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1.GIRIS

Tabiatta en miikemmel besin olarak nitelendirilen siit. insan beslenmesinde ¢ok
onemli bir ycre sahiptir. Sttiin bu dzelligi, insanm bily@imesi. gelismesi ve hayatini
devam ettirmesi i¢in gerekli protein, yag. karbonhidrat, vitamin ve mincral maddeler gibi
besin unsurlarmni igermesinden ileri gelir (Cogkun ve ark 1990, Tekinsen 2000). Siit,
mevcut besinler iginde insan beslenmesi agisindan en idealidir ve uzun siire canlinin besin
ihtiyacimi  tek  bagina karsilayabilir.  Ancak  dayamkhlik siiresinin  kisa ve
mikroorganizmalar i¢in uygun bir lireme ortami olmasi nedeniyle: siitiin {istiin besin
niteliginden daha ¢ok yararlanmak ve dayaniklilik stiresinin uzatilmasi i¢in degisik
triinlere dondstirdlmelidir (Tekingen 2000).

Sat drtnleri igerisinde en ¢ok  bilinen ve diretilen peynir olup siit dirtinlerinin en
eski olamdir. Tk yapddigr tarih ve yére bilinmemekle beraber, giintimiizden yaklagik
6000-7000 yil 6nee. Orta veya Gliney-Bati Asya’da stittin hayvan derilerinde tasinmast
strasinda olugan eksi siitten tesadiifen yapildhgn tahmin edilmektedir (Tekingsen 2000). 11k
zamanlarda  basit  vontemlerle yapilan dretim  c¢ski Yunan ve Roma devrinde
geligtirilmistir. Orta ¢aglarda ise. Asya ve Avrupa uluslarinin gesitli tipte peynir
trettikleri bilinmektedir. Teknolojinin geligmesiyle birlikte peynir tiretim yontemleri de
geligtirilmig ve 18, yy. sonlarmda endiistri diizeyinde tirctilmeye baslanmustir ( Inal 1990,
Tekigen 2000).

Peynir, ¢abuk bozulabilen siitiin, rutubet oranmin azaltilarak besin degeri yiiksek
ve uzun siire (peynirin ¢eyidi ve muhafaza kogullarma bagli olarak 4-5 giinden 5-10 yila
kadar) bozulmadan saklanabilen besine doniismesiyle elde edilen bir Giriindiir. Peynir; siit,
krema. ya@siz veya kismen yagr alinnug siit. yayik alti ayrani veya bu tirtinlerin karigimi
veya tamaminm elverigli proteolitik bir cnzim ve/veya laktik asit ile koagiile edildigi
zaman olusan pihudan peynir suyunun stiziilmesi sonucu geriye kalan telemeden
hazirlanir (Tekingen 2000). Gida Maddeleri Ttziigi (GMT) ne goére peynir; ¢id. pastdrize
yada 72°C7de 2 dakika isttilmig siitlerin peynir mayast ya da organik zararsiz bir asit ile
pthtitagtindip iglenmesi  ve belli olgunlagma stiresi gegirmesi sonunda elde edilen, tadi,
kokusu ve kivamn kendine 6zgl bir stit Griintidiir (Olcay ve Erdem 1990). Peynirin
bilegiminde. tretimde kullanilan siitteki yag. ¢oziinmeyen tuzlar ve koloidal maddelerin
timiine yakm miktart bulunur. Aynca stit serumundaki proteinler, ¢dziinen tuzlar,

vitaminler ve diger besin unsurlart da bir 6lglide peynirin bilesimine girer. Peynirler
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viiksek kaliteli, protein, kalsiyum. riboflavin (vitamin B,) ve vitamin A yéniinden
oldukga zengindir (Kon 1972, Tekingen 1978, Ozalp ve Kaymaz 1989).
Devlet Istatistik Enstitiisti (DILE)niin verilerine gore Turkiye de 1997 yilinda

geri kalan

&

tiretilen siit miktarn 10,076,526 tondur. Bu siitiin yaklasik % 20°si i¢me siitiine
%80°lik bolimi ise diger siit Grinlerine iglenerek kullamildigr tahmin edimektedir.
Tablol1.1'de 1998 yilinda tiretilen peynir gegitleri ve tahmini miktarlart gésterilmektedir

(DIE 1998).

Tablo 1.1. Turkiye de Uretilen Peynir Cesitleri ve Miktarlari

Peynir Miktar(kg)’
Beyaz 18.486.738
Kagar 7.560.910
Eritme.Krem 2.582.964
Tulum, Cokelek 10.571.494

*Bilgiler kamu kesimine ait (i imalat sanayi isverleri ile. 10 ve daha fazla Kisi ¢aligan
Oz¢l sekior imalat sanayi isy erlerinin Katma degerinin %80 nini olugturan bityiik 6lgekli
imalat sanayi isyerlerine aittir. Ozel sckiore ait 3 Kisiden daha az igei ¢aligtiran igverlerince
tirctifen madde varsa. bu maddenin @iretim hilgisi gizlilik nedenivle verilememigtir,

Turkiye'de dretilen peynir ¢esidi. ¢ogu mahalli olmak {izere. 25 civarnindadir. En
cok tretilen peynir gesitleri beyaz, kagar, ve tulum peynirleridir (Tekinsen 2000).

Tulum peyniri Tirkiye'nin hemen her bolgesinde tiretilen bir peynir tipidir;
genellikle tretildigi verlere gore farkll isimlerle amlmaktadir. Yaygin olarak bilinenleri
lzmir, Erzincan, Divle. Cimi ve Sel¢uklu tulum peynirleridir.

Tulum peynirlerinde ¢esitli ambalaj materyalleri kullamlmaktadir. Genelde en ¢ok
kullanmlan kil kegisi derileri olmakla beraber, plastik bidon ve son yillarda da yan sentetik
kiliflarin kullaninn artmastir. (Keles 1995, Tekingen 2000).

Besinlerin besleyici degerlerini kaybetmeden saklanabilmelerini saglamak amacivla
besin muhafaza metotlart geligtirilmigtir. Bilinen en ¢ski muhafaza metotlarindan birisi
dumanlamadir.  Dumanlama, daha ¢ok ¢t ve babk driinlerinin - muhatazasinda
kullaniimakla beraber son yillarda bazi peynirlerde ( 6rn., cheddar, provolon, ricotta) de
kullanilmaya baglanmistir (Kosikowski 1982, Scoot 1986). Dumanlama gegmis yillarda
sadece besin muhalazasinda kullantlan bir metot iken, giinimiizde besinlerde duyusal

kaliteyi artirmak amaciyla uygulanmaktadir. Besinlere kazandirdigi karakteristik renk,
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fezzet ve  aroma  nedeniyle  yeni  Grtnler gelistiribmesinde  de  dumanlama
vapilabilmektedir.  Antibakteriyel ve antioksidan ozelliklere sahip olan dumandan
Ozellikle sert peynirlerin Gretiminde yararlamlmaktadir. Dumanlama iglemi gelencksel ve
sivi dumanlama  olmak  Gizere baghca 2 farkh gekilde yaptlmaktadir. Geleneksel
dumanlama. peyniri dumanh ortamda askida tutularak yapilan islemdir. Son yillarda
uygulanma sahast bulan sivi dumanlama ise  siite ilave edilerek veya baskilama Sncesi
telemeye puskirume sceklinde uygulanir. Ayrica tuza kangurarak veya gegirgen bir beze
sartlan pevnir Kitlesinin sivi duman soltisyonuna daldmriimast geklinde de  peynirlerin
dumanianabilecegi bildirilmistir. (Anonymus 1969, Kosikowski 1982, Scoot 1986,
Miiller 1991).

Bu arastirma, yari sentetik kiliflarda ambalajlanarak olgunlagtirilan Selguklu tulum
pevairi Gretiminde farkli dumanlama tekniklerinin uygulanmasimimn, peynirin kimyasal,

mikrobiyolojik ve duyusal niteliklerine etkisini belirlemek amaciyla yapilnugtir,



2. LITERATUR BILGI

Tulum peyniri. Tiirkiye'de en fazla tretilen peynir ¢esitlerinden birisidir, Trakya
bolgesi hari¢ her yorede (Karacabey ve Uraz 1974) ve genellikle kiigik aile
isletmelerinde  Giretilmektedir. Tulum peynirt genellikle dretildigi yoreye gore isim
almaktadir. Erzincan (Savak), Izmir, Divle, Cimi, ve Selguklu tulum peynirleri bilinen
belli bagh tulum peynirleridir (Keleg 1995, Tekingen 2000). Tulum peyniri genellikle ¢ig
siitten diretilmekte; obruk, mahzen, ya da soguk hava depolarinda genellikle 3-7 ay
olgunlastunldiktan sonra titketime sunulmaktadir (Tckingen ve ark1998).

Turkiye'de tulum peyniri olgunlagma dncesi ve sirasinda uygulanan  tuzlama
teknigine gore kuru ve salamurah olarak yapiimaktadir. Kuru tulum peyniri en ¢ok Ig,
Dogu, Giiney. ve Giineydogu Anadolu bolgelerinde yapilmaktadir (Kurt ve ark 1991,
Tekinsen 2000). Salamurali tulum peyniri ise Ege bélgesinde dzellikle 1zmir, Manisa,
Aydm ili ve ilgelerinde tretilmektedir (Yaygim 1971, Uraz ve Karacabey 1974, Tekingen
2000).

Tiirkiye'de tiretilen tulum peynirleri tGizerinde birgok ¢alisma yapilmustir (Akyiiz
1081, Tekinsen ve Celik 1980, Kurt ve Ozick 1984, Kurt ve ark 1991). Tulum peynirleri
tizerinde  yapilan  bu aragtrmalarda,  6zellikle  tulum  peynirlerinin - kimyasal,
mikrobiyolojik ozellikleri ile pastérizasvon ve starter kiltiir  kullanimimin - tulum
pevairinin Kalite niteliklerine etkisi tizerinde durulmustur.

Tirkiye'de pek bilinmemesine ragmen bir ¢ok tilkede sert peynir tiplerinin bir ¢ogu
olgunlagtinldiktan sonra dumanlanmaktadir. En yaygin olarak dumanlanan peynirler
cheddar ve provolondur. Dumanlanan diger bazi peynirler ise cociocovollo, ricotto,
vrancea, vologotski. idiazabal, kabardinski. ve Kolbanski'dir (Adam 1974 Kosikowski
1982, Riha ve Wendortf 1993, Najera ve ark 1994).Tiirkiye'de sadece yo6resel olarak
iirctilen gerkez peynirinin dumanlandign bildirilmigtir (inal 1991, Uysal 1998). Deneysel
olarak Atasever ve ark (1999a), sivi duman uygulamasinin beyaz peynirlerde kaliteye
etkisini incelemislerdir. Bagka bir arastirmada da Atasever ve ark (1999b), kasar peyniri

tiretiminde dogal ve sivi dumanlamanm uygulanabilirlifini arastirmislardir.



2.1. Tulum peynirinin nitelikleri

Diinyada trctilen peynir ¢esidinin sayist 20007den fazladir. Fakat bu peynirlerin
biiyiik ¢ogunlugunun  birbirine yakin peynir ¢esitleri oldugu, 6zde farkli 12 peynir
¢esidinin varhgi kabul edilmektedir.

Peynir ¢esidinin goklugu ile milletlerin tiiketim ahskanliklart arasinda yakin bir bag
vardir. Tiiketilen peynir gesitleri; tlkeler ve hatta yorelere gore farklihk gosterir. Peynir
¢esidinin ¢ok olmast ve bazi nitelikler bakmundan  birbirine benzerlik  gostermesi
nedeniyle birgok nitelik dikkate alinarak simdlandiridmigur (Tekingen 2000).

Peynirler, kimyasal bilesimlerine. 6zellikle yiizde rutubet ve kuru maddede yag
oramna gore dort ana tipe ayrilmaktadir (I'ox 1987, Tekingen 2000).

Tirk Standartlart Enstittisti (TSE 1989) tulum peynirinin rutubet oraninin % 40°tan
fazla olmamast gerektigini bildirmektedir. Tablo 2.1°de tulum peynirinin rutubet orani
tizerine vapilan ¢alismalarda peynirin sert ve var sert peynirler sinifinda yer aldii

gortilmektedir.

Tablo 2.1 Tulum Peynirinin Yiizde Rutubet Miktar ve Tipleri

Kaynak Tip Rutubet  Simf
Akyliz (1981) Erzincan Tulum 37.29 Sert
Arnict ve Simsek (1991) Erzincan Tulum 44.50 Yari sert
Bostan ve Ugur (1992) Erzincan Tulum 4281 Yart sert
Bostan ve ark (1992) Erzincan Tulum 42.07 Yari sert
Gaglar (1947) [zmir Tulum 40.68 Sert
Demirci (1987) [zmir Tulum 40.53 Sert
Digrak ve ark (1994) Erzincan Tulum 46.29 Yarn sert
Eralp (1967) [zmir Tulum 38.19 Sert
Eralp ve Kaptan (1970) [zmir Tulum 40.43  Sert
Gong (1974) Divle Tulum 42.80 Yar sert
[zmen (1939) [zmir Tulum 36.59 Sert
Keles (1993) Divle Tulum 38.31 Sert
Keles ve Atascever (1996) Divle Tulum 42.89 Yari sert
Kih¢ ve Gong (1990a) [zmir Tulum 45.44 Yar sert
Kurt ve ark (1991b) Erzincan Tulum 46.79 Yari sert
Tekingen ve ark (1998) Sel¢ukliu Tulum 35.84 Sert
Yaygin (1971) [zmir Tulum 42.87 Yan sert

Peynirdeki besin unsurlarinin konsantrasyonu rutubet ile ters orantilidir. Tulum

peynirlerinin standart  bir diretim  gckli  olmamasi  kimyasal bilesimlerinin  farkhihk



gostermesine neden olmaktadir. Cesitli aragtiricilarin bildirdigi tulum peynirlerinin yiizde

kimyasal bilesimi ve pH degerleri Tablo 2.2 de verilmistir.
) 3 £

Tablo 2.2. Cesitli Arastirmacilara Gére Tulum Peynirinin Yiizde Kimyasal
Bilesinn ve pH Degerleri

Kaynak Rutubet  Yag  Protein Tuz Kiil Asidite  pH
Akyiiz (1981 3729 3496 2154 4.66 5.50 1.66 -
Aricr ve Simsek (1991) 4,50 2373 24.56 3.26 - 1.82 -
Bostan ve Ugur (1992) 4281 - - - - 141 5.30
Bostan ve ark. (1992) 42.07 2449 - 3.38 4.47 1.39 -
Caglar (1947) 40.68 22.90 28.40 4.59 6.70 2.59 -
Demirci (1987) 40.53  30.89 22091 3.83 - 2.96 -
Digrak ve ark (1994) 16.29 2776 16.91 3.44 5.22 1.61 -
Eralp ve Kaptan (1970) 38.19 26.60 2291 3.83 - 2.96 -
Gong (1974) 4286 25.15 2508 3.36 5.06 1.73 -
Keley (1993) 38.31 2633 3041 3.80 4.60 0.42 Sd4
Keles ve Atasever (1996)  42.89 21.33 - 3.01 3.98 0.50 5.42
Kilig ve Gong (1990a) 4544 2428  24.80 4.74 - 1.83 -
Kilig ve ark (1998) 46.32 17.66 - 5.25 5.14 2.48 5.25
Kurt ve ark (1991b) 46.79 28.20 18.51 3.44 - 1.83 -
Koca ve Metin (1998) 4974 23.56 - 543 - 0.76 4.82
Tekingen ve ark (1998) 3584  28.82 - 3.90 6.04 1.13 4.35
Yavgm (1971) 4287  28.70 21.27 5.81 7.22 1.54 -

2.2. Tulum peynirinde ambalajlama

Tulum peynirinde adindan da anlagilacagr tizere ambalaj olarak kegi ve koyunlardan
elde edilen deriler kullanilmaktadir. Ancak derinin temininin zor, pahali ve dayaniksiz
olmasi gibi olumsuzluklart vardir. Bu olumsuzluklart dnlemek igin son yillarda plastik
tiirli ambalajlar kullamilmaya baglanmig ve zaman iginde yayginlagnustir (Bostan ve ark
1992, Giiven ve Konar 1994b, Keles 1995). Ancak bu tiir sentetik maddelerin iginde
kanserojenik maddelerin olabilecegi bildirilmektedir (Yigit 1980, Scott 1986). Tulum ve
plastik tiird ambalaj materyallerinin kendilerine 6zgt mahsurlarr olmast nedeniyle, sucuk
teknolojisinde  yararlanilan  organik  kokenli  suni  bagirsaklarin - kullanilabilecegi
onerilmektedir (Bostan ve ark 1992, Keles 1995, Tekingen ve ark 1998). Son yillarda
tulum  peynirlerinin - ambalylanmasinda alternatil  ambalaj  materyallerinden
yararlanabilme imkanlart arastirimaktadir.  Plastik - materyallerden  yapilmig  bazi

malzemelerden  (Bostan ve ark 1992, Giiven ve Konar 1994ab, Keles 1995) ve yan
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sentetik — kKibflardan da wlum  peyniri ambalajlanmasinda  yararlanilabilecegi
bildirilmcktedir (Keles 1995. 'I‘ckiny.:n 2000, Tekingen ve ark 1998).

Plastik - bidonlardaki wlum peynirlerinin deri  tulumlardakilerden daha temiz,
duyusal yonden daha kaliteli ve mikrobiyolojik kalite bakimindan biraz istiin oldugu
belirtilmistir (Bostan ve Ugur 1992). Polictilen posetlerde bulunan tulum peynirlerinin
duyusal ydnden tulumlara oranla daha tistiin oldugu ifade edilmistir (Gliven ve Konar
1994b).

Eritme peyniri Gretiminde de yan sentetik kihflanin kullamildign ve peynirler
tamamen eridikten  sonra 60-65°C de  kiliflara  dolduruldugu  ifade edilmigtir
(Konovolava 1978). Salam ambalaji olarak kullanilan sentetik kiliflardan da tulum
peyvniri ambalajlanmasinda yararlamlabilecegi bildirilmistir. Tulum peyniri tiretiminde
sentetik kihflarin kullaniimasmin olgunlagmayr olumlu yonde etkiledigi ve tulumlara
bastimasindan dogabilecek bazi sakincalarin (6rn.. kabuk olugmasi, deri temininin zor ve
masralli olmasi) 6nlenebilecedi ve duyusal yonden sentetik kilifta muhataza edilen peynir
numunelerinin tulum ve plastik bidonlarda muhafaza cdilenlere oranla daha ¢ok begeni
topladi@n belirtilmigtir (Keles 1995, Tekingen ve ark 1998). Tulum peynirlerinde sentetik
kiltflarin kullamlabilecedi fakat yiksek rolatif rutubete sahip ortamlarda muhafaza
edilmesi veya vakum ambalajlama yapilmasi gercktigi oncrilmistir.

