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MENGEN PEYNIRININ YAPILISI, KIMYASAL, BIYOKIMYASAL,
TEKSTUREL VE MIiKROBIYOLOJIK OZELLIKLERI UZERINE BIR
ARASTIRMA
YUKSEK LISANS TEZI
KUBRA SARI
ABANT iZZET BAYSAL UNIVERSITESI FEN BILIMLERI ENSTITUSU
GIDA MUHENDISLIGI ANABILIM DALI
(TEZ DANISMANI: PROF. DR. HAYRI COSKUN)

BOLU, MART - 2016

Bu arastirmada, geleneksel peynirlerimizden biri olan Mengen peynirinin
literatiire kazandirilmasi, kimyasal, biyokimyasal, tekstiirel ve mikrobiyolojik
ozelliklerinin tamimlanmasi, bazi ugucu bilesenlerinin belirlenmesi ve {iretim
seklinin ortaya konulmas1 amaglanmugtir.

Bu amagla Gokgesu ve Mengen pazarlarindan yaz dénemi boyunca 50 adet
Mengen peyniri drnekleri satin alinmis, ayrica Bolu ili Mengen ilgesinin Softalar
K&yii’nde Mengen peyniri tiretimi gergeklestirilmistir.

Satin alinan Mengen peyniri drneklerinde kimyasal (kuru madde, Kkiil,
protein, yag, tuz, pH, asitlik), biyokimyasal (olgunlasma katsayis1 ve lipoliz
degeri), tekstiirel, mikrobiyolojik (toplam mezofilik aerobik bakteri, laktik asit
bakteri, maya-kiif, koliform, E. coli, Listeria spp., Salmonellaspp. koagulaz
pozitif S. aureus, E. coli 0157:H7, su aktivitesi) ve ugucu bilesen profili belirleme
analizleri yapilmisgtir.

Kimyasal ve biyokimyasal analizlerde elde edilen ortalama sonuglarda
kuru madde %51.4+5.34, kiil %3.57+0.73, protein %24+3.29, yag %19.05+4.99,
tuz %2.19+0.85, pH 5.72+0.44, asitlik %0.36+0.21, olgunlasma katsayisi degeri
% 2.94+1.25, lipoliz degeri %0.87+0.73 olarak bulunmustur.

Mengen peyniri 6rneklerinde yapilan mikrobiyolojik analizlerde toplam
mezofilik aerobik bakteri ortalama 8.15+1.14 log kob/g, laktik asit bakteri
ortalama 7.19+1.42 log kob/g, maya-kiif ortalama 4.97+1.15 log kob/g, koliform
ortalama 6.09+1.36 log kob/g, E. coli ortalama 3.79+1.87 log kob/g degetlerinde
bulunmus, Listeria spp., Salmonella spp., koagulaz pozitif S. aureus, E. coli
0157:H7 patojenlerine rastlanmamustir. Tekstiirel analizde elde edilen sonuglarin
genis bir araliga sahip oldugu saptanmigtir.

Mengen peyniri drneklerinde 100°den fazla ugucu bilesen belirlenmistir.
Esterler ve alkanlar Mengen peyniri Orneklerinin temel ugucu bilesenlerini
olustururken, alkoller, aldehitler ve ketonlarn Onemli seviyelerde oldugu
goriilmektedir. Buna kargin laktonlar, asitler ve terpenler daha diisiik seviyelerde
bulunmaktadir.

ANAHTAR KELIMELER: Mengen Peyniri, Geleneksel Peynir, Geleneksel
Siit Uriinii



ABSTRACT

A STUDY ON THE MANUFACTURE OF TRADITIONAL MENGEN
CHEESE, CHEMICAL, BIOCHEMICAL, TEXTURAL AND
MICROBIOLOGICAL PROPERTIES
MSC THESIS
KUBRA SARI
ABANT IZZET BAYSAL UNIVERSITYGRADUATE SCHOOL OF
NATURAL AND APPLIED SCIENCES
DEPARTMENT OF FOOD ENGINEERING
(SUPERVISOR: PROF. DR. HAYRI COSKUN)

BOLU, MARCH 2016

In this research, it was aimed to bring Mengen cheese —one of our traditional
cheeses- into the literature, to define its chemical, biochemical, textural,
microbiological properties, to determine some of its volatile compounds and to
present the production type of the cheese.

For this purpose, 50 Mengen cheese samples were purchased from Gokgesu and
Mengen bazaars throughout the summer season, and also the production of
Mengen cheese was performed in Softalar Village of Mengen, Bolu, Turkey.

In purchased Mengen cheese samples, chemical (dry matter, ash, protein, fat, salt,
pH, acidity), biochemical (ripening index, lipolysis value). textural, microbiologic
(total mezofilik aerobic bacteria (TMAB), lactic acid bacteria (LAB), yeast-
mould, koliforms, E. coli, Listeria spp., Salmonella spp., coagulase positive S.
aureus, E. coli 0157:H7 and water activity) and volatile compounds profile were
analysed.

In the average results obtained from chemical and biochemical analyses on
Mengen cheese samples, dry matter 51.4+5.34%, ash 3.57+0.73%, protein
24+3.29%, fat 19.052+4.99%, salt 2.19+0.85%, pH 5.72+0.44, acidity 0.36+0.21%,
ripening index % 2.94+1.25, lipolysis value (ADV) 0.87+0.73% were found.

In microbiological analyses made on Mengen cheese samples average TMAB
8.15+1.14 log cfu/g, average LAB 7.19+1.42 log cfu/g, average yeast-mould
4.97+1.15 log cfu/g, average coliform 6.09+1.36 log cfu/g, average E. coli
3.79+1.87 log cfu/g were determined., Listeria spp., Salmonella spp., coagulase
positive S. aureus, E. coli 0157:H7 pathogens were not observed. It was detected
that the results obtained from textural analyses had a wide range.

More than 100 volatile compounds were determined in Mengen cheese samples.
While esters and alkanes constituting the main volatile compounds, it is seen that
alcohols, aldehydes and ketones were at considerable levels. On the contrary,
lactones, acids and terpenes were found in low levels.

KEYWORDS: Mengen Cheese, Traditional Cheese, Traditional Dairy
Product
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1. GIRIS

Geleneksel gidalar, gelenek ve goreneklerin etkisiyle sekillenmis, modernize
edilmemis, iiretim sekli sadece o bolgeyle kisith kalarak nesilden nesile aktarilan
gida maddeleridir. Uretildigi ySrenin iklim, tarimsal Uretim, cofrafi yapi
zelliklerinden etkilenen bu gida maddelerinin en $nemli 6zelligi, kendilerine &zgii
tat, koku ve aromaya sahip olmasi ve mevcut imkéanlar dahilinde iiretilip modern
teknoloji kullaniimaksizin yine mevcut imkénlar dihilinde muhafaza edilerek
tiiketiciye sunulmasidir (Erginkaya ve ark., 2014; Demirbas ve ark., 2006; Cogkun ve
ark., 2009).

Birgok geleneksel gida, iiretim asamalarimin cesitli zorluklar igermesi,
teknolojik agidan yetersizliklerin olmas: ve Urlinlerin iiretiminde fazla isgiiciine
ihtiyag duyulmas1 nedeniyle kaybolmaya yiiz tutmustur (Demirbag ve ark., 2006).
Geleneksel gidalarin kayit altina alinmasi, giivenilir sekilde tretilmesi ve koruma
altina alinmasiyla diinyaya tanitiimalar1 miimkiin olabilecektir. Aym zamanda lriin
tzelliklerinin belirlenmesi, muhafaza ve isleme yontemlerindeki yoresel farkliliklarin
ortaya konmast cografi isaretlenmeleri agisindan onemli bir kaynak teskil edecektir

(Erginkaya ve ark., 2014).

Bir milletin varlign ve devamlilifi geemis bilgi birikiminin gelecege
muhafaza edilerek aktarilmasiyla miimkiindiir. Bu hususta kiiltiirel mirasimiz olan
geleneksel gidalarimizin iiretim geklinin ve Griiniin korunup muhafaza edilerek
yayginlastirilmasi ve giiniimiiz modern teknolojisi kullanilarak hijyenik kosullarda
daha giivenli sekilde tiketiciye sunulmasi Gida Mithendisligi'nin ve Gastronomi
Boliimii’niin hedeflerindendir. Ayrica geleneksel iiretim ydntemlerinin giiniimiiziin
endiistriyel imkanlariyla aslini  bozmadan entegre edilmesi yore insaninin

kalkinmasma da destek verecektir.

Ulkemizde hemen hemen her y&renin kendine dzgii geleneksel siit {irlinleri
bulunmaktadir. Bolu ilinin de kendine 6zgii geleneksel siit tiriinlerinin baginda stizme

yogurdun tuzlanip kurutulmasiyla elde edilen “Kes” gelmektedir. Kes, Tarake1 ve



ark. (2008, 2009, 2010), Coskun ve ark. (2009), Kirdar (2012), Ozgen ve ark. (2013)

tarafindan yapilan arastirmalarla literatlire kazandirilmisgtir.

Bolu ilinin diger bir geleneksel siit {iriinii Mengen peyniridir. Mengen peyniri,
halk dilinde genel adiyla ‘kdy peyniri® veya ‘k&ylii peyniri® olarak da bilinmektedir.
Mengen peynirinin en aywt edici ozelligi peynir iiretiminde pihtilagtiricr olarak
buzaginin midesinden yapilan sirden mayasiun kullanilmasidir. Koyun ya da inek
siitinden yapilan bu peynir goriiniis olarak kasar peynirini andirmaktadir. Mengen
peynirinin diger ©6nemli bir Ozelligi ise sise takilip mangalda pisirilerek
tiiketilmesidir. Bu ozelligi ile Kibris’mn ydresel peyniri olan Hellim peynirine
alternatif bir peynir olarak kargimiza g¢itkmaktadir. Mengen peyniri taze,

olgunlastirilmis ya da kizartilmig olarak tiiketilebilmektedir (Unsal, 1997; Kamber,
2008).

Mengen peynirinin  yapiligt, kimyasal, biyokimyasal, tekstiirel ve
mikrobiyolojik dzellikleri iizerine yapilmig kapsamh bir ¢alismaya rastlanmamuistir.
Bu calismanin amact Mengen peynirinin yapilisini, kimyasal, biyokimyasal, tekstiirel
ve mikrobiyolojik &zelliklerini belirlemek ve bdylece Mengen peynirini sanayiye ve

literatiire kazandirmaktir.



2. LITERATUR OZETI

2.1 Geleneksel Gidalar ve Peynir

Peynir, siitiin organik asitler ve/veya peynir mayasi ile pihtilagtiriimasi,
degisik sekillerde islenmesi, stiziilmesi, sekillendirilmesi ve tuzlanmas: ile tretilen
bir tiriindiir. Uretim esnasinda bazen tat ve koku verme amaciyla zararsiz maddeler
katilmakta, cesitli siire ve derecelerde olgunlastirimaktadir (Yardimciel, 2010).
Peynirin tarihgesine bakildifinda, giintimiizden binlerce yil once Asagi
Mezopotamya’da, ¢obanlar tarafindan bir tesadiif sonucu kegi derisinden hazirlanmis
kaplarda siitiin taginmast sirasmda eksiyip pihtilasmasiyla bulundugu sanilmaktadir

(Okur, 2010).

Insan beslenmesinde siit ve siit firiinlerinin ¢ok eski zamanlardan beri 6nemli
bir yeri vardir. Bir siit iiriinii olan peynir de tiim toplumlar tarafindan tiiketilen ve
besin degeri yiiksek olan bir gidadir. Toplumlarin kendi bilgi, 6rf ve adetlerine gore
farkl1 peynir iiretim sekilleri bulunmaktadir. Uretilen peynirlerin bir kism1 begenilip
giiniimiize kadar iiretimi gergeklesmis bulunmakta, bir kismi ise yoresel olarak kiigiik
caplarda iiretilmektedir. Geleneksel yontemlerle yapilan bu peynirlerden bazilari
fabrika sartlarinda da iiretilmis ancak birgok ydresel peynir gesidi halen geleneksel
yontemlerle fretilmekte ve bu yiizden istenen kalite ve standart elde
edilememektedir. Ulkemiz gerek yoresel peynirler, gerekse sanayi tipi peynirler
acisindan zengin gesitlilide sahiptir. Mevcut olan bu potansiyelin gelistirilmesi, ticari
peynirlerin yami swra yerel peynir tiplerinin de tamtilmasi ve standartlarinin
olusturulmasina baglidir. Genel olarak bakildiginda ydresel peynirlerimizin tiretimi,
birgok yorede kisith kalmig ve bolgenin sosyoekonomik kosullarinin degismesiyle
kismen terk edilmistir. Ayrica gegmisteki teknolojik yetersizlikler nedeniyle yoresel
peynirlerin korunmasi ve muhafazasinda bugiin tercih etmedifimiz ydntemler
kullanilmistir. Bu bakimdan iilkemizin cesitli bolgelerinde ydresel yontemlerle
islenen peynir tiplerinin teknik ozelliklerinin saptanmasi gerekir. Boylece yoresel
peynirlerimiz endiistriyel peynirler haline getirilerek gerek i¢ pazarda gerekse dis

pazarda aranilan peynirler arasina girebilmesi saglanacaktur. Ulkemizde kayit altina
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almmis 200’iin {izerinde peynir gesidi bulunmakla beraber hemen hemen her bélgede
evlerde yapilan o yoreye dzgii onlarca peynir ¢esidi bulunmaktadir. Boyle dnemli bir
zenginlife sahip olan iilkemizde yoresel peynirlerin birgogu artik sadece eski

kusaklarca bilinmekte, yeni nesillere aktarilamamaktadir (Ugtinciioglu, 2009).

2.2  Mengen Peyniri

Mengen peyniri, Bolu ili Mengen ilgesinde ¢ig siitten firetilen bir peynir
cesididir. Mengen peyniri, agik sar1 renkte ve kasar peynirine benzer bir goriintime
sahiptir. Kahvaltilarda taze olarak tiiketilebildigi gibi mangalda ya da izgarada
pisirilerek de tiiketilebilen Mengen peyniri, bu o6zelligi ile Kibris'm geleneksel

Hellim peynirine benzerlik gdstermektedir.

Kamber (2007) Marmara Bélgesi peynirlerini anlattig1 bir calismada Mengen
peynirinin geleneksel olarak yapimmi s@yle anlatmaktadir: Taze safilan st
siiziildiikten sonra bir kazanda isitilir. Siitiin sicaklig1 parmag: hafifce yakacak bir
seviveye ulastifinda, ev yapim sirden mayas: (rennet) ile 2-3 saat mayalanir,
Pihtilasan siit bir bigakla 4 pargaya kesilir. Teleme kaptan alinarak, bir tiilbent
iizerine konulur ve elle hafifge sikilarak suyu aliuir. Sonrasinda teleme bir kazana
alinir ve isitilir. Yuvarlak topaklar halinde sekil verilir, blyilk bir legene
yerlestirilmis metal bir kabin igine doldurulur ve iizerine diiz bir tag koyulur. Bu
yolla peynir 12 saat boyunca bask: altinda tutulur. Kaliptan ¢ikarilan peynir taze
halde ya da salamura iginde 1 ay tutularak tiiketime sunulur. Bu peynir serin ortamda

2 yila kadar saklanabilir.

