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SEPET PEY_!liRi l:jHETiMi VE KiMi OZELLIKLERI
UZERINE BIR ARASTIRMA

A STUDY ON THE PRODUCTION AND SOME
CHARACTERISTICS OF SEPET CHEESE

Ozer KINIK, Erol ERGULLIU, Necati AKBULUT
Ege Universitesi Ziraat Fakiitesi Sit Teknolojisi B6I0mi, Bomova, 1ZMIR

OZET: Bu aragimmada lzmir ve gevresinde satiga sunulan sepet peynirlerinin bazi kimyasal Szellideri ve gliserid hallndeki doymus ve doy-
mamig ya asitleri kompozisyonu incelenmistir. Ayrica toplam bakteri, koliform, staphylococcus ssp, salmonelfa-shigella, proteolitik ve lipolitik
bakterller lle maya-kQf saysmlarr yapimigtir.

ABSTRACT: In this study some chemical properties and amount of gliseride two carbons saturated and unsaturated fatty acid compositi-
ons of cheess in izmir destinations were Investigated, In additions, these samples were evaluated for total viable bactesia, coliform, staphyto-
coccus ssp, Salmonella and Shigella ssp, Lipolytic protealytic bacteria, yeast and molds.

GiRls

Zengin bir protein, kalsiyum ve fosfor kaynadl olan peynir insaniarin dengeli beslenmesi ve saglklan
agisindan biyiik 6nem tagimaktadir. Ayrica glniimizdeki peynir tliketimi Glkelerin geligmiglik dizeylerini be-
lirleyen faktdrler arasinda bulunmaktadir. Nitekim bu amaglar dodrultusunda diinyada yeni tekneiojilerin ver-
mig oldugu olanaklarin etkisiyle de gok gesitli ve tirde peynir tretimine gegcilmigtir. Ulkemizde de genel olarak
¢ok taninmug peynirlerimizden bagka belirli bélgelerde Uretilen ve gogunlukla da bretildigi bélgede tlketilen ba-
z1 ybresel peynir ¢esitlerimiz de bulunmaktadir. Bu peynitler ybresel 61f ve adetlere gtre aligila gelen yéntem-
lerle Gretilmektedir.

Aragtirma konumuzu tegki! eden sepet peyniri de Karaburun, Cesme, Foga, Dikili, Ayvalik, Urla gibi
Ege sahil geridi ile Séke, Odemig gibi yerlesim bélgelerinde geneliikle gégmen vatandaglanmizin yére halkina
tanitmalan ile Gretimine bagtanilan bir peynir ¢esidimizdir.

Peynir ybremizde halen gobanlar ve kigiik siiril sahipleri tarafindan bagta kegi siitli olmak (izere besi

“hayvanciigmin gelismeye bagladiyy Odemis, Séke gibi ybrelerde de inak ve koyun siitlerinden yada bunlarin

pacallarindan (retilmektedir. Yoérede Gretim, daha gok siilerin sit igletmelerine verildigi Mart-Temmuz aylan-
nin diginda kalan zaman periyodunda yogunlagmaktadir.

Ozellikle iretildigi bdlge halk: tarafindan gok sevilerek tiketilen, proteince zengin, besleyici bir sit ma-
muld olan ancak (zerinde yeterince aragtirma yapilmayan sepet peynirlerinin tretim teknikleri ile fiziksel, kim-
yasal ve mikrcbiyolojik dzelliklerinin ayrintth sekilde incelenmesi bu ¢alismanin temel amactim olugturmugtur.

MATERYAL VE METOD

Materyal

Aragtirmada kullamlan 20 adet sepet peyniri Karaburun Gesme ydresi kdyleri ile GOzelyall semt paza-
rindan temin edilmis ve drnekler kisa zamanda laboratuara getirilerek analizleri yapilincaya dek buzdolabinda
saklanmigtir.

Yéntem

Calisma, sansa bagh bloklar deneme planina gbre diizenlenmigtir. (AGIKGOZ 1984). Alinan rnekler
peynirlerin érneklemelerinin yapildi§i yerler esas alinarak 1'den 20've kadar degisen saytlaria niimerik olarak
gdsterilmigtir.
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Fiziksel ve Kimyasal Analizleri

Sepset peynirlerinin kuru maddeleti, gravimetrik; yag oranlan Gerber, tuz oranlan Mohr yontemleri ile
belirlenmis (ANONYMOUS 1989); kil tayini (DEMIRCI 1986), asit degerleri RENNER (1986)ya gére yapil-
migtir. Peynirierde toplam azot miktan mikrokjeldahl yéntemi ile saptanmis ve bu deferin 6.38 faktora ile car-
piimast sonucu toptam proteinleri hesaplanmigtir (ANONYMOUS 1981). Sepet peynirlerinin suda eriyen azot
miktarlan mikrokjeldahl yéntemiyle belidenmis (KURT 1969), olgunlasma indeksleri ise suda eriyen azo¥
toplam azot x 100 esitligi yardimt ile hesaplanmistir (KURT 1969). Omeklerin pH'lan ise zeromatik SS3 tipi
pH ile tespit edilmisgtir,

Sepet peynirlerinin gliserid halindeki yad asitlerinin belirlenmelerinde ise AKALIN ve ark. (1997) ca dne-
rilen yéntem kullarulmigtir,

Mikrobiyolojik Analizler
Mikrobiyolojik dzellikterinin incelenmesi amaciyla sepet psynirlerinin analize hazilanmasinda Ameri-
kan Hatk Saghg Kurulugu FDA'in énerdidi standart yontem kullandmigtir (MARTH 1978).

