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OZET

GiG SUT MIKROFLORASININ BEYAZ PEYNIR
KALITESINE VE PEYNIRALTI SUYU OZELLIKLERINE ETKiSi
UZERINE BIR ARASTIRMA

Bu arastirmada ¢ig sit mikroflorasinin Beyaz peynir kalitesine etkisi
incelenmigtir. Uretimde kullanilan koyun (%25), kegi (%15), inek (%860) sitl
karisimindan olugan ¢ig sut ve pastorize sitte fiziksel-kimyasal, mikrobiyolojik,
hammedde sutlerin Beyaz peynire iglenmesinden sonra elde edilen peyniralti
sularinda fiziksel ve kimyasal, peynirlerde ise fiziksel-kimyasal, duyusal ve
mikrobiyolojik analizler yapiimigtir. Peynir érnekleri 3'er kg'lk ambalajlarda
her bir parti igin 18 adet olmak Uzere toplam 72 adet alinarak Uretimden
sonraki 2, 15, 30, 45, 60, 75 ve 90. gunlerde incelenmistir. Her analiz
gundnde her parti igin 2 adet teneke incelenmigtir. Aiinan érnekier peynirierin
yapilig sirasina 1gore ilkk parti Uretim A, ikinci parti B, Ggincu parti C ve
dérdincl parti D harfleriyle isimlendirilmigtir.

I. Gig Siitlerin Mikrobiyolojik Ozellikleri

Cig sutlere uygulanan mikrobiyolojik analizlerin minimum ve
maksimum degerlerine gore sonuglari agagidaki gibidir:

Toplam mezofil mikroorganizma sayisi 7.3890-8.2136 adet/ml* |
koliform grubu mikroorganizma sayist 5.1387-7.0704 adet/mi#, lipolitik
mikroorganizma sayisi 4.5642-7.6283 adet/ml#, psikrofil mikroorganizma
sayisl 5.2828-7.4452 adet/ml#, proteolitik mikroorganizma sayisi 4.7919-
7.1453 adet/ml#, laktik asit bakteri sayisi 7.3074-7.9032 adet/mi#, maya-kif
sayisi 2.9290-5.2640 adet/mi#, anaerop sporlu mikroorganizma sayist 1.9684-
2.3802 adet/mi#, Staphylococcus aureus sayisi 3.3212-5.4815 adet/mi#
arasindadir. Bacillus cereus ve Shigella tespit edilememistir. Salmonella ve
E. coli tim partilerde belirlenmigtir.

Il. Pastdrize Siitlerin Mikrobiyolojik Ozellikleri

Sutler pastorize edildikten sonra mikrofloda tespit edilen minimum ve
maksimum degerlere gore; toplam mezofil mikroorganizma sayisi 4.205-
5.0770 adet/ml#, koliform grubu mikroorganizma sayisi 1.9667-2.7828
adet/mi#, lipolitik mikroorganizma sayisi 2.1241-3.6411 adet/mi#, psikrofil
mikroorganizma sayisi 1.4787-3.9114 adet/ml#, proteolitik mikroorganizma
sayisi 2.1701-4.0527 adet/ml#, laktik asit bakteri sayisi 4.0955-4.5680

# Degerler Log 10 gore transforme edilmigtir
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adet/mi#, maya-kuf sayisi 0-2.1734 adet/ml#, anaerop sporlu mikroorganizma
sayis| 1.8750-2.3223 adet/ml#, Staphylococcus aureus sayisi 1.2928-3.4695

adet/mi# arasindadir. Bacillus cereus ve Shigella tespit edilemezken, .
Salmonella ve E. coli tim partilerde belirlenmisgtir.

lll. Peyniralti Sulaninin Fiziksel ve Kimyasal Ozellikleri

Peyniralti sularinda tespit edilen fiziksel ve kimyasal 6zellikler kisaca
sOyle Ozetlenebilir; kurumadde %6.499-6.959, yag % 0.30-0.50, laktoz %
4.218-4.787, pH 6.15-4.46, kil % 0.512-0.564, toplam azot % 0.143-0.179,
protein % 0.910-1.140, yagsiz kurumadde % 6.037-6.459.

IV. Peynirlerin Mikrobiyolojik Ozellikleri

Peynir partilerinde belirlenen ortalama minimum maksimum degerler
asagidaki gibir: Toplam mezofil mikroorganizma sayist 7.709-7.986 adet/g#,
koliform grubu mikroorganizma sayis1 5.545-6.627 adet/g#, lipolitik
mikroorganizma sayis! 6.579-7.073 adet/g#, psikrofil mikroorganizma sayisi
5.822-6.730 adet/g#, proteolitik mikroorganizma sayisi 6.693-7.130 adet/g#,
laktik asit bakteri sayisi 7.230-7.560 adet/g#, maya-kuf sayisi 0.680-4.702
adet/g#, anaerop sporlu mikroorganizma sayisi 2.331-2.437 adet/g#,
Staphylococcus aureus sayist 0.635-1.632 adet/g# arasindadir. Bacillus
cereus ve Shigella peynir orneklerinde tespit edilememistir. Salmonella bir
partide 90 gunliik olgunlagtirmayla 6lmezken E. coli tum partilerde canli
kalmigtir. Staphylococcus aureus

Analiziere uygulanan istatistiki testlere gore partiler arasindaki farkiiik
koliform grubu mikroorganizma sayisinda ve maya-kuf sayisinda énemili
bulunmustur (p<0.01). 90 ginlik olgunlastirma siresinin mikroorganizmalar
Ozerine etkisi toplam mezofil mikroorganizmada (p<0.05), lipolitik
mikroorganizmalarda (p<0.01), laktik asit bakteri sayisinda (p<0.05), maya-kuf
sayisinda (p<0.05), anaerop sporlu mikroorganizma sayisinda (p<0.01),
Staphylococcus aureus sayisinda (p<0.05) énemli bulunmustur. Peynir.
mikroflorasinda laktik asit bakterileri dominant grubu olusturmustur. Maya ve
kifler duyusal kaliteye olumsuz etki yapmigtir

V. Peynirlerin Fiziksel Kimyasal Ozellikleri

90 gunlik olgunlagma stiresince pepynirlerde tespit edilen minimum ve
maksimum ortalama degerler agagidaki gibidir: % kurumadde 47.055-48.574,
%yad 23.249-23.761, kurumadde de yag % 48.395-49.447, % tuz 4.628-
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5.774, % kurumadde de tuz 9.562-2.0909, % protein 15.862-18.560, suda
¢bzlnen azot % 0.303-0.328. Laktoz 90 ginlik olgunlagma sonunda tim

partilerde ortamdan kalkmigtir. 90. ginde olgunlagma indeksi %14.679-
18.315, pH 4.355-4.845, SH 70.920-135.792 arasindaki dederlerde degigmigtir.

Istatistik analizlerine gére, partiler arasindaki farkliik % kurumadde
(p=0.05), % kurumadde de yag (p<0.01), % tuz (p<0.01), % kurumadde de tuz
(p=0.01), laktoz (p<0.05), % toplam kil (p<0.01), % azot (p<0.01), % protein
(p<0.01), pH (p=<0.01),SH (p<0.01)'da o6nemli oldugu bulunmustur.
Olgunlasma sUresinin etkisi ise % kurumadde de yadda énemsiz (p<0.05), %
kurumadde tuz'da p<0.05 dizeyinde 6nemli, diger tim kriterlerde ise p<0.01
dizeyinde énemlidir.
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SUMMARY
A RESEARCH ON THE EFFECT

OF RAW MILK MICROFLORA ON WHITE CHEESE QUALITY
AND WHEY PROPERTIES

This research has been done in order to investigate the effect of raw
milk microflora on white cheese quality. For the cheese production,
combination of sheep milk (25%), goat milk (15%), and cow milk (60%) has
been physical, chemical and microbiological analyses were done in raw and
pasteurized milk. In the white cheese samples organoleptic, microbiological,
physical and chemical analyzed were performed while whey samples were
analyzed for their physical and chemical properties. Research material raw
milk has been collected 4 times with 6 day intervals and were processed in to
white cheese each times Cheese samples were stored at 4 °C as in the 3 kg
tin packing materials 18 cheese samples (as 3 tin packs) were taken from
each replication and analyses were done after 2 nd., 15th. , 30 th. , 45 th. , 60
th., 75 th. and 90 th. days of storage. According to the production order first
part cheese samples were called A, second part cheese samples B, third part
cheese samples C and fourth part cheese samples D letters.

I Microbiological Properties Of Raw Milks

As minimum and maximum values, microbiological analyses resuits of
the raw milks are as follows: The total mesophilic microorganism counts
7.3890-8.2136 cell/ml#, coliform microorganism counts 5.1387-7.0704
cell/mi#, lipolytic microorganism counts 4.5642-7.6283 cell/mi#, psycrophilic
microorganism counts 5.2828-7.4452 celi/ml#, proteolitic microorganism
counts 4.7919-7.1453 cell/ml#, lactic acid bacteria counts 7.3074-7.9032
cell/ml#, yeast and mold counts 2.9290-5.2640 cell/ml#, anaerobe spore
forming bacteria counts 1.9684-2.3802 cell/ml#, Staphylococcus aureus
counts 3.3212-5.4815 cell/ml#. There were no found Bacillus cereus and
Shigella in all of the samples but Salmonella and E. coli were found in all the
samples.

li. Microbiological Properties Of The Pasteurized Milks

As the minimum and maximum values, different microorganism groups
found at the pasteurized milks are as follows: The total mesophilic
microorganisms counts 7.3890-8.2136 cell/ml#, coliform microorganism
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counts 1.966-2.7828 cell/ml#, lipolytic microorganism counts 2.1241-3.6411
celi/mi#, psycrophilic microorganism counts 1.4787-3.9114 cell/ml#, proteolitic
microorganism counts 2.1701-4.0527 cell/ml#, lactic acid bacteria counts
4.0955-4.5680 cell/ml#, yeast and mold counts 0-21734 cell/ml#, anaerobe
spore forming bacteria counts 1.8750-2.3223 cell/ml#, Staphylococcus aureus
counts 1.2928-3.4695 cell/ml#. While there were no found Bacillus cereus
and Shigella, Salmonella and E. coli were found in all of the samples.

lil. Physical and Chemical Properties Of The Whey

As the minimum and maximum values, physical and chemical
properties of the whey can be summarized shortly are as follows: Dry matter
6.499-6.959 %, fat 0.30-0.50 %, lactose 4.218-4.787 %, pH 6.15-4.46, ash

0.512-0.564 %, total nitrogen 0.143-0.179 %, protein 0.910-1.140 %, nonfat
dry matter 6.037-6.459 %.

IV. Microbiological Properties Of The Cheese Samples

The average minimum, maximum microbiological analyses results of
the cheese samples are as follows: The total mesophilic microorganism
counts 7.3890-8.2136 cell/ml#, coliform microorganism counts 1.966-2.7828
cell/ml#, lipolytic microorganism counts 2.1241-3.6411 cell/ml#, psycrophilic
microorganism counts 1.4787-3.9114 cell/ml#, proteolitic microorganism
counts 2.1701-4.0527 cell/mi#, lactic acid bacteria counts 4.0955-4.5680
cell/ml#, yeast and mold counts 0-21734 cell/ml#, anaerobe spore forming
bacteria counts 1.8750-2.3223 cell/ml#, Staphylococcus aureus counts
1.2928-3.4695 cell/ml#. There were no found Bacillus cereus and Shigella in
all the samples. While that was found Salmonella at the one group of the

cheese samples, E. coli was found in all of the samples even after 90 day
ripening period.

According to the statistically analyses resuits, the differences at the
coliform group microorganism counts and yeast and mold counts were found
statistically important (p<0.01). The effect of the 90 day ripening period on the
microorganisms was found statistically important at the rate of p<0.05 in total
mosophilic microorganism counts, p<0.01 in lipolytic microorganism counts,
p=<0.05 in lactic acid bacteria and yeast and mold counts, p<0.01 anaerobic
spore forming bacteria counts, p<0.05 in Staphylococcus aureus counts.
Lactic acid bacterias were the dominant group in cheese microfiora. On the
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other hand, yeast-mold counts has effected negatively organoleptic
characteristics of the cheese samples.

V.Physical and Chemical Properties Of The Cheese Samples

The average minimum and maximum physical and chemical analyses
of the cheese samples are follows: Dry matter 47.055-48.574 %, fat 23.249 %,
fat in dry matter 48.395-49.447 %, salt 4.628-5.774 %, salt in dry matter 9.562-
12.262 %, total ash 6.169-7.229 %, total nitrogen 2.486-2.909 %, protein
15.861-18.560 %, water soluble nitrogen 0.303-0.328%. Lactose was no
found of the end of 90 day ripening period. At the end of the 90 th day ripening
period some of the physical and chemical analyses results were found as
follows: maturation index 14.679-18.315 %, pH 4.355-4.845, SH 70.920-
135.792.

According to the statistically analyses results, the differences between
the dry matter and lactose values were found important (p<0.05) and also
nonfat dry matter, salt, salt in dry matter, total ash, total nitrogen, protein pH
and SH values were found important (p<0.01) too.

As the effect of ripening period on fat in dry matter and salt in dry matter
values were found important (p<0.05), on the all other properties were found
important at the rate of p<0.01 too.
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KISALTMALAR VE SEMBOLLER

Min.: Minimum

Maks.: Maksimum

LPM(S): Lipolitik mikroorganizma (sayist)
EMS: En muhtemel sayi

TMM(S): Toplam mezofil mikroorganizma (sayist)
KGM(S): Koliform grubu mikroorganizma (sayist)
MK(S): Maya ve kif (sayisi)

PM(S): Proteolitik mikroorganizma (sayisi)
PSM(S): Psikrofil mikroorganizma (sayist)
LAB(S): Laktikasit bakteri (sayist)

MO. (S): Mikroorganizma (sayisi)

ASp.MOS: Anaerop sporlu mikroorganizma sayisi
KM: Kurumadde

Sal./Shi.  Salmonella/Shigella

Staph. : Staphylococcus

B.: Bacillus

POA: Protein oimayan azot

PAS: Peyniraltr suyu

TA(O): Toplam azot (orant)

SCP(A): Suda ¢dzinen protein (azot)
Ck.: Korelasyon katsayisi

dk: Dakika

g. Gram

mi: Mililitre

#: Degerler Logig'a gbre transforme ediimigtir.



1. GiRiS

Sutun vicut igin en iyi degerlendiriime sekli, sUphesiz onun dogrudan
dogruya sut olarak igiimesiyle mumkundur. Ancak bu sekilde, ihtiva ettigi kiymetli
besin maddelerinden en fazla oranda yararlanmak olasidir. Sutin bu sekilde
tiketimi her zaman mumkin olmaz. Sutin hacimli olmasi, naklinin zor olmasi ve
cabuk bozulmasi gibi sebeblerden dolayi, daha dayanikli mamdllere iglenmekte
ve bunlarin iginde peynir, dnemli bir yer tutmaktadir (Demirci, 1994).

Ulkemizde ticari olarak imal edilen peynir gesitlerinde, en fazla Uretilen
Beyaz peynirdir. Bundan sonra kasar ve diger 'gesitler gelmektedir. Beyaz peynir
yapiminda, teknolojik geligsmelerin, bu sekilde uygulanmastyla, kalite ve uretim
miktan artmigtir.

Ulkemizde Beyaz peynir genellikle koyun sitinden islenmektedir. Fakat
gesitli nedenlerle koyun sitine inek, keci ve hatta manda sitleri de farkl
oranlarda katilmak suretiyle Beyaz peynir UretimiAyapllmaktadnr. Son zamaniarda
yalniz inek situnden, ya da inek-keg¢i sutinden Beyaz peynir iglenmesi uygun
teknolojilerin gelistiriimesi olay) 6n plana ¢ikmistir (Kurdal, 1989)

Peynirin kendine has koku, tat, renk, kivam gibi 6zellikieri olmasi igin
olguniastiriimas: gerekmektedir. Bu olaylar genellikle enzimatiktir. Enzim
kaynaklar ise; slften gelen enzimler, sutiin mikroorganizmalarindan ve ilave
edilen kiltirden gelen enzimler, peynir yapiminda ilave edilen mayadir.

SOt bilesim olarak yavrunun ihtiyacinin tamamini karsilayabilecek
niteliktedir. Bu zengin bilesimi, onu bir ¢ok mikroorganizma icinde uygun hale
getirmektedir. Bu nedenle sitin eldesinde site gevreden veya hayvanin
kendisinden de bulagabilen mikroorganizmalar, uygun stcakliklarda kisa siirede
gelismektedirier. Nitekim sit, mikrobiyolojide de besin ortami olarak direkt
kullanilabildigi gibi, besiyeri bilesimine sittozu olarak da ilave edilmektedir.
Mikroorganizmalar uygun sartlarda sitin kisa sirede islenemez hale geilmesine,
hatta pihtilagmasina neden olurlar.

Ulkemizde sit endustrisinde, bir gok endiistri kollarinda bilinen bir temel
kural, neyazikki gézardi edilmektedir. lyi bir mamidl maddenin iyi Dbir
hammaddeden elde edilebilecedi hemen herkes tarafindan bilinmektedir.
Mandira dizeyinde genelde ¢i§ sutlere, su katilip katiimadig), ya da yaginin



alinip alinmadig! gibi genelde kimyasal kaliteyi etkileyen agilardan kaliteye
yaklaglimaktadir. Fakat mamu! maddelerin niteligini, en az bu faktorler kadar
etkileyen bakteriyolojik kontaminasyon duzeyi Uzerinde durulmamaktadir. Dogal
olarak isletmeye gelene kadar bakteri yukO bir hayli artmis olan sitlerin
islenmesi glclesmekte ve elde edilen mamuilerin kalitesi diusmektedir. Bu
ylzden Urlnlerde kalite tutturulamamakta, 6nemii kayiplar olmakta ve blyulk
zararlar dogmaktadir. Buna ilave olarak halk saglig: da riske girmektedir. Oysa
sit endustrisinde ilerlemis Ulkeler Ureticilerle diyaloda girerek, situn
mikrobiyolojik kalitesini konrol ederek sut alimi yapmaktadiriar. Hatta baz
isletmeler toplam canli bakteri sayis olarak 30000 adet/ml'yi st sinir olarak kabul
etmektedirler.Ulkemizde yapilan bazi arastirmalarda ise toplam bakteri sayisi
1.3x106, 0.5-24.5x106 adet/m! olarak tespit edilmistir (Uraz, 1988).

Kaliteli peynir yapiminda sutin, duyusal, fiziksel ve kimyasal yénden
normal olmasi, kazein oraninin yuksek olmasi, inhibitor madde icermemesi,
koliform ve anaerop sporiu mikroorganizmalarin sayica az olmasi, toplam
mikroorganizma sayisinin 1 mi sitte 1000000'dan fazia olmamasi gerekir
(Uglinct, 1992).

Koétu kaliteli sutten yapilan peynirlerde, proteolizin daha siddetli oldugu,
ancak peynirde arzulanan tat ve aromanin, proteolizin hizi ve derecesinden ¢ok,
situn kalitesine bagh oldugu bildirilmistir. Arastinicilar kaliteli sttten yapilan
peynirlerin kalite ve lezzet bakimindan Ustin oldugunu bildirmektedirler (Kilig,
1994).

Ulkemizde koyun sitleri ilkbahar ve yaz aylarinda Gretilmektedir. Bunlarin
laktasyon surelerinin kisahiginin da etkisiyle, Beyaz peynir yapan firmalar buyik
bir gayretle Gretimlerini Nisan ve Haziran aylarina sikistirmaktadirlar. Cunku
duyusal kalitesi ydninden ustin peynir yapiminda, disik oranli da olsa, koyun
sutl ilave edilmis inek+kegi sutleri kangimlan kullaniimaktadir. Bu nedenlerle, bu
dénemde ilkel sartlarda galiganlar bir tarafa, modern igletmelerde kapasitelerini
zorlayarak maksimum Grin elde etme gabasina girmektedirier. Bu da peynirlerin
daha az intimamla iglenmesinde etkili olmaktadir. Sonugta piyasalardan da
rahatca gozlendigi gibi, peynir tenekelerinin, 6zellikle de koyun peynirierinin
tenekeleri sismis, patlamig veya patlamalarini engellemek amaciyla, tenekelerin
gesitli noktalarindan delinip lehimie kapatildi§i gbézlenmektedir. Peynir



Ureticilerinin sadece peynirlerini satabilmek amaciyla yaptikliari bu igler ise,
sonucta halkin saghgini da tehdit etmektedir.

Peynirlerde gorulen mikrobiyal kékenli hatalarin kaynagi ise. hayvanlarin
ozellikle de koyun sutlerinin eldesinde, yabanci mikroorganizmalarla
bulasmanin daha yodun olmasi, hijyenik kurallarin halkimiz tarafindan yeterince
bilinip uygulanmamasi, sutun sagildiktan sonra sogutulmamasi, uygun oimayan
ortamlarda bekletilmesi, sutin igletmelere naklinin gok uzun sirede yapiimasi
gibi faktérler ¢ig sutlerin mikroorganizma sayisinin asiri artmasina sebeb
olmaktadir. Sayilan buna benzer sebeblerle mikroorganizma yUkU iyice artmis
olan s(tlin, beyaz peynire iglenmesinde genellikle termizasyon sicakhkiarinin
kullanildigi 1s1l iglem normianyla muamele edilmesiyle, kazan sitine asin
oranda mikroorganizma geg¢gmesine neden olmaktadir. Ayrica kultor
kullaniimadi@! igin, ortam genellikle koliform grubu mikroorganizmalarin ve
patojen mikroorganizmalarin rahatga gelisebilecekleri bir konumdadir.

Bu ¢alisma;

-Ulkemizde "koyun Beyaz peyniri"nin Uretiminde kullanilan sutlerin
mikrobiyolojik &ézelliklerinin incelenmesi,

-Sutlere, 6zellikie de modern, hijyenik kurallara uyum saglamis bir
mandirada, bu peynir cesidinin Uretiminde uygulanan isil islemin
mikroorganizmalar Uzerine etkisini, rediksiyon oranlarini belirlemek

-Peynir Uretiminde uygulanan ¢esitli Gretim basamaklarindaki iglemlerin
mikrofloradaki etkisini incelemek

-Peynirlerde mikrobiyal farkiiliklardan kaynaklanan duyusal kalite
degisimlerini belirlemeye galismak

-Ortamda bulunabilecek bazi patojen mikroorganizma turlerinin, TlzUk ve
Standartlarda éngorulen olguniastirma slresi igerisinde istenen sayilara ulagip
ulasmadigini ve buna bagh olarak tiizik ve standartlarda yer verilen Beyaz
peynir isleme metodunun Ulkemiz sartlarina uygunlugunu belirlemek amaciyla
yapiimigtir.



2. LITERATUR OZETI
2.1. Mikrobiyolojik Ozellikler

Olguniagsmanin baslangi¢ doneminde peynir hamurunda bulunan
milyonlarca mikroorganizma arasinda antogonist ve simbiyotik etkiler surer
gider. Ozellikle mikroorganizmalar tarafindan olusturulan nisin gibi antibiyotik
karakterli maddeler, baslangic déneminde cok yuksek saytlara ulasan
mikrofioranin giderek azalmasina neden olurlar (Alifax ve Chevalier, 1962).

Mc Caskey ve Babel (1966) sutte bakteriyel gelisimle, peyniralti suyu
proteinleri ile protein kayiplari arasindaki iligkiyi aragtirmiglardir. Buna gore taze
cig sutten peyniralti suyu ile azotun %25-29'u kayba ugramaktadir. Sut 1 °C'de
ve 5 °C'de 7 giin depolandiginda sirasiyla %31.1 ve %39.9 azot kayb! olmustur.
10 °C'de kayibin %36.9 olmas: muhtemelen bazi laktik asit bakterilerinin
gelismesi ve pH'y1 dustrmeleri sonucu gergeklesmistir.

Clostridialar peynir olgunlasmasinda en fazla arzu ediimeyen
mikroorganizmalardir. Ozellikle yiiksek sicakliklara kadar isil islemin uygulandig
yontemlerle yapilan peynirlerde spor gelisimi tesvik edilir. Sonug olarak- bu
mikroorganizmalar asir gaz Uretimi, hidrojen silfur, proteolitik, batirik, kirli vb.
hatalar geligtiririer (Reinbold, 1966).

Von Bockelman (1968), ¢ok sayida ciftlik sutlerinin mikroflorasi (zerinde
cahgmigtir. Orneklerin %50'sinden fazlasinin bakterilerinin kuvvetli proteolitik ve
lipolitik oldugunu bildirmigtir. 1970 yllmda' gram negatif psikrofil bakterilerin
2/3'Uniin gigli lipolitik ve kazeolitik olduklarini rapor ederek, identifiye etttigi tim
soylarin %65-70'nin kazein ve st yagini hidrolize edebildiklerini ifade etmistir.

Mayalarin sicakiiga toleranslar azdir. Atherton ve ark. (1969) siskinlik
bozulmalarinin meydana geldidi fabrikalarda yaptiklari incelemelerde 25 kaltar
izole etmiglerdir. izole edilen kultur soylarnnun birisinde lam icin sicaklik-zaman
normunun 62.8 °C'de 40 dakika olmasi gerektigini bulmusglardir. Ayrica
kalthrlerin coguniugunun psikrofil oldugunu belirlemiglerdir.

Ciftlik tanklarindan izole edilen psikrofil mikroorganizmalarin kazeinde
sebeb olduklan proteolizis'i arastiran Kiuru ve ark. (1970) izole ettikleri 300
psikrofil soyun %53'Unun proteolitik oldugunu belirleyerek Oncelikle
parcalananin p-kazein oldugunu saptamiglardir. Ayrica yuksek oranda



parcalanma oldugunda lezzet hatalarinin da géruldudini, soylarin birinin, k-
kazeini hidrolize edebilen rennet tipinde enzim Urettigini ifade etmislerdir.

Onceleri Staphylococcus aureus 'un enterotoksin Uretebilmesi icin 107
adet/g sayisinin agiimasi gerektigi kabul ediliyordu (Tatini ve ark., 1971).

Bakterilerin slt Gzerindeki etkisi birinci derecede 6nemlidir. Az sayidaki
bakterinin daha iyi oldugu bir gok literatirde belirtiimistir. Bu distince genellikle
bazan su manayi da tasir; eger tim bakteriler tahrip edilirse, sonraki zararlari
ortadan kaldirihr. Fakat son Grun Uzerinde bakteriyel bilesimin etkisi kolayca
Olculemez (Elliot ve ark., 1974).

Son galigmalara gore Brick peynirinde 8x108 adet/g Staphylococcus
aureus oldugunda (Tatini ve ark., 1973), yine Cheddar peynirinde starterin
normalden dosuk aktivitesi sonucu 8.9x10% adet/g sayisinda Staphylococcus
aureus oldugunda enterotoksin saptanmistir (ibrahim ve Baldock, 1981).

Collins-Thompson ve ark. (1977) Kanada'da peynirierin mikrobiyolojik
standartlarn Uzerine vyaptiklari arastirma sonucunda, kabul edilebilir
kontaminasyon degerieri ile kabul edilemeyecek sinir degerlerini soyle
agiklamiglardir: Pastorize edilmis sit peynirlerinde koliform grubu
mikroorganizma sayis! 500-1500 adet/g, Fekal koliform grubu mikroorganizma
sayis! 100-500 adet/g, Staphylococcus aureus 100-1000 adet/g; pastorize
edilmemis ¢i§ sut peynirlerinde ise koliform grubu mikroorganizma sayisi 500-
50000 adet/g, fekal koliform grubu mikroorganizma sayisi 500-1000 adet/g,
Staphylococcus aureus 1000-10000 adet/g'dir.

Salmonella'larin hayatta kalma periyodu geneliikle koyun s{itlinden

yapilan peynirlerde, inek sitinden yapilan peynirlerden daha kisadir (Medina ve
ark., 1982).

Olgunlagma ddénemlerini tamamiamisg, ¢ig st Beyaz peynirlerinde, lipolitik
mikroorganizmalarin bulunug orani, pastérize sutten yapilan peynirlerinkinden
daha yuksek bulunmugtur (Celik, 1982). 30. glnde lipolitiklerin sayist 1.8x107

adet/g iken 90. ginde 4.3x106 adet/g, 120. giinde 9.2x105 adet/g olarak tespit
edilmigstir.



Salmonella gallinarum, Salmonella typhimurium ve Shigella sonnei
Hrodka peynirine yiksek dozlarda inokile edilerek incelenmis ve 10 glin sonra
patojen mikroorganizmaya rastlaniimamistir (Prekoppova ve Slattova, 1983).

Enterobacteriaceanin sutte bulunusu ve peynirdeki davraniginin
incelenmesi GOzerine yapilan bir arastirmada, laktik koltOr ilavesi, diusik
mayalama sicakhidi, uzun tuzlama periyodu ve yuksek olgunlasma sicaklidt ile
Manchego peynirindeki Enterobakterilerin élme oraninin hiziandig: tespit
edilmigtir (Gaya ve ark., 1983).

Cheddar peynirinin olgunlagsmasi esnasinda mikrobiyal florasinn
degisimini inceleyen Prentice ve Brown (1983) yaklasik bir yil stren calismalarini
soyle aciklamiglardir;

-Laktobasiller hizla geliserek olgunlagma boyunca 107 adet/g seviyesinde
kalabilirler.

-Laktik streptokoklarin sayilari énce azalmiglar, sonra tekrar artarak 107
adet/g seviyesine ulagmiglar. Son (¢ ayda ise tekrar azalmislardir.

-Laktik asit bakterileri diginda kalan kontamine mikroorganizmalar
basglangigtaki kuvvetli artigstan sonra azalarak bir yihn sonunda 103-104 adet/g
seviyesine dismuslerdir.

-E.coli ve koliformlar gok kuvvetli olarak azalarak (sirasiyla %100-%90)
altl ay sonra ortadan kalkmiglardir.

-Gaz uUreten anaerop spor formiari, 6rneklerde olgunlasmanin ilk
safhalarindaki sayis! kadar, peynirin émri boyunca degismeden kalmiglardir.

-Mayalar ise ilk iki ay sayilarinin artmasina karsilik daha sonra tim yil
boyunca azalarak kalmaya devam etmislerdir.

-Asit gelisiminin yavas oldugu peynirierde Staphylococcus aureus
geliserek 106 adet/g seviyesine ulastiginda bir enterotoksin Uretir. Bu yiksek
rakamlara ulasabilme, diger patojenler iginde gegerlidir. Cheddar peynirinde
Staphylococcus aureus 6 ay. Brucella spp. 6 ay, E. coli 6 ay, Listeria
monocytogenes 5-15 ay, Salmonelia 5-8 ay canl: kalabilmektedir. Dusluk pH, tuz
konsantrasyonu ve indirgenen nem orani ile patojen olmas) mimkin olan
kontaminantlarin sayisi azaltilabilir. Bu nedenle Amerika'da yeterli bir
depolamadan sonra peynirlerin satisina izin verilmektedir.

Arispe ve Westhoff (1984)'a gére dogal laktik floranin gelismesi, Questo
blanco peynirinde depolama esnasinda peynir asitliginin gelismesinde 6nemli



bir rolii vardir. Burgos peynirlerinde kiltir ilavesi sayesinde Staphylococ ve
Koliform grubu mikroorganizmalar sayica azalacaklardir. Cinku bunlar laktik asit
ile inhibe oimaktadiriar.

%0.01 oraninda starter ilavesi Burgos ve Villand peynirlerinde
Staphylococcus aureus ve Enterobacter cloacae geligmesine etkisi (p<0.01)
onemlii bulunmustur (Garcia ve ark., 1984).

Nunez ve ark. (1984) yaptiklari bir arastirmada toplam mezofil
mikroorganizma sayisini 107 adet/mi, psikrofil mikroorganizma sayisini 106
adet/ml olarak bulduklarini, bunun da sutlerin igletmeye gelmeden énce sogukta
depolanmasindan kaynaklandigini bildirmiglerdir

Spor formlari site uygulanan isil iglemde canli kalmaktadiriar. Ozellikle
anaerobik spor formunda olan Clostridium 'lar ¢ig sute dasuk kaliteli silajlardan,
glbrelerden, meme baglarindaki topraktan ve ekipmanlardan gecebilir.
Clostridium tyrobutyricum sporlari mi'de 1-5 kadar digik olsalar dahi, Swiss ve
Gouda peynir cesitlerinde geg¢ sismeye sebep olabilirler (Teuber, 1984; Das
Gubta ve Hull, 1989).

