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1. GIRiS

Siit, organizmanin biiyiimesi, gelismesi ve yagamim devam ettirebilmesi igin gerekli
besin unsurlarmin hemen hepsini igermesinden dolay1 insan beslenmesinde gok énemli bir
yere sahiptir (Scott 1981). Mevcut besinler igerisinde en ideali olan siit, uzun siire canlinin
besin ihtiyacim tek basma kargilayabilir (Inal 1990, Tekinsen 2000). Bu nedenle, eski
devirlerden beri en ¢ok tiiketilen besin maddelerinden biri olmugtur (Inal 1990).

Yapisindaki besin unsurlarindan dolay: ideal bir besin maddesi olarak kabul edilen
siit, ozellikle kalsiyam, fosfor, vitamin B,, vitamin B;, ve yiiksek kaliteli protein
kaynagidir (inal 1990, Ozalp ve Kaymaz 1997, Tekinsen 2000). Siit proteinleri, yasam igin
biiyiik onem tasiyan eksojen amino asitlerin tiimiinii yeterli ve dengeli bir diizeyde
icerdiginden tam proteinler olarak kabul edilir. Hatta bazi temel amino asitleri (6., lizin)
fazla miktarda ihtiva eder. Bu nedenle siit ve iiriinleri, birlikte tiiketildikleri baz1 besinlerin
(6., un, mustr, patates) biyolojik degerlerini arturr (Tekingen ve Nizamhoglu 2001). Siit,
aym zamanda vitamin A ve D’yi ihtiva eden az sayidaki besin maddelerinden birisidir.
Ayrica esansiyel yag asitleri de (6rn., linoleik) siit yaginda yeterli diizeyde mevcuttur (inal
1990).

Siitlin ihtiva ettigi besin unsurlanindan en iist diizeyde faydalanma, siiphesiz
dogrudan siit olarak icilmesiyle miimkiindiir (Demirci 1990). Ustiin bir besleyici 6zellige
sahip olan siitiin; dayanikhilik siiresini uzatmak, tiiketici sagligim korumak ve nitelikli
iiriinler elde etmek amaciyla gesitli siit {iriinleri iiretim teknolojileri gelistirilmistir (Bishop
ve White 1986, Demirci 1990, Tekingen 2000).

Tarihi gelisim igerisinde siitii gesitli {irlinlere doniistiirerek kullanma yoluna giden
insanoglunun {irettigi ilk siit iiriiniiniin peynir oldugu tahmin edilmektedir. Besin
unsurlarinca zengin bir siit iiriiniti olan peynir, yiiksek besin degerinin yaninda, birgok insan
tarafindan kabul goren iistlin duyusal nitelikleri nedeniyle yiizyillar boyunca iiretilip
tiiketilmektedir (Davis 1965, Scott 1981, Nath 1993, Atasever 1999).

Siit tirlinleri igerisinde ilk olarak iiretildigi diigiiniilen peynir, en ¢ok bilinen ve
iiretilen bir besin maddesidir. Ik yapildiz1 tarih ve yer bilinmemekle beraber, muhtemelen
giiniimiizden yaklagik 6000-7000 yil énce, Orta ve Giiney Bat1 Asya’da, siitiin hayvan
derileri igerisinde taginmasi sirasinda olugan eksimis siitten tesadiifen yapildigi tahmin
edilmektedir (Davis 1965, Scott 1981, Tekingen 2000). Ilk zamanlarda basit yontemlerle

gergeklestirilen peynir {iretimi, eski Yunan ve Roma ddneminde gelistirilmistir. Orta



caglarda ise, ozellikle Asya ve Avrupa’da gesitli tipte peynirler iiretilmigtir (inal 1990).
Peynirin endiistri diizeyinde {iretimi, yapilan arastirma sonuglanmin uygulamaya
aktanlmasiyla 18. yiizyil sonlarina dogru baglamstir (Tekinsen 2000).

Devlet Istatistik Enstitiisii (1998)’niin verilerine gore, Tiirkiye’de 1998 yilinda
tiretilen siit miktar1 9 970 531 tondur. Bu siitiin yaklasik %20°si igme siitiine, geri kalan
%80’i ise siit iiriinlerine iglenerek kullamldig1 tahmin edilmektedir (Tekingen 2000).

Tiirkiye’de, baglica iiretimde kullanilan siitiin nevi, teknolojik islem ve ySreye bagl
olarak 50°den fazla yéresel ve bolgesel peynir ¢esidi bulunmaktadir. En fazla iiretilenleri
beyaz salamura, kagar, tulum ve mihali¢ peynirleridir. Cesitli peynirlerin tiiketimdeki
tahmin edilen paylan Tablo 1.1°de gosterilmektedir (Tekingen 2000).

Tablo 1.1, Tiirkiye’de Cesitli Peynirlerin Tiiketimdeki Paylan

Peynir Cesidi Tiiketimdeki Pay1 (%)
Beyaz Salamura peynir 60
Tulum ve Mihali¢ peyniri 12
Kagar peyniri 17
Diger peynirler 11

Urfa peynirinin iiretim miktarina yénelik yapilan kaynak taramasmnda herhangi bir
kayda rastlanmamugtir, Giineydogu Anadolu Projesi (GAP) Bélge Kalkinma Idaresi
Bagkanlig Faaliyet Raporu’nda, GAP bélgesinde 1997 yilinda iiretilen siit miktarimin 570
459 ton oldugu bildirilmektedir. Elde edilen bu siitiin hayvan tiirlerine gore dagilimi Tablo
1.2°de gosterilmektedir (GAP Bolge Kalkinma Idaresi Bagkanlig1 1998).

Tablo 1.2. GAP Bélgesi 1997 Yilinda Uretilen Siitiin Hayvan
Tiirlerine Gére Dagilimi

GAP Toplam Stit (Ton)
Koyun 128 557
Kil Kegisi 45 525
Tiftik Kegisi 547
S1gir 395 830

Urfa peyniri iiretiminde genellikle koyun ve kegi siitii kullanilmasina ragmen, son
yillarda inek siiti kullammnda artiglar gézlenmektedir. Uretilen peynir taze olarak
tiiketildiBi gibi, ambalajlanarak evlerde serin ortamlarda ve/veya soguk hava depolarinda,
genellikle plastik bidonlar igerisinde olgunlagtirildiktan sonra da tiiketilmektedir.

Bu aragtirma, ¢ig ve pastorize siit kullammimn ve telemeye farkh sicakhik
derecelerinde haglama iglemi uygulamasimn Urfa peynirinin kimyasal, mikrobiyolojik ve
duyusal niteliklerine etkisini belirlemek amaciyla yapildi.

1.6, TOHSENOERET 38 KUBMLL



2. LITERATUR BILGIi

Diinyada en fazla gesidi olan besin peynirdir. Giiniimiizde 2000’den fazla peynir
¢esidinin oldugu, ancak &zde farkli 12 peynir ¢esidinin bulundugu kabul edilmektedir. Bu
kadar fazla sayida peynir ¢esidinin bulunmasinin baslica sebepleri, peynirin siitteki besin
unsurlarimin énemli bir kismim yogun bir sekilde i¢ermesi, uzun dayanma siiresine sahip
olmasi ve siit {iretiminin bol oldugu mevsim ve yérelerde alisilagelen farkli tekniklerle kisa

siirede siitiin peynire islenerek degerlendirilebilmesidir (Tekinsen 2000).

Gida Maddeleri Tiiziigli (GMT)’nde peynir, “Cig, pastorize ya da 72 °C’de 2 dakika
1sitilmg siitlerin peynir mayasi yada zararsiz bir asitle pihtilagtinlip islenmesi ve belli bir
olgunlagma siiresi gegirmesi sonunda elde edilen tadi, kokusu ve kivami kendine 6zgii bir

siit tiriintidiir” seklinde tammlanmaktadir (Olcay ve Eldem 1990).

Peynir; ¢abuk bozulabilen siitiin rutubet orami azaltilarak, besin degeri yiiksek ve
uzun siire (peynir ¢esidi ve muhafaza sartlarina bagh olarak 4-5 giinden 5-10 yila kadar)
bozulmadan saklanabilen besine déniismesiyle elde edilen bir tirlindiir (Tekinsen 2000).
Peynir; siit, krema, yagsiz veya kismen yag alinmig siit, yayikalti ayram veya bu iiriinlerin
kangimimn elverigli proteolitik bir enzim ve/veya laktik asit ile koagule edildigi zaman
olusan pihtidan peynir suyunun siizlilmesi sonucu geriye kalan telemeden hazirlamir (Scott
1981, Ugiincii 1999, Tekingen 2000). Peynirin bilesiminde, iiretimde kullanilan siitteki yag,
¢Oziinmeyen tuzlar ve kolloidal maddelerin tiimiine yakin miktari bulunur. Ayrca serum
proteinleri, ¢dzilinen tuzlar ve diger besin unsurlan da (8rn., suda ¢dziinen vitaminler) bir
dlgiide peynirin bilesimine girer. Laktoz iiretim sirasinda peyniralti suyuna gectiginden ya
da pargalanarak baghica laktik asit veya diger laktatlara déniigtiigiinden, olgunlagmis ve
bazi yumusak peynirlerde ¢ok az miktarda bulunur. Peynir, normal siitten yapildiginda,
yilkksek kaliteli protein, kalsiyum, fosfor, vitamin B, ve vitamin A yéniinden olduk¢a
zengindir (Ozalp ve Kaymaz 1997, Tekingen 2000). Diger bir ifadeyle, peynir esansiyel
yag asitleri (6mn., linoleik ) ile amino asitlerin (6m., methionin) tiimiiniin 6nemli bir
kaynagidir (Tekingen 2000).

2.1. Peynire Islenecek Siitiin Pastorizasyonu
Peynir yapiminda kullanilacak siite 1s1 islemi, ilk kez 1912 yilinda Yeni Zelanda’da
uygulanmigtir Daha sonraki yillarda Avustralya, Amerika Birlesik Devletleri, Kanada ve

Ingiltere’de yapilan arastirmalar sonucunda, is1 islemi uygulanmis siitten peynir yapim
teknikleri gelistirilmistir (Tekingen 1978).



Is1 islemi uygulanmamis kaliteli ¢i§ siitten yapilan peynirin daha iyi lezzet ve
aromaya sahip oldugu genellikle kabul edilir. Ancak ¢ig siitiin kalitesi, cogu kez peynir
yapimu igin elverisli olmadigindan, siite 1s1 islemi uygulamas1 yapilir. Peynir yapiminda
kullanilacak siitiin mikrobiyel kalitesi ve {iiretim safhalarinda istenmeyen saprofit ve
patojen mikroorganizmalarla kontaminasyon, peynirin kalitesini énemli &lciide etkiler
(Tekinsen 2000). Bu bakimdan iyi kaliteli peynir elde etmek i¢in kullamlan bazi dnlemlere
(6rn., iiretimde iyi kaliteli ¢ig siitiin kullanilmasi, hijyenik kosullarin saglanmasi, etkin bir
paketleme sisteminin uygulanmasi) ilaveten, siite etkin bir 1si igleminin uygulanmasina da

bagvurulur (Davis 1965, Scott 1981, Tekingen 2000).

Siitteki patojen ve peynir teknolojisi agisindan zararli olan mikroorganizmalar
ve/veya enzimler tahrip edilerek (Yetismeyen ve ark 1996, Tekinsen 2000), starter
kiiltiirlerin ortamda daha kolay ve giivenli gelismeleri saglamr, peynir iiretimi istenilen
dogrultuda yénlendirilebilir ve kusurlu peynir iiretimi biiyiik 6l¢iide énlenir (Ugiincii 1999,
Tekingen 2000).

Is1 islemiyle, siitin bakteriyolojik kalitesinin kismen standardizayonu saglanir.
Ancak islemle, siitte normal olarak bulunan faydahi birgok bakteri (6rn., laktik asit
bakterisi) ve enzim de (6m., liﬁa;) tahrip olur (Tekingen 2000). Birgok iilkede peynir
tiretiminde kullanilacak siite bashca;

¢ ani (75-95 °C’de tutmaks1zin)

o yiiksek 1s1-kisa zaman (71-75 °C’de 15-40 saniye)

o diisiik 1s1-uzun zaman (61-65 °C’de 20-40 dakika)

151 islemlerinden birisi uygulanir (Scott 1981, Zottola ve Smith 1991).

Siitteki besin unsurlanmn en az kayba ugradigi pastorizasyon yéntemi, 62-65 °C’de
30 dakika uygulanan “yavas pastérizasyon” dur. Ancak bu yéntem, uzun zamana ihtiyag
gosterdiginden, bilyiik isletmelerce tercih edilmez. Bu nedenle, 71-74 °C’de 15-40 saniye
1s1 uygulanmasi esasina dayanan “gabuk pastdrizasyon” usulii agirhk kazanmistir (Inal
1990). Birgok iilkede peynir yapilacak siite genellikle 69-72 °C’de 15 saniye siiren bir 1s1
islemi uygulamir. Peynir teknolojisi agisindan pastorizasyon 1siun 15 saniyede 74 °C’yi
gegmemesi, 65 °C’nin de altina diismemesi gerektigi bildirilmektedir. Yiiksek derecede (75
°C’nin iizerinde) 1sitilan siitlerden yapilan peynirler yumusak olmakta ve glgunlagma
islemi gecikmektedir. Bu duruma, siit tuzlarimn ve asitligin yiiksek oldugu durumlarda da

denatiirasyonu artan serum proteinlerinin kazein miselleri iizerinde birikerek enzim



aktivitelerini engellemesi ve denature serum proteinlerinin fazla su tutma kapasitesi sebep
olur. Isinin diigiik olmasi (65 °C’nin altinda ) durumunda ise peynirde bozukluklara sebep
olan organizmalarin biiylik bir kismui yikimlanmaz (Tekingen 2000).

Peynir yapiminda kullamlacak siite uygulanan pastérizasyon igleminin olumlu ve
olumsuz etkileri birgok arastirmaci tarafindan ayrintili olarak belirtilmigtir (Davis 1965,
Tekingen 1978, Scott 1981, Ugiinci 1999, Tekinsen 2000). Peynire islenecek siitiin
pastérizasyonunun peynir teknolojisi agisindan sagladigi olumlu ve olumsuz etkiler Tablo

2.1°de gosterilmektedir.

Tablo 2.1. Peynire Islenecek Siitiin Pastérizasyonunun Peynir Teknolojisi
Agisindan Sagladigi Olumlu ve Olumsuz Etkiler

Olumlu Etkiler

Randiman artis1 (%2-4)

Patojen ve saprofit mikroorganizmalarin yikimlanmasi
Yapim tekniginin standartlagmasi

Kalitenin yeknesak olmast

Olumsuz Etkiler

Olgunlasma siiresinin uzamasi

Peynirde bulunmasi arzu edilen mikroorganizmalann gogunun yikimlanmas:
Diisiik kaliteli stit kullanimim tegvik etmesi

Pihtinin gevsek olmasi

Uretim maliyetinin artmasi

2.2. Telemeye Is1 islemi Uygulanmasi

Peynir iliretim agamalarinda (6m., siitiin mayalanmasi, pihtinin kesilmesi, baski
uygulamasi, telemenin iglenmesi), iiretilen peynir ¢esidine bagli olarak degisik islemler
uygulanmaktadir. Peynir gesitleri de bu agamalarda uygulanan islemelere bagh olarak
ortaya ¢ikmaktadir. Uygulanan bu iglemlerden bazilan da telemeye yapilanlandir.

Telemeye uygulanan en 6nemli islemlerden biriside telemenin haslanmasidir.

Telemeye uygulanan haglama islemi, iiretilen peynir tipine gore farkli sekillerde ve
sicaklik derecelerinde gergeklestirilmektedir. Pasta filata tipi. peynirler olarak bilinen
Italyan peynirleri, hellim, kasckaval ve kasar peyniri gibi telemesi yogrulan tip peynirlerde
haglama isleminden 6nce teleme kitle haline getirilip hafif preslenir. Asitligin gelisimine
‘bagh olarak 20-40 dakika kendi haline birakilip dilimlere ayrilir. Daha sonra dilimler tist
iiste kimelenerek 20-25 °C’de 4-6 saat siireyle fermantasyona terk edilir. Fermente
dilimlerin pH degerleri 4.9-5.2"ye (direk asit pihtilagtima ile elde edilen mozzarella da pH
5.6’ya) ulaginca, bir miktar teleme pargasi (yaklagik 10-20 g) alimr ve 72-82 °C’deki suda



yogrulur. Yogrulan bu parga en az 1 metre kadar kopmadan uzayabiliyorsa, dilimlerin
yogurma olgunluguna ulastifn kabul edilir. Bu islemden sonra teleme, lretilecek peynir
¢esidine gore 70-90 °C sicak su veya peyniralti suyunda elastiki bir yap1 kazandirilincaya
kadar haslandiktan sonra yogrulur ve kaliplanir (Davis 1976, Scott 1981, Kindstedt 1993,
Ugiincii 1999, Gobbetti ve ark 2002).

Tiirkiye’de iilke diizeyinde iiretilen kasar peynirinden baska, Urfa peyniri ve benzer
yoresel peynirlerin iiretiminde teleme belirli bir fermantasyon asamasindan sonra haglama
islemine tabi tutulur. Geleneksel yontemlerle iiretilen Urfa peynirinde telemenin haslandig
suyun sicaklifi genelde 70-80 °C arasinda degigir. Haglama islemiyle telemenin
yumusamasi ve hafif bir elastikiyet kazanmasi amaglamr. Fakat Urfa peyniri telemesinde
olusan elastikiyet kasar veya pasta filata peynirlerde gergeklestigi diizeyde degildir. Aynca
telemeye uygulanan haglama islemiyle, iiretimde genellikle ¢ig siit kullamlmasindan

kaynaklanabilecek saprofit ve patojen mikroorganizma riski de en az diizeye iner.
2.3. Peynirlerin Siniflandiriimasi

Peynirler tretildikleri iilkelere, yapim y6ntemlerine, duyusal, fiziksel, kimyasal ve
mikrobiyolojik - 6zelliklerine gore smmflandirilmaktadir (Davis 1965, Scott 1981).
Uretildikleri iilkelere gére yapilan smiflandirmanim ilkel, yapim yontemlerine goére
olanlarin peynir iireticileri, duyusal niteliklerine gére yapilanlarin da tiiketici yoniinden
onemli olduBu bildirilmektedir (Davis 1965). Peynirlerin fiziksel ve mikrobiyolojik
ozellikleri ile kimyasal bilesimlerine gore yapilan smiflandirmalar, bilimsel bulgulara
dayandiklart ve aralarindaki yakin iligkiden dolayr bilim adamlarinca daha gok
benimsenmektedir (Tekingen 1980). Kimyasal 6zelliklerden peynirdeki rutubet miktarina
gore yapilan simflandirma, {iriiniin besleyici degeri hakkinda da kaba bir fikir verdiginden,
yaygin olarak kullamImaktadir (Scott 1981).

Peynirler igerdigi ylizde rutubet miktarina gére ¢ok sert, sert, yan sert ve yumugsak
olmak iizere baglica dort tipe aynlir (Tablo 2.2) (Tekinsen 2000).

Tablo 2.2. Rutubet Miktarina Gore Peynir Tipleri

Tip Rutubet (%)
Cok sert <20
Sert 20-42 -~
Yarn sert 43-55
Yumugak >55
<:den az >: den ¢ok



Telemenin iglenmesi dikkate alinarak yapilan simiflandirmada peynirler dort alt

grupta incelenir (Tablo 2.3) (Scott 1981).

Tablo 2.3. Telemenin Islenmesine Gére Peynirlerin Simiflandirilmast

Yapis1 teknede olusanlar (6rn., cheddar, cheshire, derby)
Telemesi yogrulan (6., kasar, civil, caciocavallo, mozzarella)

Teknede belirli bir yap: verilmeyen (6rn., edam, emmental, gouda)
Mavi kiiflii (6rn, roquefort, danish blue, wensleydale)

Pihtilagtirma etkenlerine gére yapilan smiflandirmada (Fox 1987) ise peynirler dort
gruba ayrilir (Tablo 2.4).

Tablo 2.4. Pihtilastirma Etkenlerine Gore Peynirlerin Siniflandirilmasi

Pihtilagtirma Etkeni Peynir Cesidi

Rennet Diinyada tiretilen peynirlerin gogu

Asit Cottage, quarg, queso, blanco ve krem peyniri
Is1 + Asit Ricotta, sapsago, ziger veschoftenzigr peyniri
Konsantrasyon+Kiristalizasyon Mysost peyniri

Tirkiye’de ise peynirler kuru maddedeki yag miktann dikkate alinarak tam yagl,
yagl, yannm yagli ve yavan olmak {izere dort simifta incelenir (Tablo 2.5) (Tiirk
Standartlan Enstitiisti 1989, Tiirk Standartlar Enstitiisii 1995).

Tablo 2.5. Tiirkiye’de Peynirde Kuru Maddede Yag Standardi

Smmf Kuru Maddede Yag (%)
Tam yagh >45
Yagh 230
Yanm yagh 220
Yavan <20
2: esit veya den biiylik <: den kiigiik

2.4. Tiirkiye’de Uretilen Yoresel Peynirler

Tiirkiye’de, beyaz salamura, kasar, tulum ve mihali¢ peynirlerinden bagka, yoresel
ihtiyaci karsilayacak diizeyde ve ilkel tekniklerle elde edilen mahalli peynir gesitleri de
bulunmaktadir (Tekinsen 2000, Devlet Planlama Tegkilat: 2001).

Tiirkiye’nin baglica Ege, Dogu Anadolu, Giineydogu Anadolu ve Karadeniz
bélgelerinde ydre kosullan, kiiltiirel ahiskanliklar, doga sartlar ile hayvan tiir ve irklarnin
farkhligina bagh olarak, allsllagelen farkli yapim teknikleriyle gesitli y6resel peynirler
tiretilmektedir. Tiirkiye’de 50°den fazla peynir ¢esidinin bulundugu bildirilmektedir. Bu
peynir gesitlerinin her biri kendine 6zgli kimyasal ve duyusal niteliklere sahiptir. Yéresel
olarak genellikle mandira ve kiigiik imalathanelerde ilkel sartlarda iiretilen mahalli
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peynirlerin baghca c¢esitleri Cerkez peyniri, 6rgii peyniri, dil peyniri, Abaza peyniri,
Erzurum civil peyniri, Van otlu peyniri, Urfa peyniri ve savak peyniridir (Devlet Planlama
Teskilat1 1995, Devlet Planlama Teskilat1 2001).

Tiirkiye’de {iretilen belli bagh mahalli peynirler ve iiretim yéreleri (Inal ve Ergiin
1990, Demirci ve Simsek 1994, Atasever 1995, Sahin 1997, Konar ve Giiler 1998, Caglar
ve ark 1998b, Kaya ve ark 1999, Tekinsen 2000, Tekingen ve ark 2002) Tablo 2.6’da

g6sterilmektedir.

Tablo 2.6. Tiirkiye’de Uretilen Belli Bagh Mahalli Peynirler ve Bashica Uretim Yéreleri

Peynir Cesidi Uretim Yéresi

Abaza Sakarya, Sinop, Bursa

Adiyaman kaynamig Adiyaman

Antep (pisken-sikma) Gaziantep

Carra (testi) Hatay

Civil (tel, gegil) Erzurum, Kars, Agn

Camur Tire

Ganak Yozgat

Cayir Istanbul ve civan

Cerkez Bolu, Balikesir, Géksun, Pinarbasi
Cimi tulum Serik, Akseki, Manavgat

Cokelek Akdeniz ve Giiney Dogu Anadolu
Comlek ‘Aksaray, Nigde, Nevsehir, Kirgehir
Dil I¢ Anadolu Bélgesi

Divle tulum Ugharman (Divle)

Golot Trabzon, Rize

Hatay kaynams (ezme-sikma) Hatay

Ivriz tulum Konya Ereglisi

Izmir tulum Izmir ve gevresi

Karin kaymagi Giimiishane ve Sarikamg

Kazikl Milas

Kelle Elbistan ve Cevresi

Kirlihanim Ayvalik

Kopanisti Karaburun, Cesme

Kiilek Dogu Karadeniz

Kiip Sivas

Kiipecik Cankint

Lor Dogu ve Marmara Bolgesi
Malatya kaynamig Malatya

Marag (parmak, sikma) Kahramanmarag

Mersin kaynamig Mersin ve g¢evresi

Qtlu Van, Siirt, Kars, Diyarbakir
Orgii Diyarbakir, Mardin, Siirt, Sanhurfa
Selguklu tulum Konya

Sepet Karaburun, Foga, Ayvalik

Siirk Hatay

Safak Erzincan

Savak Elazig

Tepti Ganakkale

Urfa Sanlurfa




Tiirkiye’nin giiney illerinde mahalli usullerle tiretilen gesitli peynir tipleri mevcuttur.
Bu peynirlerin bir kismunin telemesi sicak suda haslandifindan bazi aragtirmacilar
tarafindan (inal ve Ergiin 1990, Ozdemir ve ark 1998) eritme (kaynamis) peyniri olarak
adlandirilmasina kargin, aragtirmacilarin gogu (Caglar ve ark 1996, Altun ve Akyiiz 1998,
Caglar ve ark 1998a, Sahan ve ark 1998a, Sahan ve ark 1998b, Akin ve Sahan 1998,
Ozdemir ve ark 1998, Kaya ve ark 1999, Tekingen ve ark 1999) yoresel isimlerle

adlandirmiglardur.

