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STARTER KULTUR KULLANIMININ iVRiZ PEYNIRININ KIMYASAL
MiIKROBIYOLOJIK VE DUYUSAL KALITE NITELIKLERiI UZERINE ETKISI*

Nevzat Demir? Mustafa Nizamlioglu2@

The effects of starter culture addition on chemical, microbiologic and sensory quality
characteristics of Ivriz cheese

Summary: In this study, addition of starter culture in traditional Ivriz cheese production and the effects of its on che-
mical, microbiological and sensory quality characteristics of the cheese during ripening period. Two groups of cheese
were produced. Samples of group A cultured and samples of B were traditionally produced. On the other hand, the
market cheese is obtained from Institute of Eregli Sheep Production Station and performed group C. The chemical
and microbiological analyses have been done in 1., 15., 30., 60., 90. and 120" days of ripening and the sensory
analyses has been done in 60., 90. and 120" days of ripening. The samples belong to group A showed lower hu-
midity and salt contents in dry matter at the beginning of ripening but later stages similar results have been obtained
to the other groups. Fat levels in dry matter of group A, samples were higher in initial stage but during the ripening pe-
riod they have show similar results to the others. Acidity value of A group Ivriz cheese samples were higher than
group B and C groups during the ripening period. Generally, it has been observed that A group of cheese has low
level pH. Higher protein levels found in C group Ivriz cheese compare to A and B levels. There are no significant dif-
ferences between groups for generally microorganisms, staphylococcus, mould and yeast for experimental Ivriz che-
ese products. Cheese produced culture addition has the highest total points average in the 120" day of the ripening
period. In conclusion; it was observed that using of the culture in the Ivriz cheese production increased the quality of
cheese and decreased levels of ripening period in lvriz cheese. Market cheese has to ripen in 90 days and sell. lvriz
cheese produced with culture addition showed similar sensory analyses results in the 60" day of ripening period to
the market cheese. It is concluded that culture adding cheese production decrease to ripening period; therefore sto-
rage is short and microbiologic quality also best compare to other groups.
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Ozeét: Bu arasgtirmada Ivriz peynirinin aligilagelen dretim safhalan dikkate alinarak, kaltar katiminin olgunlagma si-
resince peynirin kimyasal, mikrobiyolojik ve duyusal kalite niteliklerine etkisi incelendi. Uretim; kiltar katilarak (A
Grubu), kiltir katilmadan (B Grubu) olmak Gzere 2 grup olarak gerceklestirildi. Ayrica Eregli Koyunculuk Uretme ls-
tasyonu Midirligunden piyasa (C Grubu) peyniri temin edildi. Peynir numuneleri Gretimin ilk ve olgunlasmanin 15.,
30., 60., 90. ve 120. glinlerinde kimyasal ve mikrobiyolojik, olgunlagmanin 60., 90. ve 120. ginlerinde de duyusal ana-
liziere alindi. A grubu Ivriz peynirlerinde baslangigta daha diisiik olan rutubet miktari ve kuru maddede tuz orani ol-
gunlagmanin ileri donemlerinde diger gruplara yakin degerler aldi. Kuru maddede yag orani, baslangigta A grubu lvriz
peynirlerinde, kuru madde miktaninin yiiksekligine bagh olarak daha yiiksekken olgunlasmanin ileri dénemlerinde
diger gruplara paralel seyir izledi. Asitlik miktari A grubu Ivriz peynirlerinde B ve C gruplarindan daha yiiksek bulundu.
Genelde A grubu Ivriz peynirlerinin daha digik pH'a sahip olduklan gézlendi. C grubu Ivriz peynirlerinin A ve B grup-
larina gore daha yliksek protein miktarina sahip oldugu belirlendi. Deneysel vriz peyniri numunelerinde toplam ae-
robik mezofilik bakteri, Staphylococcus - Micrococcus bakterileri, maya ve kiif yoniinden gruplar arasindaki farklilik
onemsiz bulundu . En ylksek toplam puan ortalamasini olgunlagsmanin 120. giiniinde kaltir katilarak Gretilen peynir
numuneleri aldi. Sonug olarak; ivriz peyniri Uretiminde kiltdr kullaniminin hem peynirin mikrobiyolojik kalitesini yiik-
selttigi, hem de olgunlagma stresini kisalttigi gdzlendi. Piyasada peynirler 90 giinde olgunlagtigi varsayihp tiketime
sunulmaktadir. Halbuki, kaltdr katilarak Gretilen lvriz peynirleri 60 giinde olgunlagmakta ve piyasa peyniriyle yaklagik
ayni duyusal niteliklere sahip olmaktadir, Kiltur katilarak Oretim yapmanin olgunlagma siiresini kisaltmasi nedeniyle
depolama giderlerinden ve zamandan tasarrufa neden olacadi, ayrica mikrobiyolojik kalitede iyllesmeye sebep olacagi
kanaatine varildi.
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DEMIR. NIZAMLIOGLU