Chavarri ve ark. (1985) 144 Burgos ve Villand peynir ornekierini
incelemislerdir. Buna gore 6rneklerdeki Staphylococ sayisini 87x104 adet/g,
koliform grubu mikroorganizma sayisini 97.7x103 adet/g. maya sayisini 10.7x103
adet/g olarak tespit etmisler, Staphylococ 'larin %28'inin koagulaz pozitif
oldugunu, ¢rneklerde pH ile mikrobiyal populasyon arasinda yakin bir iligki
oldugunu, ¢inku kalttr ilavesi yapiimadigindan pH'nin azalisinin kontamine
mikrofloranin aktivitesine bagl oldugunu tespit etmiglerdir.

Beyaz peynir'de yapilan arastirmalar gostermistirki, Bacillus cereus ve
koliform varh§ 5-6 ay olgunlastirilan peynirlerde bile saptanmistir. Geligmig
Ulkelerde sagim sonras! sutlerde 105 adet/ml toplam mezofil mikroorganizma
varligi, stlin hijyenik kosullarda sagildigini, 103 adet/ml'de ise kontaminasyon
duzeyinin en az oldugunu ifade etmektedir. TSE'de ise pastorize sltte 40000
adet/ml'ye izin veriimektedir. Bu sayi gelismis Ulkelerin ¢i§ sit standardinin bile
Uzerindedir (Tunail ve ark., 1985).

Tifo geciren kisilerin digkilarinda uzunca bir sure Salmonella typhi
bulunur. Bunlann yaklasik %3'U de kronik portér olurlar. Bu nedenle lagimlarda



hemen her zaman bu organizmé bulunabilir. Shigella ve E. coli 'de bu yolla
cevreye gegebilirler. E. coli 'nin bazi suslar enterotoksin olusturarak koleraya
benzer klinik belirtilere neden olurlar. Staphylococcus aureus mastitis'in bir
etkeni olup, bazan saghkh hayvanin sitinde bile bulunabilir. Salmonella
genellikle cevreden sute gecger (Toreci, 1985).

ithal ve yerli Beyaz peynirler (izerinde yapilan bir arastirmada, cesitli
yabanc! firmalara ait peynirlerin ortalama mikrobiyolojik kalite degerleri su
sekilde bulunmustur; toplam mezofil mikroorganizma sayisi 7.5x10° adet/g,
1.1x10°> adet/g, 6.5x105 adet/g, 2.2x105 adet/g,yerli peynirlerde ise
ortalama?7.2x10%adet/g, ithal cesitierin sadece birisinde koliform grubu
mikroorganizma sayisi 2500 adet/g, yerli cesitte ise ortalama 6.5x10° adet/g
oldudu, ayrica E.coli 'de tespit edilmistir (Simsek, 1986). ithal gesitlerde maya ve
kUf sayisi ortalamalari 1.5x104 adet/g, 2.9x10° adet/g, 3.3x10% adet/g, 6.1x10°
adet/g, 5.4x104 adet/g, yerli gesitte ise 4.4x106 adet/g oldugu belirlenmistir.

E. coli ve Ent. cloacae sayilarimin Burgos peynirlerinde laktik kultlr
kullanimi ve Oretim islemierinin degisimi ile azaltilabilir (NUnez ve ark., 1986).

Enterotoksijenik Staphylococcus aureus ¢ig koyun sitlerinde yiksek
seviyelere erigir (Bautista ve ark., 1986, 1988).

Perakende satigslardan alinan 256 adet mavi damarli peynir 6rneginin
mikrobiyolojik kalitesi arastiriimistir. Orneklerin %40'tan fazlasinda
Enterobacteriacea sayisi 102 adet/g'dan fazladir. Orneklerin %26'sinda ise sinin
asan sayida oldugu belirlenmistir. izole edilen E. coli serotiplerinin
enteropatojenik olup olmadigi bilinmemektedir. Salmonella ise tim 6rneklerde
tespit edilememistir. E. coli ve Enterobakterilerin olgunlasma esnasinda
sayilarinin azalmasi mUmkuandir. Yiksek sayidaki koliform peynirde delik gibi
hatalarin olugsmasina neden olur. E. colinin fazla sayida olmasi ise
enteropatojenik olma ihtimalleri nedeniyle saglik igin potansiyel bir tehlike
olusturmaktadir. Bu organizmalarin fazlali§ina yuksek pH, disuk tuz
konsantarasyonu ve fazla nem sebeb olabilmektedir. Bu nedenlerden dolayi
Bacillus cereus sayis| artmig, Staphylococcus aureus ise sadece bir peynir
orneginde yiksek oranda bulunmustur. Orneklerin cogunda yiiksek sayida laktik
asit bakteri sayisi bulunmustur. Maya ise 6rneklerin cogunda ylksek sayidadir.
Mayalar genellikle Gretim safhalarinda bulasmaktadirlar. Mayalar son Grinin



mikrobiyolojik ve duyusal kalitesi (zerinde O6nemii bir etkiye sahip
olabiimektedirler (Boer ve Kuik, 1987).

36 Manchego ve 36 Burgos peynirinin perakende satis noktalarinda
yapilan incelemelerinde tespit edilen mikrobiyolojik kalite degerleri su sekildedir;
Manchego peynirinde koliform grubu mikroorganizma sayisi 398 adet/g,
enterokok 57.5x10? adet/g, laktik asit bakteri sayisi 11.7x106 adet/g, toplam
mezofil mikroorganizma sayis! 104.7x106 adet/g, psikrofil mikroorganizma sayisi
69.18x102 adet/g, maya ve kif sayisi 29.5x103 adet/g, Staphylococ sayisi
12.9x108 adet/g, Burgos peynirinde ise koliform grubu mikroorganizma sayisi
14.7x108 adet/g, enterokok sayisi 28.18x102 adet/g, laktik asit bakteri sayisi
17.78x106 adet/g, toplam mezofil mikroorganizma sayisi 77.62x107 adet/g,
psikrofil mikroorganizma sayisi 15.13x107 adet/g, maya ve kif sayist 12.3x103
adet/g, Staphylococ sayisi 13.18x104 adet/g'dir. Koagiilaz pozitif Staphylococ ise
sadece 3 manchego peynirinde bulunmustur (Garcia ve ark., 1987).

1983 Sonbaharinda Hollanda'da ortaya gikan gida kaynakh hastalikiarin
¢ogunun nedeninin enteropatojenik E. coli 'oldudu tespit edilmistir (Noitgedagt
ve Hartog, 1988). Bu vakalar, raporlara gére 3000'in (zerindedir.
Enterobactericeae, E. coli sayisi, drneklerin (Brie ve Camembert) %4-5'inde 105
adet/g asmaktadir. Enterobacteriaceae'nin érneklerin %13-18'inde 107
adet/g'dan fazla sayida oldugu tespit edilmistir. Bu iki organizma dis yizeylerde
i¢ kisimlara gbre daha yiksek sayidadirlar. Kanada'da toplam koliform ve fekal
koliform limit degerlerinin satis noktasinda pastérize siitten yapilan peynirlerde
sirasiyla 1500 adet/g ve 500 adet/g, ¢i§ slt peynirlerinde ise 50000 adet/g ve
1000 adet/g olarak sinirlandinimistir. Aragtirmada Camambert ve Brie
orneklerinde Salmonella tespit edilememistir. Ci§ sit, Salmonellanin esas
kaynadi olmasina ragmen peynirlerin sartlar onlarin hizla yok olmasina neden
olmaktadir. Bir Brie drneginde ylksek sayida Staphylococcus aureus tespit
edilmistir. i¢c ve dis yuzeylerde sirasiyla 5x103 adet/g ve 3.3 x103 adet/g
oranindadir. Camembert peynirinin t¢ 6rneginde ise kabukta 2.4x105 adet/g,
2x105 adet/g, 5.9x10% adet/g, i¢ kisimda <102, 1.6x105 adet/g, 102 adet/g
Staphylococcus aureus bulunmustur. Staphylococcus aureus sayisi ilk anda
asir artarsa, bunun sonunda enterotoksin Uretimi olabilir. Kanada'da kufle
olgunlastinian yumusak peynirlerde, pastérize siitle yapilanlarda yiizeyde <103
adet/g, ¢ig sit ve termize sit peynirlerinde <104 adet/g, Almanya'da ise ¢i§ sit
peynirlerinde <103 adet/g, ICMFS (international Commission on Microbiological
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Specifications for Foods)'a gore ise <104 adet/g olmasi gerektigi belirtilmistir.
Arastirmada Bacillus cereus sadece 1 Brie ve 4 Camembert peynirinde ortaya
ctkmustir. Sayica 103 adet/g ile 3.1x104 adet/g arasindadir. i¢ kisimlarda daha
yiksek oranlarda oldugu belirlenmistir. Orneklerin biyik bir kisminda ise yiksek
sayida maya bulunmustur (%75<x>105 adet/g). Maya olgunlagsma sirasinda
peynirin yizeyinde ¢ogalmaktadir. Cunki burasi oksijen ihtiyacinin karsilanmasi
icin daha uygundur. Bu peynirier %50 oraninda su igermektedir.

Tekirdag ilinde pazar ve marketlerde satisa sunulan ve bu cevrede imal
edilen 25 farkl firmanin Grettigi Beyaz peynirler Daghoglu (1988) tarafindan
incelenmistir. Orneklerin toplam mezofil mikroorganizma sayilari ortalama
3.3x108 adet/g, minimum 4x106 adet/g ve maksimum 3.4x10° adet/g, koliform
grubu mikroorganizma sayilari minimum 2x102 adet/g, maksimum 4x107 adet/g,
ortalama 30.3x105 adet/g, maya ve kUf sayilari minimum 3.0x104.adet/g,
maksimum 5.8x106 adet/g, ortalama 7.6x108 adet/g, proteolitik mikroorganizma
sayisii minimum 3.4x103 adet/g, maksimum 5.0x107 adet/g, ortalama 5.0x106
adet/g, psikrofil mikroorganizma sayilart minimum 1.1x102 adet/g, maksimum
4x104 adet/g, ortalama 71x102 adet/g dizeyinde oldugu belirlenmistir.

Nanez ve ark. (1988) site 106 adet/ml Staphylococcus aureus ilave
ederek yaptikiari peynirde enterotoksin bulamamigiardir.

Otero ve ark. (1988) yaptikian bir ¢calismada, Burgos peynirinde 108 adet/g
civarinda hucre bulunacak sekilde Staphylococcus aureus ilavesiyle yapilan
inceleme sonunda tespit edilebilecek miktarda enterotoksin bulunamamistir.

Manchego peynirinde Staphylococcus aureus 'un hayatta kalma periyodu,
laktik asit kaltarid ve pithti isleme sicakhdiyla etkilenme oraninin,
Enterobacteriacea'dan az oldugu bulunmustur (Gaya ve ark., 1988). Olgunlasma
sicakhginin artiriimasi ile Staphylococcus aureus 'un inhibisyonu, pratik agtdan
6nemlidir.

Cig koyun sitlerinin mandiraya gelene kadar gegen sirede 104-10%
adet/ml stafilokok icerebilecegi, buniarin da % 62'sinin koagulaz pozitif ve yine
%63'Unin enterotoksijenik oldugu tespit edilmistir (Bautista ve ark., 1988a).

Nunez ve ark. (1988a) Manchego koyun peynirinde yaptikian bir
calismada, pastérize edilen koyun sutlerine %0.002 Staphylococcus aureus
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+%1 Str. lactis (A), %0.02 Staphylococcus aureus (B); %0.2 Staphylococcus
aureus +%1 Str. lactis (C); ve %0.2 Staphylococcus aureus ilavesiyle (D) olmak
(zere 4 tip peynir yapmislardir. Birinci gin ile 60 gunlik olgunlagma sonunda
Staphylococcus aureus sayllari soyle tespit edilmistir: A cesidinde 30.9x104
adet/g-60.2 adet/g, B'de 46.77x104 adet/g-54.95 adet/g, C'de 10.96x108 adet/g-
21.87x103 adet/g, D'de ise 20.41x10% adet/g-22.9x10° adet/g . Burada tum
cesitlerde pH degerinin 1. gunde 4.94-4.92 degerine diusmesi sayesinde
Staphylococcus aureus ‘'un inhibe edildigi disunilmektedir. Bu calismada
Staphylococcus aureus 'un azalmas) ile zaman arasinda onemli ve ylUksek
oranda bir iliski vardir (p<0.01). Bu durum starterli ve startersiz iki ¢esit icinde
gecerlidir. Halbuki starter ilavesinin pH Gzerinde (peynirdeki) énemli bir etkisi
vardir (P< 0.01).

Genel olarak toplam bakteri sayisi mi'de 1 milyara ulaginca sutler (inek
sUth) cevre sicakliginda prhtilagiriar (Uraz, 1988). Bazi avrupa uUlkelerinde,
fabrikalara alimi yapilan ¢ig stlerin en fazla 1000000 adet/ml toplam mezofil
mikroorganizma igermesi istenmektedir. Yiksek Kaliteli igme sitleri igin ise bu
deger 500000 adet/ml'dir. Uretim yerlerinde ise bu sayinin 50000 adet/ml olmast
istenmekte, en iyisi 30000 adet/ml dolayinda olmas! éngorulmektedir.

Erzurum piyasasinda satilan 24 adet taze Beyaz peynir orneklerinden
izole edilen 214 adet koliform sugunun incelenmesi sonucu, E. coli Tip I'den 86,
E. coli Tip I'den ise 25 adet oldugu tespit edilmistir (Sert veOzdemir, 1988).

Nunez ve ark. (1989) 'nin bildirdigine gére: Koyun sitleri memede iken
nispeten sterildirler. Fakat saprofit ve patojen mikroorganizmalar memenin iginde
dahi bulunabilirler. Yine de asil bulagsma sagimdan sonra gergeklesmekte olup,
toplam mezofil mikroorganizma sayisinin genelde 106 adet/mi degerini astigi
siklikla gériimektedir.

Bone ve ark. (1989), 1984 ve 1985 yillarinda ortaya ¢ikan gida zehirlenme
olaylarinin peynirlerin icerdikleri patojenlerle agiklanamadigini fakat, érneklerde
Staphylococcus aureus 'un Urettigi enterotoksin A'min varliinin da belirlendigini
ifade etmislerdir. Bundan sonra yaptlan incelemelerde koyun s{ti
peynirlerindeki Staphylococcus aureus 'un 6 hafta boyunca degisimleri Tablo
1'de verilmistir. Peynirin olgunlagmasinda bagarih bir fermentasyon ve pH'nin
giderek azalmasi, gida kaynakl patojenlerin engellenmesi igin tavsiye edilen
basit metodiardir.
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Tablo 1. Staphylococcus aureus 'un peynirdeki degisimi (adet/g)

Parti No | 1. Hafta 2. Hafta 4. Hafta 6. Hafta

11/85* | 75x106 [4x106 110x103 | 100x103

48/15 60x10% | 60x103 1x103 0

49/85 140x103 [ 140x103 | 18x103 500

50/85 |8x103 8x103 2x103 2x103

51/85 12x103 12x103 1.6x103 |0

52/85 8ox103 |40x103 10x103 | 1.2x108
* Enterotoxin A igeren ’

Kegi sitleri Gzerinde yapilan bir aragtirmada 86 ciftiik sttl, 33 ¢ig fabrika
sutl ve 23 pastorize sut incelenmistir (Cox ve Mac Rae, 1989). Tablo 2'de bu
sutlere uygulanan mikrobiyolojik analiz sonuglari verilmistir.

Tablo 2. Sutlerin baz) mikrobiyolojik degerleri (adet/m!l)

TMMS KGMS PSMS PMS LPMS
Ciftlik ¢i§ sutd 7.5X103 8.91 25.7X10° | 10.23X10° | 64.56X104
Fabrika ¢ig suti | 14.1X10° | 2.1X102 | 21.87X107 | 64.5X106 | 51.86X106
Pastorize sut 5.12X103 0 10.71X10° | 41.6X104 | 26.9X10%

Yiksek Sicakhk Kisa Zaman Pastbrizasyon Uzerinde yapilan bir
arastirmada, 82-84 °C'de 21 sn. sirenin yeterli olmadi§i, ancak 86 °C'de 21
sn'nin koliformlarr yok edebildigi bildirilmistir (AkyGz ve Cadlar, 1989). Bu
sicaklikta toplam mezofil mikroorganizma sayisi'daki rediksiyon %99.89'dur.

72 °C'de 10 dakika sureyle ¢ift cidarli kazanlarda pastérize edilerek, farkl
kaltir kombinasyonlarinin uygulandigi bir arastirmada (Ates, 1989) peynirlerin
taze iken ortalama 50x10> adet/g olan toplam mezofil mikroorganizma sayisi'nin
U¢c ay sonra 13x105 adet/g duzeyine dustigu, yine koliform grubu
mikroorganizma sayisinin taze peynirdé 2.85x102 adet/g iken ¢ ay sonra tespit
edilemedigi bildirilmistir.

Ozdemir (1990) koyun sitlerinde yapmis oldudu arastirmada taze sitte
tespit ettigi mikrobiyolojik 6zellikler soyledir, toplam mezofil mikroorganizma
sayisi 5.2x108 adet/ml, koliform bakteri sayisi 1.9x105 adet/m!. Bu sitiin oda
sicakhginda 12 saat bekletildikten sonra, mikroorganizmalarin sayisi sirasiyla
6.5x108 adet/ml ve 1.3x108 adet/ml olmustur.

Guney Afrika'da sutler toplam mezofil mikroorganizma sayisina gore A, B
ve C olarak ug sinifa aynimigtir. A'da toplam mezofil mikroorganizma sayisi
<50000 adet/ml, B'de 50000-200000 adet/m| ve C'de >200000 adet/ml'dir (Linde
ve ark., 1990).
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Krusch (1990)'un bildirdigine gore, Bacillus cereus'un 6 °C'de generasyon
suresi gcok uzamakta, ¢ok dusik metabolizma aktivitesi géstermektedir.

Cig sutte mevcut cesitli mikroorganizmalar belirli bir dizeye kadar
¢ogaldiktan sonra sitl peynir yapimi igin sakincali hale sokarlar. Proteolitikler
105 adet/ml sayisina ulagmalari halinde kazan sutiinde organoleptik olarak
belirienebilen degisimlere neden olurlar. St proteinlerini pargalayarak kayiplara
neden olurlar. Bu kayiplar bazi hallerde 100 kg sitte 100 g'a kadar ¢ikabilir (Inal,
1990).

Meer ve ark. (1991)'nin bildirdikierine gbre Bacillus cereus ve Bacillus
cereus var. mycoides "tath kesilme" (proteolitik etki ile pihtilagsma) ve "aci"
kremaya sebeb olmaktadirlar. Bacillus cereus sporlarinin sicakiiga dayaniklig
ise; 85 °C'de 18.5 dakika, 90 °C'de 5.8 dakika, 92.5 °C'de 3.4 dakika, 95 °C'de
1.8 dakikadir. Ayrica digik sicakliklarda olusan sporlar, yuksek sicakliklarda
olugan sporlara oranla, daha diisiik sicaklik derecelerinde inaktif olurlar.

Cig sutten imal edilen La Serena peynirlerinde starter ilavesinin etkileri
incelenmigtir.Bu amagla Lc. /actis subsp. lactis INIA 399, La Serena peynirinden
izole edilmig bir sug'tur. Teknelere E. coli INA 846 ve Staphylococcus aureus
INIA 606 (10* adet/ml) inokile edilmistir (Medina ve ark., 1991). Peynirin ic
kisimlarinin mikrobiyolojik 6zellikleri Tablo 3'de agiklanmistir.

Tablo 3. Peynirlerin ic kisimlarnnin mikrobiyolojik 6zellikieri

Siit 2. Giin 15, giin 30. Giin 45. Giin 60. Giin
TMMS 6.92 973 9.70 9.99 8.77 R.68
%1 Starter | KGMS 2.91 4.77 3.50 2.95 285 1.41
ISthaphilococ 5.69 6.42 5.92 5.31 4.21 3.96
TMMS 6.92 9.52 9.53 9.67 9.12 8.97
Surtersiz | KGMS 2.91 5.40 4.57 - 5.01 4,11 3.81
Sthaphilococ 5.69 6.71 6.12 6.10 5.00 1.25

Unlitirk ve ark. (1991) Staphylococcus aureus, Salmonella typhimurium
'un starterli ve startersiz olarak Uretilen Beyaz peynirlerde Uretim periyodu ile,
%14-%18 tuzlu salamurada depolama boyunca canli kalma durumu
incelenmigtir. 90 gun depolanan drneklerde test mikroorganizma sayilan, starterli
Orneklerde daha az sayida oldugu, fakat bu siire sonunda peynirden tamamen
elimine edilemedigi gbzlenmistir. Ayrica farkh tuz konsantrasyoniarinin
mikroorganizmalarin gelisme ve canliigini sirdirmesi Gzerine farklt bir etki
gostermedigi gézlenmistir.
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Yalgin ve ark. (1991a) Atatirk Universitesi Ziraat Fakiiltesinin sit tesisine
gelen sitlerin incelenmesi sonucu koliform grubu mikroorganizma sayisinin
1.5x105 adet/m!-2.5x106 adet/ml, ortalama 5.4x105 adet/m! oldugu, E. coliTip | ve
Tip 1l varlig tespit edilmistir. St 6rneklerinde Staphylococcus aureus 'un
ortalama 7x102 adet/ml, hemoliz ve koagllaz pozitif sus varli§i tespit edilmigtir.

Satlerin mikrobiyolojik kalitesinin incelendigi bir arastirmada (Yaigin ve
ark., 1991) bulunan sonuglarin ortalama dederleri soyledir: toplam mezofil
mikroorganizma sayisi 1.3x108 adet/ml, psikrofil mikroorganizma sayisi 3.5x10°
adet/ml, laktik asit bakteri sayist 2.5x106 adet/ml, koliform grubu mikroorganizma
sayIsi 5.4x10° adet/ml, Staphylococcus aureus 7.0x102 adet/ml. Fazla sayida
mikroorganizma igeren ¢ig sutin mikroorganizma sayisinin, pastérizasyon ve
sterilizasyon igin belirlenen mikrobiyolojik standartlarin altina disirilmesi ¢cok
zor olmaktadir.

Requena ve ark. (1992)'nin pilot tesiste keg¢i siitiinden yaptiklar peynirdeki
toplam ve koliform grubu mikroorganizma sayilari ile baz kimyasal kalite
degerleri su sekilde rapor etmislerdir;

Tablo 4. Cig kegi sutlinden yapilan yarisert peynirin bazi &zellikieri

TMMS KGMS % KM pH %A0P/ Km'de
(Log1g) | (Log1p) %TA Protein (%)
| Cig sut 7.66 5.42
Teleme 8.42 6.64
2. Gun 9.25 7.47 50.24 5.77 2.63 39.72
30. Gin 8.78. 5.22 55.47 5.50 9.05 35.79
60.GUn 8.52 3.06 59.92 5.47 13.21 36.21

Alpkent (1993), degisik oranlarda H>O, ilavesi ve farkli sl islem
uyguladi§r Beyaz peynir sitlerinin ortalama toplam mezofil mikroorganizma
sayisi taze sltte 2.4x106 adet/m! iken, oda kosullarinda 8 saat sonra 3.7x1086
adet/m| seviyesine ulagtigin tespit etmistir. % 0.025 oraninda H,0; ilave edilen
sutln toplam mezofil mikroorganizma sayisi' 18 saat sonra 4.6x106 adet/ml|
seviyesinde oldugu, %0.05 H,0, ilave edilen sitlerde ise 20 saat sonunda
toplam mezofil mikroorganizma sayisi 1.6x106 adet/ml ile taze sitten daha disuk
degerde oldugu gbzlenmistir. Koliform grubu mikroorganizma sayisi baglangicta
ortalama 568 adet/m! iken 8 saat sonunda 7703 seviyesine ¢iktigi belirlenmistir.
%0.025 Ho0,'li stitte 18 saat sonra 9417 adet/ml, %0.05 H>O5 'li siitte ise 20 saat
sonra 2863 adet/m| degerinde oldugu gozlenmistir.
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Ispanya'da ¢i§ sitten yapilan peynirlerin satiimadan énce hi¢c olmazsa 60
gun olgunlagtiriimas) veya patojen mikroorganizmalarin 6ldriimesi gerektigi
sarti bulunmaktadir. Bununla beraber kimi patojen mikroorganizmalarin bazi
raporlarda daha uzun sure yasayabildikleri, bu ylizden 60 guniik sirenin yeterli
olmadig belirtiimektedir. La Serena bitkisel enzimlerle ¢i§ koyun sitinden
yapildigi igin dogal floras! ile olgunlastiriian yarisert bir peynirdir. Mikrobiyolojik
kalite genellikle kotudar. Fekal koliformlar ve koliformlar 60 gUnlik
olgunlasmada bile 104-107 seviyeleri arasindadir. Staphylococcus auereus'un
azhg ise sonuca uygunluk goéstermemektedir. Toplam mezofil mikroorganizma
sayis! ortalama olarak 60 gun sonra 67.6x107 adet/g, koliform grubu
mikroorganizma sayist 23.44x104 adet/g, fekal koliform 22.90x104 adet/g,
Salmonella sayisi oldukga az olup, Salmonella arizona ile ylksek sayida olan
koliform arasinda bir iligki yoktur. Ornedin 3 ve 5. partilerde 20 gunlik
olgunlagmadan sonra koliform sirasiyla 102 adet/g ve107 adet/g tespit edilmisken
Salmonella 102 adet/g ve 102 adet/g olarak bulunmustur (Sanchez ve ark.,
1993).

Papadopoulous ve ark. (1993) pastorize edilmemis koyun sutiine 108-107
adet/ml Salmonella enteritidis ilave ederek Feta peyniri yapmislardir. Koitir
olarak yogurt kullanmiglardir. Arastirmada adi gegen mikroorganizmanin ASH1
ve ASH2 kodlu iki sus kullaniimistir. ilk ginde her iki sus da 108 adet/g
seviyesine ulagsmiglardir. 17-18 °C'de olgunlastirilan peynirlerde ASH1 20
gunde, ASH2 18 gunde ortamdan kalktilar. pH ilk 10 glnde dizensizce inip
¢ikmigtir. Saimonella icin pH 4'Gn alt ve 9'un (zerindeki degerler 6ldirucu etkiye
sahiptir. Bununla beraber pH ile salmonella arasindaki iligki cok 6nemli degildir.
GUnk( buna gu faktorler de etkili olmaktadir; su, tuz ve sicaklik. Arastirmaya gore
tuz oraninin kurumadde de %6.39 olmasi Salmonelia'yl 6ldurmustir.

Koyun sutindn laktasyon boyunca mevsime bagh mikrobiyolojik
degdisikliklerinin incelendigi bir arastirmada, elde edilen sonuglar Tablo 5'de
verilmigtir (Tamime ve ark., 1993)

Tablo 5. Koyun sttlerinin mikrobiyolojik kalitesinin laktasyon boyunca degisimi(adet/mi)

Mart Nisan Mayis | Haziran | Temmuz | Agustos | Eylil
TMMS 3600 1100 1000 2200 98000 12000 | 28000
KGMS (EMS)* 2.5 <0.4 11 >140 >140 <0.4 9.5
Staph aureus - 330 140 260 620 350 260
Maya - <1 <1 35 <1 <1 <1
Kuf - <1 <1 <1 <1 <1 <1

*En muhtemel sayi metodu ile belirlenmistir.
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Goruldhgu gibi koliform ile toplam mezofil mikroorganizma sayisi arasinda bir
iligki yoktur. Staphylococcus aureus az sayida olup, ¢ig sutten peynir

yapildiginda tehlike olusturmaktadir. Maya ise sadece Haziran ayinda tespit
edilebilecek diuzeydedir.

Manchego peynirinde Staphylococcus aureus 'un davranisini incelemek
amaciyla iki farkli seviyede (%0.01-%0.1) starter ilavesi ile iki farkli sus (FR1 ve
FRI361) denenmigtir. Koyun sitleri 72 °C'de 15 saniye pastorize edilmistir. FRI
361 nolu sug daha dayanikh olup 90. giinde bile yiksek oranda canh kalmigtir.
Kaitur katiminin hiicre sayisinin azalmasina etkisi olmustur. Kultir katim oranina
bagli olarak baglangicdaki asitlik artis hizi farkh olmakla beraber, son asitlikler
arasinda onemli bir fark yoktur (Otere ve ark., 1993).

idikut ve Sentirk (1993), hammadde ve depolama kosullarinin Beyaz
peynir olgunlagsmastna etkilerini arastirmislardir. Koyun+ Kegi sttt peynirlerinin
inek sGth peynirlerine gore toplam mezofil mikroorganizma sayisi, kiif ve koliform
grubu mikroorganizma sayisinin daha yuksek oldugunu belirlemislerdir.

izmir 1li sokak sitlerinde Kavas ve Akbulut (1993)'un yaptiklan
arastirmada, mikrobiyolojik analizlerin ilkbahar mevsimi ortalamalan sdyledir:
toplam mezofil mikroorganizma sayisi 3.6x108 adet/ml, koliform grubu
mikroorganizma sayisi 3.4x105 adet/ml, Salmonella-Shigella 6.2x103 adet/ml,
maya ve kuf sayisi 3.6x105 adet/ml, genel ortalamalar ise toplam mezofil
mikroorganizma sayisi 3.4x106 adet/ml, koliform grubu mikroorganizma sayist

x105 adet/ml, Salmonella-Shigella 4.8x104 adet/ml, maya ve kif sayist 4.6x106
adet/ml'dir

Cagdlar ve ark. (1994) yaptiklan calismada, 69 °C'de 30 dk. pastorize
edilen sutun, ¢ig iken, pastorizasyondan sonra ve reduksiyon oranlar sirasiyla
sOyledir; toplam mezofil mikroorganizma sayisi 4.51x106 adet/ml, 3.57x104
adet/ml, %99.20, koliform grubu mikroorganizma sayisi 1.71x10% adet/ml, 0
adet/ml, %100, laktik asit bakteri sayisi 1.10x106 adet/ml, 2.37x104 adet/ml,
%97.84, maya ve kif sayisi 6x10° adet/ml, 2.20x103 adet/m!, %99.23, lipolitik
mikroorganizma sayis! 7.12x105 adet/m!, 5.8x103 adet/m!, %99.28, proteolitik
mikroorganizma sayisii 1.23x106 adet/ml, 2.33x103 adet/ml, %99.81.

Yarisert bir koyun peyniri olan Manchego'da yapilan bir arastirmada koyun
sttleri 80 °C'de 20 sn. pastdrize edilerek %1 starter ilave edilmistir. 3 kg'lik
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pargalar halinde Cryovac ambalajlarda olgunlastiriimistir (Fontecha ve ark.,
1994). imalattan 2 giin sonra toplam mezofil mikroorganizma sayisi 79x107
adet/g iken olgunlasma stresi boyunca sirekli azalarak 18.8x106 adet/g
seviyesine dusmustor.

Yapilan bir aragtirmada 11 sut 6rnegi laboratuvar sartlarinda 4 °C'de 24
saat muhafaza edildikten sonra starter ilave edilerek olguniastiriimistir.
Oigunlastirmanin pihtinin stizilmesinde olumlu etkisi bulunmaktadir. Burada
olgunlagsmadan o6nceki ve sonraki mikroorganizma sayilari séyledir: Maya
65/220 adet/ml, koliform grubu mikroorganizma sayisi <10-180/ 430 adet/ml,
toplam mezofil mikroorganizma sayisi 5400/50000, E. coli <10-160 /<10-2300
adet/ml, Staphylococcus aureus <150-260 /150-360 adet/mli'dir (Desmasure ve
ark., 1995).

Given ve ark. (1985) Almanya'da koyun kegi ve inek sitlerinden Tulum
peyniri yaparak incelemistir. Arastirmada suitierin mikroorganizma yuku
bakimindan en yodun olani koyun sutidur. Bunda toplam mezofil
mikroorganizma sayisi 3.4x106 adet/ml, koliform grubu mikroorganizma sayisi
6.8x104 adet/ml, lipolitik mikroorganizma sayist 8.2x105 adet/ml, proteolitik
mikroorganizma sayis! 5.8x10% adet/ml, laktik streptokoklar 5.5x10° adet/ml,
maya ve kif sayisi 4.5x105 adet/mi'dir.

Lopez-Diaz ve ark. (1995) kegi sutiinden yapilan mavi damarii peynirlerde
yaptiklan arastirmada; laktik asit bakterilerinin tim Gretimde dominant oldugu,
bunlarin dretimin 15. giniinde 25x108 adet/g'a, 60. gunde ise 39.8x107 adet/g
seviyesine dastuguni, 60. ginde maya saytsinin 14x106 adet/g ve
Enterobacteriaceae 'min79.4x102 adet/g seviyesine indigi tespit edilmistir.

