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OZET

Kéy peyniri 6zellikle izmir cevresindeki Odemis, Tire, Bayindir ve Torbali gibi
ilcelerde iretilip tiiketilen hafif sert yapili, hafif tuzlu ve genelde fazla
olgunlastiriimayan ya da taze olarak tiiketilen bir peynir cesididir. Calismamizda
yukarida adi gegen yoreye ait Ui farkh siit isletmesinde iiretilen Ky peynirlerinin
cesitli kimyasal, mikrobiyolojik ve duyusal ozellikleri belirlenmistir. 90 giinliik
olgunlasma periyodu boyunca peynirlerdeki proteoliz ve lipoliz diizeyleri de
degerlendirilmistir.

ABSTRACT

emi-hard and a little salty K6y cheese is usually consumed fresh or unripened in
Odemis, Tire, Bayindir and Torbah which are administrative districts of Izmir. In this
study Koy cheeses were produced in three dairy plants located in above mentioned
districts and, chemical, microbiological and sensory properties of these cheeses were
investigated. Proteolysis and lipolysis levels of cheeses were also determined during

90 days of ripening.

GiRIS

Peynir, hem icerdigi besin maddelerinin insan
beslenmesindeki tartisiimaz 6nemi hem de ekonomik
getirisi bakimindan sit endustrisinin en ayricalikh
Urdnlerinden birisi konumundadir (Ozer ve ark., 2000).
Turkiye'deki peynir cesitlerinin tiketimdeki payinin
%85-89'unu Beyaz, Kasar ve Tulum peynirleri, geri

kalan  %11-15'ini de cesitli yoOresel peynirler
olusturmaktadir. Ulkemizin baslica Ege, Dogu
Anadolu, Giineydogu Anadolu ve Karadeniz

Bolgelerinde yore kosullarina, o6zellikle kdiltirel
aliskanliklara, doga sartlari ile hayvan tir ve irklarinin
farkliigina bagl olarak alisilagelen farkli yapim
teknikleriyle cesitli yoresel peynirler Uretilmektedir
(Gélge 2009).

Arastirmamizin  konusunu teskil eden kdy peyniri,
Marmara bolgesinde o6zellikle Assos, Bolu, Mengen,
Bayburt ve Yusufeli yéresinde, izmir ve cevresinde ise
Odemis, Bayindir, Tire, Torbali, Seferihisar ve Séke gibi
yerlesim bolgelerinde uretimi yapilan bir peynir
cesididir. KOy peyniri esas olarak uretildigi bolgenin

ozelliklerine bagh olarak keci stitii, koyun siti ve inek
st ile bunlarin belli oranlardaki karisimlarindan
yapilabilmektedir. Adi gecen yorelerdeki Uretim daha
cok siituin isletmelere verildigi Mart-Temmuz aylarinin
disinda kalan zamanlarda yogunlasmak-tadir. Koy
peyniri hafif sert yapil,, ici beyaz, dis yapisi ise hafif
sarimsi ve gozenekli, hafif tuzlu genelde fazla
olgunlastirilmayan ya da taze olarak tiketilen bir ¢esit
peynirdir. Buna karsin salamura-da tuzlanan koy
peynirlerinin yaklasik 1 yil civarinda dayandigi da
ureticiler tarafindan bildirilmektedir.

K&y peynirinin  Tlrkiye genelinde yeterince
taninmayan bir Urliin olmasi, tretimden pazarlama-ya
kadar hala primitif karakterini muhafaza etmesi,
standart bir isleme yodnteminin olmayisi, satisa
sunulan peynirlerin niteliklerinin birbirinden farkli
olmasi, hijyenik olmayan sartlarda Uretimi ve satisa
sunulmasi, kalite kontrolinin yapilmayisi ¢6zim
bekleyen 6nemli problemlerdir.

