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1. OZETLER

Vakum Paketlemenin Orgii Peynirinin Raf Omrii Uzerine Etkisi

Ogrencinin Adi ve Soyadi: Mustafa IPEK
Damisman: Prof. Dr. Mehmet Emin ERKAN
Anabilim Dali: Besin/Gida Hijyeni ve Teknolojisi

1.1. Tiirkce Ozet

Amag: Vakum paketlemenin 6rgii peynirinin raf dmrii lizerine etkisi amaglandi.

Gere¢ ve Yontem: Numuneler soguk zincirde getirilip vakum paketlendikten sonra
1.Grup 4°C, 2.Grup 25°C, 3.Grup -18°C’de muhafazaya alinmistir. Numunelere 1.
giin, 7. giin, 15. giin, 30. giin, 60. Giin, 90. giin ve 120. giinlerde mikrobiyolojik,

duyusal ve kimyasal analizleri yapilmistir.

Bulgular: Analizlerin sonunda tiim numunelerde Siilfit rediikte eden anaerob bakteri
saptanmamustir. Organoleptik muayenlerde iiretimde patojen bakteri igeren partilerde
tat muayenesi yapilamamistir. 25°C’deki numunelerin renginin daha beyaz oldugu
belirlenmistir. 4°C ve -18°C’deki peynirlerde krem rengi bir beyazlik goriintirken 25
°C’deki peynirlerin daha yumusak bir yapida oldugu goézlemlenmistir. 25°C’deki
vakum paketli peynirlerde 7.giinden sonra su salma gézlemlenmistir ve daha sert bir
yap1 olusmustur. 25°C’deki peynirlerde olgunlasma daha hizli oldugu i¢in tat ve
aromas! daha oturmugstur. 25°C’deki grupta olgunlagsmanin hizli olmas1 ve asitlik
degisimlerine bagl olarak patojen bakteriler daha kisa siirede elimine olmustur. -

18°C’deki peynirlerin daha yumusak bir yapida oldugu tespit edilmistir.

Sonug¢: Vakum paketlemeyle peynirlerin nem kaybinin 6nlendigi ve tuz oraninin sabit
kaldig1 goriilmiistiir. Bu da agirlik kaybini1 6nledigi icin iireticiye ekonomik faydayi
artirir. Tuz miktariin sabit kalmasida tiiketici i¢in arzu edilen bir olgudur. Yaptigimiz
calismayla 25°C’deki peynirlerin 30 giine kadar tiiketilebilecegi tespit edildi. 4°C’deki
peynirlerde patojen bakteri ve fekal kontaminasyon indikatorii igermeyen iiretimlerde
120. giine kadar tiiketilebilecegini ancak kontaminasyonun fazla oldugu durumlarda
kiif tiremelerinin sekillenmesinden dolay1 60. giine kadar tliketilebilecegi tespit edildi.

-189C’deki grupta 120. giine kadar sikint1 tespit edilmemistir. Hijyenik sartlarda



tiretimi yapildiginda ve kontaminasyonun Onlenebilecegi durumlarda vakum
paketlenen 6rgii peynirlerinin buzdolabinda muhafaza siiresi biraz daha uzayabilecegi

degerlendirilmektedir.

Anahtar Sozciikler: Vakum, Peynir, Raf 6mrii, Muhafaza, Paketleme.



The Effect of Vacuum Packaging on the Shelf Life of Braided Cheese

Student's Surname and Name: Ipek Mustafa
Adviser of Thesis: Professor Doctor Mehmet Emin ERKAN
Department: Food Hygiene and Technology

1.2. Abstract

Aim: The effect of vacuum packaging on the shelf life of knitted cheese was aimed.

Materials and Methods: After the samples were brought in the cold chain and
vacuum packaged, the 1st Group was stored at +4°C, the 2nd Group at +25°C, and the
3rd Group at -18°C. Microbiological, sensory and chemical analyzes were performed
on the samples on the 1st day, 7th day, 15th day, 30th day, 60th day, 90th day and
120th day.

Results: At the end of the analyses, no sulfite-reducing anaerobic bacteria were
detected in all samples. During organoleptic examinations, taste examination could not
be performed on batches containing pathogenic bacteria during production. It was
determined that the color of the samples at +25°C was whiter. It has been observed
that cheeses at +4°C and -18°C have a creamy white color, while cheeses at +25°C
have a softer structure. Water release was observed after the 7th day in vacuum
packaged cheeses at +25°C and a harder structure was formed. Since cheeses at +25°C
ripen faster, their taste and aroma are more established. In the +25°C group, pathogenic
bacteria were eliminated in a shorter time due to rapid maturation and acidity changes.

It has been determined that cheeses at -18°C have a softer structure.

Conclusion: It has been observed that vacuum packaging prevents moisture loss of
cheeses and the salt content remains constant. This increases the economic benefit to
the producer as it prevents weight loss. Keeping the amount of salt constant is also a
desirable phenomenon for the consumer. With our study, it was determined that
cheeses at +25°C can be consumed for up to 30 days. It has been determined that
cheeses at +4°C can be consumed until the 120th day if they are produced without
pathogenic bacteria and fecal contamination indicators, but in cases where the
contamination is high, they can be consumed until the 60th day due to the formation
of mold growth. No problems were detected in the -18°C group until the 120th day.



When produced under hygienic conditions and contamination can be prevented, the

storage time of vacuum-packaged braided cheese in the refrigerator will be slightly
longer.

Key Words: Vacuum, Cheese, Shelf Life, Preservation, Packaging.



2. GIRIS VE AMAC

Peynir, siitiin peynir mayasi veya eksitilerek pihtilagtirilmasi, ayrilan pihtinin
preslenerek sekillendirilmesi ve tuzlanmasi ile elde edilen, taze veya olgunlagmis
halde tiiketilen, tad1, kokusu, yapisi, kendine 6zgiin besleyici bir siit liriiniidiir. Peynir
insan beslenmesi i¢in énemli olup sindirilebilirligi ¢ok yiiksek bir gidadir. igerdigi
protein ve yaglar sindirim kanalinda karbonhidratlara oranla daha uzun siire kalirlar.
Doyuruculuk kabiliyetinin temel nedeni bundan kaynaklanmaktadir (1).

En eski ve en 6nemli siit liriinlerinden biri olan peynir, kiiresel olarak ¢ok cesit
ve goriinlimde iretilmekte ve temel bir protein, yag ve diger besin kaynagi olarak
kabul edilmektedir (2). Peynir geleneksel olarak kiigiik dlgekli bir ¢iftlik {irlinii olarak
iretildi, ancak su anda esas olarak biiylik endiistriyel dlgekte, ya bagimsiz bir gida
maddesi olarak ya da bir gida bileseni olarak iiretilmektedir (3) ve peynirin kalite
ozelliklerinin degerlendirilmesi tiiketiciler ve sektdr i¢in kritik 6neme sahiptir (4).
Peynirin arzu edilen ¢ok sayida 6zelliginin, oncelikle yapisi tarafindan belirlendigi
artik yaygm olarak kabul edilmektedir. Ornegin 1sitilmis ve 1sitilmamis peynirin
reolojik, mekanik ve pisirme Ozellikleri esas olarak yapiya gore
belirlenmektedir. Peynirin  erime, yumusama, akiskanlik, goriinlir viskozite,
esmerlesme ve gerilebilirligi igeren 1s1 kaynakli islevselligi, pisirme performansinin
kritik bir 6zelligidir (5). Peynirin bu fiziksel 6zellikleri (erime, doku vb.), peynir
sitlinlin briit bilesiminden, isleme tekniklerinden ve olgunlasma kosullarindan
etkilenir. Ayrica peynirdeki kazein parcaciklarinin durumu ve g¢esitli ¢evresel
faktorlerden etkilenen proteoliz derecesi, bu kalite parametreleri lizerindeki en 6nemli
etkilerden ikisidir (6).

Peynirin en 6nemli fonksiyonel oOzelliklerinden biride erime ozelligidir.
Hazirlanmis tiiketici gidalarinda iist malzeme veya bileseni olarak kullanildiginda
erime 6zelliginin olmasi biiyiik 6nem tasimaktadir (7). Fiziksel agidan bakildiginda,
bir malzeme katidan sivi durumuna doniistiigiinde erimektedir (8). Bu nedenle
peynirin eriyebilirligi tipik olarak 1sitildiginda akma kolaylig1 ve derecesi olarak
tanimlanmaktadir. Eriyebilirlik, 6zellikle sicak servis edilen yiyeceklerde kullanilan
peynirler i¢in ¢ok 6nemli bir fonksiyonel 6zelliktir (9). Isitma sirasinda peynir bir dizi
yapisal degisiklige ugramaktadir. Sulu bir ortamda, sicaklik arttikca proteinlerin

molekiil i¢i ve molekiiller arasi hidrofobik ve elektrostatik baglantilari



giiclenmektedir. Ote yandan, hidrojen baglar1 gibi ek baglantilarin ve etkilesimlerin
miktart ve giicli, sicakligin artmasiyla azalmaktadir. Kuvvet dengesindeki bu
degisiklik hem kazein-kazein hem de kazein-su etkilesimlerini etkilemektedir. Ayrica
yagin sivi hale doniisiimii de peynirin eritilmesi sirasinda meydana gelen bir diger
onemli yapisal doniisiimdiir. Bu modifikasyonlar peynirin erime 6zellikleri agisindan
onem tasimaktadir. (10)

Peynir, hayvan siitiinden yapilan, mevcut besin maddeleri ve potansiyel
probiyotik 6zellikleri nedeniyle saglikli bir gida olarak kabul edilen fermente bir siit
iiriiniidiir. Ozellikle eritilmis peynirler diger peynirlere gére mikrobiyolojik agidan
daha giivenlidir. Peynir matrisindeki mikroplar peynirin kalitesine ve fizikokimyasal
ozelliklerine dogrudan katkida bulundugundan peynirin mikrobiyal 6zelliklerinin
anlasilmasi1 6nemlidir (8). Ciftcilikten peynir islemeye kadar geleneksel bilgi birikimi,
hem bireysel peynirlerdeki mikrobiyotanin zenginligini hem de isleme siireci boyunca
peynirler arasindaki ¢esitliligi korumaya yardimci olur. Cig siitte toplamda 400'den
fazla laktik asit bakterisi, Gram ve katalaz pozitif bakteri, Gram negatif bakteri, maya
ve kiif tiirii tespit edilmistir. Bu biyolojik ¢esitlilik, az sayida laktik asit bakteri tiiriiniin
sayisal olarak baskin oldugu peynir gesitlerinde azaliyor, ancak ¢ok sayida bakteri,
maya ve kif tiiriinii barindiran peynir yilizeylerinde varligini siirdiiriiyor. Peynirler
arasindaki cesitlilik, 6zellikle ayni tiiriin farkli peynirlerdeki dinamiklerindeki biiytik
farkliliklardan kaynaklanmaktadir. Cig siitlii peynirlerde lezzet, islenmis peynirlere
gore daha yogun ve zengindir. Bunun temel nedeni, bol miktarda dogal
mikrobiyotanin ¢ig siit peynirlerinde olgunlagmaya katilmasindan kaynaklanmaktadir.
Pastorize veya mikrofiltrelenmis siitten yapilan peynirlerde starter kiiltlir katilarak
kontrollii ~ olgunlagsma  istenmektedir.  Ticari tiirlerle  karsilastirildiginda,
stitten/peynirden izole edilen yerli laktik asit bakterileri ve geleneksel salamuralardan
izole edilen yiizey bakterileri ve mayalar, daha karmasik ucucu profiller ve bazi
duyusal 6zellikler sagladigi tespit edildi. Geleneksel peynirlerin patojenlerle miicadele
etme yetenegi, siitten elde edilen dogal mikrobiyal olmayan inhibitorlerden ziyade,
dogal antipatojenik tiirler veya mikrobiyal yap1 ile ilgilidir (3).

Peynir muhafazasinda salamura ile bidonlarda muhafaza, vakum paketleme,
modifiye atmosfer paketleme, tulumlarda, salamurasiz bidonlarda, tenekelerde

salamura gibi birgok yontem kullanilmaktadir (11).



Vakum paketleme ve modifiye atmosfer paketleme, Ornegin mezofilik
ve psikotropik mikroorganizmalarin biiyiimesini, nem kaybina bagl agirlik kaybini
ve lipit oksidasyonunu onleyerek peynirin fiziksel, kimyasal ve biyokimyasal
stabilitesini destekleyebilir. Bu nedenle, bu koruma teknikleri, ozellikle duyusal
ozellikler ve bunlarin depolama sirasindaki gelisimi agisindan ¢eligkili sonuglarla da
olsa, farkli peynir kategorilerine uygulanmistir. Vakum paketleme ve modifiye
atmosfer paketlemenin etkinligi biiyiik 6l¢tide peynir tiirii ve peynirin mikrobiyolojik
yukii, peynirin olgunlasmasi, saklama kosullari, ambalaj icindeki gaz
atmosferinin bilesimi ve bariyer olarak kullanilan malzemenin tiirii gibi gesitli
faktorlere baglidir (11).

