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URFA PEYNIRLERININ MIiKROBIYOLOJIK, KIMYASAL VE
DUYUSAL NITELIKLERININ SAPTANMASI

DETERMINATION OF MICROBIOLOGICAL, CHEMICAL AND
ORGANOLEPTIC PROPERTIES OF URFA CHEESE

Atilla YETiSMEYEN, Flliz YiLDIZ
Ankara Unlversitesi Ziraat Fakiiltesi Siit Teknolojis! BSlimii, Ankara

OZET: Bu aragtrmada Ankara ili merkezinde sabiga sunulan Ura peynirlerinin mikrobiyolojik, kimyasal ve duyusal Szelliklerl
belirlenmigtir.

Mikrobiyolojik incelemeler sonucunda, érneklerde ortalama ofarak; 1,0x10% kob/g TAMB {toplam aerobik mezofil bakterl),
1,0x107 kob/g maya ve kif, 3,5x108 EMS/g koliform bakteri, 1,1x108 EMS/g E.colive 1,3x103 kob/g $.aureus oldugu tespit ediimigtir. Eide
edlien bulgular, Urfa peynirlerinin tretiminde ve pazarlanmasi sirasinda hijyanik kurallara uyutmadigini ve k&t0 bir mikroblyolojik kaliteye
sahip cldugunu gostermektedir.

Kimyasal analizler sonucu &rneklerin kurumadde, yagd, kurumaddeds ya, proteln, tuz, kurumadde de tuz, kil!, tirasyon asiligl
(vizde faktik asit cinsinden), pH, toplam azot, suda erlyen azot, olguntagma katsayisi ve protsin olmayan azot defjerlerl srasiyla % 48,33,
% 22,96, % 47,48, % 17,53, % 6,80, % 17,53, % 2,107, % 1,23, 5,44 pH, % 2,747, % 0,411, % 15,25 ve % 0,26 olarak belirlenmigtir.

Duyusal nitelikler balumindan ise; peynirlerin 100 puan Ozerinden ortalama 53,71 puan aldiklan tespit edlimigtir. Elde edllen
sonuclardan Urfa peynirlerinin standart bir kafitede clmadigt, Gretiminde ve pazarlanmasinda hljyenik kurallara uyulmadig
anlagiimaktadir.

ABSTRACT: In this study microblological, chemical and organoleptic properties of Urfa cheese sold in Ankara market were determined.
" The airarags results of the microblologlcal investigations on TAMB (total aerobic mesophilic bacteria), the yeasts and moulds,

the coliform group bacterla, £.coffand S.aureus were found as 1,0x109 cfufg, 1,0x107 cfu/g, 3,5x105 MPN/g, 1,1x105 MPN/g and 1,3x105
clu/g respectively. These data show that the hygene rules are not followed during the production and marketing of the Urfa chease so
that it has a bad microbiological guality.

The results of chemical analyses Included dry matter, fat, fat in dry matter, protein, salt, salt in dry matter, ash, titratable acidity
(% in lactic acld), pH, total nitrogen, water soluble nitrogen, ripening coefficient, non-proteln nitrogen values of the samples were
determined as, 48,33 %, 22,96 %, 47,48 %, 17,53 %, 6,80 %, 17,53 %, 2,107 %, 1,23 %, 5,44 pH, 2,747 %, 0,411 %, 15,25 % and 0,26 %,
respectively. ‘

In organoleptic examination, the samples were got 51,64 point over 100 approximately. As a result, it was concluded that cheese
samples don't have standard quality and the hygene rules ware not followed during production and marketing.

GiRis ‘

Dinya nifusunun her gegen gin hizla artmasi, simirl olan besin kaynaklarinin daha verimii
kullaniimasni zorunlu kilmigtir. Bugiin diinyada insanlarin doyurulmasi degil, ayni zamanda dengeli bir
gekilde beslenmesinin de dnemli oldudu anlasiimigtir, Dengell bir beslenme saglanabilmesi igin protein
yoninden zengin hayvansal gidalarin tiketiminin artinimasi gerekmektedir (KUGUKONER ve TARAKGI
1998).

