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Bu ¢aligmada, ayn1 bilesimdeki inek siitiinden ¢ig siit Kasar peyniri ve pastorize siitten (65
°C’de 30 dk.) %1.5 oraninda starter kiiltiir ilavesi (Streptococcus thermophilus, Lactobacillus
delbrueckii ssp. bulgaricus) ile pastorize siit kasar peyniri tiretilmistir. Olgunlasma siiresince
peynirlerin (taze, 30, 60 ve 90. giinler) baz: fiziksel ve kimyasal (kurumadde, yag, kurumaddede
yag, tuz, kurumaddede tuz, % asitlik, pH, protein, suda eriyen protein, olgunlasma derecesi ve
kiil) , bazi mikrobiyolojik (toplam aerobik mezofilik bakteri (TAMB), koliform grubu bakteri,
laktik asit bakteri (LAB), Lactococci, maya-kiif) dzellikleri ortaya konulmustur.

Aragtirma sonuglarma gore, starter kiiltiir degiskeni, kurumadde, tuz, kurumadddede tuz, pH,
asitlik, suda eriyen protein, olgunlagma derecesi ve kiil degerleri ile Lactococci, koliform ve
maya-kiif lizerine istatistiki olarak ¢ok onemli derecede etkili (p<0,01) bulunurken, yag,
Lactobasil iizerinde ise istatistiki olarak Snemli derecede (p<0,05) etkili oldugu saptanmistir.
Kurumaddede yag ve protein degerleri ile TAMB iizerindeki etkisi ise 6nemsiz (p>0,05)
bulunmustur. Olgunlagma siiresi degigkeni ise, incelenen kimyasal 6zelliklerden kurumadde,
kurumaddede yag, tuz, kurumadddede tuz, pH, asitlik, protein, suda eriyen protein ve kiil
degerleri ile TAMB, LAB, Lactococci, koliform grubu bakteri ve maya-kiif iizerine istatistiki
olarak ¢ok 6nemli derecede etkili (p<0,01) bulunurken, yag iizerinde istatistiki olarak onemli
derecede (p<0,05) etkili oldugu saptanmistir. Olgunlagma periyodu boyunca L degerinde
diizenli bir azalma oldugu yani rengin koyulastig1 belirlenmistir.

Sonug olarak olgunlagma siiresince higbir drnekte koliform grubu bakteri tespit edilememistir.
Dolayistyla, koliform grubu bakteri bakimindan haslama isleminin yeterli oldugu, Kasar peyniri
tiretiminde pastorizasyon islemine gerek olmadifi ve ¢ig siitten iiretilmis olan Kasar
peynirlerinin taze olarak tiiketilmesinde saglik agisindan herhangi bir risk olmadigi ortaya
konulmustur.

20006, 76 sayfa

Anahtar Kelimeler: Kasar peyniri, starter kiiltir, olgunlasma, kimyasal ve mikrobiyolojik
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ABSTRACT

Master Thesis

DETERMINATION OF SOME MICROBIOLOGICAL, PHYSICAL
AND CHEMICAL PROPERTIES OF KASHAR CHEESES MANUFACTURED FROM RAW
AND PASTEURIZED MILK DURING RIPENING PERIOD

Nesrin FIRAT

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

Supervisor: Asst. Prof. Dr. Mustafa SENGUL

In this study from the same composition of milk Kashar cheese was manufactured; one type of
this Kashar was manufactured from the raw milk while the other type was manufactured from
the pasteurized milk (at 65°C 30 min.) to which %1,5 starter culture (Streptococcus
thermophilus, Lactobacillus delbrueckii ssp. bulgaricus) was added. During the ripening time
(fresh, 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 degree and ash) some
microbiological (total aerobic mesophilic bacteria(TAMB), coliform group bacreria, lactic acid
bacteria(LAB), Lactococci,, yeast and mould) analyses and sensory analyses were applied to the
cheese produced from pasteurized milk.

According to the results, the starter culture variation was of great importance (p<0,01) on
lactococci, coliform, , yeast and mould, dry matter, salt, salt in dry matter, pH, acidity %, water-
soluble protein, ripening degree and ash and while it was important (p<0,05) on fat and LAB.
The starter culture variation effect on the fat in dry matter and protein values and on TAMB
were found insufficient (p>0,05). On the other hand the ripening time variation was of great
importance on the investigated chemical properties, dry matter, fat in dry matter, salt, salt in dry
matter, acidity %, pH, protein, water-soluble protein and ash and TAMB, LAB, Lactococci,
coliform and yeast and mould but was important (p<0,05) on fat. Darkening in color and
regular reduction in L value along with ripening period and were determined.

As a result, no bacteria belonging to coliform group in any sample during ripening period was
determined. Therefore, boiling process was found to be sufficient based on bacteria of coliform
group. In addition, it was also concluded that there was no need to pasteurization process in
Kashar cheese production as well as no health risk for fresh consumption of Kashar cheese
produced by raw milk.

2006, 76 pages

Keywords: Kashar cheese, starter culture, ripening, chemical and microbiological properties.
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1. GIRiS

Insan i¢in mitkemmele yakin bir gida maddesi olan siit, mikroorganizmalarin gelismesi
i¢in de ideal bir ortamdir. Dolayisiyla bozulmalara kars: da oldukca hassastir. Siitiin
viicut i¢in en iyi degerlendirme sekli onun dogrudan dogruya siit olarak igilmesi ile
miimkiindiir. Ancak, siit hacimli olmasi, naklinin zor olmasi ve ¢abuk bozulmas: gibi
nedenlerle daha dayanikli iriinlere iglenerek hem bozulmasi Onlenmekte veya
geciktirilmekte, hem de lezzet ve tekstiir bakimindan farkli yeni siit triinleri elde
edilerek tiiketici begenisinin cesitliligine alternatif olabilecek gidalar iiretilmektedir.
Bunlar arasinda en yaygim olarak iiretilen ve tiiketilenlerden biri de peynirdir (Demirci

1994).

Peynirin ilk yapildigi tarih ve yer kesin olarak bilinmemektedir. Ancak, bazi
hayvanlarin evcillestirilmesinden sonra, giiniimiizden yaklasik 6000-7000 y1l énce Orta
veya Giiney-Bati Asya’da, siitin hayvan (muhtemelen kegi) mide veya derilerinde
taginmast sirasinda tesadiifen olusan eksi siitten yapildigi tahmin edilmektedir. Diinyada
peynir liretiminin yilda yaklagik 17 milyon ton oldugu ve %4 diizeyinde arttign tahmin
edilmektedir. Ulkemizde ise peynir miktar1 kabaca tahmin edilmektedir. Tiirkiye toplam
11 milyon ton civarinda ¢ig siit iiretilmektedir. Son yillarda iiretilen siitiin %20’ sinin
peynir yapiminda kullamldigr dikkate alindiginda, yaklagik 300.000 ton peynirin
tiretildigi ortaya ¢ikmaktadir. Ulkemizde peynir gesitlerinin tiiketimdeki paylari ise
sOyledir: Beyaz salamura peynir %60, Kasar peyniri %17, Tulum ve Mihali¢ peyniri 12
ve diger peynirler %11°dir (Caglar vd 1998; Tekinsen 2000).

Siitlin  bilesimindeki unsurlari yani, protein, yag, mineral maddeler ve vitaminleri
konsantre bir bicimde biinyesinde bulunduran peynir beslenme degerinin {istiin
olmasindan ve zevkle tiiketilmesinden dolayr her toplumda beslenmede biiyiik bir
oneme sahiptir. Diinyada en fazla ¢esidi olan gida maddesi peynirdir ve binlerle ifade
edilen farkli peynir ¢esidinin bulundugu tahmin edilmektedir. Hepsinin hammaddesi siit

olmasina ragmen bu kadar ¢ok peynir ¢esidinin ortaya ¢ikmasinin sebebi, siitiin peynire



islenmesinde uygulanan tekniklerin ve katilan starter kiiltirlerin farkl olmasidir (Oztek

1989; Tekinsen 2000),

Tirkiye’de tretilen ¢ig siit; igme siitl, tereyagi, peynir, yogurt, dondurma, siit tozu gibi
cesitli siit Grlinlerine islenmektedir. Peynirin giinlikk beslenmemizdeki &nemi kolay
sindirilebilme 6zelliginin yam sira, yapisinda {iretimde kullanilan siitteki yagu,
¢bziinmeyen tuzlari, koloidal maddelerin tiimiine yakin miktarii bulundurmas: ve siit
serumundaki ¢oziinen tuzlar, vitaminler, serum proteinleri ve diger besin unsurlarinin da
bir 6l¢iide peynirin yapisina girmesinden ileri gelir. Peynir ozellikle yiiksek kaliteli
protein, yag, Ca, vitamin A ve vitamin B, yoniinden olduk¢a zengindir (Demirci 1990;
Ayar vd. 2006). Ayrica fosfor agisindan da onemlidir. 100 g taze peynir tiiketimi
neticesinde giinliik kalsiyum ihtiyacinin %30-40°1 ile fosfor ihtiyacim %12-20’si
kargilanabilmektedir. Sert peynirler ise giinliik kalsiyum ihtiyacinmn timiinii, fosfor

ihtiyacinin da % 40- 50’sini kargilamaktadirlar (Kavas vd 2006).

Diinya mutfagimin vazgegilmezleri arasinda yer alan peynir, iilkelerin kiiltiir
zenginliginin bir pargasidir. Diinya genelinde 4000 g¢esit olan peynirin Tiirkiye’de
yaklagik 50 ¢esidi bilinmekte ve iretilmektedir. Yerel iiretim kiiltiiriiniin eklenmesiyle

bu say1 yiizlerle ifade edilebilir (Ugiincii 2004).

Cesitli kaynaklarda Beyaz peynir i¢in siit esdegeri 6,5 kg, Kasar peynir i¢in 11 kg
olarak belirlenmistir (Anonim 2001). Diger iilkelerle karsilastirildiginda iilkemizde,
peynir tilketimi oldukea diisiiktiir. Ulkemizde kisi basina yillik peynir tiiketiminin 3,2
kg, Fransa’da 24,3 kg, Almanya ve Yunanistan’da 20 kg oldugu belirtilmektedir
(Yetismeyen ve Deveci 2000).

Kasar peyniri, dilimlenebilir yar sert bir peynir ¢esididir ve tiretimindeki temel 6zelligi,
telemenin belirli diizeyde asitlestirilmesinin ardindan sicak suda haglanip yogrulmasidir
(Gong ve Dink¢i 2006). Nisan 1999 tarihli TS 3272 yeni Kasar Peyniri Standard’ia
gore Kagar peyniri “inek, koyun, kegi siitlerinin veya bunlarin karisimlarinim dogrudan

ya da pastorize edildikten sonra imalat teknifine gore islenmesi ve gerektiginde katki



maddeleri ilavesi sonucu elde edilen, olgunlastiriimadan ya da olgunlastirildiktan sonra
tiketilebilen, kendine Ozgli koku, renk, tat ve aromasi olan sert yapili siit mamuliidiir”
seklinde tanimlanip taze ve eski Kasar olmak tizere iki ¢eside ayrilmaktadir (Anonim

1999).

Ulkemizde Kasar peyniri en ¢nemli peynirlerden biridir (Isil vd 2006). Genellikle
koyun siitiinden yapilir. Ancak, koyun siitine diger siitlerin katilmasi ile de tiretilir.
Kasar kelimesi Ibranice olup dini lider Haham tarafindan yenilmesine izin verilmis
anlamina gelir. Kesin olmamakla birlikte ilk defa Selanik’te bir Musevi kiz1 tarafindan
yapldigi kabul edilir. Yapimi ve bilesimi yoniinden bazi Italyan peynirleri
(Caciocavallo, Provolone, Mozzerella) ve Balkan tilkeleri peynirlerine (Kashkaval,
Kaskaval, Kasseri) benzer. Bahsedilen bu peynirler ve Kasar peyniri olgun, sert veya

vyari sert peynir tiplerine girerler (Tekingen 2000).

Bu ¢aligmada, ayn1 bilesimdeki inek siitiinden iki tekerriirlii olarak ¢ig siit Kasar peyniri
ve pastorize siitten (65°Cde 30 dk.) %1,5 oraninda starter kiiltiir ilavesi (Streptococcus
thermophilus, Lactobacillus delbrueckii ssp. bulgaricus) ile pastorize siit Kasar peyniri
tretilmigtir  Uygulanan pastorizasyon iglemi ve starater kiiltiir ilavesinin Kasar
peynirinin mikrobiyolojik ve bazi fiziksel ve kimyasal ozellikleri iizerine etkisi
belirlenmeye galisilmistir. Bunun i¢in, olgunlagma siiresince (taze, 30, 60 ve 90. giinler)
peynirlerin, bazi mikrobiyolojik (TAMB, koliform grubu bakteri, LAB, Lactococci,
maya-kiif), fiziksel ve kimyasal (kurumadde, yag, kurumaddede vyag, tuz,
kurumaddedede tuz, % asitlik, pH, protein, suda eriyen protein, olgunlasma derecesi kil

ve renk) ozellikleri ortaya konulmaya ¢alisilmistir.



2. KAYNAK OZETLERI

Peynir yiiksek besin degerine ve cesitlilige sahip olmasi nedeniyle Diinya’nin her
yerinde insan beslenmesinde onemli yer tutan bir siit tiriintidiir. Kasar peyniri sevilerek
tilketilen, bilesimi zengin, haglanarak ve yogrularak yapilan; deliksiz ve LAB ile

olgunlastirilan bir peynir gesidimizdir.

Kagar peynirinde yapilan arastirmalar kimyasal, duyusal ve genel mikrobiyolojik
ozellikler tizerinde yogunlagmistir. Kurdal (1982), kiiltiir ilave edilmis ve kiiltiir ilave
edilmemis Kasar peyniri 6rneklerinin 4 ay olgunlagtirilmas: sﬁrésinee % kurumadde, %
vag, % kurumaddede yag, % tuz, % kurumaddede tuz, % kiil ve % protein oranlarinm
sirastyla %51,42-73,15,  %27,20-33,15, %44,80-48.98, %5,18-7,51, %2,90-5,57,
%23,21-31,75 arasinda degistigini belirlemistir.

Oztek (1989), Kasar peynirinde ugucu serbest yag asitlerinin tayinini caligmistir. Peynir
Orneklerinde ortalama 7,69+0,93 mg asetik asit/100g, 2,72+0,59 mg propiyonik
asit/100g, 11,56+1,49 mg biitirik asit/100g, 6,08+0,64 mg kaproik asit/100g, 9,17+1,99
mg kaprik asit/100g belirlemistir.

Yaygin ve Dabirt (1989), inek siitinden {iretilen Kasar peynirin 12°C’de 6 ay
olgunlastinlmas1 stiresince bazi kimyasal 6zelliklerini incelemislerdir. Taze Kasar
peynirinde kurumadde oranini %76,69 olarak belirlemislerdir. Olgunlasma sonucunda
kurumadde oraninin %78,04’e ulastigini, ayrica asitlik derecesinin ortalama 77,69 SH,
pH derecesinin ise 4,87 ile 5,60 arasinda ve protein oramini da %30,58 olarak

belirlemislerdir.

Topal (1987 a), ti¢ farkli depodan 49 adet Kasar peyniri &rneginde kiif varligimni
incelemistir. Topal (1987 b), yapmis oldugu bagka bir arastirmada ise Kasar
peynirlerinin potasyum sorbat ve propiyonik asit ile muhafaza edilebilme imkanlari

lizerine ¢alismistir. Arastirma sonucunda potasyum sorbatin piiskiirtme metoduyla



uygulanmasinin daldirmaya gore daha iyi sonu¢ verdigini ve Kasar peynirinde 6 ay

stireyle kiif inhibisyonu sagladigini belirlemistir.

Gobanoglu ve Toros (1988), Kasar peynirinde zararli Akar’lar iizerinde ¢alismuslardir.
Calismalarinda Acarus immobilus griffiths, Tyrophagus longier ve Glycophagus

domesticus tirlerini belirlemislerdir.

Kivang (1992), Erzurum piyasasinda satiga sunulan 50 adet Kasar peyniri 6rneginde
olusan kiif miktarini aragtirmigtir. Aragtirma sonucunda yiizeydeki kiif sayisint 3,0x10"

adet/g, i¢ kisimda ise 3,0x10%adet/g olarak belirlemistir.

Kivang (1989), kirk sekiz Kasgar peyniri 6rneginin bazi kimyasal analizleri ile
mikrobiyal florasini incelemistir. Peynir 6rneklerinin ortalama su miktar1 %34,60, tuz
%4,32, asitlik %2,03 ve pH 5,42 olarak belirlemistir. Peynir 6rneklerinde toplam canlt
bakteri, fekal Streptococcus, Staphylococcus aureus, psikrofilik bakteri, Salmonelle-
Shigella, Bacillus, laktik asit, proteolitik ve lipolitik bakteriler ile maya ve kiif saymmu1
yapmistir. Mikroorganizma sayimlart kaynaklara bagh olarak degiskenlik gostermistir.

Orneklerden Salmonella-Shigella grubu bakteri izole edememistir.

Kurultay (1993), ¢ig ve pastérize siitten degisik starter kiiltir kombinasyonlarimi
kullanarak yapilan Kagar peynirlerinin kalitesi iizerinde calismistir. Arastirma
sonucunda, 3 ay olgunlastirilnis Kagar peynirlerinde toplam bakteri sayisi, maya ve kiif
sayisi, proteolitik mikroorganizma sayist, lipolitik mikroorganizma sayisinin sirasiyla
5.6x107-1,5x10°%, 7,6x10%-5,0x10°, 1.3x10°-6,8x10°, 1,7x10°2,0x10° adet/g arasinda

oldugunu tespit etmistir.

Akin (1996), ultrafiltrasyon ile konsantre edilmis siitten dretilen Kasar peynirleri
tizerine yapmis oldugu arastirmada, inek siitiinii 2,0:2, 2,2:1, 2,3:1 ve 2,6:1 oraninda
koyulagtirmis ve her birine farkli 11l islem (72-90°C) uygulamistir. En fazla randiman
artigt (%11) 2,3:1 oraninda koyulastirilmig ve 85°C’de 15 saniye 1s1l islem uygulanmig

stitten elde edilmigtir. Uygulanan sicaklik artirtlinca peynirin yapisinda bozulmalar



gbzlemlemistir. Konsantre siitten yapilan Kasar peynirlerinde peynir suyu ile protein ve

vag kayiplarinda azalmalar tespit etmistir.

Evrensel vd (1998), Bursa’da tiiketime sunulan bazi peynir gesitlerinde Yersinia tiirii
bakterilerin varligini arastirmislardir. Arasgtirmada 11 adeti Kasar peyniri olmak tizere
toplam 43 adet peynir 6rnegini incelemisler ve aragtirma sonucunda Kasar peyniri

orneklerinde 1 adet Y. pestis ve 1 adet Y. ruckeri tespit etmislerdir.

Demirci ve Diraman (1990), Trakya bolgesinde faaliyet gosteren, vakum paketli taze
Kasar peyniri {ireten isletmelerden alinmig olan 16 adet peynir 6rneginin fiziksel,
kimyasal, mikrobiyolojik 6zellikleri ve enerji degerlerlerini incelemislerdir. Ortalama
olarak sirastyla, kurumadde, su, yag, kurumaddede yag, tuz, kurumaddede tuz, toplam
kiil, protein, pH, toplam bakteri degerleri; %57,285, %42,715, %24,110, %42,072,
%2.,82, %33,178, %5,034, %3,050, %26,42, 5,17, 3,7x10” olarak bulmuslardir.

Var vd (2006), Kasar peynirinin olgunlagmast siirecinde mikrobiyolojik o6zellikleri
lizerinde antimikrobiyal ajan (natamisin) ve ambalajlama materyalinin (PVC, Sperdex-
Ref. 99017) etkilerini arastirmiglardir. Natamisin ve ambalajlama materyalinin total
aerobik ve mezofilik bakteri, maya ve lipolitik mikroorganizmalar lizerinde herhangi bir
etkisi olmadigmi, bununla birlikte natamisinin tek bagina ve de ambalajlama materyali
ile birlikte proteolitik mikroorganizmalar iizerinde etki gosterdigini saptamislardir.
Ayrica, natamisin ve ambalajlama materyalinin, tiretiminde kombine olarak kullamildig
Kagar peyniri oOrneklerinde 5 aylikk olgunlagsma siirecinde kiif  gelisimi
belirlememislerdir. Enterobactericeae, Coliform, Salmonella spp., ve Staphylococcus

aureusu herhangi bir peynir érneginde tespit edememislerdir.

