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OZET
Yiiksek Lisans Tezi

FABRIKA SARTLARINDA URETILEN CECIL PEYNIRINLERININ
OLGUNLASMA SURESINCE BAZI KALITE KRITERLERININ
BELIRLENMESI

Mehtap DEMIR

Atatiirk Universitesi
Fen Bilimleri Enstitiisi
Gida Miihendisligi Anabilim Dals

Danisman: Yrd. Do¢. Dr. Mustafa SENGUL

Bu aragtirmada, ¢ig inek stitinden Cecil peyniri Uretilmistir. Olgunlasma stiresince (1, 30,
60 ve 90. giin) baz fiziksel ve kimyasal (kurumadde, yag, kurumaddede yag, tuz,
kurumaddedede tuz, % asitlik, pH, protein, suda eriyen protein, olgunlagma derecesi,lipoliz
ve kiil) , bazi mikrobiyolojik (toplam aerobik mezofilik bakteri, koliform grubu bakteri,
laktik asit bakteri, S. aureus, maya-kiif) ve duyusal analizler yapilarak peynirlerin 6zellikleri
ortaya konulmugtur.

Arastirma sonuglarina gore, olguniasma siirelerinin  kurumadde, tuz, kurumaddede tuz, pH,
lipoliz, TAMB, LAB, S aureus ve koliform grubu bakteri degerleri iizerine etkisi istatistiki
olarak p< 0.01 diizeyinde 6nemli bulunurken, yag kurumaddede yag, asitlik, protein, suda
eriyen protein, olgunlagma derecesi, kiil ve maya-kiif tizerindeki etkisi ise Snemsiz (p> 0.05)
bulunmusgtur.

Olgunlagma siirelerinin duyusal ozelliklerden renk, tat ve aroma, tuzluluk ve genel kabul
edilebilirlik tizerine etkisi istatistiki olarak Snemsiz (p> 0.05) bulunmustur. Olgunlagma
sliresinin tekstiir tizerindeki etkisi istatistiki olarak ¢nemli (p< 0,01) bulunurken, yabanci tat
veya aroma lzerindeki etkisi ise onemli (p<0,05) bulunmustur. Peynir drnekleri, genel
kabuledilebilirlik bakimindan, en ¢ok olgunlagmanin 90. giiniinde begenilmesine ragmen,
taze peynir ornekleri ile 90 giin olgunlagtirlan peynir arasindaki farkhilik istatistiki olarak
onemsiz bulunmustur. V

Sonug¢ olarak, peynir orneklerinde olgunlagmanin 30. giintinde S. aureus belirlenmistir.
Koliform grubu bakteri sayisi ise sadece taze peynir ile 1 aylik 6rneklerinde belirlenmistir.
Diger taraftan peynir 6rnekleri duyusal ag¢idan en ¢ok 60. ginde begenilmistir. Bu
sonuglardan hareketle, Cegil peyniri tiretiminde haglama isleminin yeterli olmadigt ve en az
60 giin olgunlagtirilmasi gerektigi ortaya konulmustur.

2006, 65 Sayfa

Anahtar Kelimeler: Cecil peyniri, olgunlagma, kimyasal ve mikrobiyolojik 6zellikler



ABSTRACT
Master Thesis

THE DETERMINATION OF SOME QUALITY CRITERIA DURING
RIPENING PERIODS OF CECIL CHEESE SAMPLES PRODUCED IN
FACTORY CONDITIONS

Mehtap DEMIR

Atatiirk University
Graduate School of Natural and Applied Sciences
Department of Food Engineering

Supervisor: Asst. Prof. Dr. Mustafa SENGUL

In this study, Cecil cheese was manufactured from cow milk. During the ripening time (1,
30, 60 and 90. days), some physical and chemical (dry matter, fat, fat in dry matter, salt, salt
in dry matter, acidity %, pH, protein, water-soluble protein, ripening time,lipolysis and ash),
some microbiological (total aerobic mesophilic bacteria, coliform group bacreria, lactic
acid bacteria, S. aureus, yeast and mould) analyses and sensory analyses were applied.

According to the results, while ripening degree was of great importance (p< 0,01) on dry
matter, salt, salt in dry matter, pH, lipolysis, LAB, coliform, TABM and S. aureus; acidity
%, water-soluble protein, fat, fat in dry matter, ripening degree, ash and yeast and mould

were found insufficient (p> 0,05).

The influence of ripening time on sensory properties, color, taste and aroma, salties and
general acceptability, were measured as insignificant (p>0,05). The influence of ripening
time was of great importance (p<0,01) on texture while it was important (p<0,05) on
unaccepted taste and aroma. Panelists preferred very the cheese samples ripened for 60 days.

It was found that as fresh and ripened for 1 month Cec¢il cheese samples contain coliform and
S.aureus, the counts of samples ripened for 60 and 90 days were <10 cfu/g. On the other and
cheese samples were most prefered according to sensory on the 60. days. As a result, heating

process (approximately 60°C) used in Cecil cheese making were unsufficiant for decrease
microbial load. For this, cheese samples must be ripened minimum 60 days.

2006, 65 Page

Keywords: Cecil cheese, ripening, chemical and microbiological properties
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1. GIRIS

Siitten faydalanmanin en etkili yolu onun dogrudan tiiketilmesidir. Fakat, siit ¢ok kolay
bozularak niteligini kaybeden bir gida maddesi oldugundan bu her zaman miimkiin
olmamaktadir. Insan i¢in miikemmele yakin bir gida olan siit, mikroorganizmalarin
gelismesi i¢in de ideal bir ortamdir. Dolayisiyla bozulmalara karsi da olduk¢a hassastir.
Bu nedenle daha dayanikli iriinlere islenerek hem bozulmasi Onlenmekte veya
geciktirilmekte, hem de lezzet ve tekstiir bakimindan farkli yeni siit {iriinleri elde
edilerek tiiketici begenisinin ¢esitliligine alternatif olabilecek gidalar tiretilmektedir.
Bunlar arasinda en yaygin olarak firetilen ve tiiketilen siit tirlinlerinden biri de peynirdir

(Akyliz 1991; Gong vd 1993; Demirci 1994).

Stitiin  bilesimindeki unsurlar1 yani, protein, yag, mineral maddeler ve vitaminleri
konsantre bir bigimde blnyesinde bulunduran peynir, beslenme degerinin {istiin
olmasindan ve zevkle tiiketilmesinden dolayi her toplumda beslenmede biiyiik bir
dneme sahiptir. Ayrica peynir esansiyel aminoasitler bakimindan olduk¢a zengin bir
kaynaktir (Demirci 2004; Ayar vd 2006). Peynirlerin olgunlasma sirasinda par¢alanma
nedeniyle proteinlerin sindirilebilme orani da artmaktadir. Diisiik laktoz igerdigine sahip
oldugu i¢in laktoz malabsorbsiyonu ve diyabeti olanlar i¢in uygun bir gidadir (Demirci
ve Simgek 1997). 100 g taze peynir titketimi neticesinde giinliik kalsiyum ihtiyacinin
%30-40’1 ile fosfor ihtiyacinin %12-20’si karsilanabilmektedir. Sert peynirlerin 100
grami ise giinliik kalsiyum ihtiyacimin tiimiinii, fosfor ihtiyacimin da %40-50’sini
karsilamaktadir (Kavas vd 2006). Dtnyada en fazla ¢esidi olan besin peynirdir ve
binlerle ifade edilen farkli peynir ¢esidinin bulundugu tahmin edilmektedir. Hepsinin
hammaddesinin siit olmasina ragmen bu kadar ¢ok peynir ¢esidinin ortaya ¢ikmasinmn
sebebi siitiin peynire iglenmesinde uygulanan tekniklerin ve katilan starter kiiltiirlerin
farkli olmasidir (Oztek vd 1989). Ayrica, peynirin siitteki besin unsurlarinim énemli bir
kismint yogun bir sekilde i¢ermesi, uzun dayanma siiresine sahip olmasi ve bunlara
bagl olarak st tiretiminin bol oldugu mevsim ve yorelerde alisilagelen tekniklerle kisa

siirede stitlin peynire islenerek degerlendirilmesi de sayilabilir.



Diinya genelinde 4000 cesit olan peynirin Tlrkiye’de yaklagik 50 ¢esidi bilinmekte ve
iiretilmektedir. Yerel tiretim kiiltiiriniin eklenmesiyle bu say1 yiizlerle ifade edilebilir.
(Ugtincii 2004). Diinyada peynir tiretiminin yilda yaklasik 17 milyon ton oldugu ve yeni
yilda %4 diizeyinde arttig1 tahmin edilmektedir. Ulkemizde ise peynir miktar1 kabaca
tahmin edilmektedir. Ulkemizde son yillarda iiretilen siitiin %23’i peynir yapiminda
kullanildigr dikkate alindiginda, yaklagik 300.000 ton peynirin {iretildigi ortaya
¢ikmaktadir. Diger tlkelerle karsilastirildiginda iilkemizde, peynir tiiketimi olduk¢a
diigtiktiir. Ulkemizde kisi basma yillik peynir tikketiminin 3,2 kg, Fransa’da 24,3 kg,
Almanya ve Yunanistan’da 20 kg oldugu belirtilmektedir (Yetismeyen ve Deveci 2000).
Ulkemizde peynir iiretimi icerisinde Beyaz salamura peynir %6011, Kasar peyniri
%17’ sini, Tulum ve Mihalig peyniri %12°sini ve diger peynirler de %11’ini

olusturmaktadir (Caglar vd 1998; Tekinsen 2000).

Ulkemizde iiretilen peynirin biiyiik kismi mandiralarda tiretilirken, %10 gibi bir miktar
modern isletmelerde tretilmektedir. Ayrica kirsal kesimde isletmelerin tirettikleri siitii
kendi imkanlari dahilinde peynir, yogurt ve tereyag: gibi ¢esitli siit Uriinlerine
donustiirdiikleri bilinmektedir. Geleneksel olarak evde tiretilen bu peynirlerden bazilar
ircok mahalli peynir ¢esidimiz halen
fabrikasyonla iretilmemekte ve bu yizden istenen kalite ve standart elde
edilememektedir (Tan ve Ertiirk 2002). Ulkemizde iiretilen en 6nemli peynir gesitleri
olan beyaz peynir, kasar peyniri ve tulum peynirinin yani sira; mihali¢ peyniri, dil
peyniri, Civil peynir ve otlu peynir gibi bir¢ok mahalli Peynir ¢esidi bulunmaktadir

(Caglar vd 1998).

Cecil peyniri de yoresel peynir gesitlerimizden olup, Dogu Anadolu Bélgesinde
Erzurum, Kars, Mus, Agri, Bitlis ve Van illerinde kii¢iik aile isletmelerinde tiretilmekte
ve bu yorelerimizin bir kisminda civil peynir olarak tanmmaktadir (Kurt ve Oztek
1976).Civil peyniri genellikle yagsiz siitten yapilirken, Ce¢il peyniri yapiminda
genellikle yagh siit kullanilmaktadir.



Cegil peyniri de; tipki civil peyniri gibi bir giin énceden kalan yagh eksitilmis siit ile
taze siit karistirilip asitligi ayarlanir (yaklagik 22 SH). Stit isitilip yaklagik 35°C’de maya
ilave edilir. Pihtilagsma baslayincaya kadar 1sitilir, yaklasik 60°C olunca sicaklik sabit
tutulmaya ¢alisilir. Bu arada devamli olarak karigtirilmaktadir. Bu esnada suda eriyen
proteinler denatiire oldugundan topaklagma bagslar. Kepge ile bir kisim topak disar1 alinir
ve baska bir kazanda peynir altt suyuna daldirilip devamli ¢evrilerek kiitleye son sekli

verilir daha sonra kuru tuzlama yapilir.

Diinya mutfaginin vazgegilmezleri arasinda yer alan peynir, ilkelerin kiiltiir
zenginliginin bir parcasidir. Ulkemiz gerek yoresel peynirler, gerekse sanayi tipi
peynirler agisindan zengin ¢esitlere sahiptir. Mevcut olan bu potansiyelin gelistirilmesi
ve peynir {iretiminde AB kalite ve standartlarinin uygulanmasi bu iiriinde tilkemize dis
ticaret imkanlar1 getirebilecegi gibi taninmasina da firsat yaratacaktir. Devlet Planlama
Teskilati VI. Bes Yillik Kalkima Plani Ozel ihtisas Komisyonu Raporunda kamu ve
ozel siit isletmelerinin mahalli peynirlerin {iretimi i¢in tesvik edilmesi ve tiniversitelerin
ilgili bolimlerinin de bu peynir ¢esitlerinin iiretim teknolojilerini endiistriyel boyutlarda

gelistirici aragtirmalarin yapilmasinin yararli olacag: belirtilmektedir.

Bu nedenlerle, bu aragtirmada Dogu Anadolu Bolgesi’nde ve 6zellikle Erzurum ilinde
tiretilen mahalli peynir ¢esitlerinden biri olan ve sadece tiretildigi bolgede taninan Cecil
peynirinin bazi fiziksel ve kimyasal 6zellikleri arastirilmasi amaglanmistir. Calismada,
ayni bilesimdeki inek sutinden iki tekerrtirlii olarak Cegil peyniri iretilmigtir.
Olgunlasma stiresince (1, 30, 60 ve 90. giinler) bazi fiziksel ve kimyasal (kurumadde,
vag, kurumaddede yag, tuz, kurumaddedede tuz, %asitlik, pH, protein, suda eriyen
protein, olgunlagsma derecesi, lipoliz ve kiil), bazi mikrobiyolojik (toplam aerbik
mezofilik bakteri (TAMB), koliform grubu bakteri, laktik asit bakteri (LAB),
Staphylococcus aureus (S. aureus), maya-kiif) ve duyusal analizler yapilarak peynirlerin

ozellikleri ortaya konulmaya ¢aligilmistir.



2. KAYNAK OZETLERI

Cegil peyniri, telemesi haglanan yani Pasta filata tipi bir peynir ¢esididir. Cegil peyniri
iizerine yapilan arastirma sayist oldukga sinirhidir. Bu nedenle, kaynak 6zetleri bslumu
yoresel olarak iretilen ve telemesi haglanan peynirler izerine yapilmig olan aragtirma

ozetlerinden olugmaktadir.

Kurt ve Oztek (1976), civil peynirinde yaptiklari arastirmada ortalama su oranim
%58,575+1,175, yag oranini %3,065+0,3316, kurumadde de yag oranini %7,508+0,827,
azotlu maddeler oram %30,985+0,9246, kil oranint %6,247+0,9189, tuz oran
%5,517+0,9340, asitlik derecesini %81,148+6,7431 SH ve olgunluk derecesini
%14,760+3,557 olarak belirlemislerdir.

Caglar vd (1998), Civil peynirinin farklt sekillerde muhafazas: lizerinde yaptiklari
arastirmada; ¢ ay olgunlagtirilan salamura civil peynirinde ortalama kurumaddeyi
940,35, yag 9%0,3, yagsiz kurumadde oranini %40,05, kurumadde de yag oranim
9%0,74, protein oramm %32.2, suda eriyen protein oranmi %2.79, olgunlagma derecesini
%8,67, kil oranin1 %7,83, tuz oranint %5,80, kurumadde de tuz oranin1 %14,37, asitligi

32,66 SH ve pH’y1 5,46 bulmusglardir.

