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POTASYUM SORBATIN BEYAZ PEYNIRIN KIMYASAL VE MiKROBIYOLOJIK
KALITESINE ETKISI

Yusuf Dogruer! Umit Girbiiz' Mustafa Nizamlioglu®
The Effects of Potassium Sorbate on the Chemical and Microbiological Quality in

White Pickled Cheese

Summary : The effects of potassium sorbate using in the experimentally white pickled cheese (WPC) production
which has been suplemented at the rates of 0, 0,15 % and 0.3 % to milk and pickled, on the chemical and mic-
robiological properties of WPC were investigated at 1st, 15th, 30th and 60th days of the ripering period. Potassium
sorbate did not show any effects on the chemical properties; the moisture, fat, salt and ash contents. However, it dec-
resed the percent of aciditiy values and increased the pH values and delayed the ripering of the cheese. On the ac-
count of microbiologically effects of potassium sorbate, it effected on the account of coliform, fecal streptococcus and
mould and yeast whereas it was ineffect on the account of general microbiological , Lactobacillus and Staph-
ylococcus- Micrococcus.

Key words: Potassium sorbate, white pickled cheese, microbiological, chemical, quality.

Ozet : Bu aragtirmada, deneysel olarak beyaz peynir yapiminda kullanilan st ve salamura suyuna degisik oranlarda
(% 0, 0.15 ve 0.30) ilave edilen potasyum sorbatin urtinin olgunlagma periyodunun 1., 15., 30. ve 60. gunlerdeki kim-
yasal ve mikrobiyolojik niteliklerine etkisi arastirildi. Potasyum sorbat uygulamasi peynirin kimyasal nitelikleri yé-
niinden rutubet, yag, tuz ve kil miktarlarina etkili olmamigtir. Buna kargin peynirlerin pH degerini ylkselterek, asidite
degerini ise azaltarak etki yapmis ve olgunlagmayi geciktirmigtir. Mikrobiyciojik agidan ise koliform grubu, fekal strep-
tokok mikroorganizma sayisi ve maya ve kif Gzerine etkili oldugu, buna karsilik genel canli, Lactobacillus ve Staph-
ylococcus-Micrococcus mikroorganizmalari uzerine etkisinin olmadigi belirlenmigtir.

Anahtar kelimeler: Potasyum sorbat, salamura beyaz peynir, mikrobiyolojik, kimyasal, kalite.

ve tuzlarnnin insan vicudunda dogal olarak yag
asitlerine benzer bir sekilde metabolize oldugu
aciklanmistir (Deuel ve ark, 1954).

Giris

Sorbik asit bir « doymamis monokarboksilik
asit zincirinden ibaret CH3CH=CHCH=CHCOOH
yapisinda olan, maya ve kif ve bakteriler Gzerine
inhibitér etkiye sahip bir katki maddesidir. Be-
sinlerde ¢ogunlukla potasyum tuzu seklinde (po-
tasyum sorbat) kullaniimaktadir (Leiwen ve
Marth,1985). Potasyum sorbat, besinin igerisine
ilave edilerek, sudaki solisyonlarina daldirlarak,
Gzerine puskurtilerek ' uygulanabilmesinin yanisira
ambalaj materyallerine de tatbik edilmekiedir.
Genel olarak besinlerde %0.01-0.3 arasinda de-
gisen oranlarda kullaniimaktadir (Resmi Gazete,
1990). Cesitli besinlerde, diger katki maddelerine
oranla daha vaygin bicimde kullanilan sorbik asit

*Sorbik asit ve tuzlan, besinlerde, maya ve kuf
(Melnick ve ark., 1954; Gooding ve ark., 1955;
Sofos ve Busta, 1981) ve ¢esitli bakterilerin (Doell;
1962; Moustafa ve Collins,1969; Park ve Marth,
1972; Pierson ve ark., 1979) Gremelerini inhibe et-
tigi bildirilmistir. Ayrnica, potasyum sorbatin diger
katki maddelerinden (6rn., benzoat, propionat)
daha fazla antimikrobiyel etkiye sahip oldugu ileri
surulmuastar (Melnick ve ark., 1954; Gooding ve
ark., 1955). Su aktivitesi, pH, 1s1, atmosfer, mik-
robiyal flora, mikroorganizma sayisi ve belirli besin
unsurlarinin sorbik asit ve tuzlarinin inhibitér et-
kisinde omemli rol oynadigi c¢esitli arastirmacilar
(Beuchat, 1981; Sofos ve Busta, 1981: Robach ve
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Sofos,1982; ) tarafindan ifade edilmigtir.

