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ONSOZ

Insan beslenmesinde hayvansal kokenli gidalar 6nemli yer tutmaktadir. Siit ve et mamulleri bu
amagla tiiketime farkh teknolojik yoéntemler kullanilarak sunulmaktadir. Siit sivi olmasi nedeniyle genis
hacimlere gereksinim duydugundan ve gesitli faktorlerce kolayca bozulabildiginden, kisa siire iginde
tikketilmesi veya iglenmesi gerekmektedir. En yaygin sekilde iiretilen dayanikh siit mamullerinden birisi
peynirdir.

Peynir, bilesimindeki zengin protein, yag, mineral madde ve vitaminleri bulunduran, giinliik
beslenmede 6nemli bir stit driiniidiir. Farkli isim tasiyan 2000°den fazla ve 400 kadar farkli peynir gesidi
oldugu bildirilmektedir.

Sunulan bu galigmada farkli yéntemler kullanilarak yapilan Motal peynirinin, farkh ambalaj ve
depo ortamlarinda ugradig1 kimyasal, biyokimyasal, mikrobiyolojik ve duyusal degisimlerin saptanmasi
hedeflenmistir.

Uzerinde belirtilen hedef dogrultusunda, yerli ve yabanci yaymna rastlanmamas, iilkemizde
genellikle Dogu Anadolu bolgesinde titketilen Motal peynirinin bilim diinyasina genis boyutta tanitilmasi
vurgulanan énemli diger bir husustur.

Bu aragtirma Yiiziincii Y1l Universitesi Arastirma Fon’u, Tiirkiye Bilimsel ve Teknik Arastirma
Kurumu TOGTAK ve Van Siit A.S. tarafindan desteklenmigtir.
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ABSTRACT

In this study, different techniques has been applied to find out the suitable procedure, packing material
and storage temperature for a local produced cheese, Motal. Two different procedures were performed. In
first procedure, milk was pasteurized at 65°C for 30 minutes and 1% starter culture (Lactococcus lactis,
Lactobacillus cazei) was added. Pasteurized butter were also used in this technique. All products were
produced from raw milk in the second method.“Ceg¢il” cheese which had been used to prepare Motal
cheese had the same preparation technique for both groups. Two different packing materials were used to
packing in Motal cheese as intestinat bag (bag made of intestine) and plastic bag. Cheese samples in
package were ripened for 90 days at 5 and 8°C. The chemical biochemical, microbiological and
sensational analyses have been done at 0., 30., 60. and 90. days of ripening and changes of cheese were
investigated.

Based on the obtained resuit, it was observed that packing materials, storage temperature, storage time
had significant effect on the biochemical and chemical changes of Motal cheese that was prepared two
different procedure.

On the other hand microbial changes was mostly depended on the storage time. But, it was determined
that some other variation sources had significant effects on some microorganism groups. Cheese in

Pasteurized groups had been preferred due to sensational analysis on the results of 90. days ripening time.

Kay Words: Motal, Cheese, Packing, Ripening
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Bu ¢ahigmada yoresel olarak iretilen Motal peyniri igin, uygun yapum teknigi, ambalaj
materyali ve depolama sicaklig1 belirlemek amaciyla farkh uygulamalar denenmistir. Yapim tekniginde
iki farkli metot uygulanmistir. Birinci metot da beyaz peynire islenecek siit 65C’de 30dakika pastorize
edilmis ve %I oraninda starter kiiltiir (Lactococcus lactis ve Lactobacillus cazei) ilave edilmistir. Bu
metot da pastorize tereyag: kullanilmistir (1. grup). Ikinci metot da ise Uriinler ¢ig siitten tiretilmigtir (1.
grup). Motal peynirinin yapiminda kullanilan Cegil peyniri her iki grupta da ayni yontemle iglenmistir.
Motal peynirine islenen 6rneklerin ambalajlanmasinda bagirsak kilif ve plastik kap olmak iizere iki farkh
malzeme kullanilmigtir. Ambalajlanan peynir rnekleri 5ve 8C’de 90 giin olgunlasmaya birakilmistir.
Peynir drneklerinde 0, 30, 60, 90. giinlerde kimyasal, biyokimyasal, mikrobiyolojik ve duyusal analizler
yapilmis ve peynirde meydana gelen degisimler incelenmistir,

Yapilan analizler sonucunda her iki yontemle iiretilen peynir drneklerinde kullanilan ambalaj
materyali, depo sicaklipi ve depolama siiresinin kimyasal ve biyokimyasal degisimler iizerinde 6nemli
etkiye sahip oldugu goriilmiistiir. Buna karsin mikrobiyel degisimler daha ¢ok depolama siiresine bagh
olmustur. Ancak bazi mikroorganizma guruplan iizerinde diger varyasyon kaynaklarimin da istatistiki
olarak onemli etkiye sahip oldugu belirlenmistir. Duyusal analizlerde ise 90. giin sonuglari baz

alindiginda 1. grup drneklerin tercih edildigi goriilmigtiir.

Anahtar Kelimeler: Motal, Peynir, Ambalaj, Olgunlagma



1.GIRIS

Siit memeli hayvanlarin yavrularini beslemek i¢in meme bezlerinde iiretilen bir sekresyondur.
Hayvan siitleri prehistorik ¢aglardan beri insan beslenmesinde 6nemli ana besin maddesidir (Ergun ve
Mert 1984). Hayvan tiirlerine gére degisen, sabit miktarlarda su, yag, protein, laktoz, mineral madde ve
enzim igerir. Bu kadar 6nemli olmasi yaninda ¢abuk bozulmasi, derhal titketiime veya islenme
zorunlulufu gibi dezavantajlart da vardir. Yalmz teknolojik gelismeler siiti ¢abuk isleyip, tiiketime
sunacak sekilde hizla gelismektedir. Peynir en kolay ve en yaygin sekilde tiiketime sunulan bir siit
tiriintidiir. Kalite ve standart {izerinde durulmadi1 zaman, iretilmesinin kolay olmasi, fazlaca alet ve
ekipmana gereksinim duyulmamasi nedeniyle alt yap1 harcamalar azdir (Adam 1974). Farkli iilkelerde
farkli teknikler kullanilarak 400’den fazla peynir gesidi firetilmektedir. Peynir siitteki protein, yag,
mineral madde, vitamin gibi temel ve etkin besin maddelerinden olduk¢a zengindir. Sindirimi kolay,
protein ve esansiyel amino asit diizeyi, viicutta fizyolojik fonksiyonlarin dengeli ve diizenli yapilabilmesi
i¢in yeterli diizeydedir. Bilindigi gibi proteinler viicut savunmasi, metabolizma, doku tamiri ve olusumu,
hormonal ve enzimatik fonksiyonlarda énemli olan amino asitlerden olusmus biyomolekiillerdir (Ergun
ve Mert 1984).

Dengeli beslenmede amag¢ biyolojik onemi olan gidalarin yeterli diizeyde tiiketilmesini
saglamaktuir. Ozellikle hayvansal gidalarin tiiketilmesinin artiriimasi, saghkl bireylere sahip olmada ilk
adimdir. Bugiin diinya lizerinde geligmis itlkeler diye adlandinlan ABD, Ingiltere, Fransa gibi iilkelerde
giinlitk tiiketilen protein miktar1 igerisinde hayvansal proteinin orani % 54-68 iken, Tiirkiye gibi
gelismekte olan iilkelerde ise % 5-15 arasinda degismektedir. Hayvan sayist bakimindan diinya iizerinde
ilk siralarda yer alan iilkemizde hem birim hayvandan alinan verimin yitkseltilmesi ve hem de hayvansal
kokenli gidalanin titketiminin ¢esitli yollarla artirilmasi, tesvik edilmesi, halkin bu yonde
bilinglendirilmesi gereklidir (Kurt 1994).

Dogu Anadolu’da ekonomi temelde hayvancilifa dayanir. Sigir ve koyun sayisinin % 207si ile
siit liretiminin % 23’iiniin bu bolgede oldugu bildirilmistir (Anon. 1995 ). Tiirkiye’de yotrelere gore
degisen farkli yapim teknikleriyle iiretilen yerli peynir gesitleri meveuttur. Omek olarak; Otlu peynir,
Orgii peyniri, Kagar peyniri, Mihalig, Kelle ve Tulum peynirleri verilebilir.

Tulum peynirleri tiretim bélgelerine gore Erzincan, Savak, Divle, Cimi Selguklu Tulum peyniri
gibi isimler alirken Ege bolgesinde yaygin olarak salamura tulum peyniri iiretilmektedir (Kurt ve Oztek
1984, Yaygin 1971, Tekingen ve Nizamlioglu 1993). Tulum peyniri “Tiirk Standartlarina (TS 1018, TS
11044, TS 11046) uygun ¢ig siitiin ve bunlarin karigimlarinin pastérize edilmesinden sonra veya pastorize
stit (TS 1019)’iin teknigine uygun olarak islenmesi, islem esnasinda katki maddelerinin ilave edilmesi ve
olgunlastirilmasi sonucu elde edilen mamiildiir” diye tanimianmistir (Anon. 1995).

Tulum peyniri de tiretimi kolay olmasinin yaminda , 6nceleri yagsiz siitlerin ve titketimde az
talep edilen kegi siitlerinin degerlendirilmesi amaciyla yapilmigtir. Fakat son yillarda koyun ve inek
siitiinden yagh ve yag31i olarak iiretilmeye baglanmistir (Gliven ve ark. 1994).

Tulum peyniri genellikle klasik yontemlerle 1s1l isleme tabi tutulmadan ¢iJ siitten islenen ve

olgunlastiriarak tiiketilen bir peynir cesididir. Literattirde tiretimi ile ilgili farkh deger ve yéntemlere
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rastlanmaktadir. Mayalama sicakhf olarak 25-40°C, pihtilagma siiresi olarak 45-120 dakika Onerilirken,
% 2-5 oraninda kuru tuzia tuzlanip ambalajlandig1, % 75-85 nemli ortamda 30-120 giin olgunlastirildig:
bildirilmektedir (Giiven ve ark. 1994, Eralp ve Kaptan 1970, Karacabey ve Uraz 1976, Karaibrahimoglu
ve Ugiinci 1988).

Tulum peyniri 6nceleri kasar imalinin yapilmadift ve beyaz peynirin tasmnma problemi olan
bolgelerde, yagsiz siitin degerlendirilmesi amaciyla yapilmis, ancak son yillarda talebin artmasiyla
endiistriyel boyut kazanmistir (Bostan 1994). Tulum olarak daha dayanikli oldugu igin kegi derisi tercih
edilmektedir (Eralp 1974). Yalniz adini ambalajindan alan tulum peynirleri son zamanlarda plastik
bidonlarda olgunlagtirilip satisa sunulmaktadir. Standart ambalajlama uygulanmayip, gelisigiizel malzeme
kullaniimakta, gesitli yabanci maddeler gidaya gegmektedir. Bazi yorelerde ise testi ve ¢anaklar
kullaniimaktadir (Baltact 1982).

Peynir iiretim teknolojisinin hizla gelismesi halk tarafindan amprik metotliarla peynir yapimi
kismen sonlandirilmis, zengin peynir ¢esidine sahip tilkemizde bilimsel metotlar yapimda kullamlmaya,
tiretim teknolojisi edilmeye baglanmigtir.

Kaliteli ve hijyenik kurallara uygun olarak peynir yapiminda stitiin kalitesi énemlidir. Patojen
mikroorganizmalardan past6rizasyon islemi ile kurtulmak zorunludur. Starter kiiltiir kullamm, iiriine
standart tat ve aroma vermede onemlidir (Coskun 1995).

Denemede ele alinan Motal peyniri islenis sekliyle kismen, ambalajlanmasi ve depolanmasi ile
de tamamen Tulum peynirine benzerlik gostermektedir. Motal peyniri islenmis Beyaz ve Cegil
peynirlerinin bir kansimidir. Tereyag) ise istege bagh olarak iiretiminde kullanilmaktadir. Ureticilerden
alinan bilgiye gore Kafkas kokenli oldugu anlasilan Motal peyniri yorede sadece tiretici ailelerinin
ihtiyaglarini karsilayacak oranda iiretilmekte ve ticareti yapilmamaktadir. Adi gegen bu peynir hakkinda
bilimsel ¢alismalarin olmamasi, teknolojik olarak standardize edilmemesi, genis halk kitleleri tarafindan
bilinmemesi nedeniyle sunulan galisma planlanmistir. iki farkli yontemle hazirlanan Motal peynirinin
farkl sicakhkta, farkli ambalaj materyali kullanilmasi ve farkl stirede depolanmasi sirasinda ugradig:
duyusal, mikrobiyolojik, kimyasal ve biyokimyasal degisimlerin saptanmasi ¢aligmanin ana hedefidir.
Cahgma sonucunda Motal peynirinin uygun yapim teknigi, ambalaj materyali, depo sicakligi ve
olgunlasmasi icin gerekli siire dretici ve tiiketicilerin bilgisine sunulup, Motal peyniri karekterize

edilecektir.
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2.LITERATUR BILGISI

2.1 Kimyasal Analizler

Peynir, siitiin ¢esitli organik asit veya mayalarla pihtilastinlip degisik yontemlerle
islenmesi,siiziiliip sekillendirilmesi ve tuzlanmas: ile elde edilir. Farkli devletler ve arastiricilar tarafindan
farkli sekilde tammlamr. Omegin “Halis siitin veya kismen yafi alinmis siitiin, siit serumu ya da
kremasmin peynir mayasi veya zararsiz organik asitle muamelesi suretiyle elde edilen taze veya pisirilmis
veya mubhtelif kademelerde olgunlastirilmis veya salamura yapilmis veya mahalli adet ve yontemleri
gerektirdigi bir sekil ve vasif verilmis, i¢ine saf tuz, koku ve tat verici bitkisel maddeler, baharat, baz
gesitler igin zararli olmayan kiif konulmus, kazein, siit yag! ve siitiin diger unsurlarini igeren maddelere
peynir denir” tanim: yapilirken (Eralp 1961), bu Almanlarin tarifine benzerlik gostermesine ragmen,
ABD kanunlarina gore peynir denince direkt “Cheddar cheese” anlagilir. Diger peynir gesitleri muhakkak
ismi ile amlir.

Peynirin tarihgesinde ilk yapildig1 yer ve bolge kismi olarak bilinmemektedir. isvigre’de gol
kenarinda yasayan kavimlerin peynir iirettikleri,Arap, Asur ve Babil medeniyetlerinde peynir yenildigi
bilindiginden yaklagik 6-7 bin yil énce insanoglunun peynirle tamstigs ileri siiritlmektedir.(Tekingen
1996)

Ancak 18. Yiizyilda peynircilik énemli bir endiistri kolu olarak goriilmiis 1851, 1890 yillarinda
ABD ve Ingiltere de ilk peynir fabrikalar1 hizmete agilmistir.(Eralp 1961, Tekingen 1996)

Peynir iiretiminin endiistriyel boyuta kavusmasindan sonra bugiine gelindiginde 2000 den fazla
degisik isimde, gesit olarak ise 400 den fazla peynir oldugu bildirilmistir. (Konar 1989).Bu farklilagma
peynirlerde simflandirma yapiima zorunlulugunu dogurmustur. Taze, eksi siit ve peynir suyundan yapilan
peynirler ve eritme peynirleri diye dort ana grup olusturulmustur (Eralp 1961).

Tiirkiye’de peynircilik diinyadaki gelisime paralel olarak artmistir. Onceleri siit titketiminin
%15’i peynir olarak degerlendirilirken, son yillarda bu oran % 20’ye ulasmustir. Yillik peynir tiretimi 200
bin tondan fazla hesaplanmistir. Genelde Tirk mutfagma hitap eden, tiiketilen peynir gesitlerimizin
basinda Beyaz, Kasar ve Tulum peyniri gelirken Eritme Gravyer peyniri ve son yillarda ithal peynir
cesitleri de market raflarinda yer almaktadir (Kurt 1994).

Ulkemizde en ¢ok iiretilen peynirler arasinda Tulum peyniri énemli yer tutar. Basit sekilde
pihtinin islenip tulumda olgunlastiriimast ile olugturulur (Kurt ve Oztek 1984). Teknolojik olarak gok az
farkhlik gostermesine kargin farkh sekilde Savak, Divle, Cimi Tulumu diye isimlendirilmistir (Gong
1974).

Motal peyniri Mus ili ve gevresinde iiretilen bazi y&nleri ile Tulum peynirine benzeyen ydresel
bir peynirdir (Cogkun ve ark. 1998). Tulum peyniri ile yapilmis simrh sayida ¢alisma olmasina ragmen
Motal peyniri ile yapilmg literatiirde iki adet yayina rastlanilmistir (Coskun ve ark. 1998, Martirosyan et
al 1982).

Coskun ve ark. (1998), Mus ve yoresinden rastgele Srnekleme ile aldiklar1 22 motal peyniri
orneginde kimyasal analiz sonuglarini ortalama olarak % 53.76 kurumadde, % 14.14 yag, % 24.69



protein, % 3.87 toplam azot, % 5.51 tuz, % 27.40 kurumaddede yag, % 10.35 kurumaddede tuz, % 0.54
asitlik bildirmislerdir.

Digrak ve ark. (1994), Elaziy kapali carsisinda satilan 17 Tulum peyniri numunesinde
fizikokimyasal analizleri yapmislar ve ortalama olarak kurumaddeyi % 53.69, yagt % 27.26, proteini %
16.91, total kiilii % 5.22, tuzu % 3 ve asiditeyi % 1.608 diizeyinde bulmugslardir.

Giiven ve Konar (1994), dort tekrarli olarak diizenlenen arastirmada ¢ig siitlerin, peynir
sularinin ve taze Tulum peynirlerinin kimyasal analizlerini yapmuglar, taze Tulum peynirinde kurumadde,
yag, kurumaddede yag, toplam azot, protein, asitlik derecesi ve pH’ y1 sirasiyla % 51.24, % 26.63, %
51.97, % 3.03, % 19.32, % 0.63, 5.16 olarak belirlemislerdir.

Kivang (1989), 20 Erzincan Tulum peyniri 6rneginde kimyasal bilesimi incelemisler ve
degerleri ortalama olarak % 45 nem, % 3.27 tuz ve % 2.1 asitlik olarak bildirmislerdir.

Giiven ve ark. (1994), inek, koyun ve kegi stitlerinde dorder tekrarli olarak yapilan Tulum
peynirlerinde kimyasal sonuglart 7 ay boyunca saptamiglardir. inek ve koyun siitiinden yapilan
peynirlerde olgunlagmanin 1, 3, 5. ve 7. ayinda sirastyla % olarak kurumaddeyi, 54.45-55.20, 57.26-
58.65, 57.85-59.37, 58.34-59.64; yag), 28.25-27.88, 29.63-29.13, 29.50-28.63, 29.31-28.31; proteini,
20.45-22.51, 21.35-24.43, 21.48-24.44, 21.44-24 .33; asitlik derecesini, 1.00-1.13, 1.33-1.35, 1.35-1.37,
1.32-1.34; pH’y1 ise 4.79-4.78, 4.45-4.41, 4.40-4.36, 4.50-4.44 olarak bulmuslardir.

Gong (1974), Divle peynirinin kimyasal Ozelliklerini inceledigi ¢ahigmasinda 28 peynir
numunesinde ortalama su % 42.80, yag % 25.15, protein % 25.98, kiil % 5.095, tuz % 3.36, asidite ise
76.7SH degerlerini saptamistir.

Bostan ve ark. (1992) Istanbul’da degisik marketlerden saglanan 10 kegi derisi ve 28 plastik
bidon igerisinde saklanmis toplam 38 Tulum peyniri drneginde yapilan kimyasal analiz sonucunda iki
numunede ortalama kurumaddeyi % 57.93, yag1 % 24.49, KM’de yag1 % 42.39, tuzu % 3.38, asitlik
degerini % 1.387 olarak saptarmglardir. Ambalaj tipi dikkate alindifinda plastik bidondaki Tulum
peynirinin duyusal iistiinligtine ragmen, kimyasal muayenede biiyiik fark bulamamiglardir.

Kogak ve ark. (1996), Ankara’da tulumda ve plastik bidonda satilan Tulum peynirlerinin
niteliklerini arastirmiglar, 20 farkl: 8rnegi incelemislerdir. Iki gesit peynir drneginde ortalama olarak
kurumaddeyi % 62.97-52.96, yagi % 34.95-30.05, toplam azotu % 3.56-3.32 tuzu % 2.99-2.72,
asitligi(%LA) % 1.09-1.15, asit degerini (mg KOH/g yag) 9.81-6.37 diizeylerinde saptarmglardir.

Keles (1995), Tulum peynirini pastorize ve ¢iZ siitle yapip olgunlagtirmis, kimyasal ve
mikrobiyolojik muayenelerini yapmis, nem, pH diizeyini pastdrize peynirde fazla bildirirken, protein yag
ve asitlik derecesini ¢ig peynirde daha fazla bulmuslardir.

Arict ve Simsek (1991), aym bilesimdeki inek siitiinii cesitli bakteriyel starter killtiirleri
kullanarak 3 tirlii (A,B,C) Tulum peyniri yapmislar, bunlarin 16 haftalik olgunlasma siiresi boyunca
fizikokimyasal 6zelliklerini incelemiglerdir. Kontrol grubu olarak ¢ig siitten Tulum peyniri yapip
sonuglan karsilastirmiglardir. Buna gére A, B, C, D Omeklerinde ortalama olarak sirasiyla % olarak
kurumaddeyi 55.847, '54.517, 55.536, 56.071, ya@ 25.12, 25.00, 2593, 26.87, proteini 25.13, 24.03,
24.32, 24.77, tuzu 3.238, 3.276, 3.217, 3.296, asitlik derecesini (SH) 87.00, 87.16, 77.51, 72.01 olarak



hesaplamis 16 haftalik olgunlagma sirasinda yapilan istatistiksel galismada taze, 4, 8, 12, 16 haftalik
kimyasal 6l¢iim sonuglari arasinda anlam!i diizeyde farklilik saptamiglardir.

Istanbul’ da piyasada satisa sunulan 50 adet Tulum peyniri orneginde yapilan kimyasal
muayene sonucunda ortalama kurumadde % 56.64, nem oran1 % 43.36, KM’ de tuz oram % 6.08, KM’ de
yag oran1 % 47.67, asitlik derecesi % 1.812 ve pH degeri 5.1 olarak hesaplanmistir (Nazh ve Yildiricy,
1995).

Giiven ve Konar (1995), Adana ,istanbul ve Ankara marketlerinden alinan 41 Tulum peyniri
Orneginin kimyasal bilesimini incelemisler, ortalama olarak % 57.36 kurumadde, % 31.79 yag, % 55.30
kurumaddede yag, % 20.96 protein, % 36.59 kurumaddede protein, % 2.56 tuz, % 4.48 kurumaddede tuz
ve % 2.11 asitlik degerini saptamislardir.

Kilig ve ark. (1998) geleneksel ve kiiltiir kullanarak iki farkli yéntemle hazirladiklari Izmir
Tulumlarinin kimyasal muayenelerini taze, ikinci, dérdincii ve altinci aylarda yaparak, 6 aylhk depolama
sirasindaki degismeleri incelemislerdir. Taze ve alt: aylik degerleri geleneksel yontemle hazirlanan Tulum
peynirinde sirasiyla kurumadde % 49.72-44.22, yag % 19.50-18.33, KM’de yag % 41.85-41.07, asitlik
(%LA) % 1.53-3.53, pH 5.63-5.02, tuz % 3.70-4.83, protein % 22.03-12.56, kiil % 3.58-5.30 iken bu
degerler starter kiiltiir katilarak hazirlanan Tulum peynirinde ayni dénemlerde yine ayni sirayla % 44.96-
43.28, % 20.16-17.66, % 45.35-40.82, % 1.19-3.90, 5.43-4.87, % 5.94-4.13, % 20.09-11.95, % 4.01-5.99
olarak hesaplanmigtir. Aragtiricilar kimyasal degerlerin depolama ve hazirlanig tekniklerine bagh olarak
degistigini bildirmislerdir.

Yaygin (1971) Izmir ve Bornova ilgesinden sagladigi 36 adet Tulum peyniri Srneginin
kimyasal bilesimini incelemis ortalama degerleri kurumadde % 57.13, yag % 28.70, KM’de yag % 50.19,
protein % 21.28, kiil % 7.22, asitlik ( SH ) 68.40 olarak hesaplamgtir.

Kilig ve Gong (1990) 35 adet deri ambalajli Tulum peyniri 6rneginin kimyasal 6zelliklerini %
olarak kurumadde 54.56, yag 24.28, KM'de yag 44.59, protein 24.80, tuz 4.74, asitlik (SH) 81.59
diizeylerinde bildirmislerdir.

Kurt ve ark. (1991)a, Erzurum ve Erzincan yoresinde yasayan gocebelerden sagladiklar 26
Erzincan Tulum (Savak) peyniri 6rnegi tzerinde yaptiklan galismada her 6mege ait fizikokimyasal
degerleri hesaplamiglardir. Ortalama olarak % 53.21 kurumadde, % 28.20 yag, % 18.51 protein, % 4.73
kiill, % 3.44 tuz, % 1.834 asitlik degerlerini bildirmisler, sonug olarak $avak peyniri yapiminda standart
tiretim tekniginin ortaya konmasini énermislerdir.

Kaliteli ve standart Tulum peyniri firetimine katkida bulunmak, yayginlasmasini saglamak igin
yapilan bir ¢alismada (Sengiil ve Cakmak¢i 1996) ¢ig ve pastorize inek siitii ile hazirlanan Tulum
peynirleri ii¢ farkl ambalaj iginde olgunlagtinlmistir. Olgunlagsmann 1., 30., 60. ve 90. Giinlerinde bazi
kimyasal 8zellikler analiz edilmistir. Buna gére taze peynir ve 90 giinliik olgunlagsmada ortalama degerler;
kurumadde % 47.06-55.07, %yag 22.5-25.75, kurumaddede yag % 47.34-46.75, % asitlik 0.35-1.03
olarak saptanmigtir. Tulum, tahta ve plastik bidonda, ambalaj materyaline baghh olarak hesaplanan
degerler sirasiyla kurumadde % 50.45-54.06-50.37, yag % 24.02-25.30-23.51, kurumaddede yaZ %
47.51-46.66-46.52, asitlik (LA) % 0.72-0.76-0.70 diizeyinde bildirilmistir. Ambalaj materyaline gore



kimyasal analiz sonuglan istatistiksel agidan p<0.01 Snemli bulunurken, olgunlagma siiresi boyunca
kurumaddede yag harig diger parametreler p<0.01 diizeyinde 6nemli farklilik gostermistir.

Nizamlioglu ve ark. (1989), Konya ve yoresinde 60 adet salamura Beyaz peynirin kimyasal
analizinde ortalama nem, yag, tuz, asidite (Laktik asit) ve pH deBerini sirasiyla % 62.15, % 13.47, %
4.46, % 0.99, 4.44 olarak saptamiglardir. Orneklerin rutubet ve tuz agisindan standartlara uymadigm
bildirmislerdir.

Yaygin ve ark. (1984), inek, koyun ve kegi siitiinden yaptiklar1 Mihali¢ peynirinin bilesimini
saptamiglardir. Peynir émeklerini 15°C’, % 20 tuzlu salamurada 3 ay stire ile olgunlastirip, olusan
degisimleri gozlemlemislerdir. Duyusal olarak koyun peynirinin tercih edildigi ¢caligmada fi¢ farkl siitiin
peynir bilesimini etkiledigi vurgulanmistir. Tim &meklerde ortalama, kurumadde % 51.414-64.790,
asitlik (SH) 36.50-98.91, pH 4.97-5.68, yag % 23.25-29.00, KM’de yag % 43.71-50.99g/100g, tuz %
11.55-17.18 ve protein % 23.58-26.20 degerlerini bildirmislerdir.

ABD de uretilen kegi peynirinin yas agirhk ele alinarak yapilan temel besin madde oranlarn
taze yumusak, Beyaz (Feta) ve Cheddar peynirinde sirasiyla; su % 59.8-52.3-41.7, yag % 22.5-25.3-26.6,
protein % 18.9-25.1-30.3, kil % 1.74-4.30-3.60 olarak saptanmigtir (Park 1990).

Omar (1984), Ras peynirinin kimyasal analizinde taze, 2 ve4 ayhk olgunlagma periyodu
sirasinda peynirde, 5.16-5.21-5.25 pH, % 47.51-39.69-37.07 nem, 23.20-24.60-25.70 yag, % 0.51- 1.98-
3.16 total azot oldugunu bildirmistir.

Dokhani (1993), Fermente Iran peynirinin fizikokimyasal ozellikleri iizerinde yaptigi
galismada pilot iinite ve fabrikada peynir diretmis, pilot iinitede tretilen peynirde nem orammmi % 8 daha

yiiksek, buna karsin daha az asidite ve yag saptarken, tuz oranim % 4-6 arasinda hesaplamistir.

2.2 .Biyokimyasal Ozellikler

Peynir teknolojisinde olgunlasma her peynir ¢esidinin kendine has koku, tat, renk, kivam, goz
vb. dzellikleri alabilmesi i¢in belli sartlar altinda ve belli bir devre iginde gegirdigi ¢esitli degisikliklerin
toplamidir (Eralp 1961).

Peynirde sozii edilen degisiklikler baghca laktozun fermantasyonu, yagmn hidrolizi ve
proteinlerin pargalanmasidir. Proteinlerin pargalanma olay:r endopeptidazlar tarafindan uzun peptidik
zincirlerin koparilmast, karbosipeptidaz ve aminopeptidazlar tarafindan da u¢ amino asitlerin ayrilmasi ve
tiriiniin mikroflora, fizikokimyasal ve pH’sina bagli olarak enzimlerin katabolik etkisiyle amino asitlerin
bagka yan tiriinlere doniigmesi seklinde ayrilabilir (Uraz ve Simgek 1998).

Ayrica peynirde mevcut olan siit asidi bakterilerinin salgiladiklart ve bir endo enzim olan
laktaz tarafindan siit sekeri pargalanir ve siit asidi meydana gelir. Olgunlasmanin ilerleyen safhalarinda
koku ve lezzet olusumu ancak bu asit varhiinda olacagindan, siit sekerinin siit asidine donisiimii
olgunlasmada 6nemli bir safhadir (Eralp1961).

Peynir olgunlagmasinda yaglarin pargalanmasi ancak belli mikroorganizmalar tarafindan
gerc;eklestirilebilmektédir. Ozellikle peynirde kiif mantarlari mevcutsa amonyak ve azotlu maddeler
esliginde yaglar1 metil ketonlara pargalayabilirler. Bu islem yaglarin oksidasyonu neticesinde meydana
gelir (Eralp 1961, Kurt 1994).



Motal peynirinde proteolitik ve lipolitik pargalanmalar ile ilgili ¢ok sayida g¢ahgmaya
rastlamlmamugtir. Sadece bir eserde Coskun ve ark. (1998) 22 Motal peyniri meginde biyokimyasal
bzellikleri ¢alismuslardir. Ortalama, suda eriyen azotu % 0.56, olgunlagsma oranm % 15.32 ve asitlik
derecesini (ADV) 5.08 mg KOH/ g yag olarak bildirmislerdir.

Giiven ve ark. (1994) siit ¢esidi ve olgunlagma siiresinin Tulum peynirinin bilesimine etkisini
aragtirmak iizere yaptiklan ¢alismada inek, koyun, kegi siitiinden doérder tekrarl olarak Tulum peyniri
tiretip 7 ay olgunlastirmislardir. Siit cinsine gére 1 giinliik, 3. ay ve 7. aydaki suda eriyen azotu % 0.33-
0.44-0.27, 0.71- 0.86- 0.56, 0.86- 1.05- 0.70; olgunlagma derecesini 10.94- 13.14- 8.13, 21.23- 22.31- 15
54, 25.66- 27.64- 19.74 olarak hesaplayip, olgunlagma derecesinde ! giin ile 3 aylik dénem arasinda
p<0.05 diizeyinde istatistiksel 6nem saptamiglardir.

Giiven ve Konar (1995) Adana , Istanbul ve Ankara’da tiiketilen farkli ambalajdaki 41 Tulum
peyniri dmegini incelemiglerdir. 14 deri, 18 plastik ve 9 teneke ambalajda olgunlastiritan Tulum peynirine
ait suda eriyen azot degerini sirasiyla % 0.89-1.14-0.93, olgunlagsma derecesini % 27.21- 34.87- 28.14,
1.6rnege ait ortalama degerleri ise yine aynm sirayla % 1.01 ve % 30.78 olarak bildirmislerdir. Plastik
bidonda bulunan Tulum peynirlerinde suda eriyen azotu daha yiiksek, deride olgunlastirilan peynirde
daha diisiik saptayip, benzer durumu olgunlagsma derecelerinde de gézlemlemislerdir.

Ankara piyasasinda deri ve plastik bidon iginde satisa sunulan 10’ar adet Tulum peyniri
orneklerinde yapilan biyokimyasal analiz sonuglan sirasiyla, suda eriyen azotu % 0.55-0.48, olgunlasma
katsayisimt % 15.64-14.78, asit degerini 9.81-6.37 mg KOH/ g yag, olarak saptamis, deri iginde satiga
sunulan peynirin, plastik ambalajdakine nazaran daha iyi niteliklere sahip oldugu vurgulanmistir (Kogak
ve ark. 1996).

