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KAPLANMASINDA KULLANILMA OLANAKLARI VE
PEYNIR KALITESI UZERINE ETKILERI

USAGE POSSIBILITIES OF AN EDIBLE FILM FOR COATING OF KASHAR
CHEESE AND ITS EFFECTS ON CHEESE QUALITY
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OZET: Bu gahismada, yenilebliir fimle kaptamanin kagar peynirleri kalitesine etkileri aragtinimigtir. isletme kogullannda
dretilen kagar peynitleri iki gruba ayrilmigtir. Gruplardan bir kismi hazianmig olan sorbitol igeren sodyum kazeinatl filmle
. kaplarurken, dider bir kismi da kontrol grubu olarak kaplanmadan analize alinmigtir.

80 ginitik clgunlagma perlyadu boyunca 30 ginlik periyotiarla alinan dmeklerde meydana gelen dedisimler
incelenmigtir. Bu amagla adiritkta % kayip, peynir sikitg), pH, titrasyon asitligi, kurumadds, yag, tuz, protein, aroma
maddeleri analizieri yaptimigtir ve olguniagma boyunca meydana gelen mikrabiyolojik degisimler incelenmigtir,

Elde edilen sonuglar, kagar peynirlerinde sorbitol igeren sodyurn kazelnattan elde edilen yenilebilir filmle kaplamanin,
peynirlerin fiziksel, kimyasal ve mikrobiyalofik Szelliklerinde olumiu degigikliklers neden oldugunu gdstermigtir.

Anahtar kellmeler: Yenilebilir film, kagar peyniri, sodyum kazeinat

ABSTRACT: In this research, usage possibiiities of an edible film for coating of kashar cheese were investigated, Kashar
chesse samples which were produced in plant conditions divided into 2 groups. One of the groups was kept naturally and
this group was regarded as control. The other group was covered with Na-caseinate films which is including sorbitole:

Ripening period was determined 90 days and the samples wera analyzed par mount for following changes. For these
aims loss of weight %, dry matter, fat content, salt, pH measurement, protein content, tensile strength, aroma compounds
and microbiclogical changes analyses were applied to cheese samples.

The results showed that of cheeses covering with edible film could make beneficial effect on the physical, chemical
and micrebiological properties.

Key word: Edible film, kashar cheese, Na-Caseinate

cinis

Ulkemizde Uretilen sitiin yaklagik % 20'si peynir iretiminde kullaniimakta ve by siitten 78 bin ton kagar
peyniri Gretilmektedir (Anonim 1998). Kagar peynirinin olgunlagma periyodunda kalin kabuk tabakast
" olugmakta ve kiiflenme meydana gelmektedir. Bu nedenle her yil (retilen kagar peynirlerinin kabuk tabakasinin
atilmasi sonucunda % &'lik peynir kaylbl olugmaktadir. Olgunlagma déneminde meydana gelen kiif olusumu 30
milyon dolarlik ekonomik kaybin yani sira toksik karakterli kifler nedeniyle de sagiik agisindan riskler meydana
getirmektedir (Topal 1987). Yiizeyde olugan kiflerin firgalama ve yikama gibi mekanik iglemlerle temizienmesi
miimkiin degildir. Isletmelerde ylizey kiflenmesinin engellenmesi igin ¢esiti kimyasal maddelerle yiizey
sterllizasyonu yapridi§ bilinmektedir ancak bu uygulamalar saglik agisindan tehlikelidir. Bu uygulamalarin
ortadan kalkmasi igin igletmelere alternatif yontemlerin sunulmas: gerekmektedir.
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Gidatarin raf dmdrlerinl uzatmak amaciyla yenilebilir fifm ve kaplamalann kullanilmasi yeni bir uyguiama.
olmamakla birlikte son yillarda gittkge dnem kazanmaktadr, Qin'de 12. ve 13. ylizyilda taze fimon ve
portakallanin muhafazasi amaciyla yiizeylerinin mumlandi§ bilinmektedir. ingiltere’de 16. yizyilda grdalarin
ylzeyinin ya§ ile kaplanmasi da ayni amagla yapilmigtr. Ozelllkle son yillarda, taze, dondurulmus veya
iglenmig bir ¢ok Orinin raf &mtrlerini uzatmak ve kalitesini geligtirmek amaciyla yenilebilir kaplamalarin
kultarmi ile ilgili galigmalar yogun bir gekilde yoritiimektedir (Kester ve Fennema 1986, Gontard, Guilbert,
Cuq 1992, Baidwin Nisperos-Carriedo, Baker 1995).

