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BEYAZ PEYNiR ORETiMiNDE SIVI DUMAN UYGULAMALARI 

Mustafa Atasever ' GOrkan Uyar2 Abdullah Kele~2 

Zahide Kose2 K. Kaan Tekin~en3 

Using of Liquid Smoke in White Pickled Cheese PI'odllction 

Summary: This study was carried out to determine the elleets of liquid smoke applications on the chemical, mic
robiological and sensory properties of white pickled cheese. Experimental cheese samples were produced and di
vided into three diflerent groups. First group samples were used as control group and no smoke applied. Samples on 
the second and Ihird groups were dipped into 16 % sodium chloride solution containing 0.5% and 1% liquid smoke 
respectively for five minutes. Chemical, microbiological and sensory properties of the samples were investigated du
ring the ripening iJeriod. There was not significant difference in chemical and microbiological properties among the 
groups. Microbial counts were decreased during ripening period. Samples of group 1 and group 2 are more preferred 
from sensory point of view. It is concluded that the application 01 0.5% liquid smoke lor five minutes in white pickled 
cheese production may give some preferable sensory properties to cheese. 
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Ozet: Ara'ihrma, SIVI duman uygulamasmm beyaz peynirin kimyasal. mikrobiyolojik ve duyusal niteliklerine etkisini be

lirlemek amaclyla yapllml'itlr. DeneyseJ olarak u~ grup beyaz salamura paynir numunesi yapildl. 1. gruptakilere (kont
rol grubu) SIYI duman uygulanmazken, 2. gruptaki numuneler %0. 5, 3. gruptaki numuneler ise %1 oranmda SIVI duman 
i~eren % 16 tuzlu salamura solUsyonunda be'i dakika sureyle bekletilerek SIV. dumanlama i'ilemine tabi tUluldu. 01-
gunla'ima suresince numuneler kimyasal, mikrobiyolojik ve duyusal niteliklerindeki degi~imler yonunden incelendi. 
Gruplar arasmda kimyasaJ ve mikrobiyolojik yonden farkllhk belirlenmedi. Numunelerin iyerdigi mikroorganizma saYllan 
olgunla~ma suresince azaldl. DuyusaJ yonden, 1. ve 2. gruptaki numuneler daha yok begeni lopladl. Sonuy olarak, 
beyaz salamura peynirin ureliminde %0.5 oranmda SIVI dumanlama i'ileminin be~ dakika sureyle uygulanmaslyla 
beyaz salamura peynire olumlu yonden farkh duyusal nitelikJer kazandmlabilecegi kanaaline vanldl. 

Anahtar kelimeler: SM duman, Beyaz salamura peyniri. Olgunla~ma, Kimyasal kalite, Mikrobiyolojik kalite, Or
ganoleptik kalite 