Dolayisiyla gerceklestirilen bu calismada; 6zellikle
uretildigi bolge halki tarafindan sevilerek tuketilen,
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proteince zengin, besleyici bir sut Griini olan ancak
Uzerinde vyeteri kadar arastirma yapilmayan koy
peynirinin isletme sartlarinda kontrolli bir sekilde
dretimi ile kimyasal, mikrobiyolojik ve duyusal
ozelliklerinin incelenmesi amacglanmistir. Elde edilen
verilerin  degerlendirilmesi; yoresel bir peynir
cesidimizin daha genis bir tiiketici kesimi tarafindan
taninmasi ve Ureticilere yeni acilimlar sunmasi
bakimindan 6nem tasimaktadir.

MATERYAL VE YONTEM

Koy Peyniri Uretimi

Koy peyniri Uretimi Sekil 1'de aktarildigi sekilde tg¢
farkh st isletmesinde gerceklestirilmistir.
Olgunlagmanin 1., 15, 30, 60. ve 90. glnlerinde
tesadifi  olarak  secilen  peynirlerin  kimyasal,
mikrobiyolojik ve duyusal analizleri yapilmistir.
Arastirma 2 tekerriirli olarak yuritilmustar.

Kimyasal Analiz Yontemleri

Orneklerinin  kurumaddesi  (KM)  gravimetrik
yontemle saptanmistir. Yag miktarlart TS 3046'da
belirtilen Van-Gulik metodu ile tespit edilmistir
(Anonim, 1978). Kurumaddede yagd miktarlari
matematiksel hesaplama yolu ile bulunmustur. Peynir
orneklerinin protein oranlari, yas yakmaya tabi tutulan

orneklerin Kjeldahl yontemi ile bulunan toplam azot
miktarinin  6.38 faktoérii ile carpilmasi  sonucu
hesaplanmis ve % olarak ifade edilmistir. Tuz oranlari
Mohr titrasyon yontemine gore, hazirlanan 6rnegin
ayarli 0.1 N AgNOs; ile titrasyonu sonucu belirlenmistir.
Sonuclar % olarak ifade edilmistir. Kurumaddede tuz
orani ise hesaplama yolu ile bulunmustur. Arastirmada
peynir 6rneklerinin asitliklerini tespiti icin TS 591 Beyaz
Peynir Standardi'nda belirtilen metot kullanilmistir
(Anonim, 1995). pH degerleri ise Hanna Instruments
211 model dijital pH metre kullanilarak saptanmistir.
Toplam serbest yag asitleri degeri yag ekstraksiyonu
ve titrasyon yontemi ile Renner (1993) tarafindan
onerilen metoda gore belirlenmis ve sonuglar 100 g
peynir yagindaki g oleik asit (%) cinsinden ifade
edilmistir.

Mikrobiyolojik Analiz Yontemleri

Koliform grubu bakteri sayisini belirlemek amaciyla
en muhtemel sayr (EMS) yontemi kullanilmis, Lauryl
Sulfate Tryptose (LST) broth besiyerine yapilan ekimler
sonrasl, tupler 37 °C'de 24 saat inkiibasyona
birakilmistir. Kdy peyniri 6rneklerindeki laktokoklarin
ve laktobasillerin sayimi icin sirasiyla M;; ve MRS agar
besiyerleri kullanilmistir. Laktokoklar 37+1°C'de 48
saat aerobik, laktobasilleri ise 32+1°C'de 72 saat
anaerobik inkiibasyona birakilmistir.

1.isletme (A) 2. isletme (B) 3.isletme (C)
Cig sut Cig Sut Gig Sut
Isil islem Isil islem Isil islem
(85 °C'de ani) (85 °C'de ani) (86 °C'de ani)
! l 1
Sogutma (45-46 °C) Sogutma (45-48 °C) Sogutma (48-50 °C)
1 ! 1
CaClyilavesi CaClzilavesi CaClyilavesi
1 l i
Mayalama 45-60 d. Mayalama 45-60 d. Mayalama 45-60 d.
1 l i
Pihti Kirma Pihti Kirma Pihti Kirma
) ! l
Baskilama Baskilama Baskilama
(bezlerde 5-6 kg teleme) (bezlerde 5-6 kg teleme) (bezlerde 5-6 kg teleme)
) ! l