Gitven ve Konar (1994) inek siitiinden 4 tekrarl olarak iiretilen kegi derisi (kill1 yitzeyi i¢erde
ve disarida) ve polietilen posetlerde olgunlagtirilan Tulum peynirlerinde bazi biyokimyasal parametreleri
incelemigler, ambalaj tipi ve olgunlagsma siiresinin etkilerini aragtirmiglardir. Deri ve polietilen ambalajda
suda eriyen azotu 30.,90. ve 210. giinde % 0.46-0.71-0.86, % 0.47-0.73-0.78, olgunlasma derecesini
%14.48-21.23-25.66, % 15.25-24.30-26.71 olarak bildirmiglerdir. Taze peynirde ise suda eriyen azotu %
0.33, olgunlagma derecesini % 10.94, olarak saptamislardir. Polietilen posetler daha yiiksek olgunlagsma
ve asitlik derecesine sahip iken aragtiricilar, en iyi tatkoku ve yapiyr deri ambalajda olgunlastirilan
peynirlerde tespit edilmisl;rdir.

Kilig ve ark. (1998) killtiir ilave edilerek iiretilen izmir Tulum peynirlerinin biyokimyasal
analizlerinde 6 aylik depolama sonucunda ortalama olarak suda eriyen azotu % 0.510 ve olgunlagma
indeksini % 15.59 olarak hesaplamiglardir. Kitltiir ilave edilmeden iretilen Izmir Tulumlarinda ise bu
degerleri sirasiyla % 0.287, % 11.80 olarak bildirmiglerdir. Suda eriyen azot diizeyleri arasinda
istatistiksel farklihk bulunmazken, olgunlasma indeksi degerleri arasinda farkhbgin &nemli oldugu
vurgulanmistir.

Taze Beyaz peynirin yag asidi bilesimini inceleyen Difrak ve ark.(1996) peynir drneklerinde
kaprik, laurik, pentadekonoik, palmitik, oleik, linoleik, linolenik, arasidik, arasidonik, linopenaenoik
asitlerin varhgim gostermislerdir. Doymus ve doymamis yad asidi oranlarint birbirine yakin olarak

bildirmislerdir. Esansiyel yag asitlerini nemli oranlarda bulmuglardir.



Yaygin ve ark. (1984), inek, koyun ve kegi siitiinden yapilan Mihalig peynirlerinde suda eriyen
azot deerini taze ve 3 aylik olgunlagtinlmis peynirlerde sirastyla % 0.350-0.938, 0.379-1.226,0.357-
1.168 olarak bildirmisler, siit tiiriine gore % 0.350-1.226 arsinda farklilija isaret etmiglerdir.

Omar (1984) Ras peynirinin taze, 2-4 aylik olgunlagma periyodu sonundaki biyokimyasal
niteligini aragtiran galismada suda eriyen azotu % 5.18- 5.21- 5.25, total azot iginde protein olmayan
azotu % 3.74- 5.46- 8.31, total azot nitrojenini % 0.51- 1.98- 3.16 olarak bildirmigtir.

Uraz ve Simsek (1998), Ankara il merkezinde Haziran ve Kasim aylarinda satisa sunulan
toplam 40 Beyaz peynir 6rneginini incelemislerdir. Olgunlagma katsayisi, protein olmayan azotlu madde
ve fosfotungustik asitte eriyen azotlu maddeyi Haziran ve Kasim aylarinda alinan &rnekler igin sirasiyla
% 20.060-21.420, % 0.281-0.289,% 0.106-0.116 olarak bildirmiglerdir.

Kogak ve ark. (1998), Ankara piyasasinda satilan Kasar peynirleri iizerinde -gallsmlslardlr.
Toplam 42 kagar peyniri tizerinde yapilan ¢aliymada olgunlasma katsayisi, protein olmayan azotlu madde
ve fosfotungustik asitte ¢oziinen azot degerlerini ortalama olarak sirasiyla % 12.483, % 0.280 ve % 0.117
olarak vermislerdir.

Genelde lipolitik enzimlerin gliserini etkilemesiyle ¢ok az miktarda serbest yag asidi siit
iiriinlerinde bulunur. Ugucu yag asitleri genelde gaz likit kromotografik ¢alismalar ile tayin edilebilirler
ve peynirin tipik tadini olugturur (Palo et al 1984).

Fuente et al (1993), koyun, kegi, sigir siitlerinden yapilan peynirlerde yag asidi bilesenlerini
¢alismis, en yiiksek total yag asidini Roquefort peynirinde bulurken, Permeson ve taze peynirde daha az
yag asidi saptamustir.

Peynirdeki bazi dalli yad asitleri ve fenoller farkli kokularn olusmasina yardim eder (Ha and
Linsay 1991).

Olgunlagma zamani serbest yag asidi (SYA) diizeyleri tarafindan 6nemle etkilenmektedir. 1lk
12 haftada serbest yag asitleri artarken, 24 haftalik olgunlagma periyodunun geri kalan kisminda kismen
sabit kalir. Boylece tat, ransidite 12. Haftadan sonra serbest yag asitleri tarafindan degistirilmez (Attaie
and Richter 1996).

Proteolisis yiiksek pH, nemdeki diisiik NaCl ve yiiksek nem oram tarafindan arttirtr,
Lactobasiller ve kiifler alfa kazein bozulmasin etkilerken, beta kazeinin hidrolizi sadece kiifler tarafindan

gerceklestirilir (Fernandez et al 1998).
2.3.Mikrobiyolojik Ozellikler.

Motal peynirinin mikrobiyolojik yapisini ortaya koyan tek calismada Cogkun ve ark. (1998),
22 Motal peyniri 6rneginde genel mikroorganizma sayi, maya-kiif ve koliform gruplarint incelemislerdir.
Orneklerde genel ortalama mikroorganizma sayisinini 2.87x107 cfu/gr, maya-kiif sayisim 2.23x10” cfi/g
ve koliform grubu bakteri sayisim 4.35x10* cfu/g olarak bildirmisler, 6reklerden dort tanesinde koliform
grubu bakteriye rastlar.naxmslardlr.

Digrak ve ark. (1994), Elazip’da inceledikleri 17 Tulum peyniri &rneginde ortalama

mikroorganizma sayistni 1.8x10°, S.aureus’u 3.5x10%, Salmonella tiirlerini 1x10°, Bacillus tilrlerini



4.47x10°, LAB’ni 1.15x107, kiif ve flamentli mantan 3.6x10°, Listeria monocytogenes’i 3.2x10* ve
koliform bakteri sayisim 24.-2400/g olarak bulmuslardir.

Bostan ve ark. (1992), plastik bidon ve deri iginde satilan Tulum peynirlerinde genel ve 6zel
mikroorganizma sayilarimin birbirine yakin oldugunu, plastik ambalajda ortalama olarak (adet/g), 3.7x10%,
deride 1.9x10® genel mikroorganizma saptarken, laktik streptokoklari 2.7x10%-1.0x10%, koliform grubu
bakterileri 7.7x10%-6.2x10°, fekal koliformlar: 3.1x10°-2.4x10°, S.aureus 'u 6.5x10°-1.3x10%, enterokoklari
1.0x10°-7.4x10%, kiif-maya sayisim 4.3x10>-2.8x10° olarak bildirmiglerdir.

Kivang (1989), 20 farkh Erzincan Tulum peynirinde kimyasal muayene yaninda
mikrobiyolojik analizleri de yapmus, total koliform sayisi, psikrotrofik bakteri, kiif-maya, S.aureus,
C.perfiringens sayisin standardin gok iistiinde bulmus, ancak Salmonella tiirlerine rastlamamstir.

Giiven ve ark. (1995), inek, koyun ve kegi siitiinden firetilen deri tulumlarda 210 giin siire ile
olgunlagtirilan Tulum peynirleri Srneklerinde mikrobiyolojik ~analizler yapmislardir. Toplam
mikroorganizma sayisi ilk 30 giinde hizla artarken daha sonraki dénemlerde azalma gostermis, lipolitik,
proteolitik ve laktik streptokok bakteri sayisi benier sekilde degismis, olgunlagma siiresi boyunca azalma
gosteren koliform bakterilere 210. giinde dahi rastlamslardir. Maya-kiif sayis1 ilk 30 giinde hizla
artarken, daha sonra azlmaya baglamis ve 120. giinden sonra tekrar yiikselmistir. Olgunlasmamn farkls
evrelerinde (1., 90., 120. giin) saptanan ortalama toplam mikroorganizma sayis: sirasiyla 7.9x10%4.1x10’-
2.2x107, koliform bakteri sayisi 3.5x10°-4.3x10%-2x 107, lipolitik bakteri sayisi 2x10°-8.6x10°-5x10°,
proteolitik bakteri sayisi 1.5x10°-8.4x10%-3.2x10°, laktik streptokoklar 3.7x10°-1.6x10"-6x10°, maya-kiif
sayisl ise 4.6x10%-4.3x10°-2.7x10° olarak bildirilmistir.

Farkli sekilde ambalajlamanin Tulum peynirinin mikrobiyolojik ozellikleri tizerine etkisini
arastiran bir calismada, ambalaj materyali olarak kegi derisi (killi ylizeyi igeride ve disarida) ve polietilen
posetler kullamlmigtir. Toplam mikroorganizma sayisinda killi ytizeyi igeride olan deri ambalajda 1.
aydan itibaren, diger iki ambalajda ise 2. aydan itibaren yilksélme gozlenmis, olgunlagma siiresi
boyunca(210 giin) azalma saptanmistir. Ambalaj materyali laktik streptokok bakteri sayisi iizerine etkisiz,
lipolitik, proteolitik bakteri ve maya-kiif iizerine etkili olarak bulunmustur (Gliven ve Konar 1994).

Arict ve Simsek (1991), 3 farkl starter kiiltiir kombinasyonu ve geleneksel ¢ig siitle Tulum
peyniri iretip, 16 haftalik olgunlagmay: takiben duyusal, fizikokimyasal ve mikrobiyolojik analizler
yapmugslar, taze ve ¢ig siitten yapilan Tulum peynirlerinde koliform bakteri bulup, Staphylococcus aureus
izole etmiglerdir.

Ozalp ve ark. (1978), piyasadan aldiklar1 26 adet Erzincan Tulum peyniri &rneklerinde
Salmonella ve enterotoksijonik Stafilokoklar iremedigini, fakat sadece bir drnekte enterotoksin oldugunu
bildirmiglerdir.

Arict ve ark. (1986), ise inceledikleri Tulum peyniri 6rneklerinden % 15°inde kiif gelisimi
olmadigim, kiif sayisinin 0-1012koloni/g arasinda bulundugunu saptamislardir.

Keles (1995), pastorize ve ¢ig sitten hazirladify iki farklr Tulum peyniri Srneginde

mikrobiyolojik dzelliklerde fark bulamamis, yalmz pastorize siitte peynir randimaninin % 2.36 arttigin

hesaplamigtir.
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Tekingen ve Celik (1979), 40 Savak peynirinin 39’unda Stafilokok varhigmni, &rneklerin %
40’ inda S.aureus bulundugunu, orneklerin % 12.5’inde 5x105/g’dan fazla bakteriye rastlanildigini
bildirmislerdir.

Kurt ve ark. (1989), Erzincan (Savak) Tulum peyniri Omeklerinde ortalama genel
mikroorganizma sayisimn 2.13x10%g, koliform bakteri sayisini 3.205x106/g, maya-kiif sayisini
1.87x10%g, proteolitik mikroorganizma sayisim 1.72x107/g, lipolitik mikroorganizma sayisini 1.99x10%g,
ve laktik asit bakterisi sayisin1 ise 8.56x196/g olarak saptamiglardir.

Kurt ve ark. (1991)b, Erzurum ve Erzincan il merkezleri ve ¢evresinden aldiklari 26 adet
Erzincan (Savak) peynirinin mikrobiyolojik 6zelliklerini belirlemislerdir. Calismada ortalama olarak,
toplam mikroorganizma say1si 2.13x10°, koliform mikroorganizma sayisi 3.020x10°, maya-kiif sayis:
1.87x10°, lipolitik mikroorganizma sayis1 1.99x10° ve laktik asit tireten mikroorganizma sayisi ise
8.56x10° diizeyinde bildirilmistir.

Diprak ve Ozgelik (1996), Elazig’da satilan 17 Tulum ve 21 Beyaz peynir numunesini
mik}obiyolojik olarak incelemisler 316 adet/g koliform bakteri izole etmislerdir. Tulum peyniri 72 E.coli
Tip 1, 32 E.Coli Tip Il, 76 E.aeragenez, 35 E.cloacae, 31 Citrobacter 14 Klebsiella aerogenes 28
K.pneumoni igerirken; Beyaz peynir Ornekleri 86 FE.coli Tipl, 42 E.coli Tipll, 91 E.aerogenez, 34
E.cloace, 22 Citrobacter, 5 K.aerogenez, 11 Kpneumoni bulundugu 19 tipin ise tanimianamadiin rapor
edilmistir.

Sengiil ve Cakmakgi (1997), ambalaj materyali ve olgunlagma siiresinin Tulum peynirinin
mikrobiyolojik igerigi ilizerine etkisini aragtirmis, ¢ig siitten (I) ve %1 starter kiiltiir kattlmis pastorize
siitten (1I) Tulum peyniri dretip 90 giin siire ile kegi derisi, plastik bidon ve ladin tahta kaplarda
olgunlastirmislardir. Toplam aerobik mezofilik bakteri sayisini 1. grup taze peynirde 13.x10°cfu/g olarak
saptanirken, olgunlasma siiresi boyunca tim ambalajlarda I. grupta taze peynirden diisiik, II. gurupta
yiiksek bakteri sayis1 bulunmustur. Maya-kif sayisi 1. grupta 1.1x10°cfu/g ve kegi derisi hari¢ azalma
gostermis, 1. grupta 5.8x10°cfu/g ve olgunlasmaya paralel olarak tiim ambalaj tiplerinde artis
gostermistir. Laktik asit bakteri sayis1 1. grupta 2.3x10%fu/g, 11. grupta 5.6x10%fu/g, 1. grupta tim
ambalajlarda ve Il. grup ambalajlarda ise plastik bidonda 60. giinde 30. giine gdre artig, 90.giine gore
diigity gostermistir. Koliform gurubu bakteri 1. grupta 1.8x10°cfi/g iken olgunlasma siiresince azalmus, I1.
gurupta <10'cfu/g olup 30. giinde artmig ve giderek azalmigtir. Arastiricilar E.coli’yi 1. Gurupta
3.4x10%fu/g, I1. gurupta <10'cfu/g olarak saptamuslar, tim orneklerde koagiilaz pozitif Staphylococcus
aureus bulduklarim bildirmiglerdir.

Klasik yontemle (I. Grup) ve starter kitltitr kullanarak (II. Grup) hazirlanmg izmir Tulum
peyniri érneklerinin mikrobiyolojik analizleri sonucunda, toplam bakteri sayis: sirastyla 6.39-5.71x10°
adet/g iken depolanma siiresi boyunca azalma gdsterdigi saptanmustir, LAB tiirli bakterilerin 9.15-
8.49x10° adet/g olarak I. grupta depolama ile azaldif saptanmus, Streptokok sayisi 4.23-6.17x10° adev/g
iken II. grupta depolamaya bagh olarak biraz artig gosterdigi gozlenmistir. Enterokoklar yani fekal
streptokoklar 6mekler&e 1.78-1.09x10% adet/g olarak bulunmugtur. Koliform grubu bakteriler ise 6.41x10°
ve 4.68x10° adet/g diizeyinde saptanmig, depolama ile sayisinda diisils oldugu belirlenmigtir. Maya-kiif
say1si ise baglangigta 5.01x10°-9.38x10? adet/g iken 6. ayin sonunda 0 adet/g’a diigmilstilr .Staphylococ
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tiirii bakterilere I1. grupta hig rastlamimaz iken 1. grup omeklerde 274 adet/g, 6. ayda ise 0 adet/g olarak
saptanmustir (Kilig ve ark. 1998).

Kivang (1989), Erzurum. Erzincan ve Van’da satilan Erzincan Tulumu ve Otlu peynir
orneklerinde mikrobiyel analizler yapmus, yiiksek dilzeyde total bakteri, fekal streptokok, koliform,
S.aureus, maya-kif, lipolitik-proteolitik mikroorganizmalar ve LAB varligim tespit etmiglerdir.

Salamura Beyaz peynirin Kalitesini aragtirmak igin Konya ve yoresinde 60 adet peynir
orneginde gergeklestirilen bir ¢alismada, genel mikroorganizma, koliform grubu mikroorganizma, fekal
strptokok ve maya-kiif sayilan sirasiyla 2.9x10%g, 4.7x107/g, 1.6x10%g, 5.3x10%g olarak saptanmustir
(Nizamoglu ve ark. 1989).

Patir ve ark. (1995), Savak salamura Beyaz peynirinin mikrobiyolojik ozelliklerinin
arastiriidipl ¢alismada, ortalama bakteri sayisi, koliform, streptokok tiirleri, fekal streptokoklar,
laktobasiller, leukonostok, pediococcus, proteolitik bakteri, piskrofilik bakteri ve kiif- maya sayisim
sirasiyla; 6.9x107, 1.8x10°, 1.2x10°, 6.9x10°, 8.5x10°%, 1.3x10°, 5.1x10'/g olarak bildirmislerdir.
Peynirlerin % 94’iinii bakteriyel say1 bakimindan halk saglifina zararl olarak yorumlamiglardir.

Digrak ve ark. (1996), Elaz1’da satilan Beyaz peynirlerin mikrobiyolojik kalitesini inceleyen
galismalarinda ortalama koliform bakteri sayisii 8.26x10* koloni/g, toplam mikroorganizma sayisini
2.3x10° koloni/g, psikrofilik bakteri sayisini 1.06x10* koloni/g, maya-kiif sayismm 1.02x10° koloni/g,
olarak saptamslardir.

Bowen and Henning (1994), 50 farkli ticari peynir 6megini E.coli ve S.aureus agisindan
incelemiglerdir. 9 Ornekte koliform bakteri bulunurken diger omeklerde E.coli ve S.aureus
bulunamamistir. Arastiricilar son 20 yilda ii¢ ¢ahymada koliform bakteri bulduklarim, bir tanesinde
S.aureus saptadiklarini bildirmiglerdir.

Starter laktik asit bakterilerinin (starter kiiltiirler) Listeria monocytogenes, S.aureus ve
Salmonella typhimurium gibi patojen mikroorganizmalari inhibe edip, antimikrobiyel ajanlari inhibe
etmedigi bildirilmis, % 6-20 NaCl kullamilmasinin temel amacinin patojenlerin kontrol etmek oldugu

vurgulanmis, bu amagla pastérizasyonun gerekliligi agiklanmigtir (Abdalia et al 1993).
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3. MATERYAL VE YONTEM
3.1. Materyal

Aragtirmada kullanilan ve Motal peynirinin bilesimine giren Beyaz peynir ve Cegil peyniri,
Mus ili Bulanik ilgesinden saglanan, inek ve koyun siitlerinden, reticiden alinan bilgiler yardimiyla
tiretildi. Beyaz peynir iiretiminde tam yagli koyun siitii kullamldi. Koyun siitii ikiye aynid: ve iki farklh
metotla Beyaz peynire islendi. Birinci kisim siit tireticinin igledigi gibi, hi¢bir 151l isleme tabi tutulmadan
ve kiiltiir kullanilmadan mayalandi. Ikinci parti siit ise 65°C” de 30 dakika pastorize edildikten sonra,
mayalama sicaklifina kadar sogutuldu ve % 1 oraninda starter kiiltiir katiidi. Peynire iglenecek siitler
mayalandiktan sonra 90 dakika pihtilasmasi beklendi. Mayalama islemi bittiginde yaklasik 4 ¢cm iriliginde
kesilerek bez bir torba igine alindi. Daha sonra bu torbalarin iistiine agirliklar konuldu ve peynir suyunun
siiziilmesi saglandi. Bu islem yaklasik 3 saat siirdii. Peynir suyunun siiziilmesi saglandiktan sonra peynir
kitlesi dilimlendi ve kuru tuzlamaya tabi tutuldu. Kuru tuzlama islemi yaklagik 12 saat siirdil. Daha sonra
peynirler plastik bir bidon i¢ine yerlestirilerek tizerine 7 % tuz igeren ve kaynatilarak hazirlanan salamura
dokiildit.

Maya siite 90 dakikada mayalamay) saglayacak oranda katild: ve mayalamada sise mayasi
kullanild1. Pastorize siitten islenen Beyaz peynirin yapiminda 1:1 oraminda Lactococcus lactis ve
Lactobacillus cazei igeren starter kiiltiir tiim kitlenin %1°i oraninda katildu.

Motal peynirinin yapiminda gerekli olan Cegil peyniri yag1 alinmis inek siitiinden islendi.
Peynire islenecek siit bekletilerek asitligin yiikselmesi (laktik asit cinsinden % 0.450) saglandi. Daha
sonra kazanlara doldurulan siit ates izerine oturtularak sitrekli kangtinldi. Siit 60°C civarinda
pthtilasmaya baslayinca, kanstirma islemine yarayan sopa yardimiyla piht toplanip, bir tepsi igine alindi.
Elle yogrulan piht1 kitlesi ara sira kazandaki sicak peynir suyuna batirihp gikarilarak yumusamasi
sagland1. lyice yogrulan gegil peynirine uzun serit sekli verildikten sonra asilarak suyunun stiziilmesi
sagland1. Kuru tuzlamayla tuzunu iyice almas: saglanan Cegil peyniri daha sonra % 7 tuz iceren salamura
icine alindi.

Islenen Beyaz peynir ve Cegil peyniri 30 giin salamura iginde bekletilerek Motal peyniri
yapmm igin sertlesmesi ve fretici tabiriyle tuzunu almasi saglandi. Her iki peynirin yapiminda da
tireticilerin tecritbe ve bilgilerine bagvuruldu.

Motal peyniri yapimi igin gerekli olan tereyag) Yiziincii Yil Universitesi Ziraat Fakiiltesi siit
fabrikasindan sagiandi. Tereya da iki kisimda isendi. Birinci kisim pastérize edilen kremadan ikinci
kisim ise pastorize edilmemis kremadan iglendi.

Motal peyniri yapim: igin hazirlanan Beyaz peynir ve Cegil peyniri salamura iginden
¢ikarilarak 30 dakika oda sicakligindaki gesme suyu iginde fazla tuzun giderilmesi amaciyla bekletildi
(Sekil 3.1.1). Daha sonra peynirler su iginden ¢ikarilarak diiz bir zemin tzerinde suyunun siiziilmesi
sagland1 (Sekil 3.1.2). Suyu siizillen peynirler ayri ayn kaplarda; Beyaz peynir nohut iriliginde ve daha
kiigiik pargalara, Cegil peyniri ise tel tel olacak sekilde kilgiik pargalara boliindii (Sekil 3.1.3). Beyaz
peynir ve Cegil peyniri 1:1 oraninda kangtinildi. Tereyag! ise oda sicaklifinda 4-5 saat bekletilerek



vumusamast saglandi ve tiim kitlenin %107 oraninda katildi (Sckil 3.1.4). Tereyagi pevnire katihrken

tiim kitleve homojen bir sckilde karigmasi igin peynir elle iyice kanigunldi

Sekil 3.1.1 Peynirlerin su iginde bekletilmesi

Sekil 3.1.2 Peynirlerin suyunun stiziilmesi

T
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Sekil 3. 1.4 Bevaz peynir. Cegil peyniri ve tereyagimn kangtirtlmast

Bu islemlerden sonra peynir ambalajlandi. Ambalaj materyallerinin segiminde direticilerin
kullandign plastik kaplar ve deri kiliflar secildi. Plastik ambalajlara peynirler clle sikica doldurulduktan
sonra. agiz kisimlanna bez baglandi. Buradaki amag peynir iginde kalan. peynir suyunun siizilmesini

saglamakti. Bunun iginde ambalajlar depo ortamlarina agiz kisunlan agagr gelecek sekilde verlestirildi



Motal peynirinin olgunlagtinimast sirasimda suyunun tyice siiziilmesi ve hava boslugu kalmayacak sckilde
deri ambalajlara doldurulmas gerekmekteydi Denemede depolanacak 300g lik peynir dmeklerinde. deri
ile boyle bir ambalajlama saglanamayacagi icin daha pratik olan ve gegirgenligi deriye vakin olan

bagirsak kiliflar tercih edildi (Sckil 3.1 Sxne 3G)

(.

Sekil 3. 1.5 Plastik kaplarda ambalajlanan Motal peyniri

Sckil 3.1.6 Bagirsak kihif ile ambalajlanan Motal peyvnirt
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Ambalajlanan Motal peyniri dmekleri 5°C ve ortalama %75 nispi neme sahip soguk hava
deposunda ve ortalama 8°C ve %70 nispi neme sahip buzdolabinda 90 giin boyunca depoland: ve
olgunlagma siiresi boyunca meydana gelen kimyasal, biyokimyasal,mikrobiyolojik ve duyusal degisimler
incelendi( Sekil 3.1.7 ve 3.1.8). Depolanan peynirlerden 0, 30, 60 ve 90. giinlerde Ornekler alind:.
Depolama ortamlarina her peynir 6meginden iki paralel numune konuldu ve her analiz déneminde 16

drnek analize tabi tutuldu.
3.1.1 Motal Peyniri Uretiminde Kullanilan Peynirlerin ve Tereyagmin Ozellikleri

Motal peyniri iiretimi igin gerekli olan peynirler tiretici tecriibesinden faydalanmak igin, iiretici
sartlarinda yapildi. Bu nedenle iiretimde kullanilan siitlerin 6zellikleri belirlenememistir. Sadece liretilen
Beyaz peynir, Cegil peyniri ve tereyaginin dzellikleri belirlenmigtir.

Omeklerin  kurumadde, ya§, tuz, asitlik, toplam mikroorganizma sayisi;, koliform
mikroorganizma sayis1 ve maya-kilf sayist sirasiyla pastorize Beyaz peynirde %53.84, %36, %4.18,
%1.01, 293x10°, 0, 15x10"; Pastorize olmayan Beyaz peynirde %52.94, %37.1 %4.08, %0.93, 32x10°,
7x.10%, 59.5x; Cegil peynirinde %48.43, %6.5, %3.21, %0.89, 1x10%, 1x10%, 1x10%; tereyaginda ise %84,
%82, %1, %0.62, 5.6x10°, 1.2x10" ve 3.4x10? olarak belirlenmistir.

3.2. Yontem
3.2.1. Kimyasal Analizler
3.2.1.1. Orneklerde kurumadde oraninin belirlenmesi

Kurumadde oranmin hesaplanmasinda kullanilacak kurutma kaplari 105°C’deki kurutma
dolabinda bekletilerek desikatore alindi ve sogumasi saglandi. lyice 8giitiillip homojen hale getirilen
peynir Orneklerinden kurutma kaplarina belli miktar tartilarak, kaplar 105°C ve 3-4 saat kurutma
dolabinda bekletildi. Kurutma kaplari once 2 saat, daha sonra 30’ar dakika araliklarla sabit agirliga
gelinceye kadar tartildi. Sabit agirhga gelen kurutma kaplan desikatérde sogutuldu ve son tartimlar
alinarak, hesaplama yoluyla % kurumadde oranlar belirlendi (Kurt ve ark. 1993).

3.2.1.2.Orneklerde su oraninin belirlenmesi

Orneklerde % kurumadda degeri belirlendikten sonra 100°den gikarilarak peynir Srneklerine ait

% su orani hesaplandi (Kurt ve ark. 1993).

100 — Toplam kurumadde =Su (%)
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3.2.1.3.0Omeklerde yag oraninin belirlenmesi

Opgittillerek homojen hale getirilmis peynir orneklerinden ©zel peynir biitirometresi
beherciklerine 3 g tartildi. Behercikler biitirometre igine yerlestfrilerek itzerine 1.50 ozgtl agirhkh
H,S0,’ten 10 ml dokiildii ve 60°C’deki su banyosunda tiim drnek eriyinceye kadar,ara sira ¢alkalanarak
bekletildi. Daha sonra biitirometrelere 1 m! amil alkol ve dereceli kisma kadar daha dnce kullanilan
stilfirik asitten konuldu. Agz1 kapatilan biitirometreler 10 dakika santrifiije edildikten sonra 65°C’lik su
banyosunda 5 dakika bekletildi ve % yag degeri okundu (Kurt ve ark. 1993).

3.2.1.4.0Omneklerde kurumaddede yag oraninin belirlenmesi

Motal peyniri omeklerinde kurumadde ve yag degerleri analizlerle belirlendikten sonra

hesaplama yoluyla kurumaddede yag degeri hesaplandi (Kurt ve ark. 1993).
3.2.1.5. Orneklerde tuz oraninin belirlenmesi

Porselen havana 5g peynir 6rnegi tartildi. Sicak saf su yardimiyla ezilen drmegin sulu kismu
500m!’lik olgilii balona aktarildi. Bu islem tiim tuzun suya gegmesi amaciyla 4-5 kez tekrarlandi. Balon
icerigi soguduktan sonra saf suyla ¢izgisine kadar tamamland: ve siiziildii. Siiziintiiden 25 ml alinarak 1-2
damla K,CrO, indikatorii damlatildi ve 0.1IN AgNO; ile kirmizi kiremit rengi olusuncaya kadar titre
edildi. Titrasyonda harcanan AgNO; formiilde yerine konarak %tuz orani hesaplandi (Kurt ve ark. 1993).

0.585x G
% Tuz=

G= Titrasyonda harcanan 0.1 N AgNO; (m!)

P= Titrasyona kullanilan 6rnek miktari (g)
3.2.1.6.0Omeklerde kurumaddede tuz oraninin belirlenmesi

Kurumadde ve tuz oranlarina bagh olarak, drneklerin kurumaddede tuz oranlari hesaplandi
(Kurt ve ark. 1993).

3.2.1.7.Orneklerde toplam azot oraninin belirlenmesi

Orneklerin toplam azot oranlar Kjeldahl y$ntemiyle bulundu. Kjeldah! yakma tiiplerine 1g
ornek tartild1 ve tizerine 2 adet keltek tablet ile 12 mli kesif (1.82 6zgiil agirlikli) H,SO, ilave edildikten
sonra tilp igerigi berrak renk alincaya kadar yakildi. Yakma iglemi bittikten sonra tiipler oda sicakliginda
bekletilerek sogutuldu. Tiplere 75 ml saf su ile 1-2 adet kaynama ta;i atilarak distilasyon iinitesine

7

baglandi, ayrica diizenekten 50 ml % 33’lilk NaOH alindi ve distilasyon iinitesinin diger ucuna icinde



18

25ml %4’likk borik asit ve 1’er ml brom kresol gren ile metil red bulunan erlenmayer baglandi.
Distilasyona 150ml distilat toplandiginda son verildi. Elde edilen distilat 0.1N HCI ile titre edildi.
Distilasyonda harcanan 0.1N HCI formiilde yerine konarak %toplam azot orami belirlendi (Kurt ve ark.
1993). '
(A-B).x.N.x.0.014
%Azot= x100
Ornek Miktari(g)

A-Tirasyonda harcanan 0.1N HCI (ml)
B-Sahit deneme i¢in harcanan 0.1N HCI (ml)

N-HCI’nin normalitasi

3.2.1.8.Ormeklerde protein oranimin belirlenmesi

Orneklerde toptam azot degeri Kjeldahl yontemiyle belirlendi ve bu deger 6.38 faktorilyle
carpilarak protein degeri bulundu (Kurt ve ark. 1993).

3.2.1.9.Orneklerdeki asitlik oraninin (Laktik asit cinsinden) belirlenmesi

Homojen hale getirilmis orneklerden porselen havana 10 g 6mek tartildi. Sicak saf su (40°C)
ile ezilerek sulu kisim 105 ml’lik 6l¢iili balona alindi. Balondaki sivi soguduktan sonra saf su ile 105
ml’ye tamamland: ve siiziildii. Siiziilen kistmdan 25 ml alinip, 1 ml fenolftalein indikatsrii esliginde
degismeyen pembe renk elde edilinceye kadar titre edildi. Titrasyonda 0.1N NaOH kullanild:
Titrasyonda kullanilan 0.1N NaOH formiilde yerine koyularak peynir drneklerindeki asitlik % laktik asit
cinsinden tespit edildi (Kurt ve ark. 1993).

Cx0.009
Titrasyon asitligi= x 100

C= Titrasyonda kullanilan 0.1 N NaOH ¢o6zeltisi (m})

P= Titrasyonda kullanilan 6rnek miktar (g)

3.2.1.10.0rneklerde pH degerinin belirlenmesi

Orneklerin pH’larinin belirlenmesi igin 8lgiimden 30 dakika dnce pH metre agilarak isinmasi
saglandi. Sonra alet pH:4.01 ve7.01 degerindeki buffer’lerle standardize edildi. Peynir 8rnekleri 50ml’lik
kiiciik beherglass i¢ine alinarak 5-10 ml saf suyla homojen sekilde karistirildi. Daha sonra pH metre

elektrodu 6rnek igine daldirlarak érnek pH’lar1 okundu (Case et al 1985).
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3.2.2.Biyokimyasal Analizler
3.2.2.1.0rneklerde olgunlasma oraninin belirlenmesi

Peynir 6rneklerinde oigunlagma oranini belirlemek igin Tungttirk (1996)’iin Biitikofer et al
(1993)’den alarak modifiye ettigi yontem kullanildi. Bunun i¢in 10 g peynir alindi ve 50 ml saf suyla
ezilip homojen hale getirildi. Suyla homojen hale getirilen érnekler 40°C’de 60 dakika bekletildi. Sonra
3000xg’de santrifiljlenen drneklerde suda ¢oziinmeyen proteinin ¢dkmesi saglandi. Suda ¢oziinen azotlu
madde almarak 4°C’ye sogutuldu. Omekler Whatman no:40 filtre kagidindan gegirildi ve 6rneklerdeki
azot orani Kjeldahl yontemiyle belirlendi. Suda ¢6ziinen azot miktarinin toplam azota oram hesaplanarak

olgunlagma orani belirlendi.
3.2.2.2.0rneklerde protein olmayan azot (NPN) oraninin belirlenmesi

Suda ¢6ziinen azotlu maddeden 25 ml alinarak iizerine 25 ml % 24°liik trikloro asetik asit
(TCA) eklendi. Ornekler oda sicakliginda 2 saat bekletildi ve ¢okmenin tamamlanmasi saglandi. Daha
sonra rekler Whatman no:40 filtre kagidindan stiziildii. Elde edilen son siiziintiide azot tayini Kjeldahl
yontemiyle belirlendi. Orneklerdeki protein olmayan azot oran1t TCA’da ¢6ziinen azot oraninin toplam

azota béliinmesiyle tespit edildi (Kuchroo and Fox, 1982).
3.2.2.3.0meklerde amino azot oraninin belirlenmesi

Suda ¢oziinen azotlu maddeden 10 ml alindi. Uzerine 7 ml 3.95 M H,SO, ve 3 ml % 33’luk
fosfo tungustik (PTA) asit ilave edildi. Karigim 4°C’de 12 saat bekletildi Ornekler Whatman no:40 filtre
kagidindan gegirildi. Elde edilen siiziintiide azot oram Kjeldahl yontemiyle belirlendi. Orneklerdeki
amino azot oran1 PTA’da ¢6ziinen amino azot degerlerinin toplam azota oranlanmasiyla bulundu (Kamaly

et al 1989).