Borcakli ve ark. (2012) tarafindan yapilan bir ¢alismada Mengen peynirinin
{iretim asamalan su sekilde agiklanmaktadir. Mengen peyniri iiretiminde 35-40°C’a
kadar 1sitilan ¢ig siit %2 oraninda sirden mayasiyla mayalanir. Pihti olusana kadar
yaklasik 1,5-2 saat beklenir. Olugan piht1 bigak yardimiyla 16 pargaya ayrilir. Elde
edilen teleme ve peynir alti suyu 47-48°C’de haslanarak peynir kitlesi haline
doniistiiriiliir. Sonra baskilama iglemine gegilir ve peynir kaliplarda 12 saat bekletilir.
Olusan kalip peynirin dis yiizeyi tuz ile kaplanir. Tuzlanmig peynir tilketime hazir

olarak buzdolabinda veya derin dondurucuda depolanabilir.



Unsal (1997) ise Mengen peyniri iiretimini 2 sekilde incelemistir. Evlerde
yapilan Mengen peyniri {iretiminde siit bir kazanda “parmak yanasiya™ kadar 1sitilir.
Daha &nceden sirden ile evde hazirlanmis peynir mayasi siite eklenir ve 2-3 saat
pihtilagincaya kadar beklenir. Pihtilagan siit 4 pargaya kesilir ve parcalar suda el
vardimiyla top sekline getirilir ve bir tiilbende konarak hafifce stiziiliir. Siizme
isleminden sonra teleme kaliba alinarak tizerine tas ile baski uygulanir. Peynir
baskida 12 saat durur. Kaliptan ¢ikarilan peynir bir bidon i¢indeki salamurada 1 ay
kalir. Serin bir yerde 2 yila kadar muhafazasi miimkiindiir. Aralarinda ¢ok fark
olmamakla beraber bir baska Mengen peyniri iiretim ydnteminde ise yine siit stiziilip
el yakacak sicaklifa ulasana kadar isitilir. Sirden mayasi ilave edilir ve 1-1,5 saat
pihtilasmas: beklenir. Pihtilasma olduktan sonra teleme 4 parcaya ayrilir. Kazan
yeniden atese alinir ve el yardimiyla teleme topak haline getirilir. Bu iglem bittikten
sonra teleme torbaya konur, iizerine agirhkla baski uygulanir, siiziilmesi saglanir.

Kaliptan ¢ikan peynirin her yani ince tuzla tuzlanir. Buzdolabinda olgunlastirilir.

Literatiirde (¢ farkli kaynaktan saglanan bilgilere bakildiginda Mengen
peynirinin iiretim yontemlerinde, siittin mayalama sicaklifl, peynirin saklama

kosullar1 ve titketim stirelerinde farkliliklar bulunmaktadir.

2.3  Mengen Peyniri Uretimine Benzer Diger Geleneksel Peynirler

Kasar ve Hellim peynirlerinin iiretim sekilleri incelendiginde Mengen peyniri
tiretim teknolojisine yakin oldugu goériilmektedir. Geleneksel olarak koyun siitii veya
koyun-kegi siitlerinin karisimindan tiretilmekte olan Hellim peynirinin, son yillarda
inek siitiinden iiretimi de gittikge yayginlasmaktadir. Inek siitiinden iiretilen Hellim
peynirlerinin sarimtirak bir renk almasina karsin, koyun veya kegi siitiinden iiretilen
Hellim peynirlerinin renginin daha beyaz oldugu bilinmektedir. Bu peynirin iiretim
teknolojisinin temel 6zelligi, ¢ig siitten starter kiiltiir kullanilmadan iiretilmesi ve
belirli boyutta dilimler halinde kesilen telemenin peynir alt: suyunda haslanmasidir.

Uretimde geleneksel olarak ¢ig stit kullamilirken, giiniimiizde starter kiiltiir ve

pastérize siit kullanimi da uygulanmaya baglanmistir (Erbay ve ark., 2010).

Geleneksel iiretimde kaliteli ¢ig siit kullanimi 6nemlidir ve istege bagh olarak

beyazlatmak amaciyla siite klorofil katilabilir. Stit, 33°C’de rennet mayas: ile



pihtilasmaya birakilir. Piht1 1 cm®liik parcalar halinde kesilerek 10 dakika kadar
dinlendirilir. Daha sonra 40°C’de 15 dakika isitilan ve toparlanan peynir toplari,
teknelerine aktarilip baski uygulanir. Farkli yorelerdeki uygulamalar degismekle
birlikte, 8x10x4 cm boyutlarinda kesilir. Peynir alti suyunda 90-95°C°de 30-80
dakika karstirilarak isitilan teleme, haslama islemi gecirdikten sonra siiziillip,
tuzlanarak kaliplara verlestirilir ve sogutulur. Giiniimiizdeki endistriyel liretimde ise
taze iiriin, kuru tuzlama yapilmaksizin kontrollii sicaklik kosullarinda sogumaya
birakilip, igerisinde pastorize edilmis soguk ve tuzlu peynir alti suyu bulunan 100
kg lik tasiyicilara direkt olarak bosaltilir. Hellim bloklart istenilen tuz orami elde
edilinceye kadar bu sekilde peynir suyunda 3-5°C’de yaklasik 18 saat bekletilir.
Sonrasinda yaklasik 250 g'lik pargalar halinde vakum ambalajlanarak taze olarak
satisa sunulabilecegi gibi, peynir suyundan hazirlanmis salamura ile tenekelere

doldurularak olgunlastirldiktan sonra da piyasaya stiriilebilir (Erbay ve ark., 2010).

Geleneksel kasar peyniri de diger iki peynirde oldugu gibi ¢ig siit ile
hazirlanir. Birkag kat bez siizgegten gegirilen siit, dagar adi verilen silindir bigimli
ahsap ya da metal kaliplara konularak 30-34°C sicaklikta 45-60 dakika siirede
pihtilasacak sekilde mayalanir. Daha sonra zavirak denilen hag bicimli bir tahta
pargasi ile piring tanesi bityiikliigiinde parcalara ayrilir. Sonra bu yolda elde edilen
teleme teknenin dibine ¢oker. Tenekenin iizerine serilen bir cendere bezi ile izerinde
biriken peynir alti suyu alinir. Preslenerek kalan suyun gikarilmasi saglanir. Son
olarak peynir alt1 suyunu yok etmek i¢in, kesilen pargalar 6zel rendelerle birkag kez
dogranip olgunlasma dénemini tamamlayana kadar tezgahlarda dinlendirilir.
Olgunlagmanin tamamlanip tamamlanmamast alman orneklerin  sicak suda
haslanmasiyla anlagilir. Sicim c¢ekme ve yaprak agma yGntemleri ile telemenin
plastik bir hamur haline gelip gelmedigi saptamir. Ardindan delikli metal kaplara
veya sogiit dalindan oriilmiis sepetlere alinan teleme peyniri, 70-80 derecedeki sicak
suda haslanarak plastik kivamda bir hamur halini almasi saglanir. Yogurma
tezgahina alinan sicak kagar hamuru yogrularak hava ve suya ¢ikarlir. Elle bigim
verilerek gobek baglatilir ve kaliplara alinarak dinlendirilir. Son olarak arada bir
sislenerek iginde kalan hava ve su ¢ikarilir. Bir giin kadar kalipta birakilan peynir
soguyarak kalibin bi¢imini alir ve 10-15 derece sicakligindaki 6zel depolarda 20-30
giin bekletildikten sonra, kanavige guvallarda besli gruplar halinde soguk hava

deposuna konur. Depoda olgunlasan kaliplar iistten serpme big¢iminde tuzlanir.



Tuzlama bi¢cimi havanin durumuna ve istenilen peynire gore 15-30 giinde sonuglanir.
Tuzlama islemi tamamlanan peyniriler, temizlenmek i¢in disar ¢ikarilir ve Snceden
bir kazanda kaynatilmig peyniri suyu iginde sert firgalarla ovulur ve yikanir.
Siiziilmeleri igin 1-2 saat bekletilir ve kurutma kafeslerinin icine alinip. hava

kosullarina gore 1 hafta kadar kafeslerde tutulur (Ozukara, 2015).

Mengen peyniri iiretim asamalari bakimindan Hellim ve taze kasar
peynirlerine benzerlik gostermekle birlikte, Hellim peynirinin 90-95°C’lere kadar
peynir alti suyunda haglanmasi, kasar peynirinin haslama isleminin 70-80°C’de
yapilmasi, yogrulmasi ve olgunlastirilmasi Mengen peynirinin ise 45-50°C’da

haslanmas1 bu peyniri diger peynirlerden ayrran en Snemli dzelliktir.

2.4  Mengen, Hellim ve Kasar Peynirlerinin Kimyasal, Biyokimyasal
ve Mikrobiyolojik Ozellikleri '

Borcakli ve ark. (2012) tarafindan Mengen peyniri iizerine yapilan bir
arastrmada; iiretilen Mengen peyniri §rmeginde kuru madde %51.69. kil %3 .4,
protein %23.22, yag %19, tuz %1.23, asitlik %1.18 (laktik asit cinsinden), pH 5.1,
olgunlasma katsayist 9.34, laktobasil igerigi 8.81 log kob/g, laktokok igerigi 7.30 log
kob/g, toplam bakteri icerigi 8.89 log kob/g, maya-kiif icerigi 3.48 log kob/g,
koliform igerigi 6.85 log kob/g, Escherichia coli igerigi 1 log kob/g, enterokok
icerigi 6.26 log kob/g, Staphylococcus spp. 3.85 log kob/g olarak bulunmustur.
Yapilan bu aragtirmada Mengen peynirinin iiretim asamasindaki aroma bilesikleri de
incelenmistir. Pihti olusumu asamasinda olusmus olan aroma bilesikleri teleme
asamasinda azalmakta ve dzellikle ugucu ve polar bilesikler muhtemelen peynir alti
suyuna gegmektedir. Baskidaki telemede ise telemeye geemis olan
mikroorganizmalarin fermantasyonu sonucu ugucu bilesikler olusmustur. Pihtida en
¢ok bulunan ugucu bilesikler, serbest yag asitleri, etanol ve 1-biitanol 3-metil, baski
sonrasi telemede en cok bulunan aroma bilesikleri serbest yag asitleri, benzenetanol,
asetik asit, asetoin, 1-biitanol 3-metil olugsmustur. Peynirde en ¢ok bulunan aroma

bilesikleri serbest yag asitleri, asetik asit, asetoin, 1-biitanol 3-metil olmustur.

Hellim peyniri ile ilgili Erbay ve ark. (2010)’nin yapmis oldugu ¢alismada,

analiz edilen 6rneklerin su, kuru maddede yag ve tuz oranlar ile laktik asit cinsinden

7



titrasyon asitligi degerleri sirasiyla %41.6-49.5, %42.3-48.8, %4.2-7.5 ile %0.10-
0.40 araliginda bulunmustur. Orneklerin protein oranmnin %22.0-25.7 ve olgunlasma
indeksinin ise %1.6-6.3 araliginda degistigi saptanmustir. Arici (1988) Hellim peyniri
ile ilgili yaptig1 arastumada; Srneklerin toplam mezofilik aerobik bakteri (TMAB)
sayisi 2.64x10° kob/g olarak bulunmustur. Anifantakis ve Kaminarides (1983)
tarafindan yapilan diger bir aragtirmada ise koyun siitiinden yapilan Hellim
peynirinde iiretimden bir giin sonra peynirin ortalama bilesimi nem %42.15, yag
%427.85, protein %23.71, tuz %1.44 ve pH 5.86 olarak bulunmugtur (Demirci ve
Diraman, 1990).

Okstiztepe ve ark. (2009) Elazig ve yoresinde tiiketime sunulan vakum
ambalajli taze kasarin kimyasal ve mikrobiyolojik Ozelliklerini incelemistir.
Kimyasal analiz neticesinde incelenen 50 adet taze kasar peyniri Ornegindeki
ortalama rutubet miktar1 %35.85, tuz miktar1 %2.74, kuru maddede yag %41.31,
asitlik (laktik asit cinsinden) %0.42, ktll miktart %3.47, pH degeri 5.49, su aktivitesi
0.91 olarak bulunmustur. TMAB sayis1 kasar peyniri drneklerinde ortalama 1.1x10’
kob/g, koliform bakteri sayis1 ortalama 5.2x10" kob/g degerinde tespit edilmistir.
Taze kasar peyniri 6meklerinin 4 tanesinin (%8) E. coli ile kontamine oldugu ve
ortalama olarak 2.0x10' kob/g seviyesinde bulundugu saptanmustir. Staphylococcus-
Micrococcus sayis! ortalama 1.4x10? kob/g, Lactobacillus-Leuconostoc-Pediococcus
sayisi ortalama 1.6x10” kob/g, maya-kiif sayisi ortalama 5.8x10" kob/g, Lactococcus
ortalama 6.6x10° kob/g olarak tespit edilmistir. Sengiil ve ark. (2011) ¢ig ve
pastorize siitten iiretilen kagar peynirlerinin mikrobiyolojik dzelliklerini incelemis ve
arastirmada, ¢ig siit Kasar peyniri ve pastdrize siit Kagar peyniri &rneklerinin
sirastyla ortalama TMAB sayilar1 7.70, 8.20 log kob/g; laktobasil sayilar 7.36, 7.47
log kob/g; laktokok sayilari 6.61, 7.36 log kob/g ve maya-kiif sayilar1 ise 4.73, 5.11
log kob/g olarak belirlenmistir. Olgunlagma siiresince higbir drnekte koliform grubu

bakteri tespit edilmemigtir.

Kili¢ ve ark. (2003) tarafindan yapilan bir arastirmada 35 adet kdy peyniri
incelenmistir. Analizlerden elde edilen sonuglara gore; kdy peynirlerine ait kuru
madde degeri ortalama %44.80, yag %20.50, protein %19.30, tuz %3.42 ve asitlik
%0.77°dir. Orneklere ait TMAB sayisi ortalama 6.93x10° kob/g, maya kiif sayisi
4.73x10° kob/g, koliform grubu bakteri sayisi 1.35x10° kob/g ve E. coli sayisl



1.06x10° kob/g olarak saptanmustir. Incelenen k&y peyniri drneklerine ait olgunlasma

orani ortalama %17.70 ve lipoliz degeri 1.19 ADV dir.

Case ve ark. (1985), siitleri ADV degerini dikkate alarak smiflandirmislar ve
buna gore siitlerde ADV (lipoliz) degeri 0.40 ve asagisinda oldugunda normal, 0.70
ile 1.10 arasinda olmasi durumunda sinir ¢izgisinde, 1.20 degerinde hafif lipoliz
olmus ve 1.50 ile daha biiyiik degerlerde asir1 lipolize olmug kabul etmektedirler.
Peynirin yiiksek toplam tat ve aroma maddeleri igerigi nedeniyle, peynirin toplam
yag asidi esik degeri siit ve tereyagindan yiiksektir. Cedar peynirinde ise ransidite

aciga ¢ikmadan Once genellikle 2.8-3.0 ADV degerine ulasilir (Fox, 1995).