Aran ve Eke (1986), 118 adet Kasar peyniri Orneginde kiifleri tanimlamak ve
bulagmanin seviyesini belirlemek i¢in mikolojik analizler yapmuslardir. Kasar peyniri
orneklerini, perakende satig marketlerinden ve bir soguk hava deposundan almislardur.
Marketlerden alman orneklerde kiif sayisi 4x10° adet/g ve soguk hava deposundan

alinan orneklerde ise 5x10°’ten fazla oldugunu belirlemiglerdir. Orneklerden izole



edilen kiiflerin %90-93"tintin Penicillia’dan olustugunu tespit etmislerdir. P. ver. var
cyclopium’un tiim mikroflora igindeki orani %45-48 arasinda degisiklik gosterdigini

belirlemislerdir.

Sarimehmetoglu vd (2004), yaptiklari ¢aligmada Ankara’da tiiketilen peynirlerde
aflatoksin M;(AFM;)’in varligimi ve seviyesini tespit etmeyi amaglamislardir. Bu amag
i¢in, Beyaz, Kagar, Tulum ve islenmis peynirlerin her birinden 100°er 6rnek bulunan
toplam 400 peynir 6rnegi ¢alisma materyali olarak kullanmislardir. Farkli seviyelerde
AFM;, Beyaz peynir (%82), Tulum (%81), Kasar (%85) ve iglenmis peynir (%79)’i de
igeren 327 peynir 6rneginde (%81,75) tespit etmislerdir. Hepsi birlikte 110 peynir
orneginin (%27,5), Tiirk Gida Kodeksi tarafindan yayimlanan 250 ng/kg yasal sinirint
agtifini tespit etmiglerdir. Bu peynirlerin arasindan Beyaz peynirin %27’si, Tulum
peynirinin %24’t, Kasar peynirinin %34°{i ve islenmis peynirin %25’inin yasal siniri
astigini tespit etmislerdir. Sonug olarak, Ankara’da satilan peynir 6rneklerindeki yaygin

AFM; olusumunun insan saglig: i¢in muhtemel bir tehlike oldugunu belirlemislerdir.

Turhan (1993), yagsiz siitten islenmis taze peynirler ile Kasar peyniri karigimmdan
eritme peynir tiretimi ve @iretilen peynirlerin baz1 kalite kriterleri tizerinde bir arasgtirma
yapmustir. Degisik oranlarda Kasar peyniri ve taze peynirden hazirladig: deneme eritme
peynirlerinde kurumadde miktar1 %42’ye, kurumadde de yag miktar1 da %46’ya
ayarlanmigtir. Elde ettigi 84 eritme peyniri drnegini duyusal nitelikleri ve kimyasal
bilesimlerini taze, 2, 4 ve 6 aylik dénemlerde saptamistir. Duyusal analiz sonuclarinda;
koku, renk ve goriiniis, yap: tat ve duyusal dzelliklere ait toplam puanlarda gruplara ve
aylara gore ¢ok 6nemli diizeylerde farkliliklar belirlemigtir. Kimyasal analiz sonuglarina
gore ise eritme peyniri Orneklerinin kurumaddede yag, tuz, kurumaddede tuz ve pH
asitliginde yalniz gruplar itibariyle, kurumadde, yag, kiil, azotlu maddeler, suda ¢éziinen
azot ve titrasyon asitliginde ise hem gruplar hem de aylar itibariyle farkliliklar
saptamustir. Sonug olarak Kasar peynirine %20 taze yagsiz peynir ilavesiyle kaliteli ve

ekmege sirtilebilir nitelikte eritme peyniri elde edilebilecegini belirlemistir.



Ayar (1991), sonbahar ve kis aylarinda Trabzon il simirlart dahilinde tiiketime sunulan
Kagar peynirlerinin bazi niteliklerini saptayarak bunlarin Gida Maddeleri Tiizigu ve
Kagar Peyniri Standardina uygunlugunu incelemistir. Arastirmasini, Eyliil 1989 ile Mart
1990 tarihleri arasinda her ay 10 Ornek tzerinde gergeklestirmistir. Arastirma
materyalini olusturan 60 Kagar peyniri 6rneginde duyusal, fiziksel ve kimyasal
nitelikleri belirlemistir. Elde ettigi sonuglar ortalama degerler olarak; duyusal 6zellikler
24 puan tizerinden 15,21 puan, kabuk miktar1 %3,98, ¢ap ve yiikseklik 25,09 ve 10,86
cm, su miktart %42,66, yag %25,10, KM’de yag 43,63, tuz %3,16, KM’de tuz %5,49,
toplam kiil %4,31, saf kiil %1,15, toplam azotlu maddeler %26,72, suda ¢6ziinen azotlu
maddeler %4.,29, olgunlasma derecesi %15,65 ve asitlik 91,71 SH’dir. Aragtirma
sonuglarina gore su miktar: bakimindan peynir 6rneklerinin 47’sinin (%78.,33) ve teker
boyutlart bakimindan 45°inin (%75) standart; Kurumaddede yag miktar1 bakimindan
2’sinin (%3,33), kurumaddede tuz miktart bakimindan 7’sinin (%11,66) standart ve

tiizige uygun olmadigimi belirlemistir.

Yuzbasi vd (2003), Ankara’daki marketlerde satilan Kasar peynirinin, kursun,
kadmiyum, demir, bakir ve ¢inko igerigini 12 aylik bir siiregte incelemislerdir. 10 farkh
markadan olusan toplam 240 &rnek analiz etmiglerdir. Peynir Orneklerinde bulunan
kursun, kadmiyum, demir, bakir ve ¢inko icerigi sirasiyla 86 (10-421) pg kg(-1), 1.8
(0,3-8,3) nug kg(-1), 4.2 (1,0-14,1) mg kg(-1), 0,7 (0,3-1,6) mg kg(-1) ve 37,7 (26,5-
63.0) mg kg(-1) olarak belirlemislerdir. Farkli markalardan aldiklar1 drnekler arasinda
kursun igerigi bakimmdan onemli farkliliklar tespit etmislerdir (p<0,01). Orneklerin
kadmiyum ve demir igerikleri farkli aylara gore Onemli farkliliklar gosterdigini
belirlemislerdir (p<0,01). Bununla birlikte 12 ay boyunca 6rneklerin bakir ve ¢inko
iceriklerinde Onemli farkliliklar saptamanuglardir (p<0,05). Bu bulgulara gore, siitiin
sagilmast ya da peynirin iretimi sirasinda kullanilan ekipmandan kaynaklanan bir
kontaminasyon oldugunu tespit etmiglerdir. 100 g’lik Kagar peyniri tiiketen bir insanin
yaklagik olarak 8,6 pg kursun (giinliik tolere edilebilen miktarin %4°%), 0,2 pug (%3)
kadmiyum, 0.4 mg (%0.9) demir, 0,07 mg (%2) bakir ve 3,8 mg (%6) cinkoyu
viicuduna almig oldugunu tespit etmislerdir. Bundan dolay1, Kasar peynirinin arastirilan

bu mineraller i¢cin 6nemli bir kaynak olmadigi sonucuna varmislardir.



Yaroglu vd. (2005), 600 peynir 6rneginde (200 Beyaz, 200 Kasar ve 200 diger islenmis
peynir) Aflatoksin M; (AFM;)’in seviyesini belirlemislerdir. Ornekleri Tiirkiye’nin bazi
illerinden toplayip, Ocak 2001 ile Subat 2002 tarihleri arasinda Bursa’da analizlerini
yvapmuslardir. En yiiksek AFM,; konsantrasyonu 800 ng/kg olarak Kasar peynirinde
bulmuslardir. 30 (%5) peynir 6rneginde (10 Beyaz, 12 Kagar ve 8 diger islenmis peynir)
AFM; belirlemiglerdir. Hepsi birlikte, 600 peynir érneginden 6’sinin (%1),Tiirk Gida

Kodeksi tarafindan belirlenen yasal sinir olan 259 ng/kg sinirini astigini belirlemislerdir.

Koca ve Metin (2003), yaptiklar: arastirmada Simlesse100, Dairy-Lo ve RaftilineHP
(strasiyla %1,0 ve %5,0) kullanarak yaklagik %70 oraninda yagi azaltilmus taze Kasar
peyniri iiretmis ve 90 ginlik depolama siiresince peynir Orneklerini analize tabi
tutmuslardir. Kiyaslamak amaciyla, tam yagh ve yag ikame maddesi icermeyen yagi
azaltilmis taze Kasar peyniri de tiretmiglerdir. Yag ikame maddesi ilavesi, peynirin su
tutma kapasitesini artirmast nedeniyle kurumadde ve protein iceriklerini azaltirken, su
ve yagsiz peynir kitlesinde su igeriklerini ve randimanmi artirdigimi belirlemislerdir.
Simlessel00 ilave edilen 6rnekte, tam yagli peynir 6rneginden daha yiiksek yagsiz
peynir kitlesinde su ve tam yagl peynir drnegine yakin randiman elde etmislerdir.
Bununla birlikte, yag ikame maddesi ilavesinin pH degeri iizerine 6nemli bir etkisini
saptamamiglardir. Simlessel00 ve RaftilineHP, suda ¢oztiniir azot bazinda olgunlasma
indeksini artirdigmi belirlemiglerdir. Dairy-Lo ilavesinin yagi azaltilmis taze Kasar
peynirinin nitelikleri tizerine énemli bir katkisini saptamamuslardir. Yagi azaltmanin ve
vag ikame maddesi kullanimmin taze Kasar peynirinin toplam koliform ve maya ve kiif

say1st lizerine herhangi bir etkisini belirleyememislerdir.

Karaman ve Akbulut (2006), Kasar peynirinin raf Omriiniin arttirllmasi {izerine
yaptiklar: aragtirmada; bir grup 6rnek, peynir tiretimini takiben PA/PE vakum ambalajla
(kontrol 6rnek 1), digeri %5-10"1uk K-sorbat ¢ozeltisi ile muamale edip PA/PE vakum
ambalaj1 ile (2. ve 3.), %10’luk K-sorbat ¢ozeltisi ile muamele edilip ve edilmeyen
peynirler kaplama materyali ile kaplamiglardir (4. ve 5.). Olgunlagsmanin 1. giin, 30. giin
ve 90. giiniinde fiziksel, kimyasal, mikrobiyal ve duyusal testlere tabi tutmuslardir. Elde

ettikleri sonuglardan, farkli oranlarda ilave edilen K-sorbat ve K- sorbat kaplama
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materyali kombinasyonunun mikrobial agidan hedeflenen azalmaya neden oldugunu
belirlemiglerdir. Kaplama materyali ile muamelenin peynirin raf émriinii artirmadign,
duyusal kriterler de dikkate alindiginda hedeflenen peynire has tat ve aromaya da

ulagilamadigimi belirlemiglerdir.

Gong ve Dinkei (2006), son yillarda bir¢ok isletme Kasar peyniri iiretiminde teleme
haslama islemi yerine eritme tuzlari kullanilarak eritme islemi uygulamaktadir. Eritme
safhasinda bazi isletmeler ne yazik ki %15-20’ye varan oranlarda iade iiriinler ilave
etmektedirler. Bu teknoloji giderek yayginlagmakta ve bu yeni modifiye {iriin 6zellikle
pizzacilar ve tostular tarafindan kullanilmaktadir. Projede; marketlerde eritme Kasar,
tost Kasar1 ve taze Kagar olarak satilan peynirin, geleneksel yontemlerle tiretilen Kasar
peynirinden nasil aymt edilebilecegini arastirmiglardir. Arastirmadan elde edilen
sonugclar istatistiksel veriler dogrultusunda incelendiginde birgok parametrede farliliklar
oldugunu belirlemigler 6zellikle sitrik asit miktarmin kontrol grubundan 6nemli

derecede daha diisiik oldugunu saptamislardir.

Coskun ve Oztiirk (2000), Van’da faaliyet gosteren farkli iki isletmeden alinan 30’ar
adet Beyaz ve Kagar peyniri 6rnegini mikrobiyolojik ve kimyasal ozellikleri yoniinden
ilgili standartlari dikkate alarak incelemiglerdir. Incelemeye alian 30 adet Kasar peyniri
orneginde mezofilik aerobik bakteri sayist 6,77 log kob/g, maya-kiif sayis1 3,61 log
kob/g, koliform grubu mikroorganizma sayist 1,73 log kob/g ve S. aureus sayist 1,45
log kob/g seklinde bulmuslardir. Kagar peyniri drneklerinin %20°sinde E. coli tespit
etmislerdir. Orneklere ait ortalama kurumadde, kurumaddede tuz, yag ve asitlik oranlart
sirastyla, %53,74, %6,33, %38,22 ve %0,41 seklinde belirlemislerdir. Yaptiklar
istatiksel analizler neticesinde; farkli iki igletmenin trettidi peynir drnekleri arasinda
incelenen kalite 6zellikleri bakimindan bir fark bulamanus ve bazi peynir 6rneklerinin
bir kisim kalite o6zellikleri bakimindan ilgili standartlara uymadiklarim tespit

etmislerdir.

Demirel ve Karapmar (2002), Izmir Ili piyasasinda satilan bazi peynirlerin

mikrobiyolojik 6zelliklerini aragtirmiglardir. Siit iriinlerinin uygun olmayan sartlarda
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tretilmesi halk sagligr agisindan onemli bir tehlike olusturmaktadir. Bu nedenle
¢aligmalarinda piyasada satilan peynirlerin TSE’de verilen mikrobiyolojik kriterlere
uygunlugunu aragtirmiglardir. Ayrica pazardan aliman peynir &rneklerinde E.coli
0157’yi de aramglardir. Incelenen peynir &rnekleri, piyasadaki cesitli firmalarin ve
mandrralarin tretti§i Tulum, Beyaz, Kasar peynirleri ile yoresel olarak iiretilen bazi
peynir ¢esitlerinden olugmustur. Orneklerin TSE standartlarina uygunlugunu belirlemek
amaciyla koliform, E. coli, kiif-maya S aureus sayimlari ve Salmonella analizini
yapmuglardir. Inceledikleri peynir &rneklerinden sadece Beyaz peynir drneklerinden
bazilarint standarda uygun bulmuslarken, Kagar ve Tulum peynirlerinin 6zellikle maya-
kif sayist agisindan standarda uymadigmi  belirlemiglerdir. Toplam 75 peynir
orneginden (60 market/15 pazar) 13 &mekte 1x10°-3x10°/g diizeyinde S. auwreus
saptamiglardir (4 market/ 9 pazar). Pazar ve mandiralardan alinan peynir 6rneklerinin
hi¢birisinin standarda uymadigi belirlemisler, bazi 6meklerden de Salmonella ve E.coli

0157 izole etmislerdir.

Akin (2002), Kagar ve Beyaz peynitlerin {iretim hattinda HACCP sistemini
uygulamasini arastirmistir. Sonug olarak, sistemin uygulanmas: kalite giivencesi (ISO
9000) ve gida giivenligi (HACCP) ve ozelde siit fabrikalarinda gida giivenligi ve
kalitesi terimlerinde ¢ok 6nemli gelismeler gdstermislerdir. Peynir iretim hattinda
CCP’lerin belirlenmesi bagarili kontrolle ve tehlikenin siirlanmasi ile saglanacagmi
belirlemigtir. Boylece ge¢mise nazaran daha az kusurlu iriin iretimine katkida
bulunabilir. Ilave olarak, HACCP programimin uygulandifn siit endiistrisi yerel ve
uluslararast pazar paymi artirmak i¢in kullanilabilecegini belirtmistir. Bunun icin

uygulanan HACCP’in 6nemi iizerinde durulmasi gerektigini belirlemistir.

Giingen ve Biiyiikyoriik (2003), Ekim 1999- Aralik 2000 tarihleri arasinda piyasadan
temin ettikleri 125 adet vakum paketlenmis taze Kasar peyniri koliform bakteri,
Escherichia coli, Salmonella, Staphvlococcus aureus, kiif-maya ve aflatoksin M;
(AFM,) diizeyleri yontinden incelemislerdir. Ortalama koliform bakteri, S. aureus, kiif-
maya ve AFM, diizeyleri sirastyla 3,9x10°, 6,25x10°, 2,4x10* kob/g ve 206,23+15,88

ng/kg olarak belirlemiglerdir. Koliform bakteri iireyen numunelerin 5 (%27,8)’inde E.
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coli tanimlamiglardir. Numunelerin hi¢birinde Salmonella izole edememislerdir. Sonug
olarak inceledikleri 125 adet taze Kasar peynirinin 18 (%14,4)’inin koliform bakteri, 5
(%4)inin E. coli, 4 (%3,2)’iniin S. aureus, 80 (%64) iiniin kiif- maya yoniinden Kasar
Peyniri TS 3272’ye ve AFM; belirlenen 86 numuneden 28 (%32,55)inin AFM;

yoniinden Titrk Gida Kodeksi’ne uygun olmadiklarini belirlemislerdir.

Mendil (2006), Ttirkiye’nin fakli yerlerinden topladigi bazi peynir ¢esitlerinde Fe, Mn,
Zn, Cu, Pb, Ni, Na, K, Ca, ve Mg elementlerinin konsantrasyonlarini arastirmistir.
Peynir orneklerinde bulunan elementlerin seviyelerini
Na>Ca>K>Mg>Zn>Fe>Pb>Mn>Cr>Ni seklinde belirlemistir. Orneklerdeki element
konsantrasyonlar: demir, manganez, ¢inko, bakir, kursun, krom, nikel, sodyum,
potasyum, kalsiyum ve magnezyum sirasiyla 4,1-12,5, 0,28-1,1, 8.8-13.2, 0,10-0,27,
0,14-1,2, 0,02-0,62, 0,18-0,34, 3957-6558, 305-362, 3473-4556 ve 28,9-127 g olarak
saptamugtir. Van Otlu peynirinde Fe, Ordu Cerkez peynirinde Na, Kayseri Comlek
peynirinde Mn, Pb, Ceg¢il peyniri Zn, Kars Kagar peynirinde Cu, Cr, Tokat peyniri Ni,
Ca ve Erzincan Tulum peynirinde K ve Mg oranlarinin daha yiiksek oldugunu

saptamastir.

Kogak vd. (2005), onemli Tiitk peynirlerinde proteoliz seviyesini Olgmek icin bir
calisma yapmiglardir. Toplam azot, suda géZﬁnen azot, %12 TCA’da ¢bziinen azot,
proteoz-pepton azotu ve fosfotungustik asitte ¢odziinen azotun ortalama miktarlarm
Kasar peyniri igin sirasiyla %4,174, 0,523 (12,48), 0,280, 0,243 ve 0,117 g/100 g

diizeyinde belirlemiglerdir.

Giilmez vd (2004), Kars’ta tilketime sunulan Kagar peynirlerinin bazi mikrobiyolojik ve
kimyasal Ozellikleri tizerinde bir ¢aligma yapmuslardir. 50 &rmek iizerinde yapilan
calismalar sonunda biitiin ormeklerde kiif ve mayaya, 3 Ornekte de koliform grubu
bakteriye rastlamig, 46 ornekte %40’ m lizerinde nem ve 19 6rnekte de tuz oraninin

%7°den yiiksek oldugunu tespit etmislerdir.
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Soyutemiz vd. (2000), Kagar peyniri tiretim agamalarinda goriilen mikrobiyolojik ve
kimyasal degisiklikleri belirlemek amaciyla bir ¢aligma yapmislardir. Toplam mezofilik
bakteri, koliform grubu bakteri, ve maya-kif sayisini sirasiyla 2,2X]08, 5,1x10% ve
4,8x10° olarak, kimyasal analiz sonuclarindan kurumadde, kurumaddede yag,
kurumaddede tuz ve pH degerlerini de sirasiyla %58,50, %45,79, %4,63 ve 5,1 olarak

belirlemiglerdir.

Cetinkaya vd (2005), balmumunda olgunlastirdiklar1 Kasar peynirinin duyusal
ozelliklerini arastirmiglardir. Kasar peynirlerini, balmumu filmleri i¢inde 13, 10, 6 ve 3
giinliik periyotlarda 10-12°C’de olgunlagtirmislardir. 13, 10, 6 ve 3 giinliik olgunlagma
siireleri sonunda 31 panelist tarafindan peynirlerin tat ve aroma, kesit yiizeyi, agizda
biraktig1 his, renk ve dis kabuk yiizeyi 6zelliklerini TSE (Tiirk Standartlar Enstitiisti)’ ne
gore 0-100 degerleri arasindaki skalaya gore degerlendirmeleri istemislerdir.
Olgunlagmanin ilerlemesiyle peynir gruplar arasinda, agizda biraktigi his ve kesit
yuzeyi Ozelliklerinde istatistiki olarak 6nemsiz bir degisim belirlenirken, tat ve aroma,
renk, dig kesit ylizeyi, gériiniim ve tekstiir 6zelliklerinde ise istatistiki olarak 6nemli
(p<0,05) bir degisim 13 ve 3. giin; 13 ve 6. gin; 10 ve 3. glnler arasinda
belirlemislerdir. Yaptiklar aragtirmadan, balmumunun Kagar peynirini olgunlastirmada
kaplama materyali olarak kullanilabilecegi, ancak duyusal ozelliklerinde Onemli
farkhiliklar olusabilmesi i¢in en az 7 glinlik olgunlagma siiresine gereksinim

duyuldugunu belirlemiglerdir.