Hayvansal bir gida olan peynir, siitin peynir mayasi veya zararsiz organik asitlerin etkisiyle
pihtilagtinimasi, degisik gekillerde iglenmesi ve bu arada siiziilmesi, sekillendirilmesi, tuzlanmas: bazen tat
ve koku verme amaciyla zararsiz maddeler katimas ve gesitli sire ve derecelerde olgunlastinimas
sonucunda elde edilen besin degeri yiksek bir siit riniidir (YETISMEYEN 1997). Bilegimindeki protein,
yag, mineral maddeler ve vitaminler bakimindan zengin bir besindir (DEMIRCI 1979, AKYUZ ve SIMSEK
19886). Toplumun zevk ve isteklerine cevap verebilecek cok sayidaki gesidiyle tiretimi hizli bir artig gdsteren
dnemli bir siit Grinddir (FOX 1987).
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Ulkemizde Ise ekonomik agidan 6nemli olan Beyaz, Kagar ve Tulum- peynirieri gibi endistriye!
boyutlarda Gretilen 7-8 adet ticari tip peyniderin diginda Urfa peynirl, Civil peyniri, Otlu peynir, Gokelek
peyniri ve Mihalig peyniri gibi mahalli peynir gegitierl bulunmaktadir (DEMIRCI ve ark. 1994). Tirkiye'de
yOresel olarak {retilen peynir gesitlerinden olan Urfa peyniri Gliney Dogu Anadolu Bélgesinde $anfurfa,
Gaziantep, Kahramanmarag ve civar illerdekd kiigiik aile igletmelerinde imal edilmektedir. Bununla beraber
bagta Istanbul olmak {izere biiyik gehirlerde 6zel migteri bulan, tikketimi yaygin olan mahatli bir peynir
gesididir (CAGLAR ve ark. 1996).

Urfa peyniri siit dretiminin yiksek oldugu Mart-Temmuz aylan arasnda Gretiimektedir. Bélgede
hayvan hastalikiannin yaygin, ahir ve sagim kosullaninin hijyenden uzak ve hava sicakhginin yiksekligi
nedeniyle elde edilen siitlerin mikroblyolojik kalitesinin kétil olmas) kaginlmazdir. Peynir Gretimi sirasinda
siitteki patojen bakterilerin tamamini, digerierinin blytik bir kismini yok edebilecek olan pastérizasyonun
uygulanmamasy, hijyenik kosullara uyulmamasi ve peynirlerin taze olarak titketime sunulmas: insan saghd
agisindan onemli bir sorundur (SAHAN ve ark. 1998).

Urfa peyniri gﬂnlﬁmﬁzde goguniukia inek siitinden Islenmekle birlikte bulunabildigi lgide koyun ve
kegi siitlerinden de yararlaniimaktadir. Uretimin dnemfii bir balimi gelenekse! usul, biigi ve beceri lle ilkel
alet ve ekipman kullanilarak ve olumsuz hijyenik kogullarda yapiimaktadir, Urfa peynirinin y&resel dretimi
su gekildedir: Siit sagihp sGzildiikten sonra sagim sicakhdinda mayalanmakta ve pihtt kesim amna kadar
kabin iistil bir bezle kapatiimaktadir. Kesilen pihti “parzin® adi verilen (cok ince gézenekli, iggen geklinde
ve iki tarafi kapall) tGibentlere bir kepge vasitasiyla doldurulmaktadir. Tilbent daha sonra bir tahta izerine
konularak {pihti ile doldurulmug tdlbent koni bigimini almaktadw) dnce kendi halinde siizilmeye
brrakilmaktadir. Sonra tillbentlerin agz1 bajlanmakta ve {izerine tekrar bir tahta ve tahtamn (izerine de bir
miktar agirlik konularak baskiya alinmaktadir. Bdylece pthti suyunu onemli miktarda digarnya vermektedir.
Baskl sonunda elde edilen peynir kaliby yaklagik 5-7 cm gapinda ve 3-4 cm kalinhginda yaklagik koni
bigiminde olmaktadir. Yére halki kismen silindir ya da koni seklindeki bu peynir kalibim “Deleme” olarak
adlandirmaktadir.