2.2. Kimyasal Ozellikler

Eralp (1956)'Iin Beyaz peynirler Gzerinde yapti§i calismada buldugu
degerler soyledir: Kurumadde %41.52, yag %19.25, yagsiz kurumadde %22.27,
kurumadde de yag %45.79, toplam kil %4.96, tuz %3.94, protein %15.75,
toplam azot %2.4686, amonyak halindeki azot %0.034, SH 123, suda eriyebilir
azot %0.462'dir.

Bir arastirmada sitin peynire iglenmeden énce asitliginin 8 SH'dan fazla
yukseltilmesinin, peyniralti suyuna gegen kurumadde kayiplarim artirdigs,
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peynirde aci tat, yumusak yapiya da neden olarak, kaliteyi bozdugu bildirilmistir
(Denkov, 1973).

Koyun siutlerinin 6zelliklerini Adam (1974) su sekilde bildirmistir;
kurumadde %11.93-29.4, yag %1.68-15.85, protein %3.10-9.80, kil %0.16-1.23,
laktoz %2.42-7.95, SH 4.4-17.0, pH 6.46-6.9, 6zgul agirhk 1.036-1.040'dIr.

Veignoglou ve ark. (1979) bildirdiklerine gére, Yunanistan'da ¢ig sitten
veya pastorize koyun sutinden Feta peyniri yapilmaktadir. Olgunlasmis
peynirlerde nem %52-56, yag %18-22, NaCl ise %6'nin altindadir.

Erzurum piyasasinda satilan sitlerin gesitli hileler yéninden incelendigi
arastirmada Kurt ve ark. (1981) su sonuglar tespit etmislerdir: Yagsiz kurumadde
kis aylarinda ortalama %8.85, yaz aylarinda %8.66, yad oranlari ortalamasi kisin
%3.15, yaz aylarinda %3.79, 6zgul agirhk ortalamas! 1.0315, titrasyon asitligi kis
aylarinda ortalama 7.59 SH, yaz aylarinda ise 8.77 SH'dir.

Uraz (1981) peynirati sularinin bilegsimlerinin sinirlannin su sekilde
oldugunu ifade etmistir: kurumadde %7, yag %0.3-0.5, protein %0.85-0.90, kul
%0.50-0.55, laktoz %5-5.1, SH 1.8-2.2'dir.

inek, koyun ve kegi sttlerinin Beyaz peynire islenerek farkh sicakliklarda
olgunlastiriimasiyla elde edilen sonuglara gore;, duyusal acidan en iyi sonucu
koyun sitd, en kotl ve hatta kabul edilemez olani ise keci sUtinden elde edilen
peynirdir. Koyun slttunden yapilan peynirlerde kurumadde itk gin %36.076 iken
olgunlagma sonunda (5 °C'de 6 ay) %44.467, SH dederi 41.92'den 50.60'a, pH
degeri 5.65'den 4.50'ye, laktoz %2'den 60. ginde %0.2'ye, 90. gunde ise tespit
edilememigtir. Toplam azot orani %3.47'den 6 ay sonunda %2.247'ye dismus,
suda eriyen azot orant %0.350'den %0.646'ya yukselmistir (Demiryol ve Yaygin-
1984).

Cig sutler 72 °C'de 20 sn. isit islemden sonra %2 starter ilave edilerek,
asitlik degerlerinin SH cinsinden sirastyla 8, 10 ve 13 seviyesine ulagmasindan
sonra Beyaz peynire iglenmigtir. Bu peynirlerin peyniralti suyunda belirlenen
degerleri Tablo 6'da verilmistir. Farkli asitliklerin, peyniralti suyuna etkisinin
istatistiki agidan 6nemli oldugu kriterler; yagd, kurumadde, laktik asit, ki, pH,
kalsiyum'dur (BlyUkkili¢ ve ark., 1984)
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Tablo 6. Farkli asitliklerde peynir yapiminin peyniraltl suyu bilesimine etkisi

KM (%) Yag (%) pH 7 Asitlik Protein( %) Kiil () Lakioz (%)
8 SH 6.23 0.25 5.3 0.20 1.79 0.47 4.24
10 SH 6.98 0.40 4.53 0.33 1.84 0.61 4.56
13 SH 7.20 0.60 4.57 0.50 2.038 0.72 4.53

ithal ve yerli Beyaz peynirler (izerinde yapilan bir arastirmada 5 ithal ve 1
grup yerli Beyaz peynir gesidi incelenmistir. Orneklerin % bilesimleri minimum ve
maksimum. degerler olarak sirasiyla: kurumadde 39.89+0.5363-44.82+0.46086,
su oranlarl 55.18+0.4606-60.11+0.5363, yag oranlari 18.28+0.2441-
22.37+0.9796, kurumadde de yag oranlari 43.42+0.8603-49.88+2.0100, yagsiz
kurumadde oranlari 21.61+0.3030,-24.61+0.5999, tuz oranlar 2.88+0.0950-
4.28+0.3554, kurumadde de tuz 7.24+0.2214-9.88+0.8281, SH 103.6+6.5919-
112.7+5.4611, butldn kil oranlari 3.59+0.0391-5.08+0.3217, protein degerleri
16.57+0.3998-20.08+0.4087, pH 4.3+0.0557-5.1+0.2 olarak belirlenmistir
(Simgek, 1986).

Garcia ve ark. (1987) iki tip ispanyol koyun peynirinde yaptiklari
aragtirmada, sert bir peynir ¢esidi olan Manchego'da tespit ettikleri bazi kimyasal
kriterler soyledir; pH 5.32, yag %34.96, NaCl %1.99, nem %40.61, Aw 0.97.
Yumusak bir peynir olan Burgos'da ise: pH 6.15, yag %18.77, NaCl %0.93, nem
%65.84, Aw 0.99 .

Ulkemizin 6nemli peynir gesitlerinin 6zelliklerini inceledigdi arastirmasinda
Demirci (1987) Beyaz peynirlerde baz! kimyasal ozelliklerin, séyle oldugunu
bildirmigtir: % kurumadde 42.58, kurumadde'de yag % 43.49, % protein 17.58, %
tuz 457, % kil 5.83, pH 5.62, SH 107.

Cig koyun sutlerine kaltlr olarak yogurt ilave edilmis,daha sonra
Salmonella ile kontamine edilerek Feta peynirindeki davranisi aragtinimistir. Bu
peynirde nem %53.90, kurumadde de yagd %52.06, kurumadde de tuz %6.29, pH
4.35 (Nunez ve ark., 1988).

Trabzonun 29 semtinden toplanan 87 st érnegi incelenmistir (Sezgin ve
Bektag, 1988). Yag oram ortalama %3.344, 6zgul adirhik 1.0272, yagsiz
kurumadde %7.7656, SH 8.733 olarak belirlenmigtir.

Ultrafitrasyon teknigi ile Yetismeyen ve Novak (1988)'n imal ettikleri Feta
peynirinde yaptiklari arastirmada, ¢ig sut, peyniraltt suyu ve peynirin bilesimi
Tablo 7 'de verilmigtir;
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Tablo 7. Ultrafitrasyonla elde edilen Feta Peynirinin ¢ig sut, peyniralt suyu ve
60 guniuk olgunlastirmadan sonra peynirin kimyasal kalite degerleri

KM Yag POA | %NaCl| Protein| Kiil | Laktoz ] SH pH Azt
(%) (%) (%) ) (%) ‘7

Cig siit| 11.99 3.5 3.04 (.67 4.79 0.48

PAS 6.57 | 0.02 0.91 (.65 4.99 0.14

60 giin | 43.31 | 20.1 0.11 4.18 1577 1 511 2.34 | 88.3 4.72 2.37

Daglioglu (1988)'nun Tekirdag llinde tiketilen, 25 farkli firmaya ait olan
peynirler Gzerinde yaptigl arastirmasinda buldugu. sonuglar minimum,
maksimum. ve ortalama degerler olarak, sirastyla su sekildedir; %kurumadde
33.30, 46.84, 41.12, % su orani 53.16, 66.70, 58.99, % yagd orani 11.50, 24.25,
17.83, % kurumadde de yag orani 33.55, 53.26, 42.94, % yagsiz kurumadde
orani 20.08, 26.26, 23.27, % tuz orani 2.90, 4.88, 3.72, % kurumadde de tuz 6.74,
12.06, 9.10, % toplam kil orant 3.97, 5.96, 4.78, SH olarak titrasyon asitligi
53.33, 117.06, 86.70, pH 4.17, 5.89, 5.05, % protein orani 14.00, 19.38, 16.36, %
suda eriyen azot orari 0.03, 1.14, 0.48.

Koyun stitierinden yapilan peynirlerin goguniugu sert ve yarisert peynirler
grubuna girerler (Nunez ve ark., 1989). Diusuk su orani ve ylksek tuz
konsantrasyonunda proteolizin seyri yavaglar.

Uraz ve ark. (1989) %0.23, %0.28, %0.33 olmak Uzere 3 farkh asitlikteki
sutin peynire islenmesiyle peyniralti suyu ve telemede ortaya ¢ikan degismeleri
aragtirmislardir. Sut asitliginin artmasi, ile peyniralti suyuna gecen kurumadde.
kayiplarinin ve mineral madde kayiplarinin yukselmesine neden oldugu
belirlenmistir. Bu durumun protein kayiplarina etkisinin olmadi§i ortaya
konmustur.

Kalsiyum klorir kullanmanin Beyaz peynir randimanina etkisinin
incelendi@i bir aragtirmada peyniralti suyunda su sonuglar elde edilmistir (Okslz,
1989): pH 6.26- 6.07, SH 6.6-6.0, % kil 0.642-0.608, % protein 0.676-0.95, %
yagd 0.13-0.20, % kurumadde ise 5.60-6.30 degerleri arasinda degismistir.

Konya piyasasinda tiketime sunulan Beyaz peynirleri Akin ve Géng
(1990) incelemiglerdir. 40 adet tam yagli Beyaz peynir érnekierinde yapiian
analiz sonuglarinin ortalama kimyasal kalite degerleri sdyle bulunmustur: Nem
%57.787+0.6077, kurumadde %42.274+0.684, yag %13.3+0.599, kurumadde
de yad %30.7+1.371, yagsiz kurumadde %29.192+0.8252, kurumadde de tuz
%9.51+0.4104, titrasyon asitligi %1.23+0.692
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Pek ¢ok peynir gesidi yapiminda asin sicaklik derecelerinden kaginihr.
Daha ¢ok 1-40 sn. arasinda degisen sirelerde 68-72 °C'lik 1sil islem tercih edilir.
Bu normlar dayanikli peynirlere uygulanir (inal, 1990). Baz! peynirler ise
(Gruyere, de Comte, Permigiano Grana vb.) isil islem gérmemis ¢ig sUtten
yaplimak zorundadiriar.

Taze peynirlerde laktik pthtilagma sonucu ortaya gikan gliko-
makropeptidler ile beraber, az oranda eriyebilir azot da bulunur. Eriyebilir azot
ancak olgunlasmanin ileri safhalarinda énemli miktarlara ulasir (inal, 1990).

Koyun siitiinun gesitli metodlarla muhafazasini ve Beyaz peynir yapimini
inceledigi arastirmasinda Ozdemir (1990)'in koyun sitlerinde tespit ettigi
6zelliklerden bazilari soyledir: kurumadde %17.2713, yad %5.50, yagsiz
kurumadde. %11.7713, protein %5.185, laktoz %5.6103, kil %0.968, asitlik (SH)
8.76'dir. Sitler 65 °C'de 30 dk. pastérize edilip %0.5 kultar (Str. lactis %50+Lb.
casei % 50) ilave edilmistir. Kiltir ilave edilmeyen partilerden elde edilen
peynirlati sularinin, peynirlerin taze ve olgunlagsmanin tglnci ayindaki kimyasal
kalite degerleri asagidaki gibidir;

KM(%) | Yap(%) | Protcin % | Kl (%) SCA Tuz(%) pH
Taze 40.32 15.13 14.94 6.47 0.09 4.5 6.70
3.avda 12.99 16.77 15.76 8.18 0.25 5.57 6.25
PAS 8.80 1.25 1.76 0.63

Normal sute %5 yagsiz sUttozu ve %5 retentate siuttozu ilave edilerek
yaptlan peynirler incelenmigtir. 4 °C'de olgunlagtirmada normal sutten yapilan
peynirde (Cheddar) laktozun % degisimi 0., 2., 4 ve 6. ayda sirasiyla sbyledir,
0.346, 0.056- 0.084, 0.099. Suttozu ile zenginlestirilen peynirde laktozun

degisimi ise sirastyla; 0.934, 0.644, 0.609, 0.638 (Gelais ve ark., 1991) olarak
belirlenmistir.

Cig sitten imal edilen La Serena peynirlerinde starter ilavesinin etkileri
incelenmigtir. Bu arastirmada peynirierin kimyasal kaliteleri asagidaki gibi
aciklanmigtir (Medina ve ark., 1991).

Tablo 8. La Serena peynirlerinin ic kisimiarinin kimyasal §zellikleri

Siit 2 Giin 15 Giin 30 Giin 45 Giin 60 Giin
pH 6.63 4.85 5.10 5.15 5.21 5.14
%1 Siarter | % Su 80.9 47.3 44.6 41.1 40.2 36.5
% NaCl - 3.1 ~ 3.8 4.1 4.6 4.6
H 6.63 4.95 5.19 5.31 5.40 5.30
Startersiz | % Su 80.9 47.2 45.6 43.5 42.3 39.1
% NaCl - 2.6 3.4 4.6 4.6 6.5
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Requena ve ark. (1992) ¢ig ke¢i sutunden imal edilen yarisert peynir
orneginde 2, 30 ve 60. glnlerde yaptiklari analiz sonuglarini sirastyla su sekilde
bulmuslardir; pH degerleri 5.77, 5.50, 5.47, kurumadde %50.24, §5.47, 59.92,
protein %19.95, 19.85, 21.69, azot oranlar %3.126, 3.111, 3.40, protein olmayan
azot % 0.082, 0.281, 1.745.

Maya ile pihtilastirilan sitten elde edilen peyniralti suyu bilegsiminin %
degerleri soyledir; % kurumadde 6.0-7.0, % yag 0.3-0.8, % protein 0.3-1.0, % kul
0.5-0.7, % laktoz 4.5-4.7, SH 4.0, pH 6.4-6.0'dir (Ugiincl, 1992).

Iskogya'da ticari bir koyun giftliginin koyunlarinin st bilesimindeki
mevsimlik degisimler Muir ve ark. (1993) tarafindan incelenmigtir. Nisan, Mayis
Haziran ayinin bazi kimyasal kalite degerleri styledir; kurumadde %17.33, %
yag 656, protein %5.30, laktoz %4.59.

izmir ilinin degisik semtlerinden, farkli zamanlarda alinan sitler
incelenmistir. Kimyasal ozelliklerin dért mevsim ortalamalan sbéyledir; 6zgul
agirhk 1.030, kurumadde %12.1, pH 6.4, SH 7.4, yag %3.3, protein 2.2, laktoz
%5.1, yagsiz kurumadde. %8.8 (Kavas ve Akbulut, 1993)

idikut ve Sentlirk (1993) bildirdiklerine goére; koyun slti+kegi sutl
peynirleri inek sUtl peynirlerine oranla daha erken olgunlagmaktadir. Koyun
sUti+kegi sUtl peynirlerinin kimyasal kalite degerleri sdyledir; kurumadde.
%42.0, yag %20.8, tuz %5.7, asitlik (SH) %41.9, pH 4.6, Kll %6.1, protein %14.2,
suda eriyen azot %0.42, olguniuk derecesi 19.2.

La Serena bitkisel enzimlerle ¢i§ koyun sitinden yapildigi icin, dogal
florasi ile olgunlastirilan yarisert bir peynirdir. Bu peynirin fizikokimyasal
6zellikleri gesitli olgunlasma dénemlerinde Tablo 9'da verilmigtir (Sanchez ve
ark., 1993)

Tablo 9. La Serena Peynirinin fizikokimyasal 6zellikleri

Olguniagma Suresi (Gin)
4 20 45 60
H 5.36 5.20 5.44 5.29
% NaCl 1.27 1.95 2.51 2.35
%H20 51.63 47.77 41.72 40.38

Fontecha ve ark. (1994)in yaptiklar bir aragtirmada, koyun sutleri sanayi
sartlarinda 80 °C'de 20 sn. pastérize edilerek %1 starter ilave edilmis ve
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Manchego peynirine iglenmistir. Tablo 10'da bazi kimyasal oOzelliklerin
olgunlasma sdresince degisimi verilmistir.

Tablo 10. Olgunlagma suresince meydana gelen degisiklikier
. KM KM'de Tuz
Guonler pH (%) Tuz (%) o,
2 5.17 55.32 |0.47 0.26
15 5.16 56.97 1.89 1.07
30 5.25 59.01 |2.54 1.50
45 5.45 59.98 |3.23 1.84
90 |5.47 60.79 |4.476 272

2.3. Duyusal Ozellikler

Beyaz peynirlerin renk ve gérinlis bakimindan homojen oimalari,
kahplarda delik ve catlaklanin bulunmamasi, kendine 6zgl tad ve kokuda
olmalari gerekir (Yoney, 1962).

Ti]rkiye'den alinan Beyaz peynir 6rneklerinin Almanya'da incelendigi bir
arastirmada, 20 6rnedin ancak 7'sinin duyusal acidan normal oldugu ifade
edilmigtir (Metin, 1967).

ithal ve yerli Beyaz peynir gesitlerinde yaptigi arastirmasinda, duyusal
analiz sonuglarini Simsek (1986) su sekilde aciklamistir: Tum gesitler renk ve
gérunus agisindan |. simif peynire dahil olmakla beraber, gesitler arasindaki
farkhhk istatistiki agidan 6nemlidir (p<0.01). Tad ve Koku agisindan. 36 6rnekten
sadece F peynir ¢esidine ait 1 6érnek 1. sinifa, diger tim 6rnekler Il. sinif peynir
grubuna girmistir. Yap! ve kivam agisindan %75'i TSE 591'e gore 1. sinif peynir,
%25' ise Il. sinif peynir 6zelligini tasimaktadir.

Daglioglu, (1988) inceledigi érneklerde yaptigi duyusal test sonucunda:
yap! ve kivam de@erleri acisindan érneklerin %72'si TSE 591 Beyaz peynir
Standardina goére 1. Sinif peynir, °.28'i Il. Sinif Beyaz peynir dzelligi
gostermislerdir. Tad ve koku degerlerinde ise %64'0 |. Sinif, %36's! 1I. sinif'a dahil
olmustur.

Koyun s{tinin gesitli metodiarla muhafaza edilerek Beyaz peynire
islenmesinin arastinididi ¢calismasinda Ozdemir (1990)'in duyusal agidan toplam
degerlendirme sonuglarina gore; kiltlrstz peynir ¢esidi 40.45 puanla iyi peynir
sinifina dahil olmus, buna kiiltur katiimasiyla duyusal toplam puanin 43.19'a
yikseldigi belirlenmistir.
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Medina ve ark. (1991) ¢i§ sitten islenen La Serena peynirlerinde
yaptlklan'denemede, sUte starter ilave ederek islemiglerdir. bu peynirlere
uygulanan duyusal testlerde ise startersiz olanlar daha yiksek puan almiglardir.
Bu sonucun pH ve suda ¢6zunen azot oraninin daha ylksek olmasindan
kaynaklandigi tahmin edilmektedir.

Sogukta depolanan koyun sitlerine on pastérizasyon uygulamastinin,
bunlardan yapilan Feta peynirlerine etkisini Lalos ve ark. (1996) incelemiglerdir.
Bu calismalarda uygulanan duyusal testler goOstermistirki, duyusal kalite
agisindan gesitler arasinda istatistiki agidan bir farkhlik yoktur. Alnan puaniar da
bir birine ¢ok yakin gikmigtir.
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3. MATERYAL VE METOD

3.1. Materyal

Arastirma materyallerini, Maikara'da bulunan 6zel bir isletmeye gelen
siUtlerden, farkli ginlerde gerceklestirilen 4 parti GUretimden elde edilen. A, B. C
ve D olarak isimiendirilen peynirier ile, bu peynirlerin peyniralti sular ve bunlarnn
Uretiminde kullanilan sutler olusturmustur.

Arastirmada her parti imalti icin kullanilan %15 keg¢i, %25 koyun ve %60
inek sty karisimindan meydana gelmis olan toplam 1000 litre sut, ahm tankinda
pacal yapilarak 67 °C'de 3 dakika pastorize edilip, 30 °C'ye sogutularak 1250
litre hacimdeki paslanmaz teknelere alinmistir. SOt burada starter ilave
edilmeden Bulgar usull Beyaz peynire iglenmig, bu arada da 6ncelikle ¢ig sit,
pastérize sit ve peyniraltl suyundan 500'er ml érnek ahinarak sicakliklan hizia 4
°C'ye kadar dusirilip soguk zincirde laboratuvara nakiedilmis. 6ncelikle
mikrobiyolojik oimak Gzere analizieri yapiimistir.

Peynirler ise salamurada tuzlamadan sonra 24 saat kasalarda tek sira
halinde bekletildikten sonra, 6rnekleri teskil etmek Gzere 3'er kg'hk teneke
ambalajlara doldurulup kapatiimigtir. 6'sar gunluk araliklarla imal edilen her
partiden 18 adet olmak Uzere toplam 72 adet 3 kg'llk ambalajlarda peynirler
alinmis ve 6°C'de depolanarak 2, 15, 30, 45, 60, 75 ve 90. gunlerde analizleri
yaptimistir. Her parti igin her analiz guniinde iki adet ambalaj agilarak paralel
olarak incelenmis, ortalama degerleri alinmigtir. Her parti Gretimden fazlahk
olarak 3 kg'lik 4'er teneke peynir 6rneginin 3 adedi, ambalajlardan sizdirma
oimas! ya da ambalajin tam kapanmamas! gibi supheli durumlarda yedeginin
olmasi ve 1 adet ambalajda duyusal muyenelerde kullanmak i¢in alinmistir.

3.2. Metod
3.2.1. Sit Orneklerinin Alinmasi
Arastirmamizin amaci geregince, peynir partilerinin imalatinda, piyasa

sartlarinda "koyun peyniri" olarak isimlendirilen Beyaz peyniri elde edebilmek
icin, materyallerin temin edildigi isletmenin Uretim metodu aynen uygulanmistir.
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Her parti Oretim igin 1000 litre olmak Uzere denemede 4 parti icin toplam
4000 litre st kullaniimistir. isletmeye gelen sitlerin énce st alim tankinda belirli
oranlarda karnsimi yapiimaktadir. Bu oran yoremizin godu isletmesinde birbirine
cok yakin degerlerde bulunmaktadir. Burada uygulanan karisim oranlari ise su
sekildedir; koyun sOtl %25, keg¢i sUtl %15, inek sUtl %60. Bu oranlarda sit alim
tankinda iyice karistirilan sutten Speck (1976) ve Ozgelik (1892)'in belirtmis
olduklar hususlar dikkate ahnarak numune ahinmistir.

Numuneler steril kavonaziarda ve 500 ml hacimde alinmistir. Kavanoza
konduktan sonra, isletmenin kuitur hazirlama tankinin sogutma Unitesinin soguk
su deposunda, sirkulasyon halinde bulunan soguk su ile sicakhiginin hizla +4
°C'ye dusmesi saglanmistir. Numunelerin analizierinin yaptidi§i bdlumimiz
laboratuvarina nakli ise, igerisinde buz pargalari bulunan termosla yapiimistir.

Sutun pastorize edilmesinden sonra ahlinan sit oérnegi ile pihtinin
islenmesinden sonra alinan peyniralti suyu 6rnegi, ¢ig sutte oldugu gibi ayni
miktarlarda olup yine bunlarda derhal sogutularak laboratuvara nakledilmistir.

3.2.2. Peynirlerin Yapim Teknigi

Koyun sUtinden Beyaz peynir yapiminda ureticilerin en hassas olduklan
noktalardan birisi, sttin pastorizasyon sicakhgimin mumkin -oldudunca dusuk
olmasidir. Bundan amaglart Granin kalitesinin yuksek olmastdir. Bilindigi gibi
serum proteinleri, Yoney (1974)'inde belirttigi gibi 57.5 °C'den sonra
pthtilagmaya baslamaktadir. Bu sicakhigin ve strenin artinimasina bagh olarak,
peynir Kitlesinde kalan su miktari ve serum proteini miktan artmaktadir.

Isil islem uygulamada Ureticilerin ana hedefi patojen mikroorganizmalari
oldurmek degil, teknik ydnden zararli mikroorganizmalan 6ldurmek ve duyusal
kaliteyi yukseltmektir. Ayrica inek sutunden elde edilen Beyaz peynirler kisa
sirede satilmasina ragmen, koyun situnden elde edilen Beyaz peynirler
dretimden 4-5 ay sonra, hatta bazi isletmelerde 7-8 ay sonra satisa
sunulmaktadir. Bu nedenierle. bu peynir mimkin oldugunca sert bir yapida
islenmektedir. Bdylece olgunlasmanin seyri de yavasiatiimaktadir. Arastirmada,
kullandigimiz peynirlerin Gretim metodu Sekil 1'de verilmistir.
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Cig S0t
(Koyun %225, Kegi 315, Inek 2260, Toplam 1000 1)

S0z
St ahm tankinda karighnma
Pastdrizasyon (67 *Cide, 3 dk.)
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Sekil 1. Koyun Beyaz peynirinin yapim gemasi
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Sutler pacal yapildiktan sonra 67-68 °C'de Ahlborn marka plakali
pastorizatorde (Sekil 2) pastorize edilmistir. Bu isletmede pastérizatére sonradan

ilave edilen holder sistemiyle, sut, isil islem gordiigu sicaklikta 3 dakika
tutulmaktadir.

Sekil 2. Denemelerde kullanilan pastorizator

Pastorizasyondan sonra sutler 30 °C'ye sogutularak 1250 litrelik teknelere
alinmistir. Sttler, 90 dk.sonra pihtilasacak gekilde mayalanmistir. Maya olarak

Sekil 3. Sutlerin mayalanisi
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Turkeli marka mayadan, icerisinde 1000 litre siit bulunan tekneye 80 ml maya,
10 kati sulandirilarak ilave edilmistir (Sekil 3). Sttler Bulgar usull ile Beyaz
peynire islenmistir.

Sekil 4. Pihtinin islenisi

Sutler pihti kesim sertligine gelince (90dk. sonra) ¢zel pihti bicaklariyla 1
cm3'l0k parcalara ayrilarak (Sekil 4) 6nce baskisiz (30dk.), daha sonrada baskida
olmak Uzere (Sekil 5) toplam 3 saat suyu suzulmustur.

Sekil 5. Pihtinin stiztimesi
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Baski isleminden sonra ham peynir 8x8 cm ebatlarinda porsiyonlanmis ve
salamuraya konmustur (Sekil 6). Salamuranin sicakhgi 20 °C. pH si1 5.2'ye. tuz
orani %17'ye ayarlanmistir. Bu sartlarda olan salamurada ham peynir 12 saat
bekletiimis ve 12 saat sonra kaliplar tek sira halinde 6zel kasalara alinarak 24
saat, sicakligt 20 °C olan odalarda bekletlmi.siir‘ Bu bekletme suresinde peynir

Sekil 6

kitlesinden ayrilarak kasa boslukiarini dolduran sulu kisim, u¢ kez kasalardan
disari akitiimistir. Béylece peynirin kurumadde orani yukseltiimeye cahsiimistir

Herhangi bir laktik kaltar kullaniimadigindan peynirlerin tenekelere
konulup kapatiimasinda, asitiige degil, alisilagelen sert yapiya bakilmaktadir. Bu
asamada, ornekleri teskil etmek (zere, her partiden 16.5%16.5x11 cm
ebatlarinda bulunan 3 kg'lik teneke ambalajlara konan peynir kaliplari, %12'lik
salamura ilavesinden sonra kapatilarak sicakligi 6 °C olan soguk hava
deposuna nakledilmistir.

Analiz yapilacagd zaman buradan alinan ambalajlar hazirlik suresince buz
dolabinda tutulmustur.
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3.2.3. Deneme Plani

Peynir partilerinin yapiminda kullanilan ¢ig ve paStbrize edilmis sutler ile
peyniralt sulart ayni giin, soguk zincire riayet edilerek laboratuvara getirilmistir.
Analiz hazirliklan slresince de buzdolabi sartiarinda bekletilmigtir.

Cig sit, pastorize sut ve peyniralti sularinda imalatin yapildigr gun tum
analizleri yapilmistir. Peynir analizler ise Oretimin 2, 15, 30, 45, 60, 75 ve 90.
glnlerinde yapiimistir. Deneme 4 parti imalat, Uretimin 2. gininden baslayarak
15'er gunilk araliklarla 7 kez incelenmesivie tesaduf bloklar deneme planina
gbre kurulmustur.

Farkli mikrobiyolojik kalitedeki sutlerin, Beyaz peynire islenmesini
saflamak amaciyla 6rnekler 6'sar gunlik arahklarla alinmistir. Arastirmada
oncelikle mikrobiyolojik analizler yapiimistir. Alinan érnekler, peynirlerin yapilis
sirasina gore; ilk parti Uretim A, ikinci parti Uretim B, uglncu parti Uretim C ve
doérdincl parti Gretim de D harfleriyle isimlendirilmigtir.

Pastérize st ve peynir orneklerinde patojen mikroorganizmalarin
saptanmasi nedeniyle, duyusal analizler 90. giinden sonra yapiimigtir.

3.2.4. Duyusal analiz Yéntemieri

Peynirlerin duyusal yonden degeriendiriimesi, Nelson ve Trout (1951)
tarafindan belirtilen degerler esas alinarak yapimistir. Bu analiz bolumimuz
elemanlarindan olusan 10 kisilik panelist grubunca gergeklestirilmistir.
‘Peynirlerin degerlendiriimesinde kullanilan hedonik tip skala Tablo 11'de
verilmistir.

Duyusal analizin de@erlendiriimesi, toplam puanlar Gzerinden yaptimistir.
Buna gore toplam puani 41-45 arasinda olan peynirler ¢ok iyi, 34-40 arasi iyi,
25-33 aras| orta ve 7-24 arasi bozuk olarak siniflandiriimigtir.
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Tablo 11. Aragtirma peynirlerinin duyusal degeriendiriimesinde kullanilan hedonik tip skala

Hakem Ismi:. ... ... Ornek No:........ | Tarih:. . .
Cok lyi yi Orta Bozuk

Renk 9-8 7-6 5-4-3 2-1
Tekstar 9-8 7-6 5-4-3 2-1
Tad ve Aroma 9-8 7-6 5-4-3 2-1
Yabanci Tad ve Yok Cok Az Hissedilebilir Cok Fazla
Aroma 9-8 7-6 5-4-3 2-1
Agizda Biraktidi Cok lyi lyi Orta Cok Sulu
Sululuk Hissi veyaCok Kuru

9-8 7-6 5-4-3 2-1
Tuzluluk Normal Biraz Tuziu Tuzlu veya Cok Tuzlu

Tuzsuz

9-8 7-6 5-4-3 2-1
Genel Gok lyi tyi Orta Bozuk
Kabuledilebilirlik 9-8 7-6 5-4-3 2-1

Not: Belirtiimek Istenen hususlar

3.2.5. Siitlere ve Peynirlere Uygulanan Mikrobiyolojik Analizler

3.2.5.1. Orneklerin Mikrobiyolojik Analize Hazirlanmasi

Sutlerin mikrobiyolojik analize hazirlanmast Speck (1976) ve Ozcelik
(1992)'nin belirtmis olduklari esaslar gdz 6nine alinarak yapiimistir. Teneke
ambalajlar alevde steril edilmis bicaklaria agilmadan 6nce %70'lik alkolle
dezenfekte edilmistir. Peynir kaliplarinin i¢ ve dis yuzeylerinin degisik
noktalarindan alinan toplam 10 gramlik 6érnekle dilisyonlar hazirlanmistir.

3.2.5.2. Toplam Mezofil Mikroorganizma Sayis)

%1 yagsiz sUttozu ilave edilen Plate Count Agar kullaniimistir. Uygun
dilisyonlardan paralel ekim yapilarak 30 °C'de 72 saat inkibe edilmistir.
Inkiibasyon sonunda gelisen tiim koloniler sayiimistir (Anonymous. 1990). -

3.2.5.3. Koliform Grubu Mikroorganizma Sayimi

Bu analizde Violet Red Bile Agar kullaniimistir. EKimden sonra 35 °C'de
24 saat inkilbasyona birakilan petri kutularinda gelisen ve 0.5 mm ¢apindan
kGgik olmayan pembe ve kirmizi renkli koloniler sayiimistir (Speck, 1976).

