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Peynir kalitesine buyuk etkisi olan peynir mayalar ile ilgili olarak bu arastirmada, Ulkemizin peynir Uretim
potansiyelinde 6énemli bir yeri olan Erzurum ve cevresinde peynir Uretimi yapan sut igletmelerinde kullanilan peynir
mayalarinin mevcut mikrobiyolojik, duyusal, bilesim ve teknolojik 6zelliklerinin belirlenmesi amaclanmistir. Erzurum ve
gevresindeki sit isletmelerinden temin edilen 20 adet peynir mayasi 6rneginde, toplam aerobik mezofilik bakteri
(TAMB), koliform bakteri, maya ve kiif sayilari tespit edilmis; Staphylococcus aureus, anaerobik spor olusturan bakteri
ve Salmonella aranmistir. Peynir mayasi 6rneklerinde pH, % asitlik, % tuz ve maya kuvveti tespit edilmis, duyusal
Ozellikler incelenmistir. Arastirma sonuglari degerlendirildiginde; peynir mayasi 6rneklerinin gogunun Tirk Peynir
Mayas! Standardi’na (TS 3844) mikrobiyolojik, duyusal ve teknolojik 6zellikler agisindan uymadidi, ticari mayalarin
etiketleri Gzerinde belirtilen maya kuvvetleri ile bu arastirmada elde edilen sonuglar arasinda farklliklar oldugu tespit
edilmistir. Peynir mayalarinin peynir tretimi ve kalitesini etkileyen en énemli unsurlardan biri olmasi nedeniyle, Gretim,
muhafaza, kullanim ve denetimde tim &zelliklerinin dikkate alinmasi gerektidi ve bu konuda galismalarin artiriimasi
gerektigi ortaya ¢ikmistir.

Anahtar Kelimeler: Peynir mayasi, Rennet, Maya kuvveti, Mikrobiyolojik kalite, Duyusal 6zellikler

Microbiological, Sensorial and Technological Characteristics of Rennet Used in Cheese
Production Facilities around Erzurum City in Turkey

ABSTRACT

The purpose of this study was to determine the microbiological, sensory, composition and technological properties of
rennet samples used in dairy facilities in and around Erzurum city, which have an important role in the cheese
production potential of Turkey. In 20 rennet samples obtained from dairy facilities, total aerobic mesophilic bacteria
(TAMB), coliform bacteria, yeast and mold counts were determined as well as Staphylococcus aureus, anaerobic
spore forming bacteria and Salmonella. pH, % acidity,% salt and milk clotting activity were determined in cheese
rennet samples, and their sensory properties were investigated. There were differences among the results of the
rennet clotting activity indicated on the labels of commercial rennet while most of the rennet samples did not comply
with the TS 3844 Turkish Rennet Standard in terms of their microbiological, sensory and technological properties.
Since rennet is one of the most important factors affecting cheese production and quality, it has emerged that all the
characteristics of production, preservation, use and supervision should be taken into consideration and studies on this
subject should be increased.
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GiRiS

Sitin pihtilagtirilmasi, peynir Uretiminde en temel
asamadir. Peynirlerin blylk ¢ogunlugu, binlerce yildir,
gevis getiren hayvanlarin siit emme déneminde bulunan
yavrularinin sirdenlerinden (abomasum) elde edilen ve
ylksek oranda rennin (kimozin) enzimi igeren "peynir
mayas!" ile pihtilastirilarak Gretilmektedir [1, 2]. Kimozin
(EC, 3.4.23.4) st proteini k-kazeini fenilalanin (105) -
metionin (106) (Phe-Met) aminoasit bagindan koparmak
icin spesifik olup asirn bir proteoliz olusturmadan
proteinle peptitler arasinda dengeyi saglamakta ve
peynirin acilasmasini dnlemektedir [1, 3, 4]. Kimozin
pepsine goére daha yiksek pihtilastirma aktivitesine
sahip olup, bu 6zellik peynir Uretiminde istenmektedir
[2]. GlnlumUzde peynirler, rennetle pihtilastirilan (en gok
kullanilan), asitle pihtilastirilan (izoelektrik nokta) ve 1sil
islem + asit kombinasyonu ile pihtilastirilan (gok kiguk
bir grup) olmak Uzere U¢ gruba ayrilmaktadir [5, 6].
Ancak, Civil peynir asit, peynir mayasi ve isil igslemin
birlikte kullanildigi  bir peynir c¢esidi oldugundan
dérduincu bir grup olarak eklenebilir [7, 8].

Uygulamada en yaygin kullanilan hayvansal kaynakli
enzim preparati buzagi rennetidir. Bu nedenle “standart”
kabul edilir ve diger enzimlerle karsilastirilir [9]. Rennet,
hayvanin kesildigi yasa, beslenme sekline ve kaynagina
(buzag@ veya sigir) bagh olarak farkli oranlarda kimozin
ve pepsin icermektedir. Ticari Urlnlerde kimozin yaklagik

olarak %50-%95 arasinda degisir [10]. Rennetteki
kimozinin pepsine orani, teknolojik ve proteolitik
Ozelliklerini  etkilemektedir. Bu bakimdan peynir

ureticileri, teknolojik ve ekonomik nedenlerle, sadece
sutl pihtilastirma aktivitesini degil, ayni zamanda
rennetin enzimatik bilesimini de bilmelidir [11].

