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OZET

SALAMURAYA KATILAN SORBIK ASIT VE TUZLARININ OLGUNLASMA
SURESINCE BEYAZ PEYNIRIN KIMYASAL VE MIKROBIYOLOJIK
OZELLIKLERI UZERINE ETKISI

Bu aragtirmada, beyaz peynirler biri kontrol olmak iizere %0.03, %0.05 ve
%0.07 sorbik asit ve %0.03, %0.05 ve %0.07 K-sorbat katkih 7 farkh salamurada 90
giin siiresince olgunlagtinlmgtir. iki tekerriirlii olarak yiiriitiilen ¢aliymada toplam 56
ornek tizerinde cahigitmigtir.

Beyaz peynir Orneklerinde olgunlagmanm 2., 30., 60. ve 90. giinlerinde
mikrobiyolojik ve kimyasal analizleri yapilmustir. Sonuglar istatistiki  olarak
degerlendirilmigtir

Beyaz peynir 6rneklerinde mikrobiyolojik analizler sonucunda ortalama toplam
aerobik mezofilik bakteri sayis1 3.93X10° cfi/g, koliform grubu mikroorganizma sayisi
7 cfu/g ve maya-kif sayist 3.50X10° cfu/g; kimyasal analizler sonucunda ortalama
kurumadde %42.89, yag %18.01, ;sitlik %0.56 (laktik asit), kil %7.15, tuz %4.39,
protein %13.03, suda goziinen azot %0.77, olgunlagsma derecesi %36.44 ve koruyucu
madde oram 49.89 ppm olarak saptamugtir.

Anahtar Kelimeler: Beyaz peynir, sorbik asit ve K-sorbat



ABSTRACT

EFFECT of SORBIC ACID and ITS SALTS ADDED to THE BRINE on
CHEMICAL and MICROBIOLGICAL PROPERTIES of WHITE CHEESE
DURING RIiPENING

White cheese samples were ripened for 90 days in 7 different brines containing
0.03, 0.05 and 0.07 % sorbic acid and K-sorbate and one being control. A total of 56
samples were examined during this two repetition study.

The'samples were analysed microbiologically and chemically on the dates of
2" 30" 60™ and 90 of ripening. The results were evaluated statiscally.

The mean counts of total mesophilic aerobic bacteria were 3.93X10° cfivg,
coliform group bacteria microorganims were 7 cfi/g and yeast-mould were 3.50X10°
cfu/g. Analysis results showed an average of 42.89 % dry matter, 18.01 % fat, 0.56 %
acidity (as lactic acid), 7.15 % ash, 4.39 % salt, 13.03 % protein, 0.77 % water-soluble
nitrogen, 36.44 % ripening value and 49.89 ppm preservative diffusion.

Key Words : White cheese, sorbic acid and its salts
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1. GIRIS

Diinya nifusunun her gegen giin artiy gostermesi, insanlarin beslenmesinde
yer alan dogal kaynaklarin daha verimli kullanmasim zorunlu hale getirmektedir.
Ulkelerin ulusal gelirleri ya da yagam diizeyleri yiikseldikge bitkisel gidalar yerini daha
kaliteli ve protein yoniinden zengin olan hayvansal kaynakh gidalara birakmaktadir.
Saglikli beslenme icin viicut afirh@inin her kilogramima giinlitk 1 gram protein tiiketimi
onerilmekte ve bu oramn  %40’mmn hayvansal kaynaklardan kargilanmasi gerektigi
belirtilmektedir. Tiirkiye’de kisi bagina protein tiiketimi giinlik 68 gramdir.Bélgelere
gore degisiklik gostermekle birlikte ortalama 18 gram hayvansal kaynakh proteinlerden
karsilanmaktadir. Hayvansal gidalar igerisinde besin degeri bakimindan siit triinleri
onemli yer tutmaktadir. Bu uriinler igerisinde yer alan peynir, biyolojik degeri ve
igerdigi besin maddeleri agisindan degerlendirildifinde 6nemli bir sit iriini olarak
toplumun her kesimi tarafindan tiiketilmektedir.

Peynir, siitiin kendili§inden kesilmesi ile olugan pithtimin zamanla tiiketilebilir
duruma gelmesi sonucu bir rastlanti eseri olarak bulunmugtur. Yapilan arkeolojik
kazilarda ¢ikan sepetler, toprak, c¢anak ve benzeri materyaller, peynirin daha ilk
caglardan beri bilindigini ortaya koymaktadir. Ilk iiretiminden bu yana peynir, insan
yasamunda kutsal, siirekli 6viilen, saglik agisindan ¢ok yararh bir besin olarak sayilmig

ve bu ozelliklerini glintimiize dek stirdiirmiigtiir.

Peynir, yizyillardan beri tiim toplumlar tarafindan sevilen ve zevkle tiiketilen
bir siit Grintdir. Her toplum kendi gorgi, bilgi, 6rf ve adetlerine gore cesitli peynirler -
tiretmiglerdir. Bunlann bir kismm ekonomik anlamda ¢ok fazla oranda bir kism ise yerel
olarak iretilmektedir. Diinyada peynir cesitlerinin sayisin 4000 civannda oldugu
bildirilmektedir. Ulkemizde de gok gesitli peynirler iiretilmekte fakat en yaygin olarak
iiretilen ve halkimzin biyiikk gogunlugu tarafindan tilketilen beyaz peynir ilk sirayi
alirken bunu kagar ve digerleri izlemektedir.

1999 yili Tanm ve Koy Igleri Bakanligi Gida Sanayi Envanter galigmalarina
gore;, 1994 yilinda islenen siit oram 1.314.933 ton’dur. Yiik 173.715 ton olan peynir
uretiminin 147.776 tonunu beyaz peynir, 25.890 tonunu kasar peyniri, 49 tonunu da



tretildikleri yorelere gore degiskenlik gosteren peynir gesitleri olusturmaktadir (Eren
2000).

1998 yih istatistiklerine bakildiginda Tiirkiye’de peynir iiretimi 133.000 ton/yil
olarak belirtilmektedir. DiSer Avrupa ilkeleri igin bu deferlerin; Ispanya
160.000 ton/yil, Danimarka 292.000 ton/yil, Hollanda 704.000 ton/yil, Italya 918.000
ton/yil, Almanya 1.571.000 ton/yi, Fransa 1.625.000 ton/yil ile Tiirkiye’den olduk¢a
yiiksek oldugu goriilmektedir (Anonim 1998).

Uluslararas1 Siitgtlitk Federasyonu (IDF)’nun, 1994 yili verilerine gére; kisi
bagma yilhik 2280 kg ile diinyada en fazla peynir tiketen iilke Fransa’dw. Fransa’y1
20.10 kg ile ftalya, 19.80 kg ile Belgika, 18.50 kg ile Almanya, 17.10 kg ile izlanda
izlemektedir. Tirkiye’de ise kigi bagma yilhk tiketimin 4 kg kadar oldugu
bildirilmektedir (Ozcan 2000).

Ulkemizde giderek artan nifusumuzun protein gereksinimini kargilayabilmek
agisindan peynir biiyiikk bir 6nem tagimaktadir. Toplum sagligindaki ve beslenmedeki
Onemi uzmanlarca kanitlanan peynir icin ilkemizde Uretilen stiin @ %20’si
kullaniimaktadir. Bu siitiin de %64.50’si “beyaz peynir” tretimine ayrilmaktadir. Beyaz
peynir TS 591 Beyaz Peynir standardinda (Anonim 1995); Cig Siit (TS 1018; Anonim
1994) ya da Pastorize Siit (TS 1019) standartlanma uygun siitlerin tiretim teknigine gore
islenmesi ve olgunlagmas: sonucu elde edilen, kendine 6zgii sekil, renk, koku, tat ve
aromast olan bir peynir olarak tammlanmaktadir. Aym standartta siit ¢esidi olarak inek,
koyun, kegi, manda sttleri ile bunlarn kangimlarimn kullandabilecegi belirtilmektedir.

Protein, st yagi ve mineral maddelerce zengin olan peynir, besin degeri ¢ok
yiksek bir sit tronadiir. Cesidine gore degismekle beraber, yaklagik %10 - 30 oramnda
biyolojik degeri yiiksek protein igermektedir. Sit yafi oram yiiksek oldugundan
peynirlerin kalori degerleri de yiiksektir. 100 g peynirdeki 120 kcal sadece protein ve
karbonhidrattan saglamrken, 270 kcal’si siit yagindan saglanmaktadir. Peynir, aynica iyi
bir kalsiyum ve fosfor kaynagidir. Ozellikle yagda eriyen vitaminler ile bazn B grubu
vitaminleri peynirde yiitksek oranda bulunmaktadir. Bunun yam sira, diger kimi
gidalarda az oranda bulunan methionin ve sistin gibi kiikiirtli aminoasitleri igermesi
peynirin besleyici deferini daha da arttirmaktadir. Peynirin bir difer onemli 6zelligi ise
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sindiriminin kolay olmasidir. Olgunlagma sirasinda mikroorganizmalann olugturdugu
enzimler proteini pargalayarak bu Uriiniin sindirimini kolaylagtirmaktadir (Yaygmn
1983, Demirci 1994, Kurdal 2002).

Her peynir gesidinin kendine 6zgii tat, koku, renk ve kivam gibi 6zellikieri
kazanabilmesi igin bilinen kogullarda belli bir siire gecirmesi gerekmektedir. Peynirde
bu siire iginde olusan degisikliklerin timiine olgunlagma denilmektedir. Olgunlasan
peynirlerde hosa giden tat gelisimi igin peynir matriksinde ortaya ¢ikan  gesitli
reaksiyonlar arasmda hassas bir denge olugmakta ve bunun sonucu olarak da peynir
kitlesi yeni bir ¢zellik kazanmaktadir. Olgunlagma iyi yapilmazsa bir ¢ok hatanin ortaya
¢ikmasi ile peynir sonugta tﬁketilemez‘ hale gelmekte ve degerini kaybetmektedir
(Anonim 1981, Uraz ve ark. 1985, Oztek 1991, Lyne 1995, Ozcan 2000).

Peynirde kaliteyi etkileyen etmenler arasinda her ne kadar hammaddeyi
olusturan siitiin kalitesi onemli olsa da peynire 6zgii niteliklerin tam olarak saglanmasi
olgunlagma kosullarina bagh olmaktadir. Peynir g¢esidine 6zgi tat, aroma, yapt gibi
Ozelliklerin olugsmasim saglayan olgunlagma olayinda siitiin orjjinal enzimleri, katilan
mayadan ileri gelen enzimler, mikroorganizmalar ve bunlann endo ve ekzo enzimleri
astl 6nemli rolii oynamaktadiriar. Peynir olgunlagmasi ¢ok kompleks bir biyokimyasal
olay olmasina kargin esas olarak glikoliz, lipoliz ve proteolizden olugmaktadir. Peynir
olgunlagmasinda laktoz ve siit yagindan ¢ok proteinlerde olusan degismeler onemli
olmaktadir. Ham peynirin yapisinda da fiziksel ve kimyasal degisiklise ugrayan temel
bilegenler laktoz, siit proteinleri ve siit lipidieri oldugu belirtilmektedir (Eren 2000 ,
Ozcan 2000).

Kaliteli peynir iretiminde siitiin, duyusal, fiziksel ve kimyasal yénden normal
olmasi, kazein orammin yiksek, koliform grubu ve anaerob sporiu mikroorganizmalann
sayica az olmasi, inhibitor madde igermemesi ve toplam aerobik mezofilik bakteri
sayisimn 1 mL siitte 1.00 x 10%°dan fazla olmamasi gerekmektedir (Ugiinci 1992).

Peynirlerde goriillen mikrobiyel kokenli hatalanin kaynafi, ¢ig siitlerin elde
edilmesi sirasinda kontaminasyonun yogun olmasi, hijyenik kurallann ireticiler
tarafindan yeterince bilinip uygulanmamasi, siitin sagildiktan hemen sonra
sogutulmamast ve uygun olmayan ortamlarda bekletilmesi ile isletmelere naklinin g¢ok



uzun siirede yapilmast gibi etmenlerdir. Diger yandan peynir, mikroorganizmalarn
gelisimi igin gerekli olan besin maddelerini; siit yafi, proteinleri, karbonhidratlan,
vitaminleri, mineral maddeleri ve suyu igermektedir. Bunun yamnda, peynirin
depolanmasi ve olgunlasmas: igin gerekli nem, sicakhk ve oksijen genellikie
mikroorganizmalarin gelismesine olanak saglayabilmektedir (Ugiincii 1980, Oztek
1983, Oksiiz 1996).

Ayrica mikroorganizmalarin yasam istekleri de mikrobiyel bozulmalar igin
énemli bir etmendir. Her ne kadar teknigine uygun iretilen bir peynirde olgunlagma
siirecinde bakterilerin aktiviteleri azalirsa da, bozulma genellikle kiifler ve mayalarnn
aktivitesi sonucu gozlenmektedir. Ozellikle kﬁﬁer, olusturduklari mikotoksinlerin insan
sagh@ uzerinde olumsuz yonde etki gostermeleri nedeniyle istenmemektedir (Ugiincii
1980, Oztek 1983).

Peynirdeki mikrobiyel bozulmalan en aza indirebilmek icin arastincilar fiziksel
uygulamalar ve koruyucu maddelerin kullamlmasi gibi iki grup onlem uzerinde
durmaktadirlar. Fiziksel o6nlemler arasinda steril kogullarda firetim, iyi bir
dezenfeksiyon sisteminin uygulanmasi, sofuk depolama ve vakum altinda paketleme
yer almaktadir (Ugiincii 1980, Oztek 1983).

Bir diger onlem ise koruyucu madde olarak antimikrobiyel maddelerin
kullanilmasidir. Bunlar igerisinde en fazla kullamlanlar; sorbik asit, sodyum sorbat,
potasyum sorbat, kalsiyum sorbat, benzoik asit, sodyum benzoat, potasyuin benzoat,
kalsiyum benzoat, p-hidroksi benzoik asit etil esteri, kukiirt dioksit, sodyum siilfit,
sodyum bisiilfit ve kalsiyum silfittir (Saldamh 1985, Altug 2001).

Sorbik asit peynir iretiminde en ¢ok kullamlan antimikrobiyel maddedir. Ik
kez 1859 yilinda Alman kimyaci A'W. HOFMANN tarafindan iivez meyvelerinden saf
olarak elde edilmistir. Antimikrobiyel etkisi ise 1939 yihnda Almanya’da E. MULLER
ve birkag ay sonra da B. Amerika’da C.M. GOODING tarafindan ortaya konulmustur.
1950 yilindan itibaren endiistriyel diizeyde iiretimine baglamimugtir. Yaklasgtk 30 yildir
gidalarda koruyucu madde olarak kullamlmaktadir (Uglincii 1980, Lueck 1980, Kivang
1989, Branen ve ark. 1990, Jones 1992).



Dogal olarak Sorbus aucuparia 1. adi verilen iivez meyvesinde lakton
formunda bulunan sorbik asit, diiz zincirli trans-trans doymamug yag asidi (2,4
Hexadienoik asit) olup, a¢ik formiiii CH;-CH= CH-CH= CH-COOH ’dir. Karboksil
grubu ¢ok aktif olup cesitli tuz ve esterleri olusturabilmektedir. Konjuge ¢ift bagumn ise
antimikrobiyel aktiviteyi etkileyebildigi diigiiniilmektedir. Molekil agwhgh 112.13 g
olan sorbik asit, sofuk suda ¢ok az, sicak suda iyi, alkol — eter kangiminda kolay
goziinmektedir (Eksi 1988, Anonim 1996, Aktan ve ark. 1998, Altug 2001). Sorbik asit
renksiz, ince, tabaka seklindedir. Kristallendiginde ignecikler seklinde bir form
kazanmaktadir. Zayif, fakat karakteristik aci bir kokusu ve asidik bir lezzeti vardir. Saf
ve seyreltilmig halde 1132 ve sicaklifa hassastir (Kivang 1 989, Anonim 1996, Aktan ve
ark. 1998).

Insan sagh icin toksik olmamasi, viicutta benzer sayida C atomu igeren yag
asitleri (6rnegin Kapron asidi) gibi sindirilerek tamamen CO, ve H,O"ya pargalanmasi,
kullanim teknifi ve orami iyi segilirse gida maddesinin tad: iizerine olumsuz etkide
bulunmamasi, kiiflere ve mayalara karst son derece etkili olmas1 ve diger koruyucu
maddelerin aksine yiiksek pH derecelerinde de etki gosterebilmesi gibi 6zelliklerinden
dolayr sorbik asit gidalarda koruyucu olarak kullammina izin verilen tek doymammg
organik asittir. Yapilan arastirmalarda, kilogram viicut agih@mna 7.4 g’dan az sorbik
asit ya da 4.2 g’dan az potasyum sorbat ahnmast durumunda insanlarda toksik etki
yapmayacad belirtilmistir. Bu 70 kg’lik bir insan igin 518 g sorbik aside ve 294 g da
potasyum sorbata esit olmaktadir. Sorbatlann viicuttaki yan 6mrii dozajina bagh olarak
40 — 110 dakikadir. FAO/WHO tarafindan sorbatlar igin kabul edilebilir giinlik dozaj
0.25 mg/kg viicut agirhf olarak belirtilmektedir (Desrosier 1963, Oztek 1983, Jones
1992, Fox 1996, Giiven 1998).

Sorbik asit piyasada serbest asit olarak ya da sodyum, potasyum ve kalsiyum
tuzlan seklinde toz, graniile ve ¢ozelti formlarinda bulunmakta ve bu tuzlar sorbat
olarak isimlendirilmektedir. Potasyum ya da sodyum sorbatin inhibisyon kuvvetinin
sorbik asidin %75’ini gosterdigi belirtilmektedir (Giiven 1998).

Potasyum sorbat, CH; CH=CHCH=CHCOOK vyapisinda olup, beyaz ¢ok hafif
toz seklinde, molekiil agirhgr 150.22 g’dir. Gida sistemlerindeki ¢oziniirligi %50 nin
iizerindedir. 20°C’de 100 mL suda 132.2 g potasyum sorbat ¢oziinmektedir. Bu nedenle



salamuraya potasyum sorbat olarak katilmasi difer tuzlara oranla daha uygun
olmaktadir (Lueck 1980, Kivang 1989).

Diinyanin bir ¢ok iilkesinde, peynircilikte sorbik asit ve sorbatlann kullanimna
izin verilmigtir. Bu tlkelerden ABD, Avusturalya, Finlandiya ve Kanada’da 3000 ppm’e
kadar kullammlarma izin verilitken (Ugiinci 1980, Anonim 1984, Altug 2001),
Tiirkiye’de ise bu oran en fazla 1000 ppm(=mg/L) sorbik asit ve K — sorbat olarak
belirlenmigtir (Anonim 1997, Saglam 1999).

Degisik tipte peynirlerde sorbatlanin kullamm oram %0.05 — 0.30 arasinda
degiismektedir. Sorbik asit, iretilen peynirin gegidine ve her iilkenin yasalarma gore
degigmekle birlikte peynir iiretiminde 5 gekilde kullaniimaktadir (Oztek 1983).