Giiler (2005), Ankara ili piyasasindan topladigi 30 Kasar peyniri érneginde serbest yag
asidi (SYA) ve lezzet ozelliklerini analiz etmistir. Kasar peynirinde miktar olarak fazla
bulunan serbest yag asitleri sirasiyla palmitik (Ciay), oleik (Cis.0), miristik (Ciay), ve
stearik (Cis.0) asit olarak belirlemistir. Kasar peynirleri panelistler tarafindan genel
olarak, aci, eksi ve ransid tada sahip diye tanimlanmistir. Belirlenen bu tatlara, biitirik,
kaproik, kaprilik, kaprik ve laurik asidin neden oldugunu saptamistir. Begenilen tat ve
aromaya sahip Kagar peynirlerinde ortalama olarak, 665 biitirik asit, 398 kaproik asit,

254 kaprilik asit, 476 kaprik asit, 688 laurik asit, 2153 miristik asit, 5559 palmitik asit,
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1703 stearik asit, 3701 oleik asit ve toplam SYA ic¢in ise 15,597 mg/kg olarak

belirlemistir.

Durlu vd (2005), Lactobacillus suslarinin geleneksel Tiirk Peynirlerinden (Beyaz, Kasar
ve Lor Peyniri) izole edilen mayalar tizerindeki antifungal aktivitesini incelemislerdir.
[zole edilen mayalar, S. cerevisiae (10-17), Candida pseudotropicalis, C. krusei, C.
lipolytica, C. lusitoniae, C. ciferri, Torulopsis glabrata ve Rhodotorula rubra olarak
belirlemislerdir. Lactobacillus suslart en giiclii antifungal etkiyi S. cerevisia’ya karsi
gostermigtir. Test edilen 19 bakteriden L. plantarum Lp 21, S. cerevisia suslarma kars1,
S. cerevisia 13 harig, en gli¢li inhibitor etkiyi gosterdigini saptamiglardir. L. plantarum

Lp 21 peynir Gretiminde starter kiiltiir olarak kullanilabilecegini tavsiye etmislerdir.

Aycicek vd (2005), Ankara’da tiiketilen bazi siit tiriinleri ve diger gida iiriinlerinde
aflatoksin seviyelerini belirlemislerdir. Beyaz peynirde 12 (12,76%), tereyaginda 1
(13,2%), Kasar peynirinde ise 7 (13,2%) oraninda Tiirk Gida Kodeksinde bulunan yasal
smurlar (peynirde 250 ng/kg, tereyaginda 50 ng/kg) astigini belirlemislerdir.

Kurultay vd (2000), Kasar peynirlerinin verimi ve fizikokimyasal 6zellikleri iizerinde
hidrokolloidlerin etkilerini incelemiglerdir. Yaptiklart aragtirmanm sonucunda, siite
hidrokolloid ilavesinin Kagar peynirinin verimini artirmada bir alternatif metot olarak
kullamilabilecegini belirlemislerdir. Belirli bir olgunlagma siiresinden sonra polietilen
filmlerle ambalajlanan Kagar peynirlerinde nem kaybi gibi arzu edilmeyen o6zellikler
olusabilmektedir. Bu yiizden peynir verimini artirmak ve kaliteyi korumak icin gelatin,
guar gum ve CMC gibi hidrokolloidlerin sinirli konsantrasyonlarda (%0,1’den az)

kullanilabilecegini belirlemislerdir.

Ayar vd (2006), baz1 peynir ¢esitlerinin mineral kompozisyonu ve beslenme yoniinden
onemi {izerine bir ¢alisma yapmislardir. Bu ¢alismada Beyaz, Kagsar, Tulum gibi 6nemli
tiketim potansiyeline sahip olan peynirlerle daha ¢ok yoresel olarak tiiketilen Kiifli,

Civil, Lor ve Orgii peynirlerini analiz etmisler ve birbirleri ile karsilastirmislardir.
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Aragtirma sonucunda gerek mineral igerik gerekse kimyasal bilesim bakimindan peynir

¢esitlerinin 6nemli farkliliklara sahip oldugunu belirlemislerdir.

Oksiiz vd (2000), Brevibacterium linens starter kiltirii iki farkli metotla Kagar
peynirinde inokiile etmislerdir. Elde ettikleri her bir grup peyniri kendi arasinda 4 ayri
porsiyona ayirdiktan sonra 1 giin araliklarla polietilen ambalaj materyallerine vakumla
paketlemiglerdir. 0., 15. ve 30. giinlerde peynirlerin bazi fiziksel, kimyasal,
mikrobiyolojik, duyusal ve renk 6zelliklerindeki degisiklikleri incelemislerdir. Analiz
sonuglarina gore, peynir siitiine veya ylizeyine Brevibacterium linens inokiilasyonu;
kurumadde, yag, suda ¢oziinen azot ve titrasyon asitligini istatistiki acidan Snemli
diizeyde (p<0,01) etkilemigtir. Brevibacterium linens kiiltiir soliisyonuna daldirilan A
grubu peynirlerde toplam bakteri ve Brevibacterium linens sayilart en yiiksek diizeyde
bulmuslardir. Brevibacterium linens’in yiiksek proteolitik ve lipolitik aktivitesinden
dolayr duyusal degerlendirmede bu kiiltiirle asilanan peynirlerin en diisiik puanlan
aldigini saptamislardir. Depolama siiresinin sonunda, Brevibacterium linens ile asilanan
peynirlerde panelistler tarafindan baligims: bir tat ve amonyak kokusu belirlenmistir.
Renk parametreleri bakimindan gruplar arasinda istatistiki olarak 6nemli bir fark

belirleyememislerdir.

Gaglar ve Cakmake1 (1998) Kagar peyniri lizerine yaptiklar aragtirmada, pastorize inek
sitiine, bir lipaz (Palatase M), bir proteaz (Neutrase) ve bu iki enzimin bir
kombinasyonundan olusan ti¢ farkli enzim seviyesi (siit miktar: esas alinarak; %0,0001
Palatase M, %0,004 Neutrase, %0,0001 Palatase M + %0,004 Neutrase) iki ayr1 metotla
(direkt stite ilave ve mikroenkapsiilasyon) uygulayarak peynir iiretmiglerdir. Peynirlerde
olgunlagma stiresi boyunca (2, 30, 60 ve 90. giin) fiziksel ve kimyasal analizler
yapilarak, ¢ig siitten iiretilen Kontrol-1 ve pastorize siitten %1 oraminda Lactococcis
lactis ve Streptococcus cremoris kilturleri (1:1) katilarak tiretilen Kontrol-2 peynirleri
karsilagtirmiglardir. Enzim ilave edilerek yapilan tiim Kasar peyniri 6rneklerinde
randuman, kontrol gruplarina gore diisiik bulmuslardir. Ancak, kontrol gruplarina en
yakin degeri mikrokapsiilasyon teknigi ile %0,0001 Palatase M enzim ilavesi (Mik-L)

vermigtir. Enzim ilavesi; kurumadde, yag, protein, tuz, asitlik, kurumaddede tuz,
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olgunlasma derecesi lzerinde istatistiki olarak &nemli (P<0,01) derecede etkili
olmustur. Enzim ilavesi x olgunlagma siiresi interaksiyonunun kurumadde, yag, protein,
asitlik, kurumaddede yag ve olgunluk derecesi iizerindeki etkisini énemli bulmuslardir
(P<0,01). Kontrol grubu peynirlerin 90 giinde ulastigi olgunluk derecesine, siite direkt
teknikle ilave edilen lipaz ve proteaz (Di-L+P) ve sadece proteaz (Di-P) enzim
muameleli peynirler 30-60 giin arasinda ulagtigini belirlemislerdir. En yiiksek olgunluk

derecesini Di-L+P uygulamasi ile elde etmislerdir.

Tokusoglu vd (2005),Turkiye’de satilan yogurt ve farkli peynir gesitlerinde (Beyaz,
Kagar, Tulum, Mavi damarli ve Mozarella peynirleri) Furosine (¢-N-2 furometil-L-lisin)
miktarini tespit etmislerdir. En diigiik furosine miktarini salamura beyaz peynirde
5,35+0,01-7,28+0,02mg/100 g protein olarak belirlemislerdir. Beyaz peynir hari¢ diger
peynir gesitlerinin hepsinin 182,16+0,12 (Tulum peyniri) ve 261,32+0,10 mg/100 g
protein (olgunlagmis Kasar) arasinda degisen furosine miktarlarma sahip oldugunu

belirlemislerdir,

Aran (1998), Kasar peynirinin mikroflorasmi incelemistir. Teleme ve olgunlasma
boyunca peynirde, ¢ogunlugunu Lactococcus lactis ssp. lactis’in olusturdugu laktik
streptokoklarm varligini belirlemistir. Tim peynir orneklerinde Lactobacillus casei ssp.
casei baskin sus olarak belirlenirken bu susu ise Lb. plantarum ve Lb. casei ssp.
rhamnasus takip ettigini belirlemistir. Peynir 6rneklerinden izole edilen enterokoklardan
en sik gorilleninin Enterococcus faecium oldugunu tespit etmistir. Lb. casei ssp casei ve
E. faecium’a peynir Oreklerinde siklikla rastlanmasi her ikisinin de peynir
olgunlasmasmda o6nemli rol aldiklarimi akla getirmektedir. Telemede belirlenen
koliform grubu bakterilere peynir Srneklerinin higbirinde belirleyememistir. Sonuclara

gore mikrokok ve mayalarin olgunlagma siiresi boyunca azaldigimni belirlemistir.

Giileg vd (2004), kiif gelisimini engellemek i¢in natamisin iceren kazein ile Kasar
peynirini kaplamis ve bunun peynir tizerindeki etkisini incelemislerdir. 4 peynir grubu
A (kontrol), B (polietilen film ile kapli), C (kazein soliisyonu ile kaplr), D (natamisin
igerikli kazein ile kapli) 6°C’de %85 nem i¢eren soguk hava deposunda 90 giin boyunca
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olgunlastirmislardir. Olgunlasma stiresince D Orneginin kurumadde, yag, tuz ve TA
igerigini A ve C Ornekleriyle aymi bulmuslarken B 6rneginden ise daha yiksek
oldugunu belirlemiglerdir. D 6rneginde 1 ay sonunda gézle goriiliir bir kif gelisimi
goriilmezken A ve C &rneklerinde sadece 1 haftanin sonunda Snemli bir kiif gelisim
gozlemlemiglerdir. Yaptiklari duyusal ve elektroforetik analizler sonucunda peynir
ornekleri arasinda 6nemli farkliliklar olmadigini belirlemislerdir. Arastirma sonuclarina
- gbre natamisin eklenmis kazein ile kaplanan kasar peynirlerinde hicbir katki maddesi

katmadan 1 ay boyunca kiif gelisimini engelledigini tespit etmislerdir.

Estiirk (2006), Turkiye’nin farkli yerlerinden topladigi 5 farkli peynir 6reginin (Beyaz
peynir, Kagar peyniri, Malatya peyniri, Carra ve Siirk) ve tuzlu yogurdun fiziksel,
kimyasal, fonksiyonel ve tekstiirel 6zelliklerini aragtirmistir. Calismasinin sonucunda
sectigi Tiirk peynirlerinin fonksiyonel ve tekstiirel dzelliklerinin ¢ok farkli oldugunu
bunda ise kimyasal 6zelliklerin etkili oldugunu belirlemistir. Bundan dolay1 peynir
tUretiminde kullanilan sfitin  kompozisyonunun standardize edilmesinin peynirlerin
fonksiyonel ve tekstiirel ozelliklerinin belirlenebilmesinde etkili olabilecegini

saptamistir.

Kegeli vd (2004), pH 6,0, 5,8 ve 5,6’da sitrik asitle asitlendirmenin Kasar peyniri ve
peynir alti suyu (PAS) kompozisyonu iizerine etkilerini incelemislerdir. Kontrol ve
asitlendirilmis peynirleri {iretip kimyasal analizlerini lve peynir randimanini
belirlemislerdir. Sonuglara gére asitlendirmenin 6zellikle kurumadde, yag ve kalsiyum
degerlerini istatistiki olarak onemli (p<0,05) derecede etkiledigini fakat PAS i protein
oranimi etkilemedigini (p>0,05) belirlemiglerdir. Siitiin sitrik asitle asitlendirilmesinin
randiman, titrasyon asitligi, kiil, Ca ve pH iizerinde 6nemli derecede (p<0,05) etkili
oldugunu, kurumadde, yag, protein ve tuz igerigi iizerine etkisi ise istatistiki olarak
onemsiz oldufunu tespit etmislerdir. pH 6,0’da asitlendirmenin Kasar peyniri
randimanint %5 oraninda azaltirken Kasar peynirinin temel mekanizasyonlarmda ve
istenilen aromanin elde edilmesi amaciyla tretimde basariyla kullanilabilecegini

belirlemiglerdir.
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3. MATERYAL ve YONTEM

3. 1. Materyal

3. 1. 1. Peynir iiretiminde kullanilan siit, maya ve starter kiiltiir temini

Aragtirmada, Atatiirk Universitesi Ziraat Fakiiltesi Isletme Miidirligi'nden temin
edilen, duyusal ve teknolojik 6zellikleri peynir yapmmma uygun olan inek siitii
kullanilmigtir. Maya olarak 1/15,000 kuvvetindeki sivi ticari peynir mayasi (rennet)
kullanilmigtir.  Peynir yapimimda kullanilan termofil starter kiiltiirler (TCC-3)
(Streptococcus thermophilus, Lactobacillus delbrueckii ssp. bulgaricus) PEYMA CHR.
HANSEN A. S. (Istanbul)’dan temin edilmistir.

Deneme peynirleri Atatiick Universitesi Ziraat Fakiiltesi Gida Miihendisligi Bolimii

Pilot Siit Fabrikasi’nda iiretilmistir.

3. 2. Yontem

3.2.1. Deneme diizeni

Aragtirmada, ¢ig ve 65°C’de 30 dakika pastdrize edilmis inek siitii olmak tizere iki farkli
siit kullanilmugtir. Birinei grup peynirlerin yapiminda ¢ig siitten yapilan peynirler ile
ikinci grup peynirlerin yapiminda ise pastorize siitten %1,5 oraninda starter kiiltiir
ilavesiyle (Streptococcus thermophilus, Lactobacillus delbrueckii ssp. bulgaricus) S er
teker Kagsar peyniri tiretilmistir. Béylece iki grup peynirin 4 farkli zamanda (taze, 30.

giin, 60. giin ve 90. giin) analizleri yapilmustir.

Aragtirma Tam Sansa Bagl Deneme Planina gore kurulmus ve 2 x 4 faktoriyel diizende
2 tekerriirlii olarak yiiriitiilmiigtiir. Istatistik analizlerde SPSS (SPSS 11,5 Corp. Inc.)

paket programindan yararlanilmistir. Siit ¢esidi (2), olgunlasma siiresine (4) uygulanan



19

varyans analiz sonucunda 6nemli bulunan ana faktorlere Duncan Coklu Karsilastirma
Testi uygulanmis, olgunlagma stiresine ait ortalama farkliliklari harflerle belirtilmistir

(Yildiz ve Bircan 1991).

3.2.2. Kasar peynirlerinin iiretimi

200 kg ¢ig inek siitii separatérden gegirildikten sonra esit olarak iki kisma ayrilmistir.
Daha sonra 100 kg inek siitii pastdrize edildikten sonra pastorize siit peynirleri
tretilmigtir. Diger 100 kg’lik ¢ig stitten ise ¢ig siit peynirleri tiretilmistir. Deneme Kagar
peynirleri Akyliz (1978), Yetismeyen (1995), Tekingen (2000) ve Akm (2002)’nin
belirttigi sekilde tiretilmistir.

3.2.2.a. Pastorize siitten Kasar peynirleri iiretimi

Pastorize Kasar peyniri tiretmek igin ¢ig siit 65°C’de 30 dk. pastorize edilmistir. Siit
32°C’ye sogutularak %0,02 oraninda CaCl, ilave edilmis ve %1,5 oraminda starter
kiiltlir (Streptococcus thermophilus, Lactobacillus delbrueckii ssp. bulgaricus) ilave
edilerek 30 dk. bekletilmistir. Bu stire sonunda 32°C’deki siit 4-6 misli suyla
seyreltilmis ve maya kuvveti 1/15,000 olan rennet ile 60 dakikada pihtilasacak sekilde
mayalanmugtir. Pihti tam olustugunda ozel bigaklarla bezelye tanesi biiyiikliigiinde
kesilmistir. Pthtinin kesilmesi isleminden sonra 5-7 dk. kendi haline birakilmstir. Daha
sonra pihti cendere bezine toplanarak cendere bezinin kenarlari bez patlamayacak kadar
baski altma alnmis ve peynir suyunun sizmasi duruncaya kadar (2-4 saat)
bekletilmigtir. Baski isleminden sonra, teleme bigakla 15 x 20 ¢cm boyutlarinda pargalara
boliinmiistiir. Daha sonra telemenin fermantasyonu i¢in, kaliplar iizerleri ortiilii olarak
oda sicaklhiginda yeterince fermente oluncaya kadar yaklasik 12-16 saat bekletilmistir.
Pihtinin asitligine bakilarak haslama olgunluguna ulagip ulagsmadig: belirlenmistir (titre
edilebilir asitlik laktik asit cinsinden %1,3-1,4). Fakat fermentasyonun tamam olup
olmadifi prova adi verilen “yaprak agma” ve “sicim g¢ekme” kontrolleriyle de
belirlenmistir. Teleme yeterli asitlige ulastiktan sonra piht1 3-5 mm kalinliginda ince

parcaciklar halinde kesilmigtir. Ince pargaciklar halinde kesilen pihtt kevgir icine
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almarak 75 + 1°C’deki %5 tuzlu suda 2+0,5 dk. karistirilarak haslanmistir. Haslanmis
teleme tezgah tizerine alinmig ve biraz soguduktan sonra elle i¢inde hava kalmayacak
sekilde kiire sekline getirilmis (gobek baglama) ve 2°ser kg’lik kaliplara konulmustur.
Kaliplar oda sicakliginda 24 saat bekletilmigtir. Daha sonra kaliplardan cikarilan
peynirler tek sira halinde tezgah tzerine dizilmigtir. Tezgah tizerine dizilen peynirlerin
dis yiizeylerinden tuzun ovularak yedirilmesiyle kuru tuzlama yapilarak 12°C + 1 ve

%83 =+ 1 nispi nemde olgunlasmaya birakilmustir.
3.2.2.b. Cig siitten Kasar peynirleri iiretimi

Cig siit peynirlerin tiretiminde kullanilan siit 6nce separatérden gecirilmis ve daha sonra
32°C’deki sicaklikta siitii 60 dakikada pihtilastiracak kadar peynir mayasi ilave edilmis
ve karistirlmigtir. Peynir yapimimm diger asamalarina pastorize siit peynirlerinde

oldugu gibi devam edilmistir.
3.2.3. Fiziksel ve kimyasal analizler
3.2.3.a. Kurumadde tayini (%)

Temiz kurutma kaplari kurutma dolabinda 100°C’de bir saat tutulduktan sonra
desikatdrde sogutulup darast alinmig ve igerisinde yaklasik 5 g kadar peynir &rnegi
tartilip 105°C sicakliktaki kurutma dolabmna konulmustur. Dort saat kadar kurutma
dolabinda tutulan ve desikatdrde sogutulan 6rnekler, tekrar kurutma dolabinda bir saat
kadar daha tutularak sabit agirliga gelmesi saglanmigtir. Elde edilen degerlerden hesapla

% kurumadde miktari 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,SO4 (d: 1,50 g/cm’) konulmustur. Biitirometre, 65°C’deki
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su banyosunda ara sira ¢alkalanmak suretiyle peynirin erimesi saglanmis ve 1 ml amil
alkol ilave edilerek karistirilmigtir. Daha sonra, biitirometrenin taksimatli kismina kadar
asit ilave edilerek santrifiij edilmis ve 65°C’lik su banyosuna konulmustur. Bes dakika

sonra alinarak % g olarak yag miktari belirlenmistir (Anonim 1978).