Sorbik asitin maya ve kuf Gzerine daha fazla
olan inhibitér etkisi, kallerdeki dehidrogenaz enzim
sisteminin inhibisyonundan ileri gelmektedir (Sofos
ve Busta, 1981 ). Bakterilere karsi olan etkisi maya
ve kiflere gére daha az olmakla birlikle, Waughn
ve Emard (1951) sorbik asitin laboratuvar sart-
larinda pek gok bakleri turine kars! inhibitér etkiye
sahip oldugunu ileri sarmaslerdir. Doell (1962) %
0.075 oranindaki potasyum sorbatin Salmonella
typhimurium ve E. coli'ye kargi 6nemli digide etkili
oldugunu ifade etmistir. Bakteriler Gzerine olan et-
kisi katalaz pozitif olanlarda daha yiksek oldugu
belintilmigtir (Park ve Marnh, 1972). Ayrica, po-
tasyum sorbatin psikrotropik bakieriler, genel canli
mikroorganizma, Staphylococcus, Bacillus ve Pse-
udomonas soylarina kars etkili oldugu gesitli aras-
tincilar tarafindan (Bradley ve ark., 1962; Moustafa
ve Collins, 1969; Sofos ve Busta, 1981) onaya
konmustur. Bununla birlikte laklik asit bakierileri ile
Clostridium soyuna ait tarler Gzerindeki inhibitor et-
kisinin ¢cok diasuk dazeylerde oldugu belirtiimigtir
(Hamdan ve ark.. 1971; Sofos ve Busia, 1981 ).

Peynir yapiminda sorbik asit ve potasyum tu-
zunun % 0.05- 0.1 arasinda degisen oranlarda kul-
laniimasinin peynirin kimyasal bilesimi ve tuketici
begenisi uzerinde ¢ok az degisiklikler meydana ge-
tirdigi birgok arastirmaci (Perry ve ark. 1960; Brad-
ley ve ark.,, 1962; Collins ve Moustafa, 1968) 1a-
rafindan bildirimektedir. Aworh ve Egounlety
(1985), potasyum sorbat uygulamasina bagli olarak
peynirin asitliginde bir azalma, pH degerinde ise
yukselme meydana geldigini belirtmiglerdir. Kurt ve
Ozdemir {1993) ise ste ilave edilen potasyum sor-
batin, beyaz peynirin bilesimine tesir etmedigini
buna karsin olgunlagmay! geciktirdigini ileri sar-
muslerdir.

Bu arastirma beyaz peynir yapiminda kul-
lanilan st ve salamura suyuna degisik oranlarda
ilave edilen potasyum sorbatin Granan kimyasal ve
mikrobiyolojik niteliklerine etkisini belilemek ama-
ciyla yapilmistir.

Materyal ve Metot

Deneysel peynir yapiminda kullanilacak sat
kontrollu sarllarda dretim yapan bir isletmeden
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temin edildi.

Deneysel peynir aretimi tam tesekkalld bir sat
isletmesinde gergeklestirildi. Peynir numunelerinin
aretiminde % 3.5 yagh inek satd kullamidi. Nu-
munelerin yapiminda geleneksel salamura beyaz
peynir aretim metodu uyguland: (Tekingen, 1996),

Peynir yapimi sirasinda potasyum sorbat uy-
gulamasi 2 farkh sekilde yapildi. Birinci grupta yer
alan numunelerde (Tip A) beyaz peynir yapilacak
sate, ikinci grup numunelerde (Tip B) de salamura
suyuna 3 farkh (% 0, 0.15 ve 0.30) oranda po-
tasyum sorbat ilave edildi. Tablo 1'de deneysel ola-
rak hazirlanan beyaz peynirlerdeki potasyum sor-
bat uygulamasi sekilleri gosteriimekledir

Tablo 1. Potasyum Soibatin Salamura Beyaz Peynirlere
Uygulanmasi ve Oranlari

Potasyum sorbat

Tip uygulamasi  mikiari ( %)

0]
0.15
0.30

0
0.15
0.30

Sate

Salamuraya

Peynir numuneleri 1'er kg'llk teneketere ko-
nularak agizlan kapatildi ve 0., 15., 30. ve 60. gun-
lerde kimyasal ve mikrobiyolojik nitelikleri yo-
nonden analize alindi. Her uygulama 3 tekerrar
halinde yapild' ve analizlerde toplam 72 adet peynir
numunesi kullamlid.