Giris

lvriz peyniri adini Konya - Eredli lvriz (Ay-
dinkent) Kéylnden alan ve yoresel olarak sadece
Tanm ve Koyigleri Bakanhidi Eregli Koyunculuk
Uretme istasyonu Madirlagi'nde Gretilen bir peynir
cesididir. Yapim teknigi agisindan beyaz peynire
benzemekle beraber kuru tuzlama yapilmasi ve sa-
lamurasiz olarak tenekelerde olguniastinimasi yo-
niyle tulum peynirine daha ¢ok benzerlik gos-
termektedir.

Tarkiye'de tulum peyniri kuru ve salamural
olmak Gzere iki tipte yapiimaktadir. Kuru tulum pey-
niri ig, Dogu, Guney ve Guneydodu Anadolu bol-
gelerinde, salamurali tulum peyniri ise Ege bol-
gesinde ve Ozellkle kiyiya yakin yerlesim
merkezlerinde dretiimektedir (Yaygin, 1971; Gong,
1974; Tekingen, 1996; Tekinsen ve ark,, 1997), Bir-
gok aragtirmaci (Izmen, 1964; Eralp, 1967; Toral,
1969; Eralp ve Kaptan 1970; Ozturk, 1971; Yaygin,
1971; Gong, 1974; Akyuz, 1981; Kurt ve Oztek
1984; Keles, 1995) Cimi, Divle, Savak ve Sa-
lamurall tulum peynirlerinin Gretim teknolojileri ve
kimyasal bilesimleri GUzerine degisik arastirmalar
yapmiglardir. Gong (1974) Divie tulum peynirinin,
Akyiiz (1981) ile Kurt ve Oztek (1984) de Erzincan
tulum peynirinin kimyasal bilesimini incelemiglerdir.
Son yillarda tulum peyniri Gzerine yapilan ga-
lismalarda artigs gbzlemlenmekte ve calismalarn
daha ¢ok tulum peynirinin mikrobiyolojik 6zellikleri
(Bostan ve Ugur, 1992; Glven ve Konar, 1994; Kilig
ve Gong, 1990; Kurt ve ark., 1991; Ozalp ve ark.,
1978) ile tulum peyniri Uretiminde pastdrizasyon ve

tulum peynirinin kimyasal, mikrobiyolojik ve duyusal
niteliklerine etkilerinin tespiti (Anici ve Simsek,1991;
Bostan ve Ugur,1992; Glven ve Konar, 1994) uze-
rinde yogunlagtig: goralmektedir .

Standart bir Gretim sekli olmamasi nedeniyle
tulum peynirlerinin kimyasal bilegimleri ¢cok buyuk
farkliliklar gbstermektedir. Cesitli aragtirmacilann bil-
dirdigi tulum peynirinin bellibasl besin unsurlarinin
yuzde miktarlan ile pH degerleri Tablo 1'de gos-
terilmektedir.

Peynirlerin mikroflorasi, GOretimde kullanilan
stte bulunan mikroorganizmalar ile Gretim sirasinda
ve sonrasinda olusan kontaminasyonlardan kay-
naklanmakta; mikroorganizmalarin sayisi ve lipi bas-
lica rutubet, pH degeri ve olgunlagma saresine bagl
olarak farklliklar gosterebilmektedir. Bu nedenle
peynir igin kesin bir mikrobiyolojik standart be-
lirenememektedir (Davis, 1965).

