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ANTIMIKROBIYAL MADDE KULLANIMI VE PAKETLEME
MATERYALININ KASAR PEYNIRININ BAZI OZELLIKLERI
UZERINE ETKILERI*

Mehmet GUVEN** Pelin TATAR GORMEZ***
OZET

Bu calismada, antimikrobiyal madde kullaniminin (delvocid ve potasyum sorbat), vakum
ambalajin (PVC) ve olgunlasma siresinin kasar peynirinin bazi 6zellikleri Uzerine etkileri arastiriimigtir.
Elde edilen sonuglardan, paketleme materyalinin ve olgunlasma siresinin kasar peynirlerinin kurumadde,
yag, protein ve tuz oranlari ile ugucu yag asitleri, kif icerikleri ve azot fraksiyonlari Gzerinde istatistiksel
acidan dnemli duzeyde farkhlik olusturdugu bu farklihgin 45. guininden sonra daha belirgin oldugu
saptanmistir (p<0.05). Genel bir degerlendirme yapildiginda antimikrobiyal maddelerin kasar peynirleri
Uzerinde olumsuz bir etki yapmadigi, kif gelisimini engellemek amaciyla potasyum sorbat ve delvocidin
kullanilabilir oldugu, bu maddelerin vakum ambalaj ile birlikte kullanilimasinin daha uygun olacagi
sonucuna varilmistir.

SUMMARY

The Effects of Use of Antimicrobial Agent and Packing Material on the
Properties of Kashar Cheese

in this study the use of antimicrobial agent (delvocid and potassium sorbate) and vacum
packaging application (PVC) and ripening time on some properties of kashar cheese were investigated.
The results shovved that packing material and ripening time had significant effect on pH value, dry
matter, fat, protein and salt ratios, free fatty acids, moulds and nitrogen fractions and these effects
were more significant from day 45 (p<0.05). The overall results shovved that the antimicrobial agent
has no negative effect on kashar cheese properties, potassium sorbate and delvocid can be used
to prevent mould grovvth. it is concluded that if theese agents used together with vacum packaging
the properties of kashar cheese can be kept better during storage.

1. GIRIS

Ylzyillardir batin toplumlarin beslenmesinde énemli bir yeri olan peynirin, diinyada 3000’
in Gzerinde gesidinin oldugu tahmin edilmekte ve her lGlkede damak zevkine uygun degisik cesitler
uUretilip tuketilmektedir (Konar, 1996). Peynir, protein, yag ve mineral maddeler yoniinden zengin bir
gida maddesidir (Demirci ve Diraman, 1990).

Zengin bilesimi ve sevilen lezzeti yaninda ulkemizle birlikte Balkanlara has bir Uriin olma
ozelligi ile dnemli bir gida maddemiz olan Kasar peyniri sert peynirler sinifina girmektedir. Sutin
mayalanmasi, pihtilastiriimasi, pihtinin olgunlastirilmasi, islenmesi ve tuzlanmasi gibi Uretim
basamaklarindan gecerek yapilan kasar peyniri, tiketim asamasina kadar uzun bir olgunlasma evresi
gecirmektedir (Topal, 1994). Olgunlasma her peynir ¢esidinin kendine has duyusal, fiziksel ve kimyasal
ozelliklerini alabilmesi icin belirli sartlar altinda, belirli siirede gecirdigi degisimlerin toplami olarak
tanimlanmaktadir (Caglar, 1992).