- Toplam mikroorganizma sayilar ile asit olugturan ve olugturmayan mikroorganizmalann belidenmesi
i¢in China blue laktoz agar kullanilmig ve paralel ekim yapilan petri kaplan 30°C'de 72 saat sire ile inklbe
edilmiglerdir (ANONYMOUS 1988).

Koliform mikroorganizmalann sayiminda Violet red bile agar kullaniimig ve paralel ekim yapilan petri
kaplan 30+1°C'de 24+2 saat inkube edilmigtir (ANONYMOUS 1988).

Staphylococ ssplerinin sayiminda mannit tuz fenol kirmizisi agar kullamimig, paralel ekim yapiian petri
kaplan 37+£1°C'de 72 saat inkube edilmistir (ANONYMOUS 1985).

Salmonella - Shigella grubu mikroorganizmierin sayiminda SS agar kullanilmig, paralel ekim yapilan
petri kaplarn 37+1°C'de 24 saat inkube edilmigtir ANONYMOUS 1992).

Maya ve kilf sayiminda tuz glikoz agardan yararlamilm:g parale! ekim yapilan petri kaplant 26+2°C'de 5
gin stireyle inkube edilmiglerdir (ANONYMOUS 1964).

Lipolitik mikroorganizmalarnn sayiminda triblitirin agar, proteclitik mikroorganizmalann sayiminda ise
kalsiyum kazeinat agardan yararlanilmigtir. Adi gegcen besin ortamlarina paralel clarak skim yapilan petri kap-
lar 30°C'de 3 gin streyle inkube edilmiglerdir (ANONYMOUS 1988).

istatistiksel Degerlendirme
Aragtirma sonuglannin istatistiksel analizi TARIST istatistik programi ile degerlendirilmigtir (AGIKGOZ
1994).

BULGULAR VE TARTISMA

Sepet Peynirinin Yapihis

Ydremizde sepet peyniri {iretiminde sit olarak genellikle koyun ve kegi siitleri ile baz hallerde pagcal
sitler kullaniimaktadir. Uretimde goguniukia herhangi bir i1s1l iglem uygulanmamaktadir. Bu amagla sadildik-
tan sonra 5-6 kath ince bir tlilbentten siiziilen siitler uygun bir kap igerisinde ya hemen mayalanmakta ya da
30-40°C arasinda degisen mayalama sicakhifiina kadar isitilmaktadir. Mayalama sicakliina erigen sitleri
pthtilagtirmak igin 5-6 litrelik bir tencere site bir cay kagigi maya, daha ¢abuk kargtirabilmek amaci ile su
icinde seyreltilip itave edilmektedir. (Bu da geneliikle 100 kg. sit igin yaklagik 10 gr. mayaya kargilik gelmekte-
dir.) Ancak (reticiler kullanilan maya miktarinin siitiin cinsine, miktarina ve mayanin ézelliklerine gére degige-
bilecegini belitmektedirler. Sitler kullanilan mayanin kuvvetine gére 25-30 dakikada pihtiagabildigi gibi bu
sire bazen 1-1.5 saate kadar da uzayabilmektedir.

Pihtilagma kontroli) Ureticilerce igaret parma bikalersk pihtinin Uizerinde gezdirilmesi suretiyle yapil-
maktadir. Eger parmakta sit bulagi@i gibi bir durum clugmamigsa pihtitagma tamamlanmig demektir. Bazi
iireticiter ise elinin tersi ile pihti Gizerini kontrol etmektedir. Eger elin tersi 1stanip damla olugursa pihtilagmanin
tamamlandid kabul edilmektedir.
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Elde edilen pihti bir kevgir yada gam dalindan yapilmig ucu gatall: bir kirict ile kirthp iyice kangtirihr.
Bu karigtirma igi pihti ivice kintincaya, yani biyiik pargalar kalmayincaya dek devam eder. Pshti pargalandtk-
tan sonra peynir suyundan daha kolay ve gabuk ayrilmasini saglamak amaciyla hafifce isitilir. Bu sirada pih-
ti dibe ¢éker ve suyunu birakir. Kabin dibinde toplanan pihti miimk{in oldugunca elle sikilir ve kova yada gu-
va adi verilen bitki saplarindan yapilmis sepete konur. Sepet iginde iken elle bir miktar daha stkigtinhr ve
iizerine agirlik konmadan bir sire kendi haline birakilir. Bu sirada pihtinin suyu siizitar ve piht sepetin orgii
seklini alir. Ust kisminda sepetin orgili geklini almas igin sepet ters gevrilerek el (zerine alinr, tersyliz edile-
rek tekrar sepet igerisine konur. Sepette pihti en az 2-3 saat bekletilir. Suyunu iyice veren peynir eger hemen
tiiketilmeyecek ise genellikle salamurada tuzlanmaktadir. Bu amagla tuzlanacak peynitler peynir tenekelerine
bir siraya 4 kelle gelecek gekilde siralanir. Yaklagik 10 kg. peynire 1 kg. tuz konur ve ¢ogu zaman da teneke-
ye ayr olarak salamura itave edilmez. Peynirler teneke iginde iken saldiklar su ile kendi kendilerini salamura
ederler. Teneke afizlan lehimlenit ve tiketilinceye kadar serin bir yerde muhafaza edilir. Bir bagka salamura-
da tuzlama ydnteminde ise peynirler tuz miktar taze yumurta ile ayarlanan salamuralar iginde tuzlanmakta ve
'kﬁpler serin bir yerde saklanmaktadir.

