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BAZI KALIiTE NIiTELIKLERI

SOME QUALITY PROPERTIES OF HALLOUMI CHEESE MANUFACTURED
FROM COW’S AND EWE’S MILK AND RIPENED IN DIFFERENT
PACKAGING MATERIALS
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OZET: Bu aragtrmada, hellim peyniri Gretiminde inek ve koyun siitd kullamimasi ile peynirin kuru tuztama yapilarak vakum ambalajda ve
%13 tuzlu salamura igeren teneke ambalajda muhafaza edilmesinin, peynirin baz: kalite niteliklerine etkist aragtinid.

Hellim peyniri Uretiminde inek ve koyun siitli kullandmasinin, numunslerin %tuz ve %kl oranlan ite pH ve a,, dederleri (izerine et-
kili olmadifv; ancak koyun siitiinden dretilen numunelerin % kuru madde ve % yagd oranlari ile % asidite dederlerinin daha yiksek aldugu be-
lirlendi. Duyusal degerlendirmede koyun siitGnden retilen paynirler daha gok bedenildi, Ambatajlama yntemine iligkin olarak gruplar arasin-
da pH ve a,, deferleri ydninden farklilik gézlemlenmedi. Fakat vakum ambalaji numunelerin % kuru madde ve % yag oranlari ile % asidite
dederlerinin daha yiiksek; % tuz ve % kil oranlarinin da daha digiik oldu§u belirlendi. Ayrica vakumiu peynirlerin duyusal ynden daha gok
begenildiji gbzlemlendi. Gruplar arasinda mikrobiyolojik yéinden farkllik tespit edilmedi. Hellim peyniri randimaninin, dretimde koyun siité kul-
lanldiinda % 20.59; inek siiti kullamildiinda da % 8.84 oldugu belirlendi.

ABSTRACT: In this study, quality properties of halloumi cheese praduced from cow's and ewe’s milk with dry salting and ripening in brine
solution were investigated. Samples of dry salted were vacuum packed and the samples of pickled were ripened in tin packs.

There was no difference between the cheese samples manufactured from cow'’s and ewe's milk in salt ash percent contents and pH
and a,, values. But the samples of ewe's milk were higher in dry matter content, fat content and acidity values. In sensory evaluations ewe's
milk cheese samples were more preferred. There was no signicant diflerence between samples in pH and a,, values according to packaging.
But vacuum packed samples were higher in dry matter content, fat content and acidity values; and lowet in s:;alt and ash contents. In addition,
vacuum packed samples were taok higher scores in sensory evaluations. There was no signicant difference between the groups in microbio-
logical examination. The cheese yields were found 20.58 % for ewe's milk and 8.94 % for cow's milk.

GIRIS

Hellim peyniri bagta Kibris adasi olmak Gzere diger baz Glkelerde de (6rn., Tlrkiye, Yunanistan, Suriye
ve Liibnan) tiretilen bir peynir gesididir (ECONOMIDES et al., 1987; ROBINSON, 1991; ROBINSON et al.
1891; Scott, 1986). Bu peynirin sadece Kibnis adasindaki yilik Gretim miktan 13.000 tondur (ANONYMOUS,
1982). Hellim peyniri rutubet oranina gére yar sert veya sert nitelikte, gézeneksiz, beyaz-sarmtrak renkte
{DAVIS, 1976; ROBINSON, 1991; SCOT, 1986) ve taze cheddar peyniri tadinda (SHAKER et al., 1987), taze
ve/veya olgunlagtinidiktan sonra tiiketilebilen ve geleneksel olarak koyun ve kegi sttiinden veya bu ikisinin
kangimindan yapilan bir peynir gegididir. Son zamanlarda koyun ve kegi sitl temininin zorlagmas) nedeniyle
dretimde inek siitil kullamimi da yayginlasmigtir {ANIFANTAKIS and KAMINARIDES, 1981; 1982; DAVIS,
1976; ROBINSON, 1991; SCOTT, 1986).

Bazi aragtirmacilarin hellim peynirinin kimyasal bilegimi ile ilgili olarak bildirdikleri degerler Cizelge 1'de
gosterilmektedir,

Hellim peyniri, beyaz peynir, feta, akawi ve domiati peynirleri gibi gofuniukla salamura seolusyonunda
muhafaza edilir (DAVIS, 1976; ROBINSON et al. 1991; SCOTT, 1986). Ancak son yillarda vakum ambalajla-
ma ydntemindeki gelismelerle birlikte, hellim peynirinin muhafazasinda vakum ambalajlanin da kullanilabilecegi
beliilmigtir (ANIFANTAKIS and KAMINARIDES, 1981; 1982; ROBINSON, 1991). ECONOMIDES ve ark.
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Cizelge 1. Hellim Peynirinin Yiizde Kimyasal Bilegimi ve pH Degeri

Kaynak Rutubet Yag Protein Tuz Kiil pH
Anifantakis ve Kaminarides, 1981¢1) 4253 25,57 24,44 3,54 - -
Anifantakis ve Kaminarides, 1983(2) 42,15 27,85 23,71 144 - 5,86
Anifantakis ve Kaminarides, 19859 42,88 27,60 234 1,56 - 6,30
Economides ve ark,, 1987(2) 41,31 26,80 22.77 2,02 - -
Economides ve ark., 1987(3) 41,31 2559 23,18 2,33 - -
Demirci ve Anc1, 1989(1) 39,79 27,35 23,99 6,14 7,17 538
Toma ve ark., 1990 39-41 - - 3-5 - 5,1-5,2

: Aragtincilann Kibns'ta satiga sunulan peyniri numunelerinde tespit ettikleri degerler
: Aragtinetlarm koyun siitiinden tretilen peynir numunelerinde tespit ettikleri degerler
: Aragtinctlartn inek siitiinden Gretilen peynir numunelerinde tespit ettikleri degerler

