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PASTORIZASYON VE FARKLI HASLAMA SICAKLIKLARININ URFA PEYNIRININ
KALITESINE ETKIiSI*

Mustafa Ardig@1 Mustafa Nizamlioglu?

Effects of Pasteurization and Various Scalding Temperatures on the Quality of Urfa
Cheese

Ozet: Aragtirma, Urfa peyniri tretiminde stite pastdrizasyon ve telemeye farkh haglama sicakiiklan uygulamalarinin Griiniin
kalitesine etkisini tespit etmek amaciyla yapildi. Bu amagla ¢ig ve pastérize inek siith kullanilarak iki farkli grup teleme (re-
tildi. Elde edilen her gruptaki telemelere; haglama iglemi uygulamadan, 65 °C'de 5 dakika ve 75 °C'de 5 dakika haglama ig-
lemi uygulandi. Béylece aragtirmada alti farkh grup peynir Uretildi. Telemeye haglama iglemi uygulamasinin ¢ig sttten (re-
tilen peynirlerin kuru maddede yag miktarlanini Gretimin 1. giiniinde dnemli diizeyde azalttigi tespit edildi. Pastérize sitten
uretilen telemeye uygulanan her iki sicakliktaki haglama iglemi rutubet miktarlannda 1., 15. 60. ve 90. glinlerde azalmaya,
protein miktarlaninda 15. ve 90, giinlerde artmaya sebep oldugu saptandi. 75 °C'deki haglama igleminin kuru maddede tuz
miktarinda 1. giinde azalmaya neden oldugu belirlendi. Haglama iglemi uygulamasinin, ¢ig sitten Uretilen telemelerin
Staphylococcus aureus sayisini 30. ve 60, ginlerde, maya ve kif sayisini 90. glinde, pastorize sitten (retilen telemelerin
ise maya ve kif sayisini 1. glinde, koliform grubu bakteri sayisini 15., 30. ve 60. glnlerde dnemli dizeyde azalttig tespit
edildi. Cig sitten Gretilen telemeye 75 °C'de haglama iglemi uygulamasinin gériinim niteligi izerine 30. giinde énemli etkisi
saptandi.. Sonug olarak, Urfa peyniri Gretiminde pastbrize st kullanilmasi ve telemenin 75 °C'de haglanmasinin uy-
gulamada kullaniimasinin halk saghd ve peynir Uretiminin standartlagtinimas agisindan 6nerilebilecegi kanaatine vanidi.

Anahtar Kelimeler: Urfa Peyniri, Pastérizasyon, Haglama, Kalite

Summary: The study was made to determine effects of pasteurization to milk and various scalding temperatures applied to
curd on the quality characteristics of Urfa cheese. For this purpose two different curds were produced using raw and pas-
teurized cow's milk. And then each group was treated with different scalding process; not scalding, scalding at 65 °C for 5
minutes and scalding at 75 °C for 5 minutes. Thus six different group cheeses were produced. Scalding process applied to
curd reduced fat content in dry matter of cheeses produced from raw milk considerably on the first day. It was determined
that every temperatures in scalding process applied to curd which was produced from pasteurized milk caused decreasing
moisture content on the 18!, 15%, 60th and 90t days and increasing protein ratio on the 15t and 90" days. Scalding at 75
°C caused decreasing salt content in dry matter on the first day. Scalding process reduced Staph. aures count on the 30"
and 60" days, mould and yeast count on the 90" day of curds produced from raw milk and yeast-mould on the 15t day, co-
liform bacteria on the 15!, 30t and 60 days of curds produced from pasteurized milk. It was determined that heating pro-
cess at 75 °C to curd produced from raw milk had important effect on apperance on the 30" day. It was concluded that
use of pasteurized milk and scalding treatment of curd at 75 °C should be used in order to protect public health and stan-
dardize production of Urfa cheese.

Key Words: Urfa Cheese, Pasteurization, Scalding, Quality

kilati, 2001). :
Urfa peynir, Glineydogu Anadolu Bélgesinde,

. Girig
Tarkiye'de, baslica Gretimde kullanilan sitin

nevi, teknolojik iglem ve yoreye bagh olarak 50'den
fazla yoresel ve bolgesel peynir gesidinin bulundugu
bildirimektedir (Ozdemir ve ark., 1998; Kavas, 2000).
En fazla Gretilenleri beyaz salamura, kagar tulum ve
mihali¢ peynirteridir. Uretilen bu peynir gegitierine ila-
veten yoresel ihtiyaci kargilayacak dizeyde ve ilkel
tekniklerle elde edilen peynir c¢esitlei de bu-
lunmaktadir (Tekingen, 2000; Deviet Planlama Tes-

dzellikle Sanliufa ve gevresinde, goguniukla likbahar
aylarninda koyun ve kegi sUtl kullanilarak Gretilen bir
peynir gesididir (Akin ve $ahan, 1998). Ancak son za-
manlarda inek sitinden peynir Uretiminde artiglar goz-
lenmektedir (GAP Bdlge Kalkinma Idaresi Bagkanli,
1998). Uretimin bilyiik goguniugu kdylerde geleneksel
usullerle, ilkel alet ve ekipmanlar kullanilarak, hijyenik
olmayan kogullarda gergeklestiriimektedir.
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Uretilen peynir taze olarak (Gaglar ve ark., 1996)
veya salamurada 6-7 ay olgunlagtinidiktan sonra ti-
ketime sunulmaktadir (Atasoy, 1999). Salamurada ol-
gunlastinimig Urfa peyniri oldukga tuzlu ve sert bir ya-
piya sahip oldugundan, tiketilmeden 6nce en az iki
saat suda bekletimesi gerektigi bildirilmektedir (Caglar
ve ark., 1996; Atasoy, 1999).

