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Cokelek peyniri, yogurttan tiretilen ve daha ¢ok semt pazarlarinda satigt yapilan geleneksel bir peynir ¢esididir.
Galismada ¢okelek peyniri Gretiminde kefir kullaniminin uygunlugu arastirdmustir. Yogurt ve kefirden elde
edilen ¢okelek peynitleri (YC, KC) fizikokimyasal, mikrobiyolojik ve duyusal nitelikleri yontinden 1., 14. ve
28. glinlerde kargilagtirmali olarak incelenmistir. Yogurt ve kefir kullanilarak dretilen ¢Skelek peynitlerinde
toplam kurumadde, kdl, tuz ve protein degerleri bakimindan énemli bir fark belitflenmemistir. Bununla
birlikte kefirden tretilen ¢Skelek peynirinin tat ve koku 6zellikleri yoniinden yogurttan tretilen ¢Skelek
peynirinden farklt oldugu ve panelistler tarafindan daha fazla begenildigi tespit edilmistir. Mikrobiyolojik
ozellik bakimindan degerlendirildiginde, kefirden tretilen ¢okelek peynirinde toplam aerobik mezofilik
bakteri (TAMB) sayilarinin (2.71-2.96 log kob/g) yogurttan iretilen ¢okelek peynitlerinde belitlenen
degetlerden (3.31-3.58 log kob/g) daha dusiik oldugu gortlmustir. Sonuglar, Cokelek tretiminde kefir
kullantminin Griintn duyusal 6zelliklerini ve raf émriind olumlu yonde etkiledigini géstermistir.

Anahtar kelimeler: Kefir, Cokelek peyniri, fizikokimyasal ve mikrobiyolojik Ozellikler, duyusal
degerlendirme.

USE OF KEFIR IN COKELEK CHEESE PRODUCTION

ABSTRACT

Cokelek, is a traditional type of cheese produced by using yogurt and mainly sold in local bazaars. In
the study, the opportunities of using kefir in Cokelek cheese production were investigated. The
Cokelek cheese samples (YC, KC) obtained from yogurt and kefir were examined comparatively in
the 151, 14t and 28" days in terms of their physicochemical, microbiological and sensory properties.
Distinct difference was not observed in samples' total dry matter, ash, salt and protein content.
Moreover, panelists remarked that Cokelek cheese produced from kefir was different from the cheese
produced from yogurt in terms of taste and smell characteristics and more liked. Total aerobic
mesophilic bacteria (TAMB) counts in Cokelek cheese produced from kefir (2.71-2.96 log kob/g)
were lower than cheese produced from yogurt (3.31-3.58 log kob/g). Results indicated that use of
kefir in Cokelek cheese production was favorable for sensory and also shelf life characteristics.
Keywords: Kefir, Cokelek cheese, physicochemical and microbiological properties, sensory
evaluation.
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GIRIS
Cokelek  peyniri, ilkemizde 6zellikle kirsal
bolgelerde Beyaz peynir ve Tulum peynirinden
sonra en c¢ok tiketilen peynir cesitlerinden
birisidit.  Geleneksel —olarak yaytk tereyagi
tretiminde, yogurdun sulandirilarak yayiklanmast
islemi sonrasinda kalan yayikaltina 1sil islem
uygulanarak tretilmektedir (Karabulut vd., 2007;
Sanlidere Aloglu vd., 2012). Cokelek peyniti ucuz
olmasinin yant sira, kazein ve serum proteinlerini
bir arada icermesi ve az yaglt ya da yagsiz olmasi
ile saglikhi beslenmede tercih edilmesi gereken bir
peynir cesididir (Kavaz vd., 2012; Celem vd.,
2018; Ergene ve Arslan 2019).