Yenilebilir fifmler ve kaplamalar; gida ylzeyine ince bir film seklinde uygulaniriar ve genellikle gidalarla
birlikte tiiketilirler. Yenilebilir gida filmlerl Gretiminde kullandan kaynaklar jelatin, kazein ve zein gibi proteinler ile
seliloz ve dekstrin karakterli maddeler, alginat, tutkallar, mumtar, doymus yag asitleri, monogliseritler ve buniarin
bazi tirevierinden olugmaktadir (Guilbert 1988, Batu ve Sernim, 1998). Yenilebilir filmlerin énemli tzelikleri nem,
oksijen ve sivi hareketlerine izin vermesidir. Zar geklinds olugan bu tabaka peynirin clgunlagmasirm engellemeden
kabuk olugumunu yavaslatacaktir. Yenilebilir film ile kagar peynirlerinin kaplanmasi ile bu tlir problemin ortadan
kalkacagi ve ekonomik kayiplann azalaca§ digtiniimektedir,

Bu caligmada sodyum kazeinat+sorbitol kullanilarak yapilan yenilebilir filmlerin kagar peyniri (izerindeki
etkisi ve olgunlagma siiresince peynirde gérllen fiziksel, kimyasal ve mikrobiyolojik degdigimler incelenmistir.

MATERYAL ve YONTEM

Materyal

Bu gahgmada kasar peynirleri 8.0.0). Ziraat Fakiltesi Gida Mihendisligi boliminde bulunan UNSUT
igletmesinde Uretilmigtir. Peynir Gretiml igin &ullamitan sit Burdur ilinden sadianmgtir.

Film yapimi igin sodyum kazeinat (Sigma %85 protein oranli) ve sorbitol (Fiuka) kullanilmigtir.

Yéntem

Kagar Peynirlerinin Uretimi

Koruyucu madde igerigi kontrot edilen uygun asitlikteki sit, yad standardizasyonu (% 3,3) yapildiktan
sonra kagar igleme tankina alinmigtir, 34 °C de rennet katilarak pihti olugumu ve asitlik gelisimi izlenmigtir,
Asitlik geligtikten sonra piht: kesme bigag ile piring tanesi blylkiGgande piht kesiimigtir, Olugan teleme 35 °C
de 30 dakika tutularak gedariama iglemi yapiimigtir. Daha sonra peynir alti suyu stz0Imis ve teleme cendere
bezine alinarak kalan peynir altr suyu baski ile tamamen uzaklagtiriimigtir. Baskidaki telemenin haglama
olgunlujuna gelip gelmedigi asitlik tayini ile belirlenmigtir. Titrasyon asitiigi 55-58 SH olan telemeler
dilimlenerek 85 °C sicakliktaki % 5 tuz igeren ve asitligl 10SH ofan hastama suyunda haglama makinesi
kuflanilarak haglanmig ve sekil verilerek 2kg'lik kaiiplara alinmigtir (Uglincti 2002). Oda sicaklidinda 1 gece
bekletildikten sonra peynirler 250g lik porsiyon halinde kesilerek iki gruba ayrimistir. Gruplardan biri yenilebilir
filmle kaplanmig, digeri ise kontrol grubu olarak denemeye alinmigtir. Filmle kaplanan peynirlerde ve kontrol
grubunda 90 glnlik olgunlagma siresince meydana gelen degigimler incelenmigtir. Deneme (g tekerriirid
olarak gergeklestiriimistir.