Dinyada peynir Uretimi ve tiuketimi giderek artis
gOsterirken buzagi renneti temininin giderek azalmasi
[12], arastirmacilari mikrobiyal, rekombinant ve bitkisel
kaynakli enzimler de dahil olmak Uzere, peynir
Uretiminde buzagdi rennetinin yerine gecgecek, tatmin
edici sonuglar veren suat pihtilastiran enzimlerin
kesfedilmesine yoneltmistir [2, 10]. Ancak, proteolitik
aktivitelerinin pihtilastirma aktivitelerine oranla ¢ok daha
fazla olmasi, bitkisel kaynakli pihtilastirici enzimlerin
kullanimini sinirlamaktadir. Proteolitik aktivitenin ylksek
olmasi, randimanda dusus, pihti niteliklerinde bozulma
ve acl tat olusumu gibi kusurlara neden olmaktadir [13].

Eskiden, pihtilagtirici  enzimler, temizlenmis ve
kurutulmus sirdenlerin peyniralti suyunda ekstraksiyonu
ile elde edilmistir. Kurutulmus sirdenler glinimizde de
mevcuttur ve neredeyse sadece ustalik gerektiren
peynirlerde kullaniimaktadir [14]. Ornegin, Savaklar
tarafindan yapilan Erzincan Tulum peyniri Uretiminde;
temizlenmis geng¢ buzagilarin sirdenleri golge ve kuru
havada kurutulduktan sonra ince dilimler halinde
dogranmakta, NaCl igeren peynir alti suyunda 1-2 hafta
slreyle ara ara karistirilarak rennetin ekstraksiyonu
saglanmaktadir [15, 16].

Buzagi kesiminin azalmasina bagli olarak dogal rennet
uretiminde sikinti  yasanirken, rekombinant kimozin
uretimindeki gelismeler ve Amerikan Gida ve llag Idaresi
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FDA'nin 1997'de GRAS (Generally Recognized as Safe-
Genellikle Glvenli Kabul Edilen Katkilar) bilesen olarak
kullanimina izin vermesi, ihtiyacin karsilanmasina katki
saglamigtir. GUnimuzde dinya peynir Uretiminde
%50’den fazla rekombinant kimozinden
yararlaniimaktadir. Bu oran ABD ve Britanya’da %90

oranina ulagsmaktadir [17]. Buzag rennetinin sut
pihtilastirma aktivitesinin %5-50’si pepsinden
kaynaklanabilirken, mikrobiyal rekombinant kimozin

preparatlari pepsin icermez. Bu nedenle bu iki enzimle
yapilan peynirlerin proteolizlerinde kuiguk farkliliklar
gozlenir [18].

Peynir mayasinin  Ozellikleri, peynir kalitesini igin
Onemlidir.  Ornegin, kullanilan peynir mayasinin
pihtilastirma  kuvveti  (enzim  aktivitesi, enzim

kompozisyonu), ambalaj ve depolamadaki hatalar maya
kuvvetini degistirmektedir [19]. Pihtilastirma glicl, peynir
mayasinin teknolojik 6zelliini, dolayisiyla pihtinin
sertligi ve yumusakhgini etkilemektedir [20, 21]. Bu
arastirmada, ulkemizin peynir Uretim potansiyelinde
onemli yeri olan Erzurum ve gevresinde, peynir Ureten
sit igletmelerinde kullanilan peynir mayalarinin mevcut
mikrobiyolojik,  duyusal, bilesim ve teknolojik
Ozelliklerinin  belirlenmesi; peynir kalitesi ile iligkisi
aciklanmaya calisiimigtir. Bdylece, peynir mayasinin
kaynagi, enzim igerigi/cesidi, Uretim sireci, saklama
sartlari  ve kullaniminin  peynir kalitesi ile ilgili
problemlerde oncelikle akla getiriimesine/6nemine dikkat
¢ekmek amaclanmistir.

MATERYAL ve YONTEM

Materyal

Arastirmada kullanilan 20 adet sivi peynir mayasi 6rnegi
(rennet) Erzurum ve gevresinde faaliyet gdsteren, peynir
tireten siit isletmelerinden temin edilmistir. Ornekler 100
mL’lik steril kahverengi cam siselere alinmis, aliminyum
folyo ile kaplanmis ve en kisa sirede laboratuvara
getirilip 4°C’de buzdolabinda muhafaza edilmistir.
Oncelikle mikrobiyolojik analizler tamamlanmis, bunu
duyusal ve diger analizler takip etmistir.

