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ABSTRAKT

Bt arastirmada, 65°07de 20 dakika pastirize edilen koyun
sitinden, Ffarkl: iglem asamalarinda kGf BO1tGrld asilanmas: ile
elde edilen Ug cesit Roguefort peyniri yvapilmis ve g¢esitli

grellikleri incelemmistir.

Faeyvnir cesitlerinin 1, 2, ve 3 avlik olgunlasma sitreleri
sonunda duyvusal, Fiziksel-kimvasal ve mikrobivelojik analizleri

vapilmistar.

Feynir cesitleri idgerisinde, telemesve kivF BOltdrd
agilammasy ile elde edilen cesidin duyvusal fzelliklerinin diger

cesitlerden daha Ustln oldugu tespit edilmistir.

Fevnir cesitlerinin en yiksek kurumadde orani % 56.00
glarak telemeve kUF asilammasi ile elde edilen gesitte tespit

pdilmistir,

Mikrobivolodik analiz sonugclarinag givre en vilksek toplam
mikroorganizma slite BAF  EALLUr4 asilanmasy ile elde edilen
peynir cesidinde, en yiksek hkoliform mikroorganizma da pevnire
BOF  kOLEGrd asilanmasg: ile eldes edilen peynir cesidinde

bulunmustur.



ABRBTRACT

In this research, 3 different kinds of Rogusfort cheese
were made Fram sheep’s milk which was pasteurized at &65°0C far 30
min. and inoculated with mald starter culture at different steps
of process. Various features of the cheese samples WEr &

investigated.

Organeleptic, physical, chemical and wmicrobiclogical
analyses were performed at the end of 1 th., Znd., Zrd. month of

ripening periad.

Among three different kinds of cheesse, the one, mold
starter cultwre was inoculated in to the card, was found sperior

to the obthers in respect to organoleptic praperties.

The highest dry matiter content (4 346.00) was belong to
the cheesse of which curd was inoculated with mold starter

culture during the cheesse making pracess.

According to the microbiological analvses results, while
the cheese, mouldstarter culture vas inoculated in to the milk,
had the highest total bacteria count, the one which mould
starter culture was added after the pressing had the highest

coliform bacteria count.



OZET

MANDIRA SARTLARINDA ROGUEFORT FEYNIRI

YAFIMI UGZERIME ARASTIRMALAR

Arastirma matervalini, kUFf kUltlriantn farkl: islem asama-—
larinda asilanmasivla elde edilen, A, B ve T cesit peynir drnek-

leri olusturmaktadir.

Feynir orneklerinin duyvusal, fiziksel, kimvasal ve mik-—
robivoloiik analizleri vapilmis ve asagidaki sonuclar elde edil-

migtir.,

i.Peynir cegitlerinin gordnids puan oranlar: 3.2 ile 4.1
arasinda defismistir.En yiksek puan telemeve kif asilanmas: ile
elde edilen B cesidinde saptammigtair. Pevnir cesitleri arasinda—

ki Farklar Snemsiz bulunmustur.

2.Cesitlerin blnye ve vap:i puan orani en diusik 24,7 ile
A cesidinde, an vilksek 29,% ile B cesidinde tespit
edilmistir. Peynir cesitlerinin blnve ve vapi oranlari arasin-

daki fFarklilaik Snemsiz bulunmustur.

Z.lncelenen peynir cesitlerinin renk puan oranlari: 6,3
ile 8,2 arasinda defismistir.En vyiksek renk orami B cesidinde,
an duztk renk orani: ise & cesidinde bulunmustur. Qesitler ara-

sindaki farklilik (p<0,01) dizevinde tnemli bulunmustur.

4.Pevnir cesitlerinin aroma puan oranlar: 33,4 ile
40,4 arasinda defismistir. En ylksek aroma puan oranini, teleme-

ve kif agilamnmasi ile elde edilen B cesidi  almistir. En disik



aroma oranl ise pevnire kUf asilammasivia elde edilen C cesi-
dinde tespit edilmistir. Cesitlerin aroma puan oranlar: arasin-—

cdaki Farklalik {(pd0,01) dizevinde dnemli bulunmustur.

S.Feynir cesitlerinin kurumadde oranlari %4 33,64 ile %
54, 00 arasinda bulunmustur. En vikeek kurumadde orani: B cesi-
dinde en dislk oran ise A cesidinde tesbilt edilmistir. Cesitler

arasindaki fark dremsiz bulunmustur.

6. Peynir cesitlerinin su oranlary 4 44,00 ile % 46,35
arasinda tespit edilmistivr. Cesitler arasindaki fark Snemsiz bu-

lunmustur.

7.0rneklerin asitlik (8H) oranlar: 38,5 ile 73,0 ara-—
sinda tespit edilmistir. En viksek azitlik (8H) orami € cesi-
dinde, en disidk asitlik orani de A cesidinde saptamnmistir. Ce—

gitler arasindaki fark (p<o,01) dizevinde Gnemli bulunmustur,

B.Feynir cesitlerinin % asitlik oranlary 1,317 ile
1,643 arasinda tespit edilmistir.Cesitler arasindaki fark

(pL0,01) direyinde tnemli bulunmustur.

Z.Feynir cesitlerinin kUl oranlarainy % 4,82 ile 4 7,15
arasinda tespit edilmistir. En viksek kil orani: B cesidinde, en
dilgik kill orani de C cesidinde saptanmistir. Cesitler arasinda-

ki Fark dnemsiz bulunmustur.

10.FPeynir cesitlerinin vag oranlar: 4 28,1 ile %4 28,46
arasinda tespit edilmistir. En yiksek vaf orani & cesidinde, en

digiik vag oran: C cesidinde bulunmustur. Cesitler arasindaki



fark ise Onemsiz cikmistiv.

1i.Feynir cesitlerinin kurumadde de vagd oranlar: %4 50,89
ile 4 52,46 arasinda tespit edilmistir. En viksek oranm 6 cesi-~
dinde, en disik oran de B cesidinde bulunmustur.Cesitler ara-

sindaki fark bnemsiz gcikmistair.

12.Feyniyr cesitlerinin protein oranlar: %42 18,22 ile %
19,92 arasinda bulunmustur.En yiiksek protein orani B cesidinde,
en disik oran de & cesidinde tespit edilmistir. Cesitler ara—

gindaki fark Snemsiz bulunmustur.

1. 0rneklerin tuz oranlar:y % 6,15 ile %4 6,5% arasinda
tespit edilmigtir. En viksek tuz orani B cesidinde, en disik
aran de £ cesidinde bulunmustur.Cesitler arasindaki fark

(pd0,01) dizeyinde nemli bulunmustur.

14.FPeynir cesitlerinin kurumadde de tuz orany % 11,40
ile 4 11,73 arasinda bulunmustur. Tam cesitlerinin kurumaddedeki
tuz oranlari vyilksek cikmistir.

15.FPeynir cegitlerinin toplam canly mikroorganizma sayi-—
lara 485 10& adet/g ile 99 ¥ 106 adet/g arasinda tespit edil-
mistir. Olgunlasam slUresi uzadikga orneklerin toplam canly mik-

roorganizma sayilar: azalmistir.

6. 8naliz vaprlan peyvnir cesitlerinin koliform mikroor-

o4
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ganizma sayilari 0,6 x 10 adet/g ile 12,1 x 10 adet/g arasinda
bulunmustur. Pastirize sitten elde edilen pevnir cesitlerine
imalat veya olgunlagtirma esnasinda bulasma oldufu tespit edil—

migtir.,



SUMMARY
INVESTIGATION OF FRODUCING ROGQUEFORT CHEESE

AT DAIRY FRAM CONDITIONS.

Research materials of this investigation were A, B and C
type cheseses whish were inoculated different stages of producing

by Penicillium rogueforti mold culture.

Organeleptic, physical, chemical and microbiclogical
analvoes were carried out on the samples, Results are as
follows:

1. Appearence value of the samples were changed between
2,2 to 4,1 . The highest value was obtained B type chesse which
was insculated mold culture in curdling stage. The differences
among the cheese types were found unimportant.

2. The lowest texture value of the samples had belonged
to A tvpe cheese (24,3 and the highest value was 29,3 in B type
cheese. The  differences among texture values had found
unimportant.

. Color values had changed betweesen 6,2 to B.2 , the
higgest value belonged to B type and the lowest valus belonged
to Atype cheese. Differences between the types were Found
important at p0,01 lovel.

4. The flavouwr valug of samples had changed between 33,4
to 40,4 . The highest and lowest fFlavour values belong ti Bond O
types cheese respectively. Differences the Flavouwr wvalues had
heen found important at pao,01 lovel.

Se Dry matter ratio of samples were between 33,64 Y% to



Bh, 00 Y. The highest ratio was in B type sample and the lowest
was in A tvpe cheesse. Differences among the samples were
unimportant.

b. Water content of the samples were between 44.00 % to
46,35 Y%, Differences among types were unimportant.

7. Acidity (8H) were Found 58,5 to 73,0, Maximum
acidity was in C type cheese and minimum was in A type chesse.
Differences among tvpes were important in po0,01 lavel.

#H. Acidity (L) of the samples were determined betwsen
1317 % to 1,643 4.

7. fAsh contend of the samples were between &,82 % in C
tvpe cheese to 7,158 %4 in B tyvpe cheese. Differences among the
types were not important.

10, Fat content of the zsamples were mawimum 2Z28,6% in A
tvpe and minimuwn 28,1% in © type cheese. Differences among the
tvpes weren’t important.

11. Fats in dry matter were determined between 30,89% to
52,467, maximum Fat in dry matter was in & tvpe and minimum was
in B type cheese.

12. Protein contents of the samples were found betwesen
18,23% to 19,924 in A and B tvpe cheeses respectively.
Differences among the tvpes were Found unimportant.

3. Balt contents of the samples were found between &, 15%
to 6,33% in C and B tvype cheeses respectively. Differences among
the samnples were found important at pd0,01 lovel.

i4. Balt in drvy watter were calculated between 11,40% to

11,734, 8alt in dry watter of all the samples were higger



according to standart.

15%. Total viable count of the samples wsre determined
& &
between 45x10 /g to F9«10 /g. The loger ripening period, the

lower cast determined.

R

lé. Coliform bacteria were found between 6x10 /g to

12,1510 /g. After pastorization, caliform bacterias were contami-—

nated during producing or ripening stages.
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1. BIRIS

Dlinyva niifususnun her gecen glin hizla artis gistermesi in-
sanodlunun beslenmede kullandig: tabii kaynaklari daha wverimli
kullammaya itmistir. Yeterli ve dengeli bir beslenme icin bithkisel

gidalar vering hayvansal gidalarin tlketilmesi gerekli olmustur.

Hayvansal gidalar icinde dnemli bir veri olan pevnir
villardan beri tim toplumlar tarafindan sevilen ve zevkle tiketi-
len bir gida maddesidiv. Degisik hammadde, farkl: iglem wve ol-
gunlastirma teknigi ve istekler bugln yizlerce degisik pevnir

cesitlerinin ortaya cikmasini sadlamistir.

