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Ozet

Bir grup 6rnek, peynir iiretimini takiben P A/PE vakum ambalajla (kontrol 6mek
1), digeri % 5-10'luk K-sorbat c¢ozeltisi ile muamele edilip PA/PE vakum
ambalajt ile (2. ve 3.), % 10'luk K-sorbat ile muamele edilen ve edilmeyen
peynirler kaplama materyali ile kaplanmistr (4. ve 5.). Olgunlagmanm 1.giin,
30.glin ve 90.giin fiziksel, kimyasal, mikrobial ve duyusal testlere tabi
tutulmustur. Elde edilen sonuglardan, farkli oranlarda ilave edilen K-sorbat ve K-
sorbat kaplama materyali kombinasyonun mikrobial acidan hedeflenen azalmaye
neden oldugu goriilmiistir. Kaplama materyali ile muamelenin peynirin raf
Omriinii arttirmadigl, duyusal kriterler de dikkate alindiginda hedeflenen peynire
hastat ve aromaya da ulagilamamigir.

Anahtar kelimeler: Raf 6mrii, kasar peyniri

Giris

Kasar iiretiminde de diger peynirlerde oldugu gibi olgunlagma, basta proteolitik
ve lipolitik enzimlerin etkinliklerine ve laktik asit fermantasyonuna bagl
olarak uzun bir evrede gerceklesir. Bu evrede ylizeyi tamamen kiiflerle
ortiilerek, haliya benzer tiiyli bir goriiniim almaktadir (1, 2, 3). Ayrica kalite
kayiplari, renk bozukluklari, kotii koku ve aroma bozukluklari, aciliklar,
depolama evresindeki bu istenmeyen kiiflenmeye bagli olarak saptanan yan
sorunlardir(4). Bu amagla yapilmasi planlanan bu calismada, kasar peyniri
tiretim teknolojisinde yukarida deginilen sorunlarin ¢oziimiine yonelik olarak
antimikrobiyal katki maddeleri ile antimikrobiyalleri biinyesinde iceren
superdex ticari kaplama materyallinin kullanimui ile bunlarin kasar peynirlerinin
raf Omriine etkilerinin incelenmesi amag¢lanmigir.

Materyal ve Yontem

Arastirmamizda, Omiir Siit Mamulleri Gida San. Tic. Ltd Sti. Aydin ve civar
koylerinden saglanan inek siktleri, ambalaj malzemesi olarak isletmede
kullanilan % 18 Poliamid ve Polietilen iceren Y2 kg.lk kasar ambalajlart ve
DSM Food Specialties Ltd. Sti'den saglanan Superdex ticari kaplama materyalli
materyali kullanilmistir.
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Kasar Peyniri Uretimi

Sit — Stzme — Mayalama Sicakligina Istma (34+3°C) — Mayalame
(Maxiren 1/50.000) — Pihtinn Kesimi — 15-20 Dakika Bekleme — Peynii
Suyunun Ayrilmasi — Baskiya alma — pH=5.10-5.0'de Telemenin Kesimi ve¢
Kiyilmast — pH=4.9'da Telemenin Haslanmast Kaliplama — 24 Saat Sonre
Kaliplardan Cikarma — Kontrol(Omek1) : Kurutma, Omiir siit Ambalaji —
Ornek 2 : % 5'lik K-sorbat g6z, Omiir siit Ambalaji — Omek 3 : % 10'luk K-
sorbat ¢6z, Omiir sit Ambalaji — Omek 4 : % 10'luk K-sorbat ¢z, Kaplams:
Maddesi — Ornek 5 : Kurutma, Kaplama Maddesi

Analizler

Arastirmamizda analizler, Toplam Kuru madde gravimetrik yontem ile, yag
Gerber yontemi ile (5), tuz Mohr yontemi ile (6), asitlik Soxhelet-Henkel
yontemi (5), pH, Scotth marka pH metre (5), toplam azot, Mikro Kjeldahl
yontemi ile (5), suda eriyen azot Mikro Kjeldahl yontem ile (5), peynii
Orneklerinin olgunlasma indeksi Mikro Kjeldahl ile tespit edilen suda eriyen
azotun, toplam azota oranlanmast ve 100 ile carpilmasi sonucu hesaplanmistu
(5). Toplam bakteri sayim1 PCA Agar ile ; Koliform bakteri VRBA Agar (5);
Maya ve Kiif Sayimi1 PDA kullanilarak (5) yapilmigtir. Analiz sonuglarinin
istatistiki degerlendirilmesinde Split Plot ANOUA analizinden yararlanilmigtir.
Bu analiz sonucunda 6nemli ¢ikan faktorlerin alt grup ortalamalari, coklu
karsilastrma yontemi olan Duncan Testine gore karsilagtiriimigtur.

Bulgular ve Tartisma

Depolama Sirasinda Kasar Peyniri Orneklerindeki Fiziksel, Kimyasal ve
Mikrobiyolojik Ozellikler Tablo 1'de verilmistir.

