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FARKLI AMBALAJLARDA MUHAFAZA EDILEN HELLIM PEYNIRININ
OLGUNLASMASI SURESINCE BAZI KALITE NITELIKLERINDEKI
DEGISIMLER

Mustafa Atasever!  Abdullah Keleg?2 Gurkan Ugar2 ~ Ahmet Glner?
Changes in Some Quality Properties During Ripening Period of Halloumi Cheese

Packed in Different Packaging Materials

Summary: In this study, halloumi cheese samples were produced from 1:1 mixtures of ewe's and cow's milk. Cheese
samples were divided into two groups. Samples of the first group were dry salted and then vacuum packed. Next
group samples were ripened in tin packs containing brine solution of 13% salt content. The changes in chemical, mic-
robiological and sensory properties of the samples were investigated during the ripening period. It was found that the
samples of the first group had higher dry matter and fat contents and acidity values, but lower in salt and ash contents
than the samples of second group. Also it was observed that salt and ash contents and acidity values were increased
in both groups during the ripening period while pH values were decreased. In microbiological view, coliforms, total vi-
ables, yeast and mould counts were higher in the first group than the second one. Coliforms were decreased in both
groups during the ripening period. On the other hand, total viables, yeast and mould counts were decreased in second
group. According to sensory evaluations the first group samples were more preferred. The yield of cheese was de-
termined as 15.40%.

Key words : Halloumi cheese, ripening, package, quality

Ozet: Bu aragtirmada, inek ve koyun sitd esit oranlarda kanigtinlarak hellim peyniri Gretildi. Numuneler iki gruba ay-
rildi; I. grup kuru tuzlama yapilarak vakum ambalajda, Il. grup ise %13 tuzlu salamura igeren teneke ambalajda ol-
gunlagmaya terk edildi. Olgunlagma siresince peynirin kimyasal, mikrobiyolojik ve duyusal niteliklerindeki degisimler
incelendi. |. gruptaki numunelerin, Il. gruptaki numunelere nazaran, % kurumadde ve yag oranlan ile asidite de-
gerlerinin daha fazla; tuz ve kil oranlannin ise daha az oldugu belirlendi. Ayrica olgunlagma stresince her iki grupta
da % tuz ve kil oranlan ile asidite de@erlerinde artma; pH degerlerinde ise azalma gézlemlendi. |. grupta koliform,
genel canli, maya ve kif mikroorganizmalarinin sayisinin genellikle daha fazla oldugu tespit edildi. Olgunlagma si-
resince koliform grubu mikroorganizma sayisi her iki grupta da azaldi. Ayrica II. gruptaki numunelerde genel canli mik-
roorganizma ile maya ve kif sayisinda olgunlagma siliresince azalma saptandi. Duyusal yénden, |, gruptaki numuneler
daha gok begeni topladi. Peynir randimaninin % 15.40 oldugu saptandi.

Anahtar kelimeler : Hellim peyniri, olgunlagma, ambalaj, kalite

1991; Scott, 1986). Hellim peyniri, geleneksel ola-
rak ¢ogunlukla salamurada muhafaza edilir (Davis,
1976; Robinson et al, 1991; Scott, 1986). Ancak

Girig

Hellim peyniri sert veya yari sert nitelikte,
taze ve/veya olgunlastinldiktan sonra tuketilebilen
ve geleneksel olarak koyun ve kegi sitiinden
veya bu ikisinin karigimindan yapilan bir peynir
cesididir. Ancak, son zamanlarda koyun ve kegi
sUtd temininin zorlagmasi nedeniyle Uretimde inek
sutd  kullanimi da yayginlagmistir (Robinson,

son yillarda vakum ambalajlama yéntemindeki ge-
lismelerle birlikte, hellim peynirinin muhafazasinda
vakum ambalajlann da kullanilabilecegi be-
lirtilmigtir (Anifantakis and Kaminarides, 1981; Ani-
fantakis and Kaminarides, 1983; Robinson, 1991).
Nitekim, Toma ve ark. (1990), kriyovak materyalde
muhafaza edilen hellim peynirlerinde G¢ aylik ol-
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gunlagsma sonrasinda %1-2 oraninda rutubet
kaybr sekillendigini, pH degerinde digsme ve or-
ganoleptik niteliklerde artma meydana geldigini
ifade etmiglerdir. Bazi arastirmacilar (Anifantakis
and Kaminarides, 1984; Econemides et al, 1987;
Kaminarides et al, 1984; Keles ve ark., 1997) ta-
rafindan bildirilen hellim peynirinin rutubet, yag,
protein, tuz ve kil oranlar ile pH ve a,, degerleri
sirasiyla, %39.00-42.53, %23.00-30.37, %22.77-
24,44, %1.44-6.64, %3.66-7.17, 4.80-6.30 ve
0.902-0.923 arasindadir,

