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BEYAZ PEYNIR URETIiMINDE PASTORIZASYON SICAKLIGININ KALITE
UZERINE ETKIiSi*

Mustafa Nizamlioglu1 Abdullah Keles! Mustafa Atasever!

Semra Kayaardi2 Umit Gurbuz?
The Effects of The Pastorization Temperature on Quality of The White Cheese Production

Summary: The aim of the study was to determine the effects of different heat treatments on chemical, microbiological
and sensory properties of white pickled cheese. Three different heat treatments were applied. These were, 15 min. at
65°C (Type 1), 10 min. at 75°C (Type Il) and 5 min. at 85°C (Type lll). The highest fat in dry matter content were ob-
tained from the samples of high heat treated group (Type lll) and the lowest values were obtained from the low heat
treated group (Type 1). it was found that the samples produced from high heat treated milk (T 1ll) were lower in salt
contents. No coliforms found at the 60th and 90th days of ripening period. Fecal streptococci counts were decreased
among the ripening period. At 15th and 30th days the yeast and mould counts were slightly increased and alter then
decreased among the ripening period. In sensory evaluations, generally the samples of T Il group were obtained
high scores than the others. As a result, it was concluded that, heat treatment of 85°C was increased the cheese qu-
ality, yield and microbiological quality was became better.
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Ozet: Aragtinnada, standart kalitede peynir elde etmek igin farkli pastérizasyon sicakliklarinin peynirin kimyasal, mik-
robiyolojik ve duyusal nitelikleri lzerine etkisinin belirlenmesi amaglanmigtir. Deneysel peynir numunelerinin
yapiminda stte 65 °C de 15 d (Tip 1), 75 *C de 10 d (Tip Il) ve 85 °C de 5 d (Tip Il) 1si iglemi uygulanmigtir. Ol-
gunlagma sonucunda en yuksek kuru maddede yag degeri yiiksek 1si uygulanan sttten Uretilen peynir numunelerinde
(Tip ), en dusik deger ise digik tsi uygulanan sitten dretilen numunelerde (Tip I) bulunmustur. Yuksek isi uy-
gulanan sitten elde edilen numunelerde kuru maddedeki tuz miktarlarinin digerlerinkinden digtk oldugu
gbzlemlenmistir. Olgunlagmantn 60. ve 90. gunlerinde koliform grubu mikroorganizma Gremesine rastlaniimamigtir.
Fekal streptokok grubu mikroorganizma sayisinin olgunlagma stresince azaldigi gézlemlenmigtir. 15 ve 30. ginlerde
maya ve kif sayisinda kismen artig, olgunlagmanin daha sonraki ddnemlerinde ise azalmalar gbzlemlenmistir. Peynir
numunelerinin duyusal analizinde olgunlagma suresince genellikle yiksek 1si uygulanan sitten Gretilen numunelerin
daha yUksek puan aldiklars belirlenmigtir. Sonug olarak; salamura beyaz peynir uUretiminde- 85 °C'de I1s1 uygulanmasi
ile yapimin 6nemli oranda standartiagtigi, randimanin arttigi ve mikrobiyolojik kalitenin iyitestigi belirlenmigtir.

Anahtar Kelimeler: Beyaz peynir, Uretim teknikleri, kalite

Giris dayaniklh drdnler elde edilmektedir. Siit UrGnleri
icinde en yaygin olarak bilinen ve (retileni pey-
nirdir.

Sit, igerdigi besin maddeleri nedeniyle insan _ .
icin degerli bir besin kaynagidtr. Oldukga ¢abuk bo- Turkiye'de yillik sut dretimi yaklagik 10 milyon
zulan sitten elverigli sekilde yararlanmak amaciyla  tondur (Devlet istatistik Enstitisy, 1992)..Bu sutun

Gelis Tarihi: 05.05.1997 .

* Bu aragtirma Selguk Universitesi Aragtirma Fonu tarafindan desteklenmistir (SUAF Proje No: 92/130).
| S.U. Veteriner Fakiiltesi, Besin Hijyeni ve Teknolojisi Anabilim Dahi, KONYA.

2 C.B.U. Miihendislik Fakiiltesi, Gida Mihendisligi Bolimd, MANISA.



NIZAMLIOGLU. KELES, ATASEVER, KAYAARDI, GURBUZ

yaklasik %20'si beyaz peynir uretiminde kul-
laniimaktadir. Diger bir ifadeyle beyaz peynir
Tuarkiye'de en fazla uretilen ve tlketilen peynir
cesidi olup toplam peynir uretiminin yaklagik
%65'ini beyaz peynir olusturur (Resmi Gazete,
1989).

Yapilan birgok arastirmada (Altug ve ark.,
1971; Gelik, 1977; Unal ve ark., 1972) Tirkiye'de
uretilen satlerin mikrobiyolojik yonden iyi kalitede
olmadidi ve insan saghd agisindan potansiyel teh-
like olusturabilecedi ifade edilmistir. Turkiye'de
retilen peynirlerin pastorize sitten Gretimi Devlet
Planlama Tegkilati (1976) tarafindan zorunlu hale
getirilmis  olmasina ragmerJ. halen uretimde
g¢ogunlukla ¢ig sat kullaniimaktadir.  Farkh
aragtiricilarca peynir uretiminde kullanilacak sute
uygulanmasi 6ngérulen sicaklik sure dizenleri
Tablo 1' de gdsterilmektedir.