1. Sorbik asit ya da potasyum sorbat geklinde peynire 6zellikle taze ve eritme
peynirlerine katilmaktadir.

2. Potasyum sorbat geklinde salamuraya katimaktadir.

by

Sulu sorbat ¢ozeltisi seklinde peynirlere piiskiirtiilmekte ya da peynirler bu
¢Ozeltiye daldinimaktadir.

4. Fungistatik paket materyali ya da peynir 6rtii maddesi sorbik asit ya da
tuzlan ile iglem gérmektedir.

5. Olgunlasan sert peynirler Ca-sorbat siispansiyonu ile iglem gérmektedir.

Ulkemizde beyaz peynir tretimi, mandiralanin yam sira kooperatifler ve 6zel
sektore iligkin fabrikalarda gergeklesmektedir. Genellikle, mevsimlik ve siirekli ¢alisan
mandiralarda beyaz peynir iretimi, her tiirli teknolojik geligmeden habersiz peynir
ustalan tarafindan yapilmaktadir. Ayrica, Uretim sirasinda hijyene yeterince 6nem
verilmemesi peynire kisa sirede bozulma yapan mikroorganizmalanin bulasmasina
neden olmaktadir. Mikroorganizmalann peynirlerde neden olduklann ekonomik
kayiplarin ve saghk yoniinden ortaya ¢ikmast olasi problemlerin 6énlenmesinde uzun
siireden beri kullandan sorbik asit ve tuzlanmin belirli miktarin tizerinde kullanilmasi
tiketici saghf iizerine olumsuz etki yapabildiginden, ilkemizde ve diger iilkelerde
kullamm miktan smrlandinlmgtir. Bu amagla, beyaz peynirin {iretimi sirasinda



salamuraya farkh oranlarda sorbik asit ve K — sorbat katilmasimn olgunlagma siiresince
peynirlerin kimyasal ve mikrobiyolojik o6zelliklerine etkisini belirflemenin yam sira,
tiketici saglfim olumsuz yonde etkilemeyecek ve peynirlerde istenmeyen
mikroorganizmalarin gelismesini engelleyecek en az koruyucu madde miktanm
belirleyebilmek i¢in bu aragtirma gergeklestirilmigtir.



2. KAYNAK ARASTIRMASI
2.1. Mikrobiyolojik Ozellikler

Beyaz peynirlerin olgunlagmasi sirasinda mikroflorada onemli degisiklikler
gerceklesmektedir. Peynir mikroflorast farkli ozelliklere sahip mikroorganizmalardan
olusmakta ve bunlarin bulunma oranlan siirekli degigim gostermektedir. Peynirlerin
olgunlagmasi sirasinda mikrobiyolojik 6zelliklerinde goriilen deisimler giiniimiize
degin bir ¢ok aragtirmamn konusu olmugtur.

Peynirlerin retimlerinden tiiketimlerine defin tiim asama ve uygulanan
islemlerde, mikrofloramn fonksiyonu gok’ dnemli olmaktadir. Gerek olgunlasma olayina
direkt olarak olumlu katkilan ve gerekse istenmeyen mikroorganizmalarin olumsuz
etkileri bu konunun olanaklar 6lgiisinde daha detayl incelenmesini zorunlu
kilmaktadir .

Beyaz peynirlerin  olgunlagmas: sirasinda mikrofloranin  degisimi iizerine
yapilan bir aragtirmada, peynirlerdeki mikroorganizmalar iizerine peynirin asitligi ile
tuz oranmn etkili oldugu belirtilmektedir. Peynir 6rneklerindeki toplam bakteri sayisi
iretim asamalarma ve olgunlagma siirelerine gore biyiik farkliliklar gostermigtir.
Koliform grubu bakteri sayis1 olgunlagmanin baslangicinda en yiiksek orana sahipken
olgunlagmanin 180. giiniinde 4.70x10" cfu/g olarak saptanmigtir. Bu galismada koliform
grubu bakterilerin olgunlagma siiresine bagh olarak azaldifi ve 90 giin olgunlagtinian
peynirlerde ancak %20 oraninda oldugu belirtilmektedir (Ergiillii 1980).

Yaygm (1983), 9 adet beyaz peynir 6rnegi iizerinde yaptifz bir ¢aliymada,
7 dmekte 1.90%10° — 2.40%10° cfu/g arasinda koliform grubu bakteri bulundugunu ve
bulunmamas: gereken E. coli sayisimn ise ig rnekte 4.00 — 6.00x10* cfi/g arasinda
oldugunu belirtmektedir.

72 adet beyaz peynir omei iizerinde yapilan bir bagka aragtirmada, peynir
omeklerinin %8.82’sinde koliform grubu bakterilerin bulunmadify, fakat diger
omneklerde ise 230 - 1.10x10®°  cfuw/g degerleri arasmda koliform grubu
mikroorganizmalann bulundugu belirtilmistir (Kaptan ve Biyiikkihg 1983).



Erzurum piyasasindan alinan 30 adet beyaz peynir orneginde toplam canh
mikroorganizma sayist 9.30x10° — 9.50x10° cfu/g, koliform grubu bakteri sayisi
3.60 — 2.80x10° cfi/g ile maya ve kif sayist 1.00x10* — 1.80x10’ cfi/g olarak
saptanmugtir (Sert ve Kivang 1985).

Akyiiz ve Simgek (1986), ithal ve yerli beyaz peynirlerin fiziksel, kimyasal,
mikrobiyolojik ve duyusal ozellikleri iizerinde yaptiklann bir aragtimada, yerli
peynirlerde toplam canli mikroorganizma, koliform grubu bakteri ve maya-kif sayisinin
ithal peynirlerden daha yiiksek oldugunu saptamuslardur.

Kaptan ve ark. (1987)’'mn, tuz katkil sit ile salamura beyaz peynir yapim
iizerine gerceklestirdikleii bir galismalannda, ¢ig ve pastorize siitten iretilen ve 90 giin
olgunlagtirlan beyaz peynirlerde koliform grubu bakteri sayis1 olgunlagma
baglangicinda yiksek bulunmug, 30. giinden sonrada azalmaya baglamugtir. Pastorize
siitten iretilen peynirlerde koliform grubu bakteri gorilmesinin bulagmalardan
kaynaklanabilecegi bildirilmigtir.

Erzurum’da kig aylaninda tiikketime sunulan beyaz peynirlerin mikrobiyolojik
ozelliklerini inceleyen Sert ve Ozdemir (1987), 24 adet beyaz peynir 6meginde
ortalama toplam aerobik mezofilik bakteri sayismn 5.50x107 cfu/g, koliform grubu
bakteri sayisin 2.80x10° cfi/g oldugunu belirtmiglerdir. Ayrica, tim orneklerde maya
ve kiif bulunmugtur.

Tekirdag ilinde tiiketilen beyaz peynirlerin  mikrobiyolojik ozelliklerini
inceleyen Giindtiz ve Dagloglu (1989), toplam aerobik mezofilik bakteri sayisim
ortalama 3.30x10° cfu/g, koliform grubu bakteri sayisim ortalama 30.3x10° cfu/g, maya
ve kiif sayisim ortalama 71.00x10° cfu/g diizeyinde belirlemiglerdir.

Simgek (1989), beyaz peynirlerde yaptiln bir ¢aligmada toplam aerobik
mezofilik bakteri sayisimn 16.07x10° — 5598x10°  cfu/g, koliform grubu
mikroorganizma sayisinn 1.18%x10° — 7.99x10° cfu/g degerleri arasinda degistigini
saptamugtir.

Kegi siitinden iretilen beyaz peynirlerin kimyasal ve mikrobiyolojik
ozelliklerinin incelendigi bir bagka aragtirmada, toplam aerobik mezofilik bakteri
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sayisimin 7.00x10° cfi/g — 9.20x10° cfivg arasinda degistigi ve ortalama 1.79x10° cfu/g
oldugu saptanmugtir. Incelenen 11 omekten 9’unda koliform grubu bakteriye
rastlamlmamigtir (Kurdal 1989).

Erzurum ili piyasasinda satilan 75 adet beyaz peynir Omeginin yapilan
mikrobiyolojik aragtirmasi sonucunda, Orneklerin hepsinde koliform grubu bakteri
bulunmugtur. Peynirlerden izole edilen bakterilerde ilkk siray1 E. coli alirken, bunu
E. aerogenes, E. cloacae, Klebsiella, Citrobacter ve Serratia izlemistir (Kivang 1990a).

Bursa ili merkezinde tiketime sunulan beyaz peynirlerin kimyasal ve
mikrobiyolojik niteliklerini inceleyen Kurdal ve Giirtunca (1996), aragtirma sonucunda
ortalama toplam aerobik mezofilik bakteri sayisim 2.90x10° cfi/g ve koliform grubu
bakteri sayisim ise 5.7x10° cfu/g olarak saptamuglardir.

Oksiiz (1996)’iin bildirdigine gore Collins-Thompson ve ark.’nmn Kanada’da
peynirlerin mikrobiyolojik standartlan izerine yaptiklan bir ¢aligma sonucunda, kabul
edilebilir kontaminasyon degerleri ile kabul edilemeyecek simr degerleri soyle
agiklamuslardir: Pastorize edilmig siitten yapilan peynirlerde, koliform grubu bakteri
sayst 5.00x10% — 1.50x10° cfi/g ve fekal (digki kokenli) koliform grubu bakteri sayisi
1.00x10% - 5.00x10* cfu/g iken, pastorize edilmemis gig siitten yapilan peynirlerde ise
koliform grubu bakteri sayist 5.00x10* — 5.00x10° cfu/g ve fekal (digki kokenli)
koliform grubu bakteri sayis1 5.00x10% — 1.00x10° cfu/g’dir .

Cig sit mikrobiyolojik kalitesinin, koyun siitiinden iiretilen beyaz peynir ve
peynir aiti suyu Ozelliklerine etkisinin aragtinldii bir gahiymada, beyaz peynirlerin
toplam aerobik mezofilik bakteri sayisimn 7.99x10° - 7.71x10° cfu/g, koliform grubu
mikroorganizma sayisiin 6.63x10° - 5.55x10° cfi/g, maya ve kiif sayisin 4.70x10° -
0.68x10° cfu/g arasinda degistigi belirlenmigtir (Oksiiz 1996).

Sorbik asit gibi organik asitler, sulu ¢ozeltilerinde aynsarak ortama hidrojen
iyonlan birakmaktadir. Sorbik asit katkisinda antimikrobiyel etkiyi saglayan,
mikrobiyel hiicre igine ilk olarak giren ayngmayan sorbik asit molekiilleridir.
Antimikrobiyel etkinlik pH distikge artmaktadir. Cinki pH distiikge sorbik asidin
ayngmayan formunun olusumu artmaktadir. Inhibitér etki, ayngmamus sorbik asitteki
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hidrojen iyonlarimn hiicre igine serbest birakilmasindan kaynaklandiindan sorbik asit
katkis1 diigiikk pH’l1 gidalarda daha etkili olmaktadir. Aynigma davranig1 agisindan sorbik
asitle bunun tuzlan arasinda fark bulunmaktadir. Bunun nedeni, serbest asit katilmasi
durumunda gidamin pH degerinin az da olsa dismesi, tuz katdmas: durumunda pH’nin
genellikle yilkselmesidir. Bilindigi gibi, birinci durumda ayrniyma azalmakta ve
antimikrobiyel etki artmakta, ikinci durumda ise bunun tersi olmaktadir (Fennema 1976,
Eksi 1988, Kivang 1989 Branen ve ark. 1990, Deak ve ark. 1990).

Sorbik asit ve K-sorbat genig bir antimikrobiyel spektruma sahiptir. Sorbik
asidin bu antimikrobiyel etkisi, mikrobiyel hiicre iginde gesitli enzimlerin galigmasim
engellemesine dayandinlmaktadir. Etki mpkaniimas: tam olarak bilinmemekle beraber
mikroorganizmalanin hiicre zanndan - gegerek protoplazmada absorbe olduklan
bildirilmektedir. Sorbik asit ve tuzlarn, maya ve kiiflere karg:1 aktif, bakterilere kars1 daha
az aktif olmakla beraber, katalaz — pozitif mikroorganizmalara karsi da etkili
olabilmektedir(Altug 2001). Diger taraftan, antimikrobiyel etki aeroblara karsi
anaeroblardan daha yiiksektir (Aktan 1998). Sorbik asit ve K-sorbat’in Clostridium’lar
ve psikrofil mikroorganizmalar iizerine de inhibe edici etkisi bulunmaktadir. Psikrofil
mikroorganizmalar iizerine olan etki, hidrojen peroksit iireten mikroorganizmalar ile
kombinasyonda, omegin Lactobacillus bulgaricus ya da Lactobacillus lactis ile, daha
fazla olmaktadir. Sorbik, asit kiflerin dehidrogenaz sistemini inaktive etmekte,
mikroorganizma hiicresinin metabolizmasim bozarak o6liimine neden olmaktadir
(Fennema 1976, Ugiincii 1980). Tuz ve seker gibi maddeler genellikle ortamin su
aktivitesini  diigiirerek sorbatlann antimikrobiyel aktivitelerini kuvvetlendirmede
sinerjistik etki gostermektedirler. Ancak bu gibi maddelerin mikroorganizmalarin termal
inaktivasyonunda sorbatlarla 1simn sinerjistik etkisini azalttiklan da saptanmugtir
(Silliker ve ark. 1980, Kivang 1989, Deak ve ark. 1990, Jones 1992, Altug 2001).

Cesitli bulagma kaynaklan, uzun depolama siiresi ve olgunlasma odalarinda
etkin olan yiiksek bagil hava nemi, olgunlagsan sert peynirlerin kiiflenmeye kars:
korunmalarinda olumsuzluklara neden olmaktadir. Bu olumsuzluklar salamuraya katilan
%0.50 — 1.00 oramindaki K-sorbat ile 6nlenebilmektedir. Tuzlama aninda peynirin igine
gecen K-sorbat, hem kiif geligimini engelleyici rol oynayarak hem de olgunlagsmada rol
oynayan bakterilerin aktivitesi izerinde olumsuzlufa neden olmayarak etki
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gostermektedir. Aynca, peynir olgunlasmas: igin gerekli proteinazlar tzerinde de
engelleyici bir etki gostermemektedir. Onemli olan konu, K-sorbatin peynir yiizeyinden
peynirin igine hangi oranda gectifini belirleyerek salamuradaki koruyucu madde oranm
en digiik diizeye indirmektir.

Paketlemeden once %25°lik K-sorbat ¢ozeltisine daldinlan dogal peynirlerde
14 haftalik depolama sonrasinda kiif gelismesinin kontrol peynirlerine gére %7 daha az
oldugu saptanmugtir. Yine sorbik asit katkih Cheddar peynirinde kif gelismesinin
%70 oramnda azaldig: bildirilmigtir (Weiss 1970).

Ramanauskas (1971), Dutch peynirinde -yaptifi bir ¢aligmada, protein bir filmle
kaplanan peynirlerin tuzlama sonrasinda’ %4 disodyumhidrojenfosfat, %2 NaCl ve
%3 sorbik asit iceren salamurada olgunlagma siiresince kif geligiminin engellediSini
saptamugtir,

Zaki ve ark (1972), yumusak peynirlerde %0.075 oramnda kullamlan sorbik
asidin mayalar ve Clostridium’lar tarafindan olusturulan gaz olusumunu engelledigini
saptamglardir.

K-sorbat katilmaksizin Kachkaval peynirine %30 — 32 NaCl g¢o6zeltisinde
80 — 90°C’de 10 — 30 saniye 1sil iglem uygulanmasi maya ve kif gelismesini 5 giin
onleyebilirken, %6 oramnda K-sorbat katilarak 85 — 90°C’de 10 — 20 saniye 1sil iglem
bu siirenin 10 — 15 giine uzamasm: saglamuistir (Velkov ve ark. 1985).

Topal (1996), kasar ambalajlarinda kiiflenme ve ambalajlamanin Gnemine
degindigi cahgmasinda, K-sorbatin %20°lik konsantrasyonunun peynirler iizerine
1 dakika piskiirtiilmesinin en etkili kif inhibitorii olarak sonug verdigini bildirmistir.

Mozzarella peynirinin K-sorbatla saklanmasimn incelendifi bir aragtirmada,
peynitin yogurma suyuna %6 oramnda, salamurasma %0.5 K-sorbat katlmis ve daha
sonra peynirler paketleme oncesi %6’lik K-sorbat ¢ozeltisine daldirlmstir. Olgunlagma
siresince K-sorbat katilmasi ile mikrobiyel gelismenin ozellikle kiiflerin ve mayalann
gelismesinin engellendigi saptanmgtir (Aly 1996).



13

Cizelge 2.1. Cesitli Literatiirlerde Beyaz Peynirin Mikrobiyolojik Ozellikleri

Arastirmacilar Toplam Aerobik Koliform Grubu | Maya - Kiif Sayisi
Mezofilik Bakteri | Mikroorganizma
Sayist Sayisi
Collins-Thompson - 5.00x10% - 1.50x 10° -
ve ark. (1977) cfu/g
Sertve Kivang | 9.30x107-9.50x1Q° |  3.60 - 2.80x10° | 1.00x10*- 1.80%10’
(1985) ciw/g cfu/g cfu/g
Sert ve Ozdemir 5.50%10 cfu/g 2.80x10° cfu/g -
(1987)
Giindiiz ve 3.30x10° cfi/g 3.03%10° cfu/g 71.00%10? cfu/g
Daghoglu (1989)
Simgek (1989) 16.07%10° - 1.18%10°— 7.99x10° -
55.98x10° cfu/g cfi/g
Kurdal (1989) 1.79%10° cfu/g - -
Kurdal ve Giirtunca| 2.90%10° cfi/g 5.70%10° cfu/g -
(1996)
Oksiiz (1996)  |7.99x10° - 7.71x10° | 6.63x10* - 5.55x10° | 4.70x10° - 0.68x10°
cfu/g cfu/g cfu/g
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2.2. Kimyasal Ozellikler

Ulkemizin birgok yerinde beyaz peynir iiretiminde halen ¢ig siit
kullamlmaktadir. Peynir igletmelerine gelen ¢ig siitlerin mikrobiyolojik kalitelerinin son
derece yetersiz olmasi nedeniyle peynire iglenecek siitlerin kesinlikle pastorize edilmesi,
kaliteli ve her yonden standartlara uygun bir peynir lretimi igin gereklidir. Siitiin
teknigine uygun pastorize edilmesi ile hastalik yapici mikroorganizmalarin tamami
diger mikroorganizmalann ise biyik bir kismu inaktive edilmekte ve pastorizasyonla
peynirin yapast iyilesirken, randimanda da %1 - 10 arasinda bir artig saglanabilmektedir.

Siitiin pastorizasyonu, ¢ig siitte bulunan ve olgunlagma sirasinda tat ve aroma
olusturan laktik asit bakterilerinin inakeif olmasina neden oldugundan, peynire islenecek
siite pastorizasyondan sonra olgunlasmada etkili olan starterlerin katiimasi
gerekmektedir. Peynir uretiminde starter kiiltir kullamlmasi, siitin maya ile
pithtilagmasim ve peynir suyunun siiziilmesini kolaylagtirmasimn yam sira peynirin tat,

aroma ve yapisinn iyilesmesinde de rol oynamaktadir.

