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STARTER KOLTOR KULLANIMININ iVRiz PEYNiRiNiN KiMYASAL 

MiKROBiYOLOJiK VE DUYUSAL KALiTE NiTELiKLERi OZERiNE ETKisi' 

Nevzat Demirl Mustafa Nizamlloglu2@ 

The effects of starter culture addition on chemical, microbiologic and sensor)' qmllity 
characteristics of Ivriz cheese 

Summary: In this study, addition of starter cullure in traditional Ivriz cheese production and the elleets 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 120th days of ripening and the sensory 
anatyses has been done in 60., 90. and 120th days of ripening. The samples belong to group A showed lower hu· 
midity and salt contents in dry mailer al 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 Band C groups during the ripening period. Generally, it has been observed thai 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 dlf· 
ferences between groups lor generally microorganisms, staphylococcus. mould and yeast lor expenmentaJ Ivriz che· 
ese products. Cheese produced culture addition has the highest lotal points average in the 120ih day of the ripening 
period. In conclusion; it was observed that using of the culture in the Ivriz cheese production increased the quality 01 
cheese and decreased levels of ripening period in Ivriz cheese. Market cheese has to ripen in 90 days and sell. Ivriz 
cheese produced with culture addition showed similar sensory analyses results in the 601t1 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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ozel: Bu ara~lIrmada Ivriz peynirinin all~llagelen Oretlm safhalan dikkate ahnatak, kOhur katlmlnln Olgunla~ma suo 
reSlllCe peynirin kimyasaJ, mikrobiyolojik ve duyusal kallte nitelikJerine etkisi incelendi. Uretim: kuflur katllarak (A 
Grubu). kGllOr katllmadan (8 Grubu) olmak uzere 2 grup olarak ger~ekle~tirildi. Aynca Eregli Koyut'lCuluk Uretme Is· 
tasyonu MudurlOgunden piyasa (C Grubu) peyniri lemin edildi. Peynir numuneleri uretimin ilk ve oIgunlal;manm 15., 
30.,60., 90. ve 120. gunlerinde kimyasaJ ve mikrobiyolojik, olgunla~manm 60 .• 90. ve 120. gOnlerinc\e de duyusal ana· 
tizlere allndl. A grubu Ivnz peynirlerinde b~langl~ta daha du~uk oIan rutubet miktan ve kuru maddede tuz oranl 01· 
gunla~manm ileri dllnemlerinde diger gruplara yakln degerler aid!. Kuru maddede vag oranl , b~langl<;:ta A grubu lvriz 
peynirlerinde, kuru madde miktannln yuksekJigine bagli olarak daha yuksekken olgunla~manm ilen oonemlennde 
dlger gruplara para lei seyir izledi. AsiUik miktan A grubu lvriz peynirlerinde B ve C gruplanndan daha yuksek bulundu. 
Genelde A grubu Ivriz peynirlerinin daha dUl;uk pH'a sahip otduklan gllzlendi. C grubu Ivriz peynirlerinfn A ve B grup· 
lanna gOre daha yiiksek protein miktanna sahlp Oldugu belirlendi. Deneysel Ivriz peyniri numunelerinde toplam ae. 
roblk mezofilik balderi, Staphylococcus - Micrococcus balderileri, maya ve kuf ybnunden grupJar arasmdaki farkhhk 
llnemSlz bulundu . En yiiksek toplam pusn ortalamasml olgunla~manln 120. gunOnde kullur katrlarak uretilen peynlf 
numuneleri aid .. Sonu<;: olarak; ivriz peyniri uretiminde kullOr kultanlmlnm hem peyninn mikrobiyolojik kalitesini yuk­
seilligi, hem de olgunla~ma suresinl ktSalttlgl gOzlendi. Piyasada peynirler 90 gunde olgunla~ttgl varsayilip luketime 
sunulmaktadlr. Halbuki, kullur katllarak uretflen ivriz peynirleri 60 gOnde olgunla~makta ve piyasa peyniriyle yakla~lk 
aynl duyusal niteliklere sahip oImakladlr. KOltur kai llarak uretim yapmanln olgunlalima sOresini klsallmasl nedentyle 
depolama giderlerinden ve zamandan tasarrufa neden olacagl. aynca mikrobiyolojik kalitede Iyile~meye sebep olacagl 
kanaatine vanldl. 

Anahtar kelt meier : Peynfr, kalile 
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Giri, 

Ivriz peynm adlO! Konya - Ere{Jli Ivriz (Ay­
dlnkent) Koyunden alan ve yOresel olarak sadece 
Tarim ve KOyi~leri Bakanh{J1 Ere{J1i Koyuneuluk 
Urelme istasyanu MudOrlu{Ju'nde uretilen bir peynir 
~a~idldir. Yaplm tekn i{ji a~lslndan beyaz peynire 
benzemekle beraher kuru luzlama yapltmasl ve sa­
lamuraslz olarak lenekelerde algunla~11rIlmasl yO­
nuyla tulum peynirine daha ~ok benzerlik gOs­
lermekledlr. 

Turkiye'de tulum peyniri kuru ve salamurah 
olmak Ozere Iki tlpte yapllmaktadlr. Kuru lulum pey­
OIri I~, Dogu. Guney ve Guneydo{ju Anadolu bol­
gelerinde. salamurah lulum peyniri ise Ege bOl­
gesinde ve ozellikle klYlya yakln yerle~lm 

merkezlerinde Oretllmektedir (Yaygln. 197 1; Gone;:, 
1974; Tekin~en, 1996; Tekln~en ve ark., 1997). Bir­
¥ok ara~tl rmaci (izmen. 1964; Eralp, 1967; Toral, 
1969; Eralp ve Kaplan 1970; CztUrk, 1971; Yaygln. 
t971; G6nc;:, 1974; AkYOz. 1981 ; Kurt ve Oztek 
1984; Kele~, 1995) ~imi, Divle, $avak ve Sa­
lamurah lulum peynirlerinin uretim teknolojileri ve 
kimyasal bile~imleri uzerine de{Ji~ik ara~tlrmalar 
yapml~larchr . GOne;: (1974) Divle lulum peynirinin, 
Akyuz (1981) ile Kurt ve 6zlek (1984) de Erzincan 
tulum peynlrinin kimyasal bile~imlnl Incelemi~lerdir. 
Son yll1arda lulum peynfri Ozerine yapllan ~a­

h~malarda artl~ gozlemlenmekte ve ¥811~malann 

daha ~k lulum peyninnin mikroblyoloJlk ozellikleri 
(80stan ve UOur, 1992; Guven ve Konar. 1994; KIII~ 
ve GOn~. 1990; Kurt ve ark., 1991 ; azalp ve ark., 
1978) lie tulum peyniri uretlminde pastonzasyon ve 
starter kultOr kullanlmlnm olgunla~ma suresince 

tulum peyninnin kimyasal, mikrobiyolollk ve duyusal 
nilehklenne elkilerinin lespitl (Anel ve !?lrn~ek, 1991; 
80stan ve UQur,1992; Guven ve Konar, 1994) uze­
rinde yoQunla~I1Ql gorDlmektedlf . 