Peynirin 6nemli kalite kriterlerinden birisi de yeterli olgunlasmadir. Peynir
olgunlasmasimin vakum paketler ig¢inde tam olarak gergeklestigi bildirilmigtir (Scott 1986,
Metin ve Oztirk 1992). Olgunlagmanin tercihen 7°C” de yaptlmasi gerektigi ifade
edilmistir (Scott 1972). Peynirin vakum ambalaj igerisinde paketlenmesi ile saglanan
favdalar Tablo 2.37de gosterilmektedir (Scott 1972, Shaw 1980).

Tablo 2.3. Peynir Uretiminde Vakum Ambalajlamanm Baghica Faydalar

Peynir oksijensiz bir ortamda bulundugundan ytizeysel kif gelisimi engellenir
Peynir gergin bir gekilde sarildigr i¢in burugma olmaz
Rutubet kaybr azahir

Kontaminasyon onlenir

Peynirlerin vakumda ambalajlandiktan sonra muhafaza cdilmesi durumunda kabuk

olusumu ve rutubet kaybr nedeniyle olusan kayiplar asgari diizeye iner (Oztek 1983).




Giiven ve Konar (1994b), polictilen posetlerde olgunlastirilan tulum peynirlerinde kuru
madde, vag ve protein miktarlarmmin  daha distk, asidite degerinin ise yiiksek
bulundugunu ifade etmiglerdir. Tekingen ve ark (1998), yart sentctik  kiliflarda
ambalajlanan tulum peynirlerinde vakum ambalajlanan peynirlerin vakumsuz olanlara

gore rutubet igeriginin daha fazla oldugunu tespit etmiglerdir.

2.3. Dumanlama

Besinler elde edildikleri andaki tazeliklerini zaman iginde kimyasal, fiziksel ve
mikrobiyolojik faktorlerin etkisi ile kaybederler ve besinlerde gesitli bozulmalar meydana
gelir. Besinlerde bozulmaya sebep olun faktorlerin ctkisini ortadan kaldirmaya ve
azaltmava yonelik olarak besin muhafaza metotlart geligtirilmistir. Besin muhafaza
metotlarida temel hedel: bozulmaya sebep olan enzimler ile mikroorganizmalarin etkisiz
duruma getirilmesi ve bunlarin faaliyetlerini kolayca gergeklestirebilmeleri igin ihtiyag
duyduklart rutubetin azaltiimasidir. Bu muhafaza metotlarmdan birisi de dumanlamadir.
Ilk defa besin muhafaza metodu olarak ne zaman uygulandigi kesin olarak bilinmemekle
beraber, atesin kesfinden bu yana dumanlamadan yararlamildi@r tahmin edilmektedir.
Daha ¢ok et ve babk trinlerinin muhafazasinda kullamilan dumanlama son yillarda bazi
peynirlerde (6rn.. cheddar, provolon, ricotta) de yararlanilan bir muhafaza metodudur.
Son yillarda dumanlama islemiyle dayanmikli hale getirilmesi yamisira besinlerin dayanikli
hale getirilmesinin - yaninda besinlerde  duyusal  kaliteyi artirma  agisindan  da
faydalanilmaktadir. Besinlere kazandirdigi karakteristik renk, lezzet ve aroma nedeniyle
veni tirtinlerin geligtirilmesinde de dumanlamadan yararlantimaktadir (Anonymus 1969,
Kosikowski 1982, Scoot 1986, Miiller 1991).

Duman kaynag: olarak kullanilan baghca agaglar: mese. giirgen, akc¢a agag, ceviz,
maun ve kayimndir. Regineli agaglar lezzette bozukluklara yol agtigindan dumanlama i¢in

elverisli bulunmanustir (Gilbert ve Knowles 1975).

2.3.1. Odunun bilesimi ve is1 ile parcalanmasi

Duman bilesiklerinin neler oldugu ve nasil olugtugunun anlastlabilmesi dumanin
kavnag olan odunun bilesiminin bilinmesini  gerektirir. Odun  baglica ii¢ 6nemli
bilesimden meydana gelmektedir. Bunlar seliiloz, hemiseliiloz ve lignindir. Odun % 40-
60 oraninda seliloz %20-30 hemiscliloz ve % 20-30 lignin igermektedir. Odunun 1s1 ile

pargalanmasi sirasinda her bir bilegenden farkh reaksiyonlar sonucu ¢ok sayida karbonlu



9

bilesik meydana gelir. Bu nedenle her bir bilesenin pirolizisi (i1siyla par¢alanmasi)

incelenmistir (Gilbert ve Knowles 1975).

2.3.2. Dumanm bilesimi

Dumanda bulunan bilesiklerin lezzet ve renk olugumu yaninda antibakteriyel ve
antioksidan ozelliklere de sahip olduklart ve dumanin bu olumlu etkilerinden yararlanmak
amactyla yveni dumanlama teknikleri geligtirildigi bildirilmistir. Duman, dagilabilen ve
dagilamayan partikiillerin bulundugu iki fazdan olugan kompleks bir sistemdir. Dispers
fazin besin maddesi taralindan emilmesi neticesinde karakteristik renk ve lezzet olusumu
saglandi@r belirtilmigtir (Gilbert and Knowles 1975).

Duman bilegiklerinin belirlenmesine yonelik yapilan ¢alismalarda gelistirilen analiz
teknikleriyle ( orn.. gaz kromotogrofisi, kiitle spektrometresi) duman yapist agiklhifa
kavusturulmugtur. Duman bilesiklerinin  incelenmesinde  sert agaglarin  talaglarindan
vararlantlmistir. Dumandaki bilesiklerin sayisi bin civarindadir. Fakat duman lezzetinden
sorumlu olan bileyik sayisi vaklagik bes yiiz civarmdadir (Lirtag 1998).

Dumanin clde edildigi sartlara gore  bilesiminde farkliliklar meydana  gelir.
Dumanm elde edilmesi sirasinda yanma isist, rutubet ve havadaki oksijen oraninin
kontrol edilmesi gerekir. Bu faktdrlerde meydana gelebileeck degisiklik elde edilen
duman bilesiminde farkhlagsmaya ve aromada degisikliklere neden olur (Gilbert ve
Knowles 1975).

Duman. odunu olusturan maddelerin st ile ugucu maddeler ve odun kdémiirtine
aynismasi ile elde edilir. Yanma i¢in oksijene ihtiyag duyar. Oksijen yanma odasina
girdikge sicakhik artmakta ve odun kémiirdi ile duman tamamen yanarak karbondioksit ve
siolugmaktadir. Bu durum tam bir yanmada s6z konusudur. Sicaklik 1200°C’e kadar
¢tkmaktadir. Dumanlamada amag¢ miimkiin oldugu kadar fazla duman elde etmektir.
Bundan dolayr yanma odasina giren oksijen miktarnim ayarlanmast gerekir. Yanma
odasia giren havayr azaltmakla 1s1 tahminen 700°C’c disiiriilir.  Yanma islemi 4
basamak halinde gergeklesir.

e Odunun kurutulmasi (170°C ye¢ kadar)

e  Odunun hemiseliiloz tabakasimim yanmasi (200-260 °C arast)
o Odunun seliiloz tabakasinin yanmasi (260-310 °C arast)

e Odunun lignin tabakasimn yanmasi (310-500 °C arasi)



Uretimde su orami % 50 ‘ye varan yas talaglarn kullamlmasi smun gabuk

300°C un tizerine ¢ikmasini engeller (Yildirim 1996).

2.3.2.1 Alifatik bilesikler

Seliiloz. hemiseliiloz ve ligninin yanmast sonucu meydana gelen bilesiklerdir.
Alifatik bilesikler igerisinde: hidrokarbonlar, alkoller, aldehitler ve asitler bulunur.
Hidrokarbonlarin dumanin bilesiminde bulunan kimyasal gruplar i¢inde fazla énemli
olmadig1. sadece ceviz agac dumaninda bulundugu bildirilmigtir (Ertag 1998).

Dumanda sckiz degisik alkoliin bulundugu bunlardan metanoliin toksik etkiye sahip
oldugu saptannmustir. Diger (6., etanol, allil alkol, izopropanol, n-amil alkol) alkollerin
ise aroma olugturan bilesikler oldugu belirtilmistir (Toth ve Potthast 1984).

Dumandaki karbonil bilesiklerinin aroma geligtirici etkilerinin yaninda  {irtindeki
proteinlerin serbest amino gruplarn veya serbest amino asitleri ile enzimatik olmayan
kahverengilesme (Maillard) reaksiyonu sonucunda renk -olusumunda da rol aldigi ve
olusan rengin yogunlugunun pH, uygulanan sicaklik, 151k ve oksijene bagh olarak artugi
bildirilmistir (Cross ve Overby 1988). Dumanm  bilesiminde en fazla bulunan
karbonillerin asctaldehit ve formaldehit oldugu belirtilmigtir. Formaldehitin koruyucu bir
etkive sahip oldugu dumanlanan driinlerde ikinci bir kabuk tabakasi olusturdugu ifade
edilmektedir (Yildirim 1996).

Ketonlarn, gida bilesenleri ile aromatik trtnlerin - olustugu reaksiyonlarda rol
aldigi ve duman bilesiminde bulunan bazi ketonlarm; (6rn.. ascton, butanon. pentanon,
siklopenton) oldugu bildiritmektedir (Gilbert ve Knowles 1975). Dumanin bilesiminde

bulunan baghica asitler Tablo 2.6da gésterilmektedir.

Tablo 2.4. Dumanin Bilegiminde Bulunan Bazi Asitler

Formik asit Propiyonik asit Pentanoik asit Oktanoik asit
Asetik asit Butirik asit Hekzanoik asit Lenolinik asit
Benzoik asit Vanilik asit Siringik asit Metiibutirik asit
Metilpropenoik asit ~ Metilpentoik asit Metilbutenoik asit Fumarik asit
Oksalik asit Malonik asit Maleik asit Suksinik asit

Karboksilik asitlerin - koruyucu  dzelliklerinin - yaninda  aroma  olusturucu

ozelliklerinin de oldugu ifade edilmektedir (Ertag 1998).



2.3.2.2 Heterosiklik bilesikler

Heterosiklik bilesikler seliiloz ve hemiseliilozun yanmast sonucu olusan glikoz ve
pentozanlarin ara driinli olarak meydana  gelmektedir. Dumanda  bulunan  baglica
heterosiklik — bilesikler;  butirolakton, butenolid, furan, furfural, pirol, pirazin ve
karbozaldir. Butenolidlerin tath karamel benzert ve yanmik kokulu oldugu, furfurolun
meyvemsi otsu bir aromaya sahip oldugu bildirilmigtir. Protein tabiaunda olan pirol,
pirazin ve karbazol'iin renk reaksiyonlarninda rol aldiklari, pirolun tath bir aromaya ve
yanikst bir kokuya. pirazinin misir benzeri bir aromaya sahip oldugu ifade edilmektedir

(Kim ve ark.1974).

2.3.2.3 Alisiklik bileyikler

Dumanda bulunan alisiklik  bilesikler siklopentanon, siklopendadion ve
tiirevleridir. Siklopentanon ¢imenimsi. siklopendadion isc karamel benzeri yanik bir

kokuya sahiptir (Ertag 1998).
2.3.2.4 Aromatik bilesikler

Duman bilesiminde bulunan bazi  aromatik  bilesikler  tablo 2.5 'de

aosterilmekiedir.

Tablo 2.5. Dumanda Bulunan Belli Bagh Aromatik Bilegikler

Fenoller / T
Mond-, di-, tri- ve poli - hidroksi fenol
Fenol alkol

I‘enol aldehit

IF‘enol kelon

Fenol asit

FFenol ester

Polihidroksi aromatik hidro karbonlar (PAH)

Fenoller. dumanst lezzet olusumunda en 6nemli bilesik fenollerdir.  Yiiksek
molekiillii bilegikler olan fenoller, renk reaksiyonunun olusumunda rol oynadiklarr gibi

antioksidan ctkiye de sahiptirler. Bu etkisi ile yaglarda acilagmaya neden olan
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oksitlenmeyi engellerler (Cross ve Overby 1988). Ayni zamanda fenoller antimikrobiyel
etkive de sahiptirler (Potter 1980, Asita ve Campbell 1990, Lawric 1991).

Fenoller.  benzen  halkasina hug‘h hidroksil  grup ihtiva  eden  aromatik
hidrokarbonlardir; 1s1a ve oksijene Kargt duyarhidirlar. Suda eritildiklerinde asit pH
gosterirler. Hidroksil grup sayisina bagli olarak mono, di. tri, polihidroksi fenoller ve
fenol alkol. fenol aldehit ve fenol ketonlar olarak simiflandirlirlar . Yumusak odundaki
ligninin pargalanmasy ile ferulik asite sert odundaki ligninin pargalanmasi ile de sinapik
asidin meydana geldigi belirlenmigtir.  Ferulik asitten guaiakol, sinapik asitten de
siringol'un olugtugu bildirilmigtic. Odun ¢esidinin dumanda bulunan fenollerin ¢esidini ve
miktarm etkilemektedir (Ertag 1998).

Monohidroksi — fenollerden  sadece  dimetilfenol,  trimetilfenol,  etilfenol,
propilfenolallilienol ve krezol dumanda tespit edilmistir (Wittkowski ve ark 1981).

Duman bilesiminde prikatesol. rezorsinol. hidrokinon. guaikol ve tiirevleri  gibi
dihidroksi fenoller saptanmustir. Dumansi tadin olusumunda 6zellikle guaikol tin sorumlu
oldugu bildirilmistir (Gilbert ve Knowles 1975).

Pirigallol. siringol ve derivatlan dnemli trihidroksi fenollerdir, Sringol dumandaki
kokudan sorumludur (Gilbert ve Knowles 1975). Bu grupta yer alan baglica bilesikler
fenol alkol. fenol aldehit. fenol keton. fenol asit,  fenol esterler, vanilin ve
ascetovanillondur (Ertag 1998).

Polihidroksi aromatik hidrokarbonlar (PAH) baghicalart antrasen. fenantren. pren,
florantren. trifenilen ve 3.4 benzipiren'dir. PAH larm olusumunda en 8nemli faktor,
odunun tam yanmamasi ve yiiksek sicaklikur. Bu bilesiklerden 6zellikle 3.4 benzipirenin
insanlar igin Karsinojenik oldugu ve besinlerdeki oranimim kontrol edilmesi gerekligi
bildirilmistir (Riha ve ark 1992). Odunun 425 ("nin alunda yakilmasi ile 3,4 - benzipirene
olugmaksizin duman elde cdilmektedir. Talaglarda ise yanma sicakhiginin 350 - 400°C
arastnda Wwtulmast PAT'm olusumunu minumum seviyeye indirmektedir. 400 - 1000°C
arasindaki sicakhklarda ise PAH i olusumu artis gostermektedir. Bu nedenle duman elde
edilmesinde 300°C'nin altinda yanma 1sisi uygulanmasi tavsiye edilmektedir. PAH'larin
besinlere gegisi oldukega diigtiktiir. Cilinktl bu bilegikler ¢ok yiiksek molekiil agirhigina
sahiptirler. Bu ncdenle de bu bilesiklerin besinin yiizey katmanlarinda yogunlagtig:
eoriiliir. Sentetik  kihflardaki numunelerin i¢ kisimlarinda PAH'lara rastlamilmadig

bildiriimigtir (Gilbert ve Knowles 1975).



2.4, Dogal Dumanlama

Gelencksel  dumanlama  igleminde  dirin - dumanlt ortamda  askida  tutularak
dumantanmir. Peynirlere gencllikle 10-20°C" arasinda soguk dumanlama uygulanir (Scott
1980). Dumanlama {i¢ ayrt sekilde yapilir:

e Soguk dumanlama 10-20°C"de
e Sicak dumanlama 21-30°C dc
e (Cok sicak dumanlama 80°C ¢ kadar

Dogal dumanlama csnasinda bazi hususlara dikkat edilmesi  gerckir (Yildinm
19906).

o Dumanlama siiresinin miimk{in oldugu kadar kisa tutulmasi.
s Yanma sicaklifinin diigtik olmasi.

e Soyulabilen kilif kullaniImast,

e Besinin tizerinde islic. kumlu tabakanin bulunmamast.

2.5. Stvi Dumanin Ozellikleri

Dogal dumanlamadan meydana gelebilecek sakinealart ortadan kaldirmak amaciyla
stvi dumanlama teknikleri geligtirilmigtir. Sivi- dumanlamada temel prensip karsinojen
madde igermeyen duman bilegiklerinin elde edilmesidir. 350°C un altinda yanma sonucu
elde edilen duman distilasyonla yogunlastirilarak fraksiyonlarma ayristirtlir ve PAH’lar
uzaklastirthr (Gilbert ve Knowles 1975). Riha ve ark (1992) sivi dumanin besine tatbik
edilmeden dnce su ile seyreltildigi i¢in karsinojenik bilesenlerin besine gegme riskinin
minimum seviyede kaldigmi bildirmiglerdir.

Dogal dumanfama sonucunda dumandan besine gegen bir takim  kanscrojenik
bilesiklerin uzaklagtiriimasi, zaman  kayviplarmim  azaltulmasi,  dumanlama  odasindan
tasarrut edilerck  maliyetin - digmesi,  Grline duman aromasint  veren ve/veya
antibakteriyel dzelliklere sahip olan duman bilegiklerinin sivi dumanlama ile besinin igine
daha iyi dagilmasi ve dofal dumanlama sonrasi meydana gelen renk ve goriiniim
bozukluklarinim bertaral edilmesinden dolayt sivi dumanlama besin endiistrisinde bir ¢ok
gidanin diretiminde oldugu gibi peynir teknolojisinde de onemli bir yer bulmugtur
(Wasilewski ve Kozlowski 1977, Ulyanov ve ark 1979).

Sivi duman  preparatlariin pH - degerleri 2-4 arasinda  degisir.  Sivi duman

preparatlari, aroma ve koruyucu ctkiye sahip bazi karboksilik asitleri (drn., asetik asit,
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butirik asit, valerik asit) ve aroma gelistirici etkiye sahip bazi esterleri (6rn..formik asit,

asetik asit, butirik asit, akrilik asit) i¢erir (Ertag 1998).

Besin endiistrisinde kullamlan sivi bir duman preparatinin - fiziksel. kimyasal ve

besin dgcelerine iligkin bilgiler Tablo 2.6'da gésterilmektedir (Red Arrow International

1099).

Tablo 2.6. Sivi Dumanin Bazi Kimyasal, Fiziksel Nitelikleri

Ozellik Deger
Kimyasal
pll 2.0-2.6

Toplam asidite (Asetik asit cinsinden)
Aroma bilegikleri
Karbonil bilegkileri
Fiziksel
Goriiniim
Yogunluk
Besin 6gcsi
Kiil
Rutubet
Karbonhidrat
Yag (toplam)
Kalsivum
Klor
Demir
Magnezvum
Potasyum
Sodyum
Kalori

13.5 - 22.00mg/ml
15 - 22mg/ml
Yo 17 -22

Temiz, kahverengi sivi
. 12kg/l

=0.02

%

h
'h

)

%o

%% 4

3.80me/100g
1.99mg/100g
0.02 mg/100g
1.8 mg/100g
2.13mg/100g
2.60 mg/100g
24 1kcal/100g

e

Sivi dumanin 7 - 24°C'de bir yil depolanabilecegi, dondurmanin iiriine herhangi bir

zararl ctkisi bulunmadigy ilert siirtilmektedir ( Red Arrow International 1999).