Kefir orijini Kafkasya olan ve geleneksel olarak
sutin kefir danesi ile fermantasyonu sonucu
tiretilen bir siit iiriiniidiir (Kakisu vd., 2011; Urkek
vd., 2011; Dertli ve Con, 2017; Yildiz-Akgil vd.,
2018). Endustriyel diizeyde ise; kefir ve kefir
danelerinden izole edilmis saf
mikroorganizmalardan olusan hazir ticari starter
kaltir ile tiretim saglanir. Diger siit triinlerinden
farkli olarak kefir, tek bir ture ait mikrofloranin
metabolik aktivitesi sonucu degil karisik bir
mikrofloranin fermantasyonu sonucu agiga ¢ikan
bir drindir. Kefir mikroflorast  baslica
laktobasiller ~ olmak  tUzere,  streptokoklar,
laktokoklar, asetik asit bakterileri ve mayalardan
olusmaktadir (Simova vd., 2002; Giizel Seydim
vd,, 2011; Nielsen vd., 2014). Cok sayida
mikroorganizmay1 iceren kefirin, sahip oldugu
mikrofloranin fermantasyon siirecinde Urettikleri
metabolitlere  bagh  olarak  antibakteriyel,
antihipertansif, bagisiklik sistemini destekleyici,
bagirsak florasint dengeleyici 6zellikleri ile saghk
tzerine olumlu bir¢ok etkisinin  bulundugu
bilinmektedir (Urkek vd., 2011; Esmek ve
Ghizeler, 2015; Bengoa vd., 2018; Weschenfelder
vd., 2018). Konuyla iliskili olarak da literatirde
kefir ile ilgili yapilan ¢alismalarin yant sira, kefir
starter kulturt kullanilarak uretilen, 6zellikle bazt
peynir cesitleri ile yapilan c¢aligmalar dikkat
cekmektedir (Dimitrellou vd., 2015; Ribeiro Melo
vd., 2018; Weschenfelder vd., 2018). Bu
calismada, yirmi birinci yiizyihn yogurdu olarak
bilinen kefirin besleyici 6zelligi ile tanimnan,
geleneksel olarak tretilen ve lokal olarak tiiketilen
bir peynir c¢esidi olan ¢6kelek Uretiminde

kullanilabilirligi arastrilmistir. Yogurt ve kefir
kaynakli olarak tretilen ¢6kelek peynirlerinin
kimyasal, mikrobiyolojik ve duyusal 6zellikleri
incelenmistir.

MATERYAL VE YONTEM

Materyal

Aragtirmada hammadde olarak kullanilan ¢ig inek
sttt Ankara Universitesi Ziraat Fakiiltesi

Hayvancilik  Isletmesi’nden temin edilmistir.
Cokelek peyniri tretiminde kullanilan yogurt ve
kefir icin starter kultlr olarak sirastyla YO-MIX
R0O6 LYO (500 DCU, Danisco, Germany) ve
CHOOZIT® Kefir DC (LYO 1000 1, Danisco,
Germany) kullanidmistir.  Liyofilize kiltirlere
kullanmadan 6nce % 12 (w/w) kurumaddeli
rekonstitiie  siitte  6n  aktiflestirme  islemi
uygulanmustir.

Yoéntem

Deneme 6rneklerinin iretimi Ankara Universitesi
Ziraat Fakiltesi Stit Teknolojisi Egitim Arastirma
ve Uygulama isletmesinde mevcut donanimlar
kullanilarak gerceklestirilmistir. Cig stite 85°C'de
15 dakika 1s1 islem uygulanmis ve daha sonra kefir
ve yogurt Uretimi i¢in iki kisma ayrilmistir. Kefir
tretiminde kullamilacak ilk kisim sit, 22°Clye
sogutulduktan sonra % 5 kefir starter kiltiir ilave
edilerek 22°C'de pH 4.5-4.6’ya ulagincaya kadatr
(vaklastk 18 saat) inkiibasyona birakilmigtir.
Yogurt iiretiminde kullanilan ikinci kisim stite ise,
45°C'ye sogutulduktan sonra % 2 yogurt starter
kiltirt ilave edilerek 43-44°C'de pH 4.6> ya
ulasincaya kadar inkiibasyon islemi uygulanmistir.
Cokelek peyniri  tretim yontemi Sekil 1°de
verilmistir. Cokelek peynir OSrnekleri, 4°C'de
depolanarak 1., 14. ve 28. giinlerde fizikokimyasal,
mikrobiyolojik ve duyusal 6zellikleri yoniinden
incelenmistir.