Yontem

Peynir mayasi o&rneklerinde bazi mikrobiyolojik ve
teknolojik analizler ile duyusal degerlendirme yapiimisg,
maya kuvveti belirlenmistir. Mikrobiyolojik analiz olarak;
toplam aerobik mezofilik bakteri (TAMB) sayisi Plate
Count agar (PCA-Merck) (30-32°C’de 48 saat) [22, 23],
koliform grubu bakteri sayisi Violet Red Bile agar
(VRBA-Merck) (37+1°C’'de 48 saat) [22, 24], maya ve
kif sayilar Potato Dextrose Agar (PDA-Merck) %10’luk
steril tartarik asit ¢ozeltisi ile pH’si ayarlanarak (pH
3,5+0,1) (20-25°C’de 5-7 gun) [22, 25], S. aureus sayisI
Baird Parker Agar (BPA-Merck) (35-37°C’de 24 saat)
[26], anaerob spor olusturan bakteri sayisi Sulfite
Polymyxin Sulfadiazine (SPS) Agar (30°C’de 72 saat)
[27] kullanilarak belirlenmigtir. Salmonella spp’nin
geleneksel kultir yontemiyle izolasyonunda ISO 6579
(The International Organization for Standardisation) ve
FDA tarafindan belirlenen yontem uygulanmigtir
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(Anonim, 2007). 9 ml rennet 6rneginde, selektif olmayan
besiyerinde (90 ml steril tamponlanmis peptonlu su) 6n
zenginlestirme  (37°C'de 24 saat inkubasyon),
Rappaport Vassiliadis Buyyon (RVB) ve Selenite
Cystine Broth Base ile selektif zenginlestirme ve Xylose
Lysine Deoxycholate (XLD) Agar ile XLT4 Agar selektif
besiyerlerine ¢izme ydntemiyle ekim yapilarak (petriler
37°C’de 24-48 saatlik inkiibasyon) tipik Salmonella spp
kolonileri aranmigtir [28]. Sayim sonugclari, ilgili dilisyon
faktori dikkate alinarak log kob/mL cinsinden ifade
edilmistir.

Titrasyon asitligi (% laktik asit cinsinden) Kurt ve ark.
[297'nin verdidi yontem, tuz miktari TS 3844 [30]'e gore
ve Kurt ve ark. [29]'nin verdigi ydnteme goére, pH birlesik
elektrotlu dijital pH metre (SevenCompactTM pH/lon
S220 marka) ile tespit edilmistir [31]. Maya kuwveti TS
3844 [30]'e gore, 1 birim (1 mL) peynir mayasinin sabit
sartlarda pihtilastirdigi  sttin hacmine (mL) orani
hesaplanarak belirlenmisgtir.

Peynir mayasi o6rneklerinin duyusal 6zellikleri (renk,
gorinus, koku) TS 3844 [30] Peynir Mayasi
Standardi'na goére vyapilmigtir. Ayrica, &rneklerde
gbézlenen ve bundan sonra yapilacak ayrintili, objektif
analizlere  katki amaciyla diger bir duyusal
degerlendirme yapilmis olup igerikte verilmigtir.

Peynir mayasi érneklerinde yapilan analizler sonucunda
elde edilen verilere ait standart sapmalar, SPSS 20.0
programi kullanilarak elde edilmigtir.

ARASTIRMA BULGULARI ve TARTISMA

Rennet ile sitliin pihtilasmasi, peynir yapiminda en
Onemli safha olup, uretilen peynirin dzelliklerini énemli
Olcide etkilemektedir. Peynirin lezzeti ve tekstird,
olgunlagsma sirasinda ortaya c¢lkan kimyasal,
biyokimyasal ve mikrobiyolojik olaylarin bir sonucudur
[32, 33]. Peynir mayasi Orneklerine ait bazi
mikrobiyolojik analiz sonuglari Tablo 1’de toplu olarak
verilmigtir.

Peynir Mayasi Standardi’nda [30], peynir mayasinda en
fazla 10° kob/mL TAMB bulunmasina izin veriimektedir.
Tablo 1'de de goruldigu gibi, 20 adet peynir mayasi
6rneginden 10 adedinin TAMB sayisinin >10® kob/mL
oldugu ve TS 3844 [30]'e uygunluk gostermedigi tespit
edilmistir. Benzer gekilde Cakmakgl ve Boroglu [19],
Tirkiye genelinde faaliyet gésteren siit Isletmelerinden
aldiklari 25 adet ticari sivi peynir mayasi 6rneginin 5
adedinde >10° kob/mL dlzeyinde TAMB tespit
etmiglerdir. Tekingsen ve ark. [34], inceledikleri 20 adet
sivi sirden mayasina ait TAMB sayisinin 10° kob/mL’den
fazla olmadigini tespit etmistir. Girses ve Cakmakgl
[14], Erzincan Tulum (Savak) peyniri Ureten Savaklarin
yaptiklari ev tipi sivi peynir mayasi orneklerinin TAMB
sayisinin 1.9 x 108- 9.0 x 10° arasinda degistigini ve bu
degerlerin TS 3844’e uygunluk gostermedigini tespit
etmislerdir. Bunun nedenleri olarak, kullanilan kuru
sirdenlerin kalitesi, uygunsuz Uretim (Savak peyniri
Ureten Ureticilerin yaptiklar ev tipi sivi peynir mayasi
icin), kullanim ve muhafaza kosullarinin kontaminasyona
neden oldugunu gostermektedir.