Uretiminde telemeye yiiksek sicaklikta (80-
90°C'de 10-30 dk) haglama iglemi uygulanmasi
nedeniyle hellim peynirinin mikroorganizma yik{
oldukga disuktir (Fox, 1987). Anifantakis ve Ka-
minarides (1985), taze hellim peynirlerinde genel
canli mikroorganizma sayisinin 8.0x102-4.0x103%/g
oldugunu ve bu sayinin olgunlagma suresince ar-
tarak 60. ginde 1.0x107-2.0x108/g'a ulagtigini tes-
pit etmiglerdir. Keles ve ark. (1997), hellim pey-
nirinde genel canli mikroorganizma sayisinin
baslangigta 1.8x108-1.3x107/g ve olgunlagsmanin
90. gununde de 4.2x108-1.6x107/g oldugunu sap-
tamiglardir. Williams ve Syson (1984) hellim pey-
nirlerinde genel canli mikroorganizma sayisinin
4.0x108/g oldugunu ve Escherichia coli iremesine
rastlaniimadigini bildirmiglerdir, Demirci ve Arici
(1989), 19 adet hellim peyniri numunesinde or-
talama 2.64x106/g genel canli mikroorganizma
tespit edildigini ve bu numunelerin 6'sinda ko-
liform grubu mikroorganizmaya rastlanildigini be-
litmiglerdir. Keles ve ark. (1997)'da, hellim pey-
nirinde  baslangigta  1.7x10%-1.7x10%g  olan
koliform grubu mikroorganizma sayisinin ol-
gunlagma sdresince azaldigini ve 60. ginden iti-
baren bu mikroorganizmalann remesine rast-
laniimadigini ifade etmiglerdir. Bu arastirmacilar
hellim peynirinde fekal streptokok grubu mik-
roorganizmalar ile maya ve kuf sayllarmln'da. sl-
rastyla, Gretimin 1. gininde 1.2x10%-3.3x105/g,
6.0x104-3,0x10%/g olgunlagmanin 90. giiniinde de
1.5x10%-1.2x108/g ve 1.6x10%-3.9x108/g arasinda
oldugunu bildirmiglerdir.

Hellim peynirinin randimaninin, Gretimde
koyun sUtd kullanildiginda %17.72-20.59  (Ani-
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fantakis and Kaminarides, 1985; 8, Econemides et
al, 1987; Keles ve ark., 1997) ve inek sitd kul-
lanildiginda da %8.85-10.00 (Chater, 1984; Eco-
nomides et al, 1987; Keles ve ark., 1997) arasinda
oldugu belirtilmigtir.

Bu arastirma ile, farkli ambalajlarda muhafaza
edilen hellim peyniri numunelerinde olgunlagma
stresince kimyasal, mikrobiyolojik ve duyusal ni-

teliklerindeki  degigiklikleri  saptamak amag-
lanmugtir.
Materyal ve Metot
Deneysel peynir numunelerinin yapiminda

inek ve koyun sutintn 1:1 oranindaki kargimi kul-
lanildi. inek siti Selguk Universitesi Veteriner Fa-
kiltesi Hayvancilik Arastirma ve Geligtirme Uni-
tesi'nden, koyun sGt( de civardaki bir giftlikten
temin edildi.

Peynir Uretimi Selguk Universitesi Veteriner
Fakiltesi Besin Hijyeni ve Teknolojisi Anabilim
Dali, Et ve Siit Urlinleri Arastirma-Gelistirme ve
Uygulama Unitesi'nde gergeklestirildi. Uretimde
kullanilacak sutlerin antibiyotik igerip icermedikleri
kontrol edildi (Tekingen ve Atasever, 1994) ve
peynir Uretiminde antibiyotik kalintilarini igermeyen
sit kullanildi. Deneysel hellim peyniri numuneleri,
aligilagelen dretim teknidi dikkate alinarak Gretildi
(Anifantakis and Kaminarides, 1981; Anifantakis
and Kaminarides, 1983; Economides et al, 1987;
Fox, 1987; Kaminarides et al, 1984; Shalker et al,
1987).

Deneysel peynir Gretiminde inek ve koyun su-
tindn kanigimi (1:1) kullanildi. Peynir mayasi (ren-
net) ilavesinden sonra olugan pihti bezelye tanesi
blyikliginde pargalandi. Pargalanan pihti ya-
vasga kanstinimak suretiyle 40°C'ye kadar isitildi
ve peyniralti suyu suzilerek aynldi. Stzilen pih-
tiya bir kg telemeye yaklasik 7 kg kadar tekabl
edecek sekilde, 90 d sUreyle baski uygulandi.
Baski iglemini takiben Teleme 10x10x3 cm bo-
yutlarinda kesilerek 80°C'ye kadar isitilan pey-
niralti suyunda elastikiyet kazanincaya kadar hag-
landi. Haslama sonrasi teleme, mermer masa
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uzerinde rulo seklinde Gge katlandi ve bir gin bek-
letildikten sonra iki gruba ayinldi. |. grup peynir
numunelerinin Gzerine %2.5 oraninda tuz serpildi
ve vakumlanarak paketlendi, Il. grup numuneler
ise %13 tuzlu salamura igeren tenekelerde am-
balajlandi. Her iki peynir numuneleri, 7+1°C'de ol-
gunlagmaya terkedildi.

