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Kasar Peyniri Uretiminde Laktik Asit, Asetik Asit, Sitrik Asit ve
Glucano Delta Lakton Kullanilmasi
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Ozet: Bu calismada, laktik, asetik, sitrik asitler ve glukano delta lakton kullanilarak 6n asitlendirilmenin
kasar peynirlerinin mikrobiyolojik, kimyasal ve duyusal dzellikleri {izerine etkileri arastirilmigtir. Organik
asitler ve GDL ile 0n asitlendirme 6rneklerin kurumadde orani, lipoliz derecesi, toplam mezofilik bakteri,
laktobasil, laktik streptokok, lezzet, tekstiir, toplam duyusal {izerine etki olmazken (p>0,05) yag orani, pH,
toplam azot, suda ¢éziinen azot orani, toplam psiktrotrofik bakteri, maya-kiif sayisi, goriiniis ve renk puanlari
tizerine istatistiki olarak onemli etki ettigi tespit edilmistir (p<<0,01). Olgunlastirma siiresi faktoriiniin ise
orneklerin kurumadde orani, yag orani, lipoliz derecesi, toplam azot orani, suda ¢6ziinen azot orani, toplam
mezofilik bakteri, toplam psiktrotrofik bakteri, mayakiif, laktobasil, laktik streptokok sayisi lizerine etkisiz
oldugu (p>0,05) pH degeri, lezzet, tekstiir, goriiniis ve toplam duyusal puan lizerine de istatistiki olarak
onemli derece etkili oldugu tespit edilmistir (p<0,01). Sonug olarak, kasar peyniri iiretiminde kullanilacak 6n
asitlendirme amaciyla laktik asit, asetik asit, sitrik asit ve glukano delta lakton katilabilecegi kanaatine
varilmigtir.

Anahtar kelimeler: On asitlendirme, GDL, Kasar peyniri

Lactic Acid, Acetic Acid, Citric Acid and Glucono-delta-lactone Treatments of Milk Used in
Kashar Cheese Manufacture

Summary: In this study, it was investigated the effect of the pre-acidification using lactic, acetic, citric
acid and Glucono-delta-lactone on the properties of microbiological, chemical and sensory of kashar cheese.
Pre-acidification with lactic, citric, acetic and Glucono-delta-lactone had not any effect on dry matter ratio,
lipolysis degree, total mesophilic bacteria, lactobacillus, lactic streptococcus, flavor, texture, total sensory
score (p>0.05). On the other hand, pre-acidification had significant effect on fat ration, pH value, total
nitrogen ratio, total soluble nitrogen ratio, total psychrotrophic bacteria count, yeast-mould, appearance and
color score (p<0.01). Ripening period had not any effect on dry matter ratio, fat ratio, lipolysis degree, total
nitrogen ratio, total soluble nitrogen ratio, total mesophilic bacteria, total psychrotrophic bacteria count,
yeast-mould, lactobacillus, lactic streptococcus (p>0.05). Besides, the period had significant effect on pH
values, flavor, texture, appearance total sensory score (p<0.01). Lactic acid, citric acid, acetic acid, and
Glucono-delta-lactone may be use for pre-acidification in Kashar cheese manufacturing.
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GIiRIS

Kagsar peyniri  haglanarak, yogrularak hidroklorik, malik, sitrik ve laktik asit gibi gesitli

iretilen ve genellikle olgulastirilarak tiiketilen
yart sert bir peynir gesidimizdir (Tekingen, 2000).
Bu peynir iretim teknolojisi ve bilesimi
bakimindan  bazi  Jtalyan  (Caciocavallo,
Provolone, Mozzarella) ve Balkan (ilkeleri
(Kashkaval, Kaskaval, Kasseri), peynirleri ile
benzerlik  gostermektedir (Halkman  ve
Halkman,1991;  Tekinsen, = 2000).  Peynir
iretiminde laktozun laktik aside fermente
edilmesi en Onemli biyokimyasal olaylardan
biridir (Keles ve ark., 2003; Kegeli ve ark., 20006).
Kullanilan siitiin bazi inhibitér maddeler igermesi,
bakteriofaj problemi, asitlik gelisimi i¢in gerekli
inkiibasyon sicakliginin kontrol edilememesi ve
yiiksek 1s1 uygulamalar1 gibi nedenlerden dolayi
laktik asit fermentasyonu bazen istenilen diizeyde
gelismemekte veya tamamen durabilmektedir
(Kaminarides ve ark.,1995; Keles ve ark., 2003;
Kegeli ve ark.,2006). Bu nedenle fosforik, asetik,