Peynirlerin fiziksel, kimyasal ve mikrobiyolojik ozelliklerinin degistigi
olgunlagma siirecinde ise peynirin karakteristik tadi, aromasi, gorinis ve yapist
olusmaktadir (Lawrence ve ark. 1986). Olgunlagmiy peynirde olugsan kimyasal
degigiklikler; laktozun fermentasyonu, proteoliz ve lipolizin bir sonucudur. Bu olaylara
etkii_ olan enzimlerin ise sitin dogal enzimleri, peynir mayasi ve
mikroorganizmalardan kaynaklandify bildirilmektedir (Fox 1989).

Anspe (1983), Amerika’da Venezuella tipi yumusak ve sert beyaz peynirler'
lizerinde yaptid bir aragtirmada, nem %39.00 — 50.60, sit yagi %21.40 — 27.40, protein
%19.20 — 24.50, tuz %2.50 — 5.00 ve pH’'mn 5.70 — 5.30 arasinda degistigini
bildirmektedir.

Kaptan ve Biyikkihg (1983), Ankara’mn degisik bolgelerinden topladiklan
72 adet beyaz peynir Omefinin %66.60°simn nem oramnca standarda uymadids,
omeklerin  %33.30’unun tam siit yagii, %41.70%inin siit yagii, %11.20’sinin yarim siit
yagih ve %13.90’inin yavan oldugu ve %I147unin ekstra, %20.80’nin I Sinif
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%19.50°sinin . Simf Beyaz peynir ozelliinde oldufu ve ayrica omeklerin
%358.30’unun tuz igerigince standarda uymadigim saptamiglardir.

Ithal ve yerli beyaz peynirlerin fiziksel, kimyasal, mikrobiyolojik ve duyusal
ozellikleri {izerine yapilan bir cahiymada, beyaz peynirlerin ortalama kurumadde
oranlarinin  %39.89 — 44.82, siit yag: oranlanmn %18.28 — 22.37 ve kurumaddede siit
ya oranlanmn %34.42 — 49.88, tuz oranlanmn %2.88 — 4.28, kurumaddede tuz
oranlarmin %7.24 — 9.85 ile kiil oranlarmin %3.59 — 5.08 arasinda deBistigini
belirlemiglerdir (Akyiiz ve Simgek 1986).

Beyaz peynirler iizerinde yapilan diger bir ¢aliymada, ortalama nem oram
%>57.42, kurumadde oram %42.58, siit yagi oram %18.22, kurumaddede siit yag oram
%43 .49, protein oram %17.58, tuz oram %4.57, kil oram %5.83, pH 5.62 ve asitlik
derecesi 107 SH olarak bulunmugtur (Demirci 1988).

Giirsel ve ark. (1987)’'mn taze beyaz peynirler iizerinde yaptiklan bir bagka
calismada ise, kurumadde %24.72 - 29.70, siit yag1 %10.50 - 13.30, toplam protein
%9.20 -11.53, pH 5.56 - 6.24 ve titrasyon asitlifinin 11.70 - 29.50 SH arasinda
degistigini saptammslardir.

Uraz ve Alpkent (1989) yaptiklan bir aragtirmada, beyaz peynirlerin nem
oramnmn %62.05 — 62.28, kurumaddede siit yag: orammn %4233 - 3899 ve
kurumaddede tuz oramnin %9.52 — 9.81 ile titrasyon asitlifinin %1.01 — 1.24 arasinda
degistigini saptamiglardir.

Simgek (1989), yiiksek derecelerde isitilan siitten beyaz peynir yaparak bu
peynirin  Ozelliklerini  inceledigi caligmasinda, ortalama kurumadde oranmin
%37.72 — 39.88, siit yag orammmn %12.07 - 15.52, kurumaddede siit yagi oranmmin
%32.00 — 39.60, toplam azot oramnin %2.65 — 2 74, protein oranimin %16.93 — 17 45,
suda eriyen azot oramnin %0.69 — 0.80 ve olgunluk derecesinin de %26.64 —~ 29.43, tuz
oranlarimin %5.33 — 6.68, kurumadde de tuz oraninm %13.53 — 17.70 ile asitlik oranmnin
%1.46 — 1.68 arasinda degistifini saptamustir.

Kegi siitiinden tretilen beyaz peynirlerin kimyasal 6zelliklerinin incelendigi bir
caligmada, ortalama kurumadde orammn %30.72, protein oranmin %9.36, tuz oranmn
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%7.63, kurumadde de tuz orammin %24.84, suda ¢oziinen azot oramimn %0.32, kiil
oranmmn %7.14 ve titrasyon asitlifi degerinin %0.38 oldufu saptanmigtir (Kurdal
1989).

Tirkiye’de kaliteli beyaz peynir iiretim teknolojisinin belirlenmesi iizerine
yapilan bir aragtirmada, peynirlerin toplam kurumadde orammnin %25.90 — 41.80, siit
yag1 oramnmn %3.00 - 21.20, toplam azot oranimn %1.83 — 2.49 ile suda ¢oziinen azot
oranmin %0.23 — 0.90 arasinda degistigi bildirilmigtir (Yildiz ve ark 1989).

Akin ve Gong (1990), Konya piyasasindan aldiklart 40 adet tam siit yagili
beyaz peynir 6rneginde; ortalama kurumadde oramm %42.27, siit yagi oranim %13.30,
kurumadde de sit yaf oranm %30.70, kurumadde de tuz oramm %9.51 ve titrasyon
asitlifini ise %1.23 olarak bildirmiglerdir.

Bursa ili merkezinde tiiketime sunulan beyaz peynirlerin kimyasal 6zelliklerini
inceleyen Kurdal ve Giirtunca(1996), ortalama kurumadde oramn %45.84, siit yag
oramm %20.33, kurumaddede siit yagi oramm %43.88, protein oramm %11.70, suda
¢oziinebilir azot oramm %0.38, olgunlagsma derecesini %15.84, tuz oramm %4.56,
kurumaddede tuz oramm %10.01, kiil oramm %5.32 ile laktik asit cinsinden asitlik
degerini %0.88 olarak belirtmektedir.

Sahan ve ark. (1996a), farkh iglem g6rmiis siitlerden tretilen beyaz peynirlerin
Ozelliklerini inceledikleri ¢ahgmalarinda, pastorize siitlerden rettikieri peynirlerin
ortalama olarak %36.17 kurumadde, %16.67 siit yagi, %13.21 protein igerdiklerini ve
asitligin de 24.53 SH oldugunu belirtmiglerdir.

Konsantrasyon, pH, su aktivitesi, sicaklik, atmosfer, urimiin baglangg
mikrobiyel yiikii, mikrobiyel floramn tipi, gida bilesenleri ve kulamim seklinin sorbik
asit ve tuzlanmin etkinligi tizerinde belirleyici kriterler oldufu belirtilmektedir (Kivang
1989, Branen ve ark. 1990).

%2 oraninda K-sorbat ¢ozeltisiyle islem goren Emmental peynirinde 6 — 8
haftalik olgunlagma stiresi boyunca yikama ve ylizey temizieme iglemleri gereksinimini
ortadan kalkmakta, hatta zayif gelisme kogullaninda bile {iretim kontrol altinda
tutuimaktadir. Boylece gaz olusumunun gok iyi, tekstiir ve aromann da istenen diizeyde
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olmas1 saglanmaktadir. Olgunlagma siiresi sonunda peynirde kalan sorbat orani,
uygulanan oramn bilyitk bir kisminin siit yaii ve yiizey nemi ile kaybolmas: nedeniyle
diger besinler i¢in izin verilen diizeyin altinda olmaktadir (Capellari 1969).

Peynire iglenecek manda siitiiniin dayankh hale getirilmesinde hidrojen
peroksit ve sorbik asitin kullamlabilirlifini aragtiran El-Safty ve ark. (1978), siitiin bir
kismina %0.10 ve %0.20 oranlarinda hidrojen peroksit, diger kismina %0.10 ve %0.15
oranlarinda sorbik asit katarak, siitleri Cheddar peynirine iglemigler ve 6 ay 10°C’de
olgunlagtirniglardr. Olgunlaghirma sonunda hidrojen peroksit ve sorbik asit katkihi
sitten Uretilen peynirlerin nem igerikleri kontrol peynirlerinden daha yiiksek
bulunmasina kargin, asitlik gelisimi daha az olarak saptanmigtr. Duyusal testlerde
%0.10 hidrojen peroksit le %0.10 — 0.15 sorbik asit katilmug siitlerden iretilen
peynirlerin yap1 ve tekstiird daha iyi bulunmug ancak tat da bir yavanhk hissedilmigtir
(Alpkent 1993).

Dutch tipi peynirlerde yapilan bir ¢aligmada, kontrol peynirleri sadece protein
bir filmle kaplanmug, bir grup peynir protein kaplama + sorbik asit ile iglem gormiis,
diger grup protein bir filmle kaplanarak tuzlama sonrasinda %4
disodyumhidrojenfosfat, %2 NaCl ve %3 sorbik asit igeren salamurada olgunlagmaya
birakilmugtir, Yapilan analizler sonucunda protein kaplamamn tek bagina etkili olmadig
gozlenmigtir. Kaplamada sorbik asit bulunmasi, peynirin elastikiyetinde azalmaya,
sertlifinin artmasina neden olmustur. Fakat organoleptik 6zelliklerini etkilememigtir. 2
aylik olgunlagma sliresi sonunda peynirlerin sorbik asit icerikleri, protein kaplama +
sorbik asit kombinasyonlu peynirlerde 0.29 mg sorbik asit/g, sorbik asidin salamuraya -
katildigs peynirlerde 0.055 mg sorbik asit /g olarak bulunmustur (Ramanauskas 1971).

Isvigre’de peynir tiretiminde koruyucu olarak K-sorbat kullanan 6 fabrikadan
alinan salamura érnekleri sorbik asit oram yoniinden incelenmistir. Analizler sonucunda
sadece bir ornegin 5 g/L. sorbik asit igerdigi difer 6rneklerin sorbik asit oranlannin
2 ile 4 g/L. arasinda oldufu saptanmmstir. Yiiksek sorbat konsantrasyonuna (4 — 5g/L)
sahip salamuralann yiiksek pH degerine (5.6 — 5.8), diisiik sorbat konsantrasyonuna
(1 - 2 g/l) sahip salamuralannda disik pH degerine (5.3 — 5.5) sahip oldugu
bildirilmigtir (Mattsson 1977).
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Yentiir ve Bayhan (1990), Ankara piyasasindan aldiklan eritme peyniri
omeklerinde sorbik asit oranlanim, 0.00 — 1.611g/kg degerleri arasinda saptarmglardir.
10 eritme peynirinin S’inde sorbik asit saptanmamgtir. 10 kasar peyniri Grneginin
sadece birinde 0.3 g/kg oraninda sorbik asit saptanmstir.

Ozdemir (1990), hidrojen peroksit ve potasyum sorbat katilmig koyun siitiinden
yapilan beyaz peynirlerde, ortalama kurumadde oramm %42.46, siit yagi oramm
%16.16, protein oramm %16.17, suda ¢oziinen protein oramm %1.25, kiil oramm
%7.32, tuz oranm %4.90 ile asitlik oramm %0.79 olarak bulmustur. Siite K-sorbat
katilmasimin peynirin suda ¢oziinen azot igerigini ve salamuranin asitligini azalttigim,
buna kargik pH’sim artirdifim saptamigtr. '

Mozzarella peynirinin K-sorbatla saklanmasinin incelehdigi bir aragtirmada,
birinci grup peynirlerin haglama suyuna %6 oramnda, ikinci gruplann salamurasina
%0.5 K-sorbat katilmi§ ve tligiincii grup peynirler paketleme 6ncesi %6°lik K-sorbat
¢ozeltisine daldinlmgtir. Peynirlerin  olgunlagma  siiresince yapilan analizleri
sonucunda; her ti¢ K-sorbat uygulamasimn peynirin duyusal ozelliklerini etkilemedigi
ve peynirin depolama siiresini 4 haftadan 10 haftaya uzattiys bildirilmigtir. Haglama
suyuna ya da salamuraya K-sorbat katilmasimn daldrma yéntemine gore daha etkili
oldufu saptanmustir. Sorbatla islem gormiis peynirler, kontrol peynirine gore daha
yiksek nem ve pH’ya sahipken asitlik diisiik bulunmugtur. Peynirlerin siit yag, tuz ve
toplam azot oranlant da depolama siiresince K-sorbatla iglemden etkilenmez iken, suda
¢oziinen azot, protein olmayan azot ve toplam ugucu siit yaf asitleri kontrol
peynirlerinden daha yiiksek bulunmugtur (Aly 1996).

Gouda peynirinin tretiminde kullanilan sorbik asidin 2 haftada peynirin 5/8’ine
ulaghf 12 haftada ise peynirin tamarmmna gectiSi saptanmgtir. Yapilan incelemeler
sonucunda sorbik asit kullammmn peynirin duyusal 6zelliklerinde olumsuz bir etkiye
neden olmadif sonucuna varilmigtir (Naguib ve ark. 1972).

Ozdemir (1990)’in bildirdigine gore Bodyfelt, %0.075 sorbik asitle iglem goren
Cottage peynirlerinin kontroliin iki kati siire olgunlagmaya gereksinim duydukiarm ve
bu peynirlerde hafif ac: bir tat gorildaginii saptamgtir.
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Aworh ve Egounlety (1985), Bati Avrupa yumusak peynirlerinin %0.05 ve
%0.1 sorbik asitle saklanmasi tizerinde c¢ahgmuglardir. %0.05 sorbik asit iceren
peynirlerde 5 iizerinden renk 4.60, tekstiir 3.90, aroma 2.50 ve genel kabul edilebilirlik
3.00 olurken, %0.10 sorbik asit katilmasinda bu degerler 4.70, 4.30, 2.20 ve 2.80 olarak
belirlenmigtir.
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3. MATERYAL ve YONTEM
3.1. Materyal

Bu c¢ahgmada aragtirma materyalini EKER A.S. siit fabrikasina degisik
bolgelerden toplanan siitlerden yapilan beyaz peynir olugturmaktadir. Siitler isletmeye
alinmadan once ve sonra platform testlerinden gecirilerek hammadde kalite saglama
laboratuvarinda beyaz peynir iretimine uygunlufu kabul edildikten sonra iiniteye
verilmigtir.

Beyaz peynir iretiminde kullamlan. ¢ig siitlerin mikrobiyolojik o6zellikleri
Cizelge 3.1de, kimyasal ozellikieri ise Cizelge 3.2°de  verilmigtir.
Cizelge 3.1. incelendiginde, ﬁretimde‘ kullanilan siitiin toplam canli mikrorganizma
sayist 3.20X107 cfu/ml, koliform grubu bakteri sayi1 7.20X10° cf/mL olarak
saptandig1 goriilmektedir.

Cizelge 3.1. Beyaz Peynir Uretiminde Kullamlan Cig Siitiin Mikrobiyolojik Ozellikleri

Toplam Aerobik Mezofilik Koliform grubu
Bakteri Sayist mikroorganizma bakteri
(cfu/mL)
(cfu/mL)
CiG sUT 3.20X10’ 7.20X10°

Cizelge 3.2. Beyaz Peynir Uretiminde Kullanlan Cig Siitiin Fiziksel ve Kimyasal
Ozellikleri

| Kurumadde [ Siit ya@ [ Protein | Kiil | Ozgil Titrasyon
CiG sOT (%) (%) (%) | (%) | Amrhk | Asitligi (%LA)
11.59 350 | 288 | 066 | 1.024 %0.15
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3.2, Yontem
3.2.1. Denemenin Diizenlenmesi

Peynirler tesadiif parselleri deneme deseni uygulanarak 7 farkli salamura iginde
mikrobiyolojik analizler i¢in cam kavanozlara, kimyasal analizler igin ise 5 kilogramhk
plastik kaplara yerlestirilmigtir. 12 bomeye ayarlanarak 90°C’de pastorize edilen
salamura 20°C’ye sogutulduktan sonra kaplara konulmugtur. 5°C sicakliktaki soguk
hava deposunda olgunlagmaya birakilan peynirlerin analizleri olgunlagmamn 2., 30., 60.
ve 90. giinlerinde yapilmugtir. Caligma asagida belirtilen deneme desenine gére iki
tekerriirlii olarak yiiratilmistir (Cizelge 3.3). -

Cizelge 3.3. Beyaz Peynir Uretimine iligkin Deneme Deseni

Peynir Depolama Siiresi (giin)
Cesidi Uygulama Sekli 2 30 60 90

A Kontrol

B % 0.03 sorbik asit (300 mg/L)

C % 0.05 sorbik asit (500 mg/L)

D % 0.07 sorbik asit (700 mg/L)

E % 0.03 K — sorbat (300 mg/L)

% 0.05 K - sorbat (500 mg/L)
G % 0.07 K - sorbat (700 mg/L)
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3.2.2. Siitlerde Yapilan Analizler
3.2.2.1. Duyusal Analizier

Beyaz peynir iiretiminde kullamlan siitlerin yapilan duyusal analizleri
sonucunda, koku, renk, goriiniiy ve kivam bakimindan herhangi bir anormailik

saptanmamugtir.
3.2.2.2. Mikrebiyoiojik Analizier
Toplam Aerobik Mezofilik Bakteri Sayis1

Uygun dilissyonlardan paralel olarak Plate Count Agar besiyerine dokme ekim
yontemi ile inokile edilerek 32°C de 48 saat inkiibasyona birakilmig ve geligen
koloniler sayilmigtir (Speck 1976).

Koliform Grubu Bakteri Sayisi

Siit orneginin uygun seyreltmelerinden yararlamlarak dékme ekim yontemine
gore sayim yapilmig ve besi ortami olarak Violet Red Bile Agar kullanilmugtir, Petrilerin
inkiibasyonu 37°C de 24 saat siire ile yapilmstir (Jezeski ve ark. 1974 ).

3.2.2.3. Fiziksel ve Kimyasal Analizler
Ozgiil Agirhk

Siitlerin Ozgiil agirhklannin belirlenmesinde Quevenne’
Laktodansimetresi’nden yararlamlmugtir. Siit 6rmegi cam silindirin icersine konulduktan
sonra laktodansimetre ile okuma yapildi. Sicaklik etmeni de gozoniine alinarak 6zgiil
agirhik hesaplanarak saptanmgtir (Atherton ve Newlander 1982).

Titrasyon Asitligi

25 mL siit 6rnegi pipetle erlen igersine alindiktan sonra iizerine 1 mL %1 —
2’lik fenolftalein katildi. 0.1 N NaOH ile kalici agtk pembe renk olusuncaya kadar
yapilan titrasyon iglemi sonucunda % asitlik oram laktik asit cinsinden hesaplanmigtir
(Demirci ve Giindiiz 1991).
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Kurumadde Oram

Yaklagik 5 g tartilan siit 6rneginin 100 — 105°C’de sabit agirhga gelinceye dek
kurutulmustur. Ornek desikatorde oda sicakligina (20°C) sogutulduktan sonra tartilarak
kurumadde oram hesaplanmigtir (Huyghebaert 1993).