3.2.2.4.0meklerde asit degerinin (ADV) belirlenmesi

ince 6gitiilmiis 10 g 6rnek biitirometre benzeri tiiplerin igine yerlestirildi. Orneklerin {izerine
20 ml reagent (1000 ml distile su iginde 30 g TritonX-100 ve 70 g Sodyum tetra fosfat) ilave edilerek
tiipler kaynayan su igine yerlestirildi. Yagin serbest kalmas: i¢in 20 dakika beklendi. Tiipler 1 dakika
santrifiijlendi. Yag kolonunun tiip bogazina getirilmesi igin 1:1 oraninda sulu metanol eklendi. Karigim
tekrar 1 dakika santrifiijje edildi. tlipler 57°C’deki su banyosunda 5 dakika bekletildi. Daha sonra
ornekteki yag siringa ile alinarak erlene aktarildi ve tartildi. Uzerine 5ml yag solventi (4 kisim petrol eter,
1 kisim n-propanol) ilave edildikten sonra % 1’lik fenol ftalein indikatori (1 g fenol ftaleinin 100 ml
metanoldeki ¢ozeltisi) esliginde ilk soluk ana kadar veya hafif pembe renk olusuncaya kadar 0.02 N KOH
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ile titre edildi. Titrasyonda harcanan 0.02 N KOH formiilde yerine konarak asit degeri mg KOH/ g yag
cinsinden hesaplandi. Asit degeri ADV(Acit Degree Value) olarak ifade edildi (Case et al 1985 ).

(A-B)x N x 100
ADV=
Yagin Agirhgi(g)

A-Ornek igin harcanan 0.02N KOH(ml)
B-Sahit i¢in harcanan 0.02N KOH(ml)
N-KOH’in normalitesi

3.2.3.Mikrobiyolojik analizler

3.2.3.1.Toplam mikroorganizma sayisinin belirlenmesi

Peynir 6rneklerinin fizyolojik serumla dilisyonlar: hazirlandi. Uygun dilisyonlardan steril petri
kutularina 1’er ml konuldu. Petrilere daha 6nceden hazirlanip 45°C’ye sogutulmusg Plate Count Agar’dan
(MERCK) yaklagik 15 ml dokiilerek, 6rnegin agarla iyice karigmasi saglandi. Agar Katilastiktan sonra
petri kutulart ters gevrilerek etiive yerlestirildi ve 35°C’de 48 saat inkiibe edildi. inkiibasyon sonunda 30-
300arasi koloni ihtiva eden petriler sayildi ve 1 g ornekteki toplam mikroorganizma sayisi belirlendi
(Ozdemir ve Sert, 1991).

3.2.3.2.Laktik asit bakterilerinin belirlenmesi

Steril petri kutularina dékiilmiis 1’er ml 6rnek dilisyonlari tizerine MRS (MERCK) agar
dokiildi. Ancak agar kullaniimadan once pH’st 0.IN HCIl ile 5.5’e ayarlandi. Agar ve ornek
karistirildiktan sonra, agarm katilagmas: beklendi. Daha sonra petriler ters c¢evrilerek 37°C’de 72 saat
inkiibe edildi. Inkiibasyon sonunda iireyen tipik kolonilere katalaz ve gram boyama testleri uygulandi.
Katalaz(-) ve gram(+) 6zellik gosteren koloniler laktik asit bakterileri olarak tanimlandi. Sonuglar cfu/g
olarak ifade edildi (Kitchell and Shaw 1975).

3.2.3.3.Psikrotrofik mikrorganizma sayisinin belirlenmesi

Uygun dilisyonlardan steril petri kutularina 1’er ml aktarildi. Uzerine hazirlamip 45°C’ye
sogutulmus Plate Count Agar’dan (MERCK) 15ml dokiildi. Teknigine uygun sekilde karigtirilan petriler,
7+1°C’de 10 giin inkiibe edildi. Inkiibasyon siiresi sonunda olusan koloniler sayilarak sonuglar cfu/g
olarak bildirildi (Frank et al 1985).
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3.2.3.4.Lipolitik mikroorganizmalarin sayisinin belirlenmesi

Lipolitik mikroorganizmalarin tespiti igin Tributyrin Agar (OXOID) kullamildi. Steril petri
kutularina 10-15 ml Tributyrin agar dokiildiikten sonra agarin kaﬁlasmasn beklendi. Katilasan agar
lizerine uygun 6rnek dilisyonlarindan 0.5 ml aktanildi Daha sonra 6rnek dilisyonlan drigalski spatulu ile
agar ylizeyine yayildi. Agar 6rnekleri tam absorbe ettikten sonra petriler ters gevrilerek 30°C’de 72 saat
inkiibe edildi. Siire sonunda koloni kenarindan itibaren lmm genislikte zon olugturan koloniler lipolitik

bakteri olarak sayildi (Anon. 1988).
3.2.3.5.Koliform grubu mikroorganizma sayisinin belirlenmesi

Hazirlanmis ornek dilisyonlarindan steril petri kutularina 1 ml aktarildiktan sonra iizerine
hazirlanip 45°C’de bekletilen Violed Red Bile Agar (MERCK) dokiildii ve agarin katilagmasi beklendi.
Daha sonra petriler 35°C’de 48 saat inkilbasyona birakildi. Inkiibasyon siiresi bitiminde kirmiz1 renkli ve

0.5mm’den bityiik koloniler sayilarak 1 gr 6rnekteki mikroorganizma sayisi bulundu (Frank et al 1985).
3.2.3.6.Maya-kiif sayisinin belirlenmesi

Peynir 6rnegi dilisyonlarindan steril petri kutularina 1’er ml konuldu. Bunlarin iizerine
hazirlanip 45°C’ye sogutulmus ve %10’luk steril tartarik asitle pH’s1 3.5’e ayarlanmis, Potato Dexstroze
Agar’dan (DIFCO) yaklasik 15 ml dokiildii. Ormek ve agarin homojen olarak karismasi igin petriler 8
rakami ¢izecek sekilde karigtirildiktan sonra ters g¢evrilerek 20-25°C’de 5-7 giin inkiibe edildi. Siire
sonunda agar iizerinde gelisen koloniler sayilarak maya ve kiif cfu/g olarak belirtildi (Kurt ve ark 1993).

3.2.4.Duyusal analizler

Duyusal numunelerde siniflama testi kullanildi. Testler her analiz déneminde 15 tye ile
tekrarlandi. Peynir 6rnekleri teknigine uygun olarak iiyelere sunuldu ve iyiden kotitye dogru siralamalari
istendi. Sonugta sadece ilk sirada tercih edilen 6mekler dikkate alindi Analizlerde asagidaki form
kullanildi (Metin 1977).
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Cizelge 3.1 Duyusal analizlerde kullanilan siniflama testi formu

SINFLAMA

Bakimindan karsilagtirarak agagida............c.ccoccniiiiniiiiicnii e e s
Siddetine gore siralama yapimz.

Sirasi Numune Kodu

Birinci

Ikinci

Uglincii

Dérdiincii

3.2.5.Istatistiksel analizler

Denemede ele alinan kimyasal, biyokimyasal ve mikrobiyolojik degisimler {izerine yapim
teknikleri. ambalaj cesitleri sicakhk ve stirenin etkisini incelemek {izere varyans analiz teknigi uygulandi.
Ayrica 6zellikler arasindaki iligkiyi incelemek iizere korelasyon analizi yapildi. Varyans analizi ve
korelasyon analizi igin SAS paket programi kullanilmistir. Mikrobiyolojik sonuglara varyans analizi
uygulanmadan once, s6z konusu dzelliklere logaritmik transformasyon uygulanarak varyans analizi igin

gerekli uyumlar elde edilmigtir (SAS 1994).
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4. BULGULAR

Giiniimiizde diinyanin en 6nemli problemleri arasinda yer alan gida ve beslenme agifinin
kapanmas: hususunda yogun sekilde ¢alismalar devam etmektedir. Yetersiz ve dengesiz beslenme
sorunlarinin ¢6zillmesi amaciyla ozellikle protein agiginin telafi edilmesinde siit ve siit triinlerinin
kullanimi desteklenmektedir. Peynircilik onemli bir sektor olarak iilkemiz ekonomisinde yerini alirken,
standardizasyon ¢aligmalar1 diinya piyasasina agtimada gereklidir. Detayli bir ¢aligma ile Motal peynirine
ait kimyasal, biyokimyasal, mikrobiyolojik, duyusal analiz sonuglari ve bunlar iizerine gesitli faktorlerin

etkisi bir diizen igerisinde tartigilacaktir.
4.1. Kimyasal Analiz Sonuglari
4.1.1. Kurumadde
I. ve Il. grup Motal peynirinde iki farkli yapim teknigi, ambalaj materyali sicaklikta ve 90
giinlik olgunlagma siiresinde kurumadde analiz sonuglant Cizelge 4.1, Sekil 4.l1a ve 4.1b’de

gosterilmigtir.

Cizelge 4.1 Farkli yontemie iiretilen ve farkli ambalaj materyali kullanilan Motal peynirinin farkh
sicakliklarda 90 giinlitk depolanmasi sonucu kurumadde oraninda meydana gelen degismeler (%)

SURE I. GRUP II. GRUP
(Giin) KILIF PLASTIK KILIF PLASTIK
5°C 8°C 5°C 8°C 5°C 8°C 5°C 8°C
0 54.92+ 54.92+ 54.92+ 54.92+ 51.59+ 51.59+ 51.59+ 51.59+
0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00
30 7751+ 76.53+ 56.04+ 56.63= 76.11+ 75.78+ 52.85+ 53.80+
0.83 0.04 0.02 0.04 2.66 0.83 0.46 1.33
60 78.22+ 83.71x 58.85+ 59.65+ 79.57+ 7751+ 55.90+ 55.92%
0.43 0.63 1.04 1.36 0.12 1.63 0.40 1.95
90 81.59+ 85.21+ 59.51% 56.77+ 80.14+ 82.56+ 57.62+ 56.98+
0.40 1.73 0.94 1.31 0.14 0.57 0.42 1.27
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Cizelge 4.1.ve Sekil 4.1a-4.1b incelendigi zaman her iki grup peynir drneginde de zamana
bagh olarak kurumaddede artig gdzlemlenmistir. Yine her iki 6rnek gurubunda kurumadde artig oranmin
kilif ambalajda depolanan 6rneklerde daha fazla oldugu saptanmistir. Orneklerdeki kurumadde orami itk
30 giin iginde hzli bir sekilde yikselmis, artiy hizinin daha sonraki 60 giin iginde daha yavas oldugu
belirlenmistir. 1. grup 6rneklerde baslangig degeri %54.92+0.00 olan kurumadde orani, 90. giinde 5 ve
8°C’lerde sirastyla kilif ambalajh drneklerde %81.59+0.40, %85.21+1.73 bulunurken plastik ambalaj
iginde depolanan Orneklerde %59.51+0.94, %56.77+1.31 olarak saptanmistir. II. grup orneklere
bakildiginda baglangi¢ degeri olan %51.59 kurumadde oraninin kilif ve plastik ambalajli 6rneklerde, 5 ve
8°C’de sirasiyla %80.14+0.14, %82.56+£0.57, %57.62+0.42, %56.98+1.27’ye yiikseldigi gorilmektedir.
Iki 6rnek gurubunda da kilif ambalajli rneklerde kurumadde oranin daha yiiksek oldugu saptanmistir.

Cizelge 4.2a’da I. grup orneklerde kurumadde diizeyini etkileyen parametrelere ait varyans

analizi goritlmektedir.

Cizelge 4.2a 1. Grup Motal peyniri 6rneklerinde kurumadde oranlarina ait varyans analiz

tablosu
VARYASYON KAYNAKLARI SD KO F
Ambalaj 1 2187.965 3515.29**
Sicaklik 1 11.925 19.16%*
Ambalaj x Sicaklik 1 5.249 8.43*
Giin 3 454.591 730.37**
Ambalaj x Giin 3 246.372 395.83%*
Sicaklik x Giin 3 5.125 8.23%*
Ambalaj x Sicaklik x Giin 3 4.201 6.75%*
Hata 16 0.622

*p<0.05 diizeyinde 6nemli **p<0.01 diizeyinde énemli

Cizelge 4.2b I1. Grup Motal peyniri 6rneklerinde kurumadde oranlarina ait varyans analiz

tablosu
VARYASYON KAYNAKLARI SD KO F
Ambalaj 1 2411.253 2807.35**
Sicaklik 1 0.055 0.05
Ambalaj x Sicakhk 1 0.000 0.00
Giin 3 510.411 441.85**
Ambalaj x Giin 3 296.010 232.87%*
Sicaklik x Giin 3 1.449 1.25
Ambalaj x Sicaklik x Giin 3 2.878 2.49
Hata 16 1.155

**p<0.01 diizeyinde dnemli

Buna gore II. grup motal peynirinde ambalaj, giin ve ambalaj x giin varyasyon kaynaklari
kurumadde tzerinde p<0.01 diizeyinde &nemli etkiye sahip bulunmugtur (Cizelge4.2b). Ancak I. grup
Motal peynirinin kurumadde oranlarini ambalaj, sicaklik, giin, ambalaj x giin sicaklik x giin ve ambalaj x

sicaklik x giin p<0.01 diizeyinde, ambalaj x sicaklik ise p<0.05 diizeyinde etkilemistir (Cizelge 4.2a).
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4.1.2. Su.

Motal peynir 6rneklerinde su de@eri ambalaj, sicaklik ve islem tekniklerine gére Cizelge
4.3°de,grafiksel yorumu ise Sekil 4.2a-4.2b gtsterilmistir. I. ve II. grub peynirlerde su diizeyleri depolama

zamanna gore azalma gostermistir.

Cizelge 4.3 Farkh yontemle iretilen ve farkli ambalaj materyali kullanilan Motal peynirinin farkl
sicakliklarda 90 giinlik depolanmasi sonucunda su oraninda meydana gelen degismeler (%)

SURE I. GRUP II. GRUP
(Giin) KILIF PLASTIK KILIF PLASTIK
5°C 8°C 5°C 8°C 5°C 8°C 5°C 8°C
0 45.08+ 45.08+ 45.08+ 45.08+ 4841+ 48.41+ 48.41+ 48.41+
0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00
30 22.09+ 2347+ 43.96+ 4337+ 23.89+ 2422+ 47.15+ 46.20+
1.41 0.04 0.03 0.04 2.66 0.83 0.46 1.33
60 21.78+ 16.29+ 41.15+ 40.36+ 20.44+ 22.49+ 44.10+ 44.08+
0.43 0.63 1.04 1.36 0.12 1.63 0.40 1.95
90 18.41% 14.80+ 40.49+ 40.23+ 19.86+ 17.15+ 42.38+ 43.02+
0.40 1.73 0.94 1.31 0.14 0.57 0.42 1.27

[ +5°C Kihf @+8°C Kilif O +5°C Plastik []+8°C Plastik i

£1+5°C Kilf @ +8°C Kilf [ +5°C Plastik 0 +8°C Plastik |

Su (%)

Olgunlagma Stresi (Gln) : Olgunlagma Siresi (Giin)
Sekil 4.2a:1. grup Motal peyniri 6rneklerinde Sekil 4.2b:11. grup Motal peyniri 6rneklerinde
su orani degisimleri su orani degisimleri

Cizelge.4.3. ve $ekil 4.2a-4.2b incelendiginde olgunlagma zamanina bagh olarak 6zellikle kihif
ile ambalajlanan Motal peyniri 6rneklerinde su miktarinin 6nemli diizeyde azaldig1 goriilmektedir. I. grup
orneklerde kilif ambalajda 5 ve 8°C’de %45.08+0.00’dan 90 giiniin sonunda %18.41+0.40 ve %14.80’¢
diisen su diizeyi plastik ambalajlarda ise %45.08+0.00°dan %40.49+0.94 ve %40.23+1.31e diigmiistir.
Plastik ambalajda depolanan peynirlerde ise 5°C’de I. grup peynir drneklerinde bu degerler saptanirken I1.
grup peynir érneklerinde su diizeyinin [ gruba gore daha yitksek oldugu saptanmigtir. Kilif ambalajli olan
orneklerde 5°C ve 8°C’lik olgunlasma sicakliklarinda su orani %48.41+0.00’dan sirasiyla %19.86+0.14,
%17.15+0.57"ye plastik ambalajli olanlarda ise %48.41+:0.00’dan %42.38+0.42 ve %43.02+1.27'ye
duislis gostermistir (Cizelge 4.3).



Cizelge 4.4a ve Cizelge 4.4b’de Motal peyniri Orneklerinin su orani degigimleri {izerine
varyasyon kaynaklarimin etkileri ve bu etkilerin onemlilik dereceleri gosterilmigtir. Varyasyon
kaynaklarinin 6rneklerin su degisimleri iizerine etkisi incelendiginde, 1. grup Motal peyniri drnekleri
iizerine ambalaj x sicaklik digindaki tiilm varyasyon kaynaklarinin p<0.01 diizeyinde etkili oldugu
belirlenmistir (Cizelge 4.4a). II. grup Motal peyniri trneklerinde ise sadece ambalaj, giin ve ambalaj x
giiniin p<0.01 diizeyinde 6nemli etkiye sahip oldugu goriilmektedir (Cizelge 4.4b).

Cizelge 4.4a 1. grup Motal peyniri 6rneklerinde su oranlarina ait varyans analiz tablosu.

VARYASYON KAYNAKILARI] SD KO F
Ambalaj 1 2201,448 3132.03**
Sicaklik 1 10.952 15.58%*
Ambalaj x Sicaklik 1 4.610 6.56*
Giin 3 1365.256 647.46**
Ambalaj x Giin 3 742.552 352.15%*
Sicaklik x Giin 3 16.589 7.87**
Ambalaj x Sicaklik x Giin 3 13.964 6.62%*
Hata 16 0.702

*p<0.05 diizeyinde 6nemli **p<0.01 diizeyinde nemli

Cizelge 4.4b I1. grup Motal peyniri drneklerinde su oranlarina ait varyans analiz tablosu.

VARYASYON KAYNAKLARI SD KO ' F
Ambalaj 1 2411.253 2807.35**
Sicaklik 1 0.055 0.05
Ambalaj x Sicaklik 1 0.000 0.00
Giin 3 510411 441.85**
Ambalaj x Giin 3 296.010 232.87**
Sicaklik x Giin 3 1.449 1.25
Ambalaj x Sicaklik x Giin 3 2.878 2.49
Hata 16 1.155

**p<0.01 diizeyinde 6nemli

4.1.3.Yag

Motal peynirinin yag orani degisimleri Cizelge 4.5, Sekil 4.3a ve 4.3b’de verildigi gibidir. Yag
oraninda meydana gelen degisimler kurumaddede oldugu gibi ilk 30 giin iginde hizli, daha sonraki
glinlerde daha yavag olmustur. Motal peyniri 6rneklerindeki yag oranlarinin zamana baZh olarak
yiikselisi, kurumadde oranindaki yiikselisle iliskilidir. Kurumaddeye bagh olarak kiif ambalajh
orneklerdeki yiikselis plastik ambalajli rneklere gore daha fazladir. 1. ve II. grup &rneklerde de aym
durum soz konusudur. 1. grup émeklerde %27.50+0.00 olan baglangig degeri, 90. giinde kihf ambalajli
orneklerde 8°C’de %42.40+1.41’le, plastik ambalajli 6rneklerde ise 5°C’de %29.20+1.34’le en yiiksek
degerine ulagmustir. II. grup drneklerde ise baslangig degeri %26.50+0.00 iken 90. giinde en yiiksek deger
kihf ambalajli érneklerde 8°C’de %41.25+1.41, plastik ambalajli 6rneklerde ise 5°C’de %28.90+1.41,
olarak tespit edilmistir (Cizelge 4.5).
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Cizelge 4.5 Farkli yontemle dretilen ve farkh ambalaj materyali kullanilan Motal peynirinin farkli

sicakliklarda 90 giinlitk depolanmasi sonucunda yag oraninda meydana gelen degismeler (%)

SURE 1. GRUP II. GRUP
(Giin) KILIF PLASTIK KILIF PLASTIK
5°C 8°C 5°C 8°C 5°C 8°C 5°C 8°C
0 27.50+ 27.50+ 27.50+ 27.50+ 26.50+ 26.50+ 26.50+ 26.50+
0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00
30 37.75¢ 37.85¢ 27.95+ 27.75+ 38.00+ 38.10+ 26.85+ 26.85+
0.71 0.00 0.71 2.82 2.83 0.7] 0.00 1.41
60 38.45+ 41.10+ 28.65+ 28.05+ 39.00+ 39.30+ 28.30+ 27.65+
7.07 . 3.54 141 3.54 141 0.00 1.06 0.71
90 . 39.85+ 42.40+ 29.20+ 29.05+ 39.65+ 41.25+ 28.90+ 28.40+
+2.83 141 1.34 2.83 0.00 1.41 1.41 0.35
@ +5°C Kilf @+8°C Kinf O +5°C Plastk O +8°C Plastik | ’7 lE-5°C Kilif p3+8°C Kilif [1+5°C Plastik [0 +8°C Plastik !
, t
¥
( Depolama Siresi (giin) Depolama Siresi {giin) ;
i o

Sekil 4.3a 1. grup Motal peyniri 6rneklerinde

yag orani degisimleri

Sekil 4.3b I1. grup Motal peyniri érneklerinde

yag orani1 degisimleri

1. grup peynir drneklerinde yapilan varyans analizinde yag orant degisimleri iizerin ambalaj,

sicaklik, giin ve ambalaj x giin interaksiyonunun p<0.01 diizeyinde dnemli etkisinin oldugu saptanmistir

(Cizelge 4.6a).

Cizelge 4.6a l. grup Motal peyniri 6rneklerinde yag oranlarina ait varyans analiz tablosu

VARYASYON KAYNAKLARI SD KO F
Ambalaj 1 1079.962 163.31%*
Sicaklik 1 152.687 23.09**
Ambalaj x Sicaklik 1 3.062 0.46
Giln 3 1233413 62.17**
Ambalaj x Giin 3 363.888 18.34**
Sicaklik x Glin 3 57.363 2.89
Ambealaj x Sicaklik x Giin 3 6.288 0.32
Hata 16 6.612

**p<0.01 diizeyinde dnemli
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Cizelge 4.6b I1. grup Motal peyniri rneklerinde yag oranlarina ait varyans analiz tablosu

VARYASYON KAYNAKLARI SD KO F
Ambalaj 1 750.781 658.22%*
Sicaklik 1 18.000 15.78**
Ambalaj x Sicakhk 1 0.125 0.11
Giin 3 243.885 213.82%*
Ambalaj x Giin 3 88.635 77.71%*
Sicaklik x Giin 3 7.145 6.26%*
Ambalaj x Sicaklik x Glin 3 5.104 4.47*
Hata 16 1.140

*p<0.05 diizeyinde dnemli **p<0.01 dilzeyinde 6nemli

Cizelge 4.6b’da ise bu islem II. grup Motal peynirlerinde yapimig yag oranlari degisimleri

tizerine ambalaj x sicaklik x giin interaksiyonunun p<0.05 diizeyinde, ambalaj, sicaklik, giin, ambalaj x

giin, sicaklik x glin’tin ise p<0.01 diizeyinde etkisi oldugu belirlenmigtir.

4.1.4.Kurumadde yag

Motal peynirinin kurumadde de yag diizeylerinin Cizelge 4.7, Sekil 4.4a ve 4.4b’de farkh

zamana sicaklifa ve ambalajlamaya gbre degismeleri sunulmustur.

Cizelge 4.7 Farkli yontemle tretilen ve farkli ambalaj materyali kullanilan Motal peynirinin farkl
sicakliklarda 90 giinlik depolanmas:t sonucu kurumaddede yag oraninda meydana gelen

degismeler (%)

SURE 1. GRUP II. GRUP
(Giin) KILIF PLASTIK KILIF PLASTIK
5°C 8°C 5°C 8°C 5°C 8°C 5°C 8°C
0 50.08+ 50.08= 50.08+ 50.08+ 51.36% 51.36% 51.36% 51.36%
0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00
30 48.71% 49.46x 49.88+ 49.00+ 49.95+ 50.28+ 50.81= 49.92+
0.28 0.03 1.28 5.04 1.88 0.39 0.45 1.30
60 49.16+ 49.10+ 48.68+ 47.04+ 49.02+ 50.72+ 50.63+ 49.46+
8.73 4.69 3.33 3.29 1.70 1.22 1.53 0.70
90 48.84+ 49.78+ 49.06+ 48.62+ 49.48+ 49.79+ 50.15+ 49.85+
3.77 2.92 3.23 2.13 0.10 1.30 2.07 0.66

Kurumaddede yag oranlar kurumadde ve yagdaki degisimlere bagl olarak gekillendiinden

zamana bagh diizenli bir degisim gdstermemektedir. Kurumaddede yag degerleri 0. giinde 1. grup
orneklerde %50.08+0.00, II. grup dmeklerde %51.36+0.00 olarak bulunmustur. 90. giinde 1. grup kilif
ambalajli 6rneklerde 5 ve 8°C’de %48.84+3.77 ve %49.78+2.92, plastik ambalajli 6rneklerde ise 5°C’de
%49.06+3.23 ve 8°C’de %48.62+2.13 oldugu belirlenmigtir 90. giin degerleri, kilif ve plastik ambalajli
orneklerde, 5 ve 8°C’lerde sirasiyla %49.48+0.10,%49.79+1.30, %50.15+2.07 ve %49.85+0.66 olarak

belirlenmistir (Cizelge 4.7).

T.C. YUKSEXOGRETIM KURULY
DOKUMANTASYON MERKEZ]
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Sekil 4.4b 11, grup Motal peyniri 6rneklerinde
kurumaddede yag orani degisimleri

Sekil 4.4a L. grup Motal peyniri drneklerinde
kurumaddede yag orani degisimleri

Cizelge 4.8a ve 4.8b ise kurumaddede’de yaZ orani degigimleri lizerine denemede ele alinan
faktorlerin etkileri goriilmektedir. 1. grup Motal peynirinde kurumaddede yag degisimi tizerine sicaklik ve
glin p<0.01 dlizeyinde, ambalaj x sicaklik ise p<0.05 diizeyinde etki etmistir. II. grup peynirde ise
sicaklik, giin ve sicaklik x giin p<0.01 diizeyinde, ambalaj x glin ve ambalaj x sicaklik x giin
interaksiyonlar1 kurumaddede yag degisimlerini p<0.05 diizeyinde etkilemistir.

Cizelge 4.8a | grup Motal peynirinde kurumaddede yag oranlarina ait varyans analiz tablosu

VARYASYON KAYNAKLARI SD KO F
Ambalaj 1 44.267 3.83
Sicaklik 1 2717.048 23.97**
Ambalaj x Sicaklik 1 57.630 4.99*
Giin 3 188.736 16.33%*
Ambalaj x Glin 3 7.878 0.68
Sicaklik x Giin 3 35.926 3.11
Ambalaj x Sicaklik x Giin 3 7.978 0.69
Hata 16 11.560

*p<0.05 diizeyinde 8nemli **p<0.0] diizeyinde dnemli

Cizelge 4.8b 11, grup Motal peynirinde kurumaddede yag oranlarina ait varyans analiz tablosu

VARYASYON KAYNAKLARI SD KO F
Ambalaj 1 1.035 0.86
Sicaklik 1 39.941 33.30%*
Ambalaj x Sicaklik 1 3.034 2.53
Giin 3 45.266 37.74%*
Ambalaj x Giln 3 3.990 3.33*
Sicaklik x Gitn 3 14.481 12.07**
Ambalaj x Sicaklik x Giin 3 4.722 3.94%*
Hata 16 1.199

*p<0.05 dilzeyinde dnemli **p<0.01 diizeyinde Snemli



4.1.5.Tuz

Motal peynirinin gegitli faktérlere bagl olarak degisen % tuz oranlan Cizelge 4.9 ile Sekil 4.5a

ve 4.5b’de gosterilmistir.

Cizelge 4.9 Farkli yontemle uretilen ve farkli ambalaj materyali kullanilan Motal peynirinin farkl
sicakliklarda 90 giinlik depolanmasi sonucunda tuz oraninda meydana gelen degismeler (%)

i SURE 1. GRUP I1. GRUP
(Giin) . “KILIF PLASTIK KILIF PLASTIK
5°C 8°C 5°C 8°C 5°C 8°C 5°C 8°C
0 5.46% 5.46+ 5.46+ 5.46+ 5.72+ 5.72+ 5.72+ 5.72+
0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00
30 721+ 6.90+ 5.70+ 5.73+ 6.83+ 6.82+ 5.90+ 5.86+
0.39 0.13 0.04 0.09 0.42 0.002 0.11 0.11
60 7.28+ 7.79+ 5.88+ 5.88+ 7.89+ 6.99+ 6.09+ 6.06+
0.36 0.19 0.07 0.02 0.05 0.02 0.13 0.10
90 7.75+ 8.31= 5.94+ 5.89+ 7.95+ 7.95+ 6.21% 6.09+
0.12 0.47 0.01 0.01 0.07 0.03 0.02 0.10
_ §°Eﬁle B +6°C KIlf 0+5°C Plast -3 +8°C Plastik | B [ +5°C Kihf @+8°C Kilf 0 +5°C Plastik [1+8°C PIastikAI
) 9
8 8
? 7
~ 8 = . B :(j —
Yy et L N 4 .
=3 | | L
2 H 2 .
1] 1 L
0 = = 0 - o . i |}
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Depolama Siresi (gin) Depotama Stresi (gin) J
Sekil 4.5a 1. grup Motal peyniri 6rneklerinde Sekil 4.5b 1I. grup Motal peyniri 6rneklerinde
tuz orant degisimleri tuz orani degisimleri

~ Olgunlagma zamanma bagh olarak %tuz miktarinda artma belirlenmistir. Diger kurumadde
bilesenlerinde oldugu gibi % tuz oraninda da kilif ambalajli &meklerde, her iki grupta da , plastik
ambalajli 6rneklere oranla daha fazla artig olmustur. 1. grup Srneklerde kilif ambalajli Srneklerde % tuz
degeri %5.46+0.00°dan kiif-5°C’de %7.75+0.12°ye kihf-8°C de ise %8.31+£0.47’ye yiikselmistir. Yine
aynt grupta plastik-5°C’de %5.94+0.01, plastik-8°C’de %5.89+£0.01’¢ artig gostermistir. II. grup
drneklerde ise baglangic degeri %5.72+0.00 iken kilif-5°C’de %7.95+0.07’ye, kihf-8°C’de %7.95+0.03¢
ve plastik-5°C’de %6.21+0.02’ye, plastik-8°C’de %6.09+0.10°a yitkselmistir. Genel olarak tiim peynir
orneklerine bakildifinda en fazla ortalama yiikseligsin 1. grup kilif ambalaji ve 8°C’de depolanan

drneklerde oldugu goriilmektedir (Cizelge 4.7).
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Cizelge 4.10a ve 4.10b’de ise 1. grup ve II. grup peynirlerde; aragtirmada incelenen

parametrelere bagh olarak tuz oranindaki degismelere varyasyon kaynaklarinin etkileri gériilmektedir.

Cizelge 4.10a 1. grup Motal peyniri Srneklerinde tuz oranlarina ait varyans analiz tablosu

VARYASYON KAYNAKLARI SD KO F
Ambalaj 1 13.048 357.67**
Sicakhk 1 0.068 1.88
Ambalaj x Sicaklik 1 0.073 2.01
Giin * 3 3.471 95.16**
Ambalaj x Giin 3 1.652 45.31%*
Sicaklik x Giin 3 0.076 2.09
Ambalaj x Sicaklik x Giin 3 0.099 2.72
Hata 16 0.036

Cizelge 4.10b I1. grup Motal peyniri 6rneklerinde tuz oranlarina ait varyans analiz tablosu.

VARYASYON KAYNAKLARI SD KO F
Ambalaj 1 8.442 545.59%*
Sicakhik 1 0.149 0.68**
Ambalaj x Sicaklik 1 0.063 4.12
Giin 3 2.662 172.05%*
Ambalaj x Giin 3 1.181 76.32**
Sicaklik x Giin 3 0.098 6.35%*
Ambalaj x Sicaklik x Glin 3 0.107 6.98**
Hata 16 0.015

**p<0.01 diizeyinde 6nemli

Cizelge 4.10a’da gortildiigii gibi 1: grup orneklerde tuz degerlerinin degisimleri iizerine
ambalaj,giin, ve ambalaj x giin p<0.01 diizeyinde onemli diizeyde etki etmigtir. II. grup 6rneklerdeki tuz
orani degisimleri ise ambalaj, sicaklik, giin, ambalaj x giin, sicaklik x giin ve ambalaj x sicaklik x giin

tarafindan p<0.01 diizeyinde etkilenmigtir.
4.1.6 Kurumaddede tuz

Motal peynirinde kurumaddede tuzun zamana, sicaklia,ambalaj materyaline ve olgunlagsma
derecesine gore gosterdigi degisim Cizelge 4.11,Sekil 4.6a ve 4.6b’de sunulmustur.