Yenilebilir Film Hazirlanig:

Sodyum kazeinatin %10 luk gozeltisi hazirlanarak homecjen hale gelinceye kadar kargtinlir. Faz
ayniimas| meydana gelinceye kadar isitilir. Solusyona protein agiri§inin %40t oraminda sorbitol plastiklestirici
olarak ilave edilir. Solusyon sicakhdl 24°C 'ye ulaginca kagar peynitleri bu solusyona daldinlarak kaplanir ve
24 saat oda sicak!iginda kurumaya birakilir (Barreto, Pires, Sold 2003).

Fiziksel Analizler
Sorbitol ilave edilerek hazirlanan sodyum kazeinat gtizeltisi ile kaplanan kagar peynirleri ile kontrol
kagar peynirlerinde agirhk kayiplannin tayini igin 1. 7. 30. 60. 90. giin peynir agirliklan tartilarak belirlenmis ve
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pihti stkiligi penetrometre (Lloyd LF plus Nexygen 4.1} ile tayin edilmigtir. 4 KN foadcell kuvvetli, 100 mm/dk batma
hizh, 11 mm ¢apinda silindirik penstrometre baghd kullaniimigtir. Batma derinligi 20 mm olarak ayarlanmigtir.

- Kimyasal Analizler
Yenebilir filmlerle kaplanmig {FK) ve kontrol (K} peynir &érneklerinde depolama boyunca 30 giin
arafiklarla pH, asitlik (SH), kuru madde, yag, tuz, protein, suda gzlinen azot miktarlar: tespit edilmistir.
Peynirlerin pH dederlerinin belirlenmesinde pH metre kullaniimighr (Inolab lever 1},
- Asitlik (SH), kuru madde, yad ve tuz tayini TS 591 ve TS 3272 ye gbére yapilmigtr (Anonim.1978,
Anonim 1895).
Azotlu madde ve suda eriyen azotun belilenmesi Kjeldahl yontemi ile AOAC Official Method 991.20've
gére olgunlagma katsayisi ise suda géziinen azotun toplam azota oranina gére hesaplanmighr (Alais 1984).

Peynirierde Aroma Maddeleri Tayini

Aroma maddelerinin tayini igin Gaz kromatografik yontem kullanimigtir. Kromatografik ayirtmda etanol
(Sigma), butanol {Sigma), asetaldehit {Sigma), heptanol (Sigma), oktanol (Sigma) standart olarak
kullaniimsghir. Gihazin dzellikleri ve analiz parametreleri gu gekildedir; Kolon PE WAX (30 mX0.32 i.d) enjektor
sicakhgi 180 °C, Dedektdr sicakhg 200 °C Firin sicakhidi 40 °C de 5 dakika bekletildikten sonra her dakikada
5 °C derece artinlarak 140 °C de 1 dakika bekletiimigtir. Tagiyici gaz Helyum gazidir.

Headspace gartlan: Enjeksiyon siresi 0,08 dakika, basing siiresi 3 dakika, kalma siresi 0,5 dakika,
galigma basinci 27 psi, numune miktan ise 2g' dir.

Peynir drneklerine uygulanan mikrobiyolojik anatizler:

Film ile kaplanmig ve kontrol grubu kagar peynirlerinde, mikroorganizma yikini tespit etmek igin kolifarm
bakteri, toplam bakteri, maya-kif, laktik asit bakterilert sayimian yapilmigtir. Koliform bakteri sayim: igin Eosin
Metilen Blue Agar (EMB, Merck), maya kif igin Potato Dekstrose Agar (PDA, Merck]}, toplam bakteri i¢in Plate
Count Agar (PCA, Merck}, laktobasil sayimi igin Man Rogosa Sharp Agar (MRS, Merck), ve laktokok sayimlar igin
M17 Agar (Merck) besiyerleri kullamlmigtir (Harrigan ve McCance 1966, Karahan, Gakmakgi, Andogan 2001).

istatistik Degerlendirmeler .
Kasar peynirlerine iligkin analiz sonuglarimin istatistik degeriendirmeleri SAS paket programi kultantlarak
Annova ve Korelasyon analizleri yapilmigtir (SAS 07 1988).