Numunelerin rutubet mikian British Standard
(1963)'da belirtilen referans metoduna gore; yag
miktan Amerikan Halk Saghg Birligi (APHA)
(1974)'nin onerdigi Gerber metodu uygulanarak;
asidite degerleri, tuz ve kal miklan da Tork Stan-
dartlan Enstitdsd (1974)'ndn 6ngdrddga metoda
gére belirlendi. Numunelerin pH degeri ise pH met-
rede (NEL Mod.821) 25*C'de 6lgalda (APHA,1974).

Genel Canh Mikroorganizma Sayimi: Bu amag-
la plate count agar (Oxoid) besiyeri kullamlds. Plak-
lar 30°C 'de 72-+1 saat inkdbe edildikten sonra olu-
san koloniler degerlendirildi (Harrigan ve McCance,
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1976).

Koliform Grubu Mikroorganizma Sayimi: Violet
red bile agar (Oxoid) besiyeri kullanildi. Plaklar
30°C'de 24+1 saat inklbe edildikten sonra olusan
koloniler degerlendirildi ((Harrigan ve McCance,
1976).

Fekal Streptokok Mikroorganizma Sayimi: Bar-
nes'in tallous asetat tetrazolium glikoz agar besiyeri
kullamidi. Plaklar 45°C'de 48 + 1 saat inklbe edil-
dikten sonra olusan koloniler degerlendirildi (Law
ve ark.,1973).

Lactobacillus Mikroorganizmalarinin  Sayim:
Besiyeri olarak rogosa agar (Oxoid) kullanildi. Plak-
lar 30°C'de bes gun inklbe edildikten sonra de-
gerlendirildi (APHA, 1974).

Staphylococcus - Micrococcus Mikroorganiz-
malarinin  Sayimi: Besiyeri olarak mannitol salt
agar (Oxoid) kullanildi. Plaklar 37°C ‘'de 36-48 + 1
saat inkUbe edildikten sonra degerlendirildi (Har-
rigan ve McCance, 1976).

Maya ve Kif Sayimi: Besiyeri olarak % 10'luk
tartarik asit kullanilarak pH'si 3.5'e ayarlanmis olan
potato dekstroz agar (Oxoid) kullanidi. Plaklar
22°C 'de bes gun inklibe edildikten sonra de-
gerlendirildi (APHA, 1974) '

Arastirma deneme plani multifaktériyel dizayna
gore duzenlendiginden istatistiksel analizlerde mul-
tifaktoriyel varyans analizi uygulandi. Onemli gikan
varyasyon kaynaklari arasindaki farklar Duncan
Testi uygulanarak belirlendi (Steel ve Torrie,1981).

Bulgular

Bu arastirmada, deneysel olarak beyaz.peynir
yapiminda kullanilan st ve salamura suyuna de-
gisik oranlarda (% 0, 0.15 ve 0.30) ilave edilen po-
tasyum sorbatin urintn olgunlagsma priyodunun 1.,
15., 30. ve 60. ginlerdeki kimyasal ve mik-
robiyolojik niteliklerine etkisi arastirildi.

Deneysel peynir numunelerinin 1., 15., 30. ve
60. gunlerdeki kimyasal bilesimine ait bulgular
Tablo 2'de, mikrobiyolojik muayene bulgulari da
Tablo 3'te gésteriimektedir.

Numunelerin 1. gindeki rutubet, yag, kul, tuz,
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pH ve asidite degerleri, sirasiyla, %64.65-67.91,
%34.54-39.94, %9.26-10.35, %8.92-9.72, 5.41-
5.80, %0.71-0.99 (laktik asit cinsinden) olarak bu-
lunurken, 60. gindeki degerler %57.23-58.52,
%38.88-40.52, %9.28-9.57, %8.32-8.85, 5.29-5.52,
%0.51-0.94 (laktik asit cinsinden) arasinda be-
lirlenmistir (Tablo 2). Potasyum sorbatin uy-
gulanma sekline gore birinci ginde kul, 15., 30. ve
60. gunlerde de pH degerleri bakimindan gruplar
arasinda o6nemli farkhliklar tespit edilmis;
munelere ilave edilen potasyum sorbat miktan ba-
kimindan da 1. ginde kil ve tuz degerlerinde grup-
lar arasinda 6nemli farkhliklar (P<0.05) (Tablo 2)
ortaya ¢ikmistir. Ayrica 15. gunde pH degerinde uy-
gulanan faktorler arasindaki interaksiyon da énemli
bulunmustur (Tablo2).