Kimyasal analizler

Peynir 6rneklerinde toplam kurumadde ve kil
igerikleri gravimetrik yontemle, yag icerigi Gerber
metodu ile, tuz icerifi ise Mohr titrasyon
yontemiyle belirlenmistir (Hooi vd., 2004). Peynir
orneklerinin  titrasyon asitligi Hooi vd. (2004)
tarafindan bildirilen yénteme gére belirlenmis ve
sonuclar % laktik asit cinsinden ifade edilmistir.
Orneklerin pH degeri dijital pH-metre (MP 225,
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Mettler-Toledo GmbH, Giessen, Germany) toplam protein miktart belirlenmistir. Orneklerin
kullandarak saptanmustir. Toplam azot (TN) % nem igerikleri OHAUS marka nem tayin cihazi
icerikleri Kjeldahl yontemine gore tayin edilmigtir (MB 45; Parsippany, NJ, USA) ile tespit edilmistir.
(IDF, 1993). Bulunan deger 6.38 ile carpilarak %

Yogurt / Kefir

Su Ilavesi
(0.5:1.0)

] Yayiklama
Yagin ayrilmast (18 °C, ~ 1 saat)

Yayikaltt

Isil Islem
(85 °C/15 dak)

Pihtt Olusumu

Bez Torbaya Aktarma

Stzme

(4 °C / 12 saat)

Tuz Ilavesi

(% 1)

Cokelek

Ambalajlama

Depolama
(4°C)
Sekil 1. Cokelek peyniri tiretim akis semast
Figure 1. Flow chart Cokelek cheese production
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Renk analizi

Cokelek peyniri 6rneklerinin renk 6zelliklerini
ifade eden L*, a* ve /* degerleri, depolamanin 1.,
14. ve 28. giinlerinde kromametre cihazt (Konica
Minolta CR 410, Sensing Inc., Osaka, Japan)
kullanilarak 6lciilmiistiir. Ornekler arast renk
farkliligini  ortaya koymak tizere Orneklerde
depolama  gilinlerinde  asagidaki  esitlikten
yararlanilarak AE degeri hesaplanmistir (Chudy
vd., 2019). Esitlikte verilen AL, Ada ve Ab
degerleri s6z konusu ginlerde deneme 6rnekleri
icin Ol¢tlen ¥, a* ve b* degerleri dikkate alinarak
ve yogurt cOkelegi kontrol 6rnegi olarak kabul
edilerek hesaplanmistr.

1
AE = (AL + Aa® + Ab2)2

Mikrobiyolojik analizler

Orneklerin mikrobiyolojik analizinde 10’ar gram
¢okelek peyniri 6rnegi 90 mL steril ringer (V4
strength,  Merck, Darmstadt,  Germany)
¢ozeltisinde magnetik karistirict (Heidolph MR
Hei-Tec, Schwabach, Germany) ile homojen hale
getirilmistir. Hazirlanan  seri  dilisyonlardan
dokme plak yontemi ile ekim yapilmistir. Toplam
mezofilik aerobik bakteri (TAMB) sayiminda
Plate Count Agar (PCA, Merck) besiyeri
kullandmustir. Ekimi yapilan Srnekler 37°C'de 48
saat slreyle inkiibasyona birakilmistir. Sayim
sonuglart  koloni olusturan birim  sayisinin
logaritmast alinarak  (log kob/g) verilmistir
(Halkman, 2005).

Duyusal degerlendirme

Peynir Orneklerinin - duyusal — degerlendirmesi
Ankara  Universitesi ~ Ziraat  Fakiiltesi ~ Siit
Teknolojist Bélumi  6gretim  elemanlarindan
olugan, sit ve sit uUrlnlerinin  duyusal
degerlendirmesi konusunda deneyimli 8 panelist
tarafindan gerceklestirilmistir. Orneklerin duyusal
Ozellikleri depolamanin 1., 14. ve 28. giinlerinde
yaptlmistir. Iki asamali olarak yapilan duyusal
degerlendirmede ilk olarak koku, lezzet, gdriintis
ve yapt Ozellikleri yoninden sunulan 2 6rnek
arasinda fark olup olmadigi degerlendirilmis,
ikinci asamada ise puanlama testi ile yine aynt
Ozellikler  yontunden  farkliigin  derecesi
belirlenmeye calisitlmistir  (Altug- Onogur ve

Elmaci, 2015). Duyusal degerlendirme icin
Ornekler 3 haneli sayilar ile rastgele kodlanmis,
plastik kapakli kaplar icerisine yerlestirilmis ve
ag1z tadint iyilestirmek tizere 1 bardak su egliginde
panelistlere sunulmustur.

