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PASTÖRiZASYON VE FARKLI HAŞLAMA sıCAKlıKLARıNıNURFA PEYNIRINiN

KALiTESiNE ETKisi'

Mustafa ArdlÇ @l Mustafa Nizamlıoğlu'

Effecls of Pasteurizati on and Various Scalding Temperatures on the Qualit y of Urfa
Cheese

Özet: Araştırma, Urta peyniri üretiminde sOte pastörizasyon ve ıeemeye 1aı1d1 haşlama sıcaklıkları uygulamalarının üNnOn
kalitesine etkisini tespit etmek amacıyla yapıldı . Bu amaçla çi{! ve pasl Orize inek SOtÜ kullanılarak iki farklı grup teleme üre
tildi. Elde edilen her gruptaki teıerreıere. başlama işlemi uygulamadan, 65 °C'de 5 dakika ve 75 °C'de 5 dakika haşlama iş

lemi uygulandı. BOyiece araştırmada altı faıidı grup peynir üretildi. Telemeye haşlama işlemi uygulamasının çiğ sOtlen üre
filen peynirierin kuru maddede yağ miktarlannı ürelimin 1. gününde Onernft dCızeyde azaltt ığı tespit edildi. Pest örtae sOtlen
üretilen telemeye uygulanan her iki sıcaklıktaki başıerne işlemi nıtubet miktarlannda 1.• 15. 60. ve 90. günlerde azalmaya,
protein miktarlarında 15. ve 90. günlerde artmaya sebep olduğu saptandı. 75 °C'deki haşlama işleminin kuru maddede tuz
miktarında 1. günde azalmaya neden ok:iuğu belirlendi. Haştama işlemi uygulamasının , çiğ sütten üretilen telemelerin
Staphylococcus aureus sayısın ı 30. ve 60. gCınlerde, maya ve kUf sayısını 90. gOnde. pastörize sütlen üretilen telemelerin
ise maya ve kül sayıs ı nı 1. günde , koIilorm grubu bakteri sayısını 15., 30. ve 60. gCrıIerde Onemli düzeyde azalttığı tespit
edildi. çiğ sütten üretilen telemeye 75 OC'de heşıama işlemi uygulamasının gönınOm niteliği üzerine 30. gUnde Onemli etkisi
saptandı. Sonuç olarak, Urta peyniri üretiminde pastörize süt kullanılması ve ıelemenin 75 OC'de haşlanmasın ın ıry

gu\amada kullanı lmasının halk sağlığı ve peynir üretiminin standartlaştırılması açısından önerilebileceği kanaatine varıldı.

Anahtar Kelimeler: urta Peyniri, Pastörizasyon. Haşlama. Kalite

Summary: The study was maclelo determine eflects of pasteurizalion to milk and various scalding temperatures applied to
eurd on the quality characterist ics of Urta cheese. For Ihis purpose two diflerenl eurds were produced using raw and pas
teurized eow's milk. And tren each group was treated with diflerent scalding process; no! scalding, scalding al 65 "c for 5
minutes and scalding at 75 "O for 5 minutes. Thus six differoot group cheeses were produced. Scalding process applied to
curd reduced fal content in dry maller ol eheeses procluced from raw milk considerably on the first day. lt was oetermıoec

thal every lernperatures in scalding process applied to euro which was procluced from pasteurized milk causeddeereasing
moisture content on the 151. 15ıtı• 6()1h and 901h days and inereasing prote in ratc on the 151t\ and 90" days. scalding at 75
oC caused deereasing salt contoot in dry maller on the lirst day . Scald ing process reduced Staptı. 8 Ures ecunI on the 3()if1

and 60 trl days , mould and yeast eount on the 9()ıtı day of curds produced from raw milk and yeast-mould on the 151 day. co
e orm baCıeria on the 1 Sıtı, 3QIh and 601h days ol eurds produced from pasteurized milk. II was oetermıned thal healing pro
cess at 75 oC to euro produced Irom raw milk had important ell ect on apperance on the 3Qlh day. It was conctuded thal
use ol pasteurized rnilk and scalding Ireatment of euro at 75 oC should be used in order to protect public health and stan
dardize production ol Urta creese.

Key Words: Urfa Cheese, Pasteurization. Scalding. Quality

Glrl,

Türkiye 'de, başlıca üretimde kullanılan sütün

nevi. teknolojik işlem ve yOreye baOIı olarak 5O'den

fazla yöresel ve bölgesel peynir çeşidinin bulunduOu

bildirilmektedir (Özdemir ve ark., 1998; Kavas, 20(0).
En fazla üretilenleri beyaz salamura, kaşar tulum ve
mihaliç peynirteridir. Ü retilen bu peynir çeşitlerine ila

veten yOresel ihtiyacı karşılayacak düzeyde ve ilke l

tekniklerte elde edilen peynir çeşitleri de bu
lunmaktadı r (Teknşeö,' 2000; Devlet Planlama Teş-

kilatl,2OO1).

una peyniri, Güneydoğu Anadolu Bölgesi 'nde.

özelli kle Şanlıur1a ve çevresinde. ço{ıunlukla Ilkbahar

aytarında koyun ve keçi sütü kullanılarak üretilen bir

peynir çeşididir (Akın ve Şahan, 1998). Ancak son za

manlarda inek sütünden peynir üretiminde artışlar göz

len mektedir (GAP Bölge Kalkınma Idaresi BaşkanhOl ,

1998). Üretimin büyük ço{ıunlı.ğu köyterde geleneksel

usullere. ilkel alet ve ekipmanlar kullanılarak. hijyenik

o lmayan koşullardagerçeldeştirilmektedir.
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Üretilen peynir taze olarak (Çağlar ve ark., 1996)
veya salamurada 6-7 ay olgunlaştırıldıktan sonra tü
ketime sunulmaktadır (Atasoy , 1999). Salamurada 01
gunlaştınlmış Urfa peyniri oldukça tuzlu ve sert bir ya
pıya sahip olduğundan, tüketilmeden önce en az iki
saat suda bekletilmes i gerektiği bildirilmektedir (Çağlar

ve ark., 1996; Atasoy, 1999).

