneminde lakiik asit bakieriierini incelemigier, ve 348 adet
bakieri susunu idendifiye etmigler. Aragtirma sonucunda olguniagma
déneminin baglangicinda taze peynirierde iakiik fioranin blyik bir Kismim
Lac. factis subsp. faciis bagia olmak lizere streptekok tarlerinden olugtugunu,
enterekok thrlerinin (S. faecalis ve S. faecium) ikinci derecede " Bnemli
oidukiarini, L. plantarum’'un oigun beyaz peynirlerde laktik floranin énemli bir
bélimiini olusturdugunu, olgunlagmanin ileri agamalarinda yararli katkilar
saglayabilecegini ve beyaz peynir (Uretiminde uygun starter Kkuitir
formilasyonunda L. plantarumun da dikkate afinmast gerektigini
belitmiglerdir. Beyaz peynir ile ilgili yaplan cesiti aragtirmalarda,
aragtirmacilar tarafindan farkli mikroorganizmalarin karigimian starter kaitar
olarak kullaniimig olup, bu aragtirmacilardan; Ozalp (1979), Lac. cremoris (%
25), Lac. lactis (% 15), Lac. lactis subsp. diacetylactis (% 5) ve L. cremoris’i
{% 5) kapsayan 4 krsim kililir kangimina 1 kisim L. casei kangtiriiarak
hazirlanan kuitar kanigiming; Ugtinci (1970), Lac. cremoris, Lac. diacetylactis,
L. cremoris kangmmini, Kaymaz (1979),% 1-2 oraninda Lac. cremoris (% 95 -
98) ile Lac. lactis (% 2 - 5) kangimini, Alpar ve ark., (1985), Lac. lactis,
Lac. lactis subsp. diacetylactis ve L. casei (1:1:1)  kansiming;
Sanmehmetoglu ve Kaymaz (1994), S. thermophilus ve L. bulgaricus (1:1)
kangimini; Selguk ve ark.(1993),% 0,5 oraninda Lac. Jactis ve L. casei (1:1)
kangimini; Akgiin (1995), % 2 oraninda Lac. factis (% 5), Lac. cremoris (%
85) ve buna iilaveten % 0,5 oramnda L. sake karigimini kullanmigtir.
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Ankara Universitesi Veteriner Fakiltesi Besin Hijyeni ve Teknolojisi
Anabilim Dal’nda sucuklardan izole edilen ve idendifiye edilerek saf kaltur
halinde stoklanan L. sake Ls 9 susu, glikozdan CO; olusturmayip, glikozdan
diasetil ve asetoin olugturmaktadir. Fermente edilebilir geker spektrumu genis
olup, amigdalini, arabinozu, eskdlini, friiktozu, galaktozu, glikozu, glukonati,
laktozu, maltozu, mannozu, mellibiyozu, D - ribozu, sakkorozu, sellobiozu,
salisini (zayif) ve trehalozu fermente etme 6zelligine sahiptir. Homofermentatif
Ozellige sahip olup laktozdan DL izomer laktik asit olugturma, nigastayi,
ksilozu, L - rhamnozu, mannitolu, mellizitozu, raffinozu, sorbitolu fermente
etmeme, pH 3.9 da, +4°C ile +25°C arasinda ve % 8 NaCl’' li ortamda iyi
Uremesine kargin, % 10 tuzlu ortamda yavag iireme ézelligine sahip bir sugtur
(Ozdemir, 1995). L. sake olusturdugu laktik asit ile pH’ nin diigmesi ve Urettigi
metabolizma riinlerinden limon asidi, hidrojen peroksit ve sakasin A, faktosin
S gibi antibiyotikler ile et ve et Granierinde potansiyel bir koruyucu kaltar
olarak kullaniimaktadir. Asitligi arttrrarak S. typhimurium ve S. aureus’un
gelismesini engelledigi, sakasin A ve laktosin S dreterek gram (+)
mikroorganizmalarin, 6zellikle L. monocytogenes’in Gremesini
engelledigi  bildirilmistir ( Kandler ve Weiss, 1986; Schilliger ve Licke, 1989;
Schilliger ve ark., 1991).

Yukaridaki ozellikleri nedeniyle Akgin (1995), beyaz peynirin
olguniagma sartlan olan +4°C’de, % 10 tuzlu suda ve diigiik pH’ da (pH 3.9)
da iireyebilen, sakkorolitik, proteolitik ve lipolitik etkisi olan, homofermentatif
karakterli, fermente sucuklarin tabii mikroflorasini olugturan L. sake’nin beyaz
peynirin Uretimi ve olgunlagtinimas! sirasinda kolayca Ureyebilecedi ve
peynirin aromasina katkida bulunabilecedi dustincesiyle, starter kuitir olarak
kullanabilme olanaklarini aragtirmak amaciyla, % 2 oraninda sadece ticari
starter kiitar (Lac. Jactis % S, Lac. cremoris % 95 ) ve % 2 oraninda ayni
ticari starter kailtur ile beraber, % 0.5 oraninda L. sake ilave ederek yaptigi
beyaz peynir Omeklerini, 90 glnlik olgunlagma siiresinde kimyasal,
mikrobiyolojik ve organoleptik yonden incelemis. Arastirma sonucunda, L.
sake ile Lac. lactis ve Lac. cremorisin uyumiu olarak aymi ortamda
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treyebildikleri, L. sake’'nin beyaz peynir kbitirll olarak kullanilabilecegini, L.
sake ile yapilan peynirlerde olgunlagma indeksinin arttigini, beyaz peynire
6zgii aromanin daha c¢abuk ve c¢ok olustugunu, olgunlagma sirasinda
salamura icersinde kimyasal ve mikrobiyolojik faaliyetlerin daha hizli oldugunu
ve tuzdan etkilenmedigini, organoleptik ve fiziksel kalitede 6nemli iyilesme
sagladigini, beyaz peynirlerin olgunlagma siresinin kisaldigini tespit etmigtir.

1.1.1.2. Olgunlagma Odasinin Sicakhigi

Olgunlagma odasinin sicakligi esas olarak peynirlerde olgunlagmay: saglayan
mikroorganizmalarin faaliyetlerine ve enzimlerin aktivitelerine etki etmektedir.
Olgunlagmay: da mikroorganizmalar ve enzimler sagladigindan, sicakh§in
dolayh olarak olgunlagma Gzerine etki ettigi bildiriimigtir (Yaygin ve Ka}agﬁlle,
1983; Oztek, 1994). Mikrobiyel faaliyetlerin, yiksek sicaklik derecelerinde
digik derecelere nazaran daha hizh oldugu ve peynirlerde tat ve aroma
olugsumunun hizlandigi belirtilmigtir (Yaygin ve Karagutle, 1983). Ozer (1964),
farkh sicakhk derecelerinde (3 - 5°C ve 15°C) olgunlastirdidi beyaz peynir
dmeklerinden, 15°C'de olgunlagtirdigi peynir 6meklerindeki mikroorganizma
yukinin 3 - 5°C’de olgunlastinianlardan daha fazla oldugunu bildirmigtir.
Mikroorganizma faaliyetlerinin hizianmasi laktoz, protein ve yaddaki
parcalanmalar etkiledigi, ylksek sicakiik derecelerinde olgunlastinian
peynirlerde protein hidrolizasyonunun hizlandi§i, suda eriyebilir azot
miktarimin arttigi ve bunlarinin sonucu olarak peynirlerde tat ve aromanin
daha gabuk olugtugu belirtiimigtir (Yaygin ve Karagiille, 1983). Her peynirdeki
mikroorganizmalar farkli oldugundan, peynirlerin optimum olguniagtirma
sicakltiklan da degismektedir. Sert peynirlerde genellikle sicaklik distikce
olgunlagma yavasladifi ve peynirlerin kalitesinin. artti§i, fakat bu sicakhigin
peynirin yapisint bozacak derecelere dismemesi gerektigi belirtilmigtir.
Yumugak peynirlerin sert peynirlere gére daha yiksek derecelerde
olguniagtiriidikiari, Beyaz peynir ve Cheddar peyniri gibi bazi peynir
gesitierinin 3 - 5°C'lik depolarda olguniagtinildiklari, Emmental, Tilis,
Camambert ve Limburger gibi pek gok peynir gesitlerinin ise 11- 16°C'deki
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sicakliklar arasinda olgunlastiniidikiar bildirilmistir (Oztek, 1994). Olguniagma
sicakh§inin arthirilmasi sonucu peynirde starter kiltir olarak kullanilan
mikroorganizmalardan bagka bulunmasi muhtemel laktik asit bakterileri ve
diger kontamine olan mikroorganizmalarin hizh bir geligme gstererek
peynirde kusurlara neden olabilecedi, bu nedenie olgunlagma sicakliginin
arttinimasinin, mikrobiyel kontaminasyonlar engelleyecek tedbirlerle birlikte
uygulanmasi gerektigi belirtiimigtir (Kogak, 1991; Caglar, 1992). Olgunlagma
sicakhginin yiksek ve olgunlagma siiresinin uzun oldugunda, peynirlerde
istenmeyen tadin olustugu, 17,5°C'de veya 20°C’'de 32 hafta sireyle
olguniagtinian cheddar peynirlerinde, olgunlagma siresi sonunda hosa
gitmeyen ve sogan tadina benzer bir tadin qugtUQu bildirilmigtir (Aston ve
ark., 1985).

Nunez ve ark. (1986a), 10°C ve 20°C'de 2 ay sire ile
olgunlastirdiklan ¢ig sitten yaptiklann Manchego peynir 6rmeklerini
incelemigler. Arastirma sonucunda, 20°C’de olgunlagtiniian peynir
Orneklerinde eriyebilir azot ve serbest ya§ asitleri miktarimin, 10°C'de
olgunilastirilaniara oranla daha yiksek oldugunu, ancak yiksek olgunlagtirma
sicaklifindan peynir 6rneklerinin organoleptik &zelliklerinin olumsuz yénde
etkilendigini bildirmiglerdir.

Metin ve Oztirk (1994), vakum paketlenmis kasar peynirlerinde
yaptiklari aragtirma sonucunda olgunlagma sicakliginin 4°C’den 20°C'ye
cikariimasiyla olgunlagma indeksinin hizli bir artig gésterdigini tespit etmigler
ve 20°C ‘de olguniagtinlan kagar peyniri 6meklerinin 30. ginde hatta 15.
ginde ulagtiklari olgunlagma diizeyine 4°C'de olgunlagtinian kasar peyniri
6rneklerinin 60 - 90 ginliik bir strede ulastiklanni bildirmiglerdir.

Demiryol ve Yaygin (1983), inek sitiinden yaptiklan beyaz peynir
6mekierini 3 gruba ayirmiglar, |. grubu 5°C’de 6 ay, Ii. grubu 12°C’de 6 ay il
grubu ise 12°C'de 1 ay daha sonra 5°C'de 5 ay sireyle olgunlagtirmislar.
Aragtirma sonucunda peynirlerde baglangigta % 3.328 olan total azotun 180.
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ginde 1. grup peynirlerde % 2.767, Il. grup peynirlerde ise % 2.696 oldugunu
bildirmiglerdir. Birinci glin % 0.286 olan suda eriyebilir azot miktarinin 180.
giinde 1. grupta % 0.537, Ii. grupta ise % 0.702 oldugunu, 5°C’de depolanan
peynirierin 180. glinde ulagtiklan olguniuk derecesine, 12°C’de depolanan
peynirlerin 90. ginde ulastiklarini ve depolama sicaklidinin artigina paralel
olarak olgunlagma siresinin kisalacagini bildirmiglerdir.

Gaya ve ark. (1990), farkli sicaklklarda (8°C, 12°C ve 16°C) 4 ay
siire ile olgunlastirdikian, ¢i§ ve pastorize (75°C’de 15 s) sitten yaptikian
Manchego peynirlerini kimyasal, reolojik ve duyusal yonden incelemigler.
Aragtirma sonucunda peynirierin olguniagtirma sicakhklarinin ve sirelerinin
artigina paralel olarak peynir érneklerinde eriyebilir azot, serbest yag, asitleri
miktarinin, a- S¢ ve B kazein pargalanmasinin artti§in tespit etmiglerdir.

1.1.1.3. Peynir Ambalajlamada Kullanilan Plastik Materyalierin
Olgunlagma Uzerine Etkileri

Ginimizde gida teknolojisinin, biylk ilerlemeler kaydetmesindeki en
6nemii etkenlerden birinin, imal edilen ¢esiti gida maddelerinin
ambalajlanmas! ve uzun siire saklanabilmesi konusundaki gelismelerdir
(Yurdagill, 1982; Beysel, 1989). Yiksek polimerlerin plastik sanayiine
girmesiyle bugiin her gesit peynirin paketlenmesinde plastik materyallerden
yararlaniimaktadir (Metin ve Oztiirk, 1994). Vakum ambalajlanmus peynirler
Uzerine c¢esitli aragtirmalar yapiimigtir (Torres ve Chandan, 1981; Nunez ve
ark., 1986b; Akgln ve Anar, 1991; Akgin ve Mutluer, 1993; Metin ve Oztiirk,
1994; Karaman, 1996).

Nunez ve ark. (1986b), vakum ambalajda 6 ay slreyle
olgunlagtirdiklar Manchego peynirini kimyasal, mikrobiyolojik reolojik ve
organoleptik 6zellikleri yéniinden incelemigler. Aragtirma sonucunda 6 aylik
olgunlagma siiresinde ambalaji ve ambaléjsuz peynir drnekleri arasinda
mikrobiyolojik, lipolizis, proteolizis ve aroma yoniinden istatistiki olarak 6nemili
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bir fark bulunmadigini bildirmiglerdir. Aragtirmacilar sadece rutubet
miktarinda ve reolojikal Ozelliklerde bazi farhliklar tespit etmiglerdir.
Manchego peynirinde paketleme materyalinin kimyasal, mikrobiyolojik,
reolojik ve organoleptik 6zelliklerini etkilemedigini, aromadaki degisikligin
istatistiki agidan ©nemsiz olduunu ve paketlenmis peynirlerdeki firenin
azaldigini bildirmiglerdir.

Topal (1989), yaptidi caligmada geleneksel yolla yapilan kasar
peynirlerinde agirlik kaybinin % 8.5 ve cryovac ticari isimli PVDC
(Polyvinylidene Cioride) ile ambalajlanan kagar peynirlerinde adirtik kaybinin
sadece % 0.44 oldugunu, kasar peyniri omeklerinin agirhk kayiplan
arasindaki farkin ihmal edilemeyecek kadar blylk oldugunu tespit edilmigtir.