Salamurada Bekletme
(15 bome tuz, 1 gece)

Ambalajlama
(Plastik kovalarda, 16 bome)

l

Depolama (4 °C’'de 90 giin)

Salamurada Bekletme
(15 bome tuz, 10 saat)

Ambalajlama
(Plastik kovalarda, 15 bome)
!
Depolama (4 °C’'de 90 gtin)

Salamurada Bekletme
(16 bome tuz, 1 gece)

Ambalajlama
(Plastik kovalarda, 16 bome)
l
Depolama (4 °C'de 90 giin)

Sekil 1. Koy peyniri Uretim semasi

Figure 1. Production diagram of Kdy cheese
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Peynir 6rneklerinde Staphylococcus aureus sayimi
amaciyla Baird-Parker agar besiyerinden
yararlanilmistir. S6z konusu besiyerine sterilizasyonu
takiben 50ml/950ml besiyeri oraninda yumurta sarisi
potasyum tellirit ¢Ozeltisi ilave edilmistir. 37 °C’'de 24-
48 saat arasinda tamamlanan inkiibasyon sonrasi
etrafinda parlak zon bulunan, siyah veya gri, parlak ve
diizgiin koloniler sayilarak kdy peyniri 6rneklerindeki
Staphylococcus aureus sayisi elde edilmistir. Maya ve
kif  sayimi  amaciyla  Yeast-Extract  Glucose
Chloramphenicol (YGC) agar besiyerine dokme plak
yontemi kullanilarak ekim yapilmistir. iki paralel
gerceklestirilen ekimden sonra petri kutularn 25 °C'de
3-5 gilin inkiibasyona birakilmistir (Anonim, 2005).

Duyusal Degerlendirme

Koy peyniri 6rneklerinin duyusal degerlendirilmesi
8 kisilik bir panel tarafindan gerceklestirilmistir.
Panelistlerden peynir drneklerine renk, kitle/yapi, koku
ve tat bakimindan 0-7 arasinda degisen puanlar
vermeleri istenmistir.

istatistiksel Analizler

Uretilen peynirler arasi farki ve olgunlasma
stresinin etkilerini belirlemek amaciyla tek yonlu
varyans analizi (One-way Anova) uygulanmistir. Bu
amacla SPSS versiyon 15.0 (SPSS Inc. Chicago, lllinois)
istatistik analiz paket programi kullanilmistir. Varyans
analizi sonucunda 6nemli olan veriler Duncan ¢oklu
karsilastirma testine gore P<0.05 diizeyinde test
edilmistir.

ARASTIRMA BULGULARI VE TARTISMA

Genel Kimyasal Ozellikler

Uretilen K8y peynirlerinin genel kimyasal dzellikleri
Cizelge 1'de verilmistir.  Oncelikle  &rneklerin
kurumadde ve yad degerleri incelendi-ginde C
orneginin en yuksek degerlere sahip (%42.57 ve
%21.25) oldugu gorilmektedir. Ayni  Ornegin,
kurumadde miktarinin yiiksek bulunmasina ragmen
daha dusiik miktarda protein icermesi ise (%10.81)
dikkati cekmektedir.

Orneklerin  tuz  miktarlan  arasinda  diger
bilesenlerde oldugu gibi istatistiksel olarak 6nemli bir
farkhhk bulunmamistir. Cizelge 1'de belirtilen degerler
bir biitlin olarak ele alindiginda K&y peynirinin TS 591
Beyaz Peynir standardina gore; tam yaglh beyaz
peynire yakin kurumadde ve yag icerigine sahip

oldugu buna ragmen oldukga tuzlu bir peynir oldugu
anlasiimaktadir.

