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POTASYUM SORBATIN KASAR PEYNIRIN KIMYASAL VE MIKROBIYOLOJIK
KALITESINE ETKISI

Mustafa Nizamlioglu? Umit Gurbaz! Yusuf Dogruer?

The Effects of Potassium Sorbate on the Chemical And Microbiological Quality in
Kashar Cheese

Summary: Experimentally produced kashar cheese were deeped into the solutions which contain varies rates of po-
tassium sorbate {0, 1%, 2%, 3%) and the effects of potassium sorbate on the chemical and microbiological properties
of the cheese were investigated at the 1st, 15th, 30th and 60th days of the ripenng period. Potassium sorbate did not
show any effects on the chemica! properties; the moisture, fat, satt and ash contents. However, it decresed the per-
cent of acditiy values and increased the pH values of the samples. On the account of microbiologically effects of po-
tassiumsorbate. it effected on the account of Staphylococcus-Micrococcus microorganisms and mould and yeast.

Key words: Potassium sorbate, kashar cheese. microbiological, chemical, quality.

Ozet : Bu aragtirmada, deneysel olarak yapilan kasar peynirleri farkti oraniarda (% O, 1, 2 ve 3) polasyum sorbat ice-
ren solusyonlara daldivildi ve sorbatin arindn olgunlagma periyodunun 1., 15., 30. ve 60. ginlerdeki kimyasal ve mik-
robiyolojik niteliklerine etkisi aragtirtidi. Eide edilen veriler potasyum sorbat uygulamasinin kasar peynirin kimyasal ni-
telikleri yéniinden rutubet, yag, tuz ve kdl miktarlarina etkili olmadigini, buna kargin pH degerint yukselterek. asidite
degerini ise azaltarak etki yapugim géstermektedir. Mikrobiyolojik agidan ise Staphylococcus-Micrococcus mik-
roorganizmalar ile maya ve kif Gzerine etkili oldudu ortaya gikmaktadir.

Anahtar kelimeler: Potasyum sorbat. kagar peyniri, mikrobiyolojik, kimyasal, kalite.

Girig Peynirlerde kdflenmeye karsi en fazla kul-
lanilan koruyucu sorbik asit ve tuzlandir. Sorbik asit
bir ¢-B doymamis monokarboksilik asit zincirinden
olusan, CH3CH=CHCH=CHCOOH yapisinda bir
katki maddesidir. Besinlerde ¢ogunlukla potasyum
tuzu seklinde (Potasyum Sorbat) kullaniimaktadir
(Leiewen ve Marth, 1985). Potasyum sorbat, vacut
azerine toksik etkisi olmayan ve viicutta yag asit-
lerinkine benzer yolla metabolize olabilen, besinin
icerisine ilave edilerek, sudaki solusyonlanna dal-
dinlarak, tzerine puskuartalerek uygulanabilmesinin
yanisira ambalaj materyallerine de tatbik edilebilen
bir maddedir (Deuel ve ark.1954; Uglinca,1980).
Genel olarak besinlerdeki kullanim oranlan %0.01-

Kasar peyniri maya ve kiflerle bozulmaya
kars! oldukca elverigli bir ariindar. Maya ve kdfler
sogukta depolama sdresince peynirlerin  ol-
gunlagmasinda énemli problemler ya-
ratabilmektedir. Kuflii cheddar peynirleri Gzerinde
yapilan bir galigmada izole edilen kdflerin %82'sini
penicillium, %7'sini Aspergillus ve %1'ini de Fu-
sarium tarlerinin olugturdugu ve belirlenen kufletin
%7'sinin  mikotoksin dretebilecedi belirlenmigtir.
(Bullerman ve Olivigni, 1974) . Diger bir galigmada
(Bullerman, 1976) Isvigre peynirlerinde tespit edi-
len katlerin %87'sini Penicillium. %?1'inin de As-

pergillus tarlerinden olustugu, belirlenen kiflerin
%5.5'inin mikotoksin olusturabilecedi tespit edil-
migtir.

0.3 arasinda degismektedir (Resmi Gazete,1990).

