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FARKLI AMBALAJLARDA MUHAFAZA EDiLEN HELLiM PEYNiRiNiN 

OLGUNLA$MASI SURESiNCE BAZI KALiTE NiTELiKLERiNDEKi 

DEGi$iMLER 

Mustafa Atasever1 Abdullah Kele.2 Gurkan Uyar2 Ahmet Guner2 

Changes in Some Qmllil)' Properties During Ripening Period of Halloumi Cheese 
I)acked in Different Packaging Materia ls 

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 lin packs containing brine solution of 13% salt content. The changes in chemical, mic­
robiological and sensory proper1ies 01 the samples were investigated during the ripening period. II was found that the 
samples of the first group had higher dry matter and lat contents and acidity values, but lower in sail and ash contents 
than the samples of second group. Also it was observed that salt and ash contents and acidi ty 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. Coli!orms were decreased in both 
groups during the ripening period. On the other hand, tolal viables, yeast and mould counts were decreased in second 
group. According to sensory evaluations the fi rst group samples were more preferred. The yield of cheese was de­
termined as 15.40%. 

Key words: Halloumi cheese, ripening, package, quality 

(het: Bu ara~tlrmada, inek ve koyun sUtG e~it oranlarda kan~tlnlarak hellim peyniri Gretildi. Numuneler iki gruba ay· 
nidi; I. grup kuru tuzlama yapllarak vakum ambalajda, II. grup ise % 13 tuzlu salamura ieeren teneke ambalajda 01-
gunl~maya terk edildi. 0lgunla~ma sGresince peynirin kimyasal, mikrobiyolojik va duyusal nileliklerindeki degi~imler 
mcelendi. I. gruptaki numunelerin, II. gruptaki numunelere nazaran, % kurumadde ve yag oranlan ile asidite de­
gerlerinin daha fazla; luz ve kGI oranlannm ise daha az oldugu belirlendi. Aynca olgunla~ma sGresince her iki grupla 
da % luz ve kGI oranlan ile asidile degerlerinde artma; pH degerlerinde ise azalma gOzlamlendi. I. grupta koliform, 
genel canll, maya ve kGf mikroorganizmalannm saYlsmln genellikle daha fazla oldugu lespi! edildi. Olgunl~ma su­
resince koli!orm grubu mikroorganizma saylsl her iki grupta da azaldl. Aynca II. gruptaki numunelerde genel canh mik­
roorganizma ile maya vo kG! saYlsmda olgunla~ma suresince azalma saptand •. Duyusal yOnden, I. gruptaki numuneler 
daha yok begeni lopladl. Peynir randlmanlnm % 15.40 oldugu saplandl. 

Anahtar kelimeler: Hellim peyniri, olgunla~ma, ambalaj, kali le 

Giri~ 

Hellim peyniri sert veya yare sert nitelikle, 

laze ve/veya olgunla~I' n ldlklan sonra IOketilebilen 
ve geleneksel olarak koyun ve keci sOIOnden 
veya bu ikisinin kafl~lmlndan yapllan bir peynir 

ee~ididir. Ancak, son zamanlarda koyun ve keei 
sOIa temininin zorlaimasl nedeniyle Orelimde inek 
sOlO kultanlml da yayglOlaimlillr (Robinson, 

Gcli~ Tarihi: 30.12.1997 

1991 ; Scoll, 1986). Heltim peyniri, geleneksel ola­

rak yogunlukla salamurada muhafaza edilir (Davis, 

1976; Robinson el ai, 199 1; Scott, 1986). Ancak 

son y,ltarda vakum ambalajlama yonlemindeki ge­

li~mele rle birlikle, hellim peynirinin muhafazastnda 

vakum ambalajlann da ku!lanllabilecegi be­

li rt il mi~lir (Anifanlakis and Kaminarides, 1981; Ani­

fanlakis and Kaminarides, 1983; Robinson, 1991). 

Nitekim, Toma ve ark. (1990), kriyovak maleryalde 

muhafaza edilen hellim peyni rlerinde Oe ayhk 01-

I. ArYon Koc31epc Oniycrsilesi, YCI~rincr rakUllcsi. Bcsin Hijyeni ye Teknolojisi Aabilim Dall, ArYON. 
2. S. 0 .. Yclcrincr rakiihcsi, Bcsin Hlj)'cni vc Tcknolojisi Anabilim Dall, KONY A. 
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gunla~ma sonrasmda % 1-2 oramnda rutubet 
kaybl ~ekillendigini. pH degerinde dO~me ve or· 
ganoleptik niteliklerde artma meydana geldigini 
Ilade etmi~lerdir. Bazl ara~tlrmaellar (Anilantakis 
and Kaminarides, 1984; Eeonemides et ai, 1987; 
Kaminarides et ai, 1984; Kele~ ve ark., 1997) tao 

ralmdan bildirilen hellim peynirinin rulubel, Vag, 
prOle in, luz ve kOI oranlan ile pH ve a..v degerleri 
slfaslyla, %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 araslndadlr. 