nu-

Numunelerin 1. gundeki genel canli, koliform
grubu, fekal  streptokok, Staphylococcus-
Micrococcus, Lactobacillus mikroorganizma ile
maya ve kif sayisi, sirasiyla, 6.6x109-1,3x107/gr,
1.8x103-3.4x10%/g, 5.0x104-2.3x105/g, 1.8x104-
5.9x104/g, 1.8x104-5.9x10%/g, 2.2x102-9.5x103/g;
60. gunde ise 6.1x103 - 5.7x104/gr, 0, 5.2x102-
3.5x103/g, 3.3x10%-2.4x106/g, 1.5x103-1.2x10%/g,
0-2.8x102/g arasinda tespit edilmistir (Tablo 3). Po-
tasyum sorbatin uygulanma sekline goére birinci
ginde genel canl, fekal streptokok ve Staph-
ylococcus-Micrococcus mikroorganizma sayisi, 15.
gunde koliform grubu, fekal streptokok ile maya ve
kaf "sayisi, 30. gunde koliform grubu mik-
roorganizma sayisi ve 60. ginde de maya ve kuf
sayisi bakimindan gruplar arasinda énemli fark-
lihklar ortaya ¢ikmis; numunelere ilave edilen po-
tasyum sorbat miktari bakimindan da 1. ginde ko-
liform grubu, Staphylococcus-Micrococcus
mikroorganizma ile maya ve kuf sayisi, 15. gunde
koliform grubu, fekal streptokok ile maya ve kif sa-
yisi, 30. ginde de koliform grubu mikroorganizma
sayisi yonunden gruplar arasinda énemli farkhliklar
meydana gelmistir (P<0.05) (Tablo 3). Ayrica, 1.
gunde koliform, 15. gunde de koliform grubu ve
fekal streptokok mikroorganizma sayisi agisindan
uygulanan faktorler arasindaki interaksiyon 6nemli
bulunmustur (Tab_lo 3).
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Tablo 2. Potasyum Sorbat Uygulanan Beyaz Peynir Numunelerinde1., 15., 30. ve 60. Ginlerdeki Kimyasal Analiz Bul-

gulan
Sutteki sorbat orani Salamuradaki sorbat  Uygulamalar Sorbat ortalamas! interak-
(%) orani (%) ort. (%) (%) siyon
0 0.15  0.30 0 0.15 030  Sat Salam. 0 0.15 0.30
1.gln
Rutubet (%) 6474 66.32 67.91 6474 66.79 6465 6632 6540 6474 6656 66.28 -
Yag (% KM'de) 34.87 39.94 39.78 3487 38.75 3454 38.20 36.05 3487 3935 37.16 -
Kil (% KM'de) 10.35 9.26 9.83 10.35 9.69 10.77 9.81b 10.27a" 10.35a 9.48b 10.30a -
Tuz (% KM'de) 9.65 867 899 965 892 972 9.1C 9.43 9.65a 8.79b 9.35ab -
pH 5.68 5.41 541 568 580 579 550 576 568 5.61 5.60 -
Asidite (L.A.) 0.71 099 073 071 077 085 0.81 078 071 088 0.79
15.gun
Rutubet 62.66 64.15 66.95 62.66 65.21 65.13 6459 64.33 6266 64.68 66.04
Yag (% KM'de) 39.38 3958 3947 39.38 3588 36.50 39.48 3725 39.38 37.73 37.99 -
Kil (% KM'de) 9.26 989 926 926 948 930 947 9.35 926 969 9.28 -
Tuz (% KM'de) 8.44 850 848 844 865 850 847 853 844 858 849 -
pH 533 547 534 533 525 530 538a 529 533 536 532 )
Asidite (L.A.) 0.68 0.97 075 078 0.78 0.81 0.72 0.79 0.78 0.71 0.78 -
30.gln
Rutubet (%) 61.33 62.83 6176 61.33 61.17 61.00 6197 61.177 61.33 62.00 61.38 -
Yag (% KM'de) 34.80 36.60 33.63 34.80 33.17 35.43 35.01 34.47 3480 3488 3453 -
Kul (% KM'de) 9.83 9.68 10.50 9.83 995 945 10.00 9.75 9.83 982 998 -
Tuz (% KM'de) 8.85 877 951 885 899 861 9.04 8.82 885 888 9.06 -
pH 5.37 552 554 537 532 538 548a 536b 537 542 546 -
Asidite (L.A.) 0.71 063 057 085 082 075 0.53 0.54 055 052 0.55 -
60.gun
Rutubet (%) 5752 58.38 5852 57.52 57.65 57.23 58.14 5447 5752 58.01 57.88 -
Yag (% KM'de) 38.88 39.04 4030 38.88 40.52 38.98 39.71 3946 38.88 40.23 39.64 -
Kil (% KM'de) 9.28 953 957 928 936 930 9.40 9.31 9.28 945 945 -
Tuz (% KM'de) 832 885 873 832 850 838 862 840 832 865 856 -
pH 5.41 552 541 541 532 529 545a 534b 541 542 535 -
Asidite (L.A.) 0.94 0.51 052 094 091 0.73 0.99 096 094 094 1.04 -

* Ayni satirda farkli harf tagiyan degerler énemlidir (P<0.05).