Urla peyniri, telemesi haglanan ve elle ge-
killendirilen ybresel bir peynir gesididir. Yapim ve kim-
yasal bilegimi yéniinden baz ltalyan peynirerine (6m.,
caciocavallo, provolone, regusano, mozzarella, pizza,
scarmorze), Bati Kafkasya'da Uretilen Armavir pey-
nirine, Balkan ve Ortadofu Ulkelerinde (Uretilen bazi
peynirlere (6m., kassari, kagkaval, nabulsi, braided-
orgl), Kibns'ta Gretilen hellim peynirine (Davis, 1976;
Tannous, 1991; Robinson, 1991; Kindstedt, 1993; ince
ve ark., 1998) ve Tirkiye'de Uretilen kasar peynirine
benzerlik gostermektedir (Tekingen, 1978; Demirci ve
Draman, 1990; Soyutemiz ve Ark., 2000).

Urfa peynirine benzerlik gésteren baz ltalyan pey-
nirlerinin Gretimindeki en 6nemli 6zelligi, fermantasyon
islemi tamamilanmig telemenin sicak su igerisinde uza-
tiip sekil veriimesidir (Scott, 1981). Bu nedenle, bu
gesit ltalyan peynireri yapim tekniklerinden dolay:
pasta filata (plastik teleme) peynirler olarak ta-
nimlanmaktadir (Walter ve Hargrove, 1969; Davis,
1976; Tekingen, 1978).

Urfa peyniri, peynir Gretiminde kullanilan belli bagh
Ozelliklerin (6m., rennetle koagule edilmesi, telemenin
haslanmasi, elle sekillendiriimesi) dikkate alinmasiyla
yapilan peynir siniflandirmasinda, pasta filata peynirler
grubuna dahil edilebilir (Scott, 1981).

Bu aragtirma, site pastdrizasyon ve telemeye
farkll haglama sicakiikian uygulamalannin Urfa pey-
nirinin kimyasal, mikrobiyolojik ve duyusal niteliklerine
etkisini belifremek amaciyla yapildi.

Materyal ve Metot

Deneysel Urfa peyniri (retiminde %3 yadh inek
suth kullaniidi. Sttt Seiguk Universitesi Veteriner Fa-
kiltesi Hayvancilk Aragtirma ve Geligtime Uni-
tesinden temin edildi. Uretimde kullanilan siitlerin an-
tibiyotik kalintilan icermemesine dikkat edildi.

Peynir Gretimi, Selguk Universitesi Veteriner Fa-
kiltesi Besin Hijyeni ve Teknolojisi Anabilim Dali, Et-
Sit Aragtima-Gelistirme ve Uygulama Unitesinde ger-
ceklestirildi. Bu amagla ¢ig (C) ve pastérize (P) inek
suth kullanilarak iki farkh grup teleme Gretildi. Elde edi-
len her gruptaki telemelere; islemi uy-
gulamadan (Gl ve Pl), 65 °C'de 5 dakika (Cll ve PlI) ve
75 °C'de 5 dakika (Gl ve PIIl) haglama iglemi uy-
gulandi. Bdylece alt: farkli grup peynir G¢ tekerrirl ola-

62

rak Uretildi. Deneysel peynir dmeklerinin yapiminda uy-
gulanan aretim tekniklerinin baglica safhalan Tablo 1'de
gosteriimektedir.

Tablo 1. Deneysel Urfa Peyniri Numunelerinin Yapim likeleri

Cig sht: Her denemede 200 litre inek st kullaniidi.

Isi uygulamasi: Deneysel peynir numunelerinin yapiminda
sUttn yansi (100 litre) 68 °C'de 10 dakika sireyle pas-
torize (P) edilerek, diger yans: da ¢i§ (C) olarak kullaniidi.

Rennet ilavesi: 301 °C'deki 100 litre siite 10 ml (kendi mik-
tannin 4-6 kati soguk suyla seyreltiimis) 1:10000 glcinde
rennet (Mayasan Peynir Mayasi) katildi.

Pihtinin kesilmesi: Pihti tam olugtugunda (yaklagik 90 dk), pihti
kesme bigagd: ile yaklagik 3x3x3 cm boyutlannda kesildi.

Pihtinin toplanmasi ve bezlere (parzin) doldurulmasi: Piht,
kenar uzunluklan 30 cm olan (ggen seklinde, ince go-
zenekli, iki tarafi kapall parzin adi verilen bezlere dol-
duruldu. Torbadaki pihtida damlama kesilinceye kadar,
kendiliginden peyniralti suyunun aynimasi saglandt.

Telemenin f : Bezlerden cikarlan teleme di-
limenip %1lik kuru tuzlamaya tabi tutularak oda si-
cakhiginda 12 saat slreyle bekletildi.

Telemenin haglanmasi ve gekillendirimesi: Her gruptaki (C ve
P) telemeler rastgele (¢ esit pargaya (Gl, Cll, Clll ve PI,
Pli, Pll) aynidi. Gl ve P grubundaki telemelere haglama
islemi uygulanmadi. Cll ve PlI grubundakiler 65 °C'de, ClII
ve PIlll grubundakiler ise 75 °C'de 5 dakika siireyle has-
lama iglemine tabi tutuldu. Isi iglemi sonras! avug iginde si-
kilip sekillendirildi.