Kiil Orany

Porselen krozeye tartilan yaklagik 5 g siit 550°C’de beyaz kiil elde edilinceye
dek yakilmgtir. Krozelerin desikatorde oda sicakhgina (20°C) sogutulmasim takiben

%kiil oranim hesaplanma yoluyla saptanmigtir (Anonim 1990) .
Siit yagi Oram

Stit yag oram tayini Gerber Metoduna gore yapilmstir. Ozel Gerber
biitirometrelerinin igerisine sirasiyla 10 mL yogunlugu 1.82 olan H,SO4, 11 mL siit ve
1 mL yogunlugu 0.82 olan amil alkol konulmugtur. Biitirometrenin tipas: kapatilarak
yapilan alt Gst etme iglemini takiben 1200 devir/dakika lzda 5 dakika santrifiij iglemi
sonucunda % siit yag1 oram biitirometre skalasindan okunmugtur (Huyghebaert 1993 ).

Protein Oram

Siit 6rnedi protein oraninin tayini Kjeldahl Yontemi esas alinarak gelistirilmis
Kjeltec azot tayin cihazi kullamlarak saptanmigtir. Kjeltec yakma tiipii igerisine iyi bir
sekilde kangtinlarak homojen hale getirilmis siit Ornefinden yaklagtk 1 g tartma
isleminden sonra 15 mL konsantrasyonu % 96 — 98°lik, yogunlugu 1.84 g/cm’® olan’
HySO4’ten konulup selen yakma tableti ilave edilerek yakma diizenegine
yerlestirilmigtir. Yaklagtk 425°C° de gergeklestirilen yakma iglemi yakma tiipii
igerisindeki kansimin rengi berraklagtiktan sonra da 30 dak. daha devam ettirilmigtir.
Yakma igleminden sonra kangmmin sogumasim takiben tiip igerisine 50 mL saf su ve 60
mL konsantrasyonu %40 olan NaOH katilarak damitma iglemine baglanmigtir. Damitik
toplama kabi igerisine birka¢ damla protein indikatorii ve 15 mL %4°lik borik asit
koyularak bu kap damitma diizenegine yerlestirilmigtir. Damitma islemi yaklagik 150
ml damitik toplanmincaya dek stirdiiriilmigtiir. Bu iglemden sonra elde edilen damitik 0.1
N HCI ile titre edilerek harcanan asit oram saptanmugtir. Aym islemler bir de tamk
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deneme igin yapilarak agafidaki formilin uygulanmasi sonucu %azot oram
saptanmigtir (Ozgiimiis 1994).

%Azot =[(A-B)x 0.0014 / G] x 100
A = Ornegin titrasyonunda harcanan 0.1 N HCI oram (mL)
B = Tamik denemenin titrasyonunda harcanan 0.1 N HCIl oram (mL)
G = Omek oram (g)
Bulunan % azot oram 6.38 etmeniiyle garpilarak protein oram belirlenmistir.
3.2.3. Beyaz Peynirlerde Yapilan Analizier
3.2.3.1. Mikrobiyolojik Analizler
Toplam Aerobik Mezofilik Bakteri Sayis:

Peynir 6rneklerinde toplam bakteri sayilarnin saptanmasinda petri kutularina
dokme ekim yontemi uygulanmig ve besi ortami olarak Plate Count Agar kullanilmgtir.
Peynirlerin -4, -5, -6, -7 ‘lik seyretmelerinden iki paralelli olarak ekimi yapilan
petrilerin inkiibasyonu 37°C de 48 saat siire ile yapilmstir ( Giirgiin ve Halkman 1988 ).

Koliform Grubu Bakteri Sayis1

Omeklerin -1, -2, -3 ‘lik seyreltmelerinden birer mL ahnarak steril petrilere
ekim yapilmustir. Petrilerin iizerine, Violet Red Bile Agar’dan konarak 35°C de 24 saat
inkiibasyona birakidmgtir ( Giirgiin ve Halkman 1988 ).

Maya ve Kiif Says1

Bu amagla Potato Dextrose Agar (PDA, Difco) besiyerine ekim yapilarak
20 - 27°C de 5 — 7 giin inkiibe edilmistir. Gelisen koloniler sayilarak degerlendirilmigtir
(Koburger ve Marth 1984).
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3.2.3.2, Kimyasal Analizier
Kurumadde Oram

Etiivde 1 saat kadar tutulan ve desikatérde sogutulan kurutma kaplarinin darasi
ahindiktan sonra igersine yaklasik 5 g kadar peynir ornegi tartilmigtr. 100 — 105°C°de
degismez agirhga gelinceye dek kurutulup desikatérde oda sicakhma (20°C) sogutulan
peynir Omekleri tartidiktan sonra kurumadde oram hesaplanarak belirlenmigtir
(Anonim 1995 ).

Siit yag: Oram

Peynirlerin siit yag oram .Gertber — Van Gulik Yontemi kullamilarak
saptanmistir. Igersine 3 g peynir omegi tartilan 6zel kadehgikler bitirometreye
yerlestirildikten sonra iizerine 10 mL yogunlugu 1.55 olan H,SO; konulmustur.
Biitirometreler 70°C’lik su banyosuna daldinlarak, ara sira alt-iist edilmek suretiyle,
peynir tamamen eriyinceye kadar bekletilmigtir. 1 mL yogunlugu 0.82 olan amil alkol
katimindan sonra biitirometrenin 35 taksimatina kadar aym ozgiil agirliktaki silfiirik
asitten katarak 1100 — 1200 devir/dakika da 10 dakika santrifiij isleminden sonra
biitirometre skalasindan %siit yag1 oram okunmustur (Oysun 1996).

Kurumaddede Siit yag: Oram

Ozcan (2000)’in bildirdigine gore; peynir drneklerinde kurumadde de siit yag,
kurumadde ve siit yag degerlerinden agagidaki formiil kullamliarak hesaplanmugtir.

Kurumadedede Siit yag: (%) = (%Siit yagt Oran1 / %Kurumadde oram) x 100
Titrasyon Asitligi

Orneklerde asitlik tayini alkali titrasyon yontemiyle saptanmustir. 10 g peynir
omegi bir havanda 40°C’deki saf su ile iyice ezilip suyu 500 mL’lik bir balona
aktanlmigtir. Havandaki peynir 5 — 6 defa bu gekilde saf su ile yikanip her defasinda su
balona aktarlmustir. Balondaki su soguyunca balon ¢izgisine kadar saf su ile
doldurulduktan sonra balon igerigi filtre kagidindan siiziilmiigtiir. Siiziintiiden bir erlene
25 mL almip izerine birka¢ damla %1 - 2’lik fenolfitalein ¢ozeltisi katilarak
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0.1 N NaOH ¢ozeltisi ile kalic1 agtk pembe renk olusana dek titre edilmis ve harcanan
NaOH oranindan %laktik asit oranmt hesaplanmistir (Anonim 1995)

Kiil Oram

Bir porselen krozeye yaklagik 5 g tartilan peynir 6rneklerine 550°C’de yakma
islemi uygulanmasindan sonra desikatorde sogutulup tartilarak %kiill oram
hesaplanmugtir (Kurt 1984).

Tuz Oram

Mohr titrasyon yontemi ile yapilmistir. 10 g peynir 6rmegi havanda bir oran
sicak saf su ile ezilerek serum kismi 500 mL‘lik- olgli balonuna alinmmgtir. Bu islem
5 — 6 kez yineledikten sonra balon igerii soguduktan sonra saf su ile hacme
tamamianmugtir. Balon igerigi siiziilerek filtrattan 25 mL alinmig ve 1 mL K;CrO4
katimindan sonra 0.1 N AgNO; ¢ozeltisi ile kiremit kirmizisi renge kadar titre
edilmigti. Sonuglar NaCl olarak hesaplanmig ve %tuz ile gosterilmistir (Anonim
1995).

Kurumaddede Tuz Oram

Beyaz peynir Orneklerinde kurumadde de tuz oram, kurumadde ve tuz
degerlerinden asagidaki formiille hesaplanarak bulunmustur.

Kurumadedede Tuz (%) = (%Tuz Oram / %Kurumadde orani) x 100
Protein Oram

Peynir omneklerinde protein oram tayini, Kjeldahl Yontemi esas alinarak
gelistiriimis Kjeltec azot tayin cihazi kullamlarak saptanmgtir. Siitteki protein oranimn
saptanmasinda agiklandifi gibi yaklagtk 1 g tartilan peynir ormnekleri yakma tiipiine
alinarak %azot tayini yapilmigtir. Toplam protein orani, belirlenen azotun 6.38 faktori
ile ¢arpilmasiyla hesaplanmgtir (Ozgiimiis 1994).
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Suda Eriyen Azot Oram

Belirli oranda alinan peynir, 20 ml sicak su ile havanda ezilerek serum kismm
250 mL’lik 6lgii balonuna aktarddmugtir. Bu igleme 200 mL serum birikene dek devam
edilmigtir. Soguduktan sonra 250 mL‘ye tamamlanarak filtre edilmigtir. Filtrattan 25
mL alinarak Kjeltec azot tayin cihazindan yararlamlarak suda eriyen azot oram
saptanmugtir (Demirci ve Giindiiz 1991).

Olguniasma Derecesi

Bu deger suda goziinen azotun toplam azot i¢inde %oram olarak asagidaki
formul kullamlarak hesaplanmistir (Kurt 1984).

Olgunlagma Derecesi = (%Suda ¢oziinen azot / %Toplam azot) x 100
Koruyucu Madde Oranmimin Belirlenmesi

10 gram peynir 6megi almp, iizerine 5 mL Carrez I ve 5 mL Carrez 1T
cozeltileri katilarak homojenizasyon saglanmustir. Cifte damutik su ile 100 mL’ye
tamamlanmigtir. Kaba filtre kagidindan siiziilen 6rnek, daha sonra 0.45 um filtreden
gecirilmigtir. Hazirlanan 6rnekten 20 plL Hewlett Packard 1100 serisi HPLC’ye enjekte
edilmigtir. Kullanilan kolon HP Hypersil BDS C'® (3 um, 100 x 4 mm) olup, UV DAD
dedektorii 254 nm’ye ayarlanmigtr. HPLC mobil fazi %7 asetik asit ile % 93 damitik
su’dan olugsmaktadir (Anonim 1987, Anonim 1990, Anonim 1993).

Omegin alam X Standard ppm X Sulandirma Oram / Standardin alam = Numunedeki
Oran

3.2.4.istatiksel Analizler

Peynir orneklerinde cesitler arasindaki farklihi belirlemek amaciyla tesadif
parselleri deneme deseni ve buna goére varyans analizi uygulanmigtir. Onemli bulunan
varyasyon kaynaklan, LSD testine tabi tutularak karsilagtirmalan yapilmigtir (Turan
1995).




4. ARASTIRMA SONUCLARI
4.1.Peynirin Mikrobiyolojik Ozellikleri
4.1.1. Toplam Aerobik Mezofilik Bakteri Sayis1 .

Beyaz peynir Orneklerinin depolama siiresince saptanan toplam canh
mikroorganizma sayilan Cizelge 4.1.1°de, olgunlagma siiresinde toplam canh
mikroorganizma sayilarnda goriilen degismeler de Sekil 4.1°de verilmigtir. Cizelgenin
incelenmesinden gorildiugi lizere, beyaz peynir 6rneklerine iligkin ortalama toplam
aerobik mezofilik bakteri sayis: olgunlagma siiresinin baglangicinda en yiiksek, 90.
ginde ise en disiik deferleri almustir. Ortalama toplam aerobik mezofilik bakteri sayisi
2. ginde 1.55x107cfu/g, 30. ginde 1.44x10°cfu/g, 60. giinde 4.70x10* cfu/g ve 90.
giinde 3.25x10* cfu/g olarak saptanmugtir.

Beyaz peynir orneklerine iligkin toplam aerobik mezofilik bakteri sayilar,
Simgek (1989), Kurdal (1989), Kurdal ve Giirtunca(1994)’mn sonuglan ile benzerlik
gosterirken, Sert ve Kivang (1985) ile Sert ve Ozdemir (1987)’in belirttigi degerlerden
disik bulunmustur. Bu farkhhk, aragtrmacilann uyguladikian iiretim yéntemlerinin
yam sira gahgmada salamuraya katilan farkhi oranlardaki koruyucu maddelerden de
kaynaklanmaktadir.

Cizelge 4.1.1. Beyaz Peynir Omeklerinin 90 Giin Olgunlagma Stresince Toplam
Aerobik Mezofilik Bakteri Sayisindaki Degigim

 ORNEK 2. GON 30. GON 60.GON 90. GUN |
A 2.28x 10" 1.38x 10° 7.00 x 10* 1.26 x 10°
B 1.66 x 10° 1.10x 10° 2.30x 10° 6.00 x 10°
C 2.82x 107 2.18x 10° 9.80x 10° 480 x 10°
D 720x 10° 5.70 x 10° 1.60 x 10* 6.00x 10°
E 2.17x 107 1.32x 10° 6.20 x 10* 1.19x 10°
F 1.83x 107 2.90x 10’ 5.60 x 10* 3.60 x 10*
G 8.50 x 10° 6.00 x 10* 4.00 x 10° 1.00 x 10*
MIN 1.66 x 10° 5.70 x 10* 4.00x 10° 1.00 x 10°
MAX 2.82x 10’ 2.90x 10° 7.00 x 10° 1.19x 10°
ORT 1.55x 107 1.44x10° 470 x 10° 3.25x 10*
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Sekil 4.1. Olgunlasma Siirecinde Beyaz Peynir Omeklerinin Toplam Aerobik Mezofilik
Bakteri Sayilarimin Degigimi

Beyaz peynir Omneklerine iligkin varyans analizi sonuglarna gore, peynir
omeklerinin toplam aerobik mezofilik bakteri sayilan arasindaki farkhhk p<0.01
diizeyinde 6nemli bulunmustur (Cizelge 4.1.2.).

Cizelge 4.1.2. Beyaz Peynir Omeklerinin Toplam Aerobik Mezofilik Bakteri
Sayisindaki Degigime Iligkin Varyans Analizi Sonuglan

Varyasyon Kaynaklan S.D. Kareler Ortalamas:
[Peynir Cesidi 6 487x10
Olgunlagma Siiresi 3 830x10
Peynir Cesidi x Olgun. Siiresi 18 471x10
[Hata 28
[Toplam 55
**p<0.01

Cizelge 4.1.3’°de denemeyi olusturan peynir omeklerine iligkin LSD testi
sonuglant verilmigtir. Peynir ¢esitleri arasindaki farklihi: belirlemek igin yapilan
kargilagtirma sonuclarna gére; tiim gegitlerin toplam aerobik mezofilik bakteri sayllan
bakimindan tamamen farkh olduklann ve ayn gruba girdikleri saptanmigtir (p<0.01).
%0.03 sorbik asit katkih (B) gesidin bu mikroorganizmalan en digiik sayida icerdigi
belirlenmigtir. K-sorbat katkih Ornekler incelendiinde, koruyucu madde oramnmn
artmasi ile bakterilerin geligmesinin engellendifi belirlenmistir. Fakat, sorbik asit
orammn artmas: ile boyle bir sonug kesin olarak saptanmamgtir. %0.05 sorbik asit
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katkih (D) 6rneginin bu mikroorganizmalan en ytiksek sayida igerdigi bulunmugtur. Bu
durum ortamda bulunan bazi bakterilerin sorbik aside direng gostermeleri ve asidi
parcalayarak metabolize etmelerinden kaynaklanabilir. Sorbik asidin diigiik orammn K-
sorbata gore daha etkili olmasi, K-sorbatin sorbik asidin etkisinin ancak %75’ini
gostermesi ile agiklanabilir.

Cizelge 4.1.3. Beyaz Peynir Omeklerinin Toplam Aerobik Mezofilik Bakteri
Sayisindaki Degigime Iligkin LSD Testi Sonuglan

IPeynir Cegitleri | n Ortalama Degeerler Sonuclar
A 8 5.78 X 10 b
B 8 450X10° g
C 8 7.14 X 10° a
D 8 1.82X10° - f
E 8 5.50 X 10° c
F 8 467X 10° d
G 8 2.14X 10° e

* Farkl harf tagiyan ortalamalar birbirinden farkhdir (p<0.01)

Peynirlerin toplam aerobik mezofilik bakteri sayis1 iizerine olguniagtirma
siiresinin etkisi incelendiginde; en yiiksek mikroorganizma sayisi taze peynirlerde
saptanmig ve olgunlagma siiresince sayimn devamh azalarak en diisiik oramin 90. giinde
oldugu gorilmigtiir. Peynirlerin olgunlagma siiresince ortalama toplam aerobik
mezofilik bakteri sayillan arasinda olugan farkhilik ise istatiksel agidan Onemli
bulunmustur (Cizelge 4.1.4., p<0.01). Olgunlagmanin baglangicindan itibaren toplam
acrobik mezofilik bakteri sayisindaki azalmanin, salamuraya katilan koruyucu
maddelerin etkisinin yam sira peynirdeki tuz konsantrasyonuna ve asitlige bagh oldugu
sOylenebilir.

Yiiksek derecelerde isitilan siitten beyaz peynir yapimi izerine yapilan bir
aragtirmada, asitlifin artmasiyla olgunlagma siiresine bagh olarak toplam aerobik
mezofilik bakteri sayisinin azaldigi sonucuna vantmgtir (Simgek 1989).
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Cizelge 4.1.4. Beyaz Peynir Omneklerinin Toplam Aerobik Mezofilik Bakteri
Sayisindaki Degisimin Olgunlasma Siiresine iligkin LSD Testi Sonuglan

DONEMLER S.D. Ortalama Degerler Sonuglar
2. giin 14 1.55x 10 a
30. giin 14 144x 10° b
60. giin 14 47X 10° c
90.giin 14 3.25X 10° d

* Farkh harf tagtyan ortalamalar birbirinden farkhidir (p<0.01).

Beyaz peynirlerde olgunlagma donemi baglangicinda toplam aerobik mezofilik
bakteri sayismin, olgunlagmanin ileri agamalarinda azaldifin bir ¢ok arastirmaci
tarafindan da belirlenmigtir (Ergiilli 1980, Ozalp ve ark. 1979, Kivang ve ark. 1992).

4.12. Koliform Grubu Bakteri Sayis1

Cizelge 4.1.5°de beyaz peynir Orneklerinin depolama siiresince saptanan
koliform grubu bakteri sayilan, Sekil 4.2°de ise olgunlagma siiresinde koliform grubu
bakteri sayisinda goriillen degigmeler verilmigtir. Omeklerin ortalama koliform grubu
bakteri sayilan olgunlagma siiresinin baglangicinda en yiiksek degeri alirken 30., 60. ve
90. giinlerde ise degigmemigtir (Cizelge 4.1.5).