Giineydogu Anadolu ve Akdeniz Bélgesi’nin degisik illerinde iiretilen ve telemesinin
haglanmas itibariyle Urfa peynirine benzerlik gésteren yéresel peynirlerin yiizde kimyasal
bilesimi ve baz fiziksel nitelikleri Tablo 2.7’de gosterilmektedir.

Tablo 2.7. Urfa Peyniri Benzeri Yoresel Peynirlerin Kimyasal Bilesimi ve Bazi Fiziksel

Nitelikleri
Pevnir cesidi Rutubet KM Yag Protein KM Tuz Kiil Asidite H Kavnak
yRrges %) B %) R (%) ®%la) P "
4351  39.81 d 1452 748 048  5.10 Tekinsen (2001)*
Moras (parmak- 4915 3866 - 1227 656 042 471 Tekinsen ve ark (1999)°
stkma) 47.00 4387 2025 612 - 171 -  Caglar ve ark (1998a)
Antep 49.50 40.61 - 12.93 - - 6.28 Kaya ve ark (1999)°
Elbistankelle 3251 4778 2156 1155 11.77 081 -  Altun ve Akyiiz (1998)°
, 4536 3270 1002 643 034 -  Aksuveark (1999)
Diyarbakar 6rgii = 5730 4047 1583 1427 8.01 0.80 - Akyiiz ve ark (1998)°
5516 3223 2169 13.68 7.43 0.51 - Ozdemir ve ark (1998)*

“ Deneysel iiretim (siitiin 1:5 oraninda 1 saat baski, 70 °C’de 5 d haglama ve %13°liik salamurada 90 giin olgunlagtirma)
b. Deneysel iiretim (75 °C’de 10 d haglama, %1°lik kuru tuzlama sonras1 %13°lik salamurada 90 giin olgunlastirma)

©: Deneysel tiretim (80 °C’de 1 d haslama ve 10 °C’de %17’lik salamurada 90 giin olgunlagtirma)
9. Piyasa (ortalama)

2.5. Urfa Peyniri

Urfa peyniri, Giineydogu Anadolu Bélgesi’nde, 6zellikle Sanlurfa ve gevresinde,
iiretilen bir peynir gesididir. Peynir tiretimi genellikle Ilkbahar aylarinda, koyun ve kegi
siitli kullanilarak yapilmaktadir (Akin ve Sahan 1998). Uretimin biiyiik gogunlugu
kdylerde geleneksel usullerle, ilkel alet ve ekipmanlar kullanilarak, hijyenik olmayan
kosullarda yapilmaktadir. |

Uretilen peynir taze olarak (Caglar ve ark 1996) veya salamurada 6-7 ay
olgunlagtinldiktan sonra tiiketime sunulmaktadir (Atasoy 1999). Salamurada
olgunlastinlmig Urfa peyniri oldufqa tuzlu ve sert bir yapiya sahip oldugundan,
tiiketilmeden 6nce en az iki saat suda bekletilmesi gerektigi bildirilmektedir (Caglar ve ark
1996, Atasoy 1999).



Urfa peynirinin, bdlgenin degisik yorelerinde yapim asamalanmn baz safhalarinda
uygulanan islem ve peynire verilen gekil farklihklarindan dolayr degisik isimlerle
adlandinlan varyeteleri bulunmaktadir (6rn., Diyarbakir’da orgii, Kahramanmarag’ta
marag-parmak-sikma, Gaziantep’te Antep-stkma-pisken, Sanlurfa’da Urfa peyniri).

Uretimin daha ¢ok mahalli olmasi1 ve iizerinde fazla arastirma yapilmamasindan
dolay1, Urfa peyniri ile ilgili bir standart bulunmamaktadir. Mahalli peynirlerin {iretim
miktarlar1 yillar itibariyle incelendiginde, iiretimlerinde siirekli bir artiy gozlenmektedir
(Tablo 2.8). Uretimdeki bu artiglardan dolayi, Urfa peyniri ve Van otlu peyniri Tiirk
Standartlann Enstitiisii tarafindan 1999-2000 dénemi Standart Hazirlama Is Programi
giindemine alinmustir (Devlet Planlama Teskilat1 2001).

Tablo 2.8. Mahalli Peynirlerin Yillar itibariyle Uretim Miktarlar

Yil Uretim Miktar (ton/y1l)
1995 ' 9 680

1996 23 450

1997 41 830

1998 105 710

2.5.1. Urfa peynirinin benzerleri ve simflandirmadaki yeri

Urfa peyniri, telemesi haslanan ve elle sekillendirilen yéresel bir peynir gegididir.
Yapim ve kimyasal bilesimi yéniinden bazi Italyan peynirlerine (6mn., caciocavallo,
provolone, regusano, mozzarella, pizza, scarmorze), Bat1 Kafkasya’da iiretilen Armavir
peynirine, Balkan ve Ortadogu iilkelerinde iiretilen baz1 peynirlere (6rn., kassari, kagkaval,
nabulsi, braided-6rgii), Kibris’ta tiretilen hellim peynirine (Davis 1976, Gangopadhyay ve
Thakar 1991, Tannous 1991, Robinson 1991, Kindstedt 1993, Ince ve ark 1998) ve
Tiirkiye’de tiretilen kasar ve ciVil peynirine benzerlik géstermektedir (Tekingen 1978,
Kivang 1989, Demirci ve Draman 1990, Halkman ve Halkman 1991, Atasever 1995,
Caglar ve ark 1998b, Soyutemiz 2000).

Urfa peynirine benzerlik gésteren baz1 italyan peynirlerinin iiretimindeki en 6nemli
ozelligi, fermantasyon islemi tamamlanmig telemenin sicak su igerisinde uzatilip sekil
verilmesidir (Scott 1981). Bu nedenle, bu gesit Italyan peynirleri yapim tekniklerinden

dolay1 pasta filata (plastik teleme) peynirler olarak tanimlanmaktadir (Walter ve Hargrove
1969, Davis 1976, Tekingen 1978).

Urfa peyniri, peynir {iretiminde kullanilan belli bagh 6zelliklerin (6rn., rennetle

koagule edilmesi, telemenin haslanmasi, elle sekillendirilmesi, salamurada
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olgunlastirilmas1) dikkate alinmasiyla yapilan peynir simflandirmasinda, pasta filata
peynirler grubuna dahil edilebilir (Scott 1981).

Telemeye uygulanan islemler dikkate alinarak yapilan simiflandirmada (Tablo 2.3)
ise telemesi yogrulan gruba girer (Scott 1981). Bu tip simflandirmada Urfa peyniri,
Tiirkiye ve diger iilkelerde iiretilen bazi peynir gesitleriyle (6rn., kasar, civil, hellim,
mozzarella, provolone ve caciocavallo) aym smifta yer alir (Walter ve Hargrove 1969,
Tekingen 1980, Scott 1981, Atasever 1995, Caglar ve ark 1998b).

Pihtilagtirma etkenlerine gore yapilan simflandirmada, rennetle pihtilastinlan
peynirler grubunda yer alir (Tablo 2.4) (Fox 1987).

Urfa peyniri gesitli aragtirmacilar tarafindan (Caglar ve ark 1996, Atasoy 1999, Ozer
ve ark 2000) ortaya konulan kimyasal bilesimlerine gére; rutubet oram bakimindan (Tablo
2.2) (Tekingen 2000) yari sert peynirler grubuna, kuru maddedeki yiizde yag orani
bakimindan (Tablo 2.5) (TSE 1989) tam yagh peynirler grubuna dahil edilebilir.

2.5.2. Urfa peynirinin kimyasal bilesimi ve fiziksel nitelikleri

Peynirin kimyasal 6zellikleri iiretimde uygulanan islemlerden en ¢ok etkilenen
niteligidir. Bunun yan sira peynirin kimyasal bilesimi peynirdeki mikrobiyel faaliyetler ve
duyusal nitelikler tizerinde de oldukg¢a 6nemli etkiye sahiptir (Scott 1981, Fox 1987).

Yoresel peynirlerin iiretim ve tliketiminde son yillarda goriilen artiglar (Devlet
Planlama Tegkilat1 2001), bir¢cok arastirmaciyr (Ergiin ve ark 1992, Caglar ve ark 1996,
Akin ve Sahan 1998, Altun ve Akyliz 1998, 1998, Caglar ve ark 1998b, Aksu ve ark 1999,
Tekingen ve ark 1999, Ozer ve ark 2000) bu peynir gesitleri iizerinde arastrmaya sevk
etmistir. Yoresel peynirlerden olan Urfa peyniri {izerinde de gesitli aragtirmalar (Caglar ve
ark 1996, Akin ve Sahan 1998, Sahan ve ark 1998a, Sahan ve ark 1998b, Ozer ve ark
2000) yapilmistir. Arastirmalar sonucunda Urfa peynirinin tespit edilen ortalama kimyasal
bilesimi Tablo 2.9°da gosterilmektedir.
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Tablo 2.9. Urfa Peynirinin Kimyasal Bilesimi, pH ve Asidite Degerleri
Asidite

Rutubet KM Yag Protein KM Tuz

1 10
®w U g P Kaynak
53.52 47.46 16.78 8.5 5.09 0.73 - Caplar ve ark (1996)
63.48 46.96 16.82 0.49 1.63 0.86 492  Akm ve Sahan (1998)’
49.91 46.50 16.98 16.21 - 0.69 531  Atasoy (1999)
7.70(%tuz) - 0.68 53 Sahan ve ark (1998a)

57.30 38.64 13.91 22.97 10.92 0.53 5.05  Ozer ve ark (2002)2
50.74 45.67 14.67 20.78 11.15 0.53 5.0 Ozer ve ark (2000)
I: Piyasa (taze)
% Deneysel {iretim (%15°1ik salamurada 90 giin olgunlastirma)
3. Deneysel {iretim (95 °C’de 3 d haglama, %15°lik salamurada 90 giin olgunlagtirma)

2.5.3. Urfa peynirinin mikrobiyel florasi

Baz1 steril iiriinler disginda, tiiketime sunulan her gida maddesinde belirli gesit ve
sayida mikroorganizma bulunur. Mikroflorayr olusturan mikroorganizmalar {iriine
hammaddeden baglayarak, iiretim ve pazarlamanin her safhasinda gesitli kaynaklardan
bulagabilmektedir. Gidanin mikrobiyel florasi igerisinde bozulmaya neden olan
mikroorganizmalarin yam sira, insanlarda enfeksiyon yada intoksikasyonlara neden

olabilen mikroorganizmalar ve/veya toksinleri de bulunabilir (Temiz 1999).

Peynirlerin kalitesini etkileyen en 6nemli fakt6rlerden birisi mikrobiyel floradir
(Davis 1965). Peynirlerin mikroflorasi, iiretimde kullarﬁian slitteki mikroorganizmalar ile
tiretim sirasinda ve sonrasinda olusan kontaminasyonlardan kaynaklanmaktadir.
Mikroflorayr olusturan mikroorganizmalarin sayisi ve tipi, peynirin kimyasal ve fiziksel
ozelliklerinin (6m., rutubet, pH) yam sira olgunlagma siiresince bakteriler arasindaki
etkilesimden dolayr farklihk gostermektedir (Tekingen 1978). Bu nedenle peynirin
mikrobiyolojik  kalite kontroliinde, kesin sayisal mikrobiyolojik standartlarin
uygulanmasindan kaginilir (Tekingen 2000).

Peynirlerin mikrobiyolojik muayenesi g¢ogunlukla, halk saghg i¢in tehlike
olusturabilecek ve iriinde bozukluklara neden olabilecek mikroorganizmalarn (6m.,
Listeria monocytogenes, Staphylococcus aureus, Salmonella spp., koliform grubu
bakteriler, maya ve kiifler) varhimn ve sayilarimin belirlenmesi amaciyla yapilir
(Tekingen 1978). Peynirin mikrobiyolojik kalitesinin tespitinde mikroorganizma sayisina
gbre dnerilen standart Tablo 2.10°da gésterilmektedir (Davis 1976).
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Tablo 2.10. Peynirler i¢in Onerilen Mikrobiyolojik Standartlar

Mikroorganizma : Mikrobiyolojik Kalite

Iyi Siipheli Katii
Koliform Grubu <1.0x10%g  1.0x10%-1.0x10%g  >1.0x10%/g
Fekal koliform <1.0x10/g  1.0x10-1.0x10%g  >1.0x10%/g
Staph. aureus <1.0x10%g  1.0x10%-1.0x10%/g  >1.0x10%/g

Koagulaz pozitif Staph. aureus  <1.0x10/g ~ 1.0x10-1.0x10%g  >1.0x10%/g

<:den az >: den fazla

2.5.3.1.Toplam aerobik mezofilik mikroorganizma

Gidalardaki toplam mikroorganizma gesit ve sayilan lizerinde birgok faktér (6m.,
farkli inkiibasyon sicakhii ve siiresi, oksidasyon/rediiksiyon potansiyeli, asitlik, rutubet,
starter kullammi, ay, Ozel besin maddelerine gereksinimleri ve ¢evredeki atmosfer
kosullar) etkilidir. Baz1 gidalarin (6m., peynir, yogurt, tereyagi) toplam mikroorganizma
sayisinin belirlenmesinin fazla bir énemi yoktur (Temiz 1999, Dogan ve Tiikel 2000).
Fakat birgok gida maddesinde, mikrobiyolojik analizlerinde 6nemli olan, aerob ve mezofil

sartlarda gelisen toplam mikroorganizma sayilarina bakilir.

Sahan ve ark (1998a,b), taze Urfa peynirlerinin toplam aerobik mezofilik
" mikroorganizma sayisinin 5.0x10°-5.25x10® kob/g (ortalama 7.7x107 kob/g), olgunlagmis
Urfa peynirlerinin toplam aerobik mezofilik mikroorganizma sayisinin ise 8.0x10%
2.80x10” kob/g arasinda (ortalama 1.30x10° kob/g) oldugunu bildirmislerdir. Ozer ve ark
(2000), deneysel olarak iirettikleri Urfa peynirlerinde toplam aerobik mezofilik
mikroorganizma sayisi 1. giinde 2.48x10°-6.13x10° kob/g, 90. giinde 1.20x10%1.33x10®
kob/g arasinda tespit etmiglerdir. Arastirmacilar, pastdrizasyon ve haslama islemlerinin her
ikisinin de toplam aerobik mezofilik mikroorganizma sayisim azalttigimi ifade etmisler,
pastérize siitten {retilen ve telemesi haglanan numunelerde en az mikroorganizma
saptadiklanmi , bunu sirasiyla ¢ig siitten iiretilen ve telemesine haglama iglemi uygulanan
ve pastdrize siitten iretilen numunelerin izledigini, ayrica ¢ig siitten iiretilen peynir
numunelerinin de en ¢ok mikroorganizmaya sahip oldugunu bildirmiglerdir. Aym
aragtirmacilar (Ozer ve ark 2002), inek ve koyun siitlerinden iirettikleri Urfa peynirlerinde
toplam aerobik mezofilik mikroorganizma baslangig sayisimn (3.46x10°-6.13x10° kob/g),
olgunlasmanm 90. giiniinde 1.08x10%-1.33x10% kob/g degerlerine kadar diistiigtinii ifade
etmislerdir. Caglar ve ark (1996), Urfa. peynirlerinin toplam aerobik mezofilik
mikroorganizma sayisimi 5.8x10°-9.3x10° kob/g (ortalama 2.50x10° kob/g) olarak

bildirmiglerdir.
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Giineydogu Anadolu illerinde iiretilen ve Urfa peynirine benzerlik gésteren Orgii
peynirlerinde toplam aerobik mezofilik mikroorganizma sayisiny; Ozdemir ve ark (1998),
9.3x10°-5.4x10 kob/g (ortalama 1.0x10” kob/g), Akyiiz ve ark (1998), 5.30-6.95 logio
kob/g (ortalama 6.22 log;o kob/g), Aksu ve ark (1999), 3.7x10%-1.9x10° kob/g (ortalama
3.9x10%) olarak saptamuslardir. Anar ve ark (2000), &rgii peynirinin haglama sonras! tespit
edilen toplam aerobik mezofilik mikroorganizma sayisiin (1.4x10% kob/g) satisa hazir

peynirde 8.3x10" kob/g diizeyine diistiigiinii bildirmislerdir.

Keles ve ark (2001), deneysel hellim peyniri numunelerinde baglangig toplam
aerobik mezofilik mikroorganizma sayisimin (6.29 log;o kob/g), olgunlasmanin ortalarinda
dogru arttifim, depolama sonunda ise baglangigta tespit ettikleri mikroorganizma sayisiyla
ayni oldugunu ifade etmislerdir. Atasever ve ark (1999), inek ve koyun siitii karigimindan
(1:1) iirettikleri hellim peynirinin toplam aerobik mezofilik mikroorganizma sayisin
olgunlagmamn 1. giiniinde 6.69 log;o kob/g, 90. giiniinde 6.21 log;o kob/g olarak tespit
ettiklerini ve olgunlagsma siiresince toplam aerobik mezofilik mikroorganizma sayisinda

Onemli bir degisim gbzlemlemediklerini belirtmiglerdir.

Tekinsen ve ark (1999), Maras peynirinde baslangigta 3.5x10° kob/g olarak tespit
ettikleri toplam aerobik mezofilik mikroorganizma sayistm 90. giinde 2.2x10° kob/g olarak
saptamiglardir. Tekingen (2001), farkli baskilama ve haglama islemleri uygulanarak
liretilen Maras peynirinde, toplam aerobik mezofilik mikroorganizma sayisinin 1. giinde
4.79-6.41 log)o kob/g, 90. giinde 4.26-5.37 log;o kob/g arasinda oldugunu ifade etmistir.

Altun ve Akyiiz (1998), Kahramanmaras-Elbistan kelle peynirinin toplam aerobik
mezofilik mikroorganizma sayisiun 2.65x10%-1.23x10° kob/g (ortalama 4.6x10* kob/g)
arasinda degistigini bildirmislerdir.

2.5.3.2. Koliform grubu bakteriler

Koliform grubu bakteriler Enterobacteriaceae familyas: iginde yer alan, fakiiltatif
anaerob, gram negatif, spor olusturmayan, 35 °C’de 48 saat i¢inde laktozdan asit ve gaz
olusturan, ¢ubuk seklinde bakterilerdir. Gida mikrobiyolojisi agisindan Snemli olan bu
gruptaki bakteri tiirleri Enterobacter aerogenes, Emterobacter cloacae, Citrobacter

freundii, Klebsiella pneumoniae ve Escherichia coli’dir (Ergiillii 1983).

Gidalarda koliform grubu bakterilerin bulunmasi kétii sanitasyon kosullarinin,
yetersiz veya yanh§ pastdrizasyon uygulamalarimin, pisirme ve pastérizasyon sonrasi

rekontaminasyonun oldugunun bir g6stergesi olarak kabul edilmektedir. Koliform grubu
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bakterilere pek ¢ok gida maddesinde rastlanmaktadir. Bunlarin baginda taze sebzeler, taze
yumurta, ¢ig siit, kanath etleri ve kontamine sulardan yakalanan kabuklu ve diger su
iirinleri gelmektedir (Temiz 1999, Cakir 2000). Koliform grubu bakterilerin peynir
teknolojisinde zararlan etkileri vardir. Peynirde tat ve aromayr degistirmeleri yamnda
laktozu pargalayarak olusturduklan gaz nedeniyle peynirin gézenekli bir yap1 almasmna
neden olurlar (Ergiillii 1983, Ozalp ve Kaymaz 1997. Tekingen 2000).

Koliform grubu bakterilerin tamarmu diski kokenli degildir. Bu gruptaki bakterilerden,
normal floras1 insan ve sicak kanl hayvanlann sindirim sistemleri olanlar “fekal koliform”
olarak tamimlanmakta ve bunlar fekal kontaminasyonun gdstergesi olarak kabul
edilmektedir. Koliform grubu i¢inde fekal koliform olarak tanimlanan bakterilerin bilyiik
¢ogunlugunun E. coli oldugu bilinmektedir. Herhangi bir &mekte E. coli ve/veya diger
fekal koliform grubu bakterilere rastlanmasi, o 6rnege dogrudan veya dolaylh olarak digki
bulastigimn ve bagirsak koékenli bazi patojenlerin (6rn., Salmonella ve Shigella)
olabileceginin bir géstergesidir. Bu nedenle i¢gme ve kullanma sulan ile baz1 gidalarda, E.
coli ve fekal koliform bulunmasina izin verilmezken, baz1 gidalarda belirli sayida koliform

bakteri bulunmasina miisaade edilmektedir (Temiz 1999, Cakar 2000).

" “Sahan ve ark (1998a,b), taze Urfa peynirinin koliform grubu bakteri sayisin 2.0x10°-
2.0x10® kob/g (ortalama 1.40x10’ kob/g) ve olgunlasmus Urfa peyniri numunelerinin ise
hepsinde koliform grubu bakteri ve % 12.5°de de E. coli saptadiklarii bildirmislerdir.
Aragtirmacilar Urfa peyniri 6rneklerinde koliform grubu bakteri sayisimn yiiksek olmasini,
firliniin ¢ig siitten yapilmasiyla izah etmislerdir. Caglar ve ark (1996), Urfa piyasasindan
topladiklar1 peynirlerde 10-144 kob/g arasinda (ortalama 36 kob/g) koliform grubu bakteri
tespit etmislerdir.

Orgii peynirlerinde koliform grubu bakteri sayisi; Akyiiz ve ark (1998),
inceledikleri numunelerin %65’inde 2.0-4.23 log;o kob/g (ortalama 1.98), Ozdemir ve ark
(1998), %62.5’inde 2.5x10-6.3x10° kob/g (ortalama 3.7x10%), Aksu ve ark (1999) ise, <10-
3.2x10° kob/g (ortalama 3.2x10%) arasinda tespit ettiklerini bildirmislerdir. Anar ve ark
(2000), koliform grubu bakteri sayismi haslama sonras: peynirde 1.20x10° kob/g, satisa
hazir peynirde ise 5.0x10* kob/g olarak tespit emislerdir.

Keles ve ark (2001), deneysel hellim peynirinde koliform grubu bakteri sayisim
baslangigta 4.53 log)o kob/g olarak belirlemisler, olgunlasma periyodunca siirekli bir
azalma g6zlemlendiBini ve 60. giinden itibaren koliform grubu bakteri tespit etmediklerini
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bildirmislerdir. Atasever ve ark (1999), Inek ve koyun siitiiniin kangimindan (1:1)
iirettikleri hellim peynirinde olgunlasmanin 1. giiniinde 4.25 log;o kob/g olarak saptadiklan
koliform grubu bakteri sayisinin 30. giinden itibaren azaldi1 ve depolamanin 90. giiniinde

iireme tespit etmediklerini ifade etmislerdir.

Tekingen ve ark (1999), Marag peynirinin koliform grubu bakteri sayisim 1. giinde
2.0x10* kob/g, olgunlasmamn 15., 30. ve 60. giinlerinde sirasiyla 7.0x10%, 1.4x10° ve
6.2x10% kob/g olarak tespit etmisler ve 90. giinde koliform grubu bakterinin iiremedigini
bildirtmiglerdir.

Altun ve Akyiiz (1998), kelle peyniri numunelerinde koliform grubu bakteri sayisin
<10-1.90x107 kob/g (ortalama 6.4x10 kob/g) olarak saptamiglardir.

2.5.3.3. Maya ve kiifler

Maya ve kiifler oldukga genis pH arah (pH 2-9), depolama sicakhifr (10-30 °C) ve
su aktivitesinde (0.60 ve iizeri) lireyebilmektedir (Ray 1996). Aym zamanda yiiksek tuz ve
seker konsantrasyonuna sahip ortamlarda kolayca gelisebilmekte ve biitlin besin

unsurlarni kullanabilmektedirler (Durlu-Ozkaya ve Kuleasan 2000).