Urfa peyniri, telemesi haşlanan ve elle şe

killendirilen yöresel bir peynir çeşididir. Yapım ve kim
yasal bileşimi yönünden bazı ıtalyan peynirlerine (örn.,
caciocavallo, provolone, regusano, mozzarella, pizza,
scarmorze) , Batı Kafkasya'da üretilen Armavir pey
nirine, Balkan ve Ortadoğu ülkelerinde üretilen bazı

peynirlere (öm., kassari, kaşkaval, nabulsi, braided
örgü), Kıbrıs 'ta üretilen hellirn peynirine (Davis, 1976;
Tannous , 1991; Robinson, 1991; Kindstedt, 1993; Ince
ve ark., 1998) ve Türkiye'de üretilen kaşar peynirine
benzerlik göstermektedir (Tekinşen, 1978; Demirci ve
Draman, 1990; Soyutemiz ve Ark., 2000).

Urfa peynirine benzerlik gösteren bazı ıtalyan pey
nirlerinin üretimindeki en önemli özelliği, fermantasyon
iş lemi tamamlanmış telemenin sıcak su içerisinde uza
t ı lıp şekil verilmesidir (Scott, 1981). Bu nedenle, bu
çeşit ıtalyan peynirleri yapım tekniklerinden dolayı

pasta filata (plastik teleme) peynirler olarak ta
nımlanmaktadır (Walter ve Hargrove, 1969; Davis,
1976; Tekinşen , 1978).

Urfa peyniri, peynir üretiminde kullanılan belli başlı
özelliklerin (öm., rennetle koagule edilmesi, telemenin
haşlanması , elle şekillendi ri lmesQ dikkate alınmasıyla

yapılan peynir sınıflandmnasında, pasta filata peynirler
grubuna dahil edilebilir (Scott, 1981).

Bu araştırma, süte pastörizasyon ve telemeye
farklı haslama sıcaklı kları uygulamaları nın Urfa pey
nirinin kimyasal, mikrobiyolojik ve duyusal niteliklerine
etkisini belirlemek amacıyla yapı ld ı.

Materyal ve Metot

Deneysel Urfa peyniri üretiminde %3 yağlı inek
sütü kullanıldı. Süt Selçuk Üniversitesi Veteriner Fa
kültesi Hayvanc ı lık Araştırma ve Geliştirme Üni
tesi'nden temin edildi. Üretimde kullan ılan sütlerin an
tibiyotik kalıntıları içermemesine dikkat edildi.

Peynir üretimi, Selçuk Üniversitesi Veteriner Fa
kültesi Besin Hijyeni ve Teknolojisi Anabilim Dalı , Et
Süt Araşt ı rma-Geliştirme ve Uygulama Ünitesi'nde ger
çekleştirildi. Bu amaçla çiğ (Ç) ve pastörize (P) inek
sütü kullanılarak iki farklı grup teleme üretildi. Elde edi
len her gruptaki telemelere; haşlama iş lemi uy
gulamadan (Ç ı ve PI), 65 °C'de 5 dakika (Çll ve PII) ve
75 °C'de 5 dakika (Çlll ve PIII) haşlama iş lemi uy
gulandı. Böylece alt ı farklı grup peynir üç tekerrürlü ola-
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rak üretildi. Deneysel peynir ömeklerinin yap ımında uy
gulanan üretim tekniklerinin başlıca safhaları Tablo 1'de
gösterilmektedir.

Tablo 1. Deneyse l Urfa Peyniri Numun elerinin Yapım Ilkeleri

Çiğ süt: Her denemede 200 litre inek sütü kullanıldı .

Is ı uygulaması: Deneysel peynir numuneıerin in yapım ında

sütün yarısı (100 litre) 68 OC'de 10 dakika süreyle pas
törize (P) edilerek, diğer yarıs ı da çiğ (Ç) olarak kullanı ld ı .

Rennet ilavesi: 3011 °C'deki 100 litre süte 10 ml (kendi mik
tannın 4-6 katı soğuk suyla seyreltiimiş) 1:10000 gücünde
rennet (Mayasan Peynir Mayası) katıldı.

Pıhtının kesilmesi: Pıhtı tam oluştuğunda (yaklaşık 90 dk), pıhlı

kesme bıçağı ile yaklaşık 3x3x3 cm boyutlarında kesildi.

Pıhtının toplanması ve bezlere (parzın) doldurulması : Pıht ı ,

kenar uzunluklan 30 cm olan üçgen şeklinde. ince gö
zenekli, iki tarafı kapalı parzın adı verilen bezlere dol
duruldu. Torbadaki pıhtıda damlama kesilinceye kadar,
kendiliğinden peyniraft ı suyunun ayrılması sağlandı .

Telemen in fermantasyonu: Bezlerden çıkarılan teleme di
limlenip %1'lik kuru tuzlarnaya tabi tutularak oda sı 

caklığında 12 saat süreyle bekletildi.

Telemenin haşlanması ve şekillendirirmesi: Her gruptaki (Ç ve
P) telemeler rastgele üç eşit parçaya (Çı , Çll, Çlll ve PI.
PII, PIII) aynıdı . Çı ve Pt grubundaki telemelere haşlarna

işlemi uygulanmadı. Çll ve PII grubundakiler 65 OC'de, Çll l
ve PIII grubundakiler ise 75 °C'de 5 dakika süreyle haş 

larna işlemine tabi tutuldu. Isı işlemi sonrası avuç içinde sı

kılıp şekillendirildi.

Kalıpların salarnuraya konması ve ambalajlanması : Elle şe

killendirilen peynir kalıpları soğuduktan sonra %13 ora
nında salamura içeren steril cam kavanozlara konuldu.