Tablo 1. Peynir uretiminde kullanilacak olan siite uy-
gulanmasi 6ngdrulen pastdrizasyonun sicaklik-

sure dazeni.

Kaynak Is1(°C) Zaman

Denkow (1973) 72 10 dk
71 15sn
74 15 sn

Eralp (1974) 65 15 dk

Ozer (1964) 65-70 30dk

Trk Stadartlary Enstitlist (1974) 65+2 30 dk

Gundmuizde hemen hemen butin peynirler
kimyasal ve mikrobiyolojik kalitenin tekdizeligi igin
pastdrize sutten uretilmektedir. Peynirde mikrobiyel
kaynakli  kusurlar  genellikle  pastdrizasyona
dayanikh mikroorganizmalar ve bazi: durumlarda da
pastdrizasyonla tahrip edilemeyen ve starer
kaltarler igin  inhibitér etkisi olan maddeleri sen-
tezleme yetenegine sahip mikroorganizmalardan
kaynaklanmaktadir (Davis, 1965).

iyi kalitede peynir elde etmek igin zorunlu hale
gelen pastdrizasyon isleminden sonra, yikimlanan
faydali mikroorganizmalann yeniden kazaniimasi
amaciyla starter kultir ilave edilmesi ge-

rekmektedir. Gelismis (lkelerde peynir Ureticileri 20.
yuzylin  baglanna kadar mikroorganizmalarin
6nemini bilmeden, sitte dogdal kontaminasyon so-
nucu her zaman mevcut mikroorganizmalann ak-
tivitelerinden yararlanarak peynirlerini yapmiglardir
(Davis, 1965). Ozellikle son 80 yilda yapilan
arastirmalar sonucunda mikroorganizmalarin stan-
dart peynir uretiminde o6nemli rollerinin oldugu
anlagilimistir.  Peynir  yapilacak sut, geneliikie
pastdrize edildigi igin ¢i sutte mevcut arzu edilen
mikroorganizmalann ¢odu yikimlanir. Bu nedenle
standait ve iyi kaliteli peynir elde etmek amaciyla
sute belirli oranda uretilecek peynir ¢esitine 6zgu
starter kultar katibr.

Mikrobiyel flora peynirin kalitesini etkileyen en
énemli faktdrierden birisidir (Ozalp ve ark., 1978;
Oztek, 1981; Vedamuthu ve ark., 1966). Peynirin of-
gunlasmasi, sute katilan starter kilturlerdeki mik-
roorganizmalarnin olusturduklan enzimlerle, site
ilave edilen rennet enzimi ve shtin yapisinda bu-
lunan orijiner enzimlerin faaliyetleri sonucu
gergeklesir.

Peynirlerin mikrofloras) uretimde kullanilan
sitte bulunan mikroorganizmalar ile udretim
sirasinda ve sonrasinda olugan kon-
taminasyonlardan kaynaklanmaktadir. Peynirde bu-
lunan mikroorganizmalarin sayis: ve tipi baglica %
su orani, pH degeri ve olgunlagsma suresine bagli
olarak farhliklar gostermektedir (Cox 1970). Bu ne-
denle peynir igin kesin bir mikrobiyolojik standart
belirlenememektedir (Davis 1965). Peynirlerin mik-
robiyolojik kontroli gogunlukla halk saghg: igin teh-
like arz edebilecek ve/veya Uriinde bozukluklara
neden olabilecek koagulaz pozitif Staphylococcus
aureus, koliform grubu, maya ve kuf gibi mik-
roorganizmalann  niceliklerinin  belirlenmesiyle
yapimaktadir (Tekingen, 1978),

Turkiye'de beyaz peynir yapsmi bir dereceye
kadar standartlagmig olmakla beraber bdlgelere
gore onemli olgude farklilk gostermekledir. Bu
arastirma dle standart kalitede peynir elde etmek
icin farkl pastdrizasyon sicakliklannin peynirin kim-
yasal, mikrobiyolojik ve duyusal nitelikleri Gzerine
etkisinin belirlenmesi amaglanmisgtir.
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Materyal ve Metot

Deneyde kullanilacak 6rneklerin yapiminda %3
yagl inek sitd kullanildi. Sit S.U. Veteriner
Fakultesi Hayvancilik Arastirma ve Gelistirme
Unitesiindeki sadlikh ineklerden temin edildi. De-
neysel olarak S.U. Veteriner Fakiltesi Besin Hij-
yeni ve Teknolojisi Anabilim Dali, Et-Sat Arastirma,
Gelistirme ve Uygulama Unitesi'nde deneme g te-
kerrarli  olarak  gergeklegtiriimisti.  Deneme
6rneklerinin yaptminda bazi aragttrmacilarin (Celik,
1981; Eralp, 1974; Kosikowski, 1966; Tekinsen,
1984; Ugiinci, 1971) salamura beyaz peynir
dretimine iliskin onerileri esas alindi. Omeklerin
uretiminde uygulanan yapim itkeleri Tablo 2'de 6zet
olarak verilmektedir.

Tabfo 2. Beyaz peynir 6meklerinin yapim ilkeleri.

