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Ozet

Bu ¢alismada, Ezine peynirinin olgunlagma siiresi boyunca proteoliz diizeyindeki degisim incelenmistir. Bir
yillik olgunlagma periyodu boyunca suda ¢oziiniir azot, %12’lik trikloroasetik asitte ¢oztinen azot ve %5’lik
fosfotungustik asitte ¢ozlinen azot oranlari belirlenmis ve peynirin elektroforetik analizi gerceklestirilmistir.
Olgunlasma siiresince, Ezine peynirinin toplam azot icerigi degismezken, azot fraksiyonlarinin orani
onemli diizeyde artmustir. Elektroforetik analiz sonuglar1 depolama siiresince -kazein fraksiyonundaki
pargalanmanin o -kazeininkinden daha yavas oldugunu gostermistir.

Anahtar kelimeler: Ezine peyniri, olgunlasma, proteoliz, iire-PAGE

EZINE CHEESE II. PROTEOLYSIS LEVEL
DURING RIPENING

Abstract

In this study, changes in proteolysis level of Ezine cheese was investigated during ripening period. The rates
of water soluble nitrogen, 12% trichloraceticacid soluble nitrogen and 5% phosphotungustic acid soluble
nitrogen were determined and electrophoretic analysis was carried out during one-year ripening period.
While total nitrogen level did not change, the rates of nitrogen fractions increased significantly during
ripening. The results of electrophoretic analysis showed that degradation of (3-casein fraction was slower
than o -casein fraction during storage.
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GIRIS

Ezine peyniri Kazdaginin Kuzey ve Bati kesimle-
rinde yer alan Ezine, Bayramic ve Ayvacik ilgeleri-
nin dogal bitkiortiisii ve su kaynaklariyla beslenen
koyun, kegi ve ineklerden elde edilen siitlerin mev-
sime gore belirli oranlarda karistirilmasiyla ireti-
len yéresel bir peynirdir (1). Uretiminde kegi, ko-
yun ve inek siitii karigiminin kullanilmasi, star-
ter kiltir kullanilmamasi ve tiretiminin gelenek-
sel yontemle gerceklestirilmesi Ezine peynirine ay-
ricalikli bir 6zellik kazandirmaktadir. Peynirin ol-
gunlasma siirecinde glikoliz, proteoliz ve lipoliz
gibi bir¢cok biyokimyasal reaksiyon meydana gel-
mektedir. S6z konusu bu biyokimyasal reaksiyon-
lar sonucu olusan triinler peynirin hem yapisit hem
de aroma ve lezzeti iizerine etkili olmaktadir. An-
cak, bu reaksiyonlar tiim peynir cesitleri i¢in aym
olmamakla beraber olusan reaksiyonlarin 6énem
derecesi de farkli olabilmektedir. Ornegin Tulum
peynirinin olgunlasmasinda lipoliz birinci derece-
de 6nemli iken, Emmental ve Swiss tipi peynirlerde
aroma olusumu ic¢in glikoliz 6nemli olmaktadir (2).

Peynirlerin olgunlagmasi sirasinda gerceklesen gli-
koliz reaksiyonlar1 sonucu piht1 icerisinde kalan
laktoz mikroorganizmalar tarafindan parcalanarak
laktat, asetat, butirat, propiyonat veya sitrat gibi bi-
lesikler olusmaktadir (3). Bununla beraber siit li-
pazlar1 veya peynir florasinda bulunan mikroorga-
nizmalar tarafindan tiretilen mikrobiyal lipazlar ta-
rafindan katalizlenen lipoliz reaksiyonlarinda ser-
best yag asitlerinin ve peynir aromasina etki eden
ucucu bilesiklerin (alkoller, metil ketonlar ve lak-
tonlar vd.) olusumu gergeklesmektedir (4). Prote-
oliz olayinda ise peynir iiretim asamasinda basla-
yan kazein parcalanmasi devam etmekte ve kazein
fraksiyonlarinda ((xsl, o, B ve K kazein) degisim-
ler meydana gelmektedir (5). Bu degisimler sonu-
cunda kisa zincirli peptit gruplar: ve serbest ami-
noasitler aciga ¢ikmaktadir. A¢iga ¢ikan bu bilesik-
ler hem peynirin su tutma kapasitesi ile su aktivi-
tesini etkileyerek yumusak bir yap1 olusumuna ne-
den olmakta, hem de bir dizi ikincil katabolik reak-
siyona girerek peynir lezzetinin olusumunda gorev
almaktadirlar (3).

