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BEYAZ PEYNIR URETIMINDE SIVI DUMAN UYGULAMALARI

Mustafa Atasever! Girkan Ugar2 Abdullah Keleg?

Zahide Kose? K. Kaan Tekingen3

Using of Liquid Smoke in White Pickled Cheese Production

Summary: This study was carried out to determine the effects of liquid smoke applications on the chemical, mic-
robiological and sensory properties of white pickled cheese. Experimental cheese samples were produced and di-
vided into three different groups. First group samples were used as control group and no smoke applied. Samples on
the second and third groups were dipped into 16 % sodium chloride solution containing 0.5% and 1% liquid smoke
respectively for five minutes. Chemical, microbiological and sensory properties of the samples were investigated du-
ring the ripening period. There was not significant difference in chemical and microbiological properties among the
groups. Microbial counts were decreased during ripening period. Samples of group 1 and group 2 are more preferred
from sensory point of view. It is concluded that the application of 0.5% liquid smoke for five minutes in white pickled
cheese production may give some preferable sensory properties to cheese.
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Ozet: Arastirma, sivi duman uygulamasinin beyaz peynirin kimyasal, mikrobiyolojik ve duyusal niteliklerine etkisini be-
liremek amaciyla yapilmigtir. Deneysel olarak {i¢ grup beyaz salamura peynir numunesi yapildi. 1. gruptakilere (kont-
rol grubu) sivi duman uygulanmazken, 2. gruptaki numuneler %0.5, 3. gruptaki numuneler ise %1 oraminda sivi duman
iceren %16 tuzlu salamura sollisyonunda bes dakika sireyle bekletilerek sivi dumanlama islemine tabi tutuldu, OI-
gunlagma slresince numuneler kimyasal, mikrobiyolojik ve duyusal niteliklerindeki degisimler yéniinden incelendi.
Gruplar arasinda kimyasal ve mikrobiyolojik yénden farklilik belilenmedi. Numunelerin igerdigi mikroorganizma sayilar
olgunlagma siresince azaldi. Duyusal yonden, 1. ve 2. gruptaki numuneler daha ¢ok bedeni topladi. Sonug olarak,
beyaz salamura peynirin Uretiminde %0.5 oraninda sivi dumanlama igleminin beg dakika sireyle uygulanmasiyla
beyaz salamura peynire olumiu yénden farkli duyusal nitelikler kazandirilabilecegi kanaatine varildi.

Anahtar kelimeler: Sivi duman, Beyaz salamura peyniri, Olgunlagma, Kimyasal kalite, Mikrobiyolojik kalite, Or-
ganoleptik kalite

tahmin edilmektedir. Besinlerin dumanlanmasiyla
dayanikli bir hal almasi; dumanin bakterisid etkiye
sahip maddeleri (6m., fenol) icermesinin yanisira

Giris

Gidalarin muhafaza suresinin uzatilmasi ve du-
yusal niteliklerinin gelistirilmesi amaciyla ylz-
yillardan beri dumanlama iglemi uygulanmaktadir
(Sink, 1979). Dumanlama igleminin besin mu-
hafaza metodu olarak ilk defa ne zaman uy-
gulandig! kesin olarak bilinmemekle beraber, atesin
kesfinden bu yana dumanlamadan yararlanildig