Kurumaddede tuz degisimi Omeklerin kurumadde ve tuz degerlerinin degisimlerinden
etkilendigi i¢in olgunlagma siiresi boyunca diizensiz degisimler giistermektedir. 90. glinde tiim drneklerde
kurumaddede tuz degerleri baslangi¢ degerinden diisitk bulunmustur. Yine tiim 6rneklere bakildiginda 90.
glin sonunda kurumaddede tuz degerlerinin birbirine yakin oldugu sadece II. grup 6rneklerde plastik
ambalajh olanlarda az bir farkin oldugu goriilmektedir. Ornekler tek tek incelenecek olursa, I. grup
orneklerde baglangig degeri %9.94+0.00’dan, kilif ambalajli 8rneklerde 5°C’de %9.50+0.19’a, 8°C’de
%9.75+0.35’e ve plastik ambalajli olanlarda ise 5°C’de %9.98+0.14’¢, 8°C’de %9.86+0.20°ye degisim
gostermistir. 1. grup orneklerde baslangig degeri olan %11.08+:0.00, sirasiyla kilif ve plastik ambalajli



dmeklerde 5°C ve 8°C’lerde %9.74+0.50, %9.60+0.11 %10.77+£0.12 ve %10.69+0.06’ya degisim
gostermistir (Cizelge 4.11). ’

Cizelge 4.11 Farkli yontemle tiretilen ve farkli ambalaj materyali kullanilan Motal peynirinin farkl
sicakliklarda 90 giinlilk depolanmasi sonucu kurumaddede tuz oraninda meydana gelen

degismeler (%)
SURE I. GRUP I1. GRUP
(Giin) KILIF PLASTIK KILIF PLASTIK
- 5°C 8°C 5°C 8°C 5°C 8°C 5°C 8°C
0 9.94+ 9.94+ 9.94+ 9.94+ 11.08+ 11.08% 11.08+ 11.08+
0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00
30 9.30+ 9.02+ 10.22+ 10.12+ 8.97+ 9.01% 11.16+ 10.89+
041 0.16 0.01 0.14 0.24 0.10 0.11 0.60
60 9.30+ 931£ 9.99+ 9.86+ 9.92+ 9.01+ 10.90+ 10.84+
0.42 0.16 0.05 0.20 0.04 0.16 0.15 0.20
90 9.50+ 9.75¢ 9.98+ 9.86+ 9.74+ 9.60+ 10.77+ 10.69+
0.19 0.35 0.14 0.20 0.15 0.11 0.12 0.06
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Depolama Siiresi (giin) Depolama Sresi (gin)
Sekil 4.6a 1. grup Motal peyniri 6rneklerinde Sekil 4.6b 11. grup Motal peyniri 8rneklerinde
kurumaddede tuz oram degisimleri kurumaddede tuz oran1 degigimleri

Motal peyniri 6rneklerinde I. ve II. grup &meklerde kurumaddede tuz degisimi tizerinde ele
alinan varyasyon kaynaklarinin etkileri Cizelge 4.12a ve 4.12b° de gosterilmistir.

Cizelge 4.12a 1. grup Motal peynirinde kurumaddede tuz oranlarina ait varyans analiz tablosu

-

VARYASYON KAYNAKLARI SD KO F
Ambalaj 1 1.853 44.44**
Sicaklik I 0.018 0.44
Ambalaj x Sicakbk 1 0.011 0.27
Giin 3 0.168 4.04*
Ambalaj x Giin 3 0.377 9.05%*
Sicaklik x Giin 3 0.023 0.55
Ambalaj x Sicaklik x Giin 3 0.027 0.66
Hata 16 0.041

*p<0.05 diizeyinde 6nemli **p<0.01 diizeyinde 6nemli
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Cizelge 4.12b 1. grup Motal peynirinde kurumaddede tuz oranlarina ait varyans analiz tablosu

VARYASYON KAYNAKLARI SD KO F
Ambalaj 1 10.164 727.53%*
Sicaklik 1 0.251 18.00%*
Ambalaj x Sicaklik 1 0.043 3.10
Giin 3 1.888 135.18**
Ambalaj x Glin 3 1.456 104.28**
Sicaklik x Giin 3 0.086 6.22%*
Ambalaj x Sicaklik x Giin 3 0.120 8.61%*
Hata 16 0.013

*¥p<0.01 diizeyinde 6nemli .

I grup oOrneklerin kurumaddede tuz deBisimleri lizerine ambalaj ve ambalaj x giin
interaksiyonunun etkileri P<0.01 diizeyinde &nemli bulunurken giiniin etkisi p<0.05 diizeyinde &nemli
bulunmustur. II. grup &rneklerin degerleri incelendifinde ise degisimler iizerine ambalaj, sicaklik, giin,
ambalaj x gilin,sicaklik x giin ve ambalaj x sicaklik x giin interaksiyonlar1 p<0.01 diizeyinde etki etmigtir
(Cizelge 4.12a ve 4.12b).

4.1.7. Toplam azot

Motal peynirinde toplam azot degerleri bunun ¢esitli faktorler tarafindan etkilesimi ve
degisimleri Cizelge.4.13, Sekil 4.7a ve 4.7b’de gosterilmistir.

Cizelge 4.13 Farkli yontemle iiretilen ve farkli ambalaj materyali kullanilan Motal peynirinin farkla
sicakliklarda 90 giinlik depolanmasi sonucu toplam azot oraninda meydana gelen

degismeler(%)
SURE I. GRUP II. GRUP
(Giin) KILIF PLASTIK KILIF PLASTIK
A 5°C 8°C 5°C 8°C 5°C 8°C 5°C 8°C
0 2.78+ 2.78+ 2.78+ 2.78+ 3.11% 3.11% 3.11+ 311+
0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00
30 3.76+ 3.67+ 2.80+ 2.80+ 4.38+ 4.37+ 3.13+ 3.15+
0.08 0.14 0.15 0.05 0.10 0.19 0.08 0.25
60 3.88+ 3.92+ 2.81% 2.82+ 4.59+ 441+ 3.15% 3.24+
0.29 0.19 0.05 0.02 2.24 0.28 0.01 0.18
90 3.95+ 4.08+ 297+ 2.96+ 4.69+ 4.80+ 3.25+ 3.28+
0.34 0.35 0.05 0.04 225 0.21 0.01 0.28

Arastirmada elde edilen sonuglar gﬁétermistir ki olgunlasma siiresi boyunca, Motal peyniri
Orneklerinin toplam azot degerleri yitkselme gostermistir. Her iki grup o6rnekte de bu durum
gozlemlenmistir. Bu durumda diger kurumadde bilesenlerinde oldugu gibi, rneklerde su miktarinm
azalip, kurumadde miktarinin artmasiyla iliskilidir. 1. grup peynir meklerinde toplam azot degerleri 0.
giinde %2.78+0.00 olarak tespit edilmistir. Baslangi¢ degerinin kilif-5°C’de %3.95+0.34’a, kihif-8°C’de
%4.08+0.35%¢, plastik-5°C’de %2.79+0.05 ve plastik-8°C’de ise %2.96+£0.04’¢ yiikseldigi tespit
edilmistir. 11 grup dmeklerde ise baslangig degerinin %3.11+0.00 ‘dan kilif-5°C’de %4.69+2.25, kilif-



8°C’de

%4.80+0.21, plastik- 5°C’de

bulunmustur (Cizelge 4.13).

%3.25+0.01

| E+5°C Kilf @+8°C Kilif [0+5°C Plastik 0+8°C Plastik

Toplam Azot (%)

Depolama Siresi (giin}

toplam azot orani degisimleri

Sekil 4.7a I. grup Motal peyniri 6rneklerinde

ve

plastik-8°C’de  %3.28+0.28’¢ ylkseldigi
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Sekil 4.7b I1. grup Motal peyniri rneklerinde

toplam azot orani degisimleri

Cizelge 4.14a ve 4.14b’de ise toplam azot degerleri degisimlerinin gesitli parametreler

tarafindan nasil ve hangi diizeyde etkilendigi, I. ve II. grup Motal peynirleri i¢in ayr ayr1 gosterilmistir.

Cizelge 4.14a 1. grup Motal peyniri 6rneklerinde toplam azot oranlarina ait varyans analiz

tablosu
VARYASYON KAYNAKLARI SD KO F
Ambalaj ] 1 7.331 283.21%*
Sicaklik | 0.056 2.19
Ambalaj x Sicakiik 1 0.003 0.14
Giin 3 3.346 129.28%*
Ambalaj x Glin 3 0.887 34.27**
Sicaklik x Glin 3 0.044 1.71
Ambalaj x Sicaklik x Giin 3 0.002 0.08
Hata 16 0.025

*¥p<0.01 diizeyinde dnemli

Cizelge 4.14b II. grup Motal peyniri 6rneklerinde toplam azot oranlarina ait varyans analiz

tablosu
VARYASYON KAYNAKLARI SD KO F
Ambalaj 1 9.304 319.60**
Sicaklik 1 0.049 1.69
Ambalaj x Sicaklik 1 0.003 0.13
Giin 3 2.560 87.96**
Ambalaj x Glin 3 1.046 85.93%x
Sicaklik x Giin 3 0.175 6.03**
Ambalaj x Sicaklik x Giin 3 0.007 0.25
Hata 16 0.029

**n<0.01 diizeyinde 6nemli
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. grup orneklere ait varyans analiz tablosu incelendiginde toplam azot oram degisimleri
iizerine ambalaj, giin ve ambalaj x giin p<0.01 diizeyinde etki ettigi goriilmektedir (Cizelge 4.14a). II.
grup Srneklerdeki toplam azot degisimleri tizerine ise ambalaj, glin ambalaj x giin ve sicaklik x giin

p<0.01 diizeyinde etki etmistir (Cizelge 4.14b).
4.1.8.Protein

Beslenme agisindan oldukg¢a énemli olan protein peynirde de dnemli diizeylerde bulunmakta,
giinliikk protein gereksiniminin biyitk kismini olugturmaktadir. Motal peynirine ait deneme sirasinda

saptanan tiim degerler Cizelge 4.15°de, Protein degeri degisimleri ise sekil 4.8a ve 4.8b’de gosterilmistir.

Cizelge 4.15 Farkli yontemle tiretilen ve farkli ambalaj materyali kullanilan Motal peynirinin farkli
sicakliklarda 90 glinliik depolanmasi sonucu protein oraminda meydana gelen

degismeler (%)
SURE I. GRUP II. GRUP
(Giin) KILIF PLASTIK KILIF PLASTIK
5°C 8°C 5°C 8°C 5°C 8°C 5°C 8°C
0 17.73+ 17.73+ 17.73£ 17.73+ 19.86+ 19.86+ 19.86+ 19.86+
0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00
30 23.99+ 23.40+ 17.88+ 17.89+ 27.93+ 27.87+ 19.97+ 20.08+
0.52 0.90 0.98 0.34 0.60 1.23 0.51 1.57
60 24.77+ 25.01+ 17.95+ 17.99+ 29.28+ | 28.12+ 20.10+ 20.68+
1.84 1.22 0.33 0.13 1.51 1.80 0.08 1.16
90 25.19+ 26.06+ 18.95+ 18.90+ 29.92+ 30.62+ 20.72+ 20.95+
2.15 2.21 0.35 0.26 1.59 1.33 0.09 1.79

1. ve II grup Orneklerdeki prdtein orani degisimleri tlim aylar boyunca artig géstermistir.
Artiglar ilk 30 giin i¢inde hizh olmus, son 60 giinde artig hiz1 yavaslamistir.
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protein orani degisimleri protein orani degisimleri
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Protein orani degigimleri incelendifi zaman iki gruptaki degisimierinde birbirine yakm oldugu
goriilmektedir (Sekil 4.8a ve 4.8b). I. grup orneklerde baslangic degerinin %17.73 0.00°dan, kilif
ambalajli orneklerde 5°Cde %25.1942.15%¢, 8°C*de %26.06+2.21’e; plastik ambalajli drneklerde 5°C‘de
%18.95+0.35’¢ ve 8°C‘de 18.90+0.26’ya artiy gosterdigi belirlenmistir. II. grup orneklerde ise
%19.86+0.00 olan baglangic degerinin kilif ambalajli 6rneklerde S°C‘de %29.92+1.59°a, 8°C‘de
%30.62+1.33’¢, plastik ambalajli olanlarda ise 5°C‘de %20.72+0.09’a ve 8°C‘de %20.95+1.79’a
yiikseldigi tespit edilmistir (Cizelge 4.15).

Cizelge 4.16a. ve 4.16b.’de protein oranlarinin degisimleri ile ilgili varyans analiz sonuglar1 her

iki grup i¢in gosterilmistir.

Cizelge 4.16a 1. grup Motal peyniri Srneklerinde protein oranlarmna ait varyans analiz tablosu

VARYASYON KAYNAKLARI SD KO F
Ambalaj 1 298.419 283.25%*
Sicaklik 1 2.303 2.19
Ambalaj x Sicakhik 1 0.151 0.14
Giin 3 136.229 129.30**
Ambalaj x Giin 3 36.108 34.27**
Sicaklik x Giin 3 1.803 1.71
Ambalaj x Sicaklik x Giin 3 0.086 0.08
Hata 16 1.053

Cizelge 4.16b I1. grup Motal peyniri 6rneklerinde protein oranlarina ait varyans analiz tablosu

VARYASYON KAYNAKLARI SD KO F
Ambalaj 1 378.71 319.62**
Sicaklik 1 1.997 1.69
Ambalaj x Sicaklik 1 0.157 0.3
Giin 3 104.288 88.01%*
Ambalaj x Giin 3 42.578 35.93%*
Sicaklik x Giin 3 7.140 6.03**
Ambalaj x Sicakiik x Giin 3 0.293 0.25
Hata 16 1.184

**p<0.01 diizeyinde dnemli

Olgunlasma stiresi boyunca protein dilzeyindeki degisimler tizerine I. grup peynirlerde
ambalaj,glin ve ambalaj x glin, II. grup peynirlerde ise ambalaj, giin, ambalaj x giin ve sicaklik x giin
parametreleri p<0.01 diizeyinde etki etmistir (Cizelge 4.16a ve 4.16b).

4.1.9. Asitlik

Motal peynirinin 90 giinlitk olgunlasma periyodu sirasinda zamana bagli olarak laktik asit
cinsinden belirlenen asitlik degerlerinde yiikselmelerin oldugu belirlenmigtir. Cizelge 4.17, Sekil 4.9a ve
4.9b’de. farkli islem, ambalaj ve depolama sicaklif1 neticesinde Motal peyniri 6rneklerinin titrasyon

asitligi (LA cinsinden) degisimleri goriilmektedir.
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Peynir drneklerinde laktik asit cinsinden belirlenen asitlik degeri artislarinin her iki grupta da
plastik ambalajh 6rneklerde, kilif ambalajli olanlara oranla daha fazla oldugu belirlenmistir.0. giinde I. ve
II. grup 6rneklerde %1.07+0.00 olarak tespit edilmistir. Bu degerlerin 90. giinde I. grup orneklerde kilif
ve plastik ambalajli orneklerde 5°C ve 8°C ‘de swrasiyla %1.34+0.01, %1.35+0.01, %1.43+0.01 ve
%1.46+0.02’ye yiikseldigi belirlenmigtir. II. grup 6meklerde ise baglangi¢ degerinin 90. glinde kilif ve
plastik ambalajda depolanan Srneklerde 5°C ve 8°C ‘de sirasiyla %1.35+0.01, %1.36+0.01, %1.42+0.01
ve %1.44+0.03’e yiikseldigi tespit edilmistir (Cizelge 4.17).

Cizelge 4.17 Farkli yontemle {iretilen ve farkli ambalaj materyali kullanilan Motal peynirinin farkh
sicakliklarda 90 giinliik depolanmasi sonucu asitlik degerinde meydana gelen degismeler
(% laktik asit cinsinden)

SURE I. GRUP IIl. GRUP
(Giin) KILIF PLASTIK KILIF PLASTIK
5°C 8°C 5°C 8°C 5°C 8°C 5°C 8°C
0 1.07+ 1.07+ 1.07x 1.07+ 1.07+ 1.07+ 1.07+ 1.07+
0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00
30 1.11+ 1.13+ 1.23% 1.24+ 1.14+ 1.21+ 1.23+ 1.26=
0.00 0.01 0.00 0.01 0.01 0.01 0.02 0.01
60 1.21+ 1.23+ 1.26+ 1.30+ 1.24+ 1.27+ 1.29+ 1.30+
0.01 0.02 0.01 0.01 0.02 0.01 0.01 0.00
90 1.34+ 1.35% 1.43% 1.46x 1.35¢ 1.364 1.42+ 1.44=
0.01 0.01 0.01 0.02 0.01 0.01 0.01 0.03
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Sekil 4.9a 1. grup Motal peyniri 6rneklerinde Sekil 4.9 I1. grup Motal peyniri 8rneklerinde
asitlik orami degigimleri asitlik oram1 degigimleri

Cizelge 4.18a. ve 4.18b’de I. ve Il grup Motal peynirlerinde asitlik deBerinin gesitli
parametrelere bagh olarak gosterdigi degisimlerin varyans analizi sonuglar1 gériilmektedir.

L. ve IL. grup Motal peyniri 8rneklerinde asitlik degisimleri iizerine ambalaj, sicaklik, glin ve
ambalaj x giin varyasyon kaynaklar1 p<0.01 dlizeyinde sicaklik x giin ise p<0.05 diizeyinde etki etmigtir
(Cizelge 4.18a ve 4.18b).
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Cizelge 4.18a 1. grup Motal peyniri rneklerinde asitlik degerine (% LA) ait varyans analiz

tablosu
VARYASYON KAYNAKLARI SD KO F
Ambalaj 1 0.037 545.21**
Sicakhik 1 0.002 30.88%*
Ambalaj x Sicaklik 1 0.000 0.97
Giin 3 0.149 2173.17**
Ambalaj x Glin 3 0.005 79.50%*
Sicaklik x Giin 3 0.000 4.39%
Ambalaj x Sicaklik x Giin 3 0.000 0.99
Hata 16 0.000

*p<0.05 diizeyinde dnemli **p<0.01 ditzeyinde énemli

Cizelge 4.18b IL. grup Motal peyniri 6reklerinde asitlik degerine (% LA) ait varyans analiz

tablosu
VARYASYON KAYNAKLARI SD KO F
Ambalaj 1 0.017 135.59**
Sicaklik 1 0.004 35.79%*
Ambalaj x Sicaklik 1 0.000 1.80
Giin 3 0.144 1147.55%**
Ambalaj x Glin 3 0.002 18.54**
Sicaklik x Giin 3 0.001 7.96*
Ambalaj x Sicaklik x Giin 3 0.000 2.45
Hata . 16 0.000

*p<0.05 diizeyinde dnemli **p<0.01 diizeyinde 6nemli

4.1.10. pH

Cizelge 4.19, Sekil 4.10a ve 4.10b’de Motal peynirinde farkli zamana, isleme, ambalaj
materyaline ve sicaklifa bagli olarak degisen pH degerleri yer almaktadir.

Cizelge 4.19 Farkli yontemle iiretilen ve farkli ambalaj materyali kullamilan Motal peynirinin farklh
sicakliklarda 90 gtinlik depolanmasi sonucu pH degerinde meydana gelen degismeler

SURE I. GRUP II. GRUP
(Gtin) KILIF PLASTIK KILIF PLASTIK
5°C 8°C 5°C 8°C 5°C 8°C 5°C 8°C
0 4.79+ 4,79+ 4.79+ 4.79+ 4.52+ 4.52+ 4.52+ 4.52+
0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00
30 4.51+ 447+ 4.65+ 4.69+ 4.40% 4.40x 4.79+ 443+
0.00 0.03 0.16 0.09 0.02 0.01 0.01 0.01
60 443+ 4.40+ 4.52+ 4.56+ 4.35% 437 4,54+ 427+
0.01 0.01 0.04 0.01 0.01 0.01 0.01 0.02
90 442+ 4.36x 442+ 432+ 431+ 431+ 4.48+ 4.15+
0.02 0.01 0.02 0.01 0.01 0.01 0.01 0.02

Motal peyniri orneklerinin pH degisimleri incelendiginde her iki grupta da pH degerlerinin
zamana bagli olarak diizenli sekilde azaldig1 belirlenmistir. Yalniz II. grupta plastik ambalaj ve 5°C’ de
depolanan 6rneklerde 0 ve 30. glinler arasinda diger 6rneklerin tersine bir artiy gdzlenmigtir. I. grup



39

orneklerde 0. glinde 4.79+0.00 olan pH degeri kilif ambalajli drneklerde 5°C’ de 4.42+0.02’ye, 8°C’ de
4.36+0.01"¢; Plastik ambalajli oreklerde ise 5°C’ de 4.42+0.02°ye, 8°C’ de ise 4.32+0.01°e diigmiistiir.
I1. grup 6rneklerde ise baslangic degeri 4.52+0.00 iken kilif ambalajli Srneklerde 5°C’ de 4.31+0.01%¢,
8°C’ de 4.31+0.01; plastik ambalajli drneklerde 5°C° de 4.48+0.01°e ve 8°C’ de ise 4.15+0.02’ye diistiigii
belirlenmigtir (Cizelge 4.19).
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i
Sekil 4.10a L. grup Motal peyniri 6rneklerinde Sekil 4.10b I1. grup Motal peyniri Srneklerinde
pH degisimleri pH degisimleri

Cizelge 4.20a ve 4.20b’de arastirmada ele alinan varyasyon kaynaklarinin Motal peyniri

Orneklerinin pH degisimleri izerindeki etkileri gosterilmistir.

Cizelge 4.20a . grup Motal peyniri 6rneklerinde pH degerlerine ait varyans analiz tablosu

VARYASYON KAYNAKLARI SD KO F
Ambalaj 1 0.043 17.94**
Sicaklik 1 0.002 0.87
Ambalaj x Sicakhk 1 0.001 0.42
Giin 3 0.256 105.94%*
Ambalaj x Glin 3 0.017 7. 11**
Sicaklik x Giin 3 0.002 1.06
Ambalaj x Sicakhk x Glin 3 0.002 0.88
Hata 16 0.002

**p<0.01 dtizeyinde 6nemli

I grup orneklerin pH deBerlerine ait varyans analiz tablosu incelendiginde 6rneklerin pH
degisimleri {izerinde ambalaj, glin ve ambalaj x giin interaksiyonunun énemli dlizeyde (p<0.01) etkili
oldugu tespit edilmistir. Buna kargin II. grup 6rneklerin pH degisimleri iizerine ambalaj,sicaklik, ambalaj
x sicaklik, giin, ambalaj x giin, sicaklik x giin ve ambalaj x sicaklik x giin varyasyon kaynaklarinin
timiiniin istatistiki olarak (p<0.01) énemli 8l¢iide etki ettigi belirlenmistir (Cizelge 4.20a ve 4.20b).
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Cizelge 4.20b II. grup Motal peyniri 8rneklerinde pH degerlerine ait varyans analiz tablosu

VARYASYON KAYNAKLARI SD KO F
Ambalaj 1 0.033 225.33%*
Sicaklik 1 0.112 752.08**
Ambalaj x Sicaklik 1 0.122 816.75**
Giin 3 0.079 531.11%%
Ambalaj x Glin 3 0.019 130.00**
Sicaklik x Giin 3 0.013 89.42%*
Ambalaj x Sicaklik x Giin 3 0.014 93.64**
Hata 16 0.000

**p<0.01 diizeyinde 6nemli

4.2. Biyokimyasal Analiz Sonuglari

4.2.1. Olgunlagma orant

Motal peynirinin olgunlagma stiresi boyunca, isleme teknigi, ambalaj materyali ve depolama
sicaklik farkliliina bagh olarak, olgunlagma orani degerlerinde meydana gelen degisimler Cizelge4.21,
Sekil 4.11a ve 4.11b’de gosterilmigtir.

Cizelge 4.21 Farkli ybntemle tretilen ve farkli ambalaj materyali kullamilan Motal peynirinin farkl
sicakliklarda 90 giinliik depolama sonucu olgunlagma oraninda meydana gelen degismeler (%)

SURE I. GRUP II. GRUP
(Giin) KILIF PLASTIK KILIF PLASTIK
5°C 8°C 5°C 8°C 5°C 8°C 5°C 8°C
0 7.98+ 7.98+ 7.98+ 7.98+ 8.82+ 8.82+ 8.82+ 8.82+
0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00
30 9.86+ 10.84+ 13.23+ 11.47+ 11.14+ 9.43+ 13.78% 11.85+
0.50 0.64 1.43 0.17 0.02 1.43 0.03 0.50
60 10.70+ 11.06+ 14.54+ 15.07+ 11.51+ 11.75% 13.94 15.65+
1.29 0.16 0.06 0.71 0.14 0.38 0.08+ 0.56
90 12.38+ 12.52+ 16.70+ 17.91% 12.93+ 12.73+ 14.16+ 21.22
0.73 1.02 0.67 4.12 0.06 1.14 0.29 2.12+

| @+5°C Kilif @+8°C Kilif [1+5°C Plastik 0+6°C Piastik I | [ +5°C Kilif 73+8°C Kilif O+5°C Plastik [+8°C Plastik |

20 25

20

15 ]

104

Olgunlagma Orani (%)
Olgunlagma Orani (%)

0 30 60 20
Depolama Stiresi (glin)

Depolama Stiresi (gin)

Sekil 4.11a L. grup Motal peyniri érneklerinde

Sekil 4.11b I1. grup Motal peyniri 6rneklerinde
olgunlagma orani degisimleri

olgunlagma orani degisimleri
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Cizelge 4.21°de goriilduigii gibi olgunlasma oran1 ambalaj tipi, sicaklik ve zamana bagl olarak
diizenli artiglar gostermektedir. Her iki grup tiriinde de artiglar plastik ambalajli olanlarda daha fazladir, 1.
grup orneklerde iki ambalaj tipinde de, sicakliklar arasinda fark goriilmezken, II. grup o6meklerde
sicakliklar arasinda bilyitk olmasa da fark vardir. 1. grup Orneklerde olgunlagma orani degerleri
%7.98+0.00’dan kilif ve plastik ambalajli Omeklerde, 5°C ve 8°C‘de swrasiyla %12.38+0.73,
%12.52+1.02, %16.70+0.67 ve %17.91+4.12°ye yiikselmistir. II. grup 6rneklerde ise baglangic degeri
%8.82:+0.00’dan aym sirayla %12.93+0.06, %12.73+1.14, %14.16:0.29 ve %21.22+2.12°ye yiikselis
gostermigtir (Cizelge 4.21).

Cizelge 4.22a ve 4.22b’de ise olgunlagma oram degisimleri {izerine etkili olan varyasyon

kaynaklar1 ve 6nemlilik dereceleri goriilmektedir.

Cizelge 4.22a I. grup Motal peyniri 8rneklerinde olgunlasma oranlarina ait varyans analiz tablosu

VARYASYON KAYNAKLARI SD KO F
Ambalaj 1 58.110 38.93%*
Sicaklik 1 0.268 0.18
Ambalaj x Sicaklik 1 0.283 0.19
Giin 3 67.521 45.24**
Ambalaj x Giin 3 9.286 6.22%*
Sicaklik x Giin 3 0.450 0.30
Ambalaj x Sicaklik x Glin 3 1.352 0.91
Hata 16 1.492

**p<(.01 dilzeyinde 6nemli

Cizelge 4.22b I1. grup Motal peyniri 8rneklerinde olgunlasma oranlarina ait varyans analiz

tablosu
VARYASYON KAYNAKLARI SD KO F
Ambalaj 1 55.753 103.15%**
Sicaklik 1 3.355 6.21*
Ambalaj x Sicaklik 1 9.068 16.78**
Giin 3 59.284 109.68**
Ambalaj x Giin 3 8.125 15.03**
Sicaklik x Giin 3 9.552 17.67**
Ambalaj x Sicaklik x Giin 3 6.134 11.35%*
Hata 16 0.540

*p<0.05 diizeyinde tnemli **p<0.01 diizeyinde Snemli

L. grup 6rneklerde olgunlagma oranlarinda meydana gelen degisimler lizerine ambalaj, giin ve
ambalaj x glin varyasyon kaynaklarinin p<0.01 diizeyinde Snemli etkisinin b'ldugu belirlenmigtir. II. grup
orneklerde ise olgunlasma oram degisimleri iizerine ambalaj, ambalaj x sicaklik, giin, ambalaj x giin,
sicaklik x gilin ve ambalaj x sicaklik x giin p<0.01 diizeyinde, sicaklik ise p<0.05 diizeyinde etki etmistir
(Cizelge 4.22a ve 4.22b).

4.2 .2 Protein olmayan azot oran1 (NPN)

Protein olmayan azot orami degisimleri hakkinda Motal peynirine ait degerler Cizelge 4.23,

Sekil 4.12a ve 4.12b’de sunulmustur.
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Cizelge 4.23 Farkli yontemle iretilen ve farkli ambalaj materyali kullanilan Motal peynirinin farkl
sicakliklarda 90 glinlik depolanmasi sonucu protein olmayan azot oraminda meydana

gelen degismeler (%)
SURE 1. GRUP [I. GRUP
(Glin) KILIF PLASTIK KILIF PLASTIK
5°C 8°C 5°C 8°C 5°C 8°C 5°C 8°C
0 3.00+ 3.00+ 3.00+ 3.00+ 3.12¢ 3.12+ 3.12+ 3.12+
0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00
30 4.70+ 445+ 5.05+ 3.98+ 5.16x 4,19+ 5.52+ 4,82+
0.21 0.20 091 0.07 0.11 0.12 047 0.52
60 6.17% 5.32+ 8.17+ 8.12+ 6.54+ 6.37x 8.71x 10.02+
0.54 0.24 0.15 0.45 0.61 0.48 0.39 0.32
90 8.41+ 6.95+ 10.87+ 9.68+ 8.17 8.84+ 10.66+ 15.39+
0.57 0.58 0.65 0.48 0.48 0.04 0.47 0.87
5°C Kilif §1+8°C Kilif +5°C Plastik [1+8°C Plastik I I E1+5°C Kilf B +8°C Kilif [J+5°C Plastik 0 +8°C plastik l
g g e ...
E iy £ 14
s 1: 5 n I
k! w 3 10 1 H
% 6 ;;,v . g 8 {7 w AN
S HETHH HIEHH S 3 ; L h
s I . L g 2 I
§ 0 L b § 0 . ]
o 0 30 2] 0 ; o 0 30 _ 60 0
Depolama Suresi (glin) Depolama Siiresi (Giin)
Sekil 4.12a L. grup Motal peyniri érneklerinde Sekil 4.12b I1. grup Motal peyniri Srneklerinde
protein olmayan azot orami degigimleri protein olmayan azot orani degisimleri

Motal peyniri &rneklerine ait protein olmayan azot oranlar: zamanla ylikselme gosterirken en
yiksek degerler, iki grup rnekte de plastik ambalajli peynirlerde tespit edilmigtir. I. grup 6rneklerde
baslangic degeri %3.00+0.00°dan, kilif ambalajli &meklerde 90.giinde 5°C’de %8.41+0.57’ye,8°C’de
%6.95+0.58’¢; plastik ambalajli olanlarda ise 5°C’de %10.87+0.65, 8°C’de %9.86+0.48’e ylikselmistir.
II. grup drneklerde baslangigta %3.12+0.00 olan protein olmayan azot degeri kilif ve plastik ambalajh
orneklerde, 5°C ve 8°C’de sirastyla %8.17::0.48, %8.84+0.04, %10.66+0.47 ve %15.39+0.87°ye artig
géstenni§t§r (Cizelge 4.23).

Cizeige 4.24a ve 4.24b’de Motal peyniri drneklerinin protein olmayan azot degerleri iizerine
varyasyon kaynaklarinmn etkileri ve bu etkilerin 6nem dereceleri gosterilmektedir.

I. grup Motal peynirinde protein olmayan azot orani degisimleri {izerine ambalaj, sicaklik, giin,
ambalaj x giin p<0.01 diizeyinde, sicakhik x giin ise p<0.05 diizeyinde etki etmistir. II. grup 6rneklerin
protein olmayan azot degerlerinin defisimleri lizerine ise ambalaj, sicaklik, ambalaj x sicakhk, giin,
ambalaj x giin, sicaklik x giin, ambalaj x sicakli x glin interaksiyonlan p<0.01,dlizeyinde 6nemli olarak
etkili olmugtur (Cizelge 4.24a ve 4.24b).
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Cizelge 4.24a I grup Motal peyniri 8rneklerinde protein olmayan azot oranlarina ait varyans

analiz tablosu
VARYASYON KAYNAKLARI SD KO F
Ambalaj 1 12.154 69.55%*
Sicakhik 1 2.963 16.96**
Ambalaj x Sicaklik 1 0.008 0.05
Giin 3 55.437 317.22%*
Ambalaj x Giin 3 4.268 24 43**
Sicaklik x Giln 3 0.605 3.47*
Ambalaj x Sicaklik x Giin 3 0.233 1.34
Hata 16 0.174

*p<0.05 duzeyinde 6nemli **p<0.01 diizeyinde nemli

Cizelge 4.24b I1. grup Motal peyniri 8rneklerinde protein olmayan azot oranlarina ait varyans

analiz tablosu

VARYASYON KAYNAKLARI SD KO F
Ambalaj 1 31.456 194.45%*
Sicaklik 1 2.971 18.37**
Ambalaj x Sicaklik 1 4.217 26.07**
Gilin 3 90.517 559.54%*
Ambalaj x Giin 3 8.979 55.51%*
Sicaklik x Giin 3 4.552 28.14**
Ambalaj x Sicaklik x Giin 3 1.715 10.60**
Hata 16 0.161

**p<0.01 diizeyinde dnemli

4.2.3. Amino azot orani

Motal peynirinin iki farkli islem, 90 giinlik olgunlasma zamani ve 5°C, 8°C’de depolama
sirasinda amino azot oranindaki degisimler Cizelge 4.25, Sekil 4.13a ve 4.13b’de verilmigtir.