Proteolizin izlenmesi peynirlerin kalitesinin ve ol-
gunlagsma indeksinin belirlenmesinde birinci de-
recede onemlidir. Peynirdeki proteoliz diizeyinin
izlenmesinde kullanilan bir¢ok yontem olmasina
karst Ure-PAGE elektroforez teknigi kazeinin par-
calanmasinin ve bunun sonucu olusan biyiik po-
lipeptitlerin izlenmesinde yaygin olarak kullanil-
maktadir. Ayrica suda (SCA), % 12lik trikloroa-

setikasitte (TCA) ve % 5’lik fosfotungustik asit-
te (FTA) ¢Oziinen peptit ve aminoasitler gibi ikin-
cil proteoliz triinlerinin miktarinin belirlenmesi
de olgunlagmanin derecesi hakkinda 6nemli bilgi-
ler vermektedir (6). Bu ¢alismanin temel amaci bir
yillik depolama siiresince Ezine peynirinin azot ve
protein fraksiyonlarindaki degisimi belirleyerek ol-
gunlagma diizeyini ortaya koymaktir.

MATERYAL VE YONTEM
Materyal

Peynir tiretimi 2006 yilinin mayis ayinda Ezine'de
bulunan Sengoren Siit ve Siit Uriinleri A.S. tesis-
lerinde gerceklestirilmistir. Peynir yapiminda kegi,
koyun ve inek siitlerinden olusan karisim siit kul-
lanilmistir. Stit 67 °C’de 30 dakika pastorize edil-
dikten sonra rennet enzimi (Mayasan, Istanbul) ile
32-34 °C'de mayalanmustir. Peynir tiretimiyle ilgili
detayli bilgi bu ¢alismanin birinci bolumiinde yer
almaktadir. Iki kilogramlik teneke ambalajlar icin-
de depolanan peynir 6rnekleri {icer aylik periyot-
larda agilarak analize tabi tutulmuslardir. Deneme
2 tekrarli olarak gerceklestirilmistir.

Kimyasal Analizler

Peynirlerde pH Ol¢iimleri icin Hanna H211 pH-
metre (Hanna Instrument, Porto, Portekiz) kul-
lanilmustir. Titrasyon asitligi (% laktik asit), kuru-
madde (%), tuz icerigi (%) ve kil (%) Bradley ve
ark., (7) tarafindan 6nerilen metot kullanilarak be-
lirlenmistir. Yag tayini Gerber-van Gulik metodu-
na (8), toplam azot orani IDF tarafindan 6nerilen
yonteme (9), suda ¢oziintr azot orant Andrews’e
(10) ve Hayaloglu'na (11), %12’lik TCA'da ¢6ziinen
azot orani Polychroniadou ve arkadaslarina (12) ve
%5’lik FTAda ¢oziinen azot orani Jarrett ve arka-
daslarina (13) gore yapilmustir.

Ure-PAGE Analizi

Peynirlerin olgunlasma siiresince kazein fraksiyon-
lar1 Ure-PAGE yéntemiyle Andrews (10)'in 6nerdi-
gi sekilde gerceklestirilmistir. Bu amacla tire-PAGE
uygulamasinda Elektroforez PROTEAN LI XI di-
key slab-jel tinitesi (Bio-Rad Laboratories Ltd.,
Watford, UK) kullanilmistir. Elektroforez uygula-
mast sonucunda elde edilen jeller Coomassie Bril-
liant Blue G250 ile boyanmuis ve jellerin gortintiisii
bilgisayar ortamina aktarilmistir. Daha sonra jel-
lerdeki protein bant goriintiileri optik dansitomet-
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re programi (Gel-Pro Analyser Version 4) ile 6l¢iil-
miis ve kazein fraksiyonlarinin (o, B-kazein) % de-
gisim oranlari belirlenmistir.