Urlin Gzerinde bakterisid etki saglayan koruyucu bir
tabaka olugturmasindan ve Grtn{n rutubet miktarini
azaltmasindan kaynaklanmaktadir (Asita ve Camp-
bell, 1990). Bazi teknolojik, 6zellikle sogutma ve pa-
ketleme sistemindeki, gelismelerin yayginlasmast,
dumanlamanin besinlerin muhafazasi amaciyla kul-
laniimasindaki 6nemini azaltmistir (Sofos, 1984).
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Son yillarda, dumanlama daha ¢ok besine duyusal
nitelikler kazandirmak amaciyla yapilimaktadir.
Duman, besinlerde lezzet, aroma ve renk olu-
sumunu saglamaktadir. Lezzet, birinci derecede fe-
nollu bilegikler (6rn., guaikol, 4-metilguaikol, si-
ringol) tarafindan olusturulmaktadir. Guaikol genel
olarak tat, siringol ise koku olusumunda etkili mad-
delerdir °Cross ve Overby, 1988; Gilbert ve Know-
les, 1975). Son vyillarda, besinlere dogal du-
manlama uygulanmas: yerine, dogal dumanda
bulunmasi muhtemel kanserojen maddeleri (po-
lisiklik aromatik hidrokarbonlar) icermeyen ve kir-
lilik problemlerini minimum dizeye diuslren sivi
duman kullaniimaya baglaniimigtir (Maga, 1986).
Sivi duman, dumanlama isleminde kullanilan agag-
lann (6rn., girgen, mese, akgaagag, ceviz, maun
ve kayin) yaklasik 350°C’ de yakilmasi sonucu elde
edilen dumanin yogunlastinlarak distilasyonla frak-
siyonlarina aynistirnlip, ortamdan polisiklik aromatik
hidrokarbonlarin uzaklagtinimasiyla elde edilir (Gil-
bert and Knowles, 1975; Kosikowski, 1966). Sivi
duman birgok besinde aromatik amagla kul-
laniimasina ragmen, Orinlin muhafazasindaki fay-
dalar hakkinda detayl bilgilere gok fazla rast-
lanilmamigtir.  Duman, ayrica igerdigi fenolik
bilegiklerden (6rn., batil hidroksi anizol, butil hid-
roksi toluen, trihidroksi bitirofenon) otird (Miller
and Miller, 1986) antioksidan etkiye sahiptir ve bu
etkisi nedeniyle yaglarda acilasmaya sebep olan

oksitlenmeyi engelleyebilmektedir (Cross and
Overby, 1988).
Sivi dumanin  mikroorganizmalarin  ge-

lisimindeki rold hakkinda farkl bilgiler ileri sG-
rilmektedir. Bazi arastirmacilar (Asita and Cam-
pell, 1990; Eklund et all.,1982; Sofos and Maga,
1987; Sofos et all., 1987, Wendorff et all., 1993)
sivi dumanin mikroorganizmalarin gelismesini en-
gelledigini ifade ederlerken, bazilan (Erdman et
all., 1954; Houben, 1974; Houben, 1975) da mik-
robiyel gelismede sivi dumanin inhibe edici et-
Kisinin olmadigint bildirmiglerdir. Dumanin birgok
kaf tdrandn geligsmesini inhibe ettigi belirtilmistir
(Wendorff et all., 1993).

Bu aragtirma beyaz peynirin Uretim sathasinda
herhangi bir degisiklik yapmadan farkli kon-
santrasyonlarda, sivi dumani uygulanabilirliginin
belilenmesi ve dumanin Grinin kimyasal, mik-
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robiyolojik ve duyusal niteliklerine etkisi belirlemek
amaciyla yapilmigtir.

Materyal ve Metot

Deneysel beyaz peynir numunelerinin dre-
timinde inek s(td kullanildi. Peynir Gretimi Konya'
daki bir st isletmesinde (Ova St A.S.) yapildi. Ure-
timde kullanilan sdtler antibiyotik kalintilan y6-
ninden kontrol (Tekinsen ve ark., 1997) edildikten
sonra peynir Uretiminde kullanildi. Deneysel peynir
numunelerinin Uretiminde bazi arastirmacilarin éne-
rileri esas alindi (Celik, 1981; Eralp, 1974; Ko-
sikowski, 1966, Nizamlioglu ve ark., 1998; Te-
kingsen, 1984; Uglincl, 1971).  Deneysel
numunelerin tretiminde uygulanan iglemler Tablo 1'
de 6zet olarak verilmigtir.

Peynir numuneleri dretimin 1. ve ol
gunlagmanin 15., 30. ve 60. gunlerinde kimyasal ve
mikrobiyolojik; 15., 30. ve 60. glnlerinde de duyusal
muayenelere alindl.

Numunelerin rutubet miktarlan British Standart
(1963)' da belirtilen referans metot, yag miktarlan
Amerikan Halk Saghg Birligi (APHA 1974)" nin
onerdigi metot, asidite de@erleri ve tuz miktarlan
Turk Standartlan Enstitist (1974)" nin énermis ol-
dugu metotlar kullanilarak belirlendi ve pH degerleri
de pH metre ile (NEL Mod 821) 25+1 °C' de tespit
edildi (TSE, 1974). Genel canli mikroorganizma sa-
yilannin belirlenmesinde plate count agar (Oxoid)
besiyeri (Harrigan and McCance, 1976), koliform
grubu mikroorganizma sayilarinin belilenmesinde
violet red bile agar (Oxoid) besiyeri (APHA,1974,;
Harrigan and McCance, 1976), fekal streptokok
grubu mikroorganizmalarin belirlenmesinde Barnes’
in tallus asetat tetrazolium glikoz agar besiyeri (Law
et al., 1973), maya ve Kuf sayisinin belirenmesinde
ise %10' luk tartarik asit kullanarak pH' s1 3.5 e
ayarlanmig olan potato dekstroz agar (Oxoid) kul-
lanildi (APHA, 1974).