Peynirin muhafazası: Ambalajanan peynir numuneleri 4±1
°C'de muhafaza edildi.

Peynir numuneleri; depolamanın 1., 15., 30., 60.
ve 90. günlerinde kimyasal, fiziksel ve mikrobiyolojik
muayenelere, 30., 60. ve 90. günlerde ise duyusal ana
lizlere tabi tutuldu.

Numunelerin rutubet miktarları British Standard 'da
belirtilen referans metot (British Standard, 1963), yağ

miktarları Gerber (Marshall, 1992), protein miktarları

Kjeldahl (AOAC, 1984), tuz miktarları Mohr metoduna
göre belirlendi (Türk Standartla rı Enstitüsü, 1978). Kül
miktarları Association of Official Analytical Chemisl
(1984), asidite değerleri % laktik asit cinsinden Türk
Standartları Enstnüsü (1995)'nün önermiş olduğu me
totlar uygulanarak, pH değerleri ise elektronik bir pH
metrede (NEL Mod. 821) 25±1 °C'de tespit edildi
(Marshall, 1992).

Mikroorganizma kolonilerinin sayısı dökme plak
metodu ile ekim yap ılarak 30 ile 300 arasındaki ko
loniler değerlendi rild i. Toplam aerobik mezofilik mik
roorganizmalar plate count agar (Oxoid) besiyerinde
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Tablo 2. Urfa Peyniri Numı.nelerinin OlgunlaşmalanSüresince Kimyasal BiIeŞimIeri ve Bazı üziksel Nitelikleri

Nitelik ... Haşlama ()igı.riışma Süresi

Uyg.<ama$. ('CI5 d) 1. g(Jn 15. gün 30. gOn BO. gün 90. gün

· (I) 47.72±.O.45 5O.15±1.51 51.811::2.98 5O.61±O.94 52.37±3.15
ç 65 (Il ) 49.15±1.31 5O.84::t2.25 51.12±4.88 53.18±4,01 51.38±3.63

75 (III) 48.43±1.85 53.14±1.04 49.23±3.01 52.8612.39 53.37±3.37
Rutubet (%) F 0.29 0.87 0.13 0.26 0.09

• (I) 59.40±1 .460 57.79±1.()5Il 53.30±3.70 sa27±O.62& ss.ueo.eo-
p 65 (II) 51.2B±1.2Sb 48.5OiO.54D 50.55±3.89 5O.9S±12OJ 50.56±0.B6b

75 (ııı) 47.14±1.S2b 48.19±1.1 !Jl 48.08±Q.51 48.05±1 .67b 48.2811 .2 1 tı

F 19.39"" 31.77"' · 0.70 18.02"" 30.96"""

· (I) 44.31±O.S5B 38.53±1 .78 38.9312.63 39.38t1.51 37.3612.16
ç 65 (Il ) 4O.04±O.99> 33.7211.74 36.68±1.00 3425±0.68 34.791121

KUN 75 (iii ) 33.96±1.46C 36.4113.08 36.3411.16 37.79-!3.06 33 38:'-2 .19M_
F 23.62' "" 1.11 0.57 1.70 1.12

Yağ (%) · (I) 35.2511.03 39.07±128 40.7511.62 39.94±O.87 4022±129
p 65 (II) 39.111::2.14 4O.45±0.42 42.27±3.79 4O.14±1 .28 42.60±0.31

75 (III) 42.02±1.85 41.60±2.4O 43.72±3.65 42.09:t2.64 39.94±1 21
F 3.83 0,64 022 0 45 120

· (I) 22.62±:2.34 22.8B±3.00 22.02±4.62 21.93f2.13 22.1012.93
ç 65 (II) 27..22±2.52 24.70±3.17 25.92±3.n 22.5412.52 23.32±2.78

75 (til) 26.96±2.84 222711.62 26.09±2.93 23.40±4.17 22.88±3.91
Protein (% ) F 1 01 022 036 006 0 04

• (I) 17.16±Q.79 17.1610.691 17.16±2.03 17.07±1.74 17.51:tO.4:JI
p 65 (II) 21.06±2.31 21.49'10.631 18.8113.68 22.53tl.26 21.75....+O.9QlI

75 (III) 22.88±1 .73 23.05±1.9Ol 23.31±O.23 22.3611.62 21.4111.(X)lı

F 2.86 6.31' 1.72 3.99 8.32"
· (I) 12.8Q±1 .B2 17.25±Q.71 17.37±1.15 17.45±O.60 17.8St1.9O

ç 65 (II) 13.31±O.86 17.1810.40 17.72t2.80 2O.16±3.72 18.2812.19
KUN 75 (LLL) 13.86±O.74 19.1210.79 16.34t1.1 1 18.7812.57 19.4912.39- F 0.18 2.82 0.15 0.27 0.15
Tuz ('"lO) · (I) 19.72±2.478 2O.34±O.73 16.47±3.75 2O.09±1.61 19.6812.01

P 65 (II) 15.07±1.Q9llb 15.92±1.46 14.98±1.65 16.03.t1.65 15.1111.12
75 (III) 11.86±1.CJ6b 16.3911.26 14.1411.06 15.4811.58 lS .01±Q.90
F 5.56" 4.17 0.23 2.23 3.51
· (I) 7.5O±1.14 8.niO.17 8.ni<l.48 8.2910.07 8.4710.22

ç 65 (II) 7.65i{).31 9.06±O.26 9.2510.15 9.22±Q.49 8.94±O.30
75 (ııı) 7.37±O.S7 9.1510.49 9.06tO.47 8.n±Ü.43 8.9S---tO.45

K~ (%i F 0.03 0.35 0.37 1.50 0.70
- (I) 8.41:t.<J.S2 9.1910.33 9.QO±O.68 8.7Q±O.57 8.65±0.S4

P 65 (II) 8.19±0.42 8.89±0.53 8.73±Q.32 8.45:t.<J.56 8.30±0.46
75 (III) 7.23:tO.39 B.S4iO.35 8.86±027 8.46tO.19 8.27±O.36
F 1.17 020 009 DOS 021
• (I) 5.G6±O.16 5.8410.08 5.66±Q.13 5.G6:t.<J.14 S.62±Q.03