2.5  Peynirde Ucucu Bilesen Olusumu

Peynir olusumunun en dnemli agamasi yag ve proteinin 8-12 kat konsantre
hale gelmesi ile baglamaktadir. Olgunlagma siireci ise glikoliz, proteoliz ve lipoliz
olarak adlandirdifimiz, peynir siitine mayanmn ilavesi ile baslayp (kazeinin
baslangic hidrolizi), olusan makro molekiillii peptitlerin amino asitlere kadar
pargalandig1 proteoliz, lipitlerin serbest yag asitlerine kadar pargalandigi lipoliz, ve
kalnt: laktozun pirtivik ve laktik aside dontistiigii glikoliz olaylarini kapsayan bir

biyokimyasal reaksiyonlar dizisidir (Hayaloglu ve Ozer, 2011).

2.5.1 Proteoliz

Peynirde proteoliz, siit pihtilagtirict enzimler, siit proteinazlari (6zellikle
plazmin), starter ve starter olmayan mikroorganizmalar ile sekonder
mikroorganizmalarin salgiladiklar: enzimlerin katalizledigi bir reaksiyonlar zinciri

olarak tammlanmaktadir (Hayaloglu ve Ozer, 2011).

Amino asitler ve proteolizin son iiriinleri amonyak, amin, aldehit, fenol, indol
ve alkoller gibi bir dizi lezzet bilesiklerine yikilabilir. Par¢alanma sonunda belli
gazlar (NHs, H2S, CO,) ortaya ¢ikmaktadir. Amonyak ve hidrojen siilflir peyniri
lezzetini dogrudan, karbondioksit ise dolayli etkiler. Olusma yolu ve ortaya ¢ikan

iirinler, peynirdeki aktif enzim kombinasyonlara baghdir. Pargalanma firiinleri



olan tiirevlerin peynirde bulunmalarma gtre lezzet profili degisebilir. Ornegin
yumusak lezzetli olanlara nazaran, yakici koku ve aci tadi olan peynirlerde fazla
miktarda amonyak mevcuttur. Serbest amino asit katabolizmasi, muhtemelen biitiin
peynir gesitlerinde sdz konusudur. Amino asit metabolizmasimn ilk safhasinda,
dekarboksilasyon, deaminasyon, transaminasyon, disiilfirasyon ve amino asit
zincirinin koparilmasi reaksiyonlarm diisiinebiliriz. Ikinci safhada, ortaya gikan
bilesiklerin (aminler veya a-ketoasitler) ve bazen amino asitlerin 6nce deaminazlarin
aminler iizerindeki etkisiyle aldehitlere doniigtimii goriltir. Son safhada ise,
aldehitlerin alkollere rediiksiyonu ve oksidasyonu meydana gelir. Kiikiirtlii amino
asitler yogun bir doniistime maruz kalir. Metanetinol ve diger kukirt tiirevlerini de

icine alan bazi bilesikler olusur (Cakmake1, 1996).

2.5.2 Glikoliz

Glikoliz, laktoz metabolizmasi, laktik aéit metabolizmas1 ve sitrat
metabolizmast olarak temelde 3 Snemli reaksiyonu kapsamaktadir. Laktozun biiylik
bir kismi (%98) peyniri firetimi sirasmda peynir alti suyu ile kaybolmaktadir.
Telemede kalan laktoz, laktik asit bakterilerinin aktivitesiyle laktik aside ddniiserek,
peynir gesidine bagl olarak pH’y1 6.5-6.6’dan 6.2-6.4 diizeyine indirmektedir.
Cesitli mikroorganizmalarin aktivitesi ile laktik asit metabolize edilerek biitirik asit,
asetik asit, formik asit ve propiyonik aside doniistir. Sitrat, bilyilk oranda (%94)
tiretim sirasinda peynir alti suyu ile kaybedilmektedir. Ancak peynir kitlesinde kalan
kismi1 metabolize edilerek asetik asit, diasetil ve CO, gibi metabolik {riinlere
doniistiiriiliir. Asetik asit, asetoin ve diasetil peyniri aromasina katki saglarken, CO

peynirde goz olusumunu gergeklestirmektedir (Hayaloglu ve Ozer, 2011).

2.5.3 Lipoliz

Lipoliz sonucu serbest yag asitleri, mono, di-gliseritler ve gliserol olusur.
Ozellikle olusan kisa ve orta zincirli serbest yag asitleri peynirde lezzet olusumuna
direkt katkida bulunur. Ayni zamanda serbest yag asitleri mikroorganizmalar

tarafindan lezzet gelisimine direkt etki eden metil keton (kiifle olgunlagtirilan
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cesitlerde), lakton (Cheddar peyniri), ester (meyvemsi kusurdan sorumlu), sekonder
alkol ve aldehit gibi potansiyel lezzet bilesiklerine doniistiiriillir (Erdogan ve ark.,
2012; Cakmakgi, 1996). Beyaz peynir benzeri peynir olan Feta peynirinde biitirik,
hekzanoik ve oktanoik asitler gibi kisa zincirli yag asitleri lipoliz reaksiyonu
sonucunda peynir lezzetine katk: saglar. Kiifle olgunlastirilan peynirlerde, 6zellikle

Blue cheese, ¢ok yogun lipoliz gortiliir (Ertekin ve Seydim, 2009).
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3. MATERYAL ve YONTEM

3.1  Materyal

Gokgesu beldesi ve Mengen ilgesi pazarlarindan toplam 50 adet Mengen
peyniri, Temmuz 2014 ten itibaren 10’ar giin arayla satin alinms, aseptik kosullarda
izolasyonlu 6rnek tasima kabinda muhafaza edilerek laboratuvara getirilmigtir.
Ornekler, analizler siiresince buzdolabinda saklanmigtir. Mengen peynirinin
yapihisini 6grenmek lizere Softalar Kéyli’nde bir aile igletmesine gidilerek tiretim

yerinde incelenmis, gozlem yapilarak kayitlar tutulmustur.

3.2  Kimyasal Analizler

3.2.1 Kuru Madde Tayini

Kuru madde tayini igin kurutma kaplar1 105°C*de sabit agirliga ulasincaya
kadar etiivde kurutulmus ve desikatorde sogutularak darasi alinmistir. Rendelenerek
hazirlanan peynir 8rneklerinden 3-5 g kurutma kaplarina konularak tartimi yapilmis
daha sonra kurutma kaplan 105°C*deki etiive konulmustur. Ornekler sabit agirlia
gelinceye kadar kurutma islemine devam edilmis ve sabit agirhiga gelen 6rneklerin

son tartimi yapilarak % kuru madde miktar1 hesaplanmistir (Metin, 2008).

3.2.2 Kiil Tayini

Kiil tayini igin porselen krozeler 105°C’de sabit agirlifa ulagincaya kadar
etiivde kurutulmus ve desikatdrde sogutularak darasi alinmistir. Rendelenerek
hazirlanan peynir &rneklerinden 3-5 g porselen krozelere konularak tartimi
yapimistir. Peynir rekleri 105°C’deki etiivde kurutulmus, daha sonra 550°C kiil

firminda 6 saat yakilmistir. Yakma islemi sonunda porselen kaplar desikatore
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almarak sogutulmus ve tartimi yapilmistir. Elde edilen deBerlerden % kil miktar

hesaplanmistir (Metin, 2008).

3.2.3 Protein Tayini

Mengen peyniri Srneklerinin protein miktart Kjeldahl yontemine gore
belirlenmistir. Hazirlanmis olan peyniri numunelerinden yaklasik 1 g 8rnek ve 2 adet
Keltek tableti (3.5 g K;S04 + 0.4 g CuS045H,0) Kjeldahl tiipiine (Simsek Labor
Teknik) konulmus ve iizerine 25 ml %98’lik H;SOj ilave edilmistir. Yakma iglemi
i¢in hazir olan rnekler yakma tinitesinde 250°C’de yarim saat, 400°C’de 1,5 saat
siire ile berrak yesil renk olusana kadar yakilmig ve sofumaya birakilmigtir.
Sogutulan tiiplere 100 ml saf su eklenip distilasyon diizenegine baglanmistir.
Distilasyon cihazmin diger tarafina 25 ml %4’liik H3BO; ve 3 damla tagiri indikatorii
damlatilan 150 mI’lik erlen yerlestirilmistir. Kjeldahl tiiptine 75 ml %33°liik NaOH
ilave edilip distilasyon baglatilmistir. Yaklagik 7 dakika sonra erlende 100-150 ml
distilat toplanmig ve distilasyon iglemi sona ermistir. Yesil renkteki distilat 0.1 N
HCI ile mor renge doniisene kadar titre edilmis ve harcanan asit miktar
belirlenmistir. Harcanan asit miktann formiilde yerine konularak %N miktar
bulunmus ve azot oraminin 6.38 faktorii (siit ve siit triinleri protein kat sayisi) ile
carpilmasi sonucunda % ham protein miktar1 hesaplanmistir (Metin, 2008).

VX Nx0.014

Toplam Azot (%) = — x 100

V: Titrasyonda harcanan HCI] miktar1
N: HCI normalitesi
M: Ornek miktari (g)

Ham Protein (%) = Toplam Azot (%) X 6.38
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3.2.4 Yag Tayini

Mengen peyniri drneklerinin yag miktar1 Gerber yontemi ile belirlenmisgtir.
Peynir 6mekleri igin hazirlanmig olan biitirometrelere 3 g 6rnek konulmus, {izerine
10 ml 1.55°lik H>SO; ve 1 ml amil alkol ilave edilerek iyice karigtirtlmigtir.
Biitirometreler Gerber santrifiijde (Gerber Instruments, Micro II, Isvigre) 5 dakika
santrifiij edilmistir. Santrifiij isleminden sonra biitirometreler 65-70°C’deki su
banyosunda 5 dakika tutulmus ve dl¢iilii kisimdan % olarak yag miktar: okunmustur

(Metin, 2008).

3.2.5 Tuz Tayini

Mengen peyniri drneklerinin tuz miktar1 Mohr yontemine gbre belirlenmistir.
Hazirlanan peynir drneklerinden 5 g drnek tartilmis tizerine 100 ml kaynar su ilave
edilerek kanistirilmigtir. Elde edilen ¢ozelti 500°lik balon jojeye siiziilmiigtiir. Ayni
islem peynirdeki tuzun suya gegmesi i¢in 4-5 defa tekrarlanmistir. Daha sonra balon
joje cizgive kadar saf suyla tamamlanmistir. Balon jojeden 25 ml &rnek pipet
yardimiyla erlene alinmis ve tizerine 1-2 damla %5’lik K;CrOy4 eklenmistir. Ornek
¢ozeltisi 0.1 N AgNO; ile titre edilmis ve % tuz miktar: hesaplanmugtir.

) V x N x 0,0585
Tuz Miktan (%) = 7 x 100

V: Titrasyonda harcanan AgNOs; miktar1 (ml)
N: AgNO; normalitesi

M: Ornek miktar1 (g)

3.2.6 Asitlik Tayini

Mengen peyniri drneklerinin asitlik miktar1 i¢in behere, rendelenmis peynir
drneklerinden 10 g koyularak iizerine 105 ml 40°C’de saf su ilave edilmis ve

karistirilmistir. Karigim kaba filtre kdgidindan gegirilmis ve siiziintiden 25 ml erlene
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almmistir. Elde edilen erlendeki siiziintiye 2-3 damla %]1’lik fenolfitaleyn
damlatilmis ve hafif pembe renk olusuncaya kadar 0.1 N NaOH ile titre edilmisgtir.
Titrasyonda harcanan NaOH miktar: formiilde yerine konularak laktik asit cinsinden
(%) asitlik hesaplanmistir (Metin, 2008).

VxNx0,36

Asitlik Miktari (%) = ———— x 100

V: Titrasyonda harcanan NaOH miktar1 (ml)
N: NaOH normalitesi

M: Omek miktar (g)

3.2.7 pH Tayini -

Mengen peyniri Orneklerinin pH degeri &l¢limii i¢in pH metre (pH-meter
Inolab, pH 720, Germany) kullanilmistir. Peynir 6rneginden 10 g alinarak behere
konulmus iizerine 10 ml saf su eklenerek karistirilmistir. Daha 6nce pH 4.00 ve pH
7.00 standart tampon ¢ozeltilerle kalibre edilen pH-metrenin elektrotu Karigima

batirilip drneklerin pH degerleri direkt Slgiilerek belirlenmistir (Metin, 2008).

3.3  Biyokimyasal Analizler

3.3.1 Olgunlasma Katsayisi

Mengen peyniri drneklerinde olgunlagma katsayisini bulmak i¢in 6ncelikle
suda ¢dziinen azot oram (Water Soluble Nitrogen; WSN) bulunmustur. Daha sonra
suda c¢bziinen azot oranmin toplam azot icindeki yiizde degeri hesaplanarak
olgunlasma katsayisi elde edilmigtir. Suda ¢éziinen azot orani, Butikofer ve ark.
(1993) tarafindan Onerilen yontem ile belirlenmistir. Stomacher posetinde 20 g
peynir éregi, 100 ml 40°C saf suda homojen hale gelecek sekilde karigtirilmistir.

Karisim 40°C su banyosunda 1 saat tutulmustur. Siire bitiminde karigim santrifii]
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tiiplerine alinmis ve 3000xg de 4°C’de 30 dakika boyunca santrifiij edilmistir. Daha
sonra filtre edilen ekstrakitan 10 ml alinarak protein tayini prosediirli uygulanmistir

(Metin, 2008).

3.3.2 Lipoliz (ADV) Tayini

Mengen peyniri lipoliz orami asitlik derecesi degeri (Acid Degree Value;
ADV) cinsinden Case ve ark. (1985)’na gbre yapilmistir. Peynir érneklerinden 10 g
almarak ozel hazirlanmig biitirometreye yerlestirilmis ve iizerine 20 ml BDI (30g
triton-x-100 ve 70g sodyum tetra fosfat) ilave edilip karistirilmistir. Biitirometreler
kaynayan suyun igerisine koyulmus ara ara sudan ¢ikarilarak icerik kanistinnlmis ve
20 dakika bekletilmistir. Daha sonra biitirometreler Gerber santrifiijiinde 1 dakika
santrifiij edilmis ve yagin lgiilii kisma gelmesini saglamak amacryla sulu metanol
(1:1 oraninda) ilave edilmistir. Tekrar 1 dakika Gerber santrifijiinde santrifiij edilmis
ve biitirometrenin iist kisminda yer alan yag bir siringa yardimiyla alinarak 50 ml’lik
bir erlene almmigtir. Erlen i¢cindeki yagm tartimi yapildiktan sonra donmamast igin
iizerine 5 ml yag ¢oziiciisii (35°C’de 4 kisim petrolyum eter, 1 kisim n-propanol)
ilave edilmis ve 5 damla fenolftalein (metanolde hazirlanmis %l1°lik ¢6zeltisi)
indikatorii esliginde 0.02 N alkolde hazirlanmig ayarli KOH ile sabit donuk renk elde
edilinceye kadar titre edilmistir. Kontrol amagh bos yag solventi fenolftalein
indikat&rliigiinde potasyum hidroksit ile titre edilmis ve asitlik derecesi degeri

asagidaki formiil kullanilarak hesaplanmisgtir.