2.6. Peynirlerin Dumanlanmasi

Bir ¢ok peynirde ozellikle de sert peynirlerde (6rn; cheddar, provolon) dumanlama

uygulanmaktadir. Dumanlama iki farkli sekilde uygulanmaktadir. Geleneksel olarak

aygulanan dumankama metodus et ve bahkta oldugu gibi peynirin dumanh ortamda askida

tutularak  yapilan dogal dumanlamadir. Dumanlamanim  bir bagka geklide sivi duman

soltisyonu  kullamlarak yapilan dumanlamadir(Wasilewski ve Kozlowski 1977, Ulyanov

ve ark 1979, Scott 1986).

Olgunlagmus sert peynir tiplerinin bir ¢ogu dumanlanabilmektedir. En yaygin olarak

dumanlanan peynirler cheddar ve provolon™ dur (Kosikowski 1982). Dumanlanabilen

diger belli baglt peynirler: Cociovallo, Ricotta. Hungaryan Roll, Adighe. Kolbasny,



Kabardinski. idiazabal, Roncal. Ostiopok, Karavan, Gamoncdo, Ahumado. Brusturet,
Volngddsl\'i'dir (Patrascu 1973, Adam 1974, El soda ve ark 1976, Shogenov ve
Koratsukov 1978, Zakharova ve ark 1982 . Moro ve ark 1992, Darwish 1993, Moro ve
ark 1993, Robison 1993).
Tarkiye de ise yoresel olarak ¢erkez peynirinin Uysal ve ark (1998), Atasever ve
ark (1999ab) da beyaz ve kagar peynirin deneyscl amagla dumanlandigini bildirmislerdir.
Pevnir  dumanlanmasinda dikkat — edilecek  baghca  hususlar - Tablo  2.7°de

gosterilmektedir (Kosikowski 1982, Sleight ve Hull 1988).

Tablo 2.7, Pevnirin Dumanlanmasinda Dikkat Edilecek Bashica THususlar

Rolatif rutubetin yiiksek. ismin disiik olmasi gerekir. ylksek 1sida dumanlama,
yagda erimelere. agirhik kaybima ve gekil bozukluklaria sebep olur.

Pevnir yiizeyinde siyah partikiillerin olusumunun engeltlenmesi igin dumanin
filtre edilmesi gerekir.

Dumanlama i¢in  kaliteli  peynirlerin - segilmest  gerekir.  Duman  lezzet
bozukluklarini gideremez.

Kabuk duman gegisini engelledidi igin dumanlanacak peynirin kabuk
baglamamig olmasy gerekir.

Dumanlama isisinin 25 °C an dizerine ¢thmamast istenir.

Dumanlamanin - en  ¢ok  kullamldigi  cheddar  ve  provolon  peynirlerinin
dumanlanmasi birbirinden {arklidir. Cheddar peyniri olgunlagtiktan sonra 21°C’de 6 saat
stirevle dumanlamr, Dumanlanan pevnir 4° (" de 24 saat dinlendirildikten sonra
paketlenirler. Bu peynirlerin cal 6mrii 4 C de yaklagik 6-8 haltadir Provolon peyniri ise
tretiminin 1-3. giintinde dumanlanir. Dumanlandiktan sonra 12-13°C de olgunlasma
odasinda 3 hafta 6n olgunlagmaya birakilir. Daha sonra 4° C* de 2-12 ay muhafaza edilir
(Kosikowski 1982 ) Khoretlev (1984). dumanlanmig Adighe peynirt Giretiminde optimum
dumanlama 1sistm 28 - 32 °C olarak bildirmigtir Shogenov ve Koratsukov (1978),
kabardinski peynirinde dumanlama ve 6n olgunlagma isleminin 20 - 24 'C' de 4 - 8 giin,
olgunlagma igleminin de 12 - 18°C* de 4-8 giin yapildign belirtmiglerdir. Dumanlama
sonrast peynirlerde yaklasik % 5-7 oranmnda firenin olustugu, biiziilme ve tekstiirde

sertlesme olabilece@i belirtilmektedir (Sleight ve Full 1988). Riha ve Wendorfl (1993).



vaptiklan calismada dumanlanan peynirlerde agik saridan kahverengiye kadar degisen

tonlarda bir renk olugsumunu bildirmisleridir. Ayni arastirmacilar en ¢ok begenilen peynir

renginin altin sanst oldugunu ve agik renklerin daha ¢ok tercih edildigini ifade
i

ctmiglerdir. Tablo 2.8°de dumanlanmis bazs peynirlerin ylizde kimyasal bilesimi, pH ve

a, degerleri gosterilmektedir.

W

Tablo 2.8. Bazi Dumanlanns Peynirlerin Yiizde Kimyasal Bilesim. pH ve ay Degerleri
3 < W o

Ky nak Peynir Rutubet Yag Protein Asidite Tur Kiil pH ay
Atasever ve ark. 1999a Beyaz 60.70 13.88 - 0.43 3.6 5.26 4.59 -
Atasever ve ark. 1999b  Kagar Ju.02 24.83 - 043 .78 3.36 3.30 0.887
Atasever ve ark. 1999b Nagar 41.27 2582 - (.39 1.83 3.20 5.30 0.892
Darwish 1993 Karavan 39.05 - - - - - 5.45 .
F1 Soda ve ark. 1976 Provolon 34.09 30.00 24,10 2.04 208 - 540 -
Moro ve ark. 1993 Ahumado 43.00 29.08 2291 - - 4.3 5.00 0.933
Morove ark. 1992 Giamonedo 33 38.02 26.10 - - 54 57 0.886
Patrasen 1973 Brustret 48.00 2392 - - 2 - - -
Robinson 1993 Ostiopok RRR 1)) 28 - - 3-3.35 - - -
Ussal ve ark. 1998 Cerhez 30.18 2925 3242 0.98 5.78 3 3.50 -

Sivi dumanin kullamlmast siite ilave geklinde olabilecegdt gibi baskilama éncesinde
telemeye piiskiirtime geklinde. tuza kangtinlarak ve gegirgen bir beze sarilan peynir
kitlesinin sivt duman sollisyonuna daldinlmasi geklinde de uygulanabilir. (Anonymous
1969, Scott 19806).

Peynir diretiminde bazi arastirmactlarin kullandiklart sivi duman oranlar farkh olsa
da dumanm uygulanma sckline gore biitiin aragtirmacilarin kullandiklarn oranlar genel
olarak birbirlerine yakindir. Peynirlerde uygulanan sivi duman oranlart uygulanma
sekline bagh olarak % 0.01 ilc % | .arasinda degismektedir (Anonymous 1969,
Wasilewski ve Kozlowski 1977, Ulyanov ve ark 1979, Scot 1986. Atasever ve ark 1999
ab).

2.7. Mikrobiyel Flora.

Mikrobiyel flora, peynirlerin kalitesini ctkileyen en nemli faktorlerden birisidir.
Peynirin mikrobiyolojik kalitesini etkileyen en o6nemli fakior siitiin mikrobiyolojik
kalitesidir. Saghkli bir hayvamin memesinde siit hemen hemen sterildir. Peynirde
kusurlara ncden olabilen mikroorganizmalar, genellikle stitte bulunmazlar, sonradan

bulagirlar. Siit Girctim yerlerinde islenen peynirlerde. siitiin pastorizasyonuna  gerek
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duyulmaksizin peynir tiretilmesine kargin, fabrikalarda tiretimde siitiin mutlaka pastorize
edilmesi gercklidir (Davis 1965). Peynirlerin mikrollorast, dretimde kullanilan siitte
bulunan  mikroorganizmalar  ile  dretim  sirasinda ve  sonrasinda  olusan
kontaminasyonlardan  kaynaklanmaktadir.  Peynirlerde  bulunan  mikroorganizmalarin
savist ve tipi rutubet. pH degeri ve olgunlagma siiresinee bakterilerin birbirlerine olan
gesithi etkilerinden dolay: farkhihk gostermektedir (Tekingen 1978). Dumanlamada
kullantlan odunun tipine baglt olarak olugan farkht dumanlarin mikroorganizmalarin
geligmesini farkh etkiledigi bildirilmigtic (Asita ve Campbell 1990). Bu nedenlerle bir
¢ok tilkede peynirler igin kesin sayisal mikrobiyolojik standartlar belirlenememektedir.
Peynirlerin mikrobiyolojik kontrolii cogunlukla halk saglign i¢in tehlike arz edebilecek ve
irtinde bozukluklara neden olabilceek mikroorganizmalarin (8rn, koagulaz- pozitif .
aurens, koliform grubu mikroorganizmalar, maya ve Kkiifler) sayilanm belirlenmesi
amaciyla yapilmaktadir. Mikroorganizmalarin sayisina gére peynirin mikrobiyolojik
kalitesinin  tespitinde  Davis  (19605) tarafindan  onerilen  degerler Tablo 2.9°da

gdsterihmektedir.

Tablo 2.9. Peynirler igin Oncerilen Mikrobiyolojik Standartlar

Peyvnirlerin Mikrobiyolojik Kalitesi
Mikroorganizma

lyi Stipheli Kotii
Koliform grubu <1.0x10%g 1.0x10°-1.0x10%g >1.0x10Yg
Fekal koliform <1.Ox10/g 1.0x10-1.0x10%g >1.0x10%g
S. aureny <1.0x10%g 1.0x10°-1.0x10%/g >1.0x10Yg
Koagulaz pozitif 8. qureus <1.0x10/g 1.0x10-1.0x10%/g >1.0x10%g

<:denaz >:den fazla

2.7.1. Genel canli mikroorganizmalar

Peynirlerde bulunan genel canli mikroorganizma sayisi ile {iriintin fiziksel ve
kimyasal degerlerine gore gruplandivilmast arasinda iliski bulunmadig belirtilmektedir.
Bu mikroorganizmalarin sayilan ve tipleri baghcea pH degeri, rutubet miktar ve olgunluk
derceesine gire farklilik gosterir (Tekingen 2000). Keles (1995), yan sentetik kiliflarda
ambalajlanan taze tulum peynirlerindeki genel canli mikroorganizma sayisint 4.70x10"/g;
60. giinde 2.14x10%g ve 90. giinde 9.97x10"/2 olarak bildirmistir. Kili¢ ve ark (1998),
lzmir wlum peynirlerinde genel canli mikroorganizma sayisini ortalama 5.71x10%g

olarak tespit etmiglerdir. Bostan ve Ugur (1992), taze tulum peynirlerinde 6.1x107/g olan



genel canll mikroorganizma sayisimi olgunlagmanm 30. ve 90. giinlerinde sirasiyla;
3.2x10% ve 6.3x10%g diizeyine ¢ikugmi belirtmektedirler. Bostan ve ark (1992).
Istanbul piyasasindan temin cttikleri farkl ambalajlar ig¢inde bulunan tulum peyniri
drneklerinde genel canhi mikroorganizima sayismm 6.6x10%g ile 3.8x10%g ve ortalama
3.7x10%g oldugunu bildirmektedirler. Giiven ve Konar (1994a), farkli ambalajlarda
olgunlagtirdiklart  tulum  peynirlerinde  baglangigta  8.1x10%g  olan  genel canli
mikroorganizima sayisinm, olgunlagmann 30. giiniinde 6.4x107/g’a ¢iktigini 210 giinlik
olgunlagsma stiresinin sonunda 8.1x10"g diizeyine distiigiing belirlemiglerdir. Digrak ve
ark (1994), savak tulum peynirindeki genel canli mikroorganizma sayisini ortalama
L.8x10%g olarak tespit etmiglerdir. Kurt ve ark (1991a). Erzincan tulum peyniri iizerinde
vaptiklart ¢aligmada genel canhi mikroorganizma sayisiin 2.1x107-1.5x10"g arasinda
degistigini, ortalama 1.35x10%¢ oldugunu bildirmislerdir. Uysal ve ark (1998), dumanh
ortamda birakilan ¢erkez peynirlerinde genel canli mikroorganizma sayismin 4.0x10%g
oldugunu tespit etmiglerdir. Atasever ve ark (1999a).  farkli oranlarda sivi duman
uyguladiklar salamura beyaz peynir numunelerinde, baglangigta 2.9x10% - 1.7x107/g olan
genel canli mikroorganizma sayisinin 60. giinde 4.5x10" - 6.4x10%g  diizeylerine kadar
azaldhgini ifade ctmiglerdir. Aym aragtinieillar, kagar peyniri {irctiminde dogal ve sivi
dumanim kullamildign ¢alismada. dogal dumanlama uygulanan kagar peynirlerinde
baglangigta 4.0x10%/g olan  genel canli mikroorganizma sayisi 60. giinde 2.3x107/g
seviyesine kadar ¢rkuiging, sivi duman uy gulanan peynirlerde ise 1.giinde 1.6x10%/g ve 60.
giinde 2.4x10"/g olarak bildirmiglerdir. Ulyanov ve ark (1979). dogal dumanlama ve %
0.06 oraninda sivi dumanlama uygulanan peynirlerde genel canli mikroorganizma
sayistnin 1O3X10% - 1.25x10%g oldugunu ifade ctmiglerdir. Tomayo ve ark (1988),
dumanlannuy peynirlerde genel canli mikroorganizma sayisini 4.38x107 /g olarak tespit

ctmiglerdir.

2.7.2. Koliform grubu mikroorganizma -

Besinlerde  koliform grubu  mikroorganizmalarmn  bulunmast iiretimin  hijyenik
sartlarda yapmadi@inin gostergesidir. Bu mikroorganizmalar peynirlerde lezzet ve
aromay1 olumsuz yonde etkilemekte ve istenmeyen gézenek olusumuna neden olmaktadir
(Winterer 1976). Koliform grubu mikroorganizmalarin havadan ve tretimde kullanilan
aletlerden peynire bulagmasmim  kagmilmaz oldugu: siite uygulanan pastérizasyon

isleminden sonra rennet ilavesi. pihtt kesme  ve ambalajlama iglemleri  sirasinda
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kontaminasyonun olabileccgi bildirilmektedir (Kilig ve ark 1998). Yapilan bir ¢ok
arastirmayla (Tekingen 1978, Keles 1995, Tekingen ve ark 1998, Kilic ve ark 1998).
olgunlagsmanin ilk giinlerinde yiiksck olan koliform grubu mikroorganizma sayisinin
zamanla azaldh ve hatta tamamen ortadan kayboldugu tespit edilmistir.

Tulum peyniri  ambalajlanmasinda  yar1 sentetik - kiliflarin - kullamldi@r  bir
arastirmada Tckingen ve ark (1998), taze peynirlerde 4.59x10%g. 30. giinde  3.03x10%g
olan koliform grubu mikroorganizmalara 90. giinde rastlanmadigs belirtilmigtir. Cig ve
pastorize sitten tretilen ve farkh ambalajlarda olgunlagtirilan tulum peynirleri tizerinde
yapilan bir ¢alismada Keles (1995). sentetik kiliflarda ambalajlanan tulum peynirlerinde
koliform grubu mikroorganizma sayisinm taze peynirlerde 1.73x107/g oldugu, 30. giinde
1.23x10%g seviyesinde 90. giinde 2.22x10%g e diistiigii ifade edilmistir. Bostan ve
ark(1992). piyasadan topladiklar  tulum  peyniri drneklerinde  ortalama  7.3x10%g
koliform grubu mikroorganizma tespit ctmislerdir. Farkh ambalajlarda  olgunlagtirilan
tulum peynirlent tGzerinde vapilan bir arastirmada Giiven ve Konar (1994a). polietilen
posetlerde ambalajlanan tulum peynirlerinde  koliform grubu mikroorganizmalarin taze
peynirlerde 3.1x107 /g, 30. alinde 5.0x10' /g diizeyinde 60. giinde 6.1x10° /g seviyesine
90. giinde ise 2.4x10° /g ve 210. giinde 1.3x10" /g diizeyine indigi belirlenmistir. Tzmir
tulum peynirlerini aragtran Kilig ve ark (1998), koliform grubu mikroorganizma
sayisinin geleneksel yontemlerle yapilan peynir numunelerinde ortalama 6.41x10° /g
oldugu ve 180. giinde koliform grubu mikroorganizmaya rastlanilmadigi, kilttr ilave
edilen peynirlerde ise ortalama  4.68x10° /g ve 120. giinde ise koliform grubu
mikroorganizmaya rastlaniimadigr bildirilmigtir. Digrak ve ark (1991) savak tulum peynir
orncklerinde 2.4x10°=3.0x10" /g koliform grubu mikroorganizma tespit ctmislerdir. Arici
ve Simgek  (1991). incelediklert  tulum  peyniri numunclerinde  koliform  grubu
mikroorganizma sayisim 1.4x10" — 7.0x10" /g olarak bildirmektedirler. Kurt ve ark
(1991a), Erzincan tulum peynir drneklerinde 3.75x10° =2.5x10%g ortalama 3.2x10%g
diizevinde koliform grubu mikroorganizma tespit etmiglerdir. Uysal ve ark (1998),
dumanh ortamda birakilan ¢erkez peynirlerinde  koliform grubu mikroorganizmaya
rastlandmadigimu belirtmislerdir. Atasever ve ark (1999b), dogal dumanlama uy gulanan
kasar peynirlerinde baglangigta koliform grubu mikroorganizmaya rastlanilmadigini,
ancak olgunlagmanin 30. giiniinde  1.4x10% /g diizeyine gikugm ve olgunlagmanin 60.

giiniinde mikroorganizmaya rastlanilmadigini, sivi duman uygulanan peynirlerde ise
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1.8x107 /g koliform grubu mikroorganizma sayisimi  60. giinde bulunmadigini
bildirmiglerdir. Tomayo ve ark (1988). dumanlanmig peynirlerde  koliform  grubu
mikroorganizma sayisini 1.66x10 /g olarak tespit etmiglerdir. Asita ve Campbell (1990).
duman bilegiklerinin koliform grubu mikroorganizmalar tizerine inhibitor etkisinin zayif
oldugunu belirtmislerdir. Aragtirmactlarm bu gozlemleri Atasever ve ark (1999a),
tarafindan da teyit edilmigtir.
2.7.3. Fekal streptokok grubu (Enterococcus) mikroorganizmalar

Son yillarda yapilan aragtirma verilerinin igiginda enterekok grubunda yer alan
mikroorganizma tiiclerinin - cins ismi Sweptococus yerine - lnterococcus  olarak
degigmistir. Bu grupta yer alan mikroorganizmalarin sayist da 16’va g¢ikmgtir (£.
Juecalis, E. faecium. E. avium, I gallinarum, E. cassel, E. fluvus, E. durans, FE.
malodoratus, E. hirae. E. mundtii. L. raffinosus. k. solitarius,  E.pseudoavium,
E.cecorum, E. saccharoliviicus, E. columbae ve L. dispas). Fekal streptokok grubu
mikroorganizmalar isc  cnterckok grubunda yer alan mikroorganizmalarla beraber
serolojik olarak Lancefield grup D olarak ifade edilen (S. hovis ve S.equinus) ile S. mitis
ve S salivarus tirlerini igeren genis  bir grubu  kapsamaktadir (Temiz 1998).
Enterokoklarm peynir olgunlagmasinda rol oynadiklart bildirilmistir (Bostan ve Ugur
1992). Bu grup mikroorganizmalarin hijyen indikatérii olarak kabul edilebilecedi ve
¢esitli faktorlerin etkisiyle besin zchirlenmelerine de sebep olabilecegi belirtilmektedir
(Tekingen 1978). Barsak kokenli olan fckal streptokok grubu mikroorganizmalar digki ile
yayihirlar ve uygun olmayan ¢evre kogularinda geligebilirler. Baz tiirleri patojen olup ¢ok
gesitli faktorlere (6rn., ham madde, tretim teknolojisi, isletme hijyeni) baglt olarak
sayisinda degisiklikler olabilir. Yiiksek tuz konsantrasyonuna, sicakhfa ve asitlige
dayaniklidirlar. Genis pH araliginda gelisebilirler. Proteolitik  ve lipolitik enzim
olugtururlar ( Temiz 1998, Kilig ve ark 1998).