Cizelge 4.1.5. Beyaz Peynir Omeklerinin 90 Giin Olgunlagma Siiresince Koliform
Grubu Bakteri Sayisindaki Degigim

' ORNEK 2. GUN 30. GUN 60.GUN 90. GUN
A 3.00x 10' <10' <10! <10*
B 1.00x 10" <10 <10’ <10"
C 4.00x 10" <10’ <10 <10
D 6.00 x 10" <10 <to' <10!
E 4.00x 10" <10' <10' <10!
F 1.00x 10" <10’ <10 <10*
G 1.00x 10' <10" <10’ <10'

MIN 1.00 x 10" <10’ <16’ <10’
MAX 6.00x 10" <10* <10' <10*
ORT 2.85x 10 <10' <10' <10
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Sekil 4.2. Olgunlagma Siirecinde Beyaz Peynir Orneklerinin Koliform Grubu Bakteri
Sayilarinin Degigimi

Beyaz peynir omeklerinin koliform grubu mikroorganizma sayilan arasindaki
farkhlik varyans analizi testine tabi tutulmus ve sonuglar Cizelge 4.1.6’da 6zetlenmistir.
Olgunlasma siirelering gore peynir omekleri arasindaki farklilk p<0.01 diizeyinde
onemli bulunmustur.

Cizelge 4.1.6. Beyajz Peynir Omneklerinin Koliform Grubu Bakteri Sayisindaki
Degisime Iligkin Varyans Analizi Sonuglan

Varyasyon Kaynaklan S.D. | Kareler Ortalamas:
eynir Cesidi 6 190"
Olgunlagma Stiresi 3 2857
[Peynir Cesidi x Olgun. Siiresi 18 190**
Hata 28
Toplam 55
** p<0.01

Peynir cesitleri arasindaki farklihif belirlemek igin yapilan kargflagtirma testi
sonuglarina goére; B (0.03 sorbik asit), F (%0.05 K-sorbat) ve G (%0.07 K-sorbat)
cegitlerinin koliform grubu bakterileri egit sayida igererek aym gruba girdikleri



34

saptanmgtir. Bakteri gelismesinin engellenmesinde en etkili oran olarak %0.07 sorbik
asit (D) belirlenmistir (Cizelge 4.1.7).

Cizelge 4.1.7. Beyaz Peynir Omeklerinin Koliform Grubu Bakteri Sayisindaki
Degisime Iligkin LSD Testi Sonuclan

Peynir Cesitleri | n Ortalama Degerler Sonuglar
A 8 7.51 c
B 8 2.51 d
C 8 10.01 b
D 8 15.01 a
E 8 10.01 b
F 8 2.51 d
G 8 251 | d

* Farklt harf tagiyan ortalamalar birbirinden farklidir (p<0.01).

Peynirlerin koliform grubu bakteri saylan iizerine olgunlagtirma siiresinin
etkisi incelendiginde; en yiiksek saymn taze peynirlerde oldugu ve olgunlagma
siiresince koliform grubu bakteri sayisimn azaldify goriilmektedir. Cizelge 4.1.8°de
koliform grubu bakteri sayilanina iligkin LSD testi sonuglan verilmigtir. 2. giin ile diger
giinler arasinda farkhiik bulunurken, 30, 60 ve 90 giinlik peynirler arasinda farkliik
olmadig belirlenmigtir (p<0.01).

Cizelge 4.1.8. Beyaz Peynir Omeklerinin Koliform Grubu Mikroorganizma Sayisindaki
Olgunlagma Siiresine iliskin LSD Testi Sonuglan

DONEMLER S.D. Ortalama Degerler Sonuclar
2. giin 14 28.58 a
30. giin 14 0.00 b
60. gin 14 0.00 b
90.giin 14 0.00 b

* Farkh harf tagiyan ortalamalar birbirinden farklidir (p<0.01).

Ergilli (1980), pastorize siitten uretilen beyaz peynirlerde olguniasma
baglangicinda 1.80x10” cfi/g olan koliform grubu bakterileri degerinin olgunlagma
siiresince azalarak 180. giinde 4.70 x10" cfi/g olarak bulundugunu agiklamugtir.
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Zerzsfindis ve ark. (1984), koliform grubu bakterilerin olgunlagmamn
224. giiniine kadar peynirlerde kalabildigini belirtmiglerdir.

Sahan ve ark. (1996b), hidrojenperoksit, 1sil islem uygulamalan ve olgunlagma
siresinin beyaz peynirin mikrobiyolojik ve duyusal niteliklerine etkisi adh
¢aliymalarinda, beyaz peynirlerin koliform grubu bakteri sayilarimin olgunlagma siiresine
paralel olarak azaldifim belirlemiglerdir.

Gursel ve ark. (1994), ’oliform grubu bakteri sayisinn olgunlagmanin
30. giinlinden itibaren azalmaya bagladifim ve 45. giinden sonra gozlenmedifini
bildirmiglerdir. ‘

Yapilan bir gahigmada, olgunlagmanin ilerlemesiyle tuza ve asitlige kargi hassas
olan koliform grubu bakterilerin sayilan azalmaktadir. Peynire iglenecek siite uygulanan
isil iglem nedeniyle azalan say1r ham peynirde tekrar artig gostererek ¢ig siitteki diizeye
ulagmaktadir (Kivang ve ark. 1992).

Saptanan koliform grubu bakterilerin sayisimn Collins — Thompson ve ark.
(1977), Sert ve Kivang (1985) ile Giindiiz ve Daghoglu (1989) degerlerinden daha
disik ¢ikmasi salamuraya katlan koruyucu maddelerin bu mikroorganizmalann
gelismesini engelledigini gostermektedir.

4.1.3.Maya ve Kif Sayisi

Sut drinlerinin mikrobiyel bozukluklarin nedenlerinin baginda kiifler .
gelmektedir. Aerobik 6zellikte olan kiflerin optimum geligme sicakhklan yaklagik 25°C
olmasina kargin, ¢ok diisiik sicakliklarda (4 - 10°C gibi) da geligebilen kifler
bulunmaktadir. Peynirlerin yiizeylerinde geligmeleri sonunda tat bozuklugunun (yavan,
kiiflii v.b. tatlar) yamnda, goriinis bozukluklanna da neden olmalan ve olugturduklan
mikotoksinlerle de insan saZhfina zararh etkilerde bulunabilmektedirler.

Sit endistrisinde laktozu fermente eden mayalar Onem tagimaktadirlar.
Peynirde koku ve tat bozukluklarma neden olduklan igin iiriinde bulunmalan
istenilmemektedir. Peynir yiizeyinde zar olugturan oksidatif mayalar siit asidini
indirgeyerek ortamun asitlifini gidermektedirler. Sayilan az oldugunda olgunlagmaya
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katkida bulunurlarken, sayilan ¢ok yiiksek oldufunda peynirin dagilmasina neden
olmaktadurlar.

Beyaz peynir orneklerinin depolama siiresince saptanan maya — kiif sayilan
Cizelge 4.1.9°da ve olgunlagma siiresinde maya — kiif sayisinda goriilen degigmeler ise
Sekil 4.3’de verilmigtir. Orneklere iligkin ortalama maya — kiif sayis1 olgunlagma
siiresinin baglangicinda en yiiksek, 90. giinde ise en diigiikk degerleri almustir (Cizelge
4.1.9). Ortalama maya - kif sayist 2. ginde 1.36x10° cfu/g, 30. giinde 6.34x10" cfu/g,
60. giinde 5.70x10° cfu/g ve 90. giinde 2.70x10° cfu/g olarak saptanmugtir.

Cizelge 4.1.9. Beyaz Peynir Omeklerinin 90 Giin Olgunlasma Siiresince Maya — Kaf
Sayisindaki Degisim

Sekil 4.3. Olgunlagma Siirecinde Beyaz Peynir Orneklerinin Maya — Kif Sayilarnm

Degigimi

| ORNEK 2. GON 30. GUN 60.GUN 90. GUN
A 2.70x 10° 430x 10° 920 x 10° 7.50 x 10°
B 2.50x 10* 2.00 x 10° 430x 10° 2.80x 10’
C 1.97x10° 6.90 x 10* 4.40 x 10° 1.60 x 10°
D 1.72x10° 1.97 x 10* 2.70x 10° 6.00 x 10*
E 2.75x 10° 1.66x 10° 980x 10° 2.28x 10°
F 2.65x 10° 6.60 x 10* 7.00x 10° 235x10°
G 1.01 : 10° 6.00: 10* 5.00x 10° 8.90:102
MIN 2.50x 10* 1.97x 10* 5.00 x 10* 6.00 x 10*
MAX 2.75 x 10° 1.66 x 10° 9.80 x 10° 7.50x 10°
ORT 136 x 10° 6.34x 10* 5.70 x 10° 2.70x 10°
S 10000000
[ =9
% 1000000
2 100000
(7]
a 10000
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@ 1000 ao
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Koruyucu katilmas: ve depolama siiresi, peynir 6rneklerinin maya — kiif sayist
tizerinde istatistiki olarak 6nemli bulunmustur (Cizelge 4.1.10, p<0.01).

Cizelge 4.1.10. Beyaz Peynir Orneklerinin Maya — Kiif Sayisindaki Degigime Iligkin
Varyans Analizi Sonuglan

Varyasyon Kaynaklan S.D. | Kareler Ortalamas:
Peynir Cesidi 6 882X10
Olgunlagma Siiresi 3 624X 10
Peynir Cesidi x Olgun. Siresi 18 . 826X10
Hata 28
Toplam ' 55.

*¥p<0.01

Peynir gesitleri arasindaki farkliig: belirlemek igin yapilan kargiagtirma testi
sonuglarina gore; maya — kiif sayis1 %0.03 K — sorbat katkili (E) ve kontrol peynirinde
(A) en yiiksek bulunurken, bunu %0.05 K — sorbat katkili (F) ve %0.07 K — sorbat (G)
igereﬁ peynir grubu izlemigtir. %0.05 sorbik asit (D) ve 0.03 sorbik asit (B) igeren
peynir grubunda ise digerlerine gore digiik bulunmugtur (Cizelge 4.1.11., p< 0.01). Bu
mikroorganizmalarin geligmesini engellemede en etkili oranin %0.03 sorbik asit oldugu
saptanmigtir. Her iki koruyucu maddenin bazi kimyasal ozellikleri tamamyla
bilinmekle birlikte, mikroorganizmalar tarafindan ne sekilde metabolize edildikleri
saptanmig degildir. Bu koruyucu maddeler ortamda bulunan bazi mikroorganizmalarin
geligmelerinin engelleyebilirken bazilan tarafindan da metabolize edilebildikleri bir ¢ok
aragtinc: tarafindan bildirilmektedir (Ugiincii 1980, Oztek 1983, Kivang 1990b).
Kullanilan koruyucu oranlaninin maya — kif sayisi tizerinde farkl etkilerde bulunmasina
bu durumun neden oldugu samlmaktadir.

Peynirlerin maya - kif sayisi iizerine olgunlagtima siiresinin  etkisi
incelendiginde; en yilksek saymn taze peynirlerde oldugu ve olgunlagma siiresince
devamh azalarak en digiik ortalama maya — kif sayistun 90. giinde saptandigi
gorilmektedir. Cizelge 4.1.12°de maya — kiif sayisma iligkin LSD testi sonuglan
verilmigtir. Peynirlerin olgunlagma siiresince ortalama maya — kiuf sayilan arasinda @J«'

m)

olusan farkhilik ise istatistiksel agidan 6nemli bulunmugtur (p<0.01). «ax‘\“% e
$ o
Q@%

%@g
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Cizelge 4.1.11. Beyaz Peynir Orneklerinin Maya — Kiif Sayisindaki Degisime iligkin
LSD Testi Sonuglan

IPeynir Cesitleri | n Ortalama Dgéﬁerler Sonuclar
A 8 6.90 X 10° b
B 8 135X 10° g
[ 8 6.8 X 10* e
D 8 49X 10° f
E 8 732X 10° a
F 8 6.81 X 10° c
G 8 2.68 X 10° d

* Farkli harf tagiyan ortalamalar birbirinden farklidir (p<0.01).

Cizelge 4.1.12. Beyaz Peynir Omeklerinin Maya — Kiif Sayisindaki Degisimin
Olgunlagma Siiresine Iligkin LSD Testi Sonuglan

DONEMLER S.D. Ortalamalar Sonuclar
2. giin 14 1.36 X 10° a
30. giin 14 6.34 X 10 b
60. giin 14 570X 10° c
90.giin 14 2.70X 10° d

* Farkh harf tagtyan ortalamalar birbirinden farklidir (p<0.01).

Tuza ve asitlige karsyt dayamkli olan maya — kif sayisiun olgunlagsma
baglangicinda yitksek sayida bulunmasimi ve siire ilerledikge azaldifim saptamig olan
Ergiillii (1980) ile Akbulut ve ark. (1996)’nin bulgulanyla benzerlik gostermektedir.

4.2. Beyaz Peynirin Kimyasal Analizleri
4.2.1. Kurumadde Oram

Suyun diginda kalan bilegenlerin tamanum kapsayan kurumadde, peynirin
esasi olugturmaktadir.

Beyaz peynir orneklerine iligkin kurumadde oranlan Cizelge 4.2.1°de ve
olgunlagma siiresinde kurumadde degerlerinde gorilen degismeler Sekil 4.4°de
verilmigtir.  Cizelgenin incelenmesinden gorildigi Uzere beyaz peynir Orneklerine

iliskin ortalama kurumadde oranlan depolama siiresinin baglangicinda en diigitk, 90.
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giinde ise en yitksek degerleri almigtir. Ortalama kurumadde oram 2. giinde %37.37, 30.
giinde %43.00, 60. giinde %45.01 ve 90. giinde %46.44 olarak saptanmmgtir.

Cizelge 4.2.1. Beyaz Peynir Orneklerinin 90 Giin Olgunlasma Siiresince Toplam
Kurumadde (%) Oranlanimin Degigimi

ORNEK 2. GON 30. GON 60.GUN 90. GUN
A 35.21 41.17 44.56 4719
B 36.69 42.60 43.19 4784
C 37.89 42.10 46.28 46.59
D 38.18 45.55 45.78 4839
E 37.52 42.75 46.39 45.43
F 38.58 43.69 43.63 44778
G 37.47 43.15 45.26 44 87
MIN 35.21 41.17 43.19 44.78
MAX 38.58 4555 44.56 4839
ORT 37.37 43.00 45.01 46.44
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Sekil 4.4. Olgunlagma Siirecinde Beyaz Peynir Orneklerinin Kurumadde Degerlerinde
Goriilen Degigmeler

Beyaz peynir o6rneklerine iligkin varyans analizi sonuglarma gore, peynir
orneklerinin kurumadde oranlan arasindaki farkhiik p<0.01 dizeyinde O6nemli
bulunmugtur (Cizelge 4.2.2). Ortaya ¢ikan bu degiskenlikte salamuraya katilan
koruyucu madde oraminin da etkili oldugu samimaktadir.



Cizelge 4.2.2. Beyaz Peynir Omeklerinin Kurumadde Oranlarindaki Degisime Iliskin
Varyans Analizi Sonuglan

Varyasyon Kaynaklan S.D. Kareler Ortalamas:
Peynir Cesidi 6 5.808
Olgunlagma Siiresi 3 242.689
Peynir Cesidi x Olgun. Siiresi | 18 2440
Hata 28
Toplam 55

** p<0.01

Cizelge 4.2.3.’de denemeyi olusturan beyaz peynir orneklerine iligkin LSD
testi sonuglan verilmigtir. En yiiksek %kurumadde oram D (%0.07 sorbik asit katkili)
gesidinde bulunurken, kontrol orneginin (A) ise en diisik kurumaddeye sahip oldugu
saptanmistir (p<0.01).

Cizelge 4.2.3. Beyaz Peynir Omneklerinin Kurumadde Oranlarindaki Degigime Iliskin
LSD Testi Sonuglart

Peynir Cesitleri | n | Ortalama Degerler Sonuclar
A 8 42.04 g
B 8 42.59 f
C 8 43.50 b
D 8 44.70 a
E 8 43.38 c
F 8 42.71 e
G 8 42.96 d

*Farkh harf tagiyan ortalamalar birbirinden farkhidir (p<0.01).

Olgunlagma siiresinin beyaz peynir Omeklerinin kurumadde oranlan
izerindeki etkisi istatistiki olarak o6nemli bulunmugtur (p<0.01). Olgunlagma siiresi
arttikga kurumadde oram da artmaktadir (Cizelge 4.2.4).

Beyaz peynirlere iligkin kurumadde oram ¢ok genig simrlar igerisinde degisim
gostermektedir. Difer aragtirmacilann bildirdikleri kurumadde oranlan ile aragtirma
bulgulan arasinda kismen benzerlik ve aynliklar saptanmugtir. Saptanan %kurumadde
degerleri Akbulut ve ark. (1996)’min bulgularina benzerlik gésterirken, Tayar (1995) ile
Sahan ve ark.(1996a)’n saptadifi degerlere gore yiiksek ¢iknmgtir.
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Cizelge 4.2.4. Beyaz Peynir Ormneklerinin Kurumadde Oranlanndaki Degisimin
Olgunlagma Siiresine iliskin LSD Testi Sonuglarn

DONEMLER S.D. Ortalamalar Sonuglar
2. giin 14 3737 d
30. giin 14 43.01 c
60. giin 14 45.18 b
90.giin 14 46.44 a

* Farkh harf tagiyan ortalamalar birbirinden farkhdir (p<0.01).

Kurumadde oram iizerinde igleme sirasinda hammaddeye uygulanan islemler,
ambalajlama agamasinda peynir asitliklerinin farklihifs ve tenekelere ilave edilen
salamuramn asitliginin peynirinkiyle aym olmamasi sonucu tuz transferinde degiskenlik
gostermesi gibi bir ok faktor etkili olmaktadir. Ayrica, salamuraya katilan koruyucu
maddelerin de kurumadde tizerinde farklilagmalara neden oldugu samimaktadir.

4.2.2.Siit Yag: Oram

Siit yag1 peynirin kurumaddesinde 6nemli yer tutan ve onun kalitesine, tadma,
aromasina, besin degerine etkide bulunan bir bilegenidir. Siit yag: peynire bu arzulanan
lezzeti, varhfiyla oldugu kadar, az oranda da olsa lipoliz sonucu ortaya gikan bazi
aroma maddeleriyle de (metil ketonlar, laktonlar) kazandirmaktadir (Uraz 1982).

Cizelge 4.2.5°de beyaz peynir 6rneklerine iligkin siit yagi oranlan ve $ekil
4.5’de olgunlagma siiresinde sit yagi degerlerinde gorillen degSismeler verilmigtir.
Cizelge incelendigi zaman, 6rneklerin ortalama siit yag: oranlaninm 2. giinde %16.08,
30.giinde %17.79, 60. giinde %18.79 ve 90. giinde %19.36 oldugu gorilmektedir.