Vakum paketleme ve degistirilmis atmosfer paketleme, iiriinlerin kalitesini
koruma ve imajini iyilestirme, ticari raf Omriinii uzatma ve katki maddelerinin
kullanimimi en aza indirme araci olarak gida iriinlerinin imalatinda biiyiik ilgi
gormiistiir (12-14). Ambalajlama ile raf dmrii uzatilir ve ¢esitli patojenlerin bozulma
yapict diger Dbakterilerin, saprofitlerin, kiiflerin ve mayalarin iiremesinin
yavaslatilmasi veya durdurulmasi saglanir (1).

Siit ve siit {irtinlerinde gida giivenligi ¢agimizin en énemli problemlerinden
biridir. Tiiketicinin gida enfeksiyonlar1 ve gida toksikasyonlarina kars1 korunmasi igin
ciftlikten sofraya gida giivenligi konseptine siki bir sekilde uyulmasi gerekmektedir.
Mutfakta kullanilan kiiciikk vakum paketleme cihazlari ile bu yontem gilinliik
hayatimiza girmistir. Bunun avantaj ve dez avantajlarmin ileri caligmalarla
belirlenmesi gerekmektedir. Yaptigimiz bu calismada Orgii peynirlerinde vakum

paketlemenin raf dmrii iizerine etkisi arastirilmistir.
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3. GENEL BIiLGIiLER

Gegmisten bugiline temel gidalarimizdan biri olan peynirler siit iriinleri
icerisinde dayanikliligi, sevilerek tiiketilmesi, diger gida maddelerine gore kalsiyum
miktarinin fazla olmasi bakimimdan 6nem arz etmektedir. Kisi basina diisen yillik
peynir tiketimimiz gelismis iilkelerle kiyaslandiginda diisiik olmasina ragmen genel

olarak sevilerek tliketilen bir gidadir.

Peynirciligin 8000 y1l dnce, ilk fermente siit bazli gidalarin iiretilmis oldugu
Mezopotamyada ortaya ¢iktigi ve giliniimiize kadar geldigi bildirilmistir (15).
Misirhilarin tanrilara ikram icin hazirladigi bazi peynirleri mumya ile birlikte
sunduguna dair kayitlar bulunmaktadir. Diinyada farkli form ve tatlara sahip 4000
peynir ¢esidinin iiretildigi bildirilmistir (16). Ulkemiz peynir cesitliligi bakimidan
olduk¢a zengin bir iilkedir. Yaklasik olarak 193’den fazla peynir cesidi hazirda
bulunmaktadir (17-18). En ¢ok tercih edilen peynir gesitleri beyaz, kasar ve tulum
peynirleri olarak siralanmaktadir. Kars kasari, Edirne beyaz peyniri, Erzincan tulumu,
Ezine peyniri, Erzurum civil peyniri ve Diyarbakir 6rgili peyniri cografi isaret almis
peynirlerimizdendir (18).

Genellikle ilkbahar aylarinda koyun siitiinden yapildig: bilinen peynir, kegi ve
inek siitii karisimindan da iiretilebilmektedir. Uretim teknolojisi yoniinden kasar
peynirine benzeyen peynirin, kendine has aromasi, rengi krem beyaz, parlak
goriinlimde yapisi istenildiginde elle iplik seklinde ayrilabilir 6zelliktedir. Tipik sag
orgiisii sekli ile tiiketici begenisini kazanan Diyarbakir 6rgii peyniri, iilkemiz genelinde
taninan ve sevilerek tiiketilen peynirler arasindadir (19).

Orgii peyniri bilesim ydniinden beyaz peynire, iiretim teknolojisi agisindan ise
kasar peynirine benzemektedir. Cig siitten tiretilip teknolojisinde eritme islemi igin
uygulanan 1s1 pastorizasyonun iistiinde oldugu i¢in mikrobiyolojik agidan giivenilir bir
peynir ¢esididir. S6z konusu peynirin yag orani yiiksek, homojen, elastik yapida yar1
sert, kendine 6zgii karakteristik tat ve aromaya sahip, besin degeri yiiksek ve tiiketici
begenisini kazanan tipik sag orgiisii seklinde eritilip sekillendirilen bir peynir ¢esididir.

Gidanin korunmasi 1s18inda, potansiyel kontaminasyonu Onleyerek ve ayni
zamanda mevcut atik sorununa deginerek gida giivenliginin saglanmasinda ¢ok dnemli
bir faktor olarak ortaya ¢ikmaktadir. Genel olarak peynir, mikrobiyal bozulmaya

duyarlilig1 belirli tiirlerle sinirli oldugundan giivenli bir gida olarak kabul edilir. Bu



duyarlilik, peynirin kimyasal bilesimi, pH'1, su igerigi, sicaklig1 ve isleme kosullari
gibi ozellikleri de dahil olmak iizere cesitli faktorlerden etkilenir (20). Ustelik peynir
tedarik zincirinin hizla kiiresellesmesi, tretim siirecinin ¢esitli asamalarinda
kontaminasyon olasiligini artirdi. Dolayisiyla bu durumun gida kaynakli salginlara yol
actig1 gorildi (21).

Peynirler, mandira ortami, sagim ve peynir {lretim prosediirlerinden
kaynaklanan kirletici maddeler olarak ¢ig siitten dogal olarak yayilan patojenik,
bozulmaya neden olan ve faydali mikroorganizmalar ile karakterize edilen karmagik
bir mikrobiyotayr barindirir. Laktik asit bakterilerinin (LAB), pihtinin peynire
doniistimii sirasinda Onemli bir rol oynadigi bilinmektedir: LAB'ye ait bazi
tiirler, starter (SLAB) olarak tanimlanir ve peynir liretimi sirasinda etki ederek, laktozu
birkac saat icinde laktik asite doniistiiriir. Bunun sonucunda ortaya c¢ikan pH
diistisii; starter olmayan (NSLAB) olarak bilinen diger tiirler, peynirin olgunlasmasi
sirasinda aktivite gosterir ve son peynirin organoleptik Ozelliklerini belirler ve
probiyotik peynirlerin iiretimi i¢cinde derinlemesine etki eden bir gii¢ olusturur (22).

Diger taraftan laktik asit bakterilerinin ortamda bulunmasi genellikle peynirin
olgunlagmasini kolaylastirmak i¢in gereklidir. Cok sayida ¢alisma peynirde bulunan
LAB'nin genellikle patojenik bakterilerin biiyiimesini etkileyen bitki ekstraktlar1 ve
esansiyel yaglarin engelleyici konsantrasyonlarina karst direngli oldugunu
kaydetmistir (23-27).

3.1. Siit Tiiketimi ve Peynire Giden Siirec

Siit tiikketimi Avrupa {lilkelerinde degisik degerlerde olsada Avrupa Birligi
(AB)'nde 65 kg 2020 yilinda ortalama siit tiikketimi olarak gdziimiize ¢arpmaktadir. Bu
degeri asan baz1 Avrupa lilkesi de vardir ancak bir¢ok iilkede AB ortalamas1 yiiksek
bir ortalama olarak dikkat ¢eker. Bu kapsamda drnek verebilecegimiz iilke Hollanda
olabilir. Hollanda’da 2020 yilinda siit tiiketimi kisi basina 38 kg degerinde olup AB
ortalamasi altindadir. AB diinyanin onde gelen siit iireticisi olmasina ve bir¢ok
Avrupali diizenli olarak siit igmesine ragmen bazi Asya llkeleri ise bu degeri ¢ok
asmaktadir. Ornegin Hindistanin siit tiilketimi AB'nin iki katindan fazladir. Avrupa
Komisyonu'nun resmi internet sitesinde yer alan bilgiye gore Avrupa Birligi, Tarim
Uriinleri Piyasalar1 Ortak Orgiitii (WORR) kapsaminda 6nemli bir siit ve siit iiriinleri

tireticisidir. Siit tiretimi gesitli Avrupa iilkelerinde gerceklesmekte ve bu deger AB’nin



tarimsal iiretim degerinde ¢ok dnem arz etmektedir. Yilda 155 milton ton siit tiretim
ortalamas1 AB’nin yaklagik olarak yakaladigi iiretim ortalamasi olarak tahmin
edilmektedir. Bu anlamda iiretici olarak en biiylik yiikii tistlenen tiilkeler Fransa,
Almanya, Hollanda, irlanda, italya ve Polanya’dir. Uretiminin yaklasik %70'inden
bunlar kolektif olarak sorumludurlar. Siit s1g1r1 say1s1 son yillarda AB'de azalirken, siit
verimi inek bagina artt1. Yaklagik 20 milyon inek 2020 yilinda AB'de yetistirildi ve her
inek ortalama 7.300 kg siit verdi. Avrupa'daki siit pazari son yillarda bir dereceye
kadar istikrar kazandi. Fakat siitliin yag icerigine, tliriine, ve ambalajina gore satis
yapist gibi iretici paylar1 da istikrarli olmay1 siirdiirdii. Stit satiglarindaki yillik
degisiklikler 2008'den bu yana ¢ok az oldu. 2009 yilinda yalnizca %1'lik bir artig
satiglarda oldu. Siit pazariin Avrupa’daki zayiflig1 nedeni, vitaminli, mineralli veya
omega-3 asitli siit, diisiik laktozlu siit, gibi katma degerli iiriinlerin paymin hala
marjinal olmasidir. Kisi basina yillik siit tikketimi AB’de 67,4 Litre (L), Avustralya’da
108,9 L, Japonya’da 32,3 L, ABD’de 92,6 L ve Tiirkiye’de ise 25 L civarindadir (28-
29).

Son yillarda ¢ogu siit iiriiniiniin tiiketim yapis1 azalmaktadir. Ancak en rahatsiz
edici faktor siit tiiketimindeki sistematik, 6nemli azalma ve bunun sonuglaridir. Bu
olgu toplumun saglig1 agisindan pek ¢ok kaygiyr giindeme getirmektedir. Ustelik bu
irlin grubu tarafindan saglanan kalsiyum gibi temel besin maddelerinden birinin
beslenme eksikligini de beraberinde getirir. Siit, binlerce yildir insan beslenmesinde
kullanilan olaganiistii bir besin {iriiniidiir. Siit, kalsiyum, B vitamini, 6zellikle 6nemli
miktarda B2 vitamini ve A, D ve E gibi yagda ¢dziinen vitaminler dahil olmak iizere
birgok vitamin ve mineral kaynagidir. Siit, yliksek besin yogunluguna sahip oldugu
icin zenginlestirme i¢in ¢ekici bir iirlindiir. Kii¢lik bir hacimde ve nispeten diisiik bir
fiyata satilmasida 6nemini daha da artirir. Arastirmalar siit igmenin ve siit iiriinleri
tilkketmenin sagliga olumlu etkilerini gostermektedir. Giiglendirilmis siit iirlinleri
tilketerek saglik acisindan daha da fazla fayda elde edilebilir. Literatiir taramasi,
giincel beslenme Onerileri, tibbi Oneriler ve pazar durumunun analizi, vitaminlerle
birlikte minerallerle zenginlestirilmis siitiin pazara sunulmasini onermektedir. Bu
konsept mevcut pazar talebine karsilik gelir, eksik ve beklenen zenginlestirilmis siit

yelpazesini ve dogru sayida aliciyr tamamlayabilir (30).
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Peynirin uzun bir gegmisi vardir. Dogal olarak fermente edilen bu siit {iriinii,
cesitli farkli tatlar igerir. Cesitli peynirlerdeki mikroorganizmalar 6nemli bir bilesendir
ve hem peynir iliretimi hem de olgunlagma sirasinda 6nemli rol oynarlar (7).

Cig siitle hazirlanan yumusak peynirler, gida kaynakli patojenlerin en yaygin
tastyicist olmustur, ancak pastorize siitlii peynirler de salginlara neden olan ajanlarin
tastyicilart olmustur. Avrupa iilkelerinde peynir iiretimi ve satigi, 2073/2005 sayili
Yonetmelige (EC) tabidir ve mikrobiyolojik kriterler, s6z konusu mikroorganizmaya
gore degisir. Mevcut mikrobiyolojik kriterlere uygunlugu desteklemek icin, bu
tilketime hazir gidalardaki mikrobiyal davranisi etkileyen dissal ve igsel faktorlerin
etkisini degerlendirmek ve anlamak ¢ok 6nemlidir (31).

Cig siitlii peynirler, pastorize siitlii peynirlerle karsilagtirildiginda gida kaynakli
hastaliklarin en yaygin tasiyicisi olmustur. Bu da 1sitilmamis ve peynirle hazirlanmis
tiriinlerdeki mikrobiyal davranisi degerlendirmek ve karsilastirmak i¢in bir¢ok kader
caligmasinin performansini motive etmistir. Peynirlerde tahmin edilen mikrobiyal
iireme veya mikrobiyal hayatta kalma oranlarinin, siitiin iiretimden 6nce 1s1l isleme
tabi tutulup tutulmadigina bagli oldugu gosterilmistir. Bu ¢alismalarda, peynir yapimi
ve depolama sirasindaki davranisini degerlendirmek igin ¢ig veya pastorize siite
patojen yapay olarak asilanmistir. Siitiin yetersiz 1s1l islemleri veya siit isleme
ortamlarindaki ¢apraz bulasma olaylarini simiile ettigi gosterilmistir (32).