Kaliplann salamuraya konmasi ve ambalajlanmasi: Elle se-
killendirilen peynir kaliplan soguduktan sonra %13 ora-
ninda salamura igeren steril cam kavanozlara konuldu.

Peynirin muhafazasi: Ambalajlanan peynir numuneleri 4+1
°C'de muhafaza edildi.

Peynir numuneleri; depolamanin 1., 15., 30., 60.
ve 90. gunlerinde kimyasal, fiziksel ve mikrobiyolojik
muayenelere, 30., 60. ve 90. ginlerde ise duyusal ana-
lizlere tabi tutuldu.

Numunelerin rutubet miktarlan British Standard'da
belirtilen referans metot (British Standard, 1963), yag
miktaran Gerber (Marshall, 1992), protein miktarlan
Kjeldahl (AOAC, 1984), tuz miktadan Mohr metoduna
gore beliflendi (Tark Standartlan Enstitist, 1978). Kil
miktarlan Association of Official Analytical Chemist
(1984), asidite degerleri % laktik asit cinsinden Tirk
Standartlan Enstitist (1995)'nin dnermis oldugu me-
totlar uygulanarak, pH degerleri ise elektronik bir pH
metrede (NEL Mod. 821) 25+1 °C'de tespit edildi
(Marshall, 1992).

Mikroorganizma kolonilerinin sayisi dokme plak
metodu ile ekim yapilarak 30 ile 300 arasindaki ko-
loniler degerendirildi. Toplam aerobik mezofilik mik-
roorganizmalar plate count agar (Oxoid) besiyerinde
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Tablo 2. Urfa Peyniri Numunelerinin Olgunlagmalan Stresince Kimyasal Bilegimleri ve Bazi fiziksel Nitelikleri

Nitelik Ist Haglama Olgunlagma Siiresi
Uygulamasi  (°C/5d) 1. glin 15, glin 30. gin 60. glin 90. glin
- (N 47.72+0.45 50.15+1.51 51.81+2.98 50.6140.94 52.3743.15
C 65 (Il) 49.15+1.31 50844225 51124488 53.18+4.01 51384363
75()  48.43+1.85 53.14+1.04 4923301 52861239 53.37+3.37
Rutubet (%) F 0.29 087 0.13 026 0.09
- ) 59.40+1.468  57.79+1.052 53.30+3.70 582740622 58.1110.60°
P 65 (II) 512841250  4850+0.540 50.5543.89  50.95+1.200 50.56+0.86P
75(l)  47.14+1.520  48.19+1.19% 48.08+0.51  48.05:1.670 48.28+1.210
F 19.39" aLar 0.70 18.02" 30.96™"
- (1) 443140558  38.53+1.78 3893+2.83 39.38+1.51 37.3642.16
C 65 (Il) 40,04+0.990  33.72+1.74 3668+1.00 34.25+068 34.79+1.21
Kuru 75(I)  3398+1.46°  36.41+3.08 36.34+1.16  37.79+3.06  33.38+2.19
Maddede F 2362 1.11 0.57 1.70 1.12
Yag (%) - 35.25+1.03 39.07+1.28 40.75+1.62 39.94+0.87 40.22+1.29
P 65 (1) 39.11+2.14 40454042 42274379  40.14+128  42.60+0.31
75()  42.02+1.85 41.60:2.40 43.7243.65 42091264  39.9411.21
F 383 0.64 0.22 0.45 1.20
- () 22.62+2.34 22884300 22.02+462 21.93+2.13 22104293
(" 65 (1) 27.22+252 24704317 25924377 22544252 23.3242.78
75 (1) 26.96+2.84 22274162 26.09+2.93 23404417 22.88+3.91
Protein (%) F 1,01 022 0.36 0.06 0.04
- (1) 17.1640.79 171620650 17.1642.03  17.07+1.74 17511043
P 65 (Il) 21.06+2.31 214940638 18.81+3.68 2253+1.26 21.75+0.902
75(l)  22.88+1.73 23.05:1.908 23314023 2236+1.62 21.4141.000
F 2.86 6.31" 1.72 3.99 8.32°
) 12.80+1.82 17.25¢0.71 17.37+1.15  17.4510.60 17.85+1.90
o 65 (Il) 13.3140.86 17.1840.40 17.72+2.80 20.16£3.72 18.2842.19
Kuru 75 (lll) 13.8610.74 19.1240.79 16.34+1.11 18784257 19494239
Maddede F 0.18 2.82 0.15 0.27 0.15
Tuz (%) - ) 19.7242.472  20.3440.73 16.47+3.75 20.09+1.61  19.68+2.01
P 65 (1) 15.0741.098> 15924146 14.98+1.65 16.03£1.85 15.11£1.12
75 (1) 11.86£1.066 16.39+1.26 14.14+1.06 15.48+1.58  15.01+0.90
F 5.56" 417 _0.23 223 3.51
) 7.50+1.14 8.7740.17  B.77+0.48 8291007 8474022
(o] 65 (Il) 7.65+0.31 9.064026  9.2540.15 9224049  8.94:0.30
; 75 (1) 7.37+0.57 9.1540.49  9.0610.47 8771043  8.98:0.45
Kl (%) F 0.03 0.35 0.37 1.50 0.70
- () 8.4140.82 9.19+0.33  9.000.68 8.70+0.57 8651054
P 85 (Il) 8.19+0.42 8891053  B8.7310.32 8.45+0.56  8.30+0.46
75 (1) 7.2340.39 8.841035  8.8640.27 8.4610.19  8.27:0.36
E 117 020 0.09 0.08 021
- (1) 5.6610.16 5841008  5.6640.13 5.66+0.14  5.62+0.03
¢ 65 (II) 5.7340.06 58110.08  5.68:0.18 5.7610.21 5.7040.06
75 (Ill) 5.85+0.08 5804012  579:0.16 5821022  57040.13
pH ~E 0.80 005 021 0.16 0.30
- 6.5910.14 6.6410.10  6.54+0.10 6.3740.20  6.30+0.19
P 65 (I 6.6740.13 6.7610.02  6.69+0.07 6.4910.22  6.4810.16
75(ll)  6.7310.08 6.7940.03  6.68+0.08 6.6710.13  6.5440.15
F 0.30 1.80 094 0.62 0.56
- 0.3740.04 0.3240.06  0.3310.08 0.30+0.08  0.25+0.00
C 85 (1) 0.40+0.02 0.3240.07  0.31+0.11 0.2240.09  0.2040.03
75 (1) 0.3410.03 0.3140.07  0.2640.09 0.24+0.05  0.20:0.03
Asidite F 0.78 0.01 0.12 0.22 1.97
(% la.) - () 0.1310.01 0.1040.00  0.09+0.01 0.1410.04  0.14:0.06
P 65 (II) 0.12+0.01 0.09:0.02  0.07+0.01 0.1240.04  0.12+0.04
75 (1ll) 0.14+0.02 0.09+0.03  0.074+0.03 0.09+0.03  0.10:0.03
F 0.38 0.08 0.66 0.50 0.23

