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Ara$t|rrﬁada Trakya Bolgesinde faaliyet
_gbsteren, vakum paketli taze -ka$ar' peyniri ire-
ten igletmelerden alinmis olan 16 adet peynir

. Brieginin fizikse!, kimyasal, mikrobiyolojlk o-

zeltikleri ve enerji degerleri incelenmistir. So-
nuglar asagidaki gibl bulurmugtur,

Ortalama olarak sirasiyla kurumadde, su, . .

yag, kurumaddede yag, tuz, yagsiz kurumadde,
kurumaddede tuz, toplam kil, pretein, pH, top-
lam bakteri degerleri; strasiyla % 57,285, %
42718, % 24110, % 42. 072 % 2.82,. % 33 178,
% 5034 O 3.050, % 26.42, 517, 3.7 x 107 ola
rak’ ,bulunmus‘nur

ABSTRACT |
A STUDY ON THE TECHNOLOGY AND

"PHYSICAL, CHEMICAL, MICROBILOGICAL PRO.

PERTY AND ENERGY VALUES OF THE FRESH
KASHAR CHEESES PACKED WITH VACUM
TECHNIQUES AND MANUFACTURED IN THRA
CE. SR ‘ o :

In this study totaly 16 fresh kashar Chee-
se samples of for fresh kashar varietes were
analysed. Samples are taken from the kashar
cheese manufacturing company which vacum

technique, for -pac'king the fresh kashar in Thra-

ce.

f-he physical, chemcial and miérobio!ogica!
and energy values of the total 16 samples we-

re analysed. The average svalues for dry mat-
ter, watter, fat, fat in dry-matter, salt, non fat
dry matter, salt in dry-metter, total ash, prote-
in, pH, total bacteria count were _found as
57.285 ‘% 42.715 %,
2.82 %, 33.178 %, 5.034 %, 3.050 %, 26.42 %,
5:17, 3,7.107 respectively. .

24,110 %, 42072 %,

1. Ginis

Yizyillarcdhe biitiin -top}utnlann beslermesin.
de- Snemli bir yeri olan peynirin diinyada binin

iizerinde ¢esidinin oldugu tahmin ediimektedir.
- Uretim iglemleri peynirlerin bilesiminl etkite-

mektedir. Her {ilkede damak zevkine uygun ba-

2t gesitler Uretilip titketilmektedir,

. Paynirin protein, yad ve mineral maddeler
ydnitnden zengin bir gida maddesi olmasimn
varinda az yagli, sert ve yan sert peynirlerin
protein oranlarinin et ve yumurtaya gbre be-
lirgin bir sekilde fazla olmasi dikkate deger
bir dzelliktir. - :

Ulkemizde en fezla iiretimi yapilan gesitler

‘bagta beyaz peynir olmak iizere Kasar, Tulum,

Mihalig ve Otlu peynirierdir (DEMIRCI, 1988).
Kasar Peyniri Tiirkiye'de oldugu gibi baz Bal-
kan ve -Avrupa lilkelerinde de degisik adlar al-
tinda bilinmekte ve yapiimaktadir, Ornegin Bul-
garistari'da  Kagkaval, Yunanistan'da Kasseri
Yugoslavya'da Kachkawalj, Romanya'da Katssc-

hkavalj, Italya'da Caciocovallo adlari ile tatin-

maktadir. Bahsedilen bu peynirler.ve Kasar

. peyniri ashinda olgun, sert veya yari sert bir
péynir tlplerine girerler’ (TEKIN$EN 1978).