Cig stt :Her denemede 300 kg sat kullanildi.

Sicaklhk uygulamasi: Deneysel peynir numunelerinin
yapiminda sutun 100 kg'na 65 °C de 15 d (TiP [}, 100
kg'na 75 °C de 10 d (TiP ll)ve 100 kg'na da 85 °C de
5d (TiPI1l) i1st iglemi uyguland..

Starter kiltir ilavesi:Pastorize edilen sitlere Strep-
tococcus lactis ve Streptococcus cremorisi 1:1
oraninda igeren hazir kulturlerden % 1-1.5 oraninda
katildr.

Kalsiyumn klorur ilavesi:Pastorize edilen siitler 32 1 °C
ye kadar sogutuldukdan sonra %0.02 oraninda kal-
siyum klorurilave edildi.

Rennet ilavesi :32 °C deki 100 kg inek sutine 90 da-
kikada pihtilagacak gekilde 1/15.000 kuvvetinde rennet
{peyma) katildi.

Baski iglemi :2 saat sureyle 10 kg baski altinda baskiya
alindi

Salamurada telemenin bekletiimesi:Teleme baskidan
sonra %14-16'ik salamurada 12 saat sureyle bek-
letildi.

Peynirin ambalajlanmasi: Elde edilen peynirier 1'er kg'lik
tenekelerde ambalajlandi.

Peynirin muhafazasi : Peynir numuneleri 812 °C'de mu-
hafaza edildi.

Peynir numunelerine, Uretimin O ve ol
gunlagmanin 15, 30, 60 ve 90. gunlerinde kimyasai
ve mikrobiyolojik, 90. gunde de duyusal analizler
uygulandi. Numunelerin rutubet miktarlari British
Standart (1963)'da belirtilen referans metot, yag
miktarlan Amerikan Halk Saghg Birligi (APHA
1974)' nin 6énerdidi metot, % asitlik degerleri ve tuz
miktarlari  Tark Standartlari Enstitdsd (1974)'nan
6nermis oldugu metotlar kullanilarak belirlendi ve
pH dederleri de pH metrede (NEL Mod 821) 251
°C'de tespit edildi (T.S.E., 1974). Koliform grubu
mikroorganizma sayilarinin belirlenmesinde violet
red bile agar (Oxoid) besi yeri (APHA,1974; Har-
rigan and McCance, 1976), fekal streptokok grubu
mikroorganizmalarin belirlenmesinde Barnes'in tal-
lus asetat tetrazolium glikoz agar besi yeri, maya ve
kaf sayisinin belirlenmesinde ise %10'luk tartarik
asit kullanarak pH'si 3,5'e ayarlanmig olan potato
dekstroz agar (Oxoid) kullanildi (APHA, 1974).

Ornekler 90. ginde duyusal de§erlendirmeye
alindi. Omeklerin lezzet, yapi ve kitle, gérinim ve
renk nitelikleri Downs (1955) ve Uluslararasi
sutguluk Federasyonu (IDF, 1981)'nun 6ngérdugl
ilkeler c¢ergevesinde, 5 kisilik panelist grubu
tarafindan toplam 100 puan Uzerinden Nelson ve
Trout'un (1948) belinttigi sekilde yapildi. Panelistlere
de@erlendirme  igin 100  puanh duyusal
deg@erlendirme karti verildi.

Elde edilen verilerin istatistiksel analizlerinde
spss Windows versiyonu bilgisayar paket programi
kullanildi.

Bulgular

Farkh pastérizasyon isilari uygulanan peynir
numunelerinini., 15., 30., 60. ve 90. gune ait or-
talama kimyasal bilesimine ait bulgular Tablo 3'de
ve olgunlagma periyodu boyunca grup i¢i ddneme
ait valyans analizi bulgulan da Tablo 4'de
gbsterilmektedir.
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Tablo 3. Numunelerin 1., 15., 30., 60. Ve 90. gunlerdeki ortalama kimyasal analiz bulgulari.

Analiz I. Tip Il. Tip IIl. Tip F

1. Gln

Su (%) 71.18£0.763 69.700.062 67.95+0.26D 11.48"
Yag (%K.M.) 46.29+1.68 41.49+1.13 42.40+0.52 4.90
Tuz (%K.M.) 10.95+0.092 11.3410.232 09.82+0.13P 24.52°"
PH 04.34+0.07 04.35+0.03 04.27+0.04 0.78
Asitlik (t.a.) 00.66+0.01 00.72+0.01 00.70+0.02 4.66
15. Gun

Su (%) 68.00+0.352 67.10+0.063 66.30+0.17P 14.15"*
Yag (%K.M.) 39.5740.13 37.83+0.85 40.60+0.75 452
Tuz (%K.M.) 10.59+0.302b 10.87+0.032 09.41+0.23P 1.69
PH 04.20+0.04 04.31+0.02 04.23+0.04 3.04
Asitik (1.a) 00.70+0.01P 00.76+0.013 00.76+0.012 9.27°
30. Gin

Su (%) 64.49+0.043 66.55+0.092 65.75+0,03P 54.59"*
Yag (%K.M.) 37.23+0.76P 38.00+0.292 40.70+1.083 5.45°
Tuz (%K.M.) 09.1120.05 09.40+0.21 08.8140.12 4.38
PH 04.04+0.02¢ 04.22+0.012 04.16+0.02b 29.07""
Asitlik (1.a) 00.73+0.02 00.76+0.01 00.77+0.01 479
60. Gin