Standart bir uretim ~ekli olmamasl nedeniyle 
tulum peynlrlerinin kimyasal bile~imlefl ~ok buyOk 
farkllhklar gOslermekledir. ~e~illi ara~tlfmaellann bll­
dirdi{Ji tulum peynirinin belhba~h baSin unsurlannln 
yOzde miktarlan ile pH de~erleri Tabla 1 'de g6s· 
lerilmektedir. 

Peynirlerin mikroflorasl. urel1rooe kullamlan 
sOtte bulunan mikroorganizmalar ile uretlm slfaslnda 
ve sonrasmda olu~an konlammasyanlardan kay­
naklanmakla; mlkroorganizmalann saYlsl ve lipi ba~­
Ilea rulubet, pH degeri ve olgunla~ma sureslne bagh 
ola rak farkllhklar gosterebilmektedir. Bu nedenle 
paynir i¥in kesin bir mikrobiyalojik standart be­
lirlenememekledir (Davis, 1965). 

~iO sullen uretilen peynirler ile pastorize sullen 
kotlOr ilaveslyle uretilen peynirlerde genel mik­
roorganizma saYISI a~lslndan Onemli biT larkhhk 01· 
madlQI bildirilmektedir (~elik. 1981) Koillorm grubu 
mikroorganlzmalar peynirlerde lezzel ve aromayl 
olumsuz yOnde elkilemekte ve Islenmeyen gOzenek 
olu~umuna neden olmaktadlflar (Wlntererer, 1976). 
Peynir olgunla~masmlO ilk gOnOnde yuksek duzeyde 
olan kaliform grubu mikroorganizmalann saYlsl al­
gunla~ma. suresi ilerledik~e azalmakla ve halla or­
lamdan kaybolmaktadlrlar (Yanai et al.. 1977; azalp 
ve ark., 1978; Tekin~en. 1978; ~elik, 1981). ~ig sul­
len urelilen tulum peynirlerinde ba~langlyta 7.0 x 
107/g dOzeyinde olan kolifarm grubu mlk-

Tablo ,. Tulum Peymrinin YGzde Klmyasal Blle~imi ve pH Degen 

Kaynak Rulubel Yag Protein luz KGI ASldlle ' pH 

Akyuz (1981) 37.29 34.96 21.54 4.66 5.50 1.66 

AnCI vo $Im~ek (1991) 44.50 25.73 24.56 3.26 1.82 

80Slan ve Ugur (1992) 42.81 '" 5.30 

Olgrak ve ark. (1994) 46.29 27.76 16.91 3.44 522 1.61 

Eralp (1967) 38.19 26.60 27.44 5.96 7.84 260 

Eralp ve Kaplan (1970) 40.43 30.89 22.91 3.83 2.96 

G~(1974) 42.86 25.15 25.98 3.36 5.06 1.73 

Izmon (1939) 36.59 28.80 26.84 5.22 7.49 3.13 

Killy ve GOny (1990) 45.44 24.28 24.80 4.74 '83 
Kurt ve ark. (1991) 46.79 28.20 18.51 3.44 1.83 

Yaygln (1971) 42.87 28.70 21.27 5.81 7.22 1.54 

. Tllre edilebitir asic:li1e. yuzde laktlk asrt CInSlllden. 
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roorganizma saYlslnln. 16 haftallk olgunla~ma 50-
nunda 4.0 x 103 /g dOzeyine dO~tO{JO be1irlenmi~tir 
(ArICI ve l?im~ek, 1991). Kurt ve ark. (1991), yap­
tlklan bir ttalt~mada Erzincan tulum peyniri 6r­
neklerinde ortalama 3.2 x 106 Ig duzeyinde ko­
lilorm grubu mikroorganizma bulundugunu tespit 
etmi~lerdir. Kele~ ve Atasever (1996), Divle kO­
yunde temin ettikleri 20 adet tulum peyniri nu­
munesinde kolilorm grubu bakteri saylSIn! or­
talama 1.64 x 105/g olarak bildirmektedirler. 

Fekal streptokok grubu mikroorganizmalann 
peyn!r olgunla~masmda onemli rol oynadlklannl 
belirtmektedir (Thompson and Marth, 1986; Te­
kin~en, 1978; Bostan ve Ugur, 1992). Peynirde 01-
gunla~ma ba~langlcmdan itibaren lekal slreptokok 
saylSlnm azaldl{J1 bir QOk ara~hnci larahndan (Te­
kln~en, 1978; Celik, 1981; Thompson and Marth, 
1986) bildlrilmektedlr. Kele~ (1995), yi{J ve pas­
lorize sulten Imal edilen peynirlerin lazesinde 2. 13 
x 107/g - 3.40 x 107/g olan lekal streptokok sa­
YISlm, 90. gOnde 1.11 x 106/g - 2.20 x 107/g olarak 
belirtemi~tir. Kele~ ve Atasever (1996), Divle kO­
yOnden lemin ettikteri 20 ade! tutum peyniri nu­
munesinde lekal slreptokok say Ism I ortalama 5.58 
x 107/g olarak bildirmektedirler. 