Baz1 maya tiirleri (6m., Saccharomyces cerevisia) ekmek; bira, sarap gibi gidalann
tiretiminde kullanilmakta, bazi kiiflerden de (6m., Penicillium roqueforti) peynir
yapiminda yararlamlmaktadir. Bazi maya ve kiifler ise gidalarda aci1 tat ve kétii koku
olusturmakta, gaz olusturma ozellikleriyle de baz1 gidalarda istenmeyen g6zenekli yapi
olusumu gibi birtakim bozukluklara neden olabilmektedirler. Gidalara bulasan bazi maya
ve kiifler insanlarda enfeksiyona neden olurken, bazi kiiflerde salgiladiklan toksik
metabolitler (mikotoksinler) nedeniyle oOliimle sonuglanabilen zehirlenmelere yol

agabilmektedir (Fleet 1990, Ray 1996, Durlu-Ozkaya ve Kuleasan 2000).

Sahan ve ark (1998b), Urfa piyasasinda tiiketime sunulan taze Urfa peynirinin maya-
kiif sayism1 2.0x10%-5.6x10® kob/g arasinda (ortalama 6.2x107 kob/g) tespit etmislerdir.
Aragtirmacilar taze Urfa peynirinde belirledikleri minimum maya-kiif sayisinin beyaz
peynir standardinda belirlenen maksimum sayidan fazla oldugunu ve gesitli
aragtirmacilarin  beyaz peynirlerde tespit ettikleri maya-kiif sayisindan yiiksek oldugunu
belirtmisler, bunun nedeninin Urfa peynirinin iiretimden pazarlamaya kadar gecen siirede
kontaminasyona maruz kalmasiyla agiklanabilecegini ifade etmislerdir. Ozer ve ark (2000),
deneysel olarak iirettikleri Urfa peynirlerinin maya-kiif sayisiu 1. giinde 9.5x10%-9.0x10%

kob/g arasinda tespit etmislerdir. Arastirmacilar pastdrizasyon ve haslama iglemlerinin
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Urfa peynirinin maya-kiif sayisim azalthifim, pastorize siitten firetilerek telemesine
haglama islemi uygulanan grupta en az maya-kiif tespit ettiklerini ve 15. giinden itibaren
iiremenin olmadifim bildirmislerdir. Diger gruplarda ise (¢ig siitten {iretilen, ¢ig siitten
iiretilen ve telemesi haglanan, pastérize siitten iiretilen) depolamamn 90. giiniinde 2.2x10°-
4.5x10° kob/g arasinda maya-kiif tespit ettiklerini ifade etmislerdir. Ozer ve ark (2002),
Inek ve koyun siitii kullanarak yaptiklari bagka bir ¢alismada maya-kiif sayisiu
depolamanin ilk giiniinde koyun siitiinden yapilan peynirde 1.35x10® kob/g, inek siitiinden
yapilan peynirde ise 9.0x10% kob/g olarak, 15, 30, 60 ve 90. giinlerde ise bu degerleri
sirastyla 9.9x107-4.8x10%, 2.81x107-1.18x10%, 1.08x105-1.98x10” ve 6.0x10>-4.5x10° kob/g
olarak tespit etmiglerdir. Aragtirmacilar maya-kiif sayisimn yiiksek olugunun, {iretim
asamasinda meydana gelen kontaminasyonlardan kaynaklanabilecegini belirtmektedirler.
Sahan ve ark (1998a), olgunlasmis Urfa peynirlerinin maya-kiif sayisinin en diigiik 2.0x10
kob/g, en yliksek 1.10x10% (ortalama 1.60x10° kob/g) olarak saptamglardir. Caglar ve ark
(1996), Urfa peynirlerinin maya-kiif sayisim 1.0x10%7.1x10° kob/g (ortalama 1.40x10°
kob/g) olarak belirlemislerdir.

Orgii peynirlerinin maya-kiif sayisim; Aksu ve ark (1999), 1.70x10%-2.80x10° kob/g
(ortalama-4.9x10%), Ozdemir ve ark (1998) 6.0x10°-8.5x10° kob/g (ortalama 1.0x10%),
Akyliz ve ark (1998) 4.23-5.96 log;o kob/g (ortalama 5.24), Anar ve ark (2000) da,
haglama sonrasi peynirde 1.20x10* kob/g, satisa hazir peynirde 4.1x10° kob/g olarak tespit
etmiglerdir.

Keles ve ark (2001), hellim peynirinde 1. giinde 5.49 logip kob/g olarak tespit
ettikleri maya-kiif sayisinin, depolama siiresince azaldigimi ve 90. giinde 3.65 log;o kob/g
olarak saptadiklarimt bildirmiglerdir. Atasever ve ark (1999), inek ve koyun siitii
kangimindan (1:1) iirettikleri hellim peynirinde maya-kiif sayisim baglangigta 5.84 log;o
kob/g olarak belirlemisler ve olgunlagmanin 15., 30., 60. ve 90. giinlerinde sirasiyla 5.56,
5.64, 4.42, 4.59 log)o kob/g olarak tespit etmislerdir. Aragtirmacilar 60. ve 90. giinlerdeki
maya- kiif sayismmn 1., 15., ve 30. giinlerdekinden &6nemli oranda az oldugunu

bildirmislerdir.

Tekingen ve ark (1999), Maras peyniri numunelerinde maya-kiif sayisim
depolamanin ilk giiniinde 1.40x10° kob/g, 15., 30., 60., ve 90. giinlerde ise sirasiyla
3.5x10%, 1.30x10°, 5.8x10° ve 3.9x10° log; kob/g olarak belirlemiglerdir.
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Altun ve Akyiiz (1998), kelle peynirinde maya ve kiif sayisini 6.5x10-1 .07x10° kob/g
(ortalama ise 2.91x107 kob/g) arasinda tespit etmislerdir.

2.5.3.4. Staphylococcus aureus

Staphylococcus aureus, Micrococcaceae familyas igerisinde, gram pozitif, 0.5-1.5
um c¢apinda, kok seklinde, spor olusturmayan, haraketsiz, katalaz, koagulaz ve
termoniikleaz pozitif bakteridir (Tunail 2000). Fakiiltatif anaerob gelisme géstermesine
ragmen aerobik sartlarda da iireyebilir. Mezofil karakterli ve lireme sirlar1 7-48 °C’ler
(Optimum 20-37 °C) arasidir. Diisiik a,, (0.86), pH (4.8) degerleri ile %15’in iizerindeki
tuz ve seker konsantrasyonlarina dayanikli olmasi nedeniyle bir¢ok gidada (6rm, peynir,

salam, salamura etler) gogalabilirler (Ray 1996).

Staph. aureus dahil pek ¢ok Staphylococcus tiirli insan ve hayvanlarin dogal floras:
olarak kabul edilir. Gida zehirlenmesine neden olan Staph. aureus’un gidaya
bulagmasindaki en 6nemli kaynagin insan oldugu saptanmigtir. Staph. aureus bagta 1si
islemi olmak iizere, mikroorganizmalarin yikimlanmasina yénelik tiim uygulamalara kargi
yiiksek bir duyarlilik gosterir. Bunun yam sira protein yapisinda, 1siya dayamukli ve en
yaygin olarak gdoriilen gida zehirlenmesinin etkeni olan toksinler iiretir (Bergdoll 1990,
Ray 1996, Tiikel ve Dogan 2000).

Staph. aureus’la kontamine olmus gidada 100 ng-1.0 pg diizeyinde olusturulan
toksin miktan Staphyloenterotoksikozis semptomlarinin goriilmesine neden olur (Bergdoil
1990). Intoksikasyonlann ortaya ¢ikmasinda Staph. aureus sayisiun en az 10° kob/g-ml
olmasi gerekir (Ray 1996). Bununla beraber gidadaki diisiik Staph. aureus sayisi gidanin
kesinlikle giivenli oldugunu gostermez (Bergdoll 1990, Tiikel ve Dogan 2000).

Sahan ve ark (1998b), inceledikleri taze Urfa peynirlerinin %10’unda 1.10x10*
6.4x10* (ortalama 3.1x10° kob/g) arasinda Staph. aureus belirledikleri ifade etmiglerdir.
Aragtirmacilar bu peynirlerin taze olarak tiiketilmesinin insan saglipn igin risk
olugturabilecegini bildirmektedirler. $ahan ve ark (1998a), olgunlagmis Urfa peynirlerinde
yaptiklar bagka bir ¢alismada ise Staph. aureus tespit etmediklerini bildirmislerdir.

Orgii peynirlerinde; Ozdemir ve ark (1998) inceledikleri numunelerin %37.5’inde
1.0x10-6.5x10 kob/g (ortalama 2.2x10), Aksu ve ark (1999) <10-1.10x10* kob/g (ortalama

1.10x10%) arasinda Staph. aureus tespit etmiglerdir.
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2.5.3.5. Lactobacillus soyu bakteriler

Lactobacillus’lar fermentasyon Ozelliklerine gore obligat homofermentatif, obligat
heterofermentatif ve fakultatif heterofermentatif olarak {i¢ gruba aynlirlar. Starter kiiltiir
olarak peynirlerde kullanlan tlirleri igerdigi gibi, obligat heterofermentatif gruptaki bazi
tiirleri de gidalarda bozulmalara sebep olurlar (Stiles ve ark 1997, Bresford ve ark 2001).

Lactobacillus tiirleri, tabiatta siit ve siit iiriinleri, et ve et iirlinleri, meyve ve meyve
suyu, tursu, zeytin, bira, sarap ve hububat gibi pek ¢ok bitkisel ve hayvansal gidalarda
yaygin olarak bulunurlar (Con ve Gokalp 1998). Bazi Lactobacillus tiirleri (6m., L.
delbrueckii subsp. bulgaricus, L. helveticus, L. delbrueckii subsp. lactis ve L. acidophilus)
peynir iiretiminde, 6zellikle telemesine yiiksek 1s1 islemi uygulanarak tiretilen peynirlerde
(6., emmental, gruyere, gorgonzole, mozzarella, provolone ve caciocavallo), starter
kiiltiir olarak kullamlirlar (Stiles ve ark 1997).

Anar ve ark (2000), 6rgii peynirinin Lactobacillus soyu bakteri sayisim1 haglama
sonras1 peynirde 4.5x107 kob/g, satisa hazir peynirde ise 1.0x10® kob/g diizeyinde

saptamiglardir.

Tekingen (2001), Maras peynirinde Lactobacillus soyu bakteri sayis1 1. giinde 3.31-
4.66 log)o kob/g, 90. glinde 0.88-4.20 log;o kob/g olarak tespit etmistir.

Soyutemiz ve ark (2000), kasar peynirinde Lactobacillus soyu bakteri sayisim
haslama islemi sonras1 3.9x0” kob/g, 1 giinliik satisa hazir haldeki kasar peynirinde 4.6x10’
kob/g olarak tespit etmiglerdir. Tekinsen (1980), 0-3 giinliik kagar peyniri numunelerinde
Lactobacillus soyu bakteri sayistm 4.11-5.27 logjp kob/g, 90 giinlik olgunlasma
periyodunun sonunda 6.59-7.47 logo kob/g olarak belirlemisgtir.

Albenzio ve ark (2001), geleneksel yontemle ¢ig siit kullanarak iirettikleri peynirde,
mezofilik Lactobacillus sayisim 1. giinde 3.8 log;o kob/g, olgunlasmamn 63. giiniinde 5.5
log)o kob/g diizeyinde tespit etmiglerdir.

Papademas ve Robindon (2000), olgunlasmis hellim peynirinde Lactobacillus soyu
bakteri sayisim 6.6x10*+2.3x10* diizeyinde saptarmslardir.
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3. MATERYAL ve METOT
3.1. Materyal
3.1.1. Hammaddenin temini

Deneysel Urfa peyniri tiretiminde %3 yagh inek siitii kullanildi. Siit kontrolli sartlar
altinda tiretim yapan Selguk Universitesi Veteriner Fakiiltesi Hayvancilik Arastirma ve

Gelistirme Unitesi’ndeki saglikli ineklerden temin edildi.

Cig siit numuneleri 150-200 ml miktarinda aseptik olarak steril numune siselerine
alindi ve laboratuvarda iyice kangtirildiktan sonra iginde antibiyotik kalintilan igerip

icermedikleri kontrol edildi (Tekingen ve Atasever 1994).
3.1.2. Deneysel urfa peyniri iiretimi

Deneysel Urfa peyniri tiretimi, Selguk Universitesi Veteriner Fakiiltesi Besin Hijyeni
ve Teknolojisi Anabilim Dali, Et-Siit Arastirma-Gelistirme ve Uygulama Unitesi’nde
gergeklestirildi. Bu amagla ¢ig (C) ve pastdrize (P) inek siitti kullamlarak iki farkli grup
teleme iiretildi. Elde edilen her gruptaki telemelere; haslama islemi uygulamadan (CI ve
PI), 65 °C’de 5 dakika (CII ve PII) ve 75 °C’de 5 dakika (CIII ve PIII) haslama islemi
uygulandi. Béylece arastirmada alt1 farkli grup peynir iiretildi. Peynir ﬁrét{mi ii¢ tekerrtirlii
olarak gergeklestirildi. Yukarida belirtilen faktdrlere gére deneysel peynir gruplarnin
olusumu Tablo 3.1°de, peynir 6rneklerinin yapiminda uygulanan tiretim tekniklerinin

baslica safhalar ise Tablo 3.2°de 6zet olarak gosterilmektedir.

Tablo 3.1. Deneysel Urfa Peyniri Gruplari

Grup Grupi¢i  Siitiin Past6rizasyonu Haslama Sicakh Mubhafaza Sicakhg

Cl - -
o ca - 65 °C/5 dk
(011 - 75 °C/5 dk
4+1 °C
PI + -
P PII + 65 °C/5 dk
PIII + 75 °C/5 dk

- : Siite pastdrizasyon ve telemeye haslama uygulanmadi
+ : Siite pastorizasyon uygulandi
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Tablo 3.2. Deneysel Urfa Peyniri Numunelerinin Yapim Ilkeleri

Cig siit: Her denemede 200 litre inek siitii kullamld:.

Ist uygulamasi:Deneysel peynir numunelerinin yapiminda siitiin yaris1 (100 litre) 68 °C’de
10 dakika siireyle pastérize (P) edilerek, diger yans: da ¢ig (C) olarak kullamldi.

Rennet ilavesi: 30+1 °C’deki 100 litre siite 10 ml (kendi miktarinin 4-6 kat1 soguk suyla
seyreltilmig) 1:10000 giiciinde rennet (Mayasan Peynir Mayasr) katild1.

Pihtinin kesilmesi: Piht1 tam olustuunda (yaklagik 90 dk), piht1 kesme bigag ile yaklagik
3x3x3 cm boyutlarinda kesildi.

Pihtimin toplanmas: ve bezlere (parzin) doldurulmasi: Piht1, kenar uzunluklart 30 cm olan
icgen seklinde, ince go6zenekli, iki tarafi kapali parzin adi verilen bezlere
dolduruldu. Torbadaki pihtida damlama kesilinceye kadar, kendiliginden peyniralt1
suyunun ayrilmasi saglandi.

Telemenin fermantasyonu: Bezlerden ¢ikarilan teleme dilimlenip %1’lik kuru tuzlamaya
tabi tutularak oda sicakliginda 12 saat siireyle bekletildi.

Telemenin haslanmas: ve gekillendirilmesi: Her gruptaki (C ve P) telemeler rastgele li¢
esit pargaya (CI, CII, CIII ve PI, PII, PIII) aynldi. CI ve PI grubundaki telemeler
haglama islemine tabi tutulmadi. CII ve PII grubundakilere 65 °C’de, CIII ve PIII
grubundakilere ise 75 °C’de 5 dakika siireyle haglama iglemi uyguland: Is: islemi
sonrasi avug i¢inde sikilip sekillendirildi.

Kalplarin salamuraya konmast ve ambalajlanmasi: Elle sekillendirilen peynir kaliplan
soguduktan sonra %13 oraminda salamura igeren steril cam kavanozlara konuldu.

Peynirin muhafazasi: Ambalajlanan peynir numuneleri 4+1 °C’de muhafaza edildi.

3.2. Deneysel Metotlar
3.2.1. Peynir numunelerinin deneyler i¢in hazirlanmasi

Deneysel olarak liretilen Urfa peyniri numuneleri; depolamanin 1., 15., 30., 60. ve
90. giinlerinde kimyasal, fiziksel ve mikrobiyolojik muayenelere, 30., 60. ve 90. giinlerde
ise duyusal analizlere tabi tutuldu.

3.2.2. Kimyasal ve fiziksel analizler

Kimyasal ve fiziksel analizlere tabi tutulacak her bir peynir numunesinden 200 g

alind: ve bir blenderda (Waring Commercial Blender) homojen hale getirildikten sonra
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kimyasal ve fiziksel analizler i¢in kullamldi (Tiirk Standartlan Enstitiisii 1977). Peynir

numunelerine agagida belirtilen analizler uygulandi.
3.2.2.1. Rutubet ve kuru madde

Numunelerin rutubet miktar1 British Standard’da belirtilen referans metoda goére
yapild: (British Standard 1963). Bulunan rutubet miktar1 100’den ¢ikarilarak numunelerin
kuru madde miktarlan hesaplandi (Tekingen ve ark 2002)

3.2.2.2. Yag ve kuru maddede yag

Numunelerin yag miktann Gerber metoduyla Amerikan Halk Saglign Birligi’nin
onerdigi metot uygulanarak belirlendi (Marshall 1992). Yiizde kuru maddede yag miktari
ise, bulunan yag miktar1 degeri formiile edilerek hesaplandi (Oysun 1991).

3.2.2.3. Protein
Numunelerin protein miktarlan Kjeldahl metoduyla belirlendi (AOAC 1984).
3.2.2.4. Kiil

Numunelerin kiil miktarlarni Association of Official Analytical Chemist (1984)’in

6nermis oldugu metoda gore belirlendi. - -
3.2.2.5. Tuz ve kuru maddede tuz

Numunelerin tuz miktarlar, Tiirk Standartlar1 Enstitiisii (1978)’niin 6nerdigi metot
uygulanarak saptandi. Kuru maddede tuz miktan ise, tespit edilen tuz miktannin formiile
edilmesiyle hesaplandi (Oysun 1991).

3.2.2.6. pH

Numunelerin pH degerleri elektronik bir pH metrede (NEL Mod. 821) 25+1 °C’de
tespit edildi (Marshall 1992).

3.2.2.7. Asiditenin belirlenmesi

Numunelerin asidite degerleri % laktik asit cinsinden Tiirk Standartlan Enstitiisii

(TSE 1995)’niin 6nermis oldugu metot dikkate alinarak saptandi.
3.2.3. Mikrobiyolojik analizler

Numuneden kangtiricimin (Colworth Stomacher Lab.Blender 400) 6zel steril plastik
torbasina aseptik sartlarda 10 g tartildi. Sicakhign 45 °C olan %2’lik sodyum sitrat

¢Ozeltisinden 90 ml steril plastik torbadaki numunenin iizerine ilave edildi. Kansim
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kanistiricida iyice ezilerek kangtinldi. Béylece numunenin 10™""1ik seyreltisi hazirlanda.
Seyrelti 10 dakika bekletildikten sonra Y giiciindeki ringer ¢Ozeltisiyle 10%’e kadar
seyreltildi.

Mikroorganizma kolonilerinin sayisi, numunenin her seyreltisinden 1’er ml
kullamlarak ve ii¢ paralel halinde dékme plak metodu ile ekim yapilarak belirlendi. Petri
kutusundaki tiireyen kolonilerden 30 ile 300 arasindaki mikroorganizma kolonileri
sayllarak degerlendirildi (American Publich Health Association 1974, Harrigan ve Mc
Cance 1976, Harrigan 1998).

Deneysel olarak iiretilen peynir numuneleri tiretimin 1. ve olgunlagmanin 15., 30.,
60. ve 90. giinlerinde mikrobiyolojik muayenelere alindi. Deneysel Urfa peyniri
numunelerinde aranan mikroorganizma gruplari, kullamilan besiyerleri, inkiibasyon
sicakhig1 ve siireleri Tablo 3.3’te gosterilmektedir.

Tablo 3.3. Peynir quunelerinin Mikrobiyolojik Analizlerinde Cesitli
Mikroorganizmalarin Sayimi Igin Kullanilan Besiyerleri ve Plaklarin Inkiibasyon $artlar

. ) Mikroorganizmalann Saymm Igin Kullamlan
Mikroorganizma : Kaynak
Besiyeri Inkiibasyon Sartian

Toplam aerobik Harrigan ve Mc Cance (1976),
mezofilik Marshall (1992)

Koliform grubu Violet Red Bile Agar 3041 °C/2441 saat Marshall (1992), Harrigan (1998)
Report (1972), Stiles (1977),

Plate Count Agar 301 °C/72+1 saat

Staph. aureus Baird Parker Agar 3741 °C/48+1 saat Harrigan (1998)
Lactobacillus Rogosa Agar 30+1 °C/ 5 giin Harrigan ve Mc Cance (1976)
Maya ve kiif Potato Dextrose Agar 2241 °C/ § giin Marshall (1992), Harrigan (1998)

3.2.3.1. Toplam aerobik mezofilik mikroorganizma sayisi

Bu amagla Plate Count Agar (Oxoid CM 463) besiyeri kullanildi. Plaklar 30£1 °C’de
72+1 saat inkiibe edildikten sonra olugan koloniler sayild: (Harrigan ve Mc Cance 1976,
Marshall 1992).

3.2.3.2, Koliform grubu bakteri sayisi

Koliform grubu bakterilerin sayimi igin Violet Red Bile Agar (Oxoid CM 107)
besiyeri kullamldi. Besiyeri ¢ift kathi olarak dékiildi ve plaklar 30+1 °C’de 24+1 saat
inkiibe edildikten sonra olusan koloniler sayild1 (Marshall 1992, Harrigan 1998).
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3.2.3.3. Maya ve kiif sayisi

Besiyeri olarak %10’luk tartarik asit kullanilarak pH’s1 3.5’e ayarlanmis olan Potato
Dextrose Agar (Oxoid CM 139) kullanildi. Plaklar 22+1 °C’de 5 giin inkiibe edildikten
sonra olusan koloniler say1ldi (Marshall 1992, Harrigan 1998).

3.2.3.4. Staphylococcus aureus sayisi

Staphylococcus aureus sayisimn tespiti igin Baird Parker Agar (Oxoid CM 275)
besiyeri kullanildi. Plaklar 3741 °C’de 4841 saat inkiibe edildikten sonra, etrafinda parlak
zone olusturan siipheli kolonilere koagulaz testi uygulandi. Pozitif koloniler degerlendirildi
(Report 1972, Stiles 1977, Harrigan 1998).

3.2.3.5. Lactobacillus bakteri sayis1

Lactobacillus bakterilerin saymmi i¢in Rogosa Agar (Oxoid CM 627) besiyeri
kullanildi. Cift kath besiyeri dokiilen plaklar 30+1 °C’de 5 giin inkiibe edildikten sonra
olusan koloniler sayild1 (Harrigan ve Mc Cance 1976, Harrigan 1998).

3.2.4. Duyusal analizler

Urfa peyniri numunelerinin duyusal analizleri olgunlasmanin 30., 60. ve 90.
giinlerinde yapildi. Numunelerin lezzet, tekstiir, goriiniim ve renk nitelikleri Downs (1955)
ve Uluslararast Siitgiilik Federasyonu (International Dairy Federation 1981)’nun
ongordigii ilkeler gérqevesinde, Onceden yetenek kazandinlmis bes kisilik deneyimli
panelist grubu tarafindan toplam 100 puan {izerinden Nelson ve Trout (1948)’un belirttigi
sekilde yapildi. Peynir numunelerinin duyusal degerlendirmesini yapan panelistlere

degerlendirme i¢in 100 puanli duyusal degerlendirme formu verildi (Sekil 3.1).
3.2.5. Istatistiksel analizler

Yapilan analizler sonucu elde edilen verilerin degerlendirilmesinde SPSS paket
programi kullamlarak varyans analizi uygulandi. Gruplar arasi farkliliklar ise Duncan testi
sonucu harflendirilerek degerlendirildi (Inal 1997, Ozdamar 1997).
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Degerlendirmeyi Yapan:

Muayene Tarihi:

Nitelik

En Yiiksek Puan

Numune No

CI

CII |CII| PI

PII

PIII

Lezzet 45

Verilen Puan

Puan
Diigiiriicii
Kriter

Eksi

Aca

Tatsiz

Sabunumsu

Tuzlu

Yemimsi

Ransid

Meyvemsi

Kiiflimsii

Digerleri

Tekstiir 30

Verilen Puan

Puan
Diigiiriicii
Kriter

Sert ve kuru

Unumsu

Kinntilh

Yumusak

Piitiirli

Zayif kitle

Digerleri

Goriiniig 15

Verilen Puan

Puan
Digiiriicii
Kriter

Yarik, ¢atlak

Delikli

Siingerimsi

Kiifsii

Digerleri

Renk 10

Verilen Puan

Puan
Diisiiriicii
Kriter

Mat

Kirli

Digerleri

Toplam 100

Toplam Puan

Sekil 3.1. Peynirin Kantitatif Tamimlayic1 Analizinde Sik Kullamlan Duyusal

Degerlendirme Formu
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4. BULGULAR

Siite pastbrizasyon ve telemeye haslama islemleri uygulanarak elde edilen alt1 farkl
Urfa peyniri numunesinin (CI, CII, CIII, PI, PII, PIIT) olgunlasmalarinin 1., 15., 30., 60. ve
90. giinlerindeki kimyasal bilesimleri ile baz1 fiziksel ve mikrobiyolojik nitelikleri, 30.,
60., ve 90., giinlerinde de duyusal nitelikleri tespit edildi.