Peynir numuneleri Uretimin 1. ve ol-
gunlagsmanin 15., 30., 60. ve 90. gunlerinde kim-
yasal ve mikrobiyolojik; 30., 60. ve 90. glnlerinde
de duyusal muayenelere alindl,

Numunelerin rutubet miktari British Standard
(1963)'da belirtilen referans metoda gbre; yag
miktann Gerber metodu uygulanarak (Marshall,
1992); asidite degerleri, tuz ve kil miktari da Tirk
Standartlan Enstitist (1974)'nin 6ngérdagl me-
toda gore belirlendi. Numunelerin pH degerleri
pH metrede (NEL Mod.821) 251 °C'de (Marshall,
1992), a,, degerleri ise portatif bir higrometre ci-
hazinda (aw-Wert Messer) (Troller and Christian,
1978) tespit edildi.

Genel canl mikroorganizma sayimi: Plate
count agar besiyeri kullanildi, plaklar 30+1 °C ‘de
72+1 saat inkUbe edildikten sonra olugan koloniler
sayildi (Harrigan and Mc Cance, 1976).

Koliform grubu mikroorganizma sayimi: Violet
red bile agar besiyeri kullanildi, plaklar 30+1 °C'de
24+1 saat inklbe edildikten sonra olugsan koloniler
degerlendirildi (Harrigan and Mc Cance, 1976).

Fekal streptokok mikroorganizma sayimi: Bar-
nes'in tallus asetat tetrazolium glikoz agar be-
siyeri kullanildi, plaklar 4541 °C'de 48+1 saat in-
kibe edildi (Law et al, 1973).

Maya ve kif sayimi: Besiyeri olarak % 10'luk
tartarik asit kullanilarak pH'si 3.5'e ayarlanmig
olan potato dekstroz agar kullanildi; plaklar 22+1
°C 'de bes glin inkilbe edildikten sonra de-
gerlendirildi (Marshall, 1992).

Numunelerin lezzet, tekstir, gorinim ve renk
nitelikleri Downs (1955) ve Uluslararasi Sitgulik
Federasyonu'nun (1981) 6ngordugu ilkeler ger-
cevesinde, 6 Kisilik panelist grubu tarafindan top-
lam 100 puan UGzerinden Nelson ve Trout'un
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(1948) belirttigi sekilde yapildi.

Randiman, elde edilen peynir miktarinin, Gre-
timde kullanilan st miktarina bolinap 100 ile gar-
piimasiyla, yuzde olarak hesaplandi.

Bulgularin istatistiki analizinde Minitab-
windows paket programiyla t testi uygulandi.

Bulgular

Hellim peynirlerinin, kuru tuzlama yapilarak
(%2.5) vakum ambalajlarda ve igerisine salamura
solusyonu (%13'luk) konulan tenekelerde ol-
gunlagtinimasinin, Gretimin 1. ve olgunlagmanin
15., 30., 60. ve 90. gunlerindeki kimyasal ve mik-
robiyolojik, 30., 60. ve 90. gunlerdeki duyusal ni-
teliklerine etkisi ve olgunlagma slresince bu ni-
teliklerdeki degisiklikler aragtirildi. Hellim peynirinin
randimani %15.40 olarak tespit edildi.

Hellim peyniri numunelerinin olgunlagmasi si-
resince Kimyasal, mikrobiyolojik ve duyusal ni-
teliklerindeki degisiklikler Tablo 1'de, gruplarin
kimyasal analiz bulgulari ve bunlara ait t testi so-
nuglari Tablo 2'de, mikrobiyolojik ve duyusal analiz
sonuglan ile bunlara iliskin t testi sonuglan da
Tablo 3'de gosterilmektedir.

Tartisma ve Sonug

Aligilagelen yontemle deneysel olarak Uretilen
hellim peynirlerinin ambalajlanmasinda vakum pa-
ketlerin kullanilabilme imkanlar ve olgunlagsma su-
resince hellim peynirinin kimyasal, mikrobiyolojik ve
duyusal kalite niteliklerindeki degisimler incelendi.

Deneysel hellim peynirinde randiman %15.40
olarak belirlendi. Hellim peynirinin randimaninin, Ure-
timde koyun sitd kullanildiginda %17.72-20.59 (Ani-
fantakis and Kaminarides, 1985; Economides et al,
1987, Keles ve ark., 1997) ve inek sutl kul-
lanildiginda da %8.85-10.00 (Chater, 1984; Eco-
nomides et al, 1987; Keles ve ark., 1997) arasinda
oldugu bildirilmistir. Bu aragtirmada tespit edilen ran-
diman, dretimde koyun ve inek sGtl kangimi kul-
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Tablo 1. Hellim Peyniri Numunelerinin Olgunlagmasi Siresince Kimyasal, Mikrobiyolojik (Logy, adet/g) ve Duyusal Ni-
teliklerindeki Degigiklikler.