organik asitlerle ve Glukono Delta Lakton (GDL)
gibi maddelerle siitiin direkt asitlendirilmesi bazi
peynir cesitlerinin iiretiminde yaygin olarak
kullanilmaktadir (Fernandez ve Kosikowski,
1985; Ghosh ve Kulkarni, 1996; Metzger ve ark.,
2000; Keles ve ark., 2003; Kegeli ve ark., 2006).
Organik asitlerin; ¢oziiniirliigliniin yiiksek olusu,
maliyetinin ucuz olusu ve kolay kullanilabilirlik
gibi 6zellikleri nedeniyle gida ve siit endiistrisinde
onemini artrmustir  (Kegeli ve ark., 2006;
Kosikowski ve Mystry, 1997; Elmaci, 2001;
Kamirarides ve ark., 1995). Cesitli ¢caligmalarda
Ricaotta, Guesso Blanco, Kareish, Domiati ve
Mozeralla peynirlerinde endiistriyel olarak direkt
asitlendirmenin kullanildig1 belirtilmistir (Shehata
ve ark.,1967; Hirschl, 1975; Siapantas, 1981;
Asker ve ark., 1982; Fernandez ve Kosikowski,
1985). GDL ise bazi Fransiz tipi peynirlerin
(Cammebert, Emmantal, St. Paulin) iiretiminde
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kontrollii asit gelisimi amaciyla kullanilmaktadir
(Keles ve ark., 2003).

Bu arastirmada; sitrik asit, asetik asit, laktik
asit ve GDL ile direkt asitlendirmenin telemesi
laktik asit fermantasyonu sonucu iiretilen kasar
peynirinin bazi kalite dzellikleri iizerine etkisinin
belirlenmesi amaglanmistir. Bu amagla, Kasar
peynirinin baz1 mikrobiyolojik, kimyasal ve
duyusal 6zellikleri belirlenmistir.

MATERYAL ve METOT

Materyal

Deneysel kasar peyniri tiretiminde kullanilan
inek siitii Atatiirk Universitesi Ziraat Fakiiltesi
Pilot Siit Isletmesi iinitesinden temin edilmis ve
deneysel peynir iiretimi Atatiirk Universitesi
Veteriner Fakiiltesi Gida Hijyeni ve Teknolojisi

Bolimii  Sit  {rinleri  iretim  iinitesinde
gerceklestirilmistir.
Metot

Elde edilen siit 65°C’de 30 dakika pastorize
edildikten sonra bes gruba ayrilmis, birinci grup
stite %0,015 sitrik asit, ikinci grup siite %0,015
asetik asit, Tiglincii grup siite %0,015 laktik asit ve
dordiincii grup siite %0,015 GDL ilave edilmistir.
Besinci gruptaki (kontrol grup) siite ise herhangi
asitlendirme islemi yapilmamustir. Biitiin grup
stitler Tekingen (2000) tarafindan belirtilen Kasar
peyniri iiretim metodu kullanilarak iiretilmis,
vakum ambalajlanarak olgunlagma siiresi boyunca
4£1°C’de muhafaza edilmistir. Arastirma g
tekerriirli  olarak gergeklestirilmistir. Peynir
ornekleri tretimin 1. giinii ve olgunlagtirmanin
15., 30., 60. ve 90. giinlerinde mikrobiyolojik,

kimyasal ve duyusal o&zellikleri yoniinden
incelenmistir.
Orneklerin ~ kurumadde  oram1  British

Standard’ta (British Standard,1963) yag orani,
yiizde laktik cinsinden asitlik, toplam azot, suda
eriyen azot miktart APHA’da (1974) ve lipoliz
derecesi Uluslararasi Siit¢iiliik Federasyonu (IDF)
(1991) tarafindan belirtilen metotlar kullanilarak
belirlenmistir. Orneklerin pH degerleri ise pH
metre (Inolab) kullanilarak 25+1°C’de tespit
edilmistir.