Karaman (1996), farkh kosullarda olguniastirilan beyaz peynirlerin
olgunlagma indekslerini belirlemek igin yaptigi calismada, %6 ve %12 ‘lik
salamuralarda ve vakum ambalajda 3 ay sireyle olguniastirdigi beyaz peynir
orneklerini incelemis. Arastirma sonucunda vakum ambalajda olgunlagtirilan
beyaz peynir 6meklerinde; asitligin, olgunlagsma indeksinin, eriyebilir azot
miktarinin daha ylksek oldugunu, tuz miktarinin daha az oldugunu, kuru
madde miktarinin degigmedigini ve olgunlasma slresinin kisaldigin
bildirmigtir.

Akgin ve Mutluer (1993), beyaz peynirde vakum ambalajlamanin
olguniagma sdresi ve peynirin kalitesi Ozerine etkilerini incelemek igin
yaptiklari ¢alismada, kuru madde ve tuz miktan sabit tutularak, poliamid
torbalarda vakumia ambalajlanmig olarak ve geleneksel yéntemle tenekeler
icerisinde % 6’ ik salamurada 60 gln slreyle olgunlagtiriian peynir
6rneklerini, kimyasal ve organoleptik kalite nitelikleri agisindan incelemisler.
Olgunlagma stresi iginde titre edilebilir asitligin vakumia paketienmis beyaz
peynirlerde salamura igersinde olgunlagtinlaniara nazaran daha ylksek
seviyede bir seyir gdsterdigini, kuru madde miktarinin vakum ambalajlanmis
peynirlerde ortalama % 45.3 oraninda sabit kaimasina karsin tenekelerde
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salamura igersinde olguniagtinian peynirlerde kuru madde miktarinin % 44.9’
dan % 46.9° a ylkseldii saptamiglardir. Bunun sonucu olarak da
tenekelerde olguniagtirilan peynirlerde kuru maddedeki yag oraninin ortalama
% 40tan % 38.5e¢ distigini gdézlemiglerdir. Vakumla ambalajlanan
peynirlerde tuz miktarinin degismedigini, salamurada olgunlagtinlanlarda ise
arthi@ini bildirmiglerdir. Vakumla ambalajlamanin peynirlere 6zgli aromanin
olugmas! igin gerekli olan olguniagma siiresini 90 ginden 30 gline
diglrdiginh, organoleptik ve fiziksel ydnden peynirlerin kalitesini arttirdigin:
bildirmiglerdir. Ayrica vakum ile ambalajlamanin tiketim anina kadar peynirin
rekontaminasyonunu énieme avantajina da sahip oldugunu bildirmiglerdir.

Akgiin ve Anar (1991), vakum ambalajlanmis beyaz peynirlerde tuzun
diffizyonu {zerine yaptiklan aragtirmada, vakum ambalajda 9 giin sire ile
sakiadiklart beyaz peynir 6mekierinde total tuz ve kuru madde miktarlarinin
sabit kaldi§gini, sadece peynirin dis kismindan i¢ kismina dogiru tuz diffizyonu
ve tersine i¢ kismindan dig kisma dogru su diffizyonu oldudu, olgunlagsmanin
9. glnlnde peynir dilimlerinin hic birinde organoleptik olarak tuz tadi
hissedilmedigini, buna kargin peynirlerde taze peynir eksikliginin yerini
olgunlagsmaya hazir peynir tekstiriine birakh§i ve asidik tadin hakim
oldugunu tespit etmiglerdir.

Mansoni ve ark. (1987), Grana Padona peynirinin cryovac ile degigik
olgunlagma dbnemlerinde, vakumlia ambalajlayarak 12 ay sireyle
olgunlagtirmiglar. Aragtirma sonucunda, vakumla paketlenmis peynir
6rmeklerinde agirik kaybimin azaldigini, peynir icerisindeki rutubet dagiimi
daha dengeli oldugunu, olgunlagma indekslerinin daha yiiksek oldugunu,
lezzette herhangi olumsuz bir sonug gbzlenmedigini, fakat vakum paketlenmis
peynir 6meklerinin daha az siki bir yapiya sahip olduklarini bildirmiglerdir.

Yaygin ve Demiryol (1983), yaptiklan cahigmada degisik sekillerde
buzdolabinda sakladiklari beyaz peynirlerde, salamurada saklanan peynirier
haricindeki diger peynirlerde saklama siresinde dizenli sekilde agirlik
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kayiplannin oldugunu tespit etmiglerdir. 30. giinin sonunda agirhk kaybi
agikta saklananlarda % 24.3, kapal kapta bulunanlarda % 3.6, deliksiz
naylon torbada saklananlarda % 1.9, delikli naylon torbalarda saklananlarda
% 9.9 ve ka@ida sarilanlarda ise % 4.7 oldugunu tespit etmiglerdir. En fazla
agirhk kaybinin agikta saklanan peynirlerde ortaya g¢iktigini, ambalajin diger
peynirlerdeki su kaybini énledigini bildirmiglerdir. Salamurada saklanan
peynirler salamuradan su aldiklanndan dolay:i saklama sirasinda sirekli
olarak agirlik artigi géstermig olup bu artigi 30. giin sonunda %32.7 olarak
tespit etmigler ve peynirlerdeki adirhk artiginin, salamuradaki tuz oraninin
dustk oimast nedeniyle meydana geldigini bildirmiglerdir.

Guven ve Konar (1994a), inek sitiinden yapilan ve farkli ambalajlarda
olguniagtirilan tulum peynirlerinin mikrobiyolojik &zelliklerini arasturrﬁak icin
yaptiklan caligmada, iki farkli kegi derisinde (A: kil ylizeyi igeride ve B: kilh
derisi digarida) ve polietilen pogetlerde (C) posetierde 210 giin sireyle
olguniagtirdiklan tulum peyniri 6rnekleri incelemigler. Peynir érmeklerinde
olguniagma siiresince en yiiksek koliform bakteri sayisinin (1,8x10’ kob/g) B
materyalindeki peynir drneklerinde tespit edildigi,olguniagmanin ilk 2 ayinda
hizli olmak {zere, koliform bakteri sayisinin olgunlagma siiresi sonuna kadar
bitiin drneklerde azalma gosterdigini bildirmiglerdir. Ambalaj materyalinin
tulum peynirinde laktik streptekoklarin sayist (zerinde etkili olmadigini,
lipolitik ve proteolitik bakteriler, maya ve kif icerikieri izerine etkili olduklarini,
B materyalinin tulum peynirinin paketlenmesi igin uygun olmadigini
bildirmiglerdir. Ayni aragtirmacilar (Given ve Konar, 1994b), ambalaj
materyalinin tulum peynirinin kuru madde, yag, protein, kurumaddede yag,
kurumaddede protein ve pH degerleri Uzerinde p< 0,05 diizeyinde etkili
oldugunu, deri tulumlarda bulunan peynirlerin kuru maddelerinde gérilen
artiga paralel olarak, yag ve protein oranlarinin da plastik materyalde bulunan
peynir dreklerinden daha yiksek oldugunu, plastik materyalde bulunan
peynir Orneklerinin, deri tulumlarda bulunanlara nazaran daha yiksek
olgunlasma ve asitlik degerlerine sahip olduklarini bildirmiglerdir. Ayrica
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plastik materyalde bulunan peynir drneklerinin en iyi renk ve gorlnug
6zelliklerine sahip olduklann tespit etmiglerdir.

Demirci ve Diraman (1990), Trakya béigesinde faaliyet gdsteren,
vakum paketli taze kasar peyniri Ureten isietmelerden alinmig olan 16 adet
peynir omegini fiziksel, kimyasal, mikrobiyolojik ve enerji degerlerini
incelemigler. Sonug olarak, sirasiyla kuru madde, su , yag, tuz, yagsiz kuru
madde, kuru maddede tuz, protein, pH, de§erlerini ortalama olarak sirasiyla
% 57,285, % 42,715, % 24,110, % 42,072, % 2,82, % 33,178, % 3,050, %
26,42, % 17 ve toplam bakteri sayisini da 3,7x10° kob/g olarak bulmuglar.
Taze kagar peynirinin olgunlagsmadan paketlenen, kabuksuz ve mevcut su
oranina gére yumusak peynirler sinifina girdigini, su oraninin olgun kasar
peynirlerine gbre olduk¢a fazla oldugunu, bu durumun retici agismdan
oldukea karli oldugunu fakat, tiketici agisindan ise énemli bir kayip oldugunu,
taze kagar peynirlerinin en az bir ay olgunlastiriimasi gerektigini, bdylece
koliform mikroorganizmalarnn azaitiimasi, tat, lezzet ve aromanin geligmesinin
saglanmasinin gerekli oldugunu Dbildirmiglerdi. Bu arada paketleme
zamaninda belirlenmesi gerekli oldugunu, nem orani yilksekken yapilan
paketleme sonucu kif gelisimi ve koliform mikroorganizmalanin olugturdugu
sismelerin gorildigund, aynca paketleme ile kabuk olusumu, fire ve
kayiplarin azaldigini, tat ve aroma kalitesinin ylikseldigini belirtmiglerdir.
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2. GEREGC VE YONTEM

2.1. Gereg
Bu calismada her defasinda piyasadan temin edilen 120 kg inek siti
kullanilarak, Ankara Universitesi Veteriner Fakiitesi Besin Hijyeni ve
Teknolojisi Anabilim Dali'na ait sit Onitesinde deneysel olarak 3 kez iretilen
beyaz peynir érnekleri materyal olarak kullaniidi.

Peynir tipleri ve gruplar :

I. Tip Peynirler :

% 2 oraminda ticari starter kiltar + % 0.5 oraninda L. sake ilave
edilerek yapilan peynirier.

l. Grup : % 2 oraninda ticari starter kditiir + % 0.5 oraninda L.
sake ilave edilerek yapilan ve +4°C’de olguniastinian peynirler.

ll. Grup : % 2 oraninda ticari starter kdltiir + % 0.5 oraninda L.
sake ilave edilerek yapilan ve +10°C’'de olguniagtirilan peynirler.

Il. Tip Peynirler :
% 2 oraninda ticari starter kaltir ilave edilerek yapilan peynirler.

l. Grup : % 2 oraninda ticari starter kiltlr ilave edilerek
yapilan ve + 4°C’de olguniagtirilan peynirler.

. Grup : % 2 oraninda ticari starter kiltir ilave edilerek yapilan
ve +10°C’de olgunlagtirilan peynirler.
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2.2. Yontem

2.2.1. Beyaz Peynirlerin Yapiligi

Her seri peynir Oretimi icin asitlik derecesi % 0.18 £0.01 LA olan ve
% 3.4 + 0.1 yagh inek sttl kullanimugtir. Sitte inhibitér madde ve antibiyotik
olmadi§i tespit edilmigti. Beyaz peynir orneklerinin firetim semas: Sekil
2.1.’de gosterilmigtir.

2.2.1.1. Peynir Sitiiniin Pastoérizasyonu

Beyaz peynir yapimi igin temin edilen 120 kg siit, 72°C’de 2 dakika, buhar
yardimiyla ¢ift cidarll kazanda isitilarak pastorize edildi. Pastérizasyondan
sonra cidarlar arasindan soguk su gegirilerek siit mayalama derecesine kadar

sogutuidu.

2.2.1.2. Siitiin Mayalanmas: ve Pihtilagmasi

Siat 32°C'ye kadar sofutulduktan sonra, 100 kg site 20 g kalsiyum klorir
ilave (CaCl) edildi ve siit 60’ar kg olmak (zere iki esit kisma ayrildi. Birinci
kisma (Tip Il) % 2 oraninda sadece ticari starter kiitur ( Chr. Hansen No :
54 Lac. lactis % 5, Lac. cremoris % 95 ) ilave edildi. Ikinci kisma (Tip 1) ise %
2 oraninda ayn ticari starter kiitir ile beraber % 0.5 oraninda L. sake Ls 9
susunun MRS buyyondaki 24 saatlik saf kiltiriinden ilave edildi. Sttler daha
sonra 100 kg site 30 g oraninda 1/10000 kuvvetinde peynir mayasi (kimozin)
ile mayalanarak pihtilagma saglandi.



Pastérize Sit

( 72°C’de 2 dakika)

32°C'ye kadar siitiin sogutulmasi

Kalsiyum klorirr ilavesi

(20g/100kg)

TiP 2
Starter kaltir

Lac. lactis % 2
Lac. cremoris

Mayalama
30 g/100 kg

Pihtilagma zamani
ve
Kesme zamaninin belilenmesi

Baskilama (2 saat)
20 kg/100kg

8 x 8 x 8 cm kaliplarin
kesilmesi

Tuzlama
(13 saat % 13'lik salamura)

Olgunlastirma

(Vaakuml ?_mbalaj)
l |
GRUP 1 GRUP 2
+4°C +10°C

TiP 1
Starter kultiir

Lac. lactis
Lac. cremoris
+

L. sake % 0.5

|

Mayalama
30 g/ 100 kg

|

Pihtilagma zamani
ve
Kesme zamaninin belirlenmesi

Baskilama (2 saat)
20kg/100kg

8 x 8 x 8 cm kalplarn
kesilmesi

Tuzlama
(13 saat %13'luk salamura)

Olgunlastirma

(VakuT ambalaj)
|
l I
GRUP 1 GRUP 2
+4°C +10°C

Sekil 2.1. Beyaz peynir 5mekierinin Gretim gemasi.



2.2.1.3. Pihtinin Kesilmesi ve islenmesi

Mayalanan sitler spatiile, flokil olusumu gézlenerek pihtilasma zamani
saptandi. Pihtilagma zaman! 4 ile garpilarak pihti kesme zamani tespit edildi.
Bu slre sonunda olugan pihti 2 x 2 x 2 cm boyutlarinda kesilerek peynir
suyunun ayriimast amaciyla énce kendi serumu iginde 10 dakika, daha sonra
2 saat slreyle cendere bezinde baskiya alinarak agiritk altinda (20 kg/
100 kg) stzUlmeye birakildi. SGzilme sonunda teleme kitlesi 8x 8 x 8
cm boyutlarinda kesildi.

2.2.1.4. Tuzlama ve Ambalajlama

Peynir kaliplart % 13’lik tuzlu suda ve iizerlerine tuz serpilmek surétiyle 13
+ 0.5 saat sireyle bekletildi. Daha sonra peynir kaliplar 6zel tavalara alinarak
20°C’deki odada asitlikleri % 1.80 LA'ya ulagincaya kadar bekletildi. Gerekli
asitlige ulasan peynir kaliplari poliamid torbalarda vakumla ambalajlandi.