Kasar peynirlerinin yuzeyleri, olgunlasma evresinde kufle drtilmekte, ureticilerin sakal olarak
isimlendirdikleri, haliya benzer tuyli gérinim olugsmaktadir. Peynirlerde belirlenen egemen mikroflorada
toksik karakterli kuflerin de yer aldigi goézlenmis, bu mikrofloranin da saghk agisindan sakinca
yaratacagi bildirilmistir (Bullerman, 1981; Leistner, 1984). Kif toksinleri 6zelliklerine ve Urin cinsine
bagl olarak, peynirin 1-2 cm' lik ylizey tabakasinda yogun olmak lzere, i¢ kisimlara da agac¢ koki
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gibi ilerleyebilmektedir ve bu nedenle kabuk tabakasinin uzaklastiriimasi da etkili olmamaktadir. Bu
durumda da kuflenmenin éniine gegilmesi yoniinde énlemlerin alinmasi zorunlulugu ortaya ¢ikmaktadir
(Scott, 1981). S6z konusu peynirler tuketime sunulurken firca ve su ile, hatta bazen de bicakla
tiragslanarak mekanik olarak temizlenmektedir. Kiflerin neden oldugu saglk ve kalite sorunlarina
higbir zaman ¢d6zum getirmeyecedi bilinen bu yéntemle, kasar peynirlerinde %8’ lik bir kayip meydana
geldigi belirlenmistir (Topal, 1987a). Ulkemiz kasar peyniri {iretiminin 27 000 ton oldugu (Ulgiiray,
1986) g6z 6nline alindiginda, yilda 2160 ton kayip oldugu ortaya ¢ikmaktadir. Bu kayba temizlik icin
harcanan emek, isgiicii ve su kayiplar eklendiginde maddi kayip daha da biyumektedir. Kiflenmeyi
Onlemek icin uygulanan yéntemlerin, koruyucu madde (antifungal) kullanimi ve 6zel ambalajlama
yontemleri oldugu bilinmektedir. Ambalaj materyali, Griinde su kaybi ile olusan fire tizerinde de 6énemli
etkiye sahiptir. Kasar peynirlerinde, 5 aylik depolama sirecinde %3.1-10.1 arasinda su kaybindan
dolayi fire olustugu, bu firenin depolamanin ilk ¢ ayinda daha hizli oldugu saptanmistir (Sahin, 1980).
Olgunlasma deposunun nem orani ve peynir ambalaji bu fire Gzerinde etkili olmaktadir.

Bu calismada, inek situnden kasar peyniri Uretilerek antimikrobiyal madde olarak potasyum
sorbat ve delvocid ile muamele edilerek ambalajsiz ve vakum ambalajli olmak Uzere iki farkli sekilde
olgunlastiriimislardir. Olgunlagsma sireci igerisinde peynirlerin bazi 6zellikleri saptanmis ve bu 6zelliklere
antimikrobiyal madde kullaniminin, paketleme materyalinin ve olgunlasma siresinin etkileri saptanmaya
calisiimigtir.

2. MATERYAL ve METOT
2.1. Materyal

Arastirmada kullanilan inek sutleri C.U. Ziraat Fakiiltesi Déner Sermaye isletmesinden temin edilmis
ve kasar peyniri Uretimi Déner sermaye isletmesi Siit isleme tesisinde gergeklestirilmistir. Peynir
Uretiminde, starter kultir olarak FYS Ezal 050, peynir mayasli olarak sivi peynir mayasli, antimikrobiyal
madde olarak kif dnleyici potasyum sorbat ve delvocid kullanilmis, peynirlerin tuzlanmasinda ticari
kaya tuzundan ve ambalaj materyali olarak saf plastikten (PVC) yararlaniimistir.

2.2. Metot

isletmeye gelen siitler gerekli kontroller yapildiktan sonra, 321 °C’ a isitilip, starter katiimis
ve 30 dakika 6n olgunlastirmaya tabi tutulmus ve 70 dakikada pihti kesim olgunluguna gelecek sekilde
sIvl peynir mayas! ile mayalanmistir. Bu siire sonunda, pihti 6zel bicaklarla 2 mm ebadinda kesilerek,
cendere bezine alinmis peynir suyunun sizilmesi saglandiktan sonra 2 saat sireyle preslenmistir.
Daha sonra teleme ekmek dilimleri seklinde kesilerek asitlik gelisimi icin fermantasyona birakilmistir.
Fermantasyonu tamamlanan peynirler %8 tuz iceren 721 °C’ deki salamurada 2 dakika haslandiktan
sonra iyice yogrularak 1 er kg’ hk kaliplara alinmigtir. Kaliplarda peynir ylizeyi sararmaya baslayinca
ters ¢evrilerek 24 saat ayni ortamda bekletilmistir. Kaliptan ¢ikarilan peynirler t¢ gruba ayrilmis, bir
kisim kontrol peynirleri olarak ayrilmis, bir kismi %20’ lik potasyum sorbat ¢6zeltisine, bir kisim da
%0.5’ lik delvocid ¢ozeltisine birer dakika sire ile batiriimistir. Peynirler 20 gin sireyle olgunlasma
odasina alindiktan sonra, her G¢ kisim peynirlerin yarisi ambalajlanmadan, diger yarisi da PVC ile
vakum altinda ambalajlandiktan sonra buzdolabinda 61°C’ de depolanmislardir. Uretilen peynirler
ve kodlari Cizelge 1' de verilmistir. iki tekerriirli olarak yiritilen bu ¢alismada, sitlerin ve taze
peynirlerin bazi 6zellikleri saptanmig, olgunlasmanin 15., 30., 45. ve 60. glnlerinde peynirlerin fiziksel
ve kimyasal 6zellikleri ve ayrica kuf sayilarindaki degisim belirlenmeye calisiimistir.
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Cizelge 1. Uretilen Kasar Peynirleri ve Kodlari