Tablo 1. Peynir mayasi 6rneklerinde yapilan bazi mikrobiyolojik analiz sonuglari (log kob/mL)

= Toplam Aerobik . . S. Anaerobik Spor Salmonella (var-
Ornek No Mezofilik Bakteri Koliform Maya-Kf aureus Olusturan Bakteri yok/25 mL)
1 <1 <1 <1 <1 <1 yok
2 2.67+0.52 <1 <1 <1 <1 yok
3 <1 <1 <1 <1 <1 yok
4 2.24+0.34 <1 2.15+0.21 <1 <1 yok
5 4.77+0.01 <1 1.24+0.34 <1 <1 yok
6 4.14+0.08 <1 <1 <1 <1 yok
7 3.84+0.08 <1 <1 <1 <1 yok
8 <1 <1 <1l <1 <1 yok
9 <1 <1 <1l <1 <1 yok
10 <1 <1 2.69x0.30 <1 yok
11 7.14+0.13 <1 5.36+0.06 <1 <1 yok
12 7.13+0.03 2.72+0.17  5.45%0.09 <1 <1 yok
13 2.48+0.01 <1 1.82+0.05 <1 <1 yok
14 3.14+0.08 <1 <1 <1 <1 yok
15 3.78+0.01 <1 <1 <1 <1 yok
16 <1 <1 <1 <1 <1 yok
17 4.1110.10 <1 3.17+0.02 <1 <1 yok
18 <1 1.48+0.01 4.91+0.03 <1 yok
19 4.57+0.01 <1 2.18+0.25 <1 <1 yok
20 <1 <1 <1 <1 <1 yok
En dusuk <1 <1 <1 <1 <1 yok
En yiksek 7.14+0.13 2.72+0.17 5.45+0.09 <1 <1 yok

Peynir Mayasi Standardi’na [30] gore, peynir mayasinda
bulunmasina izin verilmeyen mikroorganizmalardan biri
olan koliform grubu bakteriye sadece 12 numarali
ornekte rastlanmistir (2.72+0.17 log kob/mL) (Tablo 1).

Uraz [35], inceledigi 19 adet peynir mayasi 6rneginin
higbirinde koliform grubu bakteriye rastlanmadigini
belirtmigtir. Glrses ve Cakmakgi [14], Erzincan Tulum
(Savak) peyniri Ureten Savaklarin yaptiklari ev tipi sivi
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peynir mayasi orneklerinin sadece 1 adedinde koliform
grubu bakteri (1.2x10° kob/mL) tespit etmislerdir.
Tekingsen ve ark. [34], 20 adet sivi sirden mayasi
Oorneginin  higbirinde  koliform  grubu  bakteriye
rastlamamisglardir. Cakmakgi ve Boroglu [19] tarafindan
yapilan c¢alismada, 25 adet ticari sivi peynir mayasi
Oorneginin  higbirinde  koliform  grubu  bakteriye
rastlanmamistir. Ev tipi peynir mayalarinin mikrobiyolojik
kalitesinin, 6ncelikle hammaddenin kalitesine, ayrica
hazirlama iglemlerine ve saklama kosullarina bagli
oldugu bildiriimektedir [36]. Koliform grubu bakteriler
asitlige duyarlidir ve dusiuk pH degerlerine sahip
rennetlerde kolay kolay bulunmazlar [37]. Ancak, 12
numaral érnegin diger maya 6rneklerinden daha disuk
pH degerine sahip olmasina ragmen koliform grubu
bakteri barindiriyor olmasi, ev tipi sivi peynir mayasi
orneginin hijyenik kosullarda Uretilmedigi veya muhafaza
edilmedigini gostermektedir.

Peynir Mayasi Standardi [30]'na gore, peynir mayasinda
en fazla 10> kob/mL maya ve kif bulunmasina izin
verilmektedir. Peynir mayasi Orneklerinin maya ve kuf
sayilari (log kob/mL) incelendiginde 4, 11, 12, 17 ve 19

numarall peynir mayasi O6rneklerinin TS 3844’e
uymadigi, ozellikle 11 (5.361£0.06 log kob/mL) ve 12
(5.45+£0.09 log kob/mL) numarali peynir mayasl

numunelerinin Standartta belirtilen sinirlarin  oldukga
Uzerinde oldugu tespit edilmistir. Glirses ve Cakmakgi
[14Tnin geleneksel sirden mayalarinda tespit ettikleri
sonuglar ile karsilastirildiginda, arastirmacilarin tespit
ettikleri degerlerin de  (1.0x10°% 3.6x10° kob/mL
arasinda degisen sayilarda maya ve kif) TS 3844’e
uygunluk gostermedigi bildiriimistir. Tekingen ve ark.
[34], 20 adet sivi sirden mayasi 6rnegindeki maya ve kiif
sayisinin <1 - 9.10 kob/mL arasinda degistigini, bu
degerlerin de TS 3844’e uygunluk gosterdigini
bildirmislerdir. Cakmakgi ve Boroglu [19] tarafindan
yapilan calismada, 25 adet ticari sivi peynir mayasi
orneginin sadece 3 adedinde 10 kob/mL maya ve kuf
tespit edilmistir.