Olgunlagma Siiresi

Nitelik 1. glin 15. giin 30. gin 60.gun 90. glin

I. grup (Vakum)
Rutubet (%) 39.48+2.15 39.48+3.23 39.3242.14 39.39+3.02 39.3314.12
Yag (%) 26.39+4.74 27.50+2.68 26.56+3.96 27.44+2.20 27.1143.15
Tuz (%) 2.32+0.580 2.73:0673  293:0632 2.96+0.54 2 3.76+1.428
Kl (%) 3.84+0.70 4.07+0.40 4.0240.60 4.03+0.86 4.36+1.11
Asidite (% l.a) 0.34+0.16 0.46+0.1580  0.49+0.122 0.5740.172 0.59+0,22 8
pH 5.6410.102 5.5440.1530  54040.16 P 5.17£0.27 ¢ 4,730,229
a,, 0.909+0.008  0.912+0.008 0.908+0.006 0.907£0.009  0.908+0.009
Genel canli m.o. 6.16+0.610 6.97+0.732 7.03+0.613 7.24+0.502 6.82+0.51 2
Koliform grubu m.o. 4.35+0.702 3.00+1.320 2.9640.40 0 0.34+1.01¢  Ureme gériimedi
Fekal streptokok grubu m.o ~ 5314022¢  5.3540.43°¢ 54410410 5.93+0.522 5.51+0.56 abc
Maya ve kif m.o. 5.08+0.93 5.65+0.38 5.56+0.33 5.56+0.69 5.57+0.61
Lezzet (45) . : 40.3645.29 40.78+4.63 40.98+4.28
Tekstir (30) - . 27.87+2.74 27.73+3.58 28.163.32
Gériintm (15) - - 13.8041.52 13.27+1.84 13.62+1.51
Renk (10) - . 9.33+0.95 9.13+1.20 9.29+1.04
Toplam (100) - - 91.3648.41 90.91+9.83 92.041+8.14

Il grup (Salamura)
Rutubet (%) 40.84+3.99 42.53+2.70 42544219 432142.25 42.90+3.01
Yag (%) 26.17+2.18 25.61+1.87 25,33+2.33 25.5642.08 24.89+2.22
Tuz (%) 4.25+0.67 © 5.29+0.90 b 5.63+1.41 b 6.23+1.0480  §42+0642
Kal (%) 5.42+1.00 d 6.3740.47 ¢ 6.71+0.58 bc 7.31£0.334 7.15+0.32 @b
Asidite (% l.a) 0.35+0.13 0.41£0.13 0.4140.12 0.4540.12 0.46+0.12
pH 5.60+0.132 5.52+0.223b  540+0.24 bc 5.2740.22¢ 4.86+0.18 9
By 0.909+0.014  0.91310.010 0.906+0.008 0.909+0.006  0.907+0.005
Genel canli m.o. 6.69+0.49 6.3740.26 6.65+0.61 6.11£0.70 6.21+0.78
Koliform grubu m.o. 42540972 2.13+2.06 27442060 0.86+1.33¢  Ureme Gériilmedi
Fekal streptokok grubu 5.09+0.48 5.25+0.56 5.5410.67 5.3140.93 5.3640.55
Maya ve kif m.o. 5.84+0.86 @ 5.5640.50 @ 5.64+0.69 @ 4.42+0.870 4.59+0.97 b
Lezzet (45) . . 39.4244.75 38.4415.55 37.98+5.00
Tekstir (30) . - 26.3612.98 26.11+3.28 25.29+3.46
Gorimam (15) - . 11.9141.82 11,87+1.80 11.8242.58
Renk (10) . - 8.29+1.08 7.84+1.86 8.1142.07
Toplam (100) . 85.9816.58 84.2749.93 83.2047.12

Ayni satirda farkl harf tagiyan glinler arasindaki farkliliklar énemlidir (P<0.05).

-2 Bu giinlerde duyusal analiz yapiimadi.

*: Duyusal niteliklerin yaninda parantez icerisinde gésterilen rakamlar, niteligin degerlendirildigi en ylksek puani gos-
termektedir.
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Tablo 2. Numunelerin Olgunlagmasi Siresince Kimyasal Bilegimi ile pH ve a,, Degerleri n:9.