Antimikrobiyal Vakum . Antimikrobiyal Vakum )
) Peynir . Peynir

Madde uygulamasi ambalaj Madde uygulamasi ambalaj
Yok : K Yok + KV
Potasyum sorbat . S Potasyum sorbat + SV
Delvocid - D Delvocid + DV

Sutlerde asitlik derecesi ve pH degeri Anon. (1971)’e, kurumadde ve protein oranlari Yéney
(1973)’e, yag orani Anon. (1977)’ ye gbre saptanmistir. Taze ve olgunlasan peynirlerde asitlik dereceleri
Anon. (1974), pH degerleri Anon. (1995), kurumadde oranlari Anon. (1995), yag oranlari Kotterer und
Minch (1978), protein oranlari Yéney (1973), suda ¢dzinur azot oranlari Anon. (1985), protein
olmayan azot oranlari Gripon et al. (1975), proteoz-pepton azotu oranlari Tunail ve ark. (1984),
olgunlasma dereceleri Oztek (1983) ve Giiven (1993)’ e gbre saptanmistir. Peynirlerin kif sayimlari
da Teuber (1987) ve Anon. (1988)’ e gdre yapiimistir. Uygulanan farkli islemlerin ve olgunlasma
suresinin peynirler Uzerindeki etkilerinin 6nem duzeylerinin belirlenebilmesi amaciyla tesaduf parselleri
deneme planina gére varyans analizi yapilarak, bulunan sonuglar LSD testi ile karsilastirmistir
(Duzgunes ve ark., 1987).

3. SONUC ve TARTISMA

iki tekerriirli olarak yiriitilen bu ¢calismada, peynir yapiminda kullanilan siitlerin asitlik
derecesi 7.53 oSH, pH degeri 6.57, kurumadde orani % 10.78, yag orani % 2.58, protein orani %
3.11 olarak belirlenmistir.

Taze peynirlerde yapilan 1. ginid ve olgunlasmanin 15. guninde yapilan analizlerde kasar
peynirlerinde saptanan veriler Cizelge 1' de gdrulmektedir. Bu sire icerisinde sadece peynirlerin
kurumadde de yag oranlarinda bir azalma meydana gelmis, incelenen diger kimyasal 6zelliklerde ise
artma yoéninde bir degisim olmustur. Yapilan istatistiksel kontrolde K, S ve D peynirlerinde saptanan
kimyasal 6zellikler arasindaki farkhliklarin énemli dizeyde olmadigi bulunmustur (p>0.05). 1 gunlik
peynirlerden sadece kontrol (K) peynirinde kif saptanmis (140 kob/g), ayni peynirde bu deger 15.
glinde 1050 kob/g’ a yukselirken, S ve D peynirlerinde kuf saptanmamistir. Kullanilan antimikrobiyal
maddeler kasar peynirini 15 gun sireyle kif olusumuna karsi korumustur.

Cizelge 2. Kagar Peynirlerinde Olgunlasmanin 1. ve 15. Gunlerinde Saptanan Fizikokimyasal Ozellikler (n=2)

OZELLIKLER 1-gin 15. giin
K S D

PH 5.56 6.20+0.02 6.16+0.02 6.20+0.10
Kurumadde (%) 57.21 62.54+2.26 59.95+0.69 60.24+1.41
Yag (%) 27.38 29.50+0.00 28.38+0.88 29.13+1.95
Protein (%) 19.55 21.72+0.10 21.01+0.00 21.19+0.35
Tuz (%) 371 4.11+0.07 3.91+0.13 3.9610.09
Kurumaddede Yag (%) 47.85 47.17+1.71 47.34+0.93 48.36+4.36
Kurumaddede Protein (%) 34.17 34.73+1.10 35.05+0.40 35.18+0.24
Kurumaddede Tuz (%) 6.49 6.59+0.35 6.56+0.14 6.57+0.30
UYA(ml NaOH/IOOg) 7.55 12.08+2.77 13.78+0.62 11.97+0.34
Kuf Sayilar (kob/g) 140* 1050 +70.7