Cizelge 1. Koy peyniri 6rneklerinin genel kimyasal 6zellikleri (n=2)
Table 1. General chemical properties of Koy cheese samples

Ornekler
A B C

Kurumadde (%) 37.82+1.71  38.98+1.90  42.57+0.00

Yag (%) 16.38+0.18  17.25+2.47  21.25+0.71

KM'de yag (%) 4334149  44.15+420  49.92+1.67

Protein (%) 15.79+2.85  13.49+2.84  10.81+0.68

Tuz (%) 5.80+0.53 537+2.64 6.54+0.08

KM’de Tuz (%) 1533+0.70  13.98+1.45  15.38+0.18
Kullanilan ¢ig sit bilesiminde, kalitesinde,
baskilama ve salamurada bekletme surelerinde,
salamura konsantrasyonlarinda ve kalip
bulyikliklerindeki, dolayisiyla dretim teknigindeki

belirgin farkliliklar s6z konusu peynirin kimyasal
bilesimini sekillendiren faktorler olarak karsimiza
ctkmaktadir. istanbul semt pazarlarinda satilan Koy
peynirlerinin 6zelliklerini inceleyen Kili¢ ve ark. (2003)
35 adet Ornekte ortalama kurumadde, yag, protein ve
tuz degerlerini sirasiyla %44.08, %20.50, %19.30 ve
%3.42 olarak belirlemislerdir.

Asitlik

Diger peynir c¢esitlerinde oldugu gibi koy
peynirinde de olgunlagma sirasinda meydana gelen
fiziksel, kimyasal ve mikrobiyolojik degisimlerin
aciklanmasinda pH degeri ve titrasyon asitligi (% laktik
asit) onemli birer oOlciit olarak kullaniimaktadir.
Calismada Uretilen Koy peyniri orneklerinin  pH
degerlerinde ve % laktik asit iceriklerinde 90 guinlik
olgunlasma periyodu boyunca meydana gelen
degisimler Cizelge 2'de verilmistir. Gorildugu gibi B
orneginin pH degeri diger 6rneklerden daha disuiktir
(P<0.05). Sadece olgunlasmanin 60. glininde pH
degerleri bakimindan ornekler arasindaki fark 6nemsiz
bulunmustur (P>0.05). A ve C orneklerinin pH
degerleri olgunlasma boyunca azalirken (P<0.05) B
orneginin pH degeri Uzerine olgunlagma siresinin
etkisi istatistiksel olarak ©6nemsiz bulunmustur
(P>0.05). A ve C ornekleri dikkate alindiginda 60. ve 90.
glinlerde  pH degerlerinin  6nemli  duzeyde
degismedigi belirlenmis ve istatistiksel olarak yapilan
gruplandirma ile bu durum desteklemistir.

169



Kesenkas ve ark.

Cizelge 2. K&y peyniri drneklerinin olgunlasma periyodu boyunca pH, asitlik ve toplam serbest yag asitleri degerleri (n=2)
Table 2. pH, titratable acidity and acid degree values of KOy cheese samples during ripening period (n=2)

Ornekler
Giin A B C
1 6.12:40.06 </ 5614025 6.38+0.06 </
30 6.03:£0.04 b 5.38+0.05 5.95+0.05 b
A 60 5.65+0.21 % 5.38+0.07 5.83+0.04°
) 5.38+0.18 5.04£0.13 % 5.73£0.01 %
1 0.13+0.03 ® 0.41+0.18 0.34+0.10
L:Ski:‘k 30 0.29+0.01 ® 0.48+0.00" 0.24+0.04 %
(%) 60 0.11£0.00 0.75+0.012 0.25+0.00"
9 0.10£0.01 0.53+0.06 2 0.38+0.02"
1 0.34+0.01 0.81£0.12 0.53+0.01
Toplam Serbest 30 0.56+0.01 1.36:+0.25 0.58+0.07 X
Yag Asitleri
(%) 60 1.00+0.03 © 1.29+0.06 1.27+0.13°
90 1.20+0.11¢ 1.31£0.04° 1.19£0.21°

a, b, c: Ayni stitunda degisik harflerle gosterilen degerler P<0.05 diizeyinde birbirinden farklidir. X, Y: Ayni satirda degisik
harflerle gosterilen degerler P<0.05 diizeyinde birbirinden farklidir.