Laktik Asit Bakterilerinin Sayimi1

Her bir peynir 6rneginden 10 g alinarak 90 ml ste-
ril %2’lik sodyum sitrat ¢ozeltisi igerisinde homo-
jenize edilmistir. Gerekli desimal diliisyonlar ise
%0.1’lik peptonlu su ile hazirlanmistir.

Laktik asit bakterilerinin sayimi Harrigana gore
(14) MRS Agar besiyerinde ¢ift tabaka dokme plak
yontemi kullanilarak yapilmis ve Petri kaplar1 28+2
°C’da 72 saat inkiibe edilmistir.

Istatistiksel Analizler

Calisma sonucunda elde edilen verilerin degerlen-
dirilmesinde Tek Yonlii Varyans Analizi (ANOVA)
tekniginden yararlanilmistir. Varyans analizinde
onemli olan farkliliklarin belirlenmesinde Tukey
Coklu Karsilastirma testi kullanilmistir. S6z konu-
su istatistiksel analizlerin yapilmasinda Minitab for
Windows (Version 13.20 Minitab Inc., State Colle-
ge, PA) paket programi kullanilmistir.

BULGULAR VE TARTISMA

Olgunlagsma siiresince, Ezine peynirindeki kuru-
madde (%), titrasyon asitligi (% LA), pH, yag (%),
tuz (%) ve kiil (%) miktarlarindaki degisimler Cizel-
ge 1'de verilmistir. Cizelge 1 incelendiginde depola-
ma siiresince titrasyon asitliginin (% LA) artig gos-
terdigi ve bu artisin istatistiksel olarak 6nemli ol-
dugu goriilmektedir (P<0.05). Titrasyon asitligin-
deki bu artis depolamanin ilk aylarinda hizli bir ge-
kilde gerceklesirken son aylarda yavaslamistir. Pey-
nirdeki pH degeri de titrasyon asitliginin yiiksel-
mesine bagli olarak depolama siiresince istatistik-
sel acidan onemli bir diisiis gostermistir (P<0.05).
Sonuglar diger bazi ¢alismalarda (11, 15, 16) elde
edilen bulgularla da desteklenmektedir.

Depolama siiresince, Ezine peynirinin yag, kuru-
madde, tuz ve kil oranlarinda 6nemli degisim-
ler gorillmemistir (P>0.05) (Cizelge 1). Benzer so-
nuglar Hayaloglu (11) tarafindan da bulunmustur.
Buna karsin, Simsek ve Uraz (16) koyun ve inek
siitlerinin (% 3, 5, 10, 20 ve 100) karistirilmasi ile
tiretilen starter kiiltiirlii Beyaz peynirlerin depola-
ma boyunca kurumaddede tuz oranlarinin arttigi-
n1, kurumaddede yag oranin ise depolama boyun-
ca kismen azaldigini ifade etmislerdir. Diger taraf-
tan, olgunlasma siiresinin peynirlerin tuz orani-
na ve pH degerleri iizerine etkisinin de istatistiksel
acidan 6nemli oldugunu belirlemislerdir.

Olgunlasma siiresince Ezine peynirinin azot frak-
siyonlarindaki degisimler Cizelge 2’de gorillmek-
tedir. Depolama siiresince peynirin toplam azot
oraninda 6nemli bir artis olmadig (P>0.05) ancak
suda ¢ozinir azot (SCA), %12'lik trikloroasetik
asitte ¢oztinen azot (TCA) ve %5lik fosfotungus-
tik asitte ¢oziinen azot (FTA) oranlarinda 6énemli
artiglarin oldugu gorilmektedir (P<0.01) (Cizelge
2). Hayaloglu (11) tarafindan yapilan bir ¢calismada
da farkli kiiltiirler kullanilarak tiretilen Beyaz pey-
nirlerin toplam azot oraninda 90 giinlik depolama
siiresince degisim olmadig1 ortaya konmustur.