KM: Kurumaddede
_.A.: Laktik asit

Tartigma ve Sonug

Bu arastirmada, deneysel olarak beyaz peynir
yapiminda kullanilan sit ve salamura suyuna de-
gisik oranlarda (% 0, 0.15 ve 0.30) ilave edilen po-
tasyum sorbatin Griinin olgunlagsma periyodunun
1., 15, 30. ve 60. gunlerdeki kimyasal ve mik-
robiyolojik niteliklerine etkisi arastirildi.

Beyaz peynir numunelerinde rutubet oraniari 1.
gunde % 64.65 -% 67.91, 60. giinde ise % 57.23-%
58.52 arasinda belirlenmistir (Tablo 2). Olgunlasma
dénemlerinde beyaz peynir numunelerinin rutubet
miktari bakimindan birbirlerinden farkli olmadig
goézlemlenmis ve uygulanan faktérlerin rutubet

Gzerine 6nemli bir etkisinin olmadigi tespit edil-
mistir. Olgunlagma slresinin uzamasina parelel
olarak rutubet miktarinin azaldigi belirlenmistir. Pey-
nirin  olgunlagsmasi slresince, rutubet miktarinin
azaldigi Kurt ve Ozdemir (1993) ve Ghaleb (1977)
tarafindan da tesbit edilmistir.

Numunelerin kurumaddede yag orani 1. ginde
%34.54-%39.94; 60. ginde ise %38.88-%40.52
arasinda belirlenmistir (Tablo 2). Olgunlagma do-
nemlerinde numunelerin ihtiva ettikleri yag mik-
tarlan bakimindan birbirlerinden farkli olmadiklari
gozlemlenmistir. Ancak, potasyum sorbat ilave edi-
len numunelerin igerdikleri yag miktarlarinin kontrol
grubuna oranla daha dugtk oldugu tesbit edilmistir.
Bu 6nemsiz dazeydeki farklihk, muhtemelen po-
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Tablo 3. Potasyum Sorbat Uygulanan Beyaz Peynir Numunelerindel., 15., 30. ve 60. Gunlerdeki