Oretiminde telemeye yuksek sleakllkla (80· 
90"G'de 10-30 dk) ha~lama i~lemi uygulanmasl 
nedeniyle hellim peynirinin mikroorganizma yOku 
olduk~a dO~OklOr (Fox. 1987). Anilanlakis ve Ka­
minarides (1985), laze he!lim peynirlerinde genel 

canh mikroorganizma saYlsmlO 8.0xl02·4.0xl03/g 
oldugunu ve bu saymln olgunla~ma sOresince ar­
tarak 60. gOnde 1.0xl 07 ·2.0xloB/g'a ula~llglnl tes­
pil etmi~lerdir. Kele~ ve ark. (1997). hellim pey· 
nirinde genel canll mikroorganizma saylsmm 
ba~!angl~la 1.8xl 06-1.3xl 07/g ve olgunla~manln 

90. gOnOnde de 4.2xl06-1.6xl07/g oldugunu sap· 
laml~lardlr. Williams ve Syson (1984) hellim pey­
nirlerinde genel can II mikroorganizma saylslnm 
4.0xl08/g oldugunu ve Escherichia coli Oremesine 

rastlanllmadlglnl bildirmi~lerdir. Oemirci ve Arici 
(1989), i 9 adel hellim peyniri numunesinde or­
lalama 2.64x 106/g genel canll mikroorganizma 
lespit edildigini ve bu numunelerin 6'smda ko­

lilorm grubu mikroorganizmaya rastlanlldlgml be­
lirtmi~lerdir. Kele~ ve ark. (1997)'da, hellim pey­

nirinde ba~langlyla 1. 7xl 04-1. 7xl05/g olan 
koliform grubu r1)ikroorganizma saYlslmn 01-
gunla~ma sOresince azaldlglm ve 60. gOnden ili­
baren bu mikroorganizmalarm Oremesine rasl­
lanllmadlglnl ifade elmi~lerdir. 8u ara~hrmaellar 
hellim peynlrinde lekal slreplokok grub~ mik­
roorganizmalar ile maya ve kOI saYl lannln da, Sl­

raslyla. Oretimin 1. gOnOnde 1.2xl05-3.3xlOS/g, 
6.0xlO"-3.0xl06/g olgunla~mamn 90. gOnOnde de 

1.5xt05-1.2xl06/g ve 1.6xl04-3.9xl06/g arasmda 
oldugunu bildirmi~lerdir. 

Hellim peynirinin randlmanmlO, Orelimde 
koyun 5010 kullamldlglOda %17.72-20.59 (Ani-
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fantakis and Kaminarides, 1985; 8, Econemides et 
al. 1987; Kele~ ve ark., 1997) ve inek 5010 kul· 
lanlldlglnda da %8.85·10.00 (Chaler, 1984; Eco­
nomides et ai, 1987; Kele~ ve ark., 1997) arasmda 
oldugu belirtilmi~lir. 

8u ara~llrma ile, larkll ambalajlarda muhafaza 
edilen hellim peyniri numunelerinde olgunla~ma 

sOresince kimyasal, mikrobiyolojik ve duyusal nl­
teliklerindeki degi~iklikleri saplamak amay-
lanml~llr. 

Materyal ve Metol 

Oeneysel peynir numunelerinin yaplmlOda 
inek ve koyun sOtOnOn 1:1 oranmdaki kafl~lml kul­
lamldl. inek sOlD Sel~uk Oniversitesi Veteriner Fa­

kOltesi Hayvanclilk Ara~llrrna ve Geli~lirme Uni­
lesi'nden, koyun sOlD de eivardaki bir yiftlikten 

temin edildi. 

Peynir Oretimi Selyuk Universitesi Veleriner 
FakOllesi Besin Hijyeni ve Teknolojisi Anabilim 
Oall. Et va SOt OrOnleri Ara~llfrna·Geli~lirme ve 
Uygulama Onitesi'nda garyekte~liritdi. Oretimde 
kullamlacak sOllerin anlibiyolik iyerip iyerrnedikleri 
konlrol edildi (Tekin~en ve Atasever, 1994) ve 
peynir ureliminde anlibiyotik kahnillanni i~ermeyen 
sOl kuitanlldl. Oeneyset hellim peyniri numuneleri, 
ah~llagelen Orelim tekni~i dikkale ahnarak Orelildi 
(Anifantakis and Kaminarides. 1981; Anilanlakis 
and Kaminarides, 1983; Economides et ai, 1987: 
Fox, 1987: Kaminarides et ai, 1984; Shalker et al. 
1987). 

Oeneysel peynir Oretiminde inek ve koyun sO­
IOnun karl~lml (1:1) kullanlldl. Peynir mayaSI (ren· 
net) ilavesinden sonra olu~an plhtl bezelye lanesi 

bOyuklOgOnde paryalandl. Parc;alanan plhll ya· 
va~ya kafl~llnlrnak sureliyle 40°C'ye Kadar ISlliidl 
ve peyniralll suyu sOzOlerek aynldl. SOzOlen plh· 
tlya bir kg lelerneye yakla~lk 7 kg Kadar lekabOI 

edecek ~ekilde, 90 d sureyle baskl uygulandl. 
Baskl i~lemjni lakiben Teleme 10x10x3 em bo­
yullannda kesiterek aO°C'ye Kadar ISlilian pey­
niralll suyunda elaslikiyet kazanlncaya Kadar ha~­
land I. Ha~lama sonrasl leleme, mermer masa 
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uzerinde rulo ~eklinde u~e kalland. ve bir gun bek­
letildikten soma iki gruba aYlnldl. I. grup peynir 
numunelerinin uzerine %2.5 oramnda tuz serpildi 
ve vakumlanarak paketlendi, II. grup numuneler 
ise %13 tuzlu salamura i~eren tenekelerde am­
balajlandl. Her iki peynir numuneleri, 7±1°C'de 01· 
gunla$maya lerkedildi. 

Peynir numuneleri uretimin 1. ve 01-

gunla$manln 15., 30., 60. ve 90. gunlerinde kim­
yasal ve mikrobiyolojik; 30., 60. ve 90. gunlerinde 

de duyusal muayenelere ahndl. 