Cizelge 4.25 Farkhh yontemle Uretilen ve farkli ambalaj materyali kullamilan Motal peynirinin farkh
sicakliklarda 90 gtinlitk depolanmasi sonucu amino azot oraninda meydana gelen degismeler (%)

SURE I. GRUP II. GRUP
(Gtin) KILIF PLASTIK KILIF PLASTIK
5°C 8°C 5°C 8°C 5°C 8°C 5°C 8°C
0 126+ 1.26+ 1.26x 1.26+ 1.29+ 1.29+ 1.29+ 1.29+
0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00
30 2.62+ 247% 2.36x 1.40x 2.53% 3.72+ 225+ 1.34%
0.20 0.22 041 0.16 0.50 0.03 0.34 0.27
60 3.45+ 3.12+ 333 2.70£ 2.92+ 424+ 2.94+ 3.13x
0.20 0.22 0.37 0.19 0.29 0.18 0.08 0.23
90 4.48+ 3.89+ 4.06x 3.82+ 321 5.01% 3.56+ 3.99+
0.20 0.13 0.34 0.05 0.21 0.42 0.31 0.70

I. ve II. grup Motal peyniri 8meklerine ait amino azot oranlarinda depolama siiresi boyunca
artiglar oldugu belirlenmistir. Amino azot oranlarmna ait baglangig degerleri 1. grup oOrneklerde
%1.26:+0.00; 1I. grup trnekierde ise %1.29+0.00 olarak bulunmustur. 90. giin sonunda ise 1. ve Il. grup
orneklerde, kilif ve plastik ambalajda depolanan Motal peynirlerinde, 5°C ve 8°C‘de sirasiyla
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%4.48+0.20, %3.89+0.13, %4.06+0.34, %3.82+0.05, %3.21£0.21, %5.01£0.42, %3.56+£0.31 ve
%3.99+1.70 degerleri saptanmigtir.

: [@+5°C Kif @+6°C Kilf O+5°C Plastik 01+8°C Plastik [ [D+5°C Kif @+&°C Kilf 0+5°C Plastik [0+8°C Plastic
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o) G 3 ™
3 § i
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i E £ 1HE =
w o L . -
0 30 0
Depolama Siresi (giin) Depolama Siresi (giin)
Sekil 4.13a 1. grup Motal peyniri dmeklerinde Sekil 4.13b II. grup Motal peyniri 6rneklerinde
amino azot orani degisimleri amino azot oran1 deZisimleri

Amino azot oran1 degigimleri tizerine varyasyon kaynaklarinin etkileri ve bu etkilerin 6nemlilik

dereceleri Cizelge 4.26a ve 4.26b’de 1. ve II. grup drnekler igin g8sterilmistir.

Cizelge 4.26a 1. grup Motal peyniri 6rmeklerinde amino azot oranlarina ait varyans analiz

tablosu
VARYASYON KAYNAKLARI SD KO F
Ambalaj 1 0.692 15.36**
Sicaklik 1 1.063 23.58**
Ambealaj x Sicaklik 1 0.070 1.55
Giin 3 11.671 258.75%*
Ambalaj x Giin 3 0.149 3.32*
Sicaklik x Giin 3 0.125 2.78
Ambalaj x Sicaklik x Giin 3 0.121 2.68
Hata 16 0.045

*p<0.05 diizeyinde 6nemli **p<0.01 diizeyinde 6nemli

Cizelge 4.26b II. grup Motal peyniri 6rneklerinde amino azot oranlarina ait varyans analiz

tablosu
VARYASYON KAYNAKLARI SD KO F
Ambalaj 1 2.676 30.31%*
Sicaklik 1 2.224 25.20**
Ambalaj x Sicaklik 1 2416 27.37**
Giin 3 10.217 115.75**
Ambalaj x Giin 3 0.621 7.04%*
Sicaklik x Giin 3 0.636 7.21%*
Ambalaj x Sicaklik x Glin 3 0.368 4.18*
Hata 16 0.088

*p<0.05 diizeyinde 8nemli **p<0.01 diizeyinde 6nemli
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Cizelge 4.26a’da goriilldugit tizere 1. grup Orneklerde,amino azot orami degisimleri lizerine,
ambalaj, sicaklik, giin p<0.01 diizeyinde, ambalaj x giin interaksiyonu p<0.05 diizeyinde etkili olmugtur.
IL. grup 6rneklerde ise ambalaj, sicaklik, ambalaj x sicaklik, giin, ambalaj x gilin, sicaklik x giin p<0.01,
ambalaj x sicaklik x giin interaksiyonu p<0.05 diizeyinde amino azot orani degisimleri tizerine etkili
olmugtur (Cizelge 4.26b).

4.2.4 Asitlik (ADV) degeri

Peynir olgunlagmasinda dnemli bir parametre olan asitlik deferi Motal peynirinin gegitli
olgunlagma evrelerinde, ¢esitli faktorlerin varlin altinda incelenmis, farkl sicaklik, ambalaj materyali ve
yapim teknigine bagli olarak meydana gelen degisim degerleri Cizelge 4.27, Sekil 4.14a ve 4.14b’de

gOsterilmistir.

Cizelge 4.27 Farkli yontemle liretilen ve farkli ambalaj materyali kullanilan Motal peynirinin farkh
sicakliklarda 90 giinliik depolanmasi sonucu asitlik degerinde meydana gelen degismeler

(mg KOH/g yag)
SURE I. GRUP II. GRUP
(Giin) KILIF PLASTIK KILIF PLASTIK
5°C 8°C 5°C 8°C 5°C 8°C 5°C 8°C
0 0.424+ 0.42+ 0.42+ 0.42+ 0.98+ 0.98+ 0.98+ 0.98+
0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00
30 0.96+ 1.22+ 1.74+ 1.91+ 1.16+ 1.64+ 2.15+ 2.34+
0.04 0.04 0.13 0.13 0.06 0.12 0.22 0.05
60 1.33+ 1.75+ 2.64+ 291+ 1.97+ 2.67+ 3.07 3.82+
0.04 0.33 0.11 0.11 0.60 0.06 0.08 0.04
90 2.20+ 2.53+ 3.31+ 3.59+ 297+ 3.68+ 425+% 5.36+
0.08 0.14 0.38 0.56 0.17 0.00 0.39 0.75
% ’ A+5°C Kilif ;|§+8°C Kilif O+5°C Plastik [1+8°C Plasﬁk—, | [ +5°C Kiiif E©+8°C Kilif O +5°C Plastik 0 +8°C Plastik ]
‘ 4 6
5
P S 4
1
| 0 = o
1 30 60 0 »
: Depolama Siiresi (giin) | Depolama Siresi (giin)
Sekil 4.14a I. grup Motal peyniri 6rneklerinde Sekil 4.14b IL. grup Motal peyniri 6rneklerinde
asitlik (ADV) degisimleri asitlik (ADV) degisimleri

Motal peyniri dmeklerinde asitli degeri (ADV) artis gosterirken, bu artiglarin her iki grup
peynir dmeginde de plastik ambalajl olanlarda daha fazla oldugu belirlenmistir. I. ve II. grup Srneklerde

TC. YIKSEKOGRETIM km
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0. giin degerleri sirastyla 0.42+0.00 ve 0.98+0.00 olarak bulunmustur. Orneklere ait asitlik degerleri 1.
grup kilif ambalajli 8rneklerde 5°C’de 2.20+0.08, 8°C’de 2.53+0.14 ve plastik ambalajli 6reklerde ise
5°C’de 3.31+0.38, 8°C’de 3.5940.56 olarak belirlenmistir. 11. grup kilif ambalajli 6rneklerde asitlik
degeri 5°C’de 2.97+0.17, 8°C’de 3.68+0.00 ve plastik ambalajli 6rneklerde ise, 5°C’de 4.25+0.39, 8°C’de
5.36+0.75 olarak tespit edilmistir (Cizelge 4.27).

Motal peynirinde astlik (ADV) degerini depolama dénemlerinde etkileyen parameteler ve
6nem dereceleri varyans analiz tablolarinda I. grup drnekler i¢in Cizelge 4.28a’da 1. grup &rnekler igin

ise 4.28b’de verilmistir.

Cizelge 4.28a 1. grup Motal peyniri 8rneklerinde asitlik (ADV) degerlerine ait varyans analiz

tablosu
VARYASYON KAYNAKLARI SD KO F
Ambalaj | 2.111 4.05
Sicaklik | 0.009 0.02
Ambalaj x Sicakhk | 0.361 0.69
Giin 3 8.695 16.69**
Ambalaj x Glin 3 1.144 2.20
Sicaklik x Giin 3 0.549 1.05
Ambalaj x Sicaklik x Giin 3 0.491 0.94
Hata 16 0.520

**p<0.01 diizeyinde 6nemli

Cizelge 4.28b 1. grup Motal peyniri rneklerinde asitlik (ADV) degetlerine ait varyans analiz

tablosu
VARYASYON KAYNAKLARI SD KO F
Ambalaj | 5.865 79.37%*
Sicaklik 1 1.911 25.86**
Ambalaj x Sicakhk 1 0.000 0.00
Giln 3 14,213 192.35%*
Ambalaj x Giin 3 0.822 11, 13%*
Sicaklik x Giin 3 0.363 4.92*
Ambalaj x Sicakhk x Giin 3 0.044 0.61
Hata 16 0.073

*p<0.05 diizeyinde dnemli **p<0.01 diizeyinde 6nemli

Cizelge 4.28a incelendiginde 1. grup drneklerde asitlik degeri (ADV) degisimleri tizerine
sadece gilniin p<0.01 dtizeyinde etki ettigi gortilmektedir. 11. grup rneklerde ise asitli degeri degigimleri
lizerine ambalaj, sicaklik, giin ve ambalaj x giln p<0.01 sicaklik x giin ise p<0.05 duzeyinde etkili oldugu
saptanmistir (Cizelge 4.28b).

4.3.Mikrobiyolojik Analiz Sonuglari
4.3.1.Toplam mikroorganizma

Iki farkli yontemle dretilip, iki ayri ambalaj materyali kullamlan ve iki ayri depolama

sicakliginda 90 giin boyunca olgunlastirilan Motal peyniri drneklerinin, bu kosullardaki mikrobiyolojik
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yiikil belirlenmistir. Toplam mikroorganizma sayilarina iliskin degerler Cizelge 4.29, Sekil 4.15a ve

Sekild.15b’de verilmistir.

Cizelge 4.29 Farkh ybntemle tretilen ve farkli ambalaj materyali kullanilan Motal peynirinin farkh
sicakliklarda 90 giinlik depolanmasi sonucu toplam mikroorganizma sayisinda meydana

gelen degismeler (Log/g)

SURE 1. GRUP 1. GRUP
(Giin) KILIF PLASTIK KILIF PLASTIK
5°C 8°C 5°C 8°C 5°C 8°C 5°C 8°C
0 6.28+ 6.28+ 6.28+ 6.28+ 6.11x 6.11% 6.11% 6.11%
0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00
30 7.00+ 7.08+ 8.63 9.24+ 7.20 8.88+ 8.43+ 7.78+
6.45 7.05 8.77 928 6.98 9.03 8.54 6.08
60 10.11£ 9.72+ 10.17+ 10.07 9.64+ 10.74+ 9.85+ 10.39+
9.78 9.66 9.95 9.07 8.75 10.79 9.43 10.33
90 9.97+ 8.95+ 9.11+ 9.83+ 9.57+ 9.14+ 8.02+ 8.86+
8.91 6.85 8.93 9.82 8.85 8.59 8.15 8.86

Toplam Mikroorganizma Sayisi
(Log/g)

Sekil 4.15a L. grup Motal peyniri orneklerinde
toplam mikroorganizma sayisi degisimleri

12

Depolama Siresi (gun)

{@+5°C Kilf [@+8°C Kilf [1+5°C Plastik 00+8°C Plastik

|E +5°C Kl @+68°C Kilif 0+5°C Plastik 0 +8°C Plastik ]

Toplam Mikroorganizma Sayist
(Log/g)

12

Depolama Slresi (giin)

60

20

Sekil 4.15b 11. grup Motal peyniri 8rneklerinde
toplam mikroorganizma sayis1 degisimleri

Toplam mikroorganizma sayisi zamana bagli olarak artis gosteren egilimdedir. Cizelge 4.29

incelendiginde 0. ve 30. giinde toplam mikroorganizma sayisinda artis meydana geldigi, 60. glinden sonra

ise azalmaya bagladif tespit edilmistir. 1. grupta baslangic degeri 6.28+0.00 log/g, 1I. grupta ise

6.11+0.00 log/g olarak tespit edilmistir. I. grupta tespit edilen baslangig degeri kilif-5°C‘de 9.97+8.91

log/g’a, kilif-8°C’de ise 8.95+£6.85 log/g’a yiikselmigtir. Yine 1. grup 6rneklerde plastik-5°C’de 9.11+£8.93

log/g’a, 8°C’de 9.83+9.82 log/g’a artig gostermistir. 1. grup 6meklerde kilif-5°C’de 9.75+8.85 log/g’a
kihf-8°C’de 9.14+8.59 log/g’a plastik-5°C 8.02+8.15 log/g’a plastik-8°C ’de ise 8.86+8.86 log/g’a

yiikselmistir (Cizelge 4.29).
I. ve II. grup drneklerde toplam mikroorganizma sayilarinin degisimleri tizerine varyasyon

kaynaklarinin etkilerini belirlemek amaciyla varyans analizi yapilmis ve sonuglar tablo halinde Cizelge

4.30a ve Cizelge 4.30b’de verilmigtir.
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1. grup drneklerin toplam mikroorganizma sayisinda meydana gelen degisimler Uzerine glinler

p<0.01 diizeyinde, 11: grup drneklerde ise glinler p<0.05 diizeyinde etki etmistir (Cizelge 4.30a ve 4.30b).

Cizelge 4.30a 1. grup Motal peyniri drneklierinde toplam mikroorganizma sayilarina ait varyans

analiz tablosu

VARYASYON KAYNAKLARI SD KO F
Ambalaj 1 8.858E+18 0.44
Sicakhk | 1.870E+19 0.93
Ambalaj x Sicaklik 1 4.862E+19 242
Giin 3 2.110E+20 10,52**
Ambalaj x Giin 3 1.049E+19 0.52
Sicaklik x Giin 3 1.407E+19 0.70
Ambalaj x Sicaklik x Giin 3 1.961E+19 0.98
Hata 16 2.005E+19

**p<0.01 ditzeyinde tnemli

Cizelge 4.30b II. grup Motal peyniri 6rneklerinde toplam mikroorganizma sayilarina ait varyans

analiz tablosu

VARYASYON KAYNAKLARI SD KO F
Ambalaj | 1.131E+20 0.48
Sicaklik 1 5.750E+20 2.09
Ambalaj x Sicaklik 1 1.230E+20 0.45
Giin 3 1.001E+21 3.66*
Ambalaj x Giin 3 8.870E+19 0.32
Sicaklik x Giin 3 6.023E+20 2.18
Ambalaj x Sicaklik x Giin 3 1.459E+20 0.53
Hata 16 2.756E+20

*P<0.05 seviyesinde 6nemli

4.3.2 Laktik asit bakterileri

Olgunlasmada en énemli goreve sahip olan laktik asit bakterilerinin degisimleri Cizelge 4.31,

Sekil 4.15a ve 4.16b’de verilmistir.

Cizelge 4.31 Farkli yontemle Uretilen ve farkli ambalaj materyali kullanilan Motal peynirinin farkh
sicakliklarda 90 gtinlitk depolanmasi sonucu laktik asit bakterisi sayilarinda meydana gelen

degismeler (Log/g)
SURE I. GRUP II. GRUP
(Gtlin) KILIF PLASTIK KILIF PLASTIK
5°C 8°C 5°C 8°C 5°C 8°C 5°C 8°C
0 5.79+ 5.79+. 5.79+ 5.79+ 6.63+ 6.63+ 6.63+ 6.63+
0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00
30 424+ 6.13% 7.62+ 7.29+ 6.08+ 6.43+ 791+ 6.53+
3.55 6.21 7.56 7.31 5.48 6.53 6.79 5.05
60 8.13% 9.13% 7.77+ 8.18+ 8.53+ 7.94% 8.63% 7.18+
8.21 8.33 7.75 7.85 8.61 7.94 8.39 0.00
90 7.56% 7.69+ 6.60% 5.18+ 6.66+ 6.02+ 6.45+ 7.99+
7.79 0.00 6.15 4.85 5.25 6.13 5.96 8.11
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Motal peynirinde laktik asit bakteri sayisi toplam mikroorganizma sayis1 gibi, zamana bagl
degiserek 60. gilne kadar artmig, daha sonra ise azalmaya baglamugtir. I. grup drneklerdeki laktik asit
bakterilerinin sayisi 0. giinde 5.79+0.00 log/g, 90. ginde ise kilif ambalajli 6rneklerde 5°C5°de 7.56+7.79
log/g, 8°C’de 7.69+0.00 log/g ve plastik ambalajli drneklerde ise 5°C’de 6.60+6.15 log/g, 8°C’de
5.18+4.85 log/g olarak tespit edilmigtir. 1. grup &rneklerde ise 0. giinde 6.63+0.00 log/g, 90. glinde ise
kilif ambalajh olanlarda 5°C’de 6.66+5.05 log/g, 8°C’de 6.02+6.12 log/g ve plastik ambalajli olanlarda
5°C’de 6.45+5.06 log/g, 8°C’de 7.99+8.11 log/g olarak belirlenmistir (Cizelge 4.31).
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Motal peyniri drneklerinin 90 ginliik depolanmasi sonucunda denemede incelenen varyasyon
kaynaklarinin laktik asit bakterisi sayilarinda meydana gelen degisimler tizerine etkileri Cizelge 4.32a ve
4.32b’de [. ve Il. grup peynirler igin verilmistir.

Cizelge 4.32a 1. grup Motal peyniri Srneklerinde laktik asit bakterisi sayilarina ait varyans
analiz tablosu

VARYASYON KAYNAKLARI SD KO F
Ambalaj 1 2.131E+18 40.01**
Sicaklik 1 2.063E+18 38.74**
Ambalaj x Sicaklik ] 1.675E+17 31.44**
Giin 3 3.370E+17 63.27**
Ambalaj x Giin 3 2.018E+17 37.89**
Sicaklik x Giin 3 2.151E17 40.37**
Ambalaj x Sicaklik x Glin 3 1.552E+17 29.13%*
Hata 16 5.327E+15

**p<0.01seviyesinde dnemli

L. grup Motal peyniri drneklerinde, laktik asit bakterisi sayilarinda meydana gelen degisimler
lizerine ambalaj, sicaklik, ambalaj x sicaklik, giin, ambalaj x giln, sicaklik x giin, ambalaj x sicaklik x giin
p<0.01 diizeyinde etkili bulunmustur. II. grup 6rneklerde laktik asit bakterisi sayilarinda meydana gelen
degisimler iizerine ise giin ve sicaklik x giin p<0.05 dilzeyinde etkili bulunmustur (Cizelge 4.32a ve

4.32b).
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Cizelge 4.32b 11. grup Motal peyniri rneklerinde laktik asit bakterisi sayilarina ait varyans
analiz tablosu

VARYASYON KAYNAKLARI SD KO F
Ambalaj i 4.346E+15 0.27
Sicaklik 1 5.253E+16 3.23
Ambalaj x Sicakhk 1 2.351E+15 0.15
Giin 3 8.037E+16 5.08*
Ambalaj x Giin 3 1.141E+15 0.07
Sicaklik x Giin 3 5.820E+16 3.68*
Ambalaj x Sicaklik x Giin 3 5.937E+15 0.38
Hata 16 1.581E+16

*P<0.05 seviyesinde 6nemli

4.3.3. Psikrotrofik mikroorganizmalar

Sogutulmus stitte ok hizli gelisen ve peynirde kétll tadin nedeni olan bu grup bakterilerin
Motal peynirindeki sayilarimin farkli islem, ambalaj materyali, olgunlagma siiresi ve sicakliga gore

degisimi Cizelge 4.33, Sekil 4.17a ve 4.17b’de gsteriimistir.

Cizelge 4.33 Farkli yOntemle tretilen ve farkli ambalaj materyali kullanilan Motal peynirinin farkli
sicakliklarda 90 giinlilk depolanmasi sonucu psikrotrofik mikroorganizma sayisinda
meydana gelen degismeler (Log/g)

SURE I. GRUP II. GRUP
(Gfin) KILIF PLASTIK KILIF PLASTIK
5°C 8°C 5°C 8°C 5°C 8°C 5°C 8°C
0 4,39+ 4.39+ 439+ | 439+ 4.95+ 4,95+ 4.95+ 495+
0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00
30 5.44+ 5.78+ 7.73+ 7.73+ 6.73+ 5.48+ 6.42+ 6.48+
5.57 5.81 7.62 7.07 6.56 5.61 5.88 6.62
60 8.03+ 8.34+ 8.18+ 8.43+ 8.89+ 8.39+ 8.02+ 827+
7.50 8.40 7.85 7.98 7.55 7.85 8.12 8.08
90 5.81+ 7.00x 6.18+ 5.60+ 6.42+ 6.67+ 5.76+ 6.19+
5.89 7.15 5.85 0.00 6.42 5.80 4.55 6.30
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degisimleri degisimleri
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Denemede incelemeye alinan motal peyniri drneklerinde pisikrotrofik mikroorganizma saytlari
0. giinde 1. grup orneklerde 4.39+0.00 log/g, 1l. grup orneklerde ise 4.95+0.00 log/g olarak tespit
edilmigtir. 90, giin sonunda I. ve II. grup, kilif ve plastik ambalajda, 5°C ve 8°C’de depolanan 6rneklerde
pisikrotrofik mikroorganizma sayilart sirasiyla 5.81+5.89 log/g, 7.00+7.15 log/g, 6.18+5.85 log/g,
5.60+0.00 log/g, 6.42£6.42 log/g, 6.67+5.80 log/g, 5.76+4.55 log/g ve 6.19+6.30 log/g olarak tespit
edilmistir (Cizelge 4.33).

1. ve II. gruptaki drneklerin psikrotrofik mikroorganizma sayisinda meydana gelen degisimler

iizerine denemede ele alinan 8zelliklerin etkileri Cizelge 4.36a ve 4.36b’de verilmistir.

Cizelge 4.34a 1. grup Motal peyniri drneklerinde psikrotrofik mikroorganizma saytlarina ait
varyans analiz tablosu

VARYASYON KAYNAKLARI SD KO F
Ambalaj 1 4.395E+15 0.86
Sicaklik 1 7.154E+15 1.40
Ambalaj x Sicaklik 1 3.423E+12 0.00
Giin 3 6.324E+16 12.34**
Ambalaj x Giln 3 1.781E+15 0.35
Sicaklik x Giin 3 6.443E+15 1.26
Ambalaj x Sicaklik x Giin 3 2.141E+13 0.00
Hata 16 5.125E+15

**p<0.01 seviyesinde dnemli

Cizelge 4.34b 1. grup Motal peyniri 6rneklerinde psikrotrofik mikroorganizma sayilarina ait
varyans analiz tablosu

VARYASYON KAYNAKLARI SD KO F
Ambalaj 1 6.847E+16 28.24**
Sicaklik 1 2.493E+16 10.28**
Ambalaj x Sicaklik 1 4.642E+16 19.15%*
Giin 3 2.138E+17 88.20**
Ambalaj x Giin 3 6.721E+16 27.72%*
Sicaklik x Giin 3 2.469E+16 10.19**
Ambalaj x Sicaklik x Gin 3 4.553E+16 18.78**
Hata 16 2.424E+15

**n<0.01 seviyesinde dnemli

Varyans analizinde I. grup drneklerde psikrotrofik mikroorganizma degisimleri iizerine sadece
glnler p<0.01 diizeyinde etkili bulunurken, II. grup 6rneklerdeki psikrotrofik mikroorganizma sayilarinin
degisimleri izerine ise ambalaj, sicaklik, ambalaj x sicaklik, giin, ambalaj x giin, sicaklik x giin ve
ambalaj x sicaklik x giin interaksiyonlarmnin p<0.01 diizeyinde etkili oldugu belirlenmistir (Cizelge 4.34a

ve 4.34b).
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4.3.4. Lipolitik mikroorganizmalar

Motal peynirinde lipolitik mikroorganizma sayilar1 Cizelge 4.35’de grafiksel yorumu ise Sekil

4.18a ve 4.18b’de verilmistir.

Cizelge 4.35 Farkli yontemle tiretilen ve farkli ambalaj materyali kullanilan Motal peynirinin farkl
sicakliklarda 90 giinlitk depolanmasi sonucu lipolitik mikroorganizma sayisinda meydana
gelen degismeler (Log/g)

SURE 1. GRUP 11. GRUP
(Gin) KILIF PLASTIK KILIF PLASTIK
5°C 8°C 5°C 8°C 5°C 8°C 5°C 8°C
0 5.50+ 5.50+ 5.50+ 5.50+ 5.65+ 5.65+ 5.65+ 5.65+
0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00
30 6.08+ 5.99+ 7.43% 6.95+ 6.18+ 6.49+ 6.62:+ 6.69+
5.93 5.82 7.11 5.96 5.63 5.63 5.45 5.15
60 9.48+ 9.35+ 9.83% 9.35+ 8.87+ 9.61x 9.18+ 9.60+
9.33 8.55 8.55 9.03 8.55 9.47 9.15 9.55
90 8.18« 8.48+ 8.60+ 8.60+ 8.39+ 8.57+ 8.30+ 8.24+
7.58 6.61 8.15 8.33 0.00 8.39 7.85 8.24
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Sekil 4.18a 1. grup Motal peyniri rneklerinde Sekil 4.18b II. grup Motal peyniri rneklerine
lipolitik mikroorganizma sayisi degisimleri lipolitik mikroorganizma sayisi degisimleri

1. ve II. grup drneklerde lipolitik mikroorganizma sayilari ilk 60 gtin iginde artmis 60. giinden
sonra azalmaya baslamigtir. 0. giinde lipolitik mikroorganizma sayisi 1. grup 8rneklerde 5.50+0.00 log/g,
11. grup 6rneklerde ise 5.65+0.00 log/g olarak tespit edilmistir. 1. grup drneklerde 90. giin sonunda kilif
ambalajli drneklerde 5°C ve 8°C’de sirasiyla 8.18+7.58 log/g ve 8.48+6.61 log/g olarak, plastik ambalajli
orneklerde 5°C’de 8.60+8.15 log/g, 8°C’de 8.60+8.33 log/g olarak bulunmustur. II. grup Srneklerde
lipolitik mikroorganizma sayisi kilif ve plastik ambalajli peynirlerde, 5°C ve 8°C’de sirasiyla 8.39+0.00
log/g, 8.57+8.39 log/g, 8.30+7.85 log/g ve 8.24+8.24 log/g olarak belirlenmistir (Cizelge 35).

Motal peyniri 6rneklerinde I. ve II. gruba ait 8rneklerde lipolitik mikroorganizma sayilarindaki
degisimler {izerine varyasyon kaynaklarinin etkisi incelenmis ve sonuglar Cizelge 4.36a ve 4.36b’de

verilmistir,
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Cizelge 4.36a [ grup Motal peyniri orneklerinde lipolitik mikroorganizma sayilarina ait
varyans analiz tablosu

VARYASYON KAYNAKLARI SD KO F
Ambalaj | 2.136E+18 5.73*
Sicaklik ! 3.274E+18 8.78**
Ambalaj x Sicaklik ] 1.918E+18 5.15*
Giin 3 2.404E+19 64.49%*
Ambalaj x Giin 3 1.652E+18 4.43*
Sicaklik x Giin 3 3.505E+18 9.40**
Ambalaj x Sicaklik x Giin 3 1.707E+18 4.58*
Hata 16 3.728E+17

*p<0.05 **p<0.01 seviyesinde 6nemli

I. grup drneklerde lipolitik mikroorganizma sayisi degisimleri tizerine, sicaklik, giin ve sicakiik
X giin p<0.0! diizeyinde, ambalaj, ambalaj x sicakhik, ambalaj x giin ve ambalaj x sicaklik x gilin
interaksiyonlari ise p<0.05 dilzeyinde etki etmistir (Cizelge 4.36a).

Cizelge 4.36b’de ise; ele alinan ozellik tizerine sadece giiniin p<0.0! diizeyinde etki ettigi

goritimektedir.

Cizelge 4.36b 11. grup Motal peyniri reklerinde lipolitik mikroorganizma sayilarina ait
varyans analiz tablosu

VARYASYON KAYNAKLARI SD KO F
Ambalaj 1 2.306E+16 0.02
Sicaklik 1 4.391E+18 3.01
Ambalaj x Sicakhk 1 1.190E+17 0.08
Giln 3 1.257E+19 8.62%*
Ambalaj x Giin 3 7.866E+16 0.05
Sicaklik x Giin 3 4.192E+18 2.88
Ambalaj x Sicaklik x Giin 3 7.751E+16 0.05
Hata 16 1.458E+18

**p<0.01 seviyesinde dnemli

4.3.5 Koliform grubu mikroorganizmalar

Peynirlerde mikrobiyel kokenli gida zehirlenmelerine, bozulma ve aroma hatalarina neden olan
koliform grubu mikroorganizma sayisinin Motal peyniri 8rneklerindeki degisimi Cizelge 4.39 Sekil 4.19a
ve 4.19b°de verilmistir.

Koliform grubu mikroorganizma sayilari I. grup rneklerde siirekli azalma gosterirken, I1. grup
orneklerde itk 30 giin iginde artmig, daha sonra azalma gdstermistir. 1. ve II. grup éreklerde koliform
grubu mikroorganizma sayilarinin baglangig degerleri 2.00+0.00 log/g ve 2.30+0.00 log/g olarak tespit
edilmigtir. 90. giinde Koliform mikroorganizma sayilari 1. grup Srneklerde kilif ambalajli olanlarda
5°C’de 1.09+1.25 log/g, 8°C’de 1.65+1.33 log/g; plastik ambalajli olanlarda ise 5°C’de 0.00+0.00 log/g,
8°C’de 0.69:£0.00 log/g olarak belirlenmistir. [I. grup érneklerde koliform mikroorganizma sayilart kilif
ambalajli srneklerde 5°C*de 1.30:0.00 log/g, 8°C’de 1.45+1.37 log/g; plastik ambalajli 8rneklerde ise
5°C’de 2.80+2.71 log/g ve 8°C’de 2.90+2.63 log/g olarak bulunmugtur (Cizelge 4.37).
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Cizelge 4.37 Farkli yontemle iiretilen ve farkli ambalaj materyali kullanilan Motal peynirinin farkl
sicakliklarda 90 giinlitk depolanmasi sonucu koliform gurubu mikroorganizma sayisinda

meydana gelen degismeler (Log/g)

SURE I. GRUP II. GRUP
(Gun) KILIF PLASTIK KILIF PLASTIK
5°C 8°C 5°C 8°C 5°C 8°C 5°C 8°C
0 2.00+ 2.00+ 2.00+ 2.00+ 2.30+ 2.30+ 2.30+ 2.30+
0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00
30 1.88+ 1.97+ 1.92+ 1.65+ 4.82+ 420+ 4.19+ 4.32+
1.10 0.55 0.55 0.85 4.79 3.75 2.85 4.43
60 1.69+ 1.91% 1.49+ 1.54+ 2.39+ 2.30% 3.06+ 3.34«
0.55 1.03 1.35 0.63 1.85 2.15 3.08 3.38
90 1.09+ 1.65+ 0.00+ 0.69+ 1.30% 1.45+ 2.80+ 2.90+
1.25 1.33 0.00 0.00 0.00 1.37 2.71 2.63
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Sekil 4.19b II. grup Motal peyniri 6rneklerine
koliform grubu mikroorganizma sayisi

degisiml

eri

Cizelge 4.38a ve 4.38b’de yapilan varyans analizi sonucu Motal peyniri 8rneklerinde koliform

grubu mikrorganizma sayilarinin degisimleri tizerine etki eden faktorler verilmektedir.

Cizelge 4.38a 1. grup Motal peyniri drneklerinde koliform gurubu mikroorganizma sayilarina
ait varyans analiz tablosu

VARYASYON KAYNAKLARI SIp KO F
Ambalaj ot 3180.031 30.75%*
Sicakhk 1 357.781 3.46
Ambalaj x Sicaklik 1 1526.281 14.76**
Giin 3 10400.531 100.58*
Ambalaj x Giln 3 390.197 3.77*
Sicaklik x Giin ' 3 379.447 3.67
Ambalaj x Sicaklik x Glin 3 261.447 2.53
Hata 16 103.406

*p<0.05diizeyinde 6nemli **p<0.01dilzeyinde dnemli
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I. grup motal peyniri 8rneklerinde koliform grubu mikroorganizma sayilarinin degisimleri
tizerine ambalaj ve ambalj x sicaklik p<0.01diizeyinde, glin ve ambalaj x giin ise p<0.05diizeyinde etkili
olmustur (Cizelge 4.38a). 1I. grup 8rneklerdeki koliform mikrorganizma sayilarinin degisimleri {izerine

glinlerin p<0.01dtizeyinde etkili oldugu belirlenmistir (Cizelge 4.38b).