Geleneksel sht Grdnlerinin tilm dinyada endistriyel ofarak iretimine ydnelik galigmalar 1980l
yillarnn sonlanndan itibaren hrz kazanmigtr. Bu ¢abalarin temel hedefl ybresel olarak dretiten farkh tat,
aroma ve tekstlr é&zelliine sahip Grunlerin endustriye! (retimini saglayarak hem piyasadaki (rin
gesitlitigini arirmak, hem de ekonomlk yarar saglamaktir. Ulkemizde de oldukca fazla sayida yerel peynir
cesidi bulunmasina kargin bir kag ¢esit harig bu peynirlerin firetimi aile igletmeleri dilzeyinde kalmigtir. Son
yillarda Van Otiu peyniri zerinde bazi galigmalar yapilmus ve bu peynir ¢esidinin endistriyel anlamda
{retimi konusunda &nemli mesafeler kaydedilmistir. Benzer bir gaba yerel diizeyde 6nemii bir potansiyele
sahip olan Urfa peynirleri igin de baglatimigtir (OZER ve ark. 1999a).

8u nedenle bu aragtirmada Ankara plyasasinda satiga sunulan Urfa peynirlerinin bazi mikrobiyolojik,
fiziksel, kimyasal ve duyusal dzelliklerinin ortaya konulmasi, kalitesinin belilenmesi ve sonug itibariyle
iretim tekniginin geligtiriimesi ve daha st kalite kontrollerinin yapiimasina katkida bulunulmasi
amaglanmigtir. '

MATERYAL ve METOT

Materyal
Aragtirma materyali olan Urfa peynirl &rnekleri Ankara'daki bazi blyiik market ve semt pazarlarindan
temin edilmigtir. 2000 yilimn Ekim-Arahk doneminde toplam 30 adet Urfa peynir drnedi toplanmigtir.
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Metot :

Peynir drneklerinin toplam aerobik mezofilik bakteti sayisi (TAMB) ANONYMOUS (1989a)’ a, maya-
kif sayiss ANONYMOUS (1989b)’a, S. aureus sayisi ANONYMOUS (1989c)'a, Koliform grup bakterl sayis
ANONYMOUS (1989dya ve E. coli sayist ANONYMOUS (1988)'a gore belifenmigtir.

Peynir érneklerinin tuz igerigi ve titrasyon asitlikled ANONYMOUS (1995)' un, kiil oranlan YONEY
(1973)'In, yag igerikleri ANONYMOUS (1978)’un 6nermis oldugiu metoda gére; toplam azot (TN), suda eri-
yen azot (WSN) ve protein olmayan azot (NPN) dederlerl GRIPON ve ark. (1975)’ ne gére belinenmistir. Or-
neklerin pH degerleri ise, birlesik elektrotlu dijital pH-metrede tespit edilmistir,

Urfa peynirine iliskin herhangi bir puanlama cetveli bulunmadigindan ve Beyaz peynire benzerligi
nedeniyle duyusal degerlendirme igin TS 591 nolu Beyaz peynir standardindan yararlamilmig (ANONYMO-
US 1995) ve bes kisilik panelist hir grup tarafindan yapimgtir.

Orneklerin belirli Gzellikleri arasinda dogrusal bir iligkinin olup olmadigini belilemek amaciyla ya-
pilan korglasyon hesaplamalarinda Minitab for Windows (ver. 10.5) Istatistik paket programindan yararla-
nilmigtir.

ARASTIRMA SONUGLARI ve TARTISMA

Mikroblyofojik Analiz Sonucglan

Toplam 30 adet Urfa peyniri 6rnegindekl mikrobiyolojik analiz sonuglart Gizelge 1° de verilmisgtir.

Urfa peynirlerinde TAMB degderl 4,9x105- 1,6x1010 kob/g arasinda degismis ve ortalama
1,0x109 £6,5x10% kob/g ofarak belirlenmistir. Toplam mezofil aerob bakteri sayisi1 gidalarda mikrobiyolojik
kalitenin belilenmesinde indikatdr olarak yaygin sekilde bagvurulan kriterdir (DOGAN ve TUKEL 2000). Be-
yaz peynir standardinda TAMB igin bir sinirfama olmamasina ragmen tespit edilen bu degerler oldukga ylik-
sektir. Ginkd toplam aerobik mezofilik bakteri olarak dederlendirilen sayinin iginde patojenlerinde buluna-
bilecegi unutulmamalidir (DOGAN ve TUKEL 2000).