G irj~ 

Gldalann muhafaza suresinin uzalilmasl ve du

yusal nileliklerinin gel i~lirilmesi amaclyla yuz· 

Yillardan beri dumanlama i~[emi uygulanmakladlr 

(Sink, 1979). Dumanlama i~leminin besin 'mu

halaza melodu olarak ilk dela ne zaman uy

gulandl~1 kesin olarak bilinmemekle baraber, ale~in 

ke~finden bu yana dumanlamadan yararlanlldlgl 

Gdi~ TlriJu ; 03.10. 1998 

lahmin edilmektedir. Besinlerin dumanlanmaslyla 

dayanlklt bir hal almasl; dumamn baklerisid etkiye 

sahip maddeleri (Om., lenol) icermesinin yanlSlra 

urun Ozerinde baklerisid elki sa~rayan koruyucu bir 

tabaka oJu~turmasmdan ve OrunOn rutubet miklarml 

azaltmasmdan kaynaklanmaktadlr (Asita ve Camp

bell. 1990). Bazl teknolojik. Ozellikle sogutma ve pa

ketieme sistemindeki, geli~melerin yayglnla$masl, 

dumanlamanm besinlerin muhalazasl amaclyla kul

lanllmaslndaki 6nemlni azaltml$Ur (Solos, 1984). 
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Son Yillarda, dumanlama daha yak besine duyusal 
nitelikler kazandlrmak amaclyla yapllmaktadlf. 
Duman, beslnlerde lezzet, aroma ve renk olu
~umunu saglamaktadlr. Lezzet, birinci derecede le
nollu bile~ikler (om., guaikot, 4-metilguaikol, si
fingol) laraflndan olu~turulmakladlr. Guaikol genel 
olarak tal, siringol ise koku olu~umunda etkili mad
delerdir °Cross ve Overby, 198B: Gilbert ve Know
les, 1975). Son Yillarda, besinlere dogal du
manlama uygulanmasl yerine, dogal dumanda 
blollunmasl muhtemel kanserojen maddeleri (po
lisiktik aromatik hidrokarbonlar) i{fermeyen ve kir
lilik problemlerini minimum dOzeye dO~Oren SIVI 
duman kullanllmaya ba~lamlml~lIr (Maga, 1986). 
SIVI duman, dumanlama i~leminde kullamlan aga{f
lann (om., gOrgen, me~e, akyaagay• ceviz. maun 
ve kayln) yakla~lk 350°C' de yakllmasl sonucu elde 
editen dumamn yogunla~tlnlarak distilasyonla frak
siyonlanna ayn~llrIhp, ortamdan polisiklik aromaUk 
hidrokarbonlann uzakla~tlnlmaslyla elde edilir (Gil
bert and Knowles, 1975; Kosikowski, 1966). SIVI 
duman biryok besinde aromatik amayla kul
landmaslOa ragmen, OrOnOn muhafazaslOdaki fay
dalan hakklnda detayh bilgitere yak fazla rast
lanllmaml~tlr. Duman, aynca iyerdigi fenolik 
bile~ikJerden (om., bOtil hidroksi anizol, bOtii hid· 
roksi toluen, trihidroksi bOlirofenon) olOra (Miller 
and Miller, 1986) antioksidan elkiye sahiptir ve bu 
etkisi nedeniyle yaglarda aClla~maya sebep alan 
oksitlenmeyi engelleyebilmektedir (Cross and 
Overby, 1988). 

S,VI dumamn mikroorganizmalann ge-
li~imindeki rolO hakktnda lar1<.11 bilgiler ileri sO
rOlmekledir. Bazl ara~trrmacrlar (Asita and Cam
pell, 1990: Eklund el all.,1982: Sofas and Maga, 
1987: Sofas et all., 1987; Wendorff et all., 1993) 
SIVI dumanlO mikroorganizmalann geli~mesini en
gelledigini ifade ederlerken, bazlian (Erdman el 
all., 1954: Houben, 1974: Houben, 1975) da mik
robiyel geli~made SIVI dumanlO inhibe ~dici et
kisinin olmadlglm bitdirmi~lerdir. Dumanln biryok 
kG! 10rOnOn geli~mesini inhibe ettigi belirtilmi~lir 
(Wendorff et all., 1993). 

Bu ara~llfma beyaz peynirin Oretim safhaslOda 
herhangi bir degi~iklik yapmadan farkh kon
santrasyonlarda. SIVI duman." uygulanabilirliginin 
belirtenmesi va dumamn OrOnOn kimyasal, mik-
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robiyolojik ve duyusal niteliklerine etkisi belirtemek 
amaclyla yapllml~tlr. 

Materyal ve Metol 

Deneysel beyaz peynir numunelerinin Ore
timinde inek sOlO kullanlldl. Peynir Oretimi Konya' 
daki bir sOt i~letmesinde (Ova SOt A.$.) yaplldl. Ore
timde kullanllan sOtier anlibiyotik kahntllan yo
nOnden kontrol (Tekin~en ve ark., 1997) edildikten 
sonra peynir Oretiminde kullanlldl. Oeneysel peynir 
numunelerinin Oretiminde bazl ara~tlfmacllann one
rileri esas allndl (Qelik, 1981 ; Eralp. 1974; Ko
sikowski. 1966: Nizamlloglu ve ark., 1998; Te
kin~en, 1984: O{fOncO, 1971). Deneysel 
numunelerin Oreliminde uygulanan i~lemter Tabla l' 
de ozet olarak verilmi~tir. 