Peynir randiman stit gesidi ve mevsimlere gbre degigsmektedir. Ureticilerin verdikleri bilgilere gére yak-
lagik 9-10 It. inek siitiinden, 6-7 It. kegi siitiinden ve 4,5 It. koyun siitinden 1 kg. sepet peyniri tretilmektedir.

Sepetlerin Yapiligt

Daglarda, bag ve dere kenarannda bulunan kéylillerin gova yada kova dedikieri bitkinin saplarindan
érme suretiyle yapiimaktadir. Bu sepetlerin alt kisimlan dar ve Gst kisimlar genigtir ve bir saksiy! andirmak-
tadir. Ust kisimlarinin genig oimasmin nedeni sepete konulan peynirin kolayca ¢tkmasini sagtamaktir. Genel-
likle kellelesin salamura teknelerine kolayca yerlestirilebilmeleri igin 0,5-1 kg. olarak yapilmaktadir.

Fiziksel ve Kimyasal Analiz Sonuglari

Incetenen 20 adet sepet peynirinin kimi fiziksel ve kimyasal dzelliklerine ait ortalama degerler Gizelge 1
ve buniara ait istatistiki bilgiler Gizelge 2'de verilmistir.

Cizelge 1'den de gbrlldign gibi sepet peynirlerin ortalama kuru madde oranlar %42,103 ile %68,140
arasinda degigmis drneklerin genel ortalamast %563,194 (+1,6856) olmugtur.

Sepet peynirletinin biitin kil ortalama degerleri %4.879 ile %11.517 arasinda drneklerin genel ortala-
mas| ise %8.332 (+0.3939) olarak bulunmustur. Galismamizda érmeklerin kil oranfarinin farkhiiginda; Gretim-
de kullamilan siitlerin bilegimi, dmeklerin kuru madde ve tuz oranlaninin farkiidi, tuzun peynire verilme gekli
ile miktarinmn bilyiik élgiide etkili oldugu diglintiimektedir. (Gizelge 1-2).

Sepet peynirlerinin baz fiziksel ve kimyasal analiz sonuglarinin verildigi Cizelge 1'den de anlagiididi
gibt ¢alismada incelenen sepet peynirlerinin yag orantannin ortalama degigimi %14.500 ile %30.500 arasin-
da, genel ortalamalan ise %23.865 (+0.8735) olarak tespit edilmigtir. Konu orneklerin yad oranlannin kuru
maddelerindeki degigimleri agisindan irdelendiginde, sepet peynirlerinin kuru maddelerindeki yag oranlar
9%33.897 ile %60.566 arasinda degdigmis genel ortalamalar ise %45.170 (+1.6012) olmugtur.

Denememizde sepet peynirierini yag oranian arasindaki farklihk Gretimde kullanilan siitlerin koyun, ke-
¢i, inek yada bunlarin pagatarinin olmast, tiretimde uygulanan pihtilagma ve presleme iglemlerinin gok farkl
olmasindan kaynaklanmaktadir.

Peynirlerin kendilerine has aroma ve yapisal 6zellikleri yaninda olgunlagma siirecinde mikrobiyal stabi-
litenin saglanmasinda rol oynayan tuz miktari sepet peynirlerinde %0.749 ile %1.427 arasinda dedigmis ve or-
talama tuz miktan %1.062 (+0.3670) olarak belirenmistir. Orneklerin kuru maddelerindeki tuz oranlan %1.475
ile %2.822 arasinda dedigmis genel ortalamasi ise %2.025 (30.0820) olmustur.

Peynitlerin toplam azot igerigi hem peynirlerin protein icerikleri hem de proteoliz duzeylerini belirlemede
kullanilan dnemli bir parametredir. Sepet peynirlerinin kimi ézeliiklerinin verildigi Cizelge 1 incelendiginde sap-
tanan toptam azot oranlannin %2.175 ile %3.815 arasinda dedistigi (%13.876-24.340 toplam protein) genel
ortalamalannin ise %2.899 (£0.1077); %18.495 (+0.6868) oldugu gérilmektedir.
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Cizelge 1. Sepet Peynirierinin Bazi Fiziksel ve Kimyasal Analiz Sonuglar