incelenen peynir mayasi Srneklerinin hicbirinde, S.
aureus ve anaerob spor olusturan bakteri (<1 log
kob/mL) ile Salmonella’ya rastlanmamistir (yok/25 mL).
Bu sonuglar bakimindan TS 3844 [30]'e uygun
bulunmuslardir. Benzer sekilde Glrses ve Cakmakgi
[14] ile Tekingen ve ark. [34] peynir mayalari Uzerinde
yaptiklari calismalarda, S. aureus ve anaerob spor
olusturan bakteriye rastlamadiklarini  bildirmiglerdir.
Cakmakgl ve Boroglu [19], Turkiye genelinde faaliyet
goOsteren buyuk kapasiteli sit isletmelerinden (peynir
Ureten) alinan 25 adet ticari sivi peynir mayasi 6rneginin
4 adedinde anaerob spor olusturan bakteriye
rastladiklarini bildirmiglerdir. Kogak [20], Glke genelinde
kullanilan sivi  sirden mayalarinin farklh depolama
sartlarindaki 6zelliklerini arastirmigtir. Oda sicakligi ve
plastik ambalajin saklamaya uygun olmadigi ve bazi
peynir mayalarinin maya ve kuf, koliform bakteri ve
anaerob spor olusturan bakteri igerdigi tespit edilmigtir.

Peynir mayasi 6rneklerine ait bazi teknolojik analizlerin
sonuglari Tablo 2’de toplu olarak verilmistir. Orneklerin
pH degerlerinin  4.21+0.01 ile 6.12+0.02 arasinda

degistigi gortlmektedir. En dusik pH degeri 11 numarali
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Ornekte tespit edilmis (4.43+0.01), bunu 12 numarali
Ornek takip etmis (4.21+0.01) ve bu 6rneklerin sirdenden
geleneksel yontemle yapilan ev tipi peynir mayasi
ornekleri oldugu dikkat ¢ekmistir. Girses ve Cakmakgl
[14] tarafindan vyapilan arastirma sonuglan ile
karsilastirildiginda, arastirmacilarin olgtikleri degerlerin
3.06-4.27 arasinda degistigi, Tekingen ve ark. [34]
tarafindan ise pH degerlerinin 5.02-6.10 arasinda
degistigi bildirilmistir. Cakmakgi ve Boroglu [19] da,
drneklerin pH degerlerinin 5.08-5.85 arasinda degistigini
bildirmiglerdir. Moschopoulou ve ark. [37], ev yapimi
kuzu ve oglak rennetlerinin pH degerlerini 4.74 £ 0.22 ve
4.71 + 0.37 olarak olgmustir. Ayni arastirmacilar, pH
degerinin rennetin kararliligini etkilediginden kritik bir
Ozellik oldugunu, incelenmis rennetlerin distk pH'sinin
muhtemelen abomasa'nin asit igerigine bagh oldugunu
ve enzim inaktivasyonunu dnlemek igin nihai Grinin pH
degerinin ayarlanmasi gerektigini bildirmiglerdir.

Peynir mayasi Orneklerine ait % asitlik degerlerinin
0.06+£0.00 (19 numarali 6rnek) ile 0.83+0.01 (12
numaral 6rnek) arasinda degistigi gorilmektedir (Tablo
2). 11 numarali 6rnegin de (0.62+0.01) asitlik degerinin
diger oOrneklerle kiyaslandiginda, 12 numarali 6rnege
benzer sekilde oldukga ylksek oldugu dikkat
cekmektedir. Girses ve Cakmakgi’'nin [14] tespit ettikleri
titre edilebilir asitlik (laktik asit) degerlerinin %0.9-1.67
arasinda degistigi belirlenmistir. Bu arastirmada bulunan
degerler ile karsilastinldiginda, ozellikle 11 ve 12
numaral numuneler ile diger 18 adet numune arasinda,
% asitlik degerleri acisindan blyuk oranda farklilik
oldugu goérulmektedir. Bu sonuglar 11 ve 12 numarali
ornekler ile Girses ve Cakmakgi’'nin [14] inceledikleri
orneklerin sirdenden Ureticiler tarafindan evde yapilan

peynir mayalar oldugu dikkat cekmektedir.