Peynir numuneleri Oretimin 1. ve 01-
gunla~manlO 15., 30. ve 60. gOnlerinde kimyasal ve 
mikrobiyolojik: 15.,30. ve SO. gOnlerinde de duyusal 
muayenelere ahndl. 

Numunelerjn rutubet miktarlan British Standan 
(1963)' da belirtilen referans metot, ya~ miktarlan 
Amerikan Halk Sa~lIgl Birti{ji (APHA 1974), nin 
onerdiQi metol, asidite degerleri ve tuz miklartan 
TOrk Siandartian EnstitOsO (1974), nOn onermi~ 01-
dugu metotlar kullanllarak belirlendi ve pH degerleri 
de pH metre ile (NEL Mod 821) 25±1 °C' de tespit 
edildi (TSE. 1974). Genel canll mikroorganizma sa
Yllannm belirlenmesinde plale count agar (Oxoid) 
besiyeri (Harrigan and McCance, 1976), koliform 
grubu mikroorganizma saYllannln belirlenmesinde 
violet red bile agar (Oxoid) besiyeri (APHA. 1974: 
Harrigan and McCance, 1976), lekal streptokok 
grubu mikroorganizmalann belirlenmesinde Barnes' 
in tallus asetat letrazolium glikoz agar besiyeri (Law 
et aI., 1973), maya ve kOf saYlslOln belirlenmesinde 
ise %10' luk lartarik asit kullanarak pH' Sl 3.5' e 
aya rlanml~ alan potato dekstroz agar (Oxoid) kul
lamldl (APHA, 1974). 

Numunelerin lezzet, tekstOr, gorOnOm ve renk 
nitelikleri Downs (1955) ve Uluslararasl sOIt;:0IOk Fe
derasyonu (IOF, 1981), nun ongordOgO ilkeler yer
yevesinde, 5 ki~i1ik panelisl grubu taraflndan loplam 



Ueyaz Peynir Oreliminde S" 'I Duman ... 

Tablo I. Beyaz Peynir Orneklerinin Uretim A!jiamalan 

9ig sut : Her denemede 300 kg sOt kullanlldl. 

lSI uygulamasl: Oeneysel peynir numunelerinin ureliminde sute, 82~C' de beklelilmeksizin lSI i~lemi uygulandl. 

Starter kOltOr ilavesi : Past6rize edilen sOtlere Lactococcus laclis subsp. laClis ve Lactococcus lactis subsp. cremoris'in 
kan~lk su~lanOi iyeren FO-Redi-Set mezofilik homofermental if kOltOrler kullamldl. 

Kalsiyum klorOr ilavesi: Pasl6rize edilen sOtler 34 ±1 °C ye kadar sogUluldukdan soma %0.02 oranlnda kalslYum kl6rur 
ilaye edildi. 

Rennet Havesi : 34 "C deki 100 kg inek sutOnu 90 dakikada PJhtlla~acak ~ekilde rennet (Peyma) kailidi. 

Baskl i~lemi: 100 kg sutten olu~an plhh, 2 saat sOreyle 10 kg baskl altmda tutuldu. 

Salamurada telemenin bekletilmesi: Teleme baskldan soma % 16'lIk salamurada 12 saat sOreyle bekleti\di. 

SIYI duman uygular.masl: Salamurada bekletme somasmda peynir numuneleri uy gruba aylflldl. I. gruba SIYI duman uy· 
gulanmadl (kontrol grubu). 2. gruptaki numuneler %0.5 oranmda SIVI duman jyeren % 16' Ilk salamura so· 
lusyonunda 5 dakika. 3. Gruplaki numuneler de % 1 oranlnda SM duman iyeren %16' Ilk saJamura solusyonunda 5 
dakika bekletildi. 

Ambalajlama: Elde edilen peynirler " er kg' Ilk teneke kutularda ambalajlandl. 

Muhafaza : Peynir numuneleri 8t2 ac· de muhafaza edildi. 