Numunelerin rulubet miktan British Standard 
(1963)'da belirt ilen referans metoda gOre: yag 
miktan Gerber metodu uygufanarak (Marshall, 
1992); asidite degerleri, IUZ ve kOI miktan da Turk 
Slandartian EnstilOsO (1974)'nOn ongOrdOgO me· 
loda gore belirlendi. Numunelerin pH degerleri 
pH metrede (NEl Mod.B2 1) 25±1 °C'de (Marshall, 

1992), aw degerleri ise portatif bir higrometre ci· 
hazmda (aw-Wert Messer) (Troller and Christian , 
197B) tespil edildi. 

Genel canll mikroorganizma saYlml: Plale 
count agar besiyeri kullanlldl, plaklar 30±1 °C 'de 
72±1 saat inkObe edildikten soma olu$an koloniler 
saylldl (Harrigan and Mc Cance, 1976). 

Koliform grubu mikroorganizma saYlml: Violet 
red bile agar besiyeri kullanlldl, plaklar 30±1 °C'de 
24±t saa t inkube edHdikten soma olu$an koloniler 
degerlendirildi (Harrigan and Mc Cance, 1976). 

Fekal streptokok mikroorganizma saYlml: Bar­
nes'in tallus asetat letrazolium glikoz agar be­
siyeri kullamldl, plaklar 45±1 °C'de 4B±1 saat in­
kube edildi (Law el ai, 1973). 

Maya ve kOt saYlml: Bes iyeri olarak % 10'luk 
tartarik asit kullanl larak pH's! 3.5'e ayarlanml~ 

olan pOlalo dekstroz agar kullanlld l; plaklar 22±1 
°C 'de be~ gOn inkObe ediJdiklen son'ra de­
gerlendirildi (Marshall , 1992). 

Numunelerin lezzet. lekslOr, g6runOm ve renk 
nitelikleri Downs (1955) ve Uluslararasl SOt~OIOk 
Federasyonu'nun (19Bl ) ongordOgu ilkeler ~er­

~evesinde. 6 ki~ilik panelist gfubu taraflndan top­

lam 100 puan Ozerinden Nelson ve Troufun 
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(1948) belirtligi $ekilde yaplldl. 

Randlman. elde edilen peynir miktannm, ure­
timda kullantlan sOl miktanna bolOnOp 100 ile ~ar­

pllmaslyla, yOzde olarak hesaplandl. 

Bulgulann istatisliki analizinde Minitab-
windows pakel programlyla t testi uygulandl. 

Bulgular 

Hellim peynirlerinin. kuru luzlama yapllarak 
(%2.5) vakum ambalajlarda ve iyerisine salamura 
solusyonu (%13'IOk) konulan tenekelerde 01· 
gunla$tlnlmasmm, Orelimin 1. ve olgunla~mantn 

15., 30., 60. ve 90. gOnlerindeki kimyasal ve mik­
robiyolojik. 30., 60. ve 90. gOnlerdeki duyusal ni­

teliklerine etkisi ve olgunla~ma sOresince bu ni­
leliklerdeki degi$iklikler ara$tlnldl. Hell im peynirinin 
randlmant % 15.40 olarak lespit edildi. 

Hellim peyniri numunelerinin olgunla~masl sO­
res ince kimyasal, mikrobiyolojik ve duyusal ni­
teliklerindeki degi$iklikler Tabla 1 'de, gruplann 
kimyasal analiz bulgulan ve bunlara ait t testi so­
nUylan Tablo 2'de. mikrobiyolojik ve duyusal analiz 

sonuylan ile bunlara ili$kin t testi sonuylan da 
Tablo 3'de gosterilmektedir. 

Tartl~ma ve Sonu~ 

Ah$llageJen yOnlemle deneysel olarak Oretilen 
hellim peynirlerinin ambalajlanmaslnda vakum pa­
kellerin kullanllabilme imkanlafl ve olgunla$ma sO­
resince hellim peynirinin kimyasal, mikrobiyolojik ve 
duyusal kalite niteliklerindeki degi$imler incelendi. 

Deneysel heUim peynirinda randlman %15.40 
olarak belirlendi. Hellim peynirinin randlmanln ln, Ore· 
limde koyon sOtO kullanlldlglnda %17.72-20.59 (Ani­
fantakis and Kaminarides, 19B5; Economides al aI, 
1987; Kele$ ve ark. , 1997) ve inek sOlO kul­
lantldlglnda da 0/08.85-10.00 (Chaler, 1984; Eco­
nomides et aI, 1987; Kele~ ve arK., 1997) araslnda 
oldugu bildirilmi$lir. Bu ara~tmnada tespit edilen ran­
dlman, Oretimde koyun ve inek StrtO kan$lml kul-
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Tablo 1. HeUim Peyniri Numunelerinin OIgunla~masl SOresince Kimyasal, Mikrobiyolojik (Log lO adeVg) ve DuyusaJ Ni-

leliklerindeki Deg~iklikler. 