Cizelge 4.38b II. grup Motal peyniri 6rneklerinde koliform gurubu mikroorganizma sayilarina ait
varyans analiz tablosu

VARYASYON KAYNAKLARI SD KO F
Ambalaj 1 2.165E+8 0.76
Sicakhk 1 2.388E+8 0.84
Ambalaj x Sicaklik 1 4.113E+8 1.45
Giln 3 1.714E+9 6.04**
Ambalaj x Giin 3 2.806E+8 0.99
Sicaklik x Giln 3 2.565E+8 0.90
Ambalaj x Sicaklik x Glin 3 3.876E+8 1.37
Hata 16 2.836E+8

**<(.01diizeyinde 6nemli

4.3.6. Maya ve kiif sayisi

Olgunlagma stiresi boyunca maya-kiif sayilarinda meydana gelen degisimler Cizelge 4.39 ve

Sekil 4.20a ve 4.20b’de goriilmektedir.

Cizelge 4.39 Farkli yontemle dretilen ve farkli ambalaj materyali kullanilan Motal peynirinin farkl
sicakliklarda 90 ginlilk depolanmasi sonucu maya-kif sayisinda meydana gelen

degismeler (Log/g)
SURE 1. GRUP II. GRUP
(Giin) KILIF PLASTIK KILIF PLASTIK
5°C 8°C 5°C 8°C 5°C 8°C 5°C 8°C
0 3.92+ 3.92+ 3.92+ 3.92+ 3.60+ 3,60+ 3.60+ 3.60+
0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00
30 5.39+ 5.19¢ 6.46 7.68+ 6.57+ 6.46x 7.01% 6.38+
5.15 523 6.37 6.58 6.11 6.61 5.55 6.53
60 8.18+ 8.64=+ 7.56+ 7.72+ 8.57+ 8.66+ 7.44+ 7.24+
7.39 8.48 6.75 7.50 7.69 7.75 7.02 6.55
90 7.89+ 7.69+ 7.00+ 9.72+ 923+ 6.92+ 6.81x 6.86+
8.00 7.76 0.00 9.87 8.85 7.06 6.69 6.86

Maya-kiif sayilari denemeye alinan tiim 6rneklerde 0. giinden itibaran artig géstermis, bu artis
orani L. grup drneklerde I1. grup drneklere gore daha fazla olmugtur. Motal peyniri drneklerinde maya-kiif
sayilar1 0. giinde 1. grup orneklerde 3.92+0.00 log/g, II. grup orneklerde 3.60+0.00 log/g olarak
belirlenmigtir. 90. glin sonunda ise; . grup peynir 6rneklerinde, kilif ambalajli olanlarda 5°C’de
7.89+8.00 log/g, 8°C’de 7.69+7.76 log/g ve plastik ambalajli olanlarda 5°C’de 7.00+0.00 log/g, 8°C’de
9.72+9.87 log/g olarak tespit edilmistir. II. grup 8rneklerde maya-kuf sayilarn I. grup Srneklerde kihif
ambalajli olanlarda 5°C’de 9.23+8.85 log/g, 8°C’de 6.92+7.06 log/g ve plastik ambalajh olanlarda ise
5°C’de 6.81x6.69 log/g, 8°C’de 6.86+6.86 log/g olarak bulunmustur (Cizelge 4.39).
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Cizelge 4.40a ve 4.40b’de [ ve II. grup Motal peyniri Orneklerinde maya-kiif sayisi
degisimlerine ait varyans analizleri verilmistir. Varyans analiz tablolar1 incelendiginde I. grup
orneklerdeki maya ve kiif sayisi degigsiminin higbir varyasyon kayna: tarafindan 6nemli dilzeyde
etkilenmediZi (Cizelge 4.40a), Il. grup Orneklerin ise tiim varyasyon kaynaklari tarafindan p<0.01
diizeyinde istatistiki olarak nemli dilzeyde etkilendigi gorilmektedir (Cizelge 4.40b).

Cizelge 4.40a 1. grup Motal peyniri 6rneklerinde maya-kif sayilarina ait varyans analiz

tablosu

VARYASYON KAYNAKLARI SD . KO F
Ambalaj 1 2.712E+18 0.79
Sicakhk 1 3.822E+18 1.12
Ambalaj x Sicaklik 1 3.155E+18 0.92
Glin 3 3.327E+18 0.97
Ambalaj x Giin 3 3.485E+18 1.02
Sicaklik x Giin 3 3.223E+18 0.94
Ambalaj x Sicaklik x Glin 3 3.546E+18 1.04
Hata 16 3.417E+18

Cizelge 4.40b 1. grup Motal peyniri Srneklerinde maya-kiif sayilarina ait varyans analiz sonuglar

VARYASYON KAYNAKLARI SD KO F
Ambalaj 1 7.679E+17 24.,28%*
Sicaklik 1 3.299E+17 10.43**
Ambalaj x Sicaklik 1 3.161E+17 10.00**
Giin 3 3.370E+17 10.66**
Ambalaj x Giin 3 3.266E+17 10.33**
Sicaklik x Giln 3 3.675E+17 11.62**
Ambalaj x Sicaklik x Giin 3 3.734E+17 11.81%*
Hata 16 3.162E+16

**p<0.01 seviyesinde 6nemli



4.4 Duyusal Analiz Sonuglar

Duyusal analizlerde panelistlerden rnekleri, incelenen 6zellikler ybniinden en iyiden en )
kotllye dogru, puan vererek siralamalari istenmistir. Degerlendirmede ise panelistler tarafindan, sadece 1.

sirada tercih edilen 6rnek sayilart dikkate alinmigtir.

4.4.1 Tat ve aroma

Taze Motal peynirinde 8 panelist I. grubu, 7 panelist ise II. grubu 1. sirada tercih etmistir.
Analizlerin 30. Giiniinde II. grubun skorlari dilstiy gosterirken, 1I. grup plastik. ambalajli 8rnekler en gok
tercih edilen peynirler olmugtur, Olgunlagmanin sonunda ise 1. grup, plastik ambalaj ve 5°C’de depolanan

tiriinler 1. sirada en gok tercih edilmigtir (Sekil 4.21a ve 4.21b).
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g 2 £ 24
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o . otk
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Depolama Siresi (Gtin) Depolama Stresi (Gin)
Sekil 4.21a I. grup Motal peyniri 8rneklerine ait Sekil 4.21b II. grup Motal peyniri 8rneklerine
tat ve aroma degerlendirme sonuglar: ait tat ve aroma degerlendirme sonuglari
4.4.2 Renk ve goriinils

Motal peyniri 8rneklerinin renk ve gértinils yéniinden degerlendirilmesine ait rakamsal veriler
Sekil 4.22a ve 4.22b’ de verilmistir $ekillerden de goriildigi gibi, 0. giinde I1. grup triin daha gok tercih
edilmigtir. 30, 60 ve 90. glinlerde ise 1. Sirada en fazla II. grup, plastik ambalajl tirtinler tercih edilmiétir.
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Sekil 4.20b I1. grup Motal peyniri drneklerine

Sekil 4.22a 1. grup Motal peyniri rneklerine ait
ait renk ve goriinlis degerlendirme sonuglari

renk ve goriinlly degerlendirme sonuglari

4.4.3 Koku

Ornekler koku 6zellikleri ydniinde incelendigi zaman 0. glinde 1. grubun 10, IL. grubun ise 5
kisi tarafindan 1. sirada tercih edildigi gortilmektedir. 90. giinde sonug yine aym sirayla 9-5’tir. 90. gtinde
en ¢ok tercih edilen Uriin I. grup, plastik ambalaj ve 5°C’de depolanan peynirler olmustur (Sekil 4.23a ve
4.23b).
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Sekil 4.23b II. grup Motal peyniri 6rneklerine

Sekil 4.23a I. grup Motal peyniri 8rneklerine ait
ait koku degerlendirme sonuglar

koku degerlendirme sonuglari

4.4.4 Yap

Orneklerin yapi degerlendirmesinde, taze peynirde I. grup 8, II. grup 7 tercih almigtir. Daha
sonraki aylarda ise toplam tercihler 1. grupta yogunlasmigtir. Ancak {irtinler tek tek incelendigi zaman en
fazla tercihi 11. grup, plastik ambalaj ve 5°C’de olgunlastirilan peynirler almistir (Sekil 4.24a ve 4.24b).
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5 TARTISMA
5.1 Kimyasal Analizler

5.1.1 Kurumadde

Motal peynirinin kurumadde duzéyini irdeleyen sadece bir ¢aliyma vardir. Cogkun ve ark.
(1998) Mus ve ydresinden topladiklari 22 Motal peyniri 6rneginde kurumadde oranini ortalama olarak
%53.76 olarak bildirmislerdir. Sunulan ¢aliymada ise iki farklt islemle hazirlanan Motal peynifinde
kurumadde oranlar 0. glinde 1. grup peynirlerde %54.92+0.00, II. grup 8rneklerde ise %S5 1.59+0.00
olarak tespit edilmistir. 90. glinde ise bu degerler 1. grup kilif ambalajli olanlarda 8°C’de %85.21+1.73,
plastik ambalajli olanlarda ise 5°C’de %59.51£0.94’le en yiksek deBerine ulagmustir. II. grupta elde
edilen en yitksek degerler kihf ambalajli olanlarda 8°C’de %82.5+60.57, plastik ambalajli olanlarda 5°C
%57.62+0.42°dir (Cizelge 4.1). Degerlerden de gorilldiigii gibi plastik ambalajda depolanan &rneklerin
kurumadde oranlari literatiirde bildirilen degerlerle uyum igindedir. Ancak kilif ambalajh 6rneklerin sahip
oldugu kurumadde oranlari literatiirden oldukga yiiksektir,

Farkli isimlerle anilan Tulum peyniri drneklerinde kurumadde diizeylerini; Giiven ve Konar
(1994), taze Tulum peynirinde %51.24, Giiven ve ark. (1994), inek ve koyun siitlerinden hazirlanan
Tulum peynirinde 1.ve 3.ayinda %54.45-55.20 ve 57.26-58.65; Bostan ve ark. (1992), 38 adet Tulum
peynirinde %57.93, Kogak ve ark. (1996), %62.97, Arici ve Simsek (1991), 16 haftalik olgunlasma
sirasinda %54.517-%54.071 arasi, Nazli ve Yildiric1 (1995), %56.64, Kilig ve ark. (1998), %43.28,
Gitven ve Konar (1995), 41 adet Tulum peyniri 8rneginde %57.36, Kﬂxq ve Cbnq (1990), %54.56, Kurt
ve ark. (1991)a, 26 adet Savak peynirinde ortalama %53.21, Sengiil ve Cakmakci (1996), Tulum, tahta ve
plastik bidonda saklanan peynir &reklerinde %50.45-54.06-50.37 olarak bildirmiglerdir. Farkli yapim,
depolama ve ambalajlama teknigine sahip olan bu peynirlere ait kurumadde degerleriyle Motal peynirinin
dzelliklerini karsilagtirmada zorluk olsa bile taze Motal peynirinin kurumadde diizeyi literatiir deZerleri

ile uyum i¢indedir.
5.1.2 8u

Motal peynirinin su diizeyini karsilastiracak literatirde bagka aragtirmaya rastlanmamgtir
Ancak diger peynir drneklerinde ortalama su oranlarint; Kivang (1989), 20 adet Erzincan Tulum'peyniri .
orneginde %45, Gong (1974), 28 Divle peynir drneginde %42.80, Nazli ve Yildirict (1995), 50 adet
Tulum peynirinde %43.36, Nizamlioglu ve ark. (1989), 60 adet Beyaz peynirde %62.15, Park (1990),
Feta ve Cheddar peynirlerinde sirasiyla %59.8-52.3 , Omar (1984), Ras peynirinde taze,2,4 ayhk
olgunlagma stiresinde %47.51-39.69-37.07 diizeylerinde bildirmislerdir.

Denemede ele alinan Motal peyniri 8rneklerinde su oranlar1 90. giin sonunda 1. grup 6rneklerde
kiif ambalajda 5°C ve 8°C’de %18.41£0.40 ve %14.80’e ditsen su dizeyi plastik ambalajlarda
%40.49+0.94’ ve %40.23+1.31%¢ ditlsmigtir. I1. gurup peynirlerde kilif ambalajli olan 6rneklerde 5°C ve
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8°C’lik olgunlasma sicakhiklarinda su orami sirasiyla %19.86+0.14, %17.15+0.57’ye plastik ambalajli
olanlarda ise %42.38+0.42 ve %43.02+1.27’ye disiis gostermistir (Cizelge 4.3). Her iki grup peynir
drneginde de plastik ambalajda depolanan peynirlerin su oranlart literatiirde tulum ve diger peynir
gesitleri igin verilen su degerleriyle benzesmektedir, Buna karsin kilif ambalajli érneklerin su oranlar

literatiir degerlerinin ¢ok altinda olup, higbir literatiir degeriyle benzesmemektedir,

5.1.3Yag

Tulum peynirlerinde yag oranmi Giiven ve Konar (1994), %26.63, Giiven ve ark. (1994),
olguniagmanm 1 ve 3’Uncti ayinda inek siitinden yapilan Tulum peynirleri igin %28.25-27.88, Gong
(1974), 28 Divle peynirinde yag oranint %25.15, Bostan ve ark. (1992), deri ve plastik ambalajda satilan
38 adet Tulum peynirinde ortalama yagi %24.49, Kogak ve ark. (1996), Ankara piyasasindaki Tulum
peynirlerinde %34.95, Arict ve Simgek (1991), 16 haftalik olgunlasma sirasinda 4 farkhh muamele
grubunda %25.12-26.87 degerlerini, Giiven ve Konar (1995), ti¢ farkh ilde satilan 41 Tulum peyniri
drneginde %31.79, Kilig ve ark (1998), iki farkli ydntemle hazirlanan izmir Tulum peynirinde yag
diizeylerini %18.58-19.08,Yaygin (1971), ise yine ayni peynir igin 36 drnegin ortalama degerini %28.70,
Kihg ve Gong (1990), deri ve teneke Tulum 8rneginde ortalama %24.28, Kurt ve ark. (1991)a, 26 adet
Savak peynirinde %28.20, Sengtil ve Cakmake¢r (1996), ise tulum tahta ve plastik bidonda saklanan
Tulum peynirlerinde ortalama %24.02- %25.30- %23.52 dizeylerini bildirmislerdir. Bildirilen degerler
farkli peynir gesitlerine aittir. Denemede elde edilen ya§ oranlarini incelersek 1. grup &rneklerde
%27.50+0.00 olan baslangi¢ degeri, 90. giinde kilif ambalajli 6rneklerde 8°C’de %42.40+1.41°le, plastik
ambalajh drneklerde ise 5°C’de %29.20+1.34’le en yiiksek degerine ulasmistir. 1. grup 6rneklerde ise
baslangic degeri %26.50+£0.00 iken 90. giinde en ytksek deger kilf ambalajli drneklerde 8°C’de
%41.25+1.41, plastik ambalajh 6rneklerde ise 5°C’de %28.90+1.41, olarak tespit edilmistir (Cizelge 4.5).
Degerler dikkate alindigi zaman her iki 6rnek grubunda da plastik ambalajli 6rneklerden elde edilen yag

degerlerinin literatiirde verilen degerlere yakin oldugu goriilmektedir.

5.1.4 Kurumaddede yag

Motal peynirinde Kurumaddede yag diizeyi sadece bir ¢alismada belirlenmistir. Coskun ve ark.
(1998), tarafindan incelenen 22 adet Motal peyniri 6rnefinde ortalama olarak %27.40 saptanmustir.
Kurumaddede yag degerleri 0. glinde 1. grup 8meklerde %50.08+0.00, 11. grup drneklerde %51.36+0.00
olarak bulunmustur. 90. ginde I. grup kihf ambalajli 6reklerde 5 ve 8°C’de %48.84+3.77 ve
%49.78+2.92, plastik ambalajli dmeklerde ise $°C’de %49.06+3.23 ve 8°C’de %48.62+2.13 oldugu
belirlenmistir II. grup drneklerde 90. giin degerleri, kilif ve plastik ambalajli olanlarda, 5 ve 8°C’lerde
sirasiyla %49.48+0.10,%49.79+1.30, %50.15£2.07 ve %49.85+0.66 olarak belirlenmistir. (Cizelge 4.7).
Gorildiigl gibi denemede elde edilen kurumaddede yag degerleri literatiirde verilen Motal peynirine ait

sonuglardan ¢ok yiiksek bulunmustur.

LC YUKSEKGGnri
Y GRETIM Kror
DOKUMANTASYON prrp. '
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Gitven ve Konar (1994), taze Tulum peynirinde kurumaddede yag degerini %51.97, Bostan ve
ark.(1992), 38 adet Tulum peynirinde %42.39, Nazli ve Yildiric1 (1995), Istanbul’da 50 adet Tulum
peynirinde %47.67, Kilig ve ark.(1998), 6 aylik depolamada Izmir Tulum peynirinin kurumaddede yag
oranim %42.92, Giiven ve Konar (1995), 41 adet Tulum peynirinin kurumaddede yag oram %55.30, Kihg
ve Gong (1990), 35 deri ve teneke Tulum peyniri 6rneginde %44.59, Sengiil ve Cakmakei (1996), Tulum,
tahta ve plastik bidonda saklanan Tulum peynirlerinde kurumaddede yagi %47.51- %46.66- %4652,
Yaygin ve ark.(1984), inek siitityle yapilan Mihalig peynirinde kurumaddede yag oranim %43.71 olarak
bildirmistir. Her ne kadar farkli peynir gesitleri de olsa denemede elde edilen kurumaddede yag degerleri

literatiirde verilen degerlere yakindir,
5.1.5 Tuz

Motal peynirinin tuz oranim Cogkun ve ark. (1998), Mus ve yoresinden rasgele 6rnekleme ile
aldiklari 22 6rnekte ortalama olarak %5.51 bildirmislerdir. Sunulan ¢aligmada ise 1. grup drneklerde kilif
ambalajli 6rneklerde tuz deBeri %5.46£0.00°dan kihf-5°C’de %7.75£0.12°ye kilif-8°C‘de  ise
%8.31£0.47"ye yiikselmistir. Yine ayni grupta plastik-5°C’de %5.94+0.01, plastik-8°C’de %5.89+0.01"e
artig gostermigtir. Il. grup drneklerde ise baslangic degeri %5.72+0.00 iken kilif-5°C’de %7.95+0.07 ye,
kihf-8°C’de %7.95+0.03°¢ ve plastik-5°C’de %6.21+0.02’ye, plastik-8°C’de %6.09+0.10’a yiikselmistir.
Cok az yiiksek olmakla beraber plastik ambatajli 6rneklerden elde edilen sonuglar Cogkun ve ark. (1998),
bildirdikleri degerler ile uygunluk igindedir. Diger Tulum peynirleri ile yapilan ¢alismalarda tuz orans;
Gong (1974), Divle peynirinde %3.36, Bostan ve ark. (1992), deri ve plastik ambalajda satilan 38 Tulum
peynirinde %3.38, Kogak ve ark. (1996), Ankara’da satilan Tulum peynir 6meklerinde %2.99, Arica ve
Simsek (1991), iki farkli yontemle 16 haftalik olgunlagsma periyodunda 4 farkii Tulum peynir érneginde
%3.217-3.296, Kivang (1989), 20 Erzincan Tulum peynirinde %3.27, Giiven ve Konar (1995), Adana,
istanbul ve Ankara’da satilan 41 Tulum peynirinde %2.56, Kilig ve ark. (1998), izmir Tulumunda %5.25,
Kihg ve Gong (1990), 35 adet dert ve tenekede saklanan Tulum peyniri 6rneginde %4.74, Kurt ve ark.
(1991)a 26 adet Erzincan Tulum (Savak) peyniri numunesinde %3.34, Nizamlioglu ve ark.(1989), 60 adet
Beyaz peynir 8rneginde %4.46, Dokhani (1993), fermente [ran peynirinde tuz oranmm %4-6 olarak
bildirmislerdir. Goriildiigi gibi Motal peyniri tuz diizeyi literatiirde bildirilen degerlerden daha yiiksek
olarak hesaplanmigtir. Bu farklilikk yapim teknigi, peynirin olgunlagsma siiresi, sicaklik gibi faktorlere

bagli olarak gekillenmis olabilir.
5.1.6 Kurumaddede tuz

Ormnekler tek tek incelenecek olursa, 1. grup drneklerde baslangig degeri %9.94:£0.00°dan, kiht
ambalajli 6rneklerde 5°C’de %9.50+£0.19’a, 8°C’de %9.75+0.35’e ve plastik ambalajli olanlarda ise
5°C’de %9.98+0.14%¢, 8°C’de %9.86+0.20’ye degisim gostermistir. 1I. grup dmeklerde baglangig degeri
olan %11.08+0.00, swrasiyla kilif ve plastik ambalajli orneklerde 5°C ve 8°C’lerde %9.74+0.30,
%9.60+0.11 %10.77+0.12 ve %10.69=0.06’ya degisim gostermistir (Cizelge 4.11).
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Coskun ve ark. (1998), kurumaddede tuz degerini 22 adet Motal peynirinde %10.35 olarak
bildirmislerdir. Motal peyniri ile ilgili olan bu tek ¢alismadaki degerler ile aragtirmada elde edilen degeler
benzerlik gostermektedir. Giiven ve Konar (1995), ise 41 adet Tulum peyniri 6rneginde Kurumaddede tuz
degeri ortalamasim %4.48 olarak hesaplanmistir. Bu deger ise arastlfmada elde edilen degerin altindadir.

Bunun nedeni peynirlerin yapim teknigi farklihgmdan kaynaklanabilir.
5.1.7 Toplam azot

Motal peynirinin toplam azot degerleri iizerinde yapilan tek ¢aliyjmada Cogkun ark. (1998),
Mus ve yoresinden toplanmis 22 adet Motal peyniri 6meginde ortalama degeri %3.87 degerini
bildirmiglerdir. Arastuimada ele ahnan I. grup peynir drneklerinde toplam azot degerleri 0. giinde
%2.78+0.00 olarak tespit edilmistir. Baslangi¢ degerinin kihf-5°C’de %3.95+0.34’a, kilif-8°C’de
%4.08+0.35%e, plastik-5°C’de %2.79+£0.05 ve plastik-8°C’de ise %2.96+0.04’e yiikseldigi tespit
edilmigtir. II grup orneklerde ise baslangi¢ degerinin %3.11+0.00 ‘dan kilif-5°C’de %4.69+2.25, kilif-
8°C’de %4.80+0.21, plastik-5°C’de %3.25£0.01 ve plastik-8°C’de %3.28+0.28¢ yiikseldigi bulunmustur
(Cizelge 4.13). Deneme sonuglariyla bildirilen literatiirdeki sonuglarin benzer oldugu géritlmektedir.

Diger peynir gesitlerine ait toplam azot degerlerini; Omar (1984), Ras peynirinde 0, 2, 4 aylik
olgunlagmada %3.750, 4.012, 4.019; Kogak ve ark. (1996), Ankara piyasasinda satilan 20 adet Tulum
peyniri 6rneginde, %3.056, Gilven ve Konar (1994), 210 giin sire ile olgunlagtirilan Tulum peynirinde
%3.03 olarak bildirilmigtir. Motal peynirinin toplam azot degerleri diger peynir cesitleri;le ait degerler ile

paralellik gostermektedir.
5.1.8 Protein

Motal peynirinin protein diizeyi konusundaki galigmada Coskun ve ark. (1998), %24.69
degerini bildirmiglerdir. Bu galigmada ise protein diizeyinin, I. grup 6rneklerde baglangig degerinin
%17.73 0.00°dan, kilif ambalajli 6rneklerde 5°C‘de %25.19+2.15%e, 8°C‘de %26.06+2.21%¢; plastik
ambalajli 6rneklerde 5°C‘de %18.95+£0.35’¢ ve 8°C‘de 18.90+0.26’ya artig gosterdigi belirlenmistir. 1.
grup Orneklerde ise %19.86+0.00 olan baslangic degerinin kilif ambalajli Srneklerde 5°C‘de
%29.92+1.59°a, 8°C‘de %30.62+1.33"¢, plastik ambalajli olanlarda ise 5°Cde %20.72+0.09°a ve 8°C‘de
%20.95+1.79’a yiikseldigi tespit edilmistir (Cizelge 4.15). Deneme sonucu plastik ambalajli iiriinlerden
elde edilen degerler literatiir degerinden biraz disitkken, kilif ambalajli tiriinlerden elde edilen sonuglar
literatiir degerlerine yakindur.

Giiven ve Konar (1994), taze Tulum peynirinde protein diizeyini %19.32, Giiven ve ark.
(1994). inek stitiinden yapiimis Tulum peynirinde 1 ve 3 ay olgunlasmada %20.45-%21.35, Gong (1974),
Divle peynirinde %25.98, Arici ve Simgek (1991), 16 haftalik olgunlagmada gesitli starterlerin varligiyla
hazirlanan Tulum peynirinde %24.03-%25.13, Kili¢ ve ark (1998), iki ayri yontem ile hazirlanan Izmir
Tulum peynirinde ortalama protein ditzeyini %15.82, Yaygin (1971), 36 adet Tulum peyniri 6rneginde
%21.28, Kilig ve Gong (1990), 35 adet deri ve teneke Tulum peyniri drmeginde %24.80, Kurt ve ark.



(1991)a, 26 adet Savak peynirinde %18.52, Giiven ve Konar (1995), 41 adet Tulum peynirinde %20.96,
Yaygin ve ark. (1984), inek stitiinden yapilan Mihali¢ peynirinde total protein diizeyini %23.58 olarak
bildirmiglerdir. Cesitli peynir orneklerinde bildirilen protein dilzeyleri Motal peynirinde saptanan
degerlere yakin goriinmektedir. Yalniz peynir yapim teknigi, kullanilan siit ve olgunlagma siireleri protein
diizeyi iizerine etkili oldugundan diger peynir gesitleriyle Motal peynirinin protein diizeyleri az da olsa

farkliliklar gostermektedir.

5.1.9 Asitlik

Asitlik derecesini Motal peyniri igin Coskun ve ark. (1998), %0.54 olarak bildirmislerdir.
Rastgele toplanan 22 adet Ornekteki bu deger, sunulan ¢aligmadaki 90. giin sonuglan ile paraleilik
gostermemektedir. Bu farklihk literatiirde bildirilen ve ¢aliymada incelenen peynir 6rekleri arasindaki
islenis teknigi ve olgunlagma siirelerinde olabilecek muhtemel farkhliklara baglanabilir. Calismada
orneklerin asitlik dereceleri 0. giinde 1. ve II. grup drneklerde %1.07+0.00 olarak tespit edilmistir. Bu
degerlerin 90. giinde I. grup 6meklerde kilif ve plastik ambalajli érneklerde 5°C ve 8°C ‘de sirasiyla
%1.34£0.01, %1.35+0.01, %1.43+0.01 ve %1.46+0.02’ye yiikseldigi belirlenmistir. 1. grup 6rneklerde
ise baglangic degerinin 90. giinde kilif ve plastik ambalajda depolanan 6rneklerde 5°C ve 8°C ‘de
sirastyla %1.35+0.01, %1.36+0.01, %1.42+0.01 ve %1.44+0.03’¢ yitkseldigi tespit edilmistir (Cizelge
4.17).

Giiven ve Konar (1994), Tulum peyniri 6rneklerinde asitlik derecesini %0.63 ,Giiven ve ark.
(1994), 7 ay boyunca saklanan Tulum peyniri 6reklerinde asitlik derecelerini 1 ve 3.ayda %1.00-1.33,
Bostan ve ark. (1992), 38 adet Tulum peyniri 6rneginde %1.387, Nazli ve Yildinei (1995), 50 adet Tulum
peyniri drneginde %1.812, Kurt ve ark. (1991)a, 26 adet Savak peynirinde %1.834, Yaygin (1971), 36
adet {zmir Tulum peynirinde 68.40 SH (%1.54), Yaygn ve ark. (1984), sert bir peynir ¢esidi olan ve inek,
koyun, kegi stitinden yapilan Mihali¢ peynirinde 54.08 SH (%1.22)- 98.91 SH (%2.22)- 68.36 SH
(%1.54) arasinda, Kilig ve Gong (1990) 35 adet deri ve teneke Tulum 6meginde 81.59 SH (%1.83)olarak
bildirmislerdir. Farkli yapim teknigi ile iglenen bu peynirlerle arastirmada incelenen peynir drneklerinin

asitlik dereceleri benzerlik gostermektedir.

5.1.10 pH

Yapilan literattir caliymalarinda pH’y1 Gliven ve Konar {1994), Taze Tulum peynirinde 5.16,
Gitven ve ark. (1994), Tulum peynirinde 7 ay olgunlastirmaya tabi tutulma sonucunda 1 ve 3.ayda 4.79-
4.45, Nazh ve Yildiric1 (1995), 50 adet Tulum peyniri rneginde 5.1, Kilig ve ark. (1998), Izmir Tulum
peynir drmeginde 5.18, Nizamlioglu ve ark. (1989), 60 adet salamura Beyaz peynirde 4.44, Yaygin ve ark.
(1984), Mihali¢ peynirinde 4.97, Omar (1984), Ras peynirinde taze 2.ve 4.ayda 5.16-5.21-5.25 olarak
bildirmistir. Arastirifan Motal peynirinde ise 1. grup orneklerde 0. glinde 4.79+0.00 olan pH degeri kihf
ambalajli drneklerde 5°C* de 4.42+0.02ye, 8°C’ de 4.36+0.01e; Plastik ambalajli drneklerde ise 5°C’ de
4.42+0.02’ye, 8°C’ de ise 4.32+0.01°e diigmUstiir. 1. grup orneklerde ise baslangi¢ degeri 4.52+0.00 iken
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kilif ambalajli &rneklerde 5°C’ de 4.31+0.01’e, 8°C’ de 4.31+0.01; plastik ambalajh dmeklerde 5°C’ de
4.48+0.01’e ve 8°C’ de ise 4.15+0.02°ye distiigii belirlenmistir (Cizelge 4.19). Bazi peynir ¢esitlerinin
pH’s1 ile Motal peynirinin pH diizeyleri gesitli asamalarda uygunluk gostermektedir.

5.2 Biyokimyasal Analizler

5.2.1 Olgunlasma orani

Motal peynirinin olgunlasma orani konusunda Coskun ve ark (1998), %15.32 degerini
bildirmislerdir. Bu sonug ile sunulan galismadaki deger uyum gostermektedir. Zira Motal peynirinin
deneysel sartlarda olgunlagtirlmasi durumunda I. grup omeklerde olgunlasma orani degerlerinin
%7.98+0.00’dan kilif ve plastik ambalajli omeklerde, 5°C ve 8°C‘de sirasiyla %12.38+0.73,
%12.52+1.02, %16.70+£0.67 ve %17.91+4.12°ye yiikselmistir. II. grup 6meklerde ise baglangig degeri
%8.82+0.00’dan ayn! sirayla %12.93+0.06, %12.73+1.14, %14.16+£0.29 ve %21.22+2.12"ye ylikseldigi
tespit edilmistir (Cizelge 4.21).

Diger caligmalarda olgunlasma oranlarini Giiven ve ark. (1994), inek stittinden yapilan Tulum
peynirinde 1.ve 3. aydaki 6rneklerde %10.94-21.23, Giiven ve Konar (1995), 41 adet Tulum peyniri
drneginde deri, plastik ve teneke ambalajli 6rnekler i¢in %27.21-34.87-28.44, Kogak ve ark. (1996), 20
adet Tulum peyniri érneginde %15.64, Giiven ve Konar (1994), 210 giin siireyle olgunlastiriian Tulum
peynirinde %10.94, Kihg ve ark. (1998), 6 aylik depolama sonucunda Izmir Tulumunda %15.59, Kogak
ve ark.(1998) 42 adet Kasar peyniri 6rneginde ortalama %12.483 ve Uraz ve Simgek (1998) ise Beyaz
peynirde Haziran ve Kasim aylarinda alinan 6rnekler igin ortalama olarak %20.060-%21.420 olarak

bildirmiglerdir.

5.2.2 Protein olmayan azot orant

Motal peynirinde protein olmayan azot oranmi agiklayacak herhangi bir g¢alismaya
rastlanmamigtir. Omar (1984), Ras peynirinde 0, 2, 4 ay olgunlasmada total azot iginde protein olmayan
azot diizeyini %3.74-5.46-8.31 olarak bildirmistir. Kogak ve ark. (1998), Ankara ilinde satilan 42 adet
Kagar peynirinde protein olmayan azot diizeyini %0.280, Uraz ve Simsek (1998), ise 40 adet Beyaz
peynir drneginde protein olmayan azotlu maddeyi %0.281-0.289 ve arasinda hesaplamiglardir. Denemede
ele alinan Motal peynirlerindeki protein olmayan azot oraminin I. grup &rneklerde baslangic degeri
%3.00+0.00’dan, kihf ambalajhi orneklerde 90.giinde 5°C’de %8.41+£0.57'ye,8°C’de %6.95+0.58’¢;
plastik ambalajli olanlarda ise 5°C’de %10.87+0.65, 8°C’de %9.86+0.48’¢ yiikselmistir. II. grup
orneklerde baslangigta %3.12+0.00 olan protein olmayan azot degeri kilif ve plastik ambalajli 6rneklerde,
5°C ve 8°C’lerde sirasiyla %8.17+0.48, %8.84+0.04, %10.66+0.47 ve %15.39+0.87"ye artis gosterdigi
belirlenmistir (Cizelge 4.23).Caligmada belirlenen protein olmayan azot degerleri degisik peynir gesitleri
icin verilen degerlerden yiiksektir. Sadece Omar (1984). Tarafindan verilen Ras peynirine ait degerlere

yakin oldugu belirlenmistir.
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5.2.3 Amino azot orant

Motal peynirinin ve dier Tulum peynirlerinim amino azot oranlarini belirten hi¢ bir ¢aligmaya
rastlanmamugtir. DiBer peynir ¢esitlerine ait ¢aligmalarda fosfotungustik asit iginde ¢oziinen azot
degerlerini Uraz ve Simsek (1998), Haziran ve Kasim aylarinda alinan Beyaz peynir 6rnekleri igin
%0.106-%0.116 ve Kogak ve ark. (1998), 42 adet Kagar peyniri igin ortalama olarak %0.117 olarak
bildirmislerdir.