Tekingen ve ark (1998). yart sentetik  kilifta ambalajlanan  peynirlerde
olgunlagmanmin 90. giiniinde fekal streptokok grubu mikroorganizma sayisini 1.23x107 —
8.87x107 /g diizeyinde tespit cttiklerini bildirmiglerdir. Farkli ambalajlarda olgunlastinilan
tulum  peynirlerinde  yapilan bir ¢alismada Keles (1995), fekal streptokok grubu
mikroorecanizma sayisin taze peynirlerde 2.17x107/g, 15. giinde 4.59x10° /g, 30. giinde

2.16x10° /g, 60. giinde 3.18x10° /g ve 90. giinde 1.33x107 /g oldugu tespit etmislerdir



[zmir tulum peynirleri tizerinde yapilan bir ¢alhiymada Kilig ve ark (1998). fekal
streptokok  grubu - mikroorganizma  sayismimn - gelencksel  yvontemlerle  tiretilen  taze
pevnirlerde 9.8x10%g ve ortalama 1.09x10%g iken. kiiltir kullamlarak yapilan taze
peynirlerde 3.84x107g ve ortalama 1.78x10%g diizeyinde oldugu ifade edilmektedir.
Bostan ve Ugur (1992), pastirize siite starter Kiltiir ilave edilerek diretilen peynirlerde
2.6x1077g diizevinde fekal streptokok grubu mikroorganizma tespit ettiklerini ve 90.
aiinde 3.6x10"g sevivesine diigtagi belirtmiglerdir. Atasever ve ark (1999a), sivi duman
soliisyonu ile dumanlama uyguladiklar beyaz peynirde baglangigta 7.0x10° ~ 7.9x10"g
arasinda tespit cttikleri fekal streptokok grubu mikroorganizmalarm 15, giinde kismen
artis goriilmesine ragmen olgunlagmanin 60.giintinde azalarak 1.5x10* — 2.8x10 /g
diizevine diistiigiing belirlemiglerdir.

2.7.4. Staphylococcus soyu mikroorganizmalar

Stapylococcus  sovundaki  mikroorganizmalar  temizlik  ve  hijyen  kurallarina
uvulmadan clde edilen Grinlerde dnemli bir enleksiyon kavnagidir. Bazi suglar (6rn..
koagulaz pozitil' S. cureus) msanlarda besin zehirlenmelerine neden olur (Kilig ve ark
1998). S aurens™tan tlert gelen besin zehirlenmelerine siit driinlerinden en gok
peynirlerde  rastlanddign (Davis 1963) ve zchirlenmenin daha ¢ok  digik  asiditeli
peynirlerin - tiiketiminden  kaynaklandigr - bildiriimektedir - (Tekingen  1978). - Peynir
vapilacak sitite etkin bir 11 iglemi uygulanmasi, starter kiilttir kullanilmasr ve hijyene
dikkat cdilmesi besin zehirlenmelerine neden olan mikroorganizmalar {izerinde etkili
olmakta ve peynirlerde goriilmedigi bildirilmektedir (Arier ve Simgek 1991, Kilig ve ark
[998).

Keles (19935). farkli ambalajlarda olgunlagtirtlan tulum peynirleri tizerinde yaptidi
bir ¢alismada. varn sentetik kiliflarda olgunlagtirdan taze peynirlerde Staphylococcus
mikroorganizma savisiin 8.10x 10%g. 30. giinde 2.87x107/g. 60. giinde 9.63x10%g ve 90.
giinde 1.49x107/¢ diizeyinde oldugunu bildirmigtir. Kiltiir kullantlarak ve gelencksel
yontemle firetilen Izmir tulum peynirlerinde yapilan bir ¢aligmada Kilig ve ark (1998).
Stuplnvlococceus mikroorganizmalann - kiiltirlit - peynirlerde  tiremedigi  bildirilmis:
aselencksel yontemle iiretilen taze peynirlerde ise bu mikroorganizmalarin 2.74x10%g
diizevinde oldugu ve olgunlagma stiresinee azaldigr 180, giinde ise rastlanmadig
bildirilmistir. Bostan ve Ugur (1992), pastorize stitten dretilen tulum peynirlerinde

baslangicta (0. giin) 2.0x10"g-1.40x10%g olan Staphvlococcus mikroorganizma sayisinm
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90. giinde 0-2.0x107/g diizeyine distiigiint bildirmislerdir. Bostan ve ark. (1992).
inceledikleri 38 adet tulum peynir numunelerinde 8.40x107g  diizeyinde S, aureus
oldugunu belirtilmigdir. Buna kargin pastorize stitten tiretilen tulum peynirlerinde S
aurcus”a rastlanmadigr  ifade edilmigti (Aricr ve Simgek 1991). Kilig ve Gong (1990b).
35 adet Izmir wlum peyniri numunesinden 13 tanesinde 1.5-2.4x10"g koagulaz pozitit' S.
avreus’: 18 numunede 1.7 4.0x10Y¢  arasinda da  saprolit  Staphviococcus™lara
rastlanuslardir. Tekingen ve Celik (1980). savak  peynir numunelerinin tamaminin
Micrococcus  bit diginda yine  tamamuun - Stap/ivlococceus  tirlerini igerdigini
bildirmiglerdir. Asita ve Campbell (1990). duman ckstraktlarmun S, qureus {izerine inhibe
cdiet etkisinin oldugunu belirtmiglerdir. Atasever ve ark (1999a). dumanlannmig beyaz
peynirlerde Staphylococcus - Micrococcus mikroorganizma sayisint taze peynirlerde
0.4x10° - 8.3x10%g  olgunlagmanm 60. giiniinde 9.8x10° - 2.410° /g olarak tespit
etmiglerdir. Kagar peyniri Gretiminde dogal ve sivi duman uygulamasmin yapildig
cahismada. dogal dumanlamanin uygulandigi peynir numunclerinde baglangigta 2.2x10%g
olan Staphviococcus - Micrococeus mikroorganizma sayisiin 60, giinde 8.7x10%¢
olarak. sivi duman uygulanan pevnirlerde ise .giinde  1.6x107g, 60.giinde 2.0x10"g

diizevinde oldugunu bildirmislerdir Atasever ve ark (1999b).

2.7.5. Maya ve kiif

Kiifler. ¢ok genis pH. a, ve sicakhik derecelerinde geligirler. Pevnirde goriintim.
koku ve lezzet bozukluklarna yol acarlar. Peynirin besin degerini ve muhafaza siiresini
diistirtirler. Toksik metabolitler (6rn, mikotoksin) salgilayarak halk saghigini tehdit ederler
( Akyiiz 1981).

Tekingen ve ark. (1998). yart sentetik kiliflarda ambalajlanan tulum peynirlerinde
maya ve kil sayisim baglangigta 4.40x10%g iken 90. giinde 2.31x10%g olarak tespit
ctmislerdir. Keley (1995). yvarr sentetik ambalajlarda Gretilen tulum peynirlerinde 0., 15,
30.. 60, ve 90, ginlerdeki maya kil savisinm suasiyla: 1.49x107, 5.38x10%, 4.94x10°
9.26x10° ve 8.07x10%g olarak bildirmistir. Bostan ve ark (1992), deri ve plastik
bidonlarda iiretilen tulum peynirlerinde maya ve kil sayisin ortalama 1.1x10%g olarak
belirlemiglerdir. Giiven ve Konar (1994a). inek siitiinden tretilen taze tulum peynirlerinde
3.9x10"g olarak belirledikleri maya ve Kiif sayisinm olgunlagmanm 30. giiniinde 2.5x10°-
5.1x10%¢ diiveyine distigiing: 210, gtinde 1.1x10°%1.4x10%/g seviyesinde oldugunu ifade

ctmislerdir. Kilig ve Gong (1990b). izmir tulum peynir numunelerinde 8.2x10°-
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5.73x10%g ortalama 7.5x107g maya ve kil bulundugunu belirlemislerdir. Kihig ve ark.
(1998). kiltir kullamilarak dretilen tulum peynirlerinde mava ve kil sayisin ortalama
9.38x107/g. geleneksel yontemle iiretilenlerde 5.01x107g oldugunu bildirmislerdir. Kurt
ve ark (1991a), Lazincan tulum peynirlerinde maya ve kil sayistmim ortalama 1.87x10%g
olarak bildirirken, Ihigrak ve ark (1991), ise savak tulum peyniri numunelerinde maya ve
kiit savisint 3.6x10%g - 2.5x107/g arasinda oldugu tespit etmiglerdir. Uysal ve ark (1998),
dumanlanmig ¢erkez peynirlerinde maya ve kiif sayising 2.4x10° olarak tespit ctmiglerdir.
Atasever ve ark (1999b) Dogal dumanlama uygulanan Kasar peynir numunelerinde, 1.
otinde 1.3x107 mava kif sayisinm olgunlagmanin 60. giniinde 1.3x10%g olarak. sivi
duman uygulanan numunelerde ise 1. giinde 4.8x10° ve 60. giinde 2.0x10"g diizeyinde
oldugunu ifade ctmiglerdir. WendorlT ve ark (1993). dumanlanmig cheddar peynirinde
vapuklar bir galigmada fenol bilesiklerinin kiif gelisimini dnemli derecede inhibe ettigini
gizlemlemiglerdir. Atasever ve ark (1999a)nin vapuklart ¢alisma sonuglan da bu

arastirmacdarin bulgularmi dogrulamaktadur.



IMATERYAL ve METOT
3.1, Materyal

3.1.1. Siit numuneleri

“~

Deneysel pevnir tretiminde %o 3.0 vagh inek siitii kullanildi, St kontrollii sartlar
altnda dretim yapan S.U. Veteriner Fakiiltesi Hayvancihk Arastirma ve Gelistirme
Unitesindeki saghikli ineklerden temin edildi. Cig siit numuncleri 150-200 ml miktarda
aseptik olarak stertl numune giselerine alimdir ve laboratuarda 1yice karstunldiktan sonra
icinde antibiyotik kalmtilari igerip igermedikleri kontrol edildi. Antibivotik kalintisi

icermeven siitler kullanildi.

3.1.2 Pevnir numunclerinin iiretimi
Deneysel pevnir diretimi S.U. Veteriner Fakidliest Besin Hijveni ve ‘Teknolojisi
Anabilim Dah Lt ve Sat Urtnleri Arastirma Gelistirme ve Uygulama Unitesinde bes

tekrar olarak  gergeklestirildi. Dencvsel pevnir numuneleri dort farkh gekilde tiretildi.

Deneysel pevnir numunelent baglangigta iki farkh gcekilde dretildi. Soyle ki, A
grubundakilerin dirctiminde kullamlan siite her hangi bir dumanlama iglemi uygulanmadi,
B grubundaki numunelerin tGretiminde kullantlan siite % 0.01 oraminda sivi duman ilave
edildi (Grup 2). Peynir numunelerinin tamanu oda sicakliginda (21£2°C) olgunlagmaya
brrakildr. Olgunlagmanin 7. giintinde  vakumla paketlendi ve 721°C'de muhalaza edildi.
Olgunlagmanm 30, giintinde A grubundaki numunclerin 1/3'tine her hangi bir islem
uygulanmadi. kontrol grubu olarak (Grup 1) degerlendirildi. Geri kalan numunelerin
paketleri agtldiktan sonra. varist % 0.5 oranminda sivi duman igeren soltisyonda bey dakika
bekietildr (Grup 3). diger yaris da 20£1°C tig saat stireyle dogal dumanlamaya tabii

twituldu (Grup 4). Numunelerin timami 60 giin 72:1°C'de olgunlastinldi,
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Tablo 3.1. Deneysel Peynir Numunelerinin Yapun ilkeleri

Cig siit: Her denemede 200 litre inek stiti kulanildr.

Ist fglemi:Siite 63°C de 30 dakika st uygulandi,

Kalsivim Kloriir Havesi: %o 0.02 ovanmda Kalsiyum Klortir ilave edildi.

Starter Kuiltiir Havesi: Stit 40°Ce kadar sogutulduktan sonra Streptococeus lactis (Lactococeus lactis subsp.
Lactix) ve Laciobdeillus casei Kultiirlering ( Lactabacillus casci subsp. Casei) 1:1 oraminda igeren hazir
kansimdan %o 2 oranimda katddi.

St Diman Havesi: 11, grup pevnir numunclerinin tiretiminde, starter kiiltiir ilavesinden 30 dakika sonra %
0.01 oranmda ilave edildi.

Renmet Havesi: 32°CT deki stite 100 kg st icin 10 ml (1710000 giictindeki) ticari rennet (Pevima). Kendi
miktarmm 4-6 hatr soguk su ile seyreltiferek hauldi.

Pihtrnin kesitmesi: Pihtn tam olustu@unda (rennet ilavesinden 45-60 dakika sonra) parcalanarak 55+1 °C'e
Kadar sitaidr.

Telemenin torbava alvimasi: Teleme temiz bez torbalara alimarak 24 saat askida kendi haline siiziilmeye terk
edildi.

Telemenin vikanmase. Askidan aliman teleme bigakla dilimlenerek temiz soguk su ile ytkandi. Bu islem birer
sintt acaile 3 kez wekrarland.

Telemenin ikinei hez torbaya alvmase: Yikanan teleme tekrar torbava alinarak 24 saat askida bekletildi.

Telemenin ufalanmuast ve tuzlammase: “Teleme iyice ulalandiktan sonra % 2.5 oraminda sodyum Kloriir katilds
ve karstieldd. Tuzbnms teleme 24 saae A+ C de dinlendirildikten sonra kiyma makinesinden 3mm
capliavnadan cegirildi,

Ambalajlama: Teleme doldurma makinesinde (MADO-Patron marka, 1D-7242 Dornhan 1 Model) yaklagik
0.5 kg olacak gekhilde varr sentetik Kiltflara (Nalo faser 1-85 ¢) dolduruldu.

Peviurlerin nudhafazase: Peynir numuneleri oda ssisinda 7 ganliik n olgunlagtirma sonrasinda vakumianarak
741 <CT de ve %% 70£5 rélatf rutubette olguniagmaya birakilds.

Pevnir nununelerinin dumantanmase: Olgunlagmanm 30 giintinde 111 ve VI Grupta yer alan numunelerin
vakumlarr agilarak H1L groptaki numuncler sivi duman soliisyonuna (% 0.5°1K) bey dakika siireyle
daldilarak, VI, Gruptaki numuneler isc soguk dumanlama (20£1 °C’de 3 saat) yontemleriyle
dumanlandi. Soguk dumanlama islemi otomatik dumanlama tinitesinde (FESSMAN Turbomat T1800R)
gergeklestivildi. Dumanlanan peynir numuneleri oda sisinda 24 saat bekletildikten sonra vakumlanarak

soguk hava deposuna (7+1 °C ve %0 70 £5 rolatif rutubet) alnd.

Denevsel  olarak — dretilen peynir numunclerinin analizleri;  retimin - 0.
olgunfagmanin 15.. 30., (I1. ve I gruplarda dumanlamanin [. giinii), 60. ve 90. gilinlerde
vaptldr. Aragtirmada kullantlan yar sentetik kilsilar (Nalo-Faser 1 marka ) ve sivi duman

(Smokez Supreme Poly C & Hickory) PABAY AS Istanbul Firmasindan temin edildi.

T.C. YOKSEKOGRETIM KORDLY
DOKUMANTASYON MERKEZE



Resim 3. Peynir Numunelerinin Sivi Duman
Soliisyonunda Bekletilmesi

Resim 4. Peynir Numunelerinin Duyusal
Muayeneye Sunulmasi




3.2. Metot
3.2.1 Pevnir numunelerinin deneyler i¢in hazirlanmasi

Dort grup olarak tretilen pevnir numuneleri olgulagmanin 0., 15., 30.. 60. ve 90.
giinlerinde  denevler igin hazrlandi. 3. ve d.grup peynir numunelerinin analizleri
olgunlagmanin 30. giiniinden itibaren yapildi. Deneyler igin her seferinde en az 200 g
peynir numunesi kullanildi.
3.2.2. Pevnir numuneclerinin Kimyasal analizleri

Pevnir numuneleri diretimin 0. ve olgunlagmanin 15.. 30.. 60. ve 90. giinlerinde
denevler icin haziclandi ve asagida belivtlen analizier uy gulandi.
3.2.2.1. Rutabet miktarinm belirfenmesi

Numunelerdeki rutubet miktarr Amerikan  Halk  Saghgr Birliginin - (Marshall
1992y m dnerdig@i metot uy gulanarak tespit edildi.
3.2.2.2. pH degerinin belirlenmesi

Numunclerin pH degeri, plI metrede (NEL Mod.821) 251 °C'de belirlendi
(Marshall 1992).
3.2.2.3. Asiditenin belirlenmesi

Numunelerin asiditesi, % laktk asit cinsinden Tiirk Standartlart Enstitiisiindin (TSE
1974). énermis oldugu metot dikkate alinarak yapildi,
3.2.2.4. Tuz miktarmm belirlenmesi

Numunelerin tuz miktarr Tirk Standartfan Enstitiistintin (TSE 1974). 6nermis
oldugu metoda gore belirlendi.
3.2.2.5. Protein miktarmmn belivlenmesi

Kjeldaht metoduyla Amerikan Halk Saghgr Birliginin (Marshall 1992). dnerdigi
metot-uygulanarak tespit edildi. -
3.2.2.6. Yag miktarmin belirlenmesi

Numunclerin yag miktarr Gerber metoduyla Amerikan Halk Sagh@ Birliginin
(Marshall 1992). 6nerdigi mctot kuliantfarak belirlendi.
3.2.2.7. Kitl miktavoun belirlenmesi

Numunclerin kil miktarn Tiirk Standartan Enstitiistintin (TSE 1974). 6nermis

oldugu metot dikkate alinarak yapidi.



3.2.2.8. Su aktivitesi (a,) degerinin belirlenmesi
Numunelerin a, degeri. portatif bir higrometre cihazt (a -Wert Messer) kullanilarak
belirlendi (Troller ve Christian 1978).