3.2.5.4. E. coli Belirlenmesi

Laktoz broth'a inokllasyondan sonra 35 °C'de 24 saat ink(be edilen
tlplerde, gaz olusturaniar, Eosin Metilen Blue Agar'a ylzeye ekim yapilmistir. Bu
ortamda geligen tipik metalik-yesil renkli koloniler laktoz broth'a ve nutrient yatik
agara astlanmistir. Gaz gelismesinden sonra IMVIC testi uygulanmistir. indol ve
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Metil Kirmizisi pozitif, Voges-Proskauer ve Citrat testi negatif olanlar E. colidir (Di
Liello, 1982).

3.2.5.5. Bacillus cereus Belirlenmesi

Ornekler Kanli Agar'a uygun dilusyonlardan paralel ekim yapilarak 35-37
°C'de 24-48 saat inkibasyona birakiimistir (Ozcelik, 1992). Dogrulama testi icin
Hemoliz olugturan koloniler Nutrient Jelatin besiyerinde jelatini sivilastirma
testine tabi tutulmustur (Anonymous, 1988).

3.2.5.6. Salmonella ve Shigella Belirlenmesi

Once Selenite-F zenginlestirme ortamina inokile edilerek 35 °C'de 24-48
saat inkibe edilmigtir. Her iki zamandan sonra Fosin Metilen Blue Agar ve SS
Agar'a ekim yapilmistir. inkilbasyondan sonra Eosin Metilen Blue Agar'da ve SS
Agar'da gelisen renksiz ve kuguk koloniler, TSI Agara ylizeye ve dip kisma ekim
yapilarak, reaksiyon tipine bakilmistir. Burada gelisen tipik koloniler ise Ureaz ve
aglatinasyon testine tabi tutulmustur (Di Liello, 1982).

3.2.5.7. Staphylococcus aureus Sayimi

Uygun dilusyonlardan paralel olarak Staphylococcus Medium 110
besiyerine ekim yapitmistir. Altin sarisi ve portakal sarisi renkli kolonilere
koagulaz testi uygulanarak koagllaz pozitif olan koloniler saytimistir (Ozdemir,
Sert. 1994).

3.2.5.8. Psikrofil Mikroorganizma Sayisi

Uygun dilisyonlardan Plate Count Agar'a inokile edilerek 5 °C'de 7 gin
inkiibasyona birakiimis ve gelisen koloniler sayiimistir (Speck, 1976).

3.2.5.9. Proteolitik Mikroorganizma Sayisi
Di Liello (1982)'nun onerdigi gibi sutll Standart Methods Agar'a ekim

yapiimigtir. 21 °C'de kolonilerin gelismesinden sonra %10'luk asetik asit ile 1 dk.
muamelesinden sonra etrafinda seffaf bir zon olusan koloniler sayiimistir.
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3.2.5.10. Lipolitik Mikroorganizmalarin Sayisi

Kosker ve Tunail (1985)'in belirttikleri metodla yapiimistir. Buna gbére yag
emulsiyonlu Nutrient Agar'a ekim yapilarak 20 °C'de gelisen koloniler %0.2'1ik Nil
Blue ile muamele edilerek mavi renkli koloniler degerlendirmeye alinmistir.

3.2.5.11. Laktik Asit Bakterilerin Sayisi

MRS Agar'da 30 °C'de gelisen kolonilere Gram boyama ve Katalaz testi
uygulanmistir. Gram pozitif ve Katalaz negatif olanlar laktik asit bakterileridir
(Gokalp ve ark., 1993).

3.2.5.12. Maya ve Kuf Sayisi

3.5 pH'ya ayarlanan Potato Dekstroz Agar'a uygun dillsyonlardan ekim
yaptlarak 25 °C'de geligen koloniler sayiimistir (Speck, 1976).

3.2.5.13. Anaerop Sporiu Bakteri Sayisi

Kocak (1982) 'in 6nerdigi metod MPN metoduna uyarlanarak kullanmimistir.
Burada Reiforced Clostridial Medium'a inoklle edildikten sonra 80 °C'de 15 dk
1st] islem uygulanan tipler, agizlarn %2'ik steril agar ile kapatildiktan sonra 37
°C'de 14 giin inkubasyona tabi tutulmustur. Asit ve gaz gelisimi olan tupler pozitif
olarak degerlendirilip, MPN tablosundan sporlarin sayis! tespit edilmistir.

3.2.6. Siit ve Peyniralti Sularina Uygulanan Fiziksel ve
Kimyasal Analizier

3.2.6.1. Siit ve Peyniralti Sularinin Fiziksel ve Kimyasal
Analizlere Hazirlanmalari

- Sit ve peyniralti sulari soguk zincirinde laboratuvara getirildidi igin énce
karistiriiarak 40 °C'ye kadar i1sitilmig ve yine kanstirilarak 20 °C'ye sogutularak
homojenize edilmigtir (Anonymous, 1977).

3.2.6.2. Ozgul Agirlik Tayini

Ozgul agirigin belirlenmesinde Yaygin ve ark. (1985)'nin belirttikleri
yontemden yararlanilistir.
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3.2.6.3. Yag Tayini

Sut ve peyniralti suyu orneklerinin yag tayininde Gerber metodu
uygulanmistir (Anonymous 1977).

3.2.6.4. Azot Tayini
Kjeldahl metoduna gére yapiimistir (Demirci ve Glndiz, 1991),

3.2.6.5. Protein Tayini

Belirlenen % azot degeri 6.38 faktori ile garpilarak bulunmustur (Demirci
ve Gindulz, 1991)

3.2.6.6. Kurumadde Tayini

Anonymous (1975)'de verilen metoda goére yaptimistir.

3.2.6.7. Laktoz Tayini

Anonymous (1975)'de verilen polarimetrik metodia saptanmistir. Bu
analizde Atago Polax-D marka polarimetre kullaniimistir.

3.2.6.8. Kl Tayini

Anonymous (1975)'de 6nerilen sekilde isleme tabi tutularak % kil oran
tespit edilmisgtir.

3.2.6.9. Titrasyon Asitligi (SH)

25 ml ornek alinarak 2, 3 damla %2'lik fenol ftaleyn indikatéri damiatilip

0.25 N NaOH ile standart renk tonuna kadar titrasyon yapiimistir. Harcanan
miktarin 4 ile carpiimasiyla SH degeri elde edilmistir (Kotterer ve Munch, 1985).

3.2.6.10. pH Belirlenmesi

Once pH'si 4 ve 7 olan iki tampon gozelti ile standardize edilen "NEL pH
890" marka pH metre ile 6lcim yapiimistir (Ozkok, 1984)
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3.2.7. Peynirliere Uygulanan Fiziksel ve Kimyasal Analizler

3.2.7.1. Peynir Orneklerinin Kimyasal Analize Hazirlanmasi

TSE 591'de verilen esaslara gére yapiimistir (Anonymous, 1995).

3.2.7.2. Kurumadde Tayini

Anonymous (1975)'de verilen metoda gore yaptimistir.

3.2.7.3. Butan Kil Tayini

Anonymous (1975)'de Onerilen sekilde isleme tabi tutularak % batan kil
orani tespit edilmigtir.

3.2.7.4. Azot Tayini

Anonymous (1975)'de verilen Kjeldahl metodu uygulanmistir.
3.2.7.5. Protein Tayini

Belirlenen % azot degeri 6.38 faktorl ile garpiimistir (Demirci ve Gundiz,
1991)

3.2.7.6. pH Belirlenmesi
Once, pH'si 4 ve 7 olan iki tampon ¢6zelti ile standardize edilen "NEL pH
890" marka pH metre ile dlgum yapiimigtir.

3.2.7.7. Yag Tayini

Gerber metoduyla yapiimistir (Anonymous, 1977).
3.2.7.8. Titrasyon Asitligi (SH)

10 gr peynir érnedi Uzerine 40 °C'deki saf suyun ilavesi ve havanda
ezilmesiyle ayran kivamina getirilmigtir. Saf suyla 100 ml'ye tamamlanarak 25
mi'sinde 2-3 damla %2'lik fenol ftaleyn ilave edilerek 0.1 N NaOH ile titrasyon
yapiimistir (Anonymous, 1975). Bulunan % asitlik 44.44 fakt6rQ kullaniiarak SH
asitligine gevrilmistir.
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3.2.7.9. Tuz Tayini

Demirci ve Gunduz (1991)'Un acgikiadiklan metod kullaniimistir. 5 g. peynir
havanda 20 mi sicak saf su ile ezilerek serum kismi 500ml'lik 6igu balonuna
alinmistir. Bu islem 5-6 kez tekrarlandiktan sonra saf suyla 500 ml'ye
tamamlanmistir. Daha sonra filtre kagidiyla sizllerek filtrattan 25 ml alinmis ve 2-
3 damla %5'lik KoCr04 ilavesinden sonra 0.1 N Ag NO3 ile titre edilmistir. % tuz
orani su formulle hesaplanmistir

Harcanan 0.1 N AgMC:(mx0.58%

26 Tuz Orani= . :
Humune Miktar {g)

3.2.7.10. Laktoz Orani

10 g peynir 60-70 °C'de bulunan saf suyla ezilerek 500 mi'lik balonda 400
mi'ye tamamlanmigtir. Cinko siilfat ve potasyum ferrosiyanat ¢ozeltisi ilave
edildikten sonra 0.25 N NaOH ile nétralize edilmistir. 500 ml'ye tamamianarak
Sleicher Schiill, 595 1/2, @=24 cm filtre kagidindan filtre edilmistir. Bakir stlfat ve
sodyum tartarat'tan 25'er mi ilave edilerek, bir beherde kaynatiimis ve bunun
uzerine filtrattan 100 ml ilave edilerek 6 dk. kaynatiimistir. Porselen filtreden
suzulerek arta kalan tortu alkol ile yikanmistir. Filtre 100 °C'de kurutularak tortu
miktar! tespit edilmistir ve peynirin laktoz monohidrat orani asagdida bulunan
formulle hesaplanmistir (Oysun, 1991)
=00000:2, 0 & Tablodan okunan laktoz monohidrat

Y¥xB T BiPeynir miktar (9)
Y Filrat miktan
0.99:Dlzelbme faktari
3.2.7.11. Suda Cézinen Azot Miktari

%5 Lakbtoz=

Belirli miktarda alinan peynir, 20 m| sicak su ile havanda ezilerek serum
kismi 250 ml'lik 6l¢h balonuna aktariimisgtir. Bu isleme 200 ml serum birikene
kadar devam edilmigtir. Soguduktan sonra 250 ml'ye tamamlanarak filtre
edilmigtir. Filtrattan alinarak kjeldahl metoduyla azot orani tespit edilmistir (Kurt,
1984).

3.2.7.12. Kurumadde'de Yag Oram

Asagidaki formulle hesaplanmistir (Oysun, 1991);
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Tespitedilen (%) yad oran

¥ 100
Tegpitedilen (23] Km. oran

3.2.7.13. Kurumadde'de Tuz Orani
Asagidaki formulle hesaplanmistir;

22 Tuz drani

TS %100
2 Em.orani

3.2.7.14. Olgunlagma indeksi

Asagidaki formiille hesaplanmigir (Kurt, 1984);

¥ Suda ¢ozlnen azot
% toplarn azot

*100
3.2.8. istatistiksel Analizier

Peynir érneklerinde partiler arasindaki farkhligi belirlemek amaciyla
tesadUf blokiart deneme planina gore varyans analizi uygulanmistir (DOzglines
ve ark., 1987). Onemli bulunan varyasyon kaynaklari, LSD testine tabi tutularak
partilerin birbiryle kargilagtirmalar yapilimistir. Peyniralti sularinda ise khi-kare
testi uygulanmistir. Peynir partilerinde, mikroorganizmalar ile bunlarn etkileyen
faktorler arasinda korelasyon ve F testieri yapiimigtir (Soysal, 1992).
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4. ARASTIRMA SONUCLARI VE TARTISMA

4.1. Sitlerin Fiziksel ve Kimyasal Ozellikleri

Arastirmada kullanilan sutlerin bazi fiziksel ve kimyasal ozelliklerine ait
ortalama degerler Tablo 12'de verilmistir

Tablo 12. Sutlerin fiziksel ve kimyasal dzellikleri

Siit Kurumadde| Yag | Lakwy Kiil | Osgil | Azot | Protein| Yagsiz
Partilenn | (%) @ | @ SH | pH o | Ase | o | @) [Km (%)
A 13.890) 3.90 | 4.670 7.30 6.35 | 0.790 1.034 | 0.706 | 4.506 | 9.990
B 12.979 3.80 | 4.130 7.37 6.43 0.770 1.031 | 0.665 | 4.242 9.179
C 12.756 4.15 | 4.104 7.46 6.46 | (0,760 1.032 | 0.567 | 3.618 { 8.606
D 12866 | 3.85 | 4484 | 7.13 6.15 | 0.718 1.030 | 0.593 ] 3.785 | 9.016

Tablo 12 incelendiginde sutlerin ozelliklerinin birbirinden farkli oldugu
gérulmektedir. Bunun nedeni, Demirci (1992)'nin de belirttigi gibi sitlerin
bilesimini 1k, laktasyon periyodu, yas, hayvan saghg etkilemektedir. Deneme
Nisan-Mayis aylari arasinda yapiimigtir. Belirlenen bu farkhihikiar mevsimle, ve

ayrica bu donemde meraya ¢ikmaya basglama ile birlikte, besienmeyle de ilgili
olabilir.

Kurumadde degerleri incelendiginde en yiksek degerin A, en disik
degerin ise C partisinin sttunde oldugu goérulmektedir. Aralarindaki farkhlik
istatistiki agidan 6nemli degildir (p<0.05). Bu degerlerin Adam (1974)"in belirttigi
sinir degerleri arasinda bulundugu, Ozdemir (1990)in saptadigi dederlerden
kiglk, Kavas ve Akbulut'un (1993) verdikleri 4 mevsim ortalama oranlarindan
blyiik oldugu gdzlenmektedir.

Yag oranlar dikkate alinirsa; %3.80 ile %4.15 arasinda bulundudu,
buniarin Kurt ve ark. (1981) rapor ettikleri inek sutlerinin yaz ve kis aylar
ortalamalarindan fazla, Ozdemir (1990)'in belirttigi orandan az cikmistir.

Orneklerde belirlenen SH cinsinden asitlik degerleri, en dusik D
partisinde, en yiksek ise C partisinde belirlenmistir. Ozdemir (1990) 'in, Sezgin
ve Bektas (1988)'in ifade ettigi degerler daha yuksektir. pH olarak en ylksek
deger C partisinde, en diustk pH ise D partisinde belirlenmistir. pH degeri
agisindan Adam (1974)'Un verdidi sinir de@erlerine sadece C partisi uymaktadir.
Kurt ve ark. (1981)'nin tespit ettigi SH degeri en az olmasinin beklendigi Kis
mevsiminde bile aragtirmamizdaki degerlerden yUksektir.
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Sutlerin laktoz oranlari %4.104 (C ile %4.670 (A) arasindadir. Muir ve ark.
(1993)", Yetismeyen ve Novak (1988) ile Ozdemir (1990)'in tespit ettikleri
degerler elde ettigimiz bulgulardan yusek gikmigtir.

KUl degerleri incelendiginde en dusik deger D partisinde, en yuksek
deger ise A partisinde bulunmustur. Tum partilerin % kil degerleri Yetismeyen
ve Novak (1988)'In bulgularindan ylksek, Ozdemir (1990)'in elde ettigi
degerlerden disuk gtkmistir.

Ozgll agirliklar 1.030-1.034 arasinda de§ismistir. Bu miktarlar Adam
(1974)1n verdigi sinir seviyelerinden dugiktir. Azot degerleri en buyuk A
partisinde ve en dugik de C partisinde belirlenmigtir. Bu durum doga! olarak
protein miktarlarina da aym gsekilde yansimigtir. Protein olarak tim partiler
Ozdemir (1990)'in bulgularindan dusik, Adam (1974)'tn belirttigi sinir degerleri
icerisinde yer almaktadir.

Peynir partilerinin imalatinda kullantian sutler; koyun sitiu (%25)+Kegi sutt
(%15)+ inek sltl (%60) oldugundan, bilesim de buna uygun olarak
zenginlesmistir.

4.2. Sutlerin Mikrobiyolojik Ozellikleri
4.2.1. Cig Sitlerin Mikrobiyolojik Ozellikleri

Sutlerin, pastorize edilmeden once ve pastorizasyondan sonra bulunan
baz mikrobiyolojik analiz sonuglan Tablo 13 ve Tablo 14'de verilmistir.

Tablo 13. Cig sutin mikrobiyolojik degerleri {(Log 10)

ig Siit A Sp. |Swph.| B. E. Sal./
ga:%ileri TMMS [KGMS|LPMS|PSMS| PMS | LAB | MKS MO% aurgus cercus { coli | Shi.
A 7.7727 15.1387 16.4418 {5.2828 [4.7919 |7.6971 |4.4803 | 2.3010!5.3751 - + + -
B 7.389K) |5.7876 16.4458 16.3397 15,6607 17.3074 |5.2640 | 1.9684|5.4815| - + + -
C 7.5267 {5.9497 14.5642 {6.3906 [6.3444 {7.4729 |2.9298 | 1.875013.3212 - + + -
D 8.2136 |7.0704 |7.6283 [7.4452 |7.1453 {7.9032 {3.9065}2.3802 |4.2353 - + + -

Cig sdtlerin toplam mezofil mikroorganizma sayisi bakimindan en yiksek
miktar D partisinde, en dugtk miktar ise B partisinde belirlenmistir. Bu degerler
Nunez ve ark. (1984)'nin belirledigi miktar (7 adet/m!#) ile Cox ve Mac Rae
(1989)'nin sonuglarindan (3.875-6.149 adet/ml¥) dustktdr. Yalgin ve ark.
(1991a)'nin tespit ettigi oran (8.114 adet/ml#) drneklerimizden fazladir. Tamime
ve ark. (1993)'nin saptadiklan deger 3-4.99 adet/ml* arasinda olup oldukca
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dustktir. Sttin kalitesinin tespiti genellikle toplam mezofil mikroorganizma
sayisl Uzerinden yapiimaktadir. Uraz (1988) bazi Ulkelerde ¢i§ sutlerde en fazla 6
adet/m#'nin Gst sinir deger olarak kabul edildigini bildirmistir. Yuksek kaliteli
icme sutlerinde bu degerin 5.698 adet/ml# olmasi éngorulmektedir. Bu durumda
arastirmamizda kullanilan tim partiler, toplam mezofil mikroorganizma sayis!
agisindan avrupa standartlarina uymamaktadir. SGtler renk indirgeme testleri goz
onlne alindiginda mikroorganizma sayisi agisindan; ¢ok fena, 4. sinif sut sinifina
dahil olmaktadir.

Koliform grubu mikroorganizmalar en fazla D partisinde (7.070 adet/mli# ),
en az A partisinde (5.138 adet/ml¥) yer almlslardir. Glven ve ark. (1985)'nin
Almanya'da tespit ettigi (4.832 adet/ml¥) koliform grubu mikroorganizma sayisi,
Caglar ve ark. (1994)'nin bulgulari (3.23 adet/ml* ) arastirmamizda belirlenen
sayilardan oldukga az, Yalgin ve ark. (1991)'min (5.732 adet/ml¥) belirttikleri
deger sadece A partisinden fazla, diger Gginden az sayidadir.

Lipolitik mikroorganizmalarin denememizde en ¢ok D partisinde (7.628
adet/ml# ), en az A partisinde (6.441/mi# ) bulunduklar belirlenmistir. Caglar ve
ark. (1994)'nin tespit ettikleri miktar (7.71/ml¥)tim partilerden ylksektir.

Turkiye sartlarinda genelde aksam sagilan sitler, sabah sitleriyle beraber
ahcilara verildigi icin, bir gece buz dolabi sartlarinda veya serin bir ortamda
bekletilmektedir. Orneklerimizde psikrofil mikroorganizmalarin 7.445/mi# ile
5.282 adet/mi¥ arasinda oldugu saptanmigtir. Cox ve Mac Rae (1989)'nin
belirttikleri 8.339 adet/mI¥ de@eri tim partilerin Gzerinde bir rakamdir. NGnez ve
ark. (1984) yaptiklari bir aragtirmada psikrofil mikroorganizma sayis! ortalama 6
adet/ml¥ olarak saptamiglardir. Arastirma metaryallerimizin toplam mezofil
mikroorganizma sayist yukd ¢ok fazla olmasina ragmen, psikrofil
mikroorganizma sayisimin Avrupa Ulkelerinde tespit edilen degerlerin altinda
olmas: dikkat gekici oimustur.

Peynirlerin olgunlagmasi asamasinda 6énemli rolleri olan proteolitik
mikroorganizmalar D partisinde 7.145 adet/ml¥ ile Ust sinin, 4.791 adet/ml# 'lik
deger ile de A partisi alt siniri teskil etmistir. Von Bockelman (1968) psikrofil
bakterilerin 2/3'Gnun guglu lipolitik ve kazeolitik oldugunu bildirmistir. Kiuru ve
ark. (1970) izole ettikleri dérneklerin %50'sinin proteolitik-psikrofil olduklarim



42

séylemiglerdir. inal (1990) kazan sitiinde proteolitik mikroorganizmalarin 5
adet/mli* sayisina ulasmalarn halinde, peynirde duyusal hatalara neden
olduklarini, ayrica protein kayiplarina da neden olduklarini ifade etmektedir.
Caglar ve ark. (1994)'nin bildirdikleri 6.089 adet/ml# orani, 6rneklerimizin A ve B
partisinden yilksek, Cox ve Mac Rae (1989)'nin fabrika sutlerinde gézledikleri
7.809 adet/ml* sayist tim Ornekierimizden fazladir.

Normal olarak peynir yapiminda, bir ¢ok peynir g¢esidinde ilavesi gerekli
gérulen, denememizde ise, sutte bulasma sonucu ortaya ¢ikan miktarlanyla
tespit ettigimiz laktik asit bakterileri, en ¢ok D partisinde (7.903 adet/m##), en az
ise B partisinde (7.307 adet/ml¥) bulundudu belirlenmistir. laktik asit bakteri
sayis! Yalgin ve ark. (1991a)'nin galigmalarinda belirledikleri 6.397 adet/ml¥,
Caglar ve ark. (1994)'nin belirledikleri 6.041 adet/ml* dederinden yuksek
seviyededir.

Maya ve kif sayilan 5.264 adet/ml¥ ile 2.929 adet/ml# arasindadir. Tamime
ve ark. (1993) laktasyon boyunca sitte Haziran hari¢, tespit edilebilecek
duzeyde maya ve kuf bulamamislardir. Haziran ayindaki de8erde (1.544
adet/mi¥) ¢ok kiaguktur. Kavas ve Akbuiut (1993)'un 6.662 adet/mi# olan genel

ortalama degerleri ve ilkbahar'da belirledikleri (5.556 adet/ml#) ortalamalar tim
partilerden fazladir.

Peynir endistrisinde anaerop sporlu mikroorganizmalar da énemli bir yer
tutmaktadir. EMS metoduyla belirledigimiz anaerop sporlu mikroorganizma
sayis| en yogun D partisinde (2.380 adet/ml# ),.en az C partisinde bulunmustur.
Das Gubta ve Hull (1989) Clostridium tyrobutyricum sporlarinin 0.69 adet/mt*

olmasi halinde bile Swiss ve Gouda peynirlerinde ge¢ sismeye neden
olabildiklerini ifade etmislerdir.

Cig siit érneklerinde koaguUlaz pozitif Staphylococcus aureus sayisinin, B
partisinde en fazla sayida (5.481 adet/ml¥), C partisinde en az sayida (3.321
adet/ml¥) bulundugu belirlenmistir. Bautista ve ark. (1986) enterotoksijenik
Staphylococcus aureus 'un ¢i§ koyun sitlerinde yiksek seviyeye ulagtigini
bildirmiglerdir. 1988'de ki ara§t|rmalar|nda ise sutlerin mandiraya gelene kadar
Staphylococcus aureus 'un 4-5 adet/ml¥ dizeyine ulasabildigini tespit
etmiglerdir. Bu deger A ve B partisinden azdir. Yalgin ve ark. (1991)'nin
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Tablo 14. Pastorize sitin mikrobiyolojik degerleri (Log1 ) ve redliksiyon oranlari (%)

— —
Eort e ranis|kams| Lpis| psass| pats | Lag | aks |SP0RU| S f Bk B S
Partileri

A 4.5819] 265011 2.0901f 23647 [ 21701 [4.5680]  —  [2.1760]3.4695

Red.Or. |(41.05)|(48.25)](54.36) | (53.3:1 |(54.71) | (40.65) (3545 ot o
B 4.5205[2.3254[3.6411| 1.4787 | 2.8064] 4.4965[ 1.0643 [ 1.9684] 1.9662
Red.Or.{(38.82)](59.82) | (43.51)] { 76.681{{50.42) | (38.47){ ( 79.78) (61.13) B + v
C 5.077011.9666| 2.124113.01 14 | 4.0527] 4.4395] 2.1734 1.8750] 1.2928
Red.Or.|(32.55)[(66.95)](46.51)| (38.79)1(36.12) | (40.59) | (25.81) 6Lon| - N
D 4.5561]2.7828] 3.1754[ 2.8072 [ 3.9788[ 4.0055] - [2.3222]2.9604

Red.Or [(44.53)[(60.641(58.37)] (62.301|(44.31) | (48.18) (30.10)f  ° M

Partilerimizde en yiksek rediksiyon orani %100'lik degerle maya ve Kuf
sayisinda (A ve D partilerinde) oldugu gérulmektedir. Sporlu mikroorganizmalar

dikkate alinmadiginda en disik reduksiyon orant %30.10 ile Staphylococcus
aureus 'dadir (D).

Mayalarin baz: partilerde tamamen yok edilememesi, Von Bockelman
(1968)'in bulgularina uygunluk gostermektedir.

Akyuz ve Caglar (1989)'n ¢alismas! da gostermistir ki, koliform grubu
mikroorganizma sayisi ancak 86 °C'de 21 sn.'de yok edilebilmektedir.
Arastirmamizda da buna uygun olarak koliform grubu mikroorganizmalar
%48,25-66.95'lik redilksiyon oranlari, 1sil islem goérmiis siitte tespit ediimistir.
Nitekim Ates (1989) yapti§i denemesinde 72 °C'de 10 dk. pastotrize ettigi sutun
peynirinde koliform grubu mikroorganizma tespit etmistir.

Yalgin ve ark. (1991)a'ninda belirttikleri gibi. ¢ig sutte mikroorganizma
saylsi -arttikga, pastérizasyon veya sterilizasyon ile mikroorganizmalarin
sayisinin, standartlann altina distrilmesi ¢ok zor olmaktadir. Keza Caglar ve
ark. (1994) yaptiklari arastirmada 60 °C'de 30 dk. olan 1sil igslem normunu
kullanmiglardir. Bu sartlarda toplam mezofil mikroorganizma sayisi, laktik asit
bakterileri, lipolitik mikroorganizma sayisi ve proteolitik mikroorganizma
sayilarinda %1000k reduksiyon saglanamamistir ki kullanilan ¢ig sttin toplam
mezofil mikroorganizma sayisi 6.654 adet/m¥lik orani ile, belirledigimiz tum
degerlerden daha az mikroorganizma igermektedir.
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4.3. Peyniralti Sularinin Fiziksel ve Kimyasal Ozellikleri

Peyniralti sularinda yapilan bazi kimyasal analiz sonuglarn ve bazi kayip
oranlar sitteki orant ile kiyaslanarak Tablo 15'de verilmistir.

Tablo 15. Peynir partilerinin PAS'larinin fiziksel ve kimyasal 6zellikleri ile % kayip oranlar

PAS Kurumadde]  Yag Laktoz Kil Asot | Protein| Yagsiz
Partilen (%) %) o | SH L PH b gy L@y | @ [Rmn
A 6.680 0.500 | 4.623 4.65 6.35 (0.551 0.156 | 0.996 | 6.180
% Kayip*] (48.09) | (12.82) (69.75) | (22.10)

B 6.537 0.500 | 4218 | 4.59 6.43 0512 1 0,152 ] 0.972 1 6.037
% Kayip | (5037 | (13.16) {66.49) | (22.86)

C 6.499 0.300 | 4720 ] 4.45 6.46 | 0.564 | 0.143 | 0910 | 6.199
% Kayip | (50.95) | (7.23) ' (74.21) | (25.22)

D 6.959 0.500 | 4.787 4.68 6.15 | 0534 | 0179 | 1.140 | 6.459
% Kayip | (54.09) ](12.99) (74.37) | (30.19)

*Sutte bulundugu miktarla badintih % kayip orani

Kurumadde kayiplan incelendiginde, sltun toplam kurumaddesinin
%54.09'lik degeriyle D partisinde en buylk kayip olugmustur. Sutin
kurumaddesi Uzerinden en az kayip %48.09 degeriyle A partisinde saptanmistir.
Bu kayiplar ile ¢ig sttun proteolitik mikroorganizmalari arasinda, ¢ok degerden
az degere dogru bir siralanisia; D, C, B, A olmak Uizere, mikroorganizma sayisi ile
kaytp arasinda bir paralellik bulunmaktadir. Fakat ¢ig sutteki bu dizilis pastérize
sutte degismistir. Buna ragmen bu agidan bakildiginda, ¢i§ sitteki proteolitik
mikroorganizma sayis! kayiplarda etkili olmaktadir. inal (1990), sutteki proteolitik
mikroorganizmalarin etkisiyle protein kayiplarinin olabilecegini, bu kayiplarin
bazi hallerde 100 kg sutte 100 g'a kadar gikabilecegini belirtmistir. Pastérize
sUtte mikroorganizma partileri arasindaki blyUklik siralamasi degismistir. Fakat
ayni zamanda sayilarinin da azalmasi nedeniyle, Istl iglem gormus suOtun
mikroflorasi ile kayiplar arasinda bir iligki kurulamamistir.

Partilerde Peyniralti sularinda meydana gelen yag kayiplari, sutteki yag
oranlariyla kiyaslandiginda; %13.16 (B) ile %7.23 (C) arasinda bulundugu tespit
edilmigtir. Sutteki yag oraninin % kayibina gére buytkten kucige soyle bir sira
olusmaktadir; B>D>A>C. Cig sutteki lipolitik mikroorganizma sayisi ise;
D>B>A>C olarak tespit edilmistir. Burada D partisi ¢ig sUtteki siralamaya
uymamaktadir. Bu nedenle direkt bir iliski kurulamaz. Yag'; kayiplart % yag olarak
Uraz (1981)'in verilerine uymaktadir. Yetigmeyen ve Novak (1988)1n buldukiari
sonug tum partilerin altindadir.
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pH dederleri incelendiginde en dusuk degerin D partisinin peyniralti
suyunda (6.15 pH), en yuksek pH ise C partisinin peyniralti suyunda (6.46 pH)
dlctimUstir. Tespit edilen pH degerleri Oksiiz, (1989)'Un 6lctugu degerlerden D
partisi kiiguk, digerleri daha blyuktir.

Laktoz oranlarinda en blyuk deger D partisinde % 4.787 ile, en kiuguk
deger ise B partisinin peyniralti suyunda %4.218 olarak tespit edilmistir. Bu
degerler A partisinin disindaki partilerde sitteki oranlarindan daha fazladir. Bu
durum Yetismeyen ve Novak (1988)'In arastirmasinda da onaylanmistir. Bu
farklih@in, sitten proteinlerin, 6zellikle kazeinin ayrilmasiyla suda ¢bézinen
laktozun , suyla beraber ayrilip peyniralti suyunda konsantre hale gelmis
olmaslyla acgiklanabilir. Nitekim peynirde durum proteinden tarafa bir
yo§unla§ma ile sonuglanmaktadir.

Peyniralti sularinda belirlenen % kil oranlarina bakildiginda; sitteki kil
oranina gore en buyuk miktar D partisinde (%74.37), en dusik miktar ise B
partisinde (%66.49) saptanmistir. Kul kayiplari ile ¢ig sttun mikrobiyolojik
farklihklari arasinda bir bad yoktur. Burada kurulabilecek bad sutun fark!
asitliklerde olmasi ile mumkidnddr. Nitekim BoybOkkihg ve ark. (1984) kil
kayiplarinin sttiin asitligine bagh olarak arttigini bildirmislerdir. Bu sonug Uraz ve
ark. (1989) tarafindan da onanmistir. Aragtirmamizda kullanilan sutlerin asitligi
sutteki iyon dengesini bozacak diizeyde degil, normal dizeydedir (SH cinsinden;
7.46-7.30 arasinda).