Tablo 2. Olgunla~ma Stiresince Peynir Numunelerinin Kimyasal NitelikJerindeki Degi~jmJer 

Nitelik l.g0n 15.g0n 3O.g0n GO.gun F degeri 

I 60.40±2.36 60.09±1.63 6'.93±1.58 59.42±1.93 0.94 
Autubet (%) II 60.14±1.93 59,40±4.21 58,43±1.91 60.70±0.97 0,44 

III 59.52±1.98 61,44tO.58 59.79±5.09 6O.00±1,45 0.27 
F degeri 0.14 0.47 0.87 0.55 

45.05±5.30 47.7J±4.68 48.20±2.52 45.28±3.86 0.44 
Vag (km.%) II 44.21t3.50 44.14t3.40 42.16±1.96 46.70±3.72 0.99 

III 43.17±2.80 45.16±1.82 40.86±4.85 45.05±1.67 1.30 
F degeri 0.16 0.83 4.09 0.23 

10.32±2.29 1O.53±1.86 13.50±2.36 11 .85±1.02 1.69 
Tuz (km.%) II 10.61tO.85 11.66±2.61 11.73±1.73 12.32±O.65 0.55 

III 10,47±0.35 11.23±O.97 13.70±3,48 12,45tO.37 1.81 
F degeri 0.03 0.26 0.52 0.55 

I 12.20±1.95 b 15.18±O.79 a 17.21±1.14 a 16.38tO.69a 9,43 " 
Kul (km.%) II 15.40±1.90 14.73±1.57 16.38±089 17.96±1.35 2.71 

III 14,42±0.97 16.75±1.56 18,46±3.58 18.05tO.84 2.32 
F deger' 2.91 1.82 0.66 2.62 

4.9 I tO.08 a 4.86tO.04 a 4.63±O.15 b 4.70±0.08 b 14.95" 
PH II 4.87±O.74 4.86±O.21 4.65±O.16 4.59±0.04 0,40 

III 4.80±0.76 4.83±Q.57 4.70tO.ll 4.64±D.l1 0.16 
F degeri 0.03 0.06 0.32 1.30 

0.34±D.02 b 0.36±O.02 b 0,43±O.02 a 0.44±D.06 a 6.13' 
ASidite (Ia.%) II 0.31±D.06 C O.34±O.04 C 0,42±O.03 b 0,43±O.30 a 5.24 ' 

II I 0.34±O.06 0.36±Q.06 0.39±O.65 0,43±O.21 1.61 
F degeri 0.25 0.14 0.92 0.12 

km.%: yOzde kuru maddede la, %: yuzde laklik asi! cinsinden 
a,b,c: aynl satlrda farkll harl ta!jilyan gruplar arasmdaki farkllllklar Onemlidir. 
": P<0.05 ·" :P<O.O I 

65 



ATASEVER. U<;:AR. KELE$. KOSE, TEKIN$E.N 

Tablo 3. Olgunl~ma Suresince Peynir Numunelerinin Mikrobiyolojik Nileliklerindeki Degi'jimler (log 10, clu/g) 

Nilelik I.gun 15.gun 30.g0n 60.gun F ~geri 

, 2.16t l .87 1.92±1.66 2.93iO.60 0 2.81 

Koliiorm II 1.84±1.60 0.97±1.68 1.60±1.44 0 1.09 

'" 2.80±0.50 1.96±1.70 lA5t1.26 0 3.50 
F degeri 0.34 0.33 1.49 0 

8.33iO.26a 7.52iO.37b 6.00iO.47c 4.77±O.47d 46.48" 

Genel conI! II 8.46±0.03a 7.41±0.12b 6.56±<l.3Oc 4.30tO.68d 66.32" 

"' 8.45±O.44a 7.27±O.65b 6.3I±O.27b 4.85±1.18c 13.69" 

F degeri 0.20 0.25 1.82 0040 
5.04±O.20b 6. I 2±O.62a 3.28±O.27c 3.08±O.I6c 48.21" 

Fekal streptokok II 4.90±0.04b 5.72±1.08a 3.2 1±1.35b 0.9D±1.5Sc 10.40" 

"' 3.85±0.99b 6.28iO.33a 3.37±1.24b 0.88±1.53c 11.83" 
F degeri 3.70 0.46 0.02 3.00 