Cig s1gir siitlinliin mikrobiyolojik bilesimi yiizyili agkin siiredir kapsamli bir
sekilde arastirilmaktadir. Cig siitlin diisiikk diizeyde mikrobiyal kontaminasyon
icermesi beklense de (burada odak noktasi bakteriyel kontaminasyon olacaktir),
cagdas ve tarihsel ilgi, ciftlikteki genel hijyenik iiretim uygulamalarinin bir gostergesi
olarak yiiksek kaliteli ¢ig siit tiretimini vurgulamistir. Mikrobiyolojik agidan
bakildiginda "yiiksek kalite" terimi genellikle diisiik toplam bakteri sayisina sahip ¢ig
stitli ifade etmek i¢in kullanilir; ancak bu terim ayni1 zamanda belirli bakteri gruplarinin
(6rn. koliformlar) diisiik seviyelerde oldugu ¢ig sitii tanimlamak i¢in de
kullanilabilir. Aslinda, gesitli ¢ig siit bakteri gruplarina yonelik testler, toplam bakteri
sayiminin (TBC) 6tesinde ¢ig siit kalitesinin gdstergeleri olarak kullanilmistir; en
onemlisi, psikrofilik bakteriler i¢in 6n inkiibasyon (PI) sayimi, koliform sayimi (CC),
laboratuvar pastérizasyon sayimi (LPC) termodurik bakteriler i¢in ve daha az siklikla

spor saymmi testi birer kalite belirleyicileridir. Bu testlerin sonuglart hijyenik
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uygulamalardaki belirli eksiklikleri belirtmek i¢in kullanilabilir; 6rnegin yiiksek
seviyelerde koliformlarin varligt 6rn. >100 Colony Forming Unit (CFU)/mL, sagim

tinitesi takilmadan 6nce ineklerin yeterince temizlenmedigini gosterebilir (33).

3.2. Cig Siit

Tipik olarak peynir, herhangi bir koruyucu islem olmaksizin ¢ig siitiin
tamaminin dogrudan kesilmesiyle iiretilir. Gliniimiizde hala el yapimi peynirlerin
biiylik ¢ogunlugu ¢ig siit kullanilarak {iretiliyor; oysa ticari ve biiyiik 6lgekli tiretilen
peynirlerin  ¢ogu, siit Ozelliklerinin  manipiilasyonuna, siit  kalitesinin
standardizasyonuna ve siitiin mikrobiyal yiikiiniin azaltilmasina olanak taniyan bir siit
muamelesi beklemektedir. Baz1 yararli ve sagligi gelistirici bakterilerin varligina
ragmen ¢ig siit kalitesi degisebilmektedir (34).

Siit, insan yasaminda 6nemli bir yeri olan temel besinlerdendir. Tiirk Gida
Kodeksine gore ¢ig siit; “inek, ke¢i, koyun veya manda gibi hayvanlarin sagilmasiyla
elde edilen, 40°C’nin iizerinde 1sitilmamis veya esdeger etkiye sahip herhangi islem
gormemis kolostrum digindaki meme bezi salgis1” olarak belirtilmektedir (35).

Peynir iiretiminin yaklasik %10’unu ¢ig siitten yapilmaktadir. Uretilen ¢ig
stitlin Tiirkiye’de %60°1 pazarlanirken, iiretim birimlerinde %25°1 tiikketilmekte, %10°u
hayvanlara ayrilmakta ve fire verilmis olan oran %5 iken, gelismis iilkeler
penceresinden baktigimizda iiretilen siitiin pazarlanma oran1 %97-98 iken hayvanlara
ayrilan oran %?2-3’li gosterir ve fire verilen siit miktarinin ne kadar diisiik oldugu
gosterilmis olur. Bu tarz isletmelerde, modern igletmelerin arzu edilen yeterlilikte
olmamas: ve siit liretiminin genellikle, ¢iftliklerde iiretilmesi siitiin kalitesini olumsuz
etkilemektedir (36-39). Uygun olmayan kosullarda iiretilen basta peynir olmak iizere
siit iiriinleri de riskli gidalar arasinda yer almaktadir. Ozellikle pastdrizasyon sirasinda
yok edilmeyen Gram-negatif psikrotroflar tarafindan iiretilen spor olusturan
mikroorganizmalarin ve termodurik enzimlerin varligi, siit ve siit iiriinlerinde biiyiik
kalite sorunlarina yol agabilmektedir (40).

Siit sagimdan hemen sonra en az 5000 cfu/mL mikroorganizma igermektedir.
Baskin  mikrobiyal popiilasyonu ¢ogunlukla ~Micrococcus, Streptecoccus,
Lactococcus, Corynebacterium ve 6nemsiz miktarda Gram pozitif ve Gram negatif

bakteri olusturmaktadir. Toplam bakteri sayist ile karsilastirildiginda ¢ig siitte
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psikrotrof bakterilerin bulunma orani %10’dan daha azdir. Uygulamada bu durum iyi
hijyenik kosullar altinda sagim gergeklestirildiginde siitiin 5000-20000 cfu/mL
araliginda psikrotrof bakteri icerdigi anlamina gelmektedir. Bununla birlikte, siit
islenmeden Once sogutma islemi ve uzun siire 4°C’de depolama mikrobiyal
populasyonda degismelere neden olabilmektedir. Bu kosullar altinda baskin gram
pozitif bakteriler Gram negatif ve Gram pozitif psikrotrof bakteriler ile yer
degistirmektedir. Bu bakterilerin siit ve triinlerinin kalitesine belirgin derecede
olumsuz etkileri olmaktadir. Siit ve siit iirlinleriyle iliskili bozulmus ¢ig siit ya da 1s1l
islem gormiis siitlerden psikrotrof bakteriler arasinda Pseudomanas spp. ve Bacillus
spp. en yaygin olarak izole edilen organizmalardir. Cig siitlerde siitiin diisiik
sicakliklarda (2-6°C) uzun siire depolananmasi dogal mikrobiyal popiilasyonunda
onemli degisiklikler meydana getirir. Bu yiizden sogutulmus c¢ig siitte ilk asamada
gram pozitif mezofilik acrobik bakteriler baskindir ve daha sonra gram negatif ve gram
pozitif psikrotrof bakteriler ortama hakim olmaktadir. Psikrotrof bakterilerin
baskinlig1 var ise toplam mikrobiyal popiilasyonda bu durum somatik hiicre sayisi
fazla oldugunda ve siitiin iyi olmayan hijyenik kosullar altinda tiretildiginde daha fazla
ortaya ¢ikmaktadir. Sogutulmus siitte, psikrotrof bakteriler bu sebepler 1s1ginda toplam
mikrobiyal popiilasyonun %90’nin1 olusturmaktadir (41-46). Memelilerin ¢ig siit
mikrobiyotas1 genellikle laktik asit bakterileri veya Laktik asit bakterileri suslarini
igerir (47,48).

Siit, hayvanin deri ve miik6z membranlarindan, sagicilardan, kontamine sagim
kaplarindan, bocekler ve kemirgenlerden, kir ve diskidan veya memeden patojen
mikroorganizmalar ile bulasabilmektedir. Cig siitten peynir yapma aligkanliginin
devam etmekte oldugu iilkemizde, pek cok isletmenin geleneksel usullerle iiretim
yapan, hijyen bilgisinden uzak kii¢iik isletme oldugu gz oniine alinir, satig sonrasi
hizmetlerin de hijyenden uzak kosullarda yapildig1 diisiiniiliirse, iiretilen peynirlerin
de halk saglig1 ac¢isindan ne kadar sakincali oldugu ortaya ¢ikmaktadir (49-51).

Siitiin kalitesinin belirlenmesi tiiketici saglig1 agisindan 6nem arz etmektedir.
Avrupa Birligi uyum siireci ve degisen yasam standartlar ile birlikte, insanlarin
sagliklt beslenebilmeleri icin, kisi basina siit tiiketimi ile beraber siit kalitesinin
belirlenmesi gerekmektedir. Avrupa Birligi bu dogrultuda kendi pazarina sunabilecek

stitteki kalite kriterlerini belirlemis, sz konusu kriterlere uymayan siitlerin satigini ise
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yasaklamigtir. Siitteki kalite kriterini yag oranina, bakteri sayisina ve somatik hiicre
sayisina (SHS) iliskin kabul edilebilir smirlarint belirlemis, siitlerin antibiyotik
icermesi durumuyla karsilasildiginda satisin1 ise tamamen yasaklamustir. Tiirk Gida
Kodeksi Cig Siit ve Isil Islem Gormiis i¢gme Siitleri Tebligi’nde bildirilen kriterlere
gore, siit yagsiz kuru madde igerigini en az %S8,5, protein icerigini en az %2,8,
olarak belirlenmistir. Inek siitiindeki Somatik Hiicre Say1s1(SHS) <500 000 hiicre/ml
olarak belirlenmistir (52).

Cig siitlin mikrobiyatasinin bilesimi, sonraki siit liriinlerinin kalitesi tizerinde
Oonemli bir etkiye sahip olabileceginden biiylik 6nem tasimaktadir. Yiiksek kaliteli siit
tirtinleri tiretmek icin tutarli, yiiksek kaliteli ¢ig siit gereklidir. Cig siit mikrabiyotasini
etkileyen bir¢ok faktor oldugundan bu zor olabilir. Digerlerinin yani sira iklim, ¢evre,
yem, mevsim, laktasyon asamasi, depolama kosullar1 ve ¢iftlik sistemi daha 6nce
katkida bulunan faktorler olarak tanimlanmistt (53-55). Mevsimsel degisiklikler ¢ig
siit mikrobiyotasini etkileyebilir; hava kosullart ve sicaklik ozellikle ¢ig siitiin
mikrobiyal bilesimini etkiler (56-57). Bu tiir mevsimsel degisiklikler ayn1 zamanda
peynir gibi siit iirlinlerinin mikrobiyotasini da etkilemistir (58-59). Bir¢ok calisma
mevsimler ve cografi konumlar arasinda tiir zenginligi ve c¢esitliliginin farkli
diizeylerde oldugunu bildirmistir (60-64). Ayri olarak, mevsimler arasinda siitiin
kimyasal veya besinsel bilesiminde meydana gelen degisiklikler de rapor edilmistir;
bu degisiklikler, laktasyon asamasi ve ciftlik yonetim sistemleri dahil olmak tizere
cesitli faktorlerin etkisi altindadir (65).
3.3. Orgii Peynirinin Tarihcesi

Tarihsel olarak siitiin sagilma olay1 ve siitiin islenebilirligi ile ilgili en eski
bilgiye Mezopotamya topraklarina kadar uzandigi gériilmektedir. M.O. 7000-10 000°li
yillarda tapinaklardaki yazitlarda bulunan resimlerde peynirin iiretildigini gdsteren
figlirler bulunmustur. Bu durum peynir yapimi hakkinda bilgilerinin oldugunun
kamtidir. Ozellikle koyun, keci ve inek gibi hayvanlarin evcillestirmesiyle birlikte
siitiin peynir gibi diger siit iiriinlerine doniistiiriilmesini hizlandirmistir. M.O. 8000°li
yillarda koyunun Asya topraklarinda, M. O. 7000’1 yillarda kecinin Ortadogu’da,
M.O. 6100 ila 5800 y1llar1 arasinda inegin Makedonya ve Anadolu’ da evcillestirildigi
bulunmustur. 1072-1074 yillan1 i¢cinde Kaggarli Mahmut’ un “siit kayukland1” yani

“stitiin  kaymaklandig1” yazdigr Divanu Liigati’t-Tiirk’de buna birer kaynaktir.
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Yazilarinda karsilig1 olarak peynire “udhitma ve “udma”” sozciiklerini kullanmis ve
peyniri ifade etmistir. Ayrica eksi siitten yapilan bir tiir peynire “sogut” dendigi ve
Anadolu’ ya go¢ eden bazi Tiirkmen kabilelerinin ayni1 adi hala kullandig1 Karluk
lehgesinde giin yiiziine ¢ikarilmistir. Boylelikle peynir her zaman degerli bir gida
maddesi olarak tarimla ugrasan toplumlar olan Orta Asya’dan Mezopotamya,
Anadolu, Ortadogu ve Avrupa’da kendine her zaman yer bulmustur. Kesin bir tarihsel
kanit olmamakla birlikte 8.000 y1l 5nce Mezopotamya veya indus vadisinde cobanlar
tarafindan peynirin ilk kez iiretildigi sanilmaktadir. Avrasya i¢inde one atilan iddia da
ise siitiin Once tesadiifen sonrada bilingli olarak eksitilmesi yoluyla peynirin ilk
tiretildigi bolgenin oldugu soOylenir. Bununla birlikte Kirgizlarin, Kalmuklarin.

Tatarlarin, Perslilerin ve Tibetlilerin de Babilliler ya da Ibranilerden énce peynirle

tanigmis olduklari iddias1 da mevcuttur (66).