Akytz vd (1998), Diyarbakir ve c¢evresinde {iretilen orgli peynirinde yaptiklar
aragtirmada; mikrobiyolojik analiz sonuglarma goére; TABM sayis1 6,218 log kob/g,
koliform grubu bakteri sayis1 1,977 log kob/g ve maya-kiif sayisint 5,238 log kob/g
olarak belirlemislerdir. Kimyasal analiz sonug¢larina gore ise; kurumadde %42,70, yag
%17,35, yagsiz kurumadde 925,35, kurumadde de yag %40,47, protein %15,83, kil
%8.,01, tuz %6,03, kurumaddede tuz %14,27 ve siit asidi cinsinden asitlik %0,80 olarak

belirlenmistir.

Ince vd (1998), Hellim peynirini kimyasal, duyusal ve mikrobiyolojik yonden
incelemiglerdir. Hellim peynirinde kurumaddeyi %50-55, kurumadde de vagi %43, tuzu



%3-4 ve proteini %23,7 olarak belirlemislerdir. Mikrobiyolojik 6zellikleri yoniinden; £.

colive S. aureus’u <10 kob/g olarak belirlenmistir.

Altun ve Akyiiz (1998), Kahramanmaras-Elbistan yoresinde iiretilen Kelle peynirinde
vaptiklari ¢alisma sonucunda, ortalama kurumaddeyi %67,50, yagi %32,20, yagsiz kuru
maddeyi %35,29, kurumadde de yag %47,78, kilu %11,77, tuzu %7,96, saf kiild
%3,81, asitligi %0,81, proteini %21,56 ve olgunluk derecesini %2,22 olarak
belirlemislerdir. Total mikroorganizma sayisini 4,59x10* kob/g, maya-kiif sayisim
2,91x10% kob/g, koliform mikroorganizma sayisim 6,4x10' kob/g olarak tespit

etmislerdir.

Uysal vd (1998), taze, gilineste kurutulmus, ocakta kurutulmus ve fabrikada iiretilen
Abaza peynirlerinin kimyasal ve mikrobiyolojik 6zelliklerini arasturmislardir. Taze
peynirlerin ortalama kuru maddesi %52,90, yag1 %21,54, proteini %23,66, suda eriyen
proteini %0,84, tuzu %6,36, asitligi SH 28,64 ve pH’y1 5,40 olarak belirlenmigtir. Taze
peynirde toplam bakteri sayisi 3.3x10° kob/ g, maya-kiif 1.8x10” kob/g ve koliform
grubu bakteri 7.7 kob/g olarak bulunmustur.

Ozdemir vd (1998), Diyarbakir’in Karacadag yoresinde mahalli olarak koyun siitiinden
iiretilen Orgii peynirinde ortalama TAMB sayisimt 1.0x107 kob/g, laktik asit bakteri
sayisimi 1.7x10° kob/g, spor olusturan bakteri sayisini 1.8x10 kob/g, koliform grubu
bakteri sayisint 3.7x10° kob/g, S. aureus sayismi 2.2x10 kob/g ve maya-kiif sayisim
1.0x10° kob/g olarak belirlemislerdir. Peynir érneklerinde ortalama kurumadde orami
%44,84, yag %14,72, kuru madde de yag %32,23, protein %21,69, suda eriyen protein
%0,63, olgunlagsma derecesi %3,09, kiil %7,43, tuz %6,02, kurumadde de tuz %13,68 ve
asitligi 22,86 (SH) olarak tespit edilmigtir.

Caglar vd (1998), Trabzon ve Rize il merkezlerindeki perakende satis yerlerinden
toplamig olduklart 30 adet Golot peyniri 6rneginde yaptiklart aragtirmada kurumaddeyi
%43,51, yag1 %6,31, kurumadde de yagr %12,22, proteini %33,64, suda eriyen proteini



%2,67, tuzu %3,12, kurumaddede tuzu %7,14, olgunluk derecesini %7,97, asitligi
%0,73 ve pH’y1 6,43 olarak belirlemislerdir.

Sert vd (1998), Erzurum’un Oltu yoresinde mahalli olarak iretilen 13 adet sag
peynirinde yaptiklari mikrobiyolojik aragtirma sonucunda TABM sayisini ortalama
9.5%10° kob/g oldugunu belirlemislerdir. Ayrica ortalama laktik asit bakteri sayisini
ortalama 2,8x10° kob/g, spor olusturan bakteri sayisin1 ortalama ise3,0x10 kob/g
koliform grubu bakteri sayisini da ortalama 3,8x10° kob/g olarak tespit etmislerdir.
Arastiricilar S. aureus’u 13 6rnegin 117inde <10 kob/g, 2 6rnekte 1,0 x10 kob/g olarak
belirlemislerdir. Maya-kiif sayisimi en diigtik 1,0 10" kob/g ile en yiiksek 6,4x10° kob/g
ve ortalama 9,7x10" kob/g olarak tespit etmislerdir.

Sert vd (1998), Erzurum’un Oltu yoresinde mahalli olarak dretilen 13 adet sag
peynirinde yaptiklari aragtirma sonucunda ortalama kurumadde oranimi %50,22, yagi
%7,01, kurumaddede yagi %14,01, proteini %?27,9, suda eriyen proteini %!1,88,
olgunlasma derecesini %6,72, kiilii %13,12, tuzu %10,60, kurumaddede tuzu %21,11,
asitlik derecesini 35,65 SH ve pH derecesini 5,63 olarak belirlemiglerdir.

Bakircr ve Andi¢ (1999), Mus-Bulanik yoresinde satisa sunulan 15 adet Cegil peyniri
omeklerinde ortalama %43,36+4,24 kurumadde, %2,78+2,21 vyag, %06,38+4,96
kurumadde de vyag, %16,46+4,15 protein, %9,40+2,44 kil, %09,15+1,86 tuz,
%21,28t4,47 kurumadde de tuz, %0,64+0,37 asitlik derecesi, %0,25+0,13 suda eriyen
azot, %9,90+4,86 olgunlagma derecesi ve lipolizi 1,86+1,33 ADV degerinde tespit
etmiglerdir. Ayrica ortalama olarak total bakteri sayisim 1,8x10° kob/g, maya-kiif
sayisint 2,7 kob/g ve koliform grubu bakteri sayisinin 7.2x10° kob/g oldugunu
bildirmislerdir.

Ozdemir vd (2003), Erzurum Oltu ilgesi civarinda Carzof civil peynirinde 26 farkls
drneklerde yaptiklari arastirmada, ortalama TAMB sayisini 1,1x107 kob/g, LAB say1sini
3,3%10° kob/g, S. aureus bakteri sayisim 4,4x10 kob/g, koliform grubu bakteri sayisini
1,9x10%kob/g, psikrofilik bakteri sayisini 1,9%10" kob/g, spor olusturan bakteri sayisin



5,0x10 kob/g ve maya-kiif sayisimi 2,4x10° kob/g olarak tespit etmislerdir. Diger
taraftan, peynir orneklerinde ortalama kurumadde %46,32, yag %10,1, protein %26,4,
kiil %7.84 ve tuz %6,18 olarak belirlemiglerdir. Ayrica peynirin ortalama titrasyon

asitliginin 27,7 SH ve pH’sinin 5,16 oldugunu belirlemiglerdir.

Isin ve Kili¢ (2003), ti¢ farkli Dil peyniri 6rneginde buzdolabi sartlarinda depolamada
15 giin araliklarla kalite degisimlerini ve proteolizi incelemiglerdir. Duyusal analizlerde
Dil peyniri Orneklerinin depolama stiresince yapilarinin yumusadigt ve tat ve
kokularinin degistigi belirlenmistir. Peynirlerde ¢6zlniir protein miktarinin arttigini ve
proteolizin depolama siiresince devam ettigini tespit etmiglerdir. Ayrica aragtiricilar

peynir orneklerinde nemin %43,7-51,3, yagin %20,2-29,0, proteinin %22,02-3,1, tuzun
%1,7-2,9 ve asitligin %0,8-1,1 arasinda degistigini belirlemiglerdir.

Yazict ve Dervigoglu (2003), Civil peynir yapiminda yagsiz siitlin pH’sin1 5.45, 5.40,
5.35, 5.30 ve 5.25%¢ ayarlamiglar ve pH’s1 ayarlanmisg stitlerden yapilan peynirlerden
pH’s1 5.35 ve 5.30 olan siitlerden yapilanlarin duyusal agidan daha ¢ok begenildigini

belirlemislerdir.

Milci vd (2004), koyun, ke¢i ve sigir siitlerinden yapilan ve 90 giin olgunlagtirilan
Hellim peynirlerinin kimyasal, mikrobiyolojik ve duyusal 6zelliklerini arastirmigslardir.
Koyun siitiinden yapilan peynirlerde toplam kurumadde 501,0£13.3 g kg, yag
189,449,1 g kg™, kurumaddede yag 378,0£11,4 g kg, protein 221,9+24,5 g kg™, tuz
42,7#1,2 g kg, kiil 61,3+2,4 g kg!, suda eriyen protein 6,5+1,8 g kg™, pH 5,47+0,10,
SH 26,16+3,69 ve olgunluk derecesi %19,20+6,24 olarak belirlenmistir.

Sengiil (2006), Civil peynirinde yaptigi arastirmada total bakteri sayisini 3,0x10® kob/g,
maya-kiif sayisim 2,0x10° kob/g, laktik asit bakteri sayisini 1,4x107 kob/g, S. aureus
bakteri sayisint 4,1x10* kob/g olarak bulmuslardir. Koliform bakteri sayisi ise
orneklerin %26,67’sinde <10 kob/g olarak bulunmus ve koliform bakteri var olan

srneklerde ise ortalama 4,2x10" kob/g olarak belirlemistir.



Sengiil vd (2006), Dogu Anadolu Bolgesi’nde ve ozellikle Erzurum ilinde retilen
geleneksel peynir gesitlerimizden Ceg¢il peynirini incelemislerdir. Erzurum’un Oltu
ilgesindeki kdylerden sansa bagli olarak 15 adet peynir 6rnegi toplamislar ve fiziksel ve
kimyasal 6zelliklerini incelemiglerdir. Aragtiricilar, ortalama olarak kurumaddeyi
249,59, yag1 %6.80, kurumadde de yagi %13,41, proteini %26,33, tuzu %11,17, asitligi
%0,65, kiilii %12,6 ve pH’y1 5,37 seklinde tespit etmigledir.

Ayar vd (2006), bazi peynirlerin mineral madde kompozisyonu ve beslenme yoniinden
onemini arastirmuslardir.  Aragtirma  sonucunda Civil peynirde kurumaddeyi
%43,96+2,56, proteini %34,40+1,92, yagr %4,08+1,42, tuzu %3,87+0,54 ve pH’yi
5,02+0,27 olarak belirlemislerdir. Orgii peynirde ise kurumaddeyi %58,38+2,62,
proteini %27,71+1,85, yagt % 22,20+4,63, tuzu %6,14+1,32, pH’y1 5,03+0,14 olarak

bulmuglardir.

Pekel ve Korukluoglu (2006), yagi alinmis siitten elde edilen Kiip peynirinde yaptiklari
inceleme sonucunda TABM sayisini 2,1x107 kob/g, psikrofilik bakteri sayisim 6,1 x10°
kob/g ve maya-kiif sayismi 3,8x107 kob/g olarak tespit etmislerdir. Kimyasal analiz
sonuglarina gdre Kiip peynirlerinin ortalama kurumaddesi %49,58, yag miktart %9,52,
kurumaddede yag miktart %18,52, tuzu %4,84, kiilii %1370, titrasyon asitligi %0,48 ve
pH’v1 5,82 olarak tespit edilmistir.

Simsek ve Giin (2006), KKTC de ve Tiirkiye’de tretilen Hellim peynirinde yaptiklari
arastrmada 19 adet peynir Oreginin kimyasal ve mikrobiyolojik &zelliklerini
incelemislerdir. Analiz sonuglarma gore; KKTC’den toplanan &rneklerinin pH’si
6,14+0,17, titrasyon asitligi %1,925+0,2, yagt %?26,406+1,561, kurumaddeyi
%52,932+3,284, tuzu  %4,797+0,532, kurumaddede tuzu %9,0992x1,1696,
kurumaddede yag1 %50,1544+5,2868, toplam azotu %3,069+0,221, suda ¢oziinen azotu
%0,1401+0,0516, proteini %19,58+1,41 ve olgunlagma katsayisini %4,52+1,41 olarak
tespit etmislerdir. Tirkiye’den toplanan érneklerde ise bu degerleri sirasiyla 5,54+0,53,

1,686+0,332, 27,325+0,697, 55,0254+1,7814, 4,765+0,741,  8.6442+1.2105,



49.7095+2.0229, 3.051+0.222, 0.1479+0.0483, 19.46+1.42 ve 4.80+1.31 oldugu

belirlenmistir.

Celik vd (2006), %3.8 (tam yagli, A), %3 yagh (B) ve %2 yagh (C) pastorize siitten
yapilan 6rgli peynirlerinin 90 giinlik olgunlagsma periyodu sonucunda kimyasal
ozelliklerini incelemisler. A, B, C tipi taze peynirlerde kurumadde, yag, protein ve tuz
oranlarim1 % olarak sirasiyla 48.92, 48.36, 48.96; 22.00, 20.75, 17,75; 20.79, 22.63,
24.82 ve 3.78, 3.88, 4.57 olarak bulmuslardir. Taze peynirde kurumaddede yag oranini
sirastyla A, B, C tipi peynirlerde %44.99, %42.91 ve %36.25 olarak hesaplamislardir.
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3. MATERYAL ve YONTEM

3.1. Materyal

3.1.1. Peynir iiretiminde kullanilan siit ve maya temini

Arastirmada, Atatiirk Universitesi Ziraat Fakiiltesi Isletme Mudiirliigii’ nden temin
edilen, duyusal ve teknolojik 6zellikleri peynir yapimina uygun olan inek siitil
kullanilmigtir. Maya olarak 1/15.000 kuvvetindeki sivi ticari peynir mayasit (rennet)

kullanilmustir.

Arastirma i¢in kullanilan deneme peynirleri Atatiirk Universitesi Ziraat Fakiiltesi Gida

Miihendisligi Bolimii Pilot Stit fabrikasinda tretilmistir.

3.1.2. Arastirmada Kullanilan Siitiin Bazi Fiziksel, Kimyasal ve Mikrobiyolojik
Ozellikleri

Aragtirmada kullanilan inek siitlerinin bazt mikrobiyolojik, fiziksel ve kimyasal

ozellikleri Cizelge 3.1°de verilmistir.
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Cizelge 3.1. Deneme peynirlerinin tretiminde kullamlan siitin ve peyniralti suyunun
baz1 mikrobiyolojik, fiziksel ve kimyasal ¢zellikleri

Ortalama Degerler
Siit Orneklerinin : .

. ¢ig Siit Peyniralti suyu

Ozellikleri
Kurumadde (%) 11,10 8,55
Yag (%) 3,50 2,60
Kurumaddede yag (%) 31,40 30,43
Protein (%) 432 3,92
Ozgiil Agirlik 1,030 -
pH 5,83 5,87
Asitlik (°SH) 22 14,16
TAMB (kob/ml) 3.2x10° 5,0x10°
LAB (kob/ml) 2,0x10° 1,4x10°
Koliform grubu bakteri | 1,7x10° 8,0 x10°
(kob/ml)
Maya-kiif (kob/ml) 9,5x10" 1,4 x10°

3.2. Yontem

3.2.1. Deneme diizeni

Arastirmada ¢ig inek stitii kullamlmistir. Steril cam kavanozlara konan peynir 6rnekleri
buzdolab: sartlarinda depolanmis ve olgunlagmanin 1., 30., 60. ve 90. glinlerinde baz:

mikrobiyolojik, fiziksel ve kimyasal analizlere tabi tutulmustur.