3.3ItO.41 3.38±O.43 3.05±O.60 3.26tO.19 0.32 
Staph,MlCrokok II 3.67±O.06 3.74±D.13 3.58±1.35 2.94±<l.37 0.81 

"' 3.8SiO.3 Ia 3.87±O.13a 2.82±O.13b 2.97to.60b 7.83" 
F degeri 2.59 2.81 0.62 0.50 

0 0 0 0 0 
Maya,KG! II 0 0 0 0 0 

"' 0 0 0 0 0 
F dcgeri 0 0 0 0 0 

a,b,C,d: aym satlrda farkl! han ta~lyan gruplar araslOdaki larkllllklar Onemlidir. " :P<O.OI 

Tablo 4. Olgunla~ma Suresince Paynir Numunele rinin Duyusal Niteliklerindeki Deg~jmler 

Numune Nitelik 15.gun 30.gun 60.gun F degeri 

38.44±S.27 40.78f4A4A 40.S6±2.43 A 1.68 
Lezzet II 38.67±4.08 38.S6±4.08 A 39.89±2.68 A 0.73 

"' 38.33±6.S5 35.72±3.71 B 36.89±2.49 B 1.47 

F degeri 0.02 6.92 " 10.68" , 23.83±1.38 26.44±1.62 2S.89±3.08 1.53 
TekstOr II 22.06±7.45b 2S.78±I.77a 26.S6±2.28a 4.89" 

"' 22.67±7.22 25.28±1.53 24.78±2.16 1.76 
F degen 0.27 2.29 2.24 , 11.83±3.0Ib 13.06±1.3Sb 13.78f l .06 A a 4.33 ' 

GOrunOm II 12.28±3.03 t2.78±1.35 12.89±1.13 B 0.47 
II: 12.39±1.91 13.17±1.3B 12.33±1.1B B 1.68 

F dege ri 0.21 0.39 7.51 " , , 8.6HI .S7 9.22±D.73 8.89±O.5B A 1.26 
Renk II 8.22ft .63 B.89±O.68 B.B9iO.90 A 2.04 

III 8.44fl.46 b 9.22±O.81a 8. 11±0.76 Bb 5.21 " 
F dcgeri 0.37 1.21 6.31 " 

I 83.00±16.03 89.5O±S.01 A 89. 11±4.93 A 2.34 
TopJam II 8 1.22±14.76 86.00±4.28 B 88. 12±3.39 A 2.78 

"' 81.83±IS.S2 83.39±4.27 B 82. 11±3.92 B 0.14 
F degeri 0.06 8.23 " 15.31" 

A,B: Aynl sOtunda farkh han ta!'ilyan gruplar araslOdaki farkhhk Onemlidir. 
a,b: Aynl satlrda farkll hanta!'ilya gruplar araSlndaki larkllllk 6nemlidir. 
' : P<0.05 " :P<Q.Ql 
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100 puan uzerir.den Nelson ve Trout' un (1948) 
be1irttiOi ~ekilde yapt1dl. Panelisllere deOeriendirme 
iyin 100 puanlt duyusal deQer1endirme kartl verildi. 

Bulgulann istatisliki analizinde SPSS pakel 
programlyla varyans analizi ve Duncan testi uy
gulandt. 

Bulgular 

Beyaz peynirler, larkh oranlarda (% 0, %0.5 ve 
%1) StVt duman ilave edilmi~ salamura so
lusyonunda beklelildikten soma, Oretimin 1. ve 01-
gunla~mantn 15., 30. va 60. gOnlerinde kimyasal 
ve mikrobiyolojik, 15., 30. va 60. gOnlerde de du· 
yusal niteliklerine elkisi ile olgunla~ma sOresince 
bu niteliklerdeki deQi~iklikler incelendi. 

Beyaz peynir numunelerinin olgunla~mast so
resmce, kimyasal bile~imlerine ail bulgular Tablo 2, 
mikrobiyolojik muayene bulgulan Tablo 3'de ve du
yusa l analiz bulgulan da Tablo 4' de gos
terilmekledir. 

Tartl~ma ve Sonuy 

Dene~sel olarak OreWen beyaz peynirlerde 
SIVI dumanm kullamlabilrne imkanlan ve bu pay
nirlerin olgunla~ma sOresince kimyasal. mik
robiyolojik ve duyusal kalite nileliklerindeki de
QI~imler incelendi. 