TN (%) 3.065 3.404+0.02 3.293+0.00 3.321+0.06
WSN (%) 0.141 0.208+0.01 0.205+0.01 0.205+0.01
NPN (%) 0.042 0.073+0.00 0.075+0.00 0.073+0.00
PPN (%) 0.099 0.135+0.01 0.13010.01 0.132+0.01
KN (%) 2.924 3.200+0.01 3.090+0.01 3.120+0.04
Oi (%) 461 6.11+0.22 6.23+0.39 6.1710.28
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*. Sadece K peynirinde saptanan degerdir, D ve S peynirlerinde kif bulunamamistir
(UYA: Ucgucu yag asitleri; TN: Toplam azot; WSN: Suda ¢6ziinen azot; NPN: Protein olmayan azot;
PPN: proteoz-pepton azotu; KN: Kazein azotu; Oi: olgunlasma indeksi)

Olgunlasmanin 20. giininde K, S ve D peynirlerinin bir kismi PVC ile vakum altinda paketlenmis
olarak, bir kismi ambalajlamadan olgunlasma odasindan buzdolabina alinmistir. Bu peynirlerde
olgunlasmanin 30., 45. ve 60. glinlerinde saptanan 6zellikler Cizelge 2’ de Standard hatalar ile birlikte
toplu olarak verilmistir.

Kasar peynirlerinin pH degerleri, depolamanin 30. gininde 5.87(KV)-6.14(S) arasinda
saptanmistir. Vakum ambalajda bulunan peynirlerde bu degerin, ambalajlanmayanlardan daha disuk
oldugu gorulmus, fakat aradaki farkhliklarin 6nemli diizeyde olmadigi bulunmustur (p>0.05). Depolamanin
daha sonraki dénemlerinde, peynirlerin tamaminin pH de§erlerinde azalma meydana gelmis ve bu
azalmanin da istatistiksel olarak 6nemli dizeyde oldugu belirlenmistir (p<0.05).

Cizelge 2. Kasar Peynirlerinde Depolama Siiresince Saptanan Fiziksel Kimyasal Ozellikler ve Kif

Sayilar (n=2)
_ Depolama PEYNIRLER
OZELLIK Saresi
(gin) K S D KV sV DV
30 6.08£0.11 6.1410.22 6.00+0.17 5.87+0.13 6.02+0.26 6.0310.13
PH 45 5.91+0.09 5.87+0.09 5.9010.05 5.80+0.06 5.86+0.07 5.85+0.11
60 5.72+0.09 5.73+0.12 5.72+0.13 5.70+0.25 5.6010.26 5.5210.16
30 70.9310.26 74.1710.30 71.30+1.41 67.13+1.52 65.86+0.78 66.33+2.57
KM (%) 45 73.45+1.33 75.27+2.72 74.36+6.07 70.8511.59 69.52+1.09 70.25+0.71
60 75.80+0.69 77.08+1.93 76.36+3.70 71.2011.49 71.70+1.80 71.33+0.26
30 34.75+0.35 34.2511.77 34.00+0.00 30.25+0.35 29.38+1.59 30.5010.71
Yag (%) 45 35.88+0.18 36.50+0.71 36.25+1.06 32.63+0.18 32.25+1.06 33.13+0.88
60 37.38+0.18 37.25+1.77 37.75+0.35 33.32+0.26 34.00+0.00 34.63+0.18
. 30 49.00+0.68 46.19+2.57 47.70+0.95 45.0710.49 44.59+1.89 46.04+2.85
s;ﬂgd(;) 45 48.85+1.13 48.51+0.81 48.86+2.57 46.0711.28 46.38+0.80 47.1510.78
60 49.3110.68 48.32+1.08 49.5112.86 46.8010.61 47.43+1.19 48.55+0.43
_ 30 27.69+1.27 27.51+1.01 26.90+1.26 24.98+0.76 25.39+0.17 25.40+0.55
;/:;tem 45 31.00+1.01 32.61+0.38 31.78+0.37 27.3610.80 28.30+0.90 27.5811.61
60 33.47+1.35 33.7111.19 33.67+1.32 28.29+0.22 29.18+1.37 28.07+0.11
' 30 39.04+1.94 37.09+1.52 37.75+2.51 37.2311.97 38.56+0.71 38.31+0.65
Qg::n(%) 45 42.22+2.14 43.3411.07 42.86+3.01 38.61+0.26 40.70+0.65 39.25+1.89
60 44.1411.38 43.7310.45 44.1010.40 39.73+0.53 40.68+0.88 39.3510.29
30 4.98+0.02 4.95+0.33 5.12+0.45 4.49+0.03 4.54+0.14 4.6310.12
Tuz (%) 45 6.0910.06 5.9110.05 6.12+0.08 4.9410.04 4.9410.06 5.0510.13
60 6.1610.03 6.24+0.25 6.1510.08 5.20+0.06 5.33+0.12 5.15+0.04
. 30 7.02+0.05 6.67+0.48 7.1810.77 6.69+0.11 6.9010.30 6.98+0.45
:Sid(;) 45 8.29+0.24 7.85+0.22 8.2510.57 6.98+0.22 7.1010.02 7.1910.25
60 8.13+0.04 8.09+0.12 8.0510.29 7.3110.23 7.43+0.35 7.22+0.09
30 15.1311.01 15.0711.33 15.29+1.39 16.09+0.96 17.58+0.65 16.4410.85
UYA 45 16.58+1.22 16.21+0.04 16.94+3.15 18.26+2.05 20.96+3.15 19.64+6.27
60 18.73+1.29 18.79+1.90 18.58+0.23 21.58+1.60 22.0610.50 21.82+0.45
) 30 1.69x103195  3.20x102199  1.76x102+34  1.35x103+86  5.50x10117  6.30x101+18
I(T(T)fb/g) 45 2.96x103+56  6.35x102150  4.80x102+42  1.55x103+91  1.95x102+78  1.80x102128
60 4.10x103+65  8.93x102+10  6.05x102+78  1.70x103+97  2.30x102+42  1.62x102+17