4.1. Urfa Peyniri Numunelerinin Olgunlagsma Siiresince Kalite Niteliklerindeki

Degismeler
4.1.1. Kimyasal bilesimleri ve fiziksel niteliklerindeki degisimler

Olgunlagsmann 1., 15., 30., 60. ve 90. giinlerinde numunelerin kimyasal bilesimine
ait bulgular Tablo 4.1’de gosterilmektedir.
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Tablo 4.1. Urfa Peyniri Numunelerinin Olgunlagmalar Siiresince Kimyasal Bilesimleri

Nitelik  Is1 Uygulamasi I({aé};rga Olg‘m]asma Stiresi
) l.gin 15.giin __ 30.gin ___ 60.gin 90 gin
- () 47724045 50.15+1.51 51.81+2.98 50.61£0.94 52.37+3.15
C 65(ID) 49.15+1.31 50.84+2.25 51.12+4.88 53.1844.01 51.38%3.63
75(I0)  48.43+1.85 53.14+1.04 49.23+3.01 52.86+2.39 53.37+3.37
Rutubet F 0.29 0.87 0.13 0.26 0.09
(%) - (D 59.40+146* 57.79+1.05° 53.30+3.70 58.27+0.62° 58.11%0.60°
P 65(I) 51.28+1.25° 48.5010.54° 50.55+3.89 50.95+1.20° 50.56+0.86°
75 (D)  47.14+1.52" 48.19+1.19° 48.08+0.51 48.05+1.67° 48.28+1.21°
F 19.39%* 31.77%%* 0.70 18.02%%  30.96%%**
- (I) 44314055 38.53+1.78 38.93+2.83 39.38+1.51 37.36%2.16
o) 65 (1)  40.04+0.99° 33.72+1.74 36.68+1.00 34.25+0.68 34.79+1.21
Kura 75 (1) 33.98+1.46° 36.41£3.08 36.34+1.16 37.79+3.06 33.38+2.19
Maddede F 23,62k 1.11 0.57 1.70 1.12
Yag (%) - () 3525:1.03  39.07+1.28 40.75t1.62 39.9410.87 40.22£1.29
P 65() 39.11+2.14 40451042 4227+3.79 40.14£1.28 42.60+0.31
75 (1)  42.0241.85 41.60+2.40 43.72+3.65 42.09+2.64 39.94+1.21
F 3.83 0.64 0.22 0.45 1.20
- (D) 22624234 22.88+3.00 22.02+4.62 21.93+2.13 22.10+2.93
(o 65() 27.2242.52 24.70+3.17 25.92+3.77 22.54£2.52 23.32+2.78
75 () 26.96+2.84 22.27+1.62 26.09+2.93 23.40+4.17 22.88+3.91
Protein (%) F 1.01 0.22 0.36 0.06 0.04
- (@D  17.16£0.79 17.16£0.65° 17.16+2.03 17.07£1.74 17.51+0.43°
P 65() 21.06+2.31 21.49+0.63° 18.81+3.68 22.53+1.26 21.75+0.90°
75 (1) 22.88+1.73 23.05£1.90° 23313023 22.36+1.62 21.41+1.00°
F.. 2.86 6.31* 1.72 3.99 8.32%
- (D 12.80+1.82 17.25+0.71 17.37+1.15 17.45+0.60 17.85+1.90
¢ 65(I1) 13.3130.86 17.18+0.40 17.72+2.80 20.16+3.72 18.28+2.19
Kura 75(0) 13.8620.74 19.12+0.79 16.34+1.11 18.78+2.57 19.49+2.39
Maddede F 0.18 2.82 0.15 0.27 0.15
Tuz (%) - (D 19.724247° 2034+0.73 16.47+3.75 20.09+1.61 19.68+2.01
P 65(I) 15.07+¢1.09®° 15.92+1.46 14.98+1.65 16.03+1.85 15.11+1.12
75(I) 11.86+1.06° 16.39+1.26 14.14+1.06 15.48+1.58 15.01+0.90
F 5.56* 4,17 0.23 2.23 3.51
- (I  7.50+1.14  8.77+0.17 8.77+0.48 8.29+0.07 8.47+0.22
¢ 65(I)  7.65%0.31  9.06+0.26 9.2530.15 9.2240.49  8.9410.30
75(I)  7.37#0.57  9.15+0.49  9.06+0.47 8.77+0.43  8.98+0.45
Kl (%) F 0.03 0.35 0.37 1.50 0.70
- 8.41+0.82  9.19+0.33 9.00+0.68 8.70+0.57  8.65+0.54
P 65(I)  8.19+0.42  8.89+0.53 8.7330.32  8.45+0.56  8.30+0.46
75(0)  7.23%0.39  8.84+0.35 8.86+0.27 8.4610.19 8.27+0.36
F 1.17 0.20 0.09 0.08 0.21
a, b, c: Ay siitunda farkl harf tagiyan degerler birbirinden farkhdar,
*: P<0.05 **: P<0.01 *%%: P<0.001  -: Haglama iglemi uygulanmadi.
Numunelerin rutubet oranlani 1. giinde %47.14+1.52 - 59.40+1.46, 90. giinde

%48.28+1.21 - 58.11+0.60 olarak tespit edildi. Numunelerin rutubet oranlarinda
olgunlagsma periyodunca diizenli bir degisiklik gézlemlenmedi. Peynir numunelerinin 90.
glindeki rutubet miktarlarinda 1. giine gore genelde arttign saptandi. GI, CII Ve CIII gruplan
arasinda olgunlagma periyodu stiresince istatistiki farklilik belirlenmedi. (P>0.05). Ancak
PI, PII ve PIII gruplan arasinda olgunlagmanin 1. ve 60. giinlerinde P<0.01, 15 ve 90.
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giinlerinde ise P<0.001 diizeyinde istatistiki 6nem tespit edildi. Bu giinlerde PI grubu PII
ve PIII gruplarindan farkl bulundu (P<0.01, P<0.001). Olgunlagmammn 90. giiniinde en
diisiik rutubet oranlari PIII grubunda, en yiiksek rutubet miktann ise PI grubunda
gozlemlendi (Tablo 4.1).

Deneysel peynir numunelerinin yiizde kuru maddede yag oranlar1 1. giinde
%33.98+1.46 - 44.31+0.55, olgunlagmanin 90. giiniinde %33.38+2.19 - 42.60+0.31
degerleri arasinda belirlendi. Uretimin 1. giiniinde CI, CII ve CIII gruplariin kuru
maddede yag oranlarimin istatistiki yo6nden birbirinden farkli oldugu gézlemlendi
(P<0.001). Olgunlasmamn diger giinlerinde numunelerin yiizde kuru maddede yag
oranlarindaki farklilik istatistiki olarak énemli bulunmadi (P>0.05) (Tablo 4.1).

Numunelerin protein oranlan 1. giinde %17.16£0.79 - 27.22+2.52, 90. giinde
%17.51+0.43 - 23.32+ 2.78 olarak belirlendi. Deneysel Urfa peyniri érneklerinin protein
oranlarinda olgunlagsma periyodunca fazla bir degisiklik gézlemlenmedi ve genelde ¢ig
siitten tiretilen peynir gruplarinda protein oranlar1 pastérize siitten iiretilen gruplara oranla
daha fazla bulundu. Pastérize siitten yapilan peynir gruplanmn (PI, PII ve PIII) protein
oranlarinda farkliliklarin olgunlagmanin 15. ve 90. giinlerde istatistiki olarak &nemli
oldugu (P<0.05) ve PI grubunun PII ve PIII gruplarindan farkli oldugu saptandi. PI
grubunun protein oram 15. giinde %17.16+0.65 iken PII ve PII gruplarimn protein
oranlan sirastyla %21.49+0.63, %23.05+£1.90 ve 90. giinde PI, PII ve PIII gruplarinin
protein oranlarn sirasiyla %17.5+£0.43, %21.75+0.90 ve %21.41+1.00 olarak tespit edildi
(Tablo 4.1).

Peynir numunelerinin yiizde kuru maddede tuz oranlan iiretimin ilk giiniinde
%11.86+1.06 - 19.721+2.47, olgunlagsmanin 90. giiniinde %15.01+0.90 - 19.68+2.01 olarak
belirlendi. Pastorize siitten yapilan peynir numunelerin tuz oranlan 1. giinde istatistiki
olarak 6nem arz etti (P<0.05) ve PI grubu PII grubundan farkhh bulundu. Diger
giinlerlerdeki farkliliklar ise istatistiki 6nem arz etmedi (P>0.05). Cig siitten iiretilen peynir
numuneleri (CI, CII ve CIIT) arasinda yiizde kuru maddede tuz oranlarindaki farkliliklann
olgunlagma periyodunca 6nemli olmadig: tespit edildi. (P>0.05) (Tablo 4.1).

Numunelerin yiizde kiil oranlan iiretimin ilk giiniinde %7.23+0.39 - 8.41+0.82, 90.
glinde %8.27+0.36 - 8.94+0.30 olarak tespit edildi. Olgunlasma siiresince numunelerin kiil
oranlarinin tuz oramindaki artisa paralel olarak arttifn belirlendi (Tablo 4.1). Gruplar
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arasinda kiil oranlann bakimindan olgunlasma periyodunca istatistiki yonden &nemli
farklilik gézlemlenmedi (P>0.05).

Olgunlagmanin 1., 15., 30., 60. ve 90. giinlerinde numunelerin pH ve asidite degerleri
Tablo 4.2’de gosterilmektedir.

Tablo 4.2. Urfa Peyniri Numunelerinin Olgunlagmalar1 Siiresince pH ve Asidite Degerleri

o Haglama Olgunlagma Siiresi

Nitelk  Isi Uygulamast “oos oy ~ 1 gim 15, gim 30, giin 60.gin __ 90. gin
C () 5.660.16 584008  5.66+0.13  5.66+0.14 5.62+0.03
C 65(I) 573006 5.81+0.08  5.68+0.18  5.76+0.21 5.70+0.06
75(I) 5.85:0.08 5.80:0.12  5.790.16  5.82+0.22 5.7020.13

- F 0.80 0.05 0.21 0.16 0.30
P () 6590.14 664010  6.54%0.10 6374020 6.300.19
p 65(I) 6.67+0.13 6.78+0.02  6.69+0.07 6494022 6.48+0.16
7S(I) 6.73£0.08 6.7940.03  6.68+0.08  6.67+0.13 6.5420.15

F 0.30 1.80 0.94 0.62 0.56
~ (D) 037004 0324006 033008  0.30£0.08 0.25+0.00
C 65(I) 040:0.02 032007 031:0.11  0.2240.09 0.20£0.03
75(I) 034003 0313007 0.26£0.09 024005 0.20+0.03

Asidite F 0.78 0.01 0.12 0.22 1.97
(% la.) () 013001 0.10:0.00  0.09+0.01 _ 0.14:0.04 0.140.06
P 65() 0124001 009:0.02  0.07+0.01  0.12+0.04 0.12+0.04
75(D) 0.14£0.02 0.0940.03  0.07+0.03  0.09+0.03 0.1040.03

F 0.38 0.08 0.66 0.50 0.23

-: Haglama iglemi uygulanmadi.

Deneysel Urfa peyniri numunelerinin pH degerleri 1. giinde 5.66+0.16 - 6.73+0.08,
90. glinde 5.6240.03 - 6.54+0.15 arasinda tespit edildi. Pastérize siitten iiretilen peynir
numunelerinin pH degerlerinin ¢ig siitten iiretilenlerden daha yiiksek degerde oldugu
belirlendi. pH degeri bakimindan olgunlasma periyodu siiresince gruplar arasindaki
farkliliklann istatistiki olarak 6nem arz etmedigi saptandi1 (P>0.05) (Tablo 4.2).

Peynir numunelerinin asiditesi iiretimin ilk giinlinde % laktik asit cinsinden
0.121+0.01 - 0.40+0.02, olgunlasmanin 90. giiniinde 0.10+0.03 - 0.25£0.00 arasinda tespit
edildi. Numunelerin asidite degerleri olgunlasma periyodu sonunda genelde azaldi. Cig
slitten yapilan peynir numunelerinin asiditesi, pastérize siitten yapilanlara oranla yiiksek

bulundu. Ancak hem ¢ig siitten hem de pastorize siitten yapilan peynir gruplan arasindaki
farklihiklar istatistiki olarak énemli bulunmadi (P>0.05) (Tablo 4.2).

4.1.2. Mikrobiyolojik niteliklerindeki degisimler

Urfa peyniri numunelerinin olgunlagsmanin 1., 15., 30., 60. ve 90. giinlerindeki
mikrobiyel florasinda (log;o kob/g) meydana gelen degisimler Tablo 4.3.’de
belirtilmektedir.
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Tablo 4.3. Urfa Peyniri Numunelerinin Olgunlagmalar Siiresince Mikrobiyolojik
Niteliklerindeki Degisimler (log;o kob/g)
Is1 Haglama _Olgunlagma Siiresi

Mikroorganiza ;0 1ymasy (°C/5d)  L.gim  15.gin  30.gin _ 60.gm __ 90.gun
- () 858+0.10 8.21+0.13 8.46+0.09 7.97+0.16 7.90+0.15
C 65(I) 7.45+0.42 7.23+0.31 7.7330.28  7.58+0.30  7.29+0.28
75(I) 7.45+0.42 7.32+0.76 7.16+0.54 7.3330.80  7.40+0.38
Toplam aerobik F 3.52 - 1.27 340 0.42 1.26
mezofilik - (I) 8.09+0.36 8.07+0.19 7.55+0.45 7.28+039  6.24%0.52
P 65(I) 7.1240.70 6.65+0.42 6.44+0.49  6.49+0.54  5.63%0.59
75 (III)  6.37+0.86 7.0240.57 6.53+0.55 5.62+0.32  5.44+0.52
F 1.63 3.05 1.51 3.74 0.58
- ()  7.784047 6.34+0.71 6.65+025 4.69+0.87 4.5610.82
C 65() 6.68+0.92 4.61+0.30 3.28+1.69  3.313+0.49  1.75+0.88
75(I) 6.25+0.61 5.0310.64 4.40+0.89 4.26+0.28  1.00%1.00
Koliform F 1.31 2.47 2.40 1.39 4.31
- () 7.34+0.11 7.07£0.30° 7.4240.51° 6.1140.23° 4.30%0.76
P 65(0) 6.1740.69 5.60+0.23° 4.3110.66° 4.78+0.89° 1.83+1.83
75(MI)  5.09+0.73 4.05:0.19° 4.27+0.87° 0.90+0.90° 1.57+1.57
F 3.70 38.55%%* 6.78* 13.28%* 1.07
- () 5.0330.01 4.99+0.51 4.81+0.62 4.2840.52  3.80+0.40°
C 65(I) 3.1241.57 1.25%1.25 2.02+1.03  0.94+0.94  0.00%0.00°
75 (D) 2.56+1.28 2.59+1.32 1.21+1.21 2.08+1.05 0.94+0.94°
Maya-Kif F 1.22 3.03 3.70 3.86 11.31%*
- (O 3.0110.03* 0.83+0.83 E - -
P 65() 1.92+0.96*®° 0.00+0.00 = - -
75 (1)  0.00+0.00° 0.00:+0.00 - -- -
F 7.49* 1.00
- () 47840.17 3.6510.17 3.48+0.55° 2.93+0.28" 1.96+0.99
C 65() 4.41+035 0.9010.90 0.83+0.83° 0.00+0.00° 0.00+0.00
75() 2.67+1.36 0.87+0.87 0.00£0.00° 0.00+0.00>°  0.00+0.00
Staph. aureus F 1.90 4.81 10.12* 111.62%%* 3.92
- () 136£1.36 0.87+0.87 0.83+0.83 - -
P 65() 1.39+1.39 0.0010.00 0.00:+0.00 - -
75 () 0.87+0.87 0.00£0.00 0.00+0.00 - -
F 0.06 1.00 1.00
- (I) 6493042 6.46+0.72 6.44+0.83 6.52+0.70  6.84+0.87
C 65() 5.95+0.64 5.59+0.71 5.89+0.52  5.80+0.91 5.99+1.19
75(0) 5.68+0.51 5.2210.24 5.27+091 5214046 6.21+0.90
Lactobacillus F 0.60 1.31 0.58 0.85 0.20
- () 4494047 3.5410.77 3.67+0.99 3.56+033  3.46+1.74
P 65() 3.85:0.14 3.02+0.37 3.05:0.45 2.78+021  2.79+1.58
75 ()  3.69+0.12 3.05£0.27 3.0310.45 2.74+0.19  2.65+1.42
F 2.11 0.32 0.28 3.44 0.08
a, b, c: Aym siitunda farkl harf tagiyan degerler birbirinden farklidur.
* P<0.05  **: P<0.01 *k*: P<0.001  -: Haglama iglemi uygulanmadi.  --: Ureme tespit edilmedi

Deneysel Urfa peyniri numunelerinde toplam aerobik mezofilik mikroorganizma
sayisi 1. glinde 6.37+0.86 - 8.58+0.10 log;o kob/g, olgunlagmanin 90. giiniinde 5.44+0.52 -
7.901+0.15 logio kob/g arasinda bulundu. Numunelerin toplam aerobik mezofilik

mikroorganizma sayilaninda olgunlasma periyodunca azalma gozlemlendi. Olgunlagma

30



siiresince gruplar arasindaki farkliliklarin istatistiki olarak 6nem arz etmedigi tespit edildi
(P>0.05) (Tablo 4.3).

Urfa peyniri 6meklerinde koliform grubu bakteri sayis1 olgunlasma periyodunca
azaldi. Baslangigta 5.09£0.73 - 7.78+0.47 logjo kob/g arasinda bulunan koliform grubu
bakteri sayisi, 90. giinde 1.00+1.00 - 4.56+0.82 log)o kob/g’a diistii. Olgunlagmanin 15.,
30. ve 60. giinlerinde pastorize siitten yapilan gruplar arasinda farklhiliklarin istatistiki
olarak 6nemli oldugu gézlemlendi (P<0.001, P<0.05, P<0.01). Olgunlagsmamn 15. giiniinde
pastorize siitten iiretilen peynir numuneleri birbirinden farkli bulundu (P<0.001) ve 75 °C
haslama iglemi uygulanan grupta (PII) en diisiik deger tespit edildi. Olgunlagmanin 30.
giiniinde PI grubu PII ve PIII gruplarindan (P<0.05), 60. giinde ise PIII grubu PI ve PII
gruplarindan farkli bulundu (P<0.01). 30. ve 60. giinlerde de en diisiik degerler PIII
grubunda belirlendi (Tablo 4.3).

Pastérize siit kullanilarak ve 75 °C haslama islemi uygulanan PIII grubunda iiretimin
1. giiniinden itibaren maya-kiif tiremesi tespit edilmedi. Uretimin ilk giiniinde diger
gruplarda ise 1.92+0.96 - 5.03%0.01 log)o kob/g arasinda maya-kif {iremesi goriildii.
Olgunlasma periyodunca tiim gruplarda maya-kiif sayisinda belirgin bir azalma
gézlemlendi. PII grubunda olgmlasmm 15. ve PI grubunda da 30. giiniinden itibaren
maya-kiif iiremesi saptanmadi. Cig siitten yapilan ve 65 °C’de haslanan peynir
numunesinde de (CI) olgunlagsmanin 90. giiniinde maya-kiif iiremesi tespit edilmedi.
Olgunlagmanin 90. giiniinde maya-kif sayis1 0 - 3.80+0.40 log;o kob /g arasinda belirlendi.
Uretimin ilk giiniinde pastérize siitten yapilan peynir &rnekleri (P1, PII ve PIII) arasinda
istatistiki agidan 6nem tespit edildi (P<0.05) ve PIII grubu PI grubundan farkli bulundu.
Depolamanin 90. giiniinde de ¢ig siitten yapilan peynir numuneleri (CI, CII ve CIII)
arasindaki farkhliklarin istatistiki olarak 6nemli oldugu (P<0.01) ve CI grubunun CII ve
CIII gruplarindan fakli oldugu saptandi (Tablo 4.3).

Peynir numunelerinde Staphylococcus aureus sayis1 baglangigta 0.8710.87 -
4.7810.17 log)o kob/g olarak bulundu ve pastorize gruplarin daha az sayida bakteri igerdigi
goriildii. Olgunlasma periyodu siiresince peynir gruplarmin igermis oldugu bakteri
sayllarinda azalma g6zlemlendi. Depolamamin 15. giiniinden itibaren PII ve PIII
gruplarinda, 30. giinlinden itibaren CIII grubunda, 60. giintinden itibaren CII ve PI
gruplarinda tireme tespit edilmedi. Olgunlasma periyodunun 90. giintinde sadece CI
grubunda (1.96+0.99 log;o kob/g) Staph. aureus iiremesi goriildii. Depolamanin 30. ve 60.
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giinlerinde ¢ig siitten yapilan peynir gruplari arasinda farkliliklar istatistiki olarak 6nemli
bulundu (P<0.05, P<0.001). CI grubu 30. giinde P<0.05 diizeyinde, 60. giinde P<0.001
diizeyinde CII ve CIII gruplarindan farkli bulundu. Pastérize gruplar arasinda farklihiklann
olgunlagma siiresince istatistiki olarak dnem arz etmedigi tespit edildi (P>0.05) (Tablo
4.3).

Urfa peyniri numunelerinde Lactobacillus soyu bakteri sayis1 baslangigta 3.691+0.12 -
6.49+0.42 logio kob/g, 90. giinde 2.65£1.42 - 6.84+0.87 log;o kob/g olarak belirlendi.
Olgunlagma periyodu siiresince numunelerin Lactobacillus soyu bakteri sayilarinda diizenli
bir degisiklik gézlemlenmedi. Cig siitten {iretilen peynir gruplarimin icermis oldugu bakteri
say1s1 pastdrize siitten yapilan gruplara gore fazla bulundu. Olgunlagma periyodu sonunda
tespit edilen degerlerin 1. giine kiyasla ¢ig siitten yapilan gruplarda arttif1, pastérize siitten
yapilan gruplarda azaldifn gézlemlendi. Numunelerin olgunlagma ddnemlerine gore
Lactobacillus bakteri sayilan arasindaki farklilik 6nemli bulunmadi (P>0.05) (Tablo 4.3).
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4.1.3. Duyusal niteliklerindeki degisimler

Numunelerin 30., 60. ve 90. giinlerindeki duyusal muayene bulgularina ait istatistiki
analiz verileri Tablo 4.4’de gGsterilmektedir.