Tablo 1'de elde edilen verilerle yapilan istatistiki analiz sonucunda peyni
cesidinin, % k.m. icerigi {iizerine Onemli etkisinin olmadig (P> 0.05).
kullanilan ambalaj materyalleri ve K-sorbat oranlarmmn kurumaddeyi
etkilemedigi bulunmustur. 1.2.3. peynir Orneklerinin, diger peyni
orneklerinden ortalama % yag oranlary, 90. giin sonunda daha diisiik
bulunmustur. Bu oranlar waks materyalinin lipolize etkili oldugunu ve lipoliz
oranmi depolama siiresince azalttigin1 gostermigtir. Yapilan varyans analizi
sonucunda ise, waks ile muamele edilen peynirlerin 1.gline kiyasla 90. giin
sonunda % yag oranina etkisi olmadigi; farkli ambalaj teknolojilerinin
kullaniminmn % yag icerigini 6nemli derecede etkiledigi goriilmiistiir (P<0.05).
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Tablo 1: Depolama Sirasinda Kasar Peyniri Omeklerindeki Fiziksel, Kimyasal
ve Mikrobiyolojik Ozellikler

Analiz Giin 1. Omek 2. Ornek 3. Ornek 4. Ornek 5. Ornek

Kuru 1. 43.9940.38 42.274#0.59 42.44+0.83 42.1140.07 40.28+0.82
Madde (%)  30. 42.6640.18 43.9940.02 42.7940.28 41.18+0.07 41.9940.16
90. 44.874H0.44 43.4840.05 42.32+0.11 40.5540.41 40.19+0.19
Yag (%) 1. 27.1740.25 26.33#0.09 26.6740.08 26.67+0.09 27.33+0.25
30. 27.3340.09 26.50+0.12 27.1740.06 28.00+£0.10 26.50+0.14
90. 24.1740.09 24.33#0.09 23.67+0.09 26.1740.09 24.90+0.07

Asitlik 1. 5.7240.09 5.7040.03 5.63+0.07 5.65+0.0¢ 5.5740.06
(pH) 30.  5.2740.02 5.25#0.02 5.37#0.03 5.2740.01  5.3540.02

90. 5.10#0.06 5.10+#0.03 5.2340.02 5.2840.01 5.1040.04
Koliform 1. 8.67 38.67 30.33 24.00 1.67
Bakter 30. - - - 2.33 -
(Adet/Gr)  90. - 2.33 - - -
Maya 1. 10.33 2.33 6.00 14.00 3.33
(Adet/Gr)  30. 8.67 9.67 15.33 10.67 5.67

90. 9.33 4.33 - - -
Kiif 1. - - - - -
(Adet/Gr)  30. . ] . _ _

90. - 2 1 - -

90 giinlikk olgunlasma sonunda kasar peyniri 6meklerin yapilan varyans analizi
sonunda peynir pH'lar1 arasindaki degisim anlamli bulunmustur (P<0.05).
Farkli oranlardaki K-sorbat ve waks laminasyonu kullanimmin kiyaslamali
olarak incelendigi yapilan duyusal analiz sonuglar1 incelendiginde, olgunlagsma
donemi boyunca peynir 6meklerinin aldig1 puanlar arasinda 6nemli farklilikla
oldugu sonucuna varilmigtir. Genel olarak waks ile kaplanan peynir dmekleri
koku ve tat puanlar1 diger peynirlere oranla depolama siiresince azalmistir. Bu
azalig, istatistiki acidan anlamli bulunmustur (P<0.05). Peynir 6meklerinin
koliform bakteri icerikleri asitlik gelisimiyle orantili olarak diigmiis ve katk1 ve
ambalaj materyallerinin koliform  bakterileri oranma etkisi anlaml
bulunmustur. 30.ve 90.giinlerde gelisen koliform bakteri sayisi yok denecek
kadar azdir. Buna karsm kasar peyniri 6rneklerinde maya florasi 90. Giin
sonunda, 3.4.5. dmeklerde gelismemistir. Yiiksek oranda (%10) K-sorbat ve
biinyesinde antimikrobiel iceren waks laminasyonunun maya florasmi
etkiledigi, bu fark da anlamli bulunmustur (P<0.05). Natamycin ve PVC-
Sperdex-Ref:99017 paketleme materyalleri ile paketlenen kasar peynirlerinin
depolanmasma iliskin bir aragummada da, natamycinin ve paketleme
materyalinin toplam mezofilik bakteri, maya sayisina etki etmedigi, peyni
orneklerinde ayn1 zamanda kiif gelisiminin gozlenmedigi belirtilmigtir (7).
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Sonuc¢

Genel bir degerlendirme yapilacak olursa, waks laminasyonunun kasai
peynirinde arzu edilen maya-kiif florasini etkilemedigi bulunmustur. Bununla
beraber waks kaplamanin depolama sirasinda peynirlerin tat ve kokularmi
olumsuz yonde etkiledigi de gozlenmigtir. Ayrica duyusal agidan arzulanan
Ozellikler sadece vakum ambalajli peynir 6rneklerinde gozlenmigtir. Ulkemizde
hala tam olarak bilinmeyen, ticari anlamda kullanimi yaygilagmamis
antimikrobiyelleri biinyesinde iceren waks laminasyonlarmin kasar peynirinin
raf dmriine etkisine incelendigi ilk aragtirma onciiliigiinii gostermektedir.
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