(KM: Kurumadde; UYA: Ugucu yag asitleri)
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Peynirlerin kurumadde degerleri incelendiginde, vakum ambalajda bulunan peynirlerin (KV,
DV ve SV) kurumadde oranlarinin, ambalajlanmadan depolanan peynirlerden (K, D ve S) disuk
oldugu gorulmektedir. Yapilan analiz sonucunda bu farkhiligin énemli dizeyde bulunmus olmasi
(p<0.05), vakum altinda yapilan PVC ambalajin kasar peynirinin nem kaybini azalttigini ortaya
koymustur. Depolama siiresince de tim peynirlerin kurumaddeoranlarinda artma meydana gelmis,
bu artisin 30. ve 45. gunler arasinda énemli dizeyde oldugu (p<0.05), 45. ve 60. gunler arasindaki
artisin ise onemli diizeyde olmadigi belirlenmistir. Metin ve Oztirk (1994), kasar peynirlerinde
depolama silresince kurumadde oraninin arttigini, bu artisin agikta depolanan peynirlerde, plastik
materyallerle ambalajlanan peynirlerden daha hizh oldugunu, Topal (1989) geleneksel yontemle
depolanan kasar peynirlerindeki agirhk kaybinin, PVDC (Polyvinilyidene chloride) ile paketlenen
kasarlardan ¢ok yiiksek oldugunu belirtmektedir.

Peynirlerin yag oranlari incelendiginde, ambalajlanmayan peynirlerde bu degerin daha yuksek
ve onemli dizeyde farkli oldugu, tim peynirlerde depolama siresince artis gosterdigi ve bu artisin
da 30-45. ginler arasinda 6nemli oldugu belirlenmistir (p<0.05). Ambalajli ve ambalajsiz peynirlerin
yag oranlarindaki farkhliklarin ve depolama siresindeki artisin kurumadde oranlarindaki farkliliktan
ve depolama surecindeki artistan kaynaklandigi sonucuna varilmistir. Kasar peynirlerinin kurumaddede
yag oranlarinin ambalajlanmayan peynirlerde daha disik oldugu ve depolama siirecinde tim
peynirlerde azalma yoninde degisim gosterdigi, 30. ve 60. giin dederlerinin birbirinden dnemli diizeyde
farkli oldugu belirlenmistir (p<0.05). Depolama sirecindeki azalmanin peynirlerde olusan lipolizden
kaynaklandigi, ambalajlanmayan peynirlerde saptanan disik degerlerin de, farkli oranda lipolizden
velveya ya§ sizmasindan kaynaklanabilecedi kanisina variimistir. Oztek (1984), peynirde yagin
parcalanmasinin (lipoliz), sinirli oldugunu ve pihtisi preslenen peynirlerde ¢ok az oldugunu, az da
olsa tim peynir cesitlerinde gorildigund ifade etmektedir.