Dengeli bir beslernme icin kisinin glinde 30 gram civarin-
da pevynir tlketmesi gerektigi beslenme uzmanlarinca ifade edil-
mektedir. Peynir,sindirimi kolay mineral maddelerce zengin oldugu
icin de beslenme arani ook vitksektir. Bundan dolay:r hastalarda
ve hastalik sonra devirlerdeki beslemnmelerde zaviflavan dokula-
rin guclendirilmesinde dnemli girevier vapar. Zarar géren hkara-
ciger hicrelerinin onarimi ve venilenmesinde vapi maddesi olarak
pevnir proteinlerinin cok vararli oldugu tespit edilmistir. Bib-
rek rahatsizliklarinda ve viksek kan basincinda cofu kez taze
peynir tavsive edilir.Proteinin vanisira kalsivum ve vitamin ba-—
kimindan zengin oldugu cocuk ve yetigskinlerin beslenmesinde de

peynirin dnemli bir veri bulummaktadir (Demirci, 1987).

Bugln gelismis Ulkelerin istatistikleri incelendginde,

slitln icme siitld veva terevagi olarak tiketiminin glin gectikce



araldigini buna karsilik peynir Gretimin ve tiketiminin glin geg-

tikce arttig: gérdlmektedir (Glndiz,1981).

Feynir cok eski devirlerden beri Uretilmektedir. Bugin
ditnyada 4000 civarinda peynir cesidi oldufu tahmin edilmektedir

(Demirci, 1987).

Roquefort peyniri ve benzeri kUFlL peynirler bugldn dlin-
vanin bircok bélgesinde degisik adlarla lUretilmekte zevkle tlke-—

tilmektedir.

Hakiki Roguefort peyniri, Fransanin Aveyron evaletindeki
Roquefort kasabasinda imal edilmektedir. Fendine has aromasi ve
lezzeti nedenivle genellikle valmiz olarak titketilir. Fakat mut-
faklarda omlet ve corbalarin vapiminda ve bazi salatalara kati-
larak da kullamilir. Roguefort peyvnirinin tarihi 1060 yvilina ka-
dar uzanir.koyun sitiinden yvapilmis olmasi nedenivle koyunculugun
ileri oldutiu biélgelerde artan miktarlarda Uretilmektedir. 1%.cu
asrin ortalarinda peynir teknolojisinde kaydedilen gelismelere
bagla olarak Roguefort pevniri fabrikasyon vintemivle blylk mik-

tarlarda (retilmeye baslanmigstair (inal, 1990},

Roquefort pevniri ve diger kUfll peynirler bugln dinvada
bazi teknolodisik Farkliklarla ldretilmekite ve cesitli isimlerle

pivasava sunulmaktadir.

ABRD de Blus (Blue-mold, Blue Vied) 3kanada da Bluefort

{(Eremite) 3 ingiltere®de Stilton, Yorkshire-8tilton, Cother Sto-



ne Cotenham, Dawentry, Blue Wnolevdale, Bluedorset, Dorsetblue,
Blue Winny, 0ld Blue (Cheshire Blue), Cheshire Btilton; Fransada
Fromage Fereillee, Bleu de Fermier, Bleude Basillac , Bleu de
Velay , Saint Affrigue, Saingorlan, Cebrero vb... Isvigre’de
Foglia, Sarrazin, Bellelay ;3 Hollanda®da Rleu de Holland, Ispan—
va“da Cebrales, Trevise Ficoni Avusturva'da Edel Pile, Bon—-Blesug
Fillandiva.da Aura; Danimarka®da Mycella, Danish Blue. Danablue,
Flumosora; Yunanistan®da Eapanisti; Italva’da Gorgonzola, Btace-
hinadi Gorgonzola, Castel Magno, Moncenisio; Rusya®da Fanatohg

Macaristan®da Marvanvsalit (Eralp,1271).

Ulkemizde Roguefort peyniri talebi ithalat voluvla karsi-
lanmaktadir. 1990 vili itibarivie sUdt Urinlerine ddenen diviz
miktar: 18.203.000 fAmerikan dolaridir (Anon., 1990) . 0denen bu dbviz
miktar: icerisinde Roguefort peyniri dnemli bir pava sahiptir.

Anadolu’ nun bazi vyirelerinde mahalli kEAFILG pevynirler
iretilmektedir. Urneklendirmek gerebkirse § Bingdl, Mus ve Tunce-
1i illeri ve cevresinde Tomas (mahalli adi ile Berto) pevnirleri
vapilmaktadir (Blhndliz,1979). Fakat bu ve benzeri mahalli Gretim-
ler hem kalite acisindan vetersiz olmakta hemde Ulke genelinde
veterince bDilirmemektedir.

Ulkemizdeki bkaynaklar dikkate alindiginda, dzellikle
Trakya bilgesindeki mevcocut koyun sttlerinin belli bir kisminin
yviredeki mandiralarda birkac alet ekipman ilavesivlie ve gerekli
bilgiye sahip elemanlarca Roguefort pevnirine islenmesi durumun—
da halkimiz zevikle tiretilen bu peynir cesidini, daha eskonomik
gartlarda temin sdebilir. Biviece Ulkemizin Onemli bir diviz

kaybi da dnlenmis olur.



...4....
Bu amacla bilgemizdeki kovun sidtleri kullamilarak, fark-—
11 disglem uygulamak suretivle mandira sartlarinda ¢ gesit Rogqu-—

efort pevniri elde edilmis ve sonuclar incelenmigtir.

2. LITERATUR BILGISI
2.1. Roguefort Peynir Yapimi

F.rogueftorti kif kdltird ile olgunlastirilan pevnirler

genellikle retimden sonraki belirli bir safhada, starter kUltdr

alarak F.rogusforti sporlar: ile asilamnmakita ve 2-4 ay olgunlas-—

tirma odalarinda disiik sicaklik derecelerinde (&-9 °0) olgunlas~—
tirzldiktan sonra tldketime sunulmaktadir (Peppler,1967).

Fusyada yapilan bir arastirmada, Roguefort peyniri  va-
piminda st pastirize edilip sogutulmus ve Call2 ilave edilerek

remnin enzimivle pihtilastirilimistir. Paihtiva F.rogueforti kiF

kltird serpilmis ve paihtinin islemnmesine gecilmistir. Bu amacla
dnce kaliplara verlestirilen paihti salamura ile tuzlarmis ve de—
lindikten sonra laktik asit ve kif gelisimi icin olgunlastiral-
mava birakilmistir. UrGnin kalitesini geligtirmek igin delinmis
peynirlere pevniralt: suvunda solusvon haline getirilmis (pH
th,d~&,6) kUF tozu enjekte edilmistir (Lybinskos ve Sergeev,
1976 .

Jepsen (1977)°in Danimarkada kUfl4 bivr pevynir cesidi
olan Danish Blue'yi siyle vapmistir @ Hondanse sUtd 2:1 oraninda
krema ile karistairmig, 58 *C'de 652.B kilo/cm2 basinge altinda
nomojenize etmis ve 4 2 oraminda normal pevnir starteri ilave e~
derek 6,3 ~ 6,4 pH va kadar olgunlastirmistir.Sonra %4 0,02 ora-
ninda maya ilave etmistir. Pihtiys 0,9 cm3 7lik parcalara avira-
rak standart kaliplara verlestiramistir.

Orijinal Roguefort pevniri vapiminda cig st kullanildi-



gindan laktik kiltlre gerek duyulmamaktadir. Fakat bazi peynir
vapimoilary sofuk havalarda %4 0,02 gibi az miktarda kdltdr  kul-

lanmayil tercih etmektedir (Scott,19815.
2.2. Duvusal Uzellikler

Lane ve Hammer (1938)°in vaptiklari bir arastirmada nor-
mal ve homojenize insk sitinden kecl ve homojenize keci sitinden
Roquefort peyniri vapilmig ve olgunlasma sonunda duygusal anali-
ze tabi tutulmuslardir. Peyvnirlerdeki aroma, renk ve vyapi puan
nranlar: sirasivia 4-4-431-3-133-2-33;2-1-2 olarak teepit edil-~

migtir.

Amerika’da vapilan bir arastirmada, hizli olgunlastirma
metodu ile vapilan Amerikan Blue pevnirleri 17 *Cde bir hafta
ve 4 *C'de iki hafta olgunlastirilmis wve olgunlastirma islemi
sonucunda 40 puan Udzerinden duyusal analize tabi tutulmuslar-—
dir. 17 *C’de bir hafta bekletilenlerde renk 11,6 , aroma 12,0
sYap1 &,3 puan olmak Uzere toplam 29,9 puan saptanmistivr. 4 °C°
de iki hafta olgunlastirilan cesitlerde ise bu oranlar 11,6 3

18,0 35 8,0 olmak Uzere toplam 37,6 puan oclarak tespit edilmis-

tir{Harte ve Stine,1977).

Jepsen (1977) Danimarka®da Danish Blue lUrerinde vaptig:
bir arastirmada kondanse vaf@siz sut kullanarak vapti18:1 Srnekleri
4 hafttalik olgunlastirma isleminden sonra duygusal analize tabi
tutmustur. iki 8rnegin 10 puan Lzerinden 9 puan alarak ihrac
gdilebilir kalitede olduf@unu, bir tanesininde B8 puan aldifim

tespit etmistir.



Yapilan baska bir arstirmada, alti ticari firmanin Blue
peynirleri 23 panelist tarfindan cok damarlilik, kabul edilebi~
lirlik, bevaszlik, pihtiy gérintsi, yvumusaklaik, asitlik, sabunumsu
tat, miktar ve iyvi kif gelisimi gibi Szellikleri bakimindan duy-

usal analize tabi tutulmustur (Bodvin ve ark.,1977).

Fochisarla (1988) Ankara’de vaptifg: bir arastirmada, ke-
¢i sltinden Roguefort peynivri vapmis ve 12 ginldk olgunlastirma
isleminden sonra duygusal analize tabi tutmustur.Sonucta peynir-—
lerin 100 puan lzerinden ortalama 83 puan aldifginy tesbit etmis-

tir.

L.3.Fiziksel ve Himvasal Uzellikler

Graham (1937) Amerikan blue peyniri lzerinde vaptigi bir
arastirmada, nem oranini % 46,44-50,99, kil oraninida % 3, 15-

4,70 olarak tesbit etmistir.

Amerika’ da vapilan baska bir arastirmada cesitli  kFIQ
peynirlerin analiz sonuclar: sdyle bulunmustur.Roguefort peyniri
nde nem % 38,3-41,1 § vag %L 32,2 3 protein %4 21,1 ve tuz orani %
4,1 ; borgonzola peynirinde nem %33-38; vag % 31-33, protein %
24-26 ve tuz oran: %3,5 3 SBtilton peynirinde nem % 33,5-35; vag
% E2-34 3 protein 4 23 ve tuz orant % 2.9 olarak tesbit edilmig—

tivi{lincoln, 1965} .

Yine Amerika’ da Amerikan blue peyniri Uzerinde vyapilan
bir arastirmada,protein orany % 21,%; va@ orani ise % 30,5 ola-

rak tesbit edilmistir {(Anon.,1972).