Orneklerde yapilan % azot tayinleri sonucunda en cok D partisinde
(toplam azotun %30.19'u) kayba ugradidi, en az kayip ise (%22.10) A'partisinde
belirlenmigtir. Yine, sitteki azotun kayip orani dikkate alindiinda, partiler
arasinda biyukten kiglge su sira bulunmaktadir; D>C>B>A. Bu sira proteolitik
mikroorganizmalarda da aynen bulunmaktadir. Bu mikroorganizma grubunun ¢ig
siitte artmasiyla azot kayb! artmistir. Logaritmik olarak 2.3534 oraninda proteolitik
mikroorganizma sayisinin artmasi, azot kaybinda %8.22'lik bir artisa neden
olmustur. Bu sonug 6zellikle peynir endustrisi agisindan énemlidir. Cunki diger
sUt Urinlerinde, sutin suyunun bu tarzda ayriimadi§i, dolayisiyla da bu sekilde
bir azot kaybinin olmayacadl soylenebilir. Cig sOtte bulunan proteolitik
mikroorganizmalarin proteinleri pargalayarak kayiplara neden oldugu inal (1990)
tarafindan da ifade edilmistir.
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Azot kaybina paralel olarak, protein kayiplarinda da D partisi maksimum, A
partisi minimum seviyede bulunmustur. % protein oranlarinda Ozdemir (1990)'in
bulgular tim partilerden ylUksek seviyededir. Yetismeyen ve Novak (1988)'1n
calismasinda belirledikleri % protein orani C partisiyle aynit diger partilerden
dusiktor.

Peyniraltl sularinin yagsiz kurumadde miktariarimn D partisinde en yiksek
degere ulastig, B partisinde ise en diusik degere indigi belirlenmistir.

Fiziksel ve kimyasal Ozellikler bakimindan, peyniraltt suyu ornekleri
arastndaki farkliigin, istatistiki olarak bir 6neminin olmadi§: da yapilan khi-kare
testinde tespit edilmistir.

4.4. Peynirlerin Mikrobiyolojik Ozellikleri

4.4.1. Peynirlerin Toplam Mezofil Mikroorganizma
Sayisi

Peynir orneklerinin olgunlagma suresince toplam mezofil mikroorganizma
sayisinda meydana gelen degismeler Tablo 16'da verilmistir.

Tablo 16. Peynir partilerinin olguniasma boyunca TMMS'nin degisimi

Peynir Olguniasma Guinleri Sdresince TMMS'nin Dedisimi (Log1g)

Partileri 2 15 30 45 60 75 90 Ornt Maks. | Min
A T.R25 | BO655 ) BORI | TRR6 | 7736 | TROY | 7RIS | 7986 | 8633 | T T30
B R85 | 7.580 8.204 7.653 | 7477 | 7.391 7114 7.709 8544 T4
C 8.243 | 7.934 | 7,982 7.740 7.487 | 8505 | 7.276 7.881 K.505 276
D 8.892 ] 8360 | 8.260 8.121 7.686 | 7.223 7.230 7.967 | K8w2 T223
Ort. 376 | 8132 | 8132 | 7.850 | 7.597 | 7.747 | 7.266
Maks. | 8892 | 8655 | 8260 | 8121 7.736 | 8505 | 7845
Min. 7.825 ] 7.5%0 | 7982 ] 7.653 | 7487 | 7223 ] 7114

Orneklerin toplam mezofil mikroorganizma sayisi 7.986 adet/g* ile 7.709
adet/gf arasinda degismistir. Peynirlerde ortalama toplam mezofil
mikroorganizma sayisinin en fazia A partisinde oldugu belirienmistir. Bunu
sirasiyla D, C, B, partileri izilemektedir. Olguniagma sureleri gbz Onilne
alindiginda, ilk aylarda bir digsme egilimi sézkonusudur. Olgunlagma suresince
meydana gelen degismeler Sekil 7'de gosterilmistir.
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Sekil 7. Peynir partilerinde TMMS'nin olguniasma suresince degisimi

Peynir partilerinin olgunluk durumlari gézénune alindiginda , 2. gunde
tespit edilen degerlerin ortalamasi en yuksek toplam mezofil mikroorganizma
sayisini (8.376 adet/g#) ihtiva etmistir. Bunu takip eden 15 ve 30. glnierin
ortalama degerleri aynidir (8.132 adet/g#). 45 ve 60. gunlerde toplam mezofil
mikroorganizma say!sinda azalma olmusken 75. gunde ortalama de§erde tekrar
bir artma gbzlenmistir. Olgunlagma suresi dikkate alindiginda varyans analiz
tablosundan da (Tablo 17) gérulmektedir ki, meydana gelen degismeler istatistiki
olarak 6énemlidir (p<0.05).

Tablo 17. Peynir partilerinin TMM sayilarina (Logq o) ait varyans analiz sonuclari

Varyasyon

Kaynaklan S.D. KT. | ko F
Slre 6 3.17 0.53 3.74
Peynir Partileri 3 0.34 0.11 0.80
Hata 18 2.55 0.14 )

Genel 27 6.06

* p=<0.05 duzeyinde 6nemli

Partiler arasindaki farkliig: belirlemek amaciyla yapilan varyans analiz
sonuglarina goére ise (Tablo 17)', partiler arasindaki farkiihk énemsizdir.

Sutlerin 1sil islemden sonra, toplam mezofil mikroorganizma sayisinda
meydana gelen indirgenme sonucu olugsan buylkiok siralamast C>A>D>B
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seklindedir. Peynirlerin ortalama degerlerinde ise bu dizilis A>D>C>B sekiinde
siralanmaktadir. Bu durumda A partisi ve C partisi siralamay! bozmustur.
Mikroorganizma sayisina etki edebilecek faktorler Uzerinde yapilan korelasyon
ve F testi sonuclan Ek-1'de verilmigtir. Ek-1'e gore A partisinin pH'dan en az
dizeyde [korelasyon katsayisi (Ck), -101] etkilendigi, buna bagh olarak sayisinin
digerlerinden fazla oldugu sdylenebilir. Ek-1'de verildigi gibi toplam mezofil
mikroorganizma sayis! D partisinde pH'dan p<0.05 duzeyinde 6nemli oranda
etkilenmistir (Ck, 0.824). B partisi ise SH'dan p=0.05 dlzeyinde etkilenmistir (Ck,
-0.859). Genel olarak ise toplam mezofil mikroorganizma sayis! ile laktik asit
bakterileri arasinda A ve B partisinde p<0.05 duzeyinde, C ve D partisinde ise
p<0.01 dizeyinde énemli bir etki vardir. Yani laktik asit bakteri sayisi TMMS'nin
onemii bir kismini olusturmustur.

Diger arastirmalarla karsilastiriimasinda olguniasma sonu degerleri (S0.
gun) esas alindiginda; toplam mezofil mikroorganizma sayisi Simsek (1986)'in
bulgularindan oldukca ylksektir. Garcia ve ark. (1987)'min Manchego peynirinde
tespit ettikleri 8.019 adet/g#, arastirma sonuglanmizdan yiksektir. Requena ve
ark. (1992)'de tespit ettikleri oranlar da (8.52 adet/g#, 60. gln) bizim
bulgularimizdan oldukga fazladir.

4.5.2. Peynirlerin Koliform Grubu Mikroorganizma
Sayisl

Peynir partilerinde saptanan koliform grubu mikroorganizma sayisinin
olgunlasma esnasindaki degisimleri Tablo 18'de verilmistir.

Tablo 18. Peynir partilerinin olguniagsma boyunca KGMS'nin degisimi

Peynir Olgunlagma Gunleri Suresince KGMS'nin Degisimi (Logqp)

Partileri 2 15 30 45 60 75 g0 Ort Maks. Min.
A 5978 | 6,008 | 3892 | 6164 | 6973 ] 6248 | 6158 | 6332 | 6973 | Swe2
B 6.518 | 5.%%1 6.8%1 6.792 6.663 | 6380 | 6215 6.476 6.792 5.8%1
C 6,949 | 0875 | 6322 | 6.716 | 6415 | 6839 | 6.276 | 6627 | 6.276 | 6.949
D 7.130 6.387 5832 5.225 4.653 4.792 +4.763 5.541 7.130 1.763
Ort. 6.644 | 6513 | 6232 | 6.224 | 6,176 | 6.065 | 53853
Maks. | 7.130 | 6.908 | 6.881 6.792 | 6.973 | 6.839 | 6.276
Min. 5.978 5.881 5.832 5.225 4.653 | 4.792 3.763

Peynirlerde koliform grubu mikroorganizma sayis: ortalama degerler
olarak, 6.627 adet/g# ile 5.541 adet/g# arasinda degismistir. En fazla say: C
partisi peynirde belirlenmistir. Bunu sirasiyla B, A ve D takip etmektedir.
Olgunlagma slresince meydana gelen degismeler Sekil 18'de bir grafikle
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belirtilmistir. Sekil 8'e gére koliform grubu mikroorganizma sayisinda duzenli
olarak bir azalis gérilmektedir. Partilerin ortalama degerleri itibariyle en ylksek
sayl 2. giin yapilan analiz sonuglarindan elde edilmistir (6.644 adet/g#). 90.
gunde ise en disik seviyeye inilmistir (5.853 adet/g#).
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Sekil 8. Peynir partilerinde KGMS'nin olgunlasma stiresince degisimi

Koliform grubu mikroorganizma sayisindaki farklilikiari belirlemek
amaciyla yapilan varyans analiz sonuglar Tablo 19'da gosterilmistir. Buna gére
olguniagma slresince meydana gelen degismeler ®nemsizdir. Partiler
arasindaki farklilik ise p<0.01 seviyesinde énemlidir.

Tablo 19. Peynir partilerinin KGMS (Log1 g)varyans analizi sonuglar

Varyasyon

Kay)r/]aksllan S.D. KT. K.O. F
Sure 6 1.68 0.28 0.85
Peynir Partileri -3 4 97 1.66 506"
Hata 18 5.89 0.33

Genel 27 1253

** p=<0.01 diizeyinde énemli

Partiler arasindaki farkliligt belirlemek amaciyla yaptigimiz LSD testi
sonuglar Tablo 20'de verilmistir. Koliform grubu mikroorganizma sayisi en
yuksek C partisinde belirlenmistir. B partisi daha kugik olmakla birlikte C
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partisiyle aym grupta yer almis (a), aralarindaki fark énemsiz bulunmustur.
Bunlan sirasiyla A ve D takip etmistir. D ayri bir grupta yer almisgtir (b).

Tablo 20. Peynir Partilerinin KGMS (Log1 o) LSD testi sonuglari

Peynir Partileri Ortalama Degerler Sonuclar ¢
C 6.63 a
B 6.50 a
A 6.33 ab
D 5.54 b

OFarkl harflerle gosterilen peynir partileri istatistiksel olarak birbirinden farklidir

Peynir partilerinde ortalama koliform grubu mikroorganizma sayisi,
olgunlasma sonu itibariyle Tablo 20'den de gérilecegi Uzere C>B>A>D seklinde
fazladan az dedere dogru siralanmiglardir. Bu dizilis ¢ig sitte D>C>B>A,
pastérize sitte ise D>A>B>C seklini almigtir. Bu durumda pastérize sitiin bu
mikroorganizma‘grubuyla peynir partileri ortalamas) tam ters bir konum
almiglardir. Bu mikroorganizmalara etkileyen faktérler incelendiginde (Ek-1); pH
en fazla D partisinde etkili olmustur. pH'nin azalmasiyla koliform grubu
mikroorganizma sayisi da azalmistir (Ck, 0.606). D partisinde bu nedenle en az
seviyeye inmistir. Bu etkilenme laktik asit bakterileri ile de s6z konusu olmustur
(Ck, 0.753).

Gaya ve ark. (1983)'nin bulduklari sonuglar bulgularimiza uyguniuk
g6stermektedir. Onlarin bulgularina goére laktik kultar ilavesi Manchego
peynirinde koliform grubu mikroorganizma sayilarinin 6lme oranini
hizlandirmigtir. Arispe ve Westhoft (1984) Questo blanco peynirinde, ayni
sonuglari elde etmislerdir. Chavarri ve ark. (1985) Burgos ve Villano
peynirlerinde 5.989 adet/g# sayisinda buldukiarini ifade ettikleri koliform grubu
mikroorganizmalar, denememizde 90. gun g6z 6nune alinirsa D hari¢ tum
partilerden az sayidadiriar. Garcia ve ark. (1987) perakende satis noktalarinda
Manchego peynirlerinde koliform grubu mikroorganizma sayisini 2.599 adet/g#
tespit etmislerdir ki, bu de@er tUm partilerden dusUktir. Burgos peynirlerinde ise
buldukian 1.167 adet/g# degeri tum partilerimizden buyUktir. Daglioglu (1988)
perakende satislardan aldig: érneklerde koliform grubu mikroorganizma sayisi
ortalama 6.481 adet/g#'dir. Bu de§erde tum partilerden yiksek orandadir. La
Serena peynirinde starter ilavesi deneyen Medina ve ark. (1991), starterli
peynirde 1.41 adet/g# koliform grubu mikroorganizma sayisi, startersiz de ise
3.81 adet/g# sayisinda koliform grubu mikroorganizma sayisi tespit etmislerdir.
Bu durum laktik asit bakterilerinin inhibisyonda etkisini gdstermektedir.
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Kanada'da koliform grubu mikroorganizma sayisina, perakende satis
noktasinda, pastbrize st peynirinde 3.176 adet/g#, ci§ sUt peynirlerinde ise
4.698 adet/g#'a izin verilmektedir (Noitgedagt ve Hartog, 1988). Collins ve
Thompson (1977) koliform grubu mikroorganizma sayisi agisindan kabul
edilebilecek sinir de@erlerinin pastérize sit peynirlerinde 2.698 adet/g#-3.176
adet/g#, ¢i§ sUt peynirlerinde ise 2.698 adet/g#-3 adet/g# olabilecegini
belirtmistir. Aragtirma sonucuna gére 90. gunde tespit edilen en dusik deger
5.491 adet/g# olmustur. Bu 90 gunlik slrenin koliform grubu mikroorganizma
sayisinin yok olmasina veya guvenli sinirlara dugmesine yeterli olmamistir. Gaya
ve ark. (1983) Cheddar peynirinde yaptiklari galigsmada koliform grubu
mikroorganizmalar 6 ay sonra ortamdan kalkmislardir.

4.5.3. Peynirlerin Lipolitik Mikroorganizma Sayisi

Peynir partilerihin lipolitik mikroorganizma sayisinin olgunlasma
sirasindaki degisimieri Tablo 21'de gosterilmistir. Partiler arasinda ortalama
degerlere bakildidinda, en fazla lipolitik mikroorganizma sayis! 7.073 adet/g# ile
D partisinde saptanmistir. Bunu sirasiyla C, B ve A takip etmektedir.

Tablo 21. Peynir partilerinin lipolitik mikroorganizma saytlart

Peynir Olgunlagma Gunleri Suresince LPMS'nin Degisimi (Log1g)

Partileri |. 2 15 30 45 60 75 90 On. Maks. Min.
A 7.173 8.230 6.556 6.079 6.182 6.342 5.491 6.579 X.230 5.491
B 8279 | 7.114 | 7.447 | 5529 | 6.792 | 6.613 6,170 0849 | w279 | 3.529
C 7.982 | 7.000 | 6.629 | 6,954 | 6580 | 6.785 | 6518 6.92] 7982 | 6.518
D 8494 | 7.740 | 7.279 | 6.602 | 6380 | 6.556 | 6.462 7.073 | N894 | 6.380
Ort. 7.982 7.521 6.978 6.29] 6,484 6.574 6. 160
Maks. 8.494 | 8.230 7.447 6.954 6.792 6,785 6.518
Min. 7.173 7.000 6.556 5.529 6.182 6.342 5.491

Olgunlagma suresince lipolitik mikroorganizma sayisinda meydana gelen
degisimler Sekil 9'da verilmistir. Buna gére lipolitik mikroorganizma sayisi strekli
azalma egilimi gostermistir. Olgunlasma siresince meydana gelen degisimlerin
ortalama degerlerine gbre en fazla say! 7.982 adet/g# ile 2. glnde tespit
edilmistir. 90. ginde ise en distk degere ulagiimistir (6.160 adet/g#).
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Sekil 9.Peynir partilerinde LPMS'nin olguniasma stiresince degisimi

Lipolitik mikroorganizma sayisinin olgunlagsma esnasindaki degisimlerin
6nemini belirlemek amaciyla yapilan varyans analiz sonuglarn Tablo 22'de
gosterilmistir. Buna gére olgunlagma sirasindaki degisimler p<0.01 duzeyinde
onemli bulunmustur. Partiler arasidaki farkiilik ise istatistiki olarak onemsizdir.

Tablo 22. Peynir partilerinin LPMS (Log1 o) varyans analizi sonuglarn

Varyasyon

Kavnakian S.D. K.T. K.O. F
Sure 6 9.92 1.65 10.20™"
Peynir Partileri 3 1.02 0.34 2.10
Hata 18 2.92 0.16

Genel 27 13.85

"™ p=<0.01 duzeyinde 6nemii

Peynir partilerinde ortalama degerler olarak buylkten kigude dizilis bu
grup mikroorganizmalarda D>C>B>A seklindedir. Bu, pastérize sitte ise
B>D>A>C seklinde olup aralarinda bir benzerlik yoktur. Lipolitik mikroorganizma
sayisina etkili faktorler incelendiginde (Ek-1); laktik asit bakterileri A partisinde
p<0.05 dizeyinde (Ck, 0.851) ve B partisinde ise p<0.01 diizeyinde onemlidir
(Ck, 0.890).D partisinde ise Ck 0.707 ile buylk bir seviyededir. Bu durumda
laktik asit bakterilerinin bazilannin lipolitik etkiye sahip olduklar sonucuna
vartimistir. Nitekim AkyUz (1978) yaptig! arastirmasinda bazi laktik khltirlerin
lipolitik etkilerinin oldugunu bildirmigtir.
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Celik (1982)'in ¢ig sutten yapilan Beyaz peynirlerde 90. glinde tespit ettigi
6.633 adet/g# lipolitik mikroorganizma say!st A partisinden buylUk, diger
partilerden kucUktur.

4.5.4. Peynirlerin Psikrofil Mikroorganizma Sayisi

Peynir partilerinde olgunlagma siresince psikrofil mikroorganizma
sayisinda meydana gelen degismeler Tablo 23'de gosterilmistir.

Tablo 23. Peynir Partilerinin psikrofil mikroorganizma saylari degigimi

Peynir Olguniasma Ganleri Suresince PSMS'nin Degisimi (Log1o)

Partileri 2 15 30 45 60 75 90 On. Maks. Min.
A 4.061 4,978 6.243 6.832 7.000 7.446 6.279 6.120 7.446 4061
B 4.681 4.845 6.556 7.041 6.362 | 5.908 5.362 5.822 7.(041 4.681
C 3.580 7.146 7.114 6.898 6.954 | 7.826 7.591 6.730 7.826 3.580
D 6.987 6,748 6.556 7.342 6.354 | 5.699 5.447 6.448 7.342 5.447
Ort. 4.827 5.929 6.617 7.028 6.668 | 6.720 6.170
Maks. 6.987 7.146 7.114 7.342 7.000 | 7.826 7.591
Min. 3.580 4.845 6.243 6.832 6.354 | 5.699 5.362

Tablo 23'e gére psikrofil mikroorganizma sayisinin partilerin ortalama
degerleri olarak en fazla sayida C partisinde oldudu saptanmistir. Bunu sirasiyla
D, A, B takip etmektedir.

Olgunlagsma slresi boyunca psikrofil mikroorganizma sayisindaki
degismeler Sekil 10'da bir grafikie verilmistir. Bu grup mikroorganizmalarda

Psikrofilik (Log 10 )

0 + f t t t
2 ' 15 30 45 60 75 90

Ginler

. .

Sekil 10. Peynir partilerinde PSMS'nin olguniagsma siresince degigimi
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olgunlasma esnasinda ilk 45 gune kadar bir artis gériimustur. Daha sonra 90.
gune kadar C partisi nisbeten artmis digerlerinde ise azalma meydana gelmistir.
2 gunlUk peynirde partiler ortalamasi 4.827 adet/g# iken, 90. giinde bu deder
nisbi azalmayla beraber 6.170 adet/g# seviyesinde olmustur. Bu sonucg 6 °C'de
olguniasma nedeniyle normaldir.

Partiler arasindaki farkliligi belirlemek amaciyla yapilan varyans analizi
Tablo 24'de gosterilmistir. Buna gore partiler arasindaki farkhlik istatistiki agidan
onemli degildir. Depolama boyunca bu gruba uygun bir ortam olmasi nedeniyle,
sayica bir artis gozlenirken, bu degisimin istatistiki agidan énemsiz oldugu
belirlenmistir.

Tablo 24. Peynir partilerinin PSMS (Logqg) varyans analizi sonuglan

Varyasyon

Kaéak}’an S.D. KT. K.O. F
Sure 6 12.60 2.10 2.41
Peynir Partileri 3 3.57 1.19 1.37
Hata 18 15.68 0.87

Genel 27 31.84

Partiler arasindaki ortalama degerlere bakildiginda en blylk deder C
partisinde olup bunu sirasiyla D>A>B takip etmektedir. Pastorize sitte bu dizilis
C>D>A>B seklinde olup, bu grupta sitteki durum aynen peynire yansimistir.

Psikrofil mikroorganizma sayisini etkileyen faktorlere bakiidiginda (Ek-1):
pH. D partisinde p<0.01 duzeyinde etkili olmustur (Ck, 0.899). Yani pH'nin
azalmasiyla bu grup mikroorganizma sayisinda da azalma olmustur. % tuz
oraninin etkisi istatistiki olarak onemli olmamakla beraber. B ve C partisinde Ck
-0.5 'lik bir iligki vardir. %tuz oraninin artisiyla adr gegen partilerde psikrofil
mikroorganizma sayisi azalmigtir. laktik asit bakterileri D partisinde p<0.05
dizeyinde psikrofil mikroorganizma sayisin! etkilemistir (Ck, 0.816). Bu partide
laktik asit Greten mikroorganizmalarin bir kismi psikrofil karakterdedir.

Garcia ve ark. (1987) perakende satis noktalarinda Manchego peynirinde
yaptiklarn aragtirmada psikrofil mikroorganizma sayisini 3.839 adet/g#, Burgos
peynirinde ise 8.179 adet/g# olarak tespit etmiglerdir. Arastirma sonuclarimizin
90. glinu dikkate alindiginda Manchego peynirindeki degerlerin dusuk, Burgos
peynirindeki degerlerin tim partilerden yiksek oldugu goriimektedir. Psikrofiller
Ozellikle proteolitik 6zellikleri nedeniyle peynir olguniasmasinda onemlidirler
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(Kiuru ve ark., 1970). Von Bockelman (1970) izole ettigi psikrofil bakterilerin 2/3

'niin lipolitik ve kazeolitik olduklarini agiklamistir.

4.5.5. Peynirlerin Proteolitik Mikroorganizma Sayilar

Peynir partiierinin ortalama proteolitik mikroorganizma sayisi 7.130

adet/g# ile 6.693 adet/g# arasinda degismistir. En fazla miktarda A partisinde

oldugu tespit edilmistir. Bunu sirasiyla C, D, B izlemektedir. Bu degisimler Tablo
25'de verilmistir. '

Tablo 25. Peynir partilerinin olgunlagma suresince PMS'nin degisimi

Peynir Olgunlagma Gunieri Stresince PMS'nin Degisimi (Log1g)

Partileri 2 15 30 45 60 75 90 Ort. Maks. | Min.
A 6433 | 8.164 | 7.484 | 6.928 { 6.021 | 7.498 | 7.380 | 7.130 | 8.164 | 6433
B 5505 | 6462 | 7.544 | 7.279 | 6883 | 6 716 { 6.462 | 6.693 | 7.544 | 5305
C 7623 17602 | 7.114 | 6.839 [ 6.643 | 7.477 | 6.149 | 7.064 | 7.623 | 6.149
D 7477 |1 7.380 | 7.462 | 7.672 1 6.845 ]| 6.362 | 5944 | 7.020 | 7.672 | 594
on. 6.760 | 7.402 | 7.401 | 7.180 | 6.598 | 7.013 | 6.484
Maks. 7.623 8.164 7.544 7.672 6.883 7.498 7.380
Min. 5.505 6.462 7.114 6.839 6.021 6.362 5.044

Depolama sirasinda proteolitik mikroorganizma sayisinda olusan

degisimler Sekil 11'de bir grafikle belirtiimistir. Buna gore, proteolitik
mikroorganizmalarda olgunlasma boyunca azalmaya dogru bir meyil olmaklia

Froteslitik (Log 107
D

Sekil 11. Peynir partilerinde PMS'nin olgunlasma suresince degigimi
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birlikte, surekli dalgalanmalar da sdz konusu olmustur. 2. giinde partiler
ortalamasi 6.760 adet/g#, 90. ginde ise 6.484 adet/g# seviyesinde tespit
edilmistir.

Depolanma sirasinda meydana gelen dalgalanmalar, yapilan varyans
analizi sonucunda dnemsiz bulunmustur (Tablo 26). Partiler arasindaki farkhlik
da yinebnemsiz ¢ikmigtir.

Tablo 26. Peynir partilerinin PMS (Log1g) varyans analizi sonuglari

Varyasyon

Kaynakian S.D. K.T. K.O. F
Sire 6 3.36 0.56 1.48
Peynir Partileri 3 0.78 0.26 0.69
Hata 18 6.82 0.38

Genel 27 10.97

Partilerin proteolitik mikroorganizma sayis! ortalamalarina gére siralanisi
A>C>D>B seklindedir. Pastorize sutte bu dizilis C>D>B>A seklindedir. Bu grupta
peynirlerde en kiglk ortalama degerin A partisinde olmasi beklenirken en blyak
deger A'da tespit edilmistir. Bu gruba etki eden bazi faktoriere bakildiginda (Ek-
1): D partisinde pH p<0.01 dluzeyinde etkili olmustur (Ck, 0.899). pH'ya bagh
olarak azalma meydana gelmistir. B partisinde ise % tuz oran p<0.05 dizeyinde
etkilemistir (Ck, 0.825). C ve D partilerinde ise sirasiyla p<0.05 ve p<0.01
duzeylerinde laktik asit bakterilerinin etkisi s6z konusudur. Bagka bir ifade ile bu
iki partide laktik asit bakterilerinin bir kisminin proteolitik aktiviteleri de vardir

Daghoglu (1988) arastirmasinda ifade ettigi ortalama proteolitik
mikroorganizma sayis! (6.698 adet/g#) B partisiyle ayni, diger partilerden ise
kOgUktar.

4.5.6. Peynirlerin Laktik asit Bakteri Sayilarn

Peynir partilerinin laktik asit bakteri sayisi, olguniagma sirasinda meydana
gelen degismelerle beraber Tablo 27'de veriimistir.

Tablo 27. Peynir partilerinin olguniasma suresince LABS'nin degisimi

Peynir Oigunlasma Gunleri Siresince LABS'nin Degisimi (Log1g)

Partileri 2 15 30 45 60 75 90 Ort. | Maks. | Min.
A 7.550 | 8.255 | 7.531 7458 | 6.663 | 6.982 6.863 7.320 | 8255 | 6.663
B 8.176 | 7.439 | 7.653 | 6.699 | 7.307 | 6.505 6.832 7.230 | 8176 | ©.505
C 7.663 7.643 7.832 7.004 7.279 | 8.185 6.447 7436 | BI85 | .47
D 8.072 7.633 7.964 | 7.663 7.573 6.982 7.036. 7.560) 8.072 982
On. 7.865 | 7.742 | 7.745 | 7.206 | 7.205 | 7.163 6.794
Maks. | 8176 | 8225 | 7.964 | 7.663 7.573 | 8.185 7.036
Min. 7.550 7.439 | 7.531 6.699 6.663 6.505 6.447
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Tablo 27 incelendiginde; peynir partilerinin ortalama laktik asit bakteri
sayisinin en fazla oranda D partisinde bulundugu gériimektedir. Bunu sirasiyla
C>A>B takip etmistir.

Olgunlagma suresince olusan degisimler Sekil 12'de bir grafikle
gosterilmisgtir. Buna goére depolama sirasinda laktik asit bakteri sayisinda
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Sekil 12.Peynir partilerinde LABS'nin olgunlasma suresince degisimi

dalgalanmalar oldugu, bununla birlikte olgunlasma sonunda dismeye meyilli
oldugu da gorulmektedir. 2. ginde partiler arasinda saptanan laktik asit bakteri
sayis| 7.865 adet/g# degeri 90. glinde 6.794 adet/g# seviyesine inmistir.

Laktik asit bakterilerinin olgunlagsma sirasinda olusturduklari
dalgalanmalar, yapilan varyans analiziyle incelenmigtir (Tablo 28). Buna gore
laktik asit bakteri sayisinin depolamadaki degisimi p<0.05 dizeyinde &nemii
iken, partiler arasindaki farkhhk ise 6nemsiz gikmigtir (p=0.05).

Tablo 28. Peynir partilerinin LABS (Logq Q) varyans analizi sonuglar

Varyasyon ‘

Kaynakian SD. KT, K.O. F
Sare 6 3.73 0.62 347
Peynir Partileri 3 0.43 0.14 0.80
Hata 18 3.23 0.18

Genel 27 7.39

* p=0.05 dizeyinde 6nemii



59

Ortalama degerler itibariyle peynir partilerindeki laktik asit bakteri sayilan
blylkidk sirasina gére D>C>A>B seklindedir. Bu siralanig pastorize sutte
A>B>C>D ile tam tersine bir durum arzetmistir. Laktik asit bakteri sayis! ile
pastorize sit arasinda olusan peynire gore bu ters blyuklik sirasina etkili
olabilecek bazi faktorler incelendiginde (Ek-1): D partisi pH tarafindan
p<0.05dlzeyinde onemli bir sekilde etkilenmistir. Bdylece ilk anlarda sayinin
artmas! mumkun olmustur (Ck, 0.850). SH dederi ise A ve B partilerinde laktik
asit bakterilerinin azalmasinda p<0.05 dizeyinde 6nemli bir roll olmustur.
Sonugta A ve B partilerinde laktik asit bakterileri engellenip, D ve C partilerinde
ise daha uygun bir ortam olusmasi nedeniyle sayilan artmistir.

Prentice ve Brown (1983) Cheddar peynirinde yaptiklar: arastirmada,
laktobasillerin daha hizh gelistiklerini bildirmislerdir. Dolayisiyla bilesimdeki
laktik floranin, laktobasil veya streptokok olmasina gore de bir dalgalanma s6z
konusu olacaktir. Arastiricilar olgunlasma suresince bu iki grubun 7 adet/g#
duzeyinde kaldiklanini belirtmiglerdir. Bu sonug¢ ile bulgularimiz arasinda
paralellik vardir. Garcia ve ark. (1987) Burgos peynirinde 7.249 adet/g# laktik asit
bakterileri, Manchego'da ise 7.068 adet/g# diizeyinde laktik asit bakteri sayisi
saptamiglardir. Bu sayilar arastirmamizin 90. gun ontalamalarindan yUksektir.

4.5.7. Peynirlerin Maya ve Kuf Sayilan

Maya ve KUf sayilari peynir partilerinde olgunlasma periyodu esnasindaki
degismelerle birlikte Tablo 29'de gosterilmistir.

Tablo 29. Peynir partilerinin olgunlasma suresince MKS'nin degisimi

Peynir Olguntagma Ginleri Stresince MKS'nin Degisimi (Log1g)

Partileri 2 15 | 30 45 60 75 90 Oon. Maks. Min.
A 3.623 | 3442 | 2230 O O 0 0 1.328 | 3.622 0
B 5.415 2.954 4,603 3.929 3.041 Q0 ] 2.892 5.415 0
C 5415 | 4954 4.230 4.146 4.204 | 5.146 4.820 4.702 5.415 4.146
D 4.763 0 0 0 0 0 0 0.680 | 4.763 0
Ort. 4.804 2.837 2.810 2.018 1.811 1.286 1.070
Maks. 5415 | 4.954 4,903 4.146 4.204 | 5146 4.820
Min. 3.623 0 0 0 0 0 0

Partiler arasinda ortalama degerler baz alinarak kiyaslama yapildiginda; C
partisi en fazla maya ve Kkif ihtiva etmektedir. C partisini sirasiyla B, A ve D
partileri izlemektedir. Ortalama degerler 4.702 adet/g# ile 0.680 adet/g# arasinda
degismektedir.



Olgunlagsma periyodu sirasinda, partilerde olusan degisimler, Sekil 13'de
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Sekil 13. Peynir partilerinde Maya ve Kuf sayisinin olgunlasma suresince degisimi

en yuksek sayida maya ve kuf icermistir (4.804 adet/g#). En kigik deger yine 90.
gunde elde edilmistir. D partisinde 15. gunden sonra tespit edilebilecek dlizeyde
maya ve kif bulunamamistir. Ayni durum A partisinde 45. giinde, B partisinde 75.
gunde s6z konusu olmustur. Fakat C partisinde digerlerinden ¢ok farkli olarak.
90. glnde bile 2. giin degerlerine yakin seviyelerde oldugu belirlenmistir.