Wk

{1987), bir kilogram hellim peynirinin; 5,44 kg koyun siith, 8,85 kg kegi siitd, 11,30 kg inek siiti ve 6,70 kg
koyun ve kegi siitil kangimindan elde deilebildigini bildirmiglerdir. ANIFANTAKIS ve KAMINARIDES (1983) de
100 kg koyun siitlinden 17,72 kg; CHATER (1984) ise 10 kg inek siitinden 1 kg hellim peyniri Gretildigini
bildirmiglerdir, ‘

Hellim peyniri liretiminde telemeye yiiksek 1silarda (80-90°C'de 10-30 dk) haglama iglemi uygulanmas:
nedeniyle mikroorganizmalarin bilyik gogduniugu yikimlanir ve enzimler inaktive olur (FOX, 1987). ANIFAN-
TAKIS ve KAMINARIDES (1985), taze hellim peynirlerinnde genel canli mikroorganizma sayisinin 8.0x102-
4.0x10%/g oldugunu ve bu sayinin olgunlagma siiresince artarak 60. giinde 1.0x107-2.0x108/g’a ulaghgin tespit
etmiglerdir. WILLIAMS ve SYSON (1984) hellim peynirlerinde genel canli mikroorganizma saytsinin 4.0x108/g
oldugunu ve E.coli bulunmadi§ini bildirmiglerdir, WIENEKE ve GILBERT (1987) de, hellim peynirinde S. au-
reus ve stafilokokal enterotoksin tespit edilemedigini ifade etmislerdir. DEMIRCI ve ARICI {(1988), Kuzey Kibrik
Tark Cumhuriysti'ndeki mandiralardan temin ettikleri 19 adet hellim peyniri numunesinin 6'sinda koliform grubu
mikroorganizmaya rastlanildigim ve bu numunelerde ortalama 2.64x10%/g genel canil mikroorganizma tespit
edildigini bildirmiglerdir.

Bu aragtirma ile, Uretimde inek ve koyun siith kultanimi ile peynirlerin farkli ambalajlarda muhafaza
edilmesinin olgunlagma siiresince hellim peynirinin kimyasal, mikrobiyolojik ve duyusal niteliklerine etkisini
tespit etmek amaglanmgtir.

MATERYAL ve METOT
Materyal

Deneysel peynir numunelerinin yapiminda inek tistii (i) ve koyun sitil (K) kuliamidi. inek siiti Selguk
Universitesi Veteriner Fakiiltesi Hayvancilik Aragtirma ve Gelistirme Unitesi'nden, koyun siitii de civardaki bir
ciftlikten temin edildi.

Metot

Deneysel olarak Selguk Universitesi Veteriner Fakiiltesi Besin Hijyeni ve Teknolojisi Anabilim Dall, Et
ve Sit Urtinleri Aragtirma-Geligtirme ve Uygulama Unitesi'nde inek ve koyun sittinden liger kez peynir tretimi
gergeklestirildi. Uretimde kullanilacak sitlerin antibiyotik igerip igermedikleri kontrol edildi (TEKISEN ve ATA-
SEVER, 1994) ve peynir Urefiminde antibiyotik kafintitarin igermeyen siit kullaniidi. Deneysel hellim peyniri nu-
muneleri, aligilagelen Gretim teknigi dikkate alinarak yapildi (Gizelge 2) (ANIFANTAKIS and KAMINARIDES,
1981; 1982; ECONOMIDES et al. 1987; FOX, 1987; ROBINSON et al. 1991; SHAKER et al. 1987).

Péynir numuneleri Gretimin 1. ve olgunlagmanin 15., 30., 60. ve 80. giinlerinde kimyasal ve mikrobiy-
olojik; 30., 60. ve 80. ginierinde de duyusal muayenelere alind:.
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Cizelge 2. Hellim Peyniri Numunelerinin Uretiminde Uygulanan Baglica Asamalar

Cig siit: Uretiminde inek (f) ve koyun (K) siitii kultanildy.

Peynir mayas: (rennet) flavesi; 30°C deki stitii 30 dakikada pihtilagacak gekilde peynir mayas: ilave edildi.

Pihttmin pargalanmasi: Pihtt tam olustufunda bezelye tanesi bilyiikliigiinde pargaland..

Pihtimn isittimase: Ptht 40°C°ye kadar isitilds, peyniralt suyu siiziildii.

Telemenin baskiya alinmas:: Bir kg telemeye yaklagik 7 kg agirhk tekabiil edecek sekilde 90 d siireyle bask: uygulands,

Telemenin kesilmesi: Teleme 10x10x3 boyutlannda kesildi.

Telemenin haglanmas:: Teleme kaliplan 80°C'ye kadar isitilan peyniralti suyunda elastikiyet kazanana kadar (yaklagik 10 dakika) hag-
landi.

Kaliplarin tuzlanmasi: Peynitler, bir masa iizerine alinarak rulo tarzinda lige katland1 ve bir giin bekletildikten sonra peynirler iki gruba
aynld, L. grup peynir numunelerinin iizerine %2.5 oramnda tuz (sodyum kloriir) serpildi ve vakumlands, I, grup numuneler ise %13 tuz-
lu salamura igeren tenekelerde ambalajlands,

Peynirin muhafazas:: Peynir numuneleri, olguntasma sifresince 7 +1°C’de muhfaza edildi.

Numunelerin rutubet miktan British Standard (ANONYMOUS, 1963)'da belirtilen referans metoda gore;
yag miktan Gerber metodu uygulanarak (MARSHALL, 1992); asidite degerleri, tuz ve kiil miktar: da Trk Stan-
dartlan Enstitiisd (ANONYMOUS, 1974)'niin belirttigi metoda gére belirfendi.! Numunelerin pH dederteri pH
metrede (NEL Mod. 821) 2511°C'de (MARSHALL, 1992), a,, degerleri ise portatif bir higrometre cihazinda {2y
- Wert Messer} (TROLLER and CHRISTIAN, 1978) tespit edildi.

Genel Canl: Mikroorganizma Sayimi: Bu amagla plate count agar (Oxoid) besiyeri kullanildi, plaldar
30+°C'de 7211 saat inkiibe edildikten sonra olugan koloniler sayildi (HARRIGAN and McCANCE, 1976).