Su (%) 61.75+0.12 65.40+0.23 65.17+0.26 333
Yag (%K.M.) 35.29+1.19 38.39+0.63 38.85+0.95 4.11
Tuz (%K.M.) 08.39+0.16 08.69+0.28 08.45+0.28 1.58
PH 03.99+0.02P 04.08+0.022 04.12+0.013 19.95"
Asitlik (1.a.) 00.84+0.01 00.84+0.01 00.80+0.01 6.04°
90. Giin

Su (%) 61.75+0.123 61.00+0.29P 61.77+0.262 7.92¢
Yag (%K.M.) 34.4240.15 34.3940.12 35.1040.35 3.07
Tuz (%K.M.) 07.89+0.05 08.000.06 07.94+0.35 0.06
PH 03.93+0.02P 04.0140.012 04.08+0.033 12.83"*
Asitlik (t.a.) 00.95+0.023 00.96+0.013 00.86+0.01P 16,747

a,b : Aynisirada farkli haif tagiyan ortalamalar arasi farkhiliklar dnemlidir. *: P<0.05, "*:P<0.01

% K.M. Kuru maddede ylzde
l.a. : % laktik asit cinsinden
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Tablo 4. Numunelerin olgunlagma periyodu boyunca grup igi ddnemdeki kimyasal degerlere ait varyans analizi bulgulari.

1.Gin 15.Gin 30.Gln 60.Gin 90.Gun F
I. Tip
Su (%) 71.1810.762  64.4+0.35P 66.4910.04¢ 64.45+0.349 61.75+0.12¢ 72.87°"
Yag (%K.M.) 46.29+1.682  39.57+0.13b  37.23+0,76YC  32.59+1.19¢ 34.4240.15¢ 23.32*
Tuz (%K.M.)  10.95+0.09 10.59+0.30 9.11+0.05 8.39+0.16 7.8910.05 3.39
PH 4.3440.072 4.20+0.04 4.04+0.02¢ 3.9910.02¢ 3.93+0.02¢ 17.67"
Asitlik (l.a.) 0.66+0.019 0.70+0.01¢d  0.73+0.02¢ 0.84+0.01P 0.95+0.022 70.93**
Il. Tip
Su (%) 69.70+0.068  67.10+0.06®  66.55+0.09°  65.40+0.23d 61.00+0.29¢ 336.43""
Yag (%K.M.)  41.49+1.132  37.83+0.85  38.00+0.29° 38.39+0.63% 34.39+0.12¢ 10.42**
Tuz (%K.M.)  11.34#0.232  10.8740.032  9.40+0.21° 8.6910.28° 8.00+0.06¢ 52.80""
PH 4.351+0.038 4.31+0.022 4.2240.01° 4,08+0.02¢ 4.01+0.014 66.68"*
Asitlik (.a.)  0.72+0.019 0.76+0.01¢ 0.76+0.01¢ 0.84+0.01° 0.9610.018 88.47°*
hl. Tip
Su (%) 67.95+0.262  66.30+0.17°  65.75:0.03®  65.17+0.26° 62.06+0.269 147.79*
Yag (%K.M.) 42.40+0.522  40.60+0.753 40.70+1.083®  38.85:+0.95®  35.10+0.35° 12.66"
Tuz (%K.M.)  9.82+0.132 9.4110.233%  8.81+0.12b¢ 8.45+0.28¢9 7.9410.359 9.96*
PH 4.2740.043 4.23+0.0480  4.16+0.02b°  4.12+0.01€ 4,0840.03¢ 6.78"
Asitlik (l.a.) 0.70+0.029 0.7610.01¢ 0.77+0.01b¢ 0.80+0.01° 0.86+0.012 29.30*"

a, b Ayni sirada farkli harf tagiyan ortalamalar aras: farkliliklar 6nemlidir *:P<0.05, ** P<0.01

% K.M.: Kuru maddede yuzde

l.a.: % laktik asit cinsinden

Farkh pastérizasyon
numunelerinind., 15, 30., 60.ve 90. gine ait mik-

robiyolojik muayene bulgulan Tablo 5'de ve ol-
gunlagsma boyunca grup i¢i déneme ait varyans

Isilari uygulanan peynir

Peynir

numunelerinin

analizi bulgulari da Tablo 6'da gdsterilmektedir.

olgunlagmanin
gunundeki duyusal niteliklerine ait degerler Tablo
7'de gbsterilmektedir.

90.
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Tablo 5. Numunelerin 1., 15, 30., 60. Ve 90. ginlerdeki ortalama mikrobiyolojik muayene bulgulari.