Peyn]r cesidi fazlahgr tukehm; olumlu yon-
de ethieyen bir faktordur Yapimlarina tekno-

lojik ybn vererek cesit sayisini arttirmak, bu
‘suretle dedisik istek ve ihtiyaglara cevap vere-
~ bilecek peynir dretimini saglayabilmek emacty-

ta, son’ yillarda @énce tostluk deha sonra da
kahvaltilik olarak tiketilmek igin piyasada bol
miktarda satiban vakum paketlenmis Taze Kagar

“peynirlerinin hallhazir bazi " analitik nitelikleri-

nin ortaya konmas! gerekmektedir. Bu amagla
bu aragtirmada olgunlastirimadan tilketime su-
nulan Trakya Bolgesi'nde ypiimis vakum paket-
li Taze Kasar Peynirlerinin fiziksel, aki-mya-sal ve
mikrobiyolojik ‘6zellikleri bulunmug ve bunlara
bagl olarak enerji degderleri hesaplanmigtir,

/
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2. LITERATUR BILGISI
2.1, Fizikse! ve Kimyasal Ozeliikler

ABO EL-NAGA ve Ark., (1974).
. yaptiklar” bir ¢alismada telemesm| 75°C'de
haglayp, kuru tuzladiklari rKa$kavai peynlrmin
ikl haftaltk iken bazi fiziksel ve kimyasal de-
gerlerini sdyle bulmuslardir : Kuru madde %
50,60, yag % 23.55,-kurumaddede yag % 46.53,

tuz % 2.64, kurumaddede tuz % 5.43, protein.

% -28.55, pH 538

_ AKYUZ (1978) <ig inek stitiindenr: yaptigt
ki grup deneme Kasar Peynirinde taze iken fi-
" ziksel . ve kimyasal degerleri kurumadde %

54.85-54.56 yag % 26,00-26.00, kurumaddede
bitiin kil % 3.11-3.13,
toplam protein % 21.62 - 21.56, yagsuz Kurumad.
de % 28.85-28.56, pH 6.20-6.21 olarak bulun-

ya§ % 47.40-47.65,

_ mu$tur

Koyun siitiinden ‘yapilan Hellim Peynirinde
“iiretimden bir giin sonra peyririn ortalama bile-

simi % 4215 su, % 27 B85 yad, % 23.71 pro-

tein, % 1.44 tuz ve pH 5.86 olarak bulunmus-

tur, }Bu peynirin bu su muhtevasi ile taze olarak
tiiketilebilecedi de belirtilmistir
Kis ve KAMINARIDES, 1983).
OZKOK (1984) Almanya'da yaptigr erastir-
mada ya§i alinmis we normal yagh sitlerden
geleneksel yontemle vaptifii Ka§ar‘peynirlerin-
de taze iken bazi fiziksel ve kimyasal degerleri
giyle bulmustur. Yag alinmig siitlerder yapilan
peynirlerde % 52.8 kurumadde, % 22.8 yad,

% 43 kurumaddede vad, % 2.84 kurumaddede -

tuz, % 25.6 protein, % 30.2 yagsiz kurumadde
olarak bulunmustur. Normal yagl stitlerden ya-

pilan peynirlerde ise bu dederler sbyledir. Kuru- -

-madde % 55, vag % 28.8, kurumaddede yag
% 47, kurumaddede tuz % 327, protein %
24.8, yagsiz kurumadde % 26.2. Kiltir katilm:s
s{itlerden yapitan Kasar 'pey-nierlerinde taze iken

pH'y1 4.9-5.2 arasinda dlegmigtir. Biitin drnek-

ler igin kil oram % 34 olmustur

- DEMIRCI - [1988] Plyasada satilan oigun
. Kagar Peyniri drneklerinde bazi enalitik deder-

- leri gbyle bulmustur. % 58.22 kurumadde, %

2590 yag, % 4.67 kill, % 27.15 protein,
DEMIRCI (1989) Plyasada satilan Taze Be

yaz Peynirlerde- % 1835 vad, % 40,68 kunu-

madde, % 18.59 profein tenbit etmisgtir..

Misirda '

. - 4.00 x 10° adet/q.,
' 1.50 % 10" adet/y. total mnkroorgan!zma belir-
lemigtlr, !