Orneklerin Toplam mezofilik bakteri ve
psikrotrofik bakteri sayilarini belirlemek igin
Plate Count Agar (Merck) kullanilmig, toplam
mezofilik bakteri sayis1 30£1°C 72 saat ve
psikrotrofik bakteri sayist 4£1°C 15 giin inkiibe
edilen plaklarda olusan kolonilerin sayilarak tespit
edilmistir  (Harrigan,1998). Koliform grubu
bakteri sayist Violet Red Bile Agar (Merck),
Enterobactericeae sayisi, Violet Red Bile
Dekstroz Agar (Merck) kullanilarak c¢ift katmanh
dokme yontemiyle ekimi yapilms, 30+1°C’de
koliform grup bakteri sayist 24 saat ve
Enterobactericeae sayisi, 48 saat inkiibe
edildikten sonra plaklarda olusan koloniler
sayilarak belirlemistir (Harrigan,1998; APHA
2001). Laktobasil sayist Man-Rogosa Sharpe
Agar (Merck) ve laktik streptokoklar sayist M17
agar (Merck) kullanilarak dokme plak yontemiyle
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ekilmis plaklar 30+1 °C’de laktobasil igin 5 giin
laktik streptokoklar icin ise 72 saat inkiibasyon
sonucu olugan katalaz negatif kolonilerin
mikroskopik 6zellikleri dikkate alinarak sayimlari
sonucu belirlenmistir (APHA, 2001). Maya ve kiif
sayisinin  belirlenmesinde %10’luk tartarik asit
kullanarak pH’s1 3,5’e¢ ayarlanmis olan Potato
Dextrose Agar (Merck) kullanilmis, plaklar 25+1
°C 5 giin inkiibe edilmis ve olusan kolonilerin

sayilart  gergeklestirilmistir  (APHA, 1974).
Numunelerin duyusal analizleri Downs (1955) ve
Uluslararast ~ Siit¢iilik  Federasyonu  (IDF)

(1981)’nun Ongordiigii ilkeler ¢ergevesinde, 6
kisilik egitilmis panelist grubu tarafindan toplam
100 puan tizerinden Nelson ve Trout'un (1948)
belirttigi yonteme gore gergeklestirilmistir.

Mikrobiyolojik analiz sonuglar1 logaritmik
olarak ifade edilmis, koliform grup ve
Enterobactericeae sayilar1 ise istatistiki olarak
degerlendirmeye alimmamugtir.. Arastirma elde
edilen sonuglarin istatistiksel analizinde SPSS 12
Windows paket programi kullanilarak varyans
analizi (F Testi) uygulanmis ve 6nemli bulunan
varyans kaynaklar1 arasindaki farklar Duncan testi
uygulanarak belirlendi.

BULGULAR ve TARTISMA

Kasar  peyniri  orneklerinin  kimyasal
ozelliklerine ait ortalamalar degerler ve Duncan
¢oklu karsilagtirma sonuglari1 Tablo 1°de
gosterilmektedir. Olgunlastirma siiresince pH
degeri disinda 6rneklerin kimyasal 6zelliklerinde
istatistiki olarak farklilik tespit edilememistir
(p>0,05). Organik asitler (sitrik asit, asetik asit,
laktik asit) ve GDL ile 6n asitlendirme 6rneklerin
kurumadde oranlart iizerine etki
belirlenmemistir(p>0,05).  Benzer olarak, on
asitlendirilerek {iiretilen Kagar peyniri (Kegeli ve
ark., 2006) ve Hellim peynirlerinde (Keles ve
ark., 2003) oOn asitlendirmenin peynirlerin
kurumadde ve yag oranlart iizerine etkisini
olmadig1 bildirilmistir. . Fakat bu arastirmada
laktik asit igceren Orneklerin yag oram
digerlerinden daha fazla bulunmustur (p<0,05).
On asitlendirmenin &rneklerin lipoliz derecesi
lizerine  etkisi istatistiki olarak = Onemsiz
bulunmustur (p>0,05).  Orneklerde belirlenen
lipoliz dereceleri Guler ve Uraz (2004) ile Tarakci
ve Kucukoner (2006) tarafindan belirtilen daha
diigiik bulunmustur. Bu sonug tiretimde kullanilan
siit, liretim metodu ve olgunlagtirma sartlarinin
farklihgindan kaynaklanabilir. On asitlendirme ve
olgunlagtirma siliresinin Orneklerin pH degeri
iizerine Onemli etkide bulundugu belirlenmistir
(p<0,01). Benzer sonuglar on asitlendirme ile
iretilen  diger peynirler g¢esitlerinde de
bildirilmektedir (Metzger ve ark., 2000; Keles ve
ark.,2003). On asitlendirme uygulamasinin
orneklerin toplam azot ve suda ¢oziinen azot
oranlart lizerine oOnemli etkisi bulunmustur
(p<0,01). Kontrol grubunun ©on asitlendirme
yapilan Orneklere nazaran daha yiiksek toplam
azot oranina sahip olmasi, kazein misellerinin
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asitlendirmeden dolay1 suda ¢Oziiniirliigiiniin
artmasma bagli olarak bazi azot igeren
molekiilerin iglem sirasinda peynir alti suyuna
gecmesiyle agiklanabilir (Metzger ve ark., 2000;
Kegeli ve ark., 2006).