Kuru Kul Yag KMde |Tuz KM'de | %N %Pro %SEA | OI% Asit Asitlik | %LA | PH
Mad. % % ya§ % Tuz DegMg | SH
% /100 KM #100KM KOH/
gYa§
1 51.795 | 10,1255 | 21.0 40544 | 1.275 | 2461 | 2497 | 15931 | 1.064 | 4261 | 2860 | 57.00 | 12825 5.08
2 56.500 | 83635 | 255 45132 |1.182 | 2092 |2.919 | 18.623 | 1.148 | 3933 | 3475 | 72.00 | 1.6200 | 5.25
3 63.800 | 11.5170 | 26.5 41477 | 1427 | 2233 |3.042 | 19408 | 1792 | 5891 | 27790 | 53.00 { 1.1925 | 532
4 56825 | 74930 |23.5 41355 |1.088 | 1915 [3468 | 22.126 | 0.700 | 20.18 | 5374 | 106.00] 23850 | 4.65
5 57.220 | 8.5850 | 225 39322 |1.030 | 1800 [3477 | 22183 | 1.008 | 2899 | 5210 | 9500 | 2.1375 | 545
6 57.050 | 9.8860 |24.5 42945 10959 | 1.68] (2786 | 17.775 | 0.980 | 35.18 | 5280 | 102.00| 2.2950 | 492
7 62.335 | 74135 [305 48773 | 0983 | 1.572 |3.041 19402 | 1008 | 33.15 | 3.101 | 61.00 | 13725513
8 50.770 | 5.5075 | 27.0 53.181 |0.749 | 1475 | 2774 | 17698 | 0.840 | 30.28 | 3430 | 66.00 | 14850 | 538
9 52335 | 87760 |29.5 56368 |1.170 | 2235 |3705 | 23638 | 0644 | [738 | 5235 | 104.00| 23400 | 453
10 {61435 | 81155 |263 42805 |0.936 | 1523 |3463 | 22094 | 0.700 | 20.21 | 3300 | 62.00 | 13950 | 532
11 | 68.140 | 89070 |24.5 350955 |1.053 | 1.545 |3.815 | 24340 | 0700 | [835 | 3820 | 77.00 | 1.7325 | 532
12 {58400 | 114930 |24.5 41952 | 1.240 | 2.123 | 3.073 19606 | 0.224 | 0729 | 3700 | 70.00 | 1.5750 | 5.55
13 | 42103 | 88535 |255 60.566 | 0959 | 2.278 | 2423 15459 | 0.644 | 2638 | 2.225 | 34.00 | 0.7650 | 580
14 | 48202 | 8.1285 |22.5 46678 |0.749 | 1.554 | 2655 | 16964 | 0616 | 2317 | 2265 | 37.00 | 0.8325 | 550
i5 {42374 | 94560 | 185 43659 |1.111 | 2,622 | 2896 | 18476 | 0.560 | 1934 | 2918 | 42.00 | 0.9450 | 5.0
16 | 50027 | 74335 |24.5 48973 |1.147 | 2292 |2.175 | 13876 | 0476 | 21.88 | 3430 | 56.00 | 1.2600 | 4.87
17 |42.663 | 7.8950 |14.5 33987 | 1006 | 2358 | 2.531 16.148 1 0308 | 12,17 | 3315 | 52.00 | 1.1700 | 520
18 | 46.886 |8.5475 | 16.5 35192 | 1.182 | 2.521 | 2294 | 14636 | 0420 | 1831 | 3.180 | 48.00 | 1.0800 | 5.00
19 146334 | 63550 | 24.5 52876 |1.018 | 2.197 | 2477 | 15803 | 0336 | 13.56 | 2,630 | 39.00 | 0.8775 | 530
20 {48394 | 4.8785 | 250 51659 |0.983 | 2031 [2463 | 15714 | 0644 | 2615 | 2315 | 3145 | 0.7076 | 590
Ort. { 53.194 | 83320 |23.865 |45.170 |1.062 | 2.25 | 2899 | 18495 | 0.791 | 25651| 3493 | 63.223| 14230 | 5224
Sx- {+1.6856| +0.3939 | +0.8735] +1.6012) +0367| 4+0.082| 10.1077| +0.6868| £0.0936| +2.6764 +0.2275| £5.250F +0.1181| 0.076
Min | 42.103 | 4.8790 | 4.5 338970749 | 1475 |2.175 | 13.876 | 0224 | 7290 | 2225 | 31.450] 0.7080 4.530
Max | 68.140 | 11.5170 | 30.5 60.566 | 1.427 | 2.622 | 3815 | 24340 | 1.792 | 58910 5374 | 106.00] 23850 | 5900

Cizelge 2. Sepet Peyniri Orneklerinin Kimi Fiziksel ve Kimyasal Ozelliklerinin Istatistiki Degerlendirmesi

Xa | Degisim | Aralifi st s° c¢
Karu madde % 53.094 | 42103 | 68.140 | 75381 | 1685 | 14.1710
Kl % 8332 | 4879 | 11517 | 17615 | 03930 | 21.1414
Yag % gr/100 gr KM. 23865 | 14.500 | 30500 | 39063 | 08735 | 163684
Kuru madde de yag % 45170 | 33987 | 60.566 | 7.610 | 16012 | 158533
Tuz % gr/100 gr KM. 1.062 0.749 1427 | 0.1643 | 00367 | 154633
Kuru madde de tuz % 2025 1475 | 2622 | 03673 | 00821 | 18.1330
Total Azot % 2889 | 2175 | 3815 | 04814 | 01077 | 16,6077
Toplam Protein % 18495 | 13876 | 24340 | 3.0716 | 06868 | 16.6080
Suda Eriyen Azot % 0791 0.224 1792 | 04184 | 00936 | 529257
"Olgunlasma Indeksi % 25.651 7290 | 58910 | 119603 | 26764 | 466620
Asit defleri MgKOH/g Yas | 3493 2225 | 5374 | 10174 | 02275 | 29.1295
Asitlik %LA 1423 0708 | 2385 | 05283 | 0.1181 | 37.1380
SH 63223 | 31450 | 106000 | 234795 | 52502 | 37.1378
PH 5224 | 4530 | 5900 | 03433 | 00767 6.5679

a: Ortalama b: Standart ayrihg c¢: Standart hata d: Varyasyon katsayisi
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Caligmamizda érekler arasindaki énemli diizeydeki farkliliklar Gretimde kullanilan siitlerin ve bilegim-
lerinin degigmesi ve bunun yaninda bdlgelere gére Urstim y&ntemlerinin peynirlerin dzellikieri stkitenmesinden
kaynaklandign séylenebilir. :

Peynitlerde siite maya katilmasi ile baglayan, siitin pihtilagtinimasindan senra kendini gosteren ve
peynirin olgunlagmasi sirasinda da mikroorganizmalar ve pihtida tutulan enzimler tarafindan srdirilen pro-
teoliz hakkinda énemli ipuglan veren suda eriyen azot orani sepet peynirlerinde %0.224 ile %1.792 arasinda
dedismis ortalamasi ise %0.791 (10.0936) olmugtur.

ilgili gizelge incelendiginde sepet peynirlerinde elde edilen titrasyon asitliklerinin en az %0.708 (31.450
SH), en ¢ok %2.385 {106.00 SH) ve ortalama %1.423 (+0.1181) (63.223 SH (+5.2502) oldugu gérillmektedir.