Suda ¢oziinen azot oranlarini, ¢cogunlukla pihtilas-
tiric1 enzimler ve ¢ok az miktarda da plazmin en-
zimi tarafindan kazeinin parg¢alanmasi sonucunda
olusan biiyiik peptitler etkilemektedir (17). Cinbag
ve Kili¢ (18) tarafindan Beyaz peynir tizerine ya-
pilan bir calisgmada da suda ¢oziinen azot miktari-
na pihtilastirict enzimlerin 6nemli etkisinin oldu-
gu ve ii¢ aylik depolama siiresince bu azot fraksi-
yonunda artis oldugu belirlenmistir. Yapilan bu ¢a-
lismada ise depolama siiresince Ezine peynirinde
suda ¢Oziinlir azot oraninin %3.29 ile %22.66 ara-
sinda degistigi (P<0.01) belirlenmistir (Cizelge 2).
2-20 aminoasit iceren kisa zincirli peptitler, ser-
best aminoasitler, amonyak ve diger iz bilesenlerin
gostergesi olan %12’lik TCA'da ¢bziinen azot ora-
ninin ise depolama siiresince yaklasik 7 kat artarak
%1.49dan %10.01’a ulastig1 belirlenmistir. TCA'da

Cizelge 1. Depolama Siiresince Ezine Peynirinin Kimyasal Analiz Sonuglar (X +5%)

GUn pH Laktik Asit (%) Yag (%) Kurumadde (%) Tuz (%) Kl (%)

1 5.60+0.022 0.32+0.01° 25.88+0.632 49.03+1.362 4.02+0.162 5.59+0.012
90 5.51+0.032 0.78+0.13% 25.25+0.252 49.15+0.252 3.93+0.532 5.45+0.402
180 5.53+0.072 0.88+0.072 25.25+0.252 50.30+1.35° 3.92+0.172 5.21+0.062
270 4.97+0.07° 1.18+0.012 25.38+0.38* 48.16+1.702 4.45+0.592 5.40+0.242
360 5.03+0.07° 1.17+0.142 23.75+0.012 48.13+0.032 4.63+0.182 5.66+0.292

@b Ayni situnda farkli harflerle gésterilen ortalamalar arasindaki farklar nemlidir (P<0.05).
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¢oziinen azot fraksiyondaki en biyiik degisim 90.
ve 180. glinler arasinda saptanmuistir. Benzer sekil-
de 700 veya 600 Daltondan kiiciik olan peptitler
ile serbest aminoasitlerin bir gostergesi olan %5’lik
fosfotungustik asitte ¢oziinen azot fraksiyonlarin-
daki degisimlerin de depolama stiresince artis gos-
terdigi ve en belirgin artisin 90. glinden sonra oldu-
gu gorilmektedir (Cizelge 2).

Ozer ve arkadaslar1 (15) geleneksel Urfa peyni-
ri tizerine yaptiklar1 bir ¢alismada, inek ve koyun
stitiinden ayri ayr1 yapilan peynirlerde toplam azot
miktarinin depolama siiresince (90 giin) azaldigini,
bu azalmanin inek siitlerinden yapilan peynirlerde
istatistiksel agidan 6nemli oldugunu, koyun siitiin-
den yapilan peynirlerde ise azalmanin 30. giinden
sonra 6nemli oldugunu belirtmislerdir. Ayrica ayni
calismada, hem koyun siitiinden hem de inek sii-
tiinden yapilan peynirlerde suda ¢6ziinen azot, fos-
fotungustik asitte ¢ozlinen azot, protein ve protein
olmayan azot miktarlarinda depolama boyunca bir
artisin oldugu ifade edilmistir. Depolamanin 1. ve
90. giinlerinde suda ¢6ziinen azot ve protein olma-
yan azot miktarlar1 sirasiyla 0.30-0.52 (g/100g) ve
0.26-0.47 (g/100g) olarak bulunmustur.