Olgunlasma baslangicinda 6rnekler arasinda 9%
laktik asit miktari bakimindan 6nemli bir farkliigin
olmadigi gorilmektedir (P>0.05). Ancak 30. giinden
sonra Orneklerin titrasyon asitligi degerlerinde
meydana gelen dalgalanmalar istatistiksel olarak
ornekler arasindaki farkhihga yansimistir (P<0.05). pH
degerleri ile paralel olarak B 6rnegi olgunlasma
boyunca en yiiksek titrasyon asitligi degerlerine sahip
olmustur. B 6rnegindeki en yiiksek deger (%0.75) 60.
glinde tespit edilmistir. Yapilan istatistiksel analiz
sonucu olgunlagma siiresinin sadece A Orneginin
titrasyon asitligi degerlerini etkiledigi belirlenmistir
(P<0.05).

Tekirdag piyasasindan toplanan 50 beyaz peynir
orneginde yapilan bir calismada; pH degerinin 18
ornekte 5.00-5.50, 17 Ornekte 4.50-4.99 arasinda
oldugu belirlenmistir. Yine ayni ¢alismada incelenen
10 6rnegdin pH degerinin 4.49 ve altinda oldugu, 5
ornegin pH dederinin ise 5.51 degerinin Ustlnde
oldugu tespit edilmistir (Oksiiz ve ark., 2004).
Hayaloglu ve ark. (2002) ise Turkiye'de uretilen
salamura beyaz peynirlerin titre edilebilir asitlik
degerlerinin  %0.37 ile %3.80 arasinda degistigi
bildirilmistir.

Toplam Serbest Yag Asitleri Degeri

Koy peyniri orneklerine ait toplam serbest yag
asitleri miktarlan Cizelge 2'de verilmistir. ilk dikkati
ceken olgunlasma siiresi boyunca etkin bir lipolizin
meydana geldigidir. Yapilan gruplandirma testine
gore o6zellikle olgunlagmanin 1. ve 30. glinlinden sonra

U¢ Ornegin sahip oldugu toplam serbest yag asitleri
miktarlarinda da 6nemli artislar belirlenmistir (P<0.05).
Ornekler arasindaki farkliliklar incelendiginde ise
farkliliklarin daha c¢ok olgunlasma baslangicinda
oldugu, olgunlagmanin ilerlemesiyle birbirine yakin
miktarlarin tespit edildigi gorilmektedir. Bu periyotta
orneklerin toplam serbest yag asitleri miktari %1.00 ile
%1.31 arasinda bulunmustur. Kili¢ ve ark. (2003) Koy
peyniri Orneklerinde toplam serbest yag asidi
miktarina ait minimum, maksimum ve ortalama
degerleri sirasiyla %0.5, 3.04 ve 1.19 olarak tespit
etmislerdir. Calismamizda elde ettigimiz s6z konusu
veriler arastirmacilarin  bildirdigi miktarlarla uyum
icerisindedir.