ç 85 (II) 5.73iO.06 5.8110.08 5.68±O.18 S.76±Q.21 5.7O±Q.06
75 (III) S.85tO.08 5.BO±Q.12 S.79±Q.16 5.82±O.22 S.70±0.13

PH F OSO 0.05 0,21 0 16 030
· (I) 6.59±O.14 6.S4tO.l0 6.S4±O.10 6.37±O.20 6.30±0.19

p 65 (II) 6.67tO.13 6.78:t.<J.02 6.69±O.07 6.49±0.22 6.48±Q.16
75 (lll) 6.73:t.<J.08 6.79±0.03 6.68±O.08 6.6710.13 6.5410.15
F 0 30 1,80 0 94 062 056
· (I) 0.37:t.<J.04 0.32:10.06 0.33iO.08 0.3O±O.08 0.25±O.00

ç 85 (II) 0.4O±O.02 0.32±Q.07 0.31tO.11 0.22tO.09 0.2O±O.03
75 (lll) 0.34:t.<J.03 0.31tO.07 0.26±O.09 0.2410.05 0.2O±O.03"""'. F 0.78 0 ,01 0.12 0.22 1.97

(% i.a) • (I) 0.13:10.01 O.l0±0.OO O.O!:L±Q.OL 0.14±O.04 0.14±Q.06
P 65 (II) 0.12:10.01 0.09±0.02 0.07:t.<J.01 0.12:10.04 0.1210.04

75 (III) 0.1410.02 0.09±0.03 0.07tO.03 0.09±0.03 0.10±0.03
F 0.38 0.08 0.86 0.50 0.23

a. b. c: AYfIlsüiısıda lar1dı hasftaŞıyan deQerler blrbiıYKlen farldldır. ' ; P<O.05 - . P<O.QI -'. P<O.OOl -: HaŞLM'ıa lŞIemL~I .
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Tablo 3. Urfa PeyniriNumunelerininOlgunlaşmaları Süresince MikrobiyolojikNiteliklerindeki Değişimler (loglOkobtg)

Mikroorganizma IsI Haşlama Olgunlaşma Süresi

Uygulaması (OCt5 d) 1. gün lS. gün 30. gün 60. gün 90. gün

- (I) 8.58±O.10 8.21±O.13 8.46±O.09 7.97±O.16 7.9O±O.15
ç 65 (II) 7.45±O.42 7.23±O.31 7.73±O.28 7.58±O.30 7.29±0.28

75 (III) 7.45±O.42 7.32±0.76 7.16±O.54 7.33±O.80 7.40±0.38
Toplam F 3.52 1.27 3.40 0.42 1.26

aerobikmezofilik - (I) 8.09±O.36 8.07±O.19 7.55±O.45 7.28±O.39 6.24±O.52
P 65 (II) 7.12±O.70 6.65±O.42 6.44±O.49 6.49±0.54 5.63±O.59

75 (III) 6.37±O.86 7.02±O.57 6.53±O.55 5.62±0.32 5.44±O.52
F 1.63 3.05 1.51 3.74 0.58

- (I) 7.78±O.47 6.34±O.71 6.65±O.25 4.69±0.87 4.56±O.82
ç 65 (II) 6.68±O.92 4.61±O.30 3.28±1.69 3.31±O.49 1.75±O.88

75 (III) 6.25±O.61 5.03±O.64 4.40±0.89 4.26±O.28 1.00±1 .00
Koliform F 1.31 2.47 2.40 1.39 4.31

- (I) 7.34±O.11 7.07±O.3oa 7.42±O.513 6.11±O.2Ja 4.30±0.76
P 65 (II) 6.17±O.69 5.60±0.23b 4.31±O.66b 4.78±O.8ga 1.83±1.83

75 (III) 5.09±0.73 4.05±O.19C 4.27±O.87b 0.9O±O .ooı 1.57±1.57
F 3.70 38.550 0 o 6.78° 13.28°° 1.07

- (I) 5.03±O.01 4.99±O.51 4.81±O.62 4.28±O.52 3.80±0.4Qa
ç 65 (II) 3.12±1.57 1.25±1.25 2.02±1.03 O.94±O.94 0.00±0.0Qb

75 (iii) 2.56±1.28 2.59±1 .32 1.21±1.21 2.08±1.05 O.94±O.94b
Maya·Küf F 1.22 3.03 3.70 3.86 11.31··

- (I) 3.01±O.OJa O.83±O.83
P 65 (II) 1.92±O.9E)8b O.OO±O.OO

75(11l) 0.00±0.0Qb O.OO±O.OO
F 7.49° 1.00

- (I) 4.78±O.17 3.65±O.17 3.48±O.558 2.93±O.283 1.96±O.99
ç 65 (II) 4.41±O.35 0.9O±O.90 0.83±O.83b 0.00±0.0Qb O.OO±O.OO

75 (III) 2.67±1.36 0.87±O.87 0.00±0.0Qb 0.00±0.0Qb O.OO±O.OO
Staph. aureU5 F 1.90 4.81 10.12° 111.62·" 3.92

- (I) 1.36±1.36 O.87±O.87 0.83±O.83
P 65 (II) 1.39±1.39 O.OO±O.OO O.OO±O.OO

75 (III) 0.87±O.87 O.OO±O.OO O.OO±O.OO
F 0.06 1.00 1.00

- (I) 6.49±0.42 6.46±O.72 6.44±O.83 6.52±O.70 6.84±O.87
ç 65 (II) 5.95±O.64 5.59±O.71 5.89±0.52 5.80±0.91 5.99±1.1 9

75 (III) 5.68±O.51 5.22±0.24 5.27±O.91 5.21±O.46 6.21±O.90
Lactobacillu5 F 0.60 1.31 0.58 0.85 0.20

- (I) 4.49±0.47 3.54±O.n 3.67±O.99 3.56±O.33 3.46±1.74
P 65 (II) 3.85±O.14 3.02±O.37 3.05±O.45 2.78±O.21 2.79±1.58

75 (III) 3.69±O.12 3.05±O.27 3.03±O.45 2.74±O.19 2.65±1.42
F 2.11 0.32 0.28 3.44 0.08

a, b, c: Ayn ı sütunda farklı harf taşıyan değerler birbirindenfarklıdır.