SONUC ve TARTISMA

Fiziksel Analizler

Agirlik Olgiimleri ve Penetrometre Degerleri

Yenilebilir film kaplamanin agirhk kaybi (zerindeki etkisini gérmek amaci ile 90 glniiik olgunlasma
stiresince filmle kaplanmig ve kontrol kagar peynirlerinin toplam su kaybi tartilarak tespit edilmistir. Gizelge 1'de
bu dederierin ortalamalar verilmigtir. Bir hafta sonunda kaplanmig peynirlerin kendi agirlikian arasindaki fark
% 10.25 iken kontrol peynirlerinde % 11.13 bulunmustur, 90 glnlik olgunlagma periyodu sonunda aradaki
kaplanmig ve kontrol 6rnekleri arasindaki fark % 0.640 olarak hesaplanmigtir. Kontrol émeklerinde gérilen
agirhk kaybindaki oran kaplanmig peynirlere oranla yiiksektir. Bu durum peynirlerin filmle kaplanmasiin
ekonomik kayiplar (zerine olumiu etki yaptigini gdstermektedir. Kaplanmig ve kentrol peynirterinde giinlere
giire % agirik kayb ve kaplanmus ve kontrol peynitleri arasindaki % agirhk kayiptan arasindaki farklar énemli
bulunmusgtur (p<0.001).

Dis ve i¢ sertlik

Gizelge 1 incelendiginde 30. glinden itibaren kaplanmig ve kontrol peynirlerin dig kisimfarinin sertlikleri
araginda énemli defigim gdzlenmektedir. Burada goérildGgd gibi kontrol kasarlann yiizey sertlikleri su
kaybindan dolay: fazla olurken kaplanmig kagarlarin yfizey sertlikleri daha az glmustur.
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Cizelge 1. Kagar Peynidderinin olguntagma stresinee afirik kayiplar, i ve dig sertliklerinin penetrometre degerleringn

urtakimakir ve standart sapmalars

Dis Sertlik (N) i¢ Sertlik (N) Afehk kayby (%)
Giin FK K FK K FK K

t 26.33+7.15 26.64+0,80 21.5843.29 22.4942.53 - -

7 42.434,34 40.94+4.61 22.99+1,27 22.1842,39 10,252,54 | 11,13+3,19
30 66.14+8,36 80.40+3,13 34.18+1.75 36.64+4,44 5,29 + 0,04 540 % 0,28
60 | 135.83£34,71 | 167.20£6,26 | 57.09%1,76 98.43+5,33 1,84 £ 0,16 2,16 0,44
90 | 154.46+15,58 | 236.96+8,33 | 61.76+5,47 122.29+19,24 1,07 £0,06. 1,71 £0,48

FE: Filmle kaplanmey, K: Kontrol

Yapilan istatistiksel degerlendirmede kontrol ve kaplanmig peynirlerde dig kabukta meydana gelen
sertlik dnemii bulunmugtur {p<0.001).

Kaplanmig kagar peynirlerinin ig sertligi Gizelge 1'den incelendiginde kontrol kagarlarin i¢ sertliklerinin
su kaybindan dolayi fazla oldugunu ve kaplanmig kagarlarin i¢ yiizey serliklerinin daha distk oldugu
goriimektedir. Yapilan istatistiksel degerlendirmede kontrol ve kaplanmig peynirlerde, i¢ kisimda meydana
gelen sertlik dnemli bulunmustur (p< 0.001).