a, b, c: Aymi stunda farkh harf tagiyan degerer birbirinden farkhdir. " P<005 ":P<0.01 "™ P<0.001 -:Haglama iglemi uygulanmadi.
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Tablo 3. Urfa Peyniri Numunelerinin Olgunlagmalan Stresince Mikrobiyolojik Niteliklerindeki Degigimler (logy, kob/g)

Mikroorganizma Isi Haglama Olgunlagma Sdresi
Uygulamasi  (°C/5d) 1. gln 15. guin 30. giin 60. glin 90. guin
- 8.5810.10 8.2140.13  8.46+0.09 7.9740.16 7.90+0.15
o 65 (Il) 7.45+0.42 7.2310.31 7.7310.28 7.5840.30 7.29+0.28
75 (1) 7.45+0.42 7.3240.76  7.1610.54 7.3310.80 7.40+0.38
Toplam F 3.52 1.27 3.40 0.42 1.26
aerobik mezofilik - () 8.09+0.36 8.07+0.19  7.55+0.45 7.28+0.39 6.2410.52
P 65 (II) 7.1240.70 6.6540.42  6.441049 6.49+0.54 5.6310.59
75 (1) 6.3740.86 7.0240.57  6.53+0.56 5.6240.32 5.44+0.52
F 1.63 3.05 1.51 3.74 0.58
- () 7.78+0.47 6.34+0.71 6.65+0.25 4.69+0.87 4.5640.82
(o 65 (1l) 6.6810.92 4611030  3.28+1.69 3.31:0.49 1.7540.88
75 (Il 6.2540.61 5.0310.64  4.40+0.89 4.26+0.28 1.00+1.00
Koliform F 1.31 247 240 1.39 4.31
= () 7.3410.11 7.07+0.300 742405128  6,11:0.238  4.3040.76
P 65 (I 6.1740.69 5.6010.23> 43140660 4.78+0.89  1.83+1.83
75 (1ll) 5.0940.73 4.0540.19¢ 42740870 09040900  1.57+1.57
F 3.70 38.55"* 6.78" 13.28™ 1.07
- () 5.03+0.01 4.99+0.51 4.8110.62 4.2840.52 3.8040.402
G 65 (I) 3.1241.57 1.25¢1.25  2.02+1.03 0.94+0.94 0.00+0.000
75 (lly 2.56+1.28 2.59+1.32 1.21+1.21 2.08+1.05 0.94+0.940
Maya-Kif F 1.22 3.03 3.70 3.86 11.31"
- () 3.0140.032 0.83+0.83 - - -
P 65 (Il 1.9240.96ab  0.00+0.00 - - -
75 (1) 0.00+0.000 0.00+0.00 - - -
F 7.49" 1.00
- D 4.78+0.17 3.65+0.177  3.48+055°  2.93i10.288 1.96+0.99
¢ 65 (Il) 4.41+0.35 0.9040.90  0.83#0.83  0.00£0.000  0.00+0.00
75 (I 2.67+1.36 0.87+0.87  0.00:0.00°  0.00+0.000  0.00+0.00
Staph. aureus F 1.90 4.81 10.12° 111.62™" 3.92
- () 1.3641.36 0.8740.87  0.8310.83 - -
P 65 (I 1.39+1.39 0.00+0.00  0.00+0.00 - -
75 (1) 0.8710.87 0.00+0.00  0.00+0.00 - -
F 0.06 1.00 1.00
- () 6.49+0.42 6.4640.72  6.4410.83 6.5240.70 6.8440.87
o} 65 (II) 5.9540.64 5.59+0.71 5.89+0.52 5.80+0.91 5.99+1.19
75 (1) 5.6840.51 5224024 5274091 5.2140.46 6.21+0.90
Lactobacillus F 0.60 1.31 0.58 0.85 0.20
- () 4.49+0.47 3.5440.77  3.67+0.99 3.5640.33 3.46+1.74
P 65 (1) 3.8540.14 3.0240.37  3.05+0.45 2.78+0.21 2.79+1.58
75 (1N 3.6940.12 3.0540.27  3.03+0.45 2.74+0.19 2.65+1.42
F 211 0.32 0.28 3.44 0.08
a, b, c: Ayni siitunda farkh harf tagtyan degerler birbirinden farklidir. .
" P<0.05  *:P<0.01 "' P<0.001 - Haglama iglemi uygulanmadi.  -: Ureme tespit edilimedi