Rennetin stabilitesine katkida bulunan tuz igerigi, sivi
rennetin 6nemli bir 6zelligidir [38]. TS 3844’e gore,
hayvansal peynir mayasinin tuz oranin en az %15,
mikrobiyel peynir mayasinin tuz oraninin ise en az %10
olmasi gerekmektedir. Bu durumda 2 (%9.33+0.04), 5
(%8.15£0.06), 9 (%7.05+0,04) ve 18 (%9.34+0.03)
numaral 6rneklerin her halikarda bu oranlarin altinda
bir degere sahip oldugu gorulmektedir. Girses ve
Cakmakgl [14], geleneksel ydntemle yapilan sirden
mayas! Orneklerinin tuz oraninin %4.21-6.13 arasinda
degistigini bildirmiglerdir. Tekinsen ve ark. [34] ise,
peynir mayasi orneklerinin tuz oraninin %12.91-18.79
arasinda degistigini ve iki numune diginda bdutin
numunelerin TS 3844’te belirtilen kriterlere uydugunu
bildirmislerdir. Cakmakgi ve Boroglu [19], peynir mayasi
orneklerinin  tuz  oraninin  %4.83-14.05 arasinda
oldugunu, vyani buyuk farkliliklar goésterdigini, bu
durumun da peynir mayasinin hazirlanmasi sirasinda
tuzun rastgele ilave edilmesinden kaynaklandigini
bildirmislerdir.

Peynir Mayasi Standardi [30]'na gére, maya kuvveti en
az 1/10.000 olan peynir mayalar 1. Sinif, maya kuvveti
en az 1/5.000 olan peynir mayalari 2. Sinif, maya
kuvveti en az 1/3.000 olan peynir mayalari ise 3. Sinif
peynir mayasi olarak siniflandiriimaktadir. Bu bilgiye
dayanarak peynir mayasi ornekleri siniflandiriidiginda,
sadece 1 adet peynir mayasi Orneginin (5 numarali
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Oornek, 1/10561) 1. Sinif, 15 adet peynir mayasi
Orneginin 2. Sinif, 2 adet peynir mayasi érneginin ise 3.
Sinif oldugu goérulebilir (Tablo 2). 11 (1/180) ve 12
(1/356) numaral sirden mayasi o&rneklerinin ise bu
siniflandirmanin disinda kaldi§i gérilmektedir. Glrses
ve Cakmakcl [14] geleneksel ydntemle sirdenden
yapilan peynir mayasi Orneklerinin sut pihtilastirma
aktivitelerinin -~ 1/160-1/1230 arasinda  degistigini
bildirmiglerdir. Bu degerlerin Peynir Mayasi Standardi
[30I'nda belirtilen en disik siniflandirmanin da altinda
oldugu goérulmektedir. Tekingen ve ark. [30] da, 15 adet
peynir mayasl orneginin TS 3844’e goére 1. Sinif
(1/10620- 1/51550 arasinda degisen), 5 adet mayasi

orneginin 2. Sinif (1/7270- 1/8420 arasinda degisen)
olarak degerlendirildigini ve bulunan sonuglarin etikette
belitilen  sonuglardan  biraz  duglk  oldugunu
bildirmislerdir. Cakmakgi ve Boroglu [19], 25 adet ticari
slvi peynir mayasi numunesinin  maya kuvveti
degerlerinin 1/5670 ile 1/45450 arasinda degistigini,
orneklerin maya Kkuvvetlerinin birbirinden ¢ok farkli
oldugunu ve 11 adet 6rnegin maya kuvvetinin etikette
belirtlenden daha ylksek bulundugunu belirtmislerdir.
Bu sonucun da farkli kaynaklardan, érnedin mikrobiyal
kaynakli peynir mayalar olabilece@i ve zamanla peynir
mayas! kuvvetinin azalmasina bagh olarak dusik
yazilmis olabilecegini diisindirmektedir.

Tablo 2. Peynir mayasi érneklerine ait bazi teknolojik analiz sonuglari

Maya Kuvveti

Omek No PH Asitlik (%) Tuz (%) Etikette Belirtilen ~ Tespit Edilen
1 5.5840.02 0.28+0.01  15.20+0.02 1/18000 1/6163
2 5.64+0.01  0.24+0.01 9.3310.04 1/8000 1/5379
3 5.65+0.01 0.27+0.00 14.07+0.04 1/18000 1/5218
4 5.21+0.02 0.19+0.00 15.18+0.04 1/20000 1/9523
5 5.04+0.02  0.16+0.01 8.15+0.06 1/20000 1/10561
6 5.2840.01 0.09+0.01  11.71+0.01 1/20000 1/8973
7 5.6740.01 0.13+0.00 15.21+0.01 1/18000 1/3969
8 6.124¢0.02  0.11+0.01  22.24+0.01 1/16000 1/7017
9 5.69+0.01  0.26+0.00 7.05+0.04 1/18000 1/5934
10 5.3840.00 0.09+0.01  14.09+0.07 1/20000 1/8992
11 4.43+0.01 0.62+0.01 14.05+0.01  Evtipi sirden M.* 1/180
12 4.21+0.01 0.83+0.01 11.60+0.14 Ev tipi sirden M. 1/356
13 5.64+0.01 0.29+0.01 11.71+0.01 1/18000 1/5576
14 5.8840.01 0.17+0.01  12.85+0.04 1/18000 1/6115
15 5.65+¢0.03 0.27+0.01 11.71+0.01 1/18000 1/5396
16 5.85+¢0.01 0.16+0.01  15.19+0.03 1/18000 1/6008
17 6.08+0.02 0.14+0.00 11.68+0.04 1/16000 1/4873
18 5.63+0.00 0.22+0.00 9.34+0.03 1/18000 1/5333
19 5.5840.00 0.06+0.00 12.86+0.01 1/20000 1/9698
20 5,54£0.02 0.08+0.01  17.54+0.02 1/20000 1/8278