Kimyasal Analizier

pH Degerleri, SH, Yag, Kuru Madde Degerleri

Yenilebilir filmle kaplanmig ve kontrol kagar peynirlerinin pH, SH, kurumadde, yad ve tuz degerlerinin
ortalama ve standart sapmalan ise Cizelge 2 de verilmigtir. Olgunlagma baglangicindan 90. giine kadar
kaplanmig kagarlarda en disgik ve en yiksek pH degerleri 4.30-5.20 arasinda degismistir. Kontrol kagarlarda
ise bu de@erter 4.35-5.27 arasinda degigim gdstermigtir. Glleg Bayram, Yildinm ve Yildirim (2004) kazein ile
kapladiklan ve kaplamadiklar kagar peynirlerinin olgunlagmasi boyunca (90 gin) pH dederlerinin 5.14 ile 5.25

Cizelge 2. Kagar peynirlerinin kimyasal analiz sonuglarmm ortalamalart ve standart sapmalari

Ornek | Giin pH SH KM Yag Tuz Protein 01
b [4,30£0,24 | 110,25+1,77 | 59,95£1,80 | 31,37+0,88 | 1,52+0,16 | 27.70+2.52 [ 19,5143,60
730 [5,.20%0,03 135,256,001 | 72,49:3,33 | 39,62+0,17 | 247+0 | 33,512063 [ 22,41=1,93
FK 60 | 5,1240,35 | 138,7524,60 | 77,66£2,82 | 40,37+0,88 | 2,800,33 | 32,6120,63 | 24,57=1,11
90 | 5,2010,127( 136,00%0,71 | 78,94%0,75 | 43,2513,18 | 3,0410.66 | 36,64£0.0 | 26,73+1,93
1| 43540,45 | 108,0£4,95 | 59,89+1,00 | 30,50+1,41 | 1,4040,16 | 27,25%3,16 | 18.4842,14
T30 S,IIib.so 136,25+10,96 | 70,77+1,82 | 38,2542,47 | 2,57+0,16 | 32.17+1,26 | 22,23+0,87
K 760 [5,03034 | 134,0026,36 | 74.8523,04 | 41250247 | 2.8020.16 | 33512180 | 24.5250.12
90 | 5:2740,09 | 139,050,710 | 78,420,34 | 42,2543,18 | 2,8620,57 | 34,40%0,63 | 28,47%1,40

KM: Kure madde, OL: Olgunlagma indeksi
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arasinda degigtidini belirtmiglerdir. Yenilebilir film ile peynirlerin kaplanmas {izetinde gok fazla galigmaya
rastlanmamigtir. Rehman, McSweeney, Banks, Brechany, Muir ve Fox (2000a) cheddar peynirlerinin
olgunlagsmasini inceledigi galigmada pH degerlstinin 5.18-5.25 arasinda degigtigini tespit etmiglerdir. Wang ve
Sun (2001) ise cheddar peynirlerinde olgunlagma déneminde pH degerlerinin 4.89 oldugunu bildirmisgtir.
Kaplanmig ve kontrol kagar peynirlerinin pH' laninda gdrilen degigimler Snemli bulunmamistir (p>0,01). Bu,
kaplamanin asitlik geligimi {zerine olumsuz bir etkisi olmadiini gostermektedir.

Cizelge 2 incelendifinde yenitebilir filmie kaplanmig peynirierin asitliklerinin 110.25-138.75 SH arasinda
degistigi kontrol olanlannda 108.—139.SH arasinda degistigi gozienmektedir.

Titragyon asitliklerini inceledigimizde 60. gline kadar filmle kaplanmig peynirlerin asitiik geligimi kontrol
olanlara oranla daha fazla oldufu gérilmektedir. Peynirlerdeki asitik degisimi ile kaplanmis ve kontrol
peynirlerde dig sertlik penetrometre degeri, i¢ sertlik penetrometre degeri, pH, protein, kurumadde arasinda bir
korelasyon bulunmustur (p<0.001).