~ peynirlerinde total canli bakteri

(ANIFANTA-

- 2.2, Mlkrohlyolouk ﬁzellikler

KARASOY (1955) Ulkemiz Kagar peynir -
lerlnin mikroflorasim aragtirmis 4 gunitk pey-
nirde 2.04 x 10 adet/g, 8 glinlik peynirde
15 giinlik peynirde ise

ABOEL NAGA. ve Ark, (1974) 75°C'de’
hasladiklarr  telemede, haglama oncesinde
1680 x 10¢ adet/g. total canli bakterj tesbit et-
migler, 2 haftalrk periyodda bu, kuru tuzlanmis-

' Kagkaval peynirinde 0.19 x 10 adet/g. olmug-

tur. Telemede ~10¢- 108 adet/g. seviyesinde bu--
lunan koliform grubu mikroorganizmalar gerek
ha$lama gerekse tuzlama ve olgunlastirmanin

. etkisi. lle yok olmu;slardlr

TEKINSEN (1978} 0-3 glnliik Taze >ka$ar
sayisimni
42 x 10° . 6.9 x 107 adet/g. arasinda, Koliform
grubu ml-kroorgamzma!arl,8.10 X 408 . 7.5 x 10°
adet/g. maya ve kif  sayisin ise 1.63 x 108

- 3.3 x 102 ‘adet/g. olara|k bulmustur.

_ AKYUZ [1978] Deneme Kasar paynirlann- -
de taze iken total canli bakteri sayisin

3000 x 10° - 2500 X 10° adet/g. maya ve kiif
sayisini ise 450 x 10° - 330 X 103‘adet/~g. ola-
rak bulinustur. Haglama igleminin- ~ Koliform -
grubu* mikroorganizmatari yok ettidini belirte-

rek, drnekierde bu tip mikroorganizmslara rast-

lemadigini da ilave etmigtir.

2.3. Enerji Dedjerleri

URAZ ve KARACABEY (1974). Abaza pey-
nirinin toplam kalorisinin 352.4 KCal/100 g¢.,
Kagar peynirinin 389.1 KCal/100 g., Mihatlig - -
peynirinin 396 1KCaI/100 a. oldugunu yazmakta- .
dirlar.

DEMIRCI (1988) bu degerlerin kagar igin -

845 Kcal, Mihali¢ peyniri igin 383 Keal ol
dugunu wbuimu$tur Yine ayra aragtirmact {1988)
Taze Beyaz peynirin 100 g. nm 2429 KCal ver-
dlgml tesblt etmistir.

. 3. MATERYAL ve METOD
3.1. Materyal '

Bu calisma igin Trakya Bdlgesmoe dretim

' yapan dort ayr! peynir Igletmesinden, ayn tire~
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- tim part[éinden vaku-m.paket'li ddrder adet Taze
Kasar Peyniri 8rnedi alismigtir, =~ Laboratuvara
getirilen Srnekler buzdolabina konmus once

mikrobiyolojik sonra fiziksel ve kimyasal ana-’
lizler yapilmistir, Agilan vakum paketlgr nem-
_kaybetxmeyecek $Bk‘l|de kapatlhp, buzdolabmda

saklanm|$t|r ;

3.1.1. Taze Kasar Peynirinin Yaplm Teknolo-
jisi

Taze kasar peynirinin yapim teknolofisi ge-
yapimina -
- benzemekle beraber, haslama islemi 75-80°C'-.

nel olarak gelenskse! olgun kasar

ler arasinda % 10'luk tuzlu su iginde yapilmak-

ta, bu asamada tuz peynire verilmis olmakta- ,
dir.’ Sekil verme |$Ieminde gdbek baglatma ya-

pilmamskta, dogrudan hazir kalrplar igerisine
haglanmig, yogurulmus ve tuzlanms teleme ko-

nularak sekil vertimektedir, Peynir kaliplan 1-3

giin arasinda serir yerde kurutulmakta, bundan

sonra plastik ambalaja konarak vakum paket-

lenerek pivasaya sunulmaktadlr Peynif kalip-
lar 250 g..dan 1.5 kg'a kedar degi$en aglrhk-
Iarda olmaktadlr