Arastirma Tam Sansa Bagli Deneme Planina gore kurulmus ve 4 olgunlasma stiresinde
2 tekerriirlii olarak vyiiriitiilmiistiir. Istatistik analizlerde SPSS (SPSS 11,5 Corp. Inc.)
paket programindan yaralanilmistir. Onemli bulunan olgunlagma siiresi ortalamalarina
Duncan Coklu Karsilastirma Testi uygulanmis, olgunlagma siiresine ait ortalama

farkliliklar harflerle belirtilmistir (Yildiz ve Bircan 1991).
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3.2.2. Cecil peynirinin iiretimi

Cecil peyniri yagh inek siitten uretildigi i¢in yagh Civil peyniri olarak bilinmektedir.
Yagl siit 15°C°de bir gece bekletildikten sonra taze yagsiz siit ile asitligi 22°SH’a
ayarlanmistir. Asitligi ayarlanmis olan siit direkt ates iizerinde karistirlarak 30°C’ye
kadar isitilip daha sonra sivi sirden mayas: ilave edilerek 1sitma islemine devam
edilmistir. Siit icerisinde pithti pargaciklari 52-53°C’°de tesekkiil etmeye baglaymca
karistirma islemi ile piht1 pargaciklari bir araya getirilerek kepgenin etrafina sarilmasi
saglanmustir. Isitma islemine 65+2°C’ye kadar devam edilmis ve bu arada meydana
gelen piht1 yogurma ve ¢ekme islemleriyle tel haline getirilmistir. Kepge ile bir kisim
topak disari alinmig ve igerisinde aymi sicaklikta peyniralti suyu bulunan bagka bir
kazana daldirilip devamli ¢evrilen kiitle ince tel haline getirilip, daha sonra kuru

tuzlama ile tuzlama yapilmistir.
3.2.3. Siit peyniraltisuyu ve peynir érneklerinin baz fiziksel ve kimyasal analizleri
3.2.3.a. Kurumadde tayini (%)

Temiz kurutma kaplari kurutma dolabinda 100°C’de bir saat tutulduktan sonra
desikatorde sogutulup darasi alinmis ve igerisinde yaklagik 5 g kadar peynir 6rnegi
tartilip 105°C sicakliktaki kurutma dolabina konulmustur. Dért saat kadar kurutma
dolabinda tutulan ve desikatdrde sogutulan drnekler, tekrar kurutma dolabinda bir saat
kadar daha tutularak sabit agirhga gelmesi saglanmistir. Elde edilen degerlerden hesapla

%kurumadde miktar: bulunmustur (Anonim 1983).
3.2.3.b. Yag tayini (%)

Van Gulik biitirometresi behercigine 3 g peynir tartilip biitirometreye yerlestirilmis,
tistteki tipa agilarak 10 ml H,SO;4 (d:1,50 g/em”) konulmustur. Biitirometre, 65°C"deki
su banyosunda ara sira ¢alkalanmak suretiyle peynirin erimesi saglanmis ve 1 ml amil

alkol ilave edilerek karistirilmistir. Daha sonra, biitirometrenin taksimatli kismina kadar
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asit ilave edilerek santrifiij edilmis ve 65°C’lik su banyosuna konulmustur. Bes dakika

sonra alinarak % olarak yag miktar: belirlenmistir (Anonim 1978).

3.2.3.c. Kurumaddede yag tayini (%)

Peynir 6rneklerindeki yag miktarinin kurumaddeye boliinmesiyle belirlenmistir.
Kurumaddede Yag (%)= A/Bx100

A: Yag miktar1

B: Kurumadde miktan
3.2.3.d. Tuz tayini (%)

Porselen bir havanda 5 g peynir tartilmis, sicak saf su yardimryla havanda iyice ezilmig
ve sulu kisim 500 ml’lik 6l¢tilii balona aktarilmistir. Aymi islem tuzun tamamen suya
gecmesi icin 5-6 kez tekrarlanmistir. Balon bir siire sogutulduktan sonra normal
sicakliktaki saf su ile tamamlamp siiziilmiistiir. Stiziintiden 25 ml alimip 1-2 damla
K,CrO4 indikatorii damlatilarak 0,1 N AgNO; c¢ozeltisi ile kiremit kirmizisi renk
olusuncaya kadar titre edilmistir. Harcanan AgNO; miktari, asagidaki formiilde yerine

konularak tuz miktari hesaplanmistir (Anonim 1983).

Gx0,585

G: Titrasyonda harcanan AgNOs3 miktart (ml)

P: Titrasyona giren peynir miktari (g)
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3.2.3.e. Kurumaddede tuz tayini (%)

Peynir érneklerindeki tuz miktarmin kurumaddeye boliinmesiyle belirlenmistir.

Kurumaddede Tuz (%)= A/Bx100
A: Tuz miktan

B: Kurumadde miktar

3.2.3.1. Asitlik tayini (%)

Porselen bir havana 10 g ufalanmis peynir drnegi tartilmistir. 40°C sicakhiginda bir
miktar saf su ile ezilip, suyu 105 ml’lik 6l¢li balonuna konulmus ve havana tekrar bir
miktar 40°C’deki saf sudan konularak peynir ezilmis ve suyu balona aktarildiktan sonra
balon ¢izgisine kadar tamamlanmustir. Siiziintiiden 25 ml (2,5 g peynir) aliip 2-3 damla
fenolfitaleyn damlatilarak 0,1 N NaOH ¢ozeltisi ile kaybolmayan pembe renk

olusuncaya kadar titre edilmistir. Bulunan sonug asagidaki formiilde yerine konularak

C: Titrasyonda harcanan 0,1 N NaOH ¢ozeltisi (ml)

P: Titrasyonda kullamlan peynir miktar1 (2,5 g)
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3.2.3.g. pH tayini

10 gram peynir alinarak iizerine 100 ml saf su ilave edilmis ve karisim Ultra Turrax’ta
(IKA Werk Tp 18-10 20.000 upm) 1 d homojenize edildikten sonra, ATI ORION model
420 A pH metre kullanilarak pH Kurt vd (1993)’nin belirttigi gibi 6l¢tilmiistiir.

3.2.3.h. Protein tayini (%)

2 gram peynir 6regi Kjeldahl yakma balonuna konularak tizerine 0,75 g HgSO4, 1 g
CuSOy4, 10 g K»SO4 ve 20 ml H,SOy ilave edilmistir. Balon muhtevast mavi berrak renk
alincaya dek yakilmistir. Sogutulduktan sonra tizerine 200 ml su, 80 ml doymus NaOH
¢ozeltisi konularak igerisine kaynama tagt atilip destilasyon diizenine baglanmistir.
Destilasyon {initesinin diger tarafina 0,1 N H,SOy4 ¢ozeltisinden 50 ml ve indikator

olarak kongo kirmizist damlatilmigtir.

Destilasyon islemi tamamlaninca 0,1 N NaOH ile titre edilerek, harcanan miktarin

50°den farki alinip asagidaki formiilde yerine konularak %azot miktar: hesap edilmistir.

Ax0,0014x100
%% Azot=

Numune agirhigi (g)

Bulunan azot orami 6,38 faktorii ile carpilarak % protein miktart tespit edilmistir
(Kaptan 1969, Kurt vd 1993).

3.2.3.1. Suda eriyen protein tayini (%)

Porselen bir havanda 10 g peynir tartilarak 20 ml sicak saf su ile ezilip sulandirilmigtir.

Sivi kisim, 250 mI’lik bir balona bosaltilarak bu islem 200 ml oluncaya kadar birkag kez
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tekrarlanmistir. Balon muhtevast sogutulduktan sonra 250 ml’ye tamamlanarak
stiziilmiistiir. Stiziintiiden 25 ml (1 g peynir) alinarak Kjeldahl metodu ile suda eriyen
azot miktar tespit edilmistir. Daha sonra %azot miktari 6,38 faktorii ile ¢arpilarak %

suda eriyen protein miktari hesaplanmigtir (Kaptan 1969; Kurt vd 1993).

3.2.3.i. Olgunluk derecesi (%)

Suda eriyen protein miktarinin toplam proteine orani ile hesaplanmistir (Kurt vd 1993;

Kilig vd 1998).

3.2.3.j. Kiil tayini (%)

Temiz porselen krozeler kurutma dolabinda bir saat tutulduktan sonra desikatorde
sogutulup daras1 alinmis ve igerisinde 3-5 g kadar peynir Ornegi tartilmustir. Kiil
firminda yaklasik 550°C sicaklikta yaklasik 16 saat siireyle igerisinde higbir siyahlik
kalmayana kadar tutulan krozeler desikatérde sogutulup yeniden tartilmigtir. Elde edilen

degerlerden % kiil miktar: bulunmustur (Kurt vd 1993).

3.2.3.k. Lipoliz tayini

Lipoliz tayini i¢in, dnceden ince bir sekilde ogiitiilen peynirden 10 g tartilip bu amag
i¢in yaptirilmis olan 6zel biitirometre igine yerlestirilerek tizerine 20 ml BDI reagent (30
g Triton x-100 ve 70 g sodyum tetra fosfatin 1 litre distile sudaki ¢ozeltisi) ilave edilmis
ve su banyosuna yerlestirilmigtir. Yag fazinm ayrilmasi i¢in 20 dk beklendikten sonra 1
dk Gerber Santrifiijiinde santrifiij edilmistir. Daha sonra biitirometre bogaz kismina
kadar yeterince sulu metanol (metanol+su, 1:1, v/v) ilave edilmis ve tekrar santrifiij
yapilmigtir. Biitirometrede ayrilan yag tabakasi, 2 ml’lik bir siringa ile behercige
aktarilarak tartilmistir. Sonra 5 ml yag solventi (petrol eter+n-propanol, 4:1, v/v) ile
yagim donmamasi saglanmis ve 5 damla %1’ lik fenol fitaleyn ilave edilmis ve harcanan

miktar formiilde yerine konarak lipoliz oran: asitlik derecesi (ADV, Acid Degree Value)
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olarak hesaplanmigtir. Aymi islemler kor deneme i¢inde yapilmistir (Salji and Kroger

1981).

ADV =[A-B]xN+Yx100

A: 6rnek icin harcanan KOH miktar1 (ml)

B: kor i¢in harcanan KOH miktar

N: KOH‘in normalitesi
Y: yag agirlign (g)

3.2.4. Duyusal Analizler

Ulkemizde siit ve mamullerinin duyusal analizleri i¢in kesin bir degerlendirme yontemi
bulunmamaktadir. Duyusal analizler boliim elemanlarindan olusan 6 kisilik bir panelist
grubu tarafindan yapilmigtir. Arastirma peynir Orneklerinin  duyusal yonden
degerlendirilmesi Layne (1995)’nin belirttigi degerler esas alinarak tarafimizdan

gelistirilen skala kullanilarak yapilmistir (Cizelge 3.2).
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3.2.5. Siit, peyniraltisuyu ve peynir érneklerinin bazi Mikrobiyolojik Analizleri

3.2.5.a. Mikrobiyolojik Analizler I¢in Peynir Orneklerinin Homojenizasyonu

Steril Stomacher torbasina steril bigak ve spatiila kullanilarak, 11 gram peynir 6rnegi
tartilmis ve iizerine 99 ml steril fizyolojik tuzlu su (%0.85’lik NaCl ¢ozeltisi) ilave
edilerek Stomacher’de (Lab Stomacher Blander 400-BA 7021 Sewardmedical) 1.5

dakika homojenize edilmistir.

3.2.5.b. Toplam Aerobik Mezofilik Bakteri Sayimm (TAMB)

Toplam aerobik mezofilik bakteri (TAMB) sayist Plate Count Agar (PCA) (Merck)
besiyeri kullanilarak belirlenmistir. Uygun dilisyonlardan steril petri kutularma 1 ml
alarak iizerine 40-45°C’deki PCA’dan 13-15 ml ilave edilmis ve petriler 30£1°C"de
48 saat inkiibasyona birakilmigtir (Messer ef al. 1985).

3.2.5.¢. Laktik Asit Bakteri Sayimi (LAB)

Laktik asit bakteri sayisi MRS Agar (De Man, Rogosa, Sharpe Agar) (Merck)
kullanilarak ve petri kutulart 30°C’de 48-72 saat inkiibasyona birakilarak belirlenmistir
(Speck 1976).

3.2.5.d. Koliform Grubu Bakteri Sayimi

Bunun i¢in petri plaklarma 107 ve 10%1ik diliisyonlardan ekim yapilmis ve petri
plaklari icerisine VRBA dokilmiistiir. Petri plaklar: 35°C°de inkiibe edilmis ve kirmiz1
renkli koloniler sayilmistir (Speck 1976).
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3.2.5. e. Staphylococcus aures (S. aureus) Sayimi

Peynir orneklerindeki S. aureus sayimi Baird-Parker Agar (BPA)’da belirlenmistir.
Onceden petri kutusuna dokiilen BPA iizerine uygun diliisyondan alinan 0,1 ml 6rnek
drigalski spatiilii ile yayilmistir. Petriler 37+£0,1°C’de 48 saat siire ile inkiibe edilmistir.
Siyah, parlak,1,0-1,5 mm capinda, dar beyaz kenarli, 2-5 mm genisliginde seffaf zonlu
koloniler Staphylococcus aureus olarak degerlendirilmiglerdir (Collins ve Lyne 1998;

Ozcelik 1992).

3.2.5.f. Maya ve Kiif Sayim

Bunun i¢in 107, 10 ve 107°lik diliisyonlardan 2’ser petri kutusuna ekim yapilmis ve
tizerine pH’st % 10 tartarik asitle 3.5’a ayarlanmuig Patates Dekstroz Agar dokiilmiistiir.
Bu petri plaklari 20+1°C sicaklikta 5 giin inkiibe edilmis ve olusan maya ve kiif

kolonileri sayilmistir (Speck 1976).
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4. ARASTIRMA BULGULARI ve TARTISMA

4.1. Fiziksel ve Kimyasal Analiz Sonug¢lar:

Deneme peynirlerinde yapilan fiziksel ve kimyasal analiz sonuglar1 Cizelge 4.3 te toplu
olarak verilmistir. Yapilan varyans analiz sonuglarina gére, olgunlagma stiresi degiskeni
incelenen kimyasal ozelliklerden kurumadde, tuz, kurumaddede tuz, pH, lipoliz,
degerleri iizerine istatistiki olarak 6nemli (p<0.01) bulunurken, yag, kurumaddede yag,
asitlik, protein, suda eriyen protein, olgunlagma derecesi ve kiil tizerindeki etkisi ise

dnemsiz (p>0.05) bulunmustur.

4.1.1. Kurumadde (%)

Peynir Orneklerinde kurumadde oranmi ortalama %48.68 olarak belirlenmistir
(Cizelge4.3). Ceg¢il peynirine ait varyans analiz sonuglart Cizelge 4.1°de verilmistir
Cizelgenin incelenmesinden de anlagilacagi {izere olgunlagma siiresinin kurumadde

{izerine etkisi istatistiki olarak 6nemii (p<0.01) bulunmustur.