Olgunlagma Peynir numuneleri
Siiresi Nitelik I. grup (Vakum) Il. grup (Salamura) t degeri
Rutubet (%) 39.48+2.15 40.84+3.99 -0.90
Yag (%) 26.39+4.74 26.17+£2.18 0.33
Tuz (%) 2.32+0.58 4.25+0.67 -6.53""
1. giin Kul (%) 3.84+0.70 5.42+1.00 -3.90"°
Asidite (l.a.) 0.341£0.16 0.35+0.13 -0.10
pH 5.64+£0.10 5.60+0.13 0.86
a,, 0.909+0.008 0.909:0.014 0.00
Rutubet (%) 39.48+3.23 42.53+2.70 =217
Yag (%) 27.50+2.68 25.61+1.87 1.73
Tuz (%) 2.73+0.67 5.2940.90 -6.87*"
15. gln Kl (%) 4,0740.40 6.37+047 1117
Asidite (l.a.) 0.4610.15 0.41£0.13 0.84
pH 5.64+0.15 5.52+0.22 0.21
ay 0.91240.008 0.913+0.010 -0.26
Rutubet (%) 39.3242.14 42.54+2.19 -3.05"
Yag (%) 26.5613.96 25.33+2.33 0.80
Tuz (%) 2.931+0.63 5.63+1.41 -4.96""
30. glin Kil (%) 4.02+0.60 6.71+0.58 -9.69**
Asidite (l.a.) 0.49+0.12 0.4140.12 1.32
pH 5.4040.16 5.40+0.24 0.00
a, 0.908+0.006 0.906+0.008 0.88
Rutubet (%) 39.3913.02 43.21+£2.25 -3.05*
Yag (%) 27.44+2.20 25.56+2.08 1.87
Tuz (%) 2.9640.54 6.23+1.04 -8.66""
60. glin Kal (%) 4.03+0.86 7.3110.33 -10.71**
Asidite (l.a.) 0.57+0.17 0.4510.12 1.75
pH 5.17+0.27 5.27+0.22 -0.92
a,, 0.907+0.009 0.909+0.008 -0.63
Rutubet (%) 39.33+4.12 42.90+3.01 -2.107
Yag (%) 27114315 24.89+2.22 1.73
Tuz (%) 3.76+1.42 6.42+0.64 -5.13""
90. giin Kl (%) 4.36+1.11 7.15+0.32 -7.24™
Asidite (l.a.) 0.59+0.22 0.46+0.12 1.55
pH 4,73+£0.22 4.8610.18 -1.41
ay 0.908+0.009 0.907+0.005 0.47
*:P<0.05 "*:P<0.01
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Tablo 3. Numunelerin Olgunlagmasi Siresince Mikrobiyolojik (Logyq adet/g) (n:9) ve Duyusal (n:45) Nitelikleri.

Olgunlagma Mikroorganizma ve  Peynir numuneleri

stresi duyusal nitelik I. grup (Vakum) Il. grup (Salamura) t
Genel canl m.o. 6.1610.61 6.69+0.49 -2.04
1. gin Koliform grubu m.o. 4.3510.70 4.25+0.97 0.25
Fekal streptokok m.o. 5.3110.22 5.09+0.48 1.27
Maya ve kaf m.o, 5.0810.93 5.84+0.86 -1.80
Genel canli m.o. 6.97+0.73 6.37+0.26 2.32°
15. gun Koliform grubu m.o. 3.00£1.32 2.13+2.06 1.07
Fekal streptokok m.o. 5.3510.43 5.2540.56 0.28
Maya ve kif m.o. 5.6540.38 5.56+0.50 0.42
Genel canl m.o. 7.0340.61 6.6510.61 1.35
Koliform grubu m.o. 2.96+0.40 2.74+2.06 0.38
Fekal streptokok m.o. 5.44+0.41 5.54+0.67 -0.38
Maya ve kif m.o, 5.5640.33 5.6410.69 -0.33
30. glin Lezzet (45) 40.3615.29 39.4214.75 0.88
Tekstar (30) 27.87+2.74 26.361+2.98 251"
Gorunam (15) 13.80+1.52 11.91£1.82 8.35*
Renk (10) 9.33+0.95 8.29+1.08 487"
Toplam (100) 91.36+8.41 85.9846.58 3.38""
Genel canli m.o, 7.2410.50 6.11£0.70 3.93*
Koliform grubu m.o. 0.34+1.01 0.86+1.33 -0.95
Fekal streptokok m.o. 5.93+0.52 5.31+0.93 1.76
Maya ve kif m.o. 5.56+0.69 4.42+0.87 3.06""
60. glin Lezzet (45) 40.78+4.63 38.44+5.55 217
Tekstiir (30) 27.73+3.58 26.11£3.28 2.24°
Goriinim (15) 13.27+1.84 11.87+1.80 3.65"
Renk (10) 9.13£1.20 7.8412.58 3.91*
Toplam (100) - 90.91+9.83 84.2749.93 3.19**
Genel canli m.o, 6.82+0.51 6.210.78 1.94
Koliform grubu m.o. Ureme goralmedi  Ureme griimedi
Fekal streptokok m.o. 5.5110.56 5.364+0.55 0.58
Maya ve kif m.o. 5.5710.61 4.59+0.97 2.56*
90. giin Lezzet (45) 40.98+4.28 37.98£5.00 3.06""
Tekstir (30) 28.16£3.32 25.29+3.46 4.02"
Gorinam (15) 13.62£1.51 11.82+2.58 4.04""
Renk (10) 9.29+1.04 7.84+1.86 341
Toplam (100) 92.0418.14 83.20£7.12 549"
*:P<0.05 **:P<0.01
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lanildi@i igin bu degerlerden farkli bulunmugtur.