Mikrobiyolojik Ozellikler

Koy peyniri 6rneklerine ait toplam koliform grubu
bakteri sayisi Cizelge 3'de verilmistir. Goraldigi gibi
peynir orneklerinin koliform bakteri icerigi oldukca
yuksektir. B ve C drneklerinde koliform bakteri sayisi
olgunlasma periyodunun her doéneminde 1100
EMS/g’'in lizerinde tespit edilmistir. A 6rnedinde de
olgunlasma baglangicinda ayni sayim elde edilmis
fakat daha sonraki donemlerde koliform bakteri
sayllarinda azalma meydana gelmis ve olgunlasma
sonunda sayllamamistir (P<0.05). Elde edilen veriler
acikca gostermektedir ki KOy peyniri Gretimi sirasinda
isil islem sonrasi basamaklarda 6nemli koliform
kontaminasyon kaynaklari bulunmaktadir.
Calismamiza benzer sekilde kdy peynirleri ile ¢alisan
Kilig ve ark. (2003) koliform bakteri sayisini 4.60x103 -
1.64x107 kob/g arasinda saptanmistir.
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Ayni cizelgede verildigi Uizere A 6rnegi olgunlasma
periyodu boyunca nispeten ayni sayida laktokok
sayllarina sahip olmustur. Diger iki Ornekte ise
laktokok sayilar daha yiiksek bulunmustur. Birinci giin
haric olgulasmanin her doéneminde en ylksek
laktokok sayisi B 6rnedinde tespit edilmistir (P<0.05).
Olgunlagsma boyunca degisime bakildiginda ise 30.
glinden itibaren B 6rneginde 6nemli bir artis (P<0.05)
meydana gelmistir. A ve C 6rneginin ise laktokok sayisi
olgunlasma  boyunca  Onemli  bir  degisim
gOstermemistir (P>0.05). Laktobasil sayilari
incelendiginde ise laktokoklara benzer bir tablo
karsimiza ¢ikmaktadir. Yine en yuksek laktobasil sayisi
B drneginde tespit edilmistir. Olgunlasmanin sonunda
en ylksek laktobasil sayisi 7.91 log kob/g ile B
ornegine aittir (P<0.05). Olgunlasma siiresi ise sadece
C 0orneginin laktobasil sayilarini 6nemli diizeyde
etkilemistir (P<0.05). Ozellikle 6rnekler arasinda her iki
bakteri grubunda yasanan séz konusu farkhlklar, 1sil
islem, salamura, peynir asitligi, peynirin kimyasal
bilesimi  ve  peynir  mikroflorasini  olusturan
mikroorganizmalar arasi etkilesim gibi faktorlere
baglanabilir.

Koy peyniri Orneklerinin S. aureus icerikleri
oldukca yiksek oldugu soylenebilir (Cizelge 3).
Olgunlasmanin her déneminde s6z konusu sayi 3 log
kob/g’in altina dismemistir. Sadece 90. gunde
ornekler arasi bir farkhlik yasanirken, olgunlasma
stresi sadece B Ornegindeki S. aureus sayisini
etkilemistir ~ (P<0.05). S. aureus yiksek tuz
konsantrasyonlarina dayanikli bir bakteri turidr. Bu
sebeple pek c¢ok mikroorganizmanin gelismesini
engelleyici 6zellik gdsteren peynirdeki tuz miktari S.
aureus gelisimini pek etkilemez. Bunun aksine peynir
asitligi ise S. aureus gelisimini engelleyici bir 6zellik
gosterir.

Dolayisiyla  ¢alismamizda  inceledigimiz ~ peynir
orneklerinin  asitliklerinin ~ S.  aureus  gelisimi
etkilemedigi  soylenebilir.  Ugur (2001) Mugla

pazarlarinda satilan peynirleri inceledigi ¢alismasinda
S. aureus sayisini 5.0x10%® - 4.0x10* kob/g arasinda
tespit etmistir. Calismada ortalama sayim ise 1.3x10*
kob/g olarak bulunmustur. Arastirmacinin belirledigi
degerler calismamizda elde ettigimiz verilere oldukca
yakin degerler gostermektedir.