2.2.1.5. Olgunlagtirma

Ambalajlanan her iki tipe ait peynir dmekleri iki alt gruba ayrilarak +4°C'de ve
+10°C'de 180 gin siire ile olgunlagtinidi. Bu kosullarda olgunlagtirmaya
birakilan beyaz peynir érneklerinden olgulasma saresi icinde 1., 15., 30., 60.,
80., 120., 150. ve 180’inci gunierde her bir gruptan birer numune alinarak
asagdidaki analizier yapildi.

2.2.2. Kimyasal Analizler
2.2.2.1.Tuz Tayini (Mohr Yontemi)
Deney numunesinin normalitesi belli gimis nitrat (AgNOa,) ile titre edilerek tuz

miktarinin saptanmasi ilkesine dayanmaktadir. Tartilan 5 g kadar peynir
numunesi distile Ihk su yardimiyla havanda iyice ezildi ve su 500 mllik



balona siizgeg kagidindan sizilerek aktarildi. Iglem 5 - 6 kez tekrarianarak
peynirdeki tuzun suya gegmesi saglandi. Balon bir sire sogumaya
birakildiktan sonra sifir gizgisine kadar (oda 1sisindaki) distile su ile
tamamiland:. Bundan 25 ml bir erlene alinarak, (izerine 1 - 2 damila potasyum
kromat (K.CrOs %5'lik) indikatéri damlatiidi. 0.1 N gimig nitrat (AgNO3)
cozeltisi ile kahici kiremit kirmizisi renk oluguncaya kadar titre edildi.
Harcanan gimis nitrat gozeltisi miktarindan tuz orani agag@idaki formiile gore
hesaplandi (Anon., 1983).

100 x 0.00585 x a

% Tuz (g)=
0.25

a : Titrasyonda harcanan AgNQO; ¢ozeltisi miktari (ml).
2.2.2.2. Titre Edilebilir Asitlik Tayini (% LA)

Onceden daras: alinan havana, deney numunesi olarak yaklagik 10 g peynir
numunesi 0.1 g hassasiyette tartildi ve 3-5 ml distile su ilave edilerek
havanda ezilerek bulama¢ haline getirildi. 2-3 damla fenolfitalein indikator
cbzeltisi katilarak 0.1 N NaOH c¢ozeltisi ile 5 s siirede kaybolmayan acik
pembe bir renk oluguncaya kadar titre edildi (Anon., 1995).

Peynir kitlesinde titrasyon asitligi (T), laktik asit cinsinden ktlece
ylzde olarak agagidaki formille hesaplandi.

SxNx0.09
Titrasyon asitligi= : x 100
m

S : Titrasyonda harcanan N sodyum hidroksit miktar: (mil)
m : Titrasyonda kullanilan deney numunesinin miktari (g)
N : Sodyum hidroksitin kesin normalitesi
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0.09 Faktorti : 1 mi 1 N sodyum hidroksit gbzeltisine kargilik gelen
kitlece laktik asit miktan

2.2.2.3. Kuru Madde Tayini

Icinde yaklagik 20 g kum bulunan pota ve cam gubuk, kurutma firininda
105°C’de sabit agiriiga gelinceye kadar 2 * 0,5 saat siire ile bekletildi. Daha
sonra desikatérde en az 45 dakika oda sicakligina kadar sojumasi igin
birakildi ve 0.1 g hassasiyette terazi ile tartildi. 3 g kadar peynir numunesi
potaya konularak tartildi. Peynir ve kum karigimi cam cubuk yardimiyla
yavasga kanstinidi. Kum, cam gubuk ve peynir numunesini igeren pota
kurutma finninda 105°C’'de 4 saat bekletildi ve desikatérde sogutularak
tartiidi. Sabit agarlida ulagincaya kadar ayni kurutma dolabinda yarimgar saat
tutularak tartim yenilendi. Islem sonunda kuru madde kiitlece yiizde olarak
asagidaki formiile gére hesaplandi (Anon., 1987b).

m> - My
K= x 100
mi{-Mp

K : Toplam kuru madde miktan kitlece (%)
mo : Kum + kurutma kabi + cam gubugun katlesi (g)
mq : Kum + kurutma kabi + cam gubuk + deney numunesinin kitlesi

(9
mz : Kum + kurutma kabi + cam cgubuk + kurutulmug deney

numunesinin kitlesi (g)

2.2.2.4. Yaj ve Kurumaddede Yag Tayini (Gerber Yéntemi )

Tipasi ile beraber darasi alinmig behercige yaklagik 3 g homojenizi edilmis
peynir 6megi tartildi ve Van Gulik Peynir butirometresine yerlegtirildi.
Butirometrenin diger agzindan 10 mi siifiirik asit (d: 1.520) konuldu ve lastik
tipa ile kapatildi. 70°C’lik su banyosunda ara sira kanigtirilarak, peynir



numunesinin tamamen erimesi saglandi. Sonra 1 ml amil alkol ekiendi ve
iyice calkaland:. Butirometrenin 35 igaretine kadar sulfurik asit (d: 1.520)
ilave edildi. 10 dakika santrifije edildi. Tekrar 65°C’lik su banyosunda 5
dakika tutuldu ve butirometrede yad ylzdesi okundu. Kurumaddede yag
miktar agagidaki form{le gore hesaplandi (Anon., 1978).

% Yag
Kuru maddede (%) Yag =—— x 100
% KM

2.2.2.5. Total azot (TN) ve Suda Gbziinen Azotlu Madde (SN) Miktannin
Tayini

Numunenin, bakir (ll) siifat katalizéri ile potasyum silfat ve siilfurik asit
karigimi ilave edilmek sureti ile yakilarak pargalanmasi, organik azotlarinin
amonyum siilfata donGstirilmesi, amonyum siifattan serbest amonyagin
fazla miktarda ilave edilen sodyum hidroksit ile distile edilmesi, distile edilen
amonyagin borik asit ¢ozeltisinde absorbsiyonu, standart silfirik asit ¢ozeltisi
ile titre edilerek, numunenin azot iceriginin islenen amonyagin miktarindan
hesap edilmesi esasina dayanmaktadir (Anon., 1987a).

Cihaz ve malzemeler:

- Bakir (1) siifat solisyonu : 25 g bakir siifat pen hidrat
(CuS0O45H20) % 10°luk ( v/v ) sifirik asit solisyonunda ¢dzindtrtlir ve 500
ml volimetrik balonda asit ile ¢izgiye kadar tamamianir.

- K280, ( Potasyum siilfat ) su icermeyen

- Sodyum hidroksit ( NaOH ) soliisyonu : Dislk seviyede azot igeren
ve solisyonun 100 mP'sinde ortalama 40 g sodyum hidroksit bulundurmalidir.

- Siiifurik asit ( HoSO4 ) : 20°C'de 1.840 g/mi yoguniukta.

- Orthoborik asit solisyonu : Sicak suda 40 g orthoborik asit (HzBO3)
¢OzUndlrilir ve 1 If'ye tamamianir.
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- Standart hacimli silfiirik asit soliisyonu : 0.01 N

- Indikatér solGsyon karigimi : 0.01 g methyl red, 0.02 g bromtyhy mol
blue ve 0.06 g bromocreosol green % 70’lik { v/v ) ethanoliin 100 mi'sinde
¢bzundarular.

- Kaynatma diizenegi

- Cam boncuk

- Terazi, 1/ mg ayarlanabilir seviyede

- Khejdahl balonu : 500 mi

- Digestion (yakma) aleti.

- Digestion sirasinda asit buharlanni uguracak ekstraksiyon ve
havalandirmaya misait etkili emici ve suyu temizleyici sistem.

- Distilasyon Gnitesi.

- Pipet

10 g peynir numunesi alinarak 0.5 M trisodyumsitrat ¢ozeltisiyle 100
miye tamamiandi ve mikserde homojenize edildi. Toplam azot icin
homojenizattan 0.1 g’a esdeder numune alindi.. Suda ¢6ziinebilir azotlu
madde igin 1 mol/it hidroklorik asit ¢bzeltisi kullanilarak homojenizatin pH’st
4.6’ ya ayarlandi. Whatman No:40 filtre kadidindan homojenizat siizlida.
Elde edilen filtrat, 3900 devirde 30 d santrifilj edildi. Santrifl)j edilen filtrattan
0.1 g'a egdeder numune alindi.

Toplam ve suda ¢dziinebilen azotiu madde miktari Mikro - Kjeldahl
yontemiyle saptandi. 0.1 g’a egsdeger alinan numune kjeldahl balonu igine
aktariidi. Bakir (ll) slifat solisyonundan 0.1 ml, potasyum silifattan 1.5 g,
konsantre siilfiirik asitten 2.5 ml ve cam boncuk ilave edilerek yakma islemine
baglandi. Karigim berraklagincaya kadar yakma islemine devam edildi.
Distilasyon agamasinda, yakilan karigim distilasyon tpiinin igine konarak
Uzerine 9 ml sodyum hidroksit solisyonu ilave edildi. Yakilan kangimin
bulundudu tip ve sodyum hidroksit igeren pipet distile su ile iyice yikanarak
kalintilardan temizlendi. Distilasyon Unitesinin ¢ikisina, icinde 0.02 mi
indikat6r solisyon karigimi ve 5 ml orthoborik asit soliisyonu iceren pembe
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renkli kangim bulunan 250 mllik erlen takildi. 80 mi distilat toplandi ve
distilasyonun sonunda kangimin rengi pembeden mavi renge donastii. Elde
edilen distilat 0.01 N siifirik asit ile titre edildi. Titrasyon agamasinda 0.01 N
silfirik asit ile distilatin rengi maviden, pembe renge dénene kadar titre edildi
ve harcanan sillfirik asit miktan tespit edildi. Toplam azot ve suda
¢bzinebilen azotlu madde miktarlari asagidaki formiile gére hesaplandi.

0.00014 x (V1 - Vp)
Hesaplama = x 100
m

m : Kullanilan numunenin miktar (g)
V; : Harcanan asit (0.01 N H2SO4 ) miktari (ml)
Vo : Kér deneyde harcanan asit miktar: (mi)

2.2.2.6. Olgunlagma indeksinin Saptanmasi

Suda ¢dzinebilir azotlu madde miktarinin, toplam azot miktarina oraninin 100
ile carpiimasiyla saptands (Alais, 1974).

Suda Eriyebilir Azot
Olguniagma Indeksi (%) = x 100
Toplam Azot

2.2.3. Mikrobiyolojik analizier

Yapilan analizierde numunelerin peptonlu suda 10%e kadar hazirianan
dilusyonlarindan damia plak yontemiyle gift paralelli ekimleri yapild.

2.2.3.1. Aerob Mezofil Genel Canh Tespiti

Tryptone Soya Agar (TSA - Oxoid) besi yerine ekim yapilarak 30°C’'de 48
saat aerob kogullarda inkubasyona birakildi. inkubasyon siresi sonunda
koloniler degerlendirmeye alindi (Vanderzant ve Splittstoesser, 1992).



2.2.3.2. Koliform Bakteri Tespiti

Violet Red Bile Lactose Agar (VRBA - Oxoid) besi yerine ekimler yapilarak
37°C'de 24 - 48 saat anaerob kosuliarda inkubasyona birakiidi. Inkubasyon
sliresi sonunda presipitasyoniu pembe kirmizi koloniler koliform bakteri olarak
degerlendirmeye alindi (Hithins ve ark., 1992).

2.2.3.3. Laktobasillerin Tespiti

Rogosa Agar (Oxoid) besi yerine ekimler yapilarak 35°C’de 72 saat
inkubasyona birakildi. [nkubasyon siresi sonunda Ureyen koloniler
degeriendirmeye alindi (Vermuthu ve ark., 1992).

2.2.4. Organoleptik Muayene

Peynir numunelerinin organoleptik muayeneleri Tablo 2.1.’de verilen 6zellik
ve puaniara gbre yapildi ve peynir dmekleri 5 kigilik panelist grup tarafindan
degerlendirildi. Panelistlerce saptanan organoleptik bulgular dikkate alinarak,
peynir édrekleri 3 grup halinde siralanmigtir (Downs, 1955).

1. Hoga giden peynirler: Toplam puan 95 veya daha fazia, lezzet puani
40 veya daha yuksek olanlar.

2. Kabul edilebilir peynirler: Toplam puan 89 - 94 arasinda olanlar
(stmiflt  fakat kabul edilebilir beyaz peynir lezzeti, yetersiz
olguniagma, yap! ve renklerinde hafif kusur).

3. itiraza neden olan veya begenilmeyen peynirier: Toplam puan 86 -
88 arasinda olanlar (belirgin gekilde hoga gitmeyen lezzet ve
aroma, yapl, fiziksel 6zellik ve renk kusurlar).
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Tablo 2.1. Peynirlerin organoleptik degeriendirme cetveli (Downs, 1955).

Tarih Degeriendirmeyi Yapan:

Omek No: Gorugler:

LEZZET: 45 puan, 40 puandan az verirseniz elegtiri yapimz

VERILEN PUAN:

Hatalar:

ASIELEZZEEI ... e eeesaearree e
ACHIK .o erereeeece e eee e s aeaenemnnenes
CIGLOZZBE ...ttt et et e ee e
Yavan LeZZef..........c..ccouviiiveeniiivererirecreeeiesercesesersssenasesnes
KafimsQ Lezzet ...........ooorevieeeeecccceeeeercen s e v
Fermente Lezzet ...t sereesenennns
SIINmMSI Lezzet ...
MeyvemsilLezzet ...,
PiSmig LeZzZet ...ttt
Kafimst Lezzet ........... et

YAPI ve FIZIKSEL OZELLIGI: 30 Puan, daha diigitk puanlar igin (x) koyunuz

VERILEN PUAN:

Hatalar:

5= F= o 7= o1 O
HaMUIUMSU ........ooeeiiceeecceeeeeeecce et e e eeessnennessnns
MantarmS) ...........oooeeeeceeceeeee e
SONGEMMSI ...t e s see e e aeeraeesenes
GOZENEKII ...ttt e s
Tath Pihtt GEZONeJi .......cccvveeeveeerereeeceereee e
Mekaniksel GOZENEK ..............coeeeevreeieceiieeieereeeeeereseeeeninae
I GOZENGKIT ........coeeeneeeeeeeee et ees e eeseeseesenanne

GENEL GORUNUM: 15 Puan, daha diisiik puanlar igin (x) koyunuz

VERILEN PUAN:
Hatalar:

RENK: 10 Puan, daha diglik puanlar igin (x) koyunuz

VERILEN PUAN:
Hatalar:

TOPLAM PUAN:
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2.2.5. istatistiksel Degerlendirme

Peynir éreklerinin bulgularinin aritmetik ortalamalan ve istatistiksel yonden
oénemli derecede farkliiklarin bulunup bulunmadi§i t testi uygulamalan
sonunda elde edilen bulgularia elde edilmistir (Schwards, 1963).
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3. BULGULAR

3.1. Kimyasal Analiz Bulgulan

3.1.1. Beyaz Peynir Omeklerinde Tuz Degerleri

Beyaz peynir érneklerinin (¢ tekrarina ait tuz degerleri Tablo 3.1.de, kuru
maddede tuz degerleri Tablo 3.2.'de, ortalama tuz degerleri Tablo 3.3.’de,
ortalama kuru maddede tuz degerleri ise Tablo 3.4.'de gdsterilmigtir.