Kasar peynirlerinin protein oranlari incelendiginde, acik olarak depolanan peynirlerde daha
yliksek, ambalajli olanlarda daha disik oldugu gorilmis, bu farklihgin da énemli diizeyde oldugu
belirlenmistir (p<0.05). Depolama stresince protein oranlari tim peynirlerde artmis, bu artis 30-45.
gunler arasinda 6nemli olarak bulunmustur. Peynirlerin protein oranlarindaki artisin da kurumadde
oranlarindaki degisimden kaynaklandi§i sonucuna varilmistir. Oztek (1983), kasar peynirlerinde
depolama siresince protein oraninda artma oldugunu belirlemistir. Kasar peynirlerinin kurumaddede
protein oranlari da depolama siresince artis gostermis, 30. ve 45. gun degerleri 6nemli diizeyde farkli
bulunmustur (p<0.05). Depolamanin 30. giuninde peynirlerin kurumaddede protein oranlarinin
birbirlerine yakin degerlerde oldugu, depolamanin sonraki donemlerinde paketlenmeyen peynirlerde
bu oranin daha hizli yikseldigi ve diger peynirlerle énemli diizeyde farkli degerler aldi§i bulunmustur
(p<0.05). Kurumaddede yag orani daha disik olan ambalajsiz peynirlerde, kurumaddede protein
oranlarinin daha yuksek olmasi, farkhligin kurumaddede yag oranlarindaki farklihktan kaynaklandigi
sonucuna varilmasina neden olmustur.

Diger bilesenlerde oldugu gibi, ambalajli ve ambalajsiz peynirlerin tuz oranlarinin da birbirlerinden
6nemli dizeyde farkh oldugu bulunmus (p<0.05), bunun da peynirlerin kurumadde oranlarindan
kaynaklandigr sonucuna varilmistir. Peynirlerin kurumadde oranlarindaki artisa paralel olarak, tuz
oranlari da depolama siresinde artis gostermis, bu artis 45. giinde 6nemli olarak belirlenmistir
(p<0.05). Depolamanin 30. giniinde % 4.49-5.12 arasinda degisen kurumaddede tuz oranlari
depolama siresince artmis ve % 7.22-8.13 arasinda degerler almistir. Depolamanin 45. gininden
itibaren peynirlerin kurumaddede tuz oranlari Gzerine ambalaj materyalinin dnemli dizeyde etkili
oldugu, depolama suresinin de 30. ve 45. glnlerde dnemli duzeyde etkiledigi belirlenmistir (p<0.05).

Ucucu yag asitleri, peynir aromasini olusturan énemli bilesenlerden olup, olgunlasmanin
seyrini ortaya koyan maddelerdir (Oztek, 1985). Depolamanin 30. giiniinde 15.07(S)-17.58 (SV) 0.1
N NaOH/IOOg arasinda degisen ucgucu yag asitleri oranlari depolama siiresince artmis ve depolamanin
60. gliniinde 18.58 (D)-22.06(SV) 0.1 N NaOH/IOOg arasinda degerler almistir. Vakum paketlenen
peynirlerin ucucu yag asitleri iceriklerinin daha yiiksek oldugu, bu farklihgin depolamanin 60. giiniinde
6nemli dizeye ¢iktigi bulunmustur. Depolama siresince tiim peynirlerin ugucu yag asitleri iceriklerinde
gorilen artisinda 6nemli oldugu belirlenmistir (p<0.05). Kogak ve ark. (1983), beyaz peynirlerin ugucu
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yag asitleri oranlarinin depolama suresince arttigini belirlemislerdir. Kaskaval peyniri Gzerinde yapilan
bir calismada ucgucu yag asitleri miktarinin 0.1 N KOH/IOO g birimi olarak 290 degeri bulunmustur
(Prodanski ve Dzhondzhorvva, 1969). Omar ve El-Zayat (1986), Kaskaval peynirlerinde serbest yag
asitleri miktarinin, 4 aylik depolama sirecinde 245 mg/kg’ dan 1609 mg/kg’ a yukseldigini belirlemislerdir.

Kasar peynirlerinin kif icerikleri incelendiginde, depolama siresince en yiksek sayinin
ambalajlanmayan ve koruyucu madde uygulamasi yapilmayan K peynirinde saptandigi, sadece
ambalajlama isleminin uygulandigi KV peynirinin de kif sayisinin yiksek oldugu gorilmektedir. En
dusik kuf icerigine vakum ambalajli ve delvosidle muamele edilen DV peynirinin sahip oldugu, vakum
paketlenen ve sorbatla muamele edilen peynirde bu sayinin az da olsa yiksek oldugu belirlenmistir.
Sadece koruyucu madde uygulamasi yapilan D ve S peynirlerinin kif iceriklerinin ise K ve KV
peynirlerinden diisiik, DV ve SV peynirlerinden daha yiiksek oldugu saptanmistir. istatistiksel kontrol
sonucunda, K ve KV peynirlerinin kuf sayilarinin, diger peynirlerden énemli diizeyde fazla oldugun
(p<0.05), olgunlasma siresince gorilen artisin ise 6nemli dizeyde olmadigi bulunmustur. Topal
(1994), koruyucu maddeleri kif gelisimini yavaslattigini, vakum paketlemenin de 6nemli diizeyde kuf
inhiblsyonu sagladigini belirtmektedir. Topal (1987b), (¢ farkli depoda olgunlastirilan kasar peynirlerinde
depo tipine bagh olarak kif sayilarinin 11.0x102-14x1016 adet/20cm2 arasinda degistigini, hakim
floranin ise Penicillium (%86.01) oldugunu aciklamistir.