. ; P<0.05 • 0 : P<O.Ol 0.0: P<Ü.001 -; Haşlama işlemi uygulanmadı . - : Üreme tespit edilmedi

30±1 °C'de 72±1 saat, koliform bakteriler violet red bile edildikten sonra sayıldı (Harrigan. 1998; Marshall,
agar (Oxo id) besiyerinde 3O±1 °C'de 24±1 saat, maya 1992). Staphylococcus aureus sayısı egg yolk tellurite
ve küfler "!olD'luk tartarik asit kullanılarak pH'sı 3.5'e ilave edilen baird parker agar (Oxoid) bes iyerinde
ayarlanmış olan potato dextrose agar besiyennde 37±1 °C'de 48±1 saat inkübe edildikten sonra, et-
(Oxoid) 22±1 oC'de 5 gün, Lactobacillus'lar rogosa rafında parlak zone oluşturan şüpheli kolonilere ko-
agar (Oxoid) besiyerinde 3O±1 °C'de 5 gün inkübe agulaz test i uygulandı ve pozitif koloniler değerlendi rildi

64
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Tablo 4, Urta PeyniriNı.nw.ıneIerinin 0IgSıIaŞmaLan sıiesilce Duyusal~yene BU(rJan

Nlleük .. Haşlama ~S<uesi-- (OCl5d) 30. gUı 60. gCaı 90. gUn

· (Q 33.73tl .65 34.401:1 .46 3&0715.95
ç 65 (II) 35.67±2.17 37.4O±1.29 37.40±4.44

750lQ 37.~.1 4 38.47:10.83 38.53±4.27
tezzee(45 ) F 0.87 2.98 0.94

.(1) 34.4Qi2.07 36.07%1 .16 34.33t1 .40
P 65 (II) 32331=207 37.47:tl .68 36.6I'hO.94

75 (111) 34.47±2.20 37.6O±1.29 36.47:tl .52
F 0.33 0.37 0 .94

· (1) 22.67±O.96 23.131:1.27 24.47:tl .15
ç 65 (II) 25.07:tl .08 23.531:1.39 24 .40%.1.23

750lQ 25.73:t1.03 23.87±1.15 24.67±1.16
T..... (301 F 2.48 0.00 0.01

· (1) 23.8O:tO.91 24.47±1.37 24.53±O.n
p 65 (II) 23.47±123 25.6O±1.32 242O±1.04

75 0lQ 23.47±126 262Ot.l .08 23.87:10.90
F 0.03 0.49 0.14

• (Q 10.00t.0.51b 10.53tO.73 12..2O±O.59
ç 65 (II) 11.13±Q.6111b 11.73iO.67 12.2O±O.62

75 (III) 12.67±D.52' 10.BO±O.58 11.93tO.53
G6nn:m(15) F 3.30' 0.89 0.07

· (Q 11.131:0.52 12.33.±0.67 13.4710.41
P 65(11) 12.00±Q.53 12.73±Q.68 13.53!D.41

75 (III) 11.4010.62 12.67±D.64 12.87±D.42
F ' 0.64 0.10 0.78

• (Q 7.4010.50 8.07±O.36 9 ,QOiO.28
c 65 (II) 7.6O±O.5O 7.7310.36 8.27±D.36

75 (III) 8.33±0.50 7.8Q±O.33 8.1310.4 1
Renk (LO) F 0.97 0.26 1.74

· (I) 7.93±0.54 9.33:10.23 9.33±D.23
P 65 (II) 8.00±0.53 8.7310.36 8.8OtQ.37

75 (lll) 8.0010 .54 9.00t0.26 9.131:0.35
F 0.01 1.09 0.70,
· (Q 74.27±2.55 76.131:3.08 81.73±2.81

ç 65 (II) 79.131:3.58 eo.40±3.38 82.27±2.5O
75 (III) 84.2Q±2.60 8O.93±2.10 83.2712.58

Toplam(100) F ı.n 0.82 0.09

· (I) n.27±3.52 62.0713.03 81.67.t1.95
p 65 (II) 75.80±3.47 84.53±3.SO 83.13±2.2S

75 (m) n .3:h4.12 65.47:1:2.79 82.33±2.21
F 0 05 0.32 0 .12

.. b: Aynı sütunda tarldı haı1 taşıyan d9Qef1er btıtıiıYıden landıd ır. 0; P<O.Q5

., Haşlama;şıen; uygulanmado.

(Report 19n : Sbles. 19n : Harrigan, 1998).

Numunelerin jezzet, lekstür. görünüm ve renk nt-
leliklen Downs (1955) ve Uluslararası SütÇÜÜt Fe
derasyonu (Inlemalional Dairy Federation . 1981)'1"Ul
öogOnJü(jü _ çetç<M3Sinde, beş kiş~1< PaneIiSL
gn.bu tarafından lopIam 100 puan üzerinden NeISaı
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veTrouı (1948)'.., be'rt19 şekilde yapıldı .

Veriiem istatistiksel analiıinde SPSS paket prog
ramı kullanılarak varyans anaItzi uyguland ı . Gruplar

arası faridıhklar tse D.n:an testi sonucu harfierlcIiı'Dek

deQer1endiıildl(Ozdamar. 1997).
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Bulgular

Süte pastörizasyon ve telemeye farklı haşlama sı

caklıkları uygulanarak elde edilen peynir nu
munelerinin kimyasal bileşim ile bazı fiziksel nitelikleri
Tablo 2'de, mikrobiyolojik muayene bulguları Tablo
3'de ve duyusal nitelikleri Tablo 4'de gösterilmektedir.