Maya - kif

Analiz 1. Tip II. Tip 1. Tip F
1. Gln
Koliform Grubu 8.8x105+1.3x105 7.7x10545.8x104 4.9x105+1.6x105 2.67
Fekal Streptokok 1.7x1071.5x10%3 1.6x107+1.2x1068 3.0x108+1.3x106b 34.21°"
Maya - kiif 2.6x105+1.9x105 2.5x104+4.4x103 1.1x10%1.0x10% 1.60

' 15. Gin 7.1x10%+7.2x104 4.1x104+1.8x104 1.5x1056.4x104 2.47
Koliform Grubu 3.5x10645.3x105 8.8x106+3.7x106 2.9x105¢3.7x104 3.94
Fekal Streptokok 5.5x105+7.3x104 5.1x105+2.2x105 3.4x105£1.6x106 3.04
Maya - kuf
30. Gun 7.4x103+7.8x102 8.7x103+7.5x102 9.3x103+3.8x102 2.38
Koliform Grubu 1.6x106+2.9x1052 3.1x10544.6x104P 1.2x105+8.8x103P 20.67"*
Fekal Streptokok 3.9x105+4.1x104 1.3x10546.9x10% 2.7x105£1.2x10% 0.58
Maya - kof
60. Gin . a < .
Koliform Grubu 1.0x105+3.8x104 3.3x10%+1.9x104 4.3x10%+1.2x104 2.21
Fekal Streptokok 2.4x105+4.4x104 1.56x105+6.5x104 2.0x10541.7x10° 0.18
Maya - kof
90. Gin . . B
Koliform Grubu 2.2x104+3.2x103 1.4x10%48.3x103 3.4x10%16.1x103 2.45
Fekal Streptokok 9.1x104+6.9x10% 3.0x105+1.5x10% 2.0x105+9.8x104 1.55

a,b: Ayni satirda de(;isi[( harf tagtyan ortalamalar arasi farkhiliklar nemtidir
* P<0.05, *"P<0.01, -: Ureme goraimedi

Tablo 6. Numunelerin olgunlasma periyodu boyunca grup igi ddnemdeki mikrobiyolojik degerlere ait varyans analizi bui-

gulari.

15.Gan

30.Gin

60.Gon

90.Gon

1. Tip
Koliform Grubu
Maya-kuf

. Tip
Koliform Grubu

8.8x105+1.3x10%2
Fekal Streptokok 1.7x107+1.5x106b
2.6x10°%+1.90x10%

7.7x10%+5.8x104%2

7.1x104+7.2x1040
3.5x106+5.3x105P
5.5x10547.3x10%

4.1x10%+1.8x104P

7.4x103+7.8x102P

- 45.85°"

1.6x10642.9x1050¢1.0x10543.8x104¢2.2x10%+3.2x103¢ 94.91**
3.9x105+4.1x10%  2.4x105+4.4x10% 9.1x10%+6.9x10% 2.20

8.7x103+7.5x102P

- 157.57"°

Fekal Streptokok 1.6x107+1.2x1068 8.8x106+3.7x1060 3.1x105+4.6x104C 3.3x10%+1.9x104C1.4x10%+8.3x103¢17.60"*
Maya - kif 2.5x10%+4.4x103  5.1x105:2.2x10% 1.3x105+6.9x10% 1.5x105+6.5x10% 3.0x105+1.5x104 3.42

. Tip

KoliformGrubu ~ 4.9x10541.6x1058 1.5x105+6.4x10%P 9.3x103+3.8x102P . - 7.38"
Fekal Streptokok 3.0x106+1.3x10628 2.9x105£3.7x10% 1.2x105£8.8x1030 4.3x10411.2x10%03.4x10416.1x10305, 20"
Maya - kif 1.1x10%£1.0x10%  3.4x105+1.6x108  2.7x10541.2x10% 2.0x105+1.7x10° 2.0x105+9.8x10% 0.90

a,b: Ayni satirda degisik harftagiyan ortalamalar arasi farklitiklar dnemlidir.
*P<0.05, *"P<0.01, -: ireme gorilimedi »

10
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Table 7. Numunelerin olgunlagmanin 90. giniindeki duyusal nitelikleri.

Analiz I. Tip . Tip
Lezzet 39.83+0.36 41.7510.43
Renk 8.7210.40 9.381+0.07
Gorlinim 13.1610.35 13.92+0.30
Tekstur 27.5710.23 27.60+0.49
Toplam 89.2710.81 92.65+1.05

IIl. Tip
42.3310.84
9.33+0.22

14.000.14
28.00+0.29
93.67+0.93

Tartisma ve Sonug

Arastirmada standart kalitede peynir elde
etmek igin farkh pastdrizasyon sicakliklarinin pey-
nirin kimyasal, mikrobiyolojik ve duyusal nitelikleri
Gzerine etkisinin belirlenmesi amaglanmistir.