Orneklerin pH degerleri ise 4.53 ile 5.90 arasinda degigmis ortalama pH 6.224 (+0.0767) olarak bu-
lunmugtur.

Aragtirmada sepet peynirlerinin belirlenen dzellikleri BUKE (1981), OVA (1968), UYUKLER (1982) tara-
findan tespit edilen degerler ile bilylik benzerlik géstermektedir.

llgili galigmalarda sepet peynirlerinde kuru maddenin %41.2-65.77 yag oraninin %17.0-34.0 protein
miktaninin %17.80-24.51 suda eriyen azotun %0.250-0.500, bitlin kilin %5.8 ile 10.07 arasinda degistigt be-
lirtilmektedir.

Buna kargin sepet peynirlerinin fitrasyon asitliklerinin 30.4-61.0 SH, tuz orantarinin %3.28’ile %8.45
arasinda bulundugu ifade edilmektedir. Galismamizda peynirlerin &zellikle tuz miktarlarindaki kaydedilen tark-
hiikdar biy(ik diglide peynirlerin bdigese! olarak farkh tiretim teknikleri ite peynir tuzlama ydntemlerindeki degi-
sikliklerden kaynaklanmaktadir.

Diger taraftan esas olarak bélgeset bir peynir ¢esidi olan sepet peyniri gerek baz ydrelerdeki Gretim
teknigi gerek yapisal ve kimyasal 6zellikleri agisindan tulum peyniri ile blyiik benzerlikler gbstermektedir. Ni-
tekim sepet peynirlerinin kuru madde, yag, protein, kdl, asitlik gibi temel karakteristikleri agisindan tulum pey-
nitlerinin dzellikleri ife kiyaslandiginda belirlenen degerler AKYUZ ve ark. (1981), ARICI ve SIMSEK (1981),
BOSTAN (1991) DIGRAK ve ark. (1995), GONG (1974), GUVEN (1994}, KILIG ve GONG (1990), KOGAK ve
ark. (basilmamig), KURT ve ark. (1991)'nin tulum peynirlerinde saptadiklan degerler arasinda bulunmaktadir.

Peynirlerde protecliz ve olgunlagmanin gostergesi olarak kabul edilen suda ¢oziilen azot orani, peynir-
lerin protein ve su igeriklerine bagl olarak farkli diizeyler gosterdiginden, peynirlerin olgunlagma dizeylerin
belilemede oldukga givenilir degerler ortaya koyan ve suda goziinen azotun toplam azota orant ile belirlenen
olgunlagma katsayisindan (olgunlagma indeksi) faydalaniimaktadir. Bu deder genel olarak toplam proteindeki
ylizde pargalanma oranini ifade etmekte ve olgunlagmanin gevresi hakkinda bilgi vermektedir. Bu amagla in-
celenen sepet peynirlerin olgunlagma katsayilart 9%7.290 ve %58.910 arasinda bulunmug gene! ortalamalar
ise %25.61 {+2.6764) olarak hesaplanmigtr. KURT (1972) peynirlerde olgunlagma katsayisinin %33-%66
arasinda degisen bir deder gosterdiginde peynirin tam clgun, %33'den diglik dederler gdsterdiginde ise az ol-
gun sinifta degerlendirilebilecegini belifmekte, ayrica tulum tipi peynirlerde olgunlagma katsayisinin %21.78
olarak ifade etmektedir. ERALP (1974) olgunlagmig peynirlerde olgunluk derecesinin peynirdeki su oraniyla
énemli dlglide etkilegimde bulundugunu sert peynirlerde saptanan de@erlerin yumugak peynirlere gore diguk ola-
bilecegini belitmektedir. RENNER (1983)'de peynirlerin fipine bagl olarak suda ¢bziinen azotun toptam azota
oranminin %10-%60 arasinda degistigini saptamigtir. USLU ve KOGAK (1996) tulum peynirlerinde bu oranm
%6.685-%25.667, KILIG ve ark. (1997) ise %3.89-%15.59 arasinda degistigini bildirmektedirler. Nitekim degisik
arashiricilar tarafindan sert peynirlerde dzellikle de tulum peynirlerinde saptanan olguntagma katsayitan ile arag-
tirmamizda belirlenenler farklilsklar bulunmakla birlikte ortalama degerler birbirerine oldukga yakinder.

figili gizelge incelendiginde sepet peynirlerinde belirlenen asit degerlerinin 2.225-5.374 mg KOH/g yag
arasinda degismis genel ortalamalan ise 3.493+0.2275 mg KOH/g yag olmustur, Esas olarak peynitlerin blnye-
sindeki serbest yag asitleri dolayistyle olgunlagma streglerinin degigimi hakkinda bilgi veren asit degerleri, pey-
nirlerin mikroorganizma yiklerinin dagiimi, Uretimde kullanilan lipaz ve benzeri katki maddeleri ile olgunlagma
sireglerine bagh olarak degigmektedir. ARBIGE ve ark. (1986), LIN ve JEAN (1987), DARWISH ve ark. (1989),
TORRES ve CHANDAN (1981). Nitekim bu sav caligmamizda sepet peynirlerinde bulunan farkl asit degerleri-
nin genellikle ¢ig sttten Gretilen peynirlerin dogal floralan, bu floranin &zellikleri ile peynirlerin Uretimlerindeki yo-
resel farkliliklar ve olgunlagmanin farkli siireglerinde trnekleme yapiimasindan kaynaklandigmi géstermektedir.