Tartışma ve Sonuç

Urfa peyn irinin kalitesini geliştirmeye yönelik ola
rak yapılan bu araştırmada, süte pastörizasyon ve te
Iemeye farklı haşlama sıcaklıkları uygulanarak üretilen
deneysel peynir ömeklerinin olgunlaşma süresince fi
ziksel, kimyasaı , mikrobiyolojik ve duyusal ni
teliklerinde meydana gelen değişmeler incelendi.

Numunelerin rutubet oranları 1. günde %47.14 
59.40, 90. günde %48.28 - 58.11 olarak tespit edildi
ve olgunlaşma periyodu sonunda genelde arttığı göz
lemlendi. Salamurada olgunlaştırılan peynirlerde ru
tubet miktarın ın arttığı birçok araştırmacı (Atasever,
1995; Özer ve ark., 2002) tarafından da bil
dirilmektedir. Atasever (1995) rutubet miktarının ar
t!.şın ı , zamanla salamura suyunun peynire geçmesiyle,
Ozer ve ark (2002) da, yüksek tuz kon
santrasyonundan dolayı peynir kitlesinin sıkı bir yapı

alması ve depolama sırasında yapının bir miktar gev
şeyerek tuzla birlikte belirli oranda salamura suyunun
peynire girmesiyle açıklanabileceğini belirtmektedirler.
Olgunlaşma periyodu süresince çiğ sütten yapılan

gruplar (Çı , Çll ve Çlll) arasındakiönemli farklılıklar be
Iirlenmedi (P>0.05). Pastörize sütten üretilen PII ve
PIII gruplarının depolama süresince PI grubundan
daha az rutubet içerdiği fakat farklılıklann 1., 15., 60.
ve 90. günlerde önemli olduğu tespit edildi (P<O.01,
P<0.001). PI, PII ve PIII gruplarının rutubet miktarları

sırasıyla 1. günde %59.40, %51.28 ve %47.14, 90.
günde %58.11, %50.56 ve %48.28 olarak belirlendi
(Tablo 2). PII ve PIII gruplarının PI grubundan daha az
rutubet içermesi telemelerine haşlama işlemi uy
gulanmasından kaynaklanmış olabil ir.

Numunelerinin kuru maddede yüzde yağ oranları

1. günde %33.98 - 44.31, olgunlaşmanın 90. gününde
%33.38 - 42.60 arasında belirlendi. Üretimin 1. gü
nünde çiğ sütten üretilen numunelerin kuru maddede
yüzde yağ oranlarının birbirinden farklı olduğu göz
lemlendi (P<0.001). Çı , Çll ve Çlll gruplarının 1. gün
deki kuru maddede yüzde yağ miktarları sırasıyla

%44.31, %40 .04 ve %33.98 olarak tespit edildi (Tablo
2). Çll ve Çlll gruplarında kuru maddede yüzde yağ

miktarlarının Çı grubuna göre az olması, yüksek haş

lama suyu sıcaklığından dolayı telemede kısmi yağ

kaybının meydana gelmesiyle açıklanabilir. Yine Çlll
grubunun Çll grubundan daha az kuru maddede
yüzde yağ içermesi haşlarna suyu sıcaklığının daha
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yüksek (75 "C) olmasıyla izah edilebilir. Tekinşen

(2001), 75 °C'de haşlanan numunenin kuru maddede
yüzde yağ miktarının 70 "C'de haş/anan numuneden
daha az olduğunu bildirmektedir.

Numunelerin protein oranları 1. günde %17.16 
27.22 , 90. günde %17.51 - 23.32 olarak belirlendi. Çiğ

sütten üretilen peynir gruplarının protein oranları , pas
törize sütten üretilen gruplardan fazla bulundu . Çı , Çll
ve Çlll gruplarının protein miktarları arasında önemli
farklılıklar tespit edilmed i (P>0.05) . Olgunlaşma pe
riyodunun tüm dönemlerinde PI grubunun PII ve PIII
gruplarından daha az protein miktarına sahip olduğu

ancak farklıkların 15. ve 90. günlerde önemli olduğu

gözlemlendi (P<0.05) . PI, PII ve PIII gruplarının protein
miktarları sırasıyla 15. günde %17.16, %21.49 ve
%23.05,90. günde de %17.51 , %21.75 ve %21.41 ol
duğu tespit edildi (Tablo 2). Pastörize gruplar ara
sındaki bu farklılıklar PII ve PIII gruplarına haşlama iş

lemi uygulanmış olması ve bu grupların PI grubundan
daha az rutubet içermes iyle açıklanabil i r. Çünkü kuru
maddedeki yüzde protein miktarları hesaplandıktan

sonra yapılan istatistiki değerlendirmede, bu farklılığın

önemli olmadığı (P>0.05) belirlend i.

Peynir numunelerinin üretim in ilk gününde %11.86
- 19.72 arasında olan kuru maddede yüzde tuz oran
ları , depolama sonunda artarak 90. günde %15.01 
19.68 olarak belirlendi. Bu durum muhtemelen nu
munelerin salamurada kalma süres inin uzun olmas ı ve
tuzun salamura içerisinde peynire diffüzyon nedeniyle
daha kolay geçmesinden (Atasever, 1995) kay
naklanmaktadır. Pastörize sütten üretilen peynir nu
munelerinden PIII grubunun (75 °C'de 5 dak ika haş

Ianan) PI grubundan (başlama uygulanmayan) daha
az tuz içerdiği ancak farklılıkların 1. günde önemli ol
duğu tespit edild i (P<0 .05). Depolamanın 1. gününde
PI ve PIII gruplarının kuru maddede yüzde tuz oranları

sırasıyla %19.72 ve %11.86 olarak belirlend i (Tablo 2).
Bu durum, haşlama işlemi ile daha yoğun bir yapının

oluşmas ı ve tuzun penetre olduğu kanalların ka
panmasından (Özer ve ark., 2000) kaynaklanmaktadır.