Istatistiksel analiz

Arastirma sonucu elde edilen verilerin istatistiksel
olarak degerlendirilmesinde SPSS (SPSS Version
20.0, IBM Cotp. Armonk, NY, USA, 2011)
programi kullanlmustir. Ornekler arast farkliligin
belirlenmesinde bagimsiz gruplar arast t-testi
uygulanmustir. Tki tekerriirlii olarak gerceklestiri-
leren calismada elde edilen veriler ortalama *+
standart hata olarak verilmistir.  Verilerin
depolama giinlerindeki karsilastirilmasinda ise tek
yonli varyans analizi (ANOVA) uygulanmis ve
istatistiksel olarak o6nemli olan farkliiklar (P
<0.05) Tukey testi ile belirlenmistir.

TARTISMA VE SONUC

Kimyasal 6zellikler

Cokelek  peyniri  Orneklerinin  {iretiminde
kullantlan yogurt ve kefir yayikaltlarina iliskin
genel bilesim Gzellikleri ortalama olarak % 2.5
protein, % 0.1 yag ve % 6 kurumadde olarak tespit
edilmistir.

Cokelek peyniri 6rneklerinin kimyasal 6zellikleri
Cizelge 1’de verilmigtir. Yogurt ve kefir
kullanilarak Gretilen ¢6kelek peynitlerinin toplam
kurumadde, kil, tuz ve protein degerleri
arasindaki farkhiligin istatistiksel acidan Gnemli
olmadigt bulunmustur (P >0.05). Her 6rnek kendi
icerisinde degerlendirildiginde, depolama
sirecinde de séz konusu kimyasal 6zelliklerde
belirlenen degisimlerin istatistiksel a¢idan 6énemli
olmadigi (P >0.05) gbrilmustiir.

Cokelek  peynitlerinin - toplam  kurumadde
(%21.47 - 24.54) ve yag icerikleri (%1.5 - 2)
bakimindan Celem vd. (2018) tarafindan 20
¢okelek peynirinde belirlenen toplam kurumadde
(ortalama %23.912.4) ve yag icerikleri (ortalama
%1.6%£0.8) ile benzerlik gOsterdigi tespit
edilmistir. Bununla birlikte, Cardak (2012) ve
Kavaz vd. (2012) tarafindan yapilan ¢alismalarda
¢okelek peynirlerinin toplam kurumadde ve yag
iceriklerinin daha yiksek oldugu belitlenmistir.
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Nem degerleri %70-82 araliginda olan yagsiz
peynitler yumusak ve taze peynir olarak
siniflandiridmaktadir (Fox, 1993). Bu
siniflandirmaya gére deneme 6rnekleri ¢okelek
peynitlerinin %71.35 — 73.36 araliginda degisen

nem degerleri ile taze peynir grubunda yer aldigt
tespit edilmistir. Cokelek peyniri olgunlastirma
olmadig1 siirece taze olarak tiketilen bir peynir
cesidi olarak bilinmektedir.

Cizelge 1. Cokelek peynitlerinin kimyasal 6zellikleri
Table 1. Chemical properties of Cokelek cheeses

Ozellikler Depolama (Gtin)
Properties Storage (Day) Y6 KRG
1 22.8612.19 24.54+1.17
0
g‘“maddﬁ ) 14 20.98+1.62 24.2240.75
ry matter (7o)
28 21.47+1.07 23.97+1.12
1 73.360.01 71.35£0.01
Nem (%) 14 3.26+1.05 1.7620.16
Moistute (%) 73.26%1. 717620,
28 73.350.66 71.7240.09
o st 00 LA 1 1.59£0.04 1.6820.02
1 I"rlSYOfl ast lgl 0
Tiatatts ity (% LA 14 1.6620.02 1.7240.04
28 1.70£0.08 1.7240.09
1 4.35+0.04 4.4240.01
pH 14 42740.07 4.38+0.01
28 4.29+0.06 4.40+0.01
il (% 1 1.4420.21 1.47+0.06
u 0
b ) 14 1.4120.49 1.5120.53
28 1.5520.01 1.59+0.09
1 19.71£2.14 20.79+0.62
1 0
Protein (%) 14 19.55+1.25 20.15+1.53
Protein (%)
28 21.2140.02 20.34+0.03
1 1.59+0.01 1.61£0.01
0
Tuz (%) 14 1.55+0.07 1.52+0.07
Salt (%)
28 1.3820.09 1.3420.06

YC: Yogurt kullanilarak tiretilen Cokelek peyniri (kontrol), KC: Kefir kullanilarak tretilen Cokelek peyniri
YC: Cokelek cheese produced from yogurt (control), KC: Cokelek cheese produced from kefir.