Amino azot oranlarina ait baslangic degerleri 1. grup omeklerde %1.26+0.00; II. grup
orneklerde ise %1.29+0.00 olarak bulunmustur. 90. giin sonunda ise I. ve Il. grup 6rneklerde, kilif ve
plastik ambalajda depolanan Motal peynirlerinde, 5°C ve 8°C‘de sirasiyla %4.48+0.20, %3.89+0.13,
%4.06+0.34, %3.82+0.05, %3.21+0.21, %5.01£0.42, %3.56+0.31 ve %3.99+1.70 degerleri saptanmistir.
Denemede elde edilen amino azot oranlann Kasar ve Beyaz peynir igin verilen degerlerden olduk¢a

yiiksektir.
5.2.4 Asitlik (ADV) degeri

Motal peynirinin asitlik (ADV) degeri ile ilgili tek bir ¢aligmaya rastlanmigtir. Cogkun ve ark.
(1998), 22 Motal peyniri drneginde ortalama asitlik degerini 5.08 olarak bildirmiglerdir. Ayrica Kogak ve
ark. (1996), deri ve plastik ambalajlardaki 10’ar adet Tulum peyniri igin ADV degerlerini sirasiyla 9.81-
6.37 olarak vermiglerdir. Orneklere ait asitlik (ADV) degerleri 1. grup kilif ambalajh orneklerde 5°C’de
2.20+0.08, 8°C’de 2.53+0.14 ve plastik ambalajli orneklerde ise 5°C’de 3.31+0.38, 8°C’de 3.59+0.56
olarak belirlenmistir. II. grup kilif ambalajli 6meklerde asitlik degeri 5°C’de 2.97+0.17, 8°C’de
3.68+0.00 ve plastik ambalajli dmeklerde ise, 5°C’de 4.25+0.39, 8°C’de 5.36+0.75 olarak tespit
edilmistir (Cizelge 4.27). Bu degerler incelendigi zaman II. grup plastik ambaljli iirinlerin literatiirde
verilen degerlere yakin oldugu goriilmektedir. Arastirma degerleri Kogak ve ark (1996)'nin verdikleri

degerlerden dusiiktiir.
5.3 Mikrobiyolojik analizler
5.3.1 Toplam mikroorganizma

Motal peynirinin toplam mikroorganizma sayisim inceleyen Coskun ve ark. (1998), 22 degisik
Motal peyniri Srneginde ortalama olarak 2.87x10"cfu/g degerini saptamiglardir. Sunulan ¢alismada ise 1.
grupta baslangi¢ degeri 6.28+0.00 log/g (6.6x10° cf/g), IL. grupta ise 6.11+0.00 log/g (1.29x10° cfu/g)
olarak tespit edilmigtir. [. grupta tespit edilen baslangi¢ degeri kilif-5°C*de 9.97ﬂ:8.91 log/g’a (9.33x10°
ctu/g), kilif-8°C’de ise 8.95+6.85 log/g’a (8.9x10° cf/g) yitkselmistir. Yine 1. grup &rneklerde plastik-
5°C de 9.11x8.93 log/g’a, (1.30x10° cfu/g) 8°C de 9.83+9.82 log/g’a (6.75x10° cfu/g) artis gostermistir.
Il. grup orneklerde kilif-5°C’de 9.75+8.85 log/g’a (3.70x10° cfuw/g) kilif-8°C’de 9.14+8.59 log/g’a
(1.39x10° cfu/g) plastik-5°C 8.02+8.15log/g’a (10.06x10° cfi/g) plastik-8°C 'de ise 8.86+8.86 log/g’a
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(7.18x10® cfivg) yiikselmistir (Cizelge 4.29). Gorildiigi gibi 90 giinlik depolamada belirlenen toplam
mikroorganizma sayisi ad1 gegen aragtiricilarin sonuglarmdan yiiksektir.

Digrak ve ark. (1994), Elazig’da satilan 17 Tulum peyniri rneginde total mikroorganizma
sayisinin 1.8x10° oldugunu bildirirken, Bostan ve ark. (1992), plastik bidon ve deri ambalaj iginde satilan
Tulum peynirlerinde ortalama 3.7x10%-1.9x10° genel mikroorganizma bildirmislerdir. Giiven ve ark.
(1995), 210 ginlikk olgunlasmada ilk 30 giinliik periyotta artiy varken sonraki donemlerde azalma
oldugunu bildirmiglerdir. Kurt ve ark. (1989), Savak peynirinde 2.13x10%/g, Sengiil ve Cakmakg1 (1997),
¢ig ve pastorize siitle hazirlanan Tulum peynirinde 1.3x10%-5.7x10%cfw/g, Kurt ve ark. (1991)b, Erzurum
ve Erzincan’dan sagladiklar1 26 Erzincan Tulum peyniri Srneginde ortalama 2.13x10%/g, Kilig ve ark.
(1998), Izmir Tulum peyniri O6rmeklerinde 5.71-6.39x10%g toplam mikroorganizma degerlerini
bildirmislerdir. Beyaz peynirde ise 60 ornekte 2.9x10%g toplam mikroorganizma sayis1 belirlenmistir
(Nizamlioglu ve ark. 1989).

5.3.2 Laktik asit bakterileri

Motal peynirinde laktik asit bakterisi sayilarin1 saptayan arastirmaya rastlanilmamigtir. Ancak
26 adet Erzincan Tulum peyniri 6rneginde laktik asit bakteri sayisi 8.56x10%g olarak bildirilmistir (Kurt
ve ark. 1991)b. Uretiminde starter kiiltiir kullanilan ve kullanilmadan dretilen izmir Tulum peynirinde
laktik asit bakterisi sayilar 9.15-8.49x10%/g olarak, Kilig ve ark. (1998), tarafindan bildirilmigtir. Digrak
ve ark. (1996), Elaz1g’da satilan Beyaz peynirde laktik asit bakteri sayisini 1.05x10koloni/g olarak
bildirmistir. Motal peynirinde I. grup Srneklerdeki laktik asit bakterilerinin sayis1 0. giinde 5.79+0.00
log/g, (6.15x10° cfu/g) 90. giinde ise kilif ambalajli drneklerde 5°C’de 7.567.79 log/g, (4.50x10” cfu/g)
8°C’de 7.69+0.00 log/g (5.00x10° cfu/g) ve plastik ambalajli drneklerde ise 5°C’de 6.60+6.15 log/g,
(4.00x10* cfu/g) 8°C’de 5.18+4.85 log/g (1.50x10* cfu/g) olarak tespit edilmistir. II. grup rneklerde ise
0. giinde 6.63+0.00 log/g, (4.25x10° cfw/g) 90. glinde ise kihif ambalajli olanlarda 5°C’de 6.66+5.05 log/g,
(4.58x10° cfu/g) 8°C’de 6.02+6.12 log/g (1.05x10° cfu/g) ve plastik ambalajli olanlarda 5°C’de 6.45+5.06
log/g, (2.85x10° cfu/g) 8°C’de 7.99+8.11 log/g (9.75x107 cfu/g) olarak belirlenmistir (Cizelge 4.31). 1.
grup peynir drneklerine ait degerler literatiir degerlerine yakinken, II. grup 6meklere ait degerler yiiksek

bulunmustur.
5.3.3 Psikrotrofik mikroorganizmalar

Motal peynirinde saptanan bu sonuglan tartisacak bir dier ¢aligmaya rastlanmamistir. Ancak
psikrotrofik mikroorganizma sayisini, Digrak ve ark. (1994), Elazig’da incelenen 17 Tulum peyniri
orneginde 3.37x10%adet/g, Digrak ve ark (1996), Elazig’da satilan beyaz peynir Orneklerinde
1.06x10%koloni/g, Patir ve ark. (1995) ise Savak salamura Beyaz peynirinde 1.3x10%ay1/g olarak
bildirmiglerdir. Denemede incelemeye alinan Motal peyniri drneklerinde pisikrotrofik mikroorganizma
sayilar1 0. giinde [. grup drneklerde 4.39+0.00 log/g, (2.45x10* cfu/g) I1. grup 6meklerde ise 4.95+0.00
log/g (8.9x10* cfu/g) olarak tespit edilmigtir. 90. giin sonunda 1. ve II. grup, kilif ve plastik ambalajda,
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5°C ve 8°C’de depolanan orneklerde pisikrotrofik mikroorganizma sayilan sirastyla 5.81+5.89 log/g,
(6.50x10* cfu/g) 7.00+7.15 log/g, (1.01x107 cfu/g) 6.18+5.85 log/g, (1.50x10° cfu/g) 5.60::0.00 log/g,
(4.00x10° cfu/g) 6.42+6.42 log/g, (2.63x10° cfu/g) 6.67+5.80 log/g, (4.65x10°%) 5.76+4.55 log/g (5.75x10°
cfu/g) ve 6.19+6.30 log/g (1.58x10° cfu/g) olarak tespit edilmistir' (Cizelge 4.33).Her ne kadar peynir
cesitleri farkli ise de denemeye alnan 6rneklerde saptanan degerler literatiirdeki degerler ile benzerlik

gostermektedir.

5.3.4 Lipolitik mikroorganizmalar

Motal peynirinde lipolitik mikroorganizma diizeyini inceleyen ¢aligmaya rastlanmamigtir. Kurt
ve ark. (1989), Savak peyniri dmeklerinde lipolitik mikroorganizma sayistm 1.99x10%g, Kurt ve ark.
(1991)b ise 26 adet Erzincan Tulum peynirinde yine ortalama olarak 1.99x10%det/g degerini
bildirmislerdir. Denemede incelenen peynirlerde, I. grup Srneklerde 90. giin sonunda kilif ambalajh
orneklerde 5°C ve 8°C°de sirasiyla 8.18+7.58 log/g (1.50x10 cfu/g) ve 8.48+6.61 log/g (3.00x10° cfu/g)
olarak, plastik ambalajli 6rneklerde 5°C’de 8.60+8.15 log/g, (4.00x10° cfu/g) 8°C’de 8.60+8.33 log/g
(4.00x106 cfu/g) olarak bulunmustur. II. grup drneklerde 90. giin sonunda lipolitik mikroorganizma sayisi
kilif ve plastik ambalajl peynirlerde, 5°C ve 8°C’de sirastyla 8.39+0.00 log/g, (2.50x10 cfu/g) 8.57+8.39
log/g, (3.75x10°® cfu/g) 8.30+7.85 log/g (2.00x10° cfu/g) ve 8.24+8.24 log/g (1.75x10* cfu/g) olarak
belirlenmistir (Cizelge 35). Motal peyniri orneklerinden elde edilen lipolitik mikroorganizma sayilari
incelendigi zaman, [. grup oOmeklerden elde edilen sayilari literatir degerlerine yakin . oldugu

goriilmektedir. II. grup orneklerden elde edilen sonuglar ise literatilr degerlerinden yiiksektir.
5.3.5 Koliform grubu mikroorganizmalar

Coskun ve ark. (1998), 22 adet Motal peyniri 6rmeginde koliform gurubu mikroorganizma
sayisii 4.35x10%g olarak bildirmiglerdir. Bu sonuglar sunulan g¢alismadaki, &zellikle pastorize
orneklerdeki sayilardan daha fazladir. Digrak ve ark. (1994), 17 Tulum peyniri 6rneginden 240-2400/g,
Bostan ve ark. (1992), plastik bidon ve deri ambalajda bulunan Tulum peynirlerinde 3.1x10°-2.4x10%g
fekal koliform, Digrak ve ark (1996), 17 Erzincan Tulum ve 21 taze Beyaz peynirinde 316/g koliform
gurubu mikroorganizma izole etmiglerdir.

Kurt ve ark. (1989), Savak peynirinde koliform gurubu mikroorganizma sayismi 3.205x10%g,
Sengiil ve Gakmakg1 (1997), ¢ig ve pastorize siitle hazirlanmig Tulum peynirinde 1.8x10°-10cfu/g, Kurt
ve ark. (1991)b, 26 adet Erzincan Tulum peyniri 6rneginde 3.2x10%det/g, Kilig ve ark. (1998), izmir
Tulumunda 6.40x10%-4.68x10%det/g, Nizamloglu ve ark. (1989), 60 adet salamura Beyaz peynirde
4.7x107/g, Digrak ve ark (1996), Elazig’da satilan Beyaz peynir drneklerinde 8.26x107 koloni/g, Patir ve
ark. (1995), ise Savak salamura Beyaz peynirinde koliform stafilokoklari 1.8x10%/g, fekal streptokokiart
1.2x10%g diizeyinde saptamiglardir
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90. glinde Koliform mikroorganizma sayilarnt I grup &rneklerde kihif ambalajhi olanlarda
5°C’de 1.09:1.25 log/g, (1.25x10' cf/g) 8°C’de 1.65+1.33 log/g; (4.50 cfu/g) plastik ambalajh olanlarda
ise 5°C’de 0.00+0.00 log/g, (10'> cfu/g) 8°C’de 0.69+0.00 log/g (5 cfu/g) olarak belirlenmistir. II. grup
sreklerde koliform mikroorganizma sayilari kihif ambalajli drneklerde 5°C’de 1.30+0.00 log/g, (20
cfu/g) 8°C’de 1.45+1.37 log/g; (2.85x10' cfi/g) plastik ambalajl: drneklerde ise 5°C’de 2.80+2.71 log/g
(6.35x10% cfu/g) ve 8°C’de 2.90+2.63 log/g (8.0x10' cfu/g) olarak bulunmustur (Cizelge 4.37) Elde
edilen degerler literatiir degerleriyle kargilastirildifinda genelde daha diisiik oldugu goriilmektedir.

5.3.6 Maya ve kiif

Motal peynirinin maya-kiif sayisinin tespiti igin yapilan tek ¢alismada Coskun ve ark. (1998),
22 &rnekte ortalama 2.23x10 cfu/g degerini bildirmiglerdir. Bostan ve ark. (1992), plastik bidon ve deri
ambalaj iginde satilan Tulum peynirlerinde maya-kitf sayilarmi 4.3x10°-2.8x10% olarak bildirmislerdir.
Arict ve ark. (1986), Tulum peyniri Sreklerinde 0-10" koloni/g kiif bulundugunu, Kurt ve ark. (1989),
Savak peynirinde ortalama 1.87x10%g, Sengiil ve Cakmakgi (1997), gig ve pastorize siitle yapilan Tulum
peynirinde 1.1x10°-5.8x10° cfu/g, Kurt ve ark. (1991)b, 26 adet Erzincan Tulum peyniri 6rmeginde
ortalama 1.87x10%det/g, maya-kiif sayisi bildirmiglerdir. Starter katilmis ve katilmamis siitle yapilan
[zmir Tulum peynirinde ise baslangicta 5.01x10°-9.38x10adet olan maya-kiif sayisimn daha sonra 6.
ayda stfira indigi bildirilmistir (Kihi¢ ve ark. 1998), Nizamoglu ve ark. (1989), salamura Beyaz peynirde
5.3x10%g, Digrak ve ark. (1996), Elazig’da satilan Beyaz peynirde 1.02x10%koloni/g, Patir ve ark. (1995),
ise yine Beyaz peynirde 5.01x10'/g maya-kiif sayisi bildirmislerdir.

Maya-kiif sayilari denemeye alinan Motal peyniri 6rneklerinde 0. giinde I. grup 6rneklerde
3.92+0.00 log/g, (8.40x10° cfu/g) II. grup Omeklerde 3.60+0.00 log/g (4.00x10' cfu/g) olarak
belirlenmigtir. 90. giin sonunda ise; 1. grup peynir &meklerinde, kilif ambalajli olanlarda 5°C’de
7.89+8.00 log/g, (7.90x10° cfu/g) 8°C’de 7.69+7.76 log/g (4.95x107 cfu/g) ve plastik ambalajh olanlarda
5°C’de 7.00+0.00 log/g, (1.00x10° cfu/g) 8°C’de 9.72+9.87 log/g (5.23x10° cfu/g) olarak tespit edilmistir.
I1. grup 6rneklerde maya-kiif sayilari I. grup 6rneklerde kilif ambalajli olanlarda 5°C’de 9.23+8.85 log/g,
(1.70x10® cfw/g) 8°C’de 6.92+7.06 log/g (8.35x10° cfu/g) ve plastik ambalajli olanlarda ise 5°C’de
6.81+6.69 log/g, (6.50x10° cfu/g) 8°C’de 6.86+6.86 log/g (7.18x10° cfu/g) olarak bulunmustur (Cizelge
4.39). Elde edilen maya-kiif sayilart Coskun ve ark. (1998), bildirdigi degerlere yakindir. Ayrica sonuglar
[zmir Tulum peyniri i¢in verilen degerlerden diisik, Tulum ve Beyaz peynir igin verilen degerlere ise

yakindir.
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6. SONUCLAR

10.

12.

Motal peyniri 6rneklerinin kurumadde degerleri depolama stliresince artmigtir. Artiglar her iki 6rnek
grubunda da kilif ambalajh olanlarda daha fazla olmustur. AmbAalaj gruplarinda, sicakliklar arasinda
ise kurumadde degerlerinde 6nemli bir fark olmadig: belirlenmigtir. Kilif ambalajii 6rneklerdeki fazla
kurumadde artisi, bafirsak kiliftan daha fazla su kaybi olmastyla iligkilidir. Kurumadde oram
degisimleri I. grupta ambalaj, sicaklik, giin, II. grupta ise ambalaj ve giin tarafindan (p<0.01)
etkilenmistir.

Orneklerin su oranlari, kurumadde igerikleriyle ters yonde degistiginden kilif ambalajh olanlarda
daha fazla su kaybi olmustur. I. ve 1. grup &rneklerinin su oranlar arasinda 6nemli bir fark olmadig:
belirlenmistir. Omeklerin su oranlarinda meydana gelen degisimler 1. grupta ambalaj, sicaklik, giin,
II. grupta ambalaj, giin tarafindan (p<0.01) etkilenmistir.

Motal peyniri 6rneklerinin yag degerleri ilk 30 giin i¢inde hizh bir artig gostermis, daha sonra artis
hiz1 dismiigtiir. Peynir 8rneklerinin zamana bagli olarak artan yag oranlar tizerine hem 1. hem de 1.
grupta ambalajlar, sicaklik dereceleri ve giinler (p<0.01) etkili olmustur.

Kurumaddede yag degerleri kurumaddeye bagh degistiginden , genelde yiikselis egilimi gostermis,
degerlerde bazi aylarda ise diisme gozlenmistir. Her iki grupta da degisimleri sicaklik ve giinler
(p<0.01) etkilemistir.

Kurumadde artigina bagli olarak degisim go6steren tuz orani degisimleri iizerine I. grupta ambalajlar
ve glinler, II. grupta ise ambalaj, sicaklik ve giinler (p<0.01) etki gostermistir.

Kurumaddede tuz degisimi de, kurumaddede yag degerlerinde oldugu gibi artis ve disiigler
gostermigtir. 1. grupta degisimler ambalajlar tarafindan etkilenirken, II. grupta ambalaj, sicakli ve
giinler tarafindan etkilenmistir (p<0.01).

Her iki peynir 6rnegi grubunda da toplam azot degerleri zamana bagl artmigtir. Degisimler her iki
grupta da sicakliktan bagimsiz olmus, ambalaj ve giinler tarafindan (p<0.01) etkilenmistir.
Kurumadde bilegenlerinden olan protein degerleri de kurumaddeye paralel olarak artig gostermistir.
Bu artislar lizerinde her iki grupta da ambalaj tipleri ve giinler (p<0.01) etkili olmusgtur.

Orneklerin 90 giinliik depolanmasi sonucunda asitlik degisimleri diizenli arti yoniinde olmustur.
Laktik asit cinsinden asitlikte meydana gelen artislar iki 8mmek grubunda da plastik ambalajli olan
drneklerde kilif ambalajli olanlara gire daha fazladir. Bu artiglar 1. ve II. grupta ambalaj, sicaklik ve
giinlerden (p<0.01) etkilenmigtir.

Peynir orneklerinin pH degisimleri asitligin tersi yoniinde olmus, zamanla azalma egilimi
gostermigtir. Azalis yoninde degisim gosteren pH degerleri I. grupta ambalaj ve giin, II. grupta
ambalaj, sicaklik ve giin tarafindan etkilenmistir (p<0.01).

. Orneklere ait olgunlagma oranlari artmis ve bu artiglar plastik ambalajli 6rneklerde daha fazla

olmugtur. Olgunlagma oranlarinda meydana gelen yitkselise her iki grupta da ambalaj ve giinler
{(p<0.01) etki etmigtir.
Protein olmayan azot oranlar her iki drnek grubunda da plastik ambalajli olanlarda daha fazla artmis,

bu artiglar kilif ambalajli olanlarda, plastik ambalajli olanlara gére daha az olmustur. Protein olmayan
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azot oranlarinda meydana gelen degisimler 1. ve II. grupta ambalaj, sicaklik ve giinler tarafindan
(p<0.01) etkilenmistir.

Motal peyniri 6rneklerinin amino azot oranlar: her iki grupta da yakin degerlerle artmigtir. Yine her
iki grupta meydana gelen degigimler ambalaj, sicaklik ve glinlerin (p<0.01) etkisi altmda olmugtur.
Olgunlagma gostergelerinden olan asitlik (ADV) degerleri tiim dmeklerde artig géstermistir. Artiglar
II. grupta biraz daha fazla olmustur. Gruplar bazinda artislar, 1. grupta giinler, II. grupta ise ambalaj,
sicaklik ve giinler tarafindan etkilenmigtir (p<0.01).

Toplam mikroorganizma sayilar: tiim 6meklerde 60 giin boyunca yiikselmis, daha sonra azalmaya
baglamigtir. Toplam mikroorganizma sayilarinda meydana gelen degisimler 1. grupta giinler
tarafindan etkilenmistir (p<0.01).

Denemeye alinan 6rneklerin laktik asit bakterisi sayilar1 zamana bagh olarak artmis ve 60. giinden
sonra azalma gostermistir. L. grupta bu degisimi ambalaj, sicaklik ve giinler (p<0.01) etkilemistir.
Psikrotrofik mikroorganizma sayilarindaki degisimler 1. grupta giinler, II. grupta ise ambalaj, sicaklik
ve giinler tarafindan (p<0.01) etkilenmistir. Degisimler genelde diger gruplarda oldugu gibi ilk 60

giin artig ySniinde olurken, daha sonra azahs gostermistir.

. Farkli tekniklerle tiretilen Motal peyniri 8rmeklerinin lipolitik mikroorganizma igerigi zamana bagl

degisimler gostermistir. Bu degisimler 60 giin boyunca artis yoniinde olurken, daha sonra lipolitik
mikroorganizma sayilarinda azalma oldugu gozlenmistir. 1. grupta degisimler iizerine sicaklik ve
giinlerin, I1. grupta ise sadece giinlerin etkisi olmustur (p<0.01).

Gida maddelerinin mikrobiyal kalitesinde dnemli bir gosterge olan koliform grubu mikroorganizma
sayilari, olgunlasma siiresi boyunca azalma gostermistir. Bu azalig . grupta daha fazla olmugtur.
Koliform grubu mikroorganizma sayisinda meydana gelen degisimler iizerine . grupta ambalajlar, 11.
grupta ise giinler etkili olmustur (p<0.01).

Maya ve kiif sayilart diizenli artiglar gdstermemigtir. Bazi 6meklerin maya-kiif sayilarinda 60.
giinden sonra diigmeler olurken, bazilarinda artis devam etmistir. Degigimler II. grupta ambalaj,
sicaklik ve giinler tarafindan (p<0.01)etkilenmistir.

Duyusal 6zellikler incelenirken ele alinan kriterler yoniinden gruplar bazinda, tercihlerde belirgin bir
yiilma goriilmemistir. Ancak sadece [I. grup kilif ambalajh triinler hi¢bir 6zellik yoniinden tercih

edilmemistir. Diger gruplarin tercih oranlar: ise degiskenlik géstermektedir.
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7.0ZET

Aragtirmada ele alinan Motal peyniri drnekleri farkly, firetim tekniBi, ambalaj materyali ve depo
sicakligs uygulanarak 90 giin boyunca olgunlagsmaya blrakllm1$t1r'. Uretim teknigi farkihginda Beyaz
peynir yapiminda pastérize (I. grup) ve ¢ig siit (II. grup) kullamlmistir. Pastorize siitten iglenen peynir
yapuminda ise starter killtlir kullaniilmistir. Ambalaj materyali olarak bagirsak kilif ve plastik kaplar, depo
sicaklig1 olarak ise 5°C ve 8°C denenmistir. Bu kosullar altinda depolanan peynirlerden 0, 30, 60 ve 90.
glinlerde drnekler alinarak kimyasal, biyokimyasal, mikrobiyolojik ve duyusal degisimler takip edilmigtir.
1-Motal peyniri drneklerine ait kurumadde oranlari her iki dmek gurubunda da zamana bagliolarak
onemli diizeyde artmuistir. Kurumadde artislari yine her iki grupta da, kilif ambalajli 8rneklerde, plastik
ambalajli olanlara gore daha fazladir. Her iki grupta, sicakhk dereceleri arasinda 6nemli fark
bulunamamugtir. 1. grup drneklerde ambalaj, sicaklik, glin, ambalaj x giin, sicaklik x glin ve ambalaj x
sicakhk x giinlerin p<0.01; ambalaj x sicakligin p<0.05, II. grup dmeklerde ise ambalaj, giin ve ambalaj x
giiniin p<0.01 diizeyinde, 6rneklerin kurumadde artisi lizerine etkili oldugu saptanmigtir.
2-Orneklerin su oranlari kurumadde degerleriyle ters bir iliskide oldugu icin, depolama siiresi boyunca
tnemli azalma gdstermistir. Su oranlan her iki grupta, kibf ambalajli 6rneklerde, plastik ambalajh
orneklerden daha fazla azalma gostermistir. Omeklerin su oram degisimleri tizerine, 1. grup drneklerde
ambalaj, sicaklik, giin, ambalaj x giin, sicaklik x giin ve ambalaj x sicaklik x gilin p<0.01, ambalaj x
sicaklik p<0.05, IT grup drneklerde ise ambalaj ve giin ve ambalaj x giinlerin dnemli diizeyde (p<0.01)
etkili oldugu belirlenmisgtir. '
3-Depolanan peynirlerin yag oranlar1 zamanla artis gbstermigtir. Artislar her iki ek grubunda da kibf
ambalajli 6rneklerde daha fazladir. Depo sicakliklari incelendiginde ise yag oranlari arasinda Snemli fark
olmadi belirlenmistir. Yag oranlar1 degisimleri tizerine I. grupta ambalaj, sicaklik ve giin ve ambalaj x
giinlerin p<0.01, I1. grupta ise ambalaj, sicakhk, giin, ambalaj x glin, sicakhk x giin p<0.01 ve ambalaj x
sicakli x giinlerin p<0.05 diizeyinde etkili oldugu tespit edilmigtir.
4-Ornekierin kurumaddede yag oranlar1 kurumadde ve yag oranlarindaki degisimlere gore sekillenmistir.
Bu nedenle iki 6rnek grubunda da aylar, ambalajlar ve depo sicakliklari arasinda dnemli farklar meydana
gelmemigtir, Bitiln drneklerdeki kurumaddede yaf degerleri birbirine yakindir. Motal peyniri
orneklerinde kurumaddede yag orami degisimleri I grupta sicakhk ve ambalaj x giin tarafindan p<0.01,
ambalaj x sicaklik tarafindan p<0.05, II. grupta ise sicakbk, giin, sicaklik x giin tarafindan p<0.01 ve
ambalaj x giin, ambalaj x sicaklik x giin tarafindan ise p<0.05 diizeyinde etkilenmistir.
5-Tuz oranlari ise yine zamana bagli artislar gostermistir. Tuz oranlarindaki degisimler ilk 30 giin iginde
hizli olurken, artis hizi daha sonra diigmiistiir. Tuz orami deisimleri iizerine 1. grup Srneklerde ambalaj,
giin ve ambalaj x giinler p<0.01, IL. grup dmeklerde ise ambalaj, sicaklik, giin, ambalaj x giin, sicaklik x
gfin ve ambalaj x stcaklik x glinler p<0.01 diizeyinde etki etmistir.
6-Kurumaddede tuz oranlari, kurumadde ve tuz oranlarindaki degisimlere bagh oldugundan, dilzenli‘
degisimler gdstermemistir. Kurumaddede tuz degerlerinde bazi aylarda yikselmeler, bazi aylarda ise

diigmeler olmustur. Kurumaddede tuz oraninda meydana gelen degigimler [. grup drneklerde ambalaj ve
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ambalaj x giinlerden p<0.01, glinlerden p<0.05; II. grup &rneklerde ise ambalaj, sicaklik, giin, ambalaj x
giin, sicaklik x giln ve ambalaj x sicaklik x giinlerden p<0.01 diizeyinde 6nemli olarak etkilenmistir.
7-Toplam azbt degerleri de diger kurumadde bilesenlerinde olduu gibi zamanla artiglar g&stermistir.
Artis mz1 ve miktar: her iki grup drnekte de kihif ambalajh olanlarda daha fazladr. Ambalaj tiplerindeki
farkhi depo sicakliklarinda toplam azot degerleri arasinda &nemli bir fark olmadig1 saptanmugtir. Toplam
azot orani degisimlerin 1. grupta ambalaj, glin ve ambalaj x giinlerden p<0.01, II. grupta ise ambalaj, giin,
ambalaj x giin ve sicaklik x glinlerden p<0.01 diizeyinde etkilendigi tespit edilmigtir.

8-Protein oranlari toplam azot degisimleriyle iligkili oldufundan, toplam azot oranlarina paralel bir
degisim gostermistir. Ornek guruplarinda protein degerlerinin degisimi 1. grupta ambalaj, giin ve ambalaj
x giin, II. grupta ambalaj, giin, ambalaj x giin ve sicaklik x giinler tarafindan 8nemli diizeyde (p<0.01)
etkilenmistir.

9-Peynir 6rneklerinin laktik asit cinsinden asitlik diizeylerinde zamana bagh olarak dilzenli artiglar
belirlenmistir. Her iki drmek grubunda da asitlik degigimleri plastik ambalajli 6rneklerde daha fazla
olmugtur. Her iki grup 6rneklerde asitlik degisimleri izerine ambalaj, sicaklik, giin ve ambalaj x giinlerin
p<0.01, sicaklik x giinlerin ise p<0.05 diizeyde etki ettigi belirlenmigtir.

10-Motal peyniri 6rneklerinde belirlenen pH degerleri zamana bagh olarak azalma egilimi gdstermistir.
90. gilin degerleri 1. grup orneklerde birbirine yakin bulunurken, II. grup 6rneklerde plastik ambalajli
olanlarda biraz daha fazla bulunmugtur. pH degisimleri fizerine I. grup Orneklerde ambalaj, giin ve
ambalaj x giin, II. grup drneklerde ise ambalaj, sicaklik, ambalaj x sicakhik, giin, ambalaj x giin, sicaklik x
giin ve ambalaj x sicaklik x giinlerin Snemli diizeyde (p<0.01) etki gosterdigi belirlenmiétir.

11-Ormneklere ait olgunlasma oranlari degerleri, depolama siiresi boyunca artig gdstermistir. Olgunlasma
oranlarinin her iki 6rmek grubunda da kilif ambalajli 6rneklerde daha yiiksek oldufu saptanmigtir. Yine
her iki grupta, kihif ambalajli olanlarda, depolama sicakliklarinda olgunlagma oranlar1 arasinda &nemli
fark olmadifi, ancak plastik ambalajl: Srneklerde dnemli fark oldugu belirlenmigtir. Olgunlagma oram
degisimleri iizerine 1. grup dmeklerde ambalaj, giin ve ambalaj x giinlerin p<0.01, II. grup drneklerde ise
ambalaj, ambalaj x sicaklik, giln, ambalaj x giin, sicaklik x giin ve ambalaj x sicaklik x giinlerin p<0.01,
sicakligin ise p<0.05 diizeyinde etki ettigi saptanmustir.

12-Protein olmayan azot oranlarinda zamana bagl: artiglar belirlenmigtir. Protein olmayan azot oraninda
meydana gelen degisimler tizerine 1. grupta ambalaj, sicaklik, giin, ambalaj x giinlerin p<0.01, sicaklik x
giinlerin ise p<0.05 diizeyinde; II. grup omeklerde ise tlim varyasyon kaynaklarinin p<0.01 diizeyinde
etki ettigi bulunmugtur.

13-Birinci ve ikinci gruba ait Motal peyniri 6rneklerinde amino azot orami deerleri zamanla degisim
gostermis ve bu defisimler artis yoniinde olmustur. I grup 8rneklerde ambalaj, sicaklik ve giin p<0.01,
ambalaj x glin p<0.05; II. grup 6rneklerde ambalaj, sicaklik, ambalaj x sicaklik, giin, ambalaj x giin ve
sicaklik x giin p<0.01, ambalaj x sicaklik x giin ise p<0.05 diizeyinde amino azot degisimleri iizerine
etkili olmustur. ‘
14-Omeklerin asitlik degerleri (ADV) artis yoniinde degigim gdstermistir. Degisimler iki Srnek grubunda
da plastik ambalajli olanlarda daha fazladir. Asitlik (ADV) degeri degisimlerini I. grupta giinler p<0.01,
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II. grupta ambalaj, sicakhk, glin ve ambalaj x giin p<0.01, sicakhk x gilinler ise p<0.05 diizeyinde
etkilemigtir.