(A—B) x N x 100
Y

ADV =

A: Omek igin harcanan KOH miktari (ml)
B: Kontrol igin harcanan KOH miktar1 (ml)
N: KOH normalitesi

Y: Ornekten elde edilen yag miktari (g)
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34 Tekstiirel Analizler

Mengen peyniri drneklerinin tekstiirel profilleri TA.XT Plus (Stable Micro
Systems, UK) tekstiir analiz cihazi ile belirlenmistir. Peynir rmekleri 2 cm’lik kiip
seklinde kesilerek cihaza yerlestirilmis ve asagidaki parametrelerde tekstiir analizi

uygulanmigtir.

Tekstiir Profil Analizi (TPA) parametreleri
Yiik hiicresi: 30 kg

Prop: P100

On test hizi: 1 mm/sn

Test hizi: 1 mm/sn

Test sonras: hiz: 2 mm/sn

Mesafe: 4 mm

Trigger kuvveti: 5.0 g

3.5 Renk Analizleri

Mengen peyniri Orneklerinin renk &lgtimleri Minolta CR-400 (Konica
Minolta Sensing, Inc., Osaka, Japan) renk tayin cihazi ile D65 modunda L*, a* ve b*

cinsinden belirlenmistir.

3.6  Mikrobiyolojik Analizler

3.6.1 Mengen Peyniri Orneklerinin Analize Hazirlanmasi

Satin alinan Mengen peyniri ornekleri aseptik kosullarda izolasyonlu 6rnek
tasima kabinda muhafaza edilerek laboratuvara getirilmistir. 10 g 6rnek iizerine 90 g
ringer ¢dzeltisi ve patojenler igin 25 g Ornek fizerine 225 ml 6n zenginlestirme
besiyerleri ilave edilerek stomacher posetlere alinmistir. Homojenizatérde homojen

hale getirilen &rneklerden (mikroorganizma sayimi yapilacak olanlar i¢in) 1 ml
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almmus 9 ml steril seyreltme ¢6zeltisi bulunan tiiplere aktarilarak gerekli diliisyonlar

hazirlanmistir.

3.6.2 Toplam Mezofilik Aerobik Bakteri Sayimi

Ormeklerin TMAB sayilarinin belirlenmesinde PCA besiyeri kullanilmigtir.
Agarlar hazirlandiktan sonra uygun diliisyonlardan petrilere yayma Kkiiltiir

yontemiyle ekim yapilmig ve 35°C°de 48 saat inkiibe edilip olusan koloniler

sayilmustir (Messer et al., 1985).

3.6.3 Laktik Asit Bakteri Sayimi

Laktik asit bakterilerinin (LAB) saymimi Cakir (2003)’e gore yapilmistir.
Cubuk seklinde LAB tiirleri MRS Agar besiyerinde 37°C’de 48 saat inkiibasyondan

sonra sayim yapilmistir,

3.6.4 Maya ve Kiif Sayim

Maya ve kiif sayimmda YGC besiyeri kullanilmistir. Petrilere uygun
diliisyonlarda yayma kiiltiir seklinde ekim yapildiktan sonra 25°C’de 5 giin inkiibe

edilmistir (Frank ve ark., 1985).

3.6.5 Koliform Bakteri Sayimi

Orneklerin koliform bakteri sayilarinin belirlenmesinde VRBA besiyeri
- kullandmustir. Uygun diliisyonlardan yayma ekim yontemiyle ekimler yapildiktan
sonra 35°C’de 24 saat inkiibe edilip koyu kirmizi koloniler sayilmistir (Hartman ve

LaGrange, 1985).
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3.6.6 E. coli Saymm

Orneklerin  E. coli bakteri sayilarinin belirlenmesinde TBX besiyeri
kullanilmistir. Uygun diliisyonlarda yayma ekim yapildiktan sonra 37°C’de 4 saat
takiben 44°C’de 18 saat inkiibe edilip olusan mavi yesil tipik koloniler sayilmistir

(Anonim, 2001a).

3.6.7 Koagulaz Pozitif Staphylococcus Sayim

Orneklerin koagulaz pozitif S. aureus sayilarmnin belirlenmesinde BPA
besiyerine yumurta sarisi-telliirit (egg-yolk tellurite) ilave edilmis ve 3 petriye
toplam 1 ml ekim yapilarak, plaklar 37°C’de 24-48 saat slireyle inkiibasyona
birakilmistir. Inkiibasyon sonunda besiyerinde iireyen 1-1.5 mm biyiikliigtinde gri-
siyah renkte ve parlak goriiniimlii etrafi zonlu tipik kolonilerden segilerek, Brain
Heard Infusion Broth besiyerinde gelistirilmis ve daha sonra 1/3 oraninda tavsan

plazmaya inokiile edilerek tiipte koagulaz testi yapiimigtir (Anonim, 2001b).

3.6.8 Listeria spp. Aranmasi

Ormeklerde Listeria spp. aranmasi testinde 6n zenginlestirmede igin 25 g
ornek 225 ml Half Fraser Broth besiyerinde 30°C’de 24 saat inkiibe edilmistir. Segici
on zenginlestirme asamasinda 0.1 ml Fraser Broth’a inokulasyon yapilmig, 37°C’de
48 saat inkiibe edilmistir. [zolasyon amaciyla sivi besiyerinden ALOA ve PALCAM
Agar besiyerlerine siirme ekim yapildiktan sonra 37°C’de 48 saat inkiibe edilmistir.
ALOA Agarda yesil renkli (zonlu L. monocytogenes, zonsuz Listeria spp.) ve Palcam
Agarda siyah renkli tipik kolonilerden 5’er tanesi isaretlenip taze ve saf Listeria spp.
kiiltirii hazirlamak i¢cin TSYEA gecilmis ve 37°C’da 24 saat inkiibe edilmistir.
Klasik biyokimyasal testler ile identifikasyon yapilmistir (Anonim, 2006).
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3.6.9 Salmonella spp. Aranmasi

Mengen peyniri drneklerinde Salmonella spp. testi icin 25 g dmek 225 ml
TPS besiyerine alinarak 37°C’de 18 saat inkiibe edilmistir. Segici &n zenginlestirme
icin 0.1 ml 6rnek 10 ml RVS Broth’a inokulasyon yapilmis 41.5°C’de 24 saat ve 10
ml &rnek 100 ml Selenite Cystine Broth besiyerinde 37°C’de 24 saat inkiibe
edilmistir. Bu besiyerlerinden selektif kat1 besiyerleri olan XLD ve Bizmuth Sulfite
Agar besiyerlerine 6ze ile ge¢ilmis ve yapilmis 37°C’de 24 saat inkiibe edilmigtir.
XLD Agarda siyah gomiilii koloniler, Bizmuth Sulfite Agarda ise besiyeri ile ayni
renkte saydam kolonilerden 5 tanesi isaretlenip taze ve saf Salmonella spp. kiiltiirli
hazirlamak igin Nutrient Agara geg¢ilmis ve 37°C’da 24 saat inkiibe edilmis ve Daha

sonra biyokimyasal dogrulama testi uygulanmistir (Anonim, 2005a).

3.6.10 E. coli O157:H7 Aranmasi

Orneklerin E. coli O157:H7 aranmas! testinde 25 g 6rnek 225 ml novabiyosin
eklenmis modifiye Tryptic Soy Broth besiyerinde homojenize edilmis ve 37°C’da 16-
24 saat inkiibe edilmistir. Daha sonra steril pepton suyunda onluk diliisyonlar
hazirlanmis ve uygun diliisyonlar cefixime tellurite ilavesi yapilmis CT-SMAC
Agara cizgi ckim yapildiktan sonra 37°C’da 24-48 saat inkiibe edilmistir.
Inkubasyondan sonra petri kutularinda fermantasyon yapmayan koloniler
incelenmistir. E. coli sero grup O157°nin tanimlanmasi igin, CT-SMAC l{izerinde,
renksiz kahverengi merkezli olan tipik koloniler petri kutularindan segilmis ve
iireticinin spesifikasyonlarma gore microscreen E. coli O157:H7 lateks dogrulayici

analizi kullanilarak dogrulanmistir (AOAC, 1995).

3.6.11 Su Aktivitesi Analizi

Mengen peyniri orneklerinin su aktiviteleri su aktivite cihazi Aqualab 4 TE

(Decagon, Pullman, WA, USA) ile 8l¢tilmiigtiir.
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3.7  Ugucu Bilesen Analizleri

3.7.1 Mengen Peyniri Orneklerinin Analize Hazirlanmasi

Satin alinan Mengen peyniri Orneklerinden 5 g tartilarak hava gegirmez
headspace viallerine alinmug, iizerine 5 ml %10’luk NaCl ¢ozeltisi eklenmis ve

crimper ile agz1 sikica kapatilmistir. Vialler analiz edilinceye kadar —40°C’da

muhafaza edilmistir.

3.7.2 Ugucu Bilesen Analizleri

Satin alman Mengen peyniri rneklerinin ugucu bilesen analizi Lubbers ve
ark. (2004)’nin 6nerdigi kat1 faz mikro ekstraksiyon (Solid Phase Microextraction;
SPME) yontemi ile yapimugtir. Analizlerde asagida ¢alisma kosullart verilen Gaz
Kromatografisi ve Kiitle Spektrometresi (Shimadzu GC-MS 2010) cihazlar
kullanilmustir. Analizler Abant Izzet Baysal Universitesi Yenilik¢i Gida Teknolojileri

Gelistirme Uygulama ve Arastirma Merkezinde yaptirilmigtir.

Gaz Kromatografisi Calisma Kosullan

Enjeksiyon Blogu 250°C

Enjeksiyon $ekli split (1:10)

Basin¢ Modu 80kPa

Enjeksiyon Tipi Manuel SPME

Kolon Rxi-5Ms (0.25 mmID, 0.25pumdf, 30ml)

Kolon firini Hiz Sicakhik Tutma Siresi
-- 40°C 2
4 250°C 15

Kiitle Spektrometresi Calisma Kosullart

Iyon kaynag sicakligi 220°C

Arayiiz sicaklig 250°C

Coziictniin kesim zamani 0dk :

Baslangi¢ zamani 0.5 dk Bitis zamarnu 69.00dk
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4. BULGULAR ve TARTISMA

4.1  Mengen Peynirinin Yapilisi

Mengen peynirinin geleneksel iretimini yerinde belirlemek amaciyla Mengen
ilgesi Softalar koyii ziyaret edilmis ve bir iireticiden geleneksel Mengen peyniri

tiretimi ile ilgili bilgiler uygulamal olarak temin edilmisgtir.

Mengen peynirinin geleneksel yapiminda pihtilagtirict olarak  buzagi
iskembesinin  sirden kismu  kullamlmaktadir.  $irden hazirlanirken  &nce

temizlenmekte, tuzlanmakta ve kurutulmaktadir (Sekil 4.1).

Sekil 4.1. Tuzlanmig, kurutulmus sirdenden bir gériintim

Kurutulan sirden 5 kg’lik cam kavanoza konmakta ve tizerine 2-3 avug iri
tuz (salamura tuzu) ilave edilmektedir. Kavanoz bir énceki peynir tiretiminden kalan
peynir alti suyuyla agzina kadar doldurulup 5 giin buzdolabi sicakliginda
bekletilmektedir. Daha sonra +4°C’da muhataza edilmektedir (Sekil 4.2).
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Sekil 4.2. Mengen peyniri mayasi

Mengen peyniri tiretiminde, hayvandan sagilan ¢ig inek siitii (yaklasik 10 L)
bir tencereye alinip 35°C’ye kadar 1sitilmaktadir (Sekil 4.3). Bu arada pihti olugumu
icin yarim cay bardag suya 1.5 gay kagigi sirdenden yapilmis peynir mayasi ilave
edilerck maya hazirlanmaktadir (Sekil 4.4).

Sekil 4.4. Mengen peyniri mayasinin hazirlanmasi

Hazirlanan maya, 10 L siite ilave edilerek karistirilmakta (Sekil 4.5) ve

pthtilasmas1 igin tencerenin kapagi kapatilmaktadir. Sicaklifi korumak iizere
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tencerenin tizeri bir ortiiyle ortiilerek pihtilagsmanin meydana gelmesi igin yaklagik

1.5 saat kadar bekletilmektedir (Sekil 4.6).

Sekil 4.6. Siitiin pihtilagtirilmasi

Siitiin pihtilagmas1 gergeklestikten sonra peynir alti suyu pihtidan aynlana
kadar bekletilmektedir. Peynir alt1 suyu ayrilmaya baslaymnca piht1 iri kareler olacak
sekilde kesilerek 1-2 dakika bekletilmektedir ($ekil 4.7). Peynir alti suyunun

pihtidan ayrilmasmi hizlandirmak i¢in pihtinn {izerine 1 avug tuz eklenmektedir

(Sekil 4.8).
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Sekil 4.8. Pihtinin tuzlanmast

Tuzlama igleminden sonra peynir alt1 suyunun telemeden iyice ayrilmasi igin
5-10 dakika daha bekletilmektedir. Tencere ocagin lizerine alinarak ocak yakilmakta,
teleme yavag yavag 1sitilarak elle kanistirtlmaktadir (Sekil 4.9). Bu islem peynir alti
suyu 45-50°C’a gelene kadar devam etmektedir. Parga halinde olan teleme, peynir
kitlesi haline déniisene kadar telemenin yavasga baski uygulanarak toplanmasina
devam edilmektedir (Sekil 4.10). Peynir alt1 suyu sicakhigi 50°C oldugunda 1-2 dk
kendi haline birakilmakta, sonra peynir kitlesi alinmaktadir (Sekil 4.11).
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Sekil 4.11. Peynir kitlesi haline doniisen teleme

Peynir alti suyundan ayrilan teleme temiz bir tiilbent tizerine alnarak siizme
islemi gerceklestirilmekte (Sekil 4.12) ve daha onceden alti delinmis plastik kap
(Sekil 4.13) igine yerlestirilmektedir. Uzerine 2 adet mermer tas koyularak bask
uygulanmakta ve 12 saat oda sicaklifinda golgede bekletilmektedir (Sekil 4.14). Bu
siirenin sonunda elde edilen tiriiniin dig yiizeyi kuru tuzlama yapilarak tiikketime hazir

hale getirilmektedir ($ekil 4.15).
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Sekil 4.13. Alt1 delinmis baskilama kapi

Sekil 4.14. Kaliplama ve baskilama
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Sekil 4.15. Tiiketime hazir Mengen peyniri

4.2  Mengen Peyniri Orneklerinin Baza Kimyasal Ozellikleri

Incelenen 50 adet Mengen peyniri dregine ait kimyasal analiz sonuglart Ek
A’da; 50 adet Mengen peyniri Omeginin kimyasal Ozelliklerine ait ortalama,

minimum ve maksimum degerleri Cizelge 4.1°de verilmistir.