Potasyum sorbat, maya. kiif ve bakteriler tize-
rine inhibitor etkiye sahip bir katki maddesidir (Go-
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oding ve ark.1955; Doell, 1962; Park ve
Marth,1972; Sofos ve Busta, 1981). Antimikrobiyel
etkisi daha ¢ok kiflerdeki dehidrogenaz enzim sis-
teminin inhibisyonundan ileri gelmektedir (Sofos ve
Busta, 1981). Bakterilere kargi olan etkisinin maya
ve kuf Uzerine olan inhibitor etkisi kadar ylksek ol-
madigi ileri saralmastar (Waughn ve Emard, 1951).
Bakteriler Gzerine etkisi ise katalaz pozitif olanlara
karsi daha yuksektir. Bunun yaninda laktik asit bak-
terileri ve clostridiumlar Gzerindeki etkisi gok diglik
dizeydedir. Doell (1962) % 0.075 oraninda po-
tasyum sorbatin Salmonella typhimurium ve E.
coli'ye karsi etkili oldugunu belitmektedir. Sorbat
ayni zamanda genel canh mikroorganizmalara
karsi, Staphylococcus, Bacillus, Pseudomonas tur-
lerine kargi etkili oldugu gesitli arastiricilar ta-
rafindan (Bradley ve ark., 1962; Moustafa ve Col-

lins, 1969; Sofos ve Busta,1981) onaya
konmugtur.
Potasyum sorbatin antimikrobiyel etkisinin

diger katki maddelerinden (benzoat ve propiyanat)
daha fazla oldugu bildirilmistir ( Melnick veé ark.,
1954; Gooding ve ark.,1955). Peynir yapiminda
sorbik asit ve potasyum tuzunun % 0.05- 0.1 ara-
sinda degisen oranlarda kullaniimasinin peynirin
kimyasal bilesimi ve tuketici begenisi Gzerinde gok
az degisiklikler meydana getirdigi -birgok arag-
tirmaci ( Perry ve ark., 1960; Bradley ve ark., 1962;
Collins ve Moustafa, 1968) tarafindan bil-
diriimektedir. Aworh ve Egounlety (1985), po-
tasyum sorbat uygulamasina bagl olarak peynirin
asitliginde bir azalma, pH degerinde ise yikselme
meydana geldigini belitmiglerdir. Kurt ve Ozdemir
(1993) ise sute ilave edilen potasyum sorbatin,
beyaz peynirin bilegimine tesir etmedigini buna kar-
sin olgunlagmayi geciktirdigini ileri sirmuslerdir.

Bu arastirma degisik oranlarda potasyum sor-
bat solisyonlarina daldinlan kasar peynirlerinde;
potasyum sorbatin olgunlagma periyodunun belirli
surelerinde (1., 15., 30. ve 60. gunler) Grinun kim-
yasal ve mikrobiyolojik niteliklerine etkisini be-
lilemek amaciyla yapilmigtir. '

Materyal ve Metot

Deneysel peynir yapiminda kullanilacak sut
kontrollu sartlarda dretim yapan bir isletmeden
temin edildi.
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Deneysel peynir tretimi tam tegekkalla bir sit
isletmesinde gerceklestirildi. Peynir numunelerinin
yapiminda geleneksel kasar peyniri Uretim metodu
uygulandi (Tekingen, 1996). Kasar peynirleri, Ure-
timinden sonra doért gruba ayrildi. Birinci grupta yer
alan numunelere potasyum sorbat uygulanmazken
(kontrol grubu) 2., 3. ve 4. gruptaki numuneler, si-
rasiyla, % 1, %2, %3 oraninda hazirlanan sorbat
solusyonlarina 5 dakika sireyle daldiridi. Pey-
niflerin dig yuzeyi kabuk baglayincaya kadar (2
hafta) 20 °C'lik bir ortamda bekletildi. Daha sonra +
5 °C'ye alinarak olgunlagmaya birakildi. Bu sire
icerisinde 1., 15., 30. ve 60. gunlerde analize alindi.
Her uygulama 3 tekerrar halinde yapildi ve ana-
lizlerde toplam 48 adet peynir numunesi kullanildi.