Toplam maya-kiif sayisi en dilgitk <100 kob/g, en yitksek 2,0x108 kob/g ve ortalama 1,0x107+6,7x106
kob/g sekdindedir. Urfa peynirine ait herhangi bir standart bulunmadigi igin buna en yakin olarak kabul edilen
Beyaz peynir standardinda (ANONYMOUS 1995} Izin verilen maya-kGf sayisinin 100 kob/g olmas: incelenen
30 adet Urfa peynirinden 25' nin bu kriter agisindan standart dis oldugunu gdsterir.

incelenen peynir Grneklerinin sadece 7 tanesinde (% 23,33) koliform grup bakteriye rastlaniimamigtr.
Geri kalan 23 peynir 8rnegi (% 76,66) ise gesitll dizeylerde koliform grup bakteri igermektedir (Gizelge 1).

E.colinin ise gida maddetetinde bulunmamasi gerekir. Peynir cegitlerine iligkin tiim standartlarda
1g peynirde £.coli bulunmamalidir. 30 adet peynirden sadece 11 adedi bu kurala uyarken diger 19 adet
peynir gesitli dizeylerde E.coli igermektedir. Toplam 30 adet peynirde ortalama 1,1x106+8,9x10% EMS/g E.
coli belirlenmigtir, .

Yine tiim peynir standartlannda S. aureus bulunmast istenmemektedir. 30 adet peynir Srneginin sa-
dece 7 adedinde S. aureus bulunmusgtur. Diger 23 adet peynir S. aureus bakimindan temiz glkmigtir. ince-
lenen 30 adet peynir rneginin mikrobiyoclojik kalitesinin bu denli kot grtkmasi beklenen bir sonugtur. Gin-

Cizelge 1. Urfa Peynir Orneklerinin Mikroblyolojik Analiz Sonuglari, n=30

TAMB! Maya-Kiif? Koliform? E. coli2 S. aureus!
En diigiik 4,9x105 <100 <3 <3 <100
En yiiksek 1,6x1010 2,0x108 2.4x107 2,7x107 2,8x104
Ortalarna’ 1,0x10%6,5% 108 1,0x107£6,7x106 3,5x106 £1,3x106 1,1x10648,9x105 1,3x103£9,3x102

1: kob/g; 2:EMS/g; 3standart hatalaniyla birlikte
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kii Urfa peyniri ¢ig sitten ve mandira diizeyinde {iretiimekte, teknoloji geredi “parzin” ad: verilen {iggen til-
bentler icinde acikta siziilmektedir. Aynca ambalajsiz olarak agikta satiga sunulmast bu sonucun ortaya
cikmasina neden olmustur,

Cesitli aragtrmacidann Urfa peynirine iligkin yaptiklar cahgmalarda mikrobiyolojik analiz sonuglarn
Cizelge 2'de gosterilmigtir.

Cizelge 2. Cegitli Literatiirde Urfa Peynir Nitelikleri

TAME! Maya-Kuf! Koliform?! E.colil S.aureus’
SAHAN ve ark, (1998) 7.7x107 6.2x107 14x107 8.2x10 3,1x103
CAGLAR ve ark. (1996) 2,5x108 1,4x105 3,6x10 belirlenmennis belirlenmenmis
OZER ve ark. (19992) 1,3x108 4,5x100 Belitlenmenmis belirlenmemig belirlenmemis
6,1x10° 9,0x10%

1; kob/g;

Bu galigmada elde edilen mikrobiyolojik bulgular daha 6nce yapiimig olan (SAHAN vd.1998, CAG-
LAR vd.1996, OZER vd.1999a) calismalarla benzerlik géstermektedir. SAHAN vd. (1998) tarafindan taze Ur-
fa peynirlerinde E.coli miktan 8,2x10 kob/g olarak bulunmustur. Her ne kadar haglama iglemi ile bu bakte-
rilerin sayisinda bliylik oranda azalma saglansa dahl bunun mutlak bir pasttrizasyon olmayacag ve olgun-
lagma siiresince canl kalanlann sayisinin artacadr unutulmamalidir.