Arastirmada sepet peynirlerinde gift karbonlu doymug ve doymamig yag asitlerinin dagihimi Gizelge 3'de,
yag asitlerinin degigimine ait bazi istatistii bilgiler Gizelge 4 ve bunlara iligkin bir kromotogram $ekil 1'de verilmigtir.
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Cizelge 3. Peynir Orneklerinde Gliserit Halindeki Yag Asitleri Miktarlarindaki Degigmeler (%)

ON. 1 G Cs " Cio Cz | Ca Ci6 Cig Ciz1 | SGis2 | Cisa
1 2.62 192 1.25 287 | 258 10.22 34389 14.00 20,08 1.29 1.01
2 4.25 2.52 298 9.65 3719 9.76 24.64 13.86 19.45 130 1.84
3 3.03 207 1.54 3.81 4.07 13.19 35.20 6.03 17.64 1.54 0.97
4 229 222 270 873 3.60 9.18 2533 22.69 1394 227 1.94
5 193 2.05 2,08 7.18 4.61 12.68 27.24 845 21.19 1.52 343
6 1.29 2.17 2.57 8.53 384 1081 2573 11.89 22.50 138 213
7 368 2.76 3.12 949 349 922 2475 14.05 19.92 1.40 1.87
8 249 230 271 8.80 3.66 10.53 2648 1244 20.24 1.26 2.56
9 1.52 1.51 1.66 549 3.18 11.14 31.56 10.03 22.99 1.64 258
10 436 1.69 2.00 6.64 339 | 1041 25.16 1232 2436 | 162 1.86
11 2.25 206 2.90 1032 4.67 9.58 2649 12.97 1938 | 1.16 278
12 137 1.79 2.14 6.98 3.26 9.76 2542 15.12 25.08 146 1.85
13 3.17 246 153 3.15 3.08 11.44 33.06 11.84 2137 1.22 0.59
14 449 582 1.51 4.06 38 12.04 17.40 14.50 1930 | 086 0.90
15 4.04 323 1.85 348 349 1141 30.22 9.79 2230 147 093
16 3.65 4.06 2.05 6.20 3.52 1097 2630 14.61 23,10 | 1.60 1.07
17 4.19 505 28 5.20 3.65 10.85 27.14 12.78 2410 | 142 098
18 397 5.11 237 587 3.67 11.62 2830 13.61 23.41 1.61 4.01
19 521 2.52 1.60 6.09 335 1175 34 9.60 2231 1.66 099
20 395 425 241 3.79 339 11.03 2808 10.38 19.09 1.43 0.72

Cizelge 4. Peynir Orneklerinde Doymus ve Doymamy Yag Asitleri Miktarlarinin Istatistiki Degerlendirmesi

Yag Asit.| X, Degigim Aralifa sb 5,° cd
Cy 3,188 1290 5210 1.1575 0.2588 363138
Yag Ce 2878 1.510 5820 12745 0.2850 442847
Asitleri Cg 2.191 125 3.120 0.5708 0.1276 26.0577
Cpo 6317 2.870 10320 23541 0.5264 37.2695
Cpp 3.606 2.580 4670 04772 0.1067 13.2338
Cia 10.808 9,180 13.190 1.0894 0.2436 10.0131
Cie 27752 17.400 35200 41336 09243 14.8950
Ciq 12.548 6.030 22.690 33450 07480 26.6580
Toplam 65288
Dogmamig Cis 21.088 13.940 28.080 26427 0.5909 12.5319
Yag Asitleri | Cjg, 1456 0.860 2270 2270 0.0611 18.7858
Cigs 1.601 0.590 3.430 0.7995 0.1788 499521
Toplam 24,145

a: Ortalama b: Standart ayrilig ¢: Standart hata d: Varyasyon katsayis
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$ekil 1, Sepet peynir Srneginde yaf asitleri kromotogram

Buradan izlenebilecedi gibi doymug yagd asitleri toplam ortalama %69.288 ve doymamig yag
asitleri toplarmi ortalama %24.145 olarak hesaplanmigtir. Genel olarak ele ahindi§inda siit dranlerinin
aromalarinin olugumunda biiylk rolil bulunan dagdk karbonlu yag asitleri ile doymamig yag asitleri
iginde de esansiyel yag asidi olmast yaninda beslenme fizyolojisi agisindan yoklujunda ya da azali-
sinda bir takim dermatolojik hastaliklara, hiicrelerin su gegirgenliginin yiikselmesi dolayisi ile de be-
sinlerden yararlanma derecesinin azalmasina yol acan linofeik asidin zel dnemi bulunmaktadir. Nite-
kim anilan doymus ve doymamis yag asitleri agisindan incelenen Italyan, Isvegre ve Alman orijinli
peynirlerde biitirik asit miktarlan %3.50-%4.46, kaproik asit miktar %2.05-%2.87, kaprilik asit miktar-
lar %1.24-%1.63, kaprik asit miktarimin %2.64-%3.61, linoieik asit miktarinin da %20.41-%26.79
arasinda degistigi saptanmigtir. (CERUTTI ve ark. 1970, BODINGS ve ark. 1976, KOROLCZUK ve
ark. 1978).

Anilan degigim Tirk tipi peynirlerde ortaiama olarak biitirik asit igin %3.0149, kaproik asit igin %2.4067,
kaprilik asit icin %2.4673, kaprik asit igin %5.0643 ve linoleik asit igin de %1.7159 olarak belirtiimektedir (AKA-
LIN ve ark. 1997). Bu sonuglar ¢aligmamizda incelenen peynir dreklerinde saptanan degerterle blyik ben-
zerlik gdstermektedir.