Cizelge 4.1. Kurumadde orani ortalamalarina ait varyans analiz sonuglari

Varyasyon kaynagi SD Kurumadde
KO F
Siire 3 8.807 16.806
Hata 12 0.524

"p< 0.01 seviyesinde onemli

Bu arastirmada elde edilen bulgular Bakirer ve Andi¢ (1999)’da Ceg¢il peynirinde,
Ozdemir vd (2003)’de Carzof Civil peynirinde yaptiklari arastirmada elde ettikleri
bulgularla paraleldir. Caglar vd (1998)’de Civil peynirinin farkl: sekillerde muhafazasi
tizerinde yaptiklari aragtirmada kurumadde oranini %40,35 olarak tespit etmislerdir. Bu
sonu¢ bu arastirmada elde edilen kurumadde oranindan daha dusiktir. Sengiil vd

(2006)’da Cecil peynirinde ortalama olarak kurumadde oranmi %49,59 olarak
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belirlemislerdir. Bu sonu¢ bu arastirmada bulunan sonugla paralellik arz etmektedir.
Celik vd (2006) da %3.8 (tam yagli, A), %3 yaglh (B) ve %2 yagh (C) pastorize siitle
yapilan 6rgii peynirinin 90 giinliik olgunlagma periyodu sonucunda 1. giiniinde A, B ve
C tipi peynirlerde kurumadde oranlarii sirasiyla %48.92, %48,36 ve %48,96 olarak
tespit etmislerdir. Bu aragtirmada elde edilen sonuglar Celik vd (2006)’nin bulgular ile

paraleldir.
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Olgunlagsma degiskenine ait kurumadde orami ortalamalarinin Duncan Coklu

Karsilagtirma Test sonuglar asagidaki tabloda verilmistir.

Cizelge 4.4 Kurumadde oram ortalamalarmin Duncan Coklu Karsilagtirma Test
sonuglart

Olgunlasma stireleri (giin) n Kurumadde (%)
Taze 4 47.26b
30 4 50.34a
60 4 49.52a
90 4 47.62b

"Farkhi harflerle gosterilen ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farklidir (p< 0.01)

Yapilan Duncan Coklu Karsilastirma Test sonuglarina gére en yiiksek deger (%50.34)
olgunlasmanin 30. gliniinde belirlenmistir (Cizelge 4.4). Peynirlerin kurumadde oran:
olgunlagsmanin 30. giiniinde 6nemli bir artis gostermigtir. Bununla birlikte 60. giindeki
azalma istatistiki olarak farksiz, 90. giindeki azalma ise farkli bulunmustur (Cizelge
4.4). Bu degerler olgunlagma stiresince peynirlerde su kaybina ve kurumadde miktarinin
nispi olarak artmasina atfedilebilir. Caglar vd (1998)’de ti¢ ay olgunlagtirilan salamura
Civil peynirinde olgunlasma siiresinin ilerlemesiyle birlikte kurumadde oramint da
arttigim bildirmislerdir. Celik vd (2006)’da Orgii peynirinin 90 giinliik olgunlasma
periyodu sonucunda, peynirlerin kurumadde oraninda 6nemli bir degisme olmadigini
belirlemiglerdir. Yazici ve Dervisoglu (2003)’de Civil peynirinde olgunlagmanin 60.
giiniine kadar kurumadde oraninin énemli 6l¢tide azaldigmi (p<0,05) ve daha sonra

onemli bir degisiklik olmadigini belirlemiglerdir.

4.1.2. Yag (%)

Yag orani ortalamalarina ait varyans analiz sonuclari asagidaki tabloda verilmistir.
Cizelge 4.5’in incelenmesinden de anlagilacag: tizere, olgunlasma siiresinin yag orani

lizerine etkisi istatistiki olarak dnemsiz (p>0.05) bulunmustur.
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Cizelge 4.5. Yag orani ortalamalarina ait varyans analiz sonuglari

Varyasyon kaynagi SD Yag
KO F
Stire 3 0.586 2.521
Hata 12 0.232

p> 0.05 seviyesinde Gnemsiz

Incelenen drneklerde yag orani ortalama %10,62 olarak belirlenmistir. Bakirct ve Andig
(1999)’da Cegil peynirinde yag oranmi %2.78 olarak belirlemislerdir ve bu sonug¢ bu
arastirma sonucundan ¢ok diistiktir. Ozdemir vd (2003)’de Carzof Civil peynirinde

buldugu % 10.1°lik yag orami bu arastirma bulgulari ile paraleldir.

Sengiil vd (2006)’da Cegil peynirinde yagt %6,80 olarak belirlemiglerdir. Kurt ve Oztek
(1976)’da Civil peynirinde yaptiklari aragtirmada ortalama yag oranini %3,065+0,332
olarak bulmuslardir. Civil peynir genellikle yagsiz siitten yapildigi igin yag orami disiik
olabilir. Bu arastirmada peynir yapiminda kullanilan siitin yag oram yliksek

oldugundan yapilan peynirin yag orani da yiiksek olmaktadir.

Olgunlasma degiskenine ait yag orant ortalamalariin Duncan Coklu Kargilagtirma Test

sonuglar asagidaki ¢izelgede verilmistir.

Cizelge 4.6. Olgunlasma degiskenine ait yag oram ortalamalarinin Duncan Coklu
Karsilastirma Test sonuglart

Olgunlasma siireleri (giin) n Yag (%)
Taze 4 10.05b

30 4 10.80ab

60 4 10.88a

90 4 10.75ab

“Farkli harflerle gosterilen ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farklidir (p< 0.05)

Yapilan Duncan Coklu Kargilagtirma Test sonuglaria gore (Cizelge 4.6) peynirlerin
yag miktar1 olgunlasmanin 60. giiniine kadar bir artis gosterirken, 90. glinde ise ¢ok az

bir azalma meydana gelmistir. Yag miktarindaki bu degisimler istatistiki olarak farksiz
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bulunmustur. Caglar vd (1998)’de ii¢ ay olgunlagtirilan salamura Civil peynirinde
olgunlasma siiresinin ilerlemesiyle birlikte yag oraminin da arttifimi ve en diisiik degerin
(%0,22) 1. giinde, en yiiksek degerin (%0,32) ise 60. giinde oldugunu belirlemislerdir.
Bu sonug bu arastirma sonuglart ile benzerlik gostermektedir. Celik vd (2006)’da Orgii
peynirinin 90 giinliik olgunlagsma periyodu sonucunda olgunlagsma siiresinin sonunda
peynirlerin yag oraninda 6nemli diizeyde azalma oldugunu belirlemislerdir. Bu sonu¢

ise bu arastirma sonuglari ile farlilik arz etmektedir.

4.1.3. Kurumaddede Yag (%)

Kurumaddede yag orani ortalamalarina ait varyans analiz sonuglar asagidaki ¢izelgede
verilmistir. Ce¢il peynir &rneklerinin kurumaddede yag miktar1 tizerine olgunlasma

siiresinin istatistiki olarak etkisi 6nemsiz (p>0,05) bulunmugtur (Cizelge 4.7).

Cizelge 4.7. Kurumaddede yag oram ortalamalarma ait varyans analiz sonuglari

Varyasyon kaynagl SD Kurumaddede yag
KO F
Siire 3 1.400 2.716
Hata 12 0.515

Cecil peynir drneklerinin kurumadede yag orani ortalama %21,80 olarak belirlenmistir.
Peynirlerdeki yag orami bilegimlerindeki su oranlarma bagl olarak degistiginden,
kurumaddede ifade edilmekte ve iilkemize ait peynir ile ilgili standart ta, peynirleri
“kurumaddede yag” oranina gore siniflandirmaktadir. Bakirci ve Andig (1999)’da Cegil
peyniri 6rneklerinde ortalama %6,38+4,96 kurumaddede yag tespit etmislerdir. Caglar
vd (1998)de Civil peynirinde ortalama kurumaddede yag oramm %0,74 olarak
belirlemislerdir. Sengiil vd (2006)’da Ceg¢il peynirinde kurumaddede yag1 %13,41
olarak bulmuslardir. Bu bulgular bu aragtirma sonuglarindan daha diistiktiir. Ozdemir vd
(1998)’de Sag (tel) peynirinde kurumaddede yagi %14,03 olarak belirlemislerdir. Bu

arastirmada belirlenen deger Sa¢ peynirinde bulunan degerden daha yiiksektir. Bir

peynirin kurumadde de yag orami peynirin yapildig: siitlin yag oranina baghdir. Bu
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calismada kullanilan siit yagh oldugundan peynirlerde elde edilen kurumadde de yag

oran da daha yiiksek olmustur.

Celik vd (2006)’da %3.8 (tam yagli ,A), %3 vyagh (B) ve %2yagl (C) pastorize siitle
yapilan Orgii peynirinin 90 giinliik olgunlasma periyodu sonucunda taze peynirde
kurumaddede yag oranint sirasiyla %44.99, %42.91 ve %36.25 olarak hesaplamiglardir.

Bu durum da stitteki yag oraninin farkli olmasindan kaynaklanmaktadir.

Olgunlagma degiskenine ait kurumaddede yag orani ortalamalarinin Duncan Coklu

Kargilagtirma Test sonuglar1 asagidaki cizelgede verilmistir.

Cizelge 4.8. Olgunlasma degiskenine ait kurumaddede yag oranmi ortalamalarinin
Duncan Coklu Kargilagtirma Test sonuglari

Olgunlagma stireleri (giin) n Kurumaddede vag (%)
Taze 4 21.26ab
30 4 21.43ab
60 4 21.96ab
90 4 22.57a

Farkli harflerle gosterilen ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farklidir (p<0.01)

Yapilan Duncan Coklu Karsilastirma Test sonuglarina gore peynirlerin kurumaddede
yag orani olgunlasmanin 90. giinine kadar diizenli bir artis gostermistir. Caglar vd
(1998)’de ¢ ay olgunlastirilan salamura Civil peynirinde olgunlagma siiresinin
ilerlemesiyle birlikte kurumaddede yag oranmin da arttigini belirlemiglerdir. Celik vd
(2006)’da ise Orgii peynirinin 90 giinliik olgunlasma periyodu sonucunda kurumadde de

yag oraninin artigim bildirmislerdir.

4.1.4. Tuz (%)

Peynirlerin tuz miktar1 ortalama %8,08 olarak belirlenmistir. Tuz orani ortalamalarina

ait varyans analiz sonuglarn asagidaki c¢izelgede verilmistir. Olgunlasma siiresi
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degiskeni, peynirlerin tuz miktar1 iizerinde istatistiki olarak ¢ok Onemli (p< 0.01)

diizeyde etkili bulunmustur.

Cizelge 4.9. Tuz orani ortalamalarina ait varyans analiz sonuglari

Varyasyon kaynagi SD Tuz
KO F
Siire 3 8.578 10.373
Hata 12 0.817

" p< 0.01 seviyesinde nemli

Bakirer ve Andi¢ (1999)da Cegil peyniri orneklerinde ortalama tuz oranini
%9,15+1,86, Ozdemir vd (2003)’de Carzof Civil peynirinde tuzu %6,18, Caglar vd
(1998)’de Civil peynirinin tuz oranini %5,80, ve Sengiil vd (2006)’da Cegil peynirinde
tuzu %11,17 olarak belirlemislerdir. Bu bulgular bu aragtirmada elde edilen bulgularla
paraleldir. Ayar vd (2006)’da Civil peynirde tuzu %3,87; Kurt ve Oztek (1976) da Civil
peynirinde tuz oranmm %5,517+0,9340 olarak belirlemislerdir. Bu sonuglar ise bu
arastirmada elde edilen sonuglardan diigtiktiir. Asitlik derecesindeki farklihiklar,
peyniraltt suyunun ayrilma derecesi ve peynirdeki bakteriyel faaliyet peynirdeki tuz
icerigini etkilemektedir (Ando et al 1985, Morris er al 1985). Ayrica, degisik
arastirmacilar tarafindan yoresel peynirlerde belirlenen farkli tuz oranlarmm diger
nedeni; bu peynirlerin ilkel yontemlerle dagmik aile isletmelerinde standardizasyondan

yoksun olarak tiretilmelerinden kaynaklanabilir.

Olgunlasma degiskenine ait tuz orani ortalamalarinin Duncan Coklu Kargilastirma Test

sonuclar1 asagidaki ¢izelgede 4.10°da verilmistir.
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Cizelge 4.10. Olgunlagsma degiskenine ait tuz orant ortalamalarinin Duncan Coklu
Karsilagtirma Test sonuglari

Olgunlagma stireleri (glin) n Tuz (%)
Taze 4 6.26¢
30 4 7.68b

60 4 8.71ab
90 4 9.68a

Farkl: harflerle gosterilen ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farklidir (p< 0.01)

Yapilan Duncan Coklu Karsilagtirma Test sonuglarina gore en diistik deger (%6.26) taze
Cecil peyniri 6rneginde, en yiiksek deger ise (%9,68) olgunlagmanin 90. giinlinde
belirlenmigtir (Cizelge 4.10). Peynirin tuz miktari olgunlasma ilerledik¢e artmistir. Bu
durum olgunlagma siiresince peynirin su kaybetmesi nedeniyle kurumaddenin artmasina
ve tuz oraninin da nispi olarak yiikselmesiyle agiklanabilir. Caglar vd (1998)’de ti¢ ay
olgunlastirilan salamura Civil peynirinde olgunlagsma stiresinin 2. giiniinde en yiiksek
tuz oranini (%5,39) belirlemislerdir. Yazict ve Dervisoglu (2003)’de Civil peynirinde
olgunlasmanin 60. giintine kadar tuz oraninin énemli 6l¢lide arttigimi (p<0,05) ve daha
sonra Onemli bir degisiklik olmadigim: belirlemislerdir. Bu bulgo

sonuglariyla paraleldir.

4.1.5. Kurumaddede Tuz (%)

(egil peynirlerinde kurumaddede tuz orani ortalama %16,59 olarak tespit edilmistir.
Peynirlerin kurumaddede tuz miktar1 tizerinde olgunlagma stireleri arasindaki farklilik
istatistiki olarak onemli diizeyde (p<0.01) etkili bulunmustur. Kurumaddede tuz orani

ortalamalarina ait varyans analiz sonuglari ¢izelge 4.11°de verilmistir.
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Cizelge 4.11. Kurumaddede tuz oram ortalamalarina ait varyans analiz sonuglari

Varyasyon kaynagi SD Kurumaddede tuz
KO F
Siire 3 37.371 12.388"
Hata 12 3.013

" p< 0.01 seviyesinde cnemli

Bakirci ve Andi¢ (1999)da, Cegil peyniri 6rneklerinde ortalama kurumaddede tuzu
%21,28+4,47 olarak bulmuslardir. Bu sonu¢ bu aragtirma sonugundan yiiksek bir
degerdir. Caglar vd (1998)’de Civil peynirinde %14,37, Ozdemir vd (1998)’de Orgii
peynirinde %13,68, Akyiz vd (1998)'de Orgii peynirinde %14,27 olarak

belirlemislerdir. Bu sonuglar bu aragtirmada elde edilen sonuglarla paraleldir.

Yapilan Duncan Coklu Kargilagtirma Test sonuglarina gore en diisiik deger taze peynir
orneklerinde (%13.24), en yiiksek deger ise (%20.31) olgunlasmanm 90. giiniinde
belirlenmistir. Olgunlasma degiskenine ait kurumaddede tuz orami ortalamalarinin

Duncan Coklu Kargilastirma Test sonuglari asagidaki ¢izelgede verilmisgtir.