KUller, yok geni~ pH, aw ve lSI derecelerinde 
geti~ebi ldikleri iyin peynirde kolayca geli~erek go­
runum, koku ve lezzel bozukluklanna neden 01-
duklanndan bir yOk ara~ll(maCI (AkyOz, 1981; Kill(; 
ve Gony,1990; Kurt ve ark., 1991; Bostan ve Ugur. 
1992) laraflndan incelenmi~tir. Kilty ve Gony 
(1990) 35 adet Izmir lulum peyniri arneginde or­
talama 7.5 x 105 /g maya ve kul bulundugunu bil­
dirmi~lerdir. Kele~ (1995), yig sOllen elde editen ve 
degi~ ik ambalajlarda olgunla~ltrllan tulum pey­
mrlerinde Orelimin ilk gununde 2.30 x 105/g olan 
maya - kOI saYlsmln olgunla~manln 90. gununde 
1.05 x 105/g - 2.03 x 105/g araslnda degi~tigini bil­
dirmektedir. Kele~ ve Alasever (1996), Divle ko­
yunde temin ellikleri 20 adet tulum peyniri nu­
munesinde maya ve kul saylsml ortalama 3.5 x 
106/g olarak bildirmektedirler. 

Pall( (1987). larklt oranlarda tuzlanml~ ~avak 
salamura beyaz peyniri uzerinde yaptlgl bit ara~­
tlrmada toplam aerobik mezolilik bakteri saYllannm 
olgunla$manm ba$langlclndan 30. gOnune kadar 
hlzll ve aynl oranda azaldlgl. daha sonraki gOn­
lerde ise azalmanm nispeten yava~ladlglm be­
lirtmekledir. Kurt ve ark (1991), Erzurum ve Er­
zinean piyasasmdan temin eltikleri 26 adet 
Erzincan lulum peyniri arneklerinde toplam aerobik 
mezofilik bakteri saYlsmm ortalama 2. 13 x 109/g 01-
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dugunu bildirmektedirler. Bostan ve U{Jur (1992), 
taze tulum peynirinde 6.1 x 107/g olan toplam ae­
robik mezolilik bakteri saYlsmm olgunla~manln 30. 
gOnOnde 3.2 x 109/g. 90. gOnunde 6.3 x 108/g 01-
dugunu belirlemi~lerdir. 

Kilty ve Gam;: (1990), inceledlkJeri 35 adat izmlr 
tulum peyniri numunesinden 18 laneslnde 17 - 3.4 x 
104/g arasmda saprolit Staphylococcus'lara rast­
laOlldlgml bildirmi$Jerdir. Bostan ve U~ur (1992). pas­
lonze sestten Oretilen tulum peynirtennde ba~langl(fla 
2.00 x 104/g - 1.40 x 105/g olan Staphylococcus bak­
teri saylSlnln 90. gunde 0 - 2.0xl02/g dOzeyine du~-
10gOnO bildirmektedirter. Kele$ (1995), yig sulten 
elde edilen ve degi~jk ambaJajlarda olgunla~tlrllan 

tulum peynirlennde uretimin ilk gunOnde 6.70 x 105/g 
olan Staphylococcus mikroorganizmalan saYISlnln 01-
gunla~manlO 90. gunOnde 7.33 x 106/g - 2.63 x 107/ 
9 araslnda degi~ti~inj bildirmektedir. 

Proteolitik bakterilerin bazl su~lannln besin ze­
hirlenmesi yapmasl ve besinlerde bozulmalara 
neden olmastndan dolaYI lazla say Ida bulunmalan 
arzu edilmez. (Kurt ve ark (1991). yaptlklan bir ara$­
tlrmada, Erzincan tulum peynirlerinde ortalama 1.72 
x107/g proteolitik bakteri bulundu{Junu bil· 
dirmektedirler. Kele~ (1995), paslorize sOtten lmal 
editen ve de{Ji~ik ambalajlarda olgunla~II(1lan tulum 
peynirlerinin tazesinde 8.03 x 107/g olan proteolitik 
bakteri saYlsln1n olgunla$manln 15. gOnOnde 3.83 x 
107/g - 7.05 x 107/g. 90. gOnOnde ise 2.90 x 107/g_ 
4.88 x 107/g arasmda de~i~ti~tni gozlemlemi~tir. Te­
kin$en ve ark (1995). Erzurum ve yevresinden 
lemin ettikleri 26 adel civil peynir! arneklerinde pro­
teolitik bakteri saYlslnin ortalama 9.61 x 105/g ± 
3.75 x 105/g araslnda bulundugunu tespit el­
mi~lerdir. 

Lactobacillus turleri, taze tOketilenler hariy bazl 
peynirler iyin gerekli olmalarma kar~tn , starter kOltur 
olarak nadiren kullanilmaktadir. Bunun ba$hca ne­
deni bazl Lactobacillus su~lannln laktik starterlerle 
birHkte kullanllmaslyla elde edilen urOnOn ka ­
litesinde, azellikle lezzetinde bazl kusurlann olu~­
maSldlf. Killy ve GOm;: (1990), inceledikleri 35 adet 
izmit tulum paynrri numunesinde Lactobacillus soyu 
bakleri saylslOtn ortalama 2.98 x 107/g dOzeyinde 
oldugunu tespi! etmi~lerdir. Kurt ve ark. (1991). 26 
adet Erzincan tulum peyn;ri Ozerinde yaptlklan ara$­
tlrmada laktik asit bakteri saylSln1 ortalama 8.56 x 
106/g olarak bildirmektedirler. Tekin~en ve ark 
(1995), 26 adet civil peyniri 6rneklerinde Lac­
tobacillus soyu bakteri saYlslnm 1.33 x 107/g ± 5.07 
x 106/g arastnda bulundugunu tespit etmj~lerdir. 
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Materyal ve Metot 

Oeneysel peynir numunelerinin yaplmlnda % 
2.8 ya{jh inek sOlO kullanlldl. Sut kontrotlO ~artlar 

alllnda uretim yapan Tanm ye K6yj~leri Bakanll{jl 
Konya - Ere{jli Koyunculuk Uretme Istasyonu Mu­
dOr1u{junden antibiyolik kullanllmaml!j hay­
vanlardan temin edildi. 

Oeneysel olarak Tarim ve K6yi!jleri Bakanh{jl 
Konya - Ere~1i Koyunculuk Oretme Istasyonu MO­
durlu~O' nun peynirhanesinde alii parti peynir Ore­
limi genrekle!jtirildi. Her partida kOIlOrlO (A Grubu) 
ve kOllOrsOz (8 Grubu) olmak Ozere iki ayn Oretim 
gen;:ekle!jtirildi. Kurumun larkll zamanlarda kendi 
Orelli~i kOI!OrsOz peynirlerden (C Grubu=Piyasa) 
altl kez ornekler allnd!. Ivriz peyniri Oretiminde uy­
gulanan tekni{Jin belli ba!jll salhalan Tabla 2'de 
gosterilmekledir, 

Tablo 2, lvriz PeynirininYaplm Ilkeleri 

C;ig 501 : Her partide 120 kg sui (kullurlO iyin 60 kg, kul­
tUrsOz Iyln 60 kg) kullanlldl , 

151 Uygulamasl : Deneysel peynir numunelerinin ya­
plmlnda sOt 68 GC'de 10 d sOren lSI i~lemi uy­
gulanarak pastOrize edlldi. 