Koliform Grubu Mikroorganizma Sayim:: Violet red bile agar (Oxoid) besiyeri kullanildi, plaklar 3041
°C'de 24x1 saat inkiibe edildikten sonra olugan koloniler degerlendirildi (HARRIGAN and McCANCE, 1976).

Fekal Streptokok Mikroorganizma Sayimi: Bamnes'in tallus asetat tetrazolium glikoz agar besiyeri kul-
lanildy, plaklar 45:1°C'de 48£1 saat inkiibe edildi (LAW et al., 1973).

Maya ve Kif Sayim:: Besiyeri olarak %10'luk tartarik asit kullanilarak pH’s1 3,5'e ayarlanmis olan pota-
to dekstroz agar (Oxoid) kullaniidi; plaklar 22:1°C'de beg giin inkilbe edildikten sonra degerlendirildi (MARS-
HALL, 1992),

Numunelerin lezzet tekstir, goriiniim ve renk nitefikleri DOWNS (1955) ve Uluslararasi Siitglliik Fed-
erasyonu (ANONYMOUS, 1981)'nun 6ngdrdigl itkeler gergevesinde 6 kisilik panelist grubu tarafindan toplam
100 puan {zerinden NELSON ve TROUT'un (1948) belirttigi sekilde yapildi.

Randiman, elde edilen peynir miktarinm, dretimde kullanian siit miktarina béliiniip 100 ile garpllmasiy-
la, ylizde olarak hesapland..

Bulgularnin istatistiki analizinde Minitab-windows paket programiyla varyans analizi yapild.

BULGULAR

inek ve koyun siitlerinden iretilen hellim peynirlerinin, kuru fuzlama yapilarak {%2,5) vakum ambalaj-
larda ve %130k tuzlu salamura solusyonu igeren tenekelerde olgunlagtinimasinin, Gretimin 1. ve olgunlag-
manin 15., 30., 60., ve 90. ginlerindeki kimyasal ve mikrobiyolojik 30., 60. ve 90. giinlerdeki duyusal nitelik-
lerine etkisi aragtinidi.

. Hellim peyniri numunelerinin olgunlagmas) siresince kimyasal bilegimi, pH ve a,, degerlerine ait bulgu-

lar Gizelge 3'de ve bu bulgulara ait varyans analizi sonuglar da Gizelge 4'de gésteriimektedir.

inek sitiinden diretilen peynir numunelerinin rutubet orary, koyun siitiinden Uretilenlerden yliksek bu-
lundu. Ancak sadece 15. giindeki farklitik istatistiki olarak 8nem arzetti (P<0,05). Ayrica ambalajlama ysntemi-
ne iligkin olarak da, rutubet oranlarinin vakum ambalajda muhfaza editen gruplarda daha diiglik oldugu, ancak
farkligin istatistiki olarak 6nem arzetmedigi tespit edildi (P > 0,05).
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Cizelge 3. Numunelerin Yiizde Kimyasal Bilegimleri ile pH ve a,, Degerleri

Olgunlagma Peynir Numuneleri

Siiresi Nitelik i K 1 11 i1 i1 KI KII
Rutubet 40,74 38,58 39,94 39,38 40,70 40,77 39,17 37,99
Yag 24,08 29,17 26,67 26,58 23,00 25,17 30,33 28,00
Tuz 3,34 3,21 2,22 4,33 2,16 4,52 2,28 4,13

1. giin Kiil 4,64 493 3,90 5,67 4,14 5,15 3,66 6,19
Asidite* 0,26 0,30 0,28 028 0,23 0,28 0,32 028
pH 5,63 5,59 5,64 5,58 5,64 5,62 5,65 5,54
3y, 0,907 0,908 0,908 0,907 0,907 0,907 0910 0,907
Rutubet 42,04 39,23 39,62 41,65 42,12 41,95 37,11 41,35
Yag 24,58 28,00 27,67 2492 25,33 23,83 30,00 26,00
Tuz 420 3,93 2,84 529 2,89 5,51 2,79 507

15. giin Kiil 5,18 543 4,06 6,55 3,83 6.54 4,30 6,56
Asidite* 0,33 042 0,41 0,34 033 0,34 0,50 033
pH 544 5,59 5,54 549 545 544 5,64 5,54
Ay 0,917 0912 0,913 0915 0,910 0,923 0917 0,907
Rutubet 41,83 39,70 /N 41,82 41,68 41,97 37,74 41,66
Yag 23,58 27,67 26,25 25,00 23,33 23,83 29,17 26,17
Tuz 4,15 441 2,82 5,74 2,82 5,48 2,82 6,01

30. giin Kiil 517 548 4,02 6,63 4,03 6,31 4,02 6,94
Asidite* 0,34 043 0,43 0,34 0,34 0,35 0,52 0,34
pH 5,26 549 542 5,34 525 528 5,58 540
aw 0,903 0,908 0,907 0,905 0,905 0,902 0,508 0,908
Rutubet 41,37 39,04 38,79 41,62 40,83 41,90 36,75 41,33
Yag 25,83 27,58 28,25 25,17 2733 24,33 29,17 26,00
Tuz 4N 4,24 282 6,14 3,31 6,11 2,32 6,16

60. giin Kiil 599 5.54 4,31 7.20 4,79 7.18 3,85 7,23
Asidite* 040 0,50 0,52 038 043 0,37 0,61 0,39
pH 513 522 5,13 522 5,08 5,19 5,19 3,23
ay 0,08 0,910 0,907 0,910 0,907 0,907 0,907 0,913
Rutubet 40,67 39,40 3840 41,67 39,66 41,67 37,13 41,67
Yag 25,50 27,42 238,25 24,67 26,67 24,33 29,83 25,00
Tuz 499 4,83 3,51 6,31 4,01 597 301 6,64