Bu calismada Ezine peynirinde %12’lik TCAda ve
%5’lik FTA'da ¢6ziinen azot oranlar1 diger bazi ¢a-
lismalarda (5, 18) bulunan degerlerden diisiik bu-
lunmustur. Bunun nedenleri peynir iretiminde
kullanilan stite uygulanan 1s1l islem sonucunda do-
gal florada bulunan mikroorganizmalarin sayisin-
daki azalmaya veya Ezine peyniri tiretiminde kiil-
tir kullanilmamasina baglanabilir. Hayaloglu ve
ark. (19) pastorize inek sitiinden starter kiltir ila-
veli ve ilavesiz Beyaz peynir yaparak 90 giinliik ol-
gunlagma siiresince azot fraksiyonlarindaki degisi-
mi incelemislerdir. Sonug olarak starter kiiltiir ila-
vesiz peynirlerin %12’lik TCA ve %5’lik FTA'da ¢6-
zlinen azot oranlari, kiltiir ilaveli peynirlere gore
onemli derece diigitk bulunmus ve bunun nedenin
de starter bakterilerin diisitk molekillii peptit ve

aminoasit olusumunda 6nemli rol oynamasindan
kaynaklandig1 bildirilmistir.

Ezine peyniri ile benzer ozellikler gosteren ve
Yunanistan'da geleneksel olarak 3 farkli yontemle
iiretilen Feta peynirinin proteoliz diizeyinin belir-
lenmesi amaciyla yapilan bir calismada (20), peyni-
rin kurumaddede toplam azotlu madde iceriginin
%33 ile %35 arasinda degistigi, SCA, %12’lik TCA
ve %5’lik FTA'da ¢6ziinen azot oranlarinin 120 giin-
liikk depolama stiresince sirastyla 1.6-1.7, 1.9-2.2 ve
1.2-1.7 kat arttig1 belirlenmistir. Ayni arastirma-
da Feta peynirinin proteoliz diizeyinin suda ¢6zii-
nen azot orani ile daha iyi ifade edilebilecegi belir-
tilmistir. Yaptigimiz ¢alismada ise Ezine peynirinin
bir yillik depolama boyunca SCA, %12’lik TCA ve
%5’lik FTA ¢oziintir azot oranlarinin sirasiyla 6.88,
6.71 ve 3.68 kat arttig1 belirlenmistir. Koyun, keci
ve koyun+keci (1:1) siitlerinin karisimdan elde edi-
len Teleme peyniri tizerine yapilan bir ¢alismada
(21), her ti¢ peynir gesidinde toplam azot igerigi-
nin 360 giin boyunca fazla degisim gostermedigi
belirtilmistir. Ayrica her ii¢ peynirin SCA mikta-
rinda depolama boyunca 6nemli artis oldugu or-
taya konmustur. Ancak TCAda ¢6ziinen azot ora-
n1 depolamanin 20. 60. 180. ve 360. giinlerinde keci
siitiinden yapilan peynirde diger peynirlerden dii-
stk bulunmustur.

Gorostiza ve ark. (22) geleneksel olarak Brezilyada
inek siittinden tiretilen Prato peynirinde yaptiklar:
bir ¢calismada, peynirin toplam azot igeriginin ol-
gunlagsma siiresince degismedigini, ancak %12’lik
TCAda ¢oziinen azot fraksiyonu ile pH 4.4'de ¢6-
zlinen azot fraksiyonunun artis gosterdigini belirt-
mislerdir (P<0.05).