PeYOlr numunelerinin birinci gOndeki rutubel 
aranlan, 1.,2. ve 3. gruplarcla slraslyla %60.40±2.36. 
%60. 14t l.93 ve 59.52±1.98 oldugu gOzle~L 01-
gUllla~ma sOresince rutubel yonOnden gruplar ara
Stnda far1dlhk belir1enmedi (P>O.05) va oIgunla~mantn 
60. gUnOnde 1.,2. ve 3. gruplann rutubel oranlan SI
raslyla, 59.42±1.93, 60.70±0.97 ve 6O.01±1.45 olarak 
beltr1endi (Tablo 2). Numunelerde belir1enen rutubet 
oranla(l, beyaz peynirin rutubel oran. hakkmda bilgi 
veren ara~llrmacllann (Celik, 1981; L19uncu, 1971) 
biJdtrdikleri ~er1e(e yak.ndlr. OJgunla~ma sOresince 
peynir numunelerinin rulubel oranlanndaki deQi~imler 
istalisliki olarak onemli (P>O.05) _bulunmadl (Tablo 
2). 
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Peynir numunelerinin yag miklannda 01-
gunla~ma sOresince fazla bir deOi~im goritlmedi 
(Tabla 2) ve peynir numunelerinin yag miklannda 
uygulanan SIVI dumanlara bag1. olarak meydana 
gelen larkhhklar Onemli bulunmadl (Tabla 2). Ba~
langlyla (' .gOn) I ., 2. ve 3. gruplarda slraslyla 
%45.05±5.30, %44.21±3.50 ve %43.17±2.80 olan 
kuru maddedeki Vag miktarlan, 60. gOode 
%45.28±3.86, %46.70±3.72 ve %45.05±1.67 ola· 
rak tespit edilmi~lir. Numunelerde belirlenen kuru 
maddedeki yag miktarlan, blryok ara~hrmacmm 

(Celik. 1981; NizamlioOlu ve ark., '998: OyOncu, 
197 1) bildirdikleri oranlarla benzerlik gOslermi~lir. 

Deneysel peynir numunelerinde kuru mad
dedeki tuz ve kul mlklarlan y6nOnden larkhhk bu· 
lunmaml~llr. Bunun sebebi peynir Oreliminde tOm 
gruplara uygulanan luzlama y6nleminin ve diQer 
Oretim a~amalart ntn lamamen aynl olmasldlr. Ancak 
olgunla~mantn ilk d6nemlerinde, Ozellikle ,. gOn ite 
15. gOnler arastnda, luz ve kul oranlanmn Onemli 01-
yude artllgl gOzlendi. Su artl~lar, 1. grupla, kOl oran
Ian yOnOnden 1. gOn ile somaki gOnler arasmda 
Onemli (P<O.OI ) bulundu (Tablo 2). Arh~lar za· 
mania peynirin, salamuradaki luzun bir klslmlnl al· 
mastndan kaynaklanml~llr. 

Deneysel peynir numunelerinde asidite 1. 
gOnde I ., 2. ve 3. gruplarda waslyla %0.34±O.02, 
%0.31±O.06 ve %O.34±O.06 alarak bellrlenmi~tir. Ot· 
gunla~ma suresince asidite de{Jerierl yOkselerek, 
60. gunde %0.48±O.06, %O.45±O.04 ve 
%O.43±O.03' a yOkselmi~lir. 0lgunla~ma sOresince 
numunelerin asiditelerindeki artl~lar 1. ve 2. grup
larda 15. gunden ilibaren OnemJi (P<0.05) bulundu. 
3. gruplaki artl~lar ise istatisliki olarak Onem 
(P:>0.05) arzetmedi (Tablo 2). OJgunla~ma sO
resince asidiledeki artl~ lar ozenikle starter kOI· 
10rierin geli~imiyle alakalldtr. Nilekim biryok a(a~

Ilrmact (Atasever. 1994: Celik, 1981; Nizamhoglu ve 
ark .. 1998; Tekjn~en, 1984; OyOncG, 1971) 01· 
gunla~ma sOresince peynir asidilesinin artl tOmt vur
gulamt~ltr. Deneysel payn!r numunelerinde gruplar 
arastnda lsta!istiki ayldan Onemli larkllhk lespit edil· 
memi~lir. 