TAMB, toplam maya-kiif, koliform bakteriler ve E.coli, % La, pH degeri ve % tuz arasindaki korelas-
yon katsayllan Gizelge 3'de verilmigtir

Cizelge 3. Mikroorganizma Sayist, Asitlik ve Tuz Degerleri arasindaki Gizelge 3'den de goruldiga gibi

Korelasyon (r), n=30" TAMB sayisi ile koliform grup bakteri

arasinda r=0,743 (p<0,05) diizeyinde

TAMB Maya -Kif | Kaliform | E.coli bir fligki vardir. Diger bir deyigle peynir-

Maya-Kiif 0,031 lerde TAMB sayisi ne denli yiiksek ise,

Koliform 0.743** 0,183 buna paralel olarak koliform sayrsi da

E coli 0.327 0334 0,737% yiksek olabilmektedir. Buna kargin

L2 0,530+ -0.228 -0,631 0487 | TAMB sayisi ile toplam maya-kif ve

il:z g":g:** 0613;0 g’;::** g’zzg* E.coli arasinda istatistiksel olarak énem-

i ’ ’ i li bir lligki bulunamanugtir. Yizde faktik

i p<0.05; **: p<0.01 asit ile koliform grup bakteri ve E. coli

" 1 Verilerin korelasyon katsayilan logaritmik doniisim yapidikian sonra arasindaki korelasyon katsayisi sirastyla
hesaplanmigtir,

r=-0,631, r=-0,487'dir. Negatif korelas-
yon p<0,01 dizeyinde énemlidir. Yani peyrirde asitlik miktaninin artmasi koliform ve E. coli mikroorganiz-
malanmn geligimini azaltmaktadir. Tuzun mikroorganizmalar (izerindeki inhibisyon etkisi bilinmekle birlikte
tuz ile mikroorganizma gruplan arasinda géze garpan istatistiki bir iligki yoktur.

Fizikse! ve Kimyasal Analiz Sonuglan
30 adet Urfa peyniti drnegine ait fiziksel ve kimyasal analiz sonuglan Gizelge 4'de verilmistir.

Kurumadde Oram

Peynirlerde su diginda kalan ve besleyic! bilegenler igeren kurumadde orani yiikseldikge, peynirin
besleyicl dederl de artar. Gizelge 4'de de géritdiigi gibi Urfa peynir 6rneklerinin kurumadde oran % 41,72
ile % 65,45 arasinda deglgmig ve ortalama % 48,33+0,90 olarak beliflenmistir. Aragtirma sonucunda befir-
lenen kurumadde orani bazi aragtirmacilann (GAGLAR ve ark. 1996, OZER ve ark. 1999b, ATASOY 1999)
degerleri ile (% 45,48, % 43,80-42,70, % 50,09) benzerlik gostermigtir. Fakat AKINve SAHAN (1998)"In bul-
duklan degierden (% 36,52) yiksek gikmighir. Buna neden olarak iglenen siitiin bilegimi, peynirin yapim tek-
nidi, tuz oram ve olgunlagma siresini gésterebiliriz. Yapilan istatistik dederlendirmede kurumadde ile top-
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Cizelge 4.  Urfa Peynir Orneklerinin Fiziksel ve Kimyasat Ozellikteri, lam azot dederi arasinda korelasyon katsayisi
n=30 r=0,677 olarak belirlenmig ve bu korelasyon

Nitelikler En Diigiik | En Yiksek | Ortalamal p<0,01 dizeyinde dnemli bulunmustur. Kuru-
Kurumadde, % 41,72 6545 48.332090 | maddenin yiiksek olmasi ve bu peynirlerin
Yag, % 17,00 30,15 22,961060 | belli bir olgunlagma evresi gegirmelerinden
Kurumaddede yag, % 37,71 60,24 47 480,81 dolayi elde edilen bidgu beklenen yéndedir.
Protein, % 12,23 22,64 17.534040 | Yine kurumadde ile yad oram arasinda
Tuz, % 3,02 10,21 6,8040,34 p<0,01 dizeyinde pozitif bir iligki belirlen-
Kurumaddede Tuz, % 6,60 22,64 17,5310,40 | migtr.
Kiil, % 0,932 3,670 2,107+0,737 Yai O
ag Orani
Titrasyon Asitligi, % LA | 0,62 2,31 1,2340,09 9 o .. .
- Urfa peynir érnekterinin yag orantan en
pH Degeri 4,58 5.50 5,4410,06
—~ ol 0 > 73720063 az % 17,00, en ¢ok % 30,15 ve ortalama %
L i i —_ 22,96+0,60 olarak belilenmigtir. Peynirlerin
WSN, % 0274 0,702 0,411+0,019 - :
- 7 YT S eTI00T yag orani bilegiminde yer alan rutubet miktar-
PN, ) ; \ X = e = -
NPN., % - na bagimh olarak degigiklik gdsterdiginden,
Olgunlasma katsaysst 9.37 29,98 15.25£084 | vagin daha az degdigken olan kurumadde igin-
(WSN/TN}x100