Cizelge 4.1. Mengen Peyniri Orneklerinin Bazi Kimyasal Ozellikleri

n KM (%)  Kil (%) Protein Yag (%)  Tuz (%) pH Asitlik
(%) (%)
Min. 42.52 1.96 16.01 9.5 0.81 4.94 0.07
Mak. 5932 5.64 31.48 33 4.65 6.55 0.74

Ort+SD 51.4+534 3.57+0.73 2443.29 19.05+4.99 2.19+0.85 5.72+£0.44 0.36+0.21

n: Analiz edilen 6rnek sayisi 50°dir, SD: Standart sapma degeri

Yapilan kimyasal analizler sonucunda Mengen peynirine ait kuru madde
miktar1 %42.52 ile %59.32 degerleri arasinda degisirken ortalama %351.4 olarak
hesaplanmistir. Borcakli ve ark. (2012) tarafindan Mengen peyniri {izerine yapilan
arastirmada kuru madde miktari %51.69, Mengen peynirine benzerligiyle bilinen
Hellim peynirine ait yapilan bir calismada Hellim peyniri kuru madde miktan
%50.5-58.4 araliginda bulunmustur (Erbay ve ark., 2010). Ayrica Mengen peyniri
goriiniimii itibariyle kasar peynirine de benzerlik gostermektedir. Buna istinaden
kasar peyniriyle ilgili yapilan bir aragtirmada kasar peyniri kuru madde miktarinin

ortalama %64.15 oldugu goriilmistiir (Oksiiztepe ve ark., 2009). Analiz sonucunda
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elde edilen bulgular dikkate alindifinda Tirk Gida Kodeksi Peyniri Tebligi (Teblig

no: 2015/6)’ne gére Mengen peyniri yari sert peynir olarak siniflandirilabilir.

Protein, peynirin esas yapisiu olusturmaktadir. Caligmada analiz edilen
Mengen peyniri orneklerinin protein miktar1 %16.01-31.48 arasinda degismis,
ortalama %24 olarak bulunmustur. Mengen peyniri ile ilgili yapilan bir ¢alismada
protein miktar %23.22 (Borcakli ve ark., 2012), Hellim peyniri protein miktar1 %22~
25.7 aralifinda (Erbay ve ark., 2010), kasar peyniri protein miktar ise %25.39-25.71
araliginda bulunmustur (Say ve ark., 2008).

Yag, peynirde kalite, tat, aroma, tekstiir ve renk olusumlarinda dnemli bir role
sahiptir. Analiz edilen Mengen peyniri 6rneklerinde yag miktan %9.5 ile %33
arasinda degismis, ortalama degeri %19.05 olarak belirlenmistir. Daha Onceki
calismalara bakildiginda; Mengen peyniri yag oram1 %19 (Borcakl ve ark., 2012),
Hellim peyniri yag oran1 %22.3-28.2 araliginda (Erbay ve ark., 2010), kasar peyniri
yag orami %26.53-27.17 olarak bulunmugtur (Say ve ark., 2008). Elde edilen analiz
sonuclart dikkate alindiginda Tiirk Gida Kodeksi Peyniri Tebligi (Teblig no:

2015/6) ne gére Mengen peyniri yarim yagli peynir olarak siniflandirilabilir.

Tuz, iiriiniin raf mriinii uzatan, iiriine tat ve aroma veren bir gida bilesenidir.
Temel bir muhafaza yontemi olan tuzlama islemi tiriindeki mikrobiyal ve enzimatik
reaksiyonlar1 engelleyerek koruyucu etki saglamaktadir (Anonim, 2015). Mengen
peyniri rneklerinde tuz miktar1 %0.81 ile % 4.65 arasinda degismis, ortalama degeri
%2.19 olarak belirlenmistir. Hellim ve kagar peynirlerinin tuz oranlan sirasiyla
%2.5-4.3; %0.92-2.63 arahiginda degisiklik gostermistir (Erbay ve ark., 2010; Say ve
ark., 2008). Borcakl: ve ark. (2012) tarafindan yapilan ¢alismada ise Mengen peyniri
tuz orani %1.23 olarak bulunmustur. Bu peynirlerle karsilastirma yapildiginda tuz

oranlarmin birbirine yakin oldugu goriilmiistiir.

Peynir olusumu sirasinda organik asitler meydana gelmekte ve pH degeri 4.5-
5.3 arasinda degisim gostermektedir. pH degerinin diisiik olmasi peynirde mikrobiyel
gelismeyi engelleyen 6nemli bir faktdrdiir. Maya-kiifler pH aralifinin 5-7 oldugu
ortamlarda iyi gelisme gdstermekte, pH degerinin 4’den kiigiik oldugu durumlarda
ise gelisen mikroorganizma sayisi oldukga azdir (Hayaloglu ve Ozer, 2011). Mengen

peyniri orneklerinin pH ve asitlik degerlerine bakildiginda; pH aralifmin 4.94 ile
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6.55 arasinda degisim gosterdigi, ortalama pH degerinin 5.72 oldugu belirlenmigtir.
Asitlik degeri ise %0.07 ile %0.74 arasinda degismis, ortalama deger %0.36 olarak
hesaplanmustir. Kasar peynirinin pH’sina bakildigina 5.29-5.34 arasinda degisim
gosterdigi, asitlik degerinin %1.55-1.64 araliginda oldugu belirlenmistir (Say ve ark.,
2008). Hellim peynirinin asitlik degeri %0.1-0.4 (Erbay ve ark., 2010), Mengen
peyniri ile ilgili Borcakli ve ark. (2012)’min yapmis oldufu ¢aligmada Mengen

peyniri pH ve asitlik degeri sirasiyla 5.1, %1.18 olarak bulunmugtur.

4.3  Mengen Peyniri Orneklerinin Baz1 Biyokimyasal Ozellikleri

Arastrmaya konu olan 50 adet Mengen peyniri Omegine ait bazi
biyokimyasal analiz sonuglar1 Ek B’de; ortalama, minimum ve maksimum degerleri

Cizelge 4.2°de verilmistir.

Cizelge 4.2. Mengen Peyniri Orneklerinin Olg. Katsayisi ve ADV Degeri

n Olgunlagma Katsayisi ADV degeri
Min. 0.3 0.2
Mak. 7.07 5.24

Ort+SD 2.94+£1.25 0.87+0.73

n: Analiz edilen drnek sayis1 50°dir, SD: Standart sapma degeri

Olgunlagsma katsayis1 degeri, suda ¢oziinen azot oranina bagl olarak
bulunmaktadir. Peynirlerin su ve protein igerigi suda ¢oziinen azot oranini
etkilediginden peynirlerin olgunlasma diizeyini belirlemede suda ¢dziinen azotun
toplam azot icindeki yiizde degeri kullanilmaktadir (Kogak ve ark., 1997). Mengen
peyniri 6rneklerinde olgunlasma katsayist %0.3 ile %7.07 arasinda degisiklik
gbstermis, ortalama degeri %2.94 olarak bulunmustur. Hellim peynirinin olgunlasma
katsayis1 degerleri ise %1.6 ile %6.3 araligindadir (Erbay ve ark., 2010). Borcakl ve
ark. (2012)’nin yapmis oldugu ¢alismada Mengen peyniri olgunlasma katsay: degeri
%9.34 olarak belirlenmistir. Mengen peyniri ve Hellim peynirinin olgunlasma
katsayisi degerleri karsilastirildiginda birbirine yakin degerler oldugu goriilmektedir.
Olgunlasma katsayis1 %33-66 arasinda olan peyniriler olgunlagmis, %33’den disiik
olan peynirler az olgun peyniriler arasinda yer almaktadir (Kurt ve ark.,1993). Bu

degerler dikkate alindiginda Mengen peyniri az olgun peynir olarak
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siniflandirilabilir. Ayrica, Tiirk Gida Kodeksi Peyniri Tebligi (2015/6)'ne gbre
peynirin olgunlagmis peynir olabilmesi igin en az 45 giin stireyle olgunlastiriimasi
gerekmektedir. Mengen peyniri, tiretiminden itibaren yaklagik 10-15 giin igerisinde

titketildiginden taze yani olgunlasmamis peynir olarak siniflandirilabilir.

Mengen peyniri drneklerine ait lipoliz degerleri Cizelge 4.2°de verilmistir.
Degerler 0.2 meq KOH/100g ile 5.24 meq KOH/100g arasinda degismis, ortalama
0.87 meq KOH/100g olarak bulunmustur. Tungtiirk ve ark. (2010) tarafindan kasar
peyniri ile ilgili yapilan ¢alismada farkli homojenizasyon basinci derecelerinde kasar
peynirinin &zellikleri incelenmistir. Peynir drneklerine ait lipoliz degerleri 1.749 ile
2.148 meq/100g arasinda degisim gostermistir. Cedar peynirinde; lipoliz degeri
ransidite aciga cikmadan 6nce genellikle 2.8-3.0 ADV degerine ulagilir (Fox, 1995).
Ayrica Case ve ark. (1985) siitte lipoliz degeri 1.50 nin iizerinde oldugunda agir
lipoliz oldugunu kabul etmislerdir. Peynirin lipoliz oranmin tat ve aroma
olusumundan dolay1 siit ve tereyagindan yiiksek olmasi beklenmektedir. Mengen
peyniri 6rneklerinde ortalama lipoliz degeri dikkate alindifinda peynirin lipoliz
oraninin diisiik oldugu ve bu degerin ransiditiye neden olabilecek diizeyde olmadif:

soylenebilir.

4.4  Mengen Peyniri Orneklerinin Tekstiirel Profili

Calismada kullanilan 50 adet Mengen peyniri rneginin tekstiirel profili Ek
C’de; 50 adet Mengen peyniri 6rneginin ortalama, minimum ve maksimum degerleri

Cizelge 4.3°de verilmistir.

Cizelge 4.3. Mengen Peyniri Orneklerinin Tekstiirel Profili (n)

Parametreler Min. Mak. Ort+SD
Sertlik (g) 2446.17 12651.03 5750.46+2449.05
Dis Yapiskanlik (g.sn) -409.02 -6.87 -88.71+82.75
Elastikiyet 0.76 0.92 0.84+0.04

I¢ Yapiskanlik 0.33 0.75 0.59+0.11
Sakizimsilik (g) 1634.14 7623.83 3331.17+1400.90
Cignenebilirlik (g) 1272.43 6346.48 2786.28+1668.03
Esneklik 0.13 0.40 0.27+0.08

n: analiz edilen 8rnek sayis1 50°dir, SD: Standart sapma degeri
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Mengen peyniri rneklerinin tekstiir profil dzellikleri incelendiginde, sertlik
2446.17-12651.03 g araliinda, ortalama 5750.46 g; dis yapigkanlk en diisiik -
409.02 g.sn en yiksek -6.87 g.sn ortalama -88.71 g.sn; elastikiyet 0.76-0.92
araliginda, ortalama deger 0.84; i¢ yapiskanlk 0.33-0.75 araliginda, ortalama 0.59;
sakizimsilik 1634.14-7623.83 g aralifinda, ortalama 3331.17 g; ¢ignenebilirlik
1272.43-6346.48 g araliginda, ortalama 2786.28 g; esneklik 0.13-0.40 araliginda,
ortalama 0.27 olarak belirlenmistir. Hellim peyniri ile ilgili yapilan bir arastirmada
sertlik 12.5-42.7 kg, elastikiyet 0.84-0.91, i¢c yapiskanhk 0.55-0.74, sakizimsilik 7.9-
30.7 kg, cignenebilirlik 6.7-26.9 kg araliginda bulunmustur (Erbay ve ark., 2010).
Mengen peyniri &rneklerinde elde edilen sonuglarin genis bir aralifa sahip oldugu

goriilmiistiir.

4.5  Mengen Peyniri Orneklerinin Renk Analizi

Mengen peyniri 8rneklerine ait renk analizi sonuglar1 Ek D’de sunulmustur.
Ayrica peynir orneklerine ait ortalama, minimum ve maksimum renk analizi

degerleri Cizelge 4.4 te verilmistir.

Cizelge 4.4. Mengen Peyniri Orneklerinin Renk Analiz Degerleri

n L* a* b*
Min. 75.15 -4.48 11.24
Mak. 90.97 -1.03 26.18

Ort.£SD 85.14+3.62 -2.47+0.87 19.79+7.41

n: analiz edilen &rnek sayis1 50°dir, SD: standart sapma

Elde edilen analiz sonuglarmda, Mengen peyniri oreklerinde L* (agiklik-
koyuluk) 75.15 ile 90.97 arasinda, ortalama 85.14; a* (yesil-kirmiz1) -4.48 ile -1.03

arasinda, ortalama -2.47; b* (sari-mavi) 11.24 ile 26.18 arasinda, ortalama 19.79

olarak belirlenmistir.
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4.6  Mengen Peyniri Orneklerinin Mikrobiyolojik Ozellikleri

Mengen peyniri &rnefine ait mikrobiyolojik analiz sonuglart Ek E’de;

ortalama, minimum ve maksimum degerleri Cizelge 4.5 te verilmistir.

Notr-hafif asit ortamlarda rahatlikla iireyebilen aerobik-mezofilik bakteriler,
ozel besin Ogelerine gereksinim duymadifindan gidalarda biiylik bir cogunlukla
goriilebilmektedir (Kaynar, 2011). Incelenen Mengen peyniri 6rneklerinde toplam
mezofilik-aerobik bakteri sayist 5 log kob/g ile 9.53 log kob/g arasinda deZismis,
ortalama 8.15 log kob/g olarak belirlenmistir. Borcakli ve ark. (2012) tarafindan
yapilan calismada Mengen peyniri 8rneginde TMAB igerigi 8.89 log kob/g, kasar
peyniri ile ilgili yapilan galismada 1.1x107 kob/g (Oksiiztepe ve ark., 2009), bir
baska calismada 7.70, 8.20 log kob/g (Sengiil ve ark., 2011) olarak bulunmustur.
Tirk Gida Kodeksi Mikrobiyolojik Kriterler Tebligi (2009/68)’'nde toplam

mezofilik-aerobik bakteri ile ilgili bir agiklama bulunmamaktadir.

Cizelge 4.5. Mengen Peyniri Omeklerinin Mikrobiyolojik Ozellikleri (n)

Mikroorganizmalar Min. Mak. Ort+SD
TMAB (log kob/g) 5.00 9.53 8.15+1.14
Lactobacillus (log kob/g) 3.40 9.04 7.19+1.42
Maya-kiif (log kob/g) 2.54 6.69 4.97+1.15
Koliform (log kob/g) 2.00 8.02 6.09+1.36
E. coli (log kob/g) 2.00 7.16 3.79+1.87
Listeria spp. TE* TE TE
Salmonella spp. TE TE TE
E. coli O157:H7 TE TE TE
Koagulaz Poz. S. gereus TE EE TE
- 0.92 0.99 0.98+0.01

n: analiz edilen drnek sayis1 50°dir, SD: Standart sapma degeri, *: Tespit edilemedi.