Beyaz peynir 6meklerinin % siit yagi degerleri arasindaki farkhlik varyans
analizi testine tabi tutulmus ve sonuglar Cizelge 4.2.6’da 6zetlenmigtir. Istatistiki analiz
sonuglarindan; olgunlagsma siirelerine gore peynir érnekleri arasindaki farkliik p<0.01
diizeyinde 6nemli bulunmugtur.
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Cizelge 4.2.5. Beyaz Peynirlerin 90 Gin Olgunlagma Siresince St Yagi (%)

Oranlannin Degigimi
ORNEK 2. GON 30. GON 60.GUN 90. GON
A 15.00 16.50 18.00 18.75
B 15.50 17.00 16.50 20.00
C 16.00 17.50 19.25 19.50
D 16.50 20.00 19.25 19.75
E 16.50 17.75 20.00 17.75
F 16.50 18.25 17.75 18.25
G 16.00 17.50 18.25 19.00
MIN 15.00 16.50 16.50 17.75
MAX 16.50 20.00 20.00 20.00
ORT 16.08 17.79 18.79 19.36

2 30
Olgunlagma Siiresi (giin)

60 90

Sekil 4.5. Olgunlasma Siirecinde Beyaz Peynir Omeklerinin Siit Yag Degerlerinde

Goriilen Degismeler

Cizelge 4.2.6. Beyaz Peynir Orneklerinin Siit Yag: Oranlarindaki Degisime

Varyans Analizi Sonuglart
Varyasyon Kaynaklan S.D. | Kareler Ortalamasi
Peynir Cesidi 6 3.854
Olgunlagma Siiresi 3 20.048"
Peynir Cesidi x Olgun. Siiresi | 18 1.332"
Hata 28
Toplam 55

** 5<0.01

Tligkin
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Cesitler arasinda yapilan LSD kargilagtirma testi sonuglarma gore; en yiiksek
siit yagi oram1 D (%0.07 sorbik asit) ¢esidinde bulunmug, bunu sirasiyla E (%0.03 K-
sorbat), C (%0.05 sorbik asit), G (%0.07 K—sorbat), F (%0.05 K—sorbat), B (%0.03

sorbik asit) ve A (kontrol) gesitleri izlemigtir (p<0.01).

Cizelge 4.2.7. Beyaz Peynir Orneklerinin Siit Yagi Oranlanindaki Degigime Iligkin LSD
Testi Sonuglan

Peynir Cesitleri n Ortalama Degerler Sonuglar
A 8 17.07 g
B 8 17.50 f
C 8 18.19 c
D 8 19.26 a
E 8 18.32 b
F 8 17.76 e
G 8 17.94 d

* Farkh harf tagtyan ortalamalar birbirinden farklidir (p<0.01).

Olgunlagtirma siiresinin peynirlerin siit yagi oram iizerine olan etkisini ortaya
¢ikarabilmek icin yapilan LSD Testi sonuglan Cizelge 4.2.8°de verilmigtir. Olgunlagma
siiresince, kurumadde oranina bagh olarak peynir 6rneklerinin siit yagi oranlarinda da
artiglar oldugu saptanmugtir. Bu degigiklikler istatistiksel olarak onemli bulunmugtur
(p<0.01).

Cizelge 4.2.8. Beyaz Peynir Orneklerinin Siit Ya® Oranlarindaki Degigimin
Olgunlagma Siiresine Iligkin LSD Testi Sonuglar

DONEMLER S.D. Ortalamalar Sonuclar
2. giin 14 16.08 d
30. giin 14 17.79 c
60. giin 14 18.79 b
90.giin 14 19.36 a

* Farkls harf tagtyan ortalamalar birbirinden farklidir (p<0.01).

Giindiiz ve Daghoglu (1989), Tekirdag ilinde tiketime sunulan beyaz
peynirlerin duyusal, fiziksel, kimyasal, mikrobiyolojik 6zellikleri iizerine yaptiklan bir



calismada siit yag: oranlaninn %17.83 — 24.25 degerleri arasinda degigtiSini tespit
etmislerdir.

Salamura sicakh@ ve tuz konsantrasyonunun peynire tuz gegigine etkisi
iizerine yapilan bir incelemede sit yag oranlann %1520 — 16.20 degerleri arasinda
bulunmugtur (Kimk 1987). Giiven (1988) ise yaptif bir incelemede, siit yag: oranlanim
%14.00 — 15.00 olarak belirlemigtir.

Elde edilen degerler, Sahan (1996a) ile Alpkent (1993)’in bulgulanyla
paralellik gosterirken, Oksiiz (1996)’iin degerlerinden diisik ¢ikmigtir. Yapilan
caligmalardaki siit yagi oranlan arasindaki bu farklihfin iiretimde kullanilan siitiin siit
yag1 oramna bagh oldugu belirtilmektedir. -

4.2.3.Kurumaddede Siit Yag Oram

Siit yagi oram, peynirlerin igerdifi nem orammna gore, biyik farkhihk
gostermektedir. Hatta bir gegit i¢inde bile, bu durum belirgin olarak gozlenebilmektedir.
Ayrica, iilkemizde peynirler siit yag: oranlanina gore simflandinhirken kurumadde de siit
yagi oram baz alinmaktadir. Bu nedenlerden dolay1 peynirlerin siit yag: igerigi biitiin
kiitlede degil de, kurumaddeye oranlanarak ifade edilmektedir. Siit yagi oram, beyaz
peynirlere besin degeri ve lezzet kazandirmasimin diginda, peynir gesidinin standarttaki
tipini de belirleyen bir kriter olarak algilanmaktadir.

Beyaz peynir 6rneklerine iligkin kurumaddede siit yag: oranlan ile olgunlagma
stiresinde kurumaddede siit yag1 degerlerinde goriilen degismeler Cizelge 4.2.9 ve -
Sekil 4.6’da verilmigtir. Cizelge incelendiginde, 6rneklerin ortalama kurumaddede siit
yag: oranlannmn 2. giinde %42.83, 30. giinde %41.33, 60. giinde %41.36 ve 90. giinde
%41.09 oldugu goriilmektedir.

Peynir Omeklerinde belirlenen kurumaddede sit yagi oranlanna iligkin
degerlerin varyans analizi sonuglann Cizelge 4.2.10°da verilmigtir. Cizelgeden,
peynirlerdeki kurumaddede siit yagi oram lizerine olgunlagtirma siiresi ve salamuraya
katilan koruyucu maddelerin etkisinin p<0.01 diizeyinde etkili oldugu anlagilmaktadir.
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Cizelge 4.2.9. Beyaz Peynirlerin 90 Giin Olgunlagma Siiresince Kurumaddede Siit Yag:
(%) Oranlarinm Degigimi

" ORNEK 2. GON 30. GON 60.GUN 90. GON
A 42.60 40.08 40.40 39.74
B 4230 39.91 38.20 41.81
C 42.19 4157 41.55 4185
D 43.23 43.90 42.02 40.81
E 43.96 41.51 43.10 39.06
F 42.78 41.77 40.68 40.76
G 42.71 40.55 4032 42.32

MIN 42.19 39.91 38.20 39.06
MAX 43.96 43.90 43.10 42.32
ORT 42.83 4133 41.36 41.09
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Sekil 4.6. Olgunlasma Sirecinde Beyaz Peynir Omeklerinin Kurumaddede Siit yag
Degerlerinde Goriilen Degismeler



Cizelge 4.2.10. Beyaz Peynir Orneklerinin Kurumaddede Siit yagi Oranlanndaki
Degisime Iliskin Varyans Analizi Sonuclan

Varyasyon Kaynaklar S.D.| Kareler Ortalamas:
Peynir Cesidi 6 5755
Olgunlagma Siiresi 3 8.808
PPeynir Cesidi x Olgun. Stresi | 18 3.896
Hata 28
Toplam 55
**p<0.01

Peynir gesitlerinin 90 ginlikk olgunlagma siiresince belirlenen ortalama
kurumadde de siit yaf: oranlarma iliskin LSD testi sonuglari Cizelge 4.2.11°de
verilmigtir. En yiiksek kurumadde de siit yagi oram salamurasina %0.07 sorbik asit
katilan (D) cesitte saptanmus olup, tiim gesitler istatistiksel olarak birbirinden farkh
oldugundan ayn gruplarda yer almuslardir (p<0.01).

Cizelge 4.2.11. Beyaz Peynir Ormneklerinin Kurumaddede Siit Yag: Oranlarindaki
Degisime Iligkin LSD Testi Sonuglan

Peynir Cesitleri n Ortalama Degerler Sonuclar
A 8 40.71 f
B 8 40.56 g
C 8 41.81 g
D 8 43.09 a
E 8 42.02 b
F 8 41.61 e
G 8 41.78 d

* Farkh harf tagtyan ortalamalar birbirinden farkhdir (p<0.01)

Olgunlagtirma siiresinin ilerlemesi ile peynirlerdeki kurumaddedeki sat yag
oranlan siirekli azalmgtir. Degigik analiz siirelerinin kurumaddedeki siit yag tzerine
etkisini belirlemek amaciyla yapilan LSD testi sonuglarnda, her bir analiz zamanna
iligkin ortalamamn digerlerinden farkh oldugu gorilmagtiir (Cizelge 4.2.12, p<0.01).
Cizelge 4.2.12°den, olgunlasmig deneme beyaz peynirlerinde belirlenen ortalama
kurumaddede siit yag1 oranlannmn tam siit yagh beyaz peynirler icin TS 591 Beyaz
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Peynir Standardi (Anonim 1995)’nda yer alan (40 g siit siit yagy/100 g kurumadde) simr
degerinin iizerinde oldugu goriilmektedir.

Cizelge 4.2.12. Beyaz Peynir Omeklerinin Kurumaddede Sit Yag Oranlarindaki
Degisimin Olgunlagma Siiresine iligkin LSD Testi Sonugclart

DONEMLER S.D. Ortalamalar Sonuclar
2. giin 14 42.83 a
30. giin 14 4133 c
60. giin 14 4136 b
90.giin 14 41.09 d

* Farkli harf tagiyan ortalamalar birbirinden farkhdir (p<0.01)

Peynir dmeklerinin olgunlagma siresindeki ortalama kurumaddede sit yaf
degerleri Alpkent (1993) ile Oksiiz (1996)in bulgulanndan disik gikmasma karsm,
Uraz ve Alpkent (1989)’in bulgulan ile benzerlik gostermektedir.

4.2.4.Titrasyon Asitligi

Peynirde asitlik, peynir yapimmn temel reaksiyonlarindan biri olan ve starter
kiiltiirler tarafindan gergeklestirilen laktozun pargalanmas: sonucu olugan laktik asitten
ileri gelmektedir. Bunun yamnda yag asitleri, parakazein vb. de peynirin asitliginde
etkili olmaktadir. Asitlik diizeyi, pihtilagma, olgunlagma ve peynir iretiminin tim
agamalarinda, peynirde tekstiir, tat ve aroma olusumunu yonlendirdigi gibi koliform
grubu benzeri, peynirde istenmeyen bakterilerin faaliyetlerinin engellenmesinde de
onemli bir etmendir (Kogak ve ark. 1988).

Peynir gesitlerinin olgunlagma siiresince yapilan analizlerine gore, elde edilen
titrasyon asitlik degerleri Cizelge 4.2.13, olgunlagma siiresinde titrasyon asitlik
degerlerinde gorillen degismeler ise Sekil 47’de verilmistir. Cizelgenin
incelenmesinden gorildiigii Gizere, ortalama titrasyon asitligi degerleri depolama siiresi
boyunca artig gostererek, 90. giinde en yitksek degerlere ulagmugtir. Ortalama titrasyon
asitligi degerleri 2. giinde %0.48, 30. giinde %0.52, 60. giinde %0.61, 90. giinde %0.63
olarak saptanmstir. Beyaz Peynir Standardi TS 591 (Anonim 1995)’e gore; titrasyon
asitligi en gok %3.00 olarak deZerlendirildigi diigiintiliirse elde edilen degerler standarda
uygun olarak bulunmustur.
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Cizelge 4.2.13. Beyaz Peynir Omeklerinin 90 Giin Olgunlasma Siiresince Titrasyon
Asitligi (%) Degerlerinin Degigimi

[ ORNEK 2. GON 30. GUN 60.GUN 90. GON
A 0.45 0.58 0.63 0.63
B 0.54 0.45 0.63 0.63
C 0.49 0.49 0.63 0.63
D 0.45 0.54 0.54 0.63
E 0.45 0.49 0.63 0.63
F 0.49 0.54 0.54 0.63
G 0.45 0.49 0.54 0.63

MIN 0.45 0.45 0.54 0.63
MAX 0.54 0.58 0.63 0.63
ORT 0.48 0.52 0.61 0.63

Titrasyon Asitligi (%)

Olguniagma Siiresi {giin)

Sekil 4.7. Olgunlagma Sirecinde Beyaz Peynir Orneklerinin Titrasyon Asitligi
Degerlerinde Goriilen Degigmeler

Salamuraya katidan koruyucu maddelerin peynirlerin titrasyon asitlifi {izerine
etkisi p<0.01 diizeyinde onemli bulunmugtur (Cizelge 4.2.14).



49

Cizelge 4.2.14. Beyaz Peynir Omeklerinin Titrasyon Asitlifi Degerlerindeki Degigime
Tligkin Varyans Analizi Sonuglar

Varyasyon Kaynaklan S.D.| Kareler Ortalamasi
Peynir Cesidi 6 0,001667
Olgunlagma Siiresi 3 0,076848"
Peynir Cesidi x Olgun. Siresi | 18 0,002803"
Hata 28
Toplam 55

** p < 0.01 diizeyinde 6nemlidir

Titrasyon asitligi degerleri bakimindan gesitler arasindaki farkhlif: belirlemek
amaciyla yapilan LSD testi sonuglarma gore G (%0.05 K-sorbat katkili) gesidinin farkh
oldugu ve diger cesitler arasinda ise omemli bir farkhihifin olmadify saptanmugtir
(Cizelge 4.2.15, p<0.01).

Cizelge 4.2.15. Beyaz Peynir Orneklerinin Titrasyon Asitligi DegerlerindekiDegigime
Iligkin LSD Testi Sonuglart

Peynir Cesitleri [n| Ortalama Degerler Sonugclar
A 8 0.58 a
B 8 0.57 ab
C 8 0.56 be
D 8 0.57 ab
E 8 0.55 c
F 8 0.55 c
G 8 0.53 d

* Farkh harf tagiyan ortalamalar birbirinden farkhdir (p<0.01).

Olgunlagma siiresinin beyaz peynirlerin titrasyon asitligi degerlerine etkisi
istatistiki olarak 6nemli bulunmustur (p<0.01). Olgunlagma siiresi arttik¢a titrasyon
asitligi degeri de artmaktadir (Cizelge 4.2.16).

Ergilli (1980), 6 ay olgunlagtinlan beyaz peynirlerde titrasyon asitlik
degerlerinin olgunlagma siiresi boyunca diizenli olarak arti§ gosterdiSini saptamugtir.
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Cizelge 4.2.16. Beyaz Peynir Omeklerinin Titrasyon Asitligi Degerlerindeki Degigimin
Olgunlagma Siiresine iligkin LSD Testi Sonuglar

DONEMLER S.D. Ortalamalar Sonuclar
2. gim 14 0.48 d
30. giin 14 0.52 c
60. giin 14 0.61 b
90.giin 14 0.63 a

* Farkli harf tagtyan ortalamalar birbirinden farkhdir (p<0.01).

Antimikrobiyel katki maddelerinin (formaldehit, KNOs;, H,O, sorbik asit)
asitlik gelisimi Gzerine engelleyici etkisi ~ bu konuda yapilan galigmalarla da
dogrulanmugtir. Aynica diger aragtirmacilarin (Ozdemir 1990, Eren 2000) peynirlerdeki
asitligi daba yiksek bulmalan, asitlik belirleme yontemleri arasindaki farktan da
kaynaklanabilmektedir. Kullamlan yontemde (Anonim 1995), peynirlerin suda iyice
ezilmesi ve sizilmesi saglandiktan sonra elde edilen siiziintinin asitligi
belirlenmektedir. Diger cahgmalarda ise peynir aym sekilde su ile islem goérdikten
sonra siizillmeden asitlik tayini yapimaktadir. Bundan dolayr asitlikler arasinda
fakliliklar ortaya ¢ikabilmektedir. Aynca, asitlik derecelerindeki farkhhia, peynir
suyunun ayrilma derecesi, peynirdeki bakteriyel faaliyet, salamuramn sicakhf gibi
etmenler de etki etmektedir (Uciincii 1977).

4.2.5.Kiil Oram

Toplam mineral maddeyi ifade eden kil oranlan, beyaz peynir orneklerinde
ortalama olarak 2. giinde %6.32, 30. giinde %7.26, 60. giinde %7.43 ve 90. giinde
%7.58 olarak belirlenmigtir (Cizelge 4.2.17). Olgunlagma siiresinde kil degerlerinde
goriilen degigmeler Sekil 4.8’de verilmigtir.

Varyans analizi sonuglarina gore, beyaz peynir omeklerinin kiil oranlan
arasindaki farklihk p<0.01 diizeyinde dnemli bulunmugtur (Cizelge 4.2.18).
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Cizelge 4.2.17. Beyaz Peynirlerin 90 Giin Olgunlagma Siiresince Toplam Kiil (%)
Oranl Degisimi

"ORNEK | 2.GON 30. GUN 60.GUN 90. GUN
A 6.33 735 7.58 7.90
B 6.11 7.43 7.30 7.56
C 5.95 6.90 7.44 7.56

D 6.89 7.01 7.19 7.65
E 6.11 7.20 7.10 7.47
F 6.55 7.33 7.51 731
G 6.33 7.57 7.87 7.60

MIN 5.95 6.90 7.10 7.31
MAX 6.89 7.57 7.87 7.90
ORT 6.32 7.26 7.43 7.58
9
8
7
~ 6
e 5
S 4
X3
2
1
0

Olgunlagma Siiresi {(giin)

Sekil 4.8. Olgunlasma Siirecinde Beyaz Peynir Orneklerinin Kiil Degerlerinde Goriilen
Degigmeler

Cizelge 4.2.18. Beyaz Peynir Omeklerinin Kiil Oranlanindaki Degisime Iligkin Varyans
Analizi Sonuglan

Varyasyon Kaynaklan S.D.| Kareler Ortalamas:
Peynir Cesidi 6 0,13716
Olgunlagma Siiresi 3 454789
Peynir Cesidi x Olgun. Siiresi | 18 0,11603 "
Hata 28
Toplam 55

**p<0.01
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Salamuraya sorbik asit ve potasyum sorbat ilavesi orneklerin kil oranlan
arasinda farkhhklara (p<0.01) sebep olmakla beraber, olgunlagma siiresince bu
degerlerde artis g6zlenmistir (Cizelge 4.2.19, 4.2.20). Bu durum, kurumadde orammn
artmasina bagh olarak kiil oranmin da artmasindan kaynaklanmaktadur.

Cizelge 4.2.19. Beyaz Peynir Omeklerinin Kiil Oranlarndaki Degigime Iligkin LSD
Testi Sonuglan

Peynir Cegitleri | n Ortalama Degerler Sonuclar
A 8 7.29 b
B 8 7.07 e
C 8 7.03 f
D 8 7.14 | d
E 8 6.98. g
F 8 7.16 c
G 8 7.33 a

* Farkli harf tagiyan ortalamalar birbirinden farkhidir (p<0.01).