Mikrobiyolojik Analiz Sonuglan

Sepet peynirlerinde bulunan mikroorganizmalarin degigimi Cizelge 5 ve bunlara ait bazi istatistild de-
gerler Cizelge 6'da verilmigtir.
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Cizelge 6. Sepet Peynirlerindeki Mikroorganizma Sayilarimn Istatistiki Deferlendirilmesi Peynir &r-

Mikroorganizma Sayist (Log,g/q.) neklerinde top-

lam bakteri say-

Mikroorganizmalar Xa |Degisim | Aralifs S Sx Cv %b 51 4.041-9.167
Asit olugturan m.o. 6.878 4.041 9.152 1.4300 03198 207927

Loggyr arasin-
da degismis ge-
nel  ortalamasi

Asit olugturmayan m.o. 5.246 0.000 8.204 2.2430 0.5015 427554
Toplam bakteri sayis1 7.049 4.041 9.167 13200 0.2952 18.7255

Koliformlar 1.519 0.000 5447 2.0426 0.4567 134.4549 40.00 ;

ise 7.049 Logq,
Proteolik bakteriler 3243 0.000 6.000 1.9350 0.4327 596725 (£0.2952) ol-

. s . gr vV

N s
Staphylococcus ssp . . . : . 0456 bakteri sayllan
Salmonella ssp 0.176 0.000 7.093 2.3060 0.6274 96.4300 .

asit olugturan ve
Maya 2.908 0.000 7.093 2.8060 0.6274 96.4800 .

asit olugturma-
Kuf 0.466 0.000 3301 1.0401 0.2326 2232798

yan torler agisin-
dan incelendiginde asit olugturanlann 4.041-9.162 Log,q,, (ortalama 6.878+0.3198), asit olugturmayanlarin
ise 0.0000 - 8.204 Log,, (ortalama 5.246+0.5015) arasinda degistigi beliienmigtir {Cizelge 5,6). Toplam
bakteriler arasinda dzellikle asit olugturanlar olarak ifade edilenler gerek dogal olarak gerekse killtiir halinde
ilave edilen laktik asit bakterileri olup, peynitlerin olgunlagmasinda asit ve degigik aroma olugturabilme yetileri
ile katikida bulunmaktadirlar. Laktik asit bakterilenin béylesi etkileri KILIG ve GONG (1990), GOKOVALI
(1980), ERGULLU (1980)'niin yaptikian galigmataria da belirlenmigtir.

Koliform grubu bakterilerin gogunlukla peynirlerde lezzet ve yapisal bozukluklara yol agmalar: ve ayri-
ca indikatér bakteri olduklar i¢in peynirlerde bulunmalan arzu edilmemektedir. Cizelge 6'dan izlenebilecegi
Uzere sepet peynitterinin %40'Indan koliform bakteri izole edilememigtir. Koliform grubu bakterilerin ortalama
sayisl gramda 1.519 Logwgr (£0.4567) clmustur.

Peynirlerin retim kosullarina ve olgunlagma siireglerine bagli olarak peynir kitlesinde olugan asitlik ar-
tisiyla birlikte bazi metabalitilerin koliform bakteriler tizerine etkisi degisik aragtincilarca ortaya konmug ve
baglangigtaki sayilarnin énemli oranlarda distigi vurgulanmistir (ERGULLU 1980, GOKOVALI, 1980, KILIG
ve GONG 1990, VAPURCU 1985).

Cizelge 5. Koloni Olugturan Mikroerganizma Sayilari (LogIO,gr)

Olu‘:us::an Olugu‘::ayan Toplam Koliform Proteolitik | Lipolitk  [Staphylococes | Salmonefla | Maya Kuof
Bakteriler | Bakteriler | Bakteri Bakteri Bakteri Bakteri ssp ssp
1 7.643 6.000 7653 2.699(-) 4.954 5000 2.602 0.000 6.158 0.000
2 5875 7.079 7.106 0.000 ¢.000 3.000 0.000 0.000 0.000 0.000
3 7.954 2301 7.96 0.000 3301 4.591 2.505 0.000 1.477 0.000
4 4.041 0.0600 4.041 0.000 2.000 3.799 0.000 0.000 0.000 0.000
3 6.255 6.580 6.750 (.000 0.000 5.667 1.699 0.000 0.000 0.000
6 7.204 5.000 7.207 0.000 0.000 6462 0.000 0.000 7.093 0.000
7 5778 3477 5.780 0.000 2.204 3301 3.903 0.000 0.000 0.000
8 6.000 4845 6.029 0.000 4,079 4.580 4.000 0.000 0.000 0.000
9 4,113 2.000 5.120 0.600 3.000- 4.000 0.000 0.000 (.000 0.000
10 6.462 3301 6.463 0.000 0.000 6.230 3.000 0.000 0.000 0.000
11 7.653 5.000 7.654 0.000 4000 6.699 2.000 0.000 0.000 0.000
12 7361 7301 7.633 0.000 5.591 6.771 5929 (.000 1.301 1.000
13 7.009 5602 7.025 5.447 5.000 6398 4.903 1.903 5.255 3.000
14 6301 6.000 6477 2301 4301 5.146 3.17¢ 0.000 6.230 0.000
15 5301 3.000 5303 3.000 4.602 4.845 4.699 0.000 4908 0000
16 8.387 7.230 8417 0.000 4.699 6477 0.000 0.000 4398 2.000
17 9,152 7.699 9.167 5380 6.000 6.903 4.505 1.602 6.176 0.000
18 8301 7.000 8322 3.114 4.041 6342 3.041 0.000 5756 3301
19 8.146 7.301 8204 4.176 3.301 7.079 3.477 0.000 3.903 0.000
20 8.613 8.204 8672 4255 3718 5398 4.114 0.000 5.505 0.000
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Sepet peynirlerinin aroma maddelerinin olugumunda rol oynadid sanilan proteolik ve lipolitik bak-
tetilerden proteolitik olanlarin sayist 0.000-6.000 Logqq, arasinda ortalama 3.243 Log;g/q {£0.4327}, li-
politik olanlarin sayisi ise 3.000-7.079L0g, o/ arasinda genel ortalamasi ise 5.434 Logq/, (£0.4327), 1i-
politik olanlann sayist ise 3.000-7.079 Log,qq, arasinda genel ortalamasi ise 5.434 Logy /g (40.2814)
olarak saptanmesgtir, .