Tablo 4.4. Urfa Peyniri Numunelerinin Olgunlagmalan Siiresince Duyusal Muayene

Bulgulan
Nitelik Is1 Uygulamas1 Haslama (°C/5 d) Olgunlayma Siiresi
30. giin 60. giin 90, giin

-0 33.73£1.65 34.40+1.46 36.075.95
C 65 (1) 35.6742.17 37.40+1.29 37.40+4.44
75 (I1I) 37.4542.14 38.47+0.83 38.5344.27

F 0.87 2.98 0.94
Lezzet (43) - 34.40+2.07 36.07+1.16 34.33+1.40
P 65 (1) 32.3312.07 37.47+1.68 36.60+0.94
75 (110) 34.4742.20 37.60£1.29 36.47+1.52

F 0.33 0.37 0.94
YY) 22.67+0.96 23.13£1.27 24.47£1.15
C 65 (1) 25.07+1.08 23.53+1.39 24.40+1.23
75 (1IT) 25.73£1.03 23.87+1.15 24.67+1.16

i F 2.48 0.08 0.01
Tekstiir (30) Y 23.8040.91 2447137 24.53£0.77
P 65 (I) 23.47+1.23 25.60+1.32 24.20+1.04
75 (LII) 23.47+1.26 26.20+1.08 23.874£0.90

F 0.03 0.49 0.14
- @M .. 10.80+0.51° 10.53+0.73 12.20+0.59
C 65 (1) 11.1320.61% 11.7320.67 12.2040.62
75 (II0) 12.670.52° 10.80+0.58 11.93+0.53

Gortnim (15) F 3.30* 0.89 0.07
) 11.13£0.52 12.3320.67 13.47£0.41
P 65 (1) 12.00+0.53 12.7320.68 13.53+0.41
75 (1II) 11.400.62 12.67+0.64 12.87+0.42

F 0.64 0.10 0.78
) 7.40£0.50 8.0740.36 9.00£0.28
C 65 (1) 7.6020.50 7.73+0.36 8.2740.36
75 (III) 8.3310.50 7.80£0.33 8.1340.41

Renk (10) F 0.97 0.26 1.74
) 7.930.54 9.3310.23 9.3310.23
P 65 (1) 8.0020.53 8.73+0.36 8.80£0.37
75 (III) 8.00+0.54 9.00+0.26 9.13+0.35

F 0.01 1.09 0.70
- O 74.27+2.55 76.13£3.08 81.73%2.81
C 65 (II) 79.13+3.58 80.40+3.38 82.27+2.50
75 (I1I) 84.20+2.80 80.932.10 83.27+2.58

Toplam (100) F 2.72 0.82 0.09
- () 71274352 82.073.03 81.67+1.95
P 65 (II) 75.803.47 84.53+3.50 83.13+2.25
75 (II0) 77.33+4.12 85.4742.79 82.33+2.21

F 0.05 0.32 0.12

a, b: Aym siitunda farkh harf tagiyan degerler birbirinden farkhdur,
-: Haglama iglemi uygulanmadi.

*: P<0.05
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Numunelerin yapilan duyusal muayeneleri sonucunda lezzet, tekstiir, renk ve toplam
puanlari y6niinden olgunlasma dénemlerinde gruplar arasmdg 6nemli farklilik olmadif
tespit edildi (P>0.05). Goriintim y6niinden ise 30. giinde ¢ig siitten yapilan gruplar
arasindaki farklilifin 6nemli oldugu belirlendi (P<0.05).

Lezzet puanlan yéniinden, olgunlagsmanin 30., 60. ve 90. giinlerinde en yiiksek puam
telemesi 75 °C’de haglanan CIII grubunun aldig: goriildii. Gruplar arasindaki farkliliklar
ise istatistiki olarak 6nem arz etmedi (P>0.05) (Tablo 4.4).

Numunelerin tekstiir puanlar1 yoniinden en yiiksek puam 30. ve 90. giinlerde CIII
grubunun, 60. giinde ise PIII grubunun (telemesi 75 °C’de haglanan) aldig: gézlemlendi.
Hem ¢i§ hem de pastorize siitten yapilan numuneler arasindaki farkliligin 6nemsiz oldugu
belirlendi (P>0.05) (Tablo 4.4).

Goriiniim y6nilinden yapilan muayenede, 30. giinde CIII grubu CI grubundan farkl
bulundu (P<0.05). Pastérize siitten iiretilen numunelerde ise istatistiki olarak 6nemli
farkhlik belirlenmedi (P>0.05). Olgunlagsma periyodunca en yliksek puani 30. giinde CIIJ,
60. ve 90. giinde PII grubunun aldif goriildii (Tablo 4.4).

Numuneler renk bakimindan olgunlasma siiresince 30. giinde CIII numunesi, 60. ve
90. giinde PI numunesi en yiiksek puam aldi. Gruplar arasinda olgunlagma periyodunca
farkhliklar istatistiki olarak 6nemsiz bulundu (P>0.05) (Tablo 4.4).

Numunelerin duyusal nitelikleri bakimindan almig olduklan toplam puanlar genel
olarak incelendiginde, 30. ve 90. giinde CIII numunesi, 60. giinde PIII numunesi en yiiksek
puam aldifx goriildii. Toplam puanlar yoniinden gruplar arasindaki farkhiliklar istatistiki
agidan nemsiz oldugu goriildii (P>0.05) (Tablo 4.4).
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4.2. Siite Uygulanan Is1 Isleminin Urfa Peyniri Numunelerinin Olgunlagmalar
Sirasinda Kalite Niteliklerine Etkisi

4.2.1. Kimyasal bilesim, pH ve asidite degerlerine etkisi

Siite uygulanan 1s1 iglemi faktériine gére ¢ig (C) ve pastorize (P) stitlerden elde
edilen peynir gruplaninin olgunlagmanin 1., 15., 30., 60. ve 90. giinlerindeki kimyasal

bilegimi ile pH ve asidite degerlerine ait istatistiki veriler Tablo 4.5’de gosterilmektedir.

Tablo 4.5. Pastérizasyon Islemine Gore Numunelerin Kimyasal Bilesimi, pH ve Asidite

Degerleri
Nitelik Olgunlasma siiresi (giin) C Numune P F
1. 48.4310.70 52.61+1.93 13.83%**
15. 51.38+0.95 51.49+1.65 0.01
Rutubet (%) 30. 50.72+1.90 50.65+1.73 0.00
60. 52.22+1.43 52.42+1.64 0.01
90. 52.37+1.72 52.32+1.55 0.00
1. 39.44+1.59 38.79+1.31 0.31
15. 36.22+1.34 40.37+0.88 6.68*
KM Yag (%) 30. 37.32+1.01 42.25+1.65 5.37*
60. 37.14+1.26 40.72+0.95 5.38%
90. 35.18+1.12 40.92+0.67 20.96%**
1. 25.60+1.49 20.37+1.21 8.54%*
15. 23.29+1.39 20.57+1.07 2.55
Protein (%) 30. 24.67+2.03 19.76+1.52 3.51
60. 22.62+1.55 20.66+1.19 0.98
90. 22.77+1.62 20.22+0.79 1.73
1. 13.3210.64 15.55+1.42 3.43
15. 17.85+0.46 17.55+0.92 0.15
KM Tuz (%) 30. 17.140.95 15.19+1.27 1.21
60. 18.80+1.37 17.20£1.11 0.78
90. 18.54+1.11 16.60+1.05 1.67
1. 7.51+0.38 7.94+0.34 0.63
15. 8.9910.18 8.97+0.21 0.01
Kiil (%) 30. 9.031+0.21 8.86+0.23 0.22
60. 8.7610.23 8.54+0.24 0.40
90. 8.8010.19 8.4010.24 1.41
1. 5.75+0.06 6.62+0.06 93,1 5% %
15. 5.82+0.05 6.7340.04 185.16%%*
pH 30. 5.7110.08 6.6410.05 82.07%%*
60. 5.75+0.10 6.5110.10 23.76%**
90. 5.67+0.04 6.44+0.09 50.38%%*
1. 0.37+0.02 0.1310.01 132.75%*x
15. 0.31+0.03 0.09+0.01 29.50%**
Asidite (% l.a.) 30. 0.30+0.05 0.0810.01 16.45%*
60. 0.2540.05 0.1210.02 5.20*
90. 0.22+0.02 0.1210.02 11.05%*

*: P<0.05 **: P<0.01 i P<0.001
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Numunelerin 1. gtindeki rutubet oranlar1 siite uygulanan 1s1 iglemine bagli olarak
farklilik gosterdi (P<0.01). Rutubet oranlan yéniinden olgunlagmanin diger giinlerindeki
farkhiliklar istatistiki olarak 6nemli bulunmadi (P>0.05). Rutubet oranlart 1., 15. ve 60.
giinlerde P grubunda, 30. ve 90. giinlerde C grubunda daha fazla bulundu.

Cig ve pastorize gruplann ylizde kuru maddede yag oranlar1 arasindaki farklilik
istatistiki olarak 1. glinde 6nemli ¢ikmazken (P>0.05), 15., 30. ve 60. giinlerde P<0.05, 90.
giinde de P<0.001 diizeyinde énemli bulundu. Uretimin ilk giiniinde ¢ grubunda yiizde
kuru maddede yag oran1 P grubundan fazla bulunurken, olgunlagsmanin diger dénemlerinde
P grubunda daha yiiksek oranda oldugu gézlemlendi (Tablo 4.5).

Numunelerin protein oranlan olgunlasmamn tiim dénemlerinde C grubunda daha
yliksek olarak belirlendi. Ancak gruplar arasindaki farkliliklar sadece 1. giinde istatistiki
acidan 6nemli bulundu (P<0.05) (Tablo 4.5).

Urfa peyniri numunelerinde yiizde kuru maddede tuz igerigi yoniinden olgunlasma
siiresince gruplar arasinda istatistiki yonden fark olmadigi (P>0.05) tespit edildi.

Uygulanan 1s1 islemine gore ¢ig ve pastdrize gruplarm kiil oranlan olgunlagsma
periyodunca kuru maddede tuz oranlariyla paralellik gésterdi ve 1. giin disinda C grubunun
daha fazla ylizde kiil igerigine sahip oldugu g6riildii. Numunelerin kiil oranlarindaki
farkliliklarin istatistiki olarak énem arz etmedigi (P>0.05) belirlendi (Tablo 4.5).

Peynir numunelerinin pH’s1 tiim dénemlerde P grubunda daha yiiksek bulundu ve
olgunlagsma periyodunca tiim dénemlerde gruplar arasindaki farkliliklar istatistiki olarak
P<0.001 diizeyinde 6nemli bulundu (Tablo 4.5).

Urfa peyniri numunelerinin uygulanan faktdrlerden 1s1 islemine gore % laktik asit
cinsinden asidite degerleri, olgunlasma periyodunun tiim dénemlerinde C grubunda P
grubuna gore daha yiiksek bulundu. Gruplar arasindaki farkliliklar olgunlagsmanin 1. ve 15.
giinlerinde P<0.001, 30. ve 90. giinlerinde P<0.01 ve 60. giinde P<0.05 diizeyinde
istatistiki olarak 6nemli oldugu belirlendi (Tablo 4.5).

4.2.2, Mikrobiyolojik niteliklerine etkisi

Peynir yapiminda kullamlan siite 1s1 iglemi uygulamasina gére ¢ig (C) ve pastérize
(P) siitlerden elde edilen peynir gruplarimin olgunlasmanin 1., 15., 30., 60. ve 90.
giinlerdeki mikroorganizma sayilarma (log;o kob/g) ait istatistiki bulgular Tablo 4.6’da
gosterilmektedir.
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Tablo 4.6. Pastorizasyon Islemine GSre Numunelerin Mikroorganizma Sayilari

(logio kob/g)
Mikroorganizma Olgunl(i:g:)t stiresi . Numune N F
1. 7.83+0.26 7.19£0.42 2.13
15. 7.59+0.29 7.2540.30 0.84
Toplam aerobik mezofilik 30. 7.78+0.26 6.8410.31 7.12*%
60. 7.6310.27 6.46+0.32 9.40%*
90. 7.5340.17 5.7740.30 24.54%%*
1. 6.91+0.41 6.20+0.44 1.84
15. 5.33+0.39 5.5740.45 0.47
Koliform 30. 4.78+0.74 5.33+0.63 0.55
60. 4.09+0.36 3.93+0.87 0.08
90. 2.4440.71 2.56+0.85 0.02
1. 3.57£0.70 1.640.52 6.63*
15, 2.95+0,77 0.2840.28 15.11%*
Maya-Kiif 30. 2.680.73 0.00+0.00 22.30%**
60. 2.43+0.65 0.00+0.00 23.71%%*
90. 1.5810.64 0.00+0.00 21.62%**
1. 3.95+0.52 1.21+0.62 10.35%*
15. 1.8110.59 0.29+0.29 8.84*
Staph. aureus 30. 1.44+0.60 0.28+0.28 7.29*
60. 0.98+0.49 0.00£0.00  111.62%**
90. 0.65+0.43 0.00+0.00 3.92
1. 6.04+0.29 4.01+0.19 33.62%*
15. 5.76+0.35 3.20+0.27 3120 %%
Lactobacillus 30. 5.87+0.42 3.25+0.36 19.4]%%*
60. 5.84£0.40 3.03£0.18 41.75%%*
90. 6.34+0.52 2.9740.80 9.75%*
*; P<0.05 **: P<0.01 wik: P<0,001

Numunelerin toplam aerobik mezofilik mikroorganizma sayilan olgunlagma
periyodunca pastérize (P) grupta daha diisiik diizeylerde tespit edildi. Olgunlasmamn 1. ve
15. giinlerinde P ve C gruplan arasindaki farkhilik 6nem arz etmezken (P>0.05), 30. giinde
P<0.05, 60. giinde P<0.01 ve 90. giinde de P<0.001 diizeyinde farklilik saptandi (Tablo
4.6).

Depolama siiresince koliform grubu bakteri sayis1 her iki grupta da (P ve C) azald.
Olgunlagsma periyodunca gruplar arasindaki istatistiki olarak 6nemli farkhiliklar tespit
edilmedi (P>0.05). Olgunlasmanin 30. giinii hari¢ diger giinlerde P grubunun daha az
bakteri igerdigi goriildii (Tablo 4.6).

Numunelerin maya-kiif sayilan olgunlagma periyodu siiresince azaldi ve P grubunda
depolamanin 30. giiniinden itibaren maya-kiif tiremesi tespit edilmedi. Depolamamn tiim
donemlerinde P grubunun igermis oldugu maya-kiif sayis1 C grubundan daha az bulundu.
Gruplar arsindaki farkhliklar 1. giinde P<0.05, 15. giinde P<0.01, 30, 60 ve 90. giinlerde
P<0.001 diizeylerinde 6nemli oldugu belirlendi (Tablo 4.6).
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P ve C gruplaninin Staphylococcus aureus sayilari olgunlasma periyodunca azald: ve
P grubunda 60. giinden itibaren tireme gézlemlenmedi. Tiim dénemlerde pastdrize grubun
daha az bakteriye sahip oldugu belirlendi. Olgunlagmanin 1.,' 15., 30. ve 60. giinlerinde
gruplarm (P ve C) icermis oldugu Sfaph. aureus sayilarinda istatistiki agidan Snemli
farkliliklar tespit edildi. Bu farkhhklar 1. giinde P<0.01, 15. ve 30. giinlerde P<0.05, 60.
giinde P<0.001 diizeyinde 6nemli 6nem arz etti (Tablo 4.6).

Lactobacillus soyu bakteri sayis1 olgunlagma periyodunca ¢ grubunda yiiksek sayida
bulundu ve 90 giinliik olgunlagma siiresince gruplar arasindaki farkliliklann tiim
doénemlerde istatistiki agidan O6nemli oldugu belirlendi (P<0.01, P<0.001). Gruplar
arasindaki farkliliklann olgunlagmamn 1., 15., 30. ve 60. giinlerinde P<0.001, 90. giinde
P<0.01 diizeyinde ©nemli oldugu saptandi. Lactobacillus soyu bakteri sayisin
depolamanin 90. giiniinde 1. giine oranla ¢ grubunda arttif1, P grubunda azaldif: tespit
edildi (Tablo 4.6).

4.2.3. Duyusal niteliklerine etkisi

Siite uygulanan 1s1 iglemine gore ¢ig (C) ve pastdrize (P) siitlerden elde edilen peynir
gruplarinin olgunlasmanm 30., 60. ve 90. giinlerde duyusal niteliklerine ait istatistiki
sonuglar Tablo 4.7°de g6sterilmektedir.

Tablo 4.7. Pastdrizasyon Islemine Gére Numunelerin Duyusal Muayene Sonuglary

Nitelik Olgunlaszna siiresi Numune F
(glin) c P
30. 35.62+1.15 33.73+£1.20 1.26
Lezzet (45) 60. 36.7610.74 37.0440.79 0.07
90, 37.3310.74 35.80+0.76 2.11
30. 24.49+0.61 23.58+0.65 1.06
Tekstiir (30) 60. 23.5140.72 25.42+0.72 3.40
90. 24.51+0.66 24.20+0.51 0.13
30. 11.5340.33 11.51£0.32 0.00
Gbriiniim (15) 60. 11.0210.38 12.580.38 8.19%*
90, 12.1140.33 13.29+0.24 8.17%*
30. 7.78+0.29 7.98+0.30 0.22
Renk (10) 60. 7.87+0.20 9.0240.17 19.64%%*
90. 8.47+0.21 9.09+0.18 5.08*
30, 79.20+1.80 76.80+2.10 0.76
Toplam (100) 60. 79.16+1.67 84.02+1.77 3.91
90. 82.42+1.49 82.38+1.21 0.00
*; P<0.05 *¥; P<0.01 ¥*%: P<0.001

Table 4.7°de goriildiigi gibi lezzet, tekstiir ve toplam puanlart yoniinden genelde C
grubunun, gériiniim ve renk yoniinden de P grubunun daha yiiksek puan aldigs belirlendi.
Lezzet, tekstiir ve toplam puanlar agisindan gruplar arasindaki farkliklarin istatistiki olarak
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onem arz etmedigi tespit edildi (P>0.05). Olgunlagmanin 60. ve 90. giinlerinde goriiniim ve
renk yoniinden istatistiki farkliliklar 6nemli bulundu (P<0.05, P<0.01, P<0.001). Gériiniim
yoniinden 60. ve 90. giinlerde gruplar arasindaki farkhhgﬁl P<0.01 diizeyinde, renk
puanlan y6niinden ise 60. giinde P<0.001 ve 90. giinde P<0.05 diizeyinde 6énemli oldugu

goriildii.
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4.3. Telemeye Uygulanan Haslama Islemlerinin Urfa Peyniri Numunelerinin

Olgunlagmalan Siiresince Kalite Niteliklerine Etkisi
4.3.1. Kimyasal bilesim, pH ve asidite degerlerine etkisi

Haglama islemi uygulanmayan (I) ve bes dakika siireyle iki farkli haglama suyu
sicakligimin (65 °C (II) ve 75 °C (II)) uygulandigi numunelerin olgunlagsmalarinin 1., 15.,
30., 60. ve 90. giinlerindeki kimyasal bilesimi ile pH ve asidite degerlerine ait istatistiki

veriler Tablo 4.8’de gésterilmektedir.

Tablo 4.8. Haslama Islemine Gore Numunelerin Kimyasal Bilesimleri, pH ve Asidite

Degerleri
T Olgunlagma stiresi Numune
Nitelik (giin) i i T F
1. 53.56+2.70° 50.22+0.94° 47.79+1.11° 8.90%*
15. 53.97+1.90° 49.67+1.16° 50.66+1.31° 5.42%
Rutubet (%) 30. 52.56+2.15 50.84+2.79 48.66+1.39 0.65
60. 54.44+1.78 52.07+1.94 50.46+1.67 1.77
90. 55.24+1.93 50.97+1.68 50.83+1.96 2.04
1. 39.78+2.09 39.57+1.07 38.00+2.08 0.91
15. 38.80+0.99 37.08+1.70 39.0142.10 0.58
KM Yag (%) 30. 39.84+1.51 39.48+2.15 40.03+2.38 0.02
60. 39.66+0.79 37.20+1.47 39.9442.05 1.27
90. 38.79+1.29 38.69+1.83 36.66+1.84 1.23
1. 19.89+1.65 24.14+2.06 24.92+1.74 3.05
15. 20.02+1.88 23.1041.61 22.66+1.13 1.28
Protein (%) 30. 19.59+2.50 22.36+2.84 24.70%1.45 1.27
60. 19.50+1.64 22.54+1.26 22.88+2.02 1.17
90. 19.81+1.68 22.54+1.35 22.15+1.84 0.78
1. 16.26+2.07 14.19+0.73 12.860.73 2.71
15. 18.80+0.83 16.55+0.73 17.75+0.90 2.74
KM Tuz (%) 30. 16.92+1.76 16.35+1.58 15.2440.84 0.31
60. 18.77+0.97 18.10+2.08 17.13+1.54 0.28
90. 18.76+1.30 16.69+1.31 17.25+1.52 0.68
1. 7.9540.66 7.92+0.26 7.3040.31 0.60
15. 8.98+0.19 8.97+0.27 9.00+0.13 0.00
Kiil (%) 30. 8.88+0.37 8.99+0.19 8.96+0.25 0.03
60. 8.49+0.27 8.8410.37 8.6240.22 0.33
90. 8.5610.26 8.62+0.28 8.6310.30 0.02
1. 6.1310.23 6.20+0.22 6.29+0.20 1.00
15. 6.24+0.19 6.29+0.22 6.30+0.23 0.30
pH 30. 6.1010.21 6.19+0.24 6.2310.21 0.58
60. 6.02140.19 6.1310.21 6.24+0.22 0.68
90. 5.96+0.17 6.09+0.19 6.1240.21 0.82
1. 0.250.05 0.26:+0.06 0.24+0.05 0.26
15. 0.21+0.06 0.20+0.06 0.20+0.06 0.02
Asidite (% l.a.) 30. 0.21+0.06 0.19+0.07 0.17+0.06 0.21
60. _ 0.2240.05 0.17+0.05 0.17+0.06 0.40
90. 0.20+0.04 0.16+0.03 0.15+0.03 1.08

a, b: Aym satirda farkl harf tagiyan degerler birbirinden farklidir.

*: P<0.05

**: P<0.01
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Haglama iglemi faktériine gore olgunlasma periyodunca gruplar arasinda yiizde kuru
maddede yaB, protein, kuru maddede tuz, ki, pH ve asidite degerleri yoniinden
farkhiliklarn istatistiki olarak &nemsiz oldugu (P>0.05) belirlendi. Numunelerin rutubet
oranlarindaki farkhiliklar 1. giinde (P<0.01), 15. giinde (P<0.05) seviyesinde dnem arz etti
ve L. grubun digerlerinden (II ve III) farkli oldugu belirlendi (Tablo 4.8).

4.3.2. Mikrobiyoloejik niteliklerine etkisi

Haglama islemi uygulanmayan (I) ve bes dakika siireyle iki farkli haglama suyu
sicakliginin (65 °C (II) ve 75 °C (II)) uygulandig1 numunelerin olgunlagsmalarinmn 1., 15.,
30., 60. ve 90. giinlerinde mikroorganizma sayilarina ait istatistiki veriler Tablo 4.9’da

gosterilmektedir.

Tablo 4.9. Haslama Islemine G6re Numunelerin Mikroorganizma Sayilan (log;o kob/g)

. . Olgunlagma siiresi Numune
Mikroorganizma (giin) I i I F
1. 8.33+0.20 7.29+0.37 6.91+0.49 3.79
Toplam aerobik 15. 8.1410.11° 6.9410.26" 7.17+0.43% 3.96*
mezofilik 30. 8.001+0.29° 7.08+0.38% 6.84+0.37° 4.00*
60. 7.62+0.25 7.03+0.37 6.47+0.54 3.05
90. 7.0740.44 6.4610.47 6.42140.52 1.38
1. 7.56+0.24* 6.42+0.53% 5.67+0.50° 4.42%
' 15. 6.710.38" 5.100.28" 4.5440.40°  12.94%%*
Koliform 30. 7.04+0.31° 3.7940.84° 4.34+0.56° 7.05%*
60. 5.4040.51° 4.05+0.56% 2.58+0.86" 8.75%*
90. 4.43+0.50° 1.79+0.91%° 1.28+0.84" 3.89*
1. 4.02+0.45° 2.52+0.87% 1.28+0.81° 4.48*
i 15. 2.91+1.03° 0.630.63" 1.29+0.83® 3.90*
Maya-kiif 30. 2.41+1.11 1.0140.64 0.60+0.60 3.70
60. 2.14+0.99 0.47+0.47 1.04+0.66 3.86
90. 1.90+0.87° 0.00+0.00° 0.47+0.47° 11.31%*
1. 3.07+0.98 2.90+0.93 1.7740.83 0.92
15. 2.26+0.74* 0.45+0.45° 0.43+0.43" 5.64*
Staph. aureus 30. 2.15+0.74° 0.41+0.41° 0.00+0.00° 9.43%
60. 1.4610.67° 0.00+0.00° 0.00+0.00°  111.62%***
90. 0.98+0.62° 0.00£0.00° 0.00-0.00° 3.92%
1. 5.49+0.53 4.9040.55 4.68+0.50 1.89
15. 5.00+0.80 4.30+0.68 4.14+0.51 1.34
Lactobacillus 30. 5.06+0.85 4.47+0.71 4.15+0.67 0.80
60. 5.0410.75 4.2940.79 3.9810.59 2.11
90. 5.15+1.15 4.39+1.14 4.43+1.10 0.21
a, b: Aym satirda farkl: harf tagiyan degerler birbirinden farklidir.
*; P<0.05 *x: P<0.01 k. P<0.001

Uygulanan faktorlerden haslama islemine gére gruplarin toplam aerobik mezofilik
mikroorganizma sayilaninda en diigiik degerler 15. giin disinda I1I. grupta belirlendi. Ancak
gruplar arasinda 15. ve 30. giinlerde 6nemli farkhiliklarin oldugu gézlemlendi (P<0.05). L
grubun 15. giinde II. gruptan, 30. giinde de III. gruptan istatistiki olarak farkli oldugu

belirlendi.
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Haslama islemine gore gruplarin koliform grubu bakteri sayilan arasindaki
farkhiliklar olgunlagmanin tiim dénemlerinde énemli bulundu (P<0.05, P<0.01, P<0.001)
ve genelde III. grubun daha az bakteriye sahip oldugu goriildii. Olgunlasma dénemlerinin
1., 60. ve 90. giinlerinde I. grubun III. gruptan (P<0.05, P<0.01), 15., 30. giinlerde ise II. ve
IT1. gruplardan farkh oldugu (P<0.01, P<0.001) tespit edildi.