ayene Bulgulan

Mikrobiyolojik Mu-

Silteki sorbat orani Salamuradak) sorbat Uygulamalar Sorbat ortalamasi Interak-
{%) orani (%) ort. (%) (%) siyon
0 0.15 0.30 0.15 0.30 Sut Salam. 0 0.15 0.30
1.gun
Genel Cankt 1.1x106  8.1x105 6.6x105  1.0x108  1.3x107  1.1x107 8.5x10% 8.5x108 1.1x108 7.2x106  5.7x106 -
Koliform ~ 3.4x10*  1.8x103 2.8x10*  3.4x10*  1.0x10*  3.0x10*¢  2.1x10? 2.6x104 3.4x10%2  6.0x103b 3.0x10%b .
Fekal Strep. 2.7x104  1.5x10% 2.2x10% 2.7x10*  4.0x104  8.8x10% 2.1x104 5.2x104 2.7x104 2.7x104  5.5x104 -
Staphylococ. 2.3x105  6.2x10% 5.0x104  2.3x105  4.5x10*  2.1x105  1.1x10° 1.6x108 2.3x10%a  5.4x104b 1.3x10%ab -
Lactobacil.  1.8x10%  2.5x10% 2.3x104  1.8x10*  33x104  59x104 2.2x104 3.7x104 1.8x10* 2.9x104  4.1x104
Mayave kif 9.5x10%  2.2x102 65x10° 9.5x10°  4.0x102  29x102  3.5x10°  3.4x10° 9.5x10%  3.1x102b 4.7x10%
15. gun
ngel Canli 3.5x108  1.6x105 1.4x1058 35x106  3.1x106  50x106  2.2x108 3.9x108 3.5x108 2.4x108  32x108 -
Kohlorm  29x10¢  1.3x103 3.4x10% 29x10°  4.4x103  4.8x10%  1.1x10¢ 2.7x104 2.9x10%a  2.8x10% 2.6x10%ab ¥
Fekal Strep. 2.1x104  1.9x103 3.0x10% 2.1x10*  4.210%  1.7x10*  8.8x10% 1.4x10¢ 2.1x10%  3.1x10% 1.0x10%b '
Slaphylococ. 2.8x105  5.0x10° 4.4x105 28x105  3.3x105  3.5x105  4.1x10° 3.2x105 2.8x108 4.2x105  4.0x108 -
Lactobacil.  4.7x10%  1.3x10% 4.3x10%  4.7x10*  3.2x10*  7.4x10%  3.5x104 5.1x104 4.7x10%  2.3x10%  59x104 -
Maya ve kuf 3.7x10° 0 51x103  3.7x10%  19x103  9.3x102  29x10° 2.2x10° 3.7x10%  9.6x10?%b 3.0x10% -
30. gun
Genel Canlt 4.7x105  2.1x105 1.2x105  4.7x105  3.3x105  4.0x105  2.7x10% 4.0x10% 4.7x10% 2.7x105  2.6x105 -
Koliform ~ 3.8x10% 0 3.1x102  3.8x10°  1.4x102  5.1x102 1.4x103 1.5x103 3.8x10%  6.8x10'b 4.1x102ab -
Fekal Strep. 7.0x103  7.3x102  2.2x10%  70x103  2.1x10%  3.7x10%  3.3x103 4.3x10% 7.0x10% 1.4x10%  3.0x103 -
Staphylococ. 2.2x108  4.6x105 2.5x105  22x108  '5.1x105  1.4x108 9.7x105 1.4x108 2.2x108 49x105  8.5x105
Lactobacil.  1.3x10°  2.0x109 5.0x10%  1.3x103  2.0x103  2.0x10®  2.8x10? 1.8x10? 1.3x10%  2.0x10%  3.5x103 -
Maya ve kif 5.7x103 0 56x102  57x103  2.2x10%9  4.0x10*  2.1x10° 3.9x103 5.7x10% 1.1x103  2.3x10% -
60. gun
Genel Canli 5.7x10*  1.5x10% 6.1x10°3  57x10*  2.0x10%4  1.8x10? 2.6x10% 3.2x104 5.7x10* 1.7x10%  1.2x104
Koliform 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
Fekal Strep. 2.6x103  6.3x102 9.2x102  26x103  62x102  35x103  1.3x10? 2.2x103 26x10° 5.8x102  2.2x10? -
Staphylococ. 4.5x105  4.0x104 2.4x106  45x105  3.3x10%  3.1x10*  9.5x108 1.7x105 4.5x105  36x104  1.2x106 -
Lactobacil. 1.2x10*  4.0x10® 4.0x10%  1.2x10*  1.5x10®  1.8x10%  6.6x1Q° 5,0x103 1.2x104 2.8x10%  2.9x103 -
Maya ve kal 2.8x102 0 0 28x102  24x102 0 9.3x10! 1.7x102 2.8x102 12102 0 -

* Ayni satirda farkii hart tasiyan degerler dnemlidir (P<0.05).

tasyum sorbat ilave edilen numunelerdeki rutubet
miktarinm daha  yuksek olmasindan  kay-
naklanmaktadir. Numunelerde tesbit edilen yag
oranlart TSE'nin (1974) yagh peynirler igin 6n-
gordiigu orana yakin oldugu tesbit edilmistir.

Beyaz peynir numunelerinin kul oranlan 1.
gunde %9.26- %10.77. 60. ginde ise % 9.28-
%9.57 arasinda belirlenmistir ( Tablo 2). Nu-
munelerde tesbit edilen kil miktarlan Oztek
(1981Yin bulgulariyla paralellik gostermektedir. Bi-
rinci gunde uygulamalar arasinda (Sut- Salamura)
ve numunelere ilave edilen potasyum sorbat orani
bakimindan da % 0.15 potasyum sorbat ilave edi-
len numunelerle, kontrol grubu ve % 0.30 po-
tasyum sorbat igceren numuneler arasinda énemli
fark saptanmigtir (P<0.05). Salamuraya %0.30 ora-
ninda potasyum sorbat ilave edilen numunelerdeki
kdl orani, sute ilave edilene gore daha yuksek ¢ik-
mistir. Bu farklilik, muhtemelen suda kolay ¢éziinen
potasyum sorbatin, peynir yapimi esnasinda peynir
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alti suyu ile kaybindan kaynaklanabilir.