Numunelerin lezzet, tekstir, gérinim ve renk
nitelikleri Downs (1955) ve Uluslararasi sttgulik Fe-
derasyonu (IDF, 1981)" nun 6ngérdugi ilkeler ger-
gevesinde, 5 Kigilik panelist grubu tarafindan toplam
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Tablo 1. Beyaz Peynir Orneklerinin Uretim Agamalari

Cig st : Her denemede 300 kg sit kullanildi.
Isi uygulamasi: Deneysel peynir numunelerinin Gretiminde site, 82°C’ de bekletilmeksizin 1s1 iglemi uygulandt.

Starter kaltdr ilavesi : Pastdrize edilen sitlere Lactococcus lactis subsp. lactis ve Lactococcus lactis subsp. cremoris'in
karigik suglarini igeren FD-Redi-Set mezofilik homofermentatif kiiltrler kullanild,

Kalsiyum klor(r ilavesi: Pastérize edilen sttler 34 £1 °C ye kadar sogutuldukdan sonra %0.02 oraninda kalsiyum klérir
ilave edildi.

Rennet ilavesi : 34 °C deki 100 kg inek sGtin{ 90 dakikada pihtilagacak gekilde rennet (Peyma) katildi.
Baski islemi : 100 kg sitten olusan pihti, 2 saat siireyle 10 kg baski altinda tutuldu.
Salamurada telemenin bekletiimesi: Teleme baskidan sonra %16'k salamurada 12 saat slreyle bekletildi.

S duman uygularmasi: Salamurada bekletme sonrasinda peynir numuneleri tg¢ gruba ayirildi. 1. gruba sivi duman uy-
gulanmadi (kontrol grubu). 2. gruptaki numuneler %0.5 oraninda sivi duman igeren %16’ ik salamura so-
lusyonunda 5 dakika, 3. Gruptaki numuneler de %1 oraminda sivi duman igeren %16’ lik salamura solusyonunda 5
dakika bekletildi.

Ambalajlama: Elde edilen peynirler 1’ er kg’ lik teneke kutularda ambalajlandi.

Muhafaza : Peynir numuneleri 842 °C' de muhafaza edildi.

Tablo 2. Olgunlagma Siresince Peynir Numunelerinin Kimyasal Niteliklerindeki Degigimler

Nitelik 1.gln 15.gln 30.gn 60.gin F degeri
| 60.4042.36 60.09+1.63 61.93+1.58 50.42+1.93 0.94
Rutubet (%) Il 60.1441.93 59.40+4.21 58.43+1.91 60.70+0.97 0.44
- 59.52+1.98 61.4440.58 59.7945.09 60.00+1.45 0.27
F degeri 0.14 0.47 0.87 0.55
| 45.05+5.30 47.7144.68 48.2042.52 45.28+3.86 0.44
Yag (km,%) I 44,214+3.50 44.1413.40 42.16+1.96 46.7043.72 0.99
I 43.174£2.80 45.16+1.82 40.8644.85 45.05+1.67 1.30
F degeri 0.16 0.83 4.09 0.23
' | 10.324229  10.53+1.86 13.5042.36 11.8541.02 1.69
Tuz (km,%) 1l 10.61+0.85 11.66+2.61 11.73+1.73 12.3240.65 0.55
- 10.4740.35 11.23+0.97 13.7043.48 12.45+0.37 1.81
F degeri 0.03 0.26 0.52 0.55
| 12.20£1.95b 15.1840.79 a 17.21+1.14 a 16.38+0.69a 9.43*
Kul (km,%) Il 15.40+1.90 14.734+1.67 16.38+089 17.96+1.35 2.71
I 14.42+0.97 16.75+1.56 18.46+3.58 18.05+0.84 2.32
F degeri 2.91 1.82 0.66 2.62
| 4.9140.08 a 4.8640.04 a 4.631£0.15b 4.7040.08 b 14.95*"
PH Il 4.87+0.74 4.8610.21 4.6510.16 4.5910.04 0.40
I 4.80+0.76 4.83+0.57 4.70+0.11 4.640.11 0.16
F degeri 0.03 0.06 0.32 1.30
| 0.34+0.02 b 0.3640.02 b 0.4340.02 a 0.444+0.06 a 6,13"
Asidite (la,%) I 0.31+£0.06 ¢ 0.3410.04 ¢ 0.42+0.03 b 0.43+0.30 a 5.24*
I 0.34+0.06 0.36+0.06 0.394+0.85 0.43+0.21 1.61
F degeri 0.25 0.14 0.92 0.12
km,%: ylzde kuru maddede la,%: ylzde laktik asit cinsinden
a,b,c: ayni satirda farkli harf tagiyan gruplar arasindaki farkliliklar 6nemlidir,
"1 P<0.05 ":P<0.01