Peynir  numunelerinin @ % su  oranlan
baslangigta (1. gun) % 69.70-%71.78, 90. gunde
ise %61.00-%61.77 arasinda bulundu (Tablo 3). OI-
gunlagma suresince peynirlerde su oraninin
azaldigi gézlemlenmistir. Birgok arastirmaci pey-
nirlerde olgunlagma suresince rutubet oraninda
azalma olduunu bildirmiglerdir (Anci ve Simsek,
1991, Atasever, 1995; Bostan ve Ugur, 1992;
Guven ve Konar, 1994; Keles, 1995; Tekingen,
1978). Olgunlasma suresince 1., 15., 30. ve 90.
gunlerde peynir gruplarinda gérilen % su ni-
celiklerindeki degismeler dnemli  bulunmustur
(Tablo 3) (P<0.01, P<0.05). Olgunlagsma periyodu
boyunca yuksek sl islem uygulanan sitten tretilen
peynirlerin (Tip 1ll) % su niceliklerinin  dasuk Isil
islem uygulanan sutten uretilen peynirlerden (Tip |
ve |l) daha az oldugu saptanmigtir. Bunun nedeni
muhtemelen yuksek isit iglemin etkisiyle, denature
serum proteinlerinin telemede tutulmasi ve bunlarin
kazein miselleri ile interaksiyonu sonucu peynir alti
suyu ile uzaklasan yagd ve proteinin azalmasindan
ileri gelmektedir. Nitekim Bongsoo ve Richardson
(1989) ile Morr (1989) benzer sonuglar almiglar ve
ayni sekilde yorumlamiglardir. Yuzde su nicelikleri
bakimindan her ¢ tip numunelerde olgunlagsma pe-
riyodu dénemi slresince grup igi farkliliklar tim
donemler itibariyla énemli bulunmustur (P<0.01)
(Tablo 4).

Peynir numunelerinin yad miktarinda ol-
gunlagma siresince fazla bir degigim gérilmedi ve
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peynir numunelerinin yaj miktarinda uygulanan
faktorlere bagli olarak meydana gelen farkhliklar 1.
gun hari¢ 6nemli bulunmadi (Tablo 3). Baglangicta
(0.gun) %46.29-%39.57 arasinda olan kuru mad-
dedeki yad miktari 90. gunde %35.29-%39.57
arasinda bulunmustur. Olgunlagma sonucunda en
yiksek deger yuksek isil iglem uygulanan sitten
uretilen peynir numunelerinde (Tip Ill), en dusik
deger ise dusuk isil islem uygulanan sitten uretilen
numunelerde (Tip I) bulunmustur (Tablo 3). Yizde
yad miktar bakimin8an her Ug tip numunede de ol-
gunlagsma periyodu ddnemi siiresince grup igi
farkhliklar tim ddénemler itibariyla énemli bu-
lunmustur (P<0.01) (Tablo 4).

Peynir numunelerinin kuru maddedeki tuz mik-
tarlar 1.gunde %9.82-% 11.34 arasinda 90. gunde
ise %7.89-%8.00 arasinda saptanmistir. YUksek isil
islem uygulanan sitten elde edilen numunelerde
kuru maddedeki tuz miktarlarinin digerlerinkinden
dusuk oldugu gézlemlenmistir. Bu durum il tip
peynirlerin % su miktannin disik olmasindan kay-
naklanabilir. Nitekim Kuit (1968) tuz emiliminin %
su orani dusik peynirlerde yavas, yiksek su ni-
celikli peynirlerde ise hizli oldugunu bildirmektedir.
Kuru maddedeki tuz miktarlanndaki degisimler
ydnunden gruplar arasinda olgunlagmanin 60. ve
90. gunlerindeki farkhlik 6énemli bulundu (P<0.01)
(Tablo 3). Olguniasma slreci boyunca her bir grup
icinde tuz niceliklerindeki farklilagma bakimindan |I.
tip numunelerde istatistiksel anlamda &nemli
farkhlik tespit edilemezken 1. ve lll. Tip nu-
munelerde tim dénemler itibanyla ginler arasinda
farklihk énemli bulunmustur (P<0.01) (Tablo 4). Bu
durum olgunlagmaya baglt olarak peynirden sa-
lamura suyuna diffizyon yoluyla tuz gegisinden
kaynaklanabilir.

Laktik asit “cinsinden drneklerin % asitlik
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degerleri baslangigta 0.66-0.72 arasinda ve 90.
ginde 0.86-0.96 arasinda bulunmustur. % asitlik
de@erleri bakimindan gruplar arasinda 1. ve 30.
gunlerde istatistiki agidan énemli farklilik tespit edi-
lemezken, 15., 60. ve 90. giinde P<0.05 dizeyinde
6nemli farkhilik tespit edilmistir (P<0.01, P<0.95)
(Tablo 3).

Peynir numunelerinin ortalama pH degerleri 0.
gunde 4.27-4.35 ve 90. gunde de 3.93-4.08
arasinda bulundu. Genel olarak peynir nu-
munelerinin pH degerlerinin bir birine yakin oldugu
ve 1. ve 15. gunlerde gruplar arasinda istatistiki
yonden o6nemli farkihin olmadi§i gézlemlendi
(P>0.05 (Tablo 3).

Baglangigta 4.9x105/g-8.8x10° olan koliform
grubu mikroorganizma sayisinda 60. ve 90. gunde
Ureme goéralmedi. Olgunlagsma suresince gruplar
arasinda istatistiki farklihk gézlemlenmedi (P>0.05)
(Tablo 5). Olgunlagma suresi boyunca herbir grup
icinde tum dénemler itibanyla olgunlagmaya bagh
olarak koliform grubu mikroorganizma sayilarinda
degisiklikler tespit edilmigtir (P<0.01) (Tablo 5). Bul-
gular olgunlagma periyodu slresince peynirlerde
koliform grubu mikroorganizma sayisinin azaldigini
belirten arastirmacilarin (Anci ve $imsek, 1991;
Atasever, 1995; Bostan ve Ugur, 1992; Guven ve
Konar, 1994; Keles, 1995; Tekingen, 1978)
sonuglari ile benzerlik géstermektedir.