Analiz edilen Mengen peyniri 6rneklerinde Lactobacillus sayis1 3.4 log kob/g
ile 9.04 log kob/g arasinda degigmis, ortalama 7.19 log kob/g olarak bulunmustur.
Borcakli ve ark. (2012) yapmus oldufu ¢alismada Mengen peyniri Orneginde
laktobasil igerigi 8.81 log kob/g, laktokok igerigi 7.30 log kob/g, kasar peyniri ile

ilgili calismalarda Lactobacillus-Leuconostoc-Pediococcus sayis1 ortalama 1.6x10’

33



(Okstiztepe ve ark., 2009), Sengiil ve ark. (2011) laktobasil sayilarini 7.36, 7.47 log
kob/g olarak bulmustur.

Maya ve kiifler gidalarda istenmeyen tat ve aroma bozukluklarma yol
acmakta ve gidalarin bozulmasina sebep olmaktadir. Gidalarda gok sayida maya kiif
varhig iiriinde kontaminasyon oldugunu gostermektedir (Coskun ve ark., 2009).
Mengen peyniri orneklerinde maya-kiif sayis1 2.54 log kob/g ile 6.69 log kob/g
arasinda degismis, ortalama 4.97 log kob/g olarak belirlenmigtir. Borcakli ve ark.
(2012)’nin yapmis oldugu calismada Mengen peyniri Srneginde maya-kiif 3.48 log
kob/g, kasar peyniri ile ilgili yapilan ¢alismada maya-kiif sayis1 4.73, 5.11 log kob/g
(Sengiil ve ark., 2011), Oksiiztepe ve ark. (2009) 5.8x10 kob/g olarak tespit etmistir.
Tiirk Gida Kodeksi Mikrobiyolojik Kriterler Tebligi (2009/68)’nde maya-kiif 10%-10°
kob/g (2-3 log kob/g) olarak smirlandirilmistir. Bu deZerler dikkate alindifinda
Mengen peyniri rnekleri maya-kiif sinirlamasmnmn tizerindedir. Bu duruma sebep
olarak firetimin iyi olmayan hijyen kosullarinda yapildig ve Uriiniin agikta satlimaSI

gosterilebilir.

Peynirlerde erken sisme denen yapi bozukluklarina ve istenmeyen tat-aroma
olusumuna neden olan koliform grubu bakterilerden E. coli %10°dan fazla tuz igeren
ortamlarda bile gelisme gosterebilmektedir. Pastdrize edilmis siitte bulunmayan sbz
konusu bakterinin peynire ¢ig siitten gectigi ve iiretim asamasinda kot hijyen
kosullari, yetersiz 1si1l iglem sonucu iiriine bulastig1 belirlenmistir (Kaynar, 2011).
Analiz edilen Mengen peyniri drneklerinde E. coli bakteri sayis: 2 log kob/g ile 7.16
log kob/g arasinda degismis, ortalama 3.79 log kob/g olarak bulunmustur. Koliform
bakteri sayis1 ise 2 log kob/g ile 8.02 log kob/g degismis, ortalama 6.09 log kob/g
olarak bulunmustur. Borcakhi ve ark. (2012)'nin yaptif1 calismada ise koliform
icerizi 6.85 log kob/g, E. coli igerigi 1 log kob/g, kasar peyniri ile ilgili yapilan
calismalarda E. coli ortalama 2.0x10" kob/g (Oksiiztepe ve ark., 2009) tespit
eedilmistir. Mengen peyniri orneklerinde tuz oraninin oldukea diisiik olmasi, lirliniin
¢ig siitten yapilmasi, iiriiniin su aktivitesinin oldukga yiiksek olmasi ve ambalajlama

yapilmamasi koliform bakteri sayismin yiiksek olmasina sebep olarak gdsterilebilir.

Biiyilk bas hayvanlarda ve toprakta bulunan E. coli 0157:H7 pastorize
edilmemis siit ve siit {iriinlerinin tiiketilmesiyle insanlara bulagabilir (Anonim,

2005b). Bir diger patojen bakteri olan Salmonella spp. tiirleri insanlarda ates,
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septisemi ve gastroenterite neden olmaktadir. Salmonella spp. tiirleri en cok
hayvansal iiriinlerde goriilmektedir. L. monocytogenes ise peynirde bulunabilen bir
diger patojen mikroorganizmadir. Siit ve siit Uriinlerine gevre materyallerden ve
isleme yiizeylerinden bulagtig: tespit edilmistir (Kaynar, 2011). Analiz edilen
Mengen peyniri dmeklerinde ekimi yapilan diliisyonlarda Listeria spp., Salmonella

spp., E. coli O157:H7 ve koagulaz pozitif S. aureus’a rastlanmamugtir.

Gidalarin su aktivite degeri 0.0 ile 1.0 arasinda degismektedir. Analiz edilen
Mengen peyniri drneklerinde su aktivitesi degeri 0.92 ile 0.99 arasinda degismis,
ortalama deger 0.98 olarak bulunmustur. E. coli, Salmonella tirleri, Clostridium
tiirleri, Listeria monocytogenes, gibi patojenler sirayla 0.96, 0.95, 0.94, 0.90 ay,
degerlerinde gelisme gosterebilmektedir (Cogkun ve ark., 2009). Bu degerler dikkate
alindiginda, Mengen peyniri 8rneklerinde su aktivite degerlerinin yiiksek olmasi,

bakteri ve diger mikroorganizmalarin gelisimine uygundur.

4.7  Mengen Peyniri Orneklerinin Ucucu Bilesen Analizi

Peynirde aroma siit hayvaninin beslenmesinden ve tiiriinden kaynaklanmakla
beraber peynir olusumu ve depolanmasi sirasinda meydana gelen kimyasal ve
biyokimyasal reaksiyonlar sonucu olusmaktadir. Asetaldehit ve diasetil gibi karbonil
bilesikler, laktoz veya sitrat fermantasyonu sonucu agifa ¢ikmakta ve taze peynirin
genel aromasimi olusturmaktadir. Bir peynirin karakteristik aromas: birgok ugucu
bilesenin dengesi sonucu ortaya ¢ikmaktadir. Algillanma esikleri disiik olan
esterlerin, peynirde ¢ok diisiik miktarda bulunmalari bile peynire meyve ve gigek
aromas! katmalarina neden olmaktadir. Esterler bazi yag asitlerinin ve aminlerin
olusturdugu aci tat ve keskin aromayi azaltic1 etkiye sahiptir. Alkoller, proteoliz,
lipoliz ve glikoliz sonucu aroma olusumuna katki saglamaktadir. Algilanma esik
degeri cok diisiik olan aldehitler, amino asitlerin katabolizmas sirasinda meydana
gelen gegici bilesikler olup peynire turuncgil, yesil ot ve malt kokusu verirler.
Ketonlar ve metil ketonlar ise tereyagi ve mavi kiiflii peynirlerin aromalarindan
sorumlu maddelerdir. Hidroksiasitlerin molekiil ici sertlesmesiyle olusan laktonlar
peynirde meyvemsi (seftali, kayisi, hindistan cevizi) aromaya neden olurlar. Diger

aroma bilesiklerinden farkli olan terpenler ise bitki kaynakli ugucu maddelerdir.

33



Terpenler peynirin olgunlagmasi sirasinda meydana gelen enzimatik veya kimyasal
reaksiyonlarla agiga ¢ikmamaktadir. Sagmal hayvanin otlatilmasiyla siite, siitten de

tiriinlere gecmektedir (Hayaloglu ve Ozer, 2011).

Farkl: iireticiler tarafindan geleneksel yontemlerle yapilan ve arastirmamizda
analiz edilen Mengen peyniri 6rneklerinde 145 farkli ugucu bilesen belirlenmigtir.
Esterler ve alkanlar Mengen peyniri Orneklerinin temel ugucu bilesenlerini
olustururken, alkoller, aldehitler ve ketonlarm onemli seviyelerde oldugu
goriilmektedir. Buna kargin laktonlar, asitler ve terpenler daha diisiik seviyelerde
bulunmaktadir. Analiz sonucunda elde edilen bulgular Ek F’de verilmigtir. Ugucu

bilesiklerin siiflandirilmasi Cizelge 4.6’da gosterilmistir

Cizelge 4.6. Mengen Peyniri Orneklerinin Ugucu Bilesiklerinin Siniflandirilmasi

Karbonil Bilesikler

2-Metil Biitiaraldehit Heptandienal Undekadienal

Propil metil keton Fenil asetaldehit Epsilon dekalakton
Valeraldehit Oktenal Gama dekalakton
Asetil-propiyonil Metil undesil keton Delta dekalakton
Dietil keton Heptil metil keton Tridesilaldehit
Asetoin Pelargonaldehit Tridekanal

Pentenal Nonenal Gama undekalakton
Etil propil keton Dodekanal Tetradekanal
Kapronaldehit Kapraldehit Gama-dodekalakton
Biitiron Heptiliden aseton Tridesil metil ketone
Amil metil keton Dekanal Delta dodekalakton
Enantaldehit Nonil metil keton Delta tetra dekalakton
Amil metil karbinol Hendekenal Gama oktalakton
Heptenal Dekadienal Siklo hekzanon metil
6-Metil heptanon Undekanal Diamil keton

Hekzil metil keton Alfa kopaen Metil isobiitil keton
Kapril aldehit Lavrik aldehit
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Cizelge 4.6. Mengen Peyniri Omeklerinin Ugucu Bilesiklerinin Siniflandinimas: (Devamt)

Esterler

Izopropil asetat
[zobiitil-format

Metil miristat
Metan-tiol biitirat

Etil oktanoat
[zoamil kaproat

Metil biitirat Etil kapronat Fenetil asetat

Etil izobiitirat Etil hekzenoat Mentil asetat
izobiitil asetat Hekzil etanoat Pentilalil butirat
Etil biitirat Heptil format Metil kaprat

Eti] laktat [zoamil biitirat Izobiitirat kaprilil
Etil pUrivat Oktil format Etil dekanoat
Biitil asetat Metil kaprilat Dietil fitalat
2-Metil biitil asetat [zobiitil hekzanoat Sironenil valerat
Metil kaproat Oktil asetat Metil palmitat
[zoamil format Etil benzoat Izoporpil palmitat
Alkoller

[zoamil alkol Methinol Desil alkol
Propilen glikol Etil hekzanol Undesil alkol
2-Pentenol Benzil alkol Lavrik alkol
Metil pentanol Kapril alkol Tridesil alkol
Hekzanol Fenetil alkol Miristik alkol
Tetra hidro furfuril alkol Dihydrocitronellol Setil alkol
Heptanol

Hidrokarbonlar

Dekan Merkapto etil biitan Pentadekan

2 Tiol 3 metil biitan Heptadekan Eikosan
Oktadekan Tetradekan Pentakosan
Nonadekan Dodekan Heneikosan
Asitler

Propiyonik asit Biitirik asit Metil kaprilik asit
Etil kaproik asit izo kaproik asit Metil nonanoik asit
izobiitirik asit

Aromatik Bilesikler

Benzil merkaptan

Hidroksi metil furfural

Fitol

Heterosiklik Bilesikler

Sabinen 2-Amil furan Asetil siklopentanon
2-Metil dihidro tiofenon

Terpenler

Para simen Terpinolen Alfa Ionon

Limonen Alfa terpinol Alfa pinen

Gama terpinen

Diger Bilesikler

Merkaptan Pyruvophenone Pentadekonolid
Myrcene Beta karyofilen Fiton

Clorius
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5. SONUC

Mengen peyniri Bolu’nun Mengen ilgesi ve koylerinde iiretilmekte ve yakin

yorede tiiketilmektedir. Bu calismada Mengen peynirinin yapilisi, kimyasal,

biyokimyasal ve mikrobiyolojik dzellikleri yaninda tekstiirel ve renk ozellikleri ve

peynirin ugucu bilegenleri analiz edilmigtir.

Elde edilen sonuglara gore;

1.

Peynir  yapiminda  inek  siitii  kullanilmaktadir.  Siitlin
pihtilagtinimasinda buzagi sirdeni kullanilmakta ve siit pastorize
edilmemektedir. Diger peynirlerden farkl olarak teleme toplandiktan
ve kaliplama islemi yapildiktan sonra peynir ylizeyine serpilmek
suretiyle tuzlama iglemi gergeklestirilmektedir.

Yapilan kimyasal analiz sonuglarina gére; Mengen peynirinde kuru
madde orant en diisitk %42.52 en yiiksek %59.32 ve ortalama %51.4
seklinde bulunmugtur. Kiil %1.96-5.64 aralifinda ve ortalama %3.57;
protein en diisiik %16.01, en yiiksek %31.48, ortalama %24; yag en
diisitk %9.5, en yiiksek %33, ortalama %19.05; tuz en disiik %0.81,
en yiksek %4.65, ortalama 2.19; pH en diisiik %4.94, en yiksek
%6.55, ortalama %5.72; asitlik (laktik asit cinsinden) en diisiik
%0.07, en yiiksek %0.74 ve ortalama %0.36 olarak bulunmustur.
Biyokimyasal analiz sonuglarina gore; olgunlasma katsayis1 %0.3 ile
%7.07 araliginda, ortalama %2.94 bulunmustur. Lipoliz degeri ise
(ADV) en diisiik %0.2, en yiiksek %5.24 ve ortalama %0.87 oldugu
tespit edilmistir.

Tekstir analiz sonuglarima gore; sertlik 2446.17-12651.03 g
aralifinda, ortalama 5750.46 g; dis yapiskanlik en digiik -409.02 g.sn
en yiksek -6.87 g.sn, ortalama -88.71 g.sn; elastikiyet 0.76-0.92
araliginda, ortalama deger 0.84; i¢ yapiskanlik 0.33-0.75 arahmnda,
ortalama 0.59; sakizimsilik 1634.14-7623.83 g araliginda, ortalama
3331.17 g; cignenebilirlik 1272.43-6346.48 g aralifinda, ortalama
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2786.28 g; esneklik 0.13-0.40 araliginda, ortalama 0.27 olarak
belirlenmistir.

5. Renk analiz sonuglarina gore; L* 75.15 ile 90.97 arasinda, ortalama
85.14; a* -4.48 ile -1.03 arasinda, ortalama -2.47; b* 11.24 ile 26.18
arasinda, ortalama deger ise 19.79 olarak bulunmustur.

6. Yapilan mikrobiyolojik analiz sonuclarina gére; TMAB sayis1 5 log
kob/g ile 9.53 log kob/g arasinda degismis, ortalama 8.15 log kob/g
bulunmustur. LAB sayis1 3.4 log kob/g ile 9.04 log kob/g arasinda ve
ortalama 7.19 log kob/g saylmistir. Maya-kiif sayis1 en diigiik 2.54
log kob/g en yiiksek 6.69 log kob/g ve ortalama 4.97 log kob/g tespit
edilmistir. E. coli sayist 2 log kob/g ile 7.16 log kob/g arasinda
degismis, ortalama 3.79 log kob/g olarak saptanmistir. Koliform
bakteri sayis1 ise 2 log kob/g ile 8.02 log kob/g araliginda ve
ortalama 6.09 log kob/g olarak sayilmistir.