Tiirkiye’de 43 adet peynir ¢esidine Cografi Isaret Belgesi verilmis olup
bunlardan bir taneside geleneksel Diyabakir orgii peyniridir. Geleneksel Diyabakir
orgili peyniri, cogunlukla koyun siitiiniin ¢ig olarak siiziiliip sivi halde olan sirden
mayast ile mayalanan, yliksek sicaklikta fermente olup telemesi suyunun tuzsuz
olmasiyla haglanma asamasina alinan, yeni iiretilmisse ve taze Ozellikte ise plastik
ozellikte, kolayca liflere ayrilabilme karekterini gosteren, olgunlagmaya baslayinca
nem oraninda artis gbzlenen ve yumusamaya baglayan salamuraya alindiktan sonra
veya taze tliketilen yari-sert ve yagh bir peynir ¢esididir. Bu peynir, Diyarbakir ilinin
gilineybatisinda yer alan Karacadag’in kuzeyinde tiretilmektedir ve bu alan genis ¢ayir-
mera alanlarmin varligr ve havzada tarima elverisli alanlarin az olmasi nedeniyle,
hayvanciligin yaygin sekilde yapildigi yer olup o6zellikle koyunculuk faaliyetleri
bakimindan giizel alanlara sahip meralardir. Bu havzada, ilkbahar aylarinda elde edilen
koyun siitli, mandiralarda ve kiiciik aile isletmelerinde ¢ogunlukla Diyabakir Orgii
Peyniri olarak islenmektedir. Diyarbakir ilinde bu dénemde 8400 ton Diyabakir Orgii

Peyniri’nin pazarlandig tahmin edilmektedir (67).

Peynir, cesitlilik bakimindan ¢esit sayisi en fazla olan diinyadaki ilk besindir.
4000’den fazla peynir ¢esidi sayisinin oldugu kabul edilmektedir. Temelde farkli 12
peynir c¢esidinin oldugu ileri siiriilen peynirlerin biiylik ¢ogunlugu karakterleri
bakimindan birbirine benzerlik gosterdigi goze carpmaktadir. Tiirkiye 'de iiretilen

peynir ¢esidi sayisi yaklasik 200 olup en ¢ok iiretilen peynir ¢esitleri tulum, beyaz ve
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kasar peynirleridir. Otlu peynir bolgesel olarak iiretilmekte olup, civil peyniri, ¢okelek
peyniri vb. peynir c¢esitlerimizde iiretilen peynirler arasinda kendine yer agarlar.
Gilineydogu Anadolu Bélgesi'ne 6zgli yer alan 6rgii peyniri bunlar arasinda dikkat
ceken ve tiim bolgelerimizde liretimi son yillarda iiretilme miktar1 artmakla beraber
yurdun diger bolgelerinde de satis1 artmis ve sevilerek tiiketimi artan bir peynir ¢esidi
olmakla isminden bahsettirmeyi basarmustir. Orgii peynir (bazi bélgelerde erimis
peynir adi ile de bilinmektedir) kasar peynirine yapim teknigi yoniinden benzerlik
gosterirken, beyaz peynire ise kimyasal bilesimi yoniinden benzerlik gostermektedir
(68). Diyarbakir, Mardin, Siirt, Sanlurfa ve Van illerinde iiretimi yapilan Tiirkiye’nin
Gilineydogu Anadolu Bolgesi’nde iiretimi agirlik kazanan, ancak son donemlerde
sevilerek tiiketilen ve tiim Tiirkiye’de rahatlikla bulunabilen 6rgii peyniri cesitli
yorelerde degisik isimlerle isimlendirilmistir. Eritme peynir veya kaynamis peynir bu
isimlerden bazilaridir. Sekil bakiminda 6rgiilii sa¢1 andiran, kivami elastik olup bu
peynir yag bakiminda zengin ve homojenik oldugu bilinirken ayrica bilesimi
bakimindan beyaz peynire, tadi bakimindan cerkez peynirine, haslanip iiretilmesi
bakimindan ve teknolojik olarak iiretim asamalarinin benzerligi paralellik gosterdigi

icin kasar, abaza ve maras peynirlerine benzetilip iligskilendirilir (69).

Tiirkiye’de en sik tiiketilen siit tirtinleri oldugu gibi diinyada da en sik tiiketilen
stit tirtinti peynirdir. Ne kadar iyi kaliteli siit olursa o kadar iyi kaliteli siit tirtinii olan
peynir iretilir. Bu ylizden siitiin iyi veye kotii kaliteli olusu peynirinde kalitesini
etkilemektedir. Mutfaklarimizin vazgecilmez bir pargasi olan peynir bir mutfagin
kiiltiiriiniin yansimasidir. Diinya mutfaginda ¢ok 6nemli bir degere sahip peynir ¢ok

eski tarihlerden bu yana 6nemli bir degere sahiptir (70).

3.4. Orgii Peyniri Uretim Akis Semasi

1- Cig siitiin siiziilmesi
Tiilbent benzeri nispeten kalin bezlerle ¢ig siit siiziilerek siit kazanina alinir.
2- Mayalama islemleri

Sicakliginin 32-36°C, pH 6’ nin iistii ve 45-60 dakika arasinda olacak sekilde

mayalanmasi saglanir.
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3- Piht1 kirma

Piht1 kirilir, pthtinin ¢6kmesi igin birkag dakika beklenir ve peynir alt1 suyu

uzaklastirilir.
4- Baskiya alma ve fermentasyon

Peynirin tizerine agirlik birakilir. 60-170 dk arasi beklenir. Fermentasyon bu

stirede saglanir.
5- Telemenin dogranmasi
Elle ¢ekilip kivamina bakilir parcalara boliiniip haslama islemine birakilir.
6- Haslama islemleri
75-87°C’de fermente teleme 2-7 dk arasi haslanir.
7- Porsiyonlama ve sekil verme

Telemeler 30 saniye kadar sogutulur sonra 200-300 gram halinde kesilir, ip

seklinde uzatilir sonra tipik sag orgiisii seklinde oriilerek sekil verilir.
8- Orgii peynirlerinin salamuraya alinmasi

Orgii sekli verilen peynirler soguyup sertlesene kadar (20-30 dakika) salamura

suyuna birakilir.
9-Ambalajlama ve olgunlastirma

Ambalajlanmasinda lakli teneke veya plastik bidonlar kullanilir. 4°C’de 30-240

giin araliginda degisen siirelerde olgunlastiriimaktadir (67).

3.5. Peynirin Faydalar

Siit, peynir, yogurt ve diger siit iirlinlerinin iyi beslenme sagladigi uzun zamandir
bilinmektedir. Birgok insanin beslenmesine saglikli katkida bulunan baglica maddeler
arasinda siitte bulunan protein, mineraller, vitaminler ve yag asitleri bulunur. Son
arastirmalar, siit {rlinleri tiiketiminin kas yapiminda, kan basincimi ve diisiik
yogunluklu lipoprotein kolesterolii diisiirmede, dis ¢iirlimesini, diyabeti, kanseri ve
obeziteyi Onlemede faydali oldugunu gostermistir. Organik siit ve siit lirtinlerini arag

olarak kullanan probiyotik mikroorganizmalar tarafindan ek faydalar saglanabilir. Siit
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tiriinleri ve beslenme {izerine yapilan yeni arastirmalar, bu iriinler arasindaki
baglantilari, i¢lerindeki biyoaktif bilesikleri ve bunlarin insan viicudu tizerindeki

etkilerini anlamamizi gelistirecektir (71).

Siit irlinlerinin yeri saglikli  beslenmenin bir pargast olup olmadigi hala
tartisiliyor. Bir yandan siit {iriinleri cesitli biyoaktif bilesikler igerir. Bazilarinin kan
basincini diisiirdiigii (6rn. peptitler, kalsiyum, magnezyum, potasyum) , doymus yagin
(6rn. kalsiyum, magnezyum, potasyum) kolesterolli yiikselten etkilerini hafiflettigi,
insiilin duyarliligint arttirdigi (6rn. pentadekanoik asit, D vitamini, menakinon) ve
bagirsak mikrobiyotasinin (6rnegin laktik asit bakterileri) dengesini destekledigi
belirtilmistir. Ote yandan siit iiriinleri, cogu doymus olan ve kardiyometabolik ve
kardiyovaskiiler saglik lizerinde belirgin etkileri olan sayisiz yag asidi igerir. Uzun,
esit zincirli doymus yag asitleri siit yaginda bol miktarda bulunur ve insiilin direnciyle
iligkilendirilmistir. Buna karsilik, orta ve tek zincirli doymus yag asitleri ve gevis
getiren trans yag asitleri siit yaginda daha az miktarda bulunur ancak bunlar insiilin
duyarliligini artirabilir. Ortaya c¢ikan kanitlar aym1 zamanda siit-yag globiil
membranlarinin lipid kardiyovaskiiler risk faktorleri iizerinde faydali etkileri oldugunu
da gostermektedir. Ayrica peynir gibi belirli siit liriinleri, asir1 miktarda tiiketildiginde

kan basincini artiran sodyum ag¢isindan zengindir (17).

Son olarak, biriken kanitlar, siit tirtinleri matrisinin kendi basina siit tiiketiminin
kardiyometabolik saglik parametreleri tizerindeki etkisinide etkileyebilecegini
gostermektedir (68). Siit lirlinlerinin besin bilesimi ve matrislerindeki heterojenlik, bu
gidalarin tiiketiminin hem toplu hem de bireysel olarak kardiyovaskiiler sonuglarla

nasil iligkili oldugunun degerlendirilmesi ihtiyacini vurgulamaktadir (72).

Siit viicudun kalsiyum, magnezyum, selenyum, riboflavin (B2 vitamini),
vitamin B12 ve pantotenik asit (vitamin B5) gereksinimlerini karsilamada 6nemli katk1

saglar (73).

Siit proteinleri ¢ok sayida biyoaktif peptit bulundurmaktadir. Bu biyoaktif
peptitler, fermente siit triinlerinde fermantasyon i¢in kullanilan Lactobacillus
helveticus, Lb.casei, Lb.plantarum, Lb.rhamnosus, Lb. acidophilus, Lactococcus
lactis subsp. lactis ve geleneksel yogurt tiretiminde kullanilan Lb.delbrueckii subsp.

bulgaricus ve Streptococcus thermophilus gibi laktik asit bakterilerinin proteolitik
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tiirleri tarafindan olusturulmaktadir. Fermente siit irlinlerinden biri olan peynirde
de biyoaktif peptitlerin olusumunu siite ilave edilen laktik asit bakterileri ve
rennet ile siitte dogal olarak bulunan plazmin saglamaktadir. Ayrica biyoaktif
peptitler  siit protein hidrolizatlari, fermente siitler ve peynir ¢esitlerinde de
karakterize edilmistir (74). Probiyotik LAB’mn proteolitik aktivitesi sonucunda
olusan  biyoaktif  peptitlerin immiinomodiilatdr, antimikrobiyal, antioksidan,
antifungal ve antikanserojen aktiviteler gibi saglig1 destekleyici Ozellikler
gosterdigi rapor edilmistir (75). Yapilan arastirmalar biyoaktif peptitlerin insanlarin
genel saglik durumunu diizelttigini ve kronik hastaliklara yakalanma riskini 6nemli

Olciide azalttigini gostermistir (76).

Uzun yillardir fermente {irtinlerin tiretiminde kullanilan ve giivenli kabul edilen
bakteri tiiri Laktik asit bakterileridir. Laktik asit, hidrojenperoksit, diasetil, ve
bakteriyosin gibi antimikrobiyel maddeler iiretmeleri nedeniyle, iiriiniin glivenliginin
saglanmasinda ve korunmasinda 6nemli potansiyele sahiptirler. Antimikrobiyel etki
gosteren ve yapisal olarak peptit yapisindaki bilesikler olan bakteriyosinler ise, zarar
vermeden hiicreye etki gosterirler. Insan sagligi iizerine Laktik asit bakterilerinin pek
cok yararlar1 oldugu uzun zamandir bilinmektedir. Fermentasyon islemine ugramais siit
triinlerinin ve Laktik asit bakterilerinin antikanserojen etkisinin oldugu cesitli
arastirmacilar tarafindan kanitlanmis olmakla beraber arastirmalar hizla bu konuda

artmaktadir (77-88).

Siit, yogurt ve peynirin besin igerigi, yapisi, isleme yontemleri ve biyoaktif
igerikleri biiylik olctide farklilik gdsterdiginden, bunlarin kirilganlikla iliskisi farkli
olabilir. Siit matrisi ayn1 zamanda besin etkilesimlerini, emilimini ve sindirimi de
etkileyebilir. Birgok siit iiriinii diyete 6nemli miktarda doymus yag katmaktadir; bu da
kan lipitleri {izerinde olumsuz etkilere sahiptir ve doymamis yaglarla
karsilagtirildiginda kardiyovaskiiler hastalik riskiyle pozitif iligkilidir. Siit tiriinleri
besin agisindan yogun bir protein kaynagidir. Proteinin kirillganligin 6nlenmesinde
onemli bir rol oynadig1 diistiniilmektedir; ¢linkii yetersiz alim, sarkopeni olarak bilinen
ve kirilganlik sendromuyla iligkili bir hastalik olan kas kiitlesini ve

giictinii olumsuz etkiler (89-96).
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4. MATERYAL VE METOD
4.1. Materyal

4.1.1. Orgii peynirleri

Diyarbakir’da farkli tesislerde {iiretilen orgii peynirler ¢alisma i¢in temin
edildi.