Cig satten Uretilen peynirler ile pastorize sutten
kaltar ilavesiyle dretilen peynirlerde genel mik-
roorganizma sayisi agisindan énemli bir farklihk ol-
madigi bildiriimektedir (Celik, 1981). Koliform grubu
mikroorganizmalar peynirlerde lezzet ve aromayi
olumsuz ydnde etkilemekte ve istenmeyen gozenek
olugsumuna neden olmaktadirlar (Wintererer, 1976).
Peynir olgunlagmasinin ilk guntinde ylksek duzeyde
olan koliform grubu mikroorganizmalarin sayisi ol-
gunlagma suresi ilerledikge azalmakta ve hatta or-
tamdan kaybolmaktadirlar (Yanai et al., 1977; Ozalp
ve ark., 1978; Tekinsen, 1978; Celik, 1981). Cig sut-
ten Uretilen tulum peynirlerinde baglangigta 7.0 x

starter kultir kullaniminin olgunlagma sdresince 107/g dizeyinde olan koliform grubu mik-
Tablo 1. Tulum Peynirinin Yizde Kimyasal Bilesimi ve pH Degeri

Kaynak Rutubet Yag Protein Tuz Kl Asidite®  pH
Akyliz (1981) 37.29 34.96 21.54 4.66 5.50 1.66

Arici ve Simgek (1991) 44.50 25.73 24 .56 3.26 - 1.82

Bostan ve Ugur (1992) 42.81 - B - - 1.41 5.30
Digrak ve ark. (1994) 46.29 27.76 16.91 3.44 522 1.61 -
Eralp (1967) 38.19 26.60 27.44 5.96 7.84 2.60

Eralp ve Kaptan (1970) 40.43 30.89 22.9:1 3.83 2.96

Gong (1974) 42.86 25.15 25.98 3.36 5.06 1.73 -
lzmen (1939) 36.59 28.80 26.84 5.22 7.49 3.13

Kilig ve Géng (1990) 45.44 24.28 24.80 474 1.83

Kurt ve ark. (1991) 46.79 28.20 18.51 3.44 1.83

Yaygin (1971) 42.87 28.70 21.27 5.81 7.22 1.54

*: Titre edilebilir asidite, ylizde laktik asit cinsinden.
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DEMIR, NIZAMLIOGLU

Materyal ve Metot

Deneysel peynir numunelerinin yapiminda %
2.8 yagh inek sUOtd kullanildi. SUt kontrolll sartlar
altinda Uretim yapan Tanm ve Koyisleri Bakanhgi
Konya - Eregli Koyunculuk Uretme Istasyonu Mii-
durligunden  antibiyotik  kullaniimamis  hay-
vanlardan temin edildi.

Deneysel olarak Tarim ve Koyigleri Bakanhg
Konya - Eregli Koyunculuk Uretme Istasyonu M-
durligl’ nin peynirhanesinde alti parti peynir Ure-
timi gergeklestirildi. Her partide kultarld (A Grubu)
ve kultarstiz (B Grubu) olmak (zere iki ayr Uretim
gergeklestirildi. Kurumun farkli zamanlarda kendi
Urettigi kdltarstz peynirlerden (C Grubu=Piyasa)
alti kez 6rnekler alindi. lvriz peyniri Gretiminde uy-
gulanan teknigin belli bagh safhalan Tablo 2'de
gosterilmektedir.

Tablo 2. lvriz Peynirininyapim likeleri

Cig st : Her partide 120 kg st (kultirla igin 60 kg, kiil-
trs0z igin 60 kg) kullanild,

Ist Uygulamasi : Deneysel peynir numunelerinin ya-
piminda sit 68 “C'de 10 d slren 1s) iglemi uy-
gulanarak pastdrize edildi.

Starter kultlir ilavesi : Pastorize edilen sitlere S. cre-
moris ve S. lactis'i 1:1 oraninda igeren hazir kal-
tirlerden % 0.5 oraninda katildi.

Kalsiyum klorir ilavesi : Pastorize edilen sitlere % 0.02
oraninda kalsiyum klordr ilave edildi.

Rennet ilavesi : 34 “C'deki 60 kg inek sitiine 6 ml (kendi
miktarinin 4 - 6 kati soguk suyla seyreltiimis)
rennet katildi,

Pihtinin kesilmesi : Pihti tam olgunlasti§inda parcalandi.

Pihtinin isitilmas: : Sicak su ilavesiyle 40 + 2°C'ye kadar
isitildh.

Pihtinin toplanmasi ve baskiya alinmasi : Pihti taban -
kenar yliksekligi 7 cm olan masaya serili cen-
dere bezine alinarak kullanilan sGtin 1/3'0
kadar agirfikta su sizmasi duruncaya dek (3
saat) baskiya alindi.

Telemenin kesilmesi : Kesme bigagiyla teleme 1 kg'lik
kaliplara b&landu.

Telemenin tuzlanmasi Kaliplar karinca basi bi-
yUkligindeki tuza her tarafi batirlarak (her
kalip igin 30 g tuz kullanildi) tuzlandi.