32, Metod
3.2.1, Deneme Deaseni

Deneme, sansa bagl bloklar deneme pla-
nina gore diizenlenmistir, (DUZGUNES, 1981).
Alian Srnekler yapwmct firmalarr esas alina-

3.2.2. Fiziksel ve Kimyasal Analizler

Kurumadde grawmetr[k yal  oranlarinn
belirlenmesi Gerber,-tuz oranlariin belirlenme-
si Mohr metodlari ile bulunmus (ANONYMO-
US, 1983), kil tayini (DEMIRCI, 1988)'ya gire
yaptlmis, kjeldahi metodu ile bulunan- toplam
azot orahnmmin 6.38 faktorl ile ¢anpilmasi sonucu

" toplam proten orara hesaplanmistir (DEMIRCI,

4986) . pH belirlehmesi pH metre ile yapimig

' '{.DEMI‘R‘GL 1986), Fischer Accument pH meter

'modiel-81'0 ¢aull$maumf|zdfa kullanimistir.

32.3 Mikrobiyolojik Aralizler -

Peynir érneklerinin analize hazirlanmasi ve
toplam canli bakteri sayimi, toplam koliform
mikroorganizmalarin belirtilmesi MARTH'a gb-
re (1978) yapilmistir. .Maya ve kuf sayimn
A'NONYIMOUS'a‘gE)re [1983} yapunmsgtir.

3.2.4. Enerji Degerleri
Enerji dederlerinin hesaplanlmasmda URAZ
ve KARACABEY'in {1974) verdlklen formiiller

kullamlmwtw
Proteln = 0.97 x 48 Cal x % Ornek Proteim
Yag© = 097 x 9.3 Cal x % Ornek Y_ag

3.2.5, lstatistiki Aralizler
Analiz sonuglarinin istatistiki olarak deger-
lendiriimesinde tam $ansa bagh deneme plam
secilmis, variyans analizleri buna gbre yapil- .
migtir, Onemli bulunan -variyasyon kaynaklari
Duncan Coklu Karsilagtirma Testi'ne tabi tutu-

' rak A B, C, D harfleri ile goster|1m|$tir " larak ortalamalar karstlastinimistr  (DUZGU-
| NES, 1981). ‘
Tablo 1. Taze Kasar Peymri Gruplarmm Ba21 Flzikse! ve Knmyasal Degerleri.
Peyn!r ' % % Kurumaddede % Kurumaddede %% % ‘
Gruplari Kurumadde  Yag Yag‘ Tuz Tuz- Kl Protein ° pH
A 57,018 i 19.7580 - 34 520 3.584 6.225 - 3.90é 24,615 5.15
B 56,745 24312 42.850 _2.602 4,752 2.8909 27.360 . 512
Q 57360  27.625 - '4‘8'.170 . 2.457 4522 - 2741 24968 5.22
D 58.017 . 24750 42,650 2.662 4587 - 2.848 - 28.750 5.18

4. ARASTIRMA SONUGLARI VE TARTISMA
4.1, Fiziksel ve Kimyasal Apaliz[er
4.1.1. Kurumadde Oranlari

it

Tablo 1'de de gorildigi glb; gruplar ara-
smda ortalama kurumadde orar.lan % 56.745

ite % 58017 arasinda de§1$ml$, orneklerm ge-

el ortalamas: % 57.285 (& 0.9013) olmustur.
Buna gére en yiksek kurumadde ihtiva ‘eden

grup D grubu olmus, bunu azalarak C, A ve.B
gruplari  islemistir, Yapim tekniginde gruplar
arasinda bir farklilik olup oimadigini tesbit igin
yapilan variyans analizi ve Duncar Coklu Kar-

. silagtirma testi dnemsiz (p<0.05) bulunmug-
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- tur, Bu da triinlerin-benzer tekhoioji ile, tirettl-
digini gﬁsterm’ekteclir,

4.1.2. Yag Oranlar

Tablo 1'den de gdriildigi glbl gruplara gd-
re yad oranlarimin ortalama degisimi % 19.750
ile % 27.625 arasinda olmus, drneklerin genel
ortalamast % 24110 (+-3.2183) olmustur.