4.1.2. Orgii peynirlerinin ambalajlanmasi

Ticari Sirket (Diyarbakir, TR) tarafindan deneysel olarak iiretimi tamamlanan

peynir 6rnekleri vakum paketlenerek ambalajlanmasi yapildi.
4.1.3. Peynir vakum paketleme cihazi

Orgii peynirlerin paketlenmesi Packtech Packaging Technologies (TR) vakum
paketleme cihaziyla yapildu.

4.1.4. Analizlerde kullanilan cihaz ve malzemeler

Kullanilan Cihazlar

Stomacher, benmari, pH metre, tiip karistirici, otoklav, etiiv, dijital hassas terazi, distile

su cihazi

Besi Yerleri

Plate Count Agar (PCA)

Violet Red Bile Agar (VRB)

Tryptone Bile X-gluconoride Agar (TBX)
Violet Red Bile Dextrose Agar (VRBD)
Potato Dextrose Agar (PDA)
Baird-Parker Agar (BPA)

Siilfit Polimiksin Siilfadiazin Agar (SPS)
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M17 Agar
Man-Rogosa Sharpe Agar (MRS)

4.2. Yontem

Deneysel 0rgii peyniri liretimi Diyarbakir’da geleneksel yontemlere gore orgii
peyniri iiretimi yapan ii¢ farkli firmaya ait tesiste gerceklestirilmistir. Uretimi
tamamlanan peynir 6rnekleri firma tarafindan vakum paketlenerek soguk zincir altinda
Dicle Universitesi Veteriner Fakiiltesi Besin/Gida Hijyeni ve Teknolojisi Anabilim
dal1 laboratuvarlarina getirildi. Her bir iiretimden esit sayidaki vakum paketli peynir
ornekleri 3 alt gruba ayrilarak 1.grup 4°C, 2. grup 25°C’de, 3.grup -18°C’de
muhafazaya alindi. Peynir yapilmadan once ¢ig siitten ve telemeden numuneler alinip
mikrobiyolojik ve kimyasal analizler yapildi. Belirlenen muhafaza kosullarinda
depolanan Orneklerin sirastyla 1.glin, 7.giin, 15.giin, 30.giin, 60.giin, 90. giin ve
120.giin mikrobiyolojik, kimyasal ve duyusal analizleri yapildi. Elde edilen bulgularin

istatistigi ise varyans analizi (anova test) istatisligi ile yapildi (97).
4.2.1. Siit ve orgii peynirin alinmasi

Uretim ciftliginde siit, teleme ve orgii peyniri alindi. Aykut Ticaret Anonim
Sirketinde bu peynirler vakum paketlenerek orgii peynirler 4°C vakum orgii peynir,

25°C vakum 06rgii peynir, -18°C vakum 6rgii peynir seklinde olacak sekilde ayrildi.
4.2.2. Deney gruplarinin belirlenmesi ve muhafaza edilmesi

Vakum paketlenmis olarak orgii peynirler 4°C vakum 6rgii peynir (1.grup),
25°C vakum 0rgii peynir (2.grup), -18°C vakum orgii peynir (3.grup) seklinde deney
gruplarina ayrilmistir. Gruplandirilan 6rgii peynirleri kendi gruplarinin 6zelliklerini
tasiyacak sekildeki sicakliklarda soguk zincir ve oda 1sis1 korunarak muhafaza

edilmistir.

4.2.3. Orgii peynirlerin laboratuvar Analizleri
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4.2.3.1. Fiziko-kimyasal Analizler

Orneklerdeki rutubet miktarlarinin  saptanmasinda Tiirk ~ Standartlar:
Enstitiisii’nlin 6nerdigi metot uygulandi. Belirlenen rutubet miktarlar1 100’den
cikarilarak kuru madde miktarlar1 hesaplandi. Yiizde tuz miktarlart Mohr metoduna
gore, asitlik degeri ise titrimetrik yontemle (% LA cinsinden) saptandi. Peynir
orneklerindeki yag miktarlar Tiirk Standartlar1 Enstitlisii’niin belirttigi yonteme gore
yapildi. Orneklerin pH degerleri, dijital pH metre kullanilarak saptandi.
4.2.3.1.1. Kuru madde tayini

Orgii peynir numuneleri Unibloc Moc63u marka kuru madde cihazinda 25
dakika kurutuldu. Bunun i¢in her bir numune 6rnegi i¢in 0,700 gram Orgii peynir
numunesi alindi. Peynirler 120°C sicaklikta 25 dakika boyunca yakilip kuru madde
orani yiizdesel olarak belirlendi. Peynir 6rneklerinin kuru maddedeki yag miktarlar

Tiirk Standardlar1 Enstitiisii’niin (98) belirttigi yonteme gore yapildi.

4.2.3.1.2. Tuz tayini

Homojen hale getirilmis peynirden yaklasik 5 g tartilarak sicakligi 60-70 °C
olan saf su ile havan igerisinde iyice ezildi. Karisimin sivi kismi 500 mL' lik balon joje
icerisine aktarildi ve havandaki artiklar tekrar distile su ile yikand1 ve sulu kisim tekrar
balon jojeye aktarildi. Bu islem 5-6 kez tekrarlandi. Balon igerigi sogutularak saf su
ile 500 mL' ye tamamlanarak siiziildii. Siiziintiiden 50 mL bir erlenmayere alinarak
tizerine 1 mL kadar K>CrO, indikatorii ilave edildi ve 0,1 N AgNOs ¢ozeltisi ile tugla
kirmizisi renk olusuncaya kadar titre edildi. Mohr metoduna goére (99) peynirin tuz

orani $0yle hesaplandi:

% TUZ= (G x0.585) /P

G= Titrasyon 0.1 N giimiis nitrat ¢ézeltisi

P= Titrasyona giren 6rgili peynir miktar1 (5 gr i¢in bu deger 0.5 gr’dir)

4.2.3.1.3. pH degeri
Distile su eklenmis ve stomacherden gegmis homojen yapiya getirilmis orgii

peynir numunesi dijital pH metre ile olgiilerek belirlendi (100).
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4.2.3.1.4. Asitlik tayini

Homojen hale getirilmis 6rgii peynir 6rneginden 10 gr numune posetine alind1.
Uzerine 40°C’deki distile su yavas ilave edilip cam bagetle ezildi. Balon joje icine
aktarilip karisimin tizeri 100 ml olacak sekilde tamamlandi. Karisimdan 25 ml aliip
erlenmayere konuldu.1ml fenolfitalein indikator ¢ozeltisi ilave edildi. Daha sonra 0.1
N NAOH c¢ozeltisi yavasga ilave edilerek pembe renk olusup olusmadigina bakildu.
Harcanan NAOH miktariyla asitlik tayini su sekilde hesaplandi (99) ;

ASITLIK ( %LA cinsinden) = ( A x 0.009 /P ) x 100
A= Titrasyonda sarf edilen NAOH miktar1 ml

P= Titrasyonda kullanilan peynir miktar: (10 gram i¢in bu deger 2.5 gr = 25 ml)
4.2.3.2. Duyusal analizler

Farklt muhafaza kosullarinda muhafaza edilen vakum paketlenmis Diyarbakir
orgii peyniri &rneklerinin organoleptik analizleri Dicle Universitesi Veteriner
Fakiiltesi 6gretim elemanlarindan ve iiretici firma yetkililerinden Olusan (20-50 yas
arasinda, 5 kadin, 7 erkek panelist) bir panelist grubu tarafindan gerceklestirilmistir.
Numunelerin dig goriiniis, i¢ goriiniis, yapi, koku ve tadi incelendi. Puanlama Tablo

1’deki gibi yapildi
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Tablo 1: Orgii peynirinin duyusal muayane degerlendirme puanlari

Ozellik

Agiklama

Puan

Dis

Goriiniis

Temiz parlak ve sert, kar beyazi renkte

Sert¢e veya yumusakea donuk goriislii,acik kahverengi veya
krem renkte

Fazla sert veya yumusak donuk goriislii, kahve rengi renkte
Asirt sert veya asirt yumusak, catlak, kiiflii, goriinlim ve kahve

renk

I¢

Gorliniis

Homojen goriiste, kar beyazi renk ve ince kabuklu

Hafif donuk, homojen olmayan goriiniim, beyaz renk

Donuk, homojen olmayan goriiniim, ¢atlak ve gdzenekli, krem
ya da beyaz

Donuk, homojen olmayan goriiniimde, kalin kabuklu homojen

olmayan beyaz ya da koyu sar1 renkte

1-2

Yap1

Diizgiin kesitli, homojen, fazla sert ya da yumusak olmayan
ufalanmayan

Diizgiin kesitli, hafif ¢atlak veya az delikli, sertce veya
yumusakea

Homojen olmayan yap, catlak ve delikli sert veya yumusak
Homojen olmayan ¢ok catlak ve gozenekli,kaba bir yap1, cok

sert veya ¢ok yumusak, agir1 elastiki yap1

Koku

Hos kokulu
Normal veya ¢ok az eksimis koku
Sabunumsu, kiifiimsi kokuda

Asirt eksi, kiiflimsii ya da sabunumsu

1
N

Tat

Hos tatta
Degismis tatta
Acimsi, eksi, yavan tat

Asin yavanlik, tuzluluk, eksilik, acilik

P W b~ Ol P W b~ O

1
N
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4.2.3.3. Mikrobiyolojik analizler

Her 6rnekleme giiniinde peynir 6rneklerinden aseptik kosullarda steril makas
ve penset yardimiyla 2 x 25g alinarak steril numune alma posetlerine birakildi. Daha
sonra 25g 6rnegin bulundugu her bir steril numune alma posetine 225ml %0, 1°lik steril
petonlu su ilave edilerek stomacher cihazinda 1 dakika homojenize edildikten sonra

desimal diliisyonlar1 yapilip (10 ’e kadar) plaklara ¢ift seri ekim yapild.

4.2.3.3.1. Staphylococcus spp. sayisinin saptanmasi
Daha oOnceden hazirlanan seri diliisyonlarin Baird-Parker Agar (BPA)
besiyerine dokme ekim yontemi ile ekimi yapildiktan sonra 37°C’de 48 saat

inkiibasyon sonrasi lireyen koloniler sayildi (101-103).

4.2.3.3.2. Laktik asit bakteri sayisinin saptanmasi
Daha 6nceden hazirlanan seri diliisyonlarin de Man, Rogosa and Sharpe agar
(MRS agar) besiyerine dokme ekim yontemi ile ekimi yapildiktan sonra 30°C’de 72

saat inkiibasyon sonrasi iireyen koloniler sayildi (101-103).

4.2.3.3.3. Laktik streptokok sayisinin saptanmasi
Daha onceden hazirlanan seri diliisyonlarin M17 besiyerine dékme ekim
yontemi ile ekimi yapildiktan sonra 30°C’de 72 saat inkiibasyon sonrasi iireyen

koloniler sayildi (104-105).

4.2.3.3.4. Koliform bakteri sayisinin saptanmasi
Daha 6nceden hazirlanan seri diliisyonlarin Violet Red Bile Lactose Agar
(VRB) besiyerine dokme ekim yontemi ile ekimi yapildiktan sonra 37°C’de 24 saat

inkiibasyon sonrasi iireyen koloniler sayildi (106).

4.2.3.3.5. Siilfit rediikte eden anaerob bakteri sayisinin saptanmasi
I¢inde Siilfit Polimiksin Siildadiazin Agar (SPS) bulunan Roll-tube ydntemi
kullanildi. 37°C’de 24 saat inkiibasyon kosulu saglandi. Inkiibasyon siiresi

tamamlaninca olusan siyah renkli koloniler sayildi (107).

4.2.3.3.6. Toplam mezofilik aerob bakteri sayisinin saptanmasi
Daha 6nceden hazirlanan seri diliisyonlarin Plate Count Agar (PCA) besiyerine dokme
ekim yontemi ile ekimi yapildiktan sonra 37°C’de 72 saat inkiibasyon sonrasi {ireyen

koloniler sayildi (108).
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4.2.3.3.7. Kiif-maya sayisinin saptanmasi
Daha 6nceden hazirlanan seri diliisyonlarin %10 tartarik asit eklenen Potato Dextrose
Agar (PDA) besiyerine dokme ekim yontemi ile ekimi yapildiktan sonra 25°C’de 5

giin inkiibasyon sonrasi tireyen koloniler sayildi (109).

4.2.3.3.8. Enterobacteriaceae bakteri sayisinin saptanmasi
Daha 6nceden hazirlanan seri diliisyonlarin VRBD ( Violet Red Bile Dextrose Agar )
besiyerine dokme ckim yontemi ile ekimi yapildiktan sonra 37°C’de 24 saat

inkiibasyon sonrasi iireyen koloniler sayildi (110).