Yapilan analizlerle kaplanmig kasarlarin en dilgiik ve en yiksek kuru madde degerleri %59.95-78.94
ve kontrol kagarlarin en diigiik ve en yiksek kuru madde degerleri %59.89-78.42 arasinda oldugu géritimsttr.
Gileg vd {2004) yaptidi caligmada kazein ile kapladifi kagarlann 90 giinlik olgunlasma siiresince kuru
maddelerinin %55.9-63.3 arasinda degigtigini tespit etmiglerdir. Yapilan farkh galismalarda kagar peynirinde
kuru madde degerleri gu sekilde bulunmustur %53.34-66.67 (Topal 1987), %49.16-62.29 (Kogak, Ergen,
Aydinoglu, Uslu 1998}, ortalama %67.2 (Wang ve Sun 2001), %61-87 (Fenelon, Guinee, Delahunty, Murray,
Crowe 1999), ortalama %53 (Koca 2004), %52.22- 85.2 (Wang ve Sun 2001) , %59.9-60.7 {Rehman vd
2000a).

TS 3272 Kagar peyniri standardinda (Anonim 1978) kurumaddenin en az % 60 olaca belirtilmigtir. 30.
giinden itibaren kurumadde dederleri % 70 Uzerine gikmis olmasi ortam kogullarnindaki bagil nemin uygun
olmamasindan kaynaklanmigtir. Glinlere gére kurumadde de meydana gelen degisim yenilebilir filmlerle
kaplanmig ve kontrol rneklerde istatistik bakimindan énemii bulunmustur (p<0.001)

Peynirlerin yad icerigine bakildiginda en diglk ve en yilksek yad dederleri kaplanmis kasarlarda
%31.37-43,25 kontrol kagarlarda %30,5—42,25 oldugu gérilmektedir..

Gilleg vd. (2004) kazeinle kapladiklar kagarlarda kuru maddede yag oranlarim en diigik ve en yitksek
%26.9-30.4 ve kaplanmayan kagarlarda %26.9-31.3 bulmuglardir. Kogak ve ark (1998) da yaptig ¢alismada
piyasada satilan kagarfarn kuru maddede yag oranlanint %25.42-52.59 arasinda tespit etmistir. Yapilan diger
caligmalarda cheddar ve kagar peynirlerinin yagd oranlar gdyle bulunmustur; ortalama 32.3, %3036, %24.50,
%31.5, %31.2-31.5 (Wang ve Sun 2001, Fenelon vd 1992, Koca 2003, Wang ve Sun 2002, Rehman vd 2000a).

% Tuz ve Kurumaddede Tuz Degerler!

Kagar peynirlerindeki tuz miktarlan peynirlerin yapisini, tadini, rutubet miktarim, pH'sini ayarlamaktadir.
Bunun yaninda kabuk olugsumunu kolaylagtirmak, drin biinyesindeki mikroarganizmalar: denetim altinda
tutmak, olgunlagmasini diizenlemek ve dayanikhlifim arttirmaktadir. Tuz degerlerindeki oynamalar bu
niteliklerin olumsuz yénde etkilenmesine neden olurlar. Kaplanmig ve kontrol peynirlerin kurumaddede tuz ve
% tuz ortalama ve standart sapmalar Gizelge 2'de veriimektedir. Gizelge'den gérildiigl gibi tuz miktartan
olgunlagmaya, su kaybina ve kabuk sertlesmesine orantih olarak artig géstermektedir.

Gilleg vd. (2004) yapmig oldudu galismada kazein ile kaplanmis kasarlarin ve kontrol kagarlarn en
dusik ve en yiksek % tuz oranlann: % 1.54-2.54 , % 1.54—2.43 bulmusgtur.