Blanover (1974)7%in Yugoslavya®da defisilk peynir cesitle-
i Uzerinde vaptig: bir arastirmada, 80 adet Farmeson, 99 adet
Emmental, 50 Gaudsa, 50 Edam, 50 Pasovec, 30 Trappist, 20 Bel FPa-
ese 30 borgonzola ve &0 adet Roguefort tipi.peynir grneklerinin
ortalama nem oranlarini sovie bulmustur. 4 Nem 41,3 3 49,4 3

Sh,2 3 54,5 3 T6,4 3 S4,3 3 66,7 3 64,4 3 &I, 9.

Misar'da vapilan bir arastirmada, pastirize taze insk
giitliinden ve sprey kurutmavla elde edilen vafily ve vafgsiz slittozla—
rindan vapilan Amerikan Blue peyvnirlerinin analizleri va-
primis, sonuclar sirasivie sidvle tespit edilmistir. %4 nem 39,1 -

42,8 — 44,0 3 %4 kurumadde de yvag 47.46 — 44,5 - 42,8 % kurumad-

au

de de protein 47,1 - 82,0 - §6,7 ;3 %4 kurumadde de tuz 8,3 - 10,7

~ 10,8 (Omar ve Ashar,1782).

Follman (1984)°1in vaptig: bir arastirmada, Farmeson ve
Romano tipi kUFIGQ peynir cesitlerinin vad, su ve kurumadde de su
oranlari sirasiyla ;3 Farmeson peynirinde 4 25,72 - 32,15 —~ 37,45
: Romano peynirinde % 28,84 ~ 30,98 ~ 41,32 olarak tespit edil-

migstir.,

Demott (1983) Ameribkan blue pevnirinde vaptigy bir arag-
tirmada, protein oraniny 4 21,40 ve vag oranmini da % 34,01 olarak

bulmustur.

2.8, Mikrobivoloiik Uzellikler

Evans (i%918) Roquefort peyniri Uzerinde vaptif@:s bir

arastirmada 8 glinlik pevynir drneginin vizeyvinde vaptif: kazima-—
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nin degisik besin ortamlarindaki mikrobivolojik analizini vap-

migtir. SBoructa peynirin 1 gramindaki bakteri, mava ve kOf savi-
51n1 si1rasivia Yeast-Glucose Agar’da 13,9&Gx10b Ve ?éOxl&ég
NMutriant Agar’da ?,2?0x106 ve BQOxIGé ; Berwort Agar’®da 11g080x106
Ve 1,240%10& adet olarak tespit stmistir.

Foguefort ve Btillon pevnirlerinde viizey mikroflorasin:g
inceleven Brindley (1934) olgunluk zaman: ile Ffarkli savilarda

bulunabilen P._rogueforti. Froteus vulgaris, B8.liguefeaciens, ax

sayida koliform grubu bakteri ve cok sayida st asidi bakterile—

rini saptamistair.

Ispanya “da bir cesit kUfld peynir olan Cebrales peyniri
lzerinde vapilan bir arastirmada, peynirin vapim ve ilk tuzlama
safhalarinda Bt. lactis. kuwrutma odasindaki ilk 515 gin safha-
sinda Bt. lactis ve laktik asit vapan mikroorganizmalarin, madga-
ralarda 16-20 glin clgunlastirma sliresi sirasinda temel olarak P,
rogueforti olmak dzere kifler lactobaciller dzellikle L. planta-
rum tespit edilmistir. Ayrica 1 avliik olgunlasma sonunda koliform
mikroorganizmalar ve kuagulaz pozitif staphilococ’larin  61ldiad

saptanmistir (Munez, 1978).

Yine Munez (1978)°in Cebrales peyniri Uzerinde vaptig:
avni arastirmada, pihtidaki maximum koliform mikroorganizma
4
8,8x10 adet/ g olarak tespit etmistir.
Earauchi wve ark.Japonvada blue peynirinin mikrofloras:

dzerinde yaptiklari bir arastirmada, F.ragueforti. 8t. cremoris,

8t. _thermophilus, L. plamtarum, L. brevis, T.sphaerica. C.pso-

dotropicalis, F. candida, D. hanseni bakterileri ve maya tiurle-

-

rini tar T gbtar (77T 19281,



3. MATERYAL VE METOD

2.1, MATERYAL

Arastirma matervalini, Tekbir S50t rinleri Limited Sir-—

ketine gelen kovun stUtlerinden elde edilen ve A,B ve L dive ta-

ramlanan ¢ farkli Roguefort pevnirv cesidi. P.rogueforti ve S.lactis

kEitltlurleri clustwmaktadir.

2. METOD

o
o

F2.2.1. Peynir Yapim Teknigi
Ze2.1.1. A Cesidi Pevnir Yapima
Feynir vapiminda kullamilan sitin dnce Fiziksel ve
kimyasal dzellikleri belirlenmistir.Sonuclar Qizelge 17de veril-—
migtir.

Cizelge 1: Pevynirlerin vapiminda Eullanilan Sitidn Ozel-
likleri.

Toplam st MikE&r lasvnossnsossnnses 120 1€
Titrasyon asitlifiesceccennssnnnnnas P.2 8H

Yaf OF@N] soncsnecansasasnnaasannsanae 5 (g0

b

Frotein OF8N1 s.cencscocsnssnonnnoa 4,73

Yafds1z kurumadde ....scoesneavenss & 12,15

Fevnir yaplmlnda kullanilan sGt, pastirize isleminden
once 4 katli sdzme bezinden sUzlldikten sonra cift cidarla

kazana alindi. Burada &5 *C7de 30 dakike pastirize edilerek 32

CPve sofgutuldu. C.H. Hansen firmasindan alinan B8tr. lactis kil-

tird asamali olarak Uretilerek 74 0.2 oraninda kazan sttunse ilave
gdilmistir.
Fazan slitld bu asamadan sonra G ayri mavalama kazanina

egit olarak ayrilmistir. & cesidi pevnivrin vapimi icin avrilmis
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karzrana mava ilavesinden dnce F.rogueforti BOF  LOLLWrG  toszundan

vaklasik 2 gram ilave edilmistir.

F, rogueforti kUGF kQlturd sdvle hazirlanmistis s I cmiE

bivikliglindeki cavdar skmedil parcalar: bir erlene konarak otok-
lavda steril edilmis ve steril suvla nemlendirilmistir. Bu shmek
parcalari C.H.Hansen fFirmasinin hazirlamis oldugu orijinal .
rogueforti kif sporlarivia asilanarak 27 £ *Ude 7-10 glin gelis-—
meye hirakilmistir. Ekmek parcalar: vizevleri fLamamen kE4F manta-
rivie kaplandiginda steril bir blenderde dgutilerek for haline

getirilip steril sartlarda kullanilincava kadar buzdolabinda mu-

hafaza edilmistir (Glnduz, 1981).

Laktik kiltidr ve kRUOF Edltiridnidn ilavesinden 30 dakika
soanra pihtiy 40 dakika sonra kirilacak sekilde stt’e 5 ml Rumeli

pevnir mavas: 10 migli sulandirilarak ilave edilmistir.

&0 dakika sonra kirilan paihit: bir  middet hekletilerek
tamamaen dibe cikmesi ve suyun viuzeve cikmasi saglamnmistir. Sonra
telems Ozel farasla cendere bezine alinarak baski uygulamaksizain

kendi halinde sUzllmeye birakilmistir.

Fendi halinde sUzilen teleme paslanmaz celikten vapilan

vavvan bir tekneve alindi isekil 1).
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Siiziiimis Teleme

Sekil l.kendi Halinds

relikten &z

4

Teleme daha sonra opaslanmas

f

lammisg 21t ve st kapsklar: deliwli. cap:
om o mlan kaplara kommustur (Sekil 2.

Doldurma islieml S1rasinda

liginde telems konarak elle hafifoce bastivilda.

avrnl sekilde 4-5 om

pastirilmistir. Bu izlemse kaliolar

vam edilmistir. -

Ealinlar suzillms

rek 3 ogun sUsUimeve Dirvakilmisiar.

Faliplarin igindeki pevnir

rine kavustuktan sonras kalaiplardan

cikarilarak,

~

&1

ol

kaliplara Gnoce 4-5

]

ak Mazir—-

20 om ove vuksekligi 10

om vilkselk

Dahsa sonra vine

ounde 1ki kere

kelleleri munta

sicakliga

&
bod

telemevie doluncava

i

vidksskliginde telems konarak elle hafifce

kadar des

s=killle

10 o



nin altinda ve vaklasik 4 90-%% nemli sofiuk hava deposundaki

raflara konarak olgunlastirmavae barakilmistair.

Sekil Z.ozel Olarak Hazirlianmis Roouefort Ealiplar:

relleler zoduk hava deposunds Direr glin gravla bir nafta
icerisinde kuruw tuzlama islemine ftebi tutulmustur. Tuslama izle-

mi kaliolar alt Ust sdilersk vapilmistaiv.

Tuzlama 1szlemingen sonrs kaliplar.,

pifun ic  vizevisrde
daha ivi gelisebilmesi icin dzel bir =zisle sislensrek havanin

icerive girmesl saflanmistir. Bu arada pevnirlerin visevierinds

olugan ve kUFf gelisimini engelleven vatims: tanaka her mafta bi-

4

cakla kacinarak aslinmistir.
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sira uUstlste ve diger hafta da dikine olarak birbirlerine defime—

vecek sekilde siralanmigtir.

Burada ug¢ ay olgunlastirilan pevnirlerden (Sekil 3,

slgunlasmanin 1., 2., ve lUclncl aviarings birer Grnek alidminyum

Ffolve ile ambalajlanarak ce=sitli analizleri vapilmak Gzere laba—

ratuvara getirilmistir (Bekil 4.

Sekil 2. Farkl: Roousfort Fevniri drngkleri

Bu pevnirin vapim semasl Cizelge £de verilmistir.

.

I, 2. B Cesidi Fevnir Yaoimi

K] I
wt Bt iu.at..a

B ocesidl peynirin vabim semasi: A cesidivie avnidar. Sa-—-

dece F, rogusforti kBafF kidltldrd. teieme kaliplars verlestivrilir-




ken asilanmistir. Teleme kaliplare ilk dnce 4 om kaliniiginda

telane konarak lle nafif karistrilmishir. FArava D1y miktar

LiF kUltliru tozu serpilersk

K
B

o

Grerainge ving bir mikter telsmne

i

o -

t

rak ®lle Rafifos karistiruimak suretivie dguzeltilmistir. M RY &

ving HOF BUltUrd serpilerek kalibin en dst kismine da bhiv miktar

dilzeltilimigtir v bDOviecs teleme kaliplar

T
i
i
3
il
E.
o
i
s
T
foun
fee)
i
i

-

varlestirilmistir. B cesidi peynirin vapim semasl Cizelge 37 de

varilmistir.,

Sekil 4. Aluminvum Folve ile Ambalajlarmis  Roguefort

Favniri Ornekleri

i
B

«1.%. 0 Cesidi Pevnir Yapimi

C cesidi peynirin vapim: da A cesidivle aynmidar. Fark

gadece F. Roguefort kiF kdltldrianin pevnirlere havalandirma asa-—




masinda asilanmasidir.