Ezine peynirinin Ure-PAGE elektroforegrami Sekil
1’de, kalan kazein oralarindaki (%) degisim ise Se-
kil 2’de yer almaktadir. Sekil 1 ve 2 birlikte incelen-
diginde, Ezine peynirinde B-kazeinin par¢alanma-
sinin depolama siiresince yavas bir sekilde gercek-

Cizelge 2. Depolama siiresince Ezine peynirinde toplam azot ve azot fraksiyonlarinin degisimi (X £835)

Gln Toplam azot (%) SCA (%) TCA (%) FTA (%)

1 2.83 + 0.06* 3.29 £ 0.17¢ 1.49 +0.18¢ 0.75 + 0.36°
90 2.92 +£0.182 8.09 + 1.54¢ 2.98 + 0.04° 0.91 + 0.01°
180 3.14 £ 0.032 14.74 £ 0.48° 7.41 £0.71° 2.01 £ 0.302
270 2.94 £ 0.192 16.99 + 1.05° 9.73 £ 0.392 2.37 £ 0.522
360 2.82 £ 0.072 22.66 + 1.8072 10.01 £ 0.40° 2.76 £ 0.472

ad Ayni stitunda farkli harflerle gosterilen ortalamalar arasindaki farklar dnemlidir (P<0.05).
SCA: Suda ¢dzlinen azot orani (%)

TCA: %12’lik trikloroasetik asitte ¢cézlinen azot (%)

FTA: %5’lik fosfotungustik asitte ¢dzlinen azot orani (%)
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lestigi ve depolama sonunda toplam [3-kazein ora-
ninin %89.3iniin  pargalanmadan kaldig1 goriil-
mektedir. Olgunlasmanin ilk 6 ayinda B-kazeinin
parcalanma hizinin yiiksek oldugu saptanmuistir.
0, -kazeinin pargalanmasinin 3-kazeine gére daha
hizli oldugu ve depolamanin 90. giinden itibaren
parcalanma diizeyinin arttigi goérilmektedir (Se-
kil 1 ve 2). Depolamanin sonunda o -kazeinin yak-
lasik % 30’unun parcalandig tespit edllmlstlr (Se-
kil 2). Arastirmada elde edilen o, ve B-kazein frak-
siyonlarindaki parcalanma oranlar1 diger calis-
malardaki (5, 22-24) bulgularla karsilastirildigin-
da her iki kazein fraksiyonun par¢alanma orani-
nin disiik oldugu goriillmektedir. Ezine peynirin-
de kazein fraksiyonlarinda parcalanma oraninin
diisitk olmasinin nedenleri de peynir siitiine 1s1l is-
lem uygulanmasina, starter kiltiir kullanilmama-
sina ve yiiksek tuz konsantrasyonuna baglanabi-
lir. Ornegin Brezilya'da kiiltiir kullanilmadan iire-
tilen Prato peyniri {izerine yapilan bir calismada
(22) B-kazein ve o -kazein fraksiyonlarindaki par-
calanma Ezine peynirine benzer bir sekilde gercek-
lesmistir. -kazeinin parcalanmasinin o -kazeine
gore daha yavas seyrettigi tespit edllmlstlr Olgun-
lasmanin 60. giintinde Prato peynirinde [3-kazeinin
%80.1” inin par¢alanmadigl, o -kazeinin ise %34.2’
sinin parcalandig1 belirlenmistir.

Lactococcus lactis subsp. lactis ve Lactococcus lac-
tis subsp. cremoris ticari starter kiiltiirleri kullanil-
mig ve pastorize edilmis ve ¢ig siitten tretilen Ar-
zua peynirlerinde proteoliz degisimlerinin kargi-
lastirildig diger bir calismada (25), ¢ig siitten ya-
pilan peynirlerde p-kazeinin parcalanma orani-
nin starter kullanilarak tiretilen peynirlerden daha
yiiksek oldugu, buna karsin o -kazeinin pargalan-
ma oraninin starter kiiltiir eklenerek yapilmis pey-
nirlerde daha fazla oldugu belirtilmistir. Bu durum
kullanilan starter kiltiir proteazinin (-kazeinin
par¢alanmasina ¢ok az katkida bulundugunu ve o -
kazeinin pargalanmasini hizlandirdigini ve parca-
lanma oraninin starter kiiltiiriin ¢esidine bagh ola-
rak degistigini gostermektedir.