Cizelge 3.0lgunlasma periyodu boyunca Koy peyniri drneklerinin mikrobiyolojik 6zellikleri (n=2)
Table 3. Microbiological properties of K8y cheese samples during ripening period (n=2)

Ornekler
Giin A B C
1 >1100 >1100 >1100
Koliform sayisi 30 93X >1100" >1100"
(EMS/q) 60 93X >1100" >1100"
90 0.0% >1100" >1100"
1 6.63+0.49 % 6.26+0.25 X 7.74+0.11Y
Laktokok sayisi 30 5.86+0.01 % 8.42+0.16 2 7.59+0.18 Y
(log kob/qg) 60 5.84+0.06 * 8.01£0.15 7.35+0.24 Y
90 5.88+0.09 8.35+0.44 2 7.37+0.09 Y
1 5.72+0.18 X 6.62+0.06 " 7.48+0.08
Laktobasil sayisi 30 5.63+0.04 X 7.64+0.80 " 7.16+0.08 >
(log kob/qg) 60 5.98+0.08 7.51+0.047 6.75+0.02
90 5.83+0.07 X 7.91+0.49 " 6.72+0.03 *
1 3.64+0.42 4.84+0.61° 3.24+0.08
S. aureus sayisi 30 3.860.11 3.46+0.08 4.10+0.29
(log kob/g) 60 3.45+0.21 3.40+0.08° 3.56+0.12
90 3.56+0.04 ¥ 3.01+0.06 3.47+0.10 "
1 3.64%0.05° 4.69+0.54 4.64+0.22°
Maya-Kiif sayisi 30 3.80+0.13 2 5.27+0.162 3.20+0.10 >
(log kob/g) 60 3.92+0.02° 4,56+1.00 3.08+0.532
90 3.93+0.00 " 5.15+0.00 2 2.79+0.13

a, b, c: Ayni stitunda degisik harflerle gosterilen degerler P<0.05 diizeyinde birbirinden farkhdir.
X, Y: Ayni satirda degisik harflerle gosterilen degerler P<0.05 diizeyinde birbirinden farklidir.
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Kesenkas ve ark.

Maya-kif sayilari incelendiginde B 6rnegine ait
sayllarin  olgunlasma boyunca onemli farklilik
gostermedigi belirlenmistir. A 6rnedinin maya kif
sayisi olgunlasma boyunca surekli artarak 3.64-3.93
log kob/g (P<0.05), B 6rneginin maya kif sayisi ise
kiicuk azalig ve artiglari ile 4.56- 5.27 log kob/g
arasinda degismistir. C 6rnegdi icinse ayni durum soz
konusu degildir. Zira C 6rneginde baslangi¢c maya kif
sayisi 4.64 log kob/g iken olgunlagsmanin ilerlemesiyle
azalarak 90. gunde 279 log kob/g diizeyine
dismiistir  (P<0.05). Ornekler arasinda sadece
olgunlagma-nin 30. ve 90. ginlerinde istatistiksel
acgidan 6nemli farklar tespit edilmistir (P<0.05). Kili¢ ve
ark. (2003) istanbul semt pazarlarinda satilan Koy
peyniri orneklerindeki maya kif sayisini 5.20x10°% ile
4.30x107 kob/g arasinda bulmustur. Arastirmacilarin
bildirdigi ortalama deder ise 4.73x10° kob/g'dir.
Calismamizda buldugumuz maya kif sayilarina ait
degderler arastirmacilarin bildirdigi rakamlardan daha
dusuk diizeydedir.

Duyusal Ozellikler

Uretilen Koy peyniri 6rneklerinin  olgunlasma
periyodu boyunca duyusal o6zellikleri Cizelge 4'de
aktariimistir.  Oncelikle &rneklerin  renk &zellikleri
degerlendirildiginde; gerek olgunlagma siresinin
gerekse drnekler arasindaki farkliligin dnemli olmadigi
gorilmektedir. (P>0.05). Ornekler renk o&zellikleri
bakimindan genelde maksimum puan olan 7 (parlak
beyaz) ile 6 puan arasinda degerlendirilmistir. Duyusal
degerlendirmeyi gerceklestiren panelistler ornekler
arasinda kitle ve yapi agisindan sadece olgunlasmanin
30. glini 6nemli bir farklilik tespit etmis ve en yliksek
puani (6.85) C 6rnegine vermislerdir (P<0.05). Koku
puanlarina bakildiginda ise A 6rneginin olgunlasma
baslangicinda koku agisindan diger 6rneklere oranla
begenilmedigi gorilmektedir (P<0.05). Bu donemde A
ornegi 5.67 ile en dislk koku puanini almistir. Diger
donemlerde ise Oornekler arasinda koku puanlar
agisindan 6nemli farkliliklar tespit edilmemistir.