30+1 °C'de 72+1 saat, koliform bakteriler violet red bile
agar (Oxoid) besiyerinde 30+1 °C'de 24+1 saat, maya
ve kifler %10’luk tartarik asit kullanilarak pH'si 3.5'e
ayarlanmig olan potato dextrose agar besiyerinde
(Oxoid) 22+1 °C'de 5 gin, Lactobacilluslar rogosa
agar (Oxoid) besiyerinde 30+1 °C'de 5 gln inkibe

64

edildikten sonra sayidi (Harrigan, 1998; Marshall,
1992). Staphylococcus aureus sayisi egg yolk tellurite
ilave edilen baird parker agar (Oxoid) besiyerinde
37+1 °C'de 48+1 saat inkiibe edildikten sonra, et-
rafinda parlak zone olusturan $lpheli kolonilere ko-
agulaz testi uyguland: ve pozitif koloniler degerlendirildi
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Tablo 4. Urfa Peynin Numunelerinin Olgunlagmalan Saresince Duyusal Muayene Bulgulan

Nitelik Ist Haglama Olgunlagma Saresi
Uygulamasi (°C/5d)  30.gin 60. giin 90. gin
- 33.73:165  34.40:1.46 36.0745.95
(o 65 (I 35674217  37.40+1.29 37.40+4.44
75 () 3745+2.14  38.47+0.83 38.53+4.27
Lezzet (45) = 0.87 298 0.94
- 34401207  36.07£1.16 34.33+1.40
3 65 (Il) 3233207  37.47+168 36.60+0.94
75 (1) 3447+220  37.60+1.29 36.4741.52
3 033 0.37 0.94
- 22674096  23.13+1.27 24.4741.15
(o3 65 (I1) 2507+1.08  2353+1.39 24.40+1.23
75 (i) 2573+1.03 23874115 24.6741.16
Tekstir (30) © 248 0.08 0.01
- 2380+091 24474137 24.5340.77
P 85 (I 23474123  256041.32 24.2041.04
75 (I 23474126  26.20+1.08 23.87+0.90
F 0.03 0.49 0.14
- 10.80:0.51®  10.5310.73 12.2040.59
C 65 (Il) 11.13:0618  11.73+0.67 12.2010.62
75 () 126740522  10.800.58 11.9310.53
GérnGm (15) F 330 0.89 0.07
-0 11131052  12.33+0.67 13.4740.41
P 65 (II) 12004053  12.73:0.68 13.5340.41
75 (Iif) 11401062  12.67:0.64 12.8710.42
F 0.64 0.10 0.78
- ) 7.40+0.50 8.0710.36 9.00£0.28
(o} 65 (Il) 7.60+0.50 7.7310.36 8.27+0.36
75 () 8.33+0.50 7.8040.33 8.13:0.41
Renk (10) F 0.97 0.26 1.74
- 7.9310.54 9.3310.23 9.33+0.23
P 65 (II) 8.00:0.53 8.730.36 8.80+0.37
75 (IIl) 8.0040.54 9.0040.26 9.1340.35
F 0.01 1.09 0.70
- (1) 74274255  76.13+3.08 81,732,681
C 65 (II) 79.1343.58  80.40+3.38 82.2742.50
75 (Il 84204280  80.93:2.10 83.2742.58
Toplam (100) F 2.72 0.82 0.09
- 77274352  82.07+3.03 81.6741.95
P 65 (Il) 75.80+3.47 84.53+3.50 83.13+2.25
75 (1IN 77.33:4.12 85474279 82.3312.21
F 0.05 0.32 0.12
a.0: Ayni situnda farkh harf tagryan degerler birbirinden farkiidir. *: P<0.05
-: Haslama iglemi uygulanmadi.
(Report, 1972; Stiles, 1977; Harrigan, 1998). ve Trout (1948)'un belirtigi sekilde yapiid.
Numunelerin lezzet, tekstir, gorinim ve renk ni- Verilerin istatistiksel analizinde SPSS paket prog-

telileri Downs (1955) ve Uluslararasi Sitgliik Fe- .
derasyonu (Intemational Dairy Federation, 1981)'nun rami kullanilarak varyans analizi uygulandi. Gruplar

Ongord0gl ilkeler gergevesinde, bes Kiilik panelist arasi farkliiklar ise Duncan testi sonucu harflendirilerek
grubu tarafindan toplam 100 puan (izerinden Nelson degerlendirildi (Ozdamar, 1997).
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Bulgular

Siite pastérizasyon ve telemeye farkli haglama si-
cakliklan uygulanarak elde edilen peynir nu-
munelerinin kimyasal bilesim ile baz fiziksel nitelikleri
Tablo 2'de, mikrobiyolojik muayene bulgulan Tablo
3'de ve duyusal nitelikleri Tablo 4'de gdsterimektedir.