Beyaz peynir érneklerinde 180 ginlik olgunlagsma siresinde ortalama
tuz degerleri (Tabio 3.1.), L. sake ilave edilerek dretien ve +4°C’de
olgunlastirilaniarda % 3,20 ile % 3,31 arasinda (ortalama % 3,24), +10°C’de
olgunlagtinlanlarda % 3,20 ile % 3,29 arasinda (ortalama % 3,25), sadece
ticari starter kiiltirle iretilen ve +4°C’de olgunlastirilan peynir érneklerinde %
3,23 ile % 3,33 arasinda (ortalama % 3,26), +10°C’de oigunlastirilaniarda ise

% 3,21 ile 3,27 arasinda (ortalama % 3,24) degistigi saptandi.

Beyaz peynir érneklerinde kuru maddede tuz degerleri ise L. sake
ilave edilerek dretilen ve +4°C'de olguniastirilanlarda ortalama % 7,54,
+10°C'de olgunlagtinianlarda ortalama % 7,59, sadece ticari starter kultir
ilave edilerek Uretilen ve +4°C’de oiguniagtinianiarda ortalama % 7,61,

+10°C’de olgunlagtinianda ise ortalama % 7,57 olarak saptandi.
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Tablo 3.1. Beyaz peynir dmeklerine ait tuz degerleri (%).

L. sake'li peynirler Ticari starterli peynirter
Ginler +4°C +10°C +4°C +10°C
3.18 322 3.19 3.18

1 3.15 3.16 321 3.20
328 3.34 3.30 332

324 3.29 323 3.20

15 331 325 342 315
338 335 340 339

3.16 3.19 337 3.04

30 310 313 3.20 328
3.33 329 344 331

323 317 3.19 324

60 3.4 3.8 347 319
3.29 337 333 329

3.21 323 3.30 318

90 347 332 323 318
351 334 331 3.8

327 3.29 320 327

120 314 319 323 320
332 333 334 3.30

3.19 3.21 3.19 3.22

150 324 3.20 325 318
354 331 343 333

326 3.16 323 3.20

180 3.20 323 318 347
327 3.30 331 337
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Tablo 3.2. Beyaz peynir rmeklerine ait kuru maddede tuz degerieri(%).

L sake'li peynirier

Ticari starterli peynirler

Ganler +4°C +10°C +4°C +10°C

7.33 7.42 7.48 7.45

1 7.42 7,44 7.54 7.52
768 7.80 7.69 7.73

7.45 7.56 7.54 7.53

15 7.78 762 7.26 7.36
7.91 7.78 7.86 7.85

7.25 7.34 7.86 7.55

30 7.26 7.32 7.49 7.70
7.76 766 7.97 7.69

7.40 7.25 7.44 7.54

60 7.40 7.45 7.41 7.45
7.69 7.87 7.71 7.60

7.38 7.42 7.68 7.44

g0 7.45 7.82 7.57 7.45
8.16 7.79 767 7.60

7.50 7.58 7.46 7.62

120 7.36 7.48 7.59 7.48
1.77 7.78 7.72 7.69

7.33 7.37 7.43 7.56

150 7,58 7,52 7.59 7.46
7.78 7.71 7.94 7.70

7.52 7.26 7.56 7.47

180 7.35 7.56 7.44 7.43
7.58 7.72 767 7.82




Tablo 3.3. Beyaz peynir dmeklerine ait ortalama tuz degerleri (%).

L. sake'li peynirler Ticari starterli peynirier
+4°C +10°C +4°C +10°C

Ganler X + 8X X+ SX X+ 8X X + SX n
1 3,20 £ 0,042 3,24 + 0,052 3,23+0,033 3,23 + 0,043 3
16 3,31 £ 0,040 3,29+0,029 3,25 £ 0,081 3,24 £ 0,073 3
30 3,190,068 3,20 £ 0,046 3,33 £0,071 3,27 +£0,020 3
60 3,22 +0,043 3,24 £ 0,065 3,23+0,050 3,24 £0,028 3
80 3,29+ 0,001 3,29+ 0,033 3,28 + 0,025 3,21 +£0,033 3
120 3,24 + 0,053 3,27 £ 0,041 3,26+ 0,042 3,25+ 0,029 3
150 325+0044 | 324+0,035 3,29 + 0,071 3,24 £ 0,042 3
180 3,24 £ 0,021 3,23 £ 0,040 3,24 £0,037 3,24 £ 0,062 3
X 3,24 + 0,041 3,25+ 0,031 3,26 + 0,034 3,24 +0,016 24

Tablo 3.4. Beyaz peynir 6reklerine ait ortalama kuru maddede tuz dederleri (%).

L. sake'li peynirler Ticari starterli peynirier
+4°C +10°C +4°C +10°C

Ganler X + SX X + SX X £ SX X+ SX n
1 7,47+0002 | 7,80+0,008 | 7,57+0062 | 7.56<0,084 3
15 771£0001 | 7.65:0,065 | 7,55+0001 | 7,580,001 3
30 7.42+0,002 | 7,440,001 7.77+0001 | 7,64+0,048 3
60 749+0096 | 7,52+0,002 | 75240095 | 7,560,020 3
%0 766+0002 | 7,67+0,001 | 7.64+0035 | 74940051 3
120 | 7,54+0,001 | 7,61:0088 | 7,590,075 | 7,590,061 3
150 | 7,56+0,001 | 7,53+0098 | 7,65+0,002 | 757 +0,069 3
180 | 7,48+0,068 | 7,51+0,001 | 7,55+0086 | 7,57 0,001 3
X 7540089 | 7,59+0,114 | 7.61+0071 | 757+0041 | 24

3.1.2. Beyaz Peynir Orneklerinde Titre Edilebilir Asitlik Degerleri

Beyaz peynir 6meklerinin Ug tekrarina ait titre edilebilir asitlik degerleri Tablo
3.5.'de, ortalama titre edilebilir asitlik deerleri Tablo 3.6.'da ve Sekil 3.1.'de
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gosteriimigtir. Beyaz peynir 6rneklerinde ortalama titre edilebilir asitlik degeri
(Tablo 3.6.) 1. giin % 1,80 LA iken olgunlagmanin 180. guniinde, L. sake
ilave edilerek Oretilen ve +4°C’de olgunlagtinianiarda % 2,44 LA, +10°C’de
olguniagtirilanlarda % 2,56 LA, sadece ticari starter kiitlr ilave edilerek
+10°C'de

dretlen ve +4°C'de olguniagtiriianiarda

%

olguniastirilaniarda ise % 2,44 LA oldugu saptandi.

235 LA,

Tablo 3.5. Beyaz peynir 6rneklerine ait titre edilebilir asitlik degerleri (%LA).

L. sakeli peynirler

Ticari starterli peynirler

-

Ganler +4°C +10°C +4°C +10°C

1,80 1,80 1,80 1,80

1 1,80 1,80 1,80 1,80
1,80 1,80 1,80 1,80

2,18 2,34 2,13 222

15 2,23 2,37 211 2,20
2,20 2,35 2,16 2,18

2,34 2,43 2,20 2,31

30 2,38 2,46 2,23 2,28
2,29 2,40 2,19 227

2,39 2,48 2,26 2,35

60 2,36 2,50 2,25 2,35
2,32 244 2,27 2,31

2,37 2,51 2,27 2,40

90 243 2,48 2,30 2,38
2,40 2,53 2,31 2,30

2,42 2,55 2,25 2,43

120 2,44 2,52 2,27 2,34
2,37 2,57 2,35 2,39

241 254 2,29 2,45

150 2,47 2,49 2,34 2,41
244 2,61 2,36 2,42

2,46 2,57 2,32 2,43

180 2,45 2,52 2,36 2,47
2,40 2,60 2,38 2,41
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Tablo 3.6. Beyaz peynir émeklerine ait ortalama fitre edilebilir asitlik degerleri

(%LA).
L sakei peynirler Ticari starterli peynirler
+4°C +10°C +4°C +10°C
Gﬁnler X + SX X+ 8% X+ SX X + SX n
1 1,80 1,80 1,80 1,80 3
15 2,20+ 0,014 2,35+ 0,088 2,13+0,014 2,20 + 0,011 3
30 2,34 +0,026 2,43 + 0,017 2,20+ 0,012 2,29+0,012 3
60 2,36 + 0,020 2,47 £0,017 2,26 + 0,057 2,34 +0,013 3
80 2.40 £ 0,017 2,62+ 0,026 2,29+0,012 2,36 £ 0,030 3
120 2,41 + 0,020 2,55 +0,014 2,29+ 0,030 2,39+ 0,026 3
150 2,44 + 0,017 2,55 +0,034 2,33 +0,020 2,43 + 0,042 3
180 2,44 + 0,018 2,56 £0,023 2,35 +0,018 244 +0,018 3
Titre edilebilir asitlik (%LA)
3 -
25 -
2+ —0—L sake'li +£C
—l—1 sakeli +10°C
1,54 —&— Ticari starterfi +£C
—— Ticari starterli +10° C
1
05 -
0 L] v L] L] . L] L3
1 15 30 60 90 120 150 180
Giin

$ekil 3.1. Peynir 6rneklerinde gtinlere gére gruplarin asitlik geligimi.

3.1.3. Beyaz Peynir Orneklerinde Kuru Madde Degerleri (%)

Beyaz peynir Orneklerinin (¢ tekrarina ait kuru madde degerleri Tablo
3.7.'de, ortalama kuru madde degerleri Tablo 3.8.'de gdsterilmigtir. Beyaz
peynir drneklerinin 180 glinlik olgunlagma siiresindeki ortalama kuru madde
degerleri (Tablo 3.8) L. sake ilave edilerek dretilen ve +4°C'de
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olguniagtinlaniarda % 42,90 ile % 43,33 arasinda (ortalama % 43,03),
+10°C’de olgunlagtinlaniarda % 42,85 ile % 43,05 arasinda (ortalama %
42 96), sadece ticari starter kiitlr ilave edilerek (retien ve +4°C'de
olgunlastirilanlarda % 42,69 ile % 42,97 arasinda (ortalama % 42,88),
+10°C’de olgunlastiriianiarda ise % 42,69 ile % 43,00 arasinda (ortalama %
42,83) degigtigi saptandi.

Tablo 3.7. Beyaz peynir 6meklerine ait kuru madde degerleri (%).

L. sake'li peynirler Ticari starterli peynirler
Gunler +4°C +10°C +4°C +10°C
43.36 43.36 4264 4264
1 42.43 4243 42.52 42.52
42.82 42.82 42.91 43.01
43.45 43.48 42,79 42 47
15 42.54 4262 42.93 42.75
42,73 143.02 43.21 43.14
43.54 4345 42.86 42.88
30 4265 42.75 42.71 42.59
42.90 42.95 43.16 43.03
43.59 43.67 42.82 42.93
60 4239 4268 4273 42 .81
42,76 4280 43.19 43.28
43.46 43.53 42.96 42.73
S0 42.57 42.44 4266 4263
42.98 42.83 43.12 43.15
43.58 43.35 42.85 42.87
120 4264 42.61 42.52 4275
42.69 4276 43.24 42.88
43.49 43.55 4291 42.59
150 42.71 42.53 42,79 42.71
42.93 42.92 43.15 43.21
43.34 43.51 42.70 42.81
180 43.53 42.69 42,73 4264
43.12 4272 43.28 43.10
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Tablo 3.8. Beyaz peynir émeklerine ait ortalama kuru madde dederleri (%).

L. sake'li peynirler Ticari starterli peynirier
+4°C +10°C +4°C +10°C

Gunler X + Sk X + 8X X+ 8% X + 8X n
1 43,06 +0,002 | 42,870,003 | 4269+0,001 | 42,690,001 3
16 42,90+ 0,003 | 43,04 + 0,002 42,97 + 0,001 42,78 + 0,002 3
30 43,03 + 0,003 | 43,05 + 0,002 42,91 + 0,001 42,83 + 0,001 3
60 42,91 + 0,004 | 43,05+0,003 42,91 + 0,001 43,00 + 0,001 3
S0 43,00+ 0,003 | 42,93 +0,003 42,91 + 0,001 42,83 + 0,002 3
120 42,97 + 0,003 | 42,20 +0,002 42 87 + 0,002 42,83 £ 0,041 3
150 43,04 + 0,002 | 43,000,003 42,95 + 0,001 42,83 + 0,001 3
180 43,33 +0,001 | 42,85+0,001 42,80 + 0,002 42,85 + 0,001 3
X 4303+0,134 | 42,96 +0,083 42 88 + 0,085 42,83 + 0,086 24

3.1.4. Beyaz Peynir Orneklerinde Yag ve Kuru Maddede Yag Degerleri (%)

Beyaz peynir dmeklerinde 180 gunlik olguniagma siresinde, (¢ tekrara ait
yad degderleri Tablo 3.9.'da, kuru maddede yad degerleri Tablo 3.10.da,
ortalama yag degerleri Tablo 3.11.'de, ortalama kuru maddede ya§ degerleri
ise Tablo 3.12.’de gOsterilmigtir.