Peynir numunelerinin birinci glinde tespit edilen
rutubet oranlan, vakum ambalajli numunelerde (I.
grup) %39.48+2.15; %13 salamura igeren te-
nekedeki numunelerde (Il. grup) %40.84+3.99 ol-
dugu gdzlemlendi. Olgunlagmanin 15. guninden iti-
baren Il. gruptaki numunelerin rutubet oranlan, .
gruptakilerden, 6nemli derecede yiiksek oldugu be-
lirlendi (Tablo 2). Olgunlasmanin 90. guninde ru-
tubet oranlan |. grupta %39.33%+4.12, Il. grupta
%42.90+3.01 olarak belirlendi. Olgunlasma si-
resince her iki grubun rutubet oranlarinda énemli bir
degisim gozlemlenmedi (P>0.05) (Tablo 1). Nu-
munelerde belirlenen rutubet oranlari, hellim pey-
nirinin  rutubet orani hakkinda bilgi veren aras-
tirmacilanin  (Anifantakis and Kaminarides, 1981;
Anifantakis and Kaminarides, 1983; Anifantakis and
Kaminarides, 1985; Demirci ve Arici, 1989; Toma et
al, 1990; Economides et al, 1987; Keles ve ark.,
1997) bildirdikleri degerlere yakindir.

Numunelerin yag orani, |. ve Il. grupta, sirasiyla,
birinci glnde % 26.39+4.74, %26.17+2.18; 90.
ginde de %27.11+3.15 ve %24.89+2.22 olarak be-
lirlendi. Her iki grupta olgunlagsma siresince yag
oranlannda O&nemli bir degisim gbzlemlenmedi
(P>0.05). Olgunlasma slresince | gruptaki nu-
munelerin yag oranimin Il. gruptakilerden ylksek ol-
dugu; ancak bu durumun istatistiki olarak 6nem ar-
zetmedigi saptandi (P>0.05). Gruplar arasinda yag
oranindaki farklann kurumaddedeki farklihklardan
kaynaklanmis olabilecegi dusuniimektedir. Nu-
munelerde belifrenen yad oranlan birgok aras-
tirmacinin (Anifantakis and Kaminarides, 1981; Ani-
fantakis and Kaminarides, 1983; Anifantakis and
Kaminarides, 1985; Economides et al, 1987; De-
mirci ve Arici, 1989; Toma et al, 1990; Keles, 1997)
hellim peynirinde tespit ettikleri degerlerle uyum-
ludur.

Numunelerin tuz oranlannin I. ve Il. grupta si-
rasiyla, 1. ginde %2.32+0.58, %4.25+0.67; 90.
ginde de % 3.76+1.42 ve %6.42+0.64 oldugu be-
lifendi. KUl oranlan ise 1. ve Il. grupta sirasiyla, 1.
gunde, %3.84+0.70, %5.4241.00; 90. ginde de
%4.3641.11 ve %7.15+0.32 oldugu belirlendi. Nu-
munelerde belirlenen tuz oranlan, birgok arag-
tirmacinin (Anifantakis and Kaminarides, 1981; Eco-
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nomides et al, 1987; Demirci ve Anici, 1989; Toma et
al, 1990; Keles ve ark., 1997) hellim peynirinde tes-
pit ettikleri degerlerle uyumludur. Kil oranlan da De-
mirci ve Arici (1989) ve Keles ve ark. (1997)'nin bul-
gulariyla benzerlik gostermektedir. Olgunlasma
stresince numunelerin tuz oranlannda artis goz-
lemlendi. Bu artiglar nedeniyle olgunlagmanin bazi
gunlerinde farkliliklar saptandi (P<0.05) (Tablo 1).
Numunelerin kil oranlari da tuz oranlar ile parelellik
gosterdi ve olgunlagma sdresince artti. Bu artiglar 1.
grupta 6nem arzetmezken (P>0.05); Il. grupta bazi
gunlerde 6nemli bulundu (P<0.05) (Tablo 1). Nu-
munelerin tuz ve kil oranlanmin olgunlagma su-
resince salamurada olgunlagtirilanlarda, vakumlulara
nazaran, ylksek oldugu belirlendi (P<0.01) (Tablo
2). Bu farkliliklar, % 130k salamura solusyonunda
tuzlanan peynirlerin birim hacmine diigen tuz mik-
tarinin, %2.5 oraninda kuru tuzlama vyapildiktan
sonra vakumlanan numunelerinkinden daha fazla ol-
masindan kaynaklanmaktadir. Kil oranlannda be-
lirenen farklar da tuz oranlanndaki farkliliklardan do-
layi sekillenmistir,

Olgunlagma suresince peynirlerin asiditesinde
aris gozlemlendi. Olgunlagma slresince nu-
munelerin asiditesinde olugan artiglar, Il. grupta
6nem arzetmezken (P>0.05); |. gruptaki glnler ara-
sinda 6énemli bulundu (P<0.05) (Tablo 1). Ayrica, va-
kumlu numunelerin  asiditeleri salamurada ol-
gunlagtinlan gruplardan ylksek oldugu, ancak
farklann istatistiki olarak énem arzetmedigi saptandi
(P>0.05) (Tablo 2). Bu durum, tuz orani daha fazla
olan Il. grupta laktik asit bakterilerinin geligiminin kis-
men kisitlanmig olmasi ve salamura solusyonu asi-
ditesinin dugik (% 0.30 lLa) olmasindan kay-
naklanmig olabilir. Numunelerin asidite degerleri (%
laktik asit cinsinden) Uretimin 1. gintnde, I. grupta
% 0.34+0.16, Il. grupta da %0.35+0.13 oldugu ve ol-
gunlagmanin 90. gininde bu degerlerin sirasiyla, %
0.59+0.22 ve %0.4610.12've ylkseldigi belirlendi.