Elektroforegramda ($ekil 1), B ve o -kazein bantla-
r1 arasinda gorillen bantlarin, tiretimde kullanilan
koyun ve kegci siitlerinden kaynaklanan farkli mole-
kil agirliklarina ve mobilitelere sahip polipeptitlere
ve 0, -kazeine ait farkli fraksiyonlarin (o -V and o,

VII/VIII kazein) olabilecegi dusunulmektedlr (24)
Yine B-kazeinin tist kismindaki (Sekil 1) diger bant-
larin ise y-kazein fraksiyonlar1 oldugu disiiniilmek-
te olup tanimlanmamig bu polipeptit zincirlerinin
ozellikle siitte dogal olarak bulunan proteinazlarin
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Sekil 1. Ezine peynirinin Ure-PAGE gel elektroforegrami (1:
360. gin, 2: 270. gun; 3: 180. gln; 4: 90. gun; 5: 1. gin; 6:
inek-kazein standardi.

Kalan Kazein Miktan (%)
3 B

o a0 180  2¥0 360
Okrunbisma siinesi (gin)
—a— rs-kazein —a— f-kamein

Sekil 2. Depolama siresince Ezine peynirinin kazein
fraksiyonlarindaki (%) degisim.

(6rnegin katepsin B, katepsin D, plazmin vd.) etkisi
ile olusabilecegi belirtilmektedir (24).

Peynirde proteoliz diizeyi {izerine starter ve star-
ter olmayan bakterilerin de etkisi oldugu bilinmek-
tedir (26). Ezine peynirinin tiretiminde starter kiil-
ttr kullanilmamasina karsin siitiin dogal florasinda
bulunan ve starter olmayan laktik asit bakterileri
de peynirin proteoliz diizeyini etkileyebilmektedir.
Bu amagla depolama siiresince peynir érneklerin-
de laktik asit bakterilerinin sayis1 belirlenmis olup
bu sayinin da 6.55-9.46 log kob/g arasinda degisti-
gi belirlenmistir. Genel olarak 3 ay depolanan pey-
nirlerde laktik asit bakterilerinin sayis1 diger giin-
lerden 6nemli (P<0.05) diizeyde yiiksek bulunmus
olup depolamanin diger giinlerinde bakteri sayi-
st bakimindan 6nemli bir fark ortaya ¢ikmamuigtir.
Tayar (27) Bursa ve cevresinde faaliyet gosteren 3
isletmeden aldig1 Beyaz peynir 6rneklerinde 3 ay-
lik olgunlasma stiresi boyunca laktik asit bakterile-
rinin 7.99 ile 9.23 log kob/g arasinda degistigini be-
lirlemistir. Bu degerler Ezine peynirinde belirlenen
degerlerle benzerlik gostermektedir.
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Sonug olarak, klasik peynir cesidi olan ve kiiltiir
kullanilmadan tiretilen Ezine peynirinde depolama
siiresince azot fraksiyonlarinda 6nemli artisin ol-
dugu belirlenmistir. Ancak, gerek azot fraksiyon-
larindaki artis gerekse kazein fraksiyonlarindaki
parcalanma ¢ok fazla olmayip 6zellikle 6. ve 9. ay-
dan sonra proteolizde 6nemli diizeyde artis olma-
dig1 saptanmistir. Bunun nedenleri de Ezine peyni-
ri iretiminde starter kiltiir kullanilmamis olmasi-
na, peynirin tuz konsantrasyonuna ve siite uygula-
nan 1s1l islemin siddetine baglanabilir.

Tesekkiir

Bu calisma, Devlet Planlama Tegkilati (DPT) ve
Ezine peyniri iireticilerinden Sengéren Siit Uriin-
leri A.S. tarafindan desteklenmistir.
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