Olgunlagma siiresi boyunca beyaz peynir drneklerinde ortalama yag
dederleri (Tablo 3.11.) L. sake ilave edilerek {retien ve +4°C'de
olgunlastinlaniarda % 18,08 ile % 18,20 arasinda (ortalama % 18,15),
+10°C’de olgunlastiriianiarda % 18,08 ile % 18,27 arasinda (ortalama %
18,19), sadece ticari starter kaltUr ile Gretilen ve +4°C’de olgunlastirilaniarda
% 18,06 e % 18,27 arasinda (ortalama % 18,15), +10°C'de
olgunlastirilaniarda ise % 18,18 ile % 18,28 arasinda (ortalama % 18,18)
degistigi saptandi. Ortalama kuru maddede yag degerleri (Tablo 3.12.) ise L.
sake ilave edilerek Uretilen ve +4°C'de olgunlagtinlanlarda % 41,99 ile %

42,37 (ortalama % 42,21), +10°C’de olgunlastinilaniarda % 42,04 ile % 42,74
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(ortalama % 42,37), sadece ticari starter kiitirle Uretilen ve +4°C'de
olgunlagtirilanlarda % 42,09 ile % 42,59 (ortalama % 42,32), +10°C'de
olguniagtinlaniarda ise % 42,32 ile % 42,83 (ortalama % 42,51) arasinda

(3

degistigi saptandi.

Tablo 3.9. Beyaz peynir 6meklerine ait yag degerleri (%).

L. sake'li peynirler Ticari starterli peynirler
Gunler +4°C +10°C +4°C +10°C
18,25 18,25 18,30 18,30
1 17,95 17,85 18,05 18,05
18,30 18,30 18,20 18,20
18.30 18,35 18,35 1 8,?5
16 17,85 18,15 17,85 18,20
18,20 18,30 18,10 18,10
18,25 18,35 18,30 18,20
30 18,05 18,20 18,20 17,95
18,15 18,25 18,00 18,25
18,30 18,25 18,15 18,25
60 18,00 17,95 17,90 18,20
18,25 18,25 18,15 18,25
18,20 18,30 18,35 18,05
90 17,85 18,20 18,15 18,00
18,35 18,20 18,30 18,35
18,30 18,35 18,25 18,30
120 17,80 18,05 18,10 18,20
18,05 18.30 18,20 17,80
X AT 16,30 18,25
160 18,15 18,15 17,80 18,40
18,25 18,35 18,25 18,20
18,35 18,35 18,10 18,20
180 18,05 17.80 18,10 18,25
18,20 18,10 18,16 18,15




Tablo 3.10. Beyaz peynir 6rmeklerine ait kuru maddede yag degerleri (%).

L. sake'li peynirier Ticari starterli peynirter
Gunler +4°C +10°C +4°C +10°C
42,08 42,08 42,91 42,91
1 42,30 42,30 42,45 42,45
4273 42,73 42,41 42,41
42,11 42,20 42,88 42,97
15 41,96 42,58 41,57 42,57
42,59 42,53 41,88 41,95
41,91 4223 42,69 42,44
30 42,32 42,57 42,61 4214
42,30 42,49 41,70 42 41
41,98 41,79 42,38 42,51
60 42,46 42,05 41,89 42,51
42,68 4264 42,02 42,16
41,87 42,03 42,71 42,24
80 42,16 42,88 42,54 42,22
42,69 42,49 42,43 42,52
41,89 42,32 42,59 42,68
120 41,97 43,36 42,56 42,57
42,28 42,56 42,09 41,74
41,73 41,56 42,64 42,85
150 42,49 42,67 41,83 43,03
42,51 42,75 42,29 42,11
42,33 42,07 42,38 42,51
180 41,46 41,69 42,35 42,80
42,20 42,36 41,93 42,11
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Tablo 3.11. Beyaz peynir 6meklerine ait ortalama yag degerleri (%).

L. sake'li peynirier Ticari starterli peynirler

+4°C +10°C +4°C +10°C
Gunler X + §X X + SX X+ 8X X+ 8X n
1 18,16 £ 0,002 | 18,16 + 0,002 18,18 £ 0,072 18,18 £ 0,072 3
15 18,11 +0,001 | 18,27 £ 0,060 18,10 + 0,001 18,18 £ 0,044 3
30 18,15+ 0,057 | 18,27 + 0,044 18,17+ 0,088 | 18,13+0,092 3
60 18,18+0,092 | 18,15+0,010 18,06 +0,083 | 18,23+0,016 3
90 18,16 +0,001 | 18,23 + 0,033 18,27 +0,060 | 18,13 +0,001 3
120 18,08 +0,001 | 18,23 + 0,092 18,18+0,044 | 18,130,001 3
150 18,18 +0,033 | 18,20 + 0,076 18,15 + 0,001 18,28 + 0,060 3
180 18,20 +£0,086 | 18,08 +0,002 18,12+0,016 | 18,20+ 0,016 3
X 18,15+0,039 | 18,19+0,085 18,15+0,063 | 18,18+0,053 24

Tablo 3.12. Beyaz peynir 6rmeklerine ait ortalama kuru maddede yag degerleri (%).

L. sake'li peynirier Ticari starterli peynirler
+4°C +10°C +4°C +10°C

Ganler X £ Sx X+ SX X+ SX X+ 8x n
1 4237 +0,002 | 42,37 £0,002 42,59 + 0,002 42,59 + 0,002 3
15 42,22 +0,002 42,43 +0,001 42,11 + 0,004 42,49 + 0,003 3
30 42 17 + 0,001 | 42,43 £ 0,001 42,33 + 0,003 42,83 + 0,095 3
60 42,37 +0,002 | 42,16+0,003 42,09 + 0,001 42,39 + 0,001 3
S0 42,24 + 0,002 | 42,46 + 0,002 42,56 + 0,081 42,32 + 0,096 3
120 4208 +0,001 | 42,74+0,003 42 41 + 0,002 42,33 + 0,003 3
150 4224 + 0,003 | 42,32 +0,004 4225 + 0,002 42,66 + 0,003 3
180 41,99+0,003 | 42,04 +0,002 42,22 + 0,001 42,47 + 0,002 3
X 42,21 £ 0,130 | 42,37 £0,209 42,32 + 0,189 4251 +0,175 24
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3.1.5. Beyaz Peynir Omeklerinde Total Azot ve Suda Goziinebilir
Azotlu Madde Degerleri

Beyaz peynir 6meklerinde ¢ tekrara ait total azot degerleri Tablo 3.13.’te
suda ¢bzinebilir azotlu madde degerleri Tablo 3.14.'de, ortalama total azot
degerleri Tablo 3.15.'de, ortalama suda ¢éziinebilir azotlu madde degerleri ise
Tablo 3.16.’da gosterilmigtir.

Olgunlagma siresince beyaz peynir 6rmeklerindeki ortalama total azot
degerleri (Tablo 3.156.), L. sake ilave edilerek dretilen ve +4°C'de
olguniastinlanlarda % 2,62 ile % 2,66, +10°C’de olgunlastinianiarda % 2,62
ile % 2,67, sadece ticari starter kiltir katilarak Oretilen ve +4°C'de
olgunlagtirilanlarda % 2,65 ile % 2,69, +10°C’'de olgunlagtlrnlanla}da ise
%2,64 ile % 2,69 arasinda degistidi saptandi. Ortalama suda ¢6ziinebilir
azotlu madde degerleri (Tablo 3.16.), L. sake ilave edilerek dretilen ve
+4°C'de olgunlastinlaniarda 1. ginde % 0,15 iken 180. ginde % 0,42,
+10°C’de olgunlagtirilaniarda 1. giinde % 0,16 iken 180. giinde % 0,54,
sadece ticari starter kiitir ilave edilerek Uretien ve +4°C'de
olgunlagtinianiarda 1. giinde % 0,15 iken 180. giinde % 0,36, +10°C'de
olgunlagtirilaniarda ise 1. giinde % 0,16 iken 180. giinde % 0,44 oldudu
saptandi.
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Tablo 3.13. Beyaz peynir dmeklerine ait total azot degerleri (%).

L sake'li peynirler Ticari starterli peynirler

Gunler +4°C +10°C +4°C +10°C
2,65 265 2,69 2,69

1 2,72 2,72 2.70 2.70
2,59 259 263 2,63

2,58 2,62 2,68 2,64

15 2.72 2,69 272 2,65
2,63 2,60 2,62 2,65

2,60 2,64 2,73 2,66

30 2,70 2,70 2,68 2,67
2,61 2,63 2,65 2,62

2,62 2,64 2.70 287

60 2,69 2,72 2.71 2,69
2,63 2,64 2,67 2,64

2,54 262 2,70 2,68

0 273 2,67 2,70 2,69
2,60 2,58 . 2,64 2,65

2,61 2,63 2.72 2,66

120 | 272 2,69 2,70 2,73
2,64 2,60 2,65 2,63

2,57 ' 2,67 2,69 ' 2,71

150 2,71 2.72 2,74 2,70
2,65 2,62 2,63 2,66

2,57 2,64 2,64 2,69

180 2,67 2,73 2,70 2,71
2,63 2,59 2,61 2,65




Tablo 3.14. Beyaz peynir dmeklerine ait suda ¢tzinebilir azotlu madde degerieri
(%).

L sake'li peynirier Ticari starterli peynirler
Ginler +4°C +10°C +4°C +10°C
0.15 0.16 0.15 0.16
1 0.14 0.16 0.15 0.16
0.16 0.17 0.16 0.17
0.25 0.30 0.18 0.21
16 0.23 0.28 0.19 0.20
0.23 0.32 0.20 0.21
0.36 0.42 0.24 0.30
30 0.34 0.40 0.28 0.31
0.33 0.43 027 0.29
0.38 0.48 0.33 0.39
60 0.33 0.45 0.34 0.40
0.36 0.47 0.29 0.37
0.40 0.50 0.32 0.41
S0 0.37 0.49 0.33 0.43
0.35 0.47 0.31 0.38
0.43 0.52 0.35 0.40
120 0.38 0.51 0.36 0.43
0.40 0.49 0.29 041
0.41 0.53 0.37 0.42
150 0.40 0.52 0.38 0.44
0.38 0.52 0.33 043
043 0.52 0.37 043
180 0.42 0.55 0,39 0.44
0.42 0.54 0.31 0.45
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Tablo 3.15. Beyaz peynir 6rneklerine ait ortalama total azot degerieri (%).

L. sakeli peynirter Ticari starterli peynirier
+4°C +10°C +4°C +10°C

Ganler X+ 8X X+ SX X+ SX X+ SX n
1 2,65 + 0,037 2,65 + 0,037 2,67 £0,021 2,67 0,021 3
15 2,64 10,040 2,63 £0,027 2,67 £0,029 2,64 £0,033 3
30 2,63 + 0,031 2,66 + 0,021 2,69+0,023 2,65+0,015 3
60 2,64 +0,021 2,67+ 0,026 2,69+0,012 2,67 +0,014 3
90 2,62 +0,056 2,62 +0,026 2,68 + 0,020 2,67 £0,012 3
120 2,66 £ 0,032 2,64 +£0,026 2,69+ 0,020 2,67 +£0,029 3
150 2,64 + 0,040 2,67 10,028 2,68 +0,081 2,69+0,015 3
180 262+0029 | 2,65+0,040 2,65+0,026 2,68+0,017 3

Tablo 3.16. Beyaz peynir Smeklerine ait ortalama suda ¢bziinebilir azotlu madde

degerleri (%).
L. sake'li peynirier Ticari starterli peynirler
+4°C +10°C +4°C +10°C

Ganler X + 8X X+ 8X X+ SX X+ SX n
1 0,15 + 0,057 0,16 £ 0,033 0,15 +0,033 0,16 + 0,033 3
15 024+0086 | 0,30+0,011 0,19 £ 0,057 0,21 £0,033 3
30 0,34 + 0,088 0,41 + 0,088 0,26 +0,010 0.30 £ 0,057 3
60 0,36 + 0,014 0,47 + 0,088 0,32 +£0,015 0,39 £ 0,088 3
90 037+0014 | 049+ 0,088 0,32 + 0,057 0,40 +0,014 3
120 0,40 + 0,015 0,51 +0,088 0,33 + 0,021 0,41 £ 0,088 3
150 0,40 + 0,088 0,52 + 0,033 0,36 + 0,015 0,43 £ 0,057 3
180 0,42 £ 0,033 0,54 + 0,088 0,36 £ 0,024 0,44 + 0,057 3

3.1.6. Beyaz Peynir Orneklerinde Olgunlagma indeksi Degerleri

Beyaz peynir drneklerinin Gg tekranina ait olgunlagma indeksi degerleri Tablo
3.17.'de, ortalama olgunlagma indeksi degerleri Tablo 3.18.’de ve Sekil
3.2.'de gosterilmigtir. Beyaz peynir 6reklerinde ortalama olgunlagma indeksi



degerleri (Tablo 3.18.) L. sake ilave edilerek Uretlen ve  +4°C'de
olgunlagtinlaniarda 1. giinde % 5,65 iken 180. ginde %16,14, +10°C'de
olgunlagtinianiarda 1. giinde % 6,16 iken 180. ginde % 19,22, sadece ticari
starter kiiltur ilave edilerek Gretilen ve +4°C’de olgunlasgtirilanlarda 1. ginde
% 5,73 iken 180. glinde % 13,44, +10°C’de olgunlagtinlanlarda ise 1.glinde
% 6,10 iken 180. giinde % 16,39 oldugu saptanmgtir.

Tablo 3.17. Beyaz peynir 6rmeklerine ait olgunlagma indeksi degerleri (%).