de Ifade edilmesi daha uygun olmaktadir. Bu
yiizden peynirlerin kurumaddede yag oraniar
da hesaplanmig ve bu degerler en az % 37,71,
en gok % 60,24 ve ortalama % 47,48+0,81 olarak tespit edilmistir. Aragtirmada elde edilen % yag sonugla-
rn GAGLAR ve ark. (1996) ile ATASOY (1989)"'un bulduklan degerlerle (% 22,83, % 23,16) henzerlik gste-
rirken; AKIN ve SAHAN (1998) ve OZER ve ark. (1999b)’nin buldukian degerlerden (% 17,71, % 16,50-18,13)
ylksek cikmigtir. Beyaz peynir standardinda tam yagl peynirler igin en az kurumaddede yag oraninin % 45,
yagl peynirlerde % 30, yarim yagl peynirlerde % 20 ve az yaglh (yavan) peynirlerde % 20'den az olmas: ge-
rektigi agiklanmaktadir (ANONYMOUS 1995). Buna gére piyasadan toplanan 30 adet Urfa peynirinden 25
adedi (% 83,33) tam yagh, 5 adedi ise (% 16,66) yagl peynir kapsamina girmektedir. istatistik degerlendir-
me scnucunda yag oran He kurumaddede yag orani arasinda p<0,01 diizeyinde pozitif bir korelasyon tes-
pit edilmigtir. Bunun yan sira yag ile kurumaddede tuz degerler] arasinda korelasyon katsayisi r=-0,525
olarak hesaplanmig ve p<0,05 diizeyinde 6nemli bulunmugtur, Yag, tuz gegisini engellediginden peynirler-
de yag miktar: artikga tuz gecisi yavaglamaktadir. Bu sebeple elde edilen sonug beklenen yondedir.

Istandart hatalanyla birlikte

Tuz Orani

Urfa peynirlerinin tuz oranlan ortalama % 6,80+0,34 olarak tespit edilmistir. Peynirin yapisinda ar-
zu edilen sertligi saglamak amaciyla, peynir topaklarinin (zerinl 6rtecek kadar iri taneli tuz ilave edilip iste-
nilen sertlik durumuna gére degdigen siirelerde tuzlandigindan Grneklerde tuz miktannin yilksek bulunmasi
normaldir. Fakat bu haliyle peynir tilketilmemektedir. Tiiketimden énce 2 saat suda islatiimakta ve fazla tu-
zu uzaklagtinimaktadir. Aragtirma sonunda belirlenen ortalama tuz oram OZER ve ark. (1999b) ve ATASOY
{(1999)'un belirledikleri dederlerle (% 9,24-10,04, % 7,89) benzetlik gosterirken, CAGLAR ve ark. (1996) ve
AKIN ve SAHAN (1998)’'nin bulduklan degerlerden (% 4,01, % 0,17} yiksek gikmugtir,

Asitlik Derecesi (% laktik asit)

Peynirdeki asitlifin blyiik bir kism azotlu maddelerden (kazein, parakazein), az bir kismi da olgun-
lagma sirasinda laktik asit ve proteolitik bakterilerin faaliyetleri sonucu laktoz ve azotiu maddelerin parga-
lanmas! ile meydana gefen organik asitlerden ileri gelmektedir (SIMSEK 1995, AKIN ve SAHAN 1998). Ur-
fa peynirinin titrasyon asitligi laktik asit olarak % 0,62 lle % 2,31 arasinda degismls ve ortalama % 1,23+0,09
olarak betirlenmigtir. Orneklerin titrasyon asitliklerinin bu kadar farkh olmasinn, peynirlerin degisik sartlar-
da ve dedigik surelerde muhafaza edilmesinden kaynaklandig) diigiiniimektedir. Ayrica tespit edilen titras-
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yon asitligi dederlerinin bazi érneklerde yiksek gikmasinin nedeni, olguniagsmamin ilerlemesi, igerdigi
bakteri miktan ve faaliyetlerine gére peynirlerde laktoz, yag ve protein pargalanmalar sonucu asitlidin
artmasidir, -