7. Ugucu bilesenler bakimindan toplam 145 farkli bilesen tespit edilmis,
esterler ve alkanlar Mengen peyniri &rneklerinin temel ugucu

bilesenlerini olusturmugtur.

Calismadan elde edilen sonuglara bakildiginda ¢ig siitten sirden mayast ile
iiretilen Mengen peynirinin gok sayida mikroorganizma ve bakteri barmndirdig
goriilmektedir. Orneklerde bulunan koliform ve E. coli varlig1 titketici igin ciddi bir
sorun teskil etmektedir. Simirlamanin iizerinde goriilen mikroorganizma ve bakteri
sayilar insan sagligim tehlikeye diisiirebilir. Ayrica tiretimden, tiiketiciye sunumuna
kadar gecen siirede, iiriiniin ambalajlanmasi, paketlenmesi, serin yerde muhafaza
edilmesi gibi minimum koruma kosullarinin séz konusu olmamasi mikrobiyel
gelisimin ve bulagmanin kaginilmaz oldugunun gostergesidir. Mengen peynirindeki
tuz oranmin da oldukgca diisiik miktarlarda olmasi tiriiniin raf 6mriiniin kisa olmasina
énemli bir etkendir. Mengen peynirinin raf dmriinii uzatmak ve mikrobiyal gelisimi
en aza indirmek i¢in birtakim dnlemler alinmalidir. Alinabilecek 6nlemleri su gsekilde
siralayabiliriz; Mengen peyniri iiretiminde kullanilan stit pastorize edilmeli,
kullanilan sirden mayasinin hijyenik olmasma dikkat edilmeli, tiretimden tiiketime
kadar gecen siirede kontaminasyonlardan kagmilmali ve f{iretilen peynirin vakum
paketlerde buzdolab: sartlarinda muhafaza edilmesi saglanmalidir. Uriintin satisa

sunuldugu pazarlarda denetimler iyi yapilmalidir.
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Geleneksel yontemle iretilen Mengen peynirinin daha hijyenik tedbirlerle
tiretiminin gerceklestirilmesi saglanabilir. Bunun i¢in Mengen peyniri {iretiminin

optimizasyon ¢aligmalarr yapilabilir.

Ayrica Mengen peyniri iiretimini  gerceklestiren ydre  halkinin
bilinglendirilmesi ve {ireticilerinin egitilmesi saglanabilir. Elde edilen sonuglar

toplumsal faydaya dontistiiriilebilir.
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7. EKLER

Ek A: Mengen Peyniri Omeklerinin Bazi Kimyasal Ozellikleri

Orpekno KM (%) Kiil (%) Protein (%) Yag (%) Tuz (%) Asitlik (%) pH
Al 54,56 2,83 18,47 23,25 1,27 0,07 5,93
A2 57,07 3,76 19,02 22.00 1,52 0,07 6,29
Bl 48,16 332 19,60 17.25 1,29 0,14 5,88
B2 51,15 3,45 20,73 21.50 1,28 0.25 5,71
C1 47,77 2,89 18,29 29.00 1,05 0,07 6.54
Cc2 42.63 3,05 16,01 17,00 1,05 0,07 6,50
D1 46,62 2,82 18,95 20,75 0,81 0,07 6,24
D2 44,84 3,40 22,73 19,75 0,81 0.14 6,13
El 48,92 3,07 22,90 13,50 0.92 0,29 5,65
E2 49,30 2,95 21,17 17,50 0,93 0,07 5,90
F1 49,68 4,89 20,92 15,00 2,80 0,68 5,02
F2 50,30 3,76 26,22 14.50 3,74 0,70 5.28
G 55,59 2,55 24,20 26,00 231 0.18 5,72
Hl 51,66 3,68 24,96 15,00 2,34 0,28 5,81
H2 43,20 3,17 20,82 13,50 2,32 0,27 5,88

I 42,52 3,93 27,51 9,50 2,79 0,54 5.59
K 50,68 3,91 25.21 19,50 2,57 0.67 5.20
11 59,32 3,33 25,70 30,00 2.09 0.35 5,85
L2 50,29 3,56 21,89 22,00 3.04 0,14 6.46
M 50,83 4,42 24,17 20,50 3.51 0,39 5.72
N 55,93 3,28 26,48 25,00 1.40 0,33 6,08
(0] 58,13 5.64 21,71 33,00 2,09 0,68 5,13
P 45,70 3,23 25,82 11,50 2,10 0,23 5.98
R 55,23 2,21 23,95 20,00 0,93 0,25 5,92
S 46,99 2,98 22,31 14,50 2,32 0.30 5,69
il 57.73 5,03 25,52 22,00 3,73 0,20 6,03
U 49,96 3,05 20,87 18.00 1,99 0,24 5,63
\% 53,63 4,02 26,28 17,50 3,50 0,72 5,10
Y 52,41 3,37 25,98 18,00 2,57 0,57 5.28
Z 46,72 3,89 25,97 17,00 2557 0,37 6,03
1 56,85 3,41 24,04 25,50 2,33 0,37 5,57
2 52,83 4,72 22,99 22,00 2,33 0,14 6,06
3 55,25 3,10 28,55 18,50 1,27 0,32 5,54
4 55,82 3,60 27,55 21,00 1,14 0,26 5,83
5 43,89 4,00 25,04 13,50 2,77 0,24 6,06
6 50,08 3,23 31,48 13,50 1,61 0,28 5.32
7 50,18 3.36 30,80 13,50 2.09 0,58 5,24
8 54,12 3.27 22,78 23,00 2,56 0,58 5,15
9 55.80 1,96 23,32 28,00 4,65 0,72 4,94
10 54,78 3,33 26,49 17,00 1.64 0,48 5,26
11 50,51 3,63 23,17 19,00 3,59 0,70 5,12
12 55,75 4,54 26,43 18,50 2,63 0,56 5,09
13 49,16 432 25,82 13,50 2,41 0,23 5,84
14 52,42 3,86 29,14 12,50 229 0,33 5,24
15 56,18 3,47 27,21 20,50 2.53 0,25 5,71
16 49,10 3,36 23,89 19,00 2,37 0,56 5,08
17 48,10 4,12 2725 14,00 - 0,74 5.21
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Ek A: Mengen Peyniri Orneklerinin Bazi Kimyasal Ozellikleri (Devami)

Ornekno KM (%) Kiil (%) Protein (%) Yag (%) Tuz (%) Asitlik (%) pH

18 51,86 3,52 24,89 15,50 2,72 0,57 5,01
19 58,06 5,37 25,16 20,00 - 0,61 523
20 51,94 3,10 19,83 21,00 2,19 0,21 5,97
Min. 42,52 1,96 16,01 9,50 0,81 0,07 4,94
Mak.. 59,32 5,64 31,48 33,00 4,65 0,74 6,54

Ort+£SD  51,40+4.35 3.57+0.73 24,00+£3.29 19,05+4.99 2.19:0.85 0,36+0.21 5.65+0.43
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Ek B: Mengen Peyniri Omeklerinin Bazi1 Biyokimyasal Ozellikleri

Ornek no Olgunluk katsayisy (%) ADY degeri
Al 2,28 0,34
A2 2,02 0,38
B1 2,65 0,62
B2 3,29 0,44
C1 3,24 0,49
Cc2 3,68 0,46
D1 1.77 0,66
D2 4,93 0,97
El 3,75 0,95
E2 4,10 0,64
Fl1 1,97 0,66
F2 2,42 1,06

G 3.34 0,24
Hl 2,56 1,26
H2 3,01 1,17

I 1,77 1,50

K 1,74 1,17
Ll 3,21 0,29
12 2,47 1,40
M 2,29 0,24

N 0,99 0,20

0 2,45 0,52

P 1,74 1,48

R 2,01 0,24

S 3.56 0.85

T 0,30 0,31

u 0,81 0.63

v 1,73 0,70

b 4 1,35 0,49

Z 1,99 0,26

1 4,65 0,75

2 4,92 0,63

3 3.18 1,37

4 2,55 0,49

5 3,63 4,70

6 3,05 2,14

7 3.26 2,53

8 2,98 0.56

9 3,81 0,66
10 2,94 111
11 3,97 0,90
12 3,91 1,10
13 3,52 0,89
14 3.36 1,16
15 3,41 0,41
16 2.47 0,80
17 4,62 0,55
18 2,57 0,72
19 7,07 0,66
20 3,66 0,54

Min. 0,30 0,20
Mak. 7.07 4,70
Ort.£8D 2,94+1,25 0,87+0,73
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Ek C: Mengen Peyniri Orneklerinin Tekstiirel Profili

Ornekno Sertlik Dis Yapiskanlhk Elastikiyet ¢ Yapiskanhk Sakizzmsiik Cignenebilirlik Esneklik

Al 3260,24 -21.84 0,87 0,72 2346.,66 2037.50 0,38
A2 423407 -78.49 0,84 0,70 2981,92 2510,42 0,33
Bl 2529,57 -53,01 0,86 0,69 1749,81 151276 0,34
B2 295423 -16,25 0.86 0,70 2072,92 1789,67 0,36
Cl 6238,04 -68,35 0,88 0,71 4419,12 3884,73 0,37
Cc2 4279,57 -14,62 0,87 0,68 2890,08 2503,67 0,37
D1 5038,97 -119,02 0,84 0.71 3599,14 3016,56 0,35
D2 6420,69 -34,18 0.86 0,70 4490,07 3861,34 0,38
El 4027,05 -11,00 0.82 0,74 2992,60 2446,07 0.39
E2 3608,84 -55,43 0,83 0,64 2298.46 1912,56 0.29
F1 773230 -61,44 0,86 0,43 3332,79 2869.58 0,18
52 4736,22 -15,42 0,90 0,46 2273,77 2043,65 0,21
G 6579,67 -334,97 0,76 0,60 3946,01 297937 0,19
H1 2899,34 -90.02 0,79 0.68 1949.55 1528,09 0,28
H2 4737,86 -134.80 0.85 0,64 3064.69 258122 0,26
1 6034,42 -114.58 0.86 0,50 299533 2586.37 0,20
K 4768,70 -11,87 0,92 0,54 2559,16 235333 0,25
L1 9322,97 -220,32 0,78 0,66 6166,46 4834,47 0,26
L2 5525.12 -24,68 0,86 0,72 3975,32 343467 0,35
M 7600,91 -7,16 0,89 0,37 2824.75 2505,55 0,14
N 5443,58 -85.80 0,81 0,67 3634,44 2954.83 0,31
o) 518702 -72.26 0,77 0,41 2095,98 189475 0.16
P 7900,75 -155,99 0,80 0,63 4945,18 3983,25 0.27
R 4569,75 -210,01 0,79 0,68 3113,50 2449.87 0,28
S 5786,87 -148.34 0,82 0,64 3696.38 3017.26 0,33
T 9092,05 -111,91 0,89 0,60 5658,10 487341 0,31
U 2446,17 -29.91 0.85 0,75 1829,39 1548,52 0,40
v 9906,47 -21,08 0,92 0,33 329788 3042,51 0,13
¥ 11394,60 -13.38 0,88 0,52 5988,57 5261,92 0,22
Z 4425,71 -148,66 0,81 0,59 2617,10 212927 0.24
1 7946,78 -112,07 0,77 0,46 3654,56 2795,46 0,15
2 5930,77 -66,49 0,85 0,55 3244 .87 2756.,00 0.25
3 12651,03 -34,93 0,83 0,60 7623,83 6346,48 0,27
4 4140,14 -6,87 0,86 0,69 2868.01 2476,81 0,37
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Ek C: Mengen Peyniri Orneklerinin Tekstiirel Profili (Devami)

6; ‘(‘fk Sertlik Yapl’;’lgnhk Elastikiyet Yaplsil‘ianhk Sakizimsihk  Cignenebilirlik  Esneklik
5 5160,50 -55,26 0,84 0,43 2217.43 1862,61 0,19
6 3387,64 -145,92 0,81 0,75 2527,09 2046,89 0,36
7 5274,13 -76,71 0,84 0,72 3794,53 318227 0,37
8 3487,62 -85,57 0,84 0,63 2192,22 1844,57 0,29
9 6196,49 -10,29 0,92 0,42 2619,27 2415,80 0,15
10 517823 -8,04 0,84 0,63 3332,96 283345 0,32
11 5617,49 -153,04 0,80 0,54 3003,27 2417,99 0.24
2 10137,89 -123,83 0,87 0,51 5161,23 4476,86 0,20
13 8589,23 -38,71 0,87 0,66 5688,04 492887 0,28
14 5003,78 -152,88 0,82 0,61 3040,74 2499,72 0,27
15 1095329 -409,02 0,77 0,61 6671,07 5130,23 0.21
16 2829,68 -217,09 0,79 0,64 1819,95 142597 0,26
17 3716,49 9321 0,85 0,43 1634,14 1377,76 0,20
18 3326.75 -63,01 0,78 0,50 1646,27 1272,43 0,21
19 5668.31 -60,01 0,76 0.39 2169,69 1651,64 0.14
20 3644,86 -37,73 0.85 0,49 1844,15 1522,11 0.20

Min. 2446,17 -409,02 0,76 33 1634,14 1272,43 0,13

Mak. 12651,03 6,87 0,92 0,75 762383 6346,48 0,40

Ort.+SD  5750,46+2449,05  -88,71+82,75  0,84+0,04  0,59+0,11  3331,17+1400,90 2786,28+1168,03 0,27+0,08
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Ek D: Mengen Peyniri Orneklerinin Renk Analizi

Ornek no L* a* b*
A-1(UST) 88,68 -3,52 18,38
A-1 (KESIT) 88,53 -1,55 17,02
A-2(UST) 89,43 -3,83 18,28
A-2 (KESIT) 87,13 -2,07 18,04
B-1 (UST) 86,78 -3.04 20,20
B-1{KESIT) 88,00 -1,85 18,12
B-2(UST) 85,04 -3,01 19,74
B-2(KESIT) 86,86 -1,55 17,68
C-1(UST) 88,19 3,56 18,19
C-1 (KESIT) 89,52 -1,52 15,57
C-2 (UST) 89,20 2,36 18,35
C-2(KESIT) 90,97 -1,60 14,40
D-1(UST) 90,14 2,28 16,05
D-1(KESIT) 89,76 -1,72 15,34
D-2(UST) 88,03 -3.52 18,43
D-2(KESIT) 88,23 22,13 16,15
E-1(0ST) 87,64 22,35 19,60
E-1(KESIT) 89,02 -2,29 18,10
E-2(UST) 86,76 -2.94 20,07
E-2(KESIT) 87,17 ' 2,39 19.84
F-1(0ST) 82,78 -1,25 17,53
F-1 (KESIT) 84,83 -1,03 12,51
F-2(UST) 80.23 -2,00 21,46
F-2(KESIT) 82,18 -2.40 16,76
G (UST) 82,17 -3,19 20,75
G (KESIT) 83,48 -3,19 21,13
H-1 (UST) 79,40 -1,67 20,25
H-1(KESIT) 85,11 -1,62 19.18
H-2(UST) 86,45 22,61 17,08
H-2(KESIT) 84,61 -2,24 16,73
1(UST) 90,11 -2,58 11,24
I (KESIT) 85.36 -3.94 16,82
K (UST) 82,51 -2,43 16,63
K (KESIT) 84,13 -1,56 14,68
L-1(UST) 84,04 -3.32 19,24
L-1(KESIT) 75,47 -3,37 19,25
L-2(UST) 85,53 247 17,64
L-2(KESIT) 88,74 -1,43 16.30
M (UST) 86,45 2,04 18,28
M (KESIT) 81,21 2,38 16,87
N (UST) 83,09 3,17 21,68
N (KESIT) 84,66 2,03 20,74
0 (UsT) 79,97 -2,03 21,32
O (KESIT) 84,96 -1,40 18,89
P (UST) 83,78 -2,91 17,49
P (KESIT) 86,67 -3,14 17,57
R (UST) 83,39 23,22 21,84
R (KESIT) 84,57 -3,28 19,81
S(UST) 82,28 -3,92 22,58
S (KESIT) 75,90 -3,04 18,07
T (UST) 83,64 2,35 21,50
T (KESIT) 85,52 -1,74 19,45
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Ek D: Mengen Peyniri Orneklerinin Renk Analizi (Devami)