L. sake'li peynirler Ticari starterli peynirier
Ganler +4°C +10°C +4°C +10°C
5,66 6,03 5,57 5,94

1 5,14 5,88 5,55 5,92
6,17 6,56 6,08 6,46

9,68 11,45 6,71 7,95

15 8,45 10,40 6,98 7,54
8,74 12,30 7,63 7.92

13,84 15,80 8,79 11,27

30 12,59 14,81 10,44 11,61
12,64 16,34 10,18 11,06

14,50 18,18 12,22 14,60

60 12,26 16,54 12,54 14,86
13,68 17,80 10,86 14,01

15,74 19,08 11,85 15,29

S0 13,55 18,35 12,22 15,98
13,46 18,21 11,74 14,33

16,47 19,77 12,86 15,03

120 13,97 18,95 13,33 15,75
15,15 18,84 10,94 15,58

15,95 19,85 13,75 15,49

150 14,76 19,1 13,86 16,29
14,33 19,84 12,54 16,16

16,73 19,69 14.01 15,98

180 15,73 20,14 14,44 16,23
15,96 20,84 11,87 16,98




Tablo 3.18. Beyaz peynir 6meklerine ait ortalama olgunlagma indeksi degerleri

47

(%)
L. sake'li peynirler Ticari starterli peynirler
+4°C +10°C +4°C +10°C
Ganler X+ Sx X+ SX X+ 8X X+ SX n
1 565+0,003 | 6,16+0,002 5,73 + 0,002 6,10 + 0,002 3
15 8,96 + 0,004 11,38 £ 0,005 7,11 +£0,003 7,80+ 0,001 3
30 13,02+ 0,004 | 15,68 + 0,004 9,80 + 0,005 11,31 £ 0,002 3
60 13,48 +0,006 | 17,51 +£0,005 11,87 £ 0,005 14,49 + 0,002 3
a0 14,25 +0,007 | 18,55 + 0,003 11,93 + 0.001 15,20 + 0,005 3
120 1520 +0,007 | 19,18 + 0,003 12,34 +0,007 | 1545+0,002 3
150 1501 +0,005 | 1960 10,002 13,38 + 0,004 15,96 + 0,002 3
180 16,14+ 0,003 | 19,22 +0,012 13,44+ 0,008 | 16,39+ 0,003 3
Olgunlagma indeksi (%)
20 -
18 -
16 4
14 4
12 4 —o—L. sake'li +4'C
. —m—|_. sake'li +10°C
101 —A— Ticari starterli +4C
8- —e—Ticari starterli +10°C
8
4 4
2
o L) 3 L 3 L) L] 1
k] 186 30 80 120 150 180
Gin

$ekil 3.2, Peynir dmeklerine ait oiguniagma indeksi degerleri.




3.2. Mikrobiyolojik Analiz Sonuglari

Beyaz peynir 6meklerinin, 180 ginlik olgunlagma doéneminde tespit edilen,
mikroorganizma sayilarinin giinlere gore ortalamalart (kob/g) Tablo 3.19.'da,
aerob mezofil genel canli seyri Sekil 3.3.'de ve Laktobasil seyri Sekil 3.4.'de
gOsterilmigtir.

Beyaz peynir 6meklerinde yapim ve olguniagma sirasinda koliform
bakteri saptanmamisgtir.

Aerob mezofil genel canli sayisi, L. sake ilave edilerek (retilen ve
+4°C'de olgunlagtiriianiarda, 1. ginde 7,4x10° kobfg iken 180. glinde
4,1x10° kob/g, +10°C’de olgunlagtinianiarda 7,4x10° kob/g iken 180. ginde
7,9x10° kob/g, sadece ticari starter kiltir ilave edilerek aretilen ve +4°C'de
olguniagtinianiarda 1. glinde 7.1x10° kob/g iken 180. giinde 8,1x10* kob/g,
+10°C'de olgunlastinlaniarda ise 1. ginde 7,1x10®  kob/g iken 7,8x10°
kob/g oldugu saptanmistir.

Beyaz peynir dmekierinde laktobasil saytan, L. sake ilave edilerek
iretilen ve +4°C’de olgunlasgtirilaniarda 1. ginde 1,4x10° kob/g iken 180.
giinde 8,1x10° kob/g, +10°C’de olgunlagtinianiarda 1. ginde 1,4x10° kob/g
iken 180. ginde 6,3x10° kob/g, sadece ticari starter kiltir ilave edilerek
uretilen ve +4°C’de olgunlastirilaniarda 1. giinde <2,0x10° kob/g iken 180.
giinde 7,4x10* koblg, +10°C'de olgunlagtirilaniarda ise 1. giinde <2,0x10°
kob/g iken 180. giinde 6,8x10° kob/g oldugu saptanmistir.
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Tablo 3.19. Beyaz peynir dmeklerine ait ortalama mikroorganizma sayilan (kob/g).

L. sake'li Peynirier Ticari Starterli Peynirier
Guanler | Aerob Genel Canhi Laktobasiller Aerob Genel Canli Laktobasiller
+4°C +10°C | +4°C +10°C +4°C +10°C +4°C +10°C
1 7.4x10° | 7,4x10° | 1,4x10° | 1,4x10° | 7,9x10° | 7,1x10° | <2,0x107 | <2,0x1
15 | 3,5x10° | 7,3x10° { 6,9x107 | 4,9x10° | 1,4x10° | 1,0x10° | 3,0x10° | 7,2x107
30 52x10° | 3,9x10° | 2,8x10° | 5,5x10° | 6,8x10" | 6,0x10" | 3,2x10* | 6,3x10°
60 | 2,2x10° | 1,7x10° | 1,7x10° | 3,0x10° | 3,9x10° | 8,1x10° | 2,7x10° 7,6x1W
90 7.4x10" | 6,6x10" | 6,6x107 | 1,1x10% | 7,3x10° | 6,4x10° | 5,4x10° 5,4x12064
120 | 3,4x10" | 26x107 | 2,7x10” | 4,7x10° | 5,9x10° | 5,2x10° | 5,6x10° | 3,1x10° |
150 | 8,3x10° | 5,6x10° | 7,1x10° | 4,9x10% | 2,3x10° | 3,1x10° | 1,8x10° | 1,2x10° |
180 | 4,1x10° | 7,9x10° | 8,1x10° | 6,3x10° | 8,1x10° | 7,8x10° | 7,4x10° |-6,8x10°
L.og kob/g

—o—L_ sakeli +4C
~—Ticari starterli +4°C
—A—L. sakeli+10°C

—— Ticari starterli +10°C

Giin

Sekil 3.3. Peynir 6rneklerine ait aerob mezofil genel canli seyri.
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Log kob/g

—8—L_ sake'li +4C
—&—Ticari starterli +4°C
—&—L. sake'li +10C
—i—Ticari startesfi +10°C

1 4

o b LJ L] L ) L}

1 1 30 60 80 120 150 180
Giin

$ekil 3.4. Peynir érneklerine ait laktobasil seyri.
3.3. Beyaz Peynir Omeklerinin Organoleptik Muayene Sonugclar

Beyaz peynir Orneklerinin organoleptik niteliklerine ait ortalama toplam
puanlarn Tablo 3.20.'de gosterilmigtir.

Olgunlagma siresince peynir 6meklerinin tamami, yapt ve fiziksel
ozellikler, genel gériinim ve renk 6zelliklerinde panelistierce kusur
bulunamamis ve bu ézellikler ydniinden panelistier tarafindan hatasiz olarak
degeriendirilmigtir. Olgunlagmanin ilk gGniinde peynir drneklerinin tamami,
lezzetteki taze pihti tadindan dolay: 85 ve daha diglk puanla begenilmeyen
lezzetli peynirler grubunda yer almigtir. +10°C’de olgunlagtinian L. sake'li
peynir Omekleri 15. ginde 97,3 puan, +4°C'de olgunlastiriian L. sake’li
peynir 6mekleri 30. giinde 95,1 puan, +10°C’de olgunlastirilan sadece ticari
starter k{itGrid peynir ornekleri 30. ginde 955 puan ve +4°C'de
olguniagtirilan sadece ticari starter kiltiirli peynir 6mekleri ise 90. ginden
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95,4 puan alarak olgunlagmanin 180. glinine kadar hoga giden peynir
sinifinda yer almiglardir.

Tablo 3.20. Beyaz peynir &meklerinin organoleptik niteliklerine ait ortalama
toplam puaniar.

L. sake'li peynirier Ticari starterli peynirler
+4°C +10°C +4°C +10°C

Gunler X+ 8X X+ 8x X + 8X X + SX n
1 835+2,1 846+1,9 839+15 - 841122 15
15 922+1,8 973+23 89,1+28 938+14 15
30 951 +£0,7 984+29 92,7+33 955+16 15
60 96,3+34 100 935+1,2 96,4+0,8 ‘ 15
90 97,7+1,3 100 954 +5,1 972+1,9 15
120 989+1,0 100 96,6 £0,7 98,4+0,5 15
150 99.8+0,8 100 978+12 100 15
180 100 100 98,56 +0,4 100 15

Aragtirmamiz sirasinda olgunlagmanin 60. glniinde peynir 6rneklerini
depoladidimiz buzdolabinin bozuimasina bagh olarak, sicakiigin 20 - 25°C’ye
¢tkmasi sonucu peynir 6rneklerinde proteolitik erime ve buna badh olarak
organoleptik 6zelliklerde bozukluklar tespit edilmigtir. Bu peynir drnekleri ile
yapilan aragtirmaya son verilerek, aragtirma tekrarlanmigtir.
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4. TARTISMA

Bu calismada ticari starter kitir ( Chr. Hansen No: 54 Lac. lactis %5, Lac.
cremoris % 95) ve ayn ticari starter kiltir ile beraber L. sake (% 0,5) ilave
edilerek Gretilen ve vakum ambalajlanarak farklt sicaklikta (+4°C ve +10°C)
180 giin siire ile olgunlagtinlan beyaz peynir dmeklerinin olgunlasma periyodu
icersinde kimyasal, mikrobiyolojik ve organoleptik niteliklerindeki degisiklikler
incelendi.

Aragtirmamizda 180 ginlik olgunlagma slresi iginde beyaz
peynir Orneklerinde  saptanan tuz miktarlan ve kuru
maddede tuz miktarlarinin, olgunlagma siiresince degismedigi ve
gruplar aras: farkin p<0,01 dizeyinde &nemsiz oldudu saptandi. Tuz
ve kuru maddede tuz miktarlaninin defismemasi peynir drneklerinin
poliamid torbalarda vakum ambalaj icersinde olguniagtinimasina
baglanabilir (Akgiin ve Anar,1991; Akgin ve Mutluer, 1993; Karaman,
1996) Kuru maddede tuz miktan yéninden bulgulanmiz, Akgin ve
Mutiuer (1993)in (% 7,61 - 7,97), Akgin ve Anar (1991)n (% 7,56),
Karaman (1996)'in, Lac. lactis, Lac. cremoris ve S thermophilus, L. bulgaricus
katarak drettigi, vakum ambalajda olgunlasgtirdi§t peynirlerdeki (% 7.21 ve %
6,05) bulgulariyla paralellik géstermektedir.

Kuru maddede tuz miktari yoniinden saptadigimiz bulgularimiz (Tablo
3.3. ve Tablo 3.4.) Sancak ve Sancak (1995)'in Van piyasasindaki salamura
beyaz peynirlerde (ortalama %12,83), Karakus ve Alperden (1992)'in beyaz
peynirlerde (ortalama %1149 - 1242), Youssef ve ark. (1982)'nin inek
stttne farkh iki starter kaltir karigtm (L. bulgaricus, S. thermophilus ve Lac.
lactis, L. casei) kullanarak Urettikleri Brinza peyniri 6mekierinde (% 12,53 ve
% 12,66), Abdou ve Dawood (1977)un yagsiz manda sdtiinden yaptiklari
Kariesh  peyniri 6meklerinde (% 16,65), saptadiklan tuz miktarlar ile
paralelik  gbstermemektedir.  Aragtwmaciann  bulgularinin  bizim
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bulgularimizdan yiksek olmasi, peynirlerin salamurada olguniastinimasi ve
salamuradaki tuz konsantrasyonlarinin farkl olmasindan kaynaklanabilir.

Titre edilebilir asitlik bulgulan yoéninden Tablo 3.5., Tablo 3.6. ve Sekil
3.1 incelendiginde, L. sake ilave edilerek (retilen beyaz peynir drneklerindeki
asitlik degerlerinin, sadece ticari starter kUltlr ile (retilen peynir érneklerinden
daha yiksek oldugu, yapilan iki dagilim arasindaki farkin Gnem kontrolinde
olgunlagmanin 15. giinden itibaren L. sake’li ve ticari starter klitlrili peynir
ornekleri arasindaki farkin p< 0,05 diizeyinde 6nemli oldugu anlasilmis clup,
L. sake’li peynirlerde asitligin yiksek olmasi, L. sake’nin asit ve tuziu ortamda
Uremeye devam etmesi ve asit olugturmasindan kaynaklanabilir
(Akgiin, 1995).

Farkh sicakhkiarda (+4°C'de ve +10°C’de) olgunlagtirilan peynir
orneklerinin asithik degerleri arasindaki farkin p< 0,05 dizeyde énemli olmasi
ve ylksek sicaklikta olgunlagtinlan peynirlerde asitligin yliksek olmas:,
sicakhgin artmasina paralel olarak mikrobiyel faaliyetierin ve enzimlerin
aktivitelerinin artmast ve bunun sonucunda asitlikte de artigin meydana
geimesiyle agiklanabilir (Yaygin ve Karaglille, 1983).

Akgin (1995)'Un L. sake'li (% 1,81 - 2,49 LA) ve ticari starterli (% 1,80
- 2,24 LA) peynirlerdeki bulgulari, +10°C'de olgunlagtinlan ticari starterli
peynir érneklerimizin bulgulanyla ( % 1,80 - 2,38 LA); Akgin ve Mutluer
(1993Yin vakum ambalajlanmig peynirlerdeki bulgulari (% 1,80 - 2,48 LA),
+4°C'de olgunlagtinlan L. sake’li (% 1,80 - 244 LA) ve +10°C'de
olgunlagtinian ticari starterli (% 1,80 - 2,44 LA) peynir &meklerimizin
bulgulanyla; Akgiin ve Mutluer (1993)'in % 6'lik salamurada olguniastirdig
peynirlerdeki (% 1,80 - 2,29 LA) bulgulari, +4°C'de olgunlagtirilan ticari
starterli peynir 6rneklerimizin bulgulanyla (% 1,80 - 2,33 LA) benzerlik
gostermektedir. Bulgularimiz, Sancak ve Sancak (1995)'in Van piyasasinda
tuketime sunulan salamura beyaz peynirlerde (% 0,84 - 1,57 LA), Cataitepe
{1992)'nin Ankara piyasasinda tiketime sunulan beyaz peynirlerde (% 0,39 -
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1,40 LA), Kurdal ve Girtunca (1996)nin Bursa il merkezinde tlketime
sunulan beyaz peynirlerde (% 0,93 LA, % 0,88 LA, % 0,82 LAve % 0,70 LA
sirastyla A, B, C ve D firmalarina ait peynirlerde), El - Abbassy ve Wahba

(1986)'in Domiati peynirerinde (% 0,23 - 1,80 LA) saptadikian asitlik . |

bulgularla farkhitk gbstermektedir. Bu farkhihk kullanilan sitin dzelliklerinin,
yapim teknolojisinin, olguniagma sartlannin ve sirelerinin farklt clmasindan
kaynaklanabilir.