Olguntagsma sirasinda meydana gelen ocortalama deger degdisimleri
istatistiki olarak incelendiginde p<0.05 duzeyinde 6nemli oldugu tespit edilmistir
(Tablo 30). Partiler arasindaki farkiiliklar da p<0.01 dizeyinde &nemiidir.

Tablo 30. Peynir partilerinin MKS (Log1 p) varyans analizi sonuglar

Ptk s.D. K.T. K.O. F
Sure 6 37.51 6.25 3.88"
Peynir Partileri 3 67.21 22.40 13.90™
Hata 18 29.00 1.61

Genel 27 133.72

**p=<0.01 dizeyinde 6nemli- “p<0.05 dizeyinde dnemli
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Partiler arasindaki ortalama deg@erler LSD testine tabi tutulmustur. Buna
gore C partisi en blylk sayida maya ve kif igermektedir (Tablo 31). En az maya
ve kuf ise D partisinde belirlenmis olup, C ve D ayr gruplarda yer almiglardir.

Tablo 31. Peynir Partilerinin MKS (Logq ) LSD testi sonuglari

Peynir Partileri Ortalama Degerler Sonuglar ¢
C 4.71 a
B 2.77 ab
A 1.33 bc
D 0.67 c

OFarkl harflerle gosterilen peynir partileri istatistiksel olarak birbirinden farklidir

Partilerin ortalama maya ve kuf sayisi C>B>A>D geklinde bir dizilise sahip
olduklar Tablo 31'den de goérulmektedir. Cig sutte bu sira B>A>D>C seklinde,
pastorize sitte ise C>B seklinde olup A ve D partisinde belirlenebilecek dizeyde
maya ve kuf bulunamistir. Bu sonuglara gére A ve D partisinde Uretim sirasinda
bir bulasma olmustur. Fakat yinede kisa siUrede azalarak tespit edilebilecek
seviyenin altina dugmuslerdir. B partisinde bu durum 75. ginde belirlenmistir.
Peynir partilerinin maya ve kif sayisina etki eden faktorlere bakildiginda (Ek-1);
D partisinde pH'nin diismesinden sonra maya ve kuf sayisinin (Ck, 0.299) ¢ok az
oranda etkilendigi belirlenmistir. B partisinde SH'nin ylUkselmesi p<0.01
duzeyinde 6nemli olmus ve (Ck, -893). A partisinde de ayni sekildeki etkilenis
derecesi buyuk olmustur (Ck, -0.703). Laktik asit bakterileri de A ve B partilerinde
p=0.05 dizeyinde etkili oimustur.

Atherton ve ark. (1969) mayalarin sicakhgda toleranslarinin az oldugunu,
fakat bazi maya tirlerinin 62.8 °C'de 40 dakika dayandigini bildirmistir. Bu durum
arastirmamizda da bariz bir sekilde ortaya ¢ikmistir. A ve D partilerinin sutlerinin.
pastorizasyonuyla, tespit edilebilecek duzeyde maya ve kif bulunamazken, B ve
C partilerinde tespit edilebilecek dizeyde canh hicrenin kaldig! tespit edilmistir.
Prentice ve Brown (1983) mayalarin peynirde bir yil boyunca azalarak kalmaya
devam ettiklerini bildirmistir. Bu durum C partisinde de belirlenmisir. Diger
partilerde ortamdan kalkmasinin belirlenebilen sebebleri SH ve laktik asit bakteri
sayisi olmustur. Simgek (1986) ithal Beyaz peynirlerde 4.176 adet/g# ile 5.785
adet/g# arasinda yerli partilerde ise 6.643 adet/g# seviyesinde maya ve kuif
say!s! tespit etmigtir. Denememizin 90. gunu itibariyle sadece bir partide ithal
peynirin alt siminnin Gzerindedir. Ust sinirlar ile yerli partilerin seviyeleri ise
partilerimizden blyuk bir deder tasimaktadir.
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4.5.8. Anaerop Sporiu Mikroorganizma Sayisi

EMS metoduyla tespit ettigimiz anaerop sporlu mikroorganizma sayisi
Tablo 32'de verilmistir.

Tablo 32. Peynir partilerinin olgunlagma slresince anaerop sporlu mikroorganizmalarnin

degisimi

Peynir Olg%nla§ma Gunleri Suresince Anaerop Sporiu Mikroorganizmalarin Degigimi (Log1p)
Partileri 2 15 30 45 60 75 80 Ort. Maks. Min.
A 1.903 1.903 2.477 2.602 2477 | 2.477 2.477 2.331 2.602 1.903
B 1.903 1.903 2.342 2.477 2.663 2.623 2.663 2.368 2.663 1.903
C 1.778 2.447 2.255 2.477 2.623 | 2.748 2.663 2.427 2.748 1.778
D 2.146 2.3232 2.255 2.447 2663 | 2.623 2.602 2.437 2.663 2. 146
Ort. 1.932 2.143 2.332 2.508 2.606 | 2.617 2.601

Maks. 2.146 2.447 2,447 2.602 2.663 2:748 2.663

Min. 1.778 1.903 2,255 2.477 2,477 | 2.477 2.477

Peynir partilerinde ortalama anaerop sporiu mikroorganizma sayilari
2.331 adet/g# ile 2.437 adet/g# arasinda ve birbirine yakin degerde olduklar
gortimektedir. En fazla anaerop spor D partisinde saptanmis ve bunu sirasiyla
C, B, A izlemistir.

Anaerop sporlu mikroorganizmalarin olgunlasma sirasindaki degisimleri
Sekil 14 ile de belirtilmistir. Partiler ortalamasi dikkate alinarak depolama
sirasinda olusan degisimier incelenirse, en kigik deger 2. glnde tespit edilirken
en fazla deger ise 75. glnde tespit edilmistir. Bununla beraber $ekild 14'den 60.
gunden sonra degerlerin sabit kaldigini séylemek de mUmkuindur.

!

Anasrop Sporlu Mikr. (Log 10)
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Sekil 14. Peynir partilerinde anaerop sporiu mikroorganizmalarin olguniagma suresince degisimi
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Yapilan varyans analizi sonucunda partiler arasindaki farkhhdin istatistiki
olarak énemli olmadi§i, ancak depolamada, anaerop spor sayisinda olusan
degismeler p<0.01 dizeyinde 6nemii oldugu belirienmistir (Tablo 33). Peynir
partilerinde ilk 60 gun icerisinde anaerop spor say!larinda belirgin bir artis
gozlenmistir. Bunda

Tablo 33. Peynir partilerinin anaerop sporiu mikroorganizma sayilari (Log1 o) varyans analizi

sonucilarn
Varyasyon
Kavnakian SD. KT K.O. F
Sire 6 1.72 0.29 13.25*
Peynir Partileri 3 0.05 0.02 0.82
Hata 18 0.39 0.02
Genel 27 2.16

**p=0.01 dizeyinde énemti

ortamda situn pastérizasyonundan sonra oldukga fazla miktarda
mikroorganizmanin canl kalmasi ve ortamda bulunan oksijenin kisa surede
thketilmesi rol oynamis olabilir. C partisinde bulunan bu grup
mikroorganizmalarin kisa slrede cogalmalari, bu partide maya ve kif sayisinin
fazlah@indan kaynaklanabilir, cinkl mayalar oksijenli ortamda kolayca gelisirler
(Noitgedagt ve Hartog 1988). Maya ve kif sayiiarinin ¢oklugu Uretim sonrasinda
bunlarin kolayca bulasabilmeleriyle de ilgili olabilir (Boer ve Kuik, 1987). 60.
gunden sonra spor sayilarinin sabit kaldigi, diiz bir hat olusturdugu soylenebilir.
Ambalajlarda C partilerinde azda olsa bombaj gézlenmistir.

Sporlar Gzerinde etkili olabilecek faktérier incelendiginde (Ek-1) dzeliikle
pH ve laktik asit bakteri sayis! diger faktorlerden ylksek bir oranda etkili
oimuglardir. Nitekim pH B partisinde p<0.01 dizeyinde etkili olurlarken, (Ck,
-0.885) D partisinde ise laktik asit bakteri sayisi p<0.05 dlzeyinde etkili oimustur
(Ck, -0.832). Sonug olarak asitligin gelismesi ve laktik asit bakteri sayisinin
artmasi anaerop spor gelisimini engellemistir. Alifax ve Chevalier (1962)
mikroorganizmalar tarafindan oIU$turulah nisin gibi antibiyotik maddelerin
mikrofioranin azalmaSunda etkili oldugunu belirtmigtir. Prentice ve Brown (1983)
arastirmalarinda gaz Greten anaerop spor formlarinin yil boyunca oigunlagmanin
ilk safhasindaki sayisi kadar degismeden kaldiklarini rapor etmislerdir.

Cig sutte bu floranin biytkten kigiige dogru dizilisi D>A>B>C seklindedir.
Peynir partilerinin ortalama degerleri ise D>C>B>A olmasina ragmen
aralanndaki farkhihk istatistiki olarak énemsizdir (Tablo 33).
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Reinbold (1966) Clostridium 'lann, ¢zellikle yiksek pisirme sicakhiginin ve
pastorizasyonunun uygulandigr yontemlerle yaptlan peynirlerde, spor gelisiminin
tesvik edildigini biidirmigtir. Tlrkiye'de uygulanan kultursGiz kKoyun peyniri
yapiminda anaerop sporlu mikroorganizmalar potansiyel bir tehlike
olusturmaktadirlar. Zira asit gelisimi dogal olarak uzun bir surede
gerceklesmektedir.

4.5.9. Peynirierde Staphylococcus aureus Sayisi

Staphylococcus aureus analizlerinde tespit edilen degerler Tablo 34'de
verilmigtir.

Tablo 34. Peynir partilerinin olgunlagma suresince Staphylococcus aureus sayilarnin degisimi

Peynir Olguniasma Gunleri Suresince Staphylococcus aureus Sayisinin Degigimi (Log1g)
Partileri 2 15 30 45 60 75 90 Ort. | Maks. | Min.
A 3.681 | 3.079 | 4.663 0 0 0 0 1.632 | 4.603 0
B 3.716 | 3.505 0 () 0] 0 0 1.032 | 3.716 0
C 4,447 0 0 0 0 0 0 0.635 | 4.442 O
D 4.477 0 0 0 0 0 0 0.635 | 4477 0
Ort. 4080 | 1646 | 1.165 0 0 0 0 ’

Maks. | 4477 | 3.505 | 4.663 0 0 0 0
Min. 3.681 0 0 0 0 0 0 -

Ortalama degerler incelendiginde 1.632 adet/g# ile 0.635 adet/g#
arasinda degismistir. Peynirlerde en fazla Staphylococcus aureus A partisinde
saptanmistir. Bunu takiben B partisi geimektedir. C ve D partileri ayni sayida
olmak (izere B partisinden az oranda Staphylococcus aureus hulcresi igermistir.

Bu grup mikroorganizma sayilarinin depolama sirasindaki degisimleri
Sekil 15'de belirtiimigtir. Olguniasma sirasinda D ve C partilerinin ilk 15 giinde
tespit edilemeyecek seviyeye dustigl izlenmekiedir. B partisinde 30. glnde
yapilan analizierde ortamdan kalktigi gérulmuistur. A partisinde ise en yuaksek
degere 30. gunde ulastiktan sonra 45. gunde tamamen yok olmuslardir. Dogal
olarak olgunlagsmanin ilk gUnlerinde tum parti ortalamalari en ylksek dederde
olmus ve 45. glinde sifir degerine inmiglerdir.
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Sekil 15. Peynir partilerinde Staphylococcus aureus sayilarinin olguniagma suresince degigimi

Partiler arasindaki farkliligi belirlemek amaciyla yapilan varyans analizi
sonuclan Tablo 34'de verilmistir. Bu analiz sonucuna gore partiler arasinda

Tablo 34. Peynir partilerinin Staphylococcus aureus sayilari (Log1 o) varyans analizi sonuglan

Varyasyon

Kaynahian S.D: K.T. K.O. F
Sure 6 55.30 9.22 7.15"
Peynir Partileri 3 4.60 1.53 1.19
Hata 18 23.19 1.29

Genel 27 83.09

* p<0.05 dizeyinde 6nemli
istatistiki olarak 6nemli bir fark yoktur. Olgunlasma siresince meydana gelen
degismeler ise p<0.01 duzeyinde onemlidir.

Peynir partilerinde belirlenmis olan Staphylococcus aureus sayilan ¢ig st
ve pastérize sitte belirlenen sayilariyla bir benzerlik tasimamaktadirlar. Bu
olayda hi¢ suphesiz peynirde meydana gelen degismeler ile mikroorganizmalar
arasindaki etkilesim rol oynamaktadir. Bu amagla yaptigimiz korelasyon testinde
(Ek-1), B partisinde pH belirleyici bir rol oynamig, p<0.05 duzeyinde etkilemigtir
(Ck, 0.757). Bu etkilenme A partisinde de B'ye yakin buyuklikte (Ck, 0.726)
gergeklesmis, SH degeri ise A ve B partisinde p<0.05 dizeyinde etkili oimus ve
sonugta SH degerinin artmasiyla bu partilerde Staphylococcus aureus sayilari
azalmigtir.
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Staphylococcus aureus 'un enterotoksin lretebilmesi igin 6.903 adet/g#
dederinde olmas! gerektigini Tatini ve ark. (1973) bildirmiglerdir. Denememizde
cig sutlerde ve peynirlerde, bu sayinin altindaki degerler tespit edilmistir.
Noitgedagt ve Hartog (1988) Staphylococcus aureus 'un ilk anda agiri artisiyla
enterotoksin Uretmesinin mimkin olabilecegini bildirmis, fakat arastirmamizda
bu sekilde bir artis olmamistir. Gaya ve ark. (1988) olgunlagsma sicakhg@inin
artmastyla Staphylococcus aureus 'un inhibisyonunun arttigini belirtmislerdir. Bu
durumun ozelilkle C ve D partilerinde etkili oldugu dusintlmektedir. Gunku
imalatin ilk Gg¢ giiniinde peynirler oda gartlarinda islem gérmusglerdir. Nunez ve
ark. (1988) Manchego koyun peynirinde yaptiklart denemede, pH'nin 1. glnde
4.94-4.02 degerine digmesinin Staphylococcus aureus Uzerinde inhibe
etkisinin oldugunu sdylemiglerdir. Arastirmamizda bu durum, D partisinde (pH
4.85) daha bariz bir sekilde ortaya gikmistir. Nuriez ve ark. (1988) ayn sonucu
startersiz Urettikleri peynir'de elde etmislerdir. Bunda starter ilavesi olmamasina
ragmen pH dismustir. Medina ve ark. (1991)'de sute Staphylococcus aureus
ilavesiyle yaptiklari denemede, 60. giin sonuna kadar, laktik starter ilaveli ve
ilavesiz partilerde, Staphylococcus aureus 'un kaybolmadigini fakat starter
ilavesiyle Staphylococcus aureus sayisinin azaldigr gézlenmistir. Otero ve ark.
(1993) kultar katiminin Staphylococcus aureus sayisini azalttigini, fakat
olgunlasmanin 90. gininde bile bu mikroorganizmanin tespit edildigini
bildirmiglerdir.

4.5.10. Peynirierde Salmonella ve Shigella
Belirlenmesi

Peynir partilerinde Salmonella ve Shigella varhigini belirlemek amaciyla
yaptigimiz analizlerde, tim partilerde Salmonella varh@ tespit edilmistir.
Zenginlestirme ortamlarindan TS| Agar'a yapilan ekimler sonucu geligen
koloniler tipik Salmonelia kolonileridir. Yapilan analizler sonucunda tum
partilerde Shigella bulunamamigtir. Analiz sonugiar Tablo 35'de Hzetienmistir.

Tablo 35. Peynir partilerinin olgunlagsma boyunca Salmonella ve
Shigella varliginin degigimi

Peynir [ Olgunlagma Gunleri StresinceSalimonelia / Shigella Varhigt |
Partileri 2 15 30 45 60 75 90
A +/- +/- +/- +/- +/- +/- +/-
B +/- +/- +/- +/- +/- +/- - /-
C +/- +/- +/- +/- +/- +/- - /-
D +/- +/- +/- +/- +/- +/- - /-
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A peynir partisinde 90 gunlik olguniagsma sonunda bile Saimonella tespit
edilmigtir. B partisinde 75. glinde sonug pozitif olup, 90. giinde negatif sonu¢
alinmis, C ve D partilerinde de sonug B partisinde oldugu gibi ¢tkmistir.

Prekoppava ve Slettova (1993) Hrodka peynirlerinde, inokule ettikleri
Salmonellalarin 10. gunde 6!duguni rapor etmisglerdir. Arastirmamizda ise en
erken 0lUmUn 75. ginden sonra meydana geldigi tespit edilmistir. Medina ve ark.
(1982) Salmonelialarin hayatta kalma periyodunun koyun siitiinden yapilan
peynirlerde, inek sutinden yapilan peynirlerden daha kisa oldugunu
bildiriimislerdir. Prentice ve Brown (1983) ise Cheddar peynirinde
Salmonellalarin 5-8 ay canli kalabildiklerini, Unlitirk ve ark. (1991) yaptiklar
denemede 90 gunlik olgunlastirma sonunda Staphylococcus aureus ve
Salmonellanin dlmediklerini, fakat starter ilavesinin, bu mikroorganizmalarin
sayisinl azalttigint belirtmislerdir. Shanchez ve ark. (1993) 60 gunlik
olgunlastirmanin yeterli olmadigini bazi patojenlerin daha uzun siure peynirde
kaldigini belirtmislerdir. Bu durum tum partiler igin gecerlidir. Aragstirmamizda
gostermistirki; bu tip imal edilen Beyaz peynirlerde Salmonella potansiyel bir
tehiike olusturmaktadir. Bu nedenle Ulkemiz sartlarinda olgunlastirma suresinin
daha uzun tutulmasinda fayda géralmektedir.

4.5.11. Peynirlerde E. coli Belirlenmesi

Peynir partilerinde E. coli 'nin canh kalma siresini incelemek amaciyla
yaptigimiz testler Tablo 36'da verilmistir.

Arastirmamizda tim partilerde E. coli belirlenmigtir. Olguniagsma suresince
yaptigimiz analizlerde de bu mikroorganizmanin éimedigi tespit edilmistir

%

Tablo 36.Peynir partilerinin olguniasma boyunca E. coli variginin degisimi

Peynir | Olgunlagma Gunleri SuresinceSalmonelia / Shigelia Varlid: |
Partileri 2 15 30 45 60 75 80

A + + + + + + +

B + + + + + + +

C + + + + + + +

D + + + + + + +

Prentice ve Brown (1993) E. coli’ nin Cheddar peynirinde 6 ay sonra
ortamdan kalktigini, Nunez ve ark. (1986) E. coli’ nin Burgos peynirlerinde laktik
kGltdr kullanimi ile sayisinin azaltilabilecegini bildirmislerdir. Boer ve Kuik (1987)
perakende satiglardan aldiklari orneklerde E. coli tespit etmigler ve bu
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mikroorganizmanin bazi suslarinin enteropatojenik olmasi nedeniyle saghk igin
potansiyel bir tehlike arzettigini bildirmiglerdir. Bu durum, tim partilerimiz igin
gecerli olmustur. Nitekim Noitgedagt ve Hartog (1988) Hollanda'da ortaya ¢ikan
gida kaynakli hastaliklarin cogunun enteropatojenik E. coli kokenli oldugunu
bildirmiglerdir. Sert ve Ozdemir'de (1988) Beyaz peynir drneklerinden E. coli Tip
I ve II'nin varh@ini belirlemislerdir.

4.5.12. Peynirlerde Bacillis cereus belirlenmesi

Bacillus cereus aerobik, sporiu bir bakteri olup, genelde toprakta, toz ve
suda bulunur. Bu mikroorganizmalar bulundugu ortamda 6.6 adet/g# veya 7
adet/g# seviyesine ulagtkiarinda belirlenebilir oranda toksin retirler (Jay, 1992).

Bu mikroorganizmay: belirlemek amaciyla ¢i§ st ve peynirlerde
yaptig@imiz tim analizler negatif ¢ikmistir. Tunail ve ark. (1985) Beyaz peynirde
Bacillus cereus ve koliform varh@ini 5-6 ay olgunlastirilanlarda bile
saptamiglardir. Noitgedagt ve Hartog (1988) inceledikleri érnekierden sadece 5
Ornekte Bacillus cereus tespit etmislerdir.

4.6. Peynirlerde Kimyasal Analizler

4.6.1. Peynirlerin (%) Kurumadde Oranian

Kurumadde bilindigi gibi genel kalite siniflandiriimasinda tizuk ve
standartlarda belirli degerlerde olmasi istenen bir kriterdir. TSE 591'de Beyaz
peynirlerde kurumadde miktarinin % 40'dan az olamayacag belirtiimistir. Peynir
partilerinin olgunlasma sirasinda kurumaddelerinde meydana gelen degisimleri
Tablo 37'de verilmistir. Partilerin ortalama degerlerine goére C partisi, %48.574
oraniyla en biyUk orana sahip olmustur. En az kurumadde orani %47.055 ile D
partisinde tespit edilmigtir.

Tablo 37. Peynir partilerinin olguniagsma boyunca % kurumadde degerleri dedigimi

Peynir Olguniasma Gunleri Suresince % Kurumadde Oranlari Degigsimi

Partileri 2 15 30 45 60 75 S0 Ort. | Maks. | Min.
A 53.776 | 46.051 | 46.836 | 47.186 | 47.756 | 48.044 | 49.437 | 48.440 | 53.776 | 46.051
B 53.544 | 45.217 | 45.848 | 46.112 | 46.864 | 47.231 | 47.909 | 47.532 | 53.544 | 45.217
C 50.530 | 47.043 | 47.880 | 48.104 | 48.46]1 | 48.870 { 49.132 | 48.574 | 50.530 | 47.043
D 49.355 1 45.565 | 45.839 ] 46.330 | 46.512 | 47.175 | 48.612 | 47.055 | 49.355 | 45.565
Ort. 51.801 | 45969 | 46.601 | 46.933 | 47.398 | 47.830 | 48.773
Maks. | 53.776 | 47.043 | 47.880 | 48,104 | 48.46]1 | 48.870 | 49.437
Min. 49.355 1 45217 | 45.839 | 46.112 | 46.512 | 47.175 | 47.909
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Olgunlasma siresince tum partilerin kurumadde oranlarinda degismeler
olmustur. Bu farkhilagmalar Sekil 16'da verilmistir. Géruldugu gibi, tim partilerde
2. gun belirlenen degerler en ylksek, 15. gun belirlenen miktarlar ise en dusuk
kurumadde oranlandir. 15. giinden sonra kurumadde oranlari surekli artarak 90.
gunde ortalama %48.773 degerine ulasmistir.
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Sekil 16. Peynir partilerinde %kurumadde degerlerinin olgunlagma suresince degisimi

Partiler arasinda farkhliklar belirlemek amaciyla yaptlan varyans analiz
sonuclar Tablo 38'de verilmistir. Partiler arasindaki farklilik p<0.05 diizeyinde ve
olgunlagsma sirasinda olusan degismeler ise p<0.01 diizeyinde 6nemli gikmistir.

Tablo 38. Peynir partilerinin % kurumadde degerleri varyans analizi sonugian

V

Kaynakian S.D. K.T. K.O. F
Sare 6 90.38 15.06 16.82**
Peynir Patrtileri - 3 11.18 3.73 416"
Hata 18 16.12 0.90

Genel 27 117.69

**p<0.01 diizeyinde énemli- *p=<0.05 dizeyinde énemli

Partiler arasinda yapilan LSD testi sonuglari Tablo 39'da verilmistir. En
yiksek % kurumadde oram C partisinde bulunmus olup, bunu takip eden A
cesidiyle C partisi arasinda istatistiki olarak farkilik yoktur. Ginkir A partisi de
ayn gruba dahil olmustur. D partisi en az miktariyla ayn bir grup tegkil etmistir.



Tablo 39. Peynir Partilerinin % kurumadde degerleri LSD testi sonuglar
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Peynir Partileri Ortalama Degerler Sonuglar ¢
C 48.57 a
A 48 44 a
B 47.53 ab

D

47.05

b

%Farki harflerle gosterilen peynir partileri istatistikset olarak birbirinden farkhdir

LSD testinden de goruldigu gibi partilerin % kurumadde oranlarinin
C>A>B>D seklinde bir dizilisi goérilmektedir. St kurumadde degerlerinde ise bu
dizilis A>B>D>C seklinde olmustur.

Bakterilerin sut Gzerindeki etkisi birinci derecede 6nemlidir. Az sayidaki
bakterinin daha iyi oldugu bir ¢ok literatlirde belirtilmistir. Bu dusunce genellikle
bazan su manay: da tagir; eger tim bakteriler tahrip edilirse sonraki zararlari
_ortadan kaldinhr. Fakat son Urun GOzerinde bakteriyel bilesimin etkisi kolayca
olculemez (Elliot ve ark., 1974). Arastirmamizda da Elliot ve ark. (1974)'nin
bahsettikleri dogrultuda, sut mikrobiyolojik kalitesi ile peynirlerin kurumaddesi
arasinda direkt agtkianabilecek bir etkilesim sekli tespit edilememistir (Ek-1).
Ornegin Ek-1'e gore, kurumadde oraninin artmasiyla B partisinde toplam mezofil
mikroorganizma sayisinin da arttig! fakat A partisinde azaldig1 belirlenmigtir. Bu
sonuglardan; kurumadde de farklilagmanin en buylk sebebleri hammadde,
isleme sirasinda uygulanan iglemler, ambalajlama sirasinda peynir asitliklerinin
farklihgi, tenekelere ilave edilen salamuranin asitliginin peynir asitliginden farkli
olusu nedeniyle tuz transferinin de farkli oluglar vb. bir cok faktére baghdir. Fakat
depolama sirasinda tim partilerin ortak yoni kurumadde oranlarinda 6nce bir
azahg daha sonra ylkselmenin gordimesidir.

Arastirmamizin sonuclarinda elde edilen ortalama % kurumadde oranlan
Eralp (1956), Veignoglu (1979), Garcia ve ark. (1987)'min Burgos peynirlerinde
tespit ettikleri degerler tim partilerden yuksek, Manchego peynirlerinde tespit
ettikleri degerler ise tim partilerden dagik ¢ikmigtir. Partilerin tamaminin
kurumadde degerleri, TSE 591'e uygundur.

4.6.2. Peynirlerin % Yag Miktarlan
Ya§ orani tom partilerimizde, toplam kurumadde oraninin yaklasik

%50'sini teskil etmektedir. Peynirin yag orani, duyusal kaliteyi de etkilemektedir.
Bu yuzden genellikle tam yagli peynirler tercih edilmektedir. Yag, peynire bu
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arzulanan lezzeti, varhgiyla oldugu kadar, az oranda da olsa lipoliz sonucu
ortaya c¢ikan bazi aroma maddeleriyle de (metil ketonlar, laktonlar)
kazandirmaktadir (Uraz, T., 1981a).

Partilerin belirienen % yagd miktarlarn Tablo 40'da verilmistir. Ortalama
dederlere gore partiler arasindaki en yiksek yag miktari C partisinde belirlenmis
olup, bunu sirasiyla A, B, C izlemektedir. En dislik yag oranina sahip olan D
%23.241 oraninda yag ihtiva etmektedir.

Tablo 40. Peynir partilerinin olguniasma boyunca % yag degerleri degisimi

Peynir - Olgunlagma Gunleri Suresince % Yag Oranlan Degisimi

Partileri 2 15 30 45 60 75 90 Ort. Maks. | Min.
A 26.230 | 22.350 | 22400 § 22.730 | 23.100 | 23.320 | 21.000 | 23.447 | 26.230 | 22 350
B 26.250 { 22180 | 22.590 | 22.680 | 23.000 { 23.150 | 23.620 | 23.353 | 26.250 | 22.180
C . 24.580 | 22,900 | 23.330 | 23.480 | 23.670 | 23.870 | 24.500 | 23.76]1 | 24.580 | 22.900
D 24440 | 22,410 | 22.590 1 22.900 | 22.980 | 23.340 | 24.030 | 23.249 | 24.440 | 22 410
Ort. 25375 | 22,460 | 22.728 ] 22.948 | 23,188 | 23.420 | 24.038
Maks. | 26.250 | 22900 | 23.330 | 23.480 | 23.6700 | 23.870 | 24.500
Min. 24440 1 22,180 ] 22,400 | 22,680 | 23.000 ] 23150 | 23.620

% yag oraninda da depolama esnasinda degisikler meydana geimistir.
Sekil 17'den de gorulecegi Uzere yag degerlerinde olgunlasma sirasinda
sapmalar olmustur. Olgunlagsmanin 2. gininde tespit edilen yag miktarlar
ortalamasi (%25.375) maksimum degerdir. Bundan sonra 15. glinde tum
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Sekil 17. Peynir partilerinde % yag degerlerinin olgunlagma suresince degisimi
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partilerin yag oraminda bir disme gbzlenmis (%22.460), bu digme kurumadde
oraninda olusan degisimden kaynaklanmistir. Bunu takip eden gulnlerde ise
sUrekli artarak %24.038 ortalama degerine ulagiimistir.

Tablo 41'den de goérllecedi Uzere, varyans analizi sonuglarina gore peynir
partilerinin % yag oranlan arasindaki farklihk 6énemsiz olup, buna karsin
olgunlagsma boyunca gérllen degismeler ise énemli (p<0.01) gikmigtir.

Tablo 41. Peynir parilerinin % yagd degderleri varyans analizi sonuglari
Varyasyon

Kay)rllak)llan S.D. K.T. K.O. F
Sure 6 23.50 3.92 16.98™"
Peynir Partileri 3 1.05 0.35 1.52
Hata 18 4.15 0.23

Genel 27 28.70

**p<0.01 diizeyinde onemli

% yag oranlarinin peynirin depolanmasi asamasindaki degisimleri,
kurumadde ile yakindan ilgilidir. Bu nedenle tium peynir partilerinin
bunyelerindeki su oraninin degismesine bagh olarak, diger bilesenlerin orani
farklilagmistir. Dolayisiyla, yag oranlarinda énce bir disls, sonra tekrar yukselis
gbzlenmisgtir.

Analizler sonucunda belirledigimiz % yag dederleri Eralp (1956),
Veignoglou ve ark. (1979), Garcia ve ark. (1987) ve Demirci (1987)'nin tespit
ettigi de@erlerden yiksektir.

4.6.3. Peynirlerde Kurumadde de Yag Oranlar (%)

‘Ulkemizde peynirler yag oranlarina gore siniflandinilirken kurumadde de
yag orani baz alinmaktadir. Bu nedenle yag orani Beyaz peynirlerde besin
decjeri ve lezzet vermesinin diginda, peynir partisinin standartlardaki tipini de
belirleyen bir kriterdir. Kurumadde de yag oranlari Tablo 42'de, olgunlasma
suresince olusan degisiklikier Sekil 18'de verilmistir.

Tablo 42. Peynir partilerinin olgunlagma boyunca % kurumadde de yag degerleri degisimi

Peynir Olguniagma Giinleri Stiresince % Km'de Yag Oranlari_Degisimi

Partijeri 2 15 30 45 60 75 90 Ort. Maks. | Min.
A 48.776 § 48.533 | 47.827 | 48.171 | 48.371 | 48.539 | 4R8.547 | 48.395 1 48.776 | 47.827
B 49,0251 49.052 1 49.271 | 49.184 | 49.079 | 49.014 {1 40302 | 49.132 | 49.302 { 49.014
C 48.644 | 48.679 | 48.726 | 48811 | 48.846 | 48.844 | 49.866 | 48.917 | 48.866 | 48.644
D 49.519 1 49183 | 49281 | 49.8290 | 49406 | 49.476 | 49.432 | 40.447 | 49.820 | 49,183
Ort. 48991 | 48861 | 48.776 | 48908 | 48.925 | 4R.968 | 49.287
Maks. | 49.519§ 49.183 | 49.281 | 49.829 | 49.406 | 49.476 | 49.866
Min. 48.644 | 48533 | 47.827 | 48.171 | 48.371 | 48.539 | 48.547
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Tablonun incelenmesiyle kurumadde de yag oraninin en fazla, ortalama
%49.447 degeri ile D partisinde bulundugu anlasiimaktadir. Bunu sirasiyla B
(%49.132), C (%48.917), A (%48.395) takip etmistir. Olgunlasma muddetince
kurumadde ve yag oranindaki degismelerden kaynakianan sapmalar olmustur.
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Sekil 18. Peynir partilerinde %kurumadde de yag degderlerinin olgunlasma slresince dedisimi
Bu sapmalar sonunda en kiglk ortalama deger 30. ginde ve en buylk deder
ise 90. glinde olmustur.