Numunelerin maya-kiif sayilan yoniinden I. grubun 1. giinde III. gruptan (P<0.05),
15. giinde II. gruptan (P<0.05) ve 90. giinde I ve III. gruplardan farkh (P<0.01) bulundu.

Haslama iglemine gore numunelerin Staphylococcus aureus sayilan arasindaki
farkhliklar iiretimin ilk giiniinde istatistiki olarak 6nemli bulunmazken, olgunlasmanin 15.,
30., 60. ve 90. giinlerindeki farkliliklarin 6nemli oldugu ve 1. grubun digerlerinden (I ve II)
farkl oldugu belirlendi (P<0.05, P<0.01, P<0.001).

Haslama islemine gore gruplann i¢ermis oldugu Lactobacillus soyu bakteri sayilar
arasindaki farklilklann olgunlagma periyodunca &nemsiz oldugu belirlendi (P>0.05). L
grubun (haslama uygulanmayan) II. ve III. gruptan (65 °C ve 75 °C’de bes dakika
haglanan) daha fazla bakteri icerdigi gozlemlendi (Tablo 4.9).

42



4.3.3. Duyusal niteliklerine etkisi

Haglama islemi uygulanmayan (I) ve bes dakika siireyle iki farkh haglama suyu
sicakliginin (65 °C (I) ve 75 °C (II)) uygulandigy numunelerin olgunlagmalarinin 30., 60.
ve 90. giinlerinde duyusal niteliklerine ait istatistiki veriler Tablo 4.10’da g6sterilmektedir.

Tablo 4.10. Haglama Islemine G6re Numunelerin Duyusal Muayene Verileri

Olgunlagma siiresi

Numune

Nitelik (giin) i T T F
30. 34.07+1.30 34.00+1.51 35.97+1.53 0.59
Lezzet (45) 60. 35.2340.93 37.43+1.04 38.03+0.76 2.53
90. 35.20+1.03 37.00+£0.73 37.50+0.94 1.75
30. 23.23+0.66 24.2740.82 24.60+0.83 0.86
Tekstiir (30) 60. 23.800.93 24.57+0.96 25.03+0.81 0.48
90. 24.50+0.68 24.3040.79 24.27+0.72 0.03
30. 10.97+0.36 11.57+0.40 12.03+0.41 1.88
Gériiniim (15) 60. 11.43+0.51 12.23+0.48 11.73+0.46 0.74
90. 12.83+0.37 12.87+0.39 12.40+0.34 0.53
30. 7.67£0.36 7.80+0.36 8.17+0.37 0.50
Renk (10) 60. 8.70+0.24 8.23+0.27 8.40£0.23 1.10
90, 9.1740.18 8.53+0.26 8.63+0.28 2.03
30. 75.77£2.16 77.47£2.47 80.77+2.53 1.31
Toplam (100) 60. 79.10+2.19 82.47+2.42 83.20+1.77 1.05
90. 81.70+1.68 82.70+1.65 82.80+1.67 0.13

Tablo 4.10°da goriildiigii gibi haglama iglemlerine gore gruplann lezzet, tekstiir,

gbriiniim, renk ve toplam puanlan bakimindan istatistiki olarak farkli olmadig belirlendi

(P>0.05). Olgunlasmamn 30. giiniinde lezzet, tekstiir, goriiniim, renk ve toplam puanlar

yoniinden, 60. giinde lezzet, tekstlir ve toplam puanlan yoéniinden, 90. giinde lezzet ve

toplam puanlan ydniinden III. grubun daha yliksek puan aldif: tespit edildi.
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4.4. Urfa Peyniri Numunelerinin Olgunlasmalan Siiresince Kalite Nitelikleri

Bakimndan Is1 ve Haglama islemleri Arasindaki iligki

4.4.1. Kimyasal bilesim, pH ve asidite degerleri bakimindan iliski

Uygulanan faktorlere (is1 x haglama) bagh olarak, numunelerin 1., 15., 30., 60. ve 90.

giinlerindeki kimyasal bilesimi ile pH ve asidite degerlerine ait varyans analizi sonuglari

Tablo 4.11’de gosterilmektedir.

Tablo 4.11. Numunelerin Olgunlasma Siiresince Kimyasal Bilesimi, pH ve Asidite Degerlerine Ait

Varyans Analizi Tablosu
v Olgunlagma siiresi
Nitelik K:’yynfgm 1. giin 15. giin 30. giin 60. giin 90. giin
SD__XO F KO F KO F KO F KO F
Isi 1 78459 13.83**  0.06125 001  0.02494 0.0 0.188 001 001502  0.00
Rutubet Haglama 2 50499  8.90**  30.428 542 22902 065  24.089 177 37687  2.04
(%) IxH 2 67725 11.94*** 66243  11.79*** 2900  0.08 64967  477* 44610 241
Hata 12 5.674 5.618 35.390 13.619 18516
Isi 1 1901 0.31 77.667 6.68*  109.323 5.37* 57674  5.38% 148207 20.96***
KM Yag Haglama 2 5.686 0.91 6.696 0.58 0474  0.02 13.662 127 8.667 1.23
(%) IxH 2 109.827 17.61***  15.590 134 12070 059 11.223 1.05 9.953 1.41
Hata 12 6.238 11.629 20.348 10.731 7.070
Ist 1 123140 8.54* 33.238 255  108.683  3.51 17405 098  29.159 1.73
Protein Haglama 2 43941  3.05 16.634 1.28 39313 127 20767 117 13.081 0.78
(%) IxH 2 1681 0.12 16.133 1.24 7.045 023 9.780 0.55 4.736 0.28
Hata 12 14.424 13.04 30.947 17.782 16.812
Ist 1 22289  3.43 0.408 0.15 17072 121 11472 078 16.956 1.67
KM Tuz Haglama 2 17.614 271 7.572 2.74 4368 031 4.077 0.28 6.873 0.68
(%) IxH 2 30040  4.62* 13.751 497* 1337 010 20422 139 16.652 1.64
. Hata 12 6.506 2.766 14.144 14.650 10.126
Isi 1 0854 063 0002222  0.01 0.118 022 0.220 0.40 0.688 1.41
Kil (%) Haslama 2 0814 0.60 0001050  0.00  0.01816 0.03 0.180 033 0.008517  0.02
IxH 2 0428 0.32 0.224 0.53 0211  0.38 0.522 0.94 0.369 0.76
Hata 12 1.361 0.426 0.551 0.553 0.488
Ist 1 3.772 93.15%* 3772  185.16*** 3.873 82.07*** 2630 23.76%** 2.637  50.38***
j Haslama 2 004029 100 0006067 030 002734 058 007484 068 004277 082
PP mH 2 0.002022  0.05 0.01696 0.83  0.007606 0.16  0.008439  0.08 001007  0.19
Hata 12 0.04049 0.02037 0.04720 0.111 0.05235
Isi 1 0264 132.75*** 0218  29.50*** 0222 16.45** 0.08000 5.20*  0.04302 11.05%*
Asidite Haglama 2 0.0005167 026  0.000150  0.02  0.002822 021 0006117 040  0.004200  1.08
(%la) IxH 2 0.002239 113 0.0000500 0.01 0.0009556 0.07  0.001617  0.11  0.0004222 0.1
Hata 12 0.001989 0.007383 0.01351 0.01539 0.03894
*: P<0.05 **¥; P<0.01 wxk: P<0.001

Uygulanan faktérler (1s x haslama) agisindan, l.glinde rutubet (P<0.001), kuru
maddede yag (P<0.001) ve kuru maddede tuz (P<0.05); 15. giinde rutubet (P<0.001), kuru
maddede tuz (P<0.05); 60. giinde rutubet (P<0.05) degerinde 1s1 ve haglama faktorleri

arasinda interaksiyon tespit edildi (Sekil 4.1, 4.2, 4.3, 4.4, 4.5, 4.6).
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4.4.2. Mikrobiyolojik nitelikleri bakimdan iligki

Uygulanan faktérlere (1s1 x haglama) bagh olarak, numunelerin 1., 15., 30., 60. ve 90.
giinlerindeki mikroorganizma sayilarina iliskin varyans analizi sonuglar1 Tablo 4.12’de

gosterilmektedir.
Tablo 4.12. Numunelerin Olgunlasma Siiresince Mikrobiyolojik Muayene Bulgularina Ait Varyans
Analizi Tablosu
v Olgunlasma siiresi
MikroorganizmaK:‘)—lyna:gylon 1. giin 15. giin 30. giin 60. giin 90. giin
SD ~ KO F KO F KO F KO F KO F
Ist 1 1.829 2.13 0512 0.84 4005 7.12* 6.100 9.40%** 13940 24.54%%*
Toplam aerobik Haglama 2 3261 379 2425 396*% 2250 4.00* 1979  3.05 0.785 1.38
mezofilik  IxH 2 0227 026 007215 0.12 0.160 0.8 0.388  0.60 0.04438  0.08
Hata 12 0.861 0.612 0.563 0.649 0.568
Isi 1 2258 184 0277 047 1405 0.55 0.107  0.08 006997 0.02
Koliform  Heslama 2 5415  4.42* 7589 12.94*** 18127 7.05** 11960 8.75** 17.120  3.89*
IxH 2 0232 019 1737 296 0554 022 11529 8.43* 0261 0.06
Hata 12 1.225 0.587 2.571 1.367 4.406
Ist 1 16738 6.63* 32.079 15.11%% 32277 2230%** 26679 23.71*** 11202 21.62***
MayaKaf Haslama 2 11301 4.48* 8274 3.90* 5357 370 4340  3.86  5.864  11.31%*
IxH 2 0704 028 3198 151 5357 370 4340  3.86 5.864  11.31%*
Hata 12 2525 2.123 1.448 1.125 0.518
Ist 1 33.867 10.35** 10.356 8.84* 6.064 7.29* 7.811 13.82** 1918 3.92
Staph. aureus Haslama 2 3.009 092 6608 5.64* 7.842 9.43* 3306  5.85* 1918 3.92%
' IxH 2 1067 033 1.806 1.54 2773 334 3306  5.85* 1918 3.92*
Hata 12 3273 1.172 0.832 0.565 0.489
Ist 1 18557 33.62%** 29303 31.21*** 30.799 19.41*** 35611 41.75%** 51326  9.75**
. Haslama 2 1041 189 1262 134 1263  0.80 1.801 211 1.108 0.21
Lactobaciltus |,y 2 0.005495 001 0210 022 0167 011 0139 0.6 0.05003  0.01
Hata 12 0.552 0.939 1.587 0.853 5.267
*. P<0.05 *k: P<0.01 *kk: P<0.001

Peynir numunelerine uygulanan faktérlere bagh olarak 60. giinde koliform grubu
(P<0.01) ve Staph. aureus (P<0.05) sayilarinda, 90. giinde maya-kiif (P<0.01) ve Staph.
aureus (P<0.05) sayilarinda interaksiyon belirlendi (Sekil 4.7, 4.8, 4.9, 4.10).
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4.4.3. Duyusal nitelikleri bakimindan iligki

Uygulanan faktorlere (Ist x Haglama) bagli olarak, numunelerin 30., 60. ve 90.

giinlerindeki duyusal muayene bulgularina ait varyans analizi sonuglari Tablo 4.13’te

gOsterilmektedir.
Tablo 4.13. Numunelerin Olgunlagsma Siiresince Duyusal Muayene Bulgularma Ait
Varyans Analizi Tablosu
Olgunlasma siresi
Nitelik I‘é:;ynfg’; on 30, gin_ 60. giin 50. gin
SD KO F KO F KO F
Is1 1 80.278 1.26 1.878 0.07 52.900 2.11
Lezzet Haglama 2 37.411 0.59 65.200 2.53 43,900 1.75
IxH 2 36.944 0.58 12.311 0.48 3.233 0.13
Hata 84 63.579 25.776 25.083
Is1 1 18.678 1.06 82.178 340 2.178 0.13
Tekstiir Haslama 2 15.233 0.86 11.633 0.48 0.478 0.03
IxH 2 24.344 1.38 2.011 0.08 1478 0.09
Hata 84 17.703 24.202 16.602
Is1 1 0.01111 0.00 54.444 8.19%* 31.211 8.17%*
. . .. Haglama 2 8.578 1.88 4,900 0.74 2.033 0.53
Gortintm 1 by 2 9244 2.03 1.744 0.26 0.344 0.09
Hata 84 4.557 6.651 3.821
Is1 1 0.900 0.22 30.044 19,64 %% 8.711 5.08%*
Renk Haslama 2 2.011 0.50 1.678 1.10 3.478 2.03
IxH 2 1.633 041 0.144 0.09 0.878 0.51
Hata 84 4.017 - 1.530 1.716
Is1 1 129.600 0.76 532.900 391 0.04444 0.00
Toplam Haslama 2 193.900 1.31 143.411 1.05 11.100 0.13
IxH 2 187.433 1.09 6.700 0.05 6.078 0.07
Hata 84 171.473 136.222 86.252
*; P<0.05 *x: p<0.01 #ok; P<0.001

Tablo 4.13’ten anlasilacag iizere duyusal muayene bulgulan ydniinden uygulanan

faktorlere bagli olarak interaksiyon belirlenmedi.
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5. TARTISMA ve SONUC

Urfa peynirinin kalitesini geligtirmeye yonelik olarak yapilan bu arastirmada, siite
pastorizasyon ve telemeye farkli haglama sicakliklar1 uygulanarak iiretilen deneysel peynir
orneklerinin olgunlagsma siiresince fiziksel, kimyasal, mikrobiyolojik ve duyusal

niteliklerinde meydana gelen degismeler incelendi.

Olgunlasma periyodunca deneysel peynir numunelerinin fiziksel, kimyasal,
mikrobiyolojik ve duyusal niteliklerinin ortalama degerleri arasinda ve uygulanan
faktorlere (1s1 ve haslama islemleri degiskeni) bagl olarak gruplar arasinda bazi nitelikler

y6niinden farklhiliklar gézlemlendi.

Numunelerin rutubet oranlann 1. giinde %47.14£1.52 - 59.40+1.46, 90. giinde
%48.28+1.21 - 58.11+0.60 olarak tespit edildi (Tablo 4.1) ve olgunlasma periyodu
sonunda genelde arttif1 gozlemlendi. Salamurada olgunlagtirilan Urfa ve benzer yoresel
peynirler (Atasever 1995, Ozer ve ark 2002, Tekingen 2001) ile hellim peynirinde
(Atasever ve ark 1999, Keles ve ark 2001) rutubet miktarimin arttif1 birgok aragtirmaci
tarafindan da bildirilmektedir. Atasever (1995) civil peynirinde, Tekingen (2001) Maras
peynirinde rutubet miktarinin artigim, salamurada olgunlastirilan peynirlerde zamanla
salamura suyunun peynire gecmesi ile agiklanabilecegini belirtmektedirler. Ozer ve ark
(2002) ise bu artis1, yiiksek tuz konsantrasyonundan dolayr peynir kitlesinin siki bir yap1
almasina ve depolama sirasinda yapinin bir miktar gevseyerek tuzla birlikte belirli oranda
salamura suyunun peynire girmesi seklinde ifade etmektedirler. Olgunlagsma periyodu
sliresince ¢ig siitten yapilan gruplar (CI, CII ve CIII) arasindaki énemli farklilik olmadig
(P>0.05) belirlendi. Pastérize gruplar arasindaki farkliliklar iiretimin 1. giiniinde (P<0.01)
ve depolamanin 15. (P<0.001), 60. (P<0.01) ve 90. (P<0.001) giinlerinde énemli bulundu
ve PI grubu PII ve PIII gruplarindan farkl bulundu. PL, PII ve PIII gruplanmn rutubet
miktarlan sirasiyla 1. giinde %59.40, %51.28 ve %47.14, 90. giinde %58.11, %50.56 ve
%48.28 belirlendi. PII ve PIII gruplarmmn PI grubundan daha az rutubet igermesi bu

gruplarin telemesine haglama islemi uygulanmasindan kaynaklanmig olabilir.

Siite uygulanan 1s1 iglemi faktoriine gére ¢ig (C) ve pastdrize (P) gruplann rutubet
oranlarimin ortalamalar1 arasindaki farkhiliklar tiretimin ilk giiniide Snemli (P<0.01)
bulunmasma ragmen, olgunlagma periyodunun diger dénemlerinde gruplar arasmdaki
farkhliklarin olmadigi (P>0.05) belirlendi (Tablo 4.5). Uretimin 1. giiniindeki farklilik,



pastérizasyon esnasinda yiiksek su tutma kapasitesine sahip serum proteinlerinin denatiire
olmasiyla (Keles 1995) agiklanabilir.

Telemeye uygulanan haslama iglemlerine gére, tiim dénemlerde I. grubun daha fazla
rutubet oranina sahip oldugu belirlendi. Ancak gruplar (I, II ve III) arasindaki farkliliklar 1.
ve 15. giinlerde 6nemli bulundu (P<0.01, P<0.05) ve haslama islemi uygulanmayan L
grubun II. ve III. gruplardan daha fazla rutubete sahip oldugu ve bu gruplardan farkh
oldugu saptandi (Tablo 4.8). Ozer ve ark (2000) da, haslama islemi uygulanmayan peynir
numunelerin daha fazla rutubet miktarina sahip oldugunu belirtmektedirler.

Numunelerin rutubet oranlan yéniinden uygulanan faktérler arasinda 1., 15. ve 60.
glinlerde interaksiyon (P<0.05, P<0.001) téspit edildi (Tablo 4.11).

Numunelerde belirlenen rutubet oranlari Urfa ve benzer yoresel peynirlerin rutubet
orani hakkinda bilgi veren birgok arastirmacimn (Caglar ve ark 1996, Aksu ve ark 1998,
Akyiiz ve ark 1998, Caglar ve ark 1998a, Ozdemir ve ark 1998, Atasoy 1999, Kaya ve ark
1999, Tekinsen ve ark 1999, Ozer ve ark 2000) bulgulanyla benzerlik gosterirken, Akin ve
Sahan (1998)’min belirttikleri miktardan diigiik, Tekingen (2001) ve Altun ve ark
(1998)’nin belirttikleri miktarlardan fazladir (Tablo 2.8 ve Tablo 2.10). Bu farkliliklar
Akin ve Sahan (1998)’nin taze ve tuzlama islemi uygulanmamis peynir numunelerini,
Altun ve ark (1998)’nin koyun siitiinden yapilmis numuneleri incelemesinden, Tekingen

(2001)’nin telemeye baskilama islemi uygulamasindan kaynaklanmis olabilir.

Numunelerinin kuru maddede yiizde yag oranlan 1. giinde %33.98+1.46 -
44.3110.55, olgunlagmamn 90. giiniinde %33.38+2.19 - 42.60+0.31 arasinda belirlendi.
Uretimin 1. giinfinde ¢ig siitten {iretilen numunelerin (CI, CII, CIIT) kuru maddede yiizde
yag oranlan itibariyle birbirinden farkli oldugu (P<0.001) gozlemlendi. CI, CII ve CIII
gruplarimn 1. giindeki kuru maddede yiizde yag miktarlann sirasiyla %44.31+0.55,
%40.04+0.99 ve %33.98+1.46 olarak tespit edildi (Tablo 4.1). CII ve CIII gruplarinda kuru
maddede yiizde yag miktarlannmin CI grubuna gore az olmasi, yiiksek haslama suyu
sicakhigindan dolay: telemede kismi yag kaybinin meydana gelmesiyle agiklanabilir. Yine
CII grubunun CII grubundan daha az kuru maddede yiizde yag icermesi haslama suyu
sicakhiginin daha yiiksek (75 °C) olmasiyla izah edilebilir. Tekingen (2001), telemeye
farkli haglama suyu sicakliklari “uyguladigi numunelerde 75 °C’de haglanan numunenin
kuru maddede yiizde yag miktarimin 70 °C’de haglanan numuneden daha az oldugunu
bildirmektedir.
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Telemeye uygulanan farkli haglama suyu sicakliklarinin ortalama degerleri (I, II, IIT)
arasinda numunelerin kuru maddede yilizde ya§ miktarlarindaki farkliliklar Snemli
bulunmazken (P<0.05) (Tablo 4.8), siite uygulanan 1s1 islemi faktériine gére C (¢ig) ve P
(pastorize) gruplarimin ortalamalan arasindaki farklhiliklar 15., 30., 60. ve 90. giinlerde
6nemli (P<0.05, P<0.001) bulundu (Tablo 4.5). Farkliliklar kuru madde miktarlarinin farkl

olmasindan kaynaklanmaktadir.

Uygulanan faktérlere baghh olarak tretimin 1. giiniinde kuru maddede yagda
belirlenen interaksiyonun énemli oldugu (P<0.001) tespit edildi (Tablo 4.11)

Aragtirmada belirlenen kuru maddede yiizde yag oranlari, Caglar ve ark (1998a),
Tekingen ve ark (1999) ve Tekinsen (2001)’nin Marag peynirinde, Kaya ve ark (1999)’nin
Antep peynirinde, Altun ve Akyiiz (1998)’iin kelle peynirinde, Ozer ve ark (2002)’mn Urfa
peynirinde, Akyliz ve ark (1998), Ozdemir ve ark (1998) ve Aksu ve ark (1999)’mn orgii
peynirinde belirttikleri oranlarla benzerlik gostermektedir. Belirlenen kuru maddede yiizde
yag oranlan, Urfa peynirinin kuru maddede yiizde yag oranlan hakkinda bilgi bazi
aragtirmacilarin (Caglar ve ark 1996, Akin ve Sahan 1998, Atasoy 1999, Ozer ve ark 2000)
bildirdikleri degerlerden diisiik bulunmustur. Bu farklihk muhtemelen Ozer ve ark
(2000)’n1n tiretimde yag oram fazla olan siit kuil::mmalan, diger arastirmacilann (Caglar ve
ark 1996, Akin ve Sahan 1998, Atasoy 1999) muhtemelen koyun siitiinden yapilmig peynir

orneklerini incelemis olmalariyla agiklanabilir.

Numunelerin protein oranlani 1. giinde %17.16£0.79 - 27.22+2.52, 90. giinde
%17.5110.43 - 23.3242.78 olarak belirlendi. Cig siitten iiretilen peynir gruplanmin protein
oranlar, pastérize siitten iiretilen gruplardan fazla bulundu. CI, CII ve CIII gruplanmin
protein miktarlan arasinda 6nemli farkliliklar tespit edilmedi (P>0.05). Olgunlasma
periyodunun tiim dénemlerinde PI grubunun PII ve PIII gruplanndan daha az protein
miktarina sahip oldugu belirlendi. Ancak pastérize gruplar (PI, PII ve PIII) arasindaki
farkliklann 15. ve 90. giinlerde dnemli oldugu (P<0.05) ve PI grubunun PII ve PIII
gruplarindan farkli oldugu gozlemlendi. Pastérize gruplar arasindaki bu farkliliklar PII ve
PII gruplanna haglama islemi uygulanmis olmasi ve dolayisiyla bu gruplann PI
grubundan daha az rutubet igermesiyle agiklanabilir. Ciinkii kuru maddedeki yiizde protein
miktarlan hesaplandiktan sonra yapilan istatistiki degerlendirmede, bu farklihgin 6nemli
olmadift (P>0.05) belirlendi. PI, PII ve PIII gruplannin protein miktarlan sirasiyla 15.
ginde %17.16£0.65, %21.49+0.63 ve %23.05£1.90, 90. giinde de %17.51+0.43,
%21.7520.90 ve %21.41+1.00 oldugu tespit edildi (Tablo 4.1).
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Siite uygulanan 1s1 islemi faktdriine gore, protein miktan yoniinden ¢ig (C) ve
pastorize (P) siitten yapilan gruplann ortalamalan arasindaki farklilik {iretimin ilk glintinde
6nemli (P<0.05) bulunurken, diger dénemlerdeki farkhiliklarin énemsiz oldugu (P>0.05)
tespit edildi. Baslangigta ¢ grubunun protein oram %25.60+1.49, P grubunun ise
%20.37+1.21 olarak belirlendi. Bu farklilik, C ve P gruplanmin igerdigi kuru madde
miktarindaki farklilikla agiklanabilir. Nitekim olgunlagmanin diger donemlerinde, C ve P
gruplarinin kuru madde miktarlarinin birbirine yakin olmas: nedeniyle, protein miktarlari
da birbirine yakin bulundu (Tablo 4.5).