-
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Tablo 3. Olgunlagma Suresince Peynir Numunelerinin Mikrobiyolojik Niteliklerindeki Degigimler (logg, cfu/g)

Nitelik 1.gin 15.gln 30.gln 60.gin F degeri
| 2.16+1.87 1.92+1.66 2.9340.60 0 2.81
Koliform Il 1.84+1.60 0.97+1.68 1.60+1.44 0 1.09
I 2.80+0.50 1.96+£1.70 1.45%+1.26 0 3.50
F degeri 0.34 0.33 1.49 0
1 8.33+0.26a 7.524+0.37b 6.00+0.47¢ 4.77+0.47d 46.48""
Genel canh 11 8.46+0.03a 7.4120.12b 6.56+0.30c 4.30+0.68d 66.32""
Il 8.45+0.44a 7.27+0.65b 6.31£0.27b 4.85+1.16¢ 13.69"
F degeri 0.20 0.25 1.82 0.40
| 5.04+0.20b 6.12+0.62a 3.28+0.27¢c 3.0810.16¢ 48.21**
Fekal streptokok |l 4.90+0.04b 5.72+1.08a 3.21+1.35b 0.90+1.55¢ 10.40™"
il 3.85+0.99b 6.2840.33a 3.3711.24b 0.88+£1.53¢ 11.83*"
F degeri 3.70 0.46 0.02 3.00
| 3.31+0.41 3.38+0.43 3.05+0.60 3.2640.19 0.32
Staph-Microkok Il 3.67+0.06 3.7410.13 3.58+1.35 2.9410.37 0.81
Il 3.85+0.31a 3.87+0.13a 2.82+0.13b 2.97+0.60b 7.83""
F degeri 2.59 2.81 0.62 0.50
| 0 0 0 0 0
Maya-Kif 0 0 0 0 0
m o 0 0 0 0
F degeri 0 0 0 0 0
a,b,c.d: ayni satirda farkl harf tagiyan gruplar arasindaki farkliliklar dnemlidir. **:P<0.01

Tablo 4. Olgunlagma Suresince Peynir Numunelerinin Duyusal Niteliklerindeki Degigimler

Numune Nitellk  15.g0n 30.gun 60.glin F degeri
I 38.4445.27  40.78+4.44A 40.56+2.43 A 1.68
Lezzet I 38.67+4.08  38.56+4.08 A 39.89+2.68 A 0.73
_ I 38.33+6.55  35.72+3.71 B 36.89+2.49 B 1.47
F degeri 0.02 6.92* 10.68"*
| 23.83+1.38  26.44+1.62 25.89+3.08 1.53
Tekstur Il 22,06+7.45b 25.78+1.77a 26.56+2.28a 489"
1] 22.67+7.22  25.28+1.53 24.78+2.16 1.76
F degeri 0.27 229 2.24
| 11.83£3.01b  13.06+1.35b 13.78+1.06 Aa 433"
Gérintim Il 12.2843.03  12.78+1.35 12.89+1.13B 0.47
I 12.39+1.91 13.17+1.38 12.3341.18 B 1.68
F degeri 0.21 0.39 7.51"
| 8.67+1.57 9.2240.73 8.89+0.58 A 1.26
Renk Il 8.22+1.63 8.89+0.68 8.89+0.90 A 2.04
n 8.44+1.46b  9.22+0.81a 8.1140.76 Bb 521"
F degeri 0.37 1.21 6.31*
I 83.00£16.03  89.50+5.01 A 89.11£4.93 A 2.34
Toplam Il 81.22414.76  86.00+4.28 B 88.12+3.39 A 2.78
In 81.83+15.52  83.39+4.27 B 82.11+3.92B 0.14
F degeri 0.06 8.23* 15.31*"

A,B: Ayni slitunda farkli harf tagiyan gruplar arasindaki farklilik dnemlidir.
a,b: Ayni satirda farkli harf tagiya gruplar arasindaki farklilik &nemlidir,

"1 P<0.05

**:P<0.01
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100 puan Gzerinden Nelson ve Trout’ un (1948)
belirttigi sekilde yapildi. Panelistlere degerlendirme
icin 100 puanl duyusal degerlendirme kart verildi.