Cizelge 3. Kasar Peynirlerinde Depolama Suresince Saptanan Protein Fraksiyonlari (n=2)

) Olg. PEYNIRLER
OZELLIK Suresi
(gtin) K S D KV sV DV
TN (%9 30 4.34+0.20 4.31+0.16 4.22+1.20 3.91+0.12 3.98+0.03 3.98+0.09
45 4.86+0.16 5.11+0.06 4.98+0.06 4.29+0.13 4.43+0.14 4.32+0.25
60 5.25+0.21 5.28+0.19 5.28+0.21 4.43+0.04 45710.21 4.40+0.02
WSN (%) 30 0.33+0.02 0.38+0.05 0.35+0.01 0.31+0.03 0.33+0.02 0.33+0.01
45 0.68+0.05 0.69+0.14 0.71+0.03 0.50+0.04 0.44+0.03 0.4610.05
60 1.2210.01 1.30+0.10 1.37+0.10 0.68+0.04 0.71+0.05 0.771.008
NPN (%) 30 0.1110.00 0.11+0.00 0.11+0.00 0.1710.08 0.17+0.08 0.15+0.04
45 0.15+0.06 0.16+0.08 0.16+0.07 0.19+0.05 0.22+0.08 0.21+0.05
60 0.20+0.06 0.22+0.08 0.2110.06 0.31+0.04 0.32+0.06 0.30+0.09
PPN (%) 30 0.22+0.02 0.27+0.05 0.24+0.01. 0.1410.06 0.16+0.10 0.18+0.05
45 0.53+0.11 0.53+0.22 0.55+0.10 0.32+0.09 0.22+0.12 0.2510.01
60 1.02+0.06 1.08+0.02 1.15+0.16 0.37+0.01 0.39+0.11 0.47+0.02
KN (%) 30 4.01+0.18 3.93+0.21 3.86+0.19 3.60+0.09 3.65+0.01 3.65+0.09
45 4.1810.21 4.4210.09 4.27+0.03 3.78+0.08 4.00+0.11 3.86+0.30
60 4.0210.21 3.99+0.29 3.91+0.11 3.75+0.08 3.8610.16 3.6310.09
Oi (%) 30 7.70+0.18 8.8711.39 8.39+0.17 7.98+0.43 8.27+0.37 8.27+0.36
45 14.0211.56 13.55+2.64 14.30+0.45 11.72+0.68 9.82+0.39 10.7111.82
60 23.36+0.96 24.56+2.74 25.85+0.86 15.3411.11 15.54+1.32 17.4611.80

(UYA: Ucgucu yag asitleri; TN: Toplam azot; WSN: Suda ¢dzunen azot; NPN: Protein olmayan azot;
PPN: proteoz-pepton azotu; KN: Kazein azotu; Oi: olgunlasma indeksi)

Kasar peynirlerinde depolama suresince saptanan protein fraksiyonlari Cizelge 3' te standart
hatalari ile birlikte toplu olarak verilmistir. Peynirlerin toplam azot oranlari incelendiginde ambalajlanmadan
depolanan K, S ve D peynirlerinin toplam azot iceriklerinin, diger peynirlerden yiksek ve énemli
duzeyde farkli oldugu (p<0.05), depolama siiresince tim peynirlerde artma yéniinde degisim gdsterdigi
ve bu degisimin sadece depolamanin 30. ve 45. glinleri arasinda 6dnemli diizeyde oldugu belirlenmistir.