Cokelek peynirlerinin kil degerlerinin = %1.41-
1.59 araliginda degistigi belirlenmistir (Cizelge 1).
Elde edilen sonuglarin Sanlidere Aloglu vd. (2012)
tarafindan Karadeniz bélgesine has bir ¢okelek
peyniri olan Minci peynirlerinde tespit edilen
ortalama kil degerleri (%1.68) ile benzerlik
gOsterdigi, ancak; Karabulut vd. (2007) ve Kavaz
vd. (2012) tarafindan bulunan degerlerden
(strastyla %041 ve  %4.78)  dusik oldugu
belirlenmistir. Orneklerin kil ~degerlerindeki
farkliliklarin  kullandan hammaddenin  bilesim

Ozellikleri ve ¢6kelek peynitlerinin tuz igeriklerine
baglt oldugu distinilmistir.

Protein diizeyleri bakimindan yogurt ve kefirden
uretilen ¢okeleklerdeki degisimin %19.55-21.22
arasinda oldugu Cizelge 1’den gorilmektedir. Bu
degerlerin Minci peynir Orneklerinde belirlenen
ortalama degetlerden (%9.56) daha yiiksek oldugu
(Sanldere Aloglu vd., 2012), ve Karabulut vd.
(2007) tarafindan yapilan bagka bir calismada elde
edilen degerler ile (%20) benzerlik g&sterdigi
tespit edilmigtir. Cokelek peyniri Srneklerinin
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protein icerikleri bakimindan istatistiki olarak
o6nemli bir farkin olmamast (P >0.05) tretimde
aynt  hammaddenin  kullanimindan  ileri
gelmektedir. Cokelek peyniri konusunda yapilan
calismalar ile mevcut calisma 6rneklerinin bilesim
Ozellikleri  yoninden farkli  sonuclarin  elde
edilmesinin  kullanillan hammadde ve Uretim
yontemine baglt oldugu sdylenebilir.

(Gokelek peyniri  6rneklerinin - asitlik  diizeyini
gosteren pH ve titrasyon asitligi degerleri Cizelge
1’de verilmistir. Orneklerin pH degerlerinin 4.27 -
4.42 ve titrasyon asitligi degerlerinin ise laktik asit
cinsinden %1.59 - 1.72 araliginda degistigi
belitlenmistir. Kefirden elde edilen ¢6kelek
peynirinde asitlik diizeyinin, yogurttan uretilen
¢okelek peynirinden daha yiksek oldugu tespit
edilmistir. Ancak, ¢okelek peynitlerinin asitlik
degerleri arasindaki farkliligin istatistiksel agidan
o6nemli olmadigt (P >0.05) tespit edilmistir.
Depolama strecinde orneklerin asitlik
duizeylerinde artis oldugu belirlenmis, ancak; pH
ve titrasyon asitligi dizeylerinde gorilen bu
degisimin istatistiksel acidan Onemli olmadigt
bulunmustur (P >0.05). Depolama siirecinde
Orneklerin  asitlik duzeyindeki artig laktozdan
laktik asitin olusumu ile actklanmaktadir (Temiz
vd., 2009; Irkin, 2011). Peynirlerde asitlik diizeyi

hammadde bilesimi, kullanidan starter kiltir,
tretim yontemi, depolama kogullart gibi pek ¢ok
faktore baglt olarak degisebilmektedir (Fox vd.,
1993). Cardak (2012) calismasinda ¢okelek
peynitlerinde pH ve titrasyon asitligi degetlerini
strastyla, 2.96-5.35 ve %0.25-0.79 (% Laktik asit)
arahiginda degisim gosterdigini ve Karabulut vd.
(2007) ise Orneklerde pH degerini 3.95 ve
titrasyon asitligini laktik asit cinsinden %00.97
olarak tespit etmislerdir. Sanlidere Aloglu vd.
(2012), Minci peynirlerinde pH degerinin 4.25-
7.25 araliginda oldugunu ve titrasyon asitliginin ise
laktik asit cinsinden %0.30-1.24 oldugunu tespit
etmislerdir.