Orneklere ait yizde laktik asit degeri ATASOY (1999Y un bildirdigi degetlerie (% 0,18-1 ,28) benzer-
lik gésterirken; CAGLAR ve ark. (1996) ve OZER ve ark. (1999a)"nin bildirdigi degerlerden (% 0,73; % 0,697,
0,530, 0,720, 0,565) yiilksektir.

pH Degeri

Ankara plyasasinda satitan Urfa peyniri rneklerinin pH degerlerf 4,58-5,90 arasinda degismis ve or-
talama 5,44+0.06 olarak tespit edilmigtir (Cizeige 4.3). Bu degerier AKIN ve SAHAN (1998) ve ATASOY
(1999)'un (4,45-6,01-3,98-6,90) Urfa peynirlerinde belirledigi dederlerie benzerik gdstermektedir.

Toplam Azot Orani

Toplam azot orani, peynirlerin hem protein Igerikierini hem de proteoliz dilzeylerin beliremede kul-
lantlan 6nemli bir parametredir. Urfa peyniri Srneklerinin toplam azot orani % 1,916 ile % 3,540 arasinda de-
gismig ortalama % 2:74710,063 olarak tespit edilmigtir. Urfa peynirinin toplam azot oram OZER ve ark.
(1999a) ve ATASOY (1999)'un bulgulanyla (% 2,38, 2,18, 2,66) aynidir. Yapilan istatistik degerlendirme so-
nucunda, toplam azot ile protein ve kurumadde arasinda r=1,000 (p<0,01) ve r=0,450 (p<0,05} dizeyin-
de bilinen bir korelasyon belirlenmigtir.

Suda Eriyen Azot Qram

Her peynir gesidinin kendine ézgii koku, tat, renk, kivam, g6z ve delik gibi 6zellikleri alabfimesi igin
belirli sartlar altinda olgunlagtinimas: gerekir. Olgunlagmanin ve proteolizin gostergesi olarak suda eriyen
azot degeriendiriimektedir (OZTEK 1994).Peynirin olgunluk derecesi, suda erimeyen azotlu maddelerin su-
da erir hale gelmeleriyle tammlanmaktadir (GAGLAR ve ark. 1996). Urfa peyniri drneklerinde suda eriyen
azet oram % 0,274 ile % 0,702 arasinda degismig ortalama % 0,411+0,019 olarak belirlenmigtir. Aragtirma-
da bulunan degerier CAGLAR ve ark. (1996)'in bildirdiginden (%1,13) digik, ATASOY (1999)'un bildirdigin-
den (% 0,25) yilksek gikmistir. Suda eriyen azot orarnin genelde diigitk gtkmas, peynir rneklerinin kuru-
maddesinin ve tuz igeriginin yiiksek olmast ve buna bagh olarak da su aktivitesinin digmesi sonucu pey-
niferde kimyasal ve biyokimyasal olaylanin yeterince meydana geimemesi ile agiklanabilir. Yapilan istatis-
tik degerlendirme sonucunda peynir érneklerinin suda eriyen azot oranlan ile olgunlagma katsayist ve prote-
in olmayan azot degerleri arasinda sirasiyla r=0,887 (p<0,01) r=0,909 (p<0,01) diizeyinde yilksek bir iligki
oldugu saptanmistir, Aynca pH degeri ile de r=-0,627 (p<0,01) diizeyinde negatif bir iligki tespit edilmistir.

Oigunlagma Katsayisi

Peynirlerde olgunlagma dizeyini belilemede suda eriyen azotun toplam azota oranlanmastyla bu-
lunan olguntagma katsayisi kullanitmaktadir, Urfa peyniri &rnekierinin olgunlagma katsayilarn % 9,37 ile %
29,98 arasinda degigmis ortalama % 15,25+0,84 olarak bulunmusgtur, Bu degerler CAGLAR ve ark. (19986)
ve ATASOY (1999)’un bulgularindan (% 6,9, % 9,54) yiksek ¢ikmugtir. Ornekler arasindaki genis aralrk pey-
nirterin degigik surelerde bekletilersk piyasaya arz edlimesinden kaynaklanmaktadir. KURT (1972), % 33-
66 arasinda olgunlagma katsayis: gésteren peynirler| tam olgun, % 33'den diigiik olgunlagma katsayisi gos-
terenleri de az olgun peynir olarak sinflandirmigtir. Bu defjerlendirmeye gére aragtirmadaki Urfa peynir ér-
neklerint az olgun veya taze peynir grubuna dahil etmek mimkindiir.