15-Motal peyniri drneklerine ait toplam mikroorganizma sayilarinda 60. giine kadar arti, daha sonra ise
azalma oldugu tespit edilmigtir. Toplam mikroorganizma sayisinda 'meydana gelen degisimler tizerine, 1.
grup Omneklerde glinlerin p<0.01, Il. grup Orneklerde ise giinlerin p<0.05 diizeyinde etki gdsterdigi
belirlenmigtir.

16-Laktik asit bakterilerinde de 60. giine kadar artis, 60. giinden sonra azalma oldugu belirlenmistir.
Laktik asit bakterisi sayisinda meydana gelen degismelerin 1. grup drneklerde ambalaj, sicaklik, ambalaj x
sicaklik, glin, ambalaj x giin, sicaklik x giln ve ambalaj x sicaklik x glinler tarafindan p<0.01; II. grup
orneklerde ise giin ve sicaklik x giinler tarafindan p<0.05 diizeyinde etkilendigi tespit edilmistir.
17.Psikrotrofik mikroorganizma grubu sayilar1 da depolamanin ilk 60 giintinde artig gbstermis, daha sonra
sayilarinda azalma oldugu tespit edilmistir. I. grup &rneklerde giinler, II. grup &rneklerde ise tiim
varyasyon kaynaklarinin psikrotrofik mikroorganizma saytlarindaki degisimler tizerine p<0.01 diizeyinde
etki ettifi saptanmustir.

18-Ornek gruplarma ait lipolitik mikroorganizma sayilari zamana bagl olarak artmis ve 60. giinden sonra
azalmaya baglamustir. Lipolitik mikroorganizma sayis1 degisimleri tizerine I. grup Orneklerde sicaklik,
glin ve sicaklik x glinler p<0.01, ambalaj, ambalaj x sicakhk, ambalaj x giin ve ambalaj x sicakhik x
ginler p<0.05; II: grup drneklerde ise giinler p<0.01 etki etmigtir.

19-Koliform grubu mikroorganizma sayilarinda, 1. grup 6rneklerde 0. giinden, II. grup 6rneklerde ise 30.
giinden itibaren diigiisler tespit edilmigtir. Orek degerleri iizerinde yapilan varyans analizi sonucu L. grup
drneklerde ambalaj ve ambalaj x sicakhifin p<0.01,giin ve ambalaj x giinlerin p<0.05, II. grup &rneklerde
ise giinlerin p<0.01 diizeyinde, koliform grubu mikroorganizma sayisinda meydana gelen degisim iizerine
etki ettigi saptanmistir.

20-Orneklere ait maya-kiif sayilarinda da benzer degisimler belirlenmistir 60. gline kadar artis, 60.
glinden sonra ise azalma oldugu saptanmustir. 1. grup Orneklerde maya-kiif sayisi degisimleri higbir
varyasyon kaynaf) tarafindan etkilenmemistir. II. grup omeklerde ise ambalaj, sicaklik, ambalaj x
sicaklik,giin, ambalaj x giin, sicaklik x giin, ambalaj x sicaklik x giin interaksiyonlarinin maya-kiif
sayisinda meydana gelen degisimler tizerine p<0.01 diizeyinde etki ettigi tespit edilmistir,

21-Orneklere uygulanan duyusal analizler sonucu, ele alinan bzellikler yoniinden genellikle birinci grup

omeklerin tercih edildigi belirlenmistir.
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8.SUMMARY

Motal cheese samples were ripened for 90 days which were produced with two different techniques,
packing material and storage temperature. As technique differences basteurized and raw milk. Were used
for cheese production. Starter culture were added to pasteurized milk samples. As packing material
intestinal and plastic bags were used and storage temperature 5 and 8°C were chosen. Under these
conditions, cheese samples were taken at 0, 30, 60, 90. days and analyzed for chemical, biochemical,
microbiological and sensational changes.

1. Dry matter were increased in both group depending on the time. In intestinal bags dry matter increased
were higher than plastic bags. There was no significat dry matter differences between two storage
temperature. In first group samples packing, temperature, incubation time, packing x incubation time,
temperature x incubation time, packing x temperature x incubation time (p<0.01), packing x temperature
(p<0.05).In second group samples packing, incubation time, packing x incubation time p<0.01 were
affected on dry matter of samples.

2. Becouse of opposite action between dry matter and water levels were decreased by time. Inintestinal
bags water ratios were decreased were than plastic bags in both group. Water ratios of samples were
affected by; in first group packing temperature, incubation time, packing x incubation time, temperature x
incubation time, packing x temperature x incubation time p<0.01, packing x temperature p<0.05.In
second group packing, incubation time, packing x incubation time p<0.01 levels.

3. Fat ratio were increased by time and this increase was found more in intestinal bags!than plastic bags
storage temperature didnt have any significant effect on fat ratio. In first group packing, temperature and
incubation time, packing x incubation time p<0.01, in second group packing, temperature, incubation
time, packing x incubation time, temperature x incubation time and packing x temperature x incubation
time p<0.05 had significant effects on the fat ratios of samples.

4. Fat ratio in dry matter levels of samples were affected by the dry matter and fat ratios of samples. For
these reasa in both group no significant changes were observed due to months, packing and storage
temperature. Fat ratio in dry matter level were so close in all samples. In Motal cheese samples fat ratio in
dry matter were affected by; in first group temperature, packing x incubation time p<0.01, packing x
temperature p<0.05, in second group; temperature, incubation time, temperature x incubation time p<0.01
and packing x incubation time, packing x temperature X incubation time p<0.05 levels.

5. Salt ratio were in creased by time. Salt in crease was so fast within first 30 day lout later it was
decreased. Salt ratios were affected by; in first group packing, incubation time, packing x incubation time
p<0.01, in second group packing, temperature, incubation time, packing x incubation time, temperature x
incubation time, packing x temperature x incubation time p<0.01 levels.

6. Salt ratio in dry matter was depended on the changes of dry matter and salt ratio so it was not observed
a regular changes. In some months there were increses, but in some other months decreses were found. .
The changes in salt ratio in dry matter were affected by; in first group packing, packing x incubation time
p<0.01, incubation time p<0.05, in second group packing, temperature, incubatin time, packing x

incubation time, temperature X incubation time, packing x temperature x incubation time p<0.01, levels.
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7. Total nitrogen amounts were increased by time as well as other dry matter compounds. Samples in
intestinal bag had more and fest nitrogen amount than plastic bags. Different storage temperature with
different packing time had no significant effect on total nitrogen amount. Total nitrogen amount had
affected by; in first group packing, incubation time, packing x incubation time p<0.01, in second group
packing, incubation time, packing x incubation time, temperature x incubation time p<0.01, levels.

8. Protein ratios had been affected by total nitrogen amount. There was parallel changes between them.
Protein ratios had been affected by; in first group packing, incubation time, packing x incubation time,
p<0.01, in second group packing, incubation time, packing x incubation time, temperature x incubation
time p<0.01, levels.

9. It was determined acidity value by using lactic acid value and was increased regularly by time.
Changes in acidity had been more amount in plastic bags than intestinal bags. In both groups acidity value
were affected by packing, temperature, incubation time, packing x incubation time p<0.01, temperature x
incubation time p<0.05, levels.

10. pH values of Motal cheese samples were decreased by time. In 90 days it was so close in group I, but
in group II Motal cheese in plastic bags had more pH than intestinal bags. The pH value in samples were
affected by; in first group packing, incubation time, packing x incubation time, in second group packing,
temperature, packing x temperature, incubation time, packing x incubation time, temperature x incubation
time, packing x temperature X incubation time p<0.01, levels.

11. Ripening ratios of samples had been increased during storage periods and it was determined higher in
intestinal bag in both groups and intestinal bags there was no differences between storagze temperature and
ripening ratios. But there was differences samples in plastic bags, changes of ripening ratios had been
affected by; in first group packing, incubation time, packing x incubation time p<0.01, in second group
packing, packing x temperature, incubation time, packing x incubation time, temperature x incubation
time. Packing x temperature x incubation time p<0.01, temperature p<0.05, levels.

12. The ratios of non protein nitrogen were increased by time. These amounts were affected by; in first
group packing, temperature, incubation time, packing x incubation time p<0.05, in second group all
variation parametes were affected in the levels of p<0.01.

13. Amino nitrogen ratios were affected by time and increased. This levels were affected by; in first group
packing, temperature, incubation time p<0.01, packing x incubation time p<0.05, in second group
packing, temperature, packing x temperature, incubation time, packing x incubation time, temperature x
incubation time p<0.01, packing x temperature x incubation time p<0.05, levels.

14. Acidity values (ADV) had been increased and higher in samples in plastic bag than others. Changes in
ADV in first group were affected by; incubation time p<0.01, in second group packing, temperature,
incubation time, packing x incubation time p<0.01, temperature x incubation time p<0.05, levels.

15. Total microorganism count were increased until 60. days, but later it was decreased. These were
affected by; in first group incubation time p<0.01, in second group incubation time p<0.05, levels.

16. Lactic acit bacteria number was increased until 60. Days but later it was decreased. These changes

were affected by; in first group packing, temperature, packing x temperature, incubation time, packing x



71

incubation time, temperature x incubation time, packing x temperature x incubation time p<0.01, in
second group incubation time, temperature x incubation time p<0.05, levels.

17. The number of psycotrophic microorganism was increased in the first 60. days later it was decreased.
Incubation time in first group, all other variation parameters, in set.:ond group had affected p<0.01 the
changes of psycotrophic microorganism.

18. Lypolitic bacteria count had been increased by time until 60.days, later decrease were observed. These
changes were affected by; in first group temperature, incubation time, temperature x incubation time
p<0.01, packing, packing x temperature, packing x incubation time, packing x temperature x incubation
time p<0.05, in second group incubation time p<0.01, levels.

19. The number of coliform microorganism had been decresed by 0. Days in first group, 60. Days in
second group. Coliform microorganism number had been affected by; in first group packing, packing x
temperature p<0.01, packing x incubation time p<0.05, in second group incubation time p<0.01, levels.
20. Mould-yeast numbers had the similar changes. There was increases until 60.days later decreases was
observed. There was no effected of all variation parameters yeast-mould number in first group. But in
second group packing, temperature, packing x temperature, incubation time, packing x incubation time,
temperature X incubation time, packing x temperature x incubation time had significant effect on yeast-
mould numbers (p<0.01).

21. Sensetional analysis of samples had been showed that first group of Motal cheese was preferred.



78

KAYNAKLAR

ABDALLA, O.M., DAVIDSON, P.M. and CHRISTEN, G.L. 1993. Survival of selected pathogen
bacteria in white pickled cheese made with lactic acid bacteri or antimicrobials. Journal of Food
Protection, 56(11): 972-976. '

ADAM, R.C.1974.Peynir. E.U.Z F.Yayin no. 176, E.U. Basimevi s. 1-276, izmir.

ANON. 1988. Gida Maddeleri Muayene ve Analiz Yontemleri.T. C. Tarim Orman ve K&yigleri Bakanlig1
Koruma ve Kontrol Sube Miidurliigii, Bursa.

ANON. 1995a. Tulum Peyniri. TS 3001/Nisan 1995, TSE Yay.

ANON.1995b.Tanm Istatistikleri Ozeti,1994, T.C.Bagbakanlik DIE Yay. Ankara.

ARICI, M. ve SIMSEK, 0.1991. Kiltir kullanimimmin Tulum peynirinin duyusal,fiziksel,kimyasal ve
mikrobiyolojik dzelliklerine etkisi. Gida, 16(1): 53-62.

ATTAIE, R., and RICHTER, R.L. 1996. Formation of volatile free fattyacids during ripening Cheddar
like hard goat cheese. Journal of Dairy Science, 79(5): 717-724.

BALTACI, U. 1982. Tirkiye’deki peynir gesitleri ve teknolojileri ilzerine monografik bir ¢alisma.
Bitirme tezi, 1. U. Veteriner Fakdiltesi, istanbul.

BOSTAN, K., UGUR, M. ve AKSU, H. 1992. Deri ve plastik bidonlar iginde satisa sunulan Tulum
peynirlerinin duyusal, kimyasal ve mikrobiyoljik 6zellikleri. Pendik Hayvan Hastaliklar1 Dergisi,
23(1): 75-82.

BOSTAN, K. 1994. Degisik ambalajlar iginde bulunan Tulum peynirinin duyusal, kimyasal ve
mikrobiyolojik 6zellikleri. Trakya Universitesi Tekirdag Ziraat Fak. Yay. No: 125, s. 244-247.

BOWEN, D.A. and HENNING, D.A. 1994, Coliform bactria and Staphylococcus aureus in retail natural
cheeses. Journal of Food Protection, 57(3): 253-255

BUTIKOFER, U., RUEGG, M. and ARDO, Y. 1993. Determination of nitrogen fractions in cheese:
Evaluation of a collaborative study. Lebensmittel Wissenchaft und Technologie, 26 (3): 271-275.

CASE, R.A., BRADLEY, R. L, and WILLIAMS, R.R., 1985. Chemical and Phsical Methods. In
“Standart Methods for the Examination of Dairy Products. APHA, Washington D.C. p.327-329.

COSKUN, H. 1995. Farkli metotlarla tiretilen Otlu peynirlerde olgunlasma siiresi boyunca meydana gelen
degismeler. Doktora Tezi (Yayimlanmamis), Yiiziincti Y1l Univ. Fen Bil. Enst. s. 1-111, Van.

COSKUN, H., ANDIC, S. ve OZTURK, B. 1998. Motal peynirinin yapilis1 ve &zellikleri tizerine bir
aragtirma. Gida Mithendisligi Kongresi, 5.309-315, Gaziantep.

DIGRAK, M., YILMAZ, O. ve OZCELIK, S., 1994. Elazi kapah garsisinda satisa sunulan Erzincan
Tulum (Savak) peynirlerinin mikrobiyolojik ve bazi fiziksel- kimyasal Ozelliklei. Gida,
19(6):380-387.

DIGRAK, M. ve OZCELIK, S. 1996. Elazida satiga sunulan peynirlerden izole edilen koliform grubu
bakterilerin tamimlanmasi. Gida, 21(1): 3-7.

DIGRAK, M., YILMAZ, 0., CELIK, S. ve OZCELIK, S. 1996. Elaz:g’da satisa sunulan taze Beyaz
peynirlerin mikrobiyolojik kalitesi ve yag asitleri analizi. Tr. Journal of Biology, 20(suppl): 221-
230.

DOKHANI, S. 1993. The study of processing and several physico-chemical properties of Iranian
fermented White cheese from recombined milk.Iranian-Journal-of-Agricultural-Sciences. 24:2,
27-38.

ERALP, M., 1961. Peynir Teknolojisi. Ankara Univ. Ziraat Fak. Yay.172, Ankara.

ERALP, M ve KAPTAN, N. 1970. Antalya ili genel siit¢iiliigii ile mamiilleri iizerinde incelemeler.
Ankara Universitesi Yayinlari: 436, 5.39, Ankara.

ERALP, M. 1974. Peynir Teknolojisi. Ankara Universitesi Ziraat Fak. Yay: 533, Ankara.

ERGUN, H. ve MERT, N. 1984. Siitte mastitis nedeniyle meydana gelen biyokimyasal degisimler.
I.Mastitis Semineri, 15-16 Kasim, s.49-61, Ankara.

FERNDEZ DEL POZO, B., GAYA, P., MEDINA, M.,RODRIGUEZ-MARIN, A. and NUNEZ, M. 1988.
FERNDEZ DEL POZO, B., Changes in chemical and rheological characteristics of La Serena
ewes’ milk during ripening. Journal of Dairy Research, 55(3): 457-464.

FRANK, J. F., HANKIN, L., KOBURGA, J. A,, and MARTH, E. H. 1985. Tests for groups of
microorganisms. In “Standart Methods for the Examination of Dairy Products, 14.ed. APHA.
Washington. D.C. )

FUENTE, A.F., FONTECHA, J. and JUAREZ, M. 1993. Faaty acid composition of the triglyceride and
free fatty acid fractions in different cows, ewes and goats-milk cheeses. Zeitschrift fiir
Lebensmittel Untersuchung und Forschung, 196(2): 155-158.



79

GONG, S. 1974. Divle Tulum peynirinin teknolojisi ve bilesimi {izerine aragtirmalar. E.U.Z.F. dergisi, -A.
11:3, 515-533.

GUVEN, M. ve KONAR, A. 1994, Inek sittlerinden Uretilen ve farkli ambalajlarda olguniagtirilan Tulum
peynirlerinin mikrobiyolojik 6zellikleri. Gida, 19(3): 179-185.

GUVEN, M. ve KONAR, A. 1994. Inek siitlerinden tretilen ve farkli materyalierde olgunlagtirilan Tulum
peynirlerinin fiziksel, kimyasal ve duyusal dzellikleri. Gida, 19(5): 287-293.

GUVEN, M., KONAR, A. ve KLEEBERGER, A. 1994. Inek, koyun ve kegi siitlerinden iiretilen ve deri
tulumlarda olgunlagtirilan Tulum peynirlerinin fiziksel, kimyasal ve duyusal 6zellikleri. C.U.
Ziraat Fakiltesi 25. Kurulus Yili Ozel Sayisi: 203-218.

GUVEN, M. ve KONAR, A. 1995. Ankara, istanbul ve Adana piyasalarinda farkh ambalajlarda satilan
Tulum peynirlerinin bazi kimyasal 8zellikleri ve standarda uygunlugu. Tr. Journal of Agriculture
and Forestry, 19: 287-291.

GUVEN, M., KONAR, A. ve KLEEBERGER, A. 1995. inek, koyun ve Kegi siitlerinden tiretilen ve deri
tulumlarda farkh stirelerde olgunlagtirilan Tulum peynirlerinin baz1 mikrobiyolojik dzelliklerinin
saptanmas1 {izerinde karsilastirmal1 bir aragtirma. Tr. Journal of Agriculture and Forestry, 19:
293-298.

HA, J.K. and LINDSAY, R.C. 1991. Volatile branched-chain fatty acids and phenolic compounds in aged
Italian cheese flavors. Journal of Food Science, 56(5): 1241-1247.

KAMALY, K. M., JOHNSON, M. E. and MARTH, E. H. 1989. Charecteristics of Cheddar cheese made
with mutant strains of lactic streptococci as adjunt sources of enzymes. Milchwissenschaft.
44(6), 343-346.

KARACABEY, A. ve URAZ, D. 1976. Tiirkiye’de yapilan muhtelif tip peynirler ve 6zellikleri. Ankara
Cayir-Mera ve Zootekni Arastirma Enst. Yay:44, Ankara.

KARAIBRAHIMOGLU, Y. ve UCUNCU, M. 1988. Erzincan tulum peynirinin islemleri ve iiriin
parametrelerinin belirlenmesi. Ege Univ. Mith. Fak. Derg. Seri B, 6(2): 79-97.

KARAKUS, M. ve ALPERDEN, 1. 1995. Effect of starter composed of various species of lactic bacteria
on quality and ripening of Turkish White pickled cheese.Lebenmittel Wissenschaft and
Technology. 28:4, 404-408.

KELES, A. 1995. Cig ve pastdrize siitten iretilen Tulum peynirinin farkli ambalajlarda
olgunlastiriimasinin kaliteye etkisi lizerine aragtirmalar. 1995, ii + 68 pp.; 97 ref.

KILIC, S. ve GONC, S., 1990. izmir Tulum peynirinin kimi &zellikleri {izerinde arastirmalar. E.U.Z.F.
Derg., 27(3), 155-167.

KILIC, S ve GONC, S. 1992. izmir Tulum peynirinin olgunlagmasinda rol oynayan mikroorganizma
gruplarinin belirlenmesi tizerine bir arastirma. E.U.Z.F. Dergisi 29: 2-3, 71-78.

KILIG, S., GONC, S., UYSAL, H. ve KARAGOZLU, C. 1998.Geleneksel yontemle ve kiiltir
kullamilarak yapilan Izmir Tulum peynirinin olgunlasma siirecinde meydana gelen degisikliklerin
kiyaslanmast. V. Siit ve Siit Urtinleri Sempozyumu, s. 43-63, Tekirdag.

KITCHEL, A.G and SHAW, B., 1975. Lactic acit bacteria in fresh and cured meet. In Lactic Acid
Bacteria in Bevarages and Foods. Pp.209-220 (Ed. J. E. Carr, C.V. Cutting and E.C. Whiting.
London Acedemic Press.

KIVANGC, M., 1989. Erzurum piyasasinda tilkketime sunulan Kasar peynirlerinin mirobiyal florasi. Gida,
14(1), 23-30.

KOCA, N. ve METIN, M. 1998. Cesitli starter killtlir kombinasyonlarinin {zmir teneke tulum peynirinin
nitelikleri {izerine etkileri. V. Siit ve Siit Uriinleri Sempozyumu, 21-22 Mays, s. 298-311,
Tekirdag.

KOCAK, C. ve GURSEL. A. 1992. New aspeects in Tulum cheese technology. Proceedings 5™ Egeyptian
Conference for Dairy and Technology, p.15-23, Egypt.

KOCAK, C., GURSEL, A., AVSAR, Y. K. ve SEMIZ, A. 1996. Ankara piyasasindaki  Tulum
peynirlerinin bazi nitelikleri. Tr. Journal of Agriculture and Forestry, 20: 121-125,

KOCAK, C., ERSEN, N., AYDINOGLU, G. ve USLU, K. 1998. Ankara piyasasinda satilan Kagar
peynirlerinin proteoliz dilzeyi tizerinde bir aragtirma. Gida 4: 274-251.

KONAR, A., 1989. Siit Teknolojisi. Cukurova Univ. Ziraat Fak. Ders Kitab1, No:63, Adana.

KUCHROO, C. N. and FOX, P. F. 1982. Fractination of the water- saluble- nitrogen form Cheddar
cheese: Chemical methods, Milchwissenschaft. 37(11), 651-653. )

KURT, A. ve OZTEK, L. 1984. Savak tulum peynirinin yapim teknigi lizerinde arastirmalar. Atatiirk
Univ. Ziraat Fak. Derg., 15(3-4): 65-77, Ayr1 basim.

KURT, A., AKYUZ, N, CAGLAR, A. ve GULUMSER, S., 1989.Erzinca Tulum (Savak) peynirinin
mikrobiyolojik 8zellikleri. 6. Kitkem Kongresi Bildiri Ozetleri. KUKEM Derg., 12 (2), 18-19.



80

KURT, A., CAKMAKC], S., CAGLAR, A. ve AKYUZ, N. 1991a. Erzincan Tulum ($avak) peynirinin
yapihsi, duyusal fiziksel ve kimyasal 6zellikleri lizerine bir aragtirma. Gida, 16(5), 295-300.

KURT, A., CAGLAR, A. ve CAKMAKCI, S. ve AKYUZ, N. 1991b. Erzincan Tulum ($avak) peynirinin
mikrobiyolojik 8zellikleri. Doga-Tr. J. of Veterinary and Animal Sciences. 16, 41-50.

KURT, A., CAKMAKCI, S. ve CAGLAR, A. 1993. Siit ve Mamililleri Muayene ve Analiz Metodlan
Rehberi. Atatlirk Univ. Yay. No: 252/d, Zirrat Fak. Yay. No: 18, s. 1-238, Erzurum.

KURT, A. 1994. Siit Teknolojisi. Atatiirk Univ. Yay. No:573, Ziraat Fak. Yay. No: 257, Ders Kitaolar
Serisi No: 40, Erzurum.

MARTIROSYAN, A.A., MURADYAN, G.S., DAVIDYANTS, P.V. and AGABABYAN, G.S. 1982.
Method of producing ‘Motal’ pickled cheese. SU 950 277, USSR Patent.

METIN, M.,1977. Siit ve Mamiillerinde Kalite Kontrolu. Ankara Ticaret Borsas: Yaynlari.No:1 Ankara.

NAZLI, B. ve YILDIRICI. G. 1995. Istanbul’da satilan Tulum peynirlerinde saptanan organoleptik ve
fiziko-kimyasal 6zelliklerin, deneysel {iretim ile karsilagtirmali analizi. Istanbul Univ. Veteriner
Fak. Derg., 21(2).

NiZAMLIOGLU, M., YALCIN, S. ve TEKINSEN, O.C. 1989. Konya ve yoresinde salamura Beyaz
peynirin kalitesi. Doga Tiirk Vet. ve Hay. Derg., 13(2). 136-142.

OMAR, M.M. 1984. Microstructure free amino acids and free fatty acids in Ras cheese. Food Chemistry,
5(1): 19-29.
OZALP, E., KAYMAZ, S. ve AKSEHIRLI, E.,1978. Erzincan Tulum peynirlerinde Enterotoksijenik
Stafilokoklar ve Salmonellalar yoniinden aragtirma. A. U. Vet. Fak. Derg., 25(11), 55-61.
OZDEMIR, S. ve SERT, S., 1991. Gida Mikrobiyolojisi Tatbikat Notlar1. Atatiirk Univ. Ziraat Fak. Yay.
No:128, Erzurum.

PALO, V., VALCHOVICOUA, D. and HRIVANKJ. 1984.Analysis of stored sheep cheese for fatty acids
by capillary GLC. Milchwissenschaft,39(9): 522-525.

PARK, Y.W. 1990. Nutrient profiles of commercial goat milk cheeses manufactured in the United States.
Journal of Dairy Science, 73(11): 3059-3067.

PATIR, B., ARSLAN, A. ve GUVEN, A. 1995. Savak salamura Beyaz peynirlerinin mikrobiyolojik
kalitesi. Veteriner Bilimleri Dergisi. 11: 1, 51-56.

SALJL, J. P. and KROGER, M., 1981. Proteolysis and lypolysis in ripening Cheddar ‘cheese made with
conventional bulk starter and with frozen concentrated direct to the vat starter culture. Journal of
Food Science, 46:1345-1348.

SAS, 1994. SAS Institue Inc. SAS Campus Drive Cary, NC.

SENGUL, M. ve CAKMAKGCI, S.1996. Cig ve pastorize inek siitiinden yapilan ve farkli ambalaj
materyallerinde olgunlastirilan Tulum peynirlerinde bazi kalite kriterleri. Siit Teknolojisi Derg.
Cilt:1, say1:3, 13-21.

SENGUL, M. ve CAKMAKC], S. 1997. Ambalaj materyali ve olgunlasma siiresinin Tulum peynirlerinin
bazi mikroorganizma igerigine etkisi. KUKEM Dergisi. 20:20, 108-109.

TEKINSEN, O. C., CELIK, C., 1979. Savak peynirinde Staphylococcus’lar ve Micrococcus’lar. A. U.
Veteriner Fak. Derg. 26(3-4), 47-63.

TEKINSEN, O.C. ve NIZAMOGLU, M. 1993. Selguklu Tulum peyniri.Ttrk Veteriner Hekimligi
Dergisi, 5(5): 34-36.

TEKINSEN, O. C., 1996. Siit Uriinleri Teknolojisi.

TUNCTURK, Y., 1996. Kasar Peynirinin Starter kiiltiir Proteinaz ve Lipaz enzimleri ilavesiyle Hizli
Olgunlagtinimas1 Uzerinde bir Aragtirma Doktora Tezi (Yayimlanmamig), Yiiziincti Y1l Univ.
Fen Bil. Enst. s. 1-140, Van

URAZ, T. ve SIMSEK, B. 1998. Ankara piyasasinda satilan Beyaz peynirlerin proteoliz diizeylerinin
belirlenmesi. Gida 5: 371-375.

YAYGIN, H., 1971. Salamural Tulum peynirinin yapilisi ve dzellikleri. Ege Univ. Ziraat fak. Derg. 8(1),
91-124.

YAYGIN, H., GAHUN, Y. ve KARAGULLE, M.S. 1984. Inek, koyun,kegi siitlinden yapilan Mihalig
peynirinin bazi 6zellikleri tizerinde aragtirmalar. Ege Univ. Ziraat Fak. Derg., 21(3): 19-26.



81

1070505 S0°0>dx

1103
620 a1
LT0- | 200" | . SN
600" | _£50 | SO0 ISd
600 | 920 | 100- | 850 avl
“Cy0- | L90 | €C0 | 250 | tI0 WL
“0L0-| 1Z0 | €60 | 0T0 | 100 | 20 Odl1
“oL0-] 820 | 020 | <0 | <0 | 8F0 | 690 - i OVV
“160- | 2£0 | S0 | 000 | 100" | LF0 | LL0] (80 NdN
“I80-| 870 | 260 | cco | coo- | 0r0 | 080 [,690 | 880 570
ce0- 1 610 | 100- | S0 | orF0 | ee0 | ogo | L0 €0 | 910 NdOL
600- | £00 | 600 | 600- | 1£0- | 200~ | 010" | 1£0- | 200~ | €10 | ¥90 TN
Ov0- | £00 | 810 | 0t0 | 620 | ¢¢0 | wb0 | S¥0 | SE0 | S0 |, 090 O AN
990 [ teo- | 9v0 | Sl | Lco | £e0- 990,260 [ pr0- €90~ 80" LVO },59°0" ad
“060-| LU0 | 2€0 | LL0 | 900 | 9¢0 | S£0 |, 780 760,880 680 | 600 | LVO |, 00" LSV
S0 | 6ro T 100~ | sT0 | 660 | ze0 | 060 | 10| S0 | 910 [ 000 [ 90|, 090 ) 80| 6¢0 10¥d
5701800 [ 900" | 600 | 0F0 | 8I'0 | £20 | .£90 | £c0 | €00 |, 960 [, 190 ], #€0],0007| 8T0 |,960 701
vTo T 300 T 100 | 610 | £r0 | 610 | 0£0 | 090 | 970 | 710 | 260 ] 10| 60 [ Fro-| 20 |,T60 760 DVA
<o To00- 800 [ol'0- | zro- | L0~ | 120 |..090-| 0zo | 100 | 960 | 0| s 000} 1zo- 1,860°1,860°, 00 s
cT0- T 900 1 80°0- [ 010 | .2F0 ] 910 | 120 |..090 | 020 | 100 | 960 | sc0-[ cc0] oL0] 120 1,960} 860 1,760,660 N
7104 | @1 | SN | Isd_| av1 | WL | odi1 | OVY | NdN | 970 | NdOL | LN | AN nd | qysv | 1odd | znl [ ovA | ns | Wl

Uaagap u0£Se2103 1B AULSPITIeZQ NHojoiqonfiut 38 jeseswyoslq jesesut

3 urunepRuwIQ usad felo drud 'f 1 9819z1) A

ETiM KURULY
RKEZ]

0GR
NOKTMANTASYON

T.C. YUKSEK



10°0>dss SO0>dy

IO
910 1]
v10- | L00 SN
cl'o- | ore | vio 1Sd
£1°0- | 1270 | 100°0- | €S0 avi
110~ | 0.0 zio [ 90 | zl0 WL
TT0- | LTO | 010 | 100 | Ol0 | FLO Odl'1
€00- | ¢c0 | 810 [ £10 | 600 | 250 | 690 ovv
L1'0- | 120 | 110 | 900 | 0z0 | 800 | .£60 | .L90 NdN
800 | 220 | v00 | 200 | 120 | 600 | 060 | 250 | €60 D10
L00 | 610 | zso [ cr0 | 800 | <20 | 120 |.690] 810 | #00 NJOL
060 | €10~ | €£0- | 0OCO- | 500 | 920- | 200- |..¢90-] v0O- | LOO | _S80 LA
TU0- | .sv0 [ 0co | 110 | 100 | .0P0 | 890 | .990 | .¥90 | 250 | .10 | Lg0O- AN
€00 | STO" | 9T0- | 120 | t00 | 0TO | €S0 [ LSO |, 000" | 8% 0| _SS0-| . CkO | 290 - 1d
LU0 | 0z0 | s¢0 | 00 [ t10 | 10 | xo0 | 9c0] o80 | 180 1ro | 0To | 0 | TS0 LSV |
L00 | 0z0 | _z€0 | Tv0 | 800 | <z0 | 1Z0 | 690 | 810 | +00 | 001 | ¢80 | I¥0 | _€€0| IO LOdd
L00 | 800 | 80| FFO | SI0 | 210 | 0Z0 | 990 | 20 | S00 | .p60 | . PLO"| €00 | 8FO- | 10 | V60 N1,
Ti0 | 1zo [, b0 [ vE0 | 900 | 8T0 | Lz0 | L0 | tzo | ¢io | p60 ], 980 | 650 80| vv0 | £60 t6%0 DVA
810 | 110 | 8¥0| L£0- | LOO- | 610° | 210" | 690" ] pLO- | 100 | 960|160 | 860" | 80 | £€0- | 960 [, 660-[ 60 ns
810 | 110 | 80| L£0 | L00O | 610 | ¢l0 | . 690 vi0 | 100- | 960,160 | 880 | 80 | €60 | 960 | €60 | ,L60 | 001" W
TIOM | T [ BN | Isd | &v1 | WL | OdI1 | OVV | NdN | ©10 | NdOL | UAY | AWX | HA | 1Jsv [ 1oud | Zz0l [ OVA | ns | W

LI9[1980p UOASB[2I0Y 11k SuLIayI[920 ifojof1qon{iu 2. [esefwsjoslq [eseswry| uruLspowg uuiad o dnd 1j 7 2810713 33



83

OZGECMIS

20.3.1967 yilinda Bulanikta dogdu iIk, orta ve lise 6grenimini Bulanikta tamamladi. 1988 yilinda
Atatiirk Universitesi Ziraat Fakilltesi Gida Bilimi ve Teknolojisi bolimiinden mezun oldu.1990-1993
yillar arasinda Yiiziincti Y1l Universitesi Fen Bilimleri Enstitiisit® de yiiksek lisans dgrenimi yapt1. Halen
Yiiziincd Yil Universitesi Ziraat Fakiltesi Gida Mithendisligi Bsliminde Aragtirma Gorevlisi olarak
gorev yapmaktadir.