Numunelerin küloranları üretimin 1. günde %7.23
- 8.41, 90. günde %8.27 - 8.94 olarak tespit edildi. Pey
nir numunelerin kül miktarlarının olgunlaşma periyodu
sonunda, tuz oranlarındaki artışa bağlı olarak arttığı

gözlemlendi. Birçok araştırmacı (Atasever ve ark.,
1999; Özer ve ark., 2000; Tekinşen , 2001) da tuz ora
nının artışına paralelolarak küloranının arttığını bil
dirmektedir. Olgunlaşma periyodu süresince hem çiğ

hem de pastörize sütten üretilen numunelerin kendi
aralanndaki farklılıkların önemli olmadığı (P>0.05) be
lirlendi (Tablo 2).

Deneysel peynir numunelerinin pH değerleri 1.
günde 5.66 - 6.73, 90. günde 5.62 - 6.54 arasında be-



lil1endı. PastOnze sütten Oreblen peynr lLL.ITU'LeIerin
PH deQerIennın çiQ sütten 0re_ daha YUkSek""'*' gOzlemendı . 8<nJn """"'" _e sütfen
üretilen _ asldde~ daha dUŞÜk 0l
masından kaynaldanrnakıadır. ogı.naşrna PeI1)'CLL1ı

SOLULda .............., PH deQe<1emde azam. lespoI
ediIdı. ÇiO SUnen _ ~ ie pastörize sütten
ıieUen~n k8rd araiarındak;i lattdılık;\aM0nemI
-09' (1'>0.05) -"'" (T- 2).

NLm..neIerinin '% laktIL; ası Ciısilden asidıfe de
QerIen 1. gOnde 0 .12-0.40.-.ı 90. g(niıde
0.10-0.25 arasında lespl ediiki. NUıU'ıeIeriı asidite
deQe<Iet... ,~ PenYOCLJ SOLULda genelde
~ gOZl."""" (T- 2). Bu a.rı.n. ru
mreIem tuz Qf8IlllWl)Ü<sek <*nasındandOlayı. fTIi<.
J'COIgaRZmSıIan geişmıeIe •• _i lOSı1IanmaSı (.AJLUı ve
AkYOZ. 1998; Aıas_ ve arl<.. 1999). haşiama ir
lOmYIe asldde~ rol oynayan bir kısm boJ<.
-.,~ (Kul 1994) ve haŞIama os
nasroa '-eye yol açan bazı bioşidom haŞIama

5UY\01a LLO\LTOOSiYIO (Scoıı. 1981; _ 1982)
....1danablIr. ÇiO sütten _ g"4'lar ie pesıöeee

MM {weden gr\4)Ia.nn kani araiaoodaki farldıhldar

OnemLI tQnnad, (1'>0 .05).

peyrw .............,.,., başlangoçta 6Z7 . 8.58
1og10 kobIg olarak belirtenen toplam aerobik rrıezofiik

rrOI<rOOrgarmna sa,.." olgl.naşma PeriYO<LJ SOLULda
azalarak. 90. gUrıde 5.44 - 7.90 Iog,o kotw'g arasında

bulundu (Tablo 3). Toplam aerobik mozofolik rrik·
morgarUma sayısının oiglxıiaşma süres.nce azaIdlOI
bo<ÇOk araştnmecı (Tokinşen ve ark., 1999; Tecnşen,
2001: Ozer ve ark.. 20(0) tarafından da bil
dınlmekledi r. Olgunlaşma süresince gllJplar araslılda

önemli farklı lıklar tespit edilmedi (P>O.05).

Numunelerin başlangıçta 5.09 • 7.78 1og10 koblg
aras ında belirlenen koliform grubu bakteri sayılan 01
glKllaşma periyodu sOreslnce azalarak, 90. günde
1.00 - 4.56 Ioglo kob/g's düştü . Ergüllü (1983), ol
gunlaşma süresinin sonuna doOllJ ı.ıH deOerinin düş

mesıne barlı olarak koIrlorm gllJbu bakleri sayısında

azalma OIdUQU W ,""""edlr. Peynmerde oiglxıiaşma

5Üres.nce koWorm gn.b..ı bakteı1 sayısının azakıı{p bir
çok araştırmacı (Aıasever. 1995: Tekinşen ve ark..
1999: KeleŞ ve ar1t.. 2(01 ) tarafından da tespil edi
rr1ştır. ÇI, Çll ve ÇUl gr\.4)Ian arasındakı far'ıd ıhlda.r

0ıııenW t:Usırnazken . pastOOze 5ÜtI:en üretilen nu
~m 15. günde bortıiı._ (P<O.OOl). 30. günde
PI gnb.noı PlI ve Pl II LJ1.C)Lanndan (p<O.05) ve 60.
gündo PlII gn.CıUrOUL PI ve PLI~rdan (P<O.Ol )
far1dı ""'*'_ ediIdı. p1, PlI ve PlII gn.OıIannın ko
ıoomı gnbJ _ sayılan SLI8SL)'La 15. gOnde 7.(17.

5.60 ve 4·05 1og10 kob'g: 30. gülde 7.42. 4.31 ve 427
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log,. kot>'g: 60. gOnde 6 .11. 4.78 ve 0 .90 log,. kOO'g
olarak belirlendi (Tablo 3). Farklıhkla r PII ve pm~
larının saianua oncesi haşıanması ve m}(

IOOf1lllIWzınaIn bir iu.....n ,..Iu-.oyta aç>l<
1anat>Iir.