Peynirin ambalajlanmasi ve olgunlagtinimasi : Bir giin
oda isisinda bekletilen kaliplar birer kilogramlik
lakll tenekelere konarak kapaklan kapatildi ve 4
“C'de olgunlagtinimak Gzere soguk hava de-
posuna kaldirildi,

Peynir numuneleri Gretimin ik ve ol-
gunlagmanin 15., 30., 60., 90. ve 120. glnlerinde
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deneyler igin hazirlandi. Numunelerin rutubet mik-
tan British Standard (1963)'da belirtilen referans
metot, yag miktarnt Gerber metodu (APHA, 1974),
protein miktan Kjeheldahl metoduyla (APHA 1974),
asidite degerleri, tuz ve kil miktarlari Turk Stan-
dartlari Enstitlist (1974)'nun énermis oldugu me-
totlar kullanilarak tespit edildi. Numunelerin pH de-
gerleri pH metrede (NEL Mod.821) 25+1 “C'de
belirlendi (APHA, 1974). Mikroorganizma sa-
yilarininin belirlenmesinde, koliform grubu igin violet
red bile agar (APHA, 1974; Harrigan and Mc
Cance, 1976), fekal streptokok grubu mik-
roorganizmalar igcin Barnes'in tallus asetat tet-
razolium glikoz agar (Law at all, 1973), maya ve
kifler icin de, % 10'luk tartarik asit kullanilarak pH'si
3.5'e ayarlanmig olan potato dekstroz agar (APHA,
1974) kullanildi. Staphylococcus micrococcus mik-
roorganizmalar icin mannitol salt agar (Oxoid)
(Chapman, 1945; Stiles, 1977), Proteolitik bakteri
sayisl icin % 10 oraninda yagsiz sut igeren milk
agar (Harrigan and McCance, 1976), Lac-
tobacillus'larin sayisi i¢in Man.Rogosa, Sharpe agar
(Oxoid) kullanildi (Harrigan and McCance, 1976).

Numunelerin lezzet, tekstur, gériinim ve renk
nitelikleri Downs (1995) ve Uluslararasi Sutgllik
Federasyonu (IDF) (1981)'nun 0Ongérdugu ilkeler
cercevesinde, 6 kisilik panelist grubu tarafindan top-
lam 100 puan tzerinden Nelson ve Trout'un (1948)
belirttigi sekilde yapildi.

Analizlerde elde edilen verilerin istatistiksel
analizlerinde SPSS windows versiyonu bilgisayar
paket programi kullanildi.

Bulgular

lvriz peynirlerinde starter kultir kullaniminin
peynirin  kalitesine etkisi ve Uretimin yay-
ginlastiriimas) amaciyla yapilan bu arastirmada pey-
nir numunelerinin tretimin ilk ve olgunlasmanin 15,
30., 60., 90. ve 120. gline ait ortalama kimyasal bi-
lesim bulgulan Tablo 3'de, mikrobiyolojik muayene
bulgulan Tablo 4'de ve duyusal analiz bululan da
Tablo 5'de gosterilmektedir.



Starter Kiiltiir Kullammumn Ivriz Peynirinin...

Tablo 3. Ivriz Peyniri Numunelerinin Olgunlagma Siiresince Kimyasal Niteliklerinde Meydana Gelen Degisimler