Slarter kOnGr Ilavesl : PastOrize edilen sutlere S. ere­
morls ve S. laetls'l 1: 1 oranlnda ~eren ham kul­
t(u1erden % 0.5 oranlnda katlldl. 

KaJsiyum klOrur ilavesi : PastOrize editen sUtlere % 0.02 
oranlnda kalsiyum klOn1r dave edildi. 

Rennet !Iavesi : 34 GC'deki 60 kg Inek sutune 6 ml (kendi 
mlktaflnln 4 - 6 katl soguk suyla seyreltltmi~) 
rennet kaliidi. 

Plhtlnln keSllmesi : Plhll tam oIgunla~llglnda paryalanch, 

Plhllnln ISltllmasl : Sleak su ilavesiyle 40 t 2"C'ye kadar 
IS111k:h, 

Plhllnln toplanmasl ve basklya alinmasl : Plhtl taban­
kenar yiiksekligi 7 em olan masaya serili een­
dere bezine ahnarak kul1anllan sOtOn 1/3'0 
kadar aglrllkta su sizmasl duruneaya dek (3 
saal) basklya allnd!. 

Telemenln keSllmesi : Kesme blyaglyla teleme 1 kg'lIk 
kahplara bOlundu. 

Telemanin tuzlanmasl : Kahplar kannca ba~1 bu­
yOklugundeki tuza her tarall batmlarak (her 
kahp ~in 30 g M: kuliaOildl) luzland!. 

Peyninn ambalajianmasl ve olgunla~tlfllmasl Bir gun 
oda ISlsmda bekletiten kallplar birer kilogramhk 
lakh tenekelere konarak kapaklan kapalildl ve 4 
°C'de olgunla~tlrllmak uzere soguk hava de­
posuna kaldlnldl. 

Peynir numuneleri Orelimin ilk ve 01-
gunla!jmanln 15,,30,,60,,90. ve 120, gOnlerinde 
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deneyler i.;:in hawlandl. Numunelerin rulubel mik­

Ian British Standard (1963)'da belirtilan referans 

melol, ya{J miklaTi Gerber melodu (APHA, 1974), 

prolein miktaTi Kjeheldahl meloduyla (APHA 1974), 

asidile de{Jerleri. tuz ve kOt miklarlan TOrk Stan­

dartlan EnslilOsO (1974),nOn onermi!j oldu{Ju me­

lollar kullanllarak tespil edildi. Numunelerin pH de­

gerteri pH melrede (NEL MOd.821) 25±1 °C'de 

betirlendi (APHA, 1974). Mikroorganizma sa­

Yllannlnln belirlenmesinde, kotiform grubu i.;:in violet 

red bile agar (APHA, 1974; Harrigan and Mc 

Cance, 1976), fekal slreplokok grubu mlk­

roorganizmalar i9in Barnes'in tanus asetat lel­

razatium glikoz agar (LawaI all, 1973), maya ve 

kOller i9in de, % 10'Iuk lartarik asil kullanllarak pH'sl 

3.5'e ayarlanml!j olan polalo dekslroz agar (APHA, 

1974) kutranlldl. Staphylococcus micrococcus mik­

roorganizmalan i.;:in mannilol sail agar (Oxoid) 

(Chapman, 1945; Stiles, 1977), Proteo1i1lk bakleri 

saYlsl ic;:in % 10 oranlnda ya~slz sut ~eren milk 

agar (Harrigan and McCance, 1976). Lac­

tobacillus'lann saylsl i~in Man.Rogosa, Sharpe agar 

(Oxoid) kutlanlldl (Harrigan and McCance. 1976). 

Numunelerin lezzel, lekstUr, gorunum va rank 

nilelikleri Downs (1995) ve Uluslararasl SOt.;:OIOk 

Federasyonu (IDF) (1981)'nun ongordOgO ilkeler 

~ergevesinde, 6 ki~lljk panelist grubu larafmdan IOP­

lam 100 puan uzarinden Nelson va Trou\'un (1948) 

belirttigi !jekilde yaplldl. 

Analizlerde elde editen veri terin islalisliksel 

anatizlerinde SPSS windows versiyonu bilgisayar 

pakel programl kuttanlldl. 

Bulgular 

ivriz peynirlerinde starter kOHLir kullanlmlnm 

peynirin kalitesine elkisi ve Oretimin yay­

glnla!jtlfllmasl amaclyla yapllan bu ara~tlrmada pey­

nir numunelerinin Orelimin ilk ve olgunla~manm 15., 

30.,60.,90. ve 120. gOne ail ortalama kimyasal bi­

le!jim bulgulan Tablo 3'de, mikrobiyolojik muayane 

bulgulan Tablo 4'de ve duyusal ana liz bululan da 

Tablo 5'de gosterilmektedlr, 
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Tablo 3. Ivriz Peyniri Numunelerinin Olgunla~ma SOresince Kimyasal Niteliklerinde Meydana Gelen Degi~imler 

GOniNitelik A Grubu 8 Grubu C Grubu F Degeri 

1. GOn 
Rutubet (%) 45,46 ± 0.08 b 45.53 ± 0.08 b 46.43 t 0.10' 38.49 •• 

Yag(KM'de%) 42.77 ± 0.20 ' 41.46 tO.38 b 41.03 t 0.37 b 7.61 .• 

Tuz(KM'de%) 2.16 t O.07 b 2.20± 0.05 b 2.67 ± 0.08' 16.47 .. 
pH 4.88 ± 0.16 b 5.49 ± 0.07 a 5.40 ± 0.05 a 10.03 .. 
Asitlik (% I.a) 0.61 ± 0.02- 0.46 t 0.03 b 0.49 ± 0.03 b 8.60 .. 
Protein(KM'de%) 20.82 t 0.32 20.88 t o.42 21 .71 t o.29 2.05 
KOI(KM'de%) 3.92 ± 0.38 b 4.76 t O. l1 a 4.79 t O. l1 II 4.40' 