3.2.3.c. Kurumaddede yag tayini (%)

Peynir 6rneklerindeki yag miktarinin kurumaddeye béliinmesiyle belirlenmistir.

Kurumaddede Yag (%)= A/Bx100

A: Yag miktari

B: Kurumadde miktari

3.2.3.d. Tuz tayini (%)

Porselen bir havanda 5 g peynir tartilmis, sicak saf su yardimiyla havanda iyice ezilmis
ve sulu kistm 500 mI’lik 6l¢tilii balona aktarilmigtir. Ayni islem tuzun tamamen suya
gecmesi ic¢in 5-6 kez tekrarlanmistir. Balon bir siire sogutulduktan sonra normal
sicakliktaki saf su ile tamamlanip stiziilmiigtiir. Siiziintiiden 25 ml alimp 1-2 damla
K,CrOy4 indikatéri damlatilarak 0,1 N AgNOs; ¢ozeltisi ile kiremit kirmizisi renk
olusuncaya kadar titre edilmigtir. Harcanan AgNOj; miktari, asagidaki formiilde yerine

konularak tuz miktart hesaplanmistir (Anonim 1983).

G x 0,585
9 TUZ = eviiiiiirirssrersesenones

G: Titrasyonda harcanan AgNO; miktar1 (ml)

P: Titrasyona giren peynir miktari (g)
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3.2.3.e. Kurumaddede tuz tayini (%)
Peynir 6rneklerindeki tuz miktariin kurumaddeye boliinmesiyle belirlenmistir.
Kurumaddede Tuz (%)= A/Bx100

A: Tuz miktart

B: Kurumadde miktari
3.2.3.1f. Asitlik tayini (%)

Porselen bir havana 10 g ufalanmis peynir drnegi tartilmigtir. 40°C sicakhiginda bir
miktar saf su ile ezilip, suyu 105 ml’lik 6l¢li balonuna konulmug ve havana tekrar bir
miktar 40°C’deki saf sudan konularak peynir ezilmis ve suyu balona aktarildiktan sonra
balon ¢izgisine kadar tamamlanmistir. Stizlintiiden 25 ml (2,5 g peynir) alinip 2-3 damla
fenolfitaleyn damlatilarak 0,1 N NaOH c¢ozeltisi ile kaybolmayan pembe renk
olusuncaya kadar titre edilmistir. Bulunan sonug agagidaki formiilde yerine konularak %

asitlik belirlenmistir (Yoney 1973; Anonim 1983).

Titrasyon asitligi (%) = .ceveereennnnen.

¢: Titrasyonda harcanan 0,1 N NaOH ¢ozeltisi (ml)
P: Titrasyonda kullanilan peynir miktari (2,5 g)
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3.2.3.g. pH tayini

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

3.2.3.h. Protein tayini (%)

2 gram peynir 6rnegi Kjeldahl yakma balonuna konularak tizerine 0,75 g HgSO4, 1 g
CuSOy, 10 g K;S804 ve 20 ml H,SOy ilave edilmigtir. Balon muhtevasi mavi berrak renk
alincaya dek yakilmigstir. Sogutulduktan sonra tizerine 200 ml su, 80 ml doymus NaOH
cozeltisi konularak igerisine kaynama tasi atilip destilasyon diizenine baglénm1§t1r.
Destilasyon Unitesinin diger tarafina 0,1 N H;SO4 ¢ozeltisinden 50 ml ve indikator

olarak kongo kirmizist damlatilmustir.

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

50°den fark: alinip asagidaki formiilde yerine konularak % azot miktari hesap edilmistir.

A x0,0014 x 100
% Azot =

Numune agirligi (g)

Bulunan azot orami 6,38 faktorl ile ¢arpilarak % protein miktari tespit edilmistir

(Kaptan 1969, Kurt vd 1993).

3.2.3.i. Suda eriyen protein tayini (%)

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

Stvi kistm, 250 m1’lik bir balona bosaltilarak bu islem 200 ml oluncaya kadar birkac kez
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tekrarlanmistir. Balon muhtevast sogutulduktan sonra 250 ml’ye tamamlanarak
stiziilmigtiir. Stztintuden 25 ml (1 g peynir) alinarak Kjeldahl metodu ile suda eriyen
azot miktar1 tespit edilmistir. Daha sonra % azot miktar1 6,38 faktorii ile carpilarak %

suda eriyen protein miktar1 hesaplanmistir (Kaptan 1969; Kurt vd 1993).
3.2.3.j. Olgunluk derecesi (%)
Suda eriyen protein miktarinin toplam proteine orani ile hesaplanmistir (Kurt vd 1993).

3.2.3.k. Kiil tayini (%)

Temiz porselen krozeler kurutma dolabinda bir saat tutulduktan sonra desikatorde
sogutulup darasi alinmis ve igerisinde 3-5 g kadar peynir 6rnegi tartilmistir. Kiil
firninda yaklasik 550°C sicaklikta yaklasik 16 saat siireyle igerisinde higbir siyahlik
kalmayincaya kadar tutulan krozeler desikatdrde sogutulup yeniden tartilmistir. Elde

edilen degerlerden % kiil miktart bulunmustur (Kurt vd 1993).
3.2.4. Renk

Peynir 6rneklerinde renk yogunlugu ii¢ boyutlu renk 6lgme esasina dayanan Minolta
kolorimetre (Chroma Meter, CR-200, Japan) cihazi ile Certel (1990)’in belirttigi gibi

6letilmiistiir.
3.2.5. Mikrobiyolojik analizier
3.2.5.a. Mikrobiyolojik analizler icin peynir 6rneklerinin homojenizasyonu

Steril Stomacher torbasina steril bigak ve spatiila kullanilarak, 11 gram peynir Ornegi

tartilmis ve lizerine 99 ml steril fizyolojik tuzlu su (%0,85’1ik NaCl ¢ozeltisi) ilave
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edilerek Stomacher’de (Lab Stomacher Blander 400-BA 7021 Sewardmedical) 1,5

dakika homojenize edilmistir.

3.2.5.b. Toplam aerobik mezofilik bakteri (TAMB) sayim

TAMB sayisi Plate Count Agar (PCA) (Merck) besiyeri kullanilarak belirlenmistir.
Uygun diliisyonlardan steril petri kutularina 1 ml alinarak iizerine 40-45°C°deki
PCA’dan 13-15 ml ilave edilmis ve petriler 30+1°C’de 48 saat inkiibasyona
birakilmistir (Messer et al. 1985).

3.2.5.¢c. Laktik asit bakteri (LAB) sayim

LAB sayist MRS Agar (De Man, Rogosa, Sharpe Agar) (Merck) kullanilarak, petri
kutular1 30°C’de 48-72 saat inkiibasyona birakilarak belirlenmistir (Speck 1976).

3.2.5.d. Lactococci sayimi

Lactococcus sayist M17 Agar (Merck) kullamilarak, petri kutulari 30°C’de 48 saat
aerobik inkiibasyona birakilarak belirlenmistir (Cabezas et al. 2007).

3.2.5.e. Koliform grubu bakteri sayimi

Bunun i¢in petri plaklarma 107" ve 10™lik dilisyonlardan ekim yapilmis ve petri
plaklar1 i¢erisine VRBA dokiilmiigtiir. Petri plaklar: 35°C’de inkiibe edilmis ve kirmizi
renkli koloniler sayilmustir (Speck, 1976).
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3.2.5.f. Maya ve kiif sayum

Bunun igin 107, 10 ve 10°°lik diliisyonlardan 2’ser petri kutusuna ekim yapilmis ve
lizerine pH’s1 % 10 tartarik asitle 3,5’a ayarlanmus Patates Dekstroz Agar dokiilmiistiir.
Bu petri plaklart 20+1°C sicaklikta 5 giin inkiibe edilmis ve olusan maya ve kiif

kolonileri sayilmustir (Speck 1976).

3.2.6. Arastirmada kullamlan siitiin bazi fiziksel, kimyasal ve mikrobiyolojik

analiz sonuclar:

Aragtirmada kullamlan inek siitlerinin bazi mikrobiyolojik, fiziksel ve kimyasal

ozellikleri Cizelge 3.1°de verilmistir.

Cizelge 3.1. Deneme peynirlerinin iiretiminde kullanilan siitlerin bazi mikrobiyolojik,
fiziksel ve kimyasal 6zellikleri

Ortalama degerler

Siit 6zellikleri . .

Cig Siit Pastorize Siit
Kurumadde (%) 10,81 10,34
Yag (%) 3,10 3,20
Kurumaddede yag (%) 28,68 30,95
Protein (%) 3,55 3,67
Ozgiil agirhk 1,029 1,030
pH 6,10 6,29
Asitlik (°SH) - 0,19 0,17
TAMB (kob/ml) 6,0x10° 3,5x10°
LAB (kob/ml) (MRS Agar) 1,4x10° 1,5x10°
Lactococci (kob/ml) (M17 2,0x107 5,5x10°
Agar)
Koliform grubu bakteri 1,5x10° <10
(kob/ml)
Maya-kiif sayist (kob/ml) 7,5x10" <10
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4. ARASTIRMA BULGULARI ve TARTISMA

4.1. Fiziksel ve kimyasal analiz sonuclan

Deneme peynirlerinde yapilan fiziksel ve kimyasal analiz sonuglart Cizelge 4.3 te toplu
olarak verilmistir. Yapilan varyans analiz sonuglarma gore, starter kiiltiir degiskeni,
incelenen kimyasal 6zelliklerden kurumadde, tuz, kurumadddede tuz, pH, asitlik, suda
ertyen protein, olgunlagma derecesi ve kiil degerleri tizerine istatistiki olarak ¢ok énemli
(p<0,01) bulunurken, yag iizerinde ise istatistiki olarak 6nemli derecede (p<0,05) etkili
oldugu saptanmustir. Kurumaddede yag ve protein degerleri tlizerindeki etkisi ise
onemsiz (p>0,05) bulunmustur. Olgunlagma siiresi degiskeni ise, incelenen kimyasal
ozelliklerden kurumadde, kurumaddede yag, tuz, kurumadddede tuz, pH, asitlik,
protein, olgunlagsma derecesi, suda eriyen protein ve kiil degerleri iizerine istatistiki
olarak cok ©Onemli (p<0,01) bulunurken, yag lizerinde ise istatistiki olarak Onemli

derecede (p<0,05) etkili oldugu saptanmistir.

Starter kiiltlir x olgunlagma siiresi interaksiyonu, peynirlerin pH, asitlik, protein, ve kiil
degerleri iizerinde istatistiki olarak (p<0,01) seviyesinde ©nemli bulunurken;
kurumadde, kurumaddedede yag, tuz ve kurumaddede tuz iizerindeki etkisi ise istatistiki
olarak (p<0,05) seviyesinde onemli bulunmustur. Diger taraftan yag ve kurumaddede
yag, suda eriyen protein ve olgunlagma derecesi iizerinde etkisi ise 6nemsiz (p>0,05)

bulunmusgtur.
4.1.1. Kurumadde (%)

Starter kilttrli ve starter kiiltlirsiz Uretilen peynirlere ait varyans analiz sonuglar
Cizelge 4.1’de verilmistir. Cizelgenin incelenmesinden de anlasilacag: {izere starter
kiiltlir ilavesi ve olgunlagma siiresinin kurumadde tizerine etkisi istatistiki olarak ¢ok
onemli bulunurken (p<0,01), bu iki varyasyon kaynagina ait interaksiyon da istatistiki

olarak 6nemli (p<0,05) bulunmustur. Starter kiiltiirlii peynirlerin kurumadde miktar:
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(%064,76), starter Kkiiltiirsiiz peynirlerin kurumadde miktarindan (%60,62) o6nemli
diizeyde ytksek bulunmustur (Cizelge 4.4). Ayar (1991), Trabzon piyasasinda satilan
Kagar peyniri 6meklerinde kurumadde oranini ortalama %57,34 olarak belirlemistir.
Coskun ve Oztiirk (2000) Van piyasasinda satisa sunulan Kasar peyniri Orneklerinde
kurumadde oranini en diigik %44,02, en yiiksek %63,54, ortalama %53,74 olarak
belirlemislerdir. Estiirk (2004), Kagar peyniri ¢rneklerinde kurumadde oranimi ortalama
%56,37 olarak belirlemistir. Kegeli vd (2004) ise Kasar peynirinde kurumadde oranim
ortalama %46,56 olarak belirlemiglérdir. Kasar peynirlerinin kurumadde oranlarinda
goriilen bu farkliliklar, peynir alti suyuna gecen besin unsurlari, siiziilme siirelerinin
farkl: olmasi ve ¢ig siitte asitligin yiiksek olmast ile yakindan ilgilidir (Uraz vd.1982).
Diger taraftan Gong vd. (1998) peynirlerin kurumadde miktarlari hammadde, mayalama
sicakligl, maya miktar:, bask:r agiligi ve siiresi gibi bagli faktérlere bagli olarak

degisebilecegini belirtmektedirler.

Cizelge 4.1. Kurumadde orani ortalamalarina ait varyans analiz sonuglari

Varyasyon kaynaklari SD Kurumadde
KO F
Starter kiiltiir (A) 1 68,641 23,3117
Olgunlasma siiresi (B) 3 96,041 32,616:*
AxB 3 18,892 6,416
Hata 8 2,945

*p<0,05 seviyesinde 6nemli, p<0,01 seviyesinde Snemli

Olgunlagma stiresi degiskeni, peynirlerin kurumadde miktar: iizerinde istatistiki olarak
¢ok onemli (p<0,01) diizeyde etkili bulunmustur. Peynirlerin kurumadde miktar: ilk 30
giin iginde artmig istatistiki olarak ise birbirinden farkli bulunmustur. Olgunlagmanin
60. gliniinden sonraki olgunlasma donemlerinde giderek azalan oranlarda olmak iizere
istatistiki olarak benzer bir azalma belirlenmistir. Yapilan Duncan Coklu Karsilastirma
Test sonuglarina goére en yiiksek deger (%67,42) olgunlagsmanin 90. giiniinde
belirlenmistir (Cizelge 4.2). Bu degerler olgunlagma siiresince peynirlerde su kaybina ve
kurumadde miktarimin nispi olarak artmasmna atfedilebilir. Benzer sonuclar, Kasar

peynirinin hizli olgunlastirilmasinda proteaz ve lipaz enzimlerinin fakli metotlarla
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kullanimini aragtiran Caglar ve Cakmake1 (1998) ve kazein soliisyonu ile kaplanmis ve
kazein sollisyonu yaninda natamisin ilave edilmis Kasar peynirlerini arastiran Giileg vd.
(2004) tarafindan da belirlenmistir. Kasar peynirlerinde kurumadde miktarlar1 Oztek
(1989) %58.,04, Koca ve Metin (2003) %52,22, Demirci ve Diraman (1990) %57,825,
Oksiiz (2000), taze %57,50-58,88, 15. giin 58,83-60,98 ve 30. giin %60,17-65,00,
Kurultay vd (2000) taze %56.4, 30. giin %57,8 ve 60. giin %57, Keceli vd. (2004) %
46,56, Giile¢ vd (2004) taze %55,9, 30. giin %59,5, 60.glin %65,2 ve 90. giin %63 .4,
Ayar (2006) 1se %63,16 olarak belirlemislerdir.

Cizelge 4.2. Olgunlagsma siiresi degiskenine ait kurumadde orani ortalamalarinin
Duncan Coklu Kargilagtirma Test sonuglari

Olgunlagma stireleri (giin) n Kurumadde (%)
taze 4 56,58 ¢
30 4 61,00 b
60 4 65,77 a
90 4 6742 a

“Farkli harflerle gésterilen ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farklidir (p<0,01)

Starter kiiltlir ilavesi x olgunlagma siiresi interaksiyonu peynirlerin kurumadde miktar
izerinde 6nemli (p<0,05) derecede etkili olmus (Cizelge 4.1), interaksiyonun gidisi
Sekil 4.1°de gosterilmistir. Seklin incelenmesinden de anlasilacag: gibi, starter kiiltiirla
peynirlerde tiim olgunlagma doénemlerinde kurumadde oranlart artmigtir. Kontrol
orneklerinde ise 60. gline kadar bir artis goriiliirken, 90. giinde ise ¢ok az bir azalma
belirlenmistir. Bunun nedeni olarak, olgunlagma siiresince peynirlerin su kayiplarindaki

farklilik gosterilebilir.
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Sekil 4.1. Kurumadde miktart {izerinde etkili starter kiltir x olgunlagma siiresi

interaksiyonu

4.1.2. Yag (%)

Cizelge 4.5’in incelenmesinden de anlagilacagi iizere, starter kiiltir ilavesi ve
olgunlagma siiresinin yag tizerine etkisi istatistiki olarak onemli (p<0,05) bulunurken,
bu iki varyasyon kaynagma ait interaksiyon istatistiki olarak Onemsiz (p>0,05)
bulunmustur. Starter kiltiirli peynirlerin yag miktart (%25,50), starter kiiltiirsiiz
peynirlerin yag miktarindan (%24,63) yiiksek bulunmustur (Cizelge 4.4). Bu sonug,
starter kiiltiirlii peynirlerde peynir suyunun daha iyi ayrilmasina bagh olarak randimanin
dugiik olmast ve dolayisiyla peynirlerin yag oranimin nispi olarak artmasindan
kaynaklanmis olabilir. Demirci ve Diraman (1990) Trakya bolgesinde iiretilen vakum
paketlenmis taze Kagar peynirlerinin yapim teknigi {izerine yapmis olduklan
aragtirmada yag oramim %24,11, Ayar (1991) Trabzon piyasasinda satilan Kagar peyniri
orneklerinde yag oranmi %25,10 olarak belirlemistir. Coskun ve Oztiirk (2000) ise
%20,58, Estirk (2004) bazi Tirk peynirlerinin fonksiyonel ve tekstiirel ozellikleri
tizerine yaptigr aragtirmada Kasar peynirlerinde yag miktarini ortalama (%21,77), Ayar
vd (2006) Kasar peyniri lizerinde yaptiklart aragtirmada yag oranimi %27,66 olarak

belirlemiglerdir.
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Cizelge 4.5. Yag orani ortalamalarina ait varyans analiz sonuglari

Varyasyon kaynaklari SD Yag
KO F
Starter kiiltir (A) 1 3,054 9,850
Olgunlasma siiresi (B) 3 1,900 6,130
AxB 3 1,232 3,974
Hata 8 0,310

"p<0,05 seviyesinde nemli

Olgunlasma siiresi degiskeni, peynirlerin yag miktari iizerinde istatistiki olarak 6nemli
diizeyde (p<0,05) etkili bulunmustur. Peynirlerin yag miktar: ilk 60 giin icinde daha
hizli daha sonraki olgunlasma déneminde ise giderek azalan oranda artis gostermistir.
Olgunlagma stiresince yag miktarmdaki artis bir dnceki déneme gore istatistiki olarak
farksiz bulunmustur. Yapilan Duncan Coklu Kargilastirma Test sonuglarma gére en

yiiksek deger (%25,76) olgunlagmanin 90. giintinde belirlenmistir (Cizelge 4.6).

Cizelge 4.6. Olgunlagma siiresi degiskenine ait yag orani ortalamalarinin Duncan Coklu
Karsilagtirma Test sonuglari

Olgunlagma siireleri (giin) n Yag (%)
taze 4 2425¢
30 4 24,75 be
60 4 25,50 ab
% 4 3576 2

“Farkli harflerle gosterilen ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farklidir (p<0,05)

Kurdal (1982), Ozdemir (1997) ve Caglar ve Cakmake1 (1998) da olgunlagma siiresinin
ilerlemesiyle, yag oranmin da arttigim belirlemislerdir. Ayrica, Gilec vd (2004) de
kazein ile kaplanmis Kasar peynirlerinde 90 giinliik olgunlagma siiresince yag oraninmn
arttigmi belirlemiglerdir. Ayrica, Ozdemir (1997) ve Oksiiz vd (2000) de olgunlasma

stiresinin ilerlemesiyle, yag oranmin da arttigini belirlemislerdir.
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4.1.3. Kurumaddede yag (%)

Cizelge 4.7°de gortldigti gibi Kasar peynir orneklerinin kurumadede yag miktart
lizerine starter kiiltlir ilavesinin etkisi istatistiki olarak onemsiz (p>0,05) bulunurken
olgunlasma stiresinin istatistiki etkisi ¢ok ©nemli (p<0,01) bulunmustur. Bu iki
varyasyon kaynagina ait interaksiyon ise istatistiki olarak 6nemli (p<0,05) bulunmustur.
Starter kiiltiirli peynirlerin  kurumaddede yag orani (%39,41) starter kiiltiirsiiz
peynirlerin kurumaddede yag oranina (%40,97) gore diisitk bulunmustur (Cizelge 4.4).
Ancak bu fark istatiksel olarak oOnemsiz bulunmustur. Bu farklilik, s6z konusu
peynirlerin kurumadde oranlarindaki degisimden ileri gelmistir. Oztek (1989), Kasar
peynirinde ugucu serbest yag asitlerinin tayini {izerinde yaptii arastirmada
kurumaddede yag oranini %42,79 olarak bulmustur. Ayar (1991), Trabzon ili dahilinde
tiketime sunulan Kasar peynirlerinin tiiziik ve standarda uygunlugu {izerine yapmis
oldugu ¢alismada kurumaddede yag oranmimi %43,63 olarak belirlemistir. Kagar
peynirinde kurumaddede yag oranimi Estiirk (2004) %38,6 ve Keceli vd (2004) ise
%32,77 olarak belirlemistir.