Gun/Nitelik A Grubu B Grubu C Grubu F Degeri
1. Gln
Rutubet (%) 45.46 + 0.08 " 4553 +0.08° 46.43+0.102 38.49 *
Yag(KM'de%) 42.77+0.20% 41,46 +0.38° 41.03+037° 7.61°*
Tuz(KM'de%) 2.16+0.07° 2.20+0.050 267+0082 16.47 **
pH 488 +0.16° 5.49+0.072 5.40+0.052 10.03 "
Asitlik (% l.a) 0.61+0.022 0.46 +0.030 0.49 +0.03P 8.60 **
Protein(KM'de%) 20.82 +0.32 20.88 + 0.42 21.71+0.29 2.05
Kil(KM'de%) 3.92+0.38"P 476+0.112 479+0.112 440"
15.Gin
Rutubet (%) 45.15+0.06 P 4485+ 0.11°¢ 46.06+0.11% 44,60 **
Yag(KM'de%) 42.49+0.20° 4117+ 0.39° 40.86 + 0470 531"
Tuz(KM'de%) 3.70+0.12° 357 +0.14b 450+0.082 18.65 **
pH 526+0.15 5.58 + 0.06 5.55+0.07 2.74
Asitlik (% l.a) 0.44+0.018 0.34 +0.02° 0.37+0.01b 16,15 **
Protein(KM'de%) 20.96 + 0.31 20.99 + 0.31 21.23+0.30 0.23
Kal(KM'de%) 477+0.18% 5.66+0.132 567+0.13% 11.86 "
30.Gin
Rutubet (%) 4513+ 0.16¢ 4579+ 0.14 46.49£0.09 @ 27.56 **
Yag(KM'de%) 43.45 +0.54 43.20 + 0.50 43,13 +0.39 0.12
Tuz(KM'de%) 4.34 +0.03 434 +0.18 4.55 +0.09 1.07
pH 513+0.24 5.31+0.08 5.44 +0.12 0.96
Asitlik (% l.a) 0.57+0.024 0.49 +0.02b 0.48 +0.02° 526"
Protein(KM'de%) 21.36+0.23"P 21,60+ 0.22° 22.39+0.11% 753"
Kul(KM'de%) 489 +0.17b 5.38 +0.092 541+0.112 543"
60.Gun
Rutubet (%) 44.98 +0.14 4567 +0.132 4598 +0.142 13.83 "
Yag(KM'de%) 44.82 + 0.35 44.58 +0.70 4433 +0.63 0.18
Tuz(KM'de%) 450+0.18 4.57 +0.18 4.61+0.10 0.11
pH 511+0.14 5.18 +0.11 526 +0.12 0.34
Asitlik (% l.a) 0.48+0.02° 0.59+0.022 0.58 +0.022 9.81 "
Protein(KM'de%) 21.54+0240 21.76 £0.19° 2242 +0.052 6.58 **
Kul(KM'de%) 511+£0.07° 548 +0.104 5.49 +0.09 @ 553"
90.Giin
Rutubet (%) 4421 +0.11 4438 + 0.08 44.54 +0.14 2.03
Yag(KM'de%) 46.46 + 0.51 4598 + 0.51 4555+ 0.60 0.71
Tuz(KM'de%) 4.23 +0.04 4.23+0.03 4.25+0.11 0.04
pH 5.08 £0.16 5.22 +0.19 4.90+0.12 1.02
Asitlik (% 1.a) 0.51+0.02° 0.64 +0.028 0.61+0.024 11.02
Protein(KM'de%) 21,75+0,19°0 21.97 +0.16 " 22.51+0.06 2 6.93""
Kl(KM'de%,) 5.21+0.05P 5.49 £ 0.06 2 5.49 +0.08 @ 6.50 "
120.Gun
Rutubet (%) 44.12 +0.16 44.00 + 0.27 4415+0.13 017
Yag(KM'de%) 46.08 + 0.41 46.26 + 0.40 4569 + 0.48 0.46
Tuz(KM'de%) 422 +0.04 4.30 + 0.06 4.31+0.08 0.65
pH 5.04 +0.20 507 +0.16 5.37 +0.16 1.06
Asitlik (% l.a) 0.53+0.02b 0.60+0.022 0.60 +0.02 @ 386"
Protein(KM'de%) 21.98 + 0.130 2178+ 022" 2246 +0.04 @ 560"
Kil(KM'de%) 510+0.02° 5.30+0.042 532+005% 7.84 "

a, b, ¢ : Ayni satirda degisik harf tagiyan gruplar arasindaki farklilik dnemli bulunmustur.

** 1 P<0.01; *: P<0.05; KM: Kurumaddede; |.a.: Laktik asit cinsinden
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Starter Kiiltiir Kullaniminin ivriz Peynirinin...

Tablo 5. Cesitli Olgunlagsma Dénemlerinde Ivriz Peyniri Numunelerinin Duyusal Muayene Bulgulari

Duyusal Nitelik

Gan Grup Lezzet (45) Tekstur (30) Goruntm (15) Renk (10) G. Toplam{100)

60. A 40.42 + 0.55 25.94 + 0.52 12.53+0.36 ab 8.50+0.17 87.39 +£1.20
B 39.69 + 0.53 27.14 £0.39 13.17+£0.282 8.92+0.16 88.92 +1.06
C 39.67 + 0.55 25.78 £ 0.48 12.00£0.33 b 8.69+0.16 86.14 + 7.50
F Degeri  0.61 2.52 323" 1.65 1.41