90. giin Kiil 6,36 546 4,64 7.18 5,57 715 3,71 7,22
Asidite* 044 0,53 0,59 0,38 049 0,39 0,69 0,38
pH 4,86 4,85 4,81 4,90 4,80 491 4,82 488
aw 0,908 0,909 0,911 0,908 0,910 0,907 0912 0,907

I inek siitiinden iretilen peynir numuneleri (I ve IM'nin ortalamass)

K:  Koyun sijtiinden iiretilen peynir numuneleri (K1 ve KIl'nin ontalamas1)

I %2,5 orannda kuru tuzlama yapilchktan sonra vakum ambalajda ofgunlagtintan peynir numuneleri (I ve KI'in ortalamast)

I: %13 wzlu salamura solusyonu igeren tenekelerde olgunlagtinlan peynir numuneleri (I ve KII'in ontalamast)

I:  Inek siitinden iiretilip %2,5 oranindna kuru tuzlama yapildiktan sonra vakum ambalajda clgunlagtinian peynir numuneleti

I  Inek siitinden tiretilip %13 tuzlu salamura solusyonu igeren tenekelerde olgunlagtinlan peynir numeneleri

KI: Koyun siitiinden tiretilip %2,5 oramnda kuru tuzlama yapildiktan sonra vakum ambalajda olgunlagtinlan peynir numuneleri
KIE: Koyun sitiinden iretilip %13 tuzlu salamura solusyonu igeren tenckelerde olgunlagtinian peynir numuneleri

* yilzde laktik asit cinsinden

Numunelerin yag oranlarinin koyun siitiinden tretilenlerde daha yiksek oldudu ve farkiliklarin 1., 15.
ve 30. giinlerde istatistiki olarak 8nemli oldugu (P < 0,01) gtizlemlendi. Vakum ambalajli numuneierin yag oran-
lar, salamurada olguniagtinlanlardan fazla oldugu ve farkligin 15. (P < 0,01), 60. ve 90. ginlerde (P < 0,05)
istatistiki olarak onemli oldugu saptandi.

Tuz ve kil oranlarinin olgunlagma siiresince salamurada olguniagtinlan numunelerde, vakumlulara
nazaran, yliksek oldudu belirlendi {P < 0,01).

Koyun sitiinden (retiten peynirlerin asiditesinin inek sitiinden yapilanlardan; vakumiu numunelerin
asiditelerinin de salamurada olgunlagtinlan gruplardan yiksek oldugu, ancak farklarin istatistiki olarak dnem
arzetmedigi saptandi (P> 0,05).
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Cizelge 4. Numunelerin Kimyasal Analiz Bulgularina Ait Varyans Analizi Sonuglar:

Olgunlagma Varyasyon Rutubet Yag Tuz Kl Asidite pH By
stiresi Kaynat SD GIXKO F  GIKO F GIKO F GIKO F GlkO F GlIKO F GIKO F
S (S) 1393 1,72 7752 1131 006 012 0,24 0,29 00053 032 0037 026 0000008 006
1. giin Ambalaj (A) 093 o1 0,02 0,00 13,37 2970+ 944  11,70** 00001 001 0,013 088  0,000008 006
SXA 1.7 0,14 15,19 222 0,19 043 1,74 2,15 00053 032 0006 042 0000008 0,06
Hata £11 6,85 045 081 00164 0,014 0,000150
Ste (8) 23,58 554* 3502 1528+ 021 028 0,18 0,82 00199 1,21 0066 216 0000080 1,50
15. giin Ambalaj {A) 1244 292 2269  9950** E8.01  23,55%+ 1858 B8G16** 00177 LO7T 0009 030 0000008 0,17

- 8XA 1461 343 4,69 205 0,09 0.1 0,16 0,73 002135 129 0,006 020 0000100 209
Hata 4,26 2,29 0,77 0,22 0,0165 0,030 0,000050

1
1
1
8
1
1
1
8
Sue (8) 1 1622 420 1302 4,81 0,65 077 0,61 1,65 00301 t48 0023 053 0,00003 0,40
1
1
8
1
1
1
8

60. giin Ambalaj (A} 18,57 481 22,69 838 33,07 39,11 2496 6T.80%* 00618 303 0021 04 0,00003 0,40
SXA 924 239 0,19 0,07 0,81 0,95 0,73 1,98 00170 087 0002 005 0,00003 040
Hata 3.86 2,71 0,85 0,37 0,0204 0,043 0,00008

Sut (8) 480 045 11,02 2,15 0,08 0,10 2,44 2,56 06,0259 064 00003 0,00 0000002 004
90. pin Ambalaj (A) 3204 299 3852 752 2346 30,72** 19,42 2042** 01259 3,12 0,023 1,08 0000050 093
SXA 480 045 4.69 091 2,08 2,73 281 294 0,035¢ 089 00602 008 0000002 004

Hata 10,72 513 0,76 0,45 0,0404 0,021 0,000060

SD: Serbestlik Derecesi GIKO: Grop f¢i Kaseler Ortalamas:  *P <005 **%: P < 0,01

Hellim peyniri numunelerinin baglangigta 5,54-5,65 olan pH dederleri, 90. glinde 4.80-4,91°e diigtu Nu-
munelerin a,, dederleri ise 1. glinde 0,807-0,910, 90. glinde de 0,907-0,912 arasinda bulundu. Gruplar arasin-
da pH ve a,, dederleri ydniinden farkhlik tespit edilmedi (P> 0,05) (Gizelge 3 ve 4).

Peynir numunelerinin 1., 15., 30., 60. ve 90. glinlerdeki mikrobiyolojik muayene bulgular Cizelge 5'de
ve bu bulgulara ait varyéns analizi sonuglan da Cizelge 6’da gbsteriimektedir.