Peynir numunelerinin pH deOerleri 1. gunde 
4.80-4.91 ve 60. gOode de 4.59-4.70 arastnda bu
lundu. Genel aJarak peynir numunelerinin pH de-



ATASEVER. UC:;AR. KEL~. KOSE. T'EKIN~EN 

gerlerinin biribirine yak.n oldugu ve gruplar ara
smda istatistiki y6nden onemll larkl.lIgm olmadlg. 
g6zlendi (P>O.05) (Tablo 2). Numunelerin pH de
gerlerinin olgunla~ma sOresince azaldlgl belirlendi. 
pH degerinde dO~melerin 1. grupta 15. gOnden iti
baren 6nemli oldugu (P<O.OI), diger gruplarda 
g6zlenen pH degerindeki azalmalann ise iSlatisliki 
olarak Onemli olmadlgl (P>O.05) lespit edildi (Tablo 
2). 

Beyaz salamura peynir numunelerinde in
celenen mikroorganizma gruplan aClsmdan. SIVI 
duman uygulanmaslyla iIi~kili olarak gruplar ara
slOda olu~an larkllhklann istatistiki ola rak onem ar
zetmedigi (P>O.05) saptandl (Tablo 3). 

Numunelerde ba~langlCla I., 2. ve 3. grup
larda siraslyia 2.4xlO8t1.1 xl08/g, 
2.9xlOS:t1.7x107/g ve 3.8xl0S±3.3xlOS/g olan 
genel canll mikroorganizma saYlsl 60. gunde 
8.3xl04±6.9xl04/g, 4.5xl04±6.4xlD"/g ve 
3.4x l0S±5. 1xlOS/g' a dO~tO. Olgunla~ma sOresince 
genel mikroorganizma saYlsmdaki azalmalar her 
Oc grupta da onemli (p<0.01) bulundu. Peynirlerde 
olgunta~ma sOresince genel canll mikroorganizma 
saYlslOin azaldlQI birCOk ara~llrmaCI (Celik, 1981; 
Nlzamlloglu ve ark., 1998; Thompson and Marth, 
1986) larahndan da belirtilmi~lir. 

Peynir numunelerinin kolilorm grubu mik
roorganlzma saylsl 1., 2. ve 3. gruplarda slraslyla 
I.gunde 1.2xlo3±1.0xl03/g, 4.1Xl02.t4.2xl()2/g ve 
9.7xlO2±l. 1xl03/g olarak belirlendi. 01-
gunla~manm 60. gOnOnde ise hicbir grupta ko
liform grubu mikroorganizma OremeSine rast
lanllmadl (Tablo 3). Ancak kolilorm grubu 
mikroorganizma say.smda olgunla~ma sOresince 
gozlenen azalmalar islatistiki olarak Onemli bu
lunmadl (P>0.05) (Tablo 3). Bulgular olgunla~ma 
peflyodu sOresince peynirlerde koliform grubu mik
roorganizma say.slmn azald'gml belinen ara!l
tlfmacllarln (AriCI ve $im~ek, 1991; Atasever, 
1995; 80slan ve Ugur, 1992; Celik, 1981; GOven 
ve Konar. 1994; Nizamh~lu ve ark., 1998) so
nuclan ile benzertik gostermektedir. 

Ba~langlcta (1.g0nde) 1.,2. ve 3. gruplarda Sl
raslyla, 1.2x 1 05t4. 7x 1 04/g, 7 .9xJ 04±7 .Ox 1 03/g ve 
1.9x 104±t.8xl 04/g olan lekal streptokok grubu 
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mikroorganizma say.s.mn 60.g0nde 1.2xlo3± 
4.2xl()2/g, 1.6xl02±2.8xlQ2/g ve 1.5x l D2±2.6xl021 

g'a dO~tOgO tespil edildi. Fekal streptokok grubu 
mikroorganizma saYlslnda 15. gOnde klsmen artl!l. 
daha sonraki gOnlerde azalmalar belirlendi (p<0.01) 
(Tablo 3). 