3.2.3. Mikrobiyolojik muayeneler

Numuncden kartstiricinin (Stomacher Lab. Blender 400) 6zel steril plastik torbasina
100 g tartildi. ¥ gictindeki Ringer ¢ozeltisinden 90 ml plastik torbadaki numunenin
iizerine ilave edildi. Kartgim iyice ezilerek karstirildi, Boylece numunenin 107 seyreltisi
hazirlandi. Seyrelti 10 dakika bekletildikien sonra Ringer ¢ozeltisiyle 107ve kadar
sevreltildi. Mikroorganizma kolonilerinin sayist numunenin her seyreltisinden er ml
kullanitarak ve 3 paralel halinde dokme plak metoduyla ckim vapilarak belirlendi. Petri
kutusunda dreven Kkolonilerden 30 300 arasindakiler degerlendirildi (Harrigan ve
McCance 1976).

Deneysel olarak tretilen peynir numuneleri 0.0 15.. 30., 60. ve 90. giinlerde
mikrobiyolojik muayenclere alindi.

Deneysel pevair numunclerinde aranan mikroorganizmalar.  kullantlan besiyerleri,
inkubasyon sicaklhigi ve stireleri Tablo 3.2 de gosterilmektedir.

Tablo 3.2, Pevoir Numunelerinin Mikrobiyolojik Analizlerinde Cesitli

Mikroorganizmalarin Sayi I¢in Kullanilan Besi Yerleri ve Plaklarm inkubasyon
Sartlar.

Mikroorganizmalarin Say i Igin

Mikroorganizma  Kullantlan Kaynak
Besi Yerleri Inkubasyon Sartlar
Genel Canh Plate Count Agar 30£17C/T2 £1 saat Harrigan  ve McCance
(1976)
Koliform Grubu Violet Red Bile Agar  30£1°C/24+1 saal American Public Health
Association (1992)
Fekal Streptokok Thallus acetate
tetrazolium  glukoz 45+1°C/4821 saat Law ve ark. (1973)
agar
Staphyviococcus Mannitol Salt Agar 3721°C/36-48 saat Report(1972).Stiles
(1977)
Maya ve Kiif Potato Dextrose Agar 22+1°C/S giin Amcrican Public Health

Association (1992)

3.2.3.1. Genel canh mikroorganizma sayisi

Bu amagla Plate Count Agar (Oxoid) besiyert kullanddi. Plaklar 30 21 °C7de 72

saat inkiibe edildikten sonra olusan koloniler savilds (Harrigan ve MceCance 1970).



29

3.2.3.2. Koliform grubu mikroorganizma sayisi
Violet Red Bile Agar (Oxoid) besiyeri kullanildi. Plaklar 30 £1 °C de 24 saat
inkitbe edildikten sonra olusan Koloniler degerlendirildi (Harrigan ve McCance 1976,

Marshall 1992).

3.2.3.3. Fekal streptokok mikroorganizma sayisi
Barnes'in Thallus Asctat Tetrasolium Glikoz Agar besiyert kullamildi, Plaklar

45°C "de 48 saat inkiibe edildikten sonra olusan koloniler tespit edildi (Law ve ark 1973).
3.2.3.4. Staphylococeus-Micerococeus mikroorganizma sayisi

Besiveri olarak Mannitol Salt Agar (Oxoid) kullanildi. Plaklar 37+1°C de 36-48

saat inkiibe edildikten sonra olusan koloniler degerlendirildi (Report 1972, Stiles 1977).

3.2.3.5. Maya ve Kiil sayisi
Besiveri olarak % 1071uk tartarik asit kullantlarak plT degeri 3.57¢ ayarlanmig olan
Potato Dekstroz Agar (Oxoid) besiyeri kullamildi. plaklar 22+1 °C'de 5 giin inkiibe

edildikten sonra degerlendirildi (Marshall 1992).

3.2.4. Peyvnir numunelerinin duyusal muayencleri

Numuneclerin lezzet. tckstiir, goriintim ve renk nitelikleri Downs (1933), ve
Uluslararast Siitgiiliik  Federasyonunun (IDFF 1981). 6ngordtgi ilkeler ¢ergevesinde,
Nelson ve Trout (1948)'un belirttigi gekilde. dneeden yetenek kazandinlmis 5 Kisilik
panelist grubu tarafindan toplam 100 puan iizerinden olgunlagmanm. 30.. 60. ve 90.
eiinferinde yvapildi. Duyusal degerlendirme formu Sekil 'de gosteriimektedir.

3.2.5, Istatistiksel Analizler
Verilerin istatistiksel analizinde SPSS paket progranuyla varyans analizi uy gulandi

ve Duncan™m Multiple Range testi ile harflendirilerek degerlendirildi.
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Defierlendirmeyi Yapan: Tarih:
Nitelik En yiiksek puan  Numune No: 2 3
Lezzet 45 Verilen Puan
Eksi
Act
Tatsiz
Puan Meyvemsi
Diigiirticii Sabunumsu
Kriter Tuzlu
Kifsi
Yemsi
Diger
Tekstiir 30
Sert ve kuru
Yumusak
Puan Kinntih
Distiriicii Unumsu
Kriter Puturli
Gevsek
Diger
Goriiniis 15
Yark. ¢atlak
Puan Siskin
Diisiiriici Singerimsi
Kriter Kitlenmis
Diger
Renk 10
Puan Mat
Diisiiriicii Kirli
Kriter Diger
Toplam 100 Toplam puan

Not: Tam puan almayan numunelerde, puan disiiriicii 6zelliklerin karsisina *x* isareti koyunuz.

Sekil 1. Peynir Numunelerinde Uygulanan Kantitatif Tanimlayici Analiz Puaniama Formu



4.BULGULAR

4.1. Tulum Peyniri Numunelerinin Olgunlagmalar: Siiresince Kimyasal Bilesimi, pH

ve a, Degerleri

Yari sentetik kiliflarda ambalajlanan tulum peyniri numunclerine farkli dumanlama

teknikleri uygulandi. Peynir numunelerinin 0., 15., 30.. 60., ve 90. ginlerindeki kimyasal

bilegimi ile pl ve a degerleri Tablo 4.1°de gisterilmektedir.

Tablo 4.1. Tulum Peyniri Numunelerinin Olgunlagma Stiresince Yiizde Kimyasal
Bilegimi ile pll ve a, Degerleri

Ozellik Guin 1. grup 2. grup 3. grup 4, grup F
0 45.45%1.27 x 47.96+0.83 x 45,4541.27 y 45.45+1.27 2 1.15
15 10.4042.9 xy 41231098 y 40.40+2.94 xy 40.40+2.94 yz 0.03
Rutubet 30 40.0711.93 xy H0.510./8 y 39.51 1L87 xy 39.3011.53y 0.12
60 38.52+1.02 yz 39.55+1,14 yz 39.52+2.01xy 38.45+1.32 xy 0.15
90 33.08:2.43 2 35.91+2.,62 2 34.3742.83 x 33.03+1.98 x 0.30
F 4.71%* 9.19¢+4 3.01* 5.42%*
0 24,10+0.29 ay 21.60+0.29 bz 24,1040.29 ay 24.10:0.29 ay 18.38%**
15 24.10+0.64 y 23.10+0.26 yz 24.1040.64 y 24,10+0.64 y 0.63
Yai 30 24.30+0.82 y 23.70+1.07 y 24.2041.16 v 25.30+0.66 y 0.50
60 24.50+0.45 y 23.7040.62 y 24.8040.20 xy 25.20+0.20 y 1.31
90 26.70+0.37 x 27.00+0.35 x 26.70+0.41 x 27.30+0.26 x 0.61
F 4.09* 10.70%** 2.96* 9.18* ¢+
0 25.3810.06 z 25.4310.06 z 25.3810.06 z 25.3810.06 z 1.01
15 27.3610.42 y 27.19:0.51y 27.36:0.42 y 27.36+0.42 y 0.19
Protein 30 27.71£0.65 y 27.5740.66 y 27.92:0.69 y 27.97+0.83 y 0.23
60 28.13+0.77 xy 28.72+1.03 xy 28.72+0.80 xy 28.58+0.88 xy 1.52
90 30.2410.72 x 30.1940.98 x 30.1911.13 x 30.49:1.13 x 0.18
F 43.90%** 28,5144+ 32.17% 44 43,79 %+
0 3.130.16 3.08+0.16 3.13t0.16 y 3,13:0.16 0.02
15 3.66+0.16 3.68+0.12 3.6610.16 xy 3.66:0.16 0.00
Tuz 30 3.64+0.18 3.92:0.18 3.59+0.23 xy 3.7240.21 0.52
60 3.75+0.68 3.92+0.66 4.33£0.44 x 3.60+0.71 0.25
90 3.55+0.19 3.74:0.33 3.37:0.23y 3.54:0.10 0.23
F 0.51 1.12 2.92¢ 0.46
0 5.10:0.07 y 5.12+0.12y 5.10:0.07 y 5.10+0.07 y 0.01
15 5.5310.28 xy 5.81+0.89 x 5.5310.28 xy 5.53+0.28 xy 0.29
ki 30 5.9040.29 x 6.1610.08 x 6.0110.12 x 5.7810.26 x 0.61
60 5.7620.18 x 6.03:0.04 x 5.73:0.29 xy 5.9110.20 x 0.47
90 6.02+0.17 x 6.04+0.17 x 5.97:0.18 x 5.97+0.14 x 0.04
F 2.91¢ 10.234** 3.22¢ 3.03¢
0 5.64+0.08 bxy 6.0410.19 ax 5.6410.08 by 5.64+0.08 bxy 2.91%
15 5.5910.0. y 566000y 5.59+0.02 y 5.59:0.02 y 1.35
H 30 5.61+0.06 bxy 5.88:0.09 axy 5.6610.04 by 5.16+0.05 by 4.48*
b 60 5.65:0,05 abxy 5.84+0.06 axy 5.6210.09 by 5.67+0.07 abxy 2.63*%
90 5.83+0.12 x 6.05:0.09 x 5.84+0.07 x 5.78+0.07 x 1.74
F 1.77¢ 2.08* 2.73* 2,12+
0 0.58+0.04 ax 0.37:0.08 b 0.58:0.04 ax 0.58+0.04ax 4.17*
15 0.57:0.04 ax 0.40:0.08 b 0.57:0.04 ax 0.57:0.04ax 2.66*
30 0.54+0.05 xy 0.36:0.09 0.4810.05 xy 0.47+0.04xy 1.66
Asitlik 60 0.44+0.06 axy 0.27:0.05b 0.41+0.03 aby 0.49+0.06 axy 3.10*
90 0.4110.0%y 0.3110.00 0.4110.06 y 0.4210.05y 0.91
F 2.66¢ 0.49 3.22% 2.22¢
0.92:0.02 0.91+0.02 0.92:0.02 0.9210.02 0.04t
15 0.92+0.01 0.92:0.01 0.92+0.01 0.92:0.01 0.16t
30 0.92:0.01 0.9240.01 0.92+0.00 0.92+0.00 211
B 60 0.91:0.00 0.91+0.00 0.91+0.00 0.92+0.00 0.67
90 0.91:0.00 0.91+0.01 0.91:0.00 0.91+0.00 1.86
F 0.48 0.23 0.52 0.32

a. b, Ay satirda tfark o hart tagtyan degerler arasi larkhhiklar onemlidir.
x. y. z Aymi siitunda tarh harf tagtyan degerler arasi farklibiklar dnemlidir.
% P-0.00]

*: P-0.03,

1P+ 0.01.
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Olgunlagsma periyodu siiresinee deneysel peynir numunelerinin kimyasal bilegenleri.
pl ve a, degerleri ile bunlara iligkin  istatistiki  bulgularin dumanlama tekniklerinin
etkilerine bagh olarak gruplar arasinda bazi Ozellikler agisindan farkhhiklar meydana

gelmigtir.

Peynir numunelerinin tespit edilen rutubet oranlari, baglangigta (0. glinde) %o 45.45 +
1.27 - % 47.96 £0.83 15 giinde: %40.40 £2.94 — %41.23 £0.98 arasinda oldugu belirlendi.
Deneysel peynir numunelerinin rutubet miktarlary 1.2.3. ve 4. gruplarda sirasiyla 30.
eiinde: % 40.07 + 1.93. % 40.54 £0.78 % 39.51£1.87 ve % 39.30+£1.53, 60. glinde;
%38.52 = 1.02. %39.55 + 1.14. %39.52 £ 2.01. 38.45 £ 1.32. 90. giinde: % 33.08+2.43,

% 33.914+2.62. % 34.37+2.83 ve % 33.03£1.93 olarak bulundu (Tablo 4.1).

Olgunlasma siiresinee peynir gruplarn arasida rutubet igerikleri agisindan dnemli bir
farkhihik gozlemlenmedi (p> 0.05) (Tablo 4.1). Peynir numunclerinin rutubet oranlari
olgunlagma siiresinee dnemli derecede azalma gostermigtir. Bu azalma 1. ve 4. grup peynir
numunclerinde p~0.01 diizeyinde, 2. grup peynir numunclerinde p<0.001 diazeyinde, 3.

grup peynir numunclerinde ise p<0.05 olarak belirlendi (Tablo 4.1).

Deneysel peynir numunelerinin yag miktarlarinda  olgunlagsma  stiresince  artis
gozlemlendi. Numunelerin yag miktarlann 0. giinde: %21.60£0.29% - 24.10£0.29
5. giinde: “23.1040.26 - %24.1000.04 arasinda degisti. Peynir numunclerinin yag
miktarlart 1..2..3. ve 4. gruplarda sirayla 30. glinde: % 24.30+0.82, % 23.70+£1.07, %
24.20£1.16. % 25.30£0.66. 60. giinde: % 24.5020.45. % 23.70£0.62. % 24.8010.20, %
23.2040.26. 90 giinde: % 26.70£0.37. % 27.00£0.35. % 26.70+0.41, % 27.30+0.26 olarak
bulundu (Tablo 4.1). Peynir numunclerinin gruplar arasindaki yvag miktarlart 0. giinde 2.
grup ile diger gruplar arasinda p<0.001 diizeyinde Gnemli bulundu (Tablo 4.1).
Olgunlagmanin diger donemlerinde gruplar arasinda farklihk bulunmadi (p>0.05) (Tablo
4.1). Olgunlagma siiresince 1. ve 3. grup peynir numunclerinin yag miktarlarindaki degigim
p<0.05 diizeyinde tespit edildi. 2. ve 4. grup peynir numunelerinde depolama siiresince

meydana gelen degisim ¢ok dnemli p<0.001 tespit edildi (Tablo 4.1).

Farkle dumanlama teknikleri uygulanan deneysel tulum peynir numunelerinin protein

miktarlary 0. giinde:  %25.38:£0.00 - %25.43£0.05, 15, giinde; %27.19 +0.51 - % 27.36
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+0.42 arasinda bulundu. Dencysel tulum peynir numunelerinin rutubet miktarlart 1..2..5.
ve 4. gruplarda sirastyla 30, giinde: %27.7120.65.  %25.5740.66, %27.9240.69,
%27.97£0.80. 00.giinde; %28.13£0.77. %28.72+1.03. %28.72+0.80. %28.58+0.88.
90.giinde: %30.24£0.72. %30.19£0.99. %30.4911.13 ve %30.5110.58 olarak tespit edildi
(Tablo 4.1). Olgunlagma siiresince pevnir numunelerinin protein miktarlarinda  artis
goriildii. bu artis tim gruplarda p- 0.001 dizeyinde onemli bulundu. Fakat peynir gruplar

arasmda onemli bir fark tespit edilmedi (p--0.03) (labio 4.1).

Deneysel olarak dretilen tulum peynirlerinin tuz miktar 0. giinde: % 3.16% 0.16 - %
3.08% 0.16. 15. giinde %3.66£0.16 -%3.6810.12 arasinda tespit edildi. Peynir numunelerin
tuz miktarlarr 1..2..3. ve 4. gruplarda sirayla 30.giinde: % 3.64%0.18. % 3.92+0.18. %
3.5940.23, % 3.72+0.21  60. giinde %3.7520.68. %3.92+0.66. %4.33£0.44.%3.60£0.71.
90. glinde: % 3.55£0.19, % 3.74£0.33. % 3.37 £0.23 ve % 3.54+0.10 olarak bulundu. Bu
arastirmada dretimde elemeye esit miktarda (% 2.5 oranimda) tuz ilave edildi. Olgunlagsma
stiresinee gruplar arasinda tuz, miktarlarr voniinden énemli bir farkhihik olmadigr belirlendi
(p>0.05) (Tablo 4.1). Sadece 3. grup peynir numunelerinde olgunlagma stiresinee meydana

gelen degisim onem arz etti (p<0.05) (Tablo 4.1).

Deneyscl peynir numunclerinin kil miktarlan 0. giinde: % 5.102£0.07 - % 5.1240.12
15, gelinde:%3.3520.28 - %65.8120.89 arasinda tespit edildi. Peynir numunelerin Kiil
miktarlart 1..2..3. ve 4. gruplarda sirayla 30, ginde; % 35.90£0.29. % 6.16£0.08. %
6.01£0.12 % 5.78+0.16 60). giinde: %5.76£0.18, %6.03£0.04, %5.73+0.29, %5.91£0.20,
90. giinde: % 6.02+0.17. % 6.04£0.17. % 5.97+0.18. % 5.97+0.14 olarak bulundu (Tablo
4.1). Gruplar arasinda kil oranlarr yontnden 6nemli farkhilik bulunmadi (p>0.05) (Tablo
4.1). Olgunlagma stiresince peynir numunclerinin kil miktarlarinda artislar géziendi ve 1..3

ve 4. gruplarda p<0.05. 2. grup da p<0.001 dizeyinde fakli bulundu (Tablo 4.1).

Denevsel Sclguklu Tulum peynir numunelerinin pil degerleri 0. giinde: 5.64+0.08-

6.04£0.19 15, glinde; 5.59+0.02 — 5.66+0.06 arasinda bulundu. Deneysel peynir
numunelerinin pH degerleri 1..2..3. ve 4. gruplarda sirayla 30.gtinde: 5.6110.06, 5.88+0.09.

3.6620.04 ve 5.16£0.05  60. giinde 5.65£0.05, 5.84£0.06. 5.62+0.09, 5.67+0.07, 90.
giinde: 3.8320.12. 6.05£0.09, 5.8420.07 ve 5.78+0.07 olarak belirlendi (Tablo 4.1 ).



Olgunlagmamn 0. ve 30. guniinde 2. gruptaki peynir numuncleri ile diger gruplar
arasmdaki farklilik dnemli bulundu (p<0.05). 60. gilinde ise 2. ve 3. gruplar arasindaki fark
tespit edildi  (p<0.05) (Tablo 4.1).Deneysel Sclguklu tulum  peyniri numunelerinin
olgunlagma stiresinee pHl degerlerinde meydana gelen degisim tiim gruplarda p<0.05

diizeyinde dnemli bulundu (‘Tablo 4.1).