Olgunlagsma donemi icersinde peynir orneklerinin kuru madde
degerlerinin degigmedi§i, peynir tipleri ve gruplan arasindaki farkin p<0,01
diizeyinde dnemsiz oldugu saptanmigtir. Olgunlagma sirasinda, kuru madde
deferlerinin  defigmemesi  peynir Omeklerinin @ vakum  ambalajda
olguniagtinimalarina badh olarak, su kaybi nedeniyle herhangi bir‘ agirhk
kaybi olmamasindan kaynaklanabilir (Akgin ve Anar, 1991; Akgin ve
Mutluer, 1993; Karaman, 1996).

Kuru madde yoniinden bulgularimiz, Akylz ve Simgek (1986)in beyaz
peynirlerde (% 39,89 - 44,82), Kurdal ve Gurtunca (1996)in Bursa il
merkezinde tliketime sunulan beyaz peynirlerde (% 43,31, C firmasi
peynirlerinde ve % 42,46, F firmasi), Karaman (1996)'1n %12’lik salamurada
olguniagtirdigi beyaz peynirlerde (% 42,15) tespit eftikleri bulgulanyla
paralellik gdstermektedir. Kuru madde agisindan bulgulanimiz (Tablo 3.8.),
Akgiin ve Anar (1991)'in (% 45,48), Akgiin ve Mutluer (1993)in (% 44,90 -
45,80), Berker (1988)'in (% 45,08), Ghosh ve Singh (1990)in (% 46,41),
bulgularindan digiik; Sancak ve Sancak (1995)'in (% 36,61), Tayar (1995)'in
(% 34,49, % 37,14 ve % 34,82 sirastyla A, B ve C firmalarina ait peynirierde),
Abdou ve Dawood (1977)'un (% 32,11) bulgularindan yiiksek olup bu fark,
gretimde kullantlan siitin niteliginin, gesidinin, stzlime sartlarinin, peynir
{iretim tekniginin, peynirlerin olgunlagtirma kosullaninin ve sirelerinin farkh
olmasindan ileri gelebilir.
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Beyaz peynir 6rneklerinde olgunlagma stresince yad miktarinin ve
kurumaddede ya§ miktarinin degigsmedigi (Tablo 3.11. ve Tablo 3.12)),
peynir tipleri ve gruplan arasindaki farkin p<0,01 diizeyinde énemsiz oldugu
saptanmigtir. Beyaz peynirlerin salamura igersinde olgunlagmalan sirasinda
kuru madde degisikligine bagh olarak kuru maddedeki yag oraninda degistigi,
salamura igersinde olguniastirma sirasinda peynirin kuru maddesi arttikga
kuru maddede yag oraninin azaidi§i, vakum paketlenmis peynirlerde ise

degigsmedigi bildirilmistir (Akgin ve Mutluer, 1993).

Kuru maddede yad miktari yoniinden aragtirma bulgularimiz, Karaman
(1996)'in  yogurt kultiril kullanarak yapti§i ve vakum ambalajda
olguniastirdi§i peynirlerde (% 42,62), Youssef ve ark. (1982)mn inek
sitinden yapilan Brinza peynirinde (% 41,70 ve % 43,30), El-Abbassy
ve Wahba (1986)’'nin Domiati peynirlerinde (% 37,09 - 44,03) saptadiklan
kuru maddedeki yagd miktarlan ile paralellik géstermektedir. Kuru maddede
yag bulgularimiz, Akgin ve Mutluer (1993)'in vakum paketli peynirierde (%
39,90 - 40,79), Sancak ve Sancak (1995)in % 39,82, Saleem ve ark.
(1978ynin koyulagtinimig sitlerden imal ettikleri peynirlerde (% 21,70 -
28,10), Buruiana ve El - Senaity (1986)'nin teleme peynirlerinde (%39,50 -
37,13), saptadikiari buigularindan ylksek, Yaygin ve Uysal (1990)in
ultrafiltrasyona tabi tutularak koyulagtirilan sitten yapilan beyaz peynirlerde
(% 50,00 - 52,30), Youssef ve ark. (1982)'nin manda sitinden yapiimig
Brinza peynirlerinde (% 47,10 ve % 44) saptadiklari bulgularindan dasiik
bulunmustur. Bulgular arasindaki bu farkhiiklar, peynir Gretiminde kullanilan
sitin c¢esidine, ya§ miktarina, niteligine, peynir yapim teknolojisindeki
farkiiiklara baglanabilir.

Beyaz peynir émeklerinde 180 gunlik olgunlagsma déneminde total
azot miktarlarinin dedismedidi peynir tipler ve gruplar arasi farkin p< 0,01
duzeyinde dnemsiz oldugu tespit edilmigtir. Total azot bulgulanmiz (Tablo
3.13. ve Tablo 3.15.), Akgln (1995)'Un L. sake'li ve ticari starter kaitlrlu
peynirlerde (% 2,65 - % 3,06), Karaman (1996)'in Lac. lactis ve Lac. cremoris
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ilave ederek Urettigi ve vakum ambalajda olgunlastirdii peynirlerde (% 2,50),
Alperden ve Ozay (1993)in Lac. lactis IPL14/1 + Lac. lactis subsp.
diacetylactis 4SM11 + L. casei ve G2 Mix L starter kiltir kangimlarini
kullanarak Grettikleri ve vakum ambalajda olgunlastirdiklan peynirierde
(sirastyla % 2,55 ve % 2,67) tespit eftikleri bulgulanyla benzerlik
gostermektedir. Ozalp (1979)'in (% 2,32), Demiryol ve Yaygin (1984)'In
koyun sitiinden yaptigi peynirlerde (% 3,29 - 3,37), Youssef ve ark.
(1982)'nin inek satiinden startersiz, S. thermophilus + L. bulgaricus ve Lac.
lactis + Lac. cremoris starter kaltirlerini katarak yaptiklari peynirlerde
(sirasiyla % 1,77, % 2,07 ve % 1,91) saptadikiani bulgulanyla farkiiliklar
gostermektedir. Total azot miktarindaki bu farkliliklar peynir Uretiminde
kullanilan sitin gesidine ve Gzelliklerine ve peynir yapiminda uygulanan
teknolojik farkliliklara bagh olarak meydana gelebilir. '

Suda ¢dzinebilir azotlu madde miktari yoninden Tablo 3.14. ve
Tablo 3.16. incelendiginde, L. sake ilave edilerek Uretilen beyaz peynir
Omeklerindeki suda ¢bzinebilir azotlu madde degerlerinin, sadece ticari
starter kaltr ile Gretilen peynir 6rneklerinden daha yﬂkéek oldugu, yapilan iki
dagilim arasindaki farkin énem kontroliinde olgunlagmanin  15. glinden
itibaren L. sake’li ve sadece ticari starter kiltir ilave edilerek Gretilen peynir
Ornekleri arasindaki farkin p< 0,01 dizeyinde 6nemli oldugu anlagiimig olup,
L. sake'li peynirlerde suda g¢dzinebilir azotlu madde degerlerinin yiksek
olmasi, L. sake'nin proteolitik etkisine, asit ve tuziu ortamda Giremeye devam
etmesine baglanabilir,

Farkh sicakiiklarda (+4°C'de ve +10°C'de) olguniagtirian peynir
6rneklerinin suda ¢dzinebilir azotlu madde degerleri arasindaki farkin p< 0,05
dizeyde dnemli olmas: ve yiksek sicaklikta olgunlastirilan peynirlerde suda
¢ozlnebilir azotlu madde degerlerinin yiksek olmasi, sicakhidin artmasina
paralel olarak mikrobiyel faaliyetlerin ve enzimlerin aktivitelerinin artmasiyla
agiklanabilir (Yaygin ve Karagiile, 1983; Nunez ve ark., 1986a; Gaya ve ark.,
1990).
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Peynir Orneklerinde suda ¢o6zlnebilir azotiu madde miktan
bulgularimiz, Sahin (1980)in % 1, % 2 ve % 3 yagh pastbrize inek sutl
kullanarak yaptigi beyaz peynirlerdeki (sirastyla % 0,15 - 0,46, % 0,17 - 0,48
ve % 0,14 - 0,45) bulgulari, +4°C’'de olgunlagtirilan L. sake’li ve +10°C’de
olgunlagtirilan ticari starter kiitirli peynir o6rneklerimizin bulgulariyla;
Akgin(1995)'n L. sake'li peynirlerdeki (% 0,18 - 0,44) bulgusu, +4°C'de
olgunlagtirlan L. sake'li peynir dreklerimizin bulgusuyla; Akgin (1995)'tn
ticari starterli peynirlerdeki (% 0,18 - 0,34) bulgusu, +4°C'de
olgunlagtrdigimiz  ticari starterli peynir G6meklerimizin  bulgusuyla;
Karaman(1996)'in Lac. lactis ve Lac. cremoris ile Uretti§i ve % 6 salamurada
olgunlagtirdigt peynirlerdeki (% 0,27) bulgusu,+4°C'de olgunlagtirilan ticari
starterli peynir 6rneklerimizin bulgusuyla ve vakum ambalajda olgunlagtirdigi
peynirlerdeki (% 0,36) bulgusu,+4°C’de olgunlagtirdidimiz L. sake'li ve
+10°C’'de olgunlagtirdigimiz ticari starterli peynir 6rneklerimizin bulgulanyla
paralelik géstermektedir. Bulgularimiz, Karaman (1996)'in |. tip %12'lik, Il. tip
% 6'lik ve % 12'lik salamurada olgunlagtirnilan peynirlerdeki (sirasiyla % 0,21,
% 0,19, % 0,17), Youssef ve ark. (1982)'nin inek sitiinden startersiz ve S.
thermophilus L. bulgaricus ve Lac. lactis, L. casei starter kiitirlerini
kullanarak yaptigi peynirlerdeki (% 0,16, % 0,23 ve % 0,21) ve manda
sttiinden yapti§i peynirlerdeki (sirasiyla % 0,12, % 0,26 ve % 0,19), Ozalp
(1979)'in beyaz peynirlerdeki % 0,11 - % 0,22 bulgularindan yiiksek,
Demiryol ve Yaygin (1983)in koyun sitinden yapilan 12°C'de 6 ay
olguniagtinilan peynirlerdeki (% 0,35 - %0, 87) bulgularindan dlgik
bulunmugtur. Suda ¢dzlnebilir azotlu madde miktarlarindaki bu farklilikiar,
sutlin gesidinin ve dzelliklerinin, Gretim teknolojisinin, peynirlerin olguniagtirma
kosullaninin ve siirelerinin farkli olmasina baglanabilir.

Olguniagma indeksi degerleri yéniinden Tablo 3.17., Tablo 3.18. ve
Sekil 3.2. incelendiginde, 180 guniik olgunlagma déneminde, iki dagiim
arasindaki farkin énem kontrolinde olgunlagmanin 15. ginden itibaren,
peynir tipleri ve gruplan arasindaki farkin p< 0,01 dizeyinde énemii oldugu
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saptanmig olup, peynir tiplerinden L. sake ilave edilen ve peynir gruplarindan
yiksek sicaklikta (+10°C'de) olguniagtirilan peynir 6meklerinin olguniagma
indeksi degerlerinin daha yiksek olmasi, L. sakenin proteolitik etkisine ve
yiksek sicaklikta olgunlagtirilan peynirlerde, sicaklidin artigina paralel olarak,
mikrobiyel faaliyetlerin ve enzimlerin aktivitelerinin artmasina bagianabilir
(Demiryol ve Yaygin, 1983; Gaya ve ark., 1990; Metin ve Oztiirk, 1994;
Akgiin, 1995).

Olguniagma indeksi degerleri agisindan, Karaman (1996)'in bulgusu,
+4°C'de olgunlagtintan ticari starterli peynir Grneklerimizin bulgulanyla;
Akgiin (1995)'Gn L. sake ilave ederek yaptig: peynirlerdeki (% 6,25 - 15,67)
bulgusu, +4°C'de olgunlagtinilan L. sake'li (% 5,65 - 16,14) ve +10°C'de
olgunlagtirilan ticari starterli peynir Omeklerimizin (% 6,10 - 16,39)
bulgulariyla; Abdou ve Dawood (1977)un (% 12,64) bulgular, +4°C'de
olgunlagtirilan L. sake’li peynir érneklerimizin bulgulanyla (% 12,71); Kurdal
ve Girtunca (1996)'nin sirasiyla B ve D firmalarina ait peynirierdeki (strasiyla
% 16,09 ve % 15,62) bulgulan, +10°C’de olgunlagtirilan L. sake’li peynir
oreklerimizin (% 15,91) bulgulariyla; Youssef ve ark. (1982)'nin inek
sttinden Lac. lactis, L. casei ve manda sitinden S. thermophilus, L.
bulgaricus starter kiltirlerini kullanarak yaptiklan Brinza peynirindeki
(strastyla % 10,70 ve % 10,80) bulgulan, +4°C'de olgunlastirilan ticari starter
kiiltirld peynir dreklerimizin (% 10,70) bulgulariyla benzerlik gostermektedir.
Bulgulanmiz, Ozalp (1979)'in (% 4,76 - 9,57), Akgin (1995)'0n (% 6,31
- 11,92), Karaman (1996)in (% 8,49, % 8,73, % 7,67), Youssef ve
ark (1982)nin (% 8,90, % 5,90 ve % 8,70), Alperden ve Ozay (1993)'in
(% 18080 ve % 20) bulgulanndan farkh bulunmustur. Buigular
arasindaki farkhlik, kullamlan sitin ¢esidinin ve Ozelliklerinin, yapim
teknolojisinin, olgunlagtirma kosullarinin ve sirelerinin farkli olmasindan
kaynaklanabilir.

Aerob mezofil genel canli sayisi (Tablo 3.19. ve Sekil 3.3.) agisindan
peynir ornekleri arasinda olgunlagsmanmin 1. guniinde 6nemii bir farklilik
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bulunmamig olup, olgunlagmanin 15. glninden itibaren farkhhk
goriimektedir. Olgunlagmanin 1. giininde L. sake ilave edilerek Uretilen
peynir 6meklerinde 7,4x10° koblg, sadece ticari starter kiiturie Gretilen
peynir 6rneklerinde <2,0x10? olan laktobasil sayisi (Tablo 3.19 ve Sekil 3.4.),
+4°C'de ve +10°C'de olguniagtirilan peynir érmeklerinde olgunlagmanin 15.
giiniiden itibaren farkiilik gostermekte olup, beyaz peynir 6rneklerinde aerob
genel canli ve laktobasil sayilari agisindan peynir tipleri arasindaki farkhlik, L.
sake ilave edilerek iretilen peynir émeklerine starter kaltir olarak ticari starter
kiltare ilaveten %0,5 oraninda L. seke ilave ediimesinden, +4°C'de ve
+10°C'de olgunlagtirian peynir Omekleri arasindaki farkiiik ise ylksek
sicakhikta olguniagtirilan peynirlerde mikrobiyel faaliyetlerin daha fazia
olmasindan kaynaklanabilir.