Lipolitik dzellik gésteren mikroorganizmalar siit ve peynir bilegimindeki yagi lipaz enzimlerinin etki-
siyle hidrolize etmekte bu sayede olugturduklari B ketonik asitlerle metilketonlar peynir tadina etki etmek-
tedirler. Lipolitik mikroorganizmalarin degigimlerinin verildigi galigmalarda KURT ve ark. (1991) Erzincan
Tulum peynirlerinde lipolitik mikroorganizma sayisint1 .9x108/g BOSTAN (1994) ise degigik ambalajlarda
satiga sunulan tulum peynirlerinde ortalama 3.2x108/g olarak belirtmektedirler.

Peynir érneklerinde Staphylococ ssp'lerin sayisinin 0.000-5.929 Log g/, arasinda dedistidi genel
ortalamalarinin ise 2.678 Log, g, (+0.4188) oldugu belirlenmigitr. Bu durum tiketici sagh agisindan po-
tansiyel bir tehlikenin varligini igaret etmektedir. Staphylococ ssp'leri arasinda ézellikle S.aureus'un koa-
gulaz pozitif suslari gida zehirlenmelerine neden olmaktadir. Staphylococlardan kaynaklanan gida zehir-
lenmelerine de stk peynir ve dondurmalar yol agabilmektedir (MINOR ve MARTH 1972). Orneklerde Sal-
menella ve Shigella grubu bakterilere ise 2'si harig {ortalama 0.176 Log1ofgri0.1210) rastianmamigtir. Ni-
tekim konu ile ilgili galigmalar irdelendifinde KILIG ve GONG (1990) lzmir tulum peynirlerinde Staphylo-
coc ssp'lerini dzellikle de S. aureus miktaninin 15 ile 2.4x1 04 or/g saprotif yani olmayan Staphylococ sayi-
sinida 17.3-4.10% or/g olarak belirtmektedirler. VAPURCU (1985) ise incelenen 25 adet koy peynirindeki
Staphylococcus aureus sayissni 5.102-2.108 or/g arasinda degigtigini ifade etmekte ve bunlarin toksin
olugturarak intoksikasyonlara sebep olabilecegi bildirilmektedir. Ote yandan ayni aragtinic 3 adet peynir
drnedinde Saimonella ve Shigella grubu bakterilerin bulundugunu ve sayilarimn 500-110.000 or/g degisti-
gini saptamigtir. Salmonella enfeksiyonlarinin olabilmesi igin organizmamn 1-15.000.000 or/g Staphylo-
coccus aureus zehirlenmeleri iginde bu saymnin 1-10% or/g olmas: gerektigi bilinmektedir (MARTEN 1978,
ADAM ve TWIDD 1982 alinmigtir KILIG ve GONG 1990).

Cizelge 5 ve 6'dan gbrilebilecegi Uzere daha gok gevresel kontaminasyondan kaynaklanan maya ve
kiif organizmalannin sepet peynirlerinde sirasiyla 0.000-7.093 Logw,lgr ve 0.000-3.301 Logwg, arasinda de-
gistigi bulunmugtur. Anilan émeklere iliskin genel ortalamalar ise 2.908 Log 1o/ 10.6274, 0.466 LoQqyy
+0.2326 olmusgtur.

Maya ve kiif mikroorganizmieri genelde kontaminasyon organizmalar olarak kabul edilmekte ve bulun-
mamalar istenmektedir. Hemen hemen her ortamda geligen bu mikroorganizmalar lipolitik ve proteolitik etkile-
ri sonucunda peynirlerde arzu ediimeyen yapi ve tat olusumuna yol agmaktadiriar. Galismamizda da benzer
etkileri gbriilen maya kif organizmierine KILIC ve GONG (1990) lzmir Tulum peynirlerinde sirasi ile ortalama
7.4x10% ve 2.8x103, GOKOVALI (1980) 111-656 ve 41-130, VAPURCU'da 1.10%-6.107 or/g. arasinda rastlanil-
digini bildirmektedir.

Sonug olarak sepet peynirlerinin kimyasal ve mikrobiyal 6zeltiklerinin kaynaklara bagh olarak degis-
kenlik gostermesi biyik diglide peynir yapiminda kullamlan sltlerin kalitesine, Gretim parametrelerine, ol-
gunlagma kogul ve siirelerine bagh bulunmaktadir. Bu olgu tiketime sunulan sepet peynirlerinin kalitelerinin
standart olmadigint ve drneklerin %60'ina yakin béliiminden koliform grubu bakterilerin izole edilmesi de
gerek Uretim gerekse bekletme agamalarinda hijyenik kogullara yeterince uyulmadi§im gdstermekie bu da
ozellikle halk saghgs agisindan potansiyel bir tehlikenin varhgini igaret etmektedir.
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