Telemeye uygulanan haglama islemi faktoriine gére gruplann (I, II ve III) ortalama
protein degerleri arasindaki farkliliklarin 6nemli olmadig1 (P>0.05) belirlendi (Tablo 4.8).

Peynir numunelerinde tespit edilen protein miktarlan, Caglar ve ark (1998a)’nin
Maras peyniri, Altun ve Akyiiz (1998)’tin kelle peyniri ve Ozdemir ve ark (1998)’nin 6rgi
peynirinde belirttikleri degerlerle benzer bulunurken, Akyiiz ve ark (1998)’nin drgii peyniri
ve Urfa peynirinin protein oranlan hakkinda bilgi veren arastirmacilann (Caglar ve ark
1996, Akin ve Sahan 1998, Atasoy 1999, Ozer ve ark 2000, Ozer ve ark 2002) bildirdikleri
degerlerden yiiksektir. Ancak kuru maddede ylizde protein oranlan dikkate alindiginda,
tespit edilen degerler, Akyliz ve ark (1998), Akin ve Sahan (1998) ile Caglar ve ark
(1996)’min bulduklar1 degerlerle benzerlik gosterdikleri belirlendi. Numunelerde belirlenen
protein oranmmn Ozer ve ark (2000) ve Ozer ve ark (2002)’mn belirttikleri degerlerden
farkli olmasi, iiretimde kullamilan siitiin bilesimindeki farkliliklardan kaynaklanmis

olabilir.

Numunelerde kuru maddede yiizde tuz oranlarimin olgunlagma periyodunun sonunda
arttif1 gozlemlendi. Peynir numunelerinin kuru maddede yiizde tuz oranlari, tiretimin ilk
giiniinde %11.86£1.06 - 19.7242.47, olgunlasmamin 90. giininde %15.01£0.90 -
19.68+2.01 olarak belirlendi. Bu durum muhtemelen numunelerin salamurada kalma
stiresinin uzun olmasi ve tuzun salamura igerisinde peynire difflizyon nedeniyle daha kolay
gecmesinden (Atasever 1995) kaynaklanmaktadir. Pastorize siitten iiretilen peynir
numuneleri (PI, PII ve PII) arasinda iiretimin ilk giiniinde farkliliklarin 6nemli (P<0.05)
oldugu saptand: ve PI grubunun (haslama uygulanmayan) PIII grubundan (75 °C’de 5
dakika haglanan) farkl oldugu tespit edildi. Depolamanin 1. giiniinde PI ve PIII gruplarinin
kuru maddede yiizde tuz oranlari sirasiyla %19.72+2.47 ve %11.86+1.06 olarak belirlendi
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(Tablo 4.1). Bu durum, haglama islemi ile daha yogun bir yapimin olugmasindan ve tuzun
penetre oldugu kanallarin kapanmasindan (Ozer ve ark 2000) kaynaklanmaktadir.

Siite uygulanan 1s1 iglemi faktériine gore, ¢if ve pastbrize gruplarin ortalama
degerleri (C ve P) ile telemeye uygulanan haslama islemi faktdriine gére gruplann
ortalama degerleri (I, II ve III) arasindaki farkliliklarin istatistiki olarak énemli olmadig1
(P>0.05) tespit edildi (Tablo 4.5, Tablo 4.8). Uygulanan faktorler arasinda iiretimin 1. ve
depolamanmin 15. giinlerinde kuru maddede tuz degerleri agisindan interaksiyon Gnemli
oldugu belirlendi (P<0.05) (Tablo 4.11).

Numunelerde belirlenen kuru maddede yiizde tuz miktarlan, Atasoy (1999)’un
bulgulariyla benzerlik gosterirken, bazi arastirmacilanin (Ozer ve ark 2000, Ozer ve ark
2002) bulgularindan diisiik, baz1 aragtirmacilarin (Caglar ve ark 1996, Akin ve Sahan 1998,
Tekingen 2001, Tekingen ve ark 1999, Caglar ve ark 1998a, Kaya ve ark 1999, Altun ve
Akyiiz 1998, Aksu ve ark 1999, Akyiiz ve ark 1998, Ozdemir ve ark 1998) bulgularindan
yiiksektir, Bu farkliliklar, Urfa ve benzer yoresel peynirlerde standart bir iiretim tekniginin
olmamasindan dolayr kullamilan salamura konsantrasyonunun farkli olmasindan; Akin ve
Sahan (1998)’min taze peynir numunelerini incelemesinden; Caglar ve ark (1996)’nin da

peynir numunelerinin suda beklettikten sonra analize almalarindan kaynaklanmaktadir.

Numunelerin kiil oranlan iiretimin ilk giiniinde %7.23%0.39 - 8.41+0.82, 90. giinde
%8.27+0.36 - 8.94+0.30 olarak tespit edildi. Peynir numunelerin kiil miktarlarinin
olgunlasma periyodu sonunda, tuz oranlanindaki artiga bagh olarak arttig (Tablo 4.1)
gozlemlendi. Birgok aragtirmaci (Atasever ve ark 1999, Ozer ve ark 2000, Keles ve ark
2001, Tekingen 2001) da tuz oraminin artigina paralel olarak kiil orammn arttigini
bildirmektedir. Olgunlagsma periyodu siiresince hem ¢ig ve pastorize siitten liretilen
numunelerin Kendi aralarinda hem de siite uygulanan 1s1 ile telemeye uygulanan haglama
islemleri faktorlerine gore gruplar arasinda farklihklarin olmadign (P>0.05) belirlendi
(Tablo 4.1, 4.5 ve 4.8).

Tespit edilen kiil oranlari, Akyiiz ve ark (1998)’mn &rgii peynirindeki belirttikleri kiil
oraniyla uyumlu bulunurken, Ozer ve ark (2000)’mn Urfa peynirinde, Altun ve Akyiiz
(1998)’iin kelle peynirinde bildirdikleri degerlerden diisiik, baz1 aragtirmacilarin (Caglar ve
ark 1996, Ozdemir ve ark 1998, Aksu ve ark 1999, Tekingen ve ark 1999, Tekingen 2001)
Urfa ve benzer yoresel peynirlerde bildirdikleri degerlerden yiiksek bulunmustur. Bu
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durum, aragtirmacilarin inceledikleri peynir numunelerindeki tuz miktarlarinin da farklh

olmastyla agiklanabilir.

Deneysel peynir numunelerinin pH degerleri 1. giinde 5.66+0.16 - 6.73£0.08 iken,
90. giinde 5.62+0.03 - 6.54+0.15 arasinda belirlendi. Pastdrize siitten iiretilen peynir
numunelerinin pH degerlerinin ¢ig siitten iiretilenlerden daha yiiksek oldugu goézlemlendi.
Bunun nedeni pastrize siitten tiretilen 6rneklerin asidite deZerlerinin daha diisiik
olmasindan kaynaklanmaktadir. Olgunlasma periyodu sonunda numunelerin pH
degerlerinde azalma tespit edildi. Cig siitten iiretilen gruplar arasindaki farkhiliklar ile
pastdrize siitten iiretilen gruplar arasindaki farkliliklarin 6nemli olmadig1 (P>0.05) saptand:
(Tablo 4.2).

Siite uygulanan 1s1 iglemi faktériine gére, ¢ig ve pastérize gruplarin (C ve P) ortalama
pH degerleri arasindaki farkhiliklar tiim dénemlerde 6nemli oldugu (P<0.001), P grubunun
pH degerinin € grubundan daha yiiksek oldugu saptand: (Tablo 4.5).

Telemeye uygulanan haslama islemi faktSriine gére gruplarin (I, II ve III) pH
degerleri arasindaki farkliliklarn 6nemli olmadigi (P>0.05) belirlendi. Gruplar arasindaki
farkliliklar 6nemli olmamakla birlikte, haglama islemi uygulanmayan I. grubun II. gruptan
(65 °C’de haslanan), II. grubunda III. gruptan (75 °C’de haslanan) daha diisiik pH’ya
sahip olduklar1 g6zlemlendi (Tablo 4.8).

Deneysel peynir numunelerinin pH degerleri Kaya ve ark (1999)’min Antep
peynirinde belirledikleri deger ile uyumlu; Tekingen (2001)’nin Maras peyniri, Atasoy
(1999) ile Sahan ve ark (1998a)'nin Urfa peynirinde bildirdikleri degerlere yakin
bulunurken; bazi aragtirmacilarin (Akin ve Sahan 1998, Tekinsen ve ark 1999, Ozer ve ark
2000) belirledikleri degerlerden yiiksek bulunmugtur.

Numunelerinin asidite degerleri (yiizde laktik asit cinsinden), 1. giinde 0.12+0.01 -
0.401+0.02, depolamanmn 90. giiniinde 0.10+0.03 — 0.25+0.00 arasinda tespit edildi.
Numunelerin asidite degerlerinin olgunlasma periyodu sonunda genelde azaldif
gbzlemlendi. Bu durum, numunelerin tuz oramimin yiikksek olmasindan dolay,
mikroorganizmalarin gelismelerinin kisitlanmasi (Altun ve Akyiiz 1998, Atasever ve ark
1999, Tekingen 2001), haslama islemiyle asidite olusumunda rol oynayan bir kisim
bakterilerin yikimlanmasi (Kurt 1994) ve haglama esnasinda asiditeye yol agan bazi
bilesiklerin haslama suyuna ge¢mesiyle (Scott 1981, Kosikowski 1982) aciklanabilir. Cig

56



siitten iiretilen gruplar ile pastérize siitten iiretilen gruplarin kendi aralarindaki farkhiliklarin
énemli olmadig belirlendi (P>0.05) (Tablo 4.2).

Siite uygulanan 1s1 iglemi faktdriine gore ¢ig ve pastorize gruplann ortalamalan (C ve
P) arasinda asidite degerleri yoniinden farklhiliklar tiim dénemlerde 6nem arz etti (P<0.05,
P<0.01, P<0.001). Olgunlasma periyodunun tiim dénemlerinde ¢ grubunun asiditesinin P
grubundan daha yiiksek oldugu gézlemlendi. ¢ ve P gruplarinin asidite degerleri sirasiyla
1. giinde 0.37£0.02 ve 0.13%£0.01, 90. giinde 0.22+0.02 ve 0.12+0.02 olarak belirlendi
(Tablo 4.5). Gruplar arasimndaki farkliliklar siite uygulanan 1s1 islemi sonucu laktik asit
bakterilerinin yrkimlanmastyla (Ugtincii 1999, Tekingen 2000) agiklanabilir.

Telemeye uygulanan haglama iglemi faktdriine gére numunelerin ortalamalan (I, II
ve III) arasinda asidite deBerleri itibariyle 6énemli farkliliklar tespit edilmedi (P>0.05).
Genelde haglama islemi uygulanmayan I. grubun II. gruptan, II. grubun da III. gruptan
daha yiiksek asiditeye sahip oldugu gozlemlendi (Tablo 4.8).

Numunelerde tespit edilen asidite degerleri Aksu ve ark (1999)’min 6rgii peynirinde
belirledikleri deger ile benzer bulunurken, bazi aragtirmacilarin (Caglar ve ark 1996, Akin
ve Sahan 1998, Akyiiz ve ark 1998, Caglar ve ark 1998a, Ozdemir ve ark 1998, Sahan ve
ark 1998a, Atasoy 1999, Tekinsen ve ark 1999, Tekinsen 2001, Ozer ve ark 2000) Maras,
Antep, Elbistan kelle, 6rgii ve Urfa peynirlerinde bildirdikleri degerlerden diisiik oldugu
goriildi. Asidite degerlerindeki bu farkhiliklar, Tekingen ve ark (1999) ile Tekingen
(2001)’nin tiretimde starter kiiltiir kullanmalarindan; Akin ve Sahan (1998)’nin taze peynir
numunelerini  incelemelerinden kaynaklanmis olabilir. Farkhhklar ayrica iiretim
teknigindeki farklihklardan da kaynaklanmig olabilir. Ciinkii aragtirmacilarin inceledikleri
peynir numunelerinin ¢ofunu piyasadan toplanan omekler olugturmaktadir. Haglanmig
peynirlerin yapiminda direk siit yerine piyasadaki telemeler kullanilmakta ve fermantasyon
sliresinin uzun olmas1 sonucu, telemenin asiditesi peynire isleninceye kadar artmaktadir.

Buna bagl olarak incelenen peynir drneklerinin asiditeleri de yiiksek ¢ikmaktadir.

Peynir numunelerinin baslangigta 6.37+0.86 - 8.58+0.10 logje kob/g olarak
belirlenen toplam aerobik mezofilik mikroorganizma sayis1 olgunlasma periyodu sonunda
azalarak, 90. giinde 5.44+0.52-7.90£0.15 log;o kob/g arasinda bulundu. Toplam aerobik
mezofilik mikroorganizma sayisimn olgunlasma siiresince azaldii salamurada

olgunlastinilan Maras (Tekingen ve ark 1999, Tekinsen 2001) ve Urfa peynirlerinde de
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(Ozer ve ark 2000) belirtilmektedir. Olgunlagma siiresince gruplar arasinda Snemli
farkliliklar tespit edilmedi (P>0.05) (Tablo 4.3).

Siite uygulanan 1s1 iglemi faktSriine gére P grubunun C grubuna nazaran daha az
sayida toplam aerobik mezofilik mikroorganizma igerdigi ve farkliliklarin 30., 60. ve 90.
giinlerde 6nemli oldugu (P<0.05, P<0.01, P<0.001) belirlendi (Tablo 4.6). P grubunun
daha az sayida mikroorganizma igermesi, 1s1 islemi etkisiyle mikroorganizmalarin

yikimlanmasindan (inal 1990) kaynaklanmaktadir.

Telemeye uygulanan haglama iglemi faktériine gore, toplam aerobik mezofilik
mikroorganizma sayisinin haglama islemi uygulanmayan I. grupta haglama islemi
uygulanan II ve III. gruplardan daha fazla oldugu belirlendi. Ancak bu farkliliklar 15. ve
30. giinlerde 6nem arz etti (P<0.05) ve I grubun 15. giinde II. gruptan, 30. giinde de IIL
gruptan farkh oldugu belirlendi (Tablo 4.9). Nitekim Ozer ve ark (2000), haslama islemi
uygulanan numunelerde daha az sayida toplam aerobik mezofilik mikroorganizma tespit
ettiklerini belirtmektedirler. II. ve III. grubun I. gruba gére daha az mikroorganizma
icermesi haglama islemi sonucu mikroorganizmalann bir kismimin yikimlanmasiyla

agiklanabilir.

Arastirmada belirlenen toplam aerobik mezofilik mikroorganizma sayilar birgok
aragtirmacinin (Caglar ve ark 1996, Akyiiz ve ark 1998, Ozdemir ve ark 1998, Sahan ve
ark 1998a, Sahan ve ark 1998b, Tekingen ve ark 1999, Anar ve ark 2000, Ozer ve ark
2000) Urfa ve benzer yoresel peynirler ile hellim peynirinde (Atasever ve ark 1999, Keles
ve ark 2001 ) bildirdikleri degerlerle benzerlik g&sterirken, Aksu ve ark (1999)'nmin
belirledikleri degere yakin, bazi aragtirmacilarin (Tekingen 2001, Altun ve Akyiiz 1998,
Ozer ve ark 2000) Maras, orgii ve urfa peynirlerinde tespit ettikleri degerlerden yiiksek
bulunmustur. Bu farklilik arastirmacilarin inceledikleri numunelerden Marag (Tekingen
2001) ve orgii (Altun ve Akyiiz 1998) peynirlerinin rutubet oramimin diigiik olmasindan,
Urfa peyniri numunelerinde Ozer ve ark (2000)’mmn telemeyi daha yiiksek sicaklikta (95
°C’de 3 dakika) haslamalarindan kaynaklanmis olabilir.

Numunelerin koliform grubu bakteri sayilar: olgunlagsma periyodu siiresince azaldi.
Peynirlerde olgunlasma siiresince koliform grubu bakteri sayisimin azaldigi birgok
arastirmaci (Atasever 1995, Tekinsen ve ark 1999, Keles ve ark 2001) tarafindan da tespit
edilmigtir. Olgunlagma siiresinin sonuna dogru pH degerinin diismesine bagh olarak,
koliform grubu bakteri sayisinda azalma oldugu belirtilmektedir (Ergiilli 1983).
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Baslangigta 5.09+0.73 - 7.78+0.47 log;o kob/g arasinda belirlenen koliform grubu bakteri
sayis1, olgunlasmanin 90. giiniinde 1.00£1.00 - 4.56+0.82 logyy kob/g’a diistii. CI, CII ve
CII gruplari arasindaki farkliliklar &nemli bulunmazken, pastSrize siitten firetilen
numunelerin depolamanin 15. giiniinde birbirinden (P<0.001), 30. giinde PI grubu PII ve
PIII gruplarindan (P<0.05) ve 60. giinde PIII grubu PI ve PII gruplarindan (P<0.01) farkli
oldugu tespit edildi. PI, PII ve PIII gruplanimn koliform grubu bakteri sayilan sirasiyla 15.
giinde 7.0740.30, 5.60%0.23 ve 4.05+0.19 log;o kob/g; 30. giinde 7.42+0.51, 4.31£0.66 ve
4.27+0.87 log;o kob/g; 60. giinde 6.11+0.23, 4.78+0.89 ve 0.90+0.90 log;o kob/g olarak
belirlendi (Tablo 4.3). Numuneler arasindaki bu farkliliklar PII ve PIII gruplarinin
salamura Oncesi haslanmasi ve mikroorganizmalarin bir kisminin yikimlanmasiyla

agiklanabilir.

Siite uygulanan 1s1 islemi faktoriine gore, koliform grubu bakteri yéniinden ¢ig ve
pastdrize gruplann ortalama degerleri (C ve P) arasinda 6nemli farkliliklar saptanmadi
(P>0.05). Ancak depolamanin 30. giinii harig¢, diger dénemlerde P grubunun daha az
bakteri i¢erdigi belirlendi (Tablo 4.6). C ve P gruplan arasinda farkliliklarmn istatistiki
olarak dnemli ¢gikmamasi, liretimin baz1 agamalarinda kontaminasyonlardan kaynaklanmis
olabilir. Ciinkii Urfa peyniri numunelerinin haglama iglemi sonrasl sekillendirilmesi bezler

igerisinde yapilamakta ve kontaminasyon riski artmaktadir.

Haglama iglemi faktoriine gore, L., IT, ve III. grup numunelerin koliform grubu bakteri
sayilarindaki farkliliklar tiim donemlerde 6nemli belirlendi ve genelde 75 °C’de haslanan
ITI. grubun daha az sayida bakteri igerdigi tespit edildi. Depolamanm 1., 60. ve 90.
giinlerinde I. grubun III. gruptan (P<0.05, P<0.01), 15. ve 30. giinlerde de II. ve IIL
gruplardan 6nemli diizeyde (P<0.001, P<0.01) farkh oldugu saptandi (Tablo 4.9). Haglama
islemi uygulanmayan I. grup ile haglama islemine tabi tutulan II. ve III. gruplar arasindaki
bu farkliliklar, haglama 1sisimin etkisiyle bu bakterilerin bir kisminin yikimlanmasindan
kaynaklanmaktadir.

Uygulanan faktorler arasinda 60. giinde koliform grubu bakteride belirlenen
interaksiyon 6nemli bulundu (P<0.01) (Tablo 4.12).

Numunelerde tespit edilen koliform grubu bakteri sayilar1 Sahan ve ark (1998b)’min
Urfa peyniri, Akyiiz ve ark (1998) ile Anar ve ark (2000)’nin 6rgii peynirinde belirledikleri
degerlerle benzerlik gosterirken, birgok arastirmacimin (Caglar ve ark 1996, Altun ve
Akyiiz 1998, Ozdemir ve ark 1998, Sahan ve ark 1998a, Aksu ve ark 1999, Tekinsen ve
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ark 1999) Urfa ve benzer yoresel peynirlerde, Atasever ve ark (1999) ile Keles ve ark
(2001)’min hellim peynirinde bildirdikleri degerlerden yiiksek bulunmugtur. Farkliliklar
muhtemelen hellim peynirinde haglama 1sisiin ve siiresinin fazla (80 °C/10 dakika)
olmasindan, Maras peynirinde Tekinsen ve ark (1999)’min haglama siiresini uzun (10
dakika) tutmalarindan, diger arastirmacilar tarafindan incelenen Urfa, 6rgi ve kelle
peynirlerinin piyasadan toplanan numuneler olmasi nedeniyle daha fazla olgunlagsma
stiresine sahip olmasi ve koliform grubu bakterilerin zamanla yikimlanmasindan

kaynaklanms olabilir.

Pastorize siit kullamlarak ve 75 °C haslama islemi uygulanan PIII grubunda iiretimin
1. giiniinden itibaren maya ve kiif tiremesi tespit edilmedi. Uretimin ilk giintinde diger
gruplarda ise 1.92+0.96 - 5.0310.01 logjo kob/g arasinda belirlendi. PII grubunda
olgunlasmanin 15. ve PI grubunda da 30. giiniinden itibaren maya ve kiif iiremesi
saptanmadi. Cig siitten yapilan ve 65 °C’de haslanan CII grubunda da olgunlagmanin 90.
glinlinde maya ve kiif tiremesi tespit edilmedi. Olgunlagma siiresince numunelerin maya ve
kiif sayisinda belirgin bir azalma gézlemlendi ve depolamanin 90. giiniinde 0 - 3.80+0.40
logio kob/g olarak belirlendi. Peynir 6meklerinde maya ve kiif sayillanmn azalmasi,
salallnilra konsantrasyonunun fazla olmasindan dolayi, tuzun bu mikroorganizmalarin
gelismesini siirlamis olmasindan kaynaklanabilir, Bu durum, salamura solusyonunda
muhafaza edilen peynirlerde olgunlagma siiresince maya ve kiif sayisimn azaldigim
belirleyen bazi aragtirmacilarin (Atasever 1995, Atasever ve ark 1999, Keles ve ark 2001,
Tekingen ve ark 1999) bulgulanyla uyumludur. Uretimin ilk giiniinde pastrize siitten
tiretilen numunelerin maya ve kiif sayilan PI, PII gruplarinda sirasiyla 3.0140.03,
1.92+0.96 log;o kob/g olarak belirlenirken, 75 °C’de beg dakika haslanan PIII grubunda
lireme goriilmedi ve PII grubu ile PI grubu arasindaki farklilik oldugu tespit edildi
(P<0.05). Olgunlasma periyodu sonunda CII grubunda maya ve kiif {iremesi gériilmezken,
CI ve CIII gruplannda sirastyla 3.80£0.40 ve 0.9410.94 log;o kob/g olarak belirlendi.
Depolamanm 90. giiniinde de ¢ig siitten yapilan peynir numuneleri (CI, CII ve CIII)
arasindaki farkhihik istatistiki olarak 6nemli bulundu ve CI grubunun CII ve CIII
gruplarindan daha fazla maya-kiif sayis1 igerdigi belirlendi (P<0.01) (Tablo 4.3). PIII
grubunun maya-kiif igermemesi ve PI grubundan farkli olmasi, siite uygulanan
pastérizasyon islemini takiben telemesinin haslanr;lamyla, yine CII ve CIII gruplarinin CI
grubundan farkli olmalar1 haglama islemine tabi tutulmalar1 ve buna bagh olarak baslangi¢

maya-kiif sayilarimin az olmasiyla izah edilebilir.
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Siite uygulanan 1s1 islemi faktériine gére ¢if ve pastérize gruplarn ortalamalan (C ve
P) arasinda maya ve kiif sayilanindaki farkhihklar 1. glinde P<0.05, 15. giinde P<0.01, 30,
60. ve 90. giinlerde P<0.001 diizeylerinde énemli bulundu P grubunda 30. giinden itibaren
maya-kiif iiremesi tespit edilmedi. Pastérize grubun igermis oldugu maya ve kif
mikroorganizma sayis1 tiim dénemlerde ¢ig gruptan daha az bulundu (Tablo 4.6).

Telemeye uygulanan haslama islemi faktériine gére gruplarin (I, II ve III) maya ve
kiif sayilan 1. grubun 1. giinde III. gruptan (P<0.05), 15. giinde II. gruptan (P<0.05) ve 90.
giinde II ve III. gruplardan farkli (P<0.01) oldugu tespit edildi. Siite uygulanan is1 islemi ve
telemeye uygulanan haslama islemi faktériine gére maya ve kiif sayis1 agisindan gruplar
arasindaki farkliliklar, pastérizasyon ve haslama islemleri sonucu maya ve kiiflerin bir

kisminin yikimlanmasindan kaynaklanmaktadr.