Cizelge 4.7. Kurumaddede yag orani ortalamalarina ait varyans analiz sonuglart

Varyasyon kaynaklari SD Kurumaddede yag

KO F
Starter kiiltiir (A) 1 9,688 3,901
Olgunlasma siiresi (B) 3 19,506 7,855
AxB 3 13,011 5,240
Hata 8 2,483

"P<0,05 seviyesinde 6nemli,  p< 0,01 seviyesinde Gnemli

Olgunlasma stiresi degiskeni, peynirlerin kurumaddede yag miktar: izerinde istatistiki
olarak ¢ok 6nemli (p<0,01) etkide bulunmustur. Peynirlerin kurumaddede yag orani ilk
30 giin i¢inde daha hizli ve farksiz azalirken 30. ve 60. glinler arasinda daha yavag bir
azalma gostermigtir. 60 ve 90. gilinlerde ise istatistiki olarak 6nemsiz ve birbirinden
farksiz bir azalma tespit edilmistir. Yapilan Duncan Coklu Karsilastirma Test
sonuglarina gore en yiiksek deger (%43,09) taze peynirlerde belirlenmistir ( Cizelge

4.8).
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Cizelge 4.8. Olgunlagma siiresi degiskenine ait kurumaddede yag orani ortalamalarinin
Duncan Coklu Kargilastirma Test sonuglari

Olgunlasma siireleri (giin) n Kurumaddede yag (%)
taze 4 43,09 a
30 4 40,70 ab
60 4 38.81b
90 4 38,17b

"Farkl harflerle gosterilen ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farklidir (p<0,01)

Starter kiiltiir ilavesi x olgunlagma siiresi interaksiyonu peynirlerin kurumaddede yag
miktar1 tizerine ¢ok 6nemli (p<0,01) derecede etkili olmus (Cizelge 4.8), interaksiyonun
gidisi Sekil 4.2°de gosterilmistir. Sekilden de anlagilacagi tizere starter kiiltiirlii
peynirlerde kurumaddede yag orani taze peynirde azalma gosterirken diger olgunlasma
dénemlerinde artig gostermistir. Starter kiiltiirsiiz peynirlerde ise kurumaddede yag

orani degisen oranlarda stirekli bir azalma gostermistir.

]+Starter kGhartd —a— Kontrol ’

0 30 60 90

Olgunlasma sireleri (gln)

Sekil 4.2. Kurumaddede yag miktar: tizerinde etkili starter kiiltiir x olgunlasma siiresi

interaksiyonu

4.1.4. Tuz (%)

Cizelge 4.9’dan da goriilecegi gibi starter kiltir ilavesi ve olgunlagma siiresinin
peynirlerin tuz miktar1 lizerine etkisi istatistiki olarak ¢ok onemli (p<0,01), bu iki
varyasyon kaynagina ait interaksiyon ise onemli (p<0,05) bulunmustur. Starter kiiltiirli

peynirlerin tuz miktart %1,69, starter kiiltiirsiiz peynirlerin yag miktarindan (%3,22)
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onemli diizeyde diisik bulunmustur (Cizelge 4.4). Oztek (1989) %3,26, Ayar (1991),
%3,16, Koca ve Metin (2003) %1.91, Keceli vd (2004) %1,17 ve Ayar vd (2006) ise

Kagar peynirlerinde 6rneklerinde tuz oranini %4,09 olarak belirlemislerdir.

Cizelge 4.9. Tuz orani ortalamalarina ait varyans analiz sonuglari

Varyasyon kaynaklari SD Tuz

KO F
Starter kiiltiir (A) 1 9,410 132,751
Olgunlasma siiresi (B) 3 2,478 34,958"
AxB 3 0,338 4,768
Hata 8 0,071

"p<0,05 seviyesinde 6nemli,  p<0,01 seviyesinde Gnemli

Olgunlagma siiresi degiskeni, peynirlerin tuz miktari iizerinde istatistiki olarak cok
onemli (p<0,01) diizeyde etkili bulunmugtur. Peynirlerin tuz miktari ilk 30 giin ig¢inde
daha hizli artarken, 30 ve 60. giinlerdeki artig ise istatistiki olarak farksiz bulunmustur.
90. ginde ise peynirlerin tuz miktarindaki artis Onemli ve birbirinden farkli
bulunmustur. Bu durum olgunlagsma siiresince peynirlerin su kaybetmeleri nedeniyle
kurumaddenin artmasina ve tuz oraninin da nispi olarak yiikselmesiyle aciklanabilir.
Yapilan Duncan Coklu Karsilagtirma Test sonuglarina gére en diigiik deger taze peynir
orneklerinde (%1,67), en yiksek deger ise (%3,55) olgunlasmanin 90. gilininde
belirlenmistir (Cizelge 4.10). Olgunlagma siiresinin ilerlemest ile birlikte tuz oraninin da
onemli diizeyde (p<0,01) arttign tespit edilmistir. Kurdal (1982), Ozdemir (1997),
Caglar ve Cakmakgt (1998) ve Gilileg vd (2004) Kasar peynirlerinde olgunlagma
siiresinin ilerlemesi ile birlikte tuz orammin da arttigimi belirlemislerdir. Oksiiz vd
(2000) ise Kasar peynirlerinde olgunlasma siiresinin ilerlemesi ile birlikte tuz oraninin

azaldigini belirlemislerdir.
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Cizelge 4.10. Olgunlagsma siiresi degiskenine ait tuz oram ortalamalarinin Duncan
Coklu Karsilagtirma Test sonuclar

Olgunlagma siireleri (giin) n Tuz (%)
taze 4 1,67 ¢
30 4 2,28 b
60 4 2,34 b
90 4 3,55a

“Farkli harflerle gosterilen ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farklidir (p<0,01)

Starter kiiltiir ilavesi x olgunlagma stiresi interaksiyonu peynirlerin tuz miktari iizerinde
onemli (p<0,05) derecede etkili olmus (Cizelge 4.9), interaksiyonun gidisi Sekil 4.3” te
gosterilmigtir. Olgunlagma siiresince starter kiiltiirsiiz peynirlerin tuz orami, starter
kiiltiirli  peynirlerinkinden daha yiikksek bulunmustur. Seklin incelenmesinden de

anlasilacag: gibi, olgunlagma siiresince starter kiiltiirli peynirlerin tuz oranindaki artis

—a— Starter kKiltini —a— Kontrol

Olgunlagsma siresi (gln)

Sekil 4.3. Tuz miktar: tizerinde etkili starter kiiltiir x olgunlagma siiresi interaksiyonu

starter kiiltlirstiz peynirlere gére daha hizli bir seyir gostermistir. Bu durum kurumadde

miktarlarindaki artis ile benzerlik gostermektedir.

4.1.5. Kurumaddede tuz (%)

Starter kiiltiir ilavesi ve olgunlagma stiresinin kurumaddede tuz tizerine etkisi istatistiki
olarak ¢ok onemli bulunurken (p<0,01), bu iki varyasyon kaynagina ait interaksiyon

istatistiki olarak onemli (p<0,05) bulunmustur (Cizelge 4.11). Starter kiiltiirlii
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peynirlerin = kurumaddede tuz miktar1 (%2,56), starter kiiltiirsiiz  peynirlerin
kurumaddede tuz miktarindan (%5,29) 6nemli diizeyde digiik bulunmustur (Cizelge
4.4). Starter kiltiirsiiz peynirlerin tuz miktarinin daha fazla olmasi, buna karsilik

kurumadde oranlarinin az olmasi bu sonuca neden olmustur.

Cizelge 4.11. Kurumaddede tuz orani ortalamalarina ait varyans analiz sonuglar

Varyasyon kaynaklari SD Kurumaddede tuz

KO F
Starter kiiltiir (A) 1 29,948 168,042
Olgunlasma siiresi (B) 3 3,625 20,3417
AxB 3 1,034 5,802
Hata 8 0,178

" p<0,05 seviyesinde tnemli, p<0.,01 seviyesinde Gnemli

Olgunlasma siiresi degiskeni, peynirlerin kurumaddede tuz miktar: tizerinde istatistiki
olarak ¢ok oOnemli diizeyde (p<0,01) etkili bulunmustur. Yapilan Duncan Coklu
Kargilastirma Test sonuglarina gore en diigiik deger taze peynir drneklerinde (%3,06),
en yliksek deger ise (%5,27) olgunlagmanin 90. giinlinde belirlenmistir. Kurumaddede
tuz oraminda olgunlagmanin 30. giintinde istatistiki olarak &nemli ve birbirinden farkl
bir artig goriiliirken, 60. giinde ise farksiz bir azalma belirlenmistir. 90. giinde ise tekrar
onemli derecede ve birbirinden farkli bir artis tespit edilmistir (Cizelge 4.12). Ozdemir
(1997), Kasar peynirlerinde kurumaddede tuz oranlarimi 2. giin %5,48, 30. giin %5,75,
60. giin %5,97 ve 90. giin 6,80, Caglar ve Cakmake1 (1998) ise 2. giin %3,50, 30. giin
%4.98, 60. giin %5,50 ve 90. giin ise %5,78 olarak belirlemislerdir.

Cizelge 4.12. Olgunlagma siiresi degiskenine ait kurumaddede tuz oran: ortalamalarinin
Duncan Coklu Karsilastirma Test sonuglari

Olgunlagma stireleri (giin) n Kurumaddede tuz (%)
taze 4 3,06 ¢
30 4 3.83b
60 4 3,54 be
90 4 527 a

“Farkli harflerle gosterilen ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farklidir (p<0,01)
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Kagsar Peyniri Standardi (TS-3272) (Anonim 1989)una gore degerlendirme
vapildifinda tiim peynirlerin tuzluluk bakimindan standarda uygunluk gosterdigi

goriilmektedir (Cizelge 4.3).

Starter kiiltlir ilavesi x olgunlagma siiresi interaksiyonu peynirlerin kurumaddede tuz

miktari tizerinde istatistiki olarak énemli (p>0,05) bulunmustur.

—m— Starter KUtGrlG —&— Kontrol

(2 e o]
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Olguniagsma stiresi (gln)

N
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(@]

Kurumaddede tuz (%)
N

Sekil 4.4. Kurumaddede tuz miktar tizerinde etkili starter kiiltiir x olgunlasma siiresi

interaksiyonu

4.1.6. pH Degeri

Cizelge 4.13°den goriilecegi gibi starter kiiltiir ilavesi, olgunlasma siiresi ve bu iki
varyasyon kaynagina ait interaksiyonun peynirlerin pH degerleri tizerine etkisi istatistiki
olarak ¢ok Gnemli (p<0,01) bulunmustur. Starter kiiltiirlii peynirlerin pH degeri (5,40),
starter kiiltlirsiiz peynirlerin pH degerinden (5,32) énemli diizeyde yiiksek bulunmustur
(Cizelge 4.4). Peynirlerdeki pH farkliligt; peynirlerin siiziilme durumu, biinyede kalan
laktoz miktart ve mikroorganizma faaliyetinin fakliligindan kaynaklanmis olabilir.
Demirci ve Diraman (1990), vakum paketlenmis Kasar peynirlerinde pH degerini
ortalama 5,17 olarak belirlemiglerdir. Kegeli vd (2004), Kasar peyniri iizerinde
vaptiklari arastirmada pH degerini 5,13 olarak belirlemislerdir. Estiirk (2004) de pH
degeri 5,70 olarak belirlemistir.
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Cizelge 4.13. pH degeri ortalamalarina ait varyans analiz sonuglari

Varyasyon kaynaklari SD pH

KO F
Starter kiiltiir (A) 1 0,26 5127
Olgunlagma stiresi (B) 3 0,047 945333
AxB 3 0,016 316,00
Hata 8 5,00

" p<0,01 seviyesinde tnemli

Olgunlagma stiresi degiskeni, peynirlerin pH degeri tizerinde istatistiki olarak c¢ok
onemli diizeyde (p<0,01) etkili bulunmustur. Yapilan Duncan Coklu Karsilastirma Test
sonuglarina gore en yiiksek deger taze peynir 6rneklerinde (5,50), en diisiik deger ise
(5.24) olgunlagsmanm 30. glininde belirlenmigtir. Kasar peynirlerinin pH degeri tiim
olgunlagsma sathalarinda istatistiki olarak birbirinden farkli bulunmustur. Peynirlerin
pH degerinde olgunlégman1n 30. giiniinde istatistiki olarak ©6nemli bir azalma
goriiliirken, 60. gliniinde artis 90. giintinde ise tekrar bir azalma belirlenmistir (Cizelge
4.14). Bu durum olgunlagmanin baslangi¢ asamalarinda peynirlerde mevcut fazla
miktardaki laktozun, LAB’lar tarafindan laktik aside doniistiiriilmesinin hizli; ilerleyen
safhalarda ise azalan laktoz miktart ve biriken metabolitler konsantrasyonuna bagh
olarak smirlanan mikroorganizma faaliyeti ile agiklanabilir (Sengiil ve Cakmakg1 1998).
Ayrica, elde edilen bu sonug, pH’nin olgunlasmanin ilk asamalarinda azalma
gOsterdigini daha sonraki glinlerde ise artis gosterdigini veya diizensiz degisimler
gosterdigini belirten bazi arastirmacilarm (Tekinsen 1983; Bostan 1991; Oztiirk ve
Nazli 1996; Kurultay vd. 2000, Giile¢ vd. 2004) bulgularina benzerdir. Bu durum
muhtemelen, uygulanan teknolojik yontemlerden ve peynirde mevcut bulunan
mikroorganizmalarin  olugturduklari farkli iyonize asitlerin farkli tamponlama
kapasiteleri nedeniyle mevcut asitlerin kismen dissosiye olmalarindan kaynaklanabilir

(Welds ef al. 1974).



40

Cizelge 4.14. Olgunlasma stiresi degiskenine ait pH degeri ortalamalarinin Duncan
Coklu Kargilastirma Test sonuglari

Olgunlasma siireleri (giin) n pH
taze 4 5,50 a
30 4 5,24 d
60 4 5.38b
90 4 533 ¢

“Farkli harflerle gosterilen ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farklidir (p<0,01)

Starter kiltiir ilavesi x olgunlagma siiresi interaksiyonu peynirlerin pH degeri tizerinde
cok oOnemli (p<0,01) derecede etkili olmus ve interaksiyonun gidisi Sekil 4.5°te

gosterilmigtir.

—— Starter kQItOrli —a— Kontrol
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Sekil 4.5. pH Degeri tizerinde etkili starter kiiltiir x olgunlagma siiresi interaksiyonu

Sekil 4.5%in incelenmesinden de anlasilacagi gibi, olgunlagma stiresince hem starter
kiiltirli  hem starter kiltiirstiz peynirlerin  pH degisimi diizensiz bir degisim
gOstermigtir. Starter kiiltiirli peynirin baslangic pH’s1 starter kiillirsiiz peynirinkinden
daha yiiksek olmasina ragmen, 90 giinliik olgunlasma periyodu sonunda starter kiiltiirlii

peynirin pH degerindeki azalma degeri daha fazla olmugtur.
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4.1.7. Asitlik derecesi ("SH)

Cizelge 4.15°den de goriilecegi gibi, starter kiltlir ilavesi ve olgunlagma stiresinin
peynirlerin asitlik dereceleri {izerine etkisi istatistiki olarak ¢ok oOnemli (p<0,01)
bulunurken, bu iki varyasyon kayna@ina ait interaksiyonun da peynirlerin asitlik
dereceleri tizerine etkisi istatistiki olarak c¢ok Snemli (p<0,01) bulunmustur. Starter
kiiltiirli peynirlerin asitlik dereceleri (°SH = 28,14), starter kiiltiirsiiz peynirlerin asitlik
derecelerinden (°SH = 33,85) 6nemli diizeyde diisiik bulunmustur (Cizelge 4.4). Ayar
(1991), Trabzon piyasasinda tiiketime sunulan Kasar peynirlerinde asitlik derecesini
ortalama °SH =91,71 olarak belirlemistir. Ozdemir (1997) tarafindan Kasar peynirinde
belirlenen ortalama asitlik derecesi ("SH = 58,59), bu arastirmada belirlenen degerden
oldukga yiiksektir. Coskun ve Oztiirk (2000), Kasar peynirinde asitlik derecesini en
diigiik °SH =5,77, en yiiksek °SH =49,73, ortalama °SH =18,20 olarak belirlemislerdir.

Cizelge 4.15. Asitlik derecesi ortalamalarina ait varyans analiz sonuglart

Varyasyon kaynaklart SD Asitlik derecesi

KO ‘ F
Starter kiiltiir (A) 1 130,702 365,555
Olgunlagma siiresi (B) 3 96,094 268,762"
AxB 3 100,009 279,711
Hata 8 0,358

" p<0,01 seviyesinde tnemli

Olgunlagma siiresi degiskeni, peynirlerin asitlik derecesi lizerinde istatistiki olarak ¢ok
onemli diizeyde (p<0,01) etkili bulunmugtur. Yapilan Duncan Coklu Karsilastirma Test
sonuglarina goére en diigiikk deger taze peynir drneklerinde (°SH = 25,53), en yiiksek
deger ise (°SH =35,41) olgunlasmanin 60. giiniinde belirlenmistir. Peynirlerin asitlik
derecesinde olgunlasmanin 30. giiniinde istatistiki olarak énemli ve birbirinden farkli bir
artig goriiliirken, 60. ve 90. giiniinde istatistiki olarak 6nemsiz ve birbirinden farksiz bir
azalma gorilmustir (Cizelge 4.16). Bu durum olgunlagsmanin baslangi¢ asamalarinda
peynirlerde mevcut fazla miktardaki laktozun, LAB’lar tarafindan laktik aside
dontstirilmesinin  hizli; ilerleyen sathalarda ise azalan laktoz miktar1 ve biriken

metabolitler konsantrasyonuna bagh olarak smirlanan mikroorganizma faaliyeti ile
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agiklanabilir (Sengiil ve Cakmakg1 1998). Metin ve Oztiirk (1994) olgunlasma siiresince
peynirlerin asitlik derecesinin diizensiz bir degisim (taze 27,2, 15. giin 26,0, 30. giin
29,1, 60. giin 27,8 ve 90. giin 29,6) gosterdigini belirlemislerdir. Ozdemir (1997) ve
Caglar ve Cakmakct (1998), Kasar peynirlerinde olgunlasma siiresince asitlik
derecesinde siirekli bir artiy oldugunu belirlemiglerdir. Kurultay vd (2000) de
olgunlagsma stiresince peynirlerin asitlik derecesinin diizensiz bir degisim (taze 76,81,
30.glin 96,35, 60.giin 88,8) gosterdigini belirlemislerdir. Bu sonuglardaki degisim, bu

arastirmada bulunan degerlerle paralellik gostermektedir.

Cizelge 4.16. Olgunlagma siiresi degiskenine ait asitlik derecesi ortalamalarinin Duncan
Coklu Kargilagtirma Test sonuglar

Olgunlagma siireleri (giin) n Asitlik derecesi
taze 4 25,53 ¢
30 4 28.19b
60 4 35441 a
90 4 34,85 a

“Farkli harflerle gosterilen ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farkhdir (p< 0,01)

Kagar Peyniri Standard: (TS-3272) (Anonim 1989)’ma gére degerlendirme yapildiginda
tim peynirlerin asitlik bakimindan hepsinin birinci siuf (siit asidi cinsinden en ¢ok

%1.,5) peynir oldugu ortaya ¢ikmistir (Cizelge 4.2).