Numunelerde Oretimin 1. gOnOnde, 1., 2. ve 3. 
gruplarda slras'yla 2.6x1oJ±l.7xl03/g, 
4.7x 1 03±6.4x 1 02/g ve 8.3x1 03f6.0x 1 03/g olan 
Staphylococcus-Micrococcus mikroorganizmalanntn 
saylSI 60. gOnde de 1.9xl o3±9.3xI02/g, 
1.1 x l 03t9.8x102/g ve 1.8x1 03±2.4x103/g olarak 00-
lirlendl. Staphylococcus-Micrococcus mik
roorganizmalannln saYlslnda 3. grupta 30. gOnden 
ilibaren Onemli azalma oldugu (P<0.01), diger grup
lardaki azalmalarm ise istalisllki olarak Onemli 01-
mad'OI (P>0.05) saptandl (Tablo 3). 

Maya ve kOf Oremesine Oretlmin I. gOnOnden 
olgunla~manln 60. gOnOne kadar hicbir donemde 
rastlanllmadl. 

Peynir numunelerinin duyusal analizinde. 15. 
gOnde gruplar arasmda farkhllk gozlenmedL Ancak 
30. gOnden itibaren s.v. duman uygulanmasl ya
pllmayan kontrol grubunun (1. grup) genellikle daha 
yOksek puan aldlgl belirlendi. Bunun sebebi, muh
temelen TOrkiye' de dumanll peynirin pek ye
nitmemesi ve dolaylslyla panelistlerin dumanh pey
nire lazla ah~km olmamalandlf. Grup 2' deki 
numuneler genellikle kontrol grubuna yakm duyusal 
puanlar ald. ve grup 1 He grup 2 araslndaki lark
IIl1klar 30. gOnde toplam puanlarda, 60. gOnde de 
gorOnOm yOnOnden istatistiki olarak onem arz elli 
(P<0.01) (Tablo 4). Grup 3 ise, 30. gOnde lezzet, 
60. gOnde de lezzet, renk ve loplam puanlar yO
nOnden diOer iki gruptan daha dU!lOk puanlar aldl 
(P<0.01) (Tablo 4). Aynca Grup 3' On 30. gOndeki 
toplam puanl ite 60. gOndeki gorilnOm puant Grup l' 
den Onemli (P<O.OI) derecede dU!lOk bulundu 
(Tablo 4). Bu larkhllklar muhtemelen, Grup 3' On 
daha yogun SIVI duman solOsyonunda bekletilmesi 
nedeniyle, duman aromasln.n peynir numunelerinde 
daha belirgin olmasmdan ve bu grubun renk ve go
rilnOmOnOn daha koyu bir hal almasmdan kay
nakJanml~ttr. Olgunla!lma sOresince peynir nu
munelerinin aldtklan duyusal puanlarln, genellikle, 
arthgt saptandt (Tablo 4). Bu durum, olgunJa!lma es-
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nasmda peynirin duyusal niteliklerindeki olumlu de
Qi~imlerden kaynakJanmakladlf. 

Beyaz peynir randlmanl %19,54 olarak be
lir1endi. Bu randlman oranl biryok ara~llrmacmm 
(NizamJloglu ve ark" 1998) iladelerini leyil el
mekledir. 

Sonuy olarak; beyaz salamura peynirin Oretimi 
slrasmda %0.5 oranmda SIVI duman ;yeren so
lusyonda be~ dakika sureyle beklelilmesiyle Turk 
damak zevkine uygun bir peynk ye~idinin elde edi
lebileceQi kanaaline vanldl. Bu konuda Turkiye' de 
fazla ara~llrma oimamasl nedeniyle, beyaz sa
lamura peynir ve diQer paynir ye~itlerinde de SIVI 

duman uygulanmasma iIi~kin daha lazla ara~

Ilrmalann yapllmaslyla TOrkiye' de urelilen pey
nirlere ye~illilik kazandmlabileceQi ve bOylece pey
nk IOkellminin artlnlmaslOa da kalklda 
bulunulabileceQi du~OnOlmekledir. 
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