Peynirlerin WSN oranlari da depolama suresince artmis, bu artis ambalajlanmayan peynirlerde
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daha yiksek oranda gerceklesmis ve sadece depolamanin 60. Gununde farkliik p<0.05 dizeyinde
onemli seviyeye yikselmistir. Depolama sliresince gorilen artislar da énemli olarak bulunmustur.
Olgunlasma suresinde peynirlerde olusan proteoliz sonucunda az veya ¢ok oranda erimemis olan
azotlu maddeler suda ¢6ziinen maddelere parcalanmaktadir (Ergillti, 1983). Chander ve ark. (1986),
Cedar peynirlerinde 105 giinlik olgunlasma stresinde WSN oraninin arttigini saptamislardir. Edam
Peynirlerinde WSN oranlarinin depolama siresince artis gosterdigi ve depolamanin 9. haftasinda
% 3.93 - 4.10 arasinda degerler aldig1 belirlenmistir (Given ve ark., 1997).

Kasar peynirlerinin NPN oranlari depolama siiresince artmis ve bu artisin depolamanin 45.
ve 60. gunlerinde 6nemli diizeyde oldugu belirlenmistir (p<0.05). Peynirlerin NPN oranlari arasindaki
farklihk incelendiginde vakum paketlenen KV, DV ve SV peynirlerinde daha yuksek oldugu gorulmustir.
Yapilan istatistiksel analizde, peynirlerin NPN oranlari tGzerine uygulanan farkl islemlerin etkisi dnemli
olarak bulunmamistir (p>0.05). Yildirrm (1991), beyaz peynirlerde 12 haftalik depolama suresinde
NPN oraninin yukseldigini belirlemistir. Kogak ve ark. (1997) piyasada satisa sunulan dil peynirlerinde
NPN oranlarinin %0.089-0.508 arasinda degistigini, Kocak ve ark. (1998) piyasada satilan kasar
peynirlerinde NPN oranlarinin %0.133-0.600 arasinda degistigini saptamiglardir.

Vakum altinda paketlenen kasar peynirlerinin PPN oranlarinin, ac¢ik olarak depolanan
peynirlerden depolama siresince daha disiik oldugu ve depolamanin 45. giuniinden itibaren farkhligin
onemli dizeyde oldugu belirlenmistir (p< 0.05). Depolamanin 30. giininde % 0.14-0.27 arasinda
degisen PPN oranlari, depolama siresince yikselmis ve 60. glinde % 0.37-1.15 arasinda degisen
degerler almistir. Peynirlerin PPN oranlarinda gorilen artisin depolama siiresince 6nemli diizeyde
oldugu saptanmistir (p<0.05). Fulco ve ark. (1990), peynirde proteoz azotu oraninin depolama
siresince arttigini agiklamislardir.

Peynirlerin KN oranlarinda depolamanin 45. gininde artma, 60. gininde ise azalma yo6ninde
degisim olmustur. Depolamanin 45. gliiniinde saptanan degerlerin, 30. ve 60. giin degerleri ile dnemli
duzeyde farklihk gosterdigi (p<0.05), 30. ve 60. giin degerleri arsindaki farkliigin ise 6nemli diizeyde
olmadigi saptanmistir. Ambalajlanmadan depolanan peynirlerin TN oranlarinin depolama siiresince
daha yuksek oldugu gorilmis ve bu farkhligin sadece depolamanin 45. giinide dnemli dizeyde
oldugu belirlenmistir.

Depolamanin 30. giiniinde % 7.70-8.87 arasinda degisen Oi degerleri, depolama siiresince
artmis ve depolamanin 60. giininde % 15.35-25.85 arasinda degisen degerler almistir. Depolama
siiresinde gorilen bu artisin 6nemli diizeyde oldugu belirlenmistir (p<0.05). Peynirlerde depolamanin
30. giiniinde saptanan Oi degerlerinin birbirine yakin degerler aldidi, acik olarak depolanan peynirlerde,
depolamanin ilerleyen dénemlerinde Oi degerlerinin daha hizli yiikselmesi nedeniyle, diger peynirlerle
olan farkhhgin depolamanin 45. giininden itibaren dnemli dizeye ¢iktigi goérulmustir (p<0.05).
Depolama siresince WSN oraninda gérillen artisa paralel peynirlerin Oi degerleri de artmaktadir
(Simsek, 1995).

Antimikrobiyal maddelerin ve paketleme materyalinin kasar peynirlerinin 6zellikleri Gzerine
etkilerinin arastirildigr bu ¢alismada, kullanilan antimikrobiyal madde uygulamasinin ve vakum
ambalajin bu 6zellikler tGzerinde olumsuz bir etkiye neden olmadigi goriimustir. Peynirlerin dzelliklerinin
olgunlasma siresince dnemli diizeyde degisim gosterdigi, bu 6zelikler Gizerine olgunlasma siresinin
etkili oldugu belirlenmistir.
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