4.2.3.3.9. Escherichia coli bakteri sayisinin saptanmasi
Daha 6nceden hazirlanan seri diliisyonlarin Tryptone Bile X Glucuronide Agar
(TBX) besiyerine dokme ekim yontemi ile ekimi yapildiktan sonra 44°C’de 24 saat

inkiibasyon sonrasi lireyen tipik mavi veya mavi-yesil renkli koloniler sayildi1 (111).
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5.BULGULAR
5.1. Fiziko-Kimyasal Analiz Bulgulari

5.1.1. Kuru madde tayinine ait analizi bulgulari

4°C vakumlu orgii peynir, 25°C vakumlu 6rgii peynir ve -18°C vakumlu orgii

peynir gruplarina ait analiz bulgular1 Tablo 4’te giinlere bagli olarak gosterilmistir.
5.1.2. Tuz tayinine ait analiz bulgulari

4°C vakumlu o6rgii peynir, 25°C vakumlu 6rgii peynir ve -18°C vakumlu 6rgii

peynir gruplarina ait analiz bulgular1 Tablo 5°te giinlere bagl olarak gosterilmistir.

5.1.3. PH degerine ait analiz bulgulari

4°C vakumlu o6rgii peynir, 25°C vakumlu 6rgii peynir ve -18°C vakumlu 6rgii

peynir gruplarina ait analiz bulgulari Tablo 2’de giinlere bagh olarak gosterilmistir.
5.1.4. Asitlik tayinine ait analiz bulgular

4°C vakumlu o6rgii peynir, 25°C vakumlu 6rgii peynir ve -18°C vakumlu 6rgii

peynir gruplarina ait analiz bulgular1 Tablo 3’de giinlere bagli olarak gosterilmistir.

5.2. Duyusal analizlere ait analiz bulgular:
4°C vakumlu o6rgii peynir, 25°C vakumlu 6rgii peynir ve -18°C vakumlu 6rgii

peynir gruplarina ait analiz bulgular1 Tablo 6’da giinlere baglh olarak gosterilmistir.

5.3. Mikrobiyolojik analiz bulgular:
5.3.1. Toplam mezofilik aerob bakterilere ait analiz bulgular

4°C vakumlu 6rgii peynir, 25°C vakumlu 6rgii peynir ve -18°C vakumlu 6rgii

peynir gruplarina ait analiz bulgular1 Tablo 11°de giinlere bagli olarak gosterilmistir.
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5.3.2. Laktik asit bakterileri grubuna ait analiz bulgular:

4°C vakumlu orgii peynir, 25°C vakumlu 6rgii peynir ve -18°C vakumlu orgii

peynir gruplarina ait analiz bulgular1 Tablo 12’de giinlere bagli olarak gosterilmistir.

5.3.3. Laktik streptokok bakterileri grubuna ait analiz bulgulari

4°C vakumlu 6rgii peynir, 25°C vakumlu 6rgii peynir ve -18°C vakumlu 6rgii

peynir gruplarina ait analiz bulgular1 Tablo 13’de giinlere bagli olarak gdsterilmistir.

5.3.4. Koliform bakteri grubuna ait analiz bulgular:

4°C vakumlu 6rgii peynir, 25°C vakumlu 6rgii peynir ve -18°C vakumlu 6rgii

peynir gruplarina ait analiz bulgular1 Tablo 8” de giinlere bagli olarak gosterilmistir.

5.3.5. Siilfit rediikte eden anaerob bakterilere ait analiz bulgular

4°C vakumlu o6rgii peynir, 25°C vakumlu 6rgii peynir ve -18°C vakumlu 6rgii

peynir gruplarinin hepsinde ve tiim giinlerde tespit edilememistir.

5.3.6. Staphylococcus bakteri grubuna ait analiz bulgulari

4°C vakumlu orgii peynir, 25°C vakumlu 6rgii peynir ve -18°C vakumlu 6rgii

peynir gruplarina ait analiz bulgular1 Tablo 7’de giinlere bagh olarak gosterilmistir.
5.3.7. Kiif ve mayalara ait analiz bulgulan

4°C vakumlu 6rgii peynir, 25°C vakumlu 6rgii peynir ve -18°C vakumlu orgii
peynir gruplarina ait analiz bulgular kiiflere ait Tablo 14°te, mayalara ait Tablo 10°da

giinlere bagli olarak gosterilmistir.

5.3.8. Enterobacteriaceae bakteri grubuna ait analiz bulgular:

4°C vakumlu 6rgii peynir, 25°C vakumlu 6rgii peynir ve -18°C vakumlu 6rgii

peynir gruplarina ait analiz bulgular1 tablo 9°da giinlere bagli olarak gosterilmistir.
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5.3.9. Escherichia coli bakterisine ait analiz bulgular:

4°C vakumlu 6rgii peynir, 25°C vakumlu 6rgii peynir ve -18°C vakumlu 6rgi

peynir gruplarina ait analiz bulgular1 tablo 15°te giinlere bagl olarak gosterilmistir.
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Tablo 2: pH analiz bulgular1 +SD

ZAMAN(GUN)
Muhafaza | 1.giin | 7.giin 15.giin | 30.giin | 60.giin | 90.giin | 120.giin
4OC a a a a a a a
5,75£0,16 | 5,53£0,12 | 523+0,19 | 527+0,04 | 5194003 | 502+0,02 5,32+0,05
25°C a a b b b b b
5,73£0,15 | 5,15£0,19 | 501£034 | 4924025 | 4,674048 | 4,65£0,53 4,97+0,06
-18°C a a a a a a ab
5512020 | 5444028 | 536+023 | 5284020 | 5,16£020 | 523+0,17 5,130, 14
b NS NS - - - - -

abe Ayni siitunda farkl haflerle gosterilen degerler arasindaki fark istatistiki agidan énemlidir. (p<0,05), SD:
Standart sapma, NS: Gruplar arasindaki farklilik 5nemli degil.

Tim gruplarda pH 120.giin sonrasinda diisiis gostermistir. Bu durum ortamda
asiditenin artmasina bagli olarak gergeklestigi ile agiklanabilir. 25°C’de muhafaza
edilen peynirlerde pH 5.75’ten 4.97’ye kadar diiserken 4°C ’de muhafaza edilen
gurupta 5.75’ten 5.32’ye kadar diigmiistiir. -18°C’de muhafaza edilen grupta pH’mn

5.51 den 5.13 e kadar diistiigii tespit edilmistir.

Tablo 3: SH analiz bulgulart (%LA+ SD)

ZAMAN(GUN)

Muhafaza | 1.giin 7.giin 15.glin | 30.giin | 60.giin | 90.giin | 120.giin

40C a a a a a a a
0,41£0,04 | 041£0,03 | 053£0,03 | 062+0,08 | 0,72+0,14 | 0,860,19 | 0098+0,21

250C a b b b b b b
0,41£0,04 | 0,55:0,01 | 067+0,05 | 0,86£0,05 | 1,01£0,07 | 1,1940,08 | 1,89+0,05

-18°C a a a a a a a
0,44+0,07 | 045£0,02 | 051£0,04 | 058+40,03 | 0,67+0,11 | 0,89+0,16 | 1,060,17

P NS m m m m = m

abc Ayni siitunda farkli haflerle gosterilen degerler arasindaki fark istatistiki agidan énemlidir. (p<0,05), SD:
Standart sapma, NS: Gruplar arasindaki farklilik 6nemli degil.

Tiim gruplarda asitlik 120.gilin sonrasinda artis gostermistir. Sebeb olarak starter ve
starter olmayan bakterilerin faaliyetleriyle laktik asit miktarinin artmas verilebilir.
Asitlik derecesi, peynirin olgunluk derecesi ya da bozulma baslangi¢ siireci hakkinda

bilgi verir. Her ii¢ grupta da asitlik derecesi siirekli artmustir.
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Tablo 4: Kuru madde miktar analiz bulgulari ( % £+ SD )

ZAMAN(GUN)
Muhafaza | 1.gin 7.giin 15.gin | 30.giin | 60.giin | 90.giin | 120.glin
4°C 58,654127 | 58.92£1,55 | 58.93+1,60 | 59.0141,62 | 59,0651.61 | 59.145159 | 59.46+132
e 57.80£130 | 60,03£1.69 | 60194158 | 60474142 | 60,57+139 | 60.64%144 | 60.96£1,67
-18°C 58331223 | S8,07£1,76 | 58224197 | 58.4142,07 | 58,5042.02 | 58.60£2,00 | 58.83+1.87
) NS NS NS NS NS NS NS

abe Aym siitunda farkli haflerle gosterilen degerler arasindaki fark istatistiki agidan énemlidir. (p<0,05), SD:
Standart sapma, NS: Gruplar arasindaki farklilik 6nemli degil.

Vakum paketlenen {iriinlerde paketleme materyalinin gecirgenligine bagli olarak
rutubet kaybi ya da kuru madde artisinda da farkliliklar olmaktadir. Artan 1s1

derecelerinde rutubet kaybinin arttig1 goriilmektedir.

Tablo 5: Tuz miktar1 analiz bulgular1 ( % = SD )

ZAMAN(GUN)
Muhafaza | 1.giin 7.giin 15.giin | 30.giin 60.giin | 90.giin | 120.giin
4°C 7155015 | 743£022 | 7374037 | 7212013 | 7.36x0,11 | 7.21029 | 7,58+0,18
25°C 72250,19 | 8,01%0,25 | 8,04+0,10 | 8,16%0,15 | 830027 | 836:028 | 8A41+0,28
-18°C 70740,07 | 7,0940.08 | 7,0980,03 | 7.20£0.11 | 723+017 | 7,22+0,18 | 7,19+0,14
) NS NS NS NS NS NS NS

abc Ayn siitunda farkli haflerle gdsterilen degerler arasindaki fark istatistiki acidan énemlidir. (p<0,05), SD:
Standart sapma, NS: Gruplar arasindaki farklilik 6nemli degil.

25°C°deki grupta tuz miktarim 120.giiniin sonunda arttigi, 4°C ve -18°C’deki
gruplarda artisin daha az oldugu tespit edilmistir. Tim vakum paketli Orgii

peynirlerinde tuz orani istenen diizeyde sabitlenmis oldugu tespit edilmistir.
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Tablo 6: Duyusal verilere ait analiz bulgulart

Grup Ozellik ZAMAN(GUN)

Muhafaza l.giin | 7.giin | 15.giin | 30.giin | 60.giin | 90.giin | 120.giin

4°C D1s Goriiniis 5 5 5 5 4 4 4

I¢c Goriiniis 5 5 5 5 5 5 5

Yap1 5 5 4 4 4 3 3

Koku 5 5 5 5 5 5 5

Tat 5 5 5 5 5 5 5

25°C Di1s Goriintis 5 4 5 5 5 5 5

I¢c Goériiniis 5 5 5 5 5 5 5

Yapi 5 5 5 5 5 5 5

Koku 5 5 5 5 4 4 4

Tat 3] 5 5 5 5 4 4

-18°C | Dis GoOriiniis 5 5 5 5 5 5 5

I¢ Gériiniis 5 5 5 5 5 5 5

Yap1 5 5 4 4 4 4 4

Koku 5 5 5 5 5 5 5

Tat 5 5 5 5 5 5 5

abc Ayny siitunda farkl haflerle gosterilen degerler arasindaki fark istatistiki agidan énemlidir. (p<0,05)

Tim gruplarda dis ve i¢ goriintislerde, tatlarda ve kokularda tiikketim agisindan 6nemli
bir degisiklik tespit edilmemistir. Yapisal degisim olarak 4°C’de muhafaza edilen
grupta en fazla degisiklik goriiliirken diger gruplarda ise bu degisim daha azdir.
Buzdolab1 1sisinda muhafaza edilen peynirler daha yumusak ve renk olarak krem

beyazi renginde oldugu tespit edilmistir.

32



Tablo 7: Toplam mezofilik aerob bakteri sayist analiz bulgulari ( log kob/ g+ SD)

ZAMAN(GON)
Muhafaza | 1.giin | 7.giin 15.giin | 30.giin | 60.giin | 90.giin | 120.giin
4°C 7,74£0,76 | 7,38£0,49 | 6,69:0.85 | 7,41=1,03 | 6.82£0,68 | 6,51=1,13 7124131
25°C 806+0.28 | 7,84£0.53 | 7.51x0.87 | 7.39+0.15 | 7.31:047 | 7.30:0.68 6.92+136
18°C | 8212005 | 8114035 | 7844049 | 7.80+0,74 | 7474027 | 7.63+0,13 6.94+1,35
P NS NS NS NS NS NS NS

abc Ayn siitunda farkli haflerle gosterilen degerler arasindaki fark istatistiki agidan énemlidir. (p<0,05), SD:
Standart sapma, NS: Gruplar arasindaki farklilik 6nemli degil.

Bizim c¢alismamizda 3 grupta da 120.giine kadar diisiis gostermistir. Yaptigimiz
calismada vakum paketlenen peynirlerde total mezofilik aerob bakteri sayisindaki

diisiisli anaerob bir ortam olusunca aerob bakteri sayisinin diigmesine bagliyoruz.

Tablo 8: Koliform bakteri sayisi analiz bulgulari (log kob / g = SD)

ZAMAN(GUN)
Muhafaza | 1.giin | 7.giin 15.giin | 30.giin | 60.giin | 90.giin | 120.giin
4°C 3545181 | 2.73+1,61 | 2,6951,59 | 2285111 | 1,75¢1,55 | 1,61+1,46 071,22
25°C 3684149 | 2,614226 | 2.56£222 | 12942,19 ND ND ND
18°C | 3745155 | 3455139 | 336+144 | 1675153 | 128111 | 098098 ND
) NS NS NS NS * * *

abc Ayn siitunda farkli haflerle gosterilen degerler arasindaki fark istatistiki acidan énemlidir. (p<0,05), SD:
Standart sapma, ND: tespit edilemedi, NS: Gruplar arasindaki farklilik 6nemli degil.