Starter kiiltiir ilavesi x olgunlagma siiresi interaksiyonu peynirlerin asitlik derecesi
tzerinde ¢ok Onemli (p<0,01) derecede etkili olmus (Cizelge 4.16), interaksiyonun

gidisi Sekil 4.6° da gosterilmistir.
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Sekil 4.6. Asitlik derecesi {izerinde etkili starter kiiltiir x olgunlasma stiresi

interaksiyonu

Sekle gore, starter Kkiiltlirsiiz {iretilen peynir Orneklerinde hem olgunlasmanin
baslangicinda hem de 90. giinde asitlik dereceleri daha yiiksek bulunmustur. Sadece
olgunlasmanin 30. giiniinde starter kiiltirli peynirlerin asitlik derecesi starter
kiiltiirstizlerinkinden daha yiiksek bulunmugtur. Starter kiiltirlii peynirlerin asitlik
derecelerinde 30. giine kadar hizhi bir artis goézlenirken, olgunlasmanin diger
asamalarinda ise ¢ok az bir azalma oldugu tespit edilmistir. Starter kiiltiirsiiz peynirlerde

ise olgunlagsmanin 30. glinlinde azalma, 60 ve 90. glinlerinde ise bir artis goriilmiigtiir.

4.1.8. Protein

Cizelge 4.18°den goriilecegi gibi starter kiiltiir ilavesinin Kasar peynirlerin protein
miktar: tizerindeki istatistiki etkisi 6nemsiz (p>0,05), bulunurken olgunlasma siiresinin
peynirlerin protein miktarlar1 iizerine etkisi istatistiki olarak ¢ok Snemli (p<0,01)
bulunmustur. Bu iki varyasyon kaynagina ait interaksiyonun peynirlerin protein miktari
tizerine etkisi de istatistiki olarak ¢ok O6nemli (p<0,01) bulunmustur. Starter kiltiirli
peynirlerin protein miktart (%22,75), starter kiiltiirsiiz peynirlerin protein miktarindan
(% 22,51) yliksek bulunmustur (Cizelge 4.4). Peynirlerin protein oranlarinda goriilen bu
farklilik, pastorizasyon ile serum proteinlerinin denatiire olmasindan kaynaklanmis
olabilir. Kasar peynirlerinde protein oranimi Oztek (1989) ortalama %26,91, Demirci ve

Diraman (1990) en disiik %14,615, en yiiksek ise %28,75 ve Koca ve Metin (2003) ise
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ortalama olarak %24,71 olarak belirlemiglerdir. Ayar vd (2006) ise Kasar peynirinde
protein oranint %29,16 olarak belirlemislerdir. Kegeli vd. (2004), Kasar peynirinde
protein oranini %27,98 Estiirk (2004) ise %24,65 olarak bulmustur.

Cizelge 4.18. Protein orani ortalamalarina ait varyans analiz sonuglar

Varyasyon kaynaklari SD Protein

KO F
Starter kiiltiir (A) 1 0,226 0,498
Olgunlasma siiresi (B) 3 29,649 65,391
AxB 3 9,698 21,388"
Hata 8 0,453 |

" p<0,01 seviyesinde Gnemli

Peynirlerin protein miktarmdaki degisimin seyri kurumadde miktarindaki degisime
benzer olmugstur. Bunun nedeni protein oraninin kurumadde i¢indeki payindan
kaynaklanmaktadir. Bu sonu¢ Cizelge 4.16’da verildigi gibi kurumadde ile protein
arasindaki istatistiki olarak o6nemli (p<0,01) pozitif korelasyonda da (r=0,847)

goriilmektedir.

Olgunlasma stiresi degiskeni, peynirlerin protein miktar tizerinde istatistiki olarak ¢ok
onemli diizeyde (p<0,01) etkili bulunmugtur. Peynirlerin protein miktar1 olgunlasma
sliresine paralel bir artig gostermistir. Kasar peynirlerinin protein miktar1 tiim
olgunlasma safhalarinda istatistiki olarak birbirinden farkli bulunmustur. Yapilan
Duncan Coklu Kargilastirma Test sonuglarma gére en diisiik deger taze peynir
orneklerinde (%19,31), en yiiksek deger ise (%25,48) olgunlagsmanin 90. giiniinde
belirlenmigtir. Bu sonug, olgunlagma siiresince peynirlerin su miktarindaki azalmaya
bagli olarak protein oranindaki nispi artigtan kaynaklanmaktadir (Cizelge 4.19). Ayrica,
Cizelge 4.16’da gortildtigii gibi kurumadde ile protein arasindaki istatistiki olarak
Onemli (p<0,01) pozitif korelasyon da (1=0,847) bunu destekler yondedir. Metin ve
Oztiirtk (1994), vakum paketlenmis taze Kasar peynirlerinde yapmis olduklan
aragtirmada 90 gilinlik olgunlagma siiresince peynirlerin protein oraninin diizenli bir

sekilde arttigini belirlemislerdir. Ozdemir (1997), 30 giinliik olgunlasma periyodunda
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taze peynire gore Kasar peyniri &rneklerinin protein oranlarinin 6nemli diizeyde
arttigini, 60 ve 90 glinliik periyotlarin ise 30 giinliik periyottan ¢nemli bir farklilik
gostermedigini belirlemistir. Caglar ve Cakmakgi (1998), Kurultay vd. (2000) ve Giileg
vd (2004) de, peynirlerin protein miktarmin olgunlagma siiresine paralel bir artis

gosterdigini belirlemislerdir.

Cizelge 4.19. Olgunlagma siiresi degigkenine ait protein orani ortalamalarinin Duncan
Coklu Karsilastirma Test sonuglart

Olgunlagma stireleri (giin) n Protein (%)
taze 4 19,31 d
30 4 21,64 ¢
60 4 24,08 b
90 4 25,48 a

“Farkli harflerle gosterilen ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farklidir (p<0,01)

Starter kiiltiir ilavesi x olgunlasma siiresi interaksiyonu peynirlerin protein miktar:
tizerinde ¢ok Onemli (p<0,01) derecede etkili olmus ve interaksiyonun gidisi Sekil
4.7°de gosterilmistir. Starter kiilturlii tretilen peynirlerin protein orani olgunlasmanin
baslangicindan 60. giine kadar daha az artarken, 90. giinde ise daha yiiksek bir artig
gOstermigtir. Starter kiiltiirstiz peynirlerde ise 60. giine kadar hizh bir artis gdzlenirken,

90. giinde ise ¢ok diisiik azalma belirlenmistir.
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Sekil 4.7. Protein miktar: tizerinde etkili starter kiiltiir x olgunlagma siiresi interaksiyonu
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4.1.9. Suda eriyen protein (%)

Cizelge 4.20°den goriilecegi gibi starter kiiltiir ilavesi ve olgunlasma siiresinin
peynirlerin suda eriyen protein miktari iizerine etkisi istatistiki olarak c¢ok 6nemli
(p<0,01) bulunurken, bu iki varyasyon kaynagina ait interaksiyonun peynirlerin suda
eriyen protein miktar tizerine etkisi de istatistiki olarak dnemsiz (p>0,05) bulunmustur.
Starter kiltiirlii peynirlerin suda eriyen protein miktar: (%3,86), starter kiiltiirsiiz
peynirlerin suda eriyen protein miktarindan (%5,41) o6nemli diizeyde diisiik
bulunmustur (Cizelge 4.4). Starter kiiltiirlii peynirde protein orani starter kiiltiirsiiz
peynire gore daha yiiksek bulunurken, suda eriyen protein oranlari arasindaki iliski ise
protein oranimin tam tersi olarak belirlenmigtir. Bu sonug, olgunlasma siiresince
proteinlerden bir kismimin hidrolize olarak suda eriyen azotlu bilesikler haline
gecmesinden kaynaklanmis olabilir. Ayar (1991), Kasar peynirinde suda ¢dziinen azotlu
maddeleri %#4,29 olarak belirlemistir. Ozdemir (1997) ise suda eriyen protein oranini en

diisiik %2,04, en yiiksek %14,11, ortalama %7,10 olarak belirlemistir.

Cizelge. 4.20. Suda eriyen protein orani ortalamalarina ait varyans analiz sonuglar1

Varyasyon kaynaklari SD Suda eriyen protein

KO F
Starter kiiltiir (A) 1 9,564 39,548"
Olgunlasma siiresi (B) 3 11,921 49299™
AxB 3 0,249 1,029
Hata 8 0,242

"p<0,01 seviyesinde Gnemli

Olgunlagma siiresi degiskeni, peynirlerin protein miktari tizerinde istatistiki olarak ¢ok
onemli diizeyde (p<0,01) etkili bulunmustur. Yapilan Duncan Coklu Karsilastirma Test
sonuglarina gore en diisiik deger taze peynir drneklerinde (%2,60), en yiiksek deger ise
(%06,64) ile olgunlasmanm 90. giiniinde belirlenmistir. Peynirlerin suda eriyen protein
miktart olgunlagma siiresince istatistiki olarak onemli diizeyde artmis ve bu artis
istatistiki olarak birbirinden farkli bulunmustur (Cizelge 4.21). Kurdal (1982), Metin ve
Oztiirk (1994), Ozdemir (1997), Kurultay vd. (2000) ve Giile¢ vd (2004)’ te olgunlagma

stiresinin ilerlemesiyle birlikte suda eriyen protein oraninin da arttiini bulmuslardar.



Cizelge 4.21. Olgunlagma siiresi
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degigkenine ait

suda eriyen protein orani

ortalamalarinin Duncan Coklu Karsilastirma Test sonuglar

Olgunlagma siireleri (giin) n Suda eriyen protein (%)
taze 4 2,60d
30 4 4,03 ¢
60 4 527b
90 4 6,64 a

"Farkli harflerle gosterilen ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farklidir (p<0,01)

Starter kiiltlir ilavesi x olgunlagma siiresi interaksiyonu peynirlerin suda eriyen protein

tizerinde etkisi 6nemsiz (p>0,05) bulunmustur.

4.1.10. Olgunlasma derecesi

Cizelge 4.22°den gorlilecegi gibi starter kiiltiir ilavesi ve olgunlagma siiresinin,

olgunlasma derecesi iizerine etkisi istatistiki olarak ¢cok onemli (p<0,01) bulunurken, bu

iki varyasyon kaynagina ait interaksiyonun peynirlerin olgunlasma derecesi lizerine

etkisi ise istatistiki olarak onemsiz (p>0,05) bulunmustur. Starter kiiltiirlii peynirlerin

olgunlagma derecesi (%16,61), starter kiiltiirsiiz peynirlerin olgunlasma derecesinden

(%023,56) o6nemli diizeyde dusiik bulunmustur (Cizelge 4.4). Ayar (1991), Kasar

peynirinde olgunlagma derecesini %15,65 olarak belirlemistir. Ozdemir (1997) ise

olgunlagma derecesini en diisikk %7,82, en vyiiksek %45,93, ortalama %23.,54 olarak

belirlemistir.

Cizelge 4.22. Olgunlagma derecesi ortalamalarina ait varyans analiz sonuglari

Varyasyon kaynaklari SD Olgunlagma derecesi

KO F
Starter kiiltiir (A) 1 193,280 35,439"
Olgunlagma stiresi (B) 3 104,566 19,173
AxB 3 6,333 1,61
Hata 8 5,454

" p<0,01 seviyesinde 6nemli
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Olgunlagma stiresi degiskeni, peynirlerin olgunlasma derecesi tizerinde istatistiki olarak
¢ok 6nemli (p<0,01) bulunmustur (Cizelge 4.22). Yapilan Duncan Coklu Karsilastirma
Test sonuglarina gore en diisiik deger taze giin peynir drneklerinde (%13,91), en yiiksek
deger ise (%26,05) ile 90. giin peynirlerinde belirlenmistir. Olgunlasma siiresinin 30 ve
60. glinlerindeki artis ise istatistiki olarak farksiz, 90. giin ise farkli bulunmustur
(Cizelge 4.23). Metin ve Oztiirk (1994), Oksiiz vd (2000) Gile¢ vd (2004)’te
olgunlasma stiresinin ilerlemesiyle birlikte olgunlasma derecesinin de arttigim

bulmuslardir.

Cizelge 4.23. Olgunlagma siiresi degiskenine ait olgunlasma derecesi oramt
ortalamalarmim Duncan Coklu Karsilastirma Test sonuglar

Olgunlagma siireleri (giin) n Olgunlagma derecesi
taze 4 1391 ¢
30 4 18,67 b
60 4 21,72 b
90 4 26,05 a

“Farkli harflerle gosterilen ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farklidir (p<0,01)

Starter kiiltlir ilavesi x olgunlagma siiresi interaksiyonunun peynirlerin olgunlasma

derecesi tizerinde etkisi 6nemsiz (p>0,05) bulunmustur.

4.1.11. Kiil

Cizelge 4.24°den goriilecegi gibi starter kiiltiir ilavesi, olgunlasma siiresi ve bu iki
varyasyon kaynagma ait interaksiyonun peynirlerin kiil miktar: {izerine etkisi istatistiki
olarak ¢ok &nemli (p<0,01) bulunmustur. Starter kiiltiirlii peynirlerin kil miktari
(%3,58), starter kiiltiirstiz peynirlerin kiil miktarindan (%5,28) énemli diizeyde diisiik
bulunmustur (Cizelge 4.4). Bu farklilik, peynirlerin tuz oram: ile benzerlik
gostermektedir. Nitekim, Cizelge 4.16da verildigi gibi tuz ile kiil arasmdaki istatistiki
olarak Onemli (p<0,01) pozitif korelasyonda da (r=0,765) gorilmektedir. Ayar
(1991)’de Kasar peyniri {izerinde yaptig1 aragtirmada kiil oranmi %4,31, Demirci ve
Diraman (1990) kil oranmni %3,05 olarak belirlemiglerdir. Kurultay (1993) tarafindan

belirlenen kil oranlar1  %4,60 ile %4,82 arasinda degismistir. Bu degerler
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aragtirmamizda  buldufumuz degerlere yakmdir. Ozdemir (1997), Kasar peyniri
orneklerinde kiil oranini en diisiik %4,56, en yiiksek %6,72, ortalama ise %5,78 olarak

belirlemistir.

Cizelge 4.24. Kiil orani ortalamalarina ait varyans analiz sonuglari

Varyasyon kaynaklar SD Kiil

KO F
Starter kiiltiir (A) 1 11,509 224,924
Olgunlagma siiresi (B) 3 1,950 38,1137
AxB 3 0,600 11,721
Hata 8 0,051

" p<0,01 seviyesinde dnemli

Olgunlagma siiresi degiskeni, peynirlerin kiil miktar: iizerinde istatistiki olarak ¢ok
onemli diizeyde (p<0,01) etkili bulunmustur. Yapilan Duncan Coklu Karsilagtirma Test
sonuglarma gore en diistik deger taze peynir 6rneklerinde (%3,45), en yiiksek deger ise
(%05,10) olgunlasmanin 60. gliniinde belirlenmigtir. Olgunlagsma siiresince 60. giine
kadar olan degisim istatistiki olarak birbirinden farkli bulunmustur. Kiil miktarinda 90.
glinde meydana gelen azalma ise istatistiki olarak 30. giinden farksiz olmustur. (Cizelge
4.25). Caglar ve Cakmake¢1 (1998) tarafindan Kagar peynirlerinde belirlenen kiil oranlar
(2. glin %2,67, 30. giin %4,09, 60. gin %4,93, 90. giin %4,93), bu arastirma
bulgularindan daha diistiktiir.

Cizelge 4.25. Olgunlagma stiresi degiskenine ait kiil orani ortalamalarinin Duncan
Coklu Karsilagtirma Test sonuglari

Olgunlagma stiresi (giin) n Kiil (%)
taze 4 345¢
30 4 4,61b
60 4 5,10 a
90 4 4,56 b

“Farklt harflerle gosterilen ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farklidir (p<0,01)

Starter kiltiir ilavesi x olgunlagma stiresi interaksiyonu peynirlerin kiil miktar: {izerinde

cok onemli (p<0,01) derecede etkili olmus ve interaksiyonun gidisi Sekil 4.8de



51

gosterilmigtir. Seklin incelenmesinden de anlagilacag gibi starter kiiltiirlii peynirde 30.
gline kadar hizli bir artis goriiliirken olgunlagsmanin diger safhalarinda daha yavas
seyreden bir yiikselis gorilmiistiir. Starter kiiltlirsiiz peynirde ise kiil miktarinda 60.

gline kadar hizl bir arti gortilirken 90. giindeyse hizli bir azalma belirlenmistir.
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Sekil 4.8. Kiil miktar: tizerinde etkili starter kiiltiir x olgunlagma siiresi interaksiyonu

4.2. Mikrobiyolojik analiz sonuglari

Deneme peynirlerinde yapilan mikrobiyolojik analiz sonuglart Cizelge 4.26’da toplu
olarak verilmigtir. Yapilan varyans analiz sonuglarina gore, starter kiiltiir degiskeni,
incelenen mikrobiyolojik 6zelliklerden Lactococci, koliform ve maya-kiif iizerine
istatistiki olarak ¢ok Onemli (p<0,01) derecede etkili bulunurken, LAB iizerinde ise
istatistiki olarak onemli derecede (p<0,05) etkili oldugu saptanmistir. TAMB tizerindeki

etkisi ise 6nemsiz (p>0,05) bulunmustur.

Olgunlagma siiresi degiskeni ise, incelenen mikrobiyolojik 6zelliklerden TAMB, LAB,
Lactococci, koliform ve maya-kiif itizerine istatistiki olarak ¢ok onemli (p<0,01)

derecede dnemli oldugu saptanmustir.

Starter kiiltiir x olgunlagma siiresi interaksiyonu peynirlerin, Lactococci grubu bakteri

sayist lizerindeki etkisi ise istatistiki olarak p<0,05 seviyesinde ¢nemli bulunmustur.
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Diger taraftan, TAMB, LAB, koliform ve maya-kiif {izerindeki istatistiki etkisi ise

onemsiz (p>0,05) bulunmustur.

4.2.1. TAMB sayisi

Starter kiiltiirlii peynirlerin TAMB sayismin 3,0x10° kob/g ile 4,5x107 kob/g arasinda
degistigi ve ortalama 2,4x10” kob/g oldugu belirlenmistir. Starter kiiltiirsiiz peynirlerin
toplam bakteri sayis1 ise 4,5x10" ile 9,0x10” kob/g arasinda degismis ortalama 6,5x10’
kob/g olarak belirlenmistir (Cizelge 4.27). Yapilan varyans analiz sonucunda starter
kiiltiir ilavesinin TAMB sayist {izerine istatistiki olarak onemli etkide bulunmadigi
(p>0.05), olgunlagma siiresinin ise TAMB sayisi lizerine ¢ok 6nemli (p<0,01) etkide
bulundugu, bu iki varyasyon kaynagina ait interaksiyonun ise istatistiki olarak onemsiz
(p>0,05) oldugu bulunmustur (Cizelge 4.28). Kivang¢ (1989) Erzurum piyasasinda
tiiketime sunulan Kagar peynirlerinde TABM sayisim 1,8x10° kob/g ile 3,0x10° kob/g,
ortalama 3,0x10” kob/g olarak belirlemistir.

Cizelge 4.26. Kagar peyniri 6rneklerinin mikrobiyolojik analiz sonuglar (kob/g)

Peynir | Olgunlasma | TAMB LAB Lactococci | Koliform | Maya-Kiif

cesidi siiresi

Starter taze 4,5x10" | 9,0x10° 1,1x107 <10 3,6x10°

kiiltiirli 30 1,3x10° | 6,0x107 5,8x10’ <10 1,0x10°

peynir 60 4.8x10° | 4,9x10’ 2,3x107 <10 6,0x10"
90 3,0x10° | 1,3x10° 3,5x10° <10 7.5x10°
taze 4,5x107 | 4,0x107 3,0x10° <10 8,3x10"

Kontrol 30 6,0x10" | 2,5x107 1,1x107 <10 1,0x10°
60 9,0x10" | 2,5x107 1,2x10° <10 2,8x10°
90 6,5x10° | 2,0x10° 1,1x10° <10 4,0x10°

Demirci ve Diraman (1990) Trakya Bolgesinde vakum ambalajlanmis taze Kasar
peynirlerinde toplam bakteri sayisinin 1,6x10° ile 5,4x10° kob/g arasinda ve ortalama
3,7x10" kob/g oldugunu belirlemiglerdir. Ozdemir (1997) Kagar peyniri Orneklerinde
toplam bakteri sayisi1 2,8x10° ile 1,4x10° kob/g arasinda ve ortalama 4,3x10” kob/g
olarak belirlemistir. Coskun ve Oztiirk (2000), Van ilinde faaliyet gosteren iki farkli siit
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isletmesinden almis olduklar1 30 adet Kagar peyniri &rneklerinde TAMB sayisini en
distik 5,0 log kob/g, en yiksek 8,14 log kob/g, ortalama 6,77 log kob/g olarak
belirlemislerdir. Soyutemiz vd (2000), Kasar peynirinde TAMB sayisini 2,2 x 10 kob/g

olarak belirlemislerdir.