Py

Yaklasik 3-4 gram F. roguefort BOF RAltrd tozu 2850 ml*

lik erlende steril suyvla sdspansivon haling getirilmistir. Ha~
zivianan stspanse klUltlirden 1 ml’lik steril pipetle alinarak her
delige asilanmistair. U cesidi pevnirin vapim semasi Cizelge 4°

de verilmistir.
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Cizelge 2. & Cesidi Pevnirin Yapim Semasi

Lig st Miktar =~ 40 1t
a4 - g2
Temizlemes Y& —h B, S
Frotein -4 4,73
Fastirizasvon: a5 *Cde 30 dakika YebalM, ~412,15

SULUn sofutulmasy 3 32 °C

wuitur ilavesiz8tr.lactis., %4 0,2 3 F.rogusforti 3 gram

Mavalama 3§ KEiltir ilavesinden 30 dak. sonra, 5 ml mava
Fihtinin parcalanmas: Mavalanmadan &0 dak. sonra
Pihtinin Cendere Bezine Alinmas:

Pihtinin Fendi Halinde Sazlilmesi

Fifitinin Ealapnlara Yerlestirilmesi

Kailplarzn Siizillmeve bairakilmasi 3 3 gln

Hellelerin Ealiplardan Cikarilmas:

& Bicaklik 10
kFellelerin Soguk Hava Deposuna Verilmesi nin altinda
Keilalarin Tuzlanmasl 1 Kuru Tuzlama NMem % 9095
Kailelerin Delinerek Havalandirilmasa

Yiuzevierde Olusan Yadimsi Tabakanin Temizlenmesi

Feyvnirlerin Olgunlastirilmasi 3 % avy

Feyvnirlerin Aluminvum Folve ile ambalailanmas:

Q‘C:‘
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Cizelge 3. B Cesidi Pevnirin Yapim Semas:i

Cig =it Miktar -~ 40 1t
e B - P
Temizlems — Y &g R A -
e Frotein —4 4,73
Fastirizasvon: 63 0 de 30 dakika Y. K.M., CHLIE.15

Sttin sofutulmas: ¢ 32 °C

Kuitur ilavesisBtr.lactis, 4 0,2

Mavalama 1 KEQltidr ilavesinden 30 dak. sornrs. 5 ml mava
Fihtinin parcalanmas: :Mavalanmadan 60 dak. sonra
Fahtinin Cendere Bezine Alinmasi

Fimtiman Eendi Halinde SGzUlmesi

Fintinin kEaliplara Yerlestirilmesi ve P.roguefort kLGF kaltard-
ndn asilanmasl

Kaglplarln Suzidlmeye birakilmasi 3 % gun

}ailelerin Kaliplardan Cikariimas:

i Sicaklik 10 “CF
Kellelerin Soguk Hava Deposuns Verilmesi nin altinda
Kellelarin Tuzlanmnmasi 3 Huru Tuzlama Nem % Y0-95
Keilelerin Delinerek Havalandirilmasa

Yilzeylerds Olusan Yagaimsi: Tabakanin Temizlenmesi

Fevnirlerin Olgunlastirilmas: @ 3 avy

FPevnirlerin Aluiminvum Folve ile éAmbalailanmas:l

A
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Cizelge 4. L Cesidi Fevnirin Yapim Semas:

2ig st Miktar - 40 1t
= o] - 9,2
Yad R A
Temizlems Frotein -4 4,73

Yok.M,  =%12,15
Pastirizasvon: 63 *Clde 20 dakika

Suiun sofdutulmas:y @ 32 °C

~,

Kuitar ilavesis8tr.lactis, %4 0,8
Mavalama 3 Killtldr ilavesinden 30 dak. sonra, 5 ml mava
Fifmtimin parcalanmas: :Mavalanmadan 60 dak. sonra
Fahtaimnain Cendere Bezine Alinmas:

Finhtinin Fendi Halinde Suzdlmesi

Fibtimin BEaliplara Yerlestivilmesi

Kaizglarln Slzidlmeve birakilmasi @ 3 gin

Kallelerin Faliplardan Cikarilmas:

i Sicaklik 10 =C°
Fellelerin Soguk Hava Deposuna Verilmesi fnin altinda
Keilelerin Tuzlanmas: @ Eury Tuzlama Nem ¥ 90-95

Kailelerin Delingrek Havalandirilmas:

KQL FOltlridnidn Asilanmas:

Yiuzevlierde Olusan Yadimsi Tabakarnin Temizlenmesi
Fevnirlerin Olgunlastirilmasi 3 3 avy

Fevnirlerin Aldminvum Folve ile Ambalailanmasi



F.2.2. Arastirma Flam

Sicakligi 10 °Cfnin altinda ve nispl nemi 4 90-93  olan
sofuk hava deposunda 1,2, ve 3 ay olgunlastirilan peynir cesit-
lerinden her ayv birev nunung almak sureltivie numaneler aluminyum

folve ile sarilarak analizlesri vapilmistir.

Alaman orneklerin ilk énce mikrobivolodik analizleri
sonta duvusal Gzellikleri ve son olarakta fiziksel wve kimvasal
analizleri vapilmistir. Ornekler analiz slresince buzdolabinds

mubhataza edilmistir.

e -

E.2.3, Duvusal Analiz Yintemleri

trneklerin duvusal dzellikleri 10 kigilik panelist grubu
tarafindan Hogi ve ark. (1970 nin belirttigi vinteme gire vapil-—

mistair (Cizelges 3.

Cizelge 5. Duvusal Analiz Degerlendivrme Tablosu

Fuan

L

GOrlinils sevswsossasonsaas . s BUBUrsur veva muntaram

Bnye ve VAPl ssssosssa oo » = s HOMG ien, lekesiz., hammadde bozuk-—
lugundan ve imalat hatasindan
ileri gelme deligi olmavan

Rermk cuossscssnnssannas 10 «wFarlak ve bevar olmal:

Aroma (tat,koku) c.eaw. 50 = s s MNormal hos tat ve bkobkuda

TGF‘LAN nuuaanuuuuuuuuuult:)(:) ¥ 8 82 888888 H 8K U UL B8 BY KA G H LS N AN TN RGNS
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Z.2.4, Fiziksel ve Kimvasal Analiz Yintemleri
F.2.4.1. Furumadde ve Su Miktarinin Belirlernmesi
Yaklagik 5 gram drnek 108 °C'de kurutularak gravimetrik
olarak hesaplammigtir (Furt. 1784).
Z.2.4.2. Yag Oranimin Belirlenmesi
Feynirde vad tavini Demirci {(1984) 7 nin belirttigi vinte-
me gire vapilmistair.

F2.2.4.3, Furumaddede Yald Urani’nin Belirlenmesi

Elde edilen vag oranindan hesap edilerek bulunmustur.

F.2.4.4. Toplam Kl Oraninin Belirlenmesi

Yaklasik 3 gram pevnir porselen kapsillerde suyu ucurul-—
dubktan sonra kUl fFirininda 350 *Lde vakilarak elde edilen kil

miktarindan hesap edilerek bulunmustur (Kurt, 1984).

-5

FeZa4.5%. Tuz Miktari®rnmin Belirlenmesi

Mohr titrasyvon yvintemi ile bulunmustur (Anon., 1984).

ZoZef. b, Furumaddede Tuz Miktari nin Belirlenmesi

Elde edilen tu:z oranindan hesapla bulunmustur.



Fe2e4.7. Asitlik Defgeri (SH) 'nin Belirlenmesi

10 gram drnek 40 *Cldeki saf su ile ivice ezilip 100 ml?
ve tamamlanmistir.Sofuduktan somrae 25 ml alainip dzerine ¥ 2714k
Fenolftalevn indikatidrinden 2 ml katilmis ve 0,25 N NalM ile
titre edilerek harcanan NalOH miktarindan oOrneklerdeki asitlik

derecesi SH olarak bulunmustur (Anon., 1984).
Fe2.4.8, 4 Asitlik Derecesinin Belirlenmesi

Soxhlet Henkel vintemi bkullanilaralk hesaplama ile belir-

lenmistir (Kurt, 1984).

Ly

F2.2.4.%. Toplam Azot ve Protein Orani®nin Belirlenmesi

trneklerin toplam azot degerleri Ejieldahl vintemivie bu-
lunmustur (Demirci, 1986 . Bulunan toplam azot deferleri 6,38 de—
feri ile carpilarak drneklerin toplam protein oranlar:  tespit

edilmistir (Kurt,1984).

5. Mikrobiveolojik Analiz Yontemleri

O I
PR r AP Y 1:

Urneklerin Analize Hazirlanmas:

Feynir drnekleri Speck {(1979)7e gdre analize hazirlan—
mistir,

" e
'::‘R

g3
o wha al

. Toplam Canliy Mikroorganizma Savisi'nin Belirlenmesi

"Flate Count Agar' kullanilarak paralel halinde ekim va-
prlan petri kutulary 32 2 1 *"Cfde 48 + 3 saat inkibe esdilmis—

tir {(Elmer, 15783,
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Fa2.5.3, Foliform Mikroorganizma Bavisinin Belirlenmesi

"Wiclet Red Bile Agear” kullamilarak paralel skim vapilan
petri kutulari 32 & 2 *Cfde 24 % 1 saat inkibe edilmistir (El~

mer, 19787 .

FZoZ.éd. fAnaliz Donuclarainin Dederlendirilmesi

FPevynir cesitlerinin analiz sonuclarimin istatistiksel
clarak degerlendirilmesinde, tesadifi bloklar deneme planina go-
re varvans analizleri vapilmistivr., Onemli bulunan varvasvon kay-
naklari L.5.D. testine tabi tutularak cesitler karsilastirilmig-

tir (Dizglnes ve ark., 1983 .
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4, ARASTIRMA SONUCLARI VE TARTISMA

4.1. Fevnir Cesitelrinin Duvusal UOzellikleri

d.1.1. Gordnus

Fevnir drngklerinin gdrunids puan degerleri Cizelge &'da
gisterilmistir. Cizelgede de gbrildigl oibi cesitlerin ortalam

gorids pusn defderleri 3.2 ile 4.1 arasinda defismistir.

Cizelge 6. FPevnir Cesitlerinin Géridnids Puan Dederleri

~;;ynir Olgunlasma sltresi (ay)

Cesit— X M Mi

lari 1 2 =
A 3.0 3.0 .8 3.2 .8 Fa 0
B 4.5 F.4 4. & 4,1 4, & F.4
- .1 4.5 3.2 Zad 4.5 .1

Feyvnir cesitleri icerisinde en viksek gdrinis puan: B
cegidi, en disik puam da A cesidi almistir. Sekil S°de olaun—-
lasma siiresine bagl: olarak gordnis puan degerleri defisimi ve-

rilmistir.,

Fevmir gesitlerinin girinids puan dederleri arasinda her—
nekadar farklilik stzkonusuy ise de. vapilan istatistiksesl analiz

sonucy bu Farkliliklar Snemsiz bulunmastur Lizelge 7).