Bulgularin istatistiki analizinde SPSS paket
programiyla varyans analizi ve Duncan testi uy-
guland.

Bulgular

Beyaz peynirler, farkli oranlarda (% 0, %0.5 ve
%1) swvi duman ilave ediimis salamura so-
lusyonunda bekletildikten sonra, Gretimin 1. ve ol-
gunlagmanin 15., 30. ve 60. ginlerinde kimyasal
ve mikrobiyolojik, 15., 30. ve 60. glnlerde de du-
yusal niteliklerine etkisi ile olgunlagma siresince
bu niteliklerdeki degisiklikler incelendi.

Beyaz peynir numunelerinin olgunlasmasi si-
resince, kimyasal bilegimlerine ait bulgular Tablo 2,
mikrobiyolojik muayene bulgulan Tablo 3'de ve du-
yusal analiz bulgulan da Tablo 4' de gos-
terilmektedir.

Tartigma ve Sonug

Deneysel olarak Uretilen beyaz peynirlerde
sivi dumanin kullanilabilme imkanlan ve bu pey-
nirlerin - olgunlagma sdresince kimyasal, mik-
robiyolojik ve duyusal kalite niteliklerindeki de-
gisimler incelendi.

Peynir numunelerinin birinci gindeki rutubet
oranlan, 1., 2. ve 3. gruplarda sirasiyla %60.40+2.36,
%60.14+1.93 ve 59.52+1.98 oldugu gozlendi. Ol-
gunlasma slresince rutubet yéniinden gruplar ara-
sinda farklilik belirenmedi (P>0.05) ve olgunlagmanin
60. ginunde 1.,2. ve 3, gruplarin rutubet oranlan si-
raslyla, 59.42+1.93, 60.70+0.97 ve 60.01+1.45 olarak
belirlendi (Tablo 2). Numunelerde belienen rutubet
oranlar, beyaz peynirin rutubet orani hakkinda bilgi
veren aragtirmacilann (Celik, 1981; Ugiinct, 1971)
bildirdikleri degerlere yakindir. Olgunlagma stresince
peynir numunelerinin rutubet oranlanndaki degisimler
istatistiki olarak énemli (P>0.05) bulunmadi (Tablo
2).
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Peynir numunelerinin yag miktarinda ol-
gunlagma suresince fazla bir degisim gérulmedi
(Tablo 2) ve peynir numunelerinin yag miktarinda
uygulanan sivi dumanlara bagh olarak meydana
gelen farkliliklar 6nemli bulunmadi (Tablo 2). Bag-
langigta (1.gin) 1., 2. ve 3. gruplarda sirasiyla
%45.05+5.30, %44.21+£3.50 ve %43.17+2.80 olan
kuru maddedeki yad miktarlari, 60. ginde
%45.28+3.86, %46.70+3.72 ve %45.05+1.67 ola-
rak tespit edilmisti. Numunelerde belirlenen kuru
maddedeki yad miktarlan, birgok arastirmacinin
(Celik, 1981; Nizamlioglu ve ark., 1998; Ugiincq,
1971) bildirdikleri oranlarla benzerlik gostermistir,

Deneysel peynir numunelerinde kuru mad-
dedeki tuz ve kal miktarlan yonUnden farklihk bu-
lunmamigtir. Bunun sebebi peynir Gretiminde tom
gruplara uygulanan tuzlama yoénteminin ve diger
uretim agamalarinin tamamen ayni olmasidir. Ancak
olgunlagsmanin ilk dénemlerinde, dzellikle 1. gin ile
15. glnler arasinda, tuz ve kal oranlaninin dnemli 6l-
¢Ude artid1 gbzlendi. Bu artiglar, 1. grupta, kil oran-
lan ydninden 1. gin ile sonraki glnler arasinda
onemli (P<0.01) bulundu (Tablo 2). Artislar za-
manla peynirin, salamuradaki tuzun bir kisimuni al-
masindan kaynaklanmigtir,