Cizelge 4.27. Starter kiiltiir ilaveli ve kiiltiirsiiz tretilen ve olgunlastirilan peynirlerin
mikrobiyolojik analiz degerlerine ait ortalamalar ve standart sapmalar

Peynir TAMB MRS M17 Koliform Maya-kif
cesidi

Starter 7,73£0,87 a | 7,13x0,71a | 6,89+0,91 a 0,56+0,13b | 4,79+0,65a
kaltirli

Kontrol | 7,50+0,54a | 6,90+1,01 b | 6,3620,46b | 0,7020,14a | 4,48+0,61b

Cizelge 4.28. TAMB sayilarma ait varyans analiz sonuglari

Varyasyon kaynaklari SD TAMB
KO F
Starter kiiltiir (A) 1 0,218 4,308
Olgunlagma siiresi (B) 3 2,121 41,936
AxB 3 0,193 3,822
Hata 8 0,051

"p< 0,01 seviyesinde onemli

Olgunlagma stiresi degigkeni, peynirlerin total bakteri sayisi iizerinde istatistiki olarak
¢ok onemli diizeyde (p<0,01) etkili bulunmustur. Yapilan Duncan Coklu Karsilastirma
Test sonuglarina gére en distik deger 90 giinlikk peynir 6rneklerinde (6,60 log kob/g),
en yiiksek deger ise (8,30 log kob/g) ile olgunlagmammn 60. giiniinde belirlenmistir.
Peynirlerin ilk 30 giin iginde TAMB sayisindaki artis taze peynire gore istatistiki olarak
birbirinden farksiz olarak belirlenmistir. 60. giindeki artig ise 30. giine gore farksiz
tespit edilmistir. Diger taraftan 90. giindeki azalma ise istatistiki olarak farkl
bulunmustur (Cizelge 4.29). Akyiiz (1983)’iin Kasar peyniri drneklerinde belirledigi
TAMB sayis1 (1,0 x 10°-7,3 x 10® kob/g) bu aragtirma bulgularindan daha dugiiktiir.
Aragtirict  olgunlagma stiresinin artmasi ile birlikte TAMB sayisinin  azaldigini

belirlemistir. Bu sonug, bu arastirma sonuglari ile farklilik arz etmektedir. Bu durum,
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her iki peynirin olgunlagma sartlarinin farkli olmasindan kaynaklanmig olabilir. Aran
(1998)de olgunlagma stiresinin artmasi ile toplam bakteri sayisimnin azaldigim
belirlemistir. Diger taraftan Var vd (2006)’da olgunlasma siiresinin artmas: ile TAMB

sayisinin arttigini belirlemiglerdir.

Cizelge 4.29. Olgunlagma siiresi degiskenine ait TAMB sayilart ortalamalarinin Duncan
(Coklu Kargilagtirma Test sonuglari

Olgunlagma siiresi (giin) n TAMB
taze 4 7,61 b
30 4 7,95 ab
60 4 8,30 a
90 4 6,60 ¢

"Farkli harflerle gosterilen ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farklidir (p<0,01)

Starter kiiltiir ilavesi x olgunlagma siiresi interaksiyonu peynirlerin TAMB sayisi

tizerinde istatistiki olarak énemsiz (p>0,05) bulunmustur.

4.2.2. LAB sayisi

Cizelge 4.30’dan da gortilecegi gibi starter kiltiir ilavesinin LAB sayisi tlizerine
istatistiki olarak ©nemli (p<0,05), olgunlagsma siiresi degiskeninin ise c¢ok Onemli
(p<0,01) etkide bulundugu tespit edilmistir. Bu iki varyasyon kaynagma ait
interaksiyonun da peynirlerin laktik asit bakteri sayisi {izerine etkisi istatistiki olarak
onemsiz (p>0,05) bulunmusgtur. Starter kiiltiirlii peynirlerin LAB sayisi (7,13 log kob/g),
starter kiiltiirsiiz peynirlerin LAB sayisindan (6,90 log kob/g) oénemli diizeyde yiiksek
bulunmustur (Cizelge 4.28). Bu durum, peynir {iretiminde kullanilan starter kiiltiirden
kaynaklanmig olabilir. Kivang (1989), Kasar peynirlerinde LAB sayisint en diisiik
2,1x10" kob/g, en ¢ok 4,7x10" kob/g ortalama 2,6x10° kob/g olarak belirlemistir.
Ozdemir (1997) ise Kasar peyniri tizerinde yapmig oldugu arastirmada LAB sayisini en
az 2.2x10° kob/g, en cok 1,7x10° kob/g ve ortalama 2,1x10° kob/g olarak tespit etmistir.
Her iki arastirmaci tarafindan bulunan degerler bu arastirmada bulunan degerlerden
oldukg¢a diisiik degerler oldugu goriilmektedir. Peynirde bulunan LAB’in énemli bir

kismu stitten gelmektedir. Peynire islenecek siite starter kiiltiir olarak homofermentatif



laktik asit bakterileri ilave edilmektedir (Temelli 2000). Bunlardan 6zellikle
Lactococcus lactis ve Lactococcus cremoris laktozu 21,1-36,7°C’de fermente ederek
%0,75-1,05 seviyesinde laktik asit {retebilmektedir. Bunlarin diginda peynirde,
Streptococ’lar, Pediococ’lar ve heterofermentatif Lactobacillus’lar da bulunmaktadir.
Laktik asit bakterileri, peynir florasina hakim olarak, istenmeyen mikroorganizmalarin
gelismesine firsat vermemektedir. Ancak, laktik asit bakterilerinin bazilar: peynirin
duyusal 6zelliklerini bozucu yonde de etkili olabilmektedir (Akyiiz ve Yamankaradeniz
1981). LAB sayisimin yiiksek olmasi, siitten gelen LAB yiikine ve peynirin
havalandirilmast sonucu bu mikroorganizmalarin kontamine olmasma baglanabilir.
Peynirinde LAB sayisinin fazla olmasi arzu edilir. Aksi takdirde koliform grubu
mikroorganizmalarin ve 6zellikle proteolitik mikroorganizmalarin ¢ogalmasi ve
faaliyeti engellenemez. Bu durumda peynirin kokusup bozulmasma veya insan sagligini

tehdit edebilecek diizeyde patojen grubu mikroorganizma icermesine neden olabilir.

Cizelge 4.30. LAB sayilarina ait varyans analiz sonuglari

Varyasyon kaynaklari SD LAB

KO F
Starter kiiltiir (A) 1 0,212 10,516
Olgunlasma siiresi (B) 3 3,148 155,908"
AxB 3 0,353 17,460
Hata 8 0,020

"p<0,05 seviyesinde cnemli, p<0,01 seviyesinde nemli

Olgunlagma siiresi degiskeni, peynirlerin laktik asit bakteri sayisi tizerinde istatistiki
olarak cok oOnemli diizeyde (p<0,01) etkili bulunmustur. Yapilan Duncan Coklu
Kargilastirma Test sonuglarina gore en disiik deger 90. giin peynir &meklerinde (5,71
log kob/g), en yliksek deger ise (7,58 log kob/g) ile olgunlasmanin 30. giiniinde
belirlenmigtir. Peynirlerin ilk 30 giin i¢inde LAB sayisi istatistiki olarak onemli ve
birbirinden farkl diizeyde artarken, 60. giinde istatistiki olarak énemsiz ve birbirinden
farksiz bir azalma belirlenmistir. 90. giinde ise Onemli ve istatistiki olarak farkli bir
azalma belirlenmigstir (Cizelge 4.31). Bu arastirmada belirlenen LAB sayis1 Aran (1998)
tarafindan belirlenen degerlerden (taze 8,11 log kob/g, 15. giin 7,95 log kob/g, 30. giin
7,69 log kob/g, 60. giin 7,75 log kob/g, 120. giin 7,24 log kob/g) diisiik bulunmustur.
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Cizelge 4.31. Olgunlagma siiresi degiskenine ait LAB sayilar1 ortalamalarinin Duncan
Coklu Kargilastirma Test sonuglari

Olgunlagma siireleri (giin) n LAB
taze 4 7.25b

30 4 7,58 a

60 4 7,54 a

90 4 571 ¢

“Farklt harflerle gosterilen ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farklidir (p<0,01)

Peynirlerin, starter kiiltiir ilavesi x olgunlagma siiresi interaksiyonunun LAB sayis
lizerine etkisi istatistiki olarak ¢ok énemli (p<0,01) bulunmustur. Interaksiyonun gidisi
Sekil 4.9°da gosterilmigtir. Seklin incelenmesinden de anlasilacag: gibi starter kiiltiirlii
peynirde 30. gline kadar hizli bir artis goriiliirken olgunlagmanin 60. giiniinde yavas bir
azalma 90. giintinde ise hizli bir azalma belirlenmistir. Olgunlagsmanin baslangicinda
starter kiiltiirstiz peynirler starter kiilttirli peynirlere oranla daha yiiksek oranda LAB

icermesine ragmen, olgunlasma sonunda daha diigiik belirlenmistir.

—a— Starter KURGrG —a— Kontrol

LAB sayisi (log kob/g)

A OO OO N
\T
.’\

0 30 60 90

Olgunlasma suresi (gin)

Sekil 4.9. LAB sayis1 lizerinde etkili starter kiiltiir x olgunlagma siiresi interaksiyonu

4.2.3. Lactococci bakteri sayisi

Cizelge 4.32°den de goriillecegi gibi starter kiiltiir ilavesi ve olgunlagma siiresinin
lactococci sayisi tizerine etkisi istatistiki olarak ¢ok 6nemli (p<0,01) bulunurken, bu iki

varyasyon kaynagina ait interaksiyonun da peynirlerin lactococci sayisi tizerine etkisi
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istatistiki olarak 6nemli (p<0,05) bulunmusgtur. Starter kiiltiirlii peynirlerin lactococci
sayist (6,89 log kob/g), starter kiiltiirsiiz peynirlerin lactococei sayisindan (6,36 log
kob/g) énemli diizeyde yiiksek bulunmustur (Cizelge 4.27). Kiiltiir ilaveli peynirin
lactococci saymim yiiksek ¢ikmasi, starter kiiltiir ilavesinden kaynaklanmis olabilir.
Lactococci pratik uygulamada LAB’larm en ¢nemli grubudur. Peynir gibi pek cok
fermente gidanin tretiminde starter kiiltiir olarak kullamlmaktadir (Ayad et al. 2001,

2002).

Cizelge 4.32. Lactococci sayilarma ait varyans analiz sonuglari

Varyasyon kaynaklari SD Lactococci

KO F
Starter kiiltiir (A) 1 1,138 14,164
Olgunlasma siiresi (B) 3 1,654 20,587
AxB 3 0,565 7,037
Hata 8 0,080

"p<0,05 seviyesinde dnemli,  p<0,01 seviyesinde Gnemli

Olgunlagma stiresi degiskeni, peynirlerin lactococci sayisi iizerinde istatistiki olarak ¢ok
onemli diizeyde (p<0,01) etkili bulunmustur. Yapilan Duncan Coklu Karsilagtirma Test
sonuglarina gére en diisiik deger 90. giin peynir Srneklerinde (5,79 log kob/g), en
yiksek deger ise (7.36 log kob/g) ile olgunlagsmanin 30. giiniinde belirlenmistir.
Peynirlerin ilk 30 giin i¢inde lactococci sayisindaki artis istatistiki olarak énemli
diizeyde ve birbirinden farkli bulunmustur. Diger taraftan 60. ve 90. giinlerdeki

azalmalar ise istatistiki olarak birbirinden farkli belirlenmistir (Cizelge 4.33).

Cizelge 4.33. Olgunlasma siiresi degiskenine ait lactococci sayilari ortalamalarinin
Duncan Coklu Kargilagtirma Test sonuglar

Olgunlagma siireleri (giin) n Lactococci
Taze 4 6,63 b
30 4 7,36 a
60 4 6,71 b
90 4 5,79 ¢

“Farkli harflerle gosterilen ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farkhidir (p<0,01)
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Starter kiiltlir ilavesi x olgunlagma siiresi interaksiyonu peynirlerin lactococci sayisi
izerinde onemli (p<0,05) derecede etkili olmus ve interaksiyonun gidisi Sekil 4.10°da
gosterilmistir. Seklin incelenmesinden de anlasilacag: gibi starter kiiltiirli peynirde 30.
gline kadar hizli bir artis gértliirken olgunlasmanin 60. giiniinde bir azalma 90. giiniinde
ise hizlt bir azalma belirlenmistir. Kontrol peynirde ise 30. giinde hizli bir artis, 60.

giinde hizli bir azalma 90. giinde ise 6nemli bir degisim goriilmemistir.

—&— Starter k{ltirli —a&— Kontrol

Lactcocci sayist (log kob/g)

0 30 60 90
Olgunlagma suresi (glin)

Sekil 4.10. Lactococci sayist tizerinde etkili starter kiiltir x olgunlasma siiresi

interaksiyonu

4.2.4. Koliform grubu bakteri sayisi

Cizelge 4.34°den goriilecegi gibi starter kiiltiir ilavesi ve olgunlagma siiresi degiskeni
peynirlerin koliform grubu bakteri sayisi tizerine istatistiki olarak ¢ok 6nemli (p<0,01)
etkide bulunmustur. Bu iki varyasyon kaynagina ait interaksiyonun peynirlerin koliform
grubu bakteri sayist lizerine etkisi ise istatistiki olarak onemsiz (p<0,05) bulunmustur.
Starter kiltlirli peynirlerin koliform bakteri sayist (0,56 log kob/g), starter kiiltiirsiiz
peynirlerin koliform bakteri sayisindan (0,70 log kob/g) onemli diizeyde diisiik
bulunmustur (Cizelge 4.27). Kasar Peyniri Standardi TS 3272 (Anonim 1989)’da Kasar
peynirinde en fazla 100 adet/g koliform bakteriye izin verilmektedir. Aran (1998)
piyasadan toplamis oldugu 15 adet taze Kasar ve 15 adet olgun Kasar 6rneginden
sadece birinde 1,1 x 10° kob/g koliform grubu bakteri tespit etmistir. Demirci ve

Diraman (1990), Trakya Bolgesi'nde iiretilen vakum paketlenmis Kasar peynirlerinde
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koliform grubu bakteri sayilarini en diistik 1,30 log kob/g, en yiiksek ise 3,56 log kob/g
olarak tespit etmislerdir. Coskun ve Oztiirk (2000), Kasar peynirlerinde koliform grubu
bakteri sayilarini en dusiik <1 log kob/g, en yiiksek 4,43 log kob/g, ortalama 1,73 log
kob/g olarak belirlemislerdir. Soyutemiz vd (2000), Kasar peynirinde koliform grubu
bakteri sayismi 5,1 x 10* kob/g olarak belirlemislerdir. Giinsen ve Biiyiikyoriik (2003),
Bursa piyasasindan toplamig olduklar1 125 adet Ka§af peyniri 6rneginde koliform grubu
bakteri sayisim en diisitk 3,0 x 107 kob/g, en yiiksek 1,2 x 10* kob/g, ortalama 3,9 x 10
kob/g olarak bulmuglardir.

Cizelge 4.34. Koliform bakteri sayisina ait varyans analiz sonuglari

Varyasyon kaynaklari SD Koliform grubu bakteri

KO F
Starter kiiltiir (A) 1 0,082 13,1327
Olgunlagma siiresi (B) 3 0,061 9,693
AxB 3 0,010 1.606
Hata 8 0,06

" p<0,01 seviyesinde dnemli

Olgunlagma stiresi degiskeni, peynirlerin koliform sayisi tizerinde istatistiki olarak ¢ok
onemli diizeyde (p<0,01) etkili bulunmustur. Kasar peynirlerinin koliform grubu bakteri
sayist istatistiki olarak 60 giin boyunca birbirinden farksiz 90. giindeyse farkli
bulunmustur. Duncan Coklu Karsilagtirma Test sonuglarina gore en diisiik deger 90. giin
peynir orneklerinde (0,46 log kob/g), en yiiksek deger ise (0,76 log kob/g) taze peynir
orneklerinde belirlenmistir. Peynirdeki koliform grubu bakteri sayist 30. giinde
istatistiki olarak 6nemsiz diizeyde azaldigi, 60 giinliikk olgunlagsmada ise 30 giinliik
peryoda gore Snemli bir degisiklik olmadigi ve 90. giindeki azalmanin ise istatistiki
olarak onemli oldugu bulunmustur (Cizelge 4.35). Bu sonug¢, LAB’larin, peynir
florasina hakim olarak istenmeyen mikroorganizmalarin gelismesine engel olmasindan
kaynaklanabilir. Akyiiz (1983) Kasar peyniri orneklerinin hicbirinde koliform grubu
bakteri saptamamugtir. Aran (1998) Kasar peynirinde 120 giinliik olgunlasma siiresince
koliform grubu bakteri tespit edememistir. Var vd (2006) de Kasar peynirinde 150

giinltik olgunlasma stiresince koliform grubu bakteri belirleyememislerdir. Karaman ve
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Akbulut (2006) da kontrol Kasar peynirinde olgunlasma periyodunca koliform bakteri

sayisinin azaldigini belirlemiglerdir. Bu sonug, arastirmamizla paralellik gostermektedir.

Cizelge 4.35. Olgunlagsma siiresi degiskenine ait koliform bakteri sayilar
ortalamalarimin Duncan Coklu Karsilastirma Test sonuglari

Olgunlagma siireleri (giin) n Koliform grubu bakteri
taze 4 0,76 a
30 4 0,64 a
60 4 0,65a
90 4 0,46 b

"Farkh harflerle gosterilen ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farkhidir (p<0,05)

Starter kiiltlir ilavesi x olgunlagma siiresi interaksiyonu peynirlerin koliform grubu

bakteri sayist {izerinde etkisi istatistiki olarak 6nemsiz (p>0,05) bulunmustur.

4.2.5. Maya-kiif sayisi

Starter kiiltiir ilavesi ve olgunlagma siiresi degiskenlerinin Kagar peyniri orneklerinin
maya- kiif sayist tizerine etkileri istatistiki olarak ¢ok 6nemli (p<0,01) bulunmusgtur. Bu
iki varyasyon kaynagina ait interaksiyon ise Onemsiz (p>0,05) bulunmustur (Cizelge
4.36). Starter kiiltiirli peynirlerin maya- kif sayist (4,79 log kob/g), starter kiiltiirsiiz
peynirlerin maya- kiif sayisindan (4,48 log kob/g) yiiksek bulunmustur (Cizelge 4.27).
Kasar Peyniri Standardi’nda (Anonim 1989) Kasar peynirinde en fazla 100 adet /g
maya-kiif’e izin verilmektedir. Topal (1987), modern ozellikteki peynir deposunda
degisik olgunlagma siireci gegirmis Kasar peynirlerinde maya-kiif sayisini en disiik
3.48 log kob/g, en fazla 9,92 log kob/g olarak belirlemistir. Maya ve kiiflerin lipolitik ve
proteolitik etkileri sonucunda peynirlerde arzu edilmeyen tat ve yapi olusumuna neden
olduklar1 belirtilmektedir (Kinik vd 1999). Kivang (1989), Kasar peynirlerinde maya-
kiif sayisini en disiik 3,56 log kob/g, en ¢ok 6,44 log kob/g ortalama 4,90 log kob/g
olarak belirlemistir. Kurultay (1993) tarafindan Kasar peynirlerinde belirlenen ortalama
maya-kiif sayisi (5,88 log kob/g) bu aragtirmada belirlenen degerden daha yiiksektir.
Coskun ve Oztiirk (2000), Kasar peynirlerinde maya-kiif sayilarini en diisiik 2,20 log
kob/g, en yiiksek 5,98 log kob/g, ortalama 3,61 log kob/g olarak belirlemigslerdir.
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Giingen ve Biyiikyoriik (2003), 125 adet Kagsar peyniri 6rneginde maya- kiif sayist en
diisiik 3,8 x 10" kob/g, en yiiksek 4,4 x 10° kob/g, ortalama 2,4 x 10* kob/g olarak tespit

etmislerdir.