Gruplardan C grubu en fazla yag ihtiva etmisg, -

bunu azalarak D, B ve A gruplar izlemistir.
Yad oranlarmin farklthgi- i¢in yapmlan wvariyans
analizi dnemli (p<0.05) bulunmus, .
Testi ile de A ile C grubunun differ gruplar-
dary dnemli (p < 0.05) diizeyde farkh oldugu an-
lasiimigtir, Bu farkhihklar hammaﬁidehin bilesi-
minden {sitlerin koyun, ke¢i ve inek, manda
Jle karigik olmasi, sutun yagimn ahnma51] kes-

me hicaklarindan, yogurma ve haslama sicak:_
liklarinin ve slirelerinin degisik olmasindan ile-

ri gelmesi mimkindar.

4.1.3: Kurumeddede Yag Oranlar
Tablo 1'de gbrilldigli gibi gruplara gore

kurumaddede ya§ oranlarr ortalama deger ola-

rak % 34.620 ile % 48.170 arasinda olmus, 61
" neklerin genel ortalamasi ise % 42072 (%
5.5184) olarak bulunmustur. Tablodan da gériil-
digl gibi en fazla kurumaddede yaj C grubu
thtiva etmis ve bunu azalarak B, D ve A grup-
lar izlemistir. Yapilan variyans analizi sonu-
cunda gruplar arasinda kurumnadde de yag oran-

Tar agisindan Snemli (p<0.05) dizeyde fark-

hitk tesbit edilmis, Duncan Testi ile A grubu
dijer gruplardan ®nemli (p<0.05) diizeyde
farkl: bulunmustur, Bunun da sebebi yaj ora-
‘minda belirtilerr isleme tekniklerindeki farklifik-
tir. Elimizde bu tip peynirlere ait kesin bir
standart olmamasina ragmen, .mevout Tirk Gr
da Maddeleri Tuzigii'ne gore B, C, D gruplart
tam yagh, A grubu da yadlh smifina girmekte-
Codin, ' o
4,1.4. Tuz Oranlan

i

Tablo 1'den de goriildgi gibi gruplara g&--

re ortalama tuz orarlarmin  dagilisi % 2.457
tle % 3.584 arasinda olmus, drneklerin genel
ortalamasi ise % 2.820 (= 0.6291) olarak be-
lirlenmis en’ yitksek tuz orani A grubunda ol-
‘mug bunu azalarak D,B ve C gruplar izlen-
.:mfi$tir'.‘ Variyans analizi ile gruplar arasinda

ve B -gruplarimin - kendi

Duncan

tuz orenlarl agisindan dnemli (P < 0.05) bir
farkhilik bulunmus, Durcan Testi ile de A,C
aralarinda ~ énemli
(P < 0.05) farkii oldufu anlagibmstir. Tuz
oranlarinip farkiiligina: siitiin bilesimi ve usta-
farin tuz verme yOntemieri etki etmektedir.

4.1.5. Kurumadde Tuz. Oranlan

Tablo 1'den de anlasiidif gibi kurumaddede ‘
tuz oranlari gruplare gbre ortalamalar % 4.522
ife % 6.225 arasinda dedismis, Brneklerin ge-
nel ortalamasi % 2.820 (+ 1.052) olmustur.
Kurumaddede tuz oran an vitksek grup A grubu

- olmus, bunu azalarak 8,D ve C gruplan izle-

mistir. Yapilan variyans enalizi sonucu grup-

“lar arasindaki kurumaddede tuz oram Snemli
{P < 0.05)

bulunmus, Duncan Testi ile de
A grubunun diger-gruplardan énemli (P < 0.05)
seviyede farkl oldugu anlagilmistir, Tuz ora-
mni etkileyen ‘faktorler aynen bu bdlim. igin
de gecerlidir. Elimizde bu tip peynirlere ait
resm bir standart _olmamasina ragmen, mev-
cut Turk Gida Maddeleri Thiz{tglndn skurumad-
dede tuz oranj Kasar peynirleri icin % 10 dan
asaf) olmalidir> hilkmiine gdre, uygun bulur-

© mustur.