Renk é6zellikleri

Cokelek peyniri 6rneklerinin depolamanin 1., 14.
ve 28. giinlerinde 6l¢tlen L¥*, a* ve b* degerleri
Cizelge 2’de verilmistir. Gidalarda renk, tiketici
begenisini, Urinin kabul edilebilitligini ve
tiiketicinin tat algisin1 etkileyen Onemli kalite
kriterlerinden  bir tanesidir (Wadhwani ve
McMahon, 2012). Peynirin renk 6zelligi tizerinde,
basta hammadde ¢ig siitlin rengi olmak Uzere,
dretim yontemi, peynirin olgunlasma durumu,
ambalajlama teknigi gibi bircok faktoriin etkili
oldugu bilinmektedir (Juric vd, 2003).

Cizelge 2. Cokelek peynitlerinin renk degerleri.
Table 2. Color values of ¢okelek cheeses

Ozellikler ..

Properties D(}%‘SZ;]%ZFH) YC K¢
1 70.69+0.02 70.47+0.02

L* 14 69.87+0.18 70.02+0.35
28 70.36+0.36 69.70+0.54
1 0524013 20.55+0.00

ax 14 -0.66%0.28 -0.52+0.11
28 -0.62+0.04 -0.47+0.09
1 6.88+0.01 7.0840.16

b* 14 7.26+0.25 7.1240.14
28 6.98+0.16 6.9140.23

YC: Yogurt kullanilarak tretilen Cékelek peyniri (kontrol), KC: Kefir kullanilarak tretilen Cokelek
YC: Cokelek cheese produced from yogurt (control), KC: Cokelek cheese produced from kefir
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(okelek peyniri taze olarak tiketildiginde beyazlik
Ozelligi ile bilinen bir peynir ¢esididir (Kalender ve
Giizeler, 2013). Bu durum geleneksel olarak
dretiminde hammadde yogurdun yayiklama
islemiyle yaginin ayrilmasiyla elde edilen yayik
ayraninin kullanimina baghdir. Cokelek peyniri
ornekleri renk Ozellikleti acisindan
karsilastirildiklarinda elde edilen degerlerin benzer
oldugu  saptanmustir (P >0.05).  Ayrica,
depolamanin  ¢Okelek  peynirlerinin  renk
Ozelliklerini istatistiksel agidan Snemli dizeyde
etkilemedigi (P >0.05) belitlenmistir. .* degeri
parlakligt simgeleyen bir renk parametresi olarak;
0 = karanlik, 100= parlaklik olmak tizere bir
degisim araligina sahiptir. 4* degerinin (-) olmast
yesil rengin, (+) olmast ise kirmuzi rengin
gOstergesi iken, /'degerinin (-) olmast mavi rengin,
(+) olmast ise sart rengin gostergesi olarak kabul
edilmektedir (Pathare vd., 2013). Yogurt ve
kefirden dretilen ¢Okelek peynirlerinin - L
degerlerinin 69.70-70.69 arasinda degistigi Cizelge
2’den gorilmektedir. Sanlidere Aloglu vd. (2012)
calismalarinda farkli dreticilerden toplanan 21
adet Minci peynirinde L¥* a* ve b* degerlerini
strastyla, 83.99-97.40, -1.84-0.73 ve 8.02-18.81
olarak belirlemislerdir. Minci peyniri 6rneklerinin,
hammadde ve tretim yéntemi yoniinden olast
farklliklar  tagimast nedeniyle renk degetleri
bakimindan genis bir degisim  gbsterdigi
belirtilmistir. Mevcut calisma 6rneklerinde ise 1%
a* ve b* degerlerinin degisim araligi daha dardur.
Yogurt ve kefir ¢okelek peynitlerinin «* degeri
bakimindan yesil ve 4* degeri bakimindan ise sart
renk bolgesinde yer aldigt séylenebilir. Benzer
sonugclar, Sanlidere Aloglu vd. (2012) ¢okelek
orneklerinde tespit etmis olmasina ragmen Celem
vd., (2018), ¢Okelek oOrneklerinde & degerleri
bakimindan farklt sonuclar elde etmistir.