En dusuk 4.21+0.01  0.06+0.00 7.051£0.04 1/8000 1/180

Enylksek 6.12+0.02 0.83+0.01 22.24+0.01 1/20000 1/10561

Ortalama 5.4840.48 0.23+0.19  13.04+3.43 - -

*Ev tipi sirden M.= Ev tipi sirden mayasi|

Erzurum ve civarinda peynir yapan isletmelerden alinan Boroglu [19], 25 adet ticari sivi peynir mayasi

20 adet peynir mayasi 6rnegine ait yontemde belirtilen
bazi duyusal degerlendirmeler Tablo 3’te verilmistir.
Ayrica incelenen peynir mayalarinda tarafimizdan
yapilan diger bazi duyusal degerlendirmeler de,
mayalarin duyusal 6zelliklerinin ortaya konulmasinda
yardimci olabilecek ve aroma ile ilgili ileride yapilacak
arastirmalar igin temel teskil edebilecek bazi 6zellikleri
de Tablo 4'te verilmistir. TS 3844 [30]'de, peynir
mayasinin kendine 6zgu renkte, kokuda ve gorinuste
olmasi, tortusuz ve berrak olmasi gerektigi belirtilmistir.
20 adet peynir mayasi numunesinin 6 adedi tamamen
renksiz bulunurken, geri kalan érneklerin renklerinin agik
saridan karamele kadar farklihk gOsterdigi
g6zlemlenmistir (Tablo 3). Glrses ve Cakmakgi [14],
Tulum (Savak) peyniri Ureticilerinin  kuru tuzlanmis
sirdenden kendilerinin yaptiklari ev tipi sivi peynir
mayalarinin sari veya karamel benzeri renkte, bulanik
gorunlste olduklarini ve kuguklu buydkli pargaciklar
icerdigini bildirmislerdir. Benzer sekilde Cakmakgi ve

34

numunesinden 11 adedinin karamel renkte, 14 adedinin
ise acik sari renkte oldugunu belirtmislerdir.

Tablo 3’te verildigi gibi, 11 ve 12 numaral 6rnekler
disinda bitin peynir mayasi Orneklerinin berrak ve
tortusuz oldugu goérdimustir. 11 ve 12 numarall
orneklerin bulanik ve hafif tortulu gérinmesi, érneklerin
geleneksel yontemle sirdenden evde yapilmis peynir
mayas! olusunu desteklemektedir. Clinki bu islemde
tilbenten stzme diginda bir berraklastirma/saflastirma
yapiimamaktadir [14]. Cakmakgi ve Boroglu [19], 25
adet peynir mayasi 6rneginden 1 6rnegin bulanik, 1
ornegin de hafif tortulu oldugunu, bu durumun mayanin
hammaddesinin temizliginden ve isleme teknolojisindeki
farklihklardan kaynaklanmis olabilecegini
vurgulamiglardir. Bu arastirmada incelenen 20 adet
peynir mayasi Orneginden 10 adedinin kendine has
kokuda oldugu, 10 adedinin ise yabanci kokuda oldugu
tespit edilmistir (Tablo 3).
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Tablo 3. Peynir mayasi (rennet) érneklerinin duyusal 6zellikleri

Gorinus ve berrakhk

Koku

Ornek No Renk
1 Renksiz
2 Renksiz
3 Renksiz
4 Karamel
5 Acik karamel
6 Karamel
7 Cok acik karamel
8 Cok acik karamel
9 Renksiz
10 Karamel
11 Acik sari
12 Acik sari
13 Renksiz
14 Sarimsi kahve
15 Renksiz
16 Sarimsi kahve
17 Sarimsi kahve
18 Sari
19 Karamel
20 Karamel

Berrak, tortusuz
Berrak, tortusuz
Berrak, tortusuz
Berrak, tortusuz
Berrak, tortusuz
Berrak, tortusuz
Berrak, tortusuz
Berrak, tortusuz
Berrak, tortusuz
Berrak, tortusuz

Bulanik, hafif tortulu
Bulanik, hafif tortulu

Berrak, tortusuz
Berrak, tortusuz
Berrak, tortusuz
Berrak, tortusuz
Berrak, tortusuz
Berrak, tortusuz
Berrak, tortusuz
Berrak, tortusuz