Cizelge 4.12. Olgunlagma degiskenine ait kurumaddede tuz orani ortalamalarinin
Duncan Coklu Karsilastirma Test sonuglart

Olgunlagma stireleri (giin) n Kurumaddede tuz (%)
Taze 4 13.24¢
30 4 15.21bc
60 4 17.58b
90 4 20.31a

“Farkli harflerle gosterilen ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farklidir (p<0.01)

Kurumaddede tuz oranmda olgunlagsmanin her déneminde onemli diizeyde bir artis
oldugu belirlenmistir (Cizelge 4.12). Celik vd (2006)’da Orgii peynirinin 90 giinlik
olgunlasma periyodu sonucunda peynirlerin kurumaddede tuz oranlarinda istatistiksel
olarak artis oldugunu belirlemiglerdir. Caglar vd (1998)’de ii¢ ay olgunlastirilan
salamura Civil peynirinde olgunlasma siiresinin ilerlemesiyle birlikte kurumaddede tuz

miktarinin, tuz miktarma paralel olarak genel bir azalma gosterdigini belirlemislerdir.
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4.1.6. pH Degeri

Incelenen Cecil peynirlerinde pH degeri ortalama 5,76 olarak tespit edilmistir. pH
degeri ortalamalarina ait varyans analiz sonuglar1 asafidaki cizelgede verilmistir.
Cizelge 4.13°den goriilecegi gibi olgunlagma siiresi peynirin pH degeri lizerine etkisi

istatistiki olarak ¢ok énemli (p<0.01) bulunmustur.

Cizelge 4.13. pH degeri ortalamalarina ait varyans analiz sonuglari

Varyasyon kaynagi SD pH
KO F
Siire 13 0.233 77.282"
Hata 12 0.003

"p<0.01 seviyesinde 6nemli

Ozdemir vd (2003)’de Carzof Civil peynirinde pH’y1 5.16, Caglar vd (1998)’de Civil
peynirinde pH’y1r 5.46, Sengiil vd (2006)’da Cegil peynirinin pH’sim 5.37 olarak
belirlemislerdir. Ozdemir vd (1998)’de Sag (tel) peynirinde, pH’y1 5,63, Ayar vd
(2006)’da Civil peynirde pH 5,02; Orgii peynirde ise pH 5,03 olarak belirlemiglerdir. Bu
bulgular bu arastirmada elde edilen bulgularla paraleldir. Peynirlerin pH farklilig:;
peynirlerin  siiziilme durumu, biinyede kalan laktoz miktar1 ve mikroorganizma

faaliyetinin fakliligindan kaynaklanmis olabilir.

Yapilan Duncan Coklu Kargilagtirma Test sonuglarina gore en diisiik deger 30. giin
peynir Orneklerinde (5.59), en yiiksek deger ise (6.12) olgunlagmanin taze peynir
orneklerinde goriilmiistiir. Olgunlagma degiskenine ait pH degeri ortalamalarmin

Duncan Coklu Karsilagtirma Test sonuglar asagidaki ¢izelgede 4.14’de verilmistir.
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Cizelge 4.14. Olgunlasma degiskenine ait pH degeri ortalamalarimin Duncan Coklu
Karsilagtirma Test sonuglari

Olgunlagma stireleri (giin) n pH
Taze 4 6.12a
30 4 5.59¢
60 4 5.63bc
90 4 5.71b

“Farkl: harflerle gosterilen ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farkhidir (p< 0.01)

Peynir Orneklerinde pH degeri 30. giinde hizla azalmig ve istatistiki olarak farkl
bulunmustur. 60. ve 90. giinlerde ise yavas bir artis meydana gelmis istatistiki olarak
farksiz olmustur (Cizelge 4.14). Bu durum olgunlasmanin baslangi¢ asamalarinda
peynirlerde meveut fazla miktardaki laktozun, laktik asit bakterileri tarafindan laktik
aside doniistiiriilmesinin hizli; ilerleyen sathalarda ise azalan laktoz miktar1 ve biriken
metabolitler konsantrasyonuna bagli olarak simirlanan mikroorganizma faaliyeti ile
agiklanabilir. Ayrica, elde edilen bu sonug, pH’nin olgunlagmanin ilk asamalarinda
azalma gosterdigini daha sonraki gilinlerde ise artis gosterdigini veya diizensiz
degisimler gosterdigini belirten bazi arastumacilarin (Tekingen 1983; Bostan 1991;
Oztiirk ve Nazli 1996; Kurultay vd 2000; Giileg vd 2004) bulgularina benzerdir. Bu
durum muhtemelen, uygulanan teknolojik yontemlerden ve peynirde mevcut bulunan
mikroorganizmalarin  olusturduklar1  farkli iyonize asitlerin farkli tamponlama
kapasiteleri nedeniyle mevcut asitlerin kismen dissosiye olmalarindan kaynaklanabilir

(Weld et al. 1974).

Caglar vd (1998)’de ¢ ay olgunlagtirilan salamura Civil peynirinde olgunlagma
stiresinin ilerlemesiyle birlikte pH degerinde genel bir diisme oldugunu belirlemislerdir.
Yazict vd (2003) Civil peynirinde olgunlagmanin 30. giintinde pH oraninda nemsiz bir

azalma oldugunu daha sonra ise bir artis oldugunu belirlemislerdir.
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4.1.7. Asitlik Derecesi (%)

Incelenen Cecil peynirlerinde asitlik derecesi orani ortalama %0,27 olarak tespit
edilmigtir. Asitlik derecesi ortalamalarina ait varyans analiz sonuglari asagida
gosterilmistir. Cizelge 4.16°den de goriilecegi gibi, olgunlagma siiresinin peynirin asitlik

derecesi lizerine etkisi istatistiki olarak énemsiz (p>0,05) bulunmusgtur.

Cizelge 4.16. Asitlik derecesi ortalamalarina ait varyans analiz sonuglari

Varyasyon kaynagi SD Asitlik derecesi
KO F
Siire 3 0.337 2.727
Hata 12 0.123

Bakirc1 ve Andi¢ (1999)’da Cegil peynirinde asitlik derecesini %0,64+0,37, Sengiil vd
(2006)’da Cecil peynirinde asitligi %0,65, Ozdemir (1998)’de Orgii peynirinde asitligi
22.86 SH olarak tespit etmislerdir. Ozdemir vd (2003)’de, Carzof Civil peynirinde
ortalama titrasyon asitligini 27,7 SH, Caglar vd (1998)de, Civil peynirinde asitligi
32,66 SH olarak belirlemislerdir. Bu sonuclar bu arastirmada elde sonuglardan ¢ok
yiiksektir. Akyiiz vd (1998)’de Orgii peynirinde ortalama asitligi %0,80 ve Ozdemir vd
(1998)’de Sag (tel) peynirinde asitlik derecesini 35,65 SH olarak tespit etmislerdir, Kurt
vd (1976)’da Civil peynirinde asitlik derecesini ortalama 81,148+6,7431 SH olarak

tespit etmiglerdir. Bu sonuglar bu arastirmada elde edilen bulgulardan ¢ok yiiksektir.

Yapilan Duncan Coklu Karsilastirma Test sonuglarina gore en distik deger 30.giin
peynir 6rneklerinde (%00.23), en yiiksek deger ise (%0.29) olgunlasmanin 90. giiniinde
belirlenmistir. Olgunlasma degiskenine ait asitlik derecesi ortalamalarinin Duncan

Coklu Kargilastirma Test sonuglar ¢izelge 4.17°de verilmigtir.
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Cizelge 4.17. Olgunlagma degiskenine ait asitlik derecesi ortalamalarinin Duncan Coklu
Karsilagtirma Test sonuglart

Olgunlasma siireleri (giin) n Asitlik (°SH)
Taze 4 0.27ab
30 4 0.23b
60 4 0.28ab
90 4 0.29a

Farkl harflerle gosterilen ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farklidir (p< 0.01)

Peynirlerin asitlik derecesinde olgunlagmanin 30. giintinde bir disiis goriilmis daha
sonra 60. ve 90. giinlerde bir artis gozlenmistir. Asitlik derecesindeki bu degisimler
istatistiki olarak farksiz olmustur. Benzer sonu¢ Caglar vd (1998) tarafindan da
belirlenmistir. Uysal vd (1998)’de Abaza peynirinde olgunlasma siiresince asitlik
derecesinin  arttigmi  belirlemislerdir. Milei vd  (2004)’de Hellim peynirinde

olgunlagmanin siiresince asitligin diizenli olarak arttigini belirlemislerdir.

4.1.8. Protein (%)

Incelenen Cecil peynirlerinde protein orani ortalama %27,67 olarak tespit edilmigtir.
Protein orani ortalamalarina ait varyans analiz sonuglari asagidaki ¢izelgede verilmigtir.
Cizelge 4.18.’den de goriillecegi gibi, olgunlagma siiresinin peynirin asitlik derecesi

iizerine etkisi istatistiki olarak 6nemsiz (p>0,05) bulunmustur.

Cizelge 4.18. Protein orani ortalamalarma ait varyans analiz sonuglari

Varyasyon kaynagi SD Protein
KO F
Stire 3 7,207 2,221
Hata 12 3,245

Bakirct ve Andic (1999) Cegcil peyniri 6rneklerinde proteini %16,46+4,15 olarak
bulmuslardir ve bu sonug bu aragtirma sonugundan diisiik bir degerdir. Ozdemir vd
(2003y'de Carzof peynirinde proteini %26,4, Sengiil vd (2006)’da Cegil peynirinde

proteini %26,33 olarak belirlemisledir. Bu degerler bu arastirmada bulunan bulgularla



36

paraleldir. Caglar vd (1998)’de Civil peynirinde protein oranimi %32,20, Kurt vd
(1976)’da Civil peynirinde azotlu maddeler oranint %30,985+0,9246, Ayar vd
(2006)’da Civil peynirde proteini %34,40 olarak belirlemiglerdir. Bu sonuglar bu
arastirma sonucundan yiiksek bir degerdir. Ozdemir vd (1998)’de Orgii peynirinde
proteini %21,69, Ozdemir vd (1998)’de Sac (tel) peynirinde proteini %27,9, Ayar vd
(2006)’da, Orgii peynirde protein %27,71 olarak belirlemislerdir. Bu degerler bu
arastirmada bulunan bulgularla paraleldir. Akyiiz vd (1998)’de Orgii peynirinde proteini
%15,83 olarak belirlemislerdir.

Yapilan Duncan Coklu Karsilagtirma Test sonuglarina gére en diisiik deger 90. giin
peynir 6rneklerinde (%25,76), en ylksek deger ise 30. giinde (%28,85) belirlenmigtir.
Olgunlagsma degiskenine ait protein orani ortalamalarinin Duncan Coklu Kargilastirma

Test sonuglari asagidaki ¢izelgede verilmistir.

Cizelge 4.19. Olgunlagma degiskenine ait protein orani ortalamalarinin Duncan Coklu
Kargilagtirma Test sonuglar

Olgunlagma stireleri (giin) n Protein (%)
Taze 4 27,9225ab

30 4 28,8500a

60 4 28,2200ab

90 4 25,7600b

“Farkli harflerle gésterilen ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farklidir (p< 0.01)

30. giindeki artig 90. giindeki -artistan istatistiki olarak farkli bulunmugtur. Bu sonug,
olgunlasma siiresince peynirlerin su miktarindaki azalmaya bagli olarak protein
oranindaki nispi artistan kaynaklanmaktadir. Caglar vd (1998)’de ti¢ ay olgunlastirilan
salamura Civil peynirinde olgunlagma siiresinin ilerlemesiyle birlikte protein oraninin
diizenli olarak artt1igimi belirlemislerdir. Celik vd (2006)’da Orgii peynirinin 90 giinliik
olgunlagsma periyodu sonucunda olgunlagma siliresinin sonunda peynirlerin protein

oraninda nemli diizeyde bir azalma oldugunu belirlemislerdir.
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4.1.9. Suda Eriyen Protein (%)

Incelenen Cecil peynirlerinde suda eriyen portein orani ortalama %2,67 olarak tespit
edilmistir. Suda eriyen protein orani ortalamalarina ait varyans analiz sonuglar ¢izelge
4.20’de verilmistir. Olgunlasma siiresi degiskeni, peynirlerin suda eriyen protein miktari

tizerinde istatistiki olarak 6nemsiz diizeyde(p>0,05) etkili bulunmustur.

Cizelge. 4.20. Suda eriyen protein orani ortalamalarma ait varyans analiz sonuglar

Varyasyon kaynagi SD Suda eriyen protein
KO F
Siire 3 0,560 0,524
Hata 12 1,069

Bakirer ve Andi¢ (1999)’da Cegil peyniri drneklerinde ortalama %0,25+0,13, Ozdemir
(1998)’de Orgii peynirinde suda eriyen protein orant %0,63, Ozdemir vd (1998)’de Sag
(tel) peynirinde suda eriyen proteini %1,88 olarak belirlemislerdir. Elde edilen bu
bulgular bu arastirmada elde edilen bulgulardan diistiktiir. Caglar vd (1998)’de tg ay
olgunlastirilan salamura Civil peynirinde ortalama suda eriyen protein oranini %2,79
olarak belirlemislerdir. Bu sonu¢ bu aragtirmada elde edilen sonugla paralellik arz

etmektedir.

Yapilan Duncan Coklu Kargilagtirma Test sonuglaria gore en diisiik deger 90. giinde
(%2,25), en yiiksek deger ise (%3,12) ile olgunlasmanin 30. giiniinde belirlenmistir.
Olgunlasma degiskenine ait suda eriyen protein orani ortalamalarinin Duncan Coklu

Karsilastirma Test sonuglari ¢izelge 4.21°de verilmistir.
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Cizelge 4.21. Olgunlagsma degiskenine ait suda eriyen protein orani ortalamalarinin

Duncan Coklu Kargilagtirma Test sonuglari

Olgunlagma siireleri (giin) n Suda eriyen protein (%)
Taze 4 2,8325a
30 4 3,1200a
60 4 2,5525a
90 4 2,2475a

“Farkl: harflerle gosterilen ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farklhidir (p< 0.01)

Peynirlerin suda eriyen protein miktart 30. giinde artarken, 60. ve 90. giinlerde
azalmistir (Cizelge 4.21). Suda eriyen protein oraninda meydana gelen bu diizensiz
degisimler istatistiki olarak farksiz bulunmustur. Caglar vd (1998)’de ¢ ay
olgunlastirilan salamura civil peynirinde olgunlagma siiresinin ilerlemesiyle birlikte
suda eriyen protein oraninin en diisiik 2. giinde oldugunu belirlemislerdir. Ism vd
(2003)y’'de Dil peynirinde olgunlagma siiresi boyunca ¢Oziinebilir azot miktarmin

arttigini belirlemislerdir.

4.1.10. Olguniasma Derecesi

Incelenen Cegil peynirlerinde olgunlagma derecesi ortalama %9,48 olarak tespit
edilmistir. Olgunlagma derecesi ortalamalarma ait varyans analiz sonuglar1 asagidaki
cizelgede verilmigtir. Olgunlagsma siiresi degiskeni, peynirin olgunlagsma derecesi

{izerine etkisi istatistiki olarak énemsiz (p>0,05) bulunmustur (Cizelge 4.22).

Cizelge 4.22. Olgunlagma derecesi ortalamalarina ait varyans analiz sonuglari

Varyasyon kaynagi SD Olgunlagma derecesi
KO F
Siire 3 3,389 0,313
Hata 12 10,825

Bakircr ve Andig (1999) da Ceg¢il peyniri drneklerinde ortalama %9,90+4,86, Caglar vd

(1998)’de ii¢ ay olgunlagtirilan salamura Civil peynirinde ortalama olgunlasma
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derecesini %8,67 olarak belirlemislerdir. Bu sonuglar bu aragtirmada elde edilen
bulgularla paraleldir. Ozdemir vd (1998)’de Orgii peynirinde olgunlagma derecesini
%3,09 olarak belirlemislerdir. Ozdemir vd (1998)’de Sag (tel) peynirinde olgunlagsma
derecesini %6,72 olarak bulmuslardir. Bu bulgular bu arastirma sonuglarindan diigiiktiir.
Kurt vd (1976)’da Civil peynirinde olgunluk derecesini %14,760+3,557 olarak

bulmuslardir. Bu sonug bu arastirma sonucundan yiiksektir.