Ayni hammadde kullanilarak tretilen yogurt ve
kefirden tretilen ¢6kelek peynirlerinde, kullanilan
starter kiltiitler ve inkiibasyon kogullart disinda
aynt prosedirin takip edilmis olmast genel
bilesim Ozellikleri ve renk degetleri bakimindan
benzer sonuglarin elde edilmesinin nedenidir. Bu
durumu ortaya koymak Uzere Orneklerin renk
degerleri bakimindan farkini ortaya koyan bir renk
indisi olan AE degeri depolama gilinlerinde
hesaplanmistir. Hesaplama yapilirken, cokelek

peyniri idretiminde kefir kullanimiin etkisini
gbzlemlemek amactyla yogurttan tretilen ¢ékelek
peyniri kontrol 6rnegi olarak kabul edilmistir. A5
degerinin  ylksekligi  Orneklerin  kontrol
orneginden farkliliginin derecesini géstermektedir
(Chudy vd., 2019). AE <1.5 iken renk acisindan
kiciik farkliligin - oldugu ifade edilmektedir
(Pathare vd., 2013). Kefir ¢okelegi 6rnegi icin
depolamanin 1., 14. ve 28. glinlerinde hesaplanan
AE degetleri sirastyla, 0.24, 0.25 ve 0.40°dir. Bu
degerler AE <1.5 oldugu icin kefirden tretilen
¢cokelek peynirinin = renk Ozelligi  acgisindan
yogurttan  iretilen  ¢Okelek  peyniri ile
kiyaslandiginda ¢ok kiiciik bir farkhihigin oldugu
sOylenebilir.

Duyusal degerlendirme

Cokelek peynirlerinin koku, gorinds, tat, yap1 ve
genel kabuledilebilirlik gibi duyusal 6zellikleri
panelistler tarafindan 10 tam puan izerinden
degerlendirilmistir. Depolama giinlerinde elde
edilen sonuglarin ortalama degerleri Sekil 2’de
verilmistir. Degerlendirmenin ik asamasinda
panelistler tarafindan O6rneklerin tat ve koku
Ozellikleri bakimindan farkh  oldugu ifade
edilmistir. Ancak gorunts ve yapt Ozellikleri
yoniinden ise Ornekler arasinda fark olmadigt
belirtilmistir. Bu durum ayni hammadde ¢ig siit
kullanilarak dretilen yogurt ve kefirin benzer
bilesime sahip olmalari ve aymt prosedir ile
uretilen ¢Okelek peynitlerinin - benzer nem
icerikleri ile iliskilendirilmistit.

Duyusal degerlendirmenin 2. asamasinda tat ve
koku yontinden farkliligin derecesi puanlama testi
ile  degetlendirilmistir. ~ Koku  yoninden
degerlendirildiginde  depolamanin 1. glnde
Ornekler arasinda fark c¢ok buylik olmamakla
beraber yogurttan elde edilen ¢okelegin daha
yiksek puan aldigy, 14. ve 28. giinlerde ise kefirden
uretilen ¢Okelegin daha yiksek puan aldig
belirlenmistir (Sekil 2). Tat yoninden ise yine
ornekler arasinda O6nemli bir fark olmamakla
birlikte tim depolama giinlerinde kefirden
tretilen ¢Okelegin  daha yiksek puan aldigt
gorilmektedir. Bu duruma kefir Griinine has
tat/aromadan sorumlu olan maya populas-
yonunun etkisinin olabilecegi dustintilmektedir.

Kefir urtintunin tat/aromasindan mayalarin
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trettigi alkol ve karbondioksitin sorumlu oldugu
ve kefir kulttirintn peynirde tat/aroma yontunden
katki sagladigt bildirilmistir (Nielsen vd., 2014;
Bengoa vd., 2018). Genel kabul edilebilirlik
ozelligi yoninden depolama giinleri ortalamast

Koku
10 Odour

0 J I I
1 14 28

=]

s & 0
RS
- <
[ o
KA 4 mYC
2 KC

Dep olama siiresi (Giin)
Storage period(Day)

dikkate alindiginda, kefirden duretilen ¢Okelek
peynirinin daha fazla begenildigi belirlenmistir
(Sekil 2).
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Sekil 2. Cokelek peynitlerinin duyusal degerlendirme sonuglari
Figure 2. Sensory evaluation results of Cokelek cheeses