Orneklerinin mikrobiyolojik 6zelliklerine ait
ortalama degerler ve Duncan ¢oklu karsilagtirma
sonuglar1 Tablo 2’de verilmistir. Peynirlerin
koliform grup bakteri ve Enterobactericeae
sayilart disinda kalan mikrobiyolojik o6zellikleri
lizerine olgunlagtirma siiresinin istatistiki olarak
etkisi o6nemli bulunmamigtir (p>0,05).
Olgunlastirmanin 60. giliniinden sonra koliform
grup bakteri ve Enterobactericeae sayilari
saptanabilir siirin (<1 log kob/g)  altinda
bulunmustur. On asitlendirme uygulamasimin
orneklerin toplam mezofilik bakteri sayisi iizerine
onemli bir etkisinin olmadigi belirlenmistir
(p>0,05). Fakat on asitledirme uygulamasinin

toplam psikrofilik bakteri sayisin1 dnemli 6lgiide
(p<0,01) diistirdiigii belirlenmistir. Bu sonu¢ 6n
asitlendirme amaciyla uygulanilan organik
asitlerin peynirlerin pH degerlerini azaltic1 etkisi
yaninda bu asitlerin psiktrotrofik bakteriler
iizerine inhibe edici etkilerinden kaynaklanabilir
(Doesburg, 2006). Laktik streptokoklar iizerine
sitrik asit uygulamasinin (1. Grup) 6nemli Slgiide
azaltict etkisi oldugu belirlenmistir (p<0,01).
Sitrik asit ile 6n asitlendirme yapilan 6rnekler en
diisik maya ve kif sayilarina sahip olmakla
beraber; GDL ile 6n asitlendirme yapilan ve
kontrol grubu arasinda istatistiki olarak fark
bulunamamistir (p>0,05). Asetik ve laktik asit ile
on asitlendirme yapilan orneklerde ise kontrole
nazaran daha yiiksek sayida maya ve kiif oldugu
tespit edilmistir. Bu sonu¢ maya ve kiiflerin diisiik
pH degerlerinde iireme yetenegine sahip
olmalarindan kaynaklandigi diistiniilmektedir.

Tablo 1. Kasar Peyniri Orneklerinin Kimyasal Analiz Sonu¢ Ortalamalar1 ve Duncan Coklu Karsilastirma