Partiler arasinda ve olgunlagma periyodunca olusan degisikliklerin
istatistiki yonden incelenmesi amaciyla yapilan varyans analiz sonuglari Tablo
43'de verilmistir. Depolama esnasinda meydana gelen degisiklikler 6nemsizken
partiler arasi farkliik p<0.01 dizeyinde 6nemli bulunmustur.

Tabio 43. Peynir partilerinin kurmadde de yag (%) degderleri varyans analizi sonuglar

Varyasyon

Kaynaklan SD. K.T. K.O. F
Sire 6 0.63 0.11 1.55
Peynir Partileri 3 3.75. | 125 18.43*"
Hata 18 1.22 0.07

Genel 27 5.60

**p=<0.01 dlzeyinde 6nemli

Peynir partilerinin 90 glnluk depolamadan sonra belirlenen ortalama
kurumadde de yag oranlar LSD testi sonuglan Tablo 44'de verilmistir. Bu tabloya
goére D partisi en blylk ortalamaya sahiptir ve ayr bir grup olusturmustur (a). B
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partisi D'den sonra gelen bir ara grup 6ézelligi gostermektedir C ve A ise diger ik
farkh gruba girmislerdir.

Tablo 44 Peynir Partilerinin kurumadde de yad (%) degerleri LSD testi sonugian

Peynir Partileri Ortalama Degerler Sonuclar ¢
D 49 39 a
B 49 .13 ab
C 48.92 b
A 48 40 c

Farkl harflerle gosterilen peynir partileri istatistiksel olarak birbirinden farklidir

Kurumadde de yag oranlarindaki farkhilik, kurumadde farkhliklarindan
kaynaklanmaktadir. CUnki % yag oranlar arasindaki farkhlik énemsizdir. Tam
partilerin kurumadde de yag oranlari TSE 591'de belirtilen tamyagdh peynir
sinifina uygundur. Hesaplanan kurumadde de yag oranlan Akin ve Géng (1990)
ve Ozdemir (1990)'in bulgularindan yiksek, Nunez ve ark. (1988)'nin
belirttiklerinden dusik orandadir.

4.6.4. Peynirlerde % Tuz Oranlan

Tuz bilindigi gibi peynirlerin hem lezzetine etki etmekte hemde
mikroorganizmalan etkileyerek olguniasmaya yén vermektedir. Peynirlerin tuz
orani sadece salamurada tuziama ile degil, ambalajlama esnasinda tenekelere
ilave edilen salamura nedeniyle, olgunlagsma sirasinda da degigsmektedir.
Yapilan analizlerden elde edilen sonuglar Tablo 45'de veriimigtir.

Tablo 45. Peynir partilerinin olguniasma boyunca % tuz degerleri degisimi

Peynir Olgunlasma Gunleri Suresince % Tuz Oranlari Degisimi

Partileri 2 15 30 45 60 75 90 ort. Maks. | Min.
A 4.822 | 4.346 | 4489 { 4.533 | 4.597 | 4709 | 4.900 4.6281 4900 4346
B 6,143 | 4928 | 5013 | 5065 | 5232 ] 5273 | 5488 5306 6.143] 4928
C S415 ] 4805 | 4956 | 5031 { 5102 ] 5184 | 5248 51061 5415 4.805
D 6,205 | 5371 | 5431 | 5639 | 5718 | 5931 | 6.122 5774 6.205] 5371
Ort. 5.646 | 4.863 4.972 5.067 5.162 | 5.274 5.440
Maks. | 6.205 | 5371 | 5431 | 5639 | 5718 | 5931 | 6.122
Min. 4822 | 4346 | 4489 | 4.533 | 4.597 | 4709 | 4.900

Belirlenen % tuz oranlar ortalama degerlerine gére, en yuksek miktar D
partisinde olup (%5.774) bunu sirasiyla B, C ve A partileri izlemigtir. Depolama
siresi igerisinde de % tuz oranlarinda farkhlagmalar olmustur (Sekil 19). % tuz
oranlarinda en yuksek ortalama deger 2. gin belirlenen miktardir. Bunda
salamuradan sonra peynirlerin tek sira halinde bekletilmeleri ve yuzeye tuz
serpmenin etkileri sonucu peynir kitlesinden su ayrilmasi, buna karsilik kitleye
tuz girisi olaylari 6nemli rol oynamislardir. Olgunlasmanin 15. gininde tespit
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edilen degerler ise en kicik ortalama degeri teskil etmistir. Bunun sebebi de bu
asamada peynir kitlesinin su almasi olabilir. 15. ginden sonra olgunlasma
sonuna kadar % tuz oranlarinda artig olmustur.
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Sekil 19. Peynir partilerinde % tuz degerlerinin olgunlasma siiresince degisimi

Partiler arasinda ve olgunlagsma suresinde olusan degdismelerin varyans
analiz sonuglart Tablo 46'da verilmigtir. Depolamadaki degisiklikler ve partiler
arasindaki farklihklar p<0.01 dizeyinde 6nemii bulunmustur. Partiler arasindaki
farkliigin nedenleri; farkh glnlerde yapilan imalatlarda salamurada tuzlama ve
peynir kaliplarinin tek sira halinde kasalara dizilmesi esnasinda peynir
yuzeylerine g6z karanyla tuz serpilmesi, sutlerin bilesiminin (istatistiki olarak
6nemli olamasa da) farkli olugu ve suttn mikroflorasinin farkh olusunun da etkisi
olabitir.

Tablo 46. Peynir partilerinin % tuz degerleri varyans analizi sonuglar

\K’Z;ﬁi’,’gﬁ S.D. K.T. K.O. F
Sdre 6 1.78 0.30 15.69""
Peynir Partileri 3 4.73 1.58 83.34*"
Hata 18 0.34 0.02

Genel 27 6.86

**p=0.01 diizeyinde énemli

Partiler arast ortalama dederlere uygulanan LSD testi (Tablo 47)
sonuglarina gore D partisi en yuksek tuz oraniyla "a" grubunu teskil etmis bunu
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ise en az % tuz oraniyla ayrn bir grup olusturmustur (c).

Tablo 47. Peynir Partilerinin % tuz degerleri LSD testi sonuglari

Peynir Partileri Ortalama Degerler Sonuglar ¢
D 5.77 a
B 5.30 b
Cc 5.11 b
A 4.63 c

OFarkli harflerle gbsterilen peynir partileri istatistikset olarak birbirinden farkhdir

% tuz oraninin peynir florasint olugturan mikroorganizmalar Uzerinde, tuza
dayanikltliklarina bagli olarak farkii etkileri séz konusudur. Ek-1'de géruldugu
gibi C ve D partilerinde % tuz oraninin artmasina bagh olarak, laktik asit bakteri
sayisi istatiksel olarak 6nemsiz olsa da olumsuz yonde etkilenmiglerdir. A ve B
partilerinde ise olumlu ve nisbeten daha ylksek oranda bir iligki vardir.
Proteolitik mikroorganizmalarda ise B partisinde p<0.05 duzeyinde 6nemli olan,
negatif bir iliski vardir. % tuz oraninin artmasiyla bu mikroorganizmalarda
azalmalar olmustur. Elbetteki bu azalisda, sadece tuz orani degil diger faktorlerin
de etkisi vardir. Nitekim D partisinde ylksek tuz oranina ragmen etkilenme
onemsiz ¢ikmistir. '

% tuz orani olgunlasma boyunca Fontecha ve ark. (1994)'nin yaptiklari
Manchego peynirinde de artmis olmakla birlikte, tium partilerden dusuk
orandadir. Medina ve ark.(1991)' bir calismalannda ¢ig koyun suatinden La
Serena peyniri yapmiglar, bu denemede de % tuz orani, olgunlagsma
periyodunda artmis fakat starter ilave edilen c¢esitte tespit edilen % tuz oran: (4.6)
tum cesitlerin altinda olmasina karsilik, startersiz ¢esidin % tuz orani (6.5) tum
partilerimizden daha yuksek bulunmustur. Bu durum peynirlerin asitliklerinin
artisiyla tuz aliminin azalmasiyla agiklanabilir. D partisinde belirlenen ters durum
ise bu partisin su oraninin yuksekliginden kaynaklanabilir. Ozdemir (1990)'in
arastirmasinda ise klltirsiiz koyun Beyaz peynirinde belirledigi (%5.57) tuz
orani D partisinden kiglk, diger partilerden bOyUktir.

4.6.5. Peynirlerin Kurumadde de % Tuz Oranlari

TSE 591'de Beyaz peynirde bulunabilecek tuz oraninin kurumadde de en
¢cok %10 olabilecedi belirtiimistir (Anonymous, 1995). Arastirmamizda, analizler
sonucu elde edilen kurumadde ve tuz miktarlan yardimiyla hesaplanan,
kurumadde de tuz oranlari Tablo 48'de verilmigtir.
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Tablo 48.Peynir partilerinin olguniagsma boyunca % kurumadde de tuz dederleri degigimi

Peynir Olgunlagma Gunleri Suresince % Km'de Tuz Oranlari Degisimi

Partileri | 2 15 30 45 60 75 90 Ort. | Maks. | Min.
A 8967| 9438] 9SRS| 9.606| 9.627] 9.802| 9911 9502 | 9911 | 867
B 11,4721 108981 10.935] 10985 ] 11.165] 111651 114351 11.150 | 11.472 | 10.898
Cc 107171 10213 ] 10351 1 10459 | 10.527{ 10.608 ] 10.682 ] 10.508 | 10.717 | 10.213
D 125721 117881 118481 12,171 | J2.293 1 12572 | 12.593 | 12.262 | 12.593 | 11.78%
Ort. 10.932 | 10.584 | 10.680 | 10.805 ] 10.903 | 11.037 | 11.155
Maks. | 12.587 ] 11.788 | 11.848 ] 12.171 | 12.293 | 12.572 | 12.593
Min. 8967 | 9438 | 9.585 | 9.606 | 9.627 | 9.802 | 9911

Partiler arasinda en fazla kurumadde de tuz miktarn %12.262 ile D
partisinde belirlenmis ve bunu sirasiyla B, C ve A partileri takip etmistir.

Yine olgunlagma suresince meydana gelen farkliliklar grafik olarak Sekil
20'de verilmistir. Goraldugi gibi, kurumadde de tuz oranlan da 15. ginde B, C ve
D partilerinde dugmus, A partisinde ise artmigtir. Daha sonra olgulasma sonuna
kadar ¢ok diguk oranlarda artigiar olmustur. Bu zaman icinde en dusik deger,
15. gunde belirlenen ortalamalardir. 80. ginin ortalama degerleri ise en yiksek
crkmistir.
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Sekil 20. Peynir partilerinde %kurumadde de tuz degerlerinin-olgunlagma sutresince dedigimi

Olgunlagma sirasindaki degisiklikler ve partiler arasindaki farklitiklar
varyans analizleriyle incelenmis, Tablo 49'da 6zet olarak verilmistir.
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Tablo 49. Peynir partilerinin kurumadde de tuz (%) degerleri varyans analizi sonuglari

o S.D. K.T. K.O. F
Sire 6 0.94 0.16 3.42"
Peynir Partileri 3 27.02 9.01 195.96""
Hata 18 0.83 0.05

Genel 27 28.79

**p=0.01 duzeyinde énemli- *p=0.05 duzeyinde 6nemli

Varyans analizi sonuglarina gére, depolamada meydana gelen degigimler
p<0.05, partiler arasindaki farkiilik ise p<0.01 duzeyinde énemli ¢ikmigtir. En
yuksek kurumadde de tuz orani D partisinde saptanmistir. TOm partiler
istatistiksel olarak birbirinden farkli olup farkih grupta yer almiglardir (Tablo 50).

Tablo.50. Peynir Partilerinin kurumadde de tuz (%) degerleri LSD testi sonuglan

Peynir Partiteri Ortalama Degerler Sonuglar ¢
D 12.26 a
B 11.15 b
C 10.51 c
A 9.56 d

Farkii harflerle gosterilen peynir partileri istatistiksel olarak birbirinden farkiidir

Partiler TSE 591'e uygunluk agisindan incelediginde, sadece A partisinin
uygun oldugu, digerlerinin, 6zellikle B ve D'nin fazla oranda tuz icerdigi
goruimektedir. Nunez ve ark. (1988) Feta peynirinde elde ettikleri kurumadde de

tuz degerleri ve Daghoglu (1988)'nun bulgulart tum partilerde elde edilen
degerlerden dusik ¢gtkmustir.

4.6.6. Peynirlerin Laktoz Miktarlan

Peynirde laktoz ¢ok az veya hi¢ bulunmamaktadir. Clnka laktozun ¢ogu
peyniraltt suyuna gegmekte, pithtida kalaniarda olgunlagsma sirasinda laktik aside

donusmektedir (Blanch, 1982). Peynir partilerinde laktoz analizi sonuclarn Tablo
51'de verilmisgtir.

Tablo 51. Peynir partiterinin olguniasma boyunca % laktoz degerleri degisimi

Peynir Olgunlasma Gunleri Suresince % Laktoz Oranlari Degigimi

Partileri | 2 15 30 45 60 75 90 Ort. | Maks. | Min.
A 0950 | 0.825 1| 0.525 | 0371 | 0286 | 0.147 0 0443 ] 0.950 0
B 1.612 1.035 | 0.727 | 0.523 | 0481 0 0 0.6251 1.612 0
C 1.262 1.150 1.057 | 0.383 | 0.346 0 0 0.6001 1.262 0
D 1.120 1 0740 | 0.587 | 0475 0 0 0 (.419 1.129 0
Ort. 1.238 1 0937 | 0.724 | 0438 | 0278 | 0.036 0

Maks. 1.612 1.150 1.057 | 0.523 | 0.481 0.147 0

Min. 0.950 1 0,740 | 0.525 | 0.371 0 0 8]
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Tablonun incelenmesiyle gérllecedi gibi, laktoz oranlar partiler arasinda
farkhdir. Ortalama degerlere gore en fazla laktoz B ve en az ise D partisinde
bulunmustur. Sekil 21'de olgunlagma sirasindaki oranlarin degisimi bir grafik ile
belirtiimistir. Bundan da agikca gortldugu gibi en erken D partisinde (60. gunde)
laktoz ortamdan kalkmistir. Bu partide asitligin ¢ok hizli gelismesiyle kisa surede
laktozun parcalandigr dusunuimektedir. Laktozun en ge¢ ortamdan kaybolmasi A
partisinde olup, ancak 90. giinde bulunamamistir.
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Sekil 21. Peynir partilerinde % laktoz degerlerinin olgunlagma suresince degisimi

Laktoz oranlarinin depolamadaki degisiklikleri ve partiler arasindaki
farkhiliklar varyans analiziyle incelenmistir (Tablo 52). Laktozun olguniasma
sirasindaki degisimleri istatistiksel olarak p<0.01 dlzeyinde, partiler arasindaki
farklilik ise p<0.05 diizeyinde énemli bulunmustur.

Tablo 52. Peynir partilerinin %laktoz dederleri varyans analizi sonuglari

Kayasyon S.D. KT, K.O. F
Sure 6 5.20 0.87 36.22""
Peynir Partileri 3 0.23 0.08 3.22"
Hata 18 0.43 0.02

Genel 27 5.86

K

p<0.01 dizeyinde énemli- * p<0.05 dizeyinde dnemii



80

Partiler arasindaki farkhhigi belirlemek igin yapilan LSD testi sonuglarina
gore . B ve D partileri % laktoz deerleri bakimindan ayri grublarda yer aldiklar
tespit edilmistir. B partisi ortalama deger olarak en fazla laktoz ihtiva eden parti

olup bunu sirastyla C, A ve D partileri takip etmistir.

Tablo 53. Peynir Partilerinin % laktoz de@erieri LSD testi sonugiar

Peynir Partileri Ortalama Degerler Sonuclar ¢
B 0.62 a
C 0.60 ab
A 0.45 ab
D 0.42 b

®Farkii harflerle gosterilen peynir partileri istatistiksel olarak birbirinden farklidir

Sekil 21'de goruldagu Gzere olgunlasma sonuna kadar tum partilerin
laktoziar1 parcalanarak ortamdan kalkmistir. Demiryol ve Yaygin (1984)'nin
yaptiklart bir arastirmada, ilk giin %2 oldugunu tespit ettikleri laktozun, 90. gunde
ortamdan kalkti§ini bildirmislerdir. Gelais ve ark. (1991)'nin Cheddar peynirinde
ilk ayda %0.366 olarak tespit ettikleri laktozun 2. ayda %0.056, 4. ayda %0.084,
6. ayda ise %0.099 olarak degistigini bildirmislerdir. Burada laktozun artmas!

dikkat ¢ekicidir. Arastirmamizda ise tespit edilebilir laktozun 90. ginde ortamda
bulunmadig belirlenmistir.

4.6.7. Peynirlerin Toplam kil Miktarlan

Bilindi@i gibi maya ile pihtilastirilan peynirler asitle pthtilastirilaniara gore
daha fazla mineral madde ihtiva ederler (Uraz, 1981a).

Peynirlerdeki fosfor kalsiyum ve magnezyumun vicut tarafindan
kullaniima orani yuksektir (Demirci, 1994).

Peynir partilerinin ihtiva ettigi toplam kil miktarlari, yapilan analizler
sonucu belirlenmig olup, Tablo 54'de 6zetlenmistir. En yuUksek kGl orani D
partisinde belirlenmis olup, bunu sirasiyla C, B, A takip etmistir.

Tablo 54. Peynir partilerinin olgunlasma boyunca % butun kil degerleri degigimi

Peynir Olguniagma Gunleri Siresince % Kul Oranlar Degisimi
Partileri 2 15 30 45 60 75 90 Ort. | Maks. | Min.
A 6.354 | 5949 | 6.051 | 6.096 | 6.140 | 6.207 | 6386 | 6.169 | 6386 | 5.949
B 7545 | 6356 | 6436 | 6484 | 6.691 | 6744 | 7.004 | 6.751 | 7.545 | 6.356
C 7.024 1 6548 | 6.664 | 6,696 | 6.745 | 6802 | 6809 | 6755 [ 7.024 | 6.548
D 7.610 | 7026 | 7.068 | 7014 | 7172 | 7187 ] 7.396 | 7.229 | 7.610 | 7.026
Ort. 7.133 ] 6470 | 65355 | 6.605 | 6.687 | 6.735 | 6.899

Maks. | 7.610 | 7.026 | 7.068 | 7.144 | 7.172 | 7.187 | 7.396

Min. 6.354 | 5949 | 6.051 | 6.096 | 6.140 | 6.207 | 6.386
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Sekil 22'de grafikle belirtildigi gibi, olgunlasma asamasinda partilerin
toplam kil miktarlarinda degismeler olmustur. Tum partilerde 15. glnde
suoraninin artmasindan kaynaklanan % kil oranlarinda bir disme saptanmistir.
15. ginden sonra ise toplam kul miktarlarinda srekli bir artig belirlenmistir.
Olgunlasma sirasinda en fazla kil oranlarn 2. gin yapilan analizlerin ortalama
degerleridir (%7.133). En dlsik kil oram 15. glnde tespit edilen ortalama
degerler olmustur.
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Sekil 22. Peynir partiterinde % butln kiUl degerlerinin olguntasma slresince degisimi

Olguniasma suresinde olusan % kil degerleri ve partiler arasindaki
farkhliklar p<0.01 dizeyinde 6nemli oldugu yapilan varyans analizleriyle
belirlenmistir (Tablo 55).

Tablo 55. Peynir partilerinin % tooplam kul degerleri varyans analizi sonuglar

Karagen s.D. K.T. K.O. F
Sure 6 1.23 0.20 11.07*"
Peynir Partileri 3 3.95 1.82 71.24™"
Hata 18 0.33 0.02

Genel 27 5.51

**p<0.01 diizeyinde énemli

Partiler arasindaki farkhihgin kontroliinde kullanilan LSD testi sonuglarina
gore (Tablo 56); D partisi en buytk kil oraniyla mastakil bir grup olusturmustur
(a). Bunu takip eden oranlariyla C ve B istatiksel olarak farksiz olup, ayni grupta
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(b) yer almiglardir. En az ortalama miktara sahip olan A partisi ise "c" grubunu

olusturmustur.

Tablo 56. Peynir Partilerinin % butun kil degerleri LSD testi sonuglari

Peynir Partileri Ortalama Degerier Sonuclar ¢
D 7.23 a
C 6.76 b
B 6.75 b
A 6.17 C

OFarkii harfierie gosterilen peynir partileri istatistiksel olarak birbirinden farkiidir

Peynir bunyesinde kalan kul miktarlan (tuz ile ilave olmus olan kismi
hari¢), bilindigi gibi sutin maya ile pihtifastinidi§i anda sahip oldugu asitlik
derecesi ile ilgilidir. Bu asitlik oram arthikga, 6zellikle basta kalsiyum olmak (zere,
pihtidan peyniralt! suyu ile gerceklegsen mineral kayiplar artmaktadir (BlyUkkili¢
ve ark., 1984). Fakat arastirmamizda laktik kiltur kullaniimamasi, baslangic
asitliklerinin normal olmasi, 1s1l iglemle mevcut laktik asit bakteri sayisinin
azalmas! nedenleriyle, bu tir kil kayiplarinin da en az duzeyde gergeklestigini
stylemek mumkinddr.

Eralp (1956) ve Simsek (1986)'in tespit ettigi toplam kil miktarlan tum
partilerden disik, idikut ve Sentirk (1993)'Un tespit ettigi degerler bulgularimiza
yakin ve Ozdemir (1990)'in tespit ettigi miktarlar ise ylksek cikmigtir.

4.6.8. Peynirlerin % Azot Miktarlar

Peynir partilerinde belirlenen % azot miktarian Tablo 57'de veriimistir.
Belirlenen oranlara gére en ylksek % azot miktari %2.909 dederiyle A partisinde
belirlenmistir. Bunu sirasiyla C, B ve D partileri izlemistir. '

Tablo 57. Peynir partilerinin olguniagma boyunca % azot dederleri degisimi

Peynir Olgunlagma Gunleri Suresince % Azot Oraniari Degisimi
Partileri 2 15 30 45 60 75 80 Ort. | Maks. | Min.
A 3282 1 2764 | 2792 | 2812 | 2856 | 2.900 ) 2.957 | 2909 | 3.282 | 2.764
B 2938 | 2418 | 2452 | 2476 | 2.546 | 2.567 | 2.572 | 2.567 | 2.938 | 2.4I8
C 2781 ] 2590 | 2,625 | 2.647 | 2.689 | 2701 | 2725 | 2.680 | 2.781 2.590
D 2.614 | 2413 | 2427 | 2453 | 2463 | 2.498 | 2.534 | 2.486 | 2.614 | 2.413
Ort. 2004 | 2546 | 2.574 | 2.597 | 2.639 | 2.667 | 2.697

Maks. | 3282 | 2764 | 2792 | 2812 | 2.856 | 2.900 | 2.957

Min. 2614 | 2413 | 2427 | 2453 | 2463 | 2498 | 2534

Peynir partilerinin olgunlagsma sirasinda, kurumadde degerierinin
dalgalanmalariyla da bagintili olarak, azot oranlarinda sapmalar olmustur (Sekil
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23). Depolanma esnasinda peynir partilerinin ortalama % azot miktarlar en
yUksek 2. giinde, en dusutk azot orani ise 15. giinde elde edilmistir.
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Sekil 23. Peynir partilerinde % toplam azot degerlerinin olgunlasma slresince degisimi

Olgunlasma sirasinda meydana gelen degisiklikler ve partiler arasindaki
farkhhklar p<0.01 diizeyinde énemli bulunmustur (Tablo 58).

Tablo 58. Peynir partilerinin % toplam azot de@erieri varyans analizi sonuglan

Xg%‘:}i‘l’:ﬁ S.D. K.T. K.O. F
Sure 6 0.34 0.06 12.24™"
Peynir Partileri 3 0.71 0.24 50.69""
Hata 18 0.08 0.00

Genel 27 1.13

** p=0.01 dizeyinde dénemli

Partiler arasindaki % azot oranlari farkhiigini incelemek amaciyla LSD testi
yapiimistir (Tablo 59). LSD testine gore A partisi en fazla azot iceren partidir ve
"a" grubunu teskil etmistir. C partisi de farkh bir grup olusturmustur (b). B veD
partilerinin ise istatiksel olarak aralarinda fark yoktur ve ikisi de "c" grubuna dahil
olmuslardir.
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Tablo 59. Peynir Partilerinin % toplam azot degerleri LSD testi sonugtar

Peynir Partileri Ortalama Degerler Sonuclar ¢
A 2.91 a
C 2.68 b
B 2.57 c
D 2.48 C

OFarkii harflerfe gosteriten peynir partileri istatistiksel olarak birbirinden farklidir

Demiryol ve Yaygin (1984)'nin bir arastirmasinda, % azot oranlarinda,
olgunlasma sonunda azalma meydana gelmistir. Olgunlasma sonundaki
%2.247'lik deger tum partilerin ortalama degerinden klguktir. Requena ve ark.
(1992) yaptiklari denemede % azot oranlarinda, olgunlagsma sonunda artis
kaydedilmistir Arastirmamizda da 15. glin hari¢ genelde azot oranlan yukselmis
olup, bu, kurumadde artiginin:-dogal bir sonucudur.

4.6.9. Peynirlerin % Protein Oranlari

Peynir proteinleri ylksek biyolojik dederinden ve yiksek
hazmolabilirliinden dolayt besienmede onemlidirler (Demirci, 1994). Daha
once analiz sonucunda elde edilen % azot oranlari, 6.38 faktérl ile garpilarak
protein oranina ¢evrilmig ve Tablo 60'da verilmigstir.

Tablo 60. Peynir partilerinin olgunlagma boyunca % protein degerleri degisimi

Peynir Olguniasma Gunleri SUresince % Protein Oranlari Degisimi

Partileri 2 15 30 45 60 75 90 Ont. Maks. | Min.
A 200,937 { 17.636 1 17.8151] 17940 | 18222 | 18504 | 1R854 | IR.5601 20937 | 17.636
B 18.743 | 15428 | 15.644 | 15797 | 16.246 | 16379 | 16.411 | 16378 18.743 | 15.428
C 17.741 | 16,524 1 16.747 | 16.889 | 17.158 | 17.231 { 17.386 | 17.097 | 17.741 { 16524
D 16.675 | 15394 | 15.487 | 15.653 | 15.714 | 15937 | 16,168 | 15861 16.675]} 15.394
Ont. 18.524 | 16.246 | 16.423 | 16.570 | 16.835 | 17.013 | 17.207
Maks. | 20937 | 17.636 | 17.815] 17.940 | 18.222 ] 18.504 | 18.864
Min. 16.675 ] 15394 | 15487 ] 15653 | 15714 | 15937 | 16.168

Peynir partilerinin ortalama % protein miktarlann 15.861 ile 18.560
degerleri arasinda degismistir. Olgunlasma muddetince meydana gelen
farklihklar Sekil 24'den de gérilecedi Uzere % azot oraniyla aynidir. Partiler
ortalamasinda en disik deger, 15. giinde tespit edilen ortalama degerdir. 2. gin
tespit edilen protein oraniar ise, en yuksek ortalamaya sahip olmusglardir. 15.
giinden sonra protein degerinde strekli bir artis gbzlenmisgtir.
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Sekil 24. Peynir partilerinde o protein degerlerinin olguntasma suresince dedisimi

Peynirlerin olgunlasma asamasindaki protein oranlari degisimi ile partiler
arasi farkltliklar, varyans analizi sonuglarina gére, p<0.01 duzeyinde dnemlidirler
(Tablo 61).

Tablo 1. Peynir partilerinin °o protein degerleri varyans analizi sonuglari

Kapayon S.D. KT K.O. F
Sure 6 13.90 2.32 12.49™
Peynir Partileri 3 28.87 9.62 51.87""
Hata 18 3.34 0.19

Genel 27 46.11

** p=0.01 dizeyinde 6nemli

% protein oranlari bakimindan partiler arasindaki farkhiig: belirlemek igin
yapilan LSD testi sonuglarina gére B ve D partilerinin ayni grupta yer aidiklari,
farkin énemli oimadigi, A ve C partilerinin tamamen farkli oldugu ortaya ¢ikmistir

(Tablo 62).

Tablo 62. Peynir Partilerinin o protein degerleri LSD testi sonuglari

Peynir Partileri Ortalama Degerler Sonuglar ¢
A 18.56 a
C 17.10 b
B 16.38 o]
D 15.86 C

OFarkii harflerle gOsterilen peynir partileri istatistiksel olarak birbirinden farkhdir
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Tablodan da izlendigi gibi, A ve C partileri iki ayn gruba (a ve b). Bve D
csitleri ise aralarindaki farkin énemsiz olmasi nedeniyle bir gruba (c) dahil
olmuslardir. Partilerin % protein ortalama deg@erleri; Eralp (1956), Yetismeyen ve
Novak (1988)'1n bulgularindan yuUksektir. Daghoglu (1988)'nun arastirmasinda
tespit ettigi minimum protein oranlari tUm partilerden az olmasina karsilik,
maksimum protein degerleri tim partilerden blyik olup, Requena ve ark.
(1992)'nin bulgulars tim partilerimizden yiksek bulunmustur.

4.6.10. Peynirlerin Suda Céziinen Azot Oranlari

_Peynirlerde olgunlagma esnasinda meydana gelen proteolitik
pargalanmalar ile suda eriyen azot oraniari artmaktadir. Bu, olgunlasma
sartlarina baglt olarak hizli veya daha yavas cereyan eden bir oiaydir.
Pargalanmalar sonunda olugan OrUnler ise aromayi etkiiemektedir. Peynir
partilerinde olguniagma sirasinda belirlenen suda eriyen azot oranlan Tablo
63'de verilmisgtir.

Tablo 63. Peynir partilerinin olgunlagma boyunca % suda ¢ézunen degerleri degisimi

Peynir Olgunlasma Gunleri Suresince % Suda Cdzunen Azot Oraniari Degisimi
Partileri 2 15 30 45 60 75 90 Ort. Maks. | Min.
A 0209 | 0.186 | 0.255 | 0318 | 0376 | 0402 | 0.506 0.322] 05061 0.186
B 0.225 | 0.196 0.204 (.227 0.395 { 0.407 0.471 0.304 0.471 0).196
C 0.170 | 0.248 0.250 0.276 0.322 | 0.388 0.465 ().303 0).465 0.170
D 0.218 | 0.367 (.327 0.315 0.342 | 0.357 0.372 0.328 0.372 (0218
Ort. 0206 | 0.249 0.259 (1.284 (0.359 | 0.389 0,454
Maks. | 0.225 ] 0367 ) 0327 | 0318 | 0376 | 0.407 ] 0.506
Min. 0170 ] 0186 | 0204 | 0227 | 0322 | 0357 | 0372

Suda ¢6zinen azot oranlari ortalama degerlere gore, %0.303 ile %0.328
arasinda degismistir. Olgunlagmanin gesitli glinlerinde olusan degisimler Sekil
25'de grafikle belirtiimistir. Sekilden de gorildugl gibi, D partisinde énce ¢ok
hizi bir artma, daha sonra da digerierinden dlsUk seviyede kalan bir degere
dugme gbézlenmistir. D partisinde belirlenen bu farklihgin nedeni, ilk ginlerde su
oraninin diderler partilere nazaran daha ylksek olmasi olabilir. Dogal olarak
olgunlagma periyodunca en dislk degerler 2. glin, en yiksek degerler ise 90. .
gun yapilan analiz sonuglarindan elde edilen degerlerdir.



87

o
[p]
{
1

o
w

o
B

©
N

——A

% Suda Eriyen Azot Oranlar
o
w

—E—B
0.1 4 —4&—C
—%—D
0 t ~+ t 1 -+ i
2 15 30 45 60 75 90

Gunler

Sekil 25. Peynir partilerinde %% suda ¢ézlnen azot dederlerinin olgunlasma suresince degisimi

Varyans analizi sonuglarnina goére olgunlasma periyodunda olusan
degisimler p<0.01 dizeyinde 6nemliyken, partiler arasi farkhliklar ise énemsiz
bulunmustur (Tablo 64).

Tablo 64. Peynir partilerinin % suda ¢dzunen azot degerleri varyans analizi sonuglar

Varyasyon S.D. K.T. K.O. F
Kaynaklart

Stre 6 0.19 0.03 11.36""
Peynir Patrtiieri 3 0.00 0.00 0.41
Hata 18 0.05 0.00

Genel 27 0.24

** ps0.01 dizeyinde &nemli

Suda ¢6zinen azot oranlarinin ¢i§ veya pastorize sutlin proteolitik
mikroorganizma saytlariyla belirli bir iliskisi mevcut degildir.