15.GOn 
Rutubet (%) 45.15 ± 0.06 b 44.85 ± 0.11 c 46.06 t 0.11 8 44.60 .. 
Yag(KM'de%) 42.49 ± 0.20 a 41.17 t O.39 b 40.86 t 0.47 b 5.3 1 ' 
Tuz(KM'de%) 3.70 ± 0.12b 3.57 t O.14b 4.50 t o.08 II 18.65 .. 
pH 5.26 ±0.15 5.58 t o.06 5.55 ± 0.07 2.74 
Asitlik (% La) 0.44 ± 0.01 8 0.34 t 0.02 b 0.37 t 0.01 b 15.15 " 
Prolein(KM'de%) 20.96 ± 0.31 20.99 ± 0.31 21.23±0.30 0.23 
KOI(KM'de%) 4.77 ± 0.18 b 5.66 t 0.13 II 5.67 ± 0.13 1'1 11 .86 " 

30.GOn 
Rutubet (%) 45.13 t O.16 c 45.79 t 0.14 b 46.49 ± 0.09 a 27.55 .. 
Yag(KM'de%) 43.45 t 0.54 43.20 ± 0.50 43.13 t 0.39 0.12 
Tuz(KM'de%) 4.34 t 0.03 4.34 t 0.18 4.55 to.09 1.07 
pH 5.13 t 0.24 5.31 t o.08 5.44 ± 0.12 0.96 
Asitlik (% La) 0.57 ± 0.02 II 0.49 t 0,02 b 0.48 ± 0.02 b 5.26' 
Protein(KM'de%) 21.36 ± 0.23 b 21.60 ± 0.22 b 22.39 t 0.11 a 7.53 •• 
KOI(KM'de%) 4.89 t O.t7b 5.38 to.09 a 5.41 tO. 11a 5.43' 

60.GOn 
Rutubet (%) 44.98 ± 0.14 b 45.67 t 0.13 II 45.98 t 0.14 8 13.83 ., 
Yag(KM'de%) 44.82 ± 0.35 44.58 ± 0.70 44.33 ± 0.63 0.18 
Tuz(KM'de%) 4.50 ± 0.18 4.57 ±0.18 4.61 t o.l0 0.11 
pH 5.11 ± 0.14 5.18 t O,11 5.26 t O.12 0.34 
Asillik (% I.a) 0.48 ± 0.02 b 0.59 ± O,02 a 0.58 ± 0.02 II 9.81 •• 
Proteln(KM'de%) 21 .54 ± 0.24 b 21.76 t O.19 b 22.42 ± 0.05 8 6.58 .. 
KOI(KM'de%) 5.1ItO.07 b 5.48 ± 0.10 ' 5.49 t o.09 a 5.53 ' 

9O.GOn 
Autubet (%) 44.21 t o.l1 44 .38 ± 0.08 44.54 ± 0.14 2.03 
Yag(KM'de%) 46.46±0.51 45.98 t 0.51 45,55 t 0.60 0.71 
Tuz(KM'cJe%) 4.23 t o.04 4.23 t o.03 4.25 ± 0.11 0.04 
pH 5.08±0.16 5.22 t 0.19 4.90 ± 0.12 1.02 
ASlthk (% I.a) 0.51 to.02 b 0.64 ± 0.02 II 0,61 t o.02 8 11.02 .• 
Protein(KM'de%) 21.75 ± 0.19 b 21.97 ± 0.16 b 22.51 t 0.06 a 6.93 .. 
KOI(KM'de%) 5.21 to.05 b 5.49 ! 0,06 II 5.49 ± o.oa • 6.50 .. 

120,GOn 
Rutubet (%) 44.12 ± 0.16 44.00 1 0.27 44.15 ±0. 13 0.17 
Ya{l(KM'de%) 46,08 ± 0.41 46.26 ± 0.40 45.69 t 0.48 0.46 
Tuz(KM'de%) 4.22 ± 0.04 4.30 ± 0.06 4.31 to.08 0.65 
pH 5,04 ± 0.20 5.07 ± 0.16 5.37 t 0.16 1.06 
ASltlik (% I.a) 0,53 ± 0.02 b 0.60 ± 0.02 · 0.60 t 0.02' 3.86 ' 
Protein(KM'de%) 21.98±0.13 b 21.78 ± 0.22 b 22.46 t 0,04 - 5.60 ' 
KOI(KM'de%) 5.10 t O.02 b 5,30 ± 0.04 a 5.32 t 0.05' 7.84 .. 

a, b, c : Aynl satlrda degj~ik han ta~lyan gruplar arasmdaki farkllilk Onemli bulunmulitur, 
'. : P<Q,OI; ' : P<0.05: KM: Kurumaddede: I.a.: lalctlk asit dnsinden 
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T ablo 4. Ivriz Peyniri Numunelerinin Ol9unla~ma SOresinee Mikrobiyolojik Nileliklerinde Meydana Gelen Degi~imler 
(log 100g) 

GOn/'Mlkroorganizma A Grubu B Grubu C Grubu F Degeri 

GOo 
T oplam Aerobik Mezolilik 7.120 i 6.258 7. 166x ±S. 441 7.194±6.476 0.86 
Koliform grubu 4.801 i 4.294 6.432 ±S. 230 4.801 i 4. 294 1.06 
Fekal Streptokok 5.875 i s. 357 b 6.327 ±5. 609 a 6.310 ±5. 560 ' 6.58 •• 
Stalilokok·mikrokok 4.264 ±3. 448 5.606 ±S. 306 5.616 i s. 334 1.67 
Proteolitik 5.601 i 4. 152 a 4.87 1 ±3. 255 b 4.873 ±3. 121 b 111.07 .. 
Laklobasillus 6.886 ±5. 234 • 6.516 ±5.240b 6.493 ±S. 255 b 82.18 •• 
Maya-kOf 5.858 ±5. 520 6.171 ±S. 960 6.166 ±5.952 0.33 

lS.GOn 
Toplam Aerobik Mezollhk 6.257 ±5. 533 6.341 ±5. 902 6.486 ±S. 119 1.60 
Koli form grubu 4.364:t4. 134 5.863 ±S. 602 6.168±S.130 0.98 
Fekal Streplokok 6.127 ±5. 518 5.501 ±4. 931 5.418 ±4. 7S8 2.35 
Sialilokok-mikrokok 4.597 ±4. 110 5.175:t4. 873 5.147 ±4. 776 0.79 
Proleolilik 6.273 ±4. 594 b 6.834 ±5. 288 a 6.172 ±4. 293 c 436.07 .. 
Laklobasittus 6.557 ±5. 139 ' 5.537 ±4. 240 b 6.178 ±5. 992 b 20.54 _. 
Maya-keJl 5.776 ±S. 475 5.518 ±5. 291 5.837 ±5. 531 0.15 