Tuz miktarlart artigi 30. gline kadar agiri su kaybindan dolay! hem kaplanmig hem de kontral Grnekler
igin fazla olurken 30. giinden sonra bu artig daha yavag olmugtur. 30. glinden sonra ise kontrol kagarlardaki
nem kayb! kaplanmig clanlara oranla daha fazla oldugu igin bu kayip kontrol kasarlardaki tuz miktarinin
kaplanmig kasarlara gére daha fazla olmasina neden olmustur.
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Protein Degerleri

Kaplanmig ve kontrol kagar peynirlerinin % protein degerteri Cizelge 2 de verilmistir. Cizelge
incelendiginde yenilebilir filme kaplanmig kagarlarin en diigiik ve en yilksek protein degerleri % 27.70-36.64
dir. Kontrol kagar 6rnekderinde ise bu defierler % 27.25-34.40 dir.

Giileg vd (2004) kazeinle kapladigi kagarlarda en kiigUk ve en yilksek protein degerlerini % 24.5-31.36
ve kontrol kagarlarda % 24.5-31.28 bulmugtur. Kogak vd (1998) piyasada satiian kagarlarda % 22.77-32.23
oldugunu tespit etmistir. Yapilan dijer gahsmalarda da sonuglar su gekilde tespit edilmistir % 33.8, %
25.5-27.3, % 24.71, % 38.4 (Wang ve Sun, 2001, Fenelon vd 1999, Koca 2004, Wang ve Sun 2002).

Olgunlagma indeksleri arasinda 60 giine kadar benzer sonuglar alinirken 90 giinde kontro! kasar
peynirlerinde olguniagma katsayisi kaplanmiglara oranla daha fazla artmigtir. Ancak kontrol ve filmle
kaplanmis peynirlerin olguntagsma indeksleri Istatistik olarak Snemli bulunmamigtir. Bu sonuglar film ile
kaplamanin peynirin olgunlagmas (izerine clumsuz bir etkisi olmadi§ini gtstermistir.

Aroma Maddeleri Sonugian

Proteinlerin pargaianmasi sonucu agifa ¢ikan serbest amino asitler ile, sitrik asit sonucu olugan diaseti,
yag asitlerinin pargalanma (rni olan ketonlar ve fermantasyon sonucu ortaya gikan gesitli atkol, aldehit ve
esterler peynirlerin kendine 6zgtl tat ve kokusunun olugmasini salar.

Gizelge 3'te peynirlerde bulunan asetaldehit, etanol, bitanol miktarlar verilmigtir,

Peynir drneklerinin higbirinde oktanol ve heptanol tespit edilememigtir. Asetaldehit etanol ve butanol
degderleri 90 giin sonunda kaplanmig kasar peynirlerinde kontrol kagar peynirlerine oranla daha digtik
bulunmugtur. Heterofermantatif laktik asit bakterileri veya amino asit metabolizmasi sonucu agifa ¢ikan etanol
ilk giinden itibaren yiksek oranda bulunmugtur. Olgunlagma siresince de aymi seviyede devam etmigtir.
Alkollll bilegikler peynirlerde yliksek oranda bulundugu zaman hog olmayan meyvemsi bir tada sebep olurlar

Cizelge 3. Kaplanmig kagar peynirlerinin aroma madde degerleri

Peynir (ppb) Kurumaddede {(ppb)

Giinler Asetaldehit Etanol Butanol Asctaldehit Etanol Butanol

I 1,547 198,365 - 2,527 323,993 -
FK 30 1,953 378,196 13,420 2,895 560,489 19,889
60 1,647 208,738 13,992 2,177 275,872 18,492
90 1,204 304,266 9,262 1,535 388,020 11,812