. 44.6. :Bﬁtiin Kiif Oranlar

Tablo .1'den de goruldigl gibi gruplara
gére bitin kil ortalama degerleri % 2.741 ile
% 3.909 arasinda olmus, orneklerin genel or
talamast % 3.050 (= 0.6154) olarak bulun-

" mugtur. Gruplara gore en fazla kiil miktars A

grubunda olmus; bunu azalarak, 8, D ve G

g uplarl izlemistir.

_ Yapilan variyans ahaiizi son.ucurrdar kal
oranilar bakimindap gruplararasindak, farklilk -
gnemli- (P < 0.05) bulunmus, yapilan Duncan

‘ ‘Testi ile de A grubunun.diger gruplardan dnem- -

i {P < 005) seviyede farkli -oldugu anlasil-

_ migtir, Kiil . orantafimin farkhligma siitiin bile-

sim1, sy ve tuz oranlarimin far-kllilgl. tuzun pey-

_nire verilme sekli ve miktar1 etki etmektedir.

4.4.7. Protein Oranlar

Tablo 1'der de anlagildifi gibi gruplara
gore ortalama toplam protein degerleri
% 14.615 ile % 28.750 arasinda dedismig, Or-
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neklerin genel ortalamasi % 26.420 (- 2.7987)

olmugtur. Tablo 1'den de, gdriildigi gibi 'en
_fazla protein miktan D grubunda olmus buru
azalarak B, C ve A gruplan izlemistir, Yapr

- lan varii(ans analizinde protein oranlan agism-
dan bir- fark bulunmanmig, ancak Duncan- Testi

_ sonueu A ile D gruplanmin  birlbirlerinden
" snemli (P < 0.05) seviyede . farkli oldukiar
_ anlasllm:s;tir Protein miktarfarimin farkhiigina,

kullanilan siitlerin ayn miktarlarda protein ii-

tiva -etmesi, sltlerdeki yad or_anlarmm ve te- -

-leme haglama sicakliklarinin farkii olmasi, pey-
nire verilen tuz miktart ve peynirin pH'st gos-
tetilebilir,

418 pH Def;erler:

Gruplara gbre pH igin ‘ortalama degerler
Tablo 1'de de goriildiigl gibi 5.12-5.22 de-
‘gismis, ©meklerin genel ortalamasi 5.7

(+ 0.1373) olmustur. Gruplara gbre en yik-

sek pH degeri C grubunda olmug, bunu azala-

rak D, A ve B gruplar: izlemistir, Variyans ana+
sonucu gruplararasinda’

fizi ve Duncan Testi
énemii (P < 0.05) seviyede farkliliklar- olma:
g anlagitruistir, pH degerleri arasndaki fark-
_ Iihiklar, mikroflara 181l islemlende peynir Pl'h

. hisimin heslama siireleri ve smakhklarmm du-’

rumuna baglana‘bllir

Tablo: 2. Taze -Kagaar Peyniri Gfuplarlﬁda Bazi -

Mikrobiyolojik Degerler

Total Canlt _ :
Peynir ‘Bakteri Sayisi Maya ve Kiif-
Gruplari (adet/g) Sayis1 (adet/g) ..
A ' 445% 105 3800
B 158x 105 - 14500
. C T BAX 108 976.25
[» J ITEx 105 . 95150

Tablo: 3. Taze Kagar Peyniri Gruplarmch Enerli g

Degerlerl

Enerji Degerleri

Peynir Gruplan (Keal /100 g}

A R 29277
B - 34664
c '  365.20
D 35743

4.2. Mikrohtyolojik Analizier
424, Toplam Canli Bakteri Sayis1

Tablo: 2'de de goriidigii gibi gruplara gb-

. ré ortalama toplam canl bakteri sayist 168 x 104 -
“adet/qg. ile 54x 10¢ adetfg arasmda bulunmus,