Deneysel Metotlar
Kimyasal Analizler

Numunelerin rutubet miktari British Standard
(1963)'da belirtilen referans metoduna gore; yag
miktann  Amerikan Halk Saghgi Birligi (APHA)
(1974)'nin 6nerdigi Gerber metodu uygulanarak;
asidite degerleri, tuz ve kal miktarlari da Tark Stan-
dartlari Enstitisa (1978)'nin 6ngoérdigi metoda
gore tespit edildi. Numunelerin pH degeri ise pH
metrede (NEL Mod. 821) 25+1 °C'de olgllda
(APHA,1974).

Mikrobiyolojik Muayeneler

Genel Canli Mikroorganizma Sayimi: Bu amag-
la plate count agar (Oxoid) besiyeri kullanildi. Plak-
lar 30+1 °C 'de 72+1 saat inkibe edildikten sonra
olusan koloniler degerlendirildi (Harrigan ve
McCance, 1976).

Koliform Grubu Mikroorganizma Sayimi: Violet
red bile agar (Oxoid) besiyeri kullanildi. Plaklar
30+1°C'de 2441 saat inkube edildikten sonra olu-
san koloniler degerlendirildi (Harrigan ve McCance,
1976).

Staphylococcus - Micrococcus Mikroorganiz-
malarnnin  Sayimi: Besiyeri olarak mannitol salt
agar (Oxoid) kullanildi. Plaklar 37°C 'de 36 saat in-
kiibe edildikten sonra degerlendirildi (Harrigan ve
McCance, 1976).
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Maya ve Kaf Sayimi: Besiyeri olarak % 10'luk
tartarik asit kullanilarak pH'st 3.5'e ayarlanmts olan
potato dekstroz agar (Oxoid) kullanildi. Plaklar
2141 *C 'de bes gin inkdbe edildikten sonra de-
gerlendirildi (APHA, 1974).

Istatistiksel Analizler

Arastirmada elde edilen verilerin istatistiksel
analizinde varyans analizi uygulandi Onemli ¢ikan
vatyasyon kaynaklari arastndaki farklar Duncan
Testi uygulanarak belirlendi {Steel ve Torrie, 1981).

Bulgular

Bu aragtirmada degisik oranlarda potasyum
sorbat solusyonlarina daldirilan kasar peynirlerinde;
potasyum sotbatin olgunlagma periyodunun belirli
sarelerinde (1., 15., 30. ve 60. ganler) drdnan kim-
yasal ve mikrobiyolojik niteliklerine etkisi aragtirildi.

Farkli oranlarda potasyum sorbat so-
lusyonlarina daldirilan kasar peyniri numunelerinin
1., 15., 30. ve 60. ganlerdeki kimyasal niteliklerine
ait bulgular Tablo 1'de gésterilmektedir.

Tablo 1. Potasyum Sorbat Uygulanan Kagar Peyniri Numunelerinin 1., 15., 30. ve 60. Glinlerdeki

Kimyasa! Analiz Bulgular

Sorbat Orani (%)

Kontrol 1 2 3

1. gun

Rutubet (%) 42.73+1.01 42.23+0.67 38.62¢2.89 39.05+1.43
Yag (% KM'de) 48.07+0.38 48.28+1.30 47.08+1.27 46.3612.78
Tuz (% KM'de) 4.02+0.15 4.12+40.06 4.47+0.03 4.3210.77
Kul (% KM'de) 6.5410.12 6.5510.22 6.47+0.28 6.58+0.08
Asidite (L.A.) 0.32t0.01a 0.27+0.01b 0.33+0.02a 0.324+0.01a
pH 5.69+0.12a 5.3010.01b 5.35:0.01b 5.3410.01b
15.gun