Deneysel Selguklu tulum pey nir numunelerinin asidite degerleri 0. giinde: 37£0.08 -
0.38+0.04. 15, giinde: 0.40£0.08 - 0.57£0.04 arasinda tespit edildi. Peynirlerin asidite
degerleri 1..2..3. ve 4. gruplarda sirayla 30.gtnde: 0.5420.05, 0.3620.09.  0.48+0.05,
0.47+0.04, 60. giinde: 0440000, 0.2710.05. 0.4120.03.0.4920.006. 90. giinde: 0.41£0.05,
0.31:4£0.00. 0.41£0.006. 0.4210.05 diizeyinde bulundu (‘Tablo 4.1). Elde edilen degerler 0. ve
5. giinde 20 graptaki peynir numunelert ile diger gruplardaki peynir numuneleri arasinda
p- 0.05 diizeyinde dnemli bulundu. 60.giinde ise 2.grup peynir numuncleri ile 1 ve 4. grup
peynir numunelerinin énemli p<0.05 derecede farkh oldugu tespit edildi (Tablo 4.1).
Pevnir numuncelerinin asidite degerlerinde olgunlagma siiresince genel olarak azalma

gorildii ve 1.. 3., ve 4. gruplarda dnemli bulundu (p<0.05) (Tablo 4.1).

Deneysel pevnir numunelerinin a degerlerinde olgunlagma stiresinee ¢ok az azalma
eortildi. Numunclerin 0. giinde ki a degerlert 0.91£0.02 - 0.92£0.02 arasinda 15, giinde
ise (am gruplarda 0.922£0.01 olarak  bulundu. Peynirlerin a, degerleri 1..2..3. ve 4.
gruplarda sirayla 30.giinde; 0.9210.01. 0.92+£0.01, 0.92£0.00. 0.92%0.00. 60. giinde:
[..2..3. gruplarda 0.91£0.00. 4. grupda 0.9220.00 olarak tespit edildi. 90. giinde elde edilen
a, degerleri ise bitiin gruplarda 0.9120.00 olarak bulundu. Gruplar arasinda tarklilik

olmadigr (p>0.03) (Tablo 4.1) tespit cdildi.
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4.2 Tulum Peyniri Numunclerinin Olgunlasmasi Siiresince Mikrofloradaki
Degisimler

Farkli dumanlama teknikleri uygulanan tulum peyniri numunelerinde olguniagma

stiresince mikrollorada meydana gelen degisimler Tablo 4.27de sunulmugtur.

Tablo 4.2, Tulum Peyniri Numunclerinin Olgunlagma Stiresinee Mikrobiyolojik
& hY - _]
Niteliklerindeki Degisimler (Log . cfu/g)

Ozellik Giin 1. erup 2. erup 3. grup 4. grup F
0 3.07+0.87 4.4121.30 3.0720.87 3.0710.87 0.33
15 2.84+1.16 4.10£1.68 2.84+1.10 2.84£1.16 0.23
Kolitorm 30 2.95+0.62 3.9940.58 2.66+0.88 1.5110.92 1.53
60 1.400.86 3.60£1.47 1.45+0.89 1.44+0.88 1.05
20 1.94::0.80 2.8441.21 2.05£0.86 1.40x0.66 0.43
F 0.70 0.21 0.49 0.83
0 7.55£6.43 7.2240.36 7.5526.43 7.5546.43 0.16
[N 7.18:0.43 7.37H0.39 7.1840.43 7.1840.43 0.05
Genel Canly 30 7.28+0.26 7.0840.49 7.2740.30 7.01£0.29 0.15
60 6.85+0.29 7.124£0.58 7.32+0.30 7.13+£0.41 0.22
90 0.67+0.42 7.2740.68 6.8710.36 6.83%0.28 0.31
I 0.89 0.05 0.5 0.50
0 6.98+0.74 ¢ 6.3040.78 6.98+0.74 ¢ 6.98+0.74 ¢ 0.20
15 6.0320.30 be 6.65%0.26 0.032:0.36 bc  6.03£0.36 be .83
Fekal 30 4.0520.58 ab 5.70£0.50 4.30£0.84 ab  4.11£0.67 ab 1.62
Streptokok 60 247+1.11 a 3.75£1.58 2.82+1.44 a 2.71£1.29 a 0.17
90 3.49+0.40 a 3.85+1.65 2.88+0.33 a 3.33£0.40 a 0.20
F 7. 19%%* 1.58 4.90%* 5.58%*
0 4.62+0.36 4.76+0.38 b 4.62+0.30 4.6210.36 0.04
15 5.51+0.16 6.2010.43 a 5.5010.16 5.51x0.16 1.86
Staph-Mic. 30 5.58£0.32 0.1940.34 a 5.63+0.27 5.4940.44 0.81
00 SA1+0.40 S.7040.40 ab 5.5640.47 5.45+0.41 0.09
90 5.0510.20 5.6040.28 ab 4.9910.34 5134041 0.75
I .64 2.29% 1.74 1.05
0 3.77X0.79 2.99+0.46 b 3.77+0.79 3.77+0.79 0.29
15 5.26+0.39 4.47+0.46 a 5.26+0.39 5.26+0.39 0.94
Mava-Kiif 30 4.600£1.15 4.3710.49 a 5.36+0.73 4.631.16 0.21
60 4.52+1.14 3.86+0.31 ub 5.2140.71 4.64£1.17 0.38
90 5.12%0.32 4.1540.29 ab 5.0740.33 5.03+0.64 1.25
F 0.50 2.13% 112 0.41

a. b, ¢ Avii siitunda farkli harf tagiyan degerler arasi farklihklar dnemlidir,
*: P-0.03 **: P 0.01 ki P0.001

Selguklu tulum peyniri numunelerinde incelenen mikroorganizma gruplari agisindan
farkl dumanlama tekniklerinin uygulanmast ile iligkili olarak gruplar arasinda olugan

farkliliklarn istatistiki olarak dnem arz ctmedigi belirlendi (p=0.05) (Tablo 4.2).



Deneysel peyvnir numunclerinde  genel canli mikroorganizma sayisi 0. giinde;
4.07x107 /g - 1.08x10%g, 15. giinde; 5.56x107 /g - 7.45x 107 /g arasinda bulundu.
Olgunlagmanin 30. giininde peynir numunelerinin - genel canli mikroorganizma sayilan
1.2.3. ve 4. gruplarda sirayla 2.77x107 /g . 6.96x107 /g, 3.65x10 /g. 1.80x107 /g
sevivesinde, 60, giinde: 1.38xT07 /g . 6.84x107 /g, 4.14x107 /g, 3.87x107 /g, 90. giinde:

1.36x107 /o, 2.16x10% /g, 1.78x107 /2 ve 1.38x107 /g diizevinde tespit edildi (Tablo 4.2).
A~ o - “ - l

Deneysel pevair numunelerinde  koliform grubu mikroorganizma sayist 0. giinde;
4.34x10" /g - 7.36x10° /g, 13, giinde: 3.4dx10" /g - 3.74x10" /g arasinda degigti. Peynir
numunelerinin Kolitorm grubu mikroorganizma sayvilarr 1..2..3. ve 4. gruplarda sirayla
30.giinde: 6.14x10° /g, L.O3x10Yg. 7.10x10° /g ve 2.38x10° /g. 60. giinde; 1.28x10° /g,
0.34x10%g. 1.80x10% /g, 1.60x10" /g diizeyinde bulundu. Olgunlagmanin 90. giiniinde ise
koliform grubu mikroorganizma sayilart 1. grupta 1.21x10% /g, 2. grupta 9.7x10" /g,
S.erupta 2.73x10% /g ve 4. grupta ise 3.8x107 /g olarak tespit edildi. Olgunlagsma siiresince

aruplar arasinda farkhihik belirlenmedi (p--0.05) (Tablo 4.2).

Deneysel tilum peynirt numunelerinde  fekal streptekok grubu mikroorganizmalarin
savist 0. giinde: 3.16x107 /o - 6.62x107 /g, 15.giinde: 5.72x10° /g - 8.36x10° /g arasinda
bulundu. Olgunlagmanm 30. giintinde ise peynir numunelerinde lekal streptekok grubu
mikroorganizmalarin sayilar azalarak 1. grupta 1.02x10%/g. 2. grupta 6.41x10% /g. 3. grupta
9.63x107 /g ve 4. grupta 2.01x10° /g olarak belirlendi. Fekal  streptekok  grubu
mikroorganizimalann sayitart 60. giinde kismen artiy gostererek 1,2.3.4. gruplarda sirayla
1.24x10% /g, 9.34x10° /g, 1.44x107 /g, 1.66x10° /g, ve olgunlasmanin 90. giiniinde ise 2.
arup peynir numuneleri harig azalma gosterercek sirastyla 2.22x10" /g, 3.87x107 /g, 3.3x10°
/g ve 1.25x10" /o olarak tespit edildi (Tablo 4.2). Peynir gruplan arasinda istatistiksel
olarak fark  bulunmamasima ragmen olgunlagmanm sonunda fekal streptekok  grubu
mikroorganizma savist 3 ve 4. gruptaki peynir numunelerinde diger gruplardan daha az
bulunmugtur  (p=0.05) (Tablo 4.2). Olgunlagma stiresince fekal streptekok  grubu
mikroorganizmalarda meydana gelen degigim 1. grupta p<0.001. 3. ve 4. grup peynir

numunclerinde p-0.01 diizeyinde dnemli bulundu (Tablo 4.2).



Dencysel olarak tretilen tulum peynir numunclerinin tespit edilen Staphylococcus
mikroorganizmalar sayisini O.giinde: 1.09x107 /g, - 1.52x10% /g, 15. giinde: 4.13x10% /g -
5.36x10%g arasinda tespit cdildi. Olgunlagmanin 30. giintinde ise 1. grupta 7.57x10° /g.
2.grupta 3.42x10%g, 3. grupta 7.04x10% /g ve 4. grupta isc 8.14x10° /g diizeyinde bulundu.
60. giinde 1.,2..3.. ve 4. gruplarda sirayla 5.55x10% /g, 1.50x10°/g, 2.30x10%/g. 6.52x10% /g.
90. giindeki mikroorganizma sayisi ise sirasiyla 1.o9X10™ /g. 1.48x10° /g, 1.94x107 /g ve
3.61x107 /g olarak belirlendi. Tulum peynir numunclerinde olgunlagsma siiresince gruplar
arasinda farkhilik bulunmads (p=0.03) (lTablo 4.2). Olguniagma siiresinee 2. grup peynir

numunclerinde meydana gelen degisim p<0.03 diizeyinde dnemli bulundu (Tablo 4.2).

Denceysel peyvair numunclerinden elde edilen maya kit sayilary 0. ginde:. 2. grupta
3.20x10% /g - 1.20x107 /g, 15, giinde: 1.26x107 /g - 4.21x107 /g arasinda oldugu belirlendi.
Peynir numunclerinde tespit edilen maya kil sayarr 1.2..3. ve 4. gruplarda sirayla 30.
giinde: 4.60x107 72, 1.23x10° /g, 2.35x10 /g. 5.89x10° /g 60. giinde; 4.22x10° /g, 1.24x10"
/g, 1.60x10° /g, 6.36x10" /g diizeyinde tespit edildi. Olgunlasmanin 90. giiniindeki peynir
numunclerinde maya kil sayilart azalarak sirayla 2.41x10° /g. 3.12x10% /g, 2.43x10% /g ve
4.13x10% /g olarak bulundu. Olgunlagma siiresince 2. grup peynir numunelerinde meydana
eclen degisim p<0.05  diizeyinde dnemli bulundu (Tablo 4.2). 2. gruptaki peynir
numuncleri hari¢ maya kif sayisinda pek fazla bir degisim gozlenmedi ve peynir gruplart

arasda dnemli bir fark p>0.05 bulunmadi (‘Tablo 4.2).




4.3. Tulum Peyniri Numunelerinin Olgunlagmasi Siiresince Duyusal Niteliklerindeki
Degiyimler

Farkli dumanlama tcknikleri  kullamlarak  tiretilen  Selguklu  tulum  peyniri
numunclerinin duyusal nitelikleri yoniinden degerlendirilmesi ve istatistiksel sonuglar
Tablo 4.3 de gosterilmektedir.

Tablo 4.3. Olgunlagma Donemlerinde Selguklu Tulum Peyniri Numunelerinin
Duyusal Muayene Bulgulan

Ozellik Giin 1. grup 2. grup 3. grup 4. grup F
30 40394049 37.02%1.04  39.72£1.78  37.2741.54 157
60 40424038ab  32.7744.35b  41.00+1.11a  34.7140.98ab  3.18*
Lezzet(ds) g 30844073 38442092 41.50£1.00  38.61%1.46 1.76
F 0.35 1.28 0.47 2.15
30 25614061 23042078 25.6120.81 25.39+0.82 .13
Teksiingoy 25.7040.35ab 24.58+1.00b  26.79+0.35a  24.712042b  2.98*
S 90 26.5040.69  25.0540.68  26.78+1.15  24.89+0.80 131
g 0.74 0.45 0.66 0.25
30 13334028 12.00£1.20  12.66£1.02  11.81%0.84x 0.57
Gormam(15) 12.92£0.49  10.7620.60b  12.7820.22a  8.64+0.26cy  22.75%%x
: 2 g 13.5640.34 11444116 12.8940.61 11.3340.69x 2.08
[ 0.63 0.376 0.03 6.08*
30 938+0.05  7.3310.95 9.11%0.64 7.38+0.16x 335
Renk(10) 60 9.10£0.15a  7.69+0.19b  8.83%0.19ab  6.440.20cy  4d4.32%**
90 9.28+0.31a 7.3340.51b  839+0.29ab  7.3940.31bx  6.43*
F 0.28 0.10 0.74 5.50%
30 88.614045 80494039  87.11%4.15 81.85£3.07 1.48
Toplam(100) 0 88.13H0.750 757945550  89.41+1.51a  74.49+1.51b  6.94%
Pl 90 89174042  82.2242.84  89.56%2.75 82.212.75 2.90
F 0.87 0.62 0.21 2.95

a.b. e Ayni satieda fark b haref tagtyan degerler arast Tarklilik lar dnemlidir.

NV Avinsiitunda Garle harl tasryan degerler arast fackliliklar onemlidir,

P05, BRI P 0001

Deneysel tulum peyniri numunclerinin lezzet. tekstar, gériiniim ve renk yo6niinden

yapilan duyusal degerlendirmeler neticesinde gruplar arasinda farkhliklarin oldugu tespit
cdilmistir (Tablo 4.3). Lezzet puanlan ydniinden olgunlagmanin 30.giiniinde  gruplar
arasindaki farkhhgin onemsiz oldugu belirlendi (P>0.05) (Tablo 4.3). Olgunlasmanin
60.glintinde ise 2. ve 3. gruplar arasinda mcydana gelen farklihigin P<0.05 diizeyinde
onemli oldugu tespit edildi (Tablo 4.3). Olgunlagma periyodunun sonunda elde edilen
degerler arasinda énemli bir fark bulunmamasina ragmen 3.gruptaki peynir numunelerinin
en yiiksek puant aldigr goraldi. Tekstiir puanlart yontinden olgunlagmanin 30.gtintindeki

farkliligin 6nem arz etmedigi belirlendi (P>0.05) (Tablo 4.3). 60.gtindeki tekstiir puanlar:



dikkate alindiginda en yiiksek puant 26.79+0.35 ile 3. gruptaki peynir numuneleri alirken
en diisiik puani ise 24.58+1.00 ilc 2.gruptaki peynir numuneleri aldi. Aralarindaki fark
p<0.05 -diizeyinde onemli bulundu. Olgunlagmanin 90.giinlinde ise gruplar arasinda
herhangi bir farklihik tespit edilemedi (p>0.05) (Tablo 4.3).

Gortntm yoniinden yapilan degerlendirmede ise olgunlagmanin 30.giiniinde peynir
gruplart arasinda farkhhik tespit edilmedi (P>0.05) (Tablo 4.3). Olgunlagmanmn 60.giintinde
tespit edilen bulgular ile gruplar arasinda ¢ok énemli P<0.001 tarklihk oldugu belirlendi
(Tablo 4.3). Bu farklilik 1. ve 3.gruplar ilc 2. ve 4. gruplar arasinda bulundu.
Olgunlagmanm 90.gtintindeki bulgular incelendiginde gruplar arasindaki farkliligin énemli
olmadigr tespit edildi (P>0.05) (Tablo 4.3). IFakat 1. ve 3. gruptaki peynir numunelerinin
diger gruplara gore daha yiiksek puanlar aldigr gortldi.

Tulum peynirine farkhi dumanlama tekniklerinin uygulanmasi ile peynir gruplar
arasinda en fazla farklibk renk puanlar yoniinden tespit edildi.  Olgunlagmanm 30.
giintindeki renk puanlart yoniinden yapilan degerlendirmede en fazla puani l.ve 3. gruptaki
peynirler alirken diger gruplar ile aralarinda 6nemli bir fark bulunmadi (Tablo 4.3).
Olgunlasmanin 60. giintinde elde edilen renk puanlarina gore peynir numunelerinin
aralarmdaki farkin ¢ok onemli oldugu tespit cdildi (p<0.001) (Tablo 4.3). Bu farkliligin
birinci gruptaki peynir numuneleri ile diger gruptaki peynir numuneleri arasinda ve 2. ve 3.
gruptaki peynir numuneleri ile 1. ve 4. gruptaki peynir numuneleri arasinda oldugu
belirlendi. En yiiksek renk puamini 9.10%£0.15 ile 1. gruptaki peynirler alirken en diisiik
puant 6.4420.21 ile 4. grup peynir numuncleri aldi. Olgunlagmanin 90 gliniindeki peynir
numuneleri arasinda meydana gelen fark ise p<0.05 diizeyinde 6nemli bulundu (Tablo 4.3).
Meydana gelen farklilik 1. gruptaki peynir numuncleri ile 2. ve 4. gruptaki peynir
numuneleri arasinda oldugu belirlendi (Tablo 4.3).

Deneysel  tulum peynir numunclerinin duyusal analizlerinden elde edilen toplam
puanfar incelendiginde olguniagmanin 30. giintinde gruplar arasinda herhangi bir farkhhgim
olmadig belirlendi (p>0.05) (Tablo 4.3). Olgunlagmanin 60. giiniinde ise toplam puanlar
vintinden 1. ve 3. gruptaki peynir numuneleri ile 2. ve 4. gruptaki peynir numuneleri
arasinda p<0.05 diizeyinde farklihgim oldugu tespit edildi (Tablo 4.3). Olgunlagmanin 90.
giiniinde gruplar arasinda herhangi bir farkhhk olmamasina ragmen 1.ve 3. grup peynir

numunelerini difer peynir numunelerinden daha yliksek puaniar aldigi gortildi (Tablo 4.3).
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5. TARTISMA ve SONUC

Yart seotetik  kiliflarda  ambalajlanan  tulum  peynirlerinde  farkli  dumanlama
tekniklerinin uygulanabilme imkanlan ile peynirin kimyasal, mikrobiyolojik ve duyusal

kalite niteliklerindeki degisiklikler incelendi.

Olgunlagma periyodu siiresince deneysel peynir numunelerinin kimyasal bilegenleri.
pll ve ag degerleri ile bunlara iligkin  istatistiki - bulgularin dumanlama tekniklerinin
etkilerine bagh olarak gruplar arasinda baz 6zellikler agisindan farkliliklar meydana

gelmigtir.