Protein Olmayan Azot Orani
Peynirlerde olgunlagma siires| ve proteciiz diizeylne bagh olarak artis gosteren ve daha ileri parga-
lanmanin bir géstergesi olarak degerlendirilen protein olmayan azot, suda eriyen azotun &nemli bir kismi-
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ni olugturmaktadir (AYDINOGLY 1996). Urfa peyniri drneklerinde protsin olmayan azot oram % 0,140 ile %
0,448 arasinda degismig ortalama % 0,260+0,018 olarak tesplt edilmigtir. Yapilan istatistiksel degerlendir-
mede, protein olmayan azot orani ile yizde laktik asit arasinda r=0,447 (p <0,05) diizeyinde dnemli bir ilis-
ki vardir

Duyusal Dederlendirme Sonuglan

Urfa peyniri 6rneklerinin almig olduklan géranig, yapt, koku ve tat puanlar ife toplam puanlar Gizel-
ge 5'de verilmigtir.

Gorinlg yoninden peynir rnek- Cizelge 5. Urfa Peyniri Orneklerinin Duyusal Puanlari

lerl ortalama 13,3 puan almigtit. Peynir- | npenik En Diigik | En Yilksek Ortalama
lerin goriinGg ydninden birbirlerinden Gorilnilg (20 Puan) 6,0 18,6 13,30,5
farkh ve diisiik ¢ikmas) bu peynirlerin Kitle-Yap1 (35 Puan) 90 200 17410
agik gartlarda sabiga sunulmast esnasin- | goky (10 Puan) 22 92 6,440,2

da meydana gelen renk farkliliklarindan |14 (35 pyan) 54 240 16,5407
ve bunlann standart bir olgunlaghrma Toplam Puan (100 Puan) 266 79,0 5371422

siiresine tabi tutuimamasindan kaynak-
lanmig olabilir.

Kitie ve yapt yoniinden incefendiginde peynirler ortalama 17,4 puan almigtir. Istatistik degerlendir-
me sonucunda kitle yapi ile goriinisg ve tat degerleri arasinda sirasiyla r=0,481 ve r=0,567 {p<0,01} dize-
yinde dnemli bir korelasyon saptanmigtr, Ayrica pH ile yapt arasinda da p<0,05 diizeyinde dnemli bir ilis-
ki tespit edilmigtir.

Duyusal degerlendirme bakimindan tat ve koku Gnemil bir kriterdir. Ornekler tat ve koku yéniinden
incelendiginde ortalama puan sirasiyla 16,5, 6,4 olarak tesplt edilmigtir. Peynirlerin bu yénden digiik puan
almalarinin nedeni gok tuzlu olmalan ve hayvansal koku hissedilmesidir.

Toplam puan bakimindan (100) Urfa peyniri drneklerl en diigik 26,6, en yiksek 79,0 ve ortalama
51,64 puan almigtir. Puanlardaki farklhgn bu kadar genig sinirlar Iginde degigmesi Urfa peynir drneklerinin
standart bir kalitede olmadiginin ,iiretimde hijyene ve (iretim sonrasi depolama kosullanina dikkat edilme-
diginin bir gdstergesidir.

SONUG

Ankara piyasasinda satilan Uria peynirlerinin incelenmeslyle; standart bir kalitede olmadigy ve Ure-
timde kullarulan hammadde siit(in tiird ve bilegimi ile igleme yontemi ve tuz igerigindeki farklilk nedenlyle
fizikse! ve kimyasal niteliklerinde Snemli farkliitklanin oldugu tespit edilmigtir. Ozellikle mikrobiyolojik sonug-
lar peynirlerin Uretiminde ve pazartanmasinda hijyenik kurallara uyulmadigim ve kontaminasyona maruz
kaldigivi géstermektedir. Bu bakimdan sonugta Urfa peynirlerinin tretim teknigdinin gelistiriimesi, dretimden
pazarlamaya kadar tiim agamalarda hijyenik kurallara uyulmasi, ambalajh olarak plyasaya arz ediimesi ve
kalite kontrollerinin daha stki yapiimasi gerekmektedir. Bu ¢aligmada elde edilen verilerin daha sonra yapi-
lacak olan aragtirmalara yardime: olacadi Gneriimektedir.
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