Girdnis Degerleri

S, i} e
I
4.5 4 — -
4.0 +
F.E 4 — —
IR I
Eu 5 s of r
! 1
i
& B C
Favnir lesitleri
Sekil 5. Pevnir Cesitlerinin Gérinlds FPuan Degerleri
Cizelage 7. Peynir Cesitlerinin Gorldnds Puan Dederlerineg
Ait Varvans Analiz Sonuclar:
VAR. FEAY. &0 FARE TOF. EARE ORT. F
Bloklar {(Ayvlar) z 0.18 Q. 088 0.15
Feyvnivr Qesitleri 2 1.24 Q. 621 1. 05
Hata 4 2.36 0,589
Genel a8 cv o= 20,88

En vilksek girdnds puan degerleri alan B cesidi, kIF kUl-
thrinuin telemneyve asilanmas: ile elde edilmistir.En dusik girldnis
puani alan A gesidi iss kBUFUn site asi1lanmasivia elde edilmis—
tir. Bu durum kiF gelisiminin, telemeve kUF asilanmas: metodu
ile elde edilen peynirlerds daha ivi ve homojen bir sekilde ge-

listigi sonucunu ortayva cikarmaktadir.
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Ares et

Jepsen (1977 nin veptid: duvusal analiz defderlendirme-—
sinde, drneklerden ikisi 10 puan Grerinden ¥ , bir tanessi de 8
CHAAT éﬁmlstlraﬁu dederler arastirma sonucuds elde edilen dederler—

leg uygunluk gistermektedir.

4.1.2. Blnve ve Yap:

Feyniyr cesitlerinin binve ve vapi puan dederleri QCizelge
B de verilmistir. Cizelgede gordldldgll gibi cesitlerin ortalama

e

blinve ve vap: defgerleri 24.7 ile 29.7% arasinda defismekitedir.

Cizelge B. Peynir Lesiflerinin Rilinye we Yapir Puan Delder-

leri
Paeynir Dlgunlasma suresi {(avy)
Cesit- X Ma Min
leri i Z =
& 20.5 25.8 27.8 24.7 £27.8 20.5
B 29.5 28.7 29.7 29.3 29.7 28.7
C 2%5.4 28. 3 25.0 25.6 28.3 25.0

Fevnir cesitleri arasinda en viksek puany B cesidi., en
dilslik puan: da A cesidi almisgtir. Sekil é7da pevnir cesitlerinin
bitnve ve vapi1 puan deferlerinin olgunlasma slresine bafli olarak

dedigimi verilmistir,



Biinve ve Yapl
Dedarlaeri

30.00 4

8.0 + -
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Zéa 0 + —

.0 4 -

2.0 4
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Fevnir Cesitleri
SBekil &. Fevnir Cesitlerinin Blinve ve Yap:i1 Puan Defderle-

ri Dedisimi

Fevnir cesitlerinin blnve ve vapl puan dederleri arasin—
gdaki Farklilik, vapilan istatistiksel analiz sormicu dSnemsiz bu-—

lummustur (Dizelge 9.

Cizelge F.Pevnir Cesitlerinin Bunve wve Yapi Fuan Deferls-

ring Ait Varvans Analiz Sonuclar:

VAR, EaY. aD EARE TOP. EaRE ORT. F
Bloklar (Avlari = 18,22 F. 108 1.62
Feynivr Cesitleri & 25.48 17.738 Sald
Hata 4 22.45 H.b13

Gernel & , cv = B.93
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Cesitler icerisindes blinve ve vap:i Gakimindan en yikssk
puarn: B cesidin almazs: A ve © cesidinge nazaran daha muntazam ve

dizgln bir vapiva sahip olmasindandir.

Elde edilen bu deferler, Lane ve Hammer (1938)7%in toplam

5 puan Uzerinden glde etligi vapil puan deferlerinden yvibksektir,

4.1.3. Renik
grneklerin renk puan dederieri Cizelges 107°da verilmig—
tir. Qizeloe incelendiginde drneklerin ortalama renk puan defer—

leri 6.3 ile B.2 arasinda defistigil girdlmebktediv,

Cizelge 10. Peyvnir Oesitlerinin Renk Fuan Dederleri

Feynir Olgunlasma suresi (av)

Cesit- X Max Min

leri i 2 =
& S b b5 Fald b.3 Fa0 Sk
B 7.0 8.0 .6 8.2 P b Fatd
C &l 7.2 8.8 7.3 8.8 b.l

Renk puan deferleri degisiminin olounlasma sUresine gire

farkliligy Bekil 77de verilmistir.



Renk Dedgerleri
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Peynir Cegsitleri

Sekil 7. Peynir Cesitlerinin Renk Puan Deferleri Degisimi

A cesidinin renk degeri B ve T cesidine nazaran disik
cikmigtir. Halbuki telemeye kUF katilarak elde edilen B cesidinin
renk degeri en viksektir. Yapilan istatistikesel analiz sonucuy
Feynir Cesitleri arasindaki renk puan degerleri (pd0.01) dize~

vinde tnemli bulurnmustur {(Cizelge 11).

Lizelge ll.drneklerin Renk Fuan Degerlerine Ait Varvans

fAnaliz Sonuclar:

YOk, EAY. sh EARE TOP. EARE DRT. F
Bloklar (Avlar? 2 7.31 F.754 24,05
Pevnir Cesitleri £ Sa.06 2.528 16. 19 uu
Hata 4 0. 62 0. 154

Genel g cv = 5,40
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B ve U cesitlerinin renk degerlerinin bhirbirine vakin
plmasina karsilik A cesidinin renk degeri en dislktir. Cesitler
arasindaki fark: belirlemek amacivla vapilan LED testi sonucla-
rina gire, B ve C cesitlerinin renk bakimindan avnr grupta oldu-
U, A gesidinin ise fFarkly grupta ver aldig:s saptanmaistivr  (Di-
zelge 132).

Cizelge 12. Peynir Cesitlerinin Ortalama Renk Puan  De-

gerleri LBD Testi Sonuclari(l)

Peynir Cesitleri rtalama Degesrler Sonuclar
A v a
B 8. 20 b
o 737 b

{1} Farkli hartlerle isaretlenmis pevnir cesitleri renk bakimin-
dan istatistiksel olarak birbirinden farklaidir.

4.1.4 fBroma
Feynir cesitlerinin maxsimum, minimum ve ortalama aroma

puan degerleri Cizelge 13°de gisterilmistir.

Cizelge 13. Peynir Cesitlerinin Aroma Fuan Deferleri

Feynir Olgunlasma siresi (ay?

Desit- X Ma Min

leri 1 ' 2 =
A 33,7 35.2 6.8 8.2 6.8 33,
B =58.8 40,0 42.9 40 .4 42.3 8.8
i F0.2 3H2 5.0 I3 5.2 0.2




Cizelgede girdldigd gibi pevnir cesitlerinin ortalama

aroma puan defgerleri 33.4 ile 40.4 arasinda defismistir.

Olgunlasma siresine badl: olarak cesitlerin aroma puan
deferleri degisimi Sekil B de verilmigstir.

Aroma Dederleri

44;: t:’ ™ N

42 a {:’ by ot
40,0 d
B0 4 e
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FTH.0 0 4
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Feynir Degsitleri
Sekil 8. Peynir Cesitlerinin Aroma Fuan Degerleri Degisi-

mi

Cesitler arasinda en yiksek degeri telemeve kif asilanma-
g1 vintemi ile elde edilen B cesidi almistir.Bu sonuc kif geligi-
minin ve tipik Roguefort aromasinin dider cesitlere nazaran B

cesidinde daha ivi gelistigini ortava koymaktadir.

Yapilan istatistiksel analiz sonucu cesitler arasindaki

farklilik (p>0.01) dizeyvinde drnemli bulunmustur (Cizelge 14).



fizelge 14. Orneklerin Aroma Fuan Defgerlerine Ait Var-

vaneg Analiz Soruclar:

VAaR. KAY. 8D KARE TOF. FaARE ORT. F
Bloklar {(Avlar) z 2323 11.614 ?.82
Peynir Cesitleri & 78.70 9,348 E3.27
Hata 4 4,73 1.183

Genel 8 cv = 2.99

A ve B cesidi pevnirlerin aroma puan delerleri disiktlr.
Burada kilf gelisiminin bu c¢esitlerde veterince olusmadig: sonucu
ortava cikmaktadir. Nitekim cesitler arasindaki fark:i: belirleme—
kamacivla vapilan LED testi sonuclarina gire & ve L cesidinin
ayni grupta , B gesidinin ise farkli grupta ver aldifls saptan—

migtir (Cizelge 15).

Cizelge 19. Pevnir Cesitlerinin rtalama &roma Puan De-

gerleri LSD Testi SBonuclar: (1)

Peynir Cesitleri Ortalama Deferler Sornuclar
a 35.23 a
] 40,43 b
c FE.47 a

(1) Farkl:yr harflerle isaretlemnmis peynir cesitleri aroma bakimin—-
dan istatistiksel olarak birbirinden farklaidir.



4,2, Fiziksel ve Fimvasal Analizler

4.2.1. Eurumadde Miktara (%4}

Feynir cesitlerinin maxsimum, minimum ve ortalam kuru-
madde degerleri Cizelge 167°da, olgunlasma slresine bagli olarak
degisimleri ise Sekil Fda verilmistir.

Cizelge 1&. Peynir Qesitleri Furumadde Deferleri (%)

FPeynir Olgunlasma sliresi (ay)

Cesit- X Max Min

leri 1 2 =z
A 49,80 53. 80 57 .64 5Z.64 57.64 49,80
B S0. 42 57.05 &O.53 Sh. 00 60,53 0. 42
C 47.91 G652 8. 20 54,21 58.20 47 .91

Feynir Cesitlerinin ortalama kurumadde defgerleri % 5%.44
ile 4 36.00 arasinda degismistir.

Furumadde degerleri

o

61 + —
57 + - | I
55 4
sz 4 -
51 4
37 4 B B

| .

;

A B C

Feyvnir Cesitleri

Bekil 9. Peynir Lesitlerinin Kurumadde Degerleri Defisimi



En yiksek kurumadde defleri B cesidinde, en disik degerde
A cesidinde tespit edilmesine ragmen peynir gesitlerinin kuru-
madde oranlari arasinda dnemli birv Farklilik vokitur. Yapilan is~—
tatistik analiz sonucuy pevnir cesitlerinin kurumadde miktarlar:

arasindaki farkliliklar dnemsiz bulunmustur(Cizelge 17).

Cizelge 17. Urneklerin Furumadde De@erlerine ALt Varvans

fAnaliz Sonuclar:

VAR. KAY. 8D KARE TOP. KARE ORT. F

Bloklar {(Aylar? 2 25,08 6% . 040 Ee 20

Peynir Cesitleri 2 7. 06 4,520 2. 83

Hata 4 ba 39 1.598

Genel 8 cw o= 2,351
Elde edilen ortalama kurumadde deferleri, Slanovec

(19743 % in Borgonzola ve Roguefort, Graham (1987)%in Amerikan
blue peynirlerinde bulmus olduklari degerlerden vikselk, Omar ve

fAshar (1982)°1n bulduklar: degerlere vakindir.