30.GOn 
Toplam Aerobik Mezofilik 6.151 ±5. 325 6.317 ±5. 821 6.465 ±6. 114 3.56 
Kolilorm grubu 3.551 ±3. 206 5.343 ±5. 240 5.598 ±5. 464 0.97 
Fekal Streptokok 5.850 ±5. 346 5.507 ±4. 944 5.432 ±4. 780 1.11 
Stalilokok-mikrokok 4.738 ±4. 134 5.213 ±5. 107 5.177 :t4. 930 0.77 
Proteoli tik 6. 131 ±4. 328 a 6. 112 ±4.425 b 5.729 ±4. 105 c 88.12 •• 
laktobasillus 5.571 ±4. 291 b 5.649 ±4. 362 b 5.980 ±4. 672 ' 21.24 ·-
Maya-kGf 5.277 ±5. 165 S.810 ±5. 455 5.701 ±5. 420 0.58 

GO.GOn 
Toplam Aerobik Mezofilik 5.863 ±5. 171 6.182 ±5. 538 6.235 i s. 586 2.56 
Koli form grubu 3.249 ± 2.888 5.105 t 4. 557 5.113 t 4. 878 1.05 
Fekal Streplokok 5.203 ±4. 374 5.381 ±4. 709 5.286 ±4. 524 2.57 
Stailiokok-mikrokok 3.943 t 3. 278 4.849:t4.476 5.101 ±4. 511 1.46 
Proteolitik 5.558 t4. 283' 5.280:t4. 167 b 5.149 ±4. 143 c 102.02 .. 
laktobasillus 5.670 ±4. 430 ' 5.448 ±4. 644 b 5.468 i 4. 541 b 5.09 · 
Maya-kGf 5.266 i 5. 146 5.293 ±5. 164 5.303 i 5. 171 0.01 

9O.GGn 
T oplam Aerobik Mezofllik 5.564 ±5. 109 6.123 is. 342 6.155 ±S. 394 2.69 
Koillorm grubu 3.150 ±2. 445 4.559 ±4. 299 4.572 ±4. 445 1.05 
Fekal Slreplokok 4.672 ±4. 152 b 5.165 ±4.306 a 5.143 ±4. 262 • 4.25 -
Slalilokok-mikrokok 3.422 ±2. 738 4.251 ±3. 946 4.177 ±3. 929 1.91 
PrOleolitik 5.608 ±4. 338 1 5.345 ±4. 235 b 5.179 ±4. 151 c 72.95 -. 
Laktobasillus 5.967 ±4. 737 5.796 ±4. 235 5.846 ±4. 376 3.15 
Maya-kGf Ureme gOrOlmedi 

120.Gun 
Ureme gOrOlmedi Ureme gOrOlmedl 

Toplam Aerobik Mezol ilik 5.505 ±4. 953 5.844 ±S. 223 6.107 ±5. 288 1.69 
Koliform grubu 2.5951:2.212 4.238 ±4. 129 4.268 t 4. 210 1.01 
Fekal Streptokok 4.410 t 4.100 b 5.113±4.240 1 5.101 ±4. 199 a 4.15 • 
Stalilokok-mikrokok 3.268 ±2. 462 3.556 t 3. 292 3.591 ±3. 328 0.48 
Proteolitik 5.677 ±4. 219 a 5.403 t4. 215 b 5.195 ±4.158 c 147.39 .. 
Laktobasittus 6.148 ±5. 125 1 6.101 ±4. 511 b 6.109 ±4. 772 b 7.76 .. 
Maya-kul Ureme gOriilmedi Ureme gOriilmedi Ureme gOrOlmedi 

a. b. c : Aynl sallrda degj~ik harl ta~lyan gruplar arasmdaki larkhllk Onemli bulunmu~tur . 
•• . P<O.OI - : P<0.05 
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Tablo 5. Ce~lth Olgunla~ma DOnemlerinde Ivriz Peyniri Numunelennin Ouyusal Muayene Bulgulan 

Ouyusal Nitelik 

Gun Grup lezzet (45) Tekstur (30) GOrunum (15) Aenk (10) G. Toplam(IOO) 

60. A 40.42 t 0.55 25.94 to.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 ± 0.28 a 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 Oe{jeri 0.61 2.52 3.23 . 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 t 1.12 
C 39.36 t 0.65 26.67 ± 0.39 12.78 to.30 8.53 ±0. 15 87.33 t 1.08 
F De{jeri 0.11 0.24 0.06 2.53 0.05 

120. A 40.56 t 0.57 27.61 ±0.46a 12.69±0.31 8.50 ±D.15 89.36 ± 1.25 
B 39.78 t 0.66 26.44 ± 0.37 b 12.56 t 0.27 8.53 ± 0.14 87.31 ± 1.02 
C 39.64 t 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: Aynl srrtunda degi~ik harlla~lyan gruplar arasmdaki larkhhk onemti bulunmu~tu(. 
' : P<0.05 

Tartl;;;ma ve Sonutr 

Su ara~tl rma projesiyle sadece Tanm ve Ko­
yi~leri Bakanllgl Konya - Ereglt Koy~neuluk Orelme 
lslasyonu MGdGrlGgG'nde Oretilen Ivriz peynirinin; 
uretim teknolojisinin geli~tirilmesi, Orelimde uy­
gutanaeak metot ve olgunla~tlrma i~lemlerinin pey­
nirin duyusal, kimyasal, mikrobiyolojik kalitesine el­
kisi ara~ttrllarak OrOnOn kalite niteliklerinin 
yOkseltilmesi, starter kullur kullantmtntn paynirin 
kalilesine etkisi ve Oretimin yaygtnla~tlnlmasl he­
deflendi. 