90. A 39.03 + 0.62 26.89 + 0.58 12.81 £ 0.31 8.42+0.17 87.14 +1.29
B 39.42 + 0.66 26.44 + 0.36 12.92 + 0.29 8.86+0.11 87.64 +1.12
C 39.36 + 0.65 26.67 +0.39 12.78 + 0.30 8.53+0.15 87.33+1.08
F Degeri 0.1 0.24 0.06 2.53 0.05

120. A 40.56 + 0.57 2761+046a 12.69 £ 0.31 8.50 £ 0.15 89.36 + 1.25
B 39.78 + 0.66 26.44+037b 12.56 +£ 0.27 8.53+0.14 87.31 £1.02
C 39.64 + 0.49 26.36 +0.34 b 12.50 £ 0.25 8.39+0.14 86.89 + 0.92
F Degeri 0.74 3.13° 0.13 0.26 1.52

a, b, c: Ayni situnda degisgik harf tagiyan gruplar arasindaki farklik dnemli bulunmusgtur.

*: P<0.05

Tartisma ve Sonug

Bu arastirma projesiyle sadece Tarm ve Ké-
yisleri Bakanhigi Konya - Eregli Koyunculuk Uretme
Istasyonu Muadarligu'nde Gretilen Ivriz peynirinin;
uretim teknolojisinin geligtiriimesi, Gretimde uy-
gulanacak metot ve olgunlastirma islemlerinin pey-
nirin duyusal, kimyasal, mikrobiyolojik kalitesine et-
kisi aragtinlarak Urinin  kalite niteliklerinin
yukseltimesi, starter kultdr kullanimimin peynirin
kalitesine etkisi ve Uretimin yayginlastirimasi he-
deflendi.

Olgunlagsma sdresince genelde Ivriz pey-
nirlerinde rutubet oranlarinda azalma gézlemlendi.
Bir cok aragtirmaci (Tekinsen, 1978; Arici ve Sim-
sek, 1991; Bostan ve Ugur, 1992; Keles, 1995;
Keles ve Atasever, 1996) da peynirlerde ol-
gunlagma suresince rutubet oraninda azalma ol-
dugunu bildirmislerdir. Uretimin ilk giiniinde piyasa
(C Grubu) Ivriz peynirleriyle diger gruplar (A ve B
Gruplan) arasinda, olgunlagsmanin 60. glninde
kultr katilarak retilen (A Grubu) Ivriz peynirleriyle
diger gruplar (B ve C Gruplan) arasinda, ol-
gunlasmanin 15. ve 30. gunlerinde ise her G¢ grup-
ta (A-B ve C Gruplarinda) da gruplar arasi is-
tatistiki fark onemli bulundu (P<0.01 ) (Tablo 3).
Basglangigta A Grubu Ivriz peynirlerinde rutubet
miktarinin digik olmasi bu grubun kultir katilarak
uretilmesinden kaynaklanmaktadir. Ciink( starter
kaltar kullanimi pihtidan peynir alti suyunun gik-
masini kolaylagtirmaktadir (Tekingen, 1978). Ay-
rica peynir yapiminda kullanilan sitin  asi-
ditesindeki artis peynirlerde rutubet miktarinda
azalmaya neden olmaktadir (Tekinsen, 1996).
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Uretilen lvriz peyniri numunelerinin kuru mad-
dede yag oranlan uretimin ilk ve olgunlasmanin 15.
guninde farklilk gdzlemlendi. Farkhlik Gretimin ilk
ve olgunlagmanin 15. ganande kultdr katilarak Gre-
tilen (A Grubu) Ivriz peynirleri ile diger gruplar (B ve
C Gruplan) arasinda istatistiki agidan onemli bu-
lundu (P<0.01, 0.05) (Tablo 3). Bu durum nu-
munelerin  rutubet miktarindaki farklilktan kay-
naklanmaktadir. ~ Nitekim  olgunlagmanin ileri
dénemlerinde rutubet oranlan ve kuru maddede yag
oranlar birbirlerine yakin degerler almistir.