Yapilan Duncan Coklu Kargilagtirma Test sonuglarina gore en disiik deger 60. giin
peynir Orneklerinde (%8.,90), en yiksek deger ise (%10.84) ile 30.giin peynirlerde
belirlenmigtir. Olgunlasma degiskenine ait olgunlagma derecesi orani ortalamalarinin

Duncan Coklu Karsilagtirma Test sonuglari agagidaki ¢izelgede verilmistir.

Cizelge 4.23. Olgunlagma degiskenine ait olgunlagsma derecesi orani ortalamalarinin
Duncan Coklu Kargilastirma Test sonuglari

Olgunlagma stireleri (giin) n Olgunlasma derecesi (%)
Taze 4 9,2500a
30 4 10,8400a
60 4 8,9000a
90 4 8,9300a

Olgunlasma derecesi olgunlagmanin 30. giintinde artarken, 60. glinde azalmis ve 90.
giinde ise tekrar bir artis belirlenmistir. Olgunlagsma derecesindeki bu degisimler
istatistiki olarak farksiz bulunmustur. Caglar vd (1998)’de ii¢ ay olgunlastirilan
salamura Civil peynirinde olgunlagma siiresinin ilerlemesiyle birlikte suda eriyen
protein oraninin da arttigimt belirlemislerdir. Milci vd (2004)’de Hellim peynirinde
olgunlasma derecesinin baglangigta %13,35 iken 90. giinde %27.,81°¢ yiikseldigini

belirlemiglerdir.

4.1.11. Kiil (%)

Incelenen Cecil peynirlerinde kiil orani ortalama %10,02 olarak tespit edilmistir. Kiil

orani ortalamalarma ait varyans analiz sonuglari asagida verilmistir (Cizelge 4.24).
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Olgunlagma siiresi degiskeni, peynirin kiil {izerine etkisi istatistiki olarak Onemsiz

(p>0,05) bulunmustur.

Cizelge 4.24. Kiil orani ortalamalarina ait varyans analiz sonuglari

Varyasyon kaynagi SD Kiil
KO F
Stire 3 1,451 0,838
Hata 12 1,731

Bakircr ve Andig¢ (1999)’da Cegil peyniri 6rneklerinde ortalama %9,40+2.,44, Sengiil vd
(2006)’da Cecil peynirinde kiilii %12,6, Ozdemir vd (1998)’de ise Sag (tel) peynirinde
kiilii %13,12 olarak belirlemislerdir. Elde edilen bu bulgular bu aragtirmada elde
edilenlerle paralellik arz etmektedir. Ozdemir vd (2003)’de Carzof civil peynirinde kiilii
%7,84, Caglar vd (1998)’de ii¢ ay olgunlastirilan salamura Civil peynirinde ortalama
kil oramim %7,83, Ozdemir vd (1998)’de Orgii peynirinde kiilii %7,43, Kurt vd
(1976)’da Civil peynirinde ortalama kiil oranint %6,247+0,9189 olarak belirlemislerdir.

Bu sonuglar ise bu arastirmada elde edilen sonuglardan diisiiktiir.

Yapilan Duncan Coklu Karsilagtirma Test sonuglarina gore en diisiik deger taze peynir
orneklerinde (%9,22), en yiiksek deger ise (%10,60) ile olgunlagsmanin 90. gilinlinde
belirlenmistir. Olgunlasma degiskenine ait kiil orami ortalamalarinin Duncan Coklu

Karsilastirma Test sonuglart asagida verilmistir.

Cizelge 4.25. Olgunlasma degiskenine ait kiil orani ortalamalarinin Duncan Coklu
Karsilastirma Test sonuglart

Olgunlasma siireleri (giin) n Kiil (%)
Taze 4 9,2175a

30 4 9.9125a
60 4 10,3350a
90 4 10,5975a

“Farkli harflerle gosterilen ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farklidir (p< 0.01)
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Peynirlerin kiil miktarlari olgunlagma siiresi boyunca giderek artmis ve istatistiki olarak
farksiz bulunmustur. Kiil miktarindaki artis tuzdaki nispi artisla izah edilebilir.
Peynirdeki tuz miktari ile peynirin kiil oram arasinda dogrusal bir iliski olmas1 beklenen
bir sonugtur. Nitekim Cizelge 4.15°de verilen tuz ile kiil arasindaki istatistiki olarak
onemli pozitif korelasyonu (r=0.828) da bu sonucun dogruluguna isaret etmektedir.
Caglar vd (1998) da ii¢ ay olgunlagtirilan salamura Civil peynirinde olgunlagma

siiresinin ilerlemesiyle birlikte kiil miktarimin diizenli olarak arttigim belirlemislerdir.

4.1.12. Lipoliz (ADV)

Peynirlerin olgunlagsmas1 sirasinda, tat ve koku olusumunu saglayan Onemli
biyokimyasal olaylardan biri olan lipoliz, siit yaginin lipaz enzimi etkisi altinda serbest
yag asitleri ve gliserole pargalama iglemidir (Gller ve Uraz 2003). Peynir yaginn
lipolizi siit lipaz1 veya mikrobiyal orijinli esteraz ve lipazlar tarafindan saglanir. Lipoliz
orantnin belirli diizeylere yiikselmesinin peynirde aroma yogunlugunu artirmasina

karsin yiiksek oranlarin ransit tada sebep oldugu bildirilmektedir (Tarake1 1997).

Incelenen Cegil peynirlerinde lipoliz oranini ortalama 1,45 ADV olarak tespit edilmistir.
Lipoliz oran1 ortalamalarina ait varyans analiz sonuglart agagida verilmistir. Olgunlagma
siiresi degiskeni, peynirin lipoliz degeri tizerine etkisi istatistiki olarak ¢ok Onemli

(p<0.01) bulunmustur (Cizelge 4.26).

Cizelge 4.26. Lipoliz oran1 ortalamalarina ait varyans analiz sonuglar

Varyasyon kaynagt SD Lipoliz
KO F
Siire 3 0,673 14,307**
Hata 12 0,470

7p<0.01 seviyesinde Snemli

Bakirci ve Andi¢ (1998), Cegil peynirinde lipoliz degerlerini en diigiik 0,61 ADV, en
yiiksek 4,92 ADV ve ortalama 1,86+1,33 ADV olarak tespit etmislerdir. Coskun ve
Tunctiirk  (2000)’de  Van otlu peynirinde lipoliz degerini 0,74+0,20 olarak
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belirlemislerdir. Ayar (1996)’da ¢esitli aroma maddelerinin Beyaz peynirin duyusal,
mikrobiyolojik ve kimyasal Ozelliklerine etkilerini inceledigi arastirmada lipoliz
degerlerini en diisiik 1,404 ADV, en yiiksek 1,298 ve ortalama 1,349 olarak
belirlemistir. Yilmaz vd (2005)’de Tulum peynirinin olgunlagsmasi siiresince lipoliz
{izerine mikrobiyal lipazin etkisini incelemislerdir. Aragtirmalarinda kontrol 6rneginde
lipoliz degerini 1,53 ADV olarak belirlemiglerdir. Farkli peynirlerde lipoliz oranlarinin
depisiklik gostermesi hammaddeyi olusturan siitiin ¢esitliligi, {iretim teknikleri,
depolamam sartlar1, kullanilan kiiltiirler ve peynir bilesiminin farkli olmasindan
kaynaklanmaktadir (Madkor er al 1987; El-Neshawy 1988; Kamaly er a/ 1990). Ayrica
pihtis1 haslanan sert peynirlerde haglama kosullart da lipoliz oraninmi etkilemektedir

(Giiler ve Uraz 2003).

Yapilan Duncan Coklu Kargilagtirma Test sonuglarina gére en diisiik deger taze peynir
orneklerinde (0,98 ADV), en yiiksek deger ise (1,96 ADV) ile olgunlasmanin 90.
giiniinde belirlenmistir. Lipoliz degiskenine ait Duncan Coklu Karsilagtirma Test

sonuglari ¢izelge 4.27 de verilmistir.

Cizelge 4.27. Lipoliz degiskenine Duncan Coklu Kargilastirma Test sonuglar

Olgunlagma stireleri (glin) n Lipoliz (ADV)
Taze 4 0,980c
30 4 1,3200b
60 4 1,5350b
90 4 1,9600a

Peynirlerin lipoliz degeri olgunlasma siiresince diizenli olarak artmustir (Cizelge 4.26).
Benzer sonuglar Tarak¢r (1997)’de Van otlu peynirinde, Katsiari et al (2000)’de Feta
peynirinde, Pavia er al (2000)’de Manchego tip peynirde, During (2000)’de yumusak
olgunlagtirilmis peynirlerde, Katsiari er al/ (2001)’de Kefalograviera peynirinde, Yilmaz
vd (2005)’de Tulum peynirinde, Cinbas ve Kili¢ (2006)’da Beyaz peynirde, Celik vd
(2006) tarafindan Orgii peynirlerinde belirlenmistir.
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Deneme peynirlerinde yapilan mikrobiyolojik analiz sonuglart Cizelge 4.28°de toplu

olarak verilmistir. Yapilan varyans analiz sonuglarina gére, olgunlagma stiresi degiskeni

incelenen mikrobiyolojik ozelliklerden TAMB, LAB, S aureus ve koliform grubu

bakteri tizerine istatistiki olarak cok dnemli (p<0.01) bulunurken, maya-kiif lizerinde ise

istatistiki olarak énemsiz (p>0.05) bulunmustur.

Cizelge 4.28. Cegil peyniri orneklerinin mikrobiyolojik analiz sonuglart (kob/g)

(1.tekerriir)

Olgunlagma
siireleri(giin) TAMB LAB S qureus | Maya-kiif | Koliform grubu bakteri
Taze (2) 1,8x0 6,5x10° 10 1,0x10" 1,9x10°
30 7,0x0° 2,0x0° | 1,2x10° 2,0x10° 10
60 2,0x10° 7,5x10" 10 2,0x10° a0
90 4,0x10° 2,7x10° 10 1,5x10 10
Cizelge 4.28 in devanu (2. tekerriir)
Olgunlagma
siireleri
(glin) TABM LAB S aureus | Maya-kif | Koliform grubu bakteri
Taze (2) 1,3x107 7,1x10° | 5,0x10° 1.0x10° 3,2x10°
30 6,0x10° 1,1x10° | 3,0x10° 8,0x10° 5,0x10"
60 2,0x10° 1,0x10° <10 5,5x10° a0
90 1,3x10° 5,5x10° 0 1,9x10° 10

Cizelge 4.29. Cegil peynirine ait mikrobiyolojik analiz degerlerine ait ortalamalar ve
standart sapmalar (kob/g)

Mikroorganizma | Total LAB | Maya-Kif Koliform S. aureus
grubu bakteri
Ortalama (log 6,65+ 5,75« 3,54+ 0,87+1,04 1,35+
kob/g) 0,39 0,74 1,19 1,73
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4.2.1. TAMB Sayis1

Incelenen Cecil peynirlerinde TABM sayisi ortalama 6,65 log kob/g olarak tespit

edilmistir. TAMB sayilarina ait varyans analiz sonuglar1 agagidaki ¢izelgede verilmigtir.

Olgunlasma siiresi degiskeni, peynirlerin total bakteri sayist tizerinde istatistiki olarak

cok snemli diizeyde (p<0.01) etkili bulunmustur (Cizelge 4.30).

Cizelge 4.30. TAMB sayilarina ait varyans analiz sonuglari

Varyasyon kaynagi SD TAMB
KO F
Siire 3 0,620 15,634%**
Hata 12 0,396

p<0.01 seviyesinde onemli

Bakirct ve Andi¢ (1999)’da Cegil peyniri omeklerinde ortalama TAMB sayisim
1,79x10%+2,61x10° kob/g, Ozdemir vd (2003)’de Carzof civil peynirinde ortalama
TAMB sayisimi 1,1x107 kob/g, Sengiil (2006)’da Civil peynirinde TAMB sayism
3,0x10° cfu/g olarak belirlemislerdir. Ozdemir vd (1998)’de Orgii peynirinin ortalama
TAMB sayisii 1.0x107 cfu/g olarak belirlemislerdir. Bu bulgular bu aragtirma
sonuglarindan diistiktiir. Sert vd (1998)’de TABM sayisini ortalama 9.5x10° cfu/g

olarak belirlemislerdir. Bu sonug bu aragtirma sonucuyla paraleldir.

Yapilan Duncan Coklu Kargilagtirma Test sonuglarina gore en digiik deger 60. giin
peynir 6rneginde (6,35 log kob/g), en yiiksek deger ise (7,17 log kob/g) taze peynir
orneklerinde  belirlenmistir.  Olgunlasma degigkenine ait Total bakteri sayilar
ortalamalarmm Duncan Coklu Karsilagtirma Test sonuglart asagidaki 4.31 no’lu

cizelgede verilmigtir.
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Cizelge 4.31. Olgunlagma degiskenine ait Total bakteri sayilar1 ortalamalarinin Duncan
Coklu Kargilastirma Test sonuglari

Olgunlasma stireleri (giin) n TAMB (log kob/g)
Taze 4 7,1700a
30 4 6,7500b
60 4 6,3450c
90 4 6,3475¢

“Farkh harflerle gésterilen ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farklidir (p< 0.01)

Peynirlerin TAMB sayist olgunlagma siiresince 30. glinde istatistiki olarak Onemli
diizeyde azalirken, 60. ve 90. giinlerdeki azalma ise istatistiki olarak farksiz
bulunmustur (Cizelge 4.31). Milei vd (2005)’de Hellim peynirinin 90 giinliik
olgunlasma siiresince TAMB sayisinin stirekli azaldigmi ancak 60. giinde ¢ok az bir
artis oldugunu belirlemislerdir. Akytiz (1983)’de kasar peyniri &rneklerinde olgunlasma
sliresinin artmasi ile birlikte toplam bakteri sayisinin azaldigini belirlemistir. Bu sonug,
bu arastirma sonuglar1 ile benzerlik arz etmektedir. Aran (1998)’de olgunlagma
sliresinin artmast ile toplam bakteri sayisinin azaldigini belirlemistir. Diger taraftan Var

vd (2006)’de olgunlagma siiresinin artmasi ile TAMB sayisinin arttifini belirlemislerdir.

4.2.2. LAB Sayis1

Incelenen Cecil peynirlerinde LAB sayist ortalama 5,75 log kob/g olarak tespit
edilmistir. LAB sayilarina ait varyans analiz sonuglari asagida verilmistir (Cizelge
4.32). Olgunlagsma stiresi degiskeni, peynirlerin laktik asit bakteri sayis1 lizerinde

istatistiki olarak ¢ok onemli diizeyde (p<0.01) etkili bulunmustur.