Deneysel peynir numunelerinin tuz igerikleri ol-
gunlagma periyodu suresince artis veya azalmalar
gostermektedir. Bu durum bir ¢ok arastirmaci (Kap-
tan ve ark., 1987; Kurt ve Ozdemir,1993; Tayar,
1995) tarafindan da bildirilmistir. Numunelerin ku-
rumaddede tuz miktarlari 1. giinde % 8.67- %9.72;
60. gunde ise % 8.32 - %8.85 arasinda be-
lirlenmistir (Tablo 2). Numunelerde belirlenen tuz
miktarlan TSE (1974)'nin beyaz peynirler igin 6n-
gordugu oran (KM'de en g¢ok %10) seviyesinde ol-
dugu tesbit edilmistir. Birinci giinde numunelerin ih-
tiva ettigi potasyum sorbat orani bakimindan
kontrol grubu ve % 0.15 potasyum sorbat igeren
numuneler arasinda o6nemli fark saptanmigtir
{P<0.05).

Beyaz p-ynir numunelerinin % asitlik derecesi
laktik asit cinsinden 1. gunde % 0.71- %0.99 : 60.
gunde ise % 0.51- %0.94 arasinda tesbit edilmigtir
(Tablo 2). Olgunlagsma dénemlerinde numunelerin
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yuzde asttlik derecesi yonunden bitbirlerinden farkh
olmadiklar ortaya ¢ikmustir. Ancak, kontrol gru-
bunda asillik derecesi surekli artarken , site %
0.15 ve % 0.30 potasyum sorbat katilan numuneler
lle salamuraya % 0.30 oraninda potasyum sorbat
ilave edilen numunelerdeki asidite degerler surekli
azaima gostermigtir. Nitekim. potasyum sorbatin
peynirin asitligini azaltigm Aworlhy ve Egounlety
(1985) tarafindan da ifade edilmigtir. Elde edilen
bulgular Girgis ve ark. (1983) ile Kurt ve Ozdemir
(1993)'in bulgutariyla parelellik gostermektedir.

Beyaz peynir numunelerinde pH degerieri 1.
gunde 5.41-5.80; 60. gunde 5.29-5.41 arasinda
belirlenmistir (Tablo 2). Olgunlagma suresinin 15.,
30. ve 60. gunlerinde numunelerin pH degeri ba-
kirmindan  aralarinda  farkliliklar  saptanmigtir
(P<0.05). Ozellikle 15. ve 30. gunler arasinda pH
degerlerinde goézlemlenen yikselmeler, Girgis ve
ark. (1983) ile Kurt ve Ozdemir (1993)'in ileri sur-
dukleri potasyum sorbatin peynirin pH degerini yuk-
selitigi gorasuyle acgiklanabilir.

Birinci gunde beyaz peynir numunelerinde
genel canli mikroorganizma sayisi 66x10° -
1.3x107 /g; 60. gunde ise 6.1x103 - 5 7x10%g ara-
sinda tesbit edilmistir (Tablo 3). Olgunlagsma do-
nemi baslangicinda yuksek olan genel canh mik-
roorganizma  sayisi  olgunlagsma ilerledikge
azalmistir. Bu durum Ergulla (1980) ve Patir (1987)
tarafindan da bel:rtilmigtir.

Numunelerin 1. gindeki koliform grubu mik-
roorganizma sayist 1.8x103- 3.4x10%/g arasinda
iken 60. gunde dreme tespit edilmemistir (Tablo 3).
Koliform grubu mikroorganizma sayisinin ol-
guntagsma dénemi boyunca azalmasi pek gok aras-
tirmaci (Ozalp ve ark..1979; Ergulli. 1980; Gelik,
1982; Ergulla ve Ugined, 1987) tarafindan da tes-
bit edilmistir. Koliform grubu mikroorganizma sayisi
baktmindan ilave edilen potasyum sorbat oranina
bagh olarak 1., 15. ve '60. gunlerde kontrol grubu ve
% 0.15 potasyum sorbat ilave edilen numuneler
arasinda onemii fark saptanmustir (P<0.05) (Tablo
3). Nitekim Doell (1962), % 0.075 kadar dusuk
oranda sorbik asitin bile peynirlerde E.coli'ye karsi
oldukga etkili oldugunu belirtmektedir.

Beyaz peynir numunelerinde fekal Streptokok
mikrdorganizma sayisi 1. ginde 5.0x104- 2.3x10%/
g; 60. gunde ise 5.2x102-35x103 /g olarak be-
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lirlenmigtir (Tablo 3). Fekal streptokok mik-
roorganizma sayisi bakimindan ilave edien po-
tasyum sorbat oranmna baglt olarak 15. gunde kont-
rol grubu ve % 0.15 oraninda potasyum sorbat
iceren numuneler arasinda o6nemli fark (P<0.05)
belirlenmigtir.Olgunlagsma baslangicinda ve si-
resince potasyum sorbat ihtiva eden numunelerde
kontrol grubuna gére daha az fekal streptokok mik-
roorganizma bulunmasi muhtemelen potasyum
sorbatin bu grup mikroorganizma Gzerine etkili ola-
bilecegini ortaya koymaktadir (Tablo 3). Ol
gunlasma donemi baslangicinda fazla olan fekal
streptokok mikroorganizma sayisi olgunlagma iler-
ledikce azalmigtir, Bu durum Celik (1982)'in bul-
gulariyla partalellik gostermektedir.