Koliform bakteriler asit ve gaz olusturan bakterilerdir. Koliform grubu bakterilerin
gida maddelerinde yiiksek sayilarda bulunmasi sanitasyon islemlerinin ve {riine
uygulanan 1s1 iglemlerinin yetersiz oldugunu, ya da islem sonrasi rekontaminasyonun
mevcut oldugunun gostergesidir. 4°C*de 120. giine kadar, -18°C’de 90. giine kadar, 25
°C’de 30.giine kadar tespit edilmistir.
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Tablo 9: Enterococcus spp. sayisi analiz bulgulari (log kob / g + SD)

ZAMAN(GUN)
Muhafaza | 1.gin | 7.giin 15.gin | 30.giin | 60.gin | 90.gin | 120.giin
4°C 3741,07 | 3,4550,72 | 3.45:0,75 | 308039 | 2,17£1,88 | 2,02%1,80 1645143
e 343£1,39 | 2,88£0,78 | 2,79+0,82 | 2,37=1,18 | 227:1,98 | 1,84%161 1,54+1,34
J18°C | 343:040 | 3615075 | 2485078 | 3.05£023 | 2994026 | 2.54+025 1.90+0,49
P NS NS NS NS NS NS NS

abe Ayni siitunda farkli haflerle gosterilen degerler arasindaki fark istatistiki agidan 6nemlidir.(p<0,05),

Tiim grupta Enterococcus spp. bakteri sayist 120.glin sonrasinda diigiis gostermistir.

Tablo 10: Maya sayis1 analiz bulgulari (log kob / g + SD)

ZAMAN(GUN)
Muhafaza | 1.giin | 7.giin 15.giin | 30.giin | 60.giin | 90.giin | 120.giin
4°C 3,61£0,78 | 3,59£0,76 | 391+1,01 | 3,83£0,94 | 4,14x1,05 | 4,24+1,08 4,08+1,03
25°C 327EL11 | 3AIEL17 | 3,6761,25 | 3,51£128 | 345:134 | 349105 2,7540,67
18°C | 3AI=121 | 3505123 | 346104 | 351103 | 3545097 | 3.62+0.82 3,6140,81
) NS NS NS NS NS NS NS

abc Ayni siitunda farkli haflerle gosterilen degerler arasindaki fark istatistiki agidan énemlidir. (p<0,05), SD:
Standart sapma, NS: Gruplar arasindaki farklilik 6nemli degil.

4°C’de ve 25°C’deki gruplarda maya sayisinda artis oldugu -18°C’deki grupta sabit
kaldig1 tespit edilmisti
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Tablo 11: Staphylococ-Micrococ spp. sayist analiz bulgulari (log kob / g + SD)

ZAMAN(GON)
Muhafaza | 1.giin | 7.giin 15.giin | 30.giin | 60.giin | 90.giin | 120.giin
4°C 2.61£1,85 | 2475174 | 2,37£1,68 | 25151,78 | 2545185 | 2,7622,11 2,34+1,67
O5oC | 2065197 | 243142 | 2456250 | 2374130 | 228211 | 2462233 2,58+1,71
18°C | 228+1.98 | 2204199 | 2,62+2.76 | 228211 | 228211 | 2494233 1,79+1,71
P NS NS NS NS NS NS NS

abc Ayn siitunda farkli haflerle gdsterilen degerler arasindaki fark istatistiki acidan énemlidir. (p<0,05), SD:

Standart sapma, NS: Gruplar arasindaki farklilik 6nemli degil.

Staphylococ-Micrococ spp. sayisinda 4°C ve -18°C’deki gruplarda 120.giine kadar

diisiis gozlenirken 25°C’deki grupta artis gdzlemlenmistir.

Tablo 12: Lactobacillus spp. sayisi analiz bulgulari (log kob / g + SD)

ZAMAN(GUN)
Muhafaza | 1.giin | 7.giin 15.giin | 30.giin | 60.giin | 90.giin | 120.giin
4°C a a a a a a a
4,92+0,57 | 5,08+0,44 | 5,21+0,47 5,51+0,51 5,90+0,67 6,08+0,12 5,78+0,61
25°C a a a a a ab a
4,29+1,12 | 4,47 +0,89 | 4,56+0,97 4,65+0,82 4,67+0,76 4,87+0,86 5,16+£0,50
-18°C a a a a a b a
4,39+1,19 | 4,49+1,29 | 4,49+1,31 4,52+1,23 4,29+1,35 4,18+1,08 4,48+1,51
P NS NS NS NS NS * NS

abe Ayni siitunda farkli haflerle gosterilen degerler arasindaki fark istatistiki agidan onemlidir. (p<0,05), SD:
Standart sapma, NS: Gruplar arasindaki farklilik 6nemli degil.

Tim gruplarda Lactobacillus spp. sayis1 120.glin sonrasinda artis gozlemlenmistir.
Neden olarak oksijenin ortamdan uzaklastirilmasiyla fakiiltatif anaerob ya da mikro
aerofilik olan bakterilerin artisina neden olabilecegi verilebilir. Ayrica peynir
asitligindeki artislarda laktik asit bakterilerinin sayisinda azalima meydana

getirebilecegi gosterilebilir.
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Tablo 13: Laktik streptococ sayis1 analiz bulgulari (log kob / g + SD)

ZAMAN(GON)
Muhafaza | 1.giin | 7.giin 15.giin | 30.giin | 60.giin | 90.giin | 120.giin
4°C 5,78£0,80 | 6,0120,79 | 599:0.79 | 6,2120,83 | 6.59+1,01 | 6,59£091 6,34+1,45
25°C 5812042 | 583£049 | 6,0940.80 | 6,06:0,53 | 572£1,17 | 527%1,10 5.910,11
18°C | 6.0151,67 | 5825096 | 6,16+0,65 | 6074071 | 6,77+0,70 | 6,31+0,66 6,43+0,03
P NS NS NS NS NS NS NS

abc Ayn siitunda farkli haflerle gdsterilen degerler arasindaki fark istatistiki acidan énemlidir. (p<0,05), SD:
Standart sapma, NS: Gruplar arasindaki farklilik 6nemli degil.

Laktik streptokoklar starter kiiltiir olarak kullanilan bakterilerdir. Lipoliz ve proteoliz
ve laktoz fermentasyonunda gorev almaktadirlar. Bizim yapmis oldugumuz ¢alismada

3 grupta da 120.giine kadar laktik streptokok sayisinda bir artig oldugu tespit edilmistir.

Tablo 14: Kiif sayisi analiz bulgular1 (log kob / g = SD)

ZAMAN(GUN)
Muhafaza | 1.giin | 7.giin 15.giin | 30.giin | 60.giin | 90.giin | 120.giin
40C a a a a a a a
2,59+0,80 | 2.47+0,890 | 1412124 | 1305112 | 1408121 | 1945169 2,73+2,54
25°C a a b
2,84+0,77 | 2,38+0,34 | 0,89+0,85 ND ND ND ND
_180C a a a a a a a
2,7120,78 | 2,37+0,51 | 1584142 | 1,53¢136 | 1504137 | 1334115 1,171,27
P NS NS m " m m m

abc Ayn siitunda farkli haflerle gosterilen degerler arasindaki fark istatistiki agidan énemlidir. (p<0,05), SD:
Standart sapma, ND: tespit edilemedi, NS: Gruplar arasindaki farklilik 6nemli degil.

4°C‘de ve -18°C’dekilerde 120.giin sonunda diisiis goriiliirken, 25 °C’deki grupta

15.giine kadar siirekli diisiis gostermis, 30.giinde ise tamamen elimine olmustur.
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Tablo 15: Esherichia coli sayisi analiz bulgulari (log kob / g + SD)

ZAMAN(GON)
Muhafaza | 1.giin | 7.giin 15.giin | 30.giin | 60.giin | 90.giin | 120.giin
4OC a a a a a a a
2481224 | 2424215 | 2,0142,14 | 1,73£1,60 | 1,05:1.81 | 091158 0,64+1,12
25°C a b
2454217 | 1,98+1,72 ND ND ND ND ND
_18OC a a a a
2504223 | 2174189 | 2,10£1,82 | 1,8121,57 ND ND ND
P NS * * * * * *

abc Aym siitunda farkli haflerle gosterilen degerler arasindaki fark istatistiki agidan énemlidir. (p<0,05), SD:
Standart sapma, ND: tespit edilemedi, NS: Gruplar arasindaki farklihik 6nemli degil.

Bizim yapmis oldugumuz ¢alismada E.coli sayis1 25 °C’deki grupta 7.giin , - 18°C*deki
grupta 60.giinde elimine olurken 4°C‘deki grupta ise 120.giine kadar siirekli diisiis
gostermistir. Oda 1s1sinda daha erken elimine olmasinin sebebi olarak asiditenin daha

hizli artmasi ve pH’1n daha diisiik seviyelere diigmesi verilebilir.
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6. TARTISMA

Insanoglu antik ¢aglardan beri gidalarini muhafaza etme ve daha uzun siire
kullanmak i¢in ¢aba gostermistir. Besinlerin saklanmasi, korunmasi, tasinmasi ve daha
1yi goriinmesini saglamak amaciyla kullanilan paketleme yontemlerinden biride
vakum paketleme teknigidir. Bu teknikte, tiriiniin konuldugu paketin igcerisindeki hava
herhangi bir gaz ya da gaz karisimlar ile yer degistirilmeden vakumla bosaltilmakta,
hemen ardindan paketin agz1 hava gegirmeyecek sekilde kapatilmaktadir (1).
Giiniimiizde vakum paketleme cihazlan kiigiik ev aletleri seklinde mutfaklarda bile
kullanilmaktadir. Oksijenle temasi kesip aerobik bakteri tiremesini engellemek hem de
raf dmriinli uzatmak maksadi ile yogun olarak kullanilmaktadir. Bu tez ¢aligmasinda
vakum paketlenen orgii peynirlerinin farkli muhafaza kosullarinda mikrobiyolojik,

kimyasal ve duyusal 6zelliklerindeki degisiklikler incelenmistir.

Toplam mezofilik aerob bakteri sayis1 raf dmriinii etkileyen, genel mikrobiyal
yiik hakkinda fikir veren degerli bir parametredir. Bizim yapmis oldugumuz ¢alismada
toplam bakteri sayis1 3 grupta da 120.giine kadar azalmistir. Fuantes L ve ark.(2015),
Akarca ve arkadaslart (2015) ve Celebi M. (2020) yaptiklar1 ¢alismada depolama
siresince total mezofilik aerob bakteri sayisinin azaldigini  bildirmislerdir
(112,113,114). Celebi M (2020) ve Akarca ve ark. (2015) bulgulart bizim
bulgularimizla paralellik gostermektedir. Frau ve ark. (2020), Erkan ME (2004), Casti
D. ve ark. (2016), Cetinkaya A ve Atasever M (2015), vakum paketlenen peynirlerde
toplam mezofilik aerob bakteri sayisinin muhafaza siiresince arttigini bildirmislerdir
(1,115,116,117).Yaptigimiz ¢alisgmada vakum paketlenen peynirlerde total mezofilik
aerob bakteri sayisindaki diislisii anaerob bir ortam olusunca aerob bakteri sayisinin

diismesine bagli olarak gergeklesmistir.

Koliform bakteriler laktozu pargalayarak asit gaz olusturan bakterilerdir.
Yetersiz pastorizasyon ya da 1s1 isleminden sonra kontaminasyonun gostergesidir.4
°C‘de muhafaza edilen grupta 120. giine kadar koliform bakterisi tespit edilirken -18
°C de muhafaza edilen grupta 90. giine kadar tespit edilmistir. 25°C muhafaza edilen
grupta 60. giin koliform bakterisi tespit edilememistir. 25°C muhafaza edilen peynir
orneklerinin koliform bakteri sayisindaki bu azalma peynirin olgunlagsmasi ve asitlik
miktarmin artisina bagli olabilecegi diistiniilmektedir. -18°C’de muhafaza edilen

gruptaki azalma ise dondurulma ve analiz igin ¢6ziindiirme islemlerinin koliform
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bakteri popiilasyonunu diisiirebilecegi ile agiklanabilir. Celebi M ( 2020 ) yaptigi
calismada buzdolabinda muhafaza edilen vakum paketli kasar peynirlerinde koliform
bakterilerin sayisinin 2.88 log kob/g dan 1.65 log kob/g’a diistligiinii bildirmistir (112).
Celebi M’nin bulgular1 bizim bulgularimizla paralellik gostermektedir. Koliform
grubu bakterilerin gida maddelerinde yiiksek sayilarda bulunmasi sanitasyon
islemlerinin ve iirline uygulanan 1s1 islemlerinin yetersiz oldugunu ya da islem sonrasi

rekontaminasyonun mevcut oldugunun gostergesidir.