Duyusal degerlendirme sonuclarina gore en
onemli farkliliklar tat puanlarinda yasanmistir.
Gercektende olgunlagma siiresi A ve B 6rneklerinin tat
puanlarini 6nemli dizeyde etkilemistir (P<0.05). A
orneginin tat puanlarn olgunlasma boyunca sirekli
diserken B 6rneginin tat puanlarinda 30. ve 60.
giinlerde bir artis gdzlenmistir. Istatistik analizler
sonucunda tim dénemlerde C 6rnegi tat agisindan en
begenilen 6rnek olmus (P<0.05) ve sirekli en yiiksek
puanlari almistir.

Cizelge 4. Olgunlasma periyodu boyunca Koy peyniri érneklerinin
duyusal 6zellikleri (n=2)
Table 4. Sensory properties of Koy cheese samples during ripening

period (n=2)
Ornekler

Gin A B c
1 6.42+0.00 6.13£0.00 6.42:0.12
30 5.88£0.12 6.42+0.35 6.40:£0.00
Renk 60 625053 6.00+0.85 6.50+0.14
90  6.60£0.11 6.75+0.00 6.75+0.00
1 6.13£0.29 5.96:£0.30 6.45+0.07
Kile 30  597+004%  580+0.14 6.85£0.21
YaP g0 617:023 6.00+0.24 6.38+0.18
90  538:0.53 5.50:£0.57 6.50:£0.00
1 567:000%  6.50£0.00" 6.30£0.14
oru 30 607x009°  630:0.42 6.80:£0.00
60  6.59+0.12° 6.59+0.12 6.50:£0.00
90  6.50+0.00° 6.40+0.28 6.25+0.35
1 442+0.12% 363053 5.70£0.14
e 30 435:030% 5951007 6252007
60  4.00+0.00 2% 5.42+0.12 b 26'0010'00
90  3.57+0.26° 4502071 % 5.50+0.35

a, b, ¢ Ayni sttunda degisik harflerle gosterilen degerler P<0.05
diizeyinde birbirinden farkhidir. X, Y: Ayni satirda degisik harflerle
gosterilen degerler P<0.05 dlzeyinde birbirinden farklidir.

SONUC

Sut ve st Urlnleri tiketiminin oldukca dusiik
oldugu ulkemizde genel kimyasal 6zellikleri bakimdan
zengin sayilabilecek Koy peynirinin yore halkinin
saglikli olarak beslenmesinde katkisi olacagi agiktir.
Ancak bu noktada karsimiza c¢ikan mikrobiyolojik
kaynakli yetersizlikler diistindirici-dar.

Bundan sonra yapilacak calismalarda; Koy
peynirinde proteolizi farkli yontemler kullanarak
belirlemeye yonelik calismalarin yapilmasi, yag asidi
ve organik asit profillerinin ¢izilmesi, fiziksel
ozelliklerinin tekstir profili analizleri ile daha yakindan
belirlenmesi, Uretim sirasinda hijyen ve sanitasyon

acisindan riskli noktalarin  belirlenmesi, patojen
bakteriler bakimindan tehlike kaynag: olabilecek s6z
konusu peynir cesidinde, Tirk Gida Kodeksi

Mikrobiyolojik Kriterler Tebliginde (2009/6) belirtilen
Salmonella spp., Listeria monocytoge-nes ve
Escherichia coli O157:H7 bakterilerinin aranmasi, Koy
peynirinin  6zelliklerinin  daha kapsamli  olarak
belirlenmesine ve konuyla ilgili soru isaretlerinin
ortadan kalkmasina yardimci olacaktir.
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