Cizelge 4.2.20. Beyaz Peynir Orneklerinin Kiil Oranlanindaki Degigimin Olgunlagma
Siiresine iliskin LSD Testi Sonuglan

DONEMLER S.D. Ortalamalar Sonuclar
2. giin 14 6.33 d
30. giin 14 7.26 c
60. giin 14 734 b
90.giin 14 7.65 a

* Farklt harf tagiyan ortalamalar birbirinden farklidir (p<0.01).

Maya ile pihtilagtinlan siitten iretilen peynirlerin asitle pihtilagtirilanlara gore
daha fazla mineral madde igerdigi belirtilmektedir (Uraz 1982). Ayrica, peynir
kitlesinde kalan kiil oranlan siitin maya ile pihtilagtinldifs anda sahip oldugu asitlik
derecesi ile de ilgilidir. Bu asitlik oram arttikga, 6zellikle basta kalsiyum olmak izere,
pihtidan peynir alt: suyu ile gergeklesen mineral kayiplan da artmaktadir.

Olgunlagma siiresince artan tuz orammna ve kismen de kurumaddedeki degisime
bagh olarak kiil oraninin da artig gosterdigi bir ¢ok arastinic: tarafindan saptanmugtir.
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Belirlenen kiil degerleri, Demirci (1988) ve Simgek (1989)’in degerlerinden yiiksek
bulunurken, Kurdal (1989) ve Ozdemir (1990)’in bulgulariyla paralellik gistermektedir.

4.2.6. Tuz Oram

Beyaz peynir iiretiminde tuz, peynirin tat ve aromasim geligtirmek, kitledeki
suyun aynlmasimt kolaylagtrmak, peynirin sertlesmesi ve igerisindeki su oranmin
ayarlanmasint saglamak, mikroorganizma faaliyetini Onleyerek olgunlagma siirecini
diizene koymak ve randimam arttirmak gibi nedenlerle kullamlmaktadr.

Degisik oranlarda sorbik asit ve potasyum sorbat katilan salamuralarda
olgunlagtinlan beyaz peynir Ornekleripe iliskin tuz oranlan Cizelge 4.2.21°de,
olgunlagma siiresinde tuz degerlerinde goriilen degigmeler ise Sekil 4.9°da verilmigtir.
Cizelge incelendii zaman, o6rneklerin ortalama tuz oranlanmin 2. giinde %3.30, 30.
giinde %4.34, 60. giinde %4.78 ve 90. giinde %5.13 oldugu goriilmektedir.

Cizelge 4.2.21. Beyaz Peynirlerin 90 Giin Olgunlagma Siresince Tuz (%) Oranlaninin
Degisimi

[ ORNEK 2. GON 30. GUN 60.GUN 90. GUN
A 337 431 4.84 5.44
B 3.38 411 4.84 5.10
C 3.24 4.51 4.64 497
D 332 4.11 491 4.99
E 3.24 4.45 478 5.04
F 3.32 438 4.58 491
G 3.19 4.58 5.04 5.04

MIN 3.19 4.11 458 491
MAX 3.38 458 5.04 5.44
ORT 3.30 434 478 5.13
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Tuz (%)
Q = N W Ao

Olgunilagma Siiresi (giin)

Sekil 4.9. Olgunlagma Siirecinde Beyaz Peynir Orneklerinin Tuz Degerlerinde Goriilen
Degismeler

Salamuraya uygulanan farkl islemlerin peynirdeki tuz oram iizerindeki etkisini
belirlemek igin yapilan varyans analizi sonuglarna gore, peynir cesitleri arasindaki
farklilik p<0.01 diizeyinde 6nemli bulunmustur (Cizelge 4.2.22).

Cizelge 4.2.22. Beyaz Peynir Orneklerinin Tuz Oranlanindaki Degigime Iligkin Varyans
Analizi Sonuglan

Varyasyon Kaynaklari S.D. Kareler Ortalamas:
Peynir Cesidi 6 0.03324
Olgunlagma Siiresi 3 8.81945
Peynir Cegidi x Olgun. Siiresi 18 0.04645

a 28
Toplam 55
**p<0.01

Cesitler aras: ortalama degerlere uygulanan LSD testi (Cizelge 4.2.23)
sonuclarna goére, A (kontrol) ¢esidi en yiitksek tuz oramyla “a” grubunu olusturmus,
bunu izleyen G (%0.07 K-sorbat) gesidi “b” grubuyla ikinci sirada yer almgtir.
Istatistiki olarak aym gruba dahil olan D (%0.07 sorbik asit) ve F (%0.05 K—sorbat)
cesitlerinin en diigiikk tuz oramina sahip olduklan saptanmigtir (p<0.01). Kullamlan katki
maddelerinin peynirlerin asitik ve pH gibi baz Ozelliklerine etkisi nedeni ile
peynirlerin tuz konsantrasyonlarinda farkliiklann ortaya ¢ikmasi da olanakhdir.
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Cesitlerin ortalama tuz degerleri Alpkent (1993)’in bulgularindan yiiksek bulunurken,
Ozdemir (1990), Sahan (1993) ile Eren (2000)in degerleriyle benzerlik gostermektedir.

Cizelge 4.2.23. Beyaz Peynir Omeklerinin Tuz Oranlanndaki Degisime fligkin LSD
Testi Sonuglan

Peynir Cesitleri | n Ortalama Degerler Sonugclar
A 8 4.49 a
B 8 4.39 c
C 8 4.36 d
D 8 4.32 e
E 8 438 c
F 8 4.32 e
G 8 4.45 b

* Farkh harf tagiyan ortalamalar birbirinden farklidir (p<0.01).

Peynirlerin tuz oram iizerine olgunlagma siiresinin etkisi incelendiginde;, en
dugiik oranin taze peynirlerde oldugu ve olgunlagma siiresince peynirdeki tuz orammnin
devamh arttif1 , en yiiksek ortalama tuz oranmnin da 90. giinde saptandig1 gériilmektedir.
Cizelge 4.2.24’de tuz oranlanna iligkin LSD testi sonuglan verilmigtir. Olgunlasma
siiresince ortalama tuz oranlan arasinda olusan farkiihk istatistiksel agidan 6nemli
bulunmustur (p<0.01). Ergiilli ve ark. (1998), peynirlere salamuradan tuz gegisinin
olgunlagma donemi iginde peynir asitlifi ve kurumaddesine bagli oldugunu ve
olgunlagma siiresi uzadik¢a peynirlere gegen tuz oranmin da arttifim bildirmiglerdir.

Cizelge 4.2.24. Beyaz Peynir Orneklerinin Tuz Oranlanindaki Degisimin Olgunlasma
Siiresine iliskin LSD Testi Sonuglan

DONEMLER S.D. Ortalamalar Sonuclar
2. giin 14 3.30 d
30. giin 14 434 c
60. giin 14 4.78 b
90_gjin 14 5.13 a

* Farkh barf tagiyan ortalamalar birbirinden farkhdir (p<0.01)

Salamuradan tuz gegigine etki eden bir ¢ok etmen vardir. Bunlar, peynirin
salamurada kahs siiresi, igerdigi su ya da siit yag1 oram, tuz gecirme katsayisi, oransal
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yuzeyi, asitlii ile birlikte salamuranin sicakh@, tuz oram ve pH degeridir (Gong ve
Gahun 1982, Simsek 1987, Uciincii 1992). Belirlenen ortalama tuz oranlan ile
literatiirlerde  verilen tuz  oranlan  arasmdaki fark bu  etmenlerden
kaynaklanabilmektedir. .

4.2.7. Kurumaddede Tuz Oram

Beyaz peynir Orneklerine iliskin ortalama kurumaddede tuz oranlan
olgunlagmamn baglangicinda en diigiikk, 90 giinliikk olgunlagma siiresinin sonunda
en yiksek degerleri almgtir. Ortalama kurumaddede tuz oranlan 2. ginde %8.83,
30. ginde %10.13, 60. giinde %10.75 ve -90. giinde %10.92 oldugu goézlenmigtir

(Cizelge 4.2.25). Sekil 4.10°da ise olgunlagma siiresinde kurumaddede tuz degerlerinde
goriilen degigmeler verilmistir.

Cizelge 4.2.25. Beyaz Peynirlerin 90 Giin Olgunlagma Siiresince Kurumaddede Tuz
(%) Oranlannin Degisimi

" ORNEK 2. GUN 30. GON 60.GUN 90. GUN
A 9.57 10.47 10.86 11.53
B 921 9.65 11.20 10.57
C 8.56 10.71 10.04 10.05
D 8.71 9.04 10.72 10.30
E 8.63 10.39 10.85 11.11
F 8.61 10.02 10.49 10.97
G 8.52 10.60 11.44 11.24

MIN 8.52 9.04 10.49 10.05
MAX 9.57 10.71 11.44 11.53
ORT 8.83 10.13 10.75 10.92
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Kurumaddede Tuz (%)

Olgunlagma Siiresi (giin)

Sekil 4.10. Olgunlasma Siirecinde Beyaz Peynir Orneklerinin Kurumaddede Tuz
Degerlerinde Goriilen Degismeler

Peynir orneklerinde belirlenen kurumaddede tuz oranlarma iliskin degerlerin
varyans analizi sonuglan Cizelge 4.2.26’da verilmistir. Cizelgeden, peynirlerdeki
kurumaddede tuz oram izerine olgunlagtirma siresi ve salamuraya katilan koruyucu
maddelerin etkisinin p<0.01 diizeyinde etkili oldugu goriilmiigtiir.

Cizelge 4.2.26. Beyaz Peynir Orneklerinin Kurumaddede Tuz (%) Oranlanndaki
Degigime Iligkin Varyans Analizi Sonuclar

Varyasyon Kaynaklan S.D.| Kareler Ortalamas:
Peynir Cesidi 6 0.78755
Olgunlagma Siiresi 3 12.50595
Peynir Cesidi x Olgun. Siresi 18 0.32125
Hata 28
Toplam 55

** p<0.01

Cesitler arasindaki farkhihfn belilemek igin yapidan LSD testi somuglarma
gore; A (kontrol) gesidinin en yiiksek oranda kurumaddede tuz igerdigi, bunu sirastyla
G (%0.07 K-sorbat), B (%0.03 sorbik asit) ve E (%0.03 K-—sorbat) gesitlerinin izledigi
ve C (%0.05 sorbik asit) ile F (%0.05 K-—sorbat)  cesitlerine iligkin ortalama
kurumaddede tuz oranlanmn ise farklihk g6stermedigi saptanmgtir. Diger cesrtler
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arasindaki degerler istatistiksel olarak farkh bulunmustur (Cizelge 4.2.27, p<0.01). TS
591 Beyaz Peynir Standardi (Anonim 1995)°’nda kurumaddede en fazla %10 tuz
bulunmasina izin verilmigtir. Incelenen 6reklerden sadece D (% 0.05 sorbik asit) gesidi
standarda uygun olmasina karsin dierleri standart deferinden yiiksek bulunmugtur.
Cesitlerin bulunan kurumadde degerlerinin yiiksek olmamasi ve kullamlan salamura
derecesinin (%12) yiiksek olmast bazi 6rneklerde kurumaddede tuz deferlerinin yiiksek
¢ikmasina neden olmustur.

Cizelge 4.2.27. Beyaz Peynir Omeklerinin Kurumaddede Tuz Oranlanndaki Degigime
Itigkin LSD Testi Sonuglan

Peynir Cesitleri n Ortalama Degerler Sonuclar
A 8 "10.61 a
B 8 10.24 c
C 8 10.05 e
D 8 9.61 f
E 8 10.16 d
F 8 10.04 e
G 8 10.40 b

* Farkh harf tagiyan ortalamalar birbirinden farkhdir (p<0.01)

Olgunlagma siiresinin ilerlemesine bagh olarak artig gosteren kurumaddede tuz
oranlanna iligkin en digilk deger taze peynirlerde belirlenmistir. Bu deger ile diger
ginlere iligkin ortalama degerler arasindaki farkhliklar istatistiksel olarak onemli
bulunmustur (Cizelge 4.2.28, p<0.01). Olgunlagsma siiresince beyaz peynirlerde
belirlenen kurumaddede tuz orammmn arttifi Akbulut ve ark. (1996) ile Oysun ve ark.
(1997) tarafindan da bildirilmektedir.
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Cizelge 4.2.28.  Beyaz Peynir Omneklerinin Kurumaddede Tuz Oranlanndaki
Degisimin Olgunlasma Siiresine Iligkin LSD Testi Sonuglan

DONEMLER S.D. Ortalamalar Sonuglar
2. giin 14 8.83 d
30. giin 14 10.13 c
60. giin 14 10.75 b
90.giin 14 10.92 a

* Farkli harf tagtyan ortalamalar birbirinden farkhidir (p<0.01)
4.2.8. Protein Oram

Peynir kurumaddesinin siit yagidan sonra en biyikk kismum olugturan protein,
peynirin en 6nemli ve degerli bilegenidir. Peynir proteinleri yiiksek biyolojik degerinden
ve kolay sindirilebilir olmas: nedeniyle beslenme agisindan 6nemlidir (Demirci 1994).

Beyaz peynir orneklerinin protein degerleri Cizelge 4.2.29°da, olgunlagma
siiresinde protein degerlerinde goriilen degismeler ise Sekil 4.11°de verilmigtir. Protein
oranlan ortalama olarak 2. giinde %11.23, 30. giinde %13.00, 60. giinde %13.67 ve
90. giinde %14.22 olarak belirlenmisgtir.

Cizelge 4.2.29. Beyaz Peynirlerin 90 Giin Olgunlagma Siiresince Protein (%)
Oranlarimin Degigimi

- ORNEK 2. GON 30. GON 60.GUN 90. GON
A 10.22 12.63 13.80 14.71
B 11.15 13.40 13.89 14.57
C 12.10 12.47 14.24 14.14
D 10.86 13.80 13.65 15.21
E 11.12 12.82 13.91 14.09
F 11.52 13.04 13.11 13.62
G 11.23 12.79 13.40 13.06

MIN 10.22 12.47 13.11 13.06
MAX 12.10 13.80 14.24 15.21
ORT 11.23 13.00 13.67 1422
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Sekil 4.11. Olgunlasma Siirecinde Beyaz Peynir Orneklerinin Protein Degerlerinde
Gorillen Degismeler

Beyaz peynirlerin olgunlagsma agamasindaki protein oranlan degigimi ile gesitler
aras1 farklihklar p<0.01 diizeyinde 6nemli bulunmustur (Cizelge 4.2.30).

Cizelge 4.2.30. Beyaz Peynir Omeklerinin Protein Oranlanndaki Degisime Iligkin
Varyans Analizi Sonuglan

Varyasyon Kaynaklar S.D. | Kareler Ortalamas:
Peynir Cesidi 6 0.862
Olgunlasma Siresi 3 23.733
Peynir Cesidi x Olgun. Siiresi 18 0.562
Hata 28
Toplam 55

** p<0.01

Cesitler arasindaki % protein oranlan bakimindan farklih@ belirlemek igin
yapilan LSD testi sonuglarma goére, B (%0.03 sorbik asit) ve D ( 0.07 sorbik asit)
cesitlerinin aym grupta yer aldiklan ve farkin 6nemli olmadify, difier cesitlerin ise
tamamen farkh oldugu ortaya ¢ikmustir (Cizelge 4.2.31, p<0.01). Cesitlerin % protein
ortalama degerlerin, Alpkent (1993) ile Aydemir (1988)’in bulgularnindan yiiksek,
Simgek (1989) ile Eren (2000)’in bulgularindan diigiik oldugu belirlenmigtir.



61

Cizelge 4.2.31. Beyaz Peynir Omeklerinin Protein Oranlanndaki Degisime iliskin LSD
Testi Sonuglan

Peynir Cesitleri n Ortalama Degerler Sonuglar
A 8 12.85 d
B 8 13.38 a
C 8 13.26 b
D 8 13.39 a
E 8 13.01 c
F 8 12.80 e
G 8 12.62 f

* Farkli harf tagtyan ortalamalar birbirinden farklidir (p<0.01).

Olgunlagma siiresine bagh olarak orneklerin protein oranlarinda artig
gozlenmigtir. Bu degigikligin istatistiksel olarak Onemli oldugu saptanmistir (Cizelge
4.2.32, p<0.01). Protein orammn olgunlagma boyunca az da olsa arttigi Simsek ve Ates
(1987) tarafindan da belirtilmektedir.

Cizelge 4.2.32. Beyaz Peynir Orneklerinin Protein Oranlanindaki Degigimin
Olgunlagma Siiresine Iligkin LSD Testi Sonuglan

DONEMLER S.D. Ortalamalar Sonuglar
2. giin 14 11.23 d
30. giin 14 13.00 c
60. giin 14 13.67 b
90.giin 14 14.22 a

* Farkh harf tagtyan ortalamalar birbirinden farklidir (p<0.01).
4.2.9.Suda Coziinen Azot Oram

Peynirlerin olgunlagsmas: sirasinda proteinlerde, siit yagi ve siit sekerinde baz
pargalanmalar ortaya c¢ikmakta, bunun sonucunda da iiriine tipik tat ve aromasim
kazandiran maddeler olugmaktadir. Ozellikle suda g¢bziinmeyen azotlu maddelerin
(proteinlerin) pargalanarak suda gozinen azotlu maddelere doéniigmesi, olgunlagmanin
en onemli kismum olugturmaktadir.
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Deneme peynirlerin olgunlagma siiresince artan suda ¢oziinen azotlu madde
oranlan Cizelge 4.2.33’de, olgunlagma siiresinde suda ¢Oziinen azot degerlerinde
goriilen degismeler ise Sekil 4.12°de verilmigtir. Orneklerin suda ¢oziinen azotlu madde
igeriklerinin 2. giinde %0.37, 30. giinde %0.76, 60. giinde %0.89 ve 90. giinde %1.07
oldugu gozlenmigtir.

Cizelge 4.2.33.  Beyaz Peynir Orneklerinin 90 Giin Olgunlagma Siiresince Suda
Coziinen Azot (%) Oranlarinin Degigimi

ORNEK 2. GON 30. GON 60.GUN 90. GUN

A 0.42 0.74 0.91 1.22

B 0.40 0.88 0.86 0.99

C 0.32 0.67 0.94 1.05

D 0.45 0.60 0.91 0.96

E 0.22 0.65 0.93 1.13

F 0.36 0.85 0.79 1.08

G 0.37 0.88 0.92 1.05

MIN 0.22 0.60 0.79 0.96

MAX 045 0.88 0.94 1.22

ORT 037 0.76 0.89 1.07
S
°
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c
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Olgunlagma Siresi (giin)

Sekil 4.12. Olgunlagma Sirecinde Beyaz Peynir Orneklerinin Suda Cozinen Azot
Degerlerinde Goriillen Degismeler
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Cizelge 4.2.34°de verilen varyans analizi sonuglarindan, peynirlerin suda
¢Oziinen azotlu madde oranlan Gzerine varyasyon kaynaklarindan olgunlagma igin
gegen sire ile salamuraya katilan koruyucu maddelerin etkisinin p<0.01 diizeyinde
onemli oldugu goriilmektedir.