Olgunla~a SOresi 

Nltelik 1. gOn 15. gOn 30. gOn 

I. grup (Vakum) 

Rutubct (%) 39,48±2.1S 39.48±3.23 39.32±2.t4 

Vag (%) 26.39±4.74 27.50+-2.68 26.56±3.96 

TUl (%) 2.32--+D.58b 2.73±O.67 ab 2.93±O.63 a 

KOI (%) 3.84±O.70 4.07±0.40 4.02±O.60 

Asidite (% La) 0.34±O.16 b 0,46tO.IS ab 0.49±O.12 a 

pH S.64±O.10a S.54±O.IS ab S,40±0.16 b 

·w O.909±O.008 O.912--+D.008 O.908±O.OO6 

Genel canl! m.o. 6.16±O.61 b 6.97±O.73a 7.03±O.61 a 

Koliform grubu m.o. 4.3S±O.70 a 3.00±1.32 b 2.96±O.40 b 

Fekal streptokok grubu m.o S.3I±O.22 c S.3S±O.43 c S,44±O,41 b 

Maya ve kOI m.o. S.08±O.93 S.6S±O.38 S.56±O.33 

Lellet (4S)" 40.36±S.29 

TekstOr (30) 27.87t2.74 

GorOnOm (15) 13.8O±t.52 

Renk (10) 9.33±O.9S 

Toplam (100) 91.36±8,41 

II. grup (Salamura) 

Rutubel (%) 40.84±3.99 42.53±2.70 42.54±2.19 

Vag (%) 26.17t2.18 2S.6t±1.87 2S.33t2.33 

TUl (%) 4.25±0.67c S.29±O.90 b S.63±1.41 ab 

KOI (%) S,42±1.00 d 6.37±O,47 c 6.71±O.58 Dc 

Asidite (% I.a) 0.35±O.13 O,41±O.13 0,41±O. 12 

pH 5.6O±O. 13 a S.S2±O.22 ab 5,40±0.24 Dc 

·w 0.909±O.014 O.913±O.OI0 O.906±O.OO8 

Genel canh m.O. 6.69±O,49 6.37±O.26 6.65tO.61 

Kolilorm grubu m.o. 4.25±O.978 2.13±2.06b 2.74±2.06 b 

Fekal streptokok grubu S.09tO,48 S.25tO.S6 S.54tO.67 

Maya va kGI m.o. S.84tO.86 8 S.S6tO.SO a S.64±O.69a 

Lenel (45) 39.42±4.75 

TeksWr (30) 26.36±2.98 

GorOnOm (15) 11.91±1.82 

Renk (10) B.29±t .OB 
Toplam (100) 8S.98tS.S8 

Aynl sallrda larldl harl la~lyan gonler araslndaki farkhhklar onemlidir (P<O.OS). 

-: Bu gGnlerda duyusal analiz yapllmadl. 

6O.g0n 9O.g0n 

39.39±3.02 39.33±4.12 

27,44±2.20 27.11±3.tS 

2.96±O.54 a 3.76±1.42 a 

4.03±O.86 4.36±1.11 

0.S7±O.17 a 0.S9±O.22 a 

S.17±O.27c 4.73±O.22 d 

0.907±O.009 O.908±O.OO9 

7.24±O.SOa 6.82±O.SI a 

O.34±1.01 c Oreme gOrOlmedi 

S.93±O.52a S.Sl±O.56 abc 

S.56±O.69 S.S7±O.61 

40.7B±4.63 40.98±4.28 

27.73±3.58 28. 16±3.32 

13.27±1.84 13.62±1.S1 

9.13±1.20 9.29±1.04 

9O.91±9.83 92.04t8.14 

43.21±2.25 42.9Ot3.01 

2S.S6±2.08 24.89±2.22 

6.23± 1.04 ab 6.42±0.64 a 

7.31±O.33a 7. 15±O.32 ab 

0,4S±O.12 0,46±O.12 

S.27±O.22 c 4.86±O.18 d 

0.909±O.006 O.907±O.OOS 

6.ll±O.70 6.21±O.78 

O.86±I.33 c Oreme GorOlmedi 

S.3I±O.93 S.36±O.5S 

4.42±0.87 b 4.S9±O.97 b 

38,44±S.S5 37.98±5.00 

26.11±3.28 25.29±3,46 

11.87±1.80 11.82t2.58 

7.84±1.86 8.11t2.07 

84.27±9.93 B3.20±7.12 

-: Duyusal niteliklerin yanlnda parantel igerisinde gosterilen rakamlar, niteligin degerlendirildigi en yuksek puaOl gos-

termekledir. 
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Tablo 2. Numunelerin Olgunla$maSI Suresince Kimyasal Bile$imi ile pH ve <lw Degerleri n:9. 

Olgunla$ma Peynir numuneleri 

SOresi Nilelik J. grup (Vakum) II. grup (Salamura) I de{jeri 

Rutubel ("!oj 39.48±2.15 40.84±3.99 -0.90 

Ya{j (%J 26.3914.74 26.17±2.18 0.33 

Tuz (%J 2.32±0.58 4.25±O.67 ·6.53" 

1. gun Kul("!oJ 3.84±O.70 5.42±1.00 -3.90" 

Asidlle (I. a.) 0.34±O.16 0.35±O.13 -0.10 

pH S.64±O. 10 S.60±0.13 0.B6 

Ow 0.909±O.008 0.909±O.014 0.00 

Rulubel ("!o) 39.4B±3.23 42.S3±2.70 -2.17" 

Vag ("!oj 27.50±2.68 25.61±1.B7 1.73 

Tuz ("!o) 2.73±O.67 S.29±O.90 -6.B7" 

15. gun Kul("!o) 4.07±O.40 6.37±O47 -11.1 7" ' 

Asidite (La.) 0.46±O. 15 O,41±O.13 0.B4 

pH 5.54±O. IS 5.52±O.22 0.21 

Ow 0.9t2±O.OOB 0.913±O.010 -0.26 

Rutubet (%J 39.32±2.14 42.54±2.19 -3.05" 