4.2.2. Bu Oranlar: (%

Feynir drneklerinin ¥ su deferleri cizelge 18 “de giste-—
rilmistir. Peynirlerin ortalama su degerleri 4 44.00 ile % 46,35
arasinda degismistir.

Peynir gesitlerinin olgunlasma slUresince sy oranlarinin

degisimi sekil 107da gésterilmistir.



Cizelge 18. Peynir Desitlerinin %4 Su Degerleri

Feynir Olgunlasma slresi {(ay)

Cesit- X Ma Min

leri 1 2 3
A 50,20 46,50 4Z.736 4é&. 35 50. 20 42.3
B 49.58 42.95 35,47 44, 00 49,58 9.47
C H52.09 .48 41.80 4%5.7% S52.09 41.80

sinde B

Furumadde miktarina bagl: olarak pevnir cesivleri iceri-

cesidl en disuk sy oranini almistir. A cesidi ise en

vikgek su oraniny almistir.

% Bu Degerleri
-

al

49

47

- —

TA] B c
Feynir Cesitleri

Sekil 10. Peyniv Cesitleri’ Su Degerleri Degisimi

Urneklerin su oranlar: arasindaki Farklilaiklar cok fFazla

degildir. Nitekim vapilan istatistik analiz sonucu bu farklilik~

lar dnemsiz bulunmustur Cizelge 19).



Cizelge 19. Peynir Cesitlerinin Su Oranlarina Ait Var-
vans Sonuclar:
VAR. KAY. 8D KARE TOF. KARE DRT. F
Bloklar {(Avlar? 2 138.08 67 . 040 4%, 20
Feynir Cesitleri 2 7. 06 4, 530 2.83
Hata 4 b.E9 1.598
8 cv = 2,79

Genel

i Amerikan blue peynirinde,

Elde edilen ortalama éu degerleri, Omar ve Ashar(i982)°

gonzola ve Stilton peynirlerinde

Lincoln (1963) un

Roguefort,

Gor—-

bulduklar: deferlerden yviksek,

Graham (1987)%1in buldugu degerden dlsik cikmigstir.

4.2.3.

Asitlik Derecesi

(8H2

FPeynir cesitlerinin maxsimum, minimum ve ortalama asit—
1ik (8H) degerleri Cizelge Z07de verilmistir.
Cizelge 20. Feynir Desitlerinin Asitlik Degerleri (SH)
Faynivr ﬁlgunlaéma siresi (ay)
Cesit- i Max Min
leri i 2 =
a S54.3 S58. 4 H0. 8 58.5 40,8 S6.3
B &5, 2 &2 1 65,1 65,1 68,0 62,1
C 4H7.8 72.9 78.3 .0 78.3 &H7.8
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rneklerin asitlik (SH) degerlerinin olgunlasma slresin-
deki degisimi de Sekil 11°7de gisterilmistir.
Asitlik (8H) degerleri

g0 4 —

& B C
Feynir Desitleri

Sekil 11. Peynir Cesitlerinin Asitlik (SH) Deferleri
Degisimi
Feynir Cesitlerinin ortalama asitlik (8H) degerlesri 58.5
ile 73.0 arasinda de@ismistir. En disik asitlik defisimi & pey-
nir cesidinde ve en viksek asitlik geligimi © cegsidinde bulun-

mustur.

Cizelge 20 incelendiginde, pevnir c¢cesitlerinin asitlik
(8H) gelisimleri arasinda farkliliklar oldugu gérilmektedir. Ni-
tekim vapilan varvans analizi sonuclar: ile cesitler arasindaki

farkliliklar, (pi0.01) sevivesinde bnemli cikmistir (Cizelge 21).

Cesitler arasindaki farklilaigy belirlemek icin vapilan
L8D testi sonuclarina gire A ile C cesidinin tamamen farkl:i oldugu

ve farkl: guruba girdigi saptammistir.
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Cizelge 21, Urneklerin Asitlik {(SH) Dederlerine Ait Var-

vans Analizi Sonuglar:

VAR. kEAY. sD HKARE TOP. EARE ORT. F

r3

S7.93 28. 963

By
o
w

Bloklar (Aviar)

Feyrnir Desitleri 2 Tie. 22 158,110 25.593
Hata 4 24,77 &, 193
Genel g cw o= E,80

Cizelge 22. FPeynir Cesitleri Ortalama Asitlik (8H)

gerleri LBD Testi Sonuclari (L)

Peynir Cesitleri Ortalama Defgerler Sonuglar
A 58. 50 a
B 65,10 ab
c FE.00 b

(1} Farkls bharflerle gisterilen peynir cesitleri, asitlik (SH)
defgerleri bakimindan istatistikeel oclarak farklidair.

Feynir cesitlerinin ¢ ayvlik olgunlasma slresince ivi bir

asitlik gelisimi gisterdikleri tespit edilmistir.

4.2. 4. Asitlik (%) Degeri

Feynir gesitlerinin maksimuwm, minimum ve ortalama

asitlik degerleri Cizelge E37%°de verilmistir. Pevnir cesitleri-
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nin ortalama %4 asitlik degerleri 1.317 ile 1.643 arasinda degis-

mistir.
Cizelge 23. Peynir Cesitlerinin % Asitlik Deferleri
FPeynir Olgunlasma slUresi {(avy!
Cesit- X Masx Min
leri 1 2 3

A . 268 L5315 1.7356% 1.317 1.34% . 268
B 1.4468 1.398 1.531 1.465 1.331 1.7398
C 1.527 1.641 1.763 1.4643 1.7463 1.527

Lizelge 23 incelendiginde C cesidinin ¥ asitlik degeri-
nin en viksek oldugu, buna karsilzik A cesidinin ise sn dislk

oldudu giridlmektedir,

Olgunlasma siiresine badli olarak peynir drneklerinin %

asitlik degerleri Sekil 127de verilmistir.

pA Asitlig dederleri

1. 700 »- —
1.600 o+ —_—
1.500 + — -
1. 400 4 -
1.300 +

1 a 2‘:"3 -

& B -
Feyvnir Cesitleri

Sekil 12.Peyniv Cesgitlerinin % Asitlik Defgerleri Degisimi
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Feynir Cesitlerinin ortalama % asitlik degerleri arasin—
da farkliliklar vardir. Bu durum peynir cesitlerinin tuz ve ku-

rumadde miktarlarina bagl: olarak olusmustur.

Yapilan varyans analizleri sonuclarina gire peyvnivr ge-
gitlerinin % asitlik dedgerleri arasindaki Ffarklailik (P<0.01) di-
zeyvinde dnemli gikmistir (Cizelge Z4).

Cizelge 24. Urneklerin %4 Asitlik degerlerine ait Varvans

fAnalizi Sonuglar:

VAR. KAY. sSD FARE TOPR. KARE ORT. F
Bloklar {(Avlar) =2 QL O3 0. 015 4. 68
Feynir Cesitleri 2 0. 16 . D80 25,60
Hata 4 0. 01 0,003

Gensl & oy o= R, T79

Cesitler arasindaki Farklilig: belirlemek amacivia ya-
pirlan LBD testi sonuclarina gire § A ve C cesitlerinin birbivrin-
den farkli oldugu, A ve B cesitleri ve B ve 0 cesitlerinin bivr-

Birine benzer olduklar: tespit edilmistir(Cizelge 25).

Cizelge 25. Peynir Cesitlerinin % Asitlik Degerleri LED

Testi Sornuclari(l)

Feynir Cesitleri Ortalama Degerler Sonuclar
& 1.32 a
B 1.47 ab
c 1.64 b

{1} Farkl: harflerle gisterilen pevnir cesitleri, %4 asitlik
defderleri bakimindan istatistiksel olarak farklaidar.
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4.2.5. KUl Orani (4

Feynir cesitlerinin maksimum, minimum ve ortalama kil

degerleri Cizelge 267 da verilmigtir.

Cizelge 2&. Peynir Cesitlerinin Kil Degerleri (L)

Feynir Olgunlasma siresi (ay)

Cesit- X Mawx Minm

leri 1 2 =
A bbb bbb 7. 13 &. B2 7.15 &. bb
B 6. 70 7.10 7. 45 7.15 7.45 b. 70
C b 30 b, 78 7. 00 b.74 7. 00 bh. 30

Peynir cesitlerinin ortalame %4 kil degerleri &.76 ile
7.15 arasinda dedgismistir. Peynir cesitlerinin olgunlasma sire-

since kil degerleri defisimi Sekil 13°de gisterilmitir.

Z Kl Degerleri

8.50 4+

8,00 e

7.50 4+

7.00 4 o 1

6.50 4+ ]

.00 &
, ' ]
i

A B C
Favnir Cesitleri

Sekil 13. Feynir Cesitlerinin % EQl Degerleri Degisimi
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Fevrnir cesitleri icerisinde en vyviksebk kil dederini B ce-
sidi, en disik degeri ise C gesidi almistir. Bu sonue kurumadde

de tuz deferlerine bagl: olarak ortayva cikmistira

Yapilan varvans analizi sonuclarinda, cesitlerin kill de-

gerleri arasindaki farklilibk dnemsiz bulunmustuwr (Cizelge 27).

Cizelge 27. Peyvnir Cesitlerinin 4 KOl Degerlerine ALt

Varvans Analiz Bonuclar:

VAR. HAY. 8D KARE TOF. KARE ORT. F
Bloklar ({(Aylar) 2 0,30 0,252 7 .88
Fevnir Cesitleri 2 0.2 0. 121 4.11
Hata 4 .13 0. 032

Genel 8 cv = 2.099

Feynir cesitlerinde elde edilen % kil degerleri, Graham
(19597 1n Amerikan Rlue pevnirinde buldugu degerlerden vikselk-

tir.

4.2, 6. Yag Drany (%)

Feynir gegitlvinin maksimum, minimum ve ortalama %4 vag
degerleri Cizelge 28 “de ve olgunlasma slresindeki degisimleri

de Sekil 147°de verilmistir.
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Cizelge 28. Peynir Cesitlerinin Yag Orani (%}

FPaevynir Olgunlasma sUresi (ay)

Cesit— X Max Min

lari 1 2 =
A 25.5 28.3 F0.5 28. 4 0.5 25.5
2 26.0 28.0 1.5 28.5 1.3 2H.0
c 25,0 29.5 EDL 0 28.1 ED.0 25,0

Fevnir cesitlerinin vag deferleri ¥ 28.1 ile 4 28.6 ara-
sinda degismigtir. En yiksek vad orani A cesidinde, en disilk yvag

orani ise U ¢esidinde saptanmigstir.