1 3,784 201,056 - 6,244 331,748 -
30 11,618 231,471 15,304 17,026 339,226 22,429
60 1,349 258,435 29,804 1,872 358,638 41,360
: 90 2,801 381,121 33,717 3,560 484,486 42,862

ve bu durum peynirlerde istenmez. Asetaldehit ve butano! dederleri kaplanmig kagar peynirlerinde
kaplanmarmiglara gére daha dilgiik bulunmusgtur. Feta tipi peynirlerde yaptlan bir caligmada asetaldehit, analize
alinan 6 peynir érmegdinin 4 diinde bulunmazken iki tanesinde 103-310 ppb, etanof 105-330 ppb, butanol 7 ppb
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bulunmugtur (Bintsis ve Robinson 2004). Cheddar peyniri ile yapilan bir galismada ise heptanao! 0-1,2 ppb ,
oktanol 0,2-1,9 ppb, butanol 1,5-4,2 ppb diizeyinde bulunmustur (Rehman vd 2000b).

Cizelge 4. Kagar peynirlerindek! bakteri sayim sonuglari log (kob/g)

GUNLER 01 30 60 90

FK <10+ 0,00 4,52+ 0.99 <10+0,00 <10z 0,00
PDA

K 3,97+0,78 1,68+2,38 1,53£2,17 <10 0,00

FK 7,09+ 1,66 6,23 £0,23 6,43 £ 0,09 532+0,35
PCA

K 7.62+114 6,23 0,57 6,14 £0,32 5,15+ 0,46

FK 4,33 10,30 1,50 0,13 1,24 = 1,17 <10+ 0,00
EMB

K 4,55 £0,25 1,46 %207 <10 £0,00 <10 £0,00

FK 758 %130 6,85 % 0,64 6,68 £0,45 561 £0,06
MRS

K 8,04+ 1,13 6,89 % 0,79 6,46+0,05 6,25+0,17

FK 7,47 £1,60 6,15 0,27 633£0,37 5,60+0,32
Mi7

K 7,27+1,95 5,96 % 0,65 5,59£0,16 5,65 0,67

Bakteri Sayim Sonuglari

Yenilebilir filmie kaplanmig kagar peynirlerinde ik giin maya ve kiif saylamamistir, ancak isletme
ortaminda bulunan yogun maya-kif nedent ile 30.giinde filmle kaplanmig kasar peynirlerinde kontaminasyon
olugmugtur. Bu kontaminasyon yenilebilir filmin yapisinda bulunan sorbitol nedeni ile uzun s(reli olmarigtir,
Filmle kaptanmig peynirlerde 60. glinden itibaren maya-kif sayllamamigtir. Kontrol kagar peynirlerinde ise
ylzey kurumas: nedeni ile dizenli bir azalma olugarak 90. giinde maya-kiif sayllamamistir. Toplam bakteri ve
laktik asit bakterileri sayis: her iki tip peynirde birbirine benzer sonuglar vermigtir. Filmle kaplama iglemi peynir
olgunlagsmasi igin gerekli olan laktik asit bakterilerinin geligimi {zerine olumsuz bir etki yapmamgtir. Koliform
bakteriler yetersiz haglama 1s1s1 nedeni ile birinci giin analizlerinde her iki peynirde de tesbit edilmigtir.
30.giinden itibaren kurumadde ve asitlikte meydan gelen artigla koliform bakteri saytst her iki peynirde de hizla
azalmig, kontrol odrneklerinde 60.giinde, filmle kaplanmig &rneklerde ise 90.ginde sayillamamistir,
Mikrobiyolojik degigimler istatistik bakimdan 6nemli bulunmarmigtir (p>0.01).

SONUC

Kagar peynirlerinin sodyum kazeinat + sorbitol ile kaplanmasi peynirlerin olgunlagmasi fizerine olumsuz
bir durum yaratmamigtir. Filmle kaplama igleminin uygun ortam kogullarinda yiizey kurumasini, yiizeyde kiif
gelisimini ve kabuk olugumunu azaftti§, tesbit ediimigtir. Bu dzelliklerinden dolay: igletmelerde ekonomik
kaytplari azaltacad igin bilyiik kazang saflayacad distnilmektedir.
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