Mikroorganizma sayilan agisindan bulgularimiz, Akgin (1985)'Gn L
sake ilave ederek ve ticari starter kiltlrle dretti§i salamurada olgunlagtirdig!
beyaz peynirlerdeki bulgulari, +4°C’de olgunlastirdigimiz L.sake’li ve ticari
starter kiiturll peynir 6meklerimizin  bulgulanyla benzerlik géstermekte,
Berker (1988Yin, Alperden ve Ozay (1993)'in ve Tayar (1995)'in bulgulariyla
farklilik gdstermektedir. Aragtirmacilarin bulgularinin bizim bulgularimizdan
farkli olmasi, peynir yapiminda kullanilan sitiin mikroorganizma sayisinin,
yapim teknolojisinin, olgunlagma kosullarinin ve sirelerinin farkh olmasindan
kaynaklanabilir.

Beyaz peynir o6rneklerinin 180 gunlik olgunlagsma doéneminde
yapilan organoleptik muayene sonucunda (Tablo 3.20.), oigunlagmanin
156. gininden itibbaren peynir tipleri ve gruplan arasinda lezzet
-agisindan  farkhhik  saptanmig olup, L. sake ilave edilerek Gretilen ve
yiksek  sicaklikta (+10°C’de) olgunlagtinian peynir  érneklerinin
panelistler tarafindan, sadece ticari starter koitir ilave edilerek
Uretilen ve diglk sicakiikta (+4°C’'de) olgunlagtirilan peynir dérneklerine
kiyasla daha ¢ok begeni kazanmasi, L. sake’nin proteolitik etkisine,
sicakh§in artigina paralel olarak mikrobiyel faaliyetlerin ve enzim



aktivitelerinin  artmasina, buna bagl olarak peynirlerde lezzetin daha ¢ok
ve daha gabuk geligmesine baglanabilir (Yaygin ve Karagille, 1983;
Kogak, 1991; Metin ve Oztiirk, 1994; Akgiin, 1995).
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6. SONUG

Ticari starter kiltir ve ticari starter kiltire L. sake ilave edilerek retilen,
vakum paketlenen ve farkh sicaklikiarda (+4°C ve +10°C) 6 ay slreyle
olguniastinlan bitiin beyaz peynir drneklerinde, olgunlagsma siresince, tuz,
kurumaddede tuz, kuru madde, yad, kurumaddede ya§ ve total azot
miktarlarinin  dedismedigi; titre edilebilir asitlik, suda ¢oziinebilir azot,
olguniagma indeksi ve organoleptik 6zelliklerin ise L. sake ilave edilmesine ve
olgunlagma sicakliinin arttirimasina paralel olarak artig ve bu 6zellikler
yéninden en ylksek degerlere L. sake ilave edilerek Uretilen ve +10°C'de
olguniagtiriian peynir émeklerinin sahip oldugu saptanmigtir. Biatiin beyaz
peynir érneklerinin 180 giniGk olgunlagma déneminde incelenen Gzellikler
yoninden T.S. 591 Beyaz Peynif Standardrnda belirtilen sartlara uygun
oldudu, herhangi bir bozuklugun meydana gelmedigi ve 6 ay slreyle satiga
sunulabilecekleri saptanmgtir.

Sonug olarak; ticari starter kiltire %0,5 oraninda L. sake ilave
edilmesinin  ve +10°C'de 180 gin sureyle vakum ambalajda
olguniagtinimasinin beyaz peynir érneklerinde, herhangi bir bozukiuga neden
olmamast, organoleptik ve fiziksel kalitede iyilesme saglamasi, olgunlagma
sUresini kisaltmasi ile peynirierin daha kisa sirede satiga arz edilmesi gibi
avantajiar saflamas: nedeniyle beyaz peynir tretiminde kullaniimasinin
yararli olacagi goriisine variimigtir. Ancak marketlerde raflarda bekletime
sirasinda vakum ambalajdaki beyaz peynirlerde gérilen proteolitik erimelerin
gbzlendigi sikayeti, deneysel olarak yaptigimiz ve +10°C'de 180 giin
bekletilen ve en ylksek olgunlagma derecesine ulagan peynir dmeklerinde
bile gériilmemesi ve hala firmalarin veya marketierin bu sikayetlerinin devam
etmesi, beyaz peynirlerin tagima veya depolama esnasinda +10°C’den daha
yiksek sicakhikta tutulmasindan ve/ veya buna paralel olarak beyaz
peynirlerin kuru maddelerinin diglk olmasindan kaynaklanabilir.
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7. OZET
Geleneksek ydntem ve Lactobacillus sake ile iiretilen beyaz peynirin
vakum ambalajda dayanikhlik siiresinin incelenmesi

Bu caligma ticari starter kaitir ( Chr. Hansen No: 54 Lac. lactis %5, Lac.
cremoris % 95) ve ayn! ticari starter kiitar ile beraber, L. sake (% 0,5) ilave
edilerek dretilen ve vakum ambalajlanarak farkh sicaklikta (+4°C ve +10°C )
180 gun stire ile olgunlagtirilan beyaz peynir drneklerinin olgunlagma periyodu
icersinde kimyasal, mikrobiyolojik ve organoleptik niteliklerindeki degisiklikler
incelenerek, L. sake'nin ve vakum ambalajlamanin beyaz peynirlerin
dayaniklilik sresi {izerine etkileri aragtirmak amagci ile yapildi.

Olgunlagma siiresince tuz, kuru maddede tuz, kuru madde, yag, kuru
maddede yad ve total azot degerlerinin dedismedidi ve beyaz peynir
émeklerinde ortalama tuz degerleri, % 3,20 ile % 3,33; ortalama kuru madde
degerleri, % 42, 69 ile % 43,33; ortalama yagd degerleri % 18,06 ile %
%18,27;ortalama total azot degerleri, % 2,62 ile % 2,69 arasinda saptandi.

Beyaz peynir érmeklerinde olgunlagmanin 1. gininde ortalama asitlik
% 1,80 LA iken 180. ginde L. sake ilave edilerek Uretilen ve +4°C'de
olgunlagtinilaniarda % 2,44 LA, +10°C'de olgunlagtinilanlarda % 2,56 LA,
sadece ticari starter kiltdr ilave edilerek dretilen ve +4°C'de
olgunlagtinianiarda % 2,35 LA, +10°C’de olguniastirilanlarda ise % 2,44 LA
olarak saptandi.

Beyaz peynir 6meklerinde 180. giinde ortalama olgunlagma indeksi
degerieri, L. sake ilave edilerek (retilen ve +4°C'de olguniasgtiriianiarda
%16,14, +10°C’de olgunlagtinianlarda % 19,22, sadece ticari starter kultir
ilave edilerek Gretilenler ve +4°C’'de olguniastiriianiarda % 13,44, +10°C'de
olgunlagtinlaniarda ise % 16,39 oldugu saptadi.
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Beyaz peynir 6rneklerinde sirasinda koliform bakteri saptanmamigtir.
Aerob mezofil genel canli sayisi ise L. sake ilave edilerek Qretilen peynir
omeklerinde, 1. ginde 7.4x10° koblg iken 180. ginde +4°C'de
olgunlagtirianiarda 4,1x10° kob/g, +10°C'de olgunlagtinianiarda 7,9x10°
kob/g, sadece ticari starter kiltlir ilave edilerek Gretilenlerde 1. giinde 7,1x1 o
kob/g iken 180. giinde +4°C’de olguniagtinlaniarda 8,1x10* kob/g, +10°C’de
olgunlagtinianiarda ise 7,8x10° kob/g oldugu saptandi.

Laktobasil sayilar, L. sake ilave edilerek Gretilen peynir 6reklerinde 1.
giinde 1,4x10° kob/g iken 180. giinde +4°C’de olgunlastinlaniarda 8,1x10°
kob/g, +10°C’de olgunlagtirifaniarda ise 180. ginde 6,3x10° koblg, sadece
ticari starter kaitir ilave edilerek dretilenierde 1. giinde <2,0x10? kob/g iken
180. ginde +4°C'de oigunlagtinlaniarda 7,4x10* koblg, +10°C'de
olguniagtirilanlarda ise 6,8x10° kob/g oldugu saptandi.

Beyaz peynir 6reklerinin tamami, yapi ve fiziksel ézellikler, genel
gorunim ve renk Ozellikleri ydniinden panelistier tarafindan hatasiz olarak
degeriendirilmig, L. sake ilave edilerek Gretilen ve +10°C’de olguniastinianiar
15. glinde 97,3 puan, +4°C’de olgunlagtirilanlar 30. glinde 95,1 puan, sadece
ticari starter kiltdrlh ve +10°C’de olguniastiritaniar 30. ginde 95,5 puan ve
+4°C'de olgunlagtinlan peynir érnekleri ise 90. giinden 95,4 puan alarak
olguniagmanin 180. gliniine kadar hosa giden peynir sinifinda yer almiglardir.

Olgunlagma siresince, titre edilebilir asitlik, suda ¢dzinebilir azot,
olgunlagma indeksi ve organoleptik 6zelliklerin L. sake ilave edilmesine ve
olgunlagma sicakiifinin arttinimasina paralel olarak arttigi ve bu ozellikler
yoniinden en yiksek degerlere L. sake ilave edilerek retilen ve +10°C'de
olgunlagtinlan peynir omeklerinin sahip oldugu saptanmigtir. Ancak
marketierde raflarda bekletiime sirasinda vakum ambalajdaki beyaz
peynirlerde goriilen proteolitik erimelerin gézlendidi sikayeti, deneysel olarak
yaptigimiz ve +10°C'de 180 giin bekietien ve en yuksek olguniagma
derecesine ulagan peynir 6meklerinde bile gérlilmemesi ve hala firmalarin



veya marketlerin bu sikayetlerinin devam etmesi, beyaz peynirlerin tasima
veya depolama esnasinda +10°C'den daha yiiksek sicaklikta tutuimasindan
ve / veya buna paralel olarak beyaz peynirlerin kuru maddelerinin digtk
olmasindan kaynaklanabilir.

Anahtar Sdzciikler : Beyaz peynir, Lactobacillus sake, Vakum ambalaj,
Dayaniklilik siiresi.
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SUMMARY
The survey of shelf-life in vacum packaged white cheese producing

with traditional process and using Lactobacillus sake.

This study was undertaken to determine the effects of L. sake and vacuum
packaging on shelf-life of white cheese, that examined the chemical,
microbiological and organoleptic properties within the ripening period of
white chees, as it ripened 180 day at different temperatures (+4°C and
+10°C) in vacuum packaged and produced both commercial starter culture
(Chr. Hansen No: 54 Lac. lactis %5, Lac. cremoris %95) and same starter
culture with L. sake ( 0,5 %).

In the ripening period. it was determined that there were no changes
in the values of salt, salt in dry matter, dry matter, fat, fat in dry matter and
also in total nitrogen. In the white cheese samples the avarege values were
determined as; 3.20 - 3.33 % of salt, 42.69 - 43.33 % of dry matter, 18.06 -
18.27 % of fat, 2.62 - 2.69 % of total nitrogen.

The average acidity of white cheese samples was determined as at
the rate of 1.80 % LA in the first day of ripening period, while in the 180" day
samples, produced with L. sake, were 2.44 % LA ripened at +4 °C and 2.56
% LA ripened at +10 °C and the samples produced with only commercial
starter culture, were 2.35 % LA ripened at +4 °C, 2.44 % LA ripened at
+10°C.

The average ripen index values of white cheese samples in the 180"
days were detrmined as 16.14 % at +4 °C and 19.22 % at +10 °C, produced
with L. sake; 13.44 % at +4 °C and 16.39 % at +10 °C, produced with only

commercial starter culture.



During the manufacture and ripen period there wasn't determined any
coliform bacteria in the white cheese samples. However total viable
mesophy! counts in samples, produced with L. sake, were determined as
7.4x10® cfulg in the 1% day while in the 180™ day it was 4.1x10° cfu/g ripened
at +4 °C and 7.9x10° cfu/g ripened at +10°C and also samples, produced
only with commercial starter culture; it was determined as 7.1x1 08 cfu/g in
the 1" day , while in the 180™ day it was 8.1x10* cfu/g ripened in +4 °C and
7.8x10° cfulg ripened at +10 °C.

Lactobacilli counts of samples, produced with L. sake , were
determined as <2.0x10? cfu/g in the 1™ day, while in the 180" day 8.1x10°
cfu/g ripened at 4°C and 6.3x10° cfu/g ripened at +10°C; alsp it was
determined as <2.0x10? cfulg in the 1™ day, while in the 180" day. It was
7.4x10* cfu/g at +4°C and 6.8x10° cfu/g at +10°C in the samples, produced

only with commercial starte culture.

A total of white cheese samples were evaluated as faultless in point of
structure and physical properties, common appearance and colour
properties. The samples were marked as 97,3 point in 15" day ripened at
+10°C and 95,1 point in 30" day ripened at +4°C, produced with L. sake;
95,5 point in 30" day ripened at +10°C and 95,4 point in 90" day ripened at
+4°C, produced only with commercial starter culture, and they were

evaluated as a pleasent cheese since the 180" day of ripening period.

As a conclusion, it was determined that the titrable acidity, soluble
nitrogen, ripen index and organoleptic properties enchanced parallel to ripen
temperature increasing and added to L. sake and also the samples,
produced with L. sake and ripened at +10°C, had a most highest values in
point of these properties. However, some complaint were arised, due to
proteolitic dissolves in vacuum packeged white cheese during the kept in
shelves of markets, but there weren't seen any proteolytic dissolve in white
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cheese samples reached at the highest ripening value and kept in 180 " day
at +10°C, made exprimentally. In spite of this, the complaint of some firms
and markets have been still continued, probably caused by the keeping of
white cheese over the +10°C during transport or storage and / or the dry

matter of these cheese were low parallel to that.

Key Words: White cheese, Lactobacillus sake, Vacuum packed, Shelf-

life.
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