% Yag Degerleri

32,0 4
31.0 =8 ]
E0.0 4~ — -——-»w
29.0 +
28.0 -+ — —
27.0 +
26.0 . 8
25.0 +
, 5
1

A E c
Feynir Qesitleri

Sekil 14. Feynir Cesitlerinin % Yag Defgerleri Degisimi



Olgunlasma stresince kurumadde miktarlarina bagl: olarak

grnegklerin vag oranlari da artmistir.

Cizelge 28 incelendiginde, peynir cesitlerinin ortalama
% vag oranlarinin birbirlerine yvakin olduklar: glrilmektedir.
Mitekim vapilan varyvans analizi sonuclarina gire, cesitler ara-

gindaki Farklilik dnemsiz bulunmustur (Cizelge 29).

Elde edilen vag oranlar: Follman (1984)°%1n FParmeson pey-
nirinde oldugu degerden viksek, Romano peynirvinde buldugu defere
vakin cikmistir. Demot (1983), Amon. (1972) ve Lincoln (19865 un

bulduklar: deferlerden distik cikmistir.

Cizelge 29. Peynir Cesitlerinin 4 Yagd Deferlering ALt

Varyvans Analizi Bornuclars

VAR. KAY. 8D EARE TOF. KARE ORT. F
Bloklar {Avlar? 2 40.72 20,361 F1.19
Peynir Cesitleri 2 .22 D.111 0.17
Hata 4 2.61 0. 653

Benesl a8 cv = 2.86

4.2.7. Rurumaddede Yag (%)

Fevnir cesitlerinin maksimum, minimum ve ortalama kuru—
madde vag detgerleri Qizelge 30°da olgunlasma slUresindeki degi-

gsimleri de sskil 15°de gésterilmistir.
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Cizelge 30. Peynir Cesitlerinin Furumaddede Yad Deferls-

i (%)
Feynir Olgunlasma sUresi (ay)
Cesit- X Max Min
lari i 2 3
& 51.20 0E.2 52.71 52. 464 5. 27 51.20
B 51.56 49,07 52,04 50.89 52.04 49,07
" B2.18 52.19 51.54 51.97 52.1%9 51.54

Feynir gegitlerinin kuwumaddede yvag deflerleri % 50.89
ile ¥ 32.446 arasinda dedismistir. En yiksek defieri % S5Z2.46 ola—
rak A cesidi, en disik degeri ise %4 50.89 olarak B cesidi almis—
tir. € gesidinin kurumaddede vag orani ise % 51.97 olarak tespit
edilmistir.

Furumaddede Yad Degerleri {4}

HE. 0 + -
- I

GO b
51 s C’ T
B0, 0 4.
49,0 +e —

/

L o

a B C

Peynir Cesitleri
Sekil 153.Peynir Cesitlerinin % Kurumadde de Yag Oranlar:

Degisimi



Her ne kadar peynir cesitlerinin kurumaddede yag oranla-—
1 arasinda farklilik gézlenivorsa da, vapirlan istatistiksel

analiz sonucw bu Farkliligain édnemsiz oldugu anlasilmistir(Cizel-
ge 31},

Cizelge 31. Peynir Qesitlerinin %4 Eurumadde Yag Dederle-

rine Ait Varvans Analiz Sonuclar:

VAR. KEAY. 8D EARE TOF. EARE ORT. F
Bloklar {(Aylar} 2 .71 0. 356 Q.20
Peynir Cesitleri 2 3.87 1.936 1.09
Hata 4 7. 09 1.774

Genel 8 cw o= 2,57

Fevnir cesitlerinin kurumaddeds vad degerlerinin, %4 val
deferlerinde oldugu gibi birbirlerine vakin tespit edilmeleri,
materval olarak ayn: dzellikteki sdtin kullanilmasina baglidir.

Elde edilen kurumaddede vagd degerleri, UOmar ve Ashar
(198271 ve Follman (1928427 1in bulduklari degerlerden vilkselk,

Lincoln (1265 un buldugu degerlere vakin cikmistir.
4.2.8. Frotein Oran: (%)

Feynir cegitlerinin maksimum, minimum ve ortalama prote-
in degerleri Cizelge 3I2%de gisterilmistir. Cizelgede de gdrildi-
gl gibi peynirlerin protein oranlar: % 18,22 ile %4 19,92 ara—

sinda degismistir.

En viksek protein oran: toplam azot degerine bagl: olarak

B cesidinde en disik deger ise & cesidinde bulurnmustur.
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Cizelge 32. Peynir Cesitlerinin Frotein Degerleri 0
Faevnir Olgunlasma siresi {ay)
Cegit— X Max Min
lari 1 2 A
Al 17.55 17.95 19,16 ig. 28 19.14 17.55
E 17.15 21.58 21.05 19.92 21.58 17.15
c 16.55 19.70  20.83 19,03 20,85 146.33
Feynir Cesitlerinin olgunlasmaya bagli: olarak protein
dedgerleri Sekil 1é&°da verilmistir.
Feynirlerin vapiminda kullamilan sitin ayn: olmas: ve

islem zafhalarinda standardizasvona tzen gisterilmesi cesitlerin

protein oranlarimin birbirlerine yakin cikmasini saglanmistir.

Mitekim vapilan varyans analizi sonucunda ¢esitler arasinda

o

fFarklilaik dnemsiz bulunmustur (Qizelge 33,

Frotein Degerleri (%)

] ]

Lo s
20+

18 +~

17 4
| i
i

A B c
Feynir Cesitleri

Sekil 16. Fevnir Cesitlerinin ¥ Frotein Degerleri
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Cesitlerin protein dedgerleri Lincoln (19463 ve Omar ve
fmhar (1982)71n cesitli kEUFIL peynirlerde bulduklar: degerlerden
disitk, Anon. (1972) ve Demott (1983) un bulduklari deferlere va-

kinm cikmistir.

-

Cizelge 33. Peynir Cesitlerinin % Frotein Dederlerine

fit Varvans Analizi Sonuclar:

VAR. KAY. sh FARE TOF. FKARE ORT. F
Bloklar {(Avlar) 2 ig. 14 F.070 7.43
Faynir Cesitleri 2 4. 37 2.186 1.79
Hata 4 4,88 . 220

Genel g cv = 5.80

4,2.9. Tuz Oranlari (4}

Feynir Cesitlerinin maksimum, minimum ve ortalama ¥ tusz
degerleri Cizelge 347de, olgunlasma slresine bagl: olarak tus

deferleri degisimi de Sekil 17°de gisterilmistir.

Cizelge 34. Pevynir Cesitlerinin Tuz Degerleri (%)

Feynir ODlgunlasma sltresi (ay)

Cesit— X M Min
leri i 2 3
A 6.08  £.08 b 55 b. 25 b.55 &. 08
B 6.31 6,55 &.78 b. 55 &.78 6.31

C 5.89 b5l b3l L. 16 b 31 5.85




__48_‘

FPevnir Cegitlerinin tuz oranlar: % 6.15 ile 4 6.35% ara-~
sinda degismistir. Cesitlerden en az tuz orany C cesidinde, en
fazla tuzr orani da B cesidinde teshit edilmistir.

Tuz Oranlari (%2

7.0 +

é a (:’ 1T ]

f B "
FPeynir Cesitleri

Sekil 17. FPeynir Cesitlerinin 4 Tuz Degerleri Defisimi

Feynivr cesitlerinin % tuz defgerlerinin farkl: oluslari,
tuzlama isleminin serpme vintemivie vapilmasi: sonucudur. Yapilan
varvans analizi sonucu peynir gesitlerinin tuz oranlari arasin-

daki Farklilik (p<0,01) dizeyinde dnemli bulunmustur (Cizelge

35 .
Cizelge 385. Peynir Cesgitlerinin %4 Tuz Oranlarina Ait
Varyvans fAnalizi Sonuclar:
VAR. FKAY. 5D KARE TOF. KARE ORT. F
Bloklar {(Avlar) 2 0,33 0. 163 7. 06
Feynir Cesitleri 2 0.25 0.127 706

Hata 0.07 0.018

Gensl

0] b
3
<
]
{-.}
ot
'n
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Tuz oranlari bakimindan cesitler arasindaki Ffarklilig:
belirtmelk amacivla LED testi sonuclarina gire, A ve C cesitlri-
nin ayni grupta., B cesidinin ise farkl: grupta ver aldiklara

tespit edilmistir (Cizelge 363.

Cizelge 3&. Feynir Cesgitlerinin Ortalama % Tuz Dedgerleri

L.50D Testi Sonuclar:y (1)

Feynir Cesitleri Ortalama Defjerler Sonuclar
4 G 24 Iy
B . S £
C b.16 b

{1} Farkl: harflerle gisterilen pevnir cesitleri ¥ tuz oranlar:
hakimindan istatistiksel olarak fFarklidir.

Feynir Cesitleri serpme yiéntemivle kuru tuzlamaya tabi
tutulduklar:y icin hepsinde tuz orami viksek gikmistir. Elde edi-
len 2 tuz defBerleri Lincoln {(1946%) ve Omar ve Oshar (19827 1in

defisik kUFfll peynirlerde bulduklar: deferlerden viksektir,

4.,2.10, Eurumaddedes Tuz (%)

Feynir Cesitlerinin % kururmaddede tuz degerleri Cizelge
F77de, olgunlasmaya bagli olarak defisimleri de Sekil 18°'de ve-
rilmigtir. Peynir Cesitlerinin kurumaddede tur dederleri % 11.40

ile 4 11.73 arasinda degismigstir.



Cizelge 37. Peynir Cesitlerinin Hurumaddede Tuz Dederle-

i (%
Faynir Olgunlasma stresi {ay)
Cesit- X Mas Min
leri 1 2 A
& 12.20 11.34 11.36 11.464 12,20 11.346
B 12.51 11.48 11.20 11.73 12.31 11.20
c 12.581 11.14 10.84 11.40 12.21 10.84

En disik kurumaddede tuz orani %4 11.40 olarak C cesitin-
de, en yiksek khurumaddede tuz oran: 4 11.73 olarak B cesidinde

bulunmustur.

Feynir cesitlerinin kurumaddede tuz oranlarinin ylksek

% tuz oranlarinin yiksek olmalarina baglaidir.

Feynir cesitlerinin kurumaddede tuz degerleri arasindaki
cok fazla farklilik voktuwr. Nitekim vapilan varvans analizi so-

nclarina gore bu fFarklailaik Snemsiz bulunmustur (Cizelge 3I8).

Feynir cesitlerinde elde edilen 4 kburumaddede tuz deger-—
leri Lincoln (1943 ve Omar ve Ashar (19827 1n dedisik kEUFIQ

peynir cesitlerinde bulduklar: degerlerden yviksek cikmistir.