Rutubet 38.67+£1.36 38.49+1.68 38.0a40.75 36.38+0.37
Yag (% KM'de) 44.05t£2.16 46.5810.39 45743272 " 44 .4115.41
Tuz {% KM'de) 4.51+0.18 4.38+0.29 4.78+0.19 4.40+0.26
Kal (% KM'de) 6.451+0.12 6.204+0.09 6.59+0.24 6.7510.13
Asidite (L.A.) 0.32+0.01a* 0.28+0.003b 0.21+0.01¢ 0.28+0.01b
pH 5.3140.03c 5.4410.05b 5.58+0.01a 5.55+0.02a
30.giin

Rutubet (%) 37.851+1.91 36.161+2.30 37.21+0.64 35.52¢1.76
Yag (% KM'de) 42.9610.96 44.4514.68 42.42+1.37 41.621.61
Tuz (% KM'de) 4.6310.02 4.67+0.13 4.8510.05 4.8310.06
Kul (% KM'de) 6.69+0.20 6.65+0.74 6.311+0.11 6.30+0.79
Asidite (L.A.) 0.36+0.01a 0.24£0.01b 0.211£0.01b 0.20+0.01b
pH 5.4710.09 5.3610.01 5.41+0.01 5.43+0.003
60.gin

Rutubet (%) 36.29+2.57 35.6411.61 36.48+2.95 31.8610.35
Yay (% KM'de) 40.9410.05 42.60+2.30 40.88+0.05 40.3810.13
Tuz (% KM'de) 4.7210.06 4.75+0.07 4.5410.18 4.8410.05
Kol (% KM'de) 7.0510.10 6.60%0.22 6.5540.23 6.73+0.25
Asidite {L.A.) 0.43+0.01a 0.16+£0.02b 0.11£0.003c 0.12+0.00c
pH 5.7010.04 5.61+0.03 + 5.59+0.01 5.5810.04

* Ayni satirda farkh harf tagiyan degerier énemilidir (P<0.05).

KM: Kurumaddede

L.A.; Laktik asit
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Tablo 2, Potasyum Sortbat Uygulanan Kagar Peyniri Numuneterindel., 15., 30. ve 60. Gunlerdeki Mikrobiyojojik

Muayene Bulgulari

Sorbat orani (%)

Kontrol 1 2 3

1. gun

Genel canli 1.5x10848.0x10° 7.9x10548.7x104 1.4x10541 5x104 4.6x10548.3x104
Koliform grubu 0 0 0 0
Staph.-Micrococcus 4.0x102£7.7x10% 4.3x102+6.3x10* 45x10241.2x102 4.6x102+2.8x102
Maya ve kiif 7.5x10244.3x10° 3.3x103+1.7x108 1.1x1033.7x102 7.6x102+1 2x102
15.gun

Genel canii 3.1x10841.4x108 1.9x108+1.4x108 1.4x108+7.2x107 6.8x107£1.5x107

Koliform gibu
Staph.-Micrococcus
Maya ve kuf

30.gln

Genel canli
Kofiform grubu
Staph.-Micrococcus
Maya ve ka!

60.gun
Genel canl;

Koliform grubu
Staph.-Micrococcus

0
2.6x10845.0x105a"
1.6x10844.2x107a

4.0x108+2.0x108
0
5.7x108+2.3x106a
3.1x108+9.0x107a

6.4x107+1.7x107
0

2.8x109+2.7x104
1.1x107¢1.1x107

0
3.1x10841.4x108a
1.1x10846.9x107a

2.7x108¢5.8x107
0
2.4x108+1.1x108a
2.8x108+3.2x107a

1.5x10847.4x107
0

1.3x104+1.0x104
3.0x108+5.9x104

0
7.5x10%+3.7x10%
1.0x10747 .3x106a

7.6x107+1.2x107
0

6.2x105+5 5x104a
1.6x108+3.3x10€a

5.1x1074+1.9x107
0

3.7x102+2.3x102
1.8x106+1,1x108

0
2.7x10343.3x102¢
.2.8x1051.6x10%

3.7x108+1.8x108
0

3.2x108+1 5x10%b
4.1x107+2.2x107b

6.2x107+3.9x107
0

1.0x102+1.0x102
1.8x105£1.6x105

Maya ve kuf

* Ayni satirda farkh harf tagiyan degerler onemlidir (P<0.05).