Vag ("!oj 26.56±3.96 25.33±2.33 0.80 

Tuz ("!o) 2.93±O.63 5.63±1,41 -4.96" 

30. gun KOI ("!o) 4.02±0.60 6.71±O.5B -9.69" 

Asidile (La.) 0.49±O. 12 0.41±O. 12 1.32 

pH S,40±0. 16 5.40±0.24 0.00 

Ow O.908±O.OO6 0.906±O.OO8 0.88 

Rutubet ("!oj 39.3913.02 43.21±2.25 ·3.05" 

Vag (%.) 27.44±2.20 25.56±2.08 1.87 

Tuz ("!o) 2.96±O.54 6.23±1.04 -8.66' -

6O.g0n KOt ("!oj 4.03±O.86 7.31±O.33 -10.71 '-

Asidlte (I.a.) 0.57±O.17 0.45±O.12 1.75 

pH 5.17±O.27 5.27±O.22 ·0.92 

Ow 0.907±O.009 0.9®±O.006 -0.63 

Autubet ("!o) 39.33±4.12 42.9O±3.01 -2. 10' 

Vag ("!o) 27.11±3. 15 24.89±2.22 1.73 

Tuz ("!o) 3.76t l .42 6,42±O.64 -5. 13" 

90. gOn KOI (%) 4.36±1.11 7.15fO.32 -7.24" 

Asidite (I.a.) 0.5910.22 0,46fO.12 1.55 

pH 4.73±O.22 4.86±O.18 -1,41 

Ow 0.908±O.OO9 0.907fO.OO5 0,47 

-:P<0.05 " :P<O.OI 
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Tablo 3. Numunelerin Olgun~masl Suresince Mikrobiyolojik (loglO aOO1l9) (n:9) ve Ouyusal (n:45) Nite~kIeri. 

Olgunla~ma 

sOreSl 

I . gOn 

IS. gun 

30. gun 

60. gOn 

90. gUn 

' :P<0.05 

Mlkroorganizma ve 

duyuSal nltelik 

Genel canll m.o. 

KolilOf'lTl grubu m.o . 

Fekal streptokok m.o . 

Maya va kQI m.O. 

Genel canll m.o. 

Kolilorm grubu m.O. 

Fekal streptokok m.o. 

Maya ve kG! m.o. 

Genel canl! m.o. 

Koliform grubu m.O. 

Fekal streptokok m.O. 

Maya ve kO! m.O. 

lauet (45) 

TakstGr (30) 

GOrGnGm ( IS) 

Ronk (10) 

Toplam (100) 

Genel canl! m.O. 

Koliform grubu m.O. 

Fekol streplokok m.O. 

Maya ve kG! m.o. 

Lezzat (45) 

TekstOr (30) 

GOrCmOm (15) 

Renk (IO) 

Toplam (100) 

Genel canl l m.o. 

Koldorm grubu m.O. 

Fekal streptokok m.o. 

Maya ve kUf m.O. 

leuet (45) 

TekstOr (30) 

GOr\inGm (15) 

Rank (10) 

Toplam (100) 

· ' :P<O.OI 

Peynir numuneleri 

l. grup (Vakum) 

6.16±O.61 

4.35iO.70 

5.31±O.22 

5.08±0.93 

6.97±O.73 

3.00±1.32 

5.35±O.43 

S.6StO.38 

7.03tO.61 

2.96tO.40 

S.44±O.41 

5.S6±O.33 

40.36±5.29 

27.B7±2.74 

13.80±1.S2 

9.33±O.9S 

91.36±B.41 

7.24±O.50 

O.34±1.0t 

5.93±O.S2 

S.S6±O.69 

40.7B±4.63 

27.73±3.5B 

13.27±1.B4 

9.13±1.20 

9O.91±9.83 

6.82-+0.51 

II. grup (Salamura) 

6.69±0.49 

4.25iO.97 

5.09±0.48 

5.84±O.86 

6.37±O.26 

2. I 3±2.06 

5.2S±O.S6 

5.56±O.SO 

6.65±O.61 

2.74±2.06 

5.54±O.67 

S.64±O.69 

39.42±4.7S 

26.36±2.98 

11.91±I.B2 

B.29±1.08 

8S.9BM.SB 

6.11±O.70 

O.B6tl.33 

S.3 I ±O.93 

4.42±O.87 

38.44±S.55 

26.11±3.28 

11.87±1.80 

7.84±2.5B 

84.27±9.93 

6.2110.78 

Oreme gOrUlmedi Oreme gOrulmedi 

S.51±O.56 S.36±O.5S 

S.S7tO.61 4.S9±O.97 

40.98±4.28 37.98t5.00 

28.1 6±3.32 2S.29±3.46 

13.62±1.S1 11 .B2±2.58 

9.29±1.04 7.84±1 .86 

92.04t8.14 83.2O±7.12 
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-2.04 

0 .25 

1.27 

-1 .80 

2.32' 

1.07 

0.28 

0.42 

1.35 

0.38 

.().38 

.().33 

0.88 

2 .51" 

5.35" 

4.87" 

3.38" 

3.93" 

,0.95 

1.75 

3.06" 

2.17 ' 

2.24 ' 

3.65" 

3.91" 

3.19" 

1.94 

0.58 

2.56' 

3.06" 

4.02" 

4.04" 

3.41" 

5,49" 
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laOLldl~1 ic;:in bu degerlerden larkll bulunmu~lUr. 