Srriekierin genel ortalamasi 3.7x 107 adet/g
olmustur. En fazla' total canli bakteri C gru-
bunda bulunmusg, bunu azalarak A, D ve B-grup-
lart izlemistir, Yapilan variyans analizi ile grup-
lar arasinda Snemli (p < 0.05) dizeyde fark-
ik tesbit edilmig, Duncan coklu lKar$ila$'ctr- .
ma Testi ile de B, A ve C gruplarimin kendi
aralarinda Bremli (P < 0.05) diizeyde farkli

, oldu§u . anlasilmistir, Sonuglar arasindaki fark

liliklara materyalin ve isleme sartlarmm mik- -
robiyolojik ozelhklenmn dedgisik olma3| seibap

‘olmaktadr,

422, Kolifdrm Mikvoorganizma Sayisi

Toplam 16 adet brneéin 6 adedinde koli-
form grubu mikroorganizma hulunmustur.
A grubunun tamami, B ve C grubunur birer

~ drnedinde koliform grubu mnkroorganmmaya

rastlamimis, D grubunda ise bulunmamigtir.

Koliform mikroorganizma sayilart 2.0x 10! —

3.6x 10° adet/q. arasinda degismistir. Koliform

grubu mikroorgantzmalarin sl Iglem gdrmig

bir geynirde -bulunmasinin  sebepleri isleme
sirasindaki hijyenik sartlarin  yetersizligi, su
alet ve ekipman ve ustalarin kontaminasyonu
ve bzellikle de kaliplanan peynirlere kurutma
esnasinda konan sinekler olabilir.

4.23. Maya ve Kiif S_éyim _ -
Tablo: 2'den de gorlildigi gibi maya ve -

kiif sayisi ortalamalari gruplara gore 976.25 ile

951,50 arasmda dedigmis orneklerin gerel or-
tal-amam ise 2.8x 10¢ adet/q. olmu$tur En faz-

‘la saylda maya ve kiifit D grubu ihtiva etmis, .

bunu azalarak B, A ve C gruplan izlemigtit,

‘4.3, Enerji Degerleri

Tablo: 3'den de gorildigt gibi gruplara
gbre enerji- degerleri ortalamas: 292.77 Kcal/
100 g. ile 365.20 Kcal/100 g. arasinda dedismig,
drneklerin genel ortalamasi 340.507 Kcal/100 g. -
olmustur. Yapilan variyans analizi sonucunda,
enerji degerleri bakimirdan gruplar arasindaki °
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farkiihk Snemli (P < 0.05) bulunmug, Duncan

dier gruplardan
oénemli (P < 0.05) dizeyde farkli oldugu ania-
silmistir, Degerlerin dedisik olmasinin sebebi,

peynirlerin yag oranlarinin farkls duzeyde ol-'

masidir, -

5. SONUG

Taze Kagar peynir] olgunlagmadan paketle-

nen, kabuksuz ve mevcut su oranina gdre yu- -

mugak peynirler sinifina_girmektedir. Su ora-
ni olgun Kasar peynirlerine gére oldukca faz-
ladir. Bu durum igletmeci . agisindan -oldukca
karl olup, tiiketici agisindan ise kayiptir, Ku-
rumadde, tuz ve kurumaddede tuz oraniarmm
biribirire yakin ve kurumaddenin gruplararasin-
da istatistiki olarak Onemsiz bulunmas), yapim

_teknolojisinin benzer oldugunu ortaya koymak-

tadir. Yag, tuz ve bunlarin kurumaddedeki oran-
lari meveut GMT'ne uygun bulunmustur, Omek-
terin 6 adedinde. koliform grubu mikroorganiz-
maya rastlamimigtir, Burun da sebepleri su,

-haglama sicakhig: paketleme materyali ve ku-

rutméa sirasinda olan ‘sinek vs. kontammasyonu
olabilir,
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