Numunelerin 1. gindeki rutubet, ku-
rumaddedeki yagd, kol ve tuz miktarlari ile asidite ve
pH degerleri, sirasiyla, %38.62-42.73, %46.36-
48.28. %4.02-4.47, %6.47-6.58, 0.27-0.33 (LA.
cinsinden} ve 5.30-5.69 olarak bulunurken, 60.
gundeki degerler, sirasiyla, %31.86-36.48, %40.38-
42,60, %4.54-4.84, %6.60-7.05, %0.11-0.43 (L.A.
cinsinden) ve 558-5.70 arasinda belirlenmistir
(Tablo 1). Daldirma solusyonunda potasyum sor-
batin oranina gére birinci ve 15. ginde asidite ve
pH, 30. ve 60, ginlerde de asidite degerleri ba-

kimindan  gruplar arasinda o6nemli farkliliklar
(P<0.05) tespit edilmistir,
Farkli oranlarda potasyum sorbat so-

lusyonlarina daldirilan kasar peyniri numunelerinin
1., 15, 30. ve 60. gunlerdeki mikrobiyolojik mu-
ayene bulgulan Tablo 2'de gésterilmektedir.
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Numunelerin 1, gandeki genel canli, koliform
grubu, Staphylococcus-Micrococcus, ve maya ve
kaf sayisi, siraswyla, 1.4x105-1 5x108/g, 0, 4.0x102-
46x102/g, 7.5x102-3.3x10%/g, 60. gunde ise, sI-
rasiyla, 5.1x107-1.5x108/g, 0, 1.0x102-2.8x10%g,
1.8x10%-1.1x107/g, arasinda tespit edilmistir (Tablo
2). Numunelere uygulanan potasyum sorbat ora-
nina bagl olarak 15. ve 30. ginlerde Staph-
ylococcus-Micrococcus mikroorganizma ilfe maya
ve kdf sayisi bakimindan gruplar arasinda 6nemli
farkltliklar meydana gelmistir (P<0.05) (Tablo 2} .

Tartisma ve Sonug

Bu aré$t|rmada degisik oranlarda potasyum
sotbat solusyoniarina daldinfan kasar pey-
nirlerinde; potasyum sorbatin olgunlagsma pe-
riyodunun belirli sorelerinde (1., 15., 30. ve 60.
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ganler) drinan kimyasal ve mikrobiyolojik ni-
teliklerine etkisi arastirildi.

Deneysel olarak yapilan kasar peyniri nu-
munelerinin rutubet ve kurumaddede yag miktari,
1. ginde, sirasiyla, %38.62-%47.73; %46.36-
48.28; 60. gunde ise %31.86-%36.48; % 40.38-
%42.60 olarak tesbit edilmigtir (Tablo 1). Kasar
peynirlerinde rutubet ve yag miktari bakimindan uy-
gulanan potasyum sorbat oranina bagl olarak
gruplar arasinda fark bulunmazken, olgunlagma si-
rasinda numunelerin rutubet miktarindaki kayiplarin
itk 30 gunde fazla, ileri sathalarda ise daha az ol-
dugu gézlemlenmistir (Tablo 1). Olgunlagsma su-
resinin ilerlemesine bagl olarak meydana gelen ru-
tubet kayiplari Tekingen (1978)'in bulgularyla
paralellik gostermigtir. Ancak numunelerin rutubet
miktarlan Tekinsen (1978)'in degerlerinden dusuk,
Sahin (1972) ve Sehidi (1974)'nin degerlerine ise
benzer bulunmustur.

Numunelerde tesbit edilen kurumadde de tuz
ve kul miktarlan, sirasiyla, 1. ginde % 4.02- %
4.47; 6.47-6.58; 60. ginde ise % 4.54- 4.84; %
6.55- 7.05 olarak tesbit edildi (Tablo 1). Tuz ve kil
miktan bakimindan gruplar arasi énemli fark bu-
lunmazken olgunlagma suresinin ilerlemesiyle nu-
munelerin tuz ve kil miktarlarinda artiglar tesbit
edilmistir. Oztek (1983) ve Akyiz (1981) de ol-
gunlagsma suresince peynirlerde tuz ve kul mik-
tarinin strekli arttigini bildirmektedirler.