Cizelge 4.32. LAB sayilarina ait varyans analiz sonuglar

Varyasyon kaynagi SD LAB
KO F
Stire 3 2,485 37,865%*
Hata 12 0,656

p< 0.01 seviyesinde onemli
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Sert vd (1998)’de Sag¢ peynirinde LAB sayisim ortalama 2,8x10° kob/g olarak
belirlemislerdir. Ozdemir vd (1998)’de Orgii peynirinin ortalama LAB sayisii 1.7x10°
kob/g, Ozdemir vd (2003)’de Carzof Civil peynirinde ortalama LAB sayisini 3,3x10°
kob/g, Sengil vd (2006)’da Civil peynirinde LAB sayisini 1.4x107 log cfu/g, olarak
belirlemislerdir. Bu sonuglar bu aragtirmada elde edilen bulgulardan diistikttir. Peynirde
bulunan laktik asit bakterilerinin Snemli bir kismu siitten gelmektedir. Laktik asit
bakterileri, peynir florasina hakim olarak, istenmeyen mikroorganizmalarin gelismesine
firsat vermemektedir. Ancak, laktik asit bakterilerinin bazilart peynirin duyusal
ozelliklerini bozucu yonde de etkili olabilmektedir (Akyliz ve Yamankaradeniz 1981).
LAB sayismmin  yiiksek olmasi, siitten gelen LAB yikiine ve peynirin bu
mikroorganizmalarla kontamine olmasina baglanabilir. Peynirinde LAB sayisinin fazla
olmas1 arzu edilir. Aksi takdirde koliform grubu mikroorganizmalarin ve Gzellikle

proteolitik mikroorganizmalarin ¢ogalmasi ve faaliyeti engellenemez.

Yapilan Duncan Coklu Kargilagtirma Test sonuglarina gdre en diistik deger 60. giin
peynir orneklerinde (4,94 log kob/g), en yiiksek deger ise (6,83 log kob/g) ile taze
peynir orneklerinde belirlenmigtir. Olgunlagma degiskenine ait LAB sayilan

ortalamalarimin  Duncan Coklu Karsilagtirma Test sonuglari asagidaki ¢izelgede

verilmigtir.

Cizelge 4.33. Olgunlagsma degiskenine ait LAB sayilar ortalamalarinin Duncan Coklu
Karsilagtirma Test sonuglart

Olgunlagma siireleri (giin) n LAB (log kob/g)
Taze 4 6,8300a
30 4 5,6475b
60 4 4,9375¢
90 4 5,5875b

“Farkls harflerle gosterilen ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farklidir (p< 0.01)

Peynirlerin LAB sayisi olarak 30. ve 60. gilinlerde hizla diiserken istatistiki olarak farkls
bulunmugtur. Milci vd (2004)’de koyun siitinden yapilan Hellim peynirinde LAB
sayisinda 30. giinde artma, 60. giinde azalma ve 90. giinde tekrar bir artis oldugunu

belirlemislerdir. Ayrica LAB sayisini 90. giinde ortalama 6,12 log cfu/g, keci siitiinden
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yapilan peynirde 5,96 log cfu/g, sigir siitiinden yapilan peynirde 6,42 log cfu/g olarak
belirlemislerdir.Bu sonuglar bu aragtirmada elde edilen sonuglarla paralellik arz

etmektedir.

4.2.3. Koliform Grubu Bakteri Sayis:

Incelenen Cecil peynirlerinde koliform grubu bakteri sayist ortalama 0,87 log kob/g
olarak tespit edilmistir. Koliform grubu bakteri sayisina ait varyans analiz sonuglari
asagidaki ¢izelgede verilmigtir. Olgunlagma siiresi degiskeni, peynirlerin koliform grubu
bakteri sayisi iizerinde istatistiki olarak ¢énemli diizeyde (p<0.01) etkili bulunmustur

(Cizelge 4.34).

Cizelge 4.34. Koliform grubu bakteri sayisina ait varyans analiz sonuglari

Varyasyon kaynagi SD Koliform grubu bakteri
KO F
Stire 3 4,572 20,927**
Hata 12 0,218

p< 0.01 seviyesinde onemli

Ozdemir vd (1998)’de Orgii peynirinin ortalama koliform grubu bakteri sayisini 3.7x1 0
kob/g, Sert vd (1998)’de Sa¢ peynirinde koliform grubu bakteri sayisini ortalama
3.8x10” kob/g olarak belirlemislerdir. Bakirci ve Andig (1999)°da ise Cegil peyniri
orneklerinde koliform grubu bakteri sayisim 7,15 x10°+2,22x10° kob/g oldugunu
bildirmislerdir. Ozdemir vd (2003)’de Carzof Civil ortalama koliform grubu bakteri
sayisint 1,9x10% kob/g olarak bulmuslardir. Genellikle bu arastirmada elde edilen
koliform grubu bakteri sayis1 diger arastirmalarda (Ozdemir vd (1998), Sert vd (1998),
Bakircl ve Andig (1999), Ozdemir vd (2003)) elde edilen sonuglardan daha diisiiktir.Bu
durum mahalli olarak {iretilen peynirlerin tiretim muhafazas: sirasinda temizlik ve
dezenfeksiyon kurallarina yeterince uyulmadigmi gostermektedir. Beyaz peynir
standartinda 6rneklerin 1 graminda koliform grubu bakteri sayisinin 2 log kob/g’dan
daha yiiksek olamayacag: yer almaktadir. Bu durumda bu aragtirma peynirlerinin timi

standartlara uygun bulunmustur.
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Yapilan Duncan Coklu Kargilagtirma Test sonuglarina gore koliform grubu bakteri
sayist en diigiik 60. ve 90. giin peynir drneklerinde (0,11 log kob/g), en yiksek ise (2,37
log kob/g) taze peynir 6rneklerinde belirlenmistir. Olgunlasma degiskenine ait Koliform
bakteri sayilari ortalamalarinin Duncan Coklu Karsilagtirma Test sonuglart Cizelge

4.35°de verilmistir.

Cizelge 4.35. Olgunlagsma degiskenine ait Koliform bakteri sayilari ortalamalarmmn
Duncan Coklu Karsilagtirma Test sonuglar:

Olgunlagma siireleri (glin) n Koliform grubu bakteri (log kob/g)
Taze 4 2,3725a
30 4 0,9025b
60 4 - 0,1050¢
90 4 0,1050c

“Farkh harflerle gosterilen ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farklidir (p< 0.05)

Peynirdeki koliform grubu sayisi 30. giinde istatistiki olarak énemli diizeyde azalmus,
60. ve 90. giinlerde azalmalar ise istatistiki olarak farksiz bulunmustur (Cizelge 4.35).
Bu durum, laktik asit bakterilerinin peynir florasina hakim olarak istenmeyen

mikroorganizmalarin gelismesine engel olmasindan kaynaklanabilir.

4.2.4. 8. aureus Sayisi

Incelenen Cegil peynirlerinde S. aureus sayisint en disiik 0,11 log kob/g, en yiiksek
3,77 log kob/g, ortalama 1,35 log kob/g olarak tespit edilmistir. S. aureus sayisina ait
varyans analiz sonuglart Cizelge 4.36°da verilmistir. Olgunlasma stiresi degiskeni,
peynirlerin S. aureus sayis1 iizerinde istatistiki olarak dnemli diizeyde (p<0.01) etkili

bulunmustur.
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Cizelge 4.36. S. aureus sayisina ait varyans analiz sonuglar

Varyasyon kaynagi SD S. aureus
KO F
Siire 3 11,872 15,525
Hata 12 0,765

p< 0.05 seviyesinde Onemli, " p< 0.01 seviyesinde tnemli

Ozdemir vd (1998)’de Orgii peynirinin S. aureus sayism 2.2x10 kob/g, Sert vd

(1998)’de S. aureus 13 &megin 117inde <10 kob/g, 2 &rnekte 1.0x10 kob/g oldugunu

belirlemislerdir. Bu sonuglar bu arastirmada elde edilen sonuglarla paraleldir. Ozdemir

vd (2003)’de Carzof Civil peynirinde ortalama S. aureus bakteri sayisini 4,4x10 kob/g,

Sengiil vd (2006)’da Civil peynirinde S. aureus bakteri sayisini 4,1x10" cfu/g, olarak

bulmuslardir. Elde edilen bu sonuglar bu aragtirmada elde edilen bulgulardan yiiksektir.

Olgunlasma degiskenine ait S. aureus sayilari ortalamalarmin Duncan Coklu

Kargilastirma Test sonuglar agagida verilmistir.

Cizelge 4.37. Olgunlagma degiskenine ait S. gureus sayilari ortalamalarimin Duncan

COk}u Kar§11q0f1wna Test sonu

astirma Test sonuglart

Olgunlasma stireleri (gilin) n S. aureus (log kob/g)
Taze 4 1,4025b
30 4 3,7650a
60 4 0,1100b
90 4 0,1125b

“"Farkl harflerle gosterilen ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farklidir (p<0.01)

Peynirlerin ilk 30 giin i¢inde S. aureus sayisi istatistiki olarak onemli diizeyde artarken,

60. ve 90. giinlerdeki azalmalar istatistiki olarak farksiz bulunmustur (Cizelge 4.37). Bu

durumda S. aureus sayisi itibariyle peynir 6rneklerinin giivenilir olabilmesi i¢in en az

60 giin olgunlastirilmas: gerekmektedir.
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4.2.5. Maya-Kiif Sayisi

incelenen Cecil peynirlerinde maya-kiif sayisi ortalama 3,54 log kob/g olarak tespit
edilmistir. Cizelge 4.38°de Maya-kiif sayisina ait varyans analiz sonuglari verilmigtir.
Olgunlagma siiresi degiskeni, peynirlerin maya-kiif sayis1 tizerinde istatistiki olarak

onemsiz (p>0.05) bulunmustur.

Cizelge 4.38. Maya-kiif sayisina ait varyans analiz sonuglari

Varyasyon kaynag1 SD Maya-kiif
KO F
Stire 3 2,626 2,370
Hata 12 1,108

Sengiil vd (2006)’da Civil peynirinde maya-kiif sayisini 2,0x10° cfu/g, Ozdemir vd
(2003)’de maya-kiif sayisim 2,4x10° kob/g, Bakirct ve Andig (1999)da Cegil
peynirinde maya-kif sayisini 2.68x10°+7,7x10° kob/g olarak belirlemislerdir. Bu
sonuglar bu arastirmada elde edilen sonuglarla paraleldir. Ozdemir vd (1998)’de Orgii
peynirinin ortalama maya-kif sayismi 1.0x10 cfu/g olarak belirlemiglerdir. Bu sonug bu
arastirmada bulunan sonuglardan diistiktiir. Sert vd (1998)’de Sag peynirinde maya-kiif
sayisint ortalama 9.7x10* cfu/g olarak tespit etmislerdir. Bu sonu¢ bu arastirmada

bulunan sonuglardan yliksektir.

Yapilan Duncan Coklu Kargilagtirma Test sonuglarima gore en diisiik deger taze peynir
orneklerinde (3,00 log kob/g), en yiiksek deger ise (4,72 log kob/g) ile olgunlasmanin
90. giiniinde belirlenmistir. Cizelge 4.39°da Olgunlasma degiskenine ait Maya-Kiif

sayilari ortalamalarinm Duncan Coklu Karsilagtirma Test sonuglari verilmisgtir.
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Cizelge 4.39. Olgunlagma degigkenine ait Maya-Kif sayilari ortalamalarinin Duncan

Coklu Karsilastirma Test sonuglari

Olgunlagma siireleri (giin) n Maya-kiif ( log kob/g)
Taze 4 3,0000a
30 4 3,4275a
60 4 3,0175a
90 4 4,7200a

“Farkli harflerle gosterilen ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farklidir (p< 0.01)

Peynirlerin maya-kiif sayisi olgunlagma siiresi boyunca onemli diizeyde arttifi fakat

artigin istatistiki olarak farksiz oldufu belirlenmistir. Beyaz peynir standardinda

orneklerin 1 graminda maya-kiif sayisinin 2 log kob/g’dan daha yiiksek olamayacagi

hiikmii yer almaktadir. Bu aragtirmada bulunan degerler bu sinirin iistiindedir.

4.3. Duyusal Analiz Sonuglar:

Deneme Cecil peynirinin duyusal analiz sonuglart Cizelge 4.40°de toplu olarak

verilmistir. Bu degerlere ait varyans analiz sonuglar ise Cizelge 4.41°de 6zetlenmistir.

Buna gore, varyasyon kaynagi olan olgunlasma siiresi Cegil peynirlerinde incelenen

duyusal 6zelliklerden renk, tat ve aroma, tuzluluk ve genel kabul edilebilirlik tzerindeki

etkisi istatistiki olarak onemsiz (p>0.05) bulunmustur. Diger taraftan olgunlagma

stiresinin tekstiir iizerindeki etkisi istatistiki olarak ¢ok onemli (p<0,01) bulunurken,

yabanci tat ve aroma tizerindeki etkisi ise 6nemli (p<0,05) bulunmustur.

Cizelge 4.40. Deneme Cegil peynirin bazi duyusal analiz sonuglar: (1. tekerriir)

Yabanci
Olgunlagma Tatve | tatve
siireleri(giin)| Renk | Tekstiir | aroma | aroma |Tuzluluk| Genel kabuledilebilirlik
Taze(2) 8,17 8,33 7,50 8,50 5,83 7,50
30 7,67 7,17 6,07 7,00 5,83 6,83
60 7,50 7,50 7,17 7,50 6,50 7,33
90 6,83 6,17 6,67 8,00 6,83 7,50
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Cizelge 4.40’in devam (2. tekerrlir)

Yabanct
Olgunlasma Tatve | tatve
siireleri(giin)| Renk | Tekstiir | aroma | aroma |Tuzluluk| Genel kabuledilebilirlik
Taze(2) 8,17 8,33 7,50 8,50 5.83 7,50
30 7,17 6,83 6,33 6,83 4,50 6,50
60 8,50 7,67 7,33 8,00 5,67 7,67
90 7,67 7,50 7,00 8,00 6,33 7,67

Cizelge 4.41. Deneme Cegil peynirinin duyusal 6zelliklerine ait ortalamalar ve standart
sapmalar

Renk Tekstiir Tat ve Yabanct tat | Tuzluluk | Genel
aroma ve aroma kabuledilebilirlik

7,65+0,99 | 7,4279+1,09 | 7,04x1,22 | 7,791,37 | 5,92%1,60 | 7,31x1,21

4.3.1. Renk

¢ o
£
s
¢
b

vd (1998)’de Kelle peynirinde renk degerlerini en diigiik 2,50, en yiiksek 4,50, ortalama
3,84 olarak belirlemislerdir. Renk o0zelligine ait varyans analiz sonuglart asagida
verilmistir. Olgunlasma siiresi, peynirlerin renk Ozelligi iizerinde istatistiki olarak

onemsiz (p>0.05) bulunmustur (Cizelge 4.42).

Cizelge 4.42. Renk 6zelligine ait varyans analiz sonuglari

Varyasyon kaynagi SD Renk
KO F
Olgunlasma stiresi 3 1,632 1,706
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Panelistler peynir orneklerinin renk ozelligine 9 tizerinden 7,25 ile 8,00 arasinda
degerler vermiglerdir. Olgunlasma degigkenine ait renk &zelliginin Duncan Coklu

Karsilastirma Test sonuglart agagida verilmistir.

Cizelge 4.43. Olgunlagma degiskenine ait renk 6zelliginin Duncan Coklu Karsilastirma
Test sonuglar:

Olgunlagma siireleri(giin) n Renk
Taze 12 7,9167a
30 12 7,4167a
60 12 8,0000a
90 12 7,2500a

Yapilan Duncan Coklu Karsilastirma Test sonuglarma gore en diistik defer 90. giin
peynir 6rneklerinde (7,25), en yiiksek deger ise (8,00) olgunlagmanin 60. glinlinde
belirlenmistir. Peynirlerin renk ozelliginde, olgunlasma siiresi boyunca 30. giinde
azalma, 60. giiniinde artis, 90. gliniinde ise yine bir azalma belirlenmistir. Olgunlasma
siiresince meydana gelen bu azalma ve artmalar istatistiki olarak farksiz bulunmusgtur

(Cizelge 4.43).