Cizelge 4.36. Maya- kiif sayisina ait varyans analiz sonuglari

Varyasyon kaynaklari SD Maya-kiif

KO F
Starter kiiltiir (A) 1 0,394 17,9127
Olgunlasma siiresi (B) 3 1,713 778527
AxB 3 0,069 3,139
Hata 8 0,022

7 p<0,01 seviyesinde Gnemli

Olgunlagma stiresi degiskeni, peynirlerin maya- kiif sayisi tizerinde istatistiki olarak cok
onemli diizeyde (p<0,01) etkili bulunmustur. Yapilan Duncan Coklu Karsilastirma Test
sonuglarina goére en diisiik deger 90. giin peynir Srneklerinde (3,73 log kob/g), en
yiiksek deger ise (5,20 log kob/g) taze peynirlerde belirlenmistir. Peynirlerin maya-kiif
sayisi istatistiki olaraktaze ve 30 iinlerde birbiyle benzer, 60 ve 90. giinlerde de kendi
aralarinda farksiz olarak belirlenmistir. Peynirlerin maya- kiif sayisi olgunlasma siiresi
boyunca 6nemli diizeyde azaldig: belirlenmistir (Cizelge 4.37). Aran (1998), Kasar
peynirinin mikrobiyolojisini arastirdigi bir aragtirmada 120 giinlik olgunlasma
siiresince maya sayisinm 15. giinde ¢ok az arttig1, diger olgunlasma periyodlarinda ise
stirekli olarak bir azalma meydana geldigini tespit etmigtir. Karaman ve Akbulut (2006)
kontrol Kasar peynirinde olgunlagma periyodunca maya sayisim taze Kasar peynirinde
10,33 kob/g, 30. giinde 8,67 kob/g ve 90. giinde 9,33 kob/g; kiif sayisim ise taze Kagsar

peynirinde ve tiim olgunlagma asamalarinda <10 kob/g olarak belirlemislerdir.
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Cizelge 4.37. Olgunlagma siiresi degiskenine ait maya-kiif sayilari ortalamalarmm
Duncan Coklu Karsilagtirma Test sonuglari

Olgunlagma siireleri (giin) n Maya-kiif
taze 4 5,20 a
30 4 5,01 a
60 4 4,61b
90 4 3,73b

“Farkh harflerle gosterilen ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farklidir (p<0,01)

Peynirlerin, starter kiiltiir ilavesi x olgunlagma siiresi interaksiyonu maya- kiif sayisi

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

4.3. Kolorimetre ile renk degerlerinin belirlenmesi

Kasar peyniri 6rneklerinde L, a ve b degerleri belirlenmistir. Okunan degerler, L= 0’dan
100°e kadar 6rnegin agiklik ve koyulugunu (Y) eksenindeki, + a kirmizi, - a yesil (X)
eksenindeki, + b sar1, - b mavi (Z) eksenindeki renk yogunluklarmi gdstermistir (Certel

1990).

Peynir 6rneklerinde bulunan renk degerleri Cizelge 4.60 ve bunlara ait bazi istatistiki
analiz sonuglar ise Cizelge 4.38’de goriilmektedir. Cizelge 4.38’in incelenmesinden de
anlagilacagr gibi, L degeri starter kiiltiirlii peynirde en az 63,94, en ¢cok 87,46, kontrol
peynirde en az 72,14 en ¢ok 87,13 ortalama olarak ise starter kiiltiirlii peynirde 72,45,
kontrol peynirde ise 79,32 olarak belirlenmistir (Cizelge 4.39). Bu degerin tam 100

olmamasi, peynirlerin tamamen beyaz renkte olmamasindan kaynaklanmaktadir.
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Cizelge 4.38. Deneme Kasar peynirlerinin renk analiz sonuglart

Peynir ¢esidi Olgunlagma
siiresi L a b
Starter kiiltlir eklenmis taze 87,46 | -3,76 17,06
peynir 30 70,91 | -5,01 14,33
60 63,94 | -4,69 14,12
90 67,47 | -4,52 13,05
taze 87,13 | -3,99 16,23
Kontrol 30 82,16 -5,4 22,46
60 75,84 | -4.47 18,66
90 72,14 | -4,33 17,80

Cizelge 4.39. Starter kiiltiir ilaveli ve kiiltiirsiiz {iretilen ve olgunlastirilan peynirlerin
renk degerlerine ait ortalamalar ve standart sapmalar

Peynir ¢esidi L a b
Starter kiiltiirli 72,45£9,63b | -4,50+0,49 a | 14,64+1,58b
Kontrol 79,32+6,16a | -4,54+0,56b | 18,79+245a

Cizelge 4.40. Deneme peynirlerinde yapilan renk analiz degeri ortalamalarina ait
varyans analizi sonuglari

Varyasyon
kaynaklari SD L a b

KO F KO F KO F
Starter 1 188,925 | 327 | 0,011 | 16720837 | 68,807 | 1.4
kiiltiir (A)
Olgunlagsma |3 | 271,356 | 5.4 | 1,198 .87 6,129 [ 1,27
stiresi (B)
AxB 3 33,722 6,7 | 0,093 | 1402524 13,718 | 2,7
Hata 8 5,0 6,62 5,0
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4.3.1. L degeri

Cizelge 4.40°dan goriilecegi gibi starter kiiltiir ilavesi ve olgunlasma siiresinin
peynirlerin L degeri tizerine etkisi istatistiki olarak ¢ok énemli (p<0,01) bulunurken, bu
iki varyasyon kaynafina ait interaksiyonun peynirlerin L degeri iizerine etkisi de
istatistiki olarak ¢ok 6nemli (p<0,01) bulunmustur. Starter kiiltiirlii peynirlerin L degeri
(72,45), starter kiiltlirstiz peynirlerin L degerinden (79,32) 6nemli diizeyde diisiik
bulunmustur (Cizelge 4.39).

Olgunlagma stiresi degiskeni, peynirlerin L degeri {izerinde istatistiki olarak ¢ok énemli
diizeyde (p<0,01) etkili bulunmustur. Olgunlagsma periyodu boyunca L degerinde
diizenli bir azalma oldugu yani rengin koyulastigi belirlenmistir. Yapilan Duncan Coklu
Karsilagtirma Test sonuglarina gore en yiiksek deger taze peynir drneklerinde (87,30),
en diistik deger ise (69,81) ile olgunlagmanin 90. glintinde belirlenmistir (Cizelge 4.41).
Kasar peynirleri olgunlagmanin tiim sathalarinda L degeri bakimindan istatistiki olarak
birbirinden farkli bulunmustur. Okstiz vd (2000) ise 30 giinliik olgunlasma siiresince
Kagar peyniri Orneklerinin L degerleri arasinda belirgin bir farklihik olmadiginm

belirlemislerdir.

Cizelge 4.41. Olgunlasma stirelerine ait renk degerlerinin Duncan Coklu Karsilastirma
Test sonuglari

Olgunlagma stireleri (giin) n L a b
taze 4 87,30 a -3.86a 16,65b
30 4 76,54 b -5,21d 18,40 a
60 4 69,90 ¢ -4,58 ¢ 16,39 ¢
90 4 69,81 d -4.43 b 15.42d

“Farkli harflerle gOsterilen ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farklidir

Starter kiiltiir ilavesi x olgunlagma siiresi interaksiyonu peynirlerin L degeri iizerinde
¢ok Gnemli (p<0,01) derecede etkili olmug ve interaksiyonun gidisi Sekil 4.11°te

gosterilmistir.
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—a— Starter KURUA0 —a— Kontrol

0 30 60 90

Olguniasma stresi (gtn)
Sekil 4.11. L degeri tizerinde etkili starter kiiltiir x olgunlagma siiresi interaksiyonu

Seklin incelenmesinden de anlagilacagi gibi, kontrol 6rneklerinin L degerinde
olgunlasmanin baslangicindan sonuna kadar diizenli bir azalama gériilmiistir. Starter
kiilttirli 6rneklerinde ise 60. giine kadar bir azalama belirlenirken, 90. giinde ise bir artis

tespit edilmistir.
43.2. a degeri

GCizelge 4.40°dan goriilecegi gibi starter kiiltiir ilavesi ve olgunlasma siiresinin
peynirlerin a degeri iizerine etkisi istatistiki olarak ¢ok dnemli (p<0,01) bulunmustur.
Bu iki varyasyon kaynagina ait interaksiyonun peynirlerin a degeri iizerine etkisi ise
istatistiki olarak 6nemsiz (p>0,05) bulunmustur. Starter kiiltiirlii peynirlerin a degeri (-
4,50), starter kiiltirstiz peynirlerin a degefinden (-4,54) onemli diizeyde yiiksek
bulunmustur (Cizelge 4.62).

Olgunlagma siiresi degiskeni, peynirlerin a degeri iizerinde istatistiki olarak ¢ok 6nemli
diizeyde (p<0,01) etkili bulunmustur. Olgunlagma siiresince peynir 6rneklerinin a degeri
30. giinde istatistiki olarak 6nemli bir artig, 60. ve 90. giinlerde ise istatistiki olarak
6nemli bir azalma belirlenmigtir. Kagar peynirleri olgunlasmanin tiim safhalarinda a
degeri bakimindan istatistiki olarak birbirinden farkli bulunmustur. Yapilan Duncan
Coklu Kargilagtirma Test sonuglarina gore en diigiik deger taze peynir 6rneklerinde (-

3,86), en yiiksek deger ise (-5,21) ile olgunlagmanin 30. giintinde belirlenmistir (Cizelge
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4.39). Okstiz vd (2000) ise 30 giinliik olgunlasma siiresince Kagar peyniri 6rneklerinin a
degerleri depolama siiresince ¢ok az bir degisim gosterdigini ve ayni zamanda gruplar

arasinda istatistiki olarak 6nemli farkliliklar olmadigini belirlemislerdir.

Starter kiiltiir ilavesi x olgunlagma siiresi interaksiyonu peynirlerin a degeri {izerinde

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

4.3.3. b degeri

Cizelge 4.40’dan gortilecegi gibi starter kiiltiir ilavesi, olgunlasma siiresi ve bu iki
varyasyon kaynagina ait interaksiyon peynirlerin b degeri iizerine etkisi istatistiki olarak
¢ok 6nemli (p<0,01) bulunmustur. Starter kiiltiirlii peynirlerin b degeri (14,64), starter
kiiltiirsiiz peynirlerin b degerinden (18,79) énemli diizeyde diisiik bulunmustur (Cizelge

4.39).

Olgunlasma stiresi degigkeni, peynirlerin b degeri lizerinde istatistiki olarak cok 6nemli
diizeyde (p<0,01) etkili bulunmustur. Kasar peynirleri olgunlasmanin tiim sathalarinda
b degeri bakimindan istatistiki olarak birbirinden farklt bulunmustur. Yapilan Duncan
Coklu Kargilastirma Test sonuglarina gore en yiiksek deger 30. giin peynir drneklerinde
(18,40), en diisiik deger ise (15,42) ile olgunlasmanin 90. giiniinde belirlenmistir
(Cizelge 4.41).

Starter kilttir ilavesi x olgunlagma siiresi interaksiyonu peynirlerin b degeri tizerinde
¢ok onemli (p<0,01) derecede etkili olmus ve interaksiyonun gidisi Sekil 4.12°de

gOsterilmistir.
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Olgunlasma siresi (gtin)

Sekil 4.12. b degeri tizerinde etkili starter kiiltiir x olgunlagma stiresi interaksiyonu

Sekle gore, starter kiiltiirlii peynirlerin b degerinin daha yiiksek olmasina ragmen, 90

glinliik olgunlagma sonunda ise daha diigiik bulunmustur.
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5. SONUC ve ONERILER

Bu ¢aligmada, aymi bilesimdeki inek siittinden iki tekerriirlii olarak ¢ig siit Kasar peyniri
ve pastorize siitten (65°C’de 30 dk.) %1,5 oraninda starter kiiltiir ilavesi (Streprococcus
thermophilus, Lactobacillus delbrueckii ssp. bulgaricus) ile pastorize siit Kasar peyniri
tretilmistir. Olgunlasma siiresince (taze, 30, 60 ve 90. giinler) peynirlerin, baz
mikrobiyolojik (TAMB, koliform grubu bakteri, LAB, Lactococci, maya-kiif), fiziksel
ve kimyasal (kurumadde, yag, kurumaddede yag, tuz, kurumaddedede tuz, % asitlik,
pH, protein, suda eriyen protein, olgunlagma derecesi.kiil ve renk) analizler sonucunda

elde edilen bulgulardan asagida maddeler halinde verilen temel sonuglar ¢ikarilabilir..

1. Starter kiiltiirlii peynirlerin kurumadde miktar1 (%64,76), starter kiiltiirsiiz peynirlerin

kurumadde miktarindan (%60,62) 6nemli diizeyde yiiksek bulunmustur.

2. Starter kiiltiir ilavesi ve olgunlasma siiresinin yag miktar1 iizerine etkisi istatistiki
olarak dnemli (p<0,05) derecede etkili bulunurken, bu iki varyasyon kaynagina ait
interaksiyon istatistiki olarak ©nemsiz (p>0,05) bulunmustur. Starter kiltiirli
peynirlerin yag miktari (%25,50), starter kiiltiirsiiz peynirlerin yag miktarindan

(%24,63) yiksek bulunmustur.

3. Kagar peynir 6rneklerinin kurumaddede yag miktar: iizerine starter kiiltiir ilavesinin
etkisi istatistiki olarak 6nemsiz (p>0,05) bulunurken olgunlasma siiresinin istatistiki
etkisi ¢ok Snemli (p<0,01) bulunmustur. Bu iki varyasyon kaynagina ait interaksiyon ise
istatistiki olarak dnemli (p<0,05) bulunmustur. Starter kiiltiirlii peynirlerin kurumaddede
yag orani (%39,41) starter kiiltiirsiz peynirlerin kurumaddede yag oranma (%40,97)

gore diisiik bulunmustur.

4. Starter kiiltlir ilavesi ve olgunlagma siiresinin peynitlerin tuz miktar: {izerine etkisi

istatistiki olarak ¢ok 6nemli (p<0,01) bulunmustur. Starter kiiltirlii peynirlerin tuz
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miktar1 %1,69, starter kiiltlirstiz peynirlerin tuz miktarindan (%3,22) 6nemli diizeyde

distik bulunmugtur.

5. Starter kiltiirli peynirlerin kurumaddede tuz miktar1 (%2.,56), starter kiiltiirsiiz
peynirlerin kurumaddede tuz miktarindan (%5,29) 6nemli diizeyde diisiik bulunmustur.
Starter kiiltiirsiiz peynirlerin tuz miktarinin daha fazla olmasi, buna karsilik kurumadde

oranlarinin az olmasi bu sonuca neden olmustur,

6. Starter kilttirld peynirlerin pH degeri (5.40), starter kiiltiirsiiz peynirlerin pH
degerinden (5,32) onemli diizeyde yiiksek bulunmugtur. Peynirlerin pH farklihgi;
peynirlerin  siiziilme durumu, binyede kalan laktoz miktari ve mikroorganizma

faaliyetinin fakliligindan kaynaklanmis olabilir.

7. Starter kiiltiirli peynirlerin asitlik dereceleri (°SH = 28,14), starter kiiltiirsiiz

peynirlerin asitlik derecelerinden (°SH = 33,85) 6nemli diizeyde diisiik bulunmustur.

8. Starter kiiltlirli peynirlerin protein miktari (%22,75), starter Kiiltiirsiiz peynirlerin
protein miktarindan (%22,51) yiiksek bulunmustur. Peynirlerin protein oranlarinda
goriilen bu farklilik, pastdrizasyon ile serum proteinlerinin denatiire olmasindan

kaynaklanmis olabilir,

9. Starter kiiltiirlti peynirlerin suda eriyen protein miktar1 (%3,86), starter kiiltiirsiiz
peynirlerin  suda eriyen protein miktarindan (%5,41) 6nemli diizeyde diisiik
bulunmustur. Starter kiilttirlii peynirde protein orani starter kiiltiirsiiz peynire gore daha
yliksek bulunurken, suda eriyen protein oranlart arasindaki iligki ise protein oranini tam
tersi olarak belirlenmistir. Bu sonug, olgunlagma siiresince proteinlerden bir kisminn

hidrolize olarak suda eriyen azotlu bilesikler haline gegmesinden kaynaklanmus olabilir.

10. Starter kiiltéirlii peynirlerin olgunlagma derecesi (%16,61), starter kiiltiirsiiz

peynirlerin olgunlagma derecesinden (%23,56) 6nemli dﬁzeyde digiik bulunmustur.
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11. Starter kiiltiir ilavesi ve olgunlagma siiresinin peynirlerin kiil miktari tizerine etkisi
istatistiki olarak ¢ok onemli (p<0,01) bulunurken, bu iki varyasyon kaynagina ait
interaksiyonun peynirlerin kiil miktar: {izerine etkisi de istatistiki olarak ¢ok énemli (p<
0,01) bulunmustur. Starter kiiltiirlii peynirlerin kil miktar1 (%3,58), starter kiiltiirsiiz

peynirlerin kiil miktarindan (%5,28) 6nemli diizeyde diisiik bulunmustur.

12. Starter kiiltiirlii peynirlerin toplam bakteri sayis: 3,0x10° kob/g ile 4,7x10” kob/g
arasinda degismis ve ortalama 1,6x10° kob/g olarak belirlenmistir. Starter kiiltiirsiiz
peynirlerin toplam bakteri sayist ise 4,5x107 ile 9,0x10’ kob/g arasinda degismis

ortalama 6,5x10” kob/g olarak belirlenmistir.

13. Starter kiiltirlii peynirlerin laktik asit bakteri sayist (7,13 log kob/g), starter
kiltirstiz peynirlerin laktik asit bakteri sayisindan (6,90 log kob/g) énemli diizeyde
yiksek bulunmustur. Bu durum, peynir {iretiminde kullanilan starter kiiltiirden

kaynaklanmisg olabilir.

14. Starter kiltir ilavesi ve olgunlagsma siiresinin lactococci sayist iizerine etkisi
istatistiki olarak ¢ok &nemli (p<0,01) bulunurken, bu iki varyasyon kaynagina ait
interaksiyonun da peynirlerin lactococci sayisi iizerine etkisi istatistiki olarak dnemli
(p<0,05) bulunmustur. Starter kiiltiirlii peynirlerin lactococci sayist (6,89 log kob/g),
starter kiiltiirstiz peynirlerin lactococci sayisindan (6,36 log kob/g) énemli diizeyde

yiiksek bulunmustur. Bu durum, starter kiiltiir ilavesinden kaynaklanmus olabilir.

15. Starter kiltiirli peynirlerin koliform grubu bakteri sayis1 (0,56 log kob/g), starter
kultirstiz peynirlerin koliform grubu bakteri sayisindan (0,70 log kob/g) onemli

diizeyde diigiik bulunmustur.

16. Starter kiiltiir ilavesi ve olgunlagsma siiresi degiskenleri Kasar peyniri 6rneklerinin
maya- kiif sayisi {izerine etkisi istatistiki olarak ¢ok énemli (p<0,01) bulunmustur. Bu
iki varyasyon kaynagina ait interaksiyon ise peynirlerin maya- kiif sayist iizerine etkisi

istatistiki olarak 6nemsiz (p>0,05) bulunmustur (Cizelge 4.39). Starter kiiltiirlii
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peynirlerin maya- kiif sayist (4,79 log kob/g), starter kiiltiirsiiz peynirlerin maya- kiif

sayisindan (4,48 log kob/g) yiiksek bulunmustur.

17. Starter kiiltiirli peynirlerin L degeri (72,45), starter kiiltiirsiiz peynirlerin L
degerinden (79,32) onemli diizeyde diigiik bulunmugtur. Olgunlagma periyodu boyunca

L degerinde diizenli bir azalma oldugu yani rengin koyulastig belirlenmistir.

18. Starter kiiltiirli peynirlerin a degeri (-4,50), starter kiiltiirsiiz peynirlerin a

degerinden (-4,54) 6nemli diizeyde yiiksek bulunmustur.

19. Starter kiiltiirli peynirlerin b degeri (14,64), starter kiiltiirsiiz peynirlerin b

degerinden (18,79) 6nemli diizeyde diisiik bulunmustur.

Sonug olarak olgunlasma stiresince higbir 6rnekte koliform grubu bakteri tespit
edilememistir. Dolayisiyla, koliform grubu bakteri bakimindan haslama isleminin
yeterli oldugu, Kasar peyniri tiretiminde pastdrizasyon islemine gerek olmadifi ve ¢ig
stitten iiretilmis olan Kasar peynirlerinin taze olarak tiiketilmesinde saglik acisindan

herhangi bir risk olmadigi ortaya konulmustur.
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