Hellim peyniri nui’nuneierinde genel canh mikroorganizma sayist baglgigta 1.8x108 - 1.3x107/g ve 20.
ginde de 4.2x108 - 1.6x107/g arasinda bulundu. Numunelerde koliform grubu mikroorganizmalarin sayisinin
1. glinde 1.7x10% - 1,7x105%/g arasinda oldugu belirlendi. Olgunlagma siresince koliform grubu mikroorganiz-_
malarin sayisinda slrekli azalma gézlemlendi ve 60. giinden itbaren higbir grupta bu mikroorganizmatarin

Cizelge 5. Numunelerin Mikrobiyolojik Analiz Bulgular (logl0/g)

Olgunlasma Mikeoorganizma Peynir Numuneleri
siiresi grubu i K 1 It ir 1 KI K1l
Genel canh 627 6,56 6,18 6,65 6,25 6,29 6,11 7.01
1. giin Koliform 4,54 3,95 4,45 4,04 4,56 4,53 4,35 3,56
Fekal streptokok 541 5,01 533 5,09 5,51 5,31 5,14 4,88
Maya ve kif 513 5,71 5,08 5,76 4,78 5,49 5,39 6,03
Genel canh 6,75 6,42 6,71 6,46 6,93 6,57 6,50 6,35
15. giin Koliform 358 2,51 346 2,62 3,40 3,75 3,52 1,49
Fekal streplokok 542 533 5,31 543 53 5,53 5,3 5,34
Maya ve kiif 5,35 5,86 5,62 5,59 5,36 5,34 5,89 5.83
Genel canli 6,60 6,73 6,95 6,44 7,08 6,24 6,83 6,63
30. giin Koliform 2,60 1,53 1,83 2,30 i,91 3,29 1,75 1,31
Fekal streptokok 5,69 5,52 5,50 5,70 5,51 5,87 5,49 5,54
Maya ve kiif 529 5.66 5,52 543 540 5,18 5,64 5,68
Genel canh 6,70 6,76 7.25 6,27 7.02 6,50 7,48 6,04
60. giin Koliform 0 0 0 0 | ] 1] 0
Fekal streptokok 6,05 5,63 5,93 5,75 5,88 6,22 5,98 529
Maya ve kif 4,85 4,90 5,53 422 5,20 4,50 5,86 3,93
Genel canh 6,38 6,57 6,69 6,25 6,46 6,29 6,92 6,21
90. giin Koliform 0 0 0 0 0 0 0 0
Fekal streptokok 583 5,32 5,66 5,48 572 5,93 5,60 5,03

Maya ve kiif 4,63 541 57 4,33 5,60 3,65 5.81 5,01
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Gizelge 6. Numunelerin Mikrobiyolojik Analiz Bulgularina Ait Varyans Analiz Sonugiary

Olgunlagma Varyasyon Genet Canh Koliform Fekal streptokok Maya ve kiif
siiresi Kaynagi SD  GIKO F GIKO F GIKO F GIKO F
Siit (S) 1 0,25 0,88 1,06 1,20 0,48 4,20 0,99 1,42
1. giin Ambalaj (A) 1 0,66 2,36 0,50 0,57 0,16 1.46 1,36 196
SXA 1 0,55 197 0,43 049 0,002 0,01 0,004 0,01
Hata 3 0,28 0,88 0,11 0,69
. Sits 1 032 0,87 344 - 1,55 0,03 0,13 0,77 3,39
15. giin Ambalaj (A) 1 0,19 0,52 2,10 0,95 0,05 0,25 . 0,004 0,02
SXA I 0,03 0,09 4,26 1,92 0,03 0,15 0,002 0,01
Hata 8 0,37 B 2,22 0,19 0,23
Siit (S) 1 0,01 0,03 344 1,29 0,09 0,17 0,41 1,32
30.gin  Ambalaj (A) 1 0.81 192 0,66 0,25 0,12 0,24 0002 007
SXA 1 0,32 0,76 2,49093 0,080 015 005 0,15
Hata 8 0,42 2,67 0,52 0.31
Siit (S) 1 0,0001 0,00 - - 0,53 1,23 011 0,01
60. giin Ambalaj (A) 1 2,88 4,20 - - 0,10 022 5,20 421
SXA 1 0,63 0,95 - - 0,78 1,83 L1 0,90
Hata 8 0,66 - 043 1,23
Siit (8) 1 0,11 0,17 - - 0,78 321 1,82 2,48
90. giin Ambataj (A} 1 0,58 0,89 - - 0,09 0,39 2,96 4,19
SXA 1 0,22 0,34 - - 045 1,84 1,00 1,36
Hata 8 0,65 - 0,24 0,73

Uremedigi belirlendi. Numunelerde fekal streptokak grubu mikroorganizma sayisi 1. giinde 1.2x10% -3.3x10%/g
ve 90. gliinde de 1.5x105 - 1.2x108/g arasinda bulundu. Peynir numunelerinin icerdidi maya ve kif sayisinin
baglangigta 6.0x104 - 3.0x10%/g ve 90. giinde de 1.6x104 - 3.9x108/g arasinda oldugu saptandi. Hellim peyniri
numunelerinde lretimde kullantlan sitin nev'i ve ambalajtama ydntemine bagl olarak gruptar arasinda fark-
ik gzlemlendi (P>0,05).

Hellim peyniri nuunelerinin olgunlagmasimn 30., 60. ve 90. giinlerdeki duyusat niteliklerine ait bulgular
Cizelge 7'de ve bu bulgulara ait varyans analizi sonuglan da Gizelge 8'de gdsterilmektedir.