Olgunla~ma sOresinee genalde ivriz pey­
nirlerinde rutubet oranlannda azalma gozlemlendi. 
Bir 'Yok ara~tlrmae l (Tekin~en, 1978: Ariel va ~im­
~ek, 1991; Baslan ve Ugur, 1992; Kele~, 1995; 
Kele~ ve Atasever, 1996) da peynirlerde 01-
gunla~ma suresinee rutubet oranmda azalma 01-
dugunu bildirmi~lerdir. Uretimin ilk gOnOnde piyasa 
(C Grubu) Ivriz peynirleriyle diger gruplar (A ve B 
Gruplan) araslnda, olgunla~mantn 60. gGnGnde 
kullGr kaillarak Grelilen (A Grubu) Ivriz peynirleriyle 
dlger gruplar (B ve C Gruplan) arasrnda, 01-
gunla~manrn 15. ve 30. gOnlerinde Ise her 0(: grup­
ta (A-B ve C Gruplartnda) da gruplar arasl is­
tatisliki fark onemli bulundu (p<0.01 ) (Tablo 3). 
Ba~lang((:ta A Grubu Ivriz peynirlerinde rulubet 
miklanntn dO~uk olmasl bu grubun kQllur kalrlarak 
uretilmesinden kaynaklanmakladlr. C;OnkG starter 
kullOr kullanrml plhtrdan peynir altl suyunun (:Ik­
maStnl kolayla~ llrmaktadtr (Tekin~en, 1978). Ay­
nca peyni r yaprmlnda kullanllan sOtOn asl­
dllesindeki artl~ peynirlerde rulubel miktannda 
azalmaya neden olmakladlr (Tekin~en, 1996). 
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Oretilen Ivriz peyniri numunelerinin kuru mad­
dede Vag oranlan Grelimin ilk ve olgunla~manln 15. 
gGnOnde farkltltk gOzlemlendi. Farkltltk Oretlmln Ilk 
ve olgunla~mantn 15. gununde kUltur kahlarak Ore­
tHen (A Grubu) Ivriz peynirleri ile diger gruplar (B ve 
C Gruplan) arastnda islatisliki a(:ldan 6nemli bu­
lundu (p<0.01, 0.05) (Tablo 3) . 6u durum nu­
munelenn rutubet miklanndaki larkllltktan kay­
naklanmaktadlr. Nilekim olgunla~manln ileri 
d6nemlerinde rutubet oranlan ve kuru maddede vag 
oranlan birbirlerine yakln degerler alml~trr. 

lvriz paynrri numunelerrnln kuru maddede IUZ 
oranlannda uretimin ilk ve olgunla~manrn 15. gu­
nunde farkltltk oldugu g6zlendi. Farkltltk kGltur ka­
IIlarak Orelilen (A Grubu) Ivriz peynirleri ile dlger 
gruplar (6 ve C Gruplan) araslnda istalisliki ac;rdan 
Onemli bulundu (P<O.Ol )(Tablo 3). Ba~langlc;ta A 
grubu ivriz peynirlerinde luz miktartnrn az bu­
lunmasl bu peynirlerin rulubet orantntn da B ve C 
gruplanndan az olmaslyla a(:lklanablhr. Kurt (1968), 
IUZ emiliminin rulubet oranl du~uk peynirlerde 
yava~, yOksek rutubetli peynirlerde ise hlzlt 01-
dugunu bildirmektedir. Nitekim rulubet oranlartntn 
birbirine yak," seyretli~i olgunla~mantn ileri do­
nemlerinde IUZ miktan da birbirine yak," seyir iz­
!emi~tir. 

Ivriz peyni'i numunelerinin asitlik miklan bazr 
gun va gruplar arastnda farkltltk arz elu. Farkhhk .tum 
gunlerde kullur katllarak ureillen (A Grubu) Ivrtz 
peynirleriyle diger gruplar (6 ve C Gruplart) ara­
Slnda istatisliki aC;ldan onemli bulundu (P<O.Ol , 
0.05) (Tablo 3). Farkltltk A grubu ivriz peynirlerinin 
kullur katllarak (S.laclis ve S.cremorisj Cire­
tilmesinden kaynaklanmaktadtr. C;Onku peynir Gre-
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liminde kullanllan slarter kullurler sulun arijinal asi­
ditesini laklik asil cinsinden % 0.1 - % 0.3 aranlnda 
anlrmaktadlrlar (Tekin~en, 1996). 

IVflz peyniri numunelerinin pH de{jerinin bazl 
gun ve gruplar araslnda larkll aldu{ju gozlendi. 
Farkhhk Orelimln ilk gununde A Grubu ile 8 ve C 
Gruplan araslnda onemli bulundu (p<0.05). 8a~­
langu;;ta A grubu Ivriz peynirlerinde pH' nln du~uk 
Clkmaslnln sebebi kultur katllarak uretilmelerinden 
dalaYI ba~langlClaki asiditesinin yuksek 01-
maslndan kaynaklanmakladlr. 

Ivriz peyniri numunelerinin protein miktan bazl 
gun ve gruplar araslnda larkhhk arz eth. Farkllhk 01-
gunla~manln 30., 60., 90. ve 120. gunlerinde pi­
vasa (C Grubu) Ivriz peynirleriyle diger gruplar (A 
ve B Gruptan) araslOda onemli bulundu (P<O.OI, 
0.05) (Tabla 3). Farkllhk piyasa Ivriz peynirlerinin 
Vag oranlnln diger gruplara nazaran daha du~uk 
almaSlndan kaynaklanml~ alabilir. 

Ivriz peyniri numunelerinin kul miktarlan bazl 
gun va gruplar araslnda larkhllk arz elti. Farkllilk 
tum gunlerde kullur katllarak uretilen (A Grubu) 
Ivriz peynirleriyle diger gruplar (8 ve C Gruplan) 
araslnda 6nemli bulundu (P<O.OI, 0.05) (Tabla 3). 
Farkllilk A grubu Ivriz peynirlerinin B ve C grup­
lanndan tuz miklanntn daha dO~uk almaslyla aClk­
lanabilir. 

Oeneysel Ivriz peyniri numunelerinde loplam 
aerabik mezofilik bakteri saYlsl baklmlndan gruplar 
araslndaki larkllilk onemsiz bulundu . Olgunla~ma 
suresince olgunla~mantn ilk 30 gunOnde daha az 
olmak uzere azalma meydana geldi. Bir cok ara~­
t.,maci (Karasay, 1955; Tekin~en, 1978; <;elik. 
1981) da peynirlerde olgunla~ma suresince loplam 
aerobik mezotiJik bakleri saYlslnda azalma ot­
dugunu bildirmektedir. 