Deneysel olarak uretilen kasar peyniri nu-
munelerinin % asitlik degerleri ( L.A cinsinden) 1.
gunde 0.27-0.33; 60. gunde ise 0.11-0.43 olarak
tesbit edilmigtir (Tablo 1). Olgunlasma do-
nemlerinde asidite degerleri yéninden 1., 15., 30.
ve 60. gunlerde gruplar arasinda 6nemli fark ortaya
cikmistir (P<0.05) (Tablo 1). Kontrol grubunda ol-
gunlagsma suresinin ilerlemesine paralel olarak asi-
dite deg@erleri surekli artarken, potasyum sorbat igce-
ren numunelerdeki asidite degerleri azalmistir.
Potasyum sorbatin, peynirerdeki asidite degerlerini
azaltigi Aworh ve Egounlety (1985) tarafindan da
ifade edilmigtir.

Kasar peyniri numunelerinde pH degerlen 1.
gunde 5.30-5.69; 60. gunde ise 5.58-5.70 olarak
tesbit edilmigtir (Tablo 1). Numunelerin pH de-
gerleri bakimindan olgunlagsmanin 1. ve 15. gin-
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lerinde gruplar arasinda 6nemli farklihklar (P<0.05)
belirlenmigtir. Potasyum sorbat uygulanmayan nu-
munelerin ilk 15 gunlik dénemdeki pH degerinde
bir azalma, 30. ve 60. gunlerdeki donemlerde ise
artis g6zlemlenmistir. Potasyum sorbat igeren grup-
larda ise 1., 15. ve 60. ginlerdeki dénemlerde
artma meydana gelmistir. Bu durum muhtemelen
potasyum sorbatin peynirin pH degerini ydk-
seltmesinden kaynaklanabilir. Nitekim, Girgis ve
ark. (1983) ile Kurt ve Ozdemir (1993) 'de sorbatin
peynirlerde pH degerini  yukselttigini  vur-
gulamaktadirlar.

Kasar peyniri numunelerinde genel canli mik-
roorganizma sayilari 1. gunde 1.4x105-1.5x106/g,
60. gunde ise 5.1x107-1.5x108/g arasinda tespit
edilmigtir (Tablo 2). Genel canli mikroorganizma sa-
yisi bakimindan kontrol grubu ile diger gruplar ara-
sinda fark gérilmemesi ve degerlerin birbirine
yakin olmasi potasyum sorbat uygulamasinin genel
canh mikroorganizmalar uzerine muhtemelen et-
kisinin olmadigini ve/veya ¢ok az etkisinin oldugunu
akla getirmektedir. Ancak tim gruplardaki genel
canh mikroorganizma sayisi strekli degiskenlik gos-
termig; olgunlagmanin ilerlemesine bagl olarak (30.
ve 60. glinler) da azalma meydana gelmistir. Kasar
ve benzeri peynirlerin olgunlagmalan sirasinda
genel canli mikroorganizma sayilannin azaldigi bir-
¢ok arastirmaci (Karasoy,1955; Tekingen, 1978; Er-
gualla, 1980; Celik,1982; Patir, 1987) tarafindan da
saptanmigtir. Mikroorganizma sayilarindaki surekli
azalma, baglica, peynirde rutubetin azalmasi, tuz
konsantrasyonunun artmasi ve olusan pargalanma
Uranlerinin mikroorganizmalan yikimina neden ol-
malari ile agiklanabilir.

Olgunlagma suresince buatin gruplarda ko-
liform grubu mikroorganizma Uremesi tesbit edil-
memigtir.