Cizelge 7. Numunelerin Duyusal Analiz Bulgulan

Olgunlagma Peynir Numuneleri

siiresi Nitelik i K I I it in Ki Kl
Lezzet (45) 39,67 41,67 41,53 39,81 40,67 38,67 42,39 40,94
Tekstiir (30) 26,67 28,17 28,33 26,50 27,67 25,67 29,00 27,33

30. giin Goriindim (15) 13,03 12,86 13,86 12,03 13,33 12,22 13,89 11,88
Renk (107 £94 . 831 944 8,31 9,39 8,50 9,50 8,11
Toplam (100) 88,31 91,50 93,17 86,64 91,56 85,06 94,78 88,22
Lezzet (45) 39.64 40,78 41,78 38,64 41,06 38,22 42,50 39,06
Tekstiir (30) 27,06 27,83 28,58 26,31 28,33 25,78 28,83 26,36

60. giin Goriiniim (15) 12,81 12,56 . 13,56 11,81 13,50 12,11 i3,61 11,50
Renk (10} 8,36 8.42 9,36 742 9,33 7,39 9,39 7.44
Toplam (100} 87,86 §9,58 9328 84,17 92,22 83,50 94,33 84,83
Lezzet (45) 39,72 40,97 4222 38,47 41,22 38,22 43,22 38,72
Tekstiir (30} 26,97 27.53 29.03 2547 28,89 25,06 29,17 25,89

90. giin Gériiniim (15) 12,11 12,06 13,81 10,36 13,72 10,50 13,89 10,22
Renk (10) 8,03 8,33 9,50 6,36 9,44 6,61 9,56 711
Toplam (10() 86,83 88,89 94,56 81,17 93,28 80,39 95,83 81,94

Patantez igindeki rakamlar niteligin degerlendirildifi en yiiksek puam gostermekredir.
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Cizelge 8. Numunelerin Duynsal Analiz Bulgularina Ait Varyans Analiz Sonuglari

Olgunlagma Varyasyon Lezzet Teksttir Gériiniim Renk Toplam
stiresi Kaynag SD Glko F GiKO F GIKO F GlKO F GlKo F
Silt (5 1 72,00 1291% 40,50 9,50%* 0,50 026 035 0,60 183,68 8,90
30. giln Ambalaj (A) 1 533 9,57 60,60 14,194+ 60,50 31,194 2335 40,65** 767,01 37,534
SXA 1 1,39 0,25 0,50 0,12 0,39 046 113 1,96 00 0,00
Hata 68 5,60 4,27 194 0,57 2044
Siit (S} 1 23,35 572¢ 10,89 4,46+ LI3 0,73 0,06 0,06 53,39 442*
60. giin " Ambalaj (A) ] 11,35 4346%+ 9339 3323 55,13 35,684 68,06 T844s 1494,22 123,6%*
SXA 1 1,68 041 1,39 0,57 235 152 000 0,00 172 . 023
Hata 68 4,08 244 155 087 12,09
Siit (S) [ 23,13 7,394+ 5.56 204 0,06 0,04 1,68 2,66 16,10 984+
90. giln Ambalaj (A) ! 253,13 66,47+ 2156 §364% 21356 163,17** 12535 193,48+ 32267 417,71+
SXA i 19,13 2,66 138 0,51 0,89 0,68 0,68 108 4,50 0,58
Hata 68 331 2,12 L3 063 170
*: P<0,05 *Pa,01

Numunelerin duyusal muayenesinde, koyun siltiinden dretilen peynirlerin olgunlagma siiresince, lezzet,
tekstiir ve toplam puanlar yonilnden, inek siitiinden (retilenlerden daha yilksek puan aldikian gézlemlendi.
Farklihklar, 30. giinde (P<0,01) ve 60. giinde (P<0,05) lezzet, tekstiir ve toplam puanlarda, 90. giinde de
(P<0,01) lezzet ve toplam puanlarda istatistiki olarak énemli bulundu. Duyusal muayenelerde, vakum ambalaj-
da muhafaza edilen numunelerin salamuradakilere nazaran daha ¢ok begenildigi gézlemlendi (P<0,01).

Hellim peynirinin randsmaninin, koyun sitiinden yapllan dretimde %20,59; inek siitlinden (retimde ise
%8,94 oldudu belirlendi.

TARTISMA ve SONUC

Bu aragtirma tretimde inek ve koyun siiti kullamlmasinin ve farkl: ambalajlarda muhafazanin hellim
peynirinin baz kalite niteliklerine etkisini beliriemek amaciyla gergeklestirildi.

inek stitlinden (retilen numunelerin rutubet oranlan olgunlagma siresince, koyun sitiinden (retilenler-
den daha yiksek bulundu ve bu durum 15. giinde istatistiki olarak énem arzetti (P<0,05). Bu farkhliklar,
muhtemelen dretimde kullamlan koyun sitil ile inek sitiniin igerdigi kury madde miktarindaki farkhliklardan
kaynaklanmigtir. Birgok aragtirmacs (DEMIRYOL ve YAYGIN, 1984; ERALP ve ark., 1974; TEKiN$EN ve ark.,
1997a) da inek sitiinden dretilen peynirlerin koyun siitinden dretilenlerden daha fazla rutubet igerdigini
bildirmiglerdir. Ayrica ambalajlama yéntemine iliskin olarak da, rutubet oranlafinin vakum ambalajda muhafaza
edilen gruplarda daha digik oldugu, ancak farkiligin istatistiki olarak énem arzetmedigi tespit edildi (P> 0,05)
{Cizelge 3 ve 4). Numunelerin rutubet orani 1. giinde %37,99-2440,77 ve 90. giinde de %37,13-%41,67 arasin-
da bulundu. Bulgular, helfim peynirinin rutubet orani hakkinda bilgi veren bazi aragtirmacilarin (ANIFANTAKIS
and KAMINARIDES, 1981; 1983; 1985; DEMIRCI ve ARICI, 1989; ECONOMIDES et al., 1987; TOMA et al.,
1990} bildirdikleri degerlere yakindir.