Tartigma ve Sonug

Urfa peynirinin kalitesini gelistirmeye yonelik ola-
rak yapilan bu aragtirmada, s(ite pastorizasyon ve te-
lemeye farkli haslama sicakliklan uygulanarak retilen
deneysel peynir dmeklerinin olgunlagsma s(resince fi-
ziksel, kimyasal, mikrobiyolojik ve duyusal ni-
teliklerinde meydana gelen degismeler incelendi.

Numunelerin rutubet oranlan 1. glinde %47.14 -
59.40, 90. ginde %48.28 - 58.11 olarak tespit edildi
ve olgunlagsma periyodu sonunda genelde arttigi goz-
lemlendi. Salamurada olgunlagtinian peynirlerde ru-
tubet miktannin arttigi birgok aragtirmaci (Atasever,
1995; Ozer ve ark., 2002) tarafindan da bil-
dirimektedir. Atasever (1995) rutubet miktaninin ar-
tigini, zamanla salamura suyunun peynire gegmesiyle,
Ozer ve ark (2002) da, vyiksek tuz kon-
santrasyonundan dolay! peynir kitlesinin siki bir yapi
almas! ve depolama sirasinda yapinin bir miktar gev-
seyerek tuzla birlikte belirli oranda salamura suyunun
peynire girmesiyle agiklanabilecegini belitmektedirler.
Olgunlagma periyodu siresince ¢i§ sitten yapilan
gruplar (Cl, Cll ve ClIl) arasindaki 6nemli farkliliklar be-
lirenmedi (P>0.05). Pastérize sitten Oretilen Pl ve
Plll gruplannin depolama stresince Pl grubundan
daha az rutubet igerdigi fakat farkliiklanin 1., 15., 60.
ve 90. glnlerde 6nemli oldugu tespit edildi (P<0.01,
P<0.001). PI, Pll ve Plll gruplannin rutubet miktaran
sirasiyla 1. ginde %59.40, %51.28 ve %47.14, 90.
glnde %58.11, %50.56 ve %48.28 olarak belirlendi
(Tablo 2). Pl ve PIll gruplannin P| grubundan daha az
rutubet icermesi telemelerine haglama iglemi uy-
gulanmasindan kaynaklanmis olabilir.

Numunelerinin kuru maddede ylzde yag oranlan
1. glnde %33.98 - 44.31, olgunlagmanin 90. giininde
%33.38 - 42.60 arasinda belidendi. Uretimin 1. gu-
nunde ¢ig sutten Gretilen numunelerin kuru maddede
yuzde ya§ oranlannin birbirinden farkli oldugu géz-
lemlendi (P<0.001). €I, Cll ve Clll gruplarinin 1. gin-
deki kuru maddede ylzde yag miktarlan sirasiyla
%44.31, %40.04 ve %33.98 olarak tespit edildi (Tablo
2). Cll ve Clil gruplannda kuru maddede yizde yag
miktarlannin Gl grubuna gére az olmasi, yiiksek hag-
lama suyu sicakiigindan dolay: telemede kismi yag
kaybinin meydana gelmesiyle agiklanabilir. Yine CliI
grubunun CIl grubundan daha az kuru maddede
yuzde yag icermesi haglama suyu sicakiiginin daha
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yiksek (75 °C) olmasiyla izah edilebilir. Tekingen
(2001), 75 °C'de haslanan numunenin kuru maddede
yuzde yag miktaninin 70 °C'de haglanan numuneden
daha az oldugunu bildirmektedir.

Numunelerin protein oranlan 1. ginde %17.16 -
27.22, 90. ginde %17.51 - 23.32 olarak belifendi. Cig
sutten dretilen peynir gruplannin protein oranlan, pas-
torize sltten Uretilen gruplardan fazla bulundu. CI, Cli
ve Clll gruplannin protein miktarlan arasinda onemli
farkhliklar tespit edilmedi (P>0.05). Olgunlagma pe-
riyodunun tim ddénemlerinde Pl grubunun PIl ve PIII
gruplanndan daha az protein miktanna sahip oldugu
ancak farkliklann 15. ve 90. gunlerde énemli oldugu
gbzlemlendi (P<0.05). PI, PIl ve Pl gruplannin protein
miktarian sirasiyla 15. ginde %17.16, %21.49 ve
%23.05, 90. glinde de %17.51, %21.75 ve %21.41 ol-
dugu tespit edildi (Tablo 2). Pastbrize gruplar ara-
sindaki bu farkliliklar Pll ve PlIl gruplanna haglama is-
lemi uygulanmig olmasi ve bu gruplann Pl grubundan
daha az rutubet icermesiyle agiklanabilir. Clnki kuru
maddedeki yluzde protein miktarlan hesaplandiktan
sonra yapilan istatistiki degerlendirmede, bu farkhligin
onemli olmadig (P>0.05) belirlendi.

Peynir numunelerinin dretimin ilk gundnde %11.86
- 19.72 arasinda olan kuru maddede yizde tuz oran-
lan, depolama sonunda artarak 90. gunde %15.01 -
19.68 olarak belifendi. Bu durum muhtemelen nu-
munelerin salamurada kalma suresinin uzun olmasi ve
tuzun salamura igerisinde peynire diffizyon nedeniyle
daha kolay gegmesinden (Atasever, 1995) kay-
naklanmaktadir. Pastorize sltten Uretilen peynir nu-
munelerinden PIll grubunun (75 °C'de 5 dakika has-
lanan) Pl grubundan (haglama uygulanmayan) daha
az tuz igerdigi ancak farkliliklann 1. ginde 6nemli ol-
dugu tespit edildi (P<0.05). Depolamanin 1. guninde
Pl ve PIIl gruplaninin kuru maddede ylizde tuz oranlan
sirasiyla %19.72 ve %11.86 olarak belidendi (Tablo 2).
Bu durum, haglama islemi ile daha yogun bir yapinin
olupmasi ve tuzun penetre olduju kanallarin ka-
panmasindan (Ozer ve ark., 2000) kaynaklanmaktadir.