Deneysel peynir numunelerinde asidite 1.
glnde 1., 2. ve 3. gruplarda sirasiyla %0.34+0.02,
%0.311+0.06 ve %0.341+0.06 olarak belirlenmistir. Ol-
gunlagma suresince asidite degerleri yikselerek,
60. gunde  %0.48+0.06, %0.45+0.04 ve
%0.43+0.03' e yiikselmigtir. Olgunlagma siresince
numunelerin asiditelerindeki artiglar 1. ve 2. grup-
larda 15. glinden itibaren énemli (P<0.05) bulundu.
3. gruptaki artiglar ise istatistiki olarak 6nem
(P>0.05) arzetmedi (Tablo 2). Olgunlasma sii-
resince asiditedeki artiglar &zellikle starter kiil-
tlrlerin gelisimiyle alakalidir. Nitekim birgok aras-
tirmaci (Atasever, 1994; Celik, 1981; Nizamlioglu ve
ark., 1998; Tekingen, 1984; Ugiinci, 1971) ol-
gunlagma saresince peynir asiditesinin artigini vur-
gulamigtir. Deneysel peynir numunelerinde gruplar
arasinda istatistiki agidan énemili farklilik tespit edil-
memigtir.

Peynir numunelerinin pH degerleri 1. ginde
4.80-4.91 ve 60. glinde de 4.59-4.70 arasinda bu-
lundu. Genel olarak peynir numunelerinin pH de-
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gerlerinin biribirine yakin oldugu ve gruplar ara-
sinda istatistiki yonden énemli farklihigin olmadig
gbzlendi (P>0.05) (Tablo 2). Numunelerin pH de-
gerlerinin olgunlagma slresince azaldig belirlendi.
pH degerinde dagmelerin 1. grupta 15. gunden iti-
baren 6nemli oldugu (P<0.01), dijer gruplarda
gozlenen pH degerindeki azalmalarin ise istatistiki
olarak 6nemli olmadidi (P>0.05) tespit edildi (Tablo
2).

Beyaz salamura peynir numunelerinde in-
celenen mikroorganizma gruplan agisindan, sivi
duman uygulanmasiyla lligkili olarak gruplar ara-
sinda olusan farkliliklann istatistiki olarak énem ar-
zetmedigi (P>0.05) saptand! (Tablo 3).

Numunelerde baslangigta 1., 2. ve 3. grup-
larda sirastyla 2.4x108+1.1x108/g,
2.9x108+1.7x107/g ve 3.8x108£3.3x108/g olan
genel canh mikroorganizma sayisi 60. guinde
8.3x10*+6.9x10%g, 4.5x10%46.4x10%/g ve
3.4x10%45.1x105/g" a distd. Olgunlagma siresince
genel mikroorganizma sayisindaki azalmalar her
U¢ grupta da 6nemli (P<0.01) bulundu, Peynirlerde
olgunlagma siresince genel canli mikroorganizma
sayisinin azaldig1 birgok aragtirmaci (Celik, 1981;
Nizamlioglu ve ark., 1998; Thompson and Marth,
1986) tarafindan da belitilmigtir.

Peynir numunelerinin koliform grubu mik-
roorganizma sayisi 1., 2. ve 3. gruplarda sirasiyla
1.glnde 1.2x10%+1.0x10%/g, 4.1x102+4.2x102/g ve
9.7x10241.1x10%g  olarak  belirlendi.  OI-
gunlagmanin 60. guninde ise higbir grupta ko-
liform grubu mikroorganizma (remesine rast-
lamimadi (Tablo 3). Ancak koliform grubu
mikroorganizma sayisinda olgunlagma sUresince
gozlenen azalmalar istatistiki olarak 6nemili bu-
lunmadi (P>0.05) (Tablo 3). Bulgular olgunlasma
periyodu suresince peynirlerde koliform grubu mik-
roorganizma sayisinin azaldigini beliten aras-
tirmacilanin  (Arici ve $imsek, 1991; Atasever,
1995; Bostan ve Ugur, 1992; Celik, 1981; Given
ve Konar, 1994; Nizamlioglu ve ark., 1998) so-
nuclari ile benzerlik gostermektedir.