Cizelge 4.2.34. Beyaz Peynir Orneklerinin Suda Céziinen Azot Oranlanindaki Degisime
lligkin Varyans Analizi Sonuclan

Varyasyon Kaynaklan S.D. | Kareler Ortalamas:
Peynir Cesidi 6 0.00972"
Olgunlagma Siiresi 3 1.25014
Peynir Cesidi x Olgun. Siiresi 18 10.01888"
Hata 28
Toplam ' 55

** p<0.01

Yapilan LSD testi sonuglanna gore; C (%0.05 sorbik asit katkili),
D (%0.07 sorbik asit katkili), E (%0.03 K—sorbat katkili) ve F (%0.05 K—sorbat katkili)
cesitleri arasindaki % suda g¢oziinen azot oranlan bakimindan farkhlifin 6nemsiz
oldugu, A (kontrol) ve G (%0.07 K—sorbat katkih) cesitlerinin istatistiksel olarak
birbirlerinden farkh olduklan gorilmektedir (p<0.01).

Cizelge 4.2.35. Beyaz Peynir Omeklerinin Suda Céziinen Azot Oranlarindaki Degisime
Tligkin LSD Testi Sonugclan

Peynir Cegitleri n Ortalama Degerler Sonuclar
A 8 0.83 a
B 8 0.78 c
C 8 0.75 de
D 8 0.74 e
E 8 0.74 e
F 8 0.76 d
G 8 0.81 b

* Farkli harf tagtyan ortalamalar birbirinden farkhidir (p<0.01)

Olgunlagma siiresince artiy gosteren suda ¢Oziinen azot oranlanna iligkin en
dugiik ortalama deger taze peynirlerde saptannmstir. Taze peynirlerde saptanan bu
ortalama deger ile olgunlagmanin 30., 60. ve 90. giinlerinde saptanan ortalama degerler



arasindaki farklilik istatistiksel olarak 6nemli (p<0.01) bulunmustur (Cizelge 4.2.36).
Olgunlagma siiresi arttikga, olgunlagsma kogullarina bagh olarak lmzh ya da daha yavas
olarak, suda ¢g6ziinen azot oram da artmaktadir. Bu nedenle, taze peynirlerdeki suda
¢oziinen azot oranlan ile 90 giinlik peynirlerdeki oranlar arasinda bityiik farkhiliklar
g6zlenmektedir. Aragtirmada saptanan degerler Akbulut ve ark. (1996)’mn bulgulanyla
benzerlik gostermektedir.

Cizelge 4.2.36. Beyaz Peynir Orneklerinin Suda Cozinen Azot Oranlanindaki
Degisimin Olgunlagma Siiresine Iligkin LSD Testi Sonuglan

DONEMLER S.D. Ortalamalar Sonuglar
2. giin 14 T 037 d
30. giin 14 0.76 c
60. giin 14 0.89 b
90.giin 14 1.07 a

* Farkh harf tagiyan ortalamalar birbirinden farkhdir (p<0.01)
4.4.10.0Olgunlagma Derecesi

Peynir teknolojisinde olgunlagma; peynirin ¢esidine bagh olarak koku, tat,
renk, kivam ile kabuk, delik ve goézlerin olugabilmesi igin belirli kosul ve donemlerde
gecirdigi degisimler olarak oOzetlenebilir. Peynirin olgunlasma durumu duyusal
degerlendirme ile belirlendii gibi kimyasal analizler ile de fikir sahibi olunabilir
(Oysun ve ark. 1997).

Peynir 6rneklerinin olgunluk durumu suda ¢oziinen azot orammmn bitiin azot
oranina oranlanmast ile hesaplanarak sonuglar Cizelge 4.2.37°de, 90 giinliik depolama
siiresince olgunlagsma derecesinde goriilen degismeler ise Sekil 4.13’de verilmigtir.
Cizelgenin incelenmesinden anlagilacafi iizere, peynirlerin olgunlagma dereceleri
2. giinde %20.50, 30. giinde %36.96, 60. giinde %41.87 ve 90. Giinde %46.44 oldugu
gozlenmigtir.
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Cizelge 4.2.37. Beyaz Peynir Orneklerinin 90 Giin Olgtmlasma Siiresince Olgunlagma
Derecesi (%) Degerlerinin Degigimi

ORNEK 2. GUN 30. GUN 60.GUN 90. GUN
A 26.26 37.32 4234 52 81
B 2292 41.66 40.02 43.12
C 17.10 34.16 4272 4718
D 23.63 27.82 4277 41.10
F 12.64 3237 4254 51.13
F 19.67 4142 38.26 50.72
G 21.26 43.92 43.68 51.48

MIN 17.10 27.82 38.26 41.10
MAX 26.26 43.92 43.68 52 81
ORT 20.50 36.96 41.87 46.44

Olgunlagma derecesi

Olgunlagma siiresi (giin)

Sekil 4.13. Olgunlagma Siirecinde Beyaz Peynir Orneklerinin Olgunlagma Derecesi
Degerlerinde Goriilen Degismeler

Peynir o6rneklerinde saptanan olgunlagma indekslerine iligkin degerlerin
varyans analizi sonuglarina gore;, peynirlerin olgunlagma indekslerine iliskin degerler
lizerinde olgunlagma igin gegen sire ile salamuraya katilan koruyucu maddelerin
etkisinin 6nemli oldugu gorilmektedir (Cizelge 4.2.38, p<0.01).



Cizelge 4.2.38. Beyaz Peynir Omneklerinin Olgunlasma Derecesi Degerlerindeki
Degisime Iliskin Varyans Analizi Sonuclan

Varyasyon Kaynaklan S.D. Kareler Ortalamasi
Peynir Cesidi 6 34.008377
Olgunlagma Siiresi 3 1.7909
Peynir Cesidi x Olgun. Siiresi 18 42.239708"
Hata 28
Toplam 55

** p<0.01

Peynirlerin olgunlagma derecelerine farkh etkide bulunan sorbik asit ve
potasyum sorbat konsantrasyonunu belirlemek igin yapilan LSD testi sonuglan Cizelge
4239da verilmigtir. Cizelgenin incelénmesinden, peynir Orneklerinde belirlenen
olgunlagma derecesine iligkin ortalama degerler arasindaki farkliliin istatistiksel olarak
o6nemli oldugu sonucuna vanimghir (p<0.01). Peynirlerde olgunlagma derecesi %33’den
disik ise az olgun, %33’den fazla ise tam olgunlagms kabul edildigi i¢in, deneme
ornekler tam olgun olarak degerlendirilmigtir (Oysun 1996).

Cizelge 4.2.39. Beyaz Peynir Omeklerinin Olgunlagma Derecesi Degerlerindeki
Degisime Iligkin LSD Testi Sonuglari

Peynir Ceysitleri n__| Ortalama Degerler Sonugclar
A 8 36.98 c
B 8 36.65 d
C 8 35.21 e
D 8 34.02 g
E 8 34.62 f
F 8 37.52 b
G 8 40.09 a

* Farkl harf tagryan ortalamalar birbirinden farkhidir (p<0.01)

Olgunluk derecesi, suda ¢ozinen azot oranina bagh oldugundan, bu oranlarda
gbzlenen degisim suda ¢Oziinen azot degerlerindeki degisime benzer bulunmusgtur.
Olgunlagma siiresi uzadik¢a, suda ¢oziinen azot oram arttifs icin olgunluk derecesinde
de artig gozlenmektedir. Taze peynirlerin olgunlagma indeksleri %20.50 iken, 90 giinliik
peynirlerin %46.44 olarak saptanmigtir. Olgunlagma siireleri degisik olan peynirler
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arasinda oldukga biiyilk farkliiklar ortaya ¢ikmugtir. Yapilan varyans analizi bu
fakliliklarin 6nemli oldugunu gostermektedir (Cizelge 4.2.40, p<0.01).

Cizelge 4.2.40. Beyaz Peynir Orneklerinin Olgunlagma Derecesi Degerlerindeki
Degisimin Olgunlagma Siiresine Tligkin LSD Testi Sonuglari

DONEMLER S.D. Ortalamalar Sonuglar
2. giin 14 20.50 d
30. giin 14 36.96 c
60. giin 14 41.87 b
90.giin 14 46.44 a

* Farklt harf tastyan ortalamalar birbirinden farkiidir (p<0.01)

Olgunlagma derecesi iizerine siit gesidi, kullamlan sutiin bilesimi, peynire
islenme agamasindaki teknolojik iglemler, depolama siiresi ve sicakhg gibi bir ¢ok
etmen etkili oldugundan, farkh aragtirmalarda degigik olguniagsma indekslerine
rastlanmaktadir. Peynir orneklerinin olgunlagma siiresindeki ortalama suda ¢oziinen
azot igerikleri ile ilgili bulgular Alpkent (1993) ile Sahan ve ark. (1996b)’nin
degerlerinden yiiksek, Oysun ve ark. (1997)’nin bulgulan ile benzerlik gostermektedir.

4.2.11.Koruyucu Madde Oram

Sorbatlanin sulu ¢ozeltileri stabil olmayip oksidasyon yoluyla bozunmaktadir.
Gidalarda sorbik asit kaybi sulu ¢ozeltilerden daha yavas olmakla beraber; sorbat oram,
gidanin pH’s;, nemi, igleme kosullani, diger katki maddeleri, paketleme materyali,
depolama sicakhi ve siireye bagh olarak degismektedir (Altug 2001).

Beyaz peynir omeklerinin koruyucu madde degerleri Cizelge 4.2.41°de,
olgunlagma siiresinde koruyucu madde degerlerinde goriilen degismeler ise Sekil
4.14’de verilmistir. Koruyucu madde oranlan, ortalama olarak 2. giinde %0.92, 30.
giinde %22.38, 60. giinde %60.20 ve 90. giinde %116.05 olarak belirlenmistir.



Cizelge 4.2.41. Beyaz Peynir Orneklerinin 90 Giin Olgunlagma Siiresince Koruyucu
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Madde Oranlannin (ppm) Degigimi
| ORNEK |  2.GDN 30. GON 60.GON 90. GON
A - - - -
B 0.22 0.67 2.88 3.61
C 1.62 2.00 21.12 42.24
D 1.85 5.84 126.10 253.21
E 0.45 0.54 10.26 44.13
F 0.46 2.72 24.22 50.52
G 1.84 144.86 236.84 418.65
~MiN 0.22 0.54 2.88 3.61
MAX 1.85 144.86 236.84 418.65
ORT 0.92 2238 60.20 116.05

450
400
350
300
250
200
150
100

50

Koruyucu Madde Miktar: (ppm)

Sekil 4.14. Olgunlagsma Siirecinde Beyaz Peynir Omeklerinin Koruyucu Madde

Olguniasma siiresi (glin)

Degerlerinde Goriilen Degigmeler
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Beyaz peynir Omeklerine iligkin varyans analizi somuglanna gore, katilan
koruyucu madde oranlan arasndaki farklitk p<0.01 diizeyinde 6nemli bulunmugtur
(Cizelge 4.2.42).

Cizelge 4.2.42. Beyaz Peynir Orneklerinin Koruyucu Madde Oranlarindaki Degisime
Iliskin Varyans Analizi Sonuglan

Varyasyon Kaynaklan S.D. Kareler Ortalamas)
Peynir Cesidi 6 43.604
Olgunlagma Siiresi 3 35647
Peynir Cesidi x Olgun. Siiresi 18 9543
Hata 28
Toplam 55

** p<0.01

Cizelge 4.2.43°de denemeyi olusturan beyaz peynir orneklerine iligkin LSD
testi sonuglan verilmistir. En yiksek koruyucu madde oram D (%0.07 sorbik asit)
cegidinde bulunurken bunu %0.07 K-sorbat katkih G gesidi izlemigtir (p<0.01).
Salamuraya katilan koruyucu madde oram attik¢a peynir orneklerinin absorbe ettigi
koruyucu oram da artmaktadir (Cizelge 4.2.43).

Cizelge 4.2.43. Beyaz Peynir Omeklerinin Koruyucu Madde Oranlanndaki Degigime
Tligkin LSD Testi Somuglan

eynir Cesitleri Ortalama Degerler Sonuglar
A 0

1.85

16.75

96.76

13.86

19.48

200.55
* Farkh harf tagtyan ortalamalar birbirinden farkhidir (p<0.01)
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Olgunlagma siiresinin beyaz peynir o6meklerinin koruyucu madde oranlan
uzerindeki etkisi istatistiki olarak onemli bulunmugtur (p<0.01). Olgunlagma siiresi
artikca koruyucu madde orammn da artthif yapilan kargilagtrma testi sonucu
saptanmgtir (Cizelge 4.2.44). Deneme peynirlerinin absorbe ettifi koruyucu madde
oranlarma iligkin analiz sonuglan incelendifinde, baglangicta katilan miktanin biiyik
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¢ogunlugunun salamurada kaldifs ve oldukga az bir boliminiin peynire gegctigi
saptanmugtir. Aynica, genel olarak K-sorbat diftizyonunun sorbik aside gére daha fazla
oldugu goriilmektedir. Bu durum, K-sorbatin sudaki ¢oziniirliginiin sorbik aside gére
daha yiiksek olmasindan kaynaklanabilir.

Cizelge 4.2.44. Beyaz Peynir Orneklerinin Koruyucu Madde Oranlanndaki Degisimin
Olgunlagma Siresine Iliskin LSD Testi Sonuglan

DONEMLER S.D. Ortalamalar Sonuclar
2. giin 14 0.92 d
30. giin 14 22.38 c
60. giin 14 60.20 b
90.giin 14 116.05 a

* Farkl harf tagtyan ortalamalar birbirinden farkhdir (p<0.01)

Yapilan bir galiymada (Berglof 1961), % 0.37 sorbik asit igeren bir salamurada
1 giin yerine 5 giin kalan bir peynirin 7 mm kalinhigindaki kabuk katmaninda 0.63 mg
sorbik asit/g peynir (=% 0.06), bunu izleyen 7 mm’lik katmanda 0.15 mg/g (=% 0.015)
sorbik asit saptanmgtir (Ugiincii 1980). Ramanauskas (1971) ise, %3 sorbik asit igeren
salamurada olgunlagtinlan Dutch tipi peynirlerin 2 aylk olgunlagma siiresi sonunda
555 ppm sorbik asit igerdifini saptamustir. Bu degerin bulunan degerlerden yiiksek
¢ikmas: baglangi¢ sorbik asit konsantasyonunun fazla olmasindan kaynaklanmaktadir.



S. SONUC

Bu aragtumada, iilkemizde peynirlerde koruyucu olarak kullammna yasal
anlamda izin verilen sorbik asit ve K-sorbat’in salamuraya katilarak beyaz peynirlerde
olgunlagma siiresince kimyasal ve mikrobiyolojik Ozelliklerde meydana gelen
degisikliklerin incelenmesi amaglanmustir. Cahigmada, salamuraya %0.03, %0.05 ve
%0.07 oranlarinda sorbik asit ve K-sorbat katilmig ve beyaz peynirlerin olgunlagsma
siiresi boyunca 2., 30., 60. ve 90. giinlerinde 6rnek alinarak mikrobiyolojik ve kimyasal
analizleri yapiimmgtir.

Salamuraya uygulanan farkh iglemler = ve olgunlagma siiresi beyaz peynirlerin
toplam aerobik mezofilik bakteri, koliform grubu bakteri ve maya-kiif sayis1 iizerinde
etkili olmugtur (p<0.01).

Toplam aerobik mezofilik bakteri sayisi lizerinde en etkili oran; salamurasina
%0.03 oramnda sorbik asit katlan peynir orneklerinde bulunmugtur. En disiik
mikroorganizma yiikii %0.03 sorbik asit katkih salamurada olgunlastinlan 6rneklerde
saptanmustir.  Katilan sorbik asit orammin artmasi bu mikroorganizmalann sayismda
azalmaya neden olmamugtir. Salamurasina K-sorbat katilan peynir orneklerinde ise
kullamlan K-sorbat miktan arttikga toplam aerobik mezofilik bakteri sayisimn azaldi
belirlenmigtir. En diigik deger, salamurasmna %0.07 oramnda K-sorbat katilan beyaz
peynir 6rneklerinde bulunmugtur.

%0.03 sorbik asit, %0.05 K-sorbat ve %0.07 K-sorbat katkih salamurada
olgunlagtinlan deneme peynirlerin ise en diigiikk sayida koliform grubu bakteri igerdigi
saptanmigtir. Bu ii¢ oranin bu mikroorganizmalar iizerinde etkilerinin aym oldugu ve
gelismelerini engellemede en etkili oran olduklar belirlenmigtir.

Salamuraya katilan %0.03 sorbik asit olgunlagma siiresince deneme peynirlerin
maya-kif sayisi iizerinde en etkili oran olarak belirlenmistir. Bu peynirlerin en diigiik
sayida maya-kiif icerdifi saptanmugtir. Caligmada, salamuraya katilan sorbik asit
miktarinin  artmas1 ile bu mikroorganizmalanin sayismda azalmanin  olmadig
gozlenmigtir. K-sorbat katkih salamurada olgunlagtinlan peynir orneklerinde ise, en



72

etkili oranin %0.07 oldugu ve bu salamurada olgunlagtirilan peynirlerin en diigik maya-
kiif sayisina sahip oldugu saptanmgtir.

Salamuraya uygulanan farkh iglemler ve olgunlagma siiresi beyaz peynir
orneklerinin kimyasal ozellikleri iizerinde etkili olmustur (p<0.01).

Kurumadde, yag, kurumaddede yag, protein oram ve olgunlagsma derecesi en
yiksek salamurasina %0.07 oramnda sorbik asit katlan peynir Orneklerinde
belirlenirken, asitlik, tuz, kurumaddede tuz ve suda ¢bziinen azot oranlan en yiksek

kontrol 6rneginde saptanmugtir.

Sonu¢ olarak; beyaz peynir salamurasina %0.03 oraminda sorbik asit
katimasmm olgunlasma siiresince peynirlerde mikroorganizma sayisim azalttig, fakat
oramin artmasi ile mikroorganizma yiikiinde azalmanin olmadift saptanmgtir. Buna
kargin, K-sorbat oramnin artmast beyaz peynirlerde mikroorganizma yikiind
azaltmigtir. Mikroorganizma gelismesinin engellenmesinde en etkili K-sorbat oramnin
%0.07 oldugu bulunmugtur. Salamuraya katilan bu iki koruyucu maddenin deneme
peynirlerin kimyasal 6zelliklerinde belirgin bir defigmeye neden olmadif: saptanmmgtir.
Ayrica, kullanilan bher iki koruyucu maddenin en etkili oranlanmmn tiiketici saghgim
korumak igin verilen iist stinn (1000 mg/L=1000ppm) altinda oldugu ve peynire gok
az oranda gectigi saptanmistir. Beyaz peynir iiretiminde sorbik asit ve K-sorbatin daha
yiksek konsantrasyonlarda kullamlmasi hem tiiketici saghfim olumsuz yonde
etkilemesi hem de {iriin maliyetini arttirmast bakimindan gereksiz bir uygulama olacag:
diiginiilmektedir.

Salamuraya katilan sorbik asit ve K-sorbatin peynirin mikrobiyolojik ve
kimyasal ozelliklerine etkisi iizerindeki aragtirma sayist ve kapsami smurhdir. Bu
nedenle konu iizerinde daha fazla aragtirma yapilmasi gerekmektedir.
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