Numunelerin kil oranlan tretimin 1. ginde %7.23
- 8.41, 90. ginde %8.27 - 8.94 olarak tespit edildi. Pey-
nir numunelerin kil miktarlannin olgunlasma periyodu
sonunda, tuz oranlarindaki artiga bagl olarak arttigi
gdzlemlendi. Birgok arastirmaci (Atasever ve ark.,
1999; Ozer ve ark., 2000; Tekinsen, 2001) da tuz ora-
ninin artigina paralel olarak kil oraninin arttigini bil-
dirmektedir. Olgunlagsma periyodu suresince hem ¢ig
hem de pastorize sitten Uretilen numunelerin kendi
aralanndaki farkliliklann énemli oimadiyi (P>0.05) be-
lirlendi (Tablo 2).

Deneysel peynir numunelerinin pH degerleri 1.
glnde 5.66 - 6.73, 90. glnde 5.62 - 6.54 arasinda be-
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lifendi. Pastorize sitten Gretilen peynir numunelerinin
pH degerlerinin ¢ij sitten Gretilenlerden daha yiksek
oldugu gdziemiendi. Bunun nedeni pastbrize sitten
uretiien dmeklerin asidite degerlerinin daha disik ol
masindan kaynakianmakiadir. Olgunlagsma periyodu
sonunda numunelerin pH dejerlerinde azalma tespit
edildi. Ci§ sitten Gretilen gruplar ile pastorize sitten
uretilen gruplann kendi aralanndaki farkliliklann dnemii
olmadi§ (P>0.05) saptand: (Tablo 2).

Numunelerinin % laktik asit cinsinden asidite de-
Gereri 1. ginde 0.12-0.40, depolamanin 90. giindnde
0.10-0.25 arasinda tespit edildi. Numunelerin asidite
azaihiy gdziemlendi (Tablo 2). Bu durum, nu-
munelenn tuz oraninin yiksek olmasindan dolays, mik-
roorganzmalann geligmelerinin kisitianmas: (Altun ve
Akylz, 1998; Atasever ve ark, 1999), haglama is-
lemiyle asidite olugumunda rol oynayan bir kisim bak-
terlerin yomianmas: (Kurt, 1994) ve haglama es-
nasinda asiditeye yol agan baz bilegiklerin haslama
suyuna gecmesiyle (Scolt, 1981; Kosikowski, 1982)
agikianabilir. Cij sitten Oretilen gruplar ile pastorize
sdtten Uretilen gruplann kendi aralanndaki farihilikiar
onemii bulunmad: (P>0.05).

Peynir numunelerinin baglangicta 6.37 - 858
logyq kob/g olarak belirfenen toplam aerobik mezofilik
mikroorganizma sayisi olgunlagsma periyodu sonunda
azalarak.so.ms.u-lgmogwlmdgam
bulundu (Tablo 3). Toplam aerobik mezofilik mik-
roorganizma sayisinin olgunlagma stresince azaldigi
birgok aragtirmac: (Tekingen ve ark., 1999; Tekingen,
2001, ve ark, 2000) tarafindan da bil-
diriimektedir, suresince gruplar arasthda
onemli farklhihklar tespit ediimedi (P>0.05).

Numunelerin baglangigta 5.09 - 7.78 logyo kob/g
arasinda belifenen koliform grubu bakteri sayilan ol-
guniagma periyodu stresince azalarak, 90. ginde
1.00 - 4.56 logyp kob/g'a digtl. Erglli (1983), ol
W\asm'esirﬂnsormadogmmidogamndﬂs-
mesine bajl olarak koliform grubu bakteri sayisinda
azalma olduju bildirmektedir. Peynirerde olgunlagma
stresince koliform grubu bakteri sayisinin azaldign bir-
¢ok aragirmaci (Atasever, 1995; Tekinsen ve ark,
1999; Keleg ve ark., 2001) tarafindan da tespit edi-
migtir,. CI, Cll ve Clll gruplan arasindaki farkiilikiar
onemii bulunmazken, pastdrize siften Gretilen nu-
muneierin 15. giinde birbirinden (P<0.001), 30. ginde
Pl grubunun Pii ve Plll gruplanndan (P<0.05) ve 60.
gunde Pill grubunun Pl ve Pl gruplanndan (P<0.01)
farkh oidugu tespit edildi. P1, Pll ve Pill gruplannin ko-
korm grubu bakteri sayilan sirastyla 15. ginde 7.07,
5.60 ve 4.05 logyg kobvg; 30. glinde 7.42, 4.31 ve 4.27
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log1o kobvg; 60. ginde 6.11, 4.78 ve 0.90 log,, kob/g
olarak belirlendi (Tablo 3). Farkliikiar Pll ve PIil grup-
lannin  salamura Oncesi haglanmasi ve mik-
roorganizmalann bir kisminin  yilkimlanmasiyla acik-
lanabilir.