Numunelerin yag orani, 1. glinde %23,00-%30-33, 90. gunde ise %24,33 ile 929,83 arasinda bulundu.
Numunelerde belirlenen yad oranlan birgok aragtirmacinin {ANIFANTAKIS and KAMINARIDES, 1981; 1983;
1985; DEMIRCI ve ARICI, 1989; ECONOMIDES et al., 1987; TOMA et al., 1990) hellim peynirinde tespit et-
tikleri degerlerle uyumiudur. Uretimde kullanilan siitlere bagh olarak, K grubunun | grubundan daha fazla yag
oranina sahip oldugu belirlendi. Bu farklilik 1., 15., ve 30 gilinlerde dnemlilik arzetti (P<0,01). Yag ybniinden
daha zengin olan koyun siitiinden yapilan peynir numunelerinin yag oraninin da fazla ¢ikmas: tabiidir. Ayni
sekilde, ANIFANTAKIS ve KAMINARIDES (1985) ile ECONOMIDES ve ark. {1987) de koyun siitinden Gretilen
hellim peynirl numunelerinin, inek sitlinden Gretilenlerden, daha fazla yag igerdigini bildirmiglerdir. Vakum am-
abalajli numunelerin yag oranlannin salamurada olgunlagtinlardan fazla oldugu ve farkhhigin 15. {(P<0,01} ve
60. glinde (P< 0,05) istatistiki olarak dnemli oldugu tespit edildi. Bu durum vakumlu peynirlerin kuru madde mik-




68 - GIDA YIL: 26 SAYI : 1 QCAK-SUBAT 2001

taninin fazla olmasindan kaynaklanmigtir. Nitekim, kuru maddedeki yag oran: dikkate alinarak yapilan istatisti-
ki analizde farkin énemli olmadigy (P > 0,05} belirlendt.

Hellim peyniri numunelerinin tuz oranlar 1. giinde %2,16-%4,52, 90. giinde de %3,01-%86,64 arasinn-
da; kil orantan ise 1. glinde %3,66-%6,19, 90. giinde de 3,71-%7,22 arasinda bulundu. Numunelerin tuz oran-
lari birgok aragtirmacinin (ANIFANTAKIS and KAMINARIDES, 1981; DEMIRCI ve ARICI, 1989; ECONOMIDES
et al., 1987; TOMA et al., 1990) bulgularina yakin; ancak ANIFANTAKIS ve KAMINARIDES (1983 ve 1985)'in
bildirdigi digerlerden fazfadir. Farlihk bu aragtirmacilarin peynirin tuzlanmasinda daha az oranlarda tuz kullan-
malarindan ve bulgular! taze peynirlerde bildirmis clmalarindan kaynaklanmig olabilir. Vakumlu numunelerin
kill oranian DEMIRCI ve ARICI {1989)'nin bildirdigi orandan (%7,17) digik, ancak bu oran tenekelerdeki nu-
munelerin kil oran sinirlan igerisindedir. Fark bu aragtirmacilann inceledigi hellim peyniri numunelerinin tuz
miktanni da fazla olmasindan kaynaklanmaktadir. Numunelerin tuz ve kiil oranlannin olguniagma siresince
salamurada olgunlagtinlanlarda, vakumlulara nazaran, yitksek oldugu belirlendi (P<0,01). Bu farkhiiklar,
%13'lik salamura solusyonunda tuzfanan peynirlerin birim hacmine diigen tuz miktarimin, %2,5 oraninda kuru
tuzlama yapildiktan sonra vakumlanan numunelerinkinden daha fazla olmasinndan kaynaklanmaktadir, Kiil
oranlarinda belirlenen farklar da tuz oranlarindaki farklilikiardan dolay) gekillenmigtir.

Numunelerin asidite degrelerinin, laktik asit cingsinden retimin 1. glininde 20,23 ile 90,32 ve 90.
glinde de %0,39-%0,69 arasinda oldugu saptandi. Olgunlagma sliresince asiditede kismen artig gézlemlendi.
Koyun sitinden (Gretilen peynirerin asiditesinin inek sitnden yapianlardan; vakumlu numunelerin
asiditelerinin de salamurada olgunlastinian gruplardan ytksek oldugu, ancak farklarin istatistiki olarak énem
arzetmedigi saptand (P>0,05).

Numunelerin pH degerlerinin 1. glinde 5,54-5,65 ve 90. ginde de 4,80-4,91 arasindna oldugu belirlen-
di. Bulgular, ANIFANTAKIS ve KAMINARIDES (1985)in bildirdigi degerlerden diisik, ancak DEMIRCI ve
ARICI {1989) ve TOMA ve ark. (1990)'nin hellim peynirinde tespit ettikeiri pH degerleriyle benzerlik arzetmek-
tedir. Aynca olgunlagmanin baglangig dénemlerinde belirlenen pH degeri SHAKER ve ark. (1987)'min 15. giin-
ilik hellim peyniri numunelerinde tespit ettikleri degerle (pH: 5,6) uyumludur. Numunelerin a,, degerleri ise 1.
glinde 0,907-0,910, 90. giinde de, 0,907-0,920 arasinda bulundu. Gruplar arasinda pH ve a,, dederleri yéniin-
den farkilik tespit edilmedi (P>0,05).

Hellim peyniri numunelerinde incelenen mikroorganizma gruplan agisindan, Gretimde kullanilan satiin
nevi ve ambalajlama ydntemiyle iligkili olarak gruplar arasinda olugan farkliliklarin istatistiki olarak &nem
arzetmedigi tespit edildi {(P>0,05). Hellim peyniri numunelerinde genel canli mikroorganizma sayisi baglangig-
ta 1.8x106-1.3x107/g ve 90. giinde de 4.2x108-1.6x107/g arasinda bulundu.Numunelerde belirlenen genel can-
I mikroorganizma sayilan, DEMIRCI ve ARICI (1989) ile WILLIAMS ve SYSON (1984)'Gn hellim peynirinde be-
lirledikleri sayilarla benzerlik géstermektedir. Ancak, bulgular, ANIFANTAKIS ve KAMINARIDES {1985Yin ol-
gunlagmanin 60. gindnde belirtedigi genel canh mikroorganizma sayisi ile uyumlu olmasina ragmen, taze
peynirlerde bildirdigi degerlerden fazladir. Bu farkhlik aragtirmacilarin hellim peyniri telemesine daha yiksek 1s1
iglemi (90°C'de 30 dy uygulamig clmasindan kaynaklanmig olabilir,

Numunelerde koliform grubu mikroorganizmalann sayrsinin 1. giinde 1.7x10%-1,7105g arasinda oldugu
belirlendi. Olgunlasma siiresince koliform grubu mikroorganizmalarin sayisinda siirekli azalma gézlemlendi ve
60. glinden itibaren higbir grupta bu mikroorgnaizmalann (remedigi saptandi. Bu durum, koliform grubu
mikroorganizma sayisinin peynirlerde olgunlagma siresince azaldigini ifade eden birgok aragtirmacinin
(CELIK, 1981; TESINSEN, 1978; TEKINSEN ve ark. 1897a; 1997b), 19 adet hellim peyniri numunesinden
sadece 6'sinda koliform grubu mikroorganizmaya rastlanildigini ifade eden DEMIRCI ve ARICI {1989)'nin ve
HELLIM peynirinde E. cofi belirleyemedigini belirten WILLIAMS ve SYSON (1984)'lin ifadelerini teyit etmekte-
dir.