Baslangigta 3.0x108/g-2.5x107/g arasinda sap-
tanan fekal streptokok grubu mikroorganizma
sayisinin 90.giinde 1.4x104/g-3.4x10%/g seviyesine
distigi tespit edilmigtir (Tablo 5). Orneklerin
timinde olgunlagma periyodu boyunca fekal strep-
tokok sayisinda azalma oldugu gorlimugstar.
Baslangigta ve 30. ginde meydana gelen sayisal
azalmalar P<0.01 dizeyinde 6nemli bulunmustur.
Her G¢ grubun kendi iginde olgunlagmanin tim
dénemlerinde istatistiki olarak énemli farkhhik
oldugu saptanmistir (P<0.01, P<0.05) (Tablo 6).
fFarkhii@n  nedeni ise  olgunlagmanin  bu
dénemlerinde numunelerin dominant florasini fekal
streptokoklarnin olusturmasindan ileri gelebilecegi
disanilmektedir.

Maya ve kif sayilar baglangigta 1.1x10%/g -
2.6x10%/g arasinda belirlenmistir. Olgunlagmanin
15. ve 30. ginlerinde maya ve kuf sayilarinda
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kismen artig, olgunlagmanin daha sonraki
dénemlerinde ise azalmalar oldugu gbézlemlen-
migtir (Tablo 5).

Peynir numunelerinin duyusal analizinde ge-
nellikle ylksek sicakhk uygulanan sitten uretilen
peynirlerin daha yUksek puan aldiklar be-
lirlenmigtir. YUksek sicaklik uygulanan sutten
dretilen peynir numunelerinin daha fazla begeni
toplamasi muhtemelen isinin  peynirin  ol-
gunlagmasinda olumsuz rol oynayan bir kisim
dogal floray! tahrip etmesinden kaynaklanabilir.

Uretimde site uygulanan sicakligin artmasiyla
randimanin énemli- duzeyde arttiyi belirenmigtir.
Yiksek sl iglemin peynir dretiminde uy-
gulanmasiyla randimanin artti§i bir ¢ok aragtirmaci

(Davis, 1965; Keles,1995; Tekingen, 1978;)
tarafindan da belirlenmigtir.

Sonu¢ olarak; salamura beyaz peynir
uretiminde  85°C'de sicaklik uygulanmasi ile

yapimin énemli oranda standartlasti§i, randimanin
arttigr  ve mikrobiyolojik  kalitenin  arzulanan
dizeyde iyilestigi belirlenmistir.

Kaynaklar

Altug, O., Mert, B. ve Onciil, E. (1971). SGt Endustrisi
Kurumu Adana Siat ve Mamilleri Sanayi Pastérize St
Fabrikasi'na gelen ¢ig sitlerin ve bunlardan hazirlanan
pastdrize sitlerin hijyenik kalitesi Uzerine aragtirmalar.
Turk. Vet. Hek. Der. Derg., 41, 7,19-31.

American Public Health Association. (APHA).(1974), *
Standard Methods For The Examination of Daity Pro-
tucts."13 th. ed. APHA, Washington.

Anci, M. ve Simgek, O. (1991). Kultir kullaniminin tulum
peynirinin duyusal, fiziksel, kimyasal ve mikrobiyolojik
Ozelliklerinne etkisi. Gida, 16, 1, 53-62.

Atasever, M. (1995). "Civil Peynirinin Uretiminde Farkl
Asitlikteki Satlerin Kullanimi ile Tuzlama Tekniklerinin Ka-
liteye Etkisi Uzerine Aragttrmalar”. Doktora Tezi, Selguk
Oniv. Saglik Bil. Enst., Konya.

Bonsoo, N and Richardson, T (1989). Incorporation of ra-
diolabeled-whey proteins in to casein micelles by heating
processing. J. Of Dairy Sci. 72: 1724-1731.

Bostan, K. ve Ugur, M. (1992). Tulum peynirinde starter
kiltdr  kullanim)® Gzerine bir aragtirma. istanbul



Beyaz Peynir Uretiminde Pastérizasyon Sicakhiginun...

Univ.Vet.Fak. Derg.17, 2, 97-110.

British Standard. (1963). "Methods For the Chemical
Analysis of Cheese" 8th ed. BS 770, British Standard
Ints., London.

Cox, W.A. (1970). Microbiological standards for dairy pro-
ducts. Chem.Ind., 1970-1,223-229.

Celik, C. (1977). Elazig bolgesi ¢ig sutlerinin  mik-
robiyolojik florasi ve genel koloni sayssi ile metilen mavisi
ve rezazurin testleri arasindaki korrelasyon Uzerinde
aragtirmalar. F.U. Vet. Fak. , Besin Kontrolu ve Hay-
vansal Gidalar Teknolojisi Kiirsust, Teksir, Ankara.

Celik, C. (1981). * Cesitli Starter Kilturleri Kullanarak Sa-
lamura Beyaz Peynirin Standardizasyonu Uzerine
Caligmalar." Turkiye Bilimsef ve Teknik Aragtirma Ku-
umu,VHAG poreje No:488, TUBITAK, Elazig.

Davis, J.G. (1965). " Cheese." Vol.l. Churchill Itd., Lon-
don.