Hellim peyniri numunelerin pH degerlerinin |. ve
II. grupta sirasiyla, 1. ginde 5.64+0.10, 5.60+0.13 ol-
dugu ve olgunlagma suresince azalarak 90. giunde
4.73+£0.22 ve 4.8610.18'e dlstlgu gozlemlendi. Nu-
munelerin pH'sindaki azalmalar istatistiki olarak
6nemli bulundu (P<0.05). (Tablo 1). Birgok aras-
tirmaci (Keles ve ark., 1997; Tekingen ve ark.,
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1997a; Tekingen ve ark., 1997b; Toma et al, 1990)
da, peynirin pH'sinin olgunlagsma siresince dis-
tagund bildirmistir. Bulgular, bazi aragtirmacilarin
(Demirci ve Arici, 1989; Toma et al, 1990; Keles ve
ark., 1997) hellim peynirinde tespit ettikleri pH de-
gerleriyle benzerlik arzetmekle birlikte, Anifantakis
ve Kaminarides (1985)'in bildirdigi degerlerden di-
suktur. Ayrnica olgunlagmanin  baglangic d6-
nemlerinde belirlenen pH deJeri Shaker ve ark.
(1987)'nin 15. gunlik hellim peyniri numunelerinde
tespit ettikleri deferle (pH: 5.6) uyumludur. Nu-
munelerin a,, de@erlerinin 1. ve Il. grupta sirasiyla, 1.
gunde 0.909+0.003, 0.909+0.001 ve 90. glinde de
0.908+0.03, 0.907+0.005 oldugu saptand: (Tablo 1).
Olgunlasma suresince a,, degerlerindeki degisimler
ve |. ve Il. gruplar arasindaki farkliliklar istatistiki ola-
rak onem arzetmedi (P>0.05) (Tablo 1,2).

Numunelerde genel canli mikroorganizma sa-
yist I. ve Il. grupta sirastyla, baslangigta 3.2x108/g,
8.3x108/g ve 90. giinde de 1.1x107/g ve 7.5x106/g
oldugu belirlendi. I. gruptaki numunelerde genel
canli mikroorganizma sayisi 60. gune kadar ariti ve
ilk 15 gunlik sire igerisindeki artig 6nem arzetti
(P<0.05) (Tablo 1). Il. grupta ise olgunlasma su-
resince genel canli mikroorganizma sayisinda énem-
li bir degisim gézlemlenmedi (P>0.05) (Tablo 1). Ay-
nca |. grubun Il. gruba nazaran daha fazla sayida
genel canli mikroorganizma igerdigi ve farkliliklarin
15. ve 60. gunlerde ¢nem arzetligi tespit edildi
(P<0.05) (P<0.01) (Tablo 1). Farklhiiklar, muh-
temelen Il. grubun daha fazla tuz igermesinden ve
daha ylUksek pH degerine sahip olmasindan kay-
naklanmigtir. Bulgular, bazi aragtirmacilarin (Ani-
fantakis and Kaminarides, 1985; Atasever, 1995;
Chater, 1984) hellim peynirinde belirledikleri mik-
roorganizma sayilanyla benzerlik gostermektedir.
Ancak, Anifantakis ve Kaminarides (1985)in ol-
gunlagmanin 60. gininde belirledigi genel canli mik-
roorganizma sayis! ile uyumlu olmasina ragmen,
taze peynirlerde bildirdigi degerlerden fazladir. Bu
farkilik aragtirmacilann hellim peyniri telemesine
daha yuksek isil islem (90°C'de 30 dk) uygulamis ol-
masindan kaynaklanmig olabilir.

Numunelerde, 1. ve Il. grupta sirasiyla, retimin
1. glninde 7.5x10%g, 6.4x10%/g olan koliform
grubu mikroorganizma sayist, olgunlagma siresince
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surekli azaldi ve 90. giinde her iki grupta da tUreme
gozlemlenmedi. Bu durum, koliform grubu mik-
roorganizma sayisinin peynirlerde olgunlagma su-
resince azaldigini ifade eden birgok aragtirmacinin
(Atasever, 1995; Keles ve ark., 1997; Tekingen ve
Atasever, 1994; Tekinsen ve ark., 1997a), 19 adet
hellim peyniri numunesinden sadece 6'sinda koliform
grubu mikroorganizmaya rastlamidigini ifade eden
Demirci ve Anci (1989)'nin ve hellim peynirinde E.
coli belireyemedigini beliren Williams ve Syson
(1984)'Un ifadelerini teyit etmektedir. Gruplar ara-
sinda koliform grubu mikroorganizma sayisi yo-
ninden farkliik olmadigi belirlendi (P>0.05) (Tablo
3).