Deneysel olarak yapilan kasar peyniri nu-
munelerinin Staphylococcus- Micrococcus mikro-
organizma sayisi 1. ginde 4.0x102/g-4.6x102/g; 60.
ginde 1.0x102-2.8x10%4/g arasinda bulunmustur.
Olgunlasma ilerledikge numunelerin  Staphylo-
coccus- Micrococcus mikroorganizma sayisinda
once artis sonra azalma tesbit edilmistir. 15. ve 30.
gunlerde ise gruplar arasinda 6nemli fark meydana
gelmistir. % 3 oraninda sorbat solusyonuna dal-
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dinlan numunelerdeki mikroorganizma sayisinin
kontrol grubu ve % 1 ve % 2 sorbat solusyonlarina
daldinlan numunelere oranla daha az oldugu gé6z-
lemlenmigtir. Bu durum Parada ve ark. {1982) 'nin
elde ettikleri bulgularla bagdasmamaktadir. Bu
farkhbhk muhtemelen arastirmacilann (Parada ve
ark. 1982) daha az yogunlukta (% 0.25) potasyum
sorbat  kullanmasindan  kaynaklanabilir. Ol
gunlasma donemlerine gore 30. ve 60 guanlerde
Staphylococcus mikroorganizma sayisinda mey-
dana gelen azalmalar Tekingsen (1978) ‘in bul-
gularlyla paralellik gostermektedir.

Numunelerin 1. gindeki maya ve kaf sayisi
75x102-3.3x10%/g, 60. gunde ise 1.8x105-
1.1x107/g, arasinda tespit ediimiglir (Tablo 2).
Maya ve kaf sayisi bakimindan uygulanan sorbat
oranina ba@h olarak 15. ve 30. ganlerde %3 ora-
ninda potasyum sorbat solusyonuna daldirfan nu-
munelerle diger gruplar arasinda onemli fark
(P<0.05) belirlenmigtir (Tablo 2). Tim gruplardaki
maya ve kaf sayisi olgunlagsmanin 30. gunande
maksimum duzeye ulasirkan 60, gunde azalma
meydana gelmistir. Bu durum mikroorganizmalarin
olgunlagsmanin ik ganlerindeki uygun isida ge-
lisebilme yeteneklerine sahip olmalanyla agik-
lanabilir. Bunun yaninda %3 oraninda potasyum
sorbat uygulanan numunelerdeki maya ve kaf sa-
yisinin diger gruplardan daha dasuk seviyede ol-
dugu tespit edilmigtir. Potasyum sorbatin peynir
aretiminde maya ve kadf dremesine karsi en gok
kullanilan inhibitér madde oldug@u birgok aragtirmacs
(Gooding ve ark., 1955; Doell,1962; Park ve Marth,
1972; Sofos ve Busta, 1981) tarafindan bil-
diriimistir. Ancak potasyum sorbat uygulanan nu-
munelerde de maya ve kaf Gremesinin tespit edil-
mesi, muhtemelen, uygulanan potasyum sorbat
oraninin  distk olmasindan kaynaklanabilir. Ni-
tekim, Bullerman (1977) kofld peynirlerden izole
edilen kdflerin %70'inin %0.3 oraninda potasyum
sorbat ihtiva eden ortamda geligebilecegini bil-
dirmektedir.

Sonug ofarak, elde edilen veriler, potasyum
sorbat uygulamasinin kasar peynirin kimyasal ni-
telikleri yéonanden rutubet, yagd. tuz ve kdl mik-
tarlanina etkili olmadsgini, buna karsin pH degerini
yukselterek, asidile dederini ise azaltarak etki yap-

28

tigint  gostermektedir, Mikrobiyolojik agidan ise
Staphylococcus-Micrococcus  mikroorganizmalari
ile maya ve kaf Gzerine etkili oldugu ortaya ¢gik-
maktadir. Kasar peynirinin olgunlagsma surecinde
en ¢ok karsilagilan problem kaflenmedir. Elde edi-
len veriler, en az %3 oraninda potasyum sorbat so-
lusyonuna daldinlan  kasar peynirlerinde kdaf-
lenmanin Onlne gegilebilecegini  gdstermistir,
Ayrica bu uygulamanin belirli araliklaria bir kag kez
yapilmasinin daha etkili olabilecegi kanatine va-
nimigtir.
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