Laktik streptokoklar starter kiiltlir olarak kullanilan bakterilerdir. Lipoliz,
proteoliz ve laktoz fermentasyonunda gorev almaktadirlar. Erkan ME (2004) yapmis
oldugu doktora tezinde muhafaza sirasinda vakum paketli kasar peynirlerde toplam
bakteri sayisinin 120. giine kadar yiikseldigini bildirmistir (1). Bizim yapmis
oldugumuz calismada {i¢ grupta da 120. giine kadar Laktik streptokok sayisinda bir
artis oldugu tespit edilmistir. Fuentes L ve ark.(2015) vakum paketli Meksika
peynirinde, Cetinkaya A. ve Atasever M. (2015) vakum paketli kasar peyniri
numunelerinde muhafaza sirasinda Laktik streptokok sayisinda artis tespit edildigini
bildirmistir (114,116). Bu verilerin bizim verilerimiz ile uyumlu oldugu

goriilmektedir.

Laktik asit bakterileri laktozu parcalayarak pH diisiisiine neden olan ayni
zaman da TUrettikleri metabolitlerle antimikrobiyel etkili starter kiiltiir
bakterilerindendir. Ozsunar A (2010), Akarca G ve Caglar (2015) yapmus olduklar
calismada vakum paketli muhafaza edilen peynirlerde laktik asit bakteri sayisinin
distiigiinii, Eliotve ark.(1998) laktik asit bakteri sayisinin sabit kaldigini
bildirmektedirler. Bizim yapmis oldugumuz ¢alismada 3 grupta da 120. giine kadar
laktik asit bakteri sayisinda bir artis oldugu tespit edilmistir. Sonuglarimiz Erkan
ME’nin (2004) , Fuentes L ve ark. (2015) yaptig1 ¢aligmayla kiyaslandiginda laktik
asit bakteri sayisinda bir artis goriilmesi sebebiyle uyumlu iken Ozsunar A (2010),
Akarca G ve ark. (2015) bulgularinda laktik asit bakteri sayisinda azalma olmasi
sebebiyle farklilik gostermektedir (1,114,118,119,120). Bu farkliligin nedeni olarak
oksijenin ortamdan uzaklastirilmasiyla fakiiltatif anaerob ya da mikro aerofilik olan
bakterilerin artisina neden olabilecegi verilebilir ayrica peynir asitligindeki artislarda

laktik asit bakterilerinin sayisinda azalima meydana getirebilecegi gosterilebilir.
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Enterococcus spp. sayisinda muhafaza sirasinda {ic grupta da diisiis
goriilmiistiir. Casti D. (2016) yaptig1 vakum paketleme altinda buzdolabinda saklama
sirasinda ricotta peynirlerinde Enterococcus spp. sayisinin siirekli artis egiliminde
oldugunu bildirmistir. Fuentes L ve ark. (2015) yaptig1 calismada vakumlu meksika
peynirinde buzdolabinda muhafaza sirasinda Enterococcus spp. sayisinda disis
bildirmistir. Bulgularimiz Fuentes L ve ark.(2015) bulgulari ile paralellik gosterirken
Casti D’nin buldugu verilerden farklilik géstermektedir (114,115).

Staphylococcus — Micrococcus spp. grubu bakteriler dogada, insan ve hayvan
derisinde bulunabiliyor. Genellikle gidalara insan tarafindan ya da sagim sirasinda siite
memeden bulasabiliyor. Hijyenin iyi olmadigi tesislerdeki tiretimlerde problem
olusturmaktadir. 4°C ve -18°C muhafaza edilen gruplarda Staphylococcus—
Micrococcus spp. bakterilerin sayisinda 120 giine kadar diislis olmus ancak 25°C de
muhafaza edilen peynirlerde Staphylococcus — Micrococcus spp. sayisinda artis
gbzlemlenmistir. Cetinkaya A ve ark. (2015) yapmis oldugu calismada buzdolabinda
muhafaza edilen vakum ambalajli peynirlerde buldugu veriler 4°C ve -18°C muhafaza

edilen gruplarin verileri ile uyumlu oldugu goriilmektedir (116).

Mayalar, bazilar1 ticari agidan 6neme sahip olmakla birlikte, saglik agisindan
cesitli problemlere ve gida bozulmalarina neden olmasi dolayisiyla istenmeyen fungal
etkenlerdir. Pek cok gida maddesi i¢in hazirlanan yasal diizenlemeler maya sayisini
sinirlandirmaktadir. Yiksek sayilarda bulunduklar1 takdirde onemli organoleptik
degisikliklere neden olarak gidanin tiiketimini engellerler (121). Mayalarin biiyiik
kism1 gaz olusturmadan laktozu pargalayarak asiditenin olusumuna sebebiyet verirken
lipolitik ve proteolitik enzimleriyle hem olgunlasmaya hemde bozulmaya neden
olurlar. Yapmis oldugumuz analizler sonunda maya sayisinda 4°C’de ve 25°C’de
muhafaza edilen vakum 6rgii peynirlerde maya sayisinda artig oldugu sadece -18°C’de
muhafaza edilen grupta sabit kaldigi tespit edilmistir. Casti D. (2016) yaptigi
calismada vakum paketlenen ricotta peynirlerinde buzdolabinda muhafaza sirasinda
maya ve kiif sayisinin deney siiresi sonunda arttig1 belirtilmisken Akarca ve ark.
(2015) yaptiklar1 ¢aligmada vakum paketlenen peynirlerde maya ve kiif sayilarinda en
fazla azalma vakum ambalajli numunede gorildiigiini bildirmislerdir. Akarca ve
Caglar ( 2013 ), vakum paketli mozzarella peynirlerinde maya kiif sayisinda azalma
oldugunu bildirmistir. Bizim verilerimiz Casti D. (2016) ile uyumlu iken Akarca ve

Caglar ile farklilik arz etmektedir. Benzer sekilde Sengiil ve ark . ( 2010 ) ile Karaman
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ve Akbulut (2006 ), Fuentes L ve ark. (2015) yaptiklar1 caligma &rneklerinde
maya/kiif sayisinda azalma oldugunu bildirmislerdir (113,115,122,123,124).

pH yo6niinden incelendiginde her {ic muhafaza kosulunda da pH’in azaldigi
ancak 25°C ’de muhafaza edilen grupta daha hizli bir azalma oldugu gériilmektedir.
25°C’de muhafaza edilen peynirlerde pH 5.75’ten 4.97’ye kadar diiserken 4°C ’de
muhafaza edilen gurupta 5.75’ten 5.32’ye kadar azalmistir. -18°C’de muhafaza edilen
grupta pH’mn 5.51 den 5.13 ¢ kadar azaldig1 tespit edilmistir. 25°C de muhafaza edilen
gruptaki azalma istatistiki olarak anlamli oldugu tespit edilmistir. Frau F ve ark. (2020)
vakum paketlenen keg¢i peynirlerinde yaptiklari ¢alismada buzdolabinda Peynirin
pH’smin ¢alisma boyunca 5,89 ila 5,98 arasinda degisen sekilde sabit kaldigini ve
buzdolabinda depolama siiresinden etkilenmedigini bildirmistir. Cetinkaya ve
ark.(2015), Fuentes L ve ark. (2015) muhafaza sirasinda pH’in azaldigini
bildirmektedirler (114,116,117).

Asitlik derecesi, peynirin olgunluk derecesi ya da bozulma baslangic siireci
hakkinda bilgi verir. Her li¢ grupta da asitlik derecesi siirekli artmistir. Ancak 25
derecede muhafaza edilen iiriinlerde asitlik daha hizl1 olusmustur. Istatistiki olarak fark
onemli bulunmustur. Diger ¢alismalarda da muhafaza sirasinda 120.giine kadar pH’nin
diistiigi, asitligin de arttig1 bildirilmektedir (1,113,115,122). Depolama siiresi boyunca
tim numunelerimizde asitlik agisindan goriilen artisin ve pH disiisiiniin peynirde
bulunan ve laktozu fermente etme yetenegine sahip olan starter ve starter olmayan
bakterilerin faaliyetleri sonucu olusan laktik asit igeriginden kaynaklandigini

diisiiniiyoruz.

Kuru madde miktari incelendiginde 25°C ’de muhafaza edilen grupta ilk
giinlerde vakum i¢inde su saldig1 gézlemlendi. Bu grupta kuru madde miktarinda bariz
bir artis tespit edilmistir. Fark istatistiki olarak 6nemli bulunmustur. Diger gruplar
arasindaki fark Onemsiz bulunmustur. Oda 1si1s1 bakterilerin iireyip peyniri
olgunlastirirken olusan genlesme nedeni ile peynir igerisinde bulunan su sizmaktadir.
Frau F ve ark. (2020) vakum paketlenen ke¢i peynirlerinde yaptiklar1 ¢alismada
buzdolabinda rutubet oraninin %9,2 azaldigini yani kuru maddenin arttigini
bildirmislerdir (118). Calismamizda 25°C’de muhafaza edilen grupta %3.16 artis
oldugu, 4°C’de muhafaza edilen grupta %0.81artis oldugu ve -18°C’de muhafaza
edilen grupta %0.50 lik bir artig oldugu tespit edilmistir. Vakum paketlenen iirlinlerde
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paketleme materyalinin gecirgenligine baglh olarak rutubet kayb1 ya da kuru madde
artisinda da farkliliklar olmaktadir. Artan 1s1 derecelerinde rutubet kaybimnin arttii
goriilmektedir. Casti D (2016) yaptig1 ¢alismada vakum paketlenen ve buzdolabinda
muhafaza edilen ricotta peynirlerinde %1.20 lik kuru madde artis1 bildirmektedir. Bu

verilerin 4°C’de muhafaza edilen gruptakilerle uyumlu oldugu goriilmektedir (115).

Duyusal olarak 25°C’de muhafaza edilen peynirlerin = organoleptik
muayenesinde de 30 giine kadar tiiketilmesinde bir sikint1 olmayacagi tespit edilmistir.
Buzdolabi 1sisinda muhafaza edilen peynirler daha yumusak ve renk olarak krem
beyazi renginde oldugu tespit edilmistir. Farkli isletmelerde yapilan iiretimlerin farkli
mikrobiyolojik ve duyusal oOzelliklerde olmasi hijyenik kalitenin ve iiretim

teknolojisinin farkliliklarinin sonucudur.
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7. SONUC VE ONERILER

Vakum paketleme teknigi orgli peynirde kullanimi sik olarak yapilan bir
uygulamadir. Vakum paketli peynirler soguk zincir korunarak kargoyla sehirlerarasi
nakliye bile edilebilir. Oda 1sisinda muhafaza edildiginde, buzdolabinda ve derin
dondurucuda muhafaza edildiginde olusan degisimin gézlemlenmesi amaciyla tez
calismamiza bagladik. Gézlemler sonucu Orgii peynirler vakum paketlendiginde tuz
oranmnin sabit kaldigr goriildii. Salamura seklinde bidonda muhafaza edilen
peynirlerde tuz orant muhafaza siiresi boyunca salamura sollisyonuna yaklagmaktadir.
%10’nun altinda tuzlu salamura soliisyonlarinda ise 6rgii peyniri yumusamaktadir.
Vakum paketlenen 6rgii peynirlerinde hem tuz orani istenen sekilde sabitlenmis oluyor
hem de yer kaplama sorunu olmuyor. Ayrica kiiciik parcalar seklinde nakliye imkan
kolayligin1 saglayacaktir. Vakum paketleme nem kaybini 6nler, bu da peynirin agirlik
kaybin1 6nledigi i¢in ekonomik fayda saglar. Yaptigimiz ¢calismada 25°C’de muhafaza
edilen peynirlerin 30 giine kadar mikrobiyolojik olarak bozulmadan organoleptik
acidan tiiketilebilecegini tespit ettik. Ancak vakum paketlemenin 7.giiniinde vakum
paket i¢inde biraz su salma olustu bu da gorsel olarak iirlinlin albenisini azaltabilir.
4°C muhafaza edilen 6rgii peynirlerinde patojen bakteri ve fekal kontaminasyon
indikatorii icermeyen iretimlerde 120.gline kadar tiiketilebilecegini ancak
kontaminasyonun fazla oldugu durumlarda kiif tiremelerinin sekillenmesinden dolay1
60.gtine kadar tiiketilebilecegini tespit ettik. -18°C muhafaza edilen partide 120.giinii
sonunda organoleptik ve fiziko-kimyasal agidan bir sikinti tespit edilmemistir.
Hijyenik orgii peyniri lretimi yapildiginda vakum paketlenen Orgii peynirlerinin
buzdolabinda muhafaza siiresi biraz daha artacaktir. Vakum paketleme tekniginin ucuz
olmasi, iirliniin nem kaybini1 onlemesi, tuz oranini sabit kalmas1 gibi faydalar1 goz
oniinde bulundurursak bu yontemin gelecekte daha cok kullanilacagi asikardir.
Gilinlimiizde ev tipi vakum paketleme cihazlarimin artmasi ile vakum paketleme
kolaylasip yayginlasacaktir. Ancak anaerob bakterilerin tiremesi ile ilgili sikintilar da
olusabilecegi endisesini tasimaktayiz. Orgii peynirinin vakum paketlenmesi ile ilgili

anaerob bakterileri de iceren ileri ¢aligmalarin yapilmas: gerekmektedir.
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