Numunelerde baslangigta |. grupta 2.3x105/g ve
Il. grupta 1.8x105/g olan fekal streptokok grubu mik-
roorganizma sayisinin, olgunlagmanin 90. gininde
de sirasiyla 6.9x10%/g ve 4.5x105/g oldugu saptand..
I. grupta olgunlagsmanin 60. gunune, Il. grupta da 30.
guntne kadar fekal streptokok grubu mik-
roorganizma sayisinda artig gézlemlendi. Il. gruptaki
ariglar istatistiki olarak 6nem arzetmezken (P>0.05),
I. grupta glnler arasinda fekal streptokok grubu mik-
roorganizma sayist yoéniUnden farkliik belirlendi
(P<0.05) (Tablo 1). 1. ve Il. grubun fekal streptokok
mikroorganizma saylilanindaki farkliliklar ise istatistiki
olarak 6nemli bulunmadi (P>0.05) (Tablo 3). Bul-
gular, Keles ve ark. (1997)'nin hellim peynirinde, Te-
kingen ve ark. (1997a, 1997b)'nin Marag peyniri ve
tulum peynirinde buldugu degerlerle benzerlik gos-
termektedir.

. gruptaki peynir numunelerinin maya ve kuf sa-
yisinin baslangigta 6.8x105/g oldugu, olgunlagma si-
resince maya ve kif sayisinda énemli bir degisim ol-
madigl (P>0.05) ve 90. ginde de mikroorganizma
sayisinin 8.5x105/g oldugu saptand. Il. grupta ise 1.
ginde 2.1x108/g olan maya ve kuf sayisinin ol-
gunlagma slresince azalarak 90. giinde 1.5x105/g'a
dustigu saptandi. 1l. grupta 60. ve 90. ginlerdeki
maya ve kuf sayisinin 1., 15. ve 30. glnlerdekinden
onemli oranda (P<0.05) az oldugu belirlendi (Tablo
1). Bu durum, salamura solusyonunda muhafaza
edilen peynirlerde olgunlagma siresince maya ve
kif sayisinin  azaldigim belireyen bazi aras-
tirmacilann (Atasever, 1995; Keles ve ark., 1997; Te-
kingen ve ark., 1997a) bulgulariyla uyumludur. .



Farkh Ambalajlarda Muhafaza Edilen Hellim Peynirinin...

gruptaki numunelerin maya ve kif mikroorganizma
sayisinin, Il. gruba nazaran, 60. ve 90. glnlerde
daha fazla oldugu saptandi (P<0.01) (P<0.05)
(Tablo 3). Bu durum, I. gruptaki numunelerin tuz
oraninin az olmasi ve olgunlagma stresince, Il. gru-
bun aksine, maya ve kuf sayisinda azalma ol-
mamasiyla alakali olabilir. Numunelerde belirlenen
maya ve kuf sayisi, Keles ve ark. (1997)'nin hellim
peynirinde; Tekinsen ve ark. (1997a)'nin da Marag
peynirinde tespit ettikleri sayilarla uyumludur.

Peynir numunelerinin duyusal muayenesinde,
vakum ambalajli peynirlerin daha ¢ok begenildigi be-
lirlendi (Tablo 3). Bazi aragtirmacilar (Keles ve ark.,
1997, Toma et al, 1990) da, hellim peyniri vakum
ambalajda muhafaza edildiginde, duyusal ydénden
daha ¢ok begenildigini ifade etmislerdir. Olgunlasma
suresince duyusal niteliklerdeki degigsmeler istatistiki
degerlendirmede 6nemli bulunmadi (P>0.05) (Tablo

1).

Sonug olarak, |. gruptaki numunelerin, II. grup-
taki numunelere nazaran, % kuru madde ve yag
oranlari ile asidite degerlerinin daha fazla; tuz ve kul
oranlarinin ise daha az oldugu belirlendi. Aynca ol-
gunlasma suresince her iki grupta da % tuz ve kil
oranlari ile asidite degerlerinde artma; pH degerinde
ise azalma goézlemlendi. I. grupta koliform, genel
canll, maya ve kuf mikroorganizmalannin sayisinin
genellikle' daha fazla oldugu tespit edildi. Ol
gunlagma sdresince koliform grubu mikroorganizma
sayisi her iki gruptada azaldi. Aynca Il. gruptaki nu-
munelerde genel canli mikroorganizma ile maya ve
kif sayisinda olgunlagma suresince azalma sap-
tandi. Duyusal yonden, |. gruptaki numuneler daha
cok begeni topladi. Dolayisiyla; duyusal yénden
daha gok begenildigi igin vakum ambalajda mu-
hafazanin hellim peynirinin tiketimini olumlu yoénde
etkileyebilecegi dusunulmektedir. Il. grubun mik-
robiyolojik kalitesinin daha iyi olmasi nedeniyle de,
kuru tuzlama yapilmasi halinde hellim peynirine
biraz daha fazla tuz katilmasinin ve bu konuda daha
detayl aragtirmalar yapiimasinin yararl olabilecegi
kanaatine varildi.
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