Peynir numunelerinde kollform grubu bakleri 
saylsl olgunla~ma suresince azaldl. Bin;:ok ara~­
tlrmaCI (Patl(, 1987; Arlci ve $im~ek, 1991 ; 80stan 
ve Ugur, 1992; GOven ve Konar, 1994) da 01-
gunla~ma suresince koliform grubu mik­
roorganizma saYlslnda azalma oldugunu bil­
dirmi~lerdir. Gruplar araslndaki tar1<llhk istatistiki 
aCldan onem arz elmedi (Tablo 4). 

Oeneysel ivriz peyniri numunelerinin tekat 
slreplokok saYlslnda genelde Oretimin 15. gu­
nunde ilk gune gore bir miktar azalma, 30. gu­
nunde bir miktar yukselme, sonraki gunlerde dO­
zenli bir azalma meydana geldi. Bazl gun ve 
gruplar araslndaki larkllllgin istatistiki aCldan onem­
Ii oldugu gozlendi. Far1<IJllk uretimin ilk, 01-
gunla~manln 90. ve 120. gunlerinde kullur ka-

136 

Illarak uretilen (A Grubu) Ivriz peynirleriyle diger 
gruplar (B ve C Gruplan) arastnda istatistiki aCldan 
onemli bulundu (P<O.OI, 0.05) (Tabla 4). A grubu 
Ivriz peynirlerinde lekal streplakok saYlsln1n diger 
gruplardan du~uk bulunmasl ureliminde kullur kul ­
lanllmaslndan kaynaklanml~ olabilir. 

Oeneysel ivriz peyniri numunelerinde Staph­
ylococcus - Micrococcus bakteri saYllannda ge­
nelde 30. gune Kadar yukselme, daha sonra du~me 
gozlendi. Gruplar araslndaki larkhltk ise iSlaUstiki 
aytdan onem arz etmedi (Tablo 4). 

Oeneysel Ivriz peyniri numunelerinde proteohlik 
bakteriler genelde uretimin ilk gunune gore ini~li yl­
kl~1I olmak uzere artll. Bazl gun ve gruplar arasmda 
istalisliki aCldan onemli larkllilk bellrlendi. Far1<hhk 
Oretimin ilk gunOnde kullOr kalilarak uretilen (A 
Grubu) Ivriz peyniriyle ile di{jer gruplar (8 ve C 
Gruplan) arastnda; olgunla~manln 15.,30 .. 60 .. 90. 
ve 120. gOnlerinde tOm gruplar (A-B ve C Gruplart) 
arastnda istalistiki ayldan onemli bulundu (P<O.OI) 
(Tablo 4). Farkhllk muhlemelen konlaminasyondan 
kaynaklanmaktadlr. Bir yok ara~tlfmaci (Kurt, 1968; 
Tamime, 1981: Inal, 1990; Kurt ve ark" 1991) pey­
nirlerde bulunan proteolitik mikroorganizmalann 
kaynaklartndan birini yaplm SlraSI ve somaslnda 
meydana gelen kontaminasyon olarak aC;lk· 
lamaktadlflar. 

Oeneysel ivriz peyniri numunelerindeki Lac­
tobacilluslarda OreUmin ilk gOnOne gore 01-
gunla~manlO 60. gunOne Kadar Ini~1t ytkt~h azalma, 
90. ve 120. gOnlerde diger gunlere gore yOkselme 
meydana geldi. Bulunan degerler bazl gun ve grup­
lar a{astnda farldlilk arzelti. Farkhllk Oretimin ilk ve 
olgunla~maOln 15., 30., 60. ve 120. gOnlerinde kOI­
tOr katllarak Orehlen (A Grubu) Ivriz peynlfleriyle 
diger gruplar (B ve C Gruplan) araslOda islalisliki 
aC;ldan onemli bulundu (P<O.OI. 0.05) (Tablo 4). A 
grubu Ivriz peynirlerinde gene Ide Lactobacillus'lann 
fazla almasl Oreliminde starter kOIlOr kullantmlndan 
kaynaklanmakladlr. 

Oeneysel Ivriz peyniri numunelerinde maya ve 
kul saytsl olgunla~manlO ilk gunune gOre giderek 
azaldl. 90. ve 120. gunlerde Oreme gorOlmedi. 
Gruplar arastndaki tar1< istatistiki aCldan Onem arz 
etmedi (Tablo 4) . 

Ouyusal ana liz sonuylan genel olarak in­
ceJendiginde. olgunla~ma suresince kulIQr kattlarak 
urelilen peynir numunelerinin kOllur katllmadan ure­
tilen ve piyasada Orelilen peynir numunelerine oran· 
la daha yuksek puan aldlklan gorOlur. En yuksek 
toplam puan ortalamasl (89.36), olgunla~manln 

120. gununde kultOr katllarak urelilen (A Grubu) 



Ivriz peyniri numunelerinde leSpl! edildi. 01· 
gunla!ima suresince en yuksek lezzet puan or­
talamaslOi (40.56) ve en yuksek teksIGr puanl or­
talamaslnl (27.61) olgunla§manm 120. gOnunde 
kOltOr katllarak Grelilen (A Grubu) peynir nu­
muneleri aldl (Tablo 5). 

Sonu~ olarak; Ivriz peyniri Gretiminde kOIlOr 
kullanlmmm hem peynirin mikrobiyolojik kalilesini 
yGksellli~i , hem de olgunla§ma suresini klsalttl~1 
belirlendi. Piyasada peynirler 90 gOnde 01-
gunla§tl~1 varsaYllip tOketime sunulmaktadlr. Hal­
buki, kUlIGr kaillarak Oretilen Ivriz peynirleri 60 
gunde olgunla!imakta ve piyasa peyninyle yakla§lk 
aynl duyusal nlteliklere sahip olmaktadlr. KGltOr ka­
IIlarak urelim yapmanm olgunla§ma sOresini kl­
sailmasl nedeniyle depolama giderlerinden ve za­
mandan lasarrufa neden olaca~l, aynca 
mikrobiyolojik kalilede iyile§meye sebep olaca~1 
I~in daha iyi olacaQ'1 kanaaline vanldl. 
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