Ivriz peyniri numunelerinin kuru maddede tuz
oranlarinda Gretimin ilk ve olgunlagmanin 15. gu-
nunde farkhlik oldugu gézlendi. Farkhlik kultar ka-
tilarak dretilen (A Grubu) Ivriz peynirleri ile diger
gruplar (B ve C Gruplari) arasinda istatistiki agidan
6nemli bulundu (P<0.01)(Tablo 3). Baslangigta A
grubu lvriz peynirlerinde tuz miktarinin az bu-
lunmasi bu peynirlerin rutubet oraninin da B ve C
gruplanndan az olmastyla agiklanabilir. Kurt (1968),
tuz emiliminin rutubet orani dlusUk peynirlerde
yavag, yuksek rutubetli peynirlerde ise hizli ol
dugunu bildirmektedir. Nitekim rutubet oranlarinin
birbirine yakin seyrettigi olgunlagsmanin ileri do-
nemlerinde tuz miktari da birbirine yakin seyir iz-
lemistir.

lvriz peyniri numunelerinin asitlik miktari bazi
gun ve gruplar arasinda farklilik arz etti. Farklilik tam
gunlerde kaitGr katilarak dretilen (A Grubu) lvriz
peynirleriyle diger gruplar (B ve C Gruplan) ara-
sinda istatistiki agidan 6nemli bulundu (P<0.01,
0.05) (Tablo 3). Farkliik A grubu Ivriz peynirlerinin
kiltar katilarak (S./actis ve S.cremoris) re-
tiimesinden kaynaklanmaktadir. Canki peynir Gre-
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timinde kullanilan starter kultarler sttin orijinal asi-
ditesini laktik asit cinsinden % 0.1 - % 0.3 oraninda
artirmaktadirlar (Tekingsen, 1996).

lvriz peyniri numunelerinin pH degerinin bazi
gun ve gruplar arasinda farkll oldugu gdzlendi.
Farklihk Gretimin ilk gintinde A Grubu ile B ve C
Gruplan arasinda énemli bulundu (P<0.05). Bas-
langigta A grubu Ivriz peynirlerinde pH' nin digtk
¢ikmasinin sebebi kiltir katilarak Uretiimelerinden
dolayl basglangigtaki asiditesinin  ylksek ol-
masindan kaynaklanmaktadir.

Ivriz peyniri numunelerinin protein miktari bazi
gun ve gruplar arasinda farklilik arz etti. Farklilik ol-
gunlagsmanin 30., 60., 90. ve 120, glnlerinde pi-
yasa (C Grubu) lvriz peynirleriyle diger gruplar (A
ve B Gruplar) arasinda énemli bulundu (P<0.01,
0.05) (Tablo 3). Farklilik piyasa Ivriz peynirlerinin
yag oraninin diger gruplara nazaran daha distk
olmasindan kaynaklanmisg olabilir.

lvriz peyniri numunelerinin kil miktarlar baz
gun ve gruplar arasinda farkliik arz etti. Farklilk
tim glnlerde kultur katilarak Gretilen (A Grubu)
Ivriz peynirleriyle diger gruplar (B ve C Gruplar)
arasinda énemli bulundu (P<0.01, 0.05) (Tablo 3).
Farkliik A grubu lvriz peynirlerinin B ve C grup-
larindan tuz miktarinin daha disuk olmasiyla agik-
lanabilir.

Deneysel Ivriz peyniri numunelerinde toplam
aerobik mezofilik bakteri sayist bakimindan gruplar
arasindaki farklilik 6nemsiz bulundu . Olgunlagma
suresince olgunlagmanin ilk 30 gininde daha az
olmak (zere azalma meydana geldi. Bir gok aras-
tirmaci (Karasoy, 1955; Tekingen, 1978; Celik,
1981) da peynirlerde olgunlagma stresince toplam
aerobik mezofilik bakteri sayisinda azalma ol-
dugunu bildirmektedir.

Peynir numunelerinde koliform grubu bakteri
sayisi olgunlagma suresince azaldi. Birgok aras-
tirmaci (Patir, 1987; Anici ve Simsek, 1991; Bostan
ve Ugur, 1992; Gilven ve Konar, 1994) da ol-
guniagma  sdresince koliform grubu  mik-
roorganizma sayisinda azalma oldugunu bil-
dirmiglerdir. Gruplar arasindaki farklilik istatistiki
agidan énem arz etmedi (Tablo 4).

Deneysel Ivriz peyniri numunelerinin fekal
streptokok sayisinda genelde Gretimin 15. gu-
ninde ilk gine gbre bir miktar azalma, 30. gi-
ninde bir miktar yukselme, sonraki ginlerde di-
zenli bir azalma meydana geldi. Bazi gin ve
gruplar arasindaki farklihigin istatistiki agidan 6nem-
li oldugu gozlendi. Farklihk dretimin ilk, ol-
gunlagmanin 90. ve 120, glnlerinde kultir ka-
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tilarak dretilen (A Grubu) Ivriz peynirleriyle diger
gruplar (B ve C Gruplari) arasinda istatistiki agidan
onemli bulundu (P<0.01, 0.05) (Tablo 4). A grubu
lvriz peynirlerinde fekal streptokok sayisinin diger
gruplardan disik bulunmasi Uretiminde kultir kul-
laniimasindan kaynaklanmis olabilir.