% Furumaddedes Tus Degerleri

14,00 4

13,00 4 — —

12.00 4

11.00 +

10,50 4+

A B "
Feynir Cesitleri

Sekil 18. Peynir Cesitlerinin ¥ Hurumaddede Tuz Degerle-—

ri Degisimi

Cizelge 38. Peynirv Cesitlerinin % Eurumaddeds Tuz Deger-

lerine Alt VYarvans Analizi Sonuclar:

YAaR. KAY. 5D FARE TOP. EARE ORT. F
Bloklar {(Avlar) 2 2.5 1.182 55.38
Feynir Cesitleri 2 0.17 0, 085 4,00
Hata 4 0, 0% 0. 021

Genel a8 ow = 1,26




4.3, Mikrobivolodjik Uzellikler
4.3%3.1. Toplam Mikroorganizma Bayais:

Mikrobovoloiik analizi vapilan peynir cesitlerinin ol-
gunlasma siresing bagl: olarak, maksimum, minimum ve ortalama
toplam mikroorganizma savilari Qizelge 39 °da gisterilmistir.

Cizelge 39. FPeynir Cesitlerinin Toplam Canl: Mikroorga-—

&
nizma Savilary ( x 10 adet/ g )

Faynir Tlgunlasma stresi {(ay)

Cesit~ X Max Min

leri 1 2 =
£ 175 70 52 7% 175 =52
B 70 65 20 Sl.é4 70 20
C 55 S0 E0 45 =5 30

Cizelgede Gorlldigl gibi peynir cesitlerinin toplam mik-
roorganizma sayilar: 45 10& adet/g ile 99 ¥ 10& adets/g arasin—
da degismisgtir. En fazla mikroorganizma, site kUf asilamnmasivia
elde edilen A cesidinde bulunmustur. Telemeye kUFf asilanmasivia
elde edilen B cesidinin toplam mikroorganizma savisi A cesidin—
den digliktir. En diglk mikroorganizma savisi pevnire kif asilan—
masivlia elde edilen C cesidinde elde edilmistiv.

Feynir cesitlerinde elde edilen ortalama toplam mikroor-
ganizma sayilari birbirlerine vakin cikmigtir. Nitekim cesitler
arasinda vapilan varvans analizi sonucu, fFarkliliklarin &nemeiz

oldugu tesbit edilmistivr (Qizelges 40).



Dlgunlasma slresine badl:y olarak, pevnir cesitlerinin
toplam mikroorganizma sayisimn defisimi Sekil 19°da gésteril-
migtir.

Toplam Canla &
Mikroorganizma (2 10 adet g}

150 4
ks
100 4
=500 4.
/

1 }

£ B C
Peynir Cesitleri
Sekil 1%. FPeynir Cesitlerinin Toplam Canl: Mikroorganiz-

ma Sayilarinin Degisimi

Olgunlasma durumuna bafl: olarak peyvnir cesitlerinin
toplam canl: mikroorganizma sayisi giderek azalmistir. Bu durum,
peynir cesitlerinde olgunlasma slresince asitlik gelisimine bag-
11 olarak ortaya cikmistir. Ayrica peynir c¢esitlerinde, olgun-
lagma dinemi esnasinda F. rogueforti kGf kEQltdridnin gelismesine
bagli olarak ortava cikan bazi "Antibivotik" ve “ﬁntagoniati&"
maddelerinde toplam canl: mikroorganizmalar drzerinde olumsuzr et-

ki vapti1gy sévienebilir.



Dizelge 40. Peynir Qesitlerinin Ortalama Mikroorganizma

Sayisy Varvans Analizi Sonuclara

VAR. EAY. 8D EARE TOF. KARE 0ORT. F
Bloklar {(Avlar) 2 HO90G. 89 F295. 444 Z.21
Feynivr Cesitleri 2 B200, 89 200, 444 2.54
Hata 4 4101.78 1025, 444

Genel & cv o= 49,10

Feyvnir cesitlerinde saptanan toplam canli mikroorganizma

degerleri, Evans (17?187 1n buldugu degerlerden yviksekbir.

4,3.2. Foliform Mikroorganizma Savis:i
Feynir cesitlerinin koliform mikroorganizma savilar:y Ci-

zelge 41°de gdsterilmistir. FPevnir cesitlerinin koliform mikro-

agrganizma savilari Q.6 x 10 adet/g ile 1Z.1 x 10 adet’g ara-
sinda degismistir.
Cizelge 41. Feynir Cesitlerinin Holiform Mikroorganizma

Sayllarzfiﬁdet/gram)

Feynir Olgunlasma slresi (ay)

Cesit—~ 4 Ma Min
lari i 2 3
Al 20x10 1010 R 1010 20x10 10x10
- -+ - -
S - S ot
B 2x10 e o s e D.E10 2x10 2ul10
- Ly -

- - -
b

'

. kS

K &S . o
C 27,5310 Snlo 4ol 12,1210 27.5410 4wl
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Feynire kiltf asilammasivlia elde edilen U gesidinin coli-

form mikroorganizma savisi 1Z2.1 xiQ adet/g olarak esn vilksek

Cikmigtir. En disik koliform mikroorganizma savisi ise 0.6&6x10
ile B cesidinde elde edilmistir. FPeynir cesitlerinin olgunlasma
siiresine bhagli oclarak koliform mikroorganizma savilar: sekil 20°

de gisterilmistir.

Foliform Mikroorganizma

Bayiss (210 adet/g)

EO e
25 4 —
20 + ==
15 4
14 4 A—
= 4
/
X S

[ B C
Feynir Cesitleri

Sekil 20. Peynir Cesitlerinin Koliform Mikroorganizma

Sayisi Degisimi

Olgunlasma slresine bagl: olarak cesitlerin koliform

KA

mikroorganizma sayilari azalmistir. A cesidinde 1. ayda 20x10

kA

ad/g olan koliform mikrorganizma sayisi 2. ayda 10210 ad/g’a

-

digmilsg Z. ayda ise koliform mikroorganizmava rastlanmamistivr. B
X

s

cesidinde 1. ayda 2x10 ad/g koliform mikroorganizma tespit adi-

lirken 2. ve 3. aylarda hic rastlanmamistir. C cesidinde 1. ayda

£ 4
ot t ot

27.5x10  ad/g, 2. ayda 8210 ad/g'a, 3. ayda 4x10 ad/ga  dlis-



mistir. GBordldugld gibi pevnir cesitlerinin koliform mikroorga-
nizma savilar: olgunlasma slresince asitligin artmasina bagl:

olarak aralmistir.

Peyrir Desitlerinin ortalama koliform mikroorganizma sa-
vilar: arasindaki fark gok fazla defildir. Nitekim vapilan var-
vans analizi sonuclarina gire cesitler arasindakl farklilaik

Brnemsiz bulunmustur (Qizelges 423,

Cizeigs 43, Peenir Desitlerinin keliform mikroorganizma

Savilarimag &it Varvans Srnaeliz Sonuclar:

VAR, EAY. 20 - MAaRE TOF. HARE ORT.

T

o, . - ;o “ Y sy TR g k2 5 -

Bloklar {Aviar: Z 210,88 IBER. 778 RS B
é

Faynir {Ossitleri z ZR40 .56 LIE0E.TTE 0. 85

Hata 4 B4, 7

o2
Foots
o4
Fary
o
-
£
A

Gened 2 oy o= 150, 49
Elde sdilen koliform mikroorganizma savilar:, Munez

19787 in bulduguy degeroen disdktier. Brindley (19547 ve Munesz
{1978 dise arastirmalarinds a8z de olsa koliform mikrocorganizmays

rastliamisliardir.



H. SONUT VE ONERILER
5. 1. Sonug

Arastirmada elde edilen sonuclara gire 3

Feynir cesitleri icerisinde F.rogueforti BOF  EGQltdrdanin
veterli ve homojen birv sekilde gelistigi telemeve LUF kdltlrd
asilanmas: ile elde edilen B cesidinin, duyusal grellikleri ba-—
kimindan en viksek puan®i aldigy tespit edilmistir. B cesidi gé-
riniis, blinve ve vapi, renk ve aroma dzellikleri vyénlnden pane-
listler tarafinda siite ve pevnire kf asilanmas: ile elde edilen

4 ve C cesitlerine nazaran daha cok beg@eni kazanmigstirv.

Yapilan fiziksel ve kimyasal analizler sonucunda, en
vilksek kurumadde ve protein degerleri B cesidinde, en ylksek yag

orani ve asitlik gelisimi de C cegsidinde bulunmustur.

Mikrobiveoloijik analizier sonucunda, en vyiksek toplam
mikroorganizma savisl A cesidinde tespit edilmisgtir. Cesitlerin
mikroorganizma savilar: olgunlasmava bagl: olarak azalmistir.
Feynir gesitleri icerisinde sn viksek koliform aikroorganizmava
C cegidinde rastlammistir. Pevnir vapiminda pastirize siut kulla-~
nilmasina ragmen koliform mikroorganizma tespit edilmesi, imalat
gsnasinda bulasma oldugunu ortaya koyvmustur. Qesitlerin koliform

mikroorganizma savilari olgunlasmava bagl: olarak aszalmistir,

5.2, tneriler
Ulkemiz icgin vabanci bir peyvnir gesidi olan Roguefort
peyniri, kendine has talt ve aromasi ile tiketiciler tarafindan
bitylUk bir beyeni ile tlikestilmekite ve cesitli Glkelerde degi-
gik adlarda imal edilmektedir.

tlkemizde Roguefort pevniri imall sadece densme amacivia
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vapillmaktadir. Dolavisivie bu peynire olan talep ithalat volu
ile karsilanmakita ve Ulkemiz icin déviz kavbina neden olmakiba-
dir. Roguefort peyvnirinin ithal edilmesi, liks mafazalarda wve
pahalil satilmasina neden olmaktadir. Biviece halkimiz da bu pey-

niri veterince tanivamambktadir.

Ulkemizdeki mevout kaynaklar dikkate alindiginda, Szel-
likle bblgemizde bulunan gok sayidaki modern st isletmesi ve
macdiralarda meveimlik kovun sitlerinin bir bélimiinden Roguefort
pevyniri imali gerceklestivilebilir. Burnun icin isletmelerdes mubt-
laka gerekli pastirizasvonun vapilabilmesi, F.rogufort ve diger
lactic kiltidrlerin cogaltilabilmesi icin labaratuvar imkanlari-
nin bulunnmasl ve en dnemlisl peyvnivin olgunlasma isleminin vapi-
labilecegl (6-8 "0 ve % 90-20 nemli) ortamlarin saglanmasi: ge-—
rekmektedir. Avyrica Foguefort peyniri imalat: vapacak olan ig-
letmelerin hijyen ve sanitasvona son derece dzen gistermeleri
gerekmekiediv. BlUtin bu islemlerin vapilabilmesi icin igletmele-
rin mutlaka gerekll bilgi ve denevime sahip teknik 2leman ve ve-

tigmisg personel bulundurmalari gerekmebktedir,

Gerekli olan bu sartlar saglandig: taktirvrde, ithal edi-
len cesitlerle rekabet edebilecek ve hatta ibrac edilebilecek
kalite ve standartta Roguefort peyniri imalinin vapilabilecegi
mumbkin gdridlebilesktedir. Sonugta dlkemizdeki havvancilik ve sit
sektirine dnemli bir katky: saglanmis olacak,ithalata ddenen dé-
viz dnlenscek ve halkimizin, zevikle tiketilen bu pevynir cesidi-
nin daha skonomik sartlarda temin edebilmesi saflanmis olacak-

tir.
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