Kendine 6zgl
Kendine 6zgl
Kendine 6zgl
Yabanci koku
Kendine 6zgl
Yabanci koku
Yabanci koku
Yabanci koku
Kendine 6zgl
Kendine 6zgl
Yabanci koku
Kendine 6zgii
Kendine 6zgl
Yabanci koku
Kendine 6zgl
Yabanci koku
Yabanci koku
Kendine 6zgl
Yabanci koku
Yabanci koku

Tablo 4. Peynir mayasi (rennet) érneklerinin tarafimizca belirlenen diger duyusal 6zellikleri

Gorinls

Orek No  Renk Koku
ve Berrakhk
1 Su gibi Berrak Keskin, cok beklemis PAS*
2 Su gibi Berrak Keskin, ¢cok beklemis PAS
3 Su gibi Berrak Keskin, cok beklemis PAS
4 Orta kahve Berrak ilk 3 drnekten gok farkli, esans gibi
5 Acik kahve Berrak Cok yogun Tulum peynirimsi
6 Orta kahve Berrak Cok keskin asidimsi, kimyasalimsi
7 Cok ¢ok agik kahve Berrak Cok degisik, gocuk surubu gibi
8 Cok ¢ok agik kahve Berrak Keskin, kimyasal madde kokusu
9 Su gibi Berrak Keskin, hafif fermente PAS
10 Orta kahve Berrak Cok keskin, peynir mayamsi, kimyasalimsi
11 Bulanik sari (peynir suyu gibi) Bulanik Cok degisik kimyasal, fermente PAS
12 Bulanik sari (peynir suyu gibi) Bulanik Cok keskin, fermente PAS
13 Su gibi Berrak Keskin, hafif fermente PAS
14 Sarimsi kahve Berrak Hafif kimyasalimsi
15 Su gibi Berrak Yogun, beklemis PAS
16 Sarimsi kahve Berrak Cok degisik kimyasalimsi
17 Sarimsi kahve Berrak Cok farkh kimyasalimsi
18 Sari Berrak Keskin, beklemis PAS
19 Orta ile agik kahve arasi Berrak Cok keskin, cok kimyasalimsi
20 Orta kahve Berrak Cok keskin, kimyasalimsi

*: PAS: peyniraltisuyu

Tablo 4’te ise, peynir mayasi o6rneklerinin stadartta
belirtlen duyusal kriterlere ek olarak, tarafimizca
degerlendirilen daha aciklayici  bilgiler  verilmek
istenmistir. Boylece bu konu ile ilgili yapilacak objektif
analizlere dayall arastirmalara katki saglayacagi
dustnllmektedir. Tabloda gorildagu gibi asidik ve
kimyasal madde gibi algilanan kokular yabanci koku
olarak degerlendirilmigtir. Gurses ve Cakmakgi [14],
Savak’larin  yaptigi ev tipi sivi sirden mayasinin
kokusunun peynir suyu veya alkol kokusunu andirdigini
tespit etmislerdir. Cakmakgi ve Boroglu [19] ise, 25
ornegin 8 adedinde yabanci koku tespit ettiklerini, diger
17 ornegin  kendine has kokuda olduklarini
bildirmiglerdir.

SONUGC ve ONERILER

Bu arastirmada, Ulkemizin peynir tretim potansiyelinde
blylk payl olan Erzurum ve gevresinde, peynir tUretimi
yapan sit isletmelerinin kullandiklari peynir
mayalarindaki mikrobiyolojik, duyusal, bilesim ve
teknolojik 6zelliklerin belirlenmesi; bu sayede peynir
Uretiminde yasanan kalite sorunlarini  anlamada
yardimci olmak ve Peynir Mayasi Standardi'na (TS
3844) uygunlugunun arastiriimasi ve bu konuya dikkat
¢ekmek amaglanmistir. Yapilan arastirma sonucunda
elde edilen bulgularin tamami degerlendirildiginde,
oldukga yiksek diizeyde tiiketim Olgegine sahip olan
peynircilik sektériinde, verim kaybina neden olan
baslica etkenlerden birinin peynir mayasi olabilecegine
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dikkat gekmektedir. Gerek standart Uretimin saglanmasi,
gerekse en az kayipla en yuksek verimin elde edilmesi
amaciyla, peynir mayalarinin Uretiminin teknolojik
gelismeler 1s1ginda oldugu anlasiimaktadir. Cesitli
peynirlerin kendilerine 6zgl niteliklerinin olugsmasi,
lezzet ve tekstirde standardizasyon icin peynir
mayalarinin da belli 6zellikleri tagimalari gerektigi; peynir
mayalarinin Uretim, muhafaza ve kullaniminda hijyenik
sartlarin, mikrobiyolojik durumun, maya kuvvetlerinin ve
tasidiklari  Ozelliklerin peynirlerin  pihtilasma sure ve
kalitesinde 6nemini bir kez daha ortaya gikarmistir.
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