Ornek no L* a* b*
U (UST) 88,24 -2.09 19,09
U (KESIT) 83,14 -1,11 17,73
v (UST) 86,86 -1,66 20,81
V (KESIT) 84,91 -1,49 17,51
Y (UST) 84,18 22,15 22,00
Y (KESIT) 83,35 -1,64 21,65
Z (UST) 85,04 -2,70 21,19
Z (KESIT) 85,95 2,97 19,13
1 (0ST) 86,86 -3,54 23,20
I (KESIT) 84.86 -4,15 26,01
2(0ST 89,82 2,08 21,16
2 (KESIT) 89,00 -1,66 19,98
3(UST) 83,20 -3,66 23,32
3 (KESIT) 80,34 -3,85 26,28
4 (UST) 88,48 -2,54 22,06
4 (KESIT) 88,91 -2,20 21,09
5(0ST) 83,78 -4,48 23,32
5 (KESIT) 86,40 3,98 23,27
6 (UST) 85,84 -4,01 26,14
6 (KESIT) 83,48 2,36 21,58
7 (UST) 89.53 -2.41 18.74
7 (KESIT) 87.30 1,17 18,59
8 (UST) 90,82 -1.97 20,70
8 (KESIT) 88,73 -1,16 21,02
~9(0sT) 88,76 2,42 22.30
9 (KESIT) 89,96 -1,13 18,83
10 (OST) 90,16 -2,10 21,23
10 (KESIT) 86,16 -1,69 23,52
11 (UST) 84,46 -1,75 18,42
11 (KESIT) 87,98 1,21 15,88
12 (UST) 85,11 2,56 17,16
12 (KESIT) 85,13 -1,49 16,70
13 (UST) 77,34 -3,94 20,19
13 (KESIT) 84,74 -3,56 18,38
14 (UST) 80,76 -4,06 18,98
14 (KESIT) 80,53 -4,20 20,02
15 (UST) 78,11 22,61 20,08
15 (KESIT) 75,15 22,15 20,73
16 (UST) 83,87 -2.83 19,43
16 (KESIT) 80,45 -1,97 17,81
17 (UST) 87,34 2,15 15,48
17 (KESIT) 86,27 -1,43 14,18
18 (UST) 84,83 22,10 16,21
18 (KESIT) 81,99 -1,87 17,70
19 (0ST) 84.28 -2,80 18,12
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Ek D: Mengen Peyniri Omeklerinin Renk Analizi (Devami)

Ornek no a* b*
19 (KESIT) 79.83 245 18.37
20 (UIST) 87.31 1,94 19,44
20 (KESIT) 89,00 -1.32 16,43
Min. 75,15 -4,48 11,24
Mak. 90,97 -1,03 26,28
Ort.+SD 85,14+3,62 -2.47+0.87 19.79+7 41
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Ek E: Mengen Peyniri Orneklerinin Bazi Mikrobiyolojik Ozellikleri

Sroek no TMAB LAB Maya-Kiif Koliform E. coli Stap. a
(log kob/g) (log kob/g) (log kob/g) (log kob/g) (log kob/g) (log kob/g) W
Al 7,03 4,08 3,00 713 4,15 4,40 0,99
A2 7,90 6,45 3,00 7,80 3,90 4,73 0,98
Bl 7.82 3,40 3,00 7,09 3,30 4,54 0,98
B2 7,93 7,56 3,48 7,62 2,00 4,40 0,97
Cl 7,42 6,05 3,30 7,47 2,00 4,51 0,99
C2 7,26 5,99 3,00 725 2,00 4,56 0,99
D1 8.16 8,08 4,04 7,61 2,00 4,65 0,99
D2 7,48 6,14 3,48 7,35 2,00 472 0,99
El 8,14 6,11 3,85 7.84 2,00 4.61 0,99
E2 8,54 8,08 4,23 8,02 2,00 4,32 0,99
Fl 9,06 8,64 6.00 5,18 5,15 3,00 0,98
F2 8,63 8,02 5,77 4,28 4,08 3,00 0,98
G 6,00 4,00 2,70 3,78 2,00 3,00 0,99
HI 5,00 5,00 2,54 2,00 2,00 3,00 0,97
H2 6,00 5,79 5.77 5,34 2,00 3.00 0,99
I 6,60 6,56 5.99 3.76 2,00 3,00 0,99
K 9.35 732 4,97 7.43 6,90 4,32 0,97
L 7,71 7,64 4,52 5.34 2,00 3,00 0,98
L2 8.56 7.32 6,00 6,84 2,00 7,36 0,98
M 8,98 7,96 5,96 6,95 6,95 5,95 0,95
N 8,26 8,10 5,17 5,48 2,00 6,93 0,99
0] 9,33 9,04 4,48 7,65 6,95 6,04 0,98
p 6,00 6,58 4,43 3,92 2,00 3,90 0,98
R 6,00 4,00 3,95 3,20 2,00 3,00 0,99
S 7,62 7,45 5,24 7,06 2,00 3.30 0,97
T 757 7,11 6,13 6,62 6,62 5,88 0,97
9} 9,19 8.95 5,79 7,72 6,36 4,78 0,99
v 9,12 8,11 5,69 5,43 4,11 6.21 0,97
Y 8,92 8,83 5,69 5,80 4,85 5,95 0,99
Z 711 6,43 4,14 5,57 5,23 6,20 0,99
1 7.83 6,60 5,77 5,92 2,00 2,00 0,99
2 7,98 6,99 6,00 6,54 2,00 2,00 0,95
3 8,29 7,12 6,69 5,64 2,00 4,43 0,99
4 8,88 7,66 515 7,01 2,00 2,00 0,98
5 7,69 6,53 3,32 4.85 2,00 2,00 0,99
6 9,03 7,41 6,40 5,71 4,63 2,00 0,97
7 9,12 7,79 5,41 7512 7.16 2,00 0,98
8 9.06 8,85 5,85 5,42 3,48 2,00 0,97
9 9.34 9,03 5,72 5,00 3,85 2,00 0,99
10 9,29 7,54 5:41 7,19 5,60 3,48 0,98
11 9,22 9,04 6,44 6,06 5,34 4,30 0,97
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Ek E: Mengen Peyniri Orneklerinin Bazi Mikrobiyolojik Ozellikleri (Devami)

Srnek No TMAB LAB Maya-Kiif Koliform E. coli Stap. a
(log kob/g) (log kob/g) (log kob/g) (log kob/g) (log kob/g) (log kob/g) ¥
12 9,32 8,49 4,82 6,74 6,74 2,00 0,98
13 6,02 5,60 5,27 3,72 2,48 2,00 0,95
14 9,17 6,84 4,53 5,59 4,40 2,00 0,97
15 8.28 7,00 6,51 5,89 4,70 2,00 0,95
16 9,53 8,59 5,59 6,09 4,78 5,82 0,98
17 9,38 8,59 5,89 6,30 6,30 5,71 0,99
18 9,31 8,49 5,98 6,52 6,52 5,38 0,98
19 9,19 7.77 3,72 6,19 5.54 2,00 0,92
20 8,76 8,74 4,60 6,52 5,47 6,61 0,98
min 5,00 3,40 2,54 2,00 2,00 2,00 0,92
maks. 9,53 9,04 6,69 8,02 7,16 7,36 0,99
ort. 8.15%1,14  7.19+1,42 4.97£1.15 6,09£1,36 3,79+1,87 3.,96x1,60 0,98+0,01
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Ek F: Mengen Peyniri Orneklerinin Ugucu Bilesen Analizi

no Bilesen Adx RI Alan
1 2-Metil Buifiaraldehit 660 0,707
2 Propil metil keton 687 9,039
3 [zopropil asetat 695 0,087
4 Valeraldehit 696 0,841
5 [zoamil-format 698 0,003
6 [zobiitil-format 698 2,541
7 Asetil-propiyonil 704 23,618
8 Dietil keton 712 13,913
9 Asetoin 713 8,490
10 Metil bitirat 714 0,781
11 Metil izobiitil keton 725 0,841
12 Izoamil alkol 732 0,401
13 Propiyenik asit 736 0,024
14 Propilen glikol 738 0,037
15 Etil 1zobiitirat 748 2,207
16 Pentenal 753 0,188
17 Merkaptan 753 3,005
18 2-Pentenol 769 0,097
19 [zobitil asetat 769 0,008
20 izobiitirik asit 771 1,279
21 Biitirik asit 773 0,049
22 Merkapto metil biitan 786 0,038
23 Etil propil keton 788 0,011
24 Kapronaldehit 801 0,986
25 2 Tiol 3 metil biitan 801 0,024
26 Metil pentanol 802 1,218
27 Etil biitirat 803 0,783
28 Etil piirivat 807 0,001
29 Etil laktat 810 0,524
30 Biitil asetat 813 0,038
31 Hekzanol 866 0,170
32 Bitiron 871 0,053
33 2-Metil biitil asetat 874 0,224
34 Amil metil keton 889 3,144
35 Tetra hidro furfuril alkol 898 0,003
3 Enantaldehit 901 0,636
37 Amil metil karbinol 911 0,538
38 Metil kaproat 924 0,100
39 Alfa pinen 931 0,058
40 Siklo hekzanon metil 943 0,009
41 Metan-tiol biitirat 947 0,108
42 Heptenal 954 0,006




Ek F: Mengen Peyniri Orneklerinin Ugucu Bilesen Analizi (Devami)

no Bilesen Ad: RI Alan
43 Heptenol 968 0,029
44 Sabinen 971 0,007
45 Methinol 980 0,355
46 [zo kaproik asit 981 0,847
47 6-Metil heptanon 986 0,070
48 2-Metil dihidro tiofenon 987 0,107
49 Hekzil metil keton 990 0,021
50 Myrcene 990 0,010
51 2-Amil furan 991 0,002
52 Dekan 999 0,008
53 Etil kapronat 999 1,481
54 Kapril aldehit 1002 0,231
55 Heptandienal 1007 0,055
56 Etil hekzenoat 1009 0,004
57 Hekzil etanoat 1013 0,005
58 Para simen 1022 0,791
59 Limonen 1027 1,846
60 Etil hekzanol 1028 0,035
61 Heptil format 1030 0,009
62 Benzil alkol 1034 ‘ 0,013
63 Fenil asetaldehit 1042 0,046
64 [zozmil biitirat 1053 0,002
65 Oktenal 1056 0,013
66 Gama terpinen 1057 0,007
67 Kapril alkol 1071 0,454
68 Asetil siklopentanon 1077 0,003
69 Benzil merkaptan 1078 0,012
70 Terpinolen 1087 0,012
71 Heptil metil keton 1090 1,369
72 Clorius 1092 0,006
73 Pelargonaldehit 1103 2,519
74 Fenetil alkol 1112 1,875
75 Oktil format 1123 0,025
76 Metil kaprilat 1124 ‘ 0,021
77 Izobiifil hekzanoat 1150 0,033
78 Oktil asetat 1151 0,008
79 Pyruvophenone 1159 0,011
80 Nonenal 1159 0,103
81 Etil benzoat 1161 0,135
82 Etil kaproik asit 1172 1,184
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Ek F: Mengen Peyniri Orneklerinin Ugucu Bilesen Analizi (Devami)

no Bilesen Ad: RI Alan
83 Alfa terpinol 1190 0,057
84 Dihydrocitronellol 1191 0,025
85 Etil oktanoat 1197 0,465
86 Dodekan 1199 0,045
87 Kapraldehit 1205 0,096
88 Hidroksi metil furfural 1225 0,024
89 Heptiliden aseton 1248 0,033
90 [zoamil kaproat 1249 0,138
91 Fenetil asetat 1256 0.877
02 Gama oktalakton 1260 0,001
93 Dekanal 1261 0,403
94 Metil kaprilik asit 1268 0,426
95 Desil alkol 1273 0,011
96 Pentilalil biitirat 1280 0,012
97 Diamil keton 1280 0,003
98 Nonil metil keton 1293 0,487
99 Mentil asetat 1293 0,017
100 Hendekenal 1306 0,086
101 Dekadienal 1316 0,126
102 Metil kaprat 1325 0,003
103 Isobiitirat kaprilil 1347 0,006
104 Undekenal 1363 0,297
105 Metil nonanoik asit 1364 1,069
106 Undesil alkol 1373 0,030
107 Alfa kopaen 1378 0,008
108 Etil dekanoat 1393 0,342
109 Tetradekan 1399 0,031
110 Lauric aldehyde 1408 0,095
111 Alfa Ionon 1419 0,023
112 Undekadienal 1419 0,007
113 Beta karyofilen 1422 0,090
114 Epsilon dekalakton 1451 0,093
115 Dodekanal 1467 0,016
116 Gama dekalakton 1468 0.005
117 Lavrik alkol 1474 0,042
118 Delta dekalakton 1495 0,235
119 Metil undesil keton 1496 0,332
120 Pentadekan 1499 0,051
121 Tridesilaldehit 1510 0,068
122 Tridekanal 1569 0,010
123 Gama undekalakton 1574 0,017
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Ek F: Mengen Peyniri Orneklerinin Ugucu Bilesen Analizi (Devamu)

no Bilesen Ad1 RI Alan
124 Tridesil alkol 1575 0,006
125 Dietil fitalat 1594 0,521
126 Tetradekanal 1612 0,068
127 Sironenil valerat 1628 0,003
128 Miristik alkol 1677 0,014
129 Gama-dodekalakton 1680 0,024
130 Tridesil methil ketone 1698 0,351
131 Heptadekan 1699 0,009
132 Delta dodekalakton 1709 0.084
133 Metil miristat 1725 0,032
134 Oktadekan 1805 0,011
135 Pentadekonolid 1817 0,004
136 Fiton 1846 0,007
137 Setil alkol 1880 0,533
138 Nonadekan 1898 0,050
139 Delta tetra dekalakton 1923 0,219
140 Metil palmitat 1925 0,044
141 Eikosan 1999 0.121
142 Izoporpil palmitat 2023 0,195
143 Heneikosan 2094 0,128
144 Fitol 2100 0,347
145 Pentakosan 2501 0,013
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