Uygulanan faktérlere bagli olarak maya ve kiif mikroorganizmada 90. giinde
interaksiyonun énemli (P<0.01) oldugu gériildii (Tablo 4.12).

Numunelerde tespit edilen maya ve kiif sayilan Ozdemir ve ark (1999) ile Aksu ve
ark (1999)’nin 6rgii peynirinde belirledikleri degerlere benzer, Altun ve Akyiiz (1998)’iin
kelle peynirinde tespit ettikleri sayrya yakin bulunurken, birgok aragtirmacimin (Caglar ve
ark 1996, Akyiiz ve ark 1998, Sahan ve ark 1998a, Sahan ve ark 1998b, Atasever ve ark
1999, Tekinsen ve ark 1999, Anar ve ark 2000, Ozer ve ark 2000, Keles ve ark 2001) Urfa,
Maras, orgii ve hellim peynirlerinde bildirdikleri degerlerden daha diigiik bulunmugtur.
Farkliliklar muhtemelen {iretim siras1 ve/veya sonrasinda olusan kontaminasyonlardan ve

peynir tiplerinin kismen farkli olmasindan kaynaklanmaktadir.

Peynir numunelerinde baglangigta 0.87+0.87 - 4.78+0.17 log; kob/g arasinda Staph.
aureus tespit edildi ve olgunlagma periyodu siiresince peynir gruplarinin igermis oldugu
bakteri sayilarinda azalma gézlemlendi. Depolamann 15. giiniinden itibaren PII ve PIII
gruplarinda, 30. giinlinden itibaren CIII grubunda, 60. giiniinden itibaren CII ve PI
gruplarinda iireme tespit edilmedi. Olgunlasma periyodunun 90. giiniinde sadece CI
grubunda (1.96+0.99 logo kob/g) Staph. aureus tiremesi saptandi. Pastérize siitten iiretilen
numuneler arasindaki farklhihiklar onemli ¢ikmazken (P>0.05), ¢ig siitten (iiretilen
numuneler arasinda 30. ve 60. gilinlerdeki farklihiklar 6nem arz etti ve CI grubunun CII ve
CIII gruplarindan farkh oldugu gézlemlendi (P<0.05, P<0.001). 30. giinde CIII grubunda
iireme goriilmezken, CI grubunda 3.48+0.55 ve CII grubunda 0.83+0.83 logjo kob/g

diizeyinde Staph. aureus tespit edildi. 60. giinde ¢ig siitten liretilen numunelerden sadece
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CI grubunda (2.93+0.28 log;o kob/g) iireme goriildii (Tablo 4.3). Farkhilik CI grubuna 1s1
islemi uygulanmamasindan kaynaklanmaktadir.

Siite uygulanan 1s1 iglemi faktdriine gore ¢ig ve pastorize gruplann ortalamalan (C ve
P) arasindaki Staph. aureus sayisi, tim dénemlerde pastérize grupta daha az oldugu tespit
edildi. Ancak farkliliklar 1., 15., 30. ve 60. giinlerde 6nemli oldugu belirlendi (P<0.05,
P<0.01, P<0.001) (Tablo 4.6). C ve P gruplan arasindaki farkhliklar pastdrizasyon

islemiyle Staph. aureus’un yikimlanmasindan kaynaklanmis olabilir.

Telemeye uygulanan haglama iglemi faktoriine gére gruplarin (I, II ve III) Staph.
aureus sayllarindaki farkliliklar baglangigta ¢énemli bulunmazken, depolamanin diger
dénemlerinde 1. grubun II. ve III. gruplardan farkli oldugu tespit edildi (P<0.05, P<0.01,
P<0.001) ve 30. giinden itibaren III. grupta, 60. giinden itibaren de II. grupta Staph. aureus
liremesine rastlanmadi (Tablo 4.9). Haglama islemleri arasindaki farkliliklar haslama

1s1s1n1n etkisiyle bakteri sayisindaki azalmadan ileri gelmektedir.

Uygulanan faktérlere bagh olarak 60. ve 90. giinlerde Staph. aureus sayisinda
goriilen interaksiyon 6nemli bulundu (P<0.05) (Tablo 4.12).

Peynir 6meklerinde tespit edilen Staph. aureus sayilari, $ahan ve ark (1998b)’nin
taze Urfa peyniri ve Aksu ve ark (1999)’min orgii peynirinde bildirdikleri degerlere
benzerlik gosterirken, bazi arastirmacilarin (Sahan ve ark 1998a, Ozdemir ve ark 1998)
Urfa ve orgii peynirlerinde belirledikleri degerlerden yiiksek bulunmustur. Farkliliklar
muhtemelen Urfa peyniri 6rneklerinin daha fazla olgunlagma siiresi sonunda incelenmis
olmasindan, &6rgii peynirinde Staph. aureus bakteri sayisin tespitinde besi yerini daha
diistik (32 °C) inkubasyon sicakliinda muhafaza etmelerinden kaynaklanmig olabilir.

Urfa peyniri numunelerinde Lactobacillus soyu bakteri sayis1 baslangigta 3.69+0.12 -
6.49+0.42 logjo kob/g, 90. giinde 2.65+1.42 - 6.84+0.87 log;o kob/g olarak belirlendi.
Olgunlasma periyodu siiresince numunelerin Lactobacillus soyu bakteri sayilarinda diizenli
bir degisiklik gozlemlenmedi. Cig siitten iiretilen peynir gruplarimin igermis oldugu bakteri
sayls1 pastorize siitten yapilan gruplara gére fazla bulundu. 90 giinliik depolama siiresi
sonunda numunelerde tespit edilen degerlerin 1. giine kiyasla genelde arttig1 tespit edildi.
Olgunlasma donemlerine gére hem ¢if hem de pastdrize siitten tiretilen numunelerin
Lactobacillus bakteri sayilan arasindaki énemli farkhliklarm olmadif belirlendi (P>0.05)
(Tablo 4.3).
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Siite uygulanan 1s1 iglemi faktoriine gére, ¢ig ve pastdrize gruplarin ortalamalar (C
ve P) arasndaki Lactobacillus soyu bakteri sayisi, olgunlagma periyodunun tiim
dénemlerinde ¢ grubunda daha fazla sayida tespit edildi ve 90 giinlik olgunlasma
siiresince tiim dénemlerde C ve P gruplan arasinda énemli farkliliklarin oldugu belirlendi.
Gruplar arasindaki farkiihiklarin olgunlagmanin 1., 15., 30. ve 60. giinlerinde P<0.001, 90.
giinde P<0.01 diizeyinde 6nemli oldugu saptandi (Tablo 4.6). Farklihk pastorizasyon
iglemi sonucu lactobacillus soyu bakterilerin biiyilk ¢ogunlugunun yikimlanmasindan
kaynaklanmisg olabilir.

Telemeye uygulanan haslama islemi fakt6riine gére gruplarmn (I, II ve III)
Lactobacillus soyu bakteri sayilan arasindaki farkliliklarin olgunlagsma periyodunca
dnemsiz oldugu tespit edildi (P>0.05). Gruplar arasindaki farkliliklar 6nemli olmamasina
ragmen I. grubun (haslama uygulanmayan) II. gruptan (65 °C’de bes dakika haglanan) ve
II. grubun da genelde III. gruptan (ve 75 °C’de bes dakika haglanan) daha fazla bakteri
icerdigi gézlemlendi (Tablo 4.9).

Numunelerde tespit edilen Lactobacillus soyu bakteri sayilari; Albenzio ve ark
(2001)’nmin pasta filata tip peynirde, Papademas ve Robinson (2000)’un hellim peynirinde
ve Tekingen (1978)’in 0-3 giinliik kagar peynirinde bildirdikleri cie;?;erlerle uyumludur.
Ancak o6rgii peynirinde Anar ve ark (2000), 1 giinliik kasar peynirinde Soyutemiz ve ark
(2000) ile 90 giinliik kasar peynirinde Tekingen (1978)’in belirledikleri degerlerden diislik
bulunmugtur. Farkhliklar Anar ve ark (2000) ile Soyutemiz ve ark (2000)’mn inceledikleri
numunelerin pH degerlerinin diisiik olmasindan kaynaklanabilir. Yine Tekingen (1978)’in
bildirdigi degerden diisiik olmasi, Urfa peynirinin salamurada muhafaza edilmesi nedeniyle

tuzun Lactobacillus soyu bakterilerin gelismelerini simirlamig olmasiyla agiklanabilir.

Yapilan duyusal muayene sonucunda numunelerin almis olduklar1 lezzet, tekstiir,
renk ve toplam puanlan yoéniinden olgunlagma dénemlerinde gruplar arasinda farklilik
belirlenmedi (P>0.05). Ancak en yiiksek lezzet puanlarim tiim dénemlerde ¢if siitten
tiretilen ve 75 °C’de haslama islemine tabi tutulan CIII grubunun; en yiiksek tekstiir
puanlarim 30. ve 90. glinlerde CIII grubunun, 60. giinde PIII grubunun (telemesi 75 °C’de
haslanan); en yiiksek renk puanlarim 30. giinde CIII, 60. ve 90. giinde PI grubunun; en
yiiksek toplam puanlan 30. ve 90. giinde CIII grubunun, 60. giinde PIII grubunun aldig:
gozlemlendi. Goriiniim yoniinden ise 30. giinde ¢ig siitten yapilan gruplar arasinda farkhilik
gbzlemlendi. CIII grubunun CI grubundan daha yiiksek puan aldifi ve aralarindaki
farkliligin 6nemli oldugu tespit edildi (P<0.05). Farklilik haglama islemi sonucu peynir
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kitlesinin daha homojen bir yap: almasindan kaynaklanmaktadir. Olgunlagma periyodunca
en yiiksek goériiniim puanlarnim 30. giinde CIII, 60. ve 90. giinde PII grubunun aldig
goriildii (Tablo 4.4).

Stite uygulanan 1s1 islemi faktoriine gére ¢ig ve pastérize gruplarin ortalamalari (C ve
P) arasinda lezzet, tekstiir ve toplam puanlan yoniinden genelde C grubunun, gériiniim ve
renk puanlan yoniinden de genelde P grubunun daha yiiksek puan aldig1 belirlendi. Lezzet,
tekstiir ve toplam puanlar agisindan gruplar arasindaki Snemli farkhiliklar tespit edilmedi
(P>0.05). C ve P gruplan arasinda gériiniim ve renk nitelikleri ydniinden 60. ve 90.
giinlerde farklihklann oldugu, gériiniim yoniinden bu farkliliklar P<0.01 diizeyinde 6nemli
bulunurken, renk y6niinden 60. giinde P<0.001 ve 90. giinde P<0.05 diizeyinde oldugu

belirlendi.

Telemeye uygulanan haslama islemi faktériine gére gruplarm (I, II ve IIT) duyusal
muayene verileri arasindaki 6nemli farkhiliklarin olmadign (P>0.05) saptandi. Gruplar
arasindaki farkliliklar énemli olmamakla birlikte, olgunlasmanin 30. giiniinde lezzet,
tekstiir, gériiniim, renk ve toplam puanlan yoniinden, 60. giinde lezzet, tekstiir ve toplam
puanlan y6niinden, 90. giinde lezzet ve toplam puanlari yniinden ITI. grubun daha yiiksek
puan aldif tespit edildi.

Sonu¢ olarak: Urfa peyniri lretiminde pastorize siit kullammimn ve telemeye
haglama islemi uygulamasimin kaliteye, 6zellikle mikrobiyolojik kalitesi yiiksek peynir
tiretimine, olumlu etkisinin oldugu belirlendi. Telemeye 75 °C’de haglama iglemi
uygulamasinin kalite {izerinde daha etkili oldugu saptandi. Buna bagli olarak duyusal
muayene bulgulannda ¢ig siitten iiretilen ve 75 °C’de haglanan grup (CIII) genelde daha
¢ok begeni topladi. Ancak pastdrizasyon igleminin peynir olgunlasmasinda énemli rol
oynayan Lactobacillus soyu bakteri sayisim onemli derecede azalttign tespit edildi. Bu
bulgulardan hareketle Urfa peyniri iiretiminde; pastorize siit kullanilmas: ve telemeye 75
°C’de haglama uygulanmasimn halk saglig1 ve peynir teknolojisi yoniinden gerekli oldugu
sonucuna varildi. Ayrica siite ve telemeye 1s1 islemi uygulamasimn duyusal kaliteye olan
olumsuz etkilerini en aza indirmek ve kontrollii bir olgunlagma saglamak igin starter kiiltiir
kullamlmasimn yararl olabilecegi diisiiniilmektedir. Bu amagla farkhi starter kiiltiir
kombinasyonlarnin kullanildig detayli aragtirmalara ihtiyag duyulmaktadir.
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6. OZET

S.U. Saglik Bilimleri Enstitiisii
Besin Hijyeni ve Teknolojisi Anabilim Dali
DOKTORA TEZI/KONYA-2003

Mustafa Ardig

Danmigman: Prof. Dr. Mustafa Nizamlioglu

Pastorizasyon ve Farkh Haslama Sicakhiklarinm Urfa Peynirinin Kalitesine Etkisi

Arastirma, Urfa peyniri liretiminde siite pastSrizasyon ve telemeye farkli haglama
sicakliklar1 uygulamalannin depolama siiresince iiriiniin kalite niteliklerine etkisini tespit
etmek amaciyla yapildi. Bu amagla ¢ig (C) ve pastdrize (P) inek siitii kullanilarak iki farkli
grup teleme iiretildi. Elde edilen her gruptaki telemelere; haglama iglemi uygulamadan (CI
ve PI), 65 °C’de 5 dakika (CII ve PII) ve 75 °C’de 5 dakika (CIII ve PIII) haslama iglemi
uygulandi. Boylece arastirmada alt1 farkli grup peynir iiretildi. o

Numuneler; depolamanin 1., 15., 30., 60. ve 90. giinlerinde kimyasal (rutubet, kuru
maddede yag, protein, kuru maddede tuz, kiil), fiziksel (pH ve asidite) ve mikrobiyolojik
muayenelere (toplam aerobik mezofilik, koliform, maya ve kiif, Staphylococcus aureus ve

Lactobacillus), 30., 60. ve 90. giinlerde ise duyusal analizlere tabi tutuldu.

Kimyasal ve fiziksel analizler neticesinde; telemeye haslama islemi uygulamasmin
¢ig siitten liretilen peynirlerin kuru maddede yag miktarlarim iiretimin 1. giiniinde énemli
diizeyde azalttif1 tespit edildi (P<0.001). Pastérize siitten iiretilen telemeye uygulanan her
iki sicakliktaki haslama iglemi rutubet miktarlarinda 1., 15. 60. ve 90. giinlerde azalmaya
(P<0.01, P<0.001), protein miktarlarinda 15. ve 90. giinlerde artmaya (P<0.05) sebep
oldugu saptandi. 75 °C’deki haslama isleminin kuru maddede tuz miktarinda 1. giinde
azalmaya (P<0.05) neden oldugu belirlendi. Uygulanan faktérlerden siite 1s1 igleminin
rutubet miktarinda 1. giinde (P<0.01), kuru maddede yag miktarinda 15., 30., 60. ve 90.
giinlerde (P<0.05, P<0.001), pH degerinde tiim dénemlerde (P<0.001) 6nemli diizeyde
artmalara, protein miktarinda 1. giinde (P<0.05), asidite degerinde ise tiim dénemlerde
(P<0.05, P<0.01, P<0.001) 6nemli seviyede azalmalara sebep oldugu tespit edildi.
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Telemeye haglama islemi uygulanarak iiretilen gruplarmn (I ve III) rutubet miktarlarinin 1.
ve 15. giinlerde haglama islemi uygulanmayan gruptan (I) énemli diizeyde disiik oldugu
belirlendi (P<0.05, P<0.01). Uygulanan faktdrler (1s1 x haslama) arasinda iretimin 1.
giiniinde rutubet (P<0.001), kuru maddede yag (P<0.001), kuru maddede tuz (P<0.05),
depolamanin 15. giiniinde rutubet (P<0.001) ve kuru maddede tuz (P<0.05); 60. giiniinde
rutubet (P<0.05) miktarinda interaksiyon tespit edildi.

Mikrobiyolojik muayene bulgulari sonucunda; haglama islemi uygulamasinin, ¢ig
slitten iiretilen telemelerin Staphylococcus aureus sayisim 30. ve 60. giinlerde (P<0.05,
P<0.001), maya ve kiif sayisimu 90. giinde (P<0.01), pastérize siitten liretilen telemelerin ise
maya ve kiif sayismi 1. giinde (P<0.05), koliform grubu bakteri sayisim 15., 30. ve 60.
giinlerde (P<0.05, P<0.01, P<0.001) 6nemli diizeyde azalttif1 tespit edildi. Uygulanan
faktérlerden siite 1s1 igleminin, toplam aerobik mezofilik mikroorganizma sayisim 30., 60.
ve 90. giinlerde (P<0.05, P<0.01, P<0.001), Staph. aureus sayisim 1., 15., 30. ve 60.
giinlerde (P<0.05, P<0.01, P<0.001), maya ve kiif (P<0.05, P<0.01, P<0.001) ile
Lactobacillus sayilanm (P<0.01, P<0.001) tiim donemlerde énemli diizeyde diistirdiigii
saptandi. Telemeye haglama islemi uygulanan gruplarin koliform grubu bakteri sayis1 tiim
dénemlerde (P<0.05; P<0.01, P<0.001), toplam aerobik mezofilik mikroorganizma sayisi
15. ve 30. giinlerde (P<0.05), maya ve kiif sayis1 1., 15. ve 90. giinlerde (P<0.05, P<0.01),
Staph. aureus sayisi 15., 30., 60. ve 90. giinlerde (P<0.05 P<0.01, P<0.001) haslama islemi
uygulanmayan gruptan diigiik bulundu. Yapilan istatistik analizler sonucunda, uygulanan
faktorler (1s1 x haglama) arasinda depolamanin 60. giiniinde koliform bakteri (P<0.01) ve
Staph. aureus (P<0.05); 90. giiniinde maya-kiif P<0.01) ve Staph. aureus (P<0.05) sayilan

y6niinden interaksiyon tespit edildi.

Duyusal muayene sonuglarina gore; ¢ig siitten iiretilen telemeye 75 °C’de haglama
islemi uygulamasinimn goriiniim niteligi {izerine 30. giinde énemli etkisi saptandi1 (P<0.05).
Siite 1s1 islemi uygulamasinin goriiniim (P<0.01) ve renk nitelikleri (P<0.01, P<0.001)

tizerine etkisi 60. ve 90. giinlerde 6nemli bulundu.

Sonu¢ olarak, Urfa peyniri iiretiminde pastorize siit kullammmin ve telemeye
haglama iglemi uygulamasinin, 6zellikle mikrobiyolojik kalitesi yiiksek peynir {iretimine,
olumlu etkisinin oldugu belirlendi. Telemeye 75 °C’de haslama islemi uygulamasimn
kalite iizerinde daha etkili oldugu saptandi. Duyusal muayene~bulgular1nda ¢ig siitten
iiretilen ve 75 °C’de haslanan grup (CIII) genelde daha ¢ok begeni topladi. Ancak

pastdrizasyon isleminin peynir olgunlagmasinda énemli rol oynayan Lactobacillus soyu
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bakteri sayisim onemli derecede azalttify tespit edildi. Bu bulgulardan hareketle Urfa
peyniri iiretiminde; pastdrize siit kullanmimasi ve telemenin 75 °C’de haglanmasinin
uygulamada kullamilmasinin halk saghigi ve peynir teknolojisi y6niinden gerekli oldugu
sonucuna varldi. Ayrica siite ve telemeye 1s1 islemi uygulamasinin duyusal kaliteye olan
olumsuz etkilerini en aza indirmek ve kontrollii bir olgunlasma saglamak i¢in starter kiiltiir
kullamilmasinin yararh olabilecegi disiiniilmektedir. Bu amagla farkhi starter kiiltiir
kombinasyonlarinin kullanildig: detayl arastirmalara ihtiya¢ duyulmaktadir.
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7. SUMMARY

Effects of Pasteurization and Different Scalding Temperatures on The Quality of
Urfa Cheese

Mustafa Ardig

The study was made to determine effects of pasteurization to milk and different
scalding temperatures applied to curd on the quality characteristics of Urfa cheese during
storage period. For this purpose two different curds were produced using raw and
pasteurized cow milk. And then each group was treated with different scalding process; not
scalding (CI and PI), scalding at 65 °C for 5 minutes and scalding at 75 °C for 5 minutes.

Thus six different group cheeses were produced.

Samples were analyzed for chemically (moisture, fat in dry matter, protein, salt in
dry matter, ash), physically (pH values and acidity) and microbiologically (total aerobic
mesophilic, coliform, yeast and mould, Staphylococcus aureus and Lactobacillus) on the
1%, 15™ 30®, 60" and 90™ and orgenoleptically on the 30™, 60™ and 90™ days of storage.

In the results of chemical and physical analysis; scalding process applied to curd
reduced fat content in dry matter of cheeses considerably on the first day (P<0.001). It was
determined that every temperatures in scalding process applied to curd which was
produced from pasteurized milk caused decreasing moisture content on the 1%, 15%, 60"
and 90™ days (P<0.01, P<0.001) and increasing protein ratio on the 15" and 90" days
(P<0.05). Scalding at 75 °C caused decreasing salt content in dry matter on the first day
(P<0.05). It was determined that heating process applied to milk caused increasing in the
moisture content on the first day (P<0.01), in the fat content of dry matter on the 15", 30™,
60™ and 90™ days (P<0.05, P<0.001), in the pH values in all period (P<0.001), while it
caused decreasing in the protein content on the first day (P<0.05), in the acidity values in
all period (P<0.05, P<0.01, P<0.001). Groups produced from scalded curds (II and III) had
lower moisture content on the 1% and 15™ days group than not scalded (P<0.05, P<0.01). It
was determined that interaction revealed in the moisture content (P<0.001), fat in dry
matter (P<0.001), salt in dry matter (P<0.05) on the first day, in the moisture content
(P<0.001) and salt in dry matter (P<0.05) on the 15% day and in the moisture content
(P<0.05) on the 60™ day of storage according to the applied factors.

In the result of microbiological analysis; scalding process reduced Staph. aures count
on the 30™ and 60" days (P<0.05, P<0.001), mould and yeast count on the 90" day
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(P<0.01) of curds produced from raw milk and yeast-mould on the 1% day (P<0.05),
coliform bacteria on the 15%, 30" and 60™ days (P<0.05, P<0.01, P<0.001) of curds
produced from pasteurized milk. It was determined that heating process applied to milk
reduced total acrobic mesophilic microorganism count on the 30™, 60" and 90" days
(P<0.05, P<0.01, P<0.001), Staph. aureus count on the 1%, 15", 30" and 60" days (P<0.05,
P<0.01, P<0.001), yeast-mould (P<0.05, P<0.01, P<0.001) and Lactobacillus count
(P<0.01, P<0.001) in all period. It was found that groups produced from scalded curd had
lower coliform bacteria count in all period (P<0.05, P<0.01, P<0.001), total aerobic
mesophilic microorganism on the 15™ and 30" days (P<0.05), yeast and muold 1%, 15™ and
90" days (P<0.05, P<0.01), Staph. aureus 15", 30", 60™ and 90™ days than group not
scalded. According to statistical analysis, interaction was found important in coliform
bacteria (P<0.01) and Staph. aureus (P<0.05) on the 60™ day and mould-yeast (P<0.01)
and Staph. aureus (P<0.05) on the 90™ days of storage.

According to the organoleptical analysis; it was determined that heating process at
75 °C to curd produced from raw milk had important effect on apperance on the 30™ day
(P<0.05). Heating process applied to milk was found to have important effect on apperance
(P<0.05) and color (P<0.01, P<0.001) on the 60™ and 90™ days. o

As a result, it was determined that using pasteurized milk and heating process to curd
in Urfa cheese production had positive effect especially on production of high
microbiological quality cheese. It was determined that scalding process applied to curd at
75 °C was more effective on the quality. In the result of organoleptical analysis, group
produced from raw milk and scalded at 75 °C was preferred. Pasteurization process
reduced Lactobacillus having important function in ripening of cheese. In the illumination
of this results, it was concluded that using of pasteurized milk and scalding treatment of
curd at 75 °C in practice is necessary for public health and cheese technology. In the other
hand, it is considered that using of starter culture may be useful for controlled ripening and
reducing of negative effect of heating process applied to milk and curd on organoleptical
quality. For this purpose, detailed research using different starter culture combination is

needed.
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