Deneysel lvriz peyniri numunelerinde Staph-
ylococcus - Micrococcus bakteri sayilarinda ge-
nelde 30. gline kadar ylikselme, daha sonra disme
gozlendi. Gruplar arasindaki farkhlik ise istatistiki
acidan dnem arz etmedi (Tablo 4).

Deneysel Ivriz peyniri numunelerinde proteolitik
bakteriler genelde Gretimin ilk glnine goére inisli ¢I-
kil olmak Gzere artti. Bazi gun ve gruplar arasinda
istatistiki agidan 6nemli farklilk belirlendi. Farkhhk
Uretimin ilk glnunde kultar katilarak uretilen (A
Grubu) lvriz peyniriyle ile diger gruplar (B ve C
Gruplan) arasinda; olgunlagsmanin 15., 30., 60., 90.
ve 120. glnlerinde tiim gruplar (A-B ve C Gruplari)
arasinda istatistiki agidan dnemli bulundu (P<0.01)
(Tablo 4). Farklihk muhtemelen kontaminasyondan
kaynaklanmaktadir. Bir gok arastirmaci (Kurt, 1968;
Tamime, 1981; Inal, 1990; Kurt ve ark., 1991) pey-
nirlerde bulunan proteolitik mikroorganizmalarin
kaynaklarindan birini yapim sirasi ve sonrasinda
meydana gelen kontaminasyon olarak agik-
lamaktadirlar.

Deneysel lIvriz peyniri numunelerindeki Lac-
tobacilluslarda dretimin ilk guntine gbére ol-
gunlagmanin 60. ginune kadar inigli ¢ikisl azalma,
90. ve 120. ginlerde diger glnlere gore yikselme
meydana geldi. Bulunan degerler bazi gun ve grup-
lar arasinda farklilik arzetti. Farklihk Gretimin ilk ve
olgunlagmanin 15., 30., 60. ve 120. ginlerinde kul-
tir katilarak Gretilen (A Grubu) lvriz peynirleriyle
diger gruplar (B ve C Gruplan) arasinda istatistiki
acidan 6nemli bulundu (P<0.01, 0.05) (Tablo 4). A
grubu lvriz peynirlerinde genelde Lactobacillus'larin
fazla olmas! Uretiminde starter kultir kullanimindan
kaynaklanmaktadir.

Deneysel lvriz peyniri numunelerinde maya ve
kuf sayisi olgunlagmanin ilk ginine gore giderek
azaldi. 90. ve 120. giUnlerde Ureme goérulmedi.
Gruplar arasindaki fark istatistiki agidan 6nem arz
etmedi (Tablo 4) .

Duyusal analiz sonuglari genel olarak in-
celendiginde, olgunlagma sUresince kultir katilarak
uretilen peynir numunelerinin kiltir katilmadan dre-
tilen ve piyasada Uretilen peynir numunelerine oran-
la daha yiiksek puan aldiklan gordlir. En ylksek
toplam puan ortalamasi (89.36), olgunlagsmanin
120. gunlnde kultur katilarak Gretilen (A Grubu)
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lvriz peyniri numunelerinde tespit edildi. OI-
gunlasma sdresince en yuksek lezzet puan or-
talamasini (40.56) ve en yiksek tekstlr puam or-
talamasini (27.61) olgunlagsmanin 120. glninde
kultdr katilarak dretilen (A Grubu) peynir nu-
muneleri aldi (Tablo 5).

Sonug olarak; lvriz peyniri Gretiminde kultar
kullaniminin hem peynirin mikrobiyolojik kalitesini
yUkselttigi, hem de olgunlagsma stresini kisalttigi
belirlendi. Piyasada peynirler 90 glnde ol-
guniastig varsayilip tuketime sunulmaktadir. Hal-
buki, kiltGr katilarak Gretilen lvriz peynirleri 60
gunde olgunlagsmakta ve piyasa peyniriyle yaklagsik
ayni duyusal niteliklere sahip olmaktadir. KGltdr ka-
tilarak uretim yapmanin olgunlagsma suresini ki-
saltmas| nedeniyle depolama giderlerinden ve za-
mandan tasarrufa neden olacagd, ayrica
mikrobiyolojik kalitede iyilesmeye sebep olacagi
icin daha iyi olacag! kanaatine varild.
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