Peynir 6rnekleri panelistler tarafindan en ¢ok olgunlagmanin 60. giiniinde begenilmistir.
Olgunlasmanin 90. giiniinde peynir Srneklerinin renk degerleri panelistler tarafindan
daha az begenildigi belirlenmistir (Cizelge 4.43). Bunun nedeni olarak olgunlagma
siiresince peynirlerin kurumadde ve yag oranlarindaki nispi artisa bagl olarak peynir
renginin koyulasmasi gosterilebilir. Yazic1 ve Dervisoglu (2003)’da Civil peynirinde

depolanma siiresinin renk {izerine onemli bir etkiye sahip oldugunu belirlemislerdir.

4.3.2. Tekstir

Tekstiir 6zelligine ait varyans analiz sonuglari agagida verilmigtir. Olgunlasma siiresi,
peynirlerin tekstiir 6zelligi tizerinde istatistiki olarak ¢ok onemli diizeyde (p<0.01) etkili

bulunmustur.




Cizelge 4.44. Tekstiir 6zelligine ait varyans analiz sonuglar

Varyasyon kaynagi SD Tekstiir
KO F
Olgunlagma stiresi 3 5,444 6,090**

p< 0.01 seviyesinde 6nemli

Cizelge 4.44’dan da goriilebilecegi gibi panelistler peynir rneklerinin tekstiir 6zellifine
9 iizerinden 6,83 ile 8,33 arasinda, ortalama 7,42 degerleri vermislerdir. Altun vd
(1998)’de Kelle peynirinde yap1 ve kivami en diisiik 4,83, en yiiksek 6,50, ortalama
5,833 olarak belirlemiglerdir.

Yapilan Duncan Coklu Karsilagtirma Test sonuglarina gére en diigiik deger 90. giin
peynir érneklerinde (6,83), en yiiksek deger ise (8,33) ile taze peynirde belirlenmistir.
Olgunlasma degiskenine ait tekstiir &zelliginin Duncan Coklu Kargilagtirma Test

sonuglari ¢izelgede 4.45°de verilmistir.

Cizelge 4.45. Olgunlasma degiskenine ait tekstiir GOzelliginin Duncan Coklu
Karsilastirma Test sonuglari

Olgunlagma stireleri (giin) n Tekstiir
Taze 12 8.3333a

30 12 7,0000b

60 12 7,5000b

90 12 6,8333b

“"Farkli harflerle gdsterilen ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farklhidir (p< 0.01)

Peynirlerin tekstiir 6zelliginde, olgunlagmamn 30. giintinde diigme, 60. giinde artis ve
90. giinde ise tekrar bir azalma belirlenmigtir. Ancak meydana gelen bu farkhliklar
30.giinden sonra istatistiki olarak farksiz bulunmustur (Cizelge4.45). Olgunlagmanin 90.
giiniinde peynir Srnekleri panelistler tarafindan daha az begenilmistir. Isin ve Kilig
(2003)’de Dil peynirinin depolama siiresince yapr 6zelligi begenirliliinin azaldigin

belirlemislerdir. Yazici ve Dervisoglu (2003)’de Civil peynirinde, Milci vd (2005)’de
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Hellim peynirinde depolanma siiresinin tekstiir 6zelligi {izerine etkisinin Onemli

oldugunu belirlemislerdir.

4.3.3, Tat ve Aroma

Incelenen Cecil peynirlerinde tat ve aroma ortalama degeri 7,04 olarak tespit edilmistir.
Cizelge 4.46’da Tat ve Aroma ozelligine ait varyans analiz sonuglarl verilmistir.
Varyans analiz sonuglara gore, olgunlagma siiresi degiskeni, peynirlerin tat ve aroma

ozelligi iizerinde istatistiki olarak dnemsiz diizeyde (p>0.05) etkili bulunmustur.

Cizelge 4.46. Tat ve Aroma 6zelligine ait varyans analiz sonuglari

Varyasyon kaynagi SD Tat ve aroma
KO F
Olgunlagma stiresi 3 2,028 21,398

Altun vd (1998) Kelle peynirinde tat ve koku degerini en diisiik 5,50, en yiiksek 6,66,

ortalama 6,17 olarak belirlemiglerdir.

Panelistler peynir 6rneklerinin tat ve aroma ozelligine 9 tizerinden 6,58 ile 7,50 arasinda
degerler vermislerdir. Olgunlasma degiskenine ait tat ve aroma &zelliinin Duncan

Coklu Karsilastirma Test sonuglart asagidaki ¢izelgede verilmistir.

Cizelge 4.47. Olgunlasma degiskenine ait tat ve aroma Ozelliinin Duncan Coklu
Kargilastirma Test sonuglari

Olgunlagma stireleri(giin) n Tat ve aroma
Taze 12 7.5000a
30 12 6,5833a
60 12 7,2500a
90 12 6,8333a
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Yapilan Duncan Coklu Karsilagtirma Test sonuglara gore en dusiik deger 30. giin
peynir Grneklerinde (6,58), en yiiksek deger ise (7,50) ile taze peynirde belirlenmistir
(Cizelge 4.47). Peynirlerin tat ve aroma ozelliginde, olgunlasmanin 30. giiniinde azalma
belirlenirken, 60. giiniinde artis ve 90. giinde tekrar bir azalma saptanmustir, bu
farkliliklar istatistiki olarak farksiz bulunmustur. Tat ve aroma bakimindan panelistler
tarafindan en cok taze peynir omekleri begenilmistir. Bu sonug, Milci vd (2005)
tarafindan Hellim peynirinde olgunlasma siiresince bulmus olduklari sonuca benzerdir.
Yazict vd (2003)’de Civil peynirinde olgunlagmanin 30. giiniine kadar lezzet de bir
iyilesme oldugunu daha sonra 6nemli bir degisiklik olmadigmi belirlemiglerdir. Ism ve
Kilic (2003)’de Dil peynirinde olgunlagma siiresince tat ve koku degerlerinin dustiigiini

belirlemislerdir.

4.3.4. Tuzluluk

Incelenen Cecil peynirlerinde tuzluluk orani en diisiik 5,16, en yiiksek 6,58, ortalama
5,92 olarak tespit edilmistir. Tuzluluk 6zelligine ait varyans analiz sonuglar1 agagida
(Cizelge 4.48) verilmigtir. Olgunlagma siiresi degiskeni, peynirlerin tuzluluk dzelligi

{izerinde istatistiki olarak énemsiz diizeyde (p>0.05) etkili bulunmustur.

Cizelge 4.48. Tuzluluk ozelligine ait varyans analiz sonuglari

Varyasyon kaynag1 SD Tuzluluk
KO F

Olgunlagma stiresi 3 4,167 1,711

Cizelge 4.49°da Olgunlagma degiskenine ait tuzluluk oOzellifinin Duncan Coklu

Karsilastirma Test sonuglart verilmistir.
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Cizelge 4.49. Olgunlasma degiskenine ait tuzluluk ozelliginin Duncan Coklu

Kargilagtirma Test sonuglari

Olgunlagma siireleri(giin) n Tuzluluk
Taze 12 5,8333 ab

30 12 5,1667b

60 12 6,0833ab

90 12 6,5833a

Yapilan Duncan Coklu Kargilastirma Test Sonuglarina gore en disiik deger 30. giin

peynir &rneklerinde (5,17), en yilksek deger ise (6,58 ) ile olgunlasmanm 90. giiniinde

belitlenmistir. Peynir Ornekleri, panelistler tarafindan en ¢ok olgunlagsmanin 90.

giininde begenilmistir (Cizelge 4.49). Ozdemir (1997)’de ise Kagar peynirin

tuzlulugununu olgunlasmanin 60. giiniinde panelistler tarafindan daha ¢ok begenildigini

belirlemigtir.

4.3.5. Yabanc Tat ve Aroma

Orneklerin yabanc: tat ve aroma 6zelligine panelistler 9 iizerinden 6,83 ile 8,50 arasinda

degerler vermislerdir. Cizelge 4.50’de Yabanc: tat ve aroma ait varyans analiz sonuglar

verilmistir. Olgunlasma siiresi degigkeni, peynirlerin yabanci tat ve aroma oOzelligi

tizerinde istatistiki olarak dnemli diizeyde (p<0.05) etkili bulunmustur (Cizelge 4.50) .

Cizelge 4.50. Yabanci tat ve aromaya ait varyans analiz sonuglari

. Varyasyon kaynagi SD Yabanci tat ve aroma
KO F
Olgunlagma stiresi 3 5,250 3,201*

p< 0.05 seviyesinde ¢nemli

Yapilan Duncan Coklu Kargilagtirma Test sonuglarina gore en diigiik deger 30. giin

peynir orneklerinde (6,92), en yiksek deger ise (8,50) taze peynir &rneklerinde

belirlenmistir. Olgunlagsma degigkenine ait yabanci tat ve aroma &zelli§inin Duncan

Coklu Karsilagtirma Test sonuglart asagida verilmistir.
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Cizelge 4.51. Olgunlasma degiskenine ait yabanci tat ve aroma Ozelliginin Duncan
Coklu Karsilagtirma Test sonuglari

Genel kabuledilebilirlik

Olgunlasma siireleri (glin) n
Taze 12 8,5000 a
30 12 6,9167b
60 12 7,7500ab
90 12 8,0000ab

Olgunlasma siiresince yabanci tat ve aroma 30. giinde 6nemli bir azalma olmasina

ragmen, 60. ve 90. giinlerde ise bir artig gozlenmistir. Bu artigin istatistiki olarak farksiz

oldugu belirlenmistir. Panelistler tarafindan. yabanci tat ve aroma bakimindan, en ¢ok

taze peynir 6rnekleri begenilmistir (Cizelge 4.51).

4.3.6. Genel Kabuledilebilirlik

Incelenen Cegil peynirlerinde genel kabuledilebilirlik ortalama 7,31 olarak tespit

edilmistir. Olgunlasma siiresi degiskeni, peynirlerin genel kabuledilebilirlik ozelligi

tizerinde istatistiki olarak onemsiz diizeyde (p>0.05) etkili bulunmugtur. Genel kabul

edilebilirlik 6zelligine ait varyans analiz sonuglari agagida (Cizelge 4.52) verilmistir.

Cizelge 4.52. Genel kabul edilebilirlik 6zelligine ait varyans analiz sonuglart

Varyasyon kaynagi SD Genel kabuledilebilirlik
KO F
Olgunlasma stiresi 3 2,24 1,60

Yapilan Duncan Coklu Kargilagtirma Test sonuglarina gore en diisiik deger 30. glin

peynir 6rneklerinde (6,67), en yiiksek deger ise (7,58) olgunlagmanin 90. giiniinde

belirlenmistir. Olgunlasma degigkenine ait genel kabul edilebilirlik 6zelliginin Duncan

Coklu Karsilastirma Test sonuglari asagida verilmistir.




Cizelge 4.53. Olgunlagma degiskenine ait genel kabul edilebilirlik ¢zelliginin Duncan

Coklu Kargsilagtirma Test sonuglart

Genel kabuledilebilirlik

Olgunlasma stireleri(giin) n
Taze 12 7,5000 a
30 12 6,6667a
60 12 7,5000a
90 12 7,5833a

Olgunlasma siiresince genel kabuledilebilirlikte 30. giinde azalma, 60. ve 90. giinlerde

bir artis bulunmustur. Ayrica genel kabuledilebilirlik bakimimndan taze peynir drnekleri

ile 60.gtin peynir drnekleri panelistler tarafindan ayni derecede begenilmigti. Peynir

ornekleri, genel kabul edilebilirlik bakimindan, panelistler tarafindan en ¢ok

olgunlasmanin 90. giiniinde begenilmistir (Cizelge 4.53).
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5. SONUC ve ONERILER

Aym bilesimdeki ¢ig inek siitiinden iki tekerriirli olarak Cecil peyniri Uretilmigtir.
Olgunlasma siiresince (taze, 30, 60 ve 90. giinler) bazi fiziksel ve kimyasal (kurumadde,
yag, kurumaddede yag, tuz, kurumaddedede tuz, % asitlik, pH, protein, suda eriyen
protein, olgunlagma derecesi, lipoliz ve kiil),bazi mikrobiyolojik (toplam aerbik
mezofilik bakteri, koliform grubu bakteri, laktik asit bakteri, S. auwreus, maya-kiif) ve
tiretilen peynirlerde gerceklestirilen duyusal analizler sonucunda elde edilen

bulgulardan asagida maddeler halinde verilen temel sonuglar ¢ikarilabilir.

1. Peynir orneklerinin kurumadde ve yag oranlart genellikle yiiksek diizeyde
bulunmustur. Bu durum bu peynirlerin yapiminda kullanilan siitiin yagh olmasindan

kaynaklanmaktadir.

2. Peynirin tuz miktari olgunlagmanin her déneminde hizla artmistir. En digiik deger
taze peynir Orneklerinde (%6.26), en yiiksek deger ise (%9.68) olgunlasmanin 90.

gliniinde belirlenmistir.

3. Peynir 6rneklerinin olgunlasma" derecesi olgunlasmanin 30. gliniinde artarken, 60.

giinde azalmis ve 90. glinde ise tekrar bir artis belirlenmistir.

4. Peynirlerin lipoliz degeri olgunlagsma siiresince dlizenli olarak artmistir. Bu durum

peynirlerin olgunlagma periyodu ilerledik¢e olgunlagtigini gostermektedir.

5. Peynirlerin TAMB sayisi en diisiik deger 60. giin peynir drneginde (6,35 log kob/g),
en yiitksek deger ise (7,17 log kob/g) ile taze peynir 6rneklerinde belirlenmistir.

6. Peynirlerin laktik asit bakteri sayisi istatistiki olarak 30. ve 60. giinlerde hizla
diiserken 90. giinde 6nemli diizeyde bir artis gostermistir. Bu durum olgunlasan

peynirlerde laktik asit bakteri sayismin arttigint gostermektedir.
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7. Peynir érneklerinde olgunlagmanin 60. giiniinde hem S. aureus hem de koliform
grubu bakteri sayist <1 log kob/g olarak bulunmustur. Bu durumda fabrika sartlarinda
yvapilip 60 giin olgunlastirilan Ce¢il peynirinin saghk ag¢isindan givenilir oldugunu

gostermektedir.

8. Peynirlerin maya-kiif sayisi olgunlagma siiresi boyunca 6nemli diizeyde artmistir. Bu

durumda ise maya ve kif sayisinin peynirde artmasini Onleyici tedbirler alinmasi

gerekmektedir.

9. Peynir 6rneklerinin duyusal a¢idan en ¢ok taze ve 60 giinliik.6rnekler begenilmistir.

Sonug olarak, peynir 6rneklerinde olgunlagmanin 30. giintinde S. aureus belirlenmistir
Koliform grubu bakteri sayisi ise sadece taze peynir ile 1 aylik Orneklerinde
belirlenmistir. Diger taraftan peynir &rnekleri duyusal agidan en ¢ok 60. giinde
begenilmis ve 60. giinden sonrada patojen bakteri sayisi <l log kob/g olarak tespit
edilmistir. Bu sonu¢lardan hareketle, Ce¢il peyniri tiretiminde haglama igleminin yeterli

olmadig: ve en az 60 giin olgunlagtiriimas: gerektigi sonucuna varilmistir.
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