Peynir numunelerinin birinci gunde lespil editen 
rulubel oranlan, vakum ambalajll numunelerde (I. 
grup) %39.48±2.1S; %13 salamura Iyaren le­
nekedeki numunelerde (11. grup) %40.84±3.99 01-
dugu gozlemlendi. Olgunla~mamn 15. gOnunden iii­
baren II. gruplaki numunelerin rulubel oranlan, I. 
gruptakilerden, onemli derecede yOksek oldugu be­
lirlendi (Tablo 2). Olgunla~manlO 90. gOnunde ru­
IUbel oranlan I. grupla %39.33±4.12, II. grupta 

%42.9O±3.01 olarak belirlendi. Otgun'a~ma sO­
resinee her iki grubun rulubel oranlannda Onemli bir 
degi~im gozlemlenmedi (P>0.05) (Tablo I). Nu­
mune/erde belirlenen rulubel oranlan, hellim pey­
ninnin rutubet oram hakklOda bilgi veren ara~­

tlfmacllann (Anifantakis and Kaminarides, 1981: 
Anilantakis and Kaminarides, 1983; Anifantakis and 
Kaminarides. 1985; Demirci ve Ancl, 1989; Toma el 
ai, 1990; Economides el ai, 1987; Kele~ ve ark., 
1997) bildirdikleri de~erlere yaklOdlr. 

Numunelerin ya~ oram, I. ve II. grupta, slraslyla, 
birinci gOnde % 26.39±4.74, %26. 17±2.18: 90. 
gOnde de %27.1 1±3. 1 5 ve %24.89±2.22 olarak be­
lirlendi. Her iki grupla olgunla~ma suresince yag 
oranlannda 6nemJi bir degi~im g6zlemlenmedi 
(P>0.05). Olgun[a~ma sOresince I gruplaki nu­
munelerin yag orammn 11. gruptakilerden yOksek 01-
dugu: aneak bu durumun islatisliki olarak 6nem ar­
zetmedigi saplandl (P>O.OS). Gruplar araslnda yag 
oranlOdaki larklann kurumaddedeki larkhllklardan 
kaynaktanml~ otabilecegi du~unOlmekledir. Nu­
munelerde belirlenen yag oranlan birc;:ok ara~­

Il(maclOlO (Anilantakis and Kaminarides, 1981; Ani­
lantakis and Kaminarides, 1983; Anilanlakis and 
Kaminarides. 1985; Economides et ai, 1987; De­
mirci ve Ancl, 1989; Toma et aI, 1990; Kele~, 1997) 
hellim peynirinde tespit ettikleri de~erlerla uyum­
ludur. 

Numunelerin tuz oranlannlO I. ve II. grupta 51-
raslyla, 1. gOnde %2.32±O.S8, %4.2S±O.67: 90. 
gOnde de % 3.76±1.42 ve %6.42±O.64 oldugu be­
lirlendi. Kut oranlan ise I. ve II. grupta Slraslyta, 1. 
gunda, %3.84±O.70, %S.42±1.00; 90. gunde de 
%4.36±1 .11 ve %7. 1 5±0.32 oldugu belirlendi. Nu­
munelerda belirlenen tuz oranlan, birc;:ok ara~­

ItrmaclOlO (Anilantakis and Kaminarides, 1981; Eco-
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nomides at al. 1987; Demirci ve Ancl, 1989; Toma et 
ai, 1990; Kele~ ve ark., 1997) hellim peynirinde les­

pit eltikleri degerlerle uyumludur. Kul oranlan da De­
mirci ve Ancl (1989) ve Kele~ ve ark. (1997)'nlO bul­
gulanyla benzerlik gOstermektedir. Olgunla~ma 

suresince numunelerin tuz oranlannda artl~ g6z­
lemlendi. Su artl~lar nedeniyle olgunla~manlO bazl 
gunlerinde larkllhklar saptandl (P<O.OS) (Tablo 1). 
Numunelerin kOI oranlan da luz oranlan ite parelellik 

g6sterdi ve olgunla~ma suresince artt!. Su artlilar I. 
grupta 6nem arzetmezken (P>O.OS); II. grupta bazl 

gunlerde Onemli bulundu (p<O.OS) (Tabla 1). Nu­
munelerin tuz ve kOI oranlannlO olgunla~ma su­

resinee salamurada olgunla~tlrllanlarda, vakumlulara 
nazaran, yuksek oldu~u belirlend i (P<O.OI) (Tablo 
2). Su farkllilklar, % 13'IOk salamura solusyonunda 
tuzlanan peynirlerin birim hacmine du~en luz mik­
lannlO, %2.5 oramnda kuru luzlama yaplldlklan 

sonra vakumlanan numunelerinkinden daha lazla 01-

maSlOdan kaynakJanmaktadlr. KOI oranlannda be­
lirlenen larklar da luz oranlarlOdaki larkhhklardan do­

lay. ~ekillenmi~lir. 

Olgunla~ma sOresince peynirierin asiditesinde 
artl~ g6zlemlendi. Olgunla~ma sOresince nu­

munelerin asiditesinde o'u~n artl~lar, II . grupta 
onem arzelmezken (P>O.OS); I. gruplaki gunler ara­
sinda Onemli bulundu (P<0.05) (Tablo 1). Aynca. va­
kumlu numunelerin asiditeleri salamurada 01-

gunla~ll ntan gruplardan yOksek oldugu, aneak 
larklaon islatistiki olarak onem arzelmedigi saplandl 

(p>O.OS) (Tablo 2). Su durum, tuz oranl daha fazla 
olan II. grupta laktik asil bakterilerinin geli~iminin kls­

men klsltlanml~ olmasl ve salamura solusyonu asi­
ditesinin dO~uk (% 0.30 La) olmaslndan kay­
naklanml~ olabilir. Numunelerin asidite degerleri ('Yo 
laktik asil cinsinden) Oretimin 1. gunOnde, I. grupla 

% 0.34±O.1 6, II. grupta da %0.35±O.13 oldugu ve 01-

gunla~manlO 90. gOnOnde bu de{jerlerin slraslyla. % 

0.59±O.22 ve %0.46±O.12'ye yOkseldigi belirlendi. 