Deneysel peynir numunclerinm tespit edilen rutubet oranlari, baslangigta (0. giinde)
% 45.45 £ 1.27 - % 47.96 £0.83 15 giinde; %40.40 £2.94 — %41.23 £0.98. 30. giinde; %
39.30£1.53, - % 40.54 £0.78 ., 60. giindc: % 38.45 + 1.32, %39.55 £ 1.14. 90. giinde; %

33.03£1.93 - %% 35.9142.62. arasinda oldugu belirlendi (Tablo 4.1).

Olgunlagma siiresince peynir gruplart arasinda rutubet miktarlarinda  gériilen
farkhihiklar istatistiki - olarak  6nemsiz - bulunmustur  (p>0.05) (Tablo 4.1). Peynir
numunelerinin - rutubet  igerikleri  olgunlasma  siiresince  onemli  derecede azalma
gostermigtir. Bu azalma 1. ve 4. grup peynir numunelerinde p<0.01 diizeyinde, 2. grup
pevnir numunelerinde p<0.001 diizeyinde. 3. grup peynir numunclerinde ise p<0.05 olarak
belirlendi (Tablo 4.1). Peynir numunclerinin ambalajlanmasinda yart sentetik kiliflarin
kullanilmast bu kiliflarin ytiksck rutubet gegirgenligine sahip olduklan igin peynirlerin
rutubet orant yiksck ortamda muhataza edilmeleri gerckmektedir. Aksi takdirde rutubet
kaybi fazla olmaktadir. Elde edilen rutubet oraninin Keles (1995)in sentetik kilif' da
ambalajlanan ve obrukta muhafaza edilen peynirlerde bildirdigi degerlerden diigiik oldugu,
Tekingen ve ark (1998)'nin yari sentetik kilifta ambalajlanan tulum peynirlerinde
bildirdikleri degerler ile benzer oldugu goériilmistiir. Elde edilen degerler, bir g¢ok
arastirmaci (Kilig ve Gong 1990. Arict ve Simgek 1991, Kurt ve ark 1991b, Bostan ve Ugur
1992, Bostan ve ark 1992, Digrak ve ark 1994, Giiven ve Konar 1994b) nin bulgularindan
oldukga digiiktiir. Bu durum kullanilan ambalajlama materyallerinin ( 6rn., plastik bidon,
tencke ve deri tulum) zor rutubet kaybehnesﬁuien kaynaklanmis olabilir. Peynir

numunelerinde gruplar arasinda bir fark goriilmemesine ragmen en disiik rutubet oram
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dogal dumanlama uygulanan 4. grup peynir numunelerinde tespit edildi. Bu durum, dogal
dumanlama uygulanan peynirlerde % 5-7 oraminda fire meydana gelmesi sonucu rutubet
miktarnun  diigmesinden  kaynaklanmaktadir.  Peynir  numunelerinin - rutubet  igeridi
dumanlannug peynirler tizerinde ¢alisan aragtinietlarin (El Soda ve ark 1976, Tomayo ve

ark 1988. Moro ve ark 1992, Uysal ve ark 1998) bulgulan ile benzerlik géstermektedir.

Deneysel peynir numunelerinin yag  miktarlarinda  olgunlagma  siiresince  artis
gozlemiendi. Numunclerin yag miktarlart 0. giinde; %21.60£0.29% - 24.10%0.29
15.giinde: %23.10£0.26 - %24.10£0.64 30. ginde:% 23.70£1.07, - % 25.30£0.66, 60.
glinde: % 23.70£0.62, - % 25.20£0.26, 90 giinde; % 26.70£0.37, - % 27.3020.26 arasinda
degisti. Peynir numunelerinin gruplar arasindaki yagd miktarlanindaki meydana gelen
farklihik 0. ginde 2. grup ile diger gruplar arasinda p<0.001 diizeyinde énemli bulundu
(Tablo 4.1). Olgunlasmanm diger dénemlerinde gruplar arasinda olusan farklilik dnemli
bulunmadi (p>0.05) (Tablo 4.1). Olgunlasma siiresince 1. ve 3. grup peynir numunelerinin
yad miktarlarindaki degisim p<0.05 2. ve 4. grup peynir numunelerinde ise p<0.001 olarak

tespit edildi (Tablo 4.1).

Arastirmada elde edilen bulgular bir ¢ok arasuricinin ( Eralp ve kaptan 1970, Yaygin
1971. Gong 1974, Kilig ve Gong 1990. Arict ve Simgek 1991, Bostan ve ark 1992, Koca ve
Mectin 1998, Tekinsen ve ark 1998) bildirdigi Tulum peyniri yag oranlart ile benzerlik
gostermektedir. Fakat bazt arasuinicilarin (Akyiiz 1981, Demirci 1987), tespit ettigi
degerlerden disiik. bazi arastirmactilarin da (Caglar 1947, Kilig ve ark 1998)’nin bildirdigi
degerlerden yiiksektir. Bu farklihklar peynir Gretiminde belli bir standardin olmamast, inek
siitii yerine yad oram daha fazla olan koyun siitiinden diretilen peynirlerin  incelenmesi ve
baz1 yorelerde de iiretimde kullanilacak siitiin yaginin alinmasi peynirlerin yag oranlarinda

farkhhiklara neden olmaktadir.

Deneysel tulum peynirinin yag oranlart dumanlannng peynirler izerinde ¢alisan bazi
arastiricilarin (Patrascu 1973, Robinson 1995, Atasever ve ark 1999b). bildirdikleri yag
oranlar ile benzerlik gosterirken bazi arastinicilarin (El Soda 1976, Moro ve ark 1992,

Moro ve ark 1993 ve Uysal ve ark 1998) tespit ettikleri degerlerden diigtik, Atasever ve ark



(1998) nmn bulduklar degerlerden yiiksektir. Bu durum muhtemelen incelenen peynir

tiplerinin farkli olmasindan dolay1 kuru maddedeki farkhliktan kaynaklanmis olabilir.

Olgunlagma siiresince tulum peyniri numunelerinin protein miktarlarindaki nisbi artis
goriildi, bu artig tim gruplarda p<0.001 diizeyinde dnemli bulunmustur. Fakat peynir
gruplan arasmda 6nemli bir fark tespit edilmedi (p>0.05) (Tablo 4.1). Farklh dumanlama
tekniklert uygulanan deneysel  tulum peyniri numunelerinin protein miktarlart 0. giinde:
%25.38+0.06 - %25.43£0.05, 15. giinde: %27.19 £0.51 - % 27.36 +0.42, 30. giinde;
%25.57£0.66. - %27.974:0.80. 60.giinde: %28.13£0.77, - %28.72+£1.03, 90. giinde,

%30.19£0.99. - %30.51£0.58 olarak tespit edildi (Tablo 4.1).

Tulum peynir numunelerinden elde edilen degerler, tulum peynirleri  {izerinde
caligma yapan bazi arastirmacilarin  (Caglar 1947, Gong 1974, Kilig ve Gong 1990, Arici
ve Simgek 1991, Keles 1995) bildirdikleri degerler ile benzerlik gosterirken, bazi
arastirmacilarin (Erap ve Kaptan 1970, Yaygin 1971, Akytiz 1981, Demirci 1987, Kurt ve
ark 1991b, Digrak ve ark 1994) belirttikleri degerlerden fazladir. Bu farkhilik muhtemelen
arastirmacilarm inceledikleri peynir numunclerinin rutubet veya yag oranlarninmn fazla

olmasindan kaynaklanmis olabilir.

Elde cdilen degerler dumanlanmug degisik peynir tiplerinde ¢aligan bazi aragtirmaci
(El soda ve ark 1976. Moro ve ark 1992 )'larin bildirdigi degerler ile uyumlu bulunurken,
Moro ve ark (1993) nim tespit cttifi degerlerden yiiksek . Uysal ve ark (1998) min bildirdigi
degerlerden diigiik bulundu. Farkhhik, peynirlerin i¢erdikleri rutubet miktarlarinin  farkh

olmasindan kaynaklanmis olabilir.

Deneyscl olarak tiretilen tulum peynirlerinin tuz miktan 0. giinde: % 3.16+ 0.16 - %
3.084 0.106, 15. giinde %3.66£0.16 -%3.68+0.12 30.giinde; % 3.59+0.23, - % 3.92+0.18,
60. giinde %3.601£0.71,- %4.33+0.44, 90. giinde; % 3.37 £0.23 - % 3.74+0.33, olarak
bulundu. Bu arastirmada tretimde telemeye esit miktarda (% 2.5 oraninda) tuz ilave edildi.
Olgunlagma siiresince peynir gruplart arasinda tuz miktarlart yontinden olusan farklilifin
onemli olmadigr belirlendi (p>0.05) (Tablo 4.1). Sadece 3. grup peynir numunelerinde
olgunlagma stiresinee meydana gelen degisim dnem arz etti (p<0.05) (Tablo 4.1). Clde

edilen degerler tulum peyniri tizerinde ¢alisma yapan bazi arastirmacilarin (Eralp ve
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Kaptan 1970, Gong 1974, Demirei 1987, Anier ve Simgek 1991, Kurt ve ark 1991, Bostan
ve ark 1992, Digrak ve ark 1994, Tekingen ve ark 1998), tespit ettikleri degerler ile
benzerlik gésterirken, bazi aragtiricilarin ( Izmen 1939, Caglar 1947, Eralp 1967, Yaygin
1971, Akyiiz 1981, Kilig ve ark 1998, Koca ve Metin 1998). bildirdigi degerlerden
dustiktiir. Farkhilik muhtemelen tulum peyniri  Gretiminde telemeye katilan tuz miktarinin
standart olmamasi, Ureticilerin bilgi, tecriibe ve ahigkanliklarna bagli olarak ve tulum
peynirlerinin  salamurali tip olmasindan kaynaklanmis olabilir. Elde edilen degerler
dumanlanmus peynirler ile ¢alisma yapan bir ¢ok aragtirmacumun (El Soda ve ark 1976,
Tomayo veark 1988, Robinson 1995, Atasever ve ark 1998), bildirdigi degerler ile uyumiu
iken, Uysal ve ark (1998)'nin  bildirdigi degerlerden diigtik bulunmugtur. Bu farklilik
Cerkez peynirinin giineste kurutulup dumanlandiktan sonra tiketilmesinden ve dolayisiyla

kuru madde miktarinin yiiksek olmasindan kaynaklannug olabilir.

Tulum peynir numunelerinin kiil oranlart yéniinden gruplar arasinda énemli farklilik
bulunmadr (p>0.05) (Tablo 4.1). Olgunlagma siiresince peynir nummﬁlerinde kil
miktarlarmda artiglar gézlendi, meydana gelen degisim ve 1..3. ve 4. gruplarda p<0.03, 2.
grup da p<0.001 dizeyinde énemli bulundu (Tablo 4.1).Dencysel peynir numunelerinin
kil miktarlan 0. giinde; % 5.1020.07 - % 5.1210.12 15. glinde;%5.53£0.28 - %5.81+0.89
arasinda tespit edildi. 30. giinde: % 5.78%0.16 - % 6.16+0.08, 60. ginde; %5.73+0.29, -
%06.032£0.04, 90. giinde; % 5.9710.14 - % 6.04+0.17. olarak bulundu (Tablo 4.1). Elde
edilen bulgular bazi aragtiricilarin (Akytiz 1981, Digrak ve ark 1994, Keles 1995, Tekingen
ve ark 1998) bildirdikleri degerler ile uyumlu bulunurken, bazi arastirmacilarin ( Caglar
1947, Yaygmn 1971, Bostan ve ark 1992) bildirdiklerinden farkli bulunmustur. Farklilik
muhtemelen tulum peynir numunelerindeki tuz miktarlarmim da farkhh  olmasindan
kaynaklannus olabilir. Elde edilen kil miktarlart dumanlanmig peynirlerde yapilan
cahgmalarda bazr aragtineilarin (Moro ve ark 1992, Atasever ve ark 1999a), bildirdikleri

degerler ile uygun bulunmustur.

Deneysel Tulum peynir numunelerinin pH degerleri 0. giinde; 5.64+0.08-
6.0440.19 15. giinde; 5.59£0.02 — 5.66+0.06 30.giinde, 5.16+0.05 - 5.88+0.09. 60. giinde
5.62£0.09,- 5.84+0.06, 90. giinde; 5.78+0.07- 6.05£0.09. arasinda bulundu (Tablo 4.1).

Olgunlagmanin 0. ve 30. giintinde 2. gruptaki peynir numuneleri ile diger gruplar arasinda
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olusan farklhiik onemli bulundu (p<0.05). 60. giinde ise 2. ve 3. Gruptaki peynir
numuneleri arasinda p<0.05 duzeyinde farklilik tespit edildi (Tablo 4.1).Deneysel tulum
peyniri numunelerinin olgunlagma siiresince pll degerlerinde meydana gelen degisim tiim
gruplarda p<0.05 diizeyinde énemli bulundu (Tablo 4.1). Peynir numunelerinin pH
degerlerinde 30. giine kadar bir azalma sonra bir artma soz konusudur. Bu artg laktik
asidin bagka tirtinlere pargalanmasi veya alkali azotlu bilesiklerin olugumu ile agiklanabilir.
Elde edilen bulgular tulum peynirleri ile ¢alisma yapan bazi aragtincilarin (Bostan ve ark
1992, Keles 1995, Kilig ve ark [998), degerleri ile benzerlik gosterirken, bazi
aragtirmacilarin (Koca ve Metin 1998, Tekingen ve ark 1998). degerlerinden yiiksek
bulunmugtur. Dumanlanan bazi peynirlerde ¢ahigma yapan bazi arastinicilarin (El Soda ve
ark 1976, Darwish 1993, Moro ve ark 1993, Uysal ve ark, 1998 Atasever ve ark 1999b),

bulduklari pH degerleri ile benzerlik gostermekiedir.

Deneysel tulum  peynir numunclerinin asidite degerleri 0. giinde; 37+0.08 -
0.58+0.04. 15. giinde: 0.402:0.08 — 0.57£0.04 arasinda tespit edildi. 30.giinde; 0.36+0.09 -
0.5440.05, 60. giinde; 0.27£0.05. - 0.49+0.06. 90. giinde; 0.31£0.06, - 0.42+0.05
diizeyinde bulundu (Tablo 4.1). Olgunlasmanin 0. ve 15.glintinde 2. gruptaki peynir
numuncleri ile diger gruplardaki peynir numuneleri arasinda  p<0.05 diizeyinde farklilik
tespit edildi. 60.giinde ise 2.grup peynir numuneleri ile 1. ve 4. grup peynir numunelerinin
p<<0.05 derecede farkh oldugu belirlendi (Tablo 4.1). Peynir numunelerinin  asidite
degerlerinde olgunlagma siiresince genel olarak azalma goriildii bu azalma 1., 3., ve 4.
gruplarda 6nemli bulundu (p<0.05) (Tablo 4.1).Bu azalma muhtemelen, peynir yapiminda
Kullanilan siitiin asiditesinin ytksek olmasindan ve peynir alti suyuna gegen laktoz
miktarinin artmasindan dolayisiyla ortamda kullanilacak laktozun  bulunmamasindan
kaynaklanabilir. Bu durum (Atasever 1995, Koca ve Metin 1998)’in bulgular ile benzerlik
gdstermektedir. Deneysel peynir numunelerinin asidite degerleri Keles (1995)’in bildirdigi
deder ile uyumlu bulunurken tulum peynirlerinde ¢alisma yapan bir ¢ok aragtirmaci (Caglar
1947, Eralp ve kaptan 1970, Yaygin 1971, Gong 1974, Akyiiz 1981, Demirci 1987, Kilig
ve Gong 1990, Kurt ve ark 1991b, Arict ve Simgek 1991, Bostan ve Ugur 1992, Bostan ve
ark 1992, Digrak ve ark 1998, Kili¢ ve ark 1998, Tekingen ve ark 1998)’in degerlerinden

diigiik bulunmustur. Farklilik Sel¢uklu tulum peynirinin Gretiminde telemeye uygulanan
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yikama igleminden veya arastirmacilarin tam olgunlagmig peynirleri incelemelerinden
kaynaklannus olabilir. Elde edilen degerler Atasever ve ark (1999ab)'nin bildirdigi

degerler ile uyumlu bulunmustur.

Deneysel peynir numunelerinin a,, degerlerinde olgunlagma siiresince ¢ok az azalma
goriildii. Numunelerin a degerleri olgunlagma boyunca 0.91£0.00 - 0.92£0.02 arasinda
bulundu. Gruplar arasinda farklilik olmadift (p>0.05) (Tablo 4.1) tespit edildi. Peynir
numunelerinin a, degerleri Keles (1995)"in bulgulan ile benzerlik gostermektedir. Ancak
tulum peynirleri tizerinde ¢alisma yapan bir ¢ok aragtirmacinin a degerlerini bildirmemis
olmalar nedeniyle bulgularmn kiyaslanmast oldukg¢a giigleymistir. Selguklu tulum peyniri
numuncelerinden clde edilen ag degerleri (Moro ve ark 1992, Atasever ve ark 1999b)"in
bulduklart degerlerden yiiksek., Moro ve ark (1993)m bildirdigi degcerlerden diigtiktiir.
Farkhilhk muhtemelen arastirmacilarm inceledikleri dumanli peynir tiplerinin farkh

olmasindan kaynaklanmaktadir.

Bu arastirmada peynir numunclerinin mikroflorasinda  farkli  dumanlama
tekniklerinin uygulanmasuun olgunlagma siiresince gruplar arasinda  6nemli bir farkhihgin

bulunmadigr ortaya konmustur (p>0.05) (Tablo 4.2).

Deneysel pevnir numunclerinde genel canh mikroorganizma sayisi 0. giinde;
4.07x107 /g - 1.08x10%g, 15. giinde; 5.56x107 /g - 7.45x 107 /g 30. giinde 1.80x107 /g-
6.96x107 /g. 60. giinde; 1.58x107 /g .- 6.84x107 /g, 90. giinde; 1.36x107 /g,- 2.16x10° /g,
arasinda tespit edildi (Tablo 4.2). Olgunlagma stiresinee peynir numunclerinde farkl
dumanlama tekniklerine bagh olarak genel canli mikroorganizma sayisinda fazla bir
degisim goriilmedi ve gruplar arasinda 6nemli farkliliklar tespit edilmedi (p>0.05) (Tablo
4.2) Elde edilen bulgular tulum peyniri iizerinde aragtirma yapan bazi arastirmacilarin
(Bostan ve Ugur 1992, Bostan ve ark 1992, Giiven ve Konar 1994a, Keles 1995, Kilig ve
ark 1998), elde ettikleri degerlere benzer bulunmustur. Ancak bazi aragtirmacilarin (Kurt
ve ark 1991a. Digrak ve ark 1994), belirttigi mikroorganizma sayilarindan diigiiktiir. Bu
farklihk muhtemelen arastirmacilarin inceledigi peynir numunelerinin hijyenik kalitesi iyi
olmayan. piyasadan temin edilen peynirler olmasindan kaynaklanmis olabilir. Elde edilen

bulgular dumanlanmus degisik peynir tiplerinde ¢aligan bazi aragtirmacilarin (Ulyanov ve
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ark 1977, Tomayo ve ark 1988, Uysal ve ark 1998, Atasever ve ark  1999a)  bildirdigi
degerlere benzerlik gosterirken, Atasever ve ark  (1999b). bildirdigi degerlerden yiiksek
bulunmugtur., Farklilik peynir tipinin farkh olmasindan  ve/veya uygulanan dogal

dumanlama sisinin yiiksek olmasindan kaynaklanmis olabilir.