Davis, J.G. (1976). " Cheese.” Vol.lll. Manufacturing Met-
hods, Churchilt Livingstone, London.

Deviet istatistik Enstitisi. (1992). “Tarimsal Yapi ve
Uretim.* T.C. Bagbakanlik D.i.€. Yay. NO: 1658, D.i.E.
Matbaast, Ankara.

Devlet Planlama Tegkilati (1976). * Sut ve Mamillleri."
IV.Bes yillik Kalkinma Plani Ozel ihtisas Komisyonu Ra-
poru, Yay.No: D.P.T: 1512- OiK:210,Ankara.

Downs, P.A. (1955). * Judging Quality in Dairy Products."
Exp. Station Cir. 54, Univ. ol Nebraska.

Eralp, M. (1974). " Peynir Teknolojisi* A.U. Zir. Fak. Yay.
No:533, A.U. Basimevi, Ankara.

Gaven, M. ve Konar, A. (1994) inek satlerinden uretilen
ve farklt ambalajlarda olgunfagtinfan Tulum peynirlerinin
mikrobiyolojik 6zellikleri. Gida Derg., 19, 3, 179-185.

Harrigan, W.F. and Mc Cance Margarette, E. (1976). “
Labaratory Methods in Food and Dairy Microbiology." Re-
vised ed., Acedemic Press, London.

international Dairy Federation. (1981). "Sensory Eva-
fuation of Dairy Products” IDF, Brussels.

Keles, A. (1995). " Ci§ ve Pastérize Siilten Uretilen
Tulum Peynirlerinin Farkli Ambalajlarda Ol-
gunlagtinimasinin  Kaliteye Etkisi Uzerine Aragtirmalar”.
Doktora Tezi, Selcuk Univ. Saglik Bil. Enst., Konya.

Kosikowski, F. (1966). Cheese and fermented milk foods.
Library of Dairy Science. 33, 2, 219-222.

Kurt, A. (1968). "Van Otiu -Peynirlerin Uzerine

13

Aragtirmalar.* Atatirk Univ. 2ir. Fak., Zirai Arast. Enst.
Aragtirma Bulteni No:33, Ataturk Univ. Basim Evi, Er-
zurum,

Morr,C.V. (1989) Benefical and adverse effect of water-
protein interactions in setected dairy products. J.of Dairy
Scl. 72, 2, 575-580.

Nelson, J. A. and Trout, G. M. (1948). " Judging Dairy
Products.” 2nd ed., olsen publ. Co., Wisconsin.

Ozalp, E. ve Kaymaz, S. (1989). * Sat Urinleri Tek-
nolojisi." Ankara Univ.Vet. Fak., Teksir 88/89-16, Ankara.

Oztek, L. (1981). Peynirlerde olgunlagma ve buna etkili
olan faktorler. " Her yonuyle Peynir.® II. Milli Sut ve
Uranleri Sempozyumu 12-13 Haziran 1981, Tekirdag.

Resmi Gazete, 1989. Sayi 19974, 30.10.1989 tarih,
sayfa 131 ve 159.

Scortescy,G., Cunicer,, M. And Mayromati, E. (1970).
Comparison of various heat treatments of ewes milk lor
cheesemaking. Industria Alimentara. 21, 6, 315-316.

Teese, J.G. (1971). The heat treatment of milk for ched-
dar cheese-making. Australlian J. Dairy Tech. 26, 4,
150-1561.

Tekingen, O.C. (1978). "Kasar Peynirinin Olgunlagmasi
Sirasinda Mikrofloranin, Ozellikle Laktik Asit Bak-
terilerinin Lezzete Etkisi ve iganadolu Bolgesinde
Uretilen Ticari Kagar Peynirlerinin Kalitesi Uzerine in-
celemeler.” Turkiye Bilimsel ve Teknik Aragtirmalar Ku-
rumu, VHAG proje No: 354, TUBITAK, Ankara.

Tekingen, O.C. (1984). Beyaz peynirin yapim metotian
Uzerinde kargilagtirmali incelemeler. Ankara Univ. Vet.
Fak. Derg., 30, 3, 449-466.

Tekingen, O.C. (1997). * Sut Urdinleri Teknolojisi.* Selcuk
Univ. Vet. Fak. Basimevi, Konya.

Turk Standardlan Enstitiisi. (1974). "Beyaz Peynir".
T.S. 591. T.S.E., Ankara.

Uraz, T. (1981). “Peynir Teknolojisinin Genel Pren-
sipleri." SEGEM Yay. 103, Ankara.

Ugiincii, M. (1971). "Cesitli Starterle iglenen Beyaz Pey-
nirlerin Nitelikleri Uzerinde Aragtirmalar." Doktora Tezi,
Ankara Univ. Zir. Fak., Ankara.

Unal, T., Kirath, U. ve Bagaran, C. (1972). Konya
bolgesinde ¢ig sutlerin  hijyenik kalitesi Uzerine
aragtirmalar. Tark Vet. Hek. Der. Derg., I, 2, 185-198.

.Vedamuthu, E. R., Sandine, W. E. and Elliker, P. R. (1966).

Flavour and texture in cheddar cheese |. Role of mixed
slrain lactic starter Cultures. J. Dairy Sci., 49, 144-150.