Hellim peyniri numunelerin pH de{jerlerinin I. ve 

II. grupla slraslyla, 1. gOnde S.64±O.1 0, S.60±0.13 01-
dugu ve olgunla~ma suresince azalarak 90. guode 

4.73±O.22 ve 4.86±O.18'e dOit u~O g6zlemlendi. Nu­
munelerin pH'slOdaki azalmalar istalisl iki olarak 
6nemli bulundu (p<O.OS). (Tablo 1). Sirc;:ok ara~­

tirmaCI (Kele~ ve ark., 1997: Tekin~en ve ark., 
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1997a; Tekin~en ve ark., 1997b; Toma et ai, 1990) 
da, peynirin pH'slnm olgunla~ma sOresince dO~-

10gOnO bildirmi~lir. Bulgular, bazl ara~tlrmaellarm 

(Demirei ve Anel , 1989; Toma el ai, 1990; Kele~ ve 
al1<:., 1997) hellim peynirinde tespit eUikleri pH de­
gerleriyle benzerlik arzelmekle birlikte, Anilanlakis 
ve Kaminarides (1985)'in bildirdigi degerlerden dO­
~OkIOr. Aynca oJgunla~manm ba~Jangl~ do­
nemlerinde belirlenen pH degeri Shaker ve al1<:. 
(1987)'mn 15. gOnlOk hellim peyniri numunelerinde 
lespil eltikleri degerle (pH: 5.6) uyumludur. Nu­
munelerin aw degerlerinin I. ve II. grupla slraslyla, 1. 
gOnde 0.909±O.OO3, 0.909±O.001 ve 90. gOnde de 
0.908±O.03, 0.907±O.OO5 oldugu sapland. (Tablo 1). 
Olgunla~ma sCrresince aw degerlerindeki degi~imler 
ve I. ve II. gruplar arasmdaki fal1<hhklar istalistiki ola­
rak 6nem arzelmedi (P>0.05) (Tablo 1,2). 

Numunelerde genel eanh mikroorganizma sa­
ylSI I. ve II. grupta slraslyla, ba~langurla 3.2x106/g, 
8.3x106/g ve 90. gOnde de 1.1x107/g ve 7.5x106/g 
oldugu belirlendi. I. gruplaki numunelerde genel 
eanh mikroorganizma saylsl 60. gOne Kadar artll ve 
ilk 15 gunlOk sure i~erisindeki artl~ onem arzelti 
(P<O.05) (Tablo 1). II. grupta ise olgunla~ma 50-
resinee genel eanh mikroorganizma saylsmda Onem­
Ii bir degi~im gozlemlenmedi (P>0.05) (Tablo 1). Ay­
nea I. grubun II. gruba nazaran daha lazla saYlda 
genel ea.nll mikroorganizma it;erdigi ve lal1<:hllklann 
15. ve 60. gOnlerda onem arzettigi laspit edildi 
(P<0.05) (P<0.01) (Tablo 1). Fal1<:hhklar, muh­
temelen II. grubun daha lazla IUZ i~ermesinden ve 
daha yOksek pH degerine sahip olmasmdan kay­
naklanml~llr. Bulgular, bazl ara~hrmaellann (Ani­
lanlakis and Kaminarides, 1985; Atasever, 1995; 
Chater, 1984) hellim peynirinde belirledikleri mik· 
roorganizma sayllanyla benzerlik gOslermektedir. 
Ancak, Anilanlakis ve Kaminarides (1985)'in 01-
gunla~manm 60. gOnOnde belirledigi genel eanh mik­
roorganizma saylsl ile uyumlu olmaslna ragmen, 
laze peynirlerde bildirdigi degerlerden lazladlr. Bu 
lal1<:hllk ara~hrmaellann hellim peyniri lelemesine 
daha yOksek 1511 i~lem (90°C'de 30 dk) uygulaml~ 01-
masmdan kaynaklanml~ olabilir. 

Numunelerde, I. va II. grupta slfaslyla, Orelimin 
1. gOnOnde 7.5x104/g, 6.4x.104/g olan kolilorm 
grubu mikroorganizma saYlsl, olgunla~ma suresince 
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sOrekli azaldl ve 90. gOnde her iki grupla da Oreme 
gozlemlenmedi. Bu durum, kolilorm grubu mik­
roorganizma saYlsmlO peynirlerde olgun la~ma so­
resinee azaldlglnl ilade eden bir~ok ara~llffnaclnlO 
(Atasever, 1995; Kele~ va al1<:., 1997; Tekin~en ve 
Atasever, 1994; Tekin~en ve ark., 1997a), 19 adet 
hellim peyniri numunesinden sadece 6'slnda kolilorm 
grubu mikroorganizmaya rastlanlldlglOi ifade eden 
Demirci ve AnCI (1989)'mn va hellim peynirinde E. 
coli belirleyemedigini belirten Williams ve Syson 
(1984)'On ifadelerini teyit etmektedir. Gruplar ara­
slnda kolilonn grubu mikroorganizma sayisl yo­
nunden farkhhk olmadlgl belirlendi (P>0.05) (Tablo 
3), 