Farkli dumanlama teknikleri uygulanan tulum  peynirlerinde  koliform  grubu
mikroorganizma sayist olgunlagma stiresince azaldi. Birgok arastirici (Bostan ve Ugur
1992, Giiven ve Konar 1994a, Keles 1995, Tekinsen ve ark 1998, Kilig ve ark 1998), tulum
peynirlerinde olgunlagma siiresince kolilorm grubu mikroorganizma sayilarinda azalma
oldugunu bildirmislerdir. Deneysel peynir numunelerinde koliform grubu mikroorganizma
savist 0. giinde; 4.34x10' /g - 7.36x10" /g, 15. giinde: 3.44x10% /g - 3.74x10° /g arasmnda
deisti.30.glinde: 2.38x107 /g -1.03x107g. , 60. giinde: 1.28x10° /g, 6.34x10%g, 90. giinde
9.7x10* /g.- 3.8x 10" /g arasinda tespit edildi. Olgunlagma siiresince gruplar koliform grubu
mikroorganizima sayilan bakimindan farkhlik belirlenmedi (p>0.05) (Tablo 4.2). Deneysel
peynir numunelerinden elde edilen bulgular bazi aragtirmacilarin (Bostan ve ark 1992,
Giiven ve Konar 1994a, Kilig ve ark 1998) inceledikleri tulum peynir numunelerindeki
tespit ettikleri koliform grubu mikroorganizma saytlar ile uyumludur. Fakat sivi duman
soliisyonuna daldirma ve dogal dumanlamanin uygulandigi peynir numunelerinden tespit
edilen koliform grubu mikroorganizma sayisi tulum peynirleri Gzerinde ¢aligma yapan
birgok arastirmacinmin (Kihig ve Gong 1990, Kurt ve ark 1991a, Arici ve Simsek 1991,
Keles 1995) bildirdikleri degerlerden oldukg¢a diistiktiir. Bu farkhilik muhtemelen duman
bilegiklerinin koliform grubu mikroorganizmalar tizerine inhibitor etkisinden kaynaklanmis
olabilir. Cerkez peynirt tizerinde ¢ahsan Uysal ve ark (1998)'min koliform  grubu
mikroorganizmaya rastlamayislarinin scbebi olarak peynirin yiiksek 1sida ve ocakta:
islendirilerek tutulmasindan kaynaklanmus olabilece@i, Atasever ve ark (1999ab)’nin
inceledikleri peynir tiplerinin isc yapim tekniklerinin farklt olmasimmn ctkisi oldugu
diistiniilmektedir. Ctnki Selguklu tulum peynirinin diretim tekniginin bazi asamalarinda
(telemenin yikanmasi, elle ufalanmasi, ambalajlama, vakumluma ve dumanlama)
kontaminasyon riski fazladir. Dogal dumanlama uygulanan 4. grup peynir numuneleri

Tomayo ve ark (1988)’nin bildirdigi mikroorganizma sayilart ile uyumludur.
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Deneysel tulum peyniri numunelerinde fekal streptekok grubu mikroorganizmalarin
sayist 0. giinde; 3.16x107 /g - 6.62x10" /g, 15.giinde; 5.72x10°/g - 8.36x10°/g  30. giinde
1.02x10° /g, - 9.63x10° /g 60. giinde 1.24x10° /g, -1.44x107 /g, 90. giinde ise 3.3x10% /g -
3.87x107 /g, arasinda degisti (Tablo 4.2). Peynir gruplari arasinda istatistiksel olarak fark
bulunmamasia ragmen olgunlagmanin sonunda fekal streptekok grubu mikroorganizma
sayisi 3. ve 4. gruptaki peynir numunclerinde diger gruplardan daha az bulunmugtur
(p>0.05) (Tablo 4.2). Olgunlagma siiresince fekal streptekok grubu mikroorganizmalarda
meydana gelen degisim 1. grupta (p<0.001). 3. ve 4. grup peynir numunelerinde (p<0.01)
diizeyinde énemli bulundu (Tablo 4.2). Elde edilen bulgular bazi aragtirmacilarin (Bostan
ve Ugur 1992, Kihg ve ark 1998). bildirdikleri degerler ile uyumlu bulunurken bir¢ok
arastirmact (Bostan ve ark 1992, Keles 1995, Tekingen ve ark 1998), nin tespit ettigi
degerden disiik bulundu. Farkhillk muhtemelen arastinicilarin  inceledikleri  peynir
numunclerinin - starter  kiltiir kombinasyonlarmda  Streptekok  igeren  kiiltiir
kullanilmasindan veya duman bilesiklerinin az da olsa fckal streptekoklar lizerine etki
ctmesinden kaynaklanmus olabilir. Elde edilen mikroorganizma sayilart Atasever ve ark

(1999) min bildirdikleri mikroorganizma sayilart ile uyumludur.

Deneysel olarak tiretilen tulum peynir numunelerinin tespit edilen Staphylococcus
mikroorganizmalarm sayisini 0. giinde: 1.09x10° /g, - 1.52x10% /g, 15. giinde; 4.13x10% /g -
5.36x10"g  30. giinde ta  7.04x10° /g -7.57x10" /g, 60. giinde 5.55x10% /g, - 2.30x10° /g,
90. Giinde 1.69x10° /g, - 1.48x10° /g, olarak belirlendi. Tulum peynir numunelerinde
olgunlagma stresince gruplar arasinda  farklilik  bulunmadi  (p>0.05) (Tablo 4.2).
Olgunlagma stiresince siite sivi duman ilave edilen 2. grup peynir numunelerinde meydana
gelen degisim p<0.05 diizeyinde énemli bulundu (Tablo 4.2).Belirlenen mikroorganizma
say1larl bazi aragtirmactlarm (Bostan ve Ugur 1992, Arici ve Simsek 1994), baslangigta
bulduklart degerler ile uyumlu bulunurkcn Keles (1995)’in bildirdigi degerlerden diisiik
bulundu. Farklilik peynirlerin muhulhiu sartlariin farklt olmasindan  kaynaklanmig
olabilir. Tulum peynir numunelerinde tespit edilen mikroorganizma sayilart bir ¢ok
arastirmaciin (Kihig ve Gong 1990, Bostan ve ark 1992, Kilig ve ark 1998), bildirdikleri
deferlerden yiiksek bulundu. Bu farkhlik dencysel olarak fdretilen tulum peynir

numunelerinin asidite degerlerinin digtik olmasindan veya tiretim geklinden (telemenin elle
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ufalanmasi. yikama, ambalajlama, ambalajin agthp dumanlama isleminin uygulanmasi)
mikroorganizmalarin bulagmasindan kaynaklanmug olabilir. Atasever ve ark (1999ab) nin
dumanlanmus peynir numunelerinde tespit ettigi mikroorganizma sayisinin Selguklu tulum

peynir numunelerinde elde edilen mikroorganizma sayilari ile yakin oldugu goriildii.

Deneysel peynir numunelerinden elde edilen maya kif sayilar 0. giinde; 3.20x10°
/g - 1.20x10° /g, 15. giinde: 1.26x10% /g - 4.21x10° /g 30. giinde; 1.23x10% /g, - 2.35x10° /g,
60. giinde; 1.24x10"/g,- 1.60x10°/g. 90. giinde 3.12x10'/g, - 4.13x10% /g arasinda bulundu.
Olgunlagsma siiresince 2. grup peynir numunelerinde meydana gelen dedigim p<0.05
diizevinde onemli bulundu (Tablo 4.2). 2. gruptaki peynir numuneleri hari¢ maya kif
sayisinda pek fazla bir degigim gozlenmedi ve peynir gruplarn arasinda 6nemli bir fark
(p>0.05) bulunmadi (Tablo 4.2). Olgunlagma siiresince eclde edilen degerler tulum
peynirlerinde gahigma yapan bazs aragtinietlanin (Kihg ve Gong 1990, Keles 1995, Kilig ve
ark 1998. Tekingen ve ark 1998) bildirdikleri degerlere yakindir. Bazi arastirmacilarinda
(Kurt ve ark 1991a, Digrak ve ark 1991, Bostan ve ark 1992, Giiven ve Konar 1994a) elde
ettikleri degerlerden diistik bulundu. Farklilik muhtemelen duman bilesiklerinin 6zelliklede
fenol bilegiklerinin maya ve Kkiifler tizerindeki inhibe edici etkisinden kaynaklanmig
olabilir. Elde edilen degerler dumanlanmig peynirler tizerinde ¢alisma yapan arastiricilarin
(Uysal ve ark 1998, Atasever ve ark 199ab). bildirdikleri degerler ile benzerlik

gostermektedir.

Pevnir numunelerinin yapilan istatistiksel analizleri sonucu tespit edilen duyusal
puanlari incelendiginde, gruplar arasinda énemli farklihklarin oldugu tespit edildi (Tablo
4.3).

Duyusal analiz sonuglart genel olarak incelendiginde. olgunlagsma siiresince sivi
duman soliisyonuna daldirma gcklinde dumanlama uygulanan 3. gruptaki peynir
numunelerinin diger gruplardaki peynir numunelerine gére daha yiiksek puanlar aldiklar
gozlemlenmigtir. En yiiksek toplam 89.5612.75 wve lezzet 41.5011.00 puamm
olgunlagmanin 90. giintinde 3. grup peynir numuneleri aldi. Olgunlagma siiresince en
yiitksek tekstiir puani ise yine 3. grupta yer alan peynir numuneleri 60 giinde 26.75+0.35
aldigr tespit edildi. Ayni dénemde en yliksek lezzet puanlarim 3. grup peynir numuneleri

aldi. Olgunlagma siiresince en yiiksek goriinim puanint olgunlagsmanin 90. glintinde
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13.56+0.34 ile 1. grup peynir numuneleri almistur. Kontrol grubu peynir numuneleri
olgunlagma periyodunca goriintim yOniinden diger gruplardan fazla puan aldigi belirlendi.
Peynir numunelerinin olgunlagma siiresince renk yoniinden en yiiksek puanlart 1. grupta
yer alan peynir numunelerinin aldigs tespit edildi. En yiiksek puant 30. ve 90. giinlerde
0.28+0.05-9.284+0.31 olarak belirlendi. Renk y6nlinden en diisiik puani olgunlagsmanin 60.

giintinde dogal dumanlama uy gulanan 4. grup peynir numunclerinin aldigi tespit edildi.

Duyusal analizler sonucunda sivi duman soltisyonuna daldirma geklinde dumanlama
uygulanan 3. gruptaki peynir numunelerinin, sivi dumanm siite ilave edildigi 2. grup ve
dogal dumanlamanin uygulandigs 4. grup peynir numunelerinden daha yiiksek puan aldif
belirlendi. Farklilik muhtemelen duman bilesiklerinin 2. ve 4. grup peynir numunelerinde
daha fazla hissedilmesinden kaynaklanmaktadir. Sivi duman soliisyonuna daldirma
seklinde uygulanan peynir numunelerinde stvi duman sollisyonunun yari sentetik kiliftan
gegisinin zor olmast ve duman tat ve kokusunun daha az hissedilmesinden kaynaklannus
olabilir. Dumanlt peynir tiketimine alistk olmayan panclistlerin duyusal muayene
sonuglarinda 2. ve 4. grup peynir humunclerinde isli ve aci bir lezzete sahip olduklarim
bildirmiglerdir. 3. grup peynir numunclerinin  ise halif dumanimsi hog bir tat ve kokuya
sahip oldugu belirtilmistir. Gortiniim ve renk yoniinden 1. ve 4.grup peynir numunelerinin
kirli, krem goriintste ve disinin sarn renkte oldugu belirtilmigtir. Tulum peynirlerinde alisik
olunmayan bu goriiniim ve rengin duyusal analizler sonucunda kabul gérmedigi
belirlenmistir. 3. grup peynir numunelerinin goriiniim ve renk bakimindan kontrol grubu
peynir numunelerinden hi¢ bir farki olmadigr tespit edilmistir. Duyusal muayenelerin
sonucunda Selguklu tulum peynirlerinin sivi duman  soliisyonuna daldirma seklinde
dumanlama uygulanabilecegi, bunun  da  tiketiciler tarafindan  kabullenilebilecegi

belirlenmistir.

Sonug olarak Selguklu tulum peyniri Gretiminde farkli dumanlama tekniklerinin
uygulanmasinin kimyasal bilesim ve bazi 6zellikler yoniinden gruplar arasinda farklihigin
oldugu, mikrobiyolojik agidan gruplar arasinda herhangi bir fark olmamasina ragmen
dogal dumanlama uygulanan peynir gruplari ile sivi duman soliisyonuna daldirma seklinde
dumanlama uygulanan peynir numunelerinin diger peynir numunelerine goére daha iyi

kalitede oldugu saptandi. Duyusal degerlendirmede ise  dogal dumanlanan ve siite sivi



duman ilave edilen peynir numunelerinin fazla begenilmedigi, sivi duman soliisyonuna
daldirma seklinde dumanlama uygulanan peynir numunelerinin daha gok begeni kazandigi
ve kontrol grubundaki peynir numunelerinden kalite nitelikleri yoniinden ¢ok fazla farks
olmadifii belirlendi. Bundan dolayi Selguklu tulum peyniri tiretiminde % 0.5 oraninda sivi
duman i¢eren soliisyonda 5 dakika siire ile bekletilmesi ile Tiirk damak zevkine uygun bir
peynir gesidinin elde edilebilecegi kanaatine varildr. Peynirlerin dumanlanmast iizerinde
Tirkiye'de pek fazla aragtirma olmamast nedeniyle tulum peyniri ve diger peynir
¢esitlerinde degisik dumanlama tekniklerinin uygulanmasina iligkin daha ¢ok arastirmanin
yapilmasi ile Tiirkiye'de tretilen peynirlere gesitlilik kazandirlabilecegi ve béylece pevnir

tiiketiminin artmasina da katkida bulunulabilecegi diistintilmektedir.
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6. OZET

Bu arastirmada  Sel¢uklu tulum peynirine  farkli  dumanlama  tekniklerinin
uygulanmasmim peynirin - kimyasal, mikrobiyolojik ve duyusal niteliklerine  etkileri
incelendi.

"Deneysel peynir numuneleri baglangigta iki farklt sekilde iiretildi. Soyle ki, A
grubundakilerin firetiminde kullamlan stite her hangi bir dumanlama iglemi uygulanmadi,
B grubundaki numunelerin dretiminde kullamlan stite % 0.01 oraninda sivi duman ilave
edildi (Grup 2). Peynir numunclerinin taman oda sicakhginda (21£2°C) olgunlagmaya
birakildi. Olgunlagmanin 7. giinlinde  vakumla paketlendi ve 7£1°C'de muhafaza edildi.
Olgunlagmanin 30. giiniinde A grubundaki numuneclerin 1/3'tine her hangi bir islem
uygulanmadi, kontrol grubu olarak (Grup 1) degerlendirildi. Geri kalan numunelerin
paketleri agildiktan sonra, yanst % 0.5 oraninda sivi duman igeren soliisyonda bes dakika
bekletildi (Grup 3). diger yarisi da 20+1°C ti¢ saat stireyle dogal dumanlamaya tabii tutuldu
(Grup 4). Numunelerin tamanu 60 giin 7+1°C'de olgunlagtirildi.

Numuncler diretimin 0. ve olgunlagmanin 15., 30.. 60. ve 90. giinlerinde kimyasal (%
rutubet, yag, protein, tuz. kiil, asidite miktarlar1 ile pH ve su aktivite degerleri) ve
mikrobiyolojik ( genel canh. koliform. fekal streptekok. Staphylococeus ve maya-kiif
sayilar). olgunlagmanin 30., 60.ve 90. giinlerinde duyusal analizlere (lezzet, tekstiir, renk
ve goriiniim) tabi tutuldu.

2. grup numunclerin % yag ve asidite degerleri, diger gruplardaki numunelere gore
daha az. pHl degerleri ise daha yiiksek bulundu. Dumanlama uygulanmayan ve farkh
dumanlama islemleri uygulanan numuneler arasinda % rutubet, protein, tuz, kiil ve su
aktivitesi deerleri ile igerdikleri mikroorganizma sayilart bakimindan onemli (p>0.05)
diizeyde farkiilik gorilmedi.

Olgunlagma siiresince numunelerin ortalama duyusal puanlari dikkate alindiginda, 3.
grup ile 1. gruptaki numunelerin daha ¢ok begenildigi tespit cedildi.

Sonug olarak Sel¢uklu tulum peyniri retiminde, % 0.5 oraninda s1ivi duman igeren
soliisyonda peynirin bes dakika bekletilmesiyle, Tirkiye'de iiretilen peynirlere gesitlilik
kazandirilabilece@i ve peynir titketiminin artmasma katkida bulunabilecegi kanaatine

varildi.



7. SUMMARY

The study was designed to gain informations on the effects of different smoking
techniques applications on chemical, microbiological and sensory properties of  Selguklu
tulum cheesce.

At first. experimental cheesc samples were manufactured in two different groups.
Any smoking process was not applicd to the milk used in group A, while liquid smoke was
added 1o the milk used in Group B at the rate of” 0.01 % (Group 2). All of the samples
were stored for ripening at room temperature (21+2°C). On 7 th day of ripening the
samples were vacuum packed and stored at 7+1°C. On the 30 th day of ripening. any
smoking process was not applied to one of the third of the samples in the group A, and
these of samples were evaluated as control group (Group 1). After vacuum packets of the
rest were slid half of these samples were kept five seconds in the solution containing 0.5 %
liquid smoke (Group 3). The other half of the samples were smoked naturally at 20£1°C
for three hours (Group 4). The samples of all groups were stored at 7£1°C for 60 days.
Samples were analysed chemically ( moisture, fat, protein, salt, and ash contents, and
acidit)". pH and water activity values) and microbiologically (general viable, coliform, fecal
streptococcus, staphylococcus and mould / yeast counts) on the 0., 15., 30., 60., and 90.
days of the ripening and were cvaluated organolepticaly ({lavour, texture, colour and
appearance) at 30, 60. and 90" days of the ripening.

Fat contents and acidity values of 2. group samples (0.01 % liquid smoke added to
milk) were lower than those in the other groups while pH values were higher. There was
not any significant (p>0.05) difference in chemical and microbiological results between
control (Group 1) and the others (Groups 2, 3, 4).

During the ripening period, the samples in the 1 st and the 3 rd Groups were more
preferred in sensory analyses.

It is concluded that the application of 0.5 % liquid smoke to Selguklu tulum cheese
production can be used successfully in order to obtain a new type of smoked cheese, and

may contribute to the increase of cheese consumption in Turkey.
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