Pastörize soL kıAanıla"'k ve 75 oç haşiama işlem
UYgUanan PLII gnbnla _ 1. gOrÜ1den -..n
maya ve kü lespoI -.- cj(jof !1L4JIarda 1.92 •
5.03 log,. kob'g arasında <J9riış-ma su-
resinco .............., maya ve kü say>lannda beiirgon
bir azalma gOZLemendı.PlI gnbJnda 15.. PI gnbnla
30. ve teIemeSi ÇIQ sUnen ÜretiIerek 65"'C'de haŞIanan

Çll gnbJnda da 90. ILÜ'*' _ren maya ve kü iıre

mosi~~ 90. g(niıde secece
Çı ve çaı~ "ra5I)<a 0.94, 3.80 log,. kol>\ı

maya-W l8SPLL edU (Tablo 3). Peynir _
maya ve kü SaYıIanrUn azaması. SaJarrUa kon

saııIraSy<lfUU11az1a omasırdan -.... bJZUn bu ""'.
rOOrgariZJrSIan gelşıııesi'li sınır1amş omasından

kaynakIanatı;ir. Bu a.rı.n. SaJarrUa SOkJSYOrU1da
milafaza eCIIen peyninefde~ süresnc:e
maya ve kU' SilylSJllln azakıtOllll biken araştırmacıların

(_.1995; _ ve arx, 1999; Keleş ve aoc.
~1; ToIunşen ve arl<.. 1999) bUgI.OanYIa~.

LJr8tnW> ik g(niıde PIII gn.txn.w> PI g"--'
(p<O.05). ooı-non'n 90. gÜLOnde de Çll ve çııı

gfl4llannm Çı gnb.rodan daha az maya-l<ül io;eıa(li be
1r1endi (P<o.Ol). P II I gn.txn.w> maya·kid içenremesi
ve PI gnbundan 1aı1dı c*nası. SÜle uygulanan pas
10rizasy00 lŞJemni takIıen telemesinin haşlanmasoyta .

yine Çll ve çm gruı::ıtannın Ç ı gn.bı..nian farklı olmalan
haşiama Işlemine tabl M ulmalan ve buna bağl ı olarak
başlang ıÇ maya-kOf sayılannı n az Olmasıyta iZah edi
lebilir.

Peynir numunelerinde başlangıçıa 0.87 - 4.78
Iog ıo kotYg arasında Staph. aureus tespit edildi ve oı

gunıaşma periyodu süresince peytur gn..ı>lann ın Içermiş

olduOu bakteri sayılannda azalma gOzlemlendi. De
po!arnanın 15. g(nünden Itibaren PII ve pm grup
Iannda, 30. gününden _nın Çlll grubunda: 60. gO
nünden _ ren Çll ve PI gfl4llannda üremo lespoI
ediJmodl. 0IgUıIaŞma periyodunun 90. gür<Jnde sa·
dece Çı g_ (1.96 log,. kol>'g) Staph. aureus
saptand ı . PastOrize sütlen üteüen lLLıTULeIer ara·
"ndaki Ia"<" hldar 0n0mIi çokmazl<en (1'>0.05), çıg SOL·
len _ Çll ve Çlll g fl4llan n ,n Çı gnb.rodan daha
az bakteri içetd9 ancak faı1dı lı ldar 30. ve 60. gül
_ 0n0mIi ""'*' beirlendi (p<O.05 . P<O.OOI ).
Far1<IoOk çı gn.iJU1a ... işlem~ kay'
naldanmaklador (Tablo 3).

uı1a peyniri lUTULOIemde~ soyu
- ..,.... baŞIangOçta 3.69 • 6.49 log,. kol>\ı. 90.
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günde 2.65 - 6.84 IOg10 kob/g olarak belirlendi. OL
gunlaşma periyodu süresince numunelerin Lae
tobaeillus soyu bakteri sayılarında düzenli bir değişiklik

gözlemlenmedi ve 90 günlük depolama süresi so
nunda numunelerde tespit edilen değerlerin 1. güne
kıyasla genelde arttığı tespit edildi. Çiğ sütten üretilen
peynir gruplarının içermiş olduğu bakteri sayısı pas
törize sütten yapılan gruplara göre fazla bulundu. OL
gunlaşma dönemlerine göre hem çiğ hem de pas
törize sütten üretilen numunelerin Lactobacillus bakteri
sayıları arasındaki önemli farklılıkların olmadığı be
lirlendi (P>0.05) (fablo 3).

Duyusal muayeneler sonucunda numunelerin
almış oldukları tezzet. tekstür, renk ve toplam puanları

yönünden olgunlaşma dönemlerinde gruplar arasında
farklılık belirlenmedi (P>0.05). Görünüm yönünden ise
30. günde çiğ sütten üretilen ve telemesi 75 °C'de
haşlanan Çlll grubunun Çı grubundan daha yüksek
puan aldığı tespit edildi (P<0.05) (Tablo 3). Farklılık

başıama işlemi sonucu peynir kitlesinin daha homojen
bir yapı almasından kaynaklanmaktadır.

Sonuç olarak; Urfa peyniri üretiminde pastörize
süt kullanımının ve telemeye haşlama işlemi uy
gulamasının , özellikle mikrobiyolojik kalitesi yüksek
peynir üretimine olumlu etkisinin olduğu belirlendi. Te
Iemeye 75 °C'de haşlama işlemi uygulamasının kalite
üzerinde daha etkili olduğu saptandı. Bu bulgulardan
hareketle Urfa peyniri üretiminde pastörize süt kul
lan ı lmas ı ve telemeye 75 °C'de haşlama uy
gulanmasının halk sağlığı ve peynir üretiminin stan
dartlaştırılması açısından önerilebileceği kanaatine
varıldı. Ayrıca süte ve telemeye ısı işlemi uy
gulamasının duyusal kaliteye olan olumsuz etkilerini
en aza indirmek ve kontrollü bir olgunlaşma sağlamak

için starter kültür kullanılmasının yararlı olabileceği dü
şünülmektedir.
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