Birinci gunde beyaz peynir numunelerinde
Staphylococcus-Micrococcus mikroorganizma sa-
yist  1.8x104-59x10%/g; 60. gunde 3.3x104-
2.4x10%/g olarak tesbit edilmistir (Tablo 3). Staph-
ylococcus-Micrococcus mikroorganizma sayisi ba-
kimindan ilave edilen potasyum sorbat oranina
bagl olarak 1. ginde kontro! grubu ve % 0.15 ora-
ninda potasyum sorbat ilave edilen numuneler ara-
sinda onemli fark (P<0.05) belirlenmistir (Tablo 3),
Olgunlagmanin ileri ddonemlerinde Staphylococcus-
Micrococcus mikroorganizma sayisinda tespit edi-
len artis ve azalmalar muhtemelen potasyum sor-
batin bu mikroorganizmalar Gzerine etkisinin ol-
madigint géstermektedir. Nitekim Parada ve ark.
(1982) % 0.25'ik potasyum sorbatin peynirlerde
Staphylococcus-Micrococcus'larin Gzerine etkili ol-
madigini bildirmektedir.

Beyaz peynir numunelerinde lLactobacillus
mikroorganizma sayisi 1. ginde 1.8x104-5.9x10%/
g, 60. gunde ise 15x103-1.2x10%/g arasinda be-
lirlenmistir (Tablo 3). Olgunlasma dénemlennde
beyaz peynir numunelerinin |actobacillus mik-
roorganizma sayilan ve bunlara iligkin varyans ana-
lizi bulgulari, numunelerin bitbirlerinden énemli de-
recede farkh olmadigini gostermistir (Tablo 3).
Lactobacillus mikroorganizma sayisi olgunlagsmanin
baslangicinda bir artig, sonrasinda ise bir azalma
gostermistir. Bu durum, potasyum sotbatin Lac-
tobaciflus mikroorganizmalar Gzerine etkili ol
madigini gostermektedir. Hamdan ve ark. (1971) %
0.05 ve % 0.10'luk potasyum sorbat g¢ozeltisinin
Lactobacillus mikroorganizmalarin t(iremesine ve
asit tretimini etkilemedigini vurgulamaktadiriar.
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Deneysel beyaz peynir numunelerinin 1. gin-
deki maya ve kif sayisi 2.2x102-9.5x103/g; 60.
ginde ise 0-2.8x102/g olarak tesbit edilmistir
(Tablo 3). Maya ve kif sayisi bakimindan ilave edi-
len potasyum sorbat oranina baglh olarak 1. giinde,
kontrol grubu ile %0.15 ve % 0.30 oraninda po-
tasyum sorbat ilave edilen numuneler arasinda, 15.
giinde de kontrol grubu ile %0.15 oraninda po-
tasyum sorbat ilave edilen numuneler arasinda
onemli fark (P<0.05) belirlenmistir (Tablo 3). Nu-
munelerin olgunlagma dénemlerinin 15. gininde %
0.15 oraninda stite potasyum sorbat ilave edilen
numunelerde. 60. gintinde ise % 0.30 oraninda po-
tasyum sorbat ilave edilen numunelerde maya ve
kuf uremesi olmamistir. Potasyum sorbatin peynir
Gretiminde maya ve kuf iremesine karsi en ¢ok kul-
lanilan inhibitér maddelerden biri oldugu ¢esitli
arastirmacilar (Melnick ve ark., 1954; Gooding ve
ark., 1955; Sofos ve Busta, 1981) tarafindan da bil-
dirilmigtir.

Sonug olarak, elde edilen veriler, potasyum
sorbat uygulamasinin peynirin kimyasal nitelikleri
yéninden rutubet, yag, tuz ve kul miktarlarina etkili
olmadigini, buna karsin pH degerini yukselterek,
asidite degerini ise azaltarak etki yaptigi ve ol-
gunlagsmay1 geciktirdigini  gostermektedir.  Mik-
robiyolojik agidan ise koliform grubu, fekal strep-
tokok mikroorganizma sayisi ve maya ve kiuf
Gzerine etkili oldugu, buna karsilik genel canli, Lac-
tobacillus ve Staphylococcus-Micrococcus mik-

roorganizmalar Gzerine etkisinin olmadigi  be-
lirlenmigtir.
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