Baglangigta (1.ginde) 1., 2. ve 3. gruplarda si-
rastyla, 1.2x105£4.7x10%g, 7.9x10%+7.0x10%g ve
1.9x10%£1.8x10%g olan fekal streptokok grubu
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mikroorganizma sayisinin  60.ginde  1.2x10%+
4.2x102/g, 1.6x102+2.8x10%/g ve 1.5x102+2.6x10%/
g'a distdgl tespit edildi. Fekal streptokok grubu
mikroorganizma sayisinda 15. glinde kismen artig,
daha sonraki gunlerde azalmalar belirlendi (P<0.01)
(Tablo 3).

Numunelerde dretimin 1. glninde, 1., 2. ve 3.
gruplarda sirasiyla 2.6x103+1.7x10%g,
4.7x10346.4x10%/g ve 8.3x103+6.0x10%g olan
Staphylococcus-Micrococcus mikroorganizmalarinin
sayilsi 60. ginde de 1.9x10%+9.3x10%/g,
1.1x103£9.8x10%/g ve 1.8x103+2.4x10%/g olarak be-
lirlendi. Staphylococcus-Micrococcus mik-
roorganizmalannin sayisinda 3. grupta 30. ginden
itibaren 6nemli azalma oldugu (P<0.01), diger grup-
lardaki azalmalann ise istatistiki olarak 6nemli ol-
madigi (P>0.05) saptandi (Tablo 3).

Maya ve kuf Gremesine Gretimin 1. glninden
olgunlagmanin 60: ginlne kadar higbir dénemde
rastlaniimadi.

Peynir numunelerinin duyusal analizinde, 15.
glnde gruplar arasinda farklilik gézlenmedi. Ancak
30. glnden itibaren sivi duman uygulanmas: ya-
pilmayan kontrol grubunun (1. grup) genellikle daha
ylksek puan aldi§i belidendi. Bunun sebebi, muh-
temelen Tirkiye' de dumanli peynirin pek ye-
nilmemesi ve dolayisiyla panelistierin dumanh pey-
nire fazla aligkin olmamalandir. Grup 2' deki
numuneler genellikle kontrol grubuna yakin duyusal
puanlar aldi ve grup 1 ile grup 2 arasindaki fark-
lihklar 30. glnde toplam puanlarda, 60. ginde de
gérinim ydéniinden istatistiki olarak énem arz etti
(P<0.01) (Tablo 4). Grup 3 ise, 30. glunde lezzet,
60. glnde de lezzet, renk ve toplam puanlar y&-
ninden diger iki gruptan daha disik puanlar aldi
(P<0.01) (Tablo 4). Ayrica Grup 3’ On 30. glundeki
toplam puani ile 60. gindeki gérinim puani Grup 1'
den onemli (P<0.01) derecede dlsuk bulundu
(Tablo 4). Bu farkliiklar muhtemelen, Grup 3’ in
daha yodun swvi duman solisyonunda bekletiimesi
nedeniyle, duman aromasinin peynir numunelerinde
daha belirgin olmasindan ve bu grubun renk ve go-
runimdnin daha koyu bir hal almasindan kay-
naklanmigtir. Olgunlagma slresince peynir nu-
munelerinin aldiklan duyusal puanlarin, genellikle,
arttig saptandi (Tablo 4). Bu durum, olgunlagma es-
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nasinda peynirin duyusal niteliklerindeki olumlu de-
gisimlerden kaynaklanmaktadir.

Beyaz peynir randimani %19.54 olarak be-
lilendi. Bu randiman orani birgok arastirmacinin
(Nizamlioglu ve ark., 1998) ifadelerini teyit et-
mektedir.

Sonug olarak; beyaz salamura peynirin Gretimi
sirasinda %0.5 oraninda sivi duman igeren so-
lisyonda bes dakika sreyle bekletiimesiyle Tirk
damak zevkine uygun bir peynir ¢esidinin elde edi-
lebilecedi kanaatine vanidi. Bu konuda Tirkiye' de
fazla aragtirma olmamasi nedeniyle, beyaz sa-
lamura peynir ve diger peynir gesitlerinde de sivi
duman uygulanmasina iligkin daha fazla aras-
tirmalann yapilmasiyla Tarkiye' de Gretilen pey-
nirlere ¢esitlilik kazandinlabilecegi ve bdylece pey-
nir  toketiminin  artinimasina da  katkida
bulunulabilecedi dusunlimektedir.
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