Numunelerde ba~langlyla I. grupla 2.3x105/g ve 
II . grupta 1.8x1 OS/g olan lekal streplokok grubu mik­
roorganizma saYlslOlO, olgunra~manln 90. gOnQnde 
de slraslyla 6.9x105/g ve 4.Sx10S/g oldugu saplandl. 
I. grupta olgunla~mamn 60. gunOne, U. grupta da 30. 
gOnOne Kadar lekal streptokok grubu mik­
roorganizma saYlslnda artl~ gozlemlendi. II. gruptaki 
artl~lar islatisliki olarak 6nem arzelmezken (P>0.05), 
I. grupla gOnler araslnda lekal streptokok grubu mik­
roorganizma saYlsl yonOnden fal1<:hhk belirlendi 
(P<0.05) (Tablo 1). I. ve II. grubun lekal slreplokok 
mikroorganizma saYllanndaki larkllhklar ise istalistiki 
olarak onemli bulunmadl (P>0.05) (Tablo 3). Sul­
gular, Kele~ ve ark. (1997)'nlO hellim peynirinde, Te­
kin~en ve al1<:. (1997a, 1997b),mn Mara~ peyniri ve 
lutum peynirinde buldugu degerlerle benzerlik gos­
termekledir. 

I. gruptaki peynir numunelerinin maya ve kOI sa­
Ylslnln ba~langlyta 6.8x105/g oldugu, olgunJa~ma 50-
resince maya ve 'kOf saylslOda onemli bir degi~im 01-
madlgl (P>O.OS) ve 90. gunde de mikroorganizma 
saylsmm 8.5x10S/g oldugu saplandt. II. grupta ise 1. 
gOnde 2.1xl06/g olan maya ve kOI saylSlnln 01-
gunla~ma sOresince azalarak 90. gOnde 1.5x105/g'a 
dO~tQgO sapland!. II. grupla 60. ve 90. gOnlerdeki 
maya ve kOI saYISlO1O 1., 15. ve 30. gOnlerdekinden 
anemli oranda (P<0.05) az oldugu belir1endi (Tablo 
1). Bu durum, salamura solusyonunda muhalaza 
edilen peynirlerde otgunla~ma sOresinca maya ve 
kUi saYlslnln azaldlglnl belir1eyen bazl ara~­

IIrmacllann (Alasever, 1995; Kele~ ve al1<., 1997; Te­
kin~n ve ark., 1997a) bulgulanyla uyumludur. I. 
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gruplaki numunelerin maya va kO! mikroorganizma 

saYISInIn, II. gruba nazaran, 60. va 90. gOnlerde 

daha lazla oldugu saplandl (P<0.01) (p<0.05) 

(Tablo 3). Su durum, I. gruptaki numunelerin IUz 

orammn az olmasl ve olgunla~ma sOresince, II. gru­

bun aksine, maya ve kOI saYlslnda azalma 01-

mamaslyla alakali olabilir. Numunelerde belirlenen 

maya ve kG! saYlsl, Kele~ ve ark. (1997)'nln heJlim 

peynirinde; Tekin~en ve ark. (1997a)'nln da Mara~ 

peynirinde lespil ettikleri sayllarla uyumludur. 

Peynir numunelerinin duyusal muayenesinde, 

vakum ambalajli peynirlerin daha ((ok begenildigi be­

lirlendi (Tablo 3). Bazl ara~tlrrnacllar (Kele~ ve ark., 

1997; Toma el ai, 1990) da, hellim payniri vakum 

ambalajda muha!aza edildiginde, duyusal yenden 

daha 110k begenildigini ilade etmi~lerdir. Olgunla~ma 

sGresince duyusal niteliklerdeki degi~meler istatisliki 

degerlendirmede 6nemli bulunmadl (P>0.05) (Tablo 

1 ). 

Sonut; olarak, I. gruplaki numunelerin, II. grup­

laki numunalere nazaran, % kuru madde ve yag 

oranlan ile asidite degerlerinin daha lazla; tuz ve kOI 

oranlannln ise daha az oldugu belirlendi. Aynca 01-

gunla~ma sOresince her iki grupla da % IUZ ve kOI 

oranlan ile asidile degerlerinde artma; pH degerinde 

ise azalma gezlemlendi. I. grupla koliform, genel 

canli, maya ve kUl mikroorganizmalannln saYISlO1n 

genelJikle daha lazla oldugu lespit edildi. 01-
gunla~ma sOresince koli!orm grubu mikroorganizma 

say1s1 her iki gruptada azaldl. Aynca II . gruptaki nu­

munelerde genel canli mikroorganizma ile maya va 

kG! saYlslOda olgunla~ma sOresince azalma sap­

land l. Duyusal yenden, I. gruplaki numuneler daha 

((Ok begeni toplad1. DolaYlslyla; duyusal yenden 

daha ((ok begenildigi i((in vakum ambalajda mu­

halazanln hellim peynirinin tOketimini olumlu yOnde 

elkileyebilecegi dO~OnOlmekledir. II. grubun mik­

robiyolojik kalitesinin daha iyi olmasl nedeniyle de, 

kuru luzlama yapllmasl halinde hellim peynirine 

biraz daha lazla luz katllmaslOlO ve bu konuda daha 

delayli ara~tlrmalar yapllmaslOln yararh olabilecegi 

kanaaline vanldl. 
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