Pastdrize sit kullanlarak ve 75 °C haglama iglemi
uygulanan PIll grubunda Oretimin 1. gindnden itibaren
maya ve kif tespit edilmezken dijer gruplarda 1.92 -
5.03 logyo kob/g arasinda belidendi. Oigunias-ma si-
resince numunelerin maya ve kif sayilannda belirgin
bir azalma gdziemiendi. Pll grubunda 15., PI grubunda
30. ve telemesi ¢i s(tten Gretilerek 65 “C'de hasianan
Gt grubunda da 90. ginden itibaren maya ve kif Gre-
mesi saptanmadi. Depolamanin 90. gininde sadece
Cl ve Clil gruplannda sirasryla 0.94, 3.80 logo kob/g
maya-kif tespit ediidi (Tablo 3). Peynir dmekierinde
maya ve kUf saylannin azalmasi, salamura kon-
santrasyonunun fazia olmasindan dolay, tuzun bu mik-
roorganzmalann gelismesini  sivrlamis  olmasindan
kaynaklanabilir. Bu durum, salamura solusyonunda
maya ve kiif saysinin azalchgin bildiren aragtirmacilann
(Atasever, 1995; Atasever ve ark., 1999; Keles ve ark.,
2001; Tekingen ve ark., 1999) bulgularyla uyumiudur
Uretimin ik gindnde Pl grubunun P gnl:nn:hn
(P<0.05), depolamanin 90. gininde de Cil ve Clll
gruplannin Cl grubundan daha az maya-kif icerdigi be-
lifendi (P<0.01). Plll grubunun maya-kif icermemesi
ve Pl grubundan farkh olmasi, site uygulanan pas-
t6rizasyon iglemini takiben telemesinin haglanmasiyla,
yine Cll ve Clll gruplanmin CI grubundan farkh olmalan
haglama iglemine tabi tutulmalan ve buna bagh olarak
baglangi¢ maya-k(f sayllannin az olmasiyla izah edi-
lebilir,

Peynir numunelerinde baglangigta 0.87 - 4.78
logyo kob/g arasinda Staph. aureus tespit edildi ve ol-
gunlagma periyodu stresince peynir gruplannin icermis
oldugu bakteri saylannda azalma gdzlemiendi. De-
polamanin 15. gininden itibaren PIl ve PIll grup-
lannda, 30. giininden itibaren Clll grubunda, 60. gi-
nanden itibaren Cll ve Pl gruplannda (reme tespit
ediimedi. Olgunlagma periyodunun 90. gininde sa-
dece Cl grubunda (1.96 logyy kob/g) Staph. aureus
saptandi. Pastbrize sltten Gretlen numuneler ara-
sindaki farkliiklar Gnemii gikmazken (P>0.05), ¢ig sit-
ten Gretilen Cll ve Clll gruplannin G grubundan daha
az bakteri icerdiji ancak farkhiiklar 30. ve 60. gin-
lerdeki onemli oldudu belidendi (P<0.05, P<0.001).
Farklilik CI grubuna 1s1 islemi uygulanmamasindan kay-
nakianmaktadir (Tablo 3).

Urla peynir numunelerinde Lactobacilius soyu
bakieni sayis! baglangicta 3.69 - 6.49 log, kob/g, 90.
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gunde 2.65 - 6.84 logyp kob/g olarak belidendi. Ol-
guniagma periyodu slresince numunelerin Lac-
tobacilius soyu bakteri sayilarinda dizenli bir degigiklik
gozlemlenmedi ve 90 glnlik depolama s(resi so-
nunda numunelerde tespit edilen de@erierin 1. glne
kiyasla genelde arttid! tespit edildi. Cig sttten Uretilen
peynir gruplannin icermis oldugu bakteri sayisi pas-
torize sltten yapilan gruplara gére fazla bulundu. Ol-
gunlagma dbnemlerine gbére hem ¢i hem de pas-
torize sitten Uretilen numunelerin Lactobacillus bakteri
sayilar arasindaki 6nemli farkliiklann olmadigi be-
lifendi (P>0.05) (Tablo 3).

Duyusal muayeneler sonucunda numunelerin
almig olduklan lezzet, tekstir, renk ve toplam puanlan
yénlnden olgunlagma dénemlerinde gruplar arasinda
farklilik belirenmedi (P>0.05). Gérinim yéninden ise
30. ginde ¢ig sitten Gretilen ve telemesi 75 °C'de
haglanan Clll grubunun Cl grubundan daha yiiksek
puan aldigi tespit edildi (P<0.05) (Tablo 3). Farklilik
haslama iglemi sonucu peynir kitiesinin daha homojen
bir yapi almasindan kaynaklanmaktadir.

Sonug olarak; Urfa peynir Uretiminde pastdrize
st kullanminin ve telemeye haglama islemi uy-
gulamasinin, 6zellikle mikrobiyolojik kalitesi ylksek
peynir Gretimine olumiu etkisinin oldugu belidendi. Te-
lemeye 75 “C'de haglama iglemi uygulamasinin kalite
Uzerinde daha etkili oldugu saptandi. Bu bulgulardan
hareketle Urfa peyniri Gretiminde pastorize sit kul-
lanimasi ve telemeye 75 °C'de haglama uy-
gulanmasimn halk saghg ve peynir tretiminin stan-
dartlagtinimas!i  ag¢isindan onerilebilecegi  kanaatine
vanidi. Ayrica site ve telemeye Isi iglemi uy-
gulamasinin duyusal kaliteye olan olumsuz etkilerini
en aza indirmek ve kontrolll bir olgunlagma saglamak
icin starter klltdr kullaniimasinin yararl olabilecegi di-
sUndimektedir.
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