Numunelerde fekal streptokok grubu mikreorganizma sayisi 1. giinde 1.2x105-3.3x105/g arasinda ve
90. glinde de 1.5x105 - 1.2x108/g arasinda bulundu. Bulgular CELIK (1981)in pastérize sitten Uretilen beyaz
peynirlerde, TEKINSEN (1978)'in kasar peynirinde ve TEKINSEN ve ark. (1997a ve 1997b)’nin Maras peyniri
ve tulum peynirinde buldugu degerlerle benzerlik gdstermektedir.
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Peynir numunelerinin igerdigi maya ve kiif sayisimin baglangigta 6.0x104-3.0x108/g ve 90. giinde de
1.6x104-3.9x108/g arasinda oldugu saptandi. Numunelerde belirlenen maya ve kiif sayisinin, bazi aragtirma-
cifann {TEKINSEN, 1978; TEKINSEN ve ark., 1997a) hellim peynirine kismen benzeyen kagar ve Marag
peynirinde tespit ettikleri sayilarla uyumludur.

Peynir numunelerinin duyusal muayenesinde, koyun siitinden retilen peynirlerin lezzet, tekstiir ve
toplam puanlar yéniinden daha yiksek puan aldiklan belirlendi. Birgok arastirmaci (ADAM, 1974; DEMIRYOL
ve YAYGIN 1984; TEKINSEN ve ark., 1997a) da koyun siitiiyle yapilan peynirlerin duyusal yénden, inek
siitliyle yapnlanlara nazaran daha ¢ok begenildiklerini ifade etmistir.

Ambalajlama yéntemine bagli olarak ise, duyusal degerlendirmenin yapilidg tiim dénemlerde vakum-
lanan numunelerin daha yiiksek puan aldiklar: tespit edildi (P<0,01). Bu farkliliklar vakumlu numunelerin % ku-
ru madde ve % yag oraninin daha fazla ve % tuz oraninin daha az olmasiyla alakali olabilir. Ginki birgok
aragtirmaci (ADAM, 1974; TEKINSEN, 1997; TEKINSEN ve ark., 1997a) peynirin igerdidi kuru madde ve yagdin
duyusal niteliklerini olumlu yénde etkiledigini ifade etmiglerdir. Benzer gekilde GUVEN ve KONAR (1994) poli-
etilen pogetlerde bulunan tulum peynirlerinin duyusa! yonden deri tulumlara oranla daha gok begenildigini
bitdirmiglerdir. TOMA ve Ark. (1990} da, hellim peynirinin kriyovak materyalde muhafaza edildiginde organclep-
tik niteliklerinde artma meydana geldigini ifade etmiglerdir. Ayrica KAMINARIDES ve ark. (1984), hellim peynir-
lerinin, tuz konsantrasyonu % 10 olan salamura solusyonunda muhataza edildiginde panelistierce duyusal
olarak begenildigini, ancak %15 ve %25'lik salamuralardaki peynirlerin, sirasiyla, tuzlu ve gok tuzlu olarak nite-
lendirildigini saptamiglardir.

Hellim peynirinin randimaninin, dretimde koyun siti kullanildiginda %20,59; inek siiti kullanildiginda
ise %8,94 oldugu belirlendi. Hellim peyniri randimaninin, koyun siitinden yapilan tretimde %18,38
(ECONOMIDES et al. 1987) ve %17,72 (ANIFANTAKIS and KAMINARIDES, 1985); inek siitinden
dretildiginde de %10 (CHATER, 1983} ve %8,85 (ECONOMIDES et al. 1987) oldugu bildirilmigtir. Bu aragtir-
mada koyun siitinden dretimde belirlenen randimanin aragtirmacilarin bildirdigi oranlardan fazla olmasinin ne-
deni, Uretimde kullanilan stitiin kimyasal bilesimiyle alakali olabilecedi dugiinilmektedir. Ayrica, aragtirmada
inek stitiinden elde edilen peynir miktar, ECONOMIDES ve ark. (1987)'min bildirdigi degere yakin, ancak
CHATER (1983)'in ifade etti§i orandan yaklagik %1 daha azdir. Bu durum da siitiin kimyasal bilesimi ve
peynirin % rutubet oraninin farkli olmasindan kaynaklanmsg olabilir,

Sonug olarak, hellim peyniri lretiminde koyun siitd kullaniimasimin, inek sitinden Gretime nazaran,
peynirin igerdidi % kuru madde ve % yag oraniari ile randimanda artamaya ve peynirin duyusal yénden daha
¢ok begenilmesine neden oldugu belirlendi. Aynica kuru tuzlama sonrasi vakum ambalajlama yapitan peynir-
lerin, %13'lik salamura igeren tenekelerde olgunlagtinlanlara nazaran, % kuru madde ve % yag orani ile %
asidite degerlerinin daha fazla, %tuz ve %kill orantarinin da daha az oldudu ve duyusal yénden daha gok begje-
nildigi tespit edildi. Bdylece; duyusal yénden daha gok begenildigi igin, lretimde koyun stitii kuflanimi ve
peynirin vakum ambalajda muhafaza edilmesinin, hellim peynirinin tiketimini olumlu yonde etkileyebilecegi ve
bu peynirin Tiirkiye'de yayginlasmasina katk! yapibilecedi kanaatine vanidi,
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