Tespit edilen ortalama suda ¢dzinen azot degerleri Eralp (1956) ile Idikut
ve Sentirk (1993)'Un bulgularindan dusik, Ozdemir (1990)'in bulgularindan
yuksektir.

4.6.11. Peynirlerin Olgunluk indeksi

Peynirlerde olgunlugun 6l¢usi olarak; suda eriyen azot miktarinin toplam
azota oranlanmas! kullaniimaktadir.
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Genel manada olgunlasma her peynir ¢esidinin kendine 6zgu koku, tat,
renk, kivam, gbz, delik ve kabul gibi 6zellikleri almasi icin gegirdigi degisikliklerin
toplamidir. Bu olaylarda en édnemli roli mikroorganizmalar, onlarin enzimleri ve
maya oynamaktadir (Oztek, 1994).

Analizler sonunda elde edilen, suda eriyen azotun toplam azota orani
Tablo 65'de ve olgunlasma evresindeki degismeler ise Sekil 26'da grafik olarak
belirtiimistir.

Tablo 65. Peynir partilerinin olguniasma boyunca %olgunlagsma indeksi degerleri degisimi

Peynir Olgunlagma Gunleri Suresince % Olgunlagsma Oranlari Degisimi

Partileri 2 15 30 45 60 75 90 Ort. Maks. | Min.
A 6.378 6.743 9.120 | 11.301 | 13.171 | 13.854 | 17.110 ] 11.098| 17.110| 6.378
B 7.673 8.113 8.303 9.160 | 15.516 | 15834 | 18315 | 11.845| 18315] 7.673
C 6.102 9,556 9.547 | 10437 ] 11.962 | 14355 ] 17.075 | 12.291} 17.075] 6.102
D ¥.349 ]15.259 13,488 | 12.839 | 13.898 | 14.287 | 14.679 | 13.186 ] 15.259] 8349
Ont. 7.126 | 9.91R 10,117 | 10,934 | 13.637 | 14.584 | 16.795
Maks. 8.349 ] 15.259 13488 | 12.839 | 13.898 | 15834 | 18.315
Min. 6,102 6.743 8.303 . 160 | 11.962 | 13.854 | 14.679

Peynir partilerinin ortalama olgunlasma indeksi degerleri % 13.186 (D) ile
%11.098 (A) arasinda degigsmektedir. Olgunlasma suresi sonunda 90. gun
yapllan analizlerde en fazla deger (% 18.315) C partisinde ve en dusik deger
ise D partisinde (%14.679) belirlenmistir.
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Peynir partilerinde % olguniagma indeksi degderlerinin olgunlasma suresince degisimi
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D partisi digerierinden hizh olguniagmakia birlikte, su oranimin yUksek olmasi
nedeniyle, son aylardaki su kaybi ile suda ¢ézinen azot oraninin da,
digerlerinden daha buyuk miktarda kayba ugradidi izlenimi vermektedir. Diger
partilerde de Sekil 26'da belirtildigi gibi kayip olmakla birlikte, D partisine gére
daha disik orandadir.

Olgunlagma asamasinda ginier ortalamasina goére en yiksek miktar 90.
gun elde edilen degerdir. En dusUk oran ise 2. gin belirlenen oranlardir. D
partisinin 15. glinde tim olgunlagma siresinin en fazla suda eriyen azot oranina
ulagmasi, su igeriginin digerlerinden fazla olusu, yine psikrofil
mikroorganizmalarin diger partilerden daha yiksek seviyede olmasi ile
aciklanabilir. Ginkl bu mikroorganizmalarin ¢odu proteolitik ve lipolitik
Ozelliktedirler (Von Bockelman, 1968).

Grafikte izlenen bu farklilikiarin istatistiki yénden &énemli olup olmadikiari
varyans analiziyle incelenmistir (Tablo 66). Buna gére, ortalama dederler dikkate
alinirsa partiler arasindaki farklilik énemsiz iken, olgunlasmada gorilen degisim
ise p<0.01 dlzeyinde 6nemli gikmistir.

Tablo 66. Peynir partilerinin olguniasma degerleri varyans analizi sonugiar

ayasyon SD. KT K.O. F
Sdre 6 260.30 43.38 12.18""
Peynir Partileri 3 19.90 6.63 1.86
Hata 18 64 .09 3.56

Genel 27 344.29

** p=<0.01 duzeyinde 6nemli

Olgunlagma Gzerine etkili olabicek faktorler incelendiginde (Ek-1); lipolitik
mikroorganizmalar, proteolitik mikroorganizmalar, maya ve kif sayisi, laktik asit
bakteri sayisi ve toplam mezofil mikroorganizma sayis! ile aralarinda negatif bir
iligki s6z konusudur. Yani bu grup mikroorganizmalarin azalmasiyla olguniasma
artmistir. Burada hicrelerin pargalanmast ile endo enzimlerin olgunlasmada aktif
rol almalari séz konusu olabilir. Psikrofil mikroorganizmalar ile D partisinin
disinda pozitif bir iliski gérllmektedir. Psikrofil mikroorganizma say!s| arttikga
olguniuk da artmistir. Sadece D partisinde bu mikroorganizmalarla negatif bir
iligki gobrUimektedir. Bu partide su orani fazladir ve su ileriki asamalarda
peynirden aynlirken suda ¢bzinen maddeleri de disariya suruklemis olabilir.
Daha sonra tuz oraninin da etkisiyle diger partilerden disik seviyede kalmis
olabilir. Nitekim Nunez ve ark. (1984) bu konuyla ilgili olarak, diisiik su oraninda
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ve ylUksek tuz konsantrasyonunda proteolizin seyrinin yavas oldugunu
bildirmisierdir.

90. gun elde edilen degerlere bakildiinda, tim partilerin olgunluk
derecesi Kurt (1984)'un belirttigi deJerden yiksektir. idikut ve Sentirk (1993)'Un
degerleri ise tum partilerden yiksektir.

4.6.12. Peynirlerin pH Degerleri

Laktik asit fermentasyonu sonucu, peynirde bu asidin miktart artmaktadir.
Olgunlagsmanin safhalarinda koku ve tat olusumu igin gerekli pargalanma, belirli
bir dereceye kadar asidik ortamda gergeklestiginden, asit olusumu ¢ok dnemlidir
(Oztek, 1994). Peynir partilerinde olgunlasma sirasinda olgillen pH degerleri
Tablo 67'de verilmistir. 90. giin deg@erleri baz alindiginda, olgunlasma sonunda

en dustk pH D partisinde (4.355) tespit edilmistir. Bunu sirasiyla A, B ve C
partileri izlemistir.

Tablo 67. Peynir partilerinin olgunlasma boyunca pH degerleri degisimi

Peynir Olguniagma Gilnleri Suresince pH Oranlar! Degisimi

Partileri 2 15 30 45 60 75 90 Ort. | Maks. | Min.
A 3315 | 4895 | 5270 | 5.000 | 5.005 | 4.885 | 4.705 5.011 5315 4705
B 5130 | 5250 | 5.035 | 5105 | 4915 | 4.880 | 4.845 50231 52501 4.845
C 3.200 ] 5000 § 5170 | 5110 | 5.200 | 4.880 | 4.620 50261 52001 4.620
D 4850 | 4720 | 4.750 | 4.800 | 4720 | 4.590 | 4.355 4684 4.850] 4355
Ort. S.124 | 4966 | 5056 | 5.004 | 4960 | 4809 | 4.63]

Maks. | 5315 | 5250 | 5270 | 5110 | 5200 | 4.885 | 4845

Min. 4.850 | 4720 | 4750 | 4800 | 4720 | 4.590 | 4.355

Sekil 27'de belirtildigi gibi, pH déQerlerinde olgunlasma muiddetince bazi
sapmalar olmustur. D partisi strekli diger partilerden daha disik seviyelerde
kalmigtir. Gunlere gore partilerin ortalama degerleri dikkate alindiginda, en
buyik deger 2. glinde, en kGglk deger de dogal olarak 90. ginde &lglimUstar.
Fakat 30. glinde ortalama degerlerde tekrar bir yukselme kaydedilmistir. Partiler

bazinda incelendiginde bu dizensizligin daha da fazla oldugu gériimektedir
(Sekil 27).
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Sekil 27. Peynir partilerinde pH degerlerinin olgunlasma suresince degisimi

Partiler aras! ve olgunlagsma suresince gerceklesen degismelerin varyans
analiz sonuglari Tablo 68'de verilmistir. Buna gore, depolamada olusan
degisimler ve partiler arasindaki farkliliklar p<0.01 diizeyinde 6nemlidir.

Tablo 68. Peynir partilerinin pH degerleri varyans analizi sonuglar

il s.D. K.T. K.O. F
Olgunlasma 6 0.65 0.11 9.93*"
Peynir Partileri 3 0.61 0.20 18.70""
Hata 18 0.20 0.01

Genel 27 1.45

**p=<0.01 diizeyinde énemii

Partiler arasindaki farkhihklan belirlemek amaciyla yapilan LSD testi
sonuglar Tablo 69'da verilmistir. Ortalama degerlerde B, C ve A peynir partileri
istatiksel olarak farksiz olup, aym grupta yer almisiardir. D peynir partisi ise
onlardan farkh bir grup teskil etmistir.

Tablo 69. Peynir Partilerinin pH degerleri LSD testi sonuclari

Peynir Partileri Ortalama Degerler Sonuclar ¢
B 5.03 a
C 5.03 a
A 5.02 a
D 4.68 b

OFarkl harflerle gosterilen peynir partileri istatistiksel olarak birbirinden farkiidir
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Olgunlasma sirasinda belirlenen pH sapmalari; Sahchez ve ark. (1993),
Medina ve ark. (1991), Fontecha ve ark. (1994)'nin yaptikiar arastirmalarda da
belirlenmigtir. Bu sapmalarin nedeni, olusan laktik asidin, Ca veya K gibi
kazeinde bagh olan elementleri ¢ozerek birlesmesi, laktatiari olusturmasi,
boylece asitligin tekrar azalmasi séz konusu olabilir.

Olgunlagsma sonu itibariyle tespit edilen pH degerleri Requena ve ark.
(1992), Medina ve ark. (1991)'nin bulgularindan digtktir. Daglioglu (1988)'nun
tespit ettigi degerler ortalamasi partilerimize yakindir. Demiryol ve
Yayqin(1984)'nin tespit ettikleri degerler ise D partisinden bilyik, digerlerinden
dusuktlr. TSE 591 Beyaz peynir Standardinda pH dederinin 4.5'in Gzerinde
olmas! gerektigi belirtilmistir (Anonoymous 1995). Bu durumda sadece D partisi
pH degeri agisindan standarda uygun degildir.

4.6.13. Peynirlerin SH Degerleri

Peynir partilerinin olgunlagsma muddetince yapilan analizerine gore, elde
edilen titrasyon asitlik degerleri (SH) Tablo 70'de &zetlenmistir. Partiler arasi
genel ortalama degerlerine bakildiginda; D partisi 79.090 SH oraniyla en yiksek
degere sahip olmus, bunu sirasiyla C, A, B izlemistir.

Tablo 70. Peynir partilerinin olguniasma boyunca SH degerleri degisimi

Peynir Olgunlagsma Giinleri Stiresince SH D erleri Degisimi

Partileri 2 15 30 45 60 75 90 Ort. Maks. | Min.
A 48880 | 43.782 | 42.202 | 48,190 | 58.920 § 67.710 | 70,920 | 54385 | 70.920 | 42.092
B 25230 ] 37.248 | 42.192 | 50.828 | 55.440 | 70.002 | 71.300 | 50.333 | 71.300 | 25.230
C 49.276 | 39.570 | 43.164 | 48.640 | 50.688 | 73.260 | 98.610 | 57.605 | 98.640 | 39.570
D- 582001 56.648 | 73.340 | 71.280 | 77.980 | 80.388 | 135.792] 79.000 | 135.792 ] 56.648
Ort. 45397 | 44312 | 50.247 | 54.735 | 60.757 | 72.863 | 94.163
Maks. | 58.200 | 56.648 [ 73.340 | 71.280 | 77.980 | 80.388 [ 135.792
Min. 25230 § 37.248 | 43,164 ] 48.190 | 50.688 | 67.710 | 70.970

Peynirlerin olgunlagma asamasinda, SH cinsinden titrasyon asitlikleri
surekli degigmistir. Sekil 28'de bu degisim grafikle de belirtilmistir. D partisi SH
deg@erinde sirekli daha Ust seviyelerde yer almig ve 75 ile 90. giinler arasinda
¢ok asin bir artig kaydedilmistir. Olguniagma déneminde kaydedilen, partilerin
ortalama degerlerinde, en dusik ortalama, 15. giin yapilan analizlerden elde
edilmistir. Bu olayda tum partilerin su oraninin artmasinin rol oynadig
dustndimektedir. En yiksek deger ise olgunlagsma sonunda belirlenmistir.
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Varyans analizi sonuglarina go

re olgunlasma asamasinda ortaya ¢ikan

farkhliklar ve partiler arasinda olusan farkhitklar p<0.01 duzeyinde 6nemli

ctkmistir (Tablo 71).
Tablo 71. Peynir partilerinin SH degerieri va

ans analizi sonuclari

Ko S.D. KT. K.O. =
Sure 6 7657.72 | 127620 | 12.93°
Peynir Partiler 3 3462.56 | 115419 | 11.69"
Hata 18 177734 | 98.74

Genel 27 | 12897.62

**5<0.01 duzeyinde onemli

Asitlik (SH) degerleri bakimindan partiler arasindaki farkhlig: belirlemek
amaclyla yapilan LSD testi sonuglarina gére D partisi tamamen farkl, diger
partillerin aralarindaki farkliigin ise énemli olmadigi ayni grupta yer almalar ile
belirlenmistir (Tablo 72).
Tablo 72. Peynir Partilerinin SH degerleri LSD testi_sonuclar

Peynir Partileri Ortaiama Degerler Sonuglar ¢
D 79.09 a
C 57.61 b
A 54.38 b
B 50.33 b

OFarkh harflerle gosterilen peynir partiteri istatistiksel olarak birbirinden farkiidir
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TSE 591'de titrasyon asitliginin sit asidi cinsinden en ¢ok %3 olabilecegi
ifade edilmistir. Bu degere sadece D partisi uygun degildir. Bu partide % sut asidi
3.057'dir. Tespit edilen SH degerleri diger arastirmalarla karsilagtirildiginda;
Eralp (1956) ve Simsek (1986)'in teépit ettigi ortalama degerler D partisinden az
diger partilerden fazladir. idikut ve Sentirk (1993)'Un bulgulari ise tum
partilerden dusuk bulunmustur.

4.7. Peynirlerin Duyusal Ozellikleri

Peynir partilerinin yapiminda ilk parti ile son parti Uretimi arasinda 20
gunlik bir sure fark olmasi ve aynca tim Orneklerde patojen mikroorganizmalar
bulunmasi nedeniyle duyusal analizler, son parti Uretiminden 90 gin
ge¢mesinden sonra yapilimigtir. Duyusal testlerde ortalama puan degerleri Tablo
73'de verilmigtir.

Tablo 73. Peynir partilerinin duyusal analiz puaniari

Adizda
Yabanci | Biraktgi Genel
Peynir Tad ve | Tad ve | Sululuk Kabuledi-
Partileri Renk Tekstir | Aroma Aroma Hissi Tuzluluk | iebilirlik Toplam
A 7.40 6.70 8.40 8.90 8.40 7.20 8.30 55.30
B 7.30 6.40 7.80 8.50 7.90 7.10 7.70 52.70
C 7.80 7.10 6.30 5.80 6.30 6.40 6.30 46.10
D 7.40 7.20 7.20 7.40 7.00 7.00 7.00 50.20

Renk puan degerleri Tablo 73'de goéruldugu gibi en yiksek C partisinde
belirlenirken, A ve D partilerinin puanlari ayni, B partisi ise en az puana sahip
olmustur. TUm peynir partilerinde renk, porselen beyazi degil. sarnimtrak bir renk
tonundadir. Bu nedenle hi¢ bir 6rnek tam puan alamamistir.

Tekstaran olugumunda en énemli faktorlerden biri de asitligin zamaninda
geligmesidir. Bu kriter agisindan en ylUksek puani D partisi almistir, ki bu partide
asitlik gelisimi hizli ve dig“;erlerinden'fazladlr. D partisini sirasiyla C. A ve B
partileri takip etmistir. SH agisindan incelendiginde bu sira aynen korunmustur.
Bu nedenle peynirin olguniagma sonuna kadar asitliginin Uniform bir sekilde
artmasi, teksturinun de iyi olmasinda katkisi olacagdl soylenebilir. Bununla
birlikte, bu kriterde tam puaniarin alinamayisinda en blylk etki, hi¢ siphesiz
koliform grubu mikroorganizmalarin ve diger anaerop gaz yapan sporiu
mikroorganizmalarin faaliyetiyle, az da olsa (kesitte 2-4 adet) gbzenek
olusmasidir.

Peynir partilerinin bilesiminde inek sUtinin adirlikta olmasina ragmen,
koyun sUth de igcermesiyle, beyaz peynirde tercih edilen aromanin gelisimi
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gergeklesmistir. Olgunlagma sonuna kadar suda ¢6zinen azot orant dikkate
ahnirsa, buna bagh olarak, tad ve aroma puanlarinin da A>B>C>D sekiinde
olmas: beklenebilir. Burada C partisi en son sirada yer almigtir. Buna sebeb de,
bu partide istenmeyen yabanci tad ve aromanin gelismis olmasidir.

Yabanc! tad ve aroma agisindan en koéth (dustk) puan C partisinde
gorulmektedir. Burada yabanci tad ve aromanin, maya ve kuf sayisinin bu partide
digerlerinden fazla olmasindan kaynaklandigt soylenebilir. En kéta puanlar
siralamas! C>D>B>A sekliyle tad ve aroma puanlarina uyguniuk gostermistir.
Boer ve Kuik (1987) 'de mayalarin son urinin kalitesi Uzerinde énemli etkiye
sahip olduklarint bildirmiglerdir. Aragtirmamizda da bu etkinin olumsuz yénde
oldugu belirlenmigtir. Diger partilerde gézlenen mayalarin ayni sonucu
vermemesi sayilarinin azligindan kaynaklanabilir. Maya ve kuf sayisinin etkisi
acisindan, peynir partilerindeki yabanci tad ve aroma puaninin D partisinde en
iyi olmas! beklenirken, en koéti dedere daha yakin olmasi, bu partinin
olgunlagsmasinin en zayif olmasindan kaynaklandigi diusinilmektedir. Buna
ilave olarak D partisinde SH ¢ok asiri bir artigla 135 degerini bulmustur. Bu asin
asitliginde kétl puana katkisi olabilir.

Agizda biraktidi sululuk hissi agisindan, panelistlerin verdikleri puanlar,
peynirlerin su oranlanna bakildiginda; en az oranda su iceren partiden en ¢ok su
icerene dogru bir siralanms olmustur. Yalniz burada C partisinde istenmeyen
koku, tad ve aroma igermesinden kaynaklanan puan dusmesi goériOimustir. Bu
partisin disinda kurumadde orantnin fazlahd: begeni kazanmistir.

Peynir partilerinin % tuz oranlari bakimindan 90. gun itibariyle, A partisinin
disinda yer alan peynirler TSE 591'e uygun dedgildir. Partilerdeki tuziutuk
puanlarina gore, tuz oraninin distk olmasi begeni kazanmistir. Fakat yine C
partisinde yabanci tad ve kokunun bu kriterde de kéti etkisiyle, disik puana
sebep oldugu goérilmektedir.

Genel kabul edilebilirlik puanlarina gére ise daha 6nceki kriterlere uygun
olarak A en c¢ok begenilen, C de en az begenilen parti olmustur. Toplam
puanlarda A: 55.3, B: 52.7, C: 46.2, D: 50.2 puan almislardir. Puanlarin
tamaminin ¢cok iyi peynirlere verilen puanlarin (zerinde olusu, ancak,
piyasalarda koyun peynirlerinin hem az hemde pahali olusuyla, tiketimde inek
stitinden yapilan peynirlerin agirlikta olusu, sonucta koyun sGtl peynirinin (stin
tad ve aromasinin asiri puan almasiyla agiklanabilir
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5. SONUC VE ONERILER

TS 1018'de ¢ig sutler renk agma testiyle siniflandinimigiardir. Oysa
sttgblugu ilerlemis olan (lkelerde mandiralar st almada, toplam mezofil
mikroorganizma sayisi Uzerinden degerlendirme yapmaktadirlar. Kaliteli bir
peynir eldesi i¢in toplam mikroorganizma sayisinin 1000.000 adet/ml'den fazla
olmamasi gerekmektedir. Arastirmamizin sonuglarina goére; tim ¢ig sut
orneklerimizde bu say! asilmistir. Bu durumda da kaliteli peynir elde etmekten
bahsetmek guglesmektedir. Sttlerin mikrobiyolojik kalitesinin iyilestirilmesi icin
sitin eldesi ve isletmeye nakli sirasinda hijyenik kurallara uyumun saglanmasi
gerekir. Cig suterin bu kétu kalitesine ragmen duyusal degerlendirmede verilen
puanlar, peynirleri iyi kaliteli peynir sinifina dahil etmistir. Bu sonug; artik kalitesiz
sutlerden elde edilen peynirlerin tat ve aromasina alistigimizi, 6zellikle inek
sutlerine koyun sutinun kanstinimasiyla, koyun sutuniin Ustin niteliklerinden
dolayi, kalitesiz de olsa bunlardan yapilacak peynirlerin en iyi peynir sinifina
sokulabilecegini gostermistir.

Beyaz peynir Uretiminde kullanilan isil islem normu, sGtin yogun
mikroflorasindan dolayi ¢ok dusik kalmaktadir. Peynir teknolojisi acisindan
o6nemli olan koliform grubu mikroorganizmalarda en yluksek rediksiyon oraninin
yaklasik %70 olmasi, bu tip peynirlerimizin teknolojisinde her zaman
problemlerin yasanacaginin gostergesidir, ¢linkl peynirlerin imal edildigi isletme
modern bir tesis olup, isleme sirasinda olusacak kontaminasyonlar en az
seviyededir. Teknolojinin disinda, tum partilerde E.coli Salmonella ve
Staphylococcus aureus varligl, saghk agisindan taze peynirlerde riskin blyuk
oldugunu isaret etmektedir.

Peyniralti suyunda yaptlan analizlerde, ¢ig sutin proteolitik
mikroorganizma sayisinin, peyniraitt suyuyla olan % azot kaybint artirdig
gozlenmisgtir. Bu sonug, 6zellikle proteolitik aktiviteli mikroorganizma sayisinin,
peynir teknolojisinde énemli oldugu, isletmelerin imkanlari dahilinde, proteolitik

mikroorganizma sayis! fazla olan sitlerin, peynir digindaki Grinlere iglenmesi
tavsiye edilebilir.

Cig sutlerin mikrobiyolojik kalitesinin, peynire yansimasinda, sut bilesimi,
flora farkliigr ve uygulanan iglemlerin etkisiyle degisiklikler olmaktadir. Eger
ortamda bulunan mikroorganizmalar, sicakhga dayanikl iseler, sayica az olsalar
bile, sicakhga dayanmalar az olan ¢ok sayidaki- mikroorganizmalara goére, daha
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dusik rediksiyon oraniyla, isil islemden sonra, Urunde daha fazla sayida
kalabilirler.

Ayni kalitede Oriin elde etmek icin uygulanan isiemlerin de standart olmasi
gerekir. TSE'de Beyaz peynirin ¢ig veya pastorize sitlerden yapilabitecegi
belirtilmigtir. Her seyden 6nce, uygulanan sicaklik normlarinin, mikrobiyolojik
kalitenin ¢ok koéth olmasi nedeniyle yetersiz kaldigi bir sitten Beyaz peynir
uretmek zordur. Serum proteinlerinin pihtilagmayacag bir sicaklik-sire normu ile
ki bu 68-70 °C olabilir, 10-12 dakikalik bir 1s1l islem normunun standartlarda
zorunlu olmasi faydall olacaktir.

Peynirlerde yapilan mikrobiyolojik analizlerde, partiler arasinda koliform
grubu mikroorganizma sayist ile maya ve kif sayilarinin farklihgi istatistiki olarak
onemlidir. Psikrofil ve proteolitiklerin diginda kalan tim gruplarda sadece
olgunlagsma da goérulen degisimler istatistiki olarak dnemlidir.

Staphylococcus aureus 60 gunde tim partilerde kaybolmustur.
Salmonella'nin 90 ginde sadece bir partide 6imedigi tespit edilmistir. E. coli 90
gunde tOm partilerde 6imeden kalmistir. E. coli'nin baz) suslarinin enterotoksin
Uretmesi nedeniyle, ortamda bu mikroorganizmalarin bulunmasi saglik igin risk
olusturmaktadir. Koliform grubu mikroorganizmalar bu stre iginde 6lmemisler,
fakat asitligin hizli gelistigi partide sayilarinin da daha ylUksek oranda
indirgendigi belirlenmistir. Bu durumda gerek koliform grubu ve gerekse patojen
mikroorganizmalarin engellenebilmesi igin, ilk gunlerde pH degerinin hizla
dasurilimesi gerekir. Bu amag icinde kultir kullaniimahdir. Koitor kullanmak
patojen mikroorganizmalarla etkin micadele igin de faydall olacaktir.

Staphylococcus aureus olgunlagsma suresinde ortamdan tamamen
kaybolmustur. Bununia beraber bu mikroorganizmanin toksin yapma tehlikesi
sézkonusudur. Bu grup mikroorganizmalar peynirde tespit edilemeseler bile
toksinleri kalabilir. Bu nedenle her isletmeden tim GOretim partilerinde, Gretimin 2.
gunu ahnacak numulerde nukleaz testinin yapiimasiyla bu tehlikenin onune
gecilebilir. Fakat baglangigta belirtildigi gibi en iyisi, sitin sagiimasindaki
tedbirlerin agirhkh olarak uygulanmasin saglamak olacaktir. Bu amacla firmalar
ile st dreticilerinin iyi bir diyaloga girmelerinin saglanmas: gerekir.

Tum partilerde depolamanin ilk 15 gininde kurumadde azalmas!
gorulmaistur. Bunda asitlik degerinin etkili oldugu distniimektedir. Bu nedenle
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asitligi gelistirici laktik asit bakterilerinin ilavesi faydali olacaktir. Bununla ilgili
olarak, tenekelere en az oranda salamuranin ilavesi saglanmahdir. Bunun
saglanmasit icin de, peynir kaliplarinin teneke ambalajlara mimkin oldugunca
bosluk birakmayacak sekiide doldurulmasi gerekir.

Kimyasal kalite agisindan arastirmamizda incelenen peynir partileri TSE
591'de belirtilen kurumadde de yad ve kurumadde oranlarina uygundur. pH ve
SH degerleri bir partide uygun ¢ikmamistir.

Kurumadde de tuz oranlarinda ise sadece bir parti standarda uygundur.
Bu durumun engellenebilmesi icin tenekelere ilave edilen salamuranin az
olmasina cahsiimalidir.

Peynirlerde laktoz, olgunlagma asamasinda, mikroorganizmalarin onu
kullanma hizina bagh olarak parcalanmaktadir. Nitekin arastirmamizda da tim
partilerde olgunlasrﬁa sonunda ortamda tespit edilememigtir.

Peynir partilerinde, mayalarin olgunlasma siresince 50x103 adet/ml
maya huicresinin bulunmasi) durumunda, belirgin yabanci tat ve aroma ortaya
ctkmigtir. Koliform mikroorganizmalarinin yaninda, mayalaria da dikkatli bir
mucadelenin yapiimasi gerektigi ortaya ¢ikmistir. Bunun yaninda yuksek asitlik
de duyusal agidan begenilmemistir. Ozellikle kultarlerin segiminde
mikroorganimalarin gelistirebilecegi son asitliklerin dikkate alinmasi faydali
olacaktir. Duyusal testler sonucunda tekstirin diuzgin olmasinin, muntazam
asitlik gelisimiyle alakali olabileceg@i sonucuna vanimistir.
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TURKCE ABSTRAKT (en tugsla 250 sézectk) :

(TUBI TAK/TURDOK 'un Abstrakt Hazirlama Ki lavuzung kullaninig.

-

Cig Sui Mikroflorasimn Beyaz Peynir Kalitesine ve Peyniralii Suyu
Ozelliklerine Eikisi Uzerine Bir %rasi:nrma

Bu arastirmada ¢ig sui mikroflorasinin B&yaz peynir-kalitesine etkisi
incelenmistir.Uretimde kullanilan koyun (%25), Regi (%15), inek (%60) st
karigtmindan olusan ¢ig st ve pastorize stitte fiziksel-simyasal, mikrobiyolojik,
hammedde stitlerin Beyaz peynire islenmesinden sonra eide edilen peyniralii

-~ sularinda fiziksel ve kimyasal, peynirlerde ise fiziksel-kimyasal, duyusal ve

mikrobiyolojik analizier yapiimistir. Peynir ornekleri 3'er kg'lik ambalajlarda
her bir parti icin 18 adet olmak izere toplam 72 adet alinarak (retimden
sonraki 2, 15, 30, 45, 60, 75 ve 90. .glinlerde incelenmisgtir. Her analiz
gtintinde her parti icin 2 adet teneke incelenmigtir.

Kaliteli peynir yapimi icin ¢ig sitlerde 1000000 adet/mi saylsmda
foplam mikroorganizma olmasi istenirken, arastirmamizda bu degerden
oldukca fazla sayida mikroorganizma varhgi (107-108 adet/ml) tespit edilmistir.
Isil islemden sonra ortalama 102 adet/ml koliform grubu mikroorganizma ve
10-103 adei/ml sayisinda da Staphylococcus aureus canh kalmistir. Ayrica
tiim pastorize sit 6rneklerinde E. coli ve Saimonelia tespit edilmigtir. E. coli
90 gunlik olgunlastirmada iUm pariilerde canh kalirken, Salmonella bir
partide canli kalmistir. Bu durumda Kultiirsiiz olarak Gikemiz sartlarinda imal
edilen Beyaz peynirler saglik igin risk olugturmaktadr.

Arastirma sonugiarina uygulanan varyans‘ianalizlerine gore koliform ve
maya-kuf sayllarinin pariiler aras tarkiihgi (p<0.01) énemli bulunmustur.

Bacilius cereus ve Shigelia tim partilerde tespit edilememistir. Peynir
mikroflorasinda lakiik asit bakierileti dominant gkubu olusturmustur. Maya ve.
kifler duyusal kalitéye olumsuz etki yapmistir. Ulkemiz sartlarinda kaliteli
Beyaz peynir eldesi i¢in, diisik sicaklikia uzun siireli pastérizasyon ve kiltir
kullamim gereklidir.
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This research has been done in order o invesiigaie the efiect of raw
milk microflora on while cheese qualily. For the cheese production,
combination of sheep milk (2%%), goat milk (15%). and caw milk (60%) has
been physical, chemical and microbiological analyses were done in raw g}d
pasteurized milk. In the white cheese samples organolepf;c microbiolBgical,
physical and chemlcal analyzed were performed while whey Samples were
analyzed for their physical and chermical properties. Research materqal raw
milk has been collected 4 timés with 6 day intervals and were processed in to
Wwhite cheese each time Cheese samples were siored ai 4 °C as in the 3 kg tin
packing materials 18 cheese samples (as 3 iin packs) were faken from each
- replicaiion and analyses were done afier 2 nd., 15 ih. 30 ih. , 45ih. , 60 th.,

75 th. and 90 ih. days of storage. )

For the good quality whiie cheese, raw milk should coniain not more
than 1000000 cell/ml of folal microorganism whereas, our research material
raw milk contained higher number of total microorganism (107-108 cell/ml)
than this limit. After the heating process average coliform group couni was
found as 102 cell/ml and Siaphyiococcus aureus count 10-103. All of the
pasieurized cheese milk also contained E. coli was found in all cheese
samples of 4 replications even after 90 day of ripening whereas Salmonelia
was determined only in one replication. lt's obvious that cheese which
produce whitoul using culiure in our couniry has a potential risk for health.
According variance analyses, there has been found a significant difference
among the replicalions in respeci io coliiorm and yeasi-mould, (p<0 01)
counts.

Bacillus cereus and Shigella couldn'i find in ali replications. Lactic acid
bacterias were the dominant grodp in cheese microflora. On the other hand,
yeast-mould count has effecied negatively organoleptic characieristics of the
cheese samples. As a resulit, it is necessary to use long time little temperature
pasteurization for good quality white cheese production.