Mikrobiyolojik sayim sonuglari

Yogurt ve kefir kullamilarak iretilen c¢okelek
peynitlerinin  TAMB  sonuglart  Cizelge 3’de
verilmigtir. ~ Cokelek  peyniri  Srneklerinin
depolamanin 1., 14. ve 28. giinlerinde belirlenen
TAMB duzeyleri arasindaki farklilik istatistiksel
actdan 6nemli bulunmustur (P <0.05). Bununla
birlikte, Orneklerin TAMB sayilart {izerinde
depolama glnlerinin etkisi degerlendirildiginde
meydana gelen degisimin istatistiksel acidan
o6nemli olmadigt belirlenmistir (P >0.05). TAMB

sayisy, Urlnlerde hijyenik yetersizligin  bir
gOstergesi olarak kabul edilir. Cokelek peyniri gibi
1s1l islem etkisiyle pthtt elde edilen peynir
tirlerinde TAMB sayisindaki muhtemel ytkseklik,
¢ig sitiin mikrobiyel kalitesi, 1stya dayaniklt
mikroroganizmalarin varhigt ve 1s1l islem sonrast
uygulamalara (torbadan siizme, baskt uygulamast,
paketleme vb.) bagl olabilmektedir (Temiz vd.,
2009). Yogurttan ve kefirden iretilen cokelek
peynirlerinde TAMB  diizeylerinin  depolama
suresince strastyla, 3.31-3.58 log kob/g ve 2.71-
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ey

2.96 log kob/g araliginda degistigi belitlenmistir.
Dimitrellou vd., (2015), tarafindan Feta tipi
peynirlerde kefir kiltiri kullantminin bozulma
etmeni olan ve patojen mikroorganizma faaliyetini
baskilayict etki yarattigi bildirilmistir. Bengoa vd.,
(2018) calismalarinda  kefir mikroflorasinda
bulunan laktik asit bakterilerinin Grettikleri laktik
asit, asetik asit ve antimikrobiyel bilesenlerin
driinlerde koruyucu etki yarattigint
belirlemislerdir. Nielsen vd., (2014) tarafindan,
peynir Uretiminde kefir kiltari kullanimimin
tat/aroma yonunden Umit vadedici oldugu ve
mikrofloranin antimikrobiyel etkisi nedeniyle
peynirin  raf Omrind uzatict etki yarattif
bildirilmistir. Benzer sekilde, calismada kefirden

tretilen ¢okelek peyniri 6rneklerinde daha digik
TAMB degerleri elde edilmistir (Cizelge 3).
Depolamanin 1. giininde TAMB degetlerinin 14.
gin degerlerine goére daha yiksek oldugu
gorilmektedir. Fox vd. (1993) tarafindan TAMB
sayistnin depolamanin 7. giiniine kadar artis
gOsterip, 7. glinde maksimuma ulastigi ve ilerleyen
giinlerde azaldigi belirtilmistir. Bu durum her iki
deneme Orneginde de depolamanin 14. giiniine
kadar gbzlenmistir. Ancak depolamanin 28.
gintinde her 2 6rnekte de TAMB degerlerinde
artty gbzlenmis, degerler 1. gin degerlerine
ulasmistir (Cizelge 3).

Cizelge 3. Cokelek peynitlerinin mikrobiyolojik sayim sonuglari (log kob/g)
Table 3. Microbiological counts of cikelek cheeses (log ¢fu/ g)

Depolama (Gln)

Storage (Day) Ye KG
Toplam aerobik 1 3.5840.06 2.9640.06b
mezofilik bakteri
Total aerobic mesophilic 14 3.311+0.222 2.71%+0.01b
bacteria
28 3.51+0.082 2.95+0.07>

YC: Yogurt kullanilarak tiretilen Cokelek peyniri (kontrol), KC: Kefir kullanilarak tretilen Cokelek peyniri
Ay satirda farkl harflerle gosterilen 6rnek ortalamalart arasindaki farklilik 6nemli bulunmustur (P <0.05)
YC: Cokelek cheese produced from yogurt (control), KC: Cokelek cheese produced from kefir

Difference between sample averages indicated by different letters in the same line was found significant (P <0.05)

Calismadan elde edilen sonuglara gore; titketicinin
son dénemde sagligi iyilestirmeye katki saglayan
gidalara egilimi nedeniyle, kefirden iretilen
¢Okelek peynirinin enddistriyel Uretim
potansiyeline sahip bir peynir ¢esidi olabilecegi
dustintlmektedir.
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