Test Sonuglart

Grup 1. glin 15. giin 30. giin 60. giin 90. giin Toplam
S 1 59,7542,02  56,30+5,21  58,93+1,01  56,92+1,90  56,09+3,40  57,60+3,02
b 2 57414274  59,6440,60  57,59+2,88  58,77+3,94  61,60+4,75  59,00+3,20
3 3 57,06£4,04  56,6844,10  56,80+4,26  60,99+2,72  56,23+4,55  57,55+3,82
S 4 56,6844,18  55,60+7,61  57,57+520  59,67+7,64 55,86+11,94 57,08+6,76
2 5 56,7143,13  60,77+2,83  58,67+4,72  59,06+5,06  55,54+8,65  58,15+4,86
X Toplam| 57,52+3,05 57,80+4,49 57,91+3.41 59,08+4,20  57,07+6,67
1 25,67£0,76  25,67+0,58  25,33+0,58  25,67+1,53 27,00+1,00Y 25,87+1,01Y
~ 2 25,67£1,15  24,67+0,58  25,83+1,04  23,67+4,04 25,67+1,15Y 25,10+1,91Y
s 3 26,50£2,18  26,00+1,73  26,50+1,32  30,50+2,78  28,17+1,76° 27,53+2,42*
i 4 24,83+£0,76  25,00+£0,00  25,50+0,87  26,00+1,00 25,00+0,00" 25,27+0,73Y
> 5 25,83+1,04  26,33£0,58  25,50+0,50  24,50£2,50 26,33+0,58Y 25,70+1,29"
Toplam| 25,70+1,22 25,53+0,99  25,73+0,88  26,07+329  26,43+1,45
2l 1 1,581+0,184 1,618+0,272 1,531+0,469 1,659+0,317 1,716+0,217 1,621+0,269
g5 2 1,571+£0,341 1,675+0,343 1,589+0,279 1,567+0,164 1,524+0,102 1,585+0,229
8 é” 3 1,609+0,212 1,861+0,307 1,801+0,223 1,685+0,419 1,702+0,371 1,732+0,283
N = 4 1,683+0,248 1,806+0,245 1,851+0,282 1,757+0,142 1,667+0,096 1,753+0,196
g é 5 1,798+0,341 1,850+0,238 1,914+0,290 1,638+0,262 1,624+0,099 1,765+0,249
T £ |Toplam| 1,648+0,247 1,762+0261 1,737+0,312 1,661+0,245 1,64620,189
1 6,06£0,05%  5,99+0,03%°  5,97+0,02°  5,78+0,09°  5,72+0,09°  5,90+0,14"
2 6,06+0,02°  6,00+0,05®  5,99+0,04*  5,89+0,07°°  5,80+0,13°  5,95+0,11%
T 3 6,1140,05*  6,00+0,05*°  5,99+0,04°  5,81+0,14°  5,74+0,10°  5,93+0,15%
aQ 4 6,08+0,01°  6,03+0,07*  6,00+0,04  5,94+0,01°  5,84+0,01°  5,98+0,09
5 6,00+0,07 5,96+0,02 5,96+0,02 5,96+0,05 5,85+0,10  5,95+0,07
Toplam| 6,06£0,05*  6,00+0,05"  5,98+0,03"  5,88+0,10°  5,79+0,10°
- 1 2,7140,28 2,78+0,29 2,7140,29 2,79+0,11 2,85+0,05Y  2,77+0,20"
2 2 2,7340,27 2,67+0,33 2,45+0,57 2.83+0,42  3,024047Y  2,7440,417
é <| 3 2,8840,31 2,72+0,13 2,43+0,46 2,66+0,16  2,78+0,12Y  2,69+0,28"
s 4 2,63+0,41 2,46+0,08 2,19+0,42 2,67£0,37  2,70+0,13Y  2,53+0,33Y
§ 5 3,49+0,48 3,44+0,74 3,23+0,86 3,3940,26  3,67+0,38%  3,44+0,52"
Toplam| 2,89+0,44 2,81+0,48 2,60+0,59 2,87+0,37 3,00+0,43
5 1 0,310+0,029  0,360+0,080 0,372+0,101 0,365+0,074 0,369+0,064 0,355+0,066™
So| 2 0,315+0,031 0,305+0,060 0,304+0,057 0,302+0,056 0,332+0,021 0,312+0,042Y
S| 3 0,345+0,011 0,384+0,045 0,370+0,026 0,381+0,046 0,378+0,025 0,372+0,032*
g o 4 0,348+0,020  0,305+0,061 0,325+0,025 0,318+0,072 0,363+0,050 0,332+0,047*
g < 5 0,361+0,013  0,280+0,114 0,317+0,060 0,285+0,118 0,345+0,049 0,318+0,076"
“2 |Toplam| 0,336+0,028 0,327+0,075 0,338+0,059 0,330+0,076 0,357+0,042

&, Ayni harfle gdsterilen aym satirdaki ortalama degerler istatistiki olarak birbirlerinden farkli degildir (P>0,05)

Xyz,
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: Aynt1 harfle gosterilen ayni siitundaki ortalama degerler istatistiki olarak birbirlerinden farkl degildir (P>0,05)
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Tablo 2. Kasar Peyniri Orneklerinin Mikrobiyolojik Analiz Sonug¢ Ortalamalar1 ve Duncan Coklu
Karsilastirma Test Sonuglari

Grup 1. giin 15. glin 30. giin 60. giin 90. giin Toplam
1 5,65£0,98  5,37+0,63 6,17+1,47 5,5240,73 5,51+0,68 5,64+0,85
- 2 5,99+0,33  5,74+0,79 6,11+0,69 5,79+0,69 5,24+0,68 5,78+0,64
SEg 3 6,17£0,77  6,06£1,25 5,93+1,03 5,6141,02 6,00£0,85 5,95+0,87
g N g 4 6,39+0,26 5,73+0,92 6,54+1,57 5,79+0,65 5,56+0,34 6,00+0,85
F= 5 6,50£0,66  6,29+0,85 6,52+0,50 6,15+0,41 5,95+0,08 6,28+0,52
Toplam| 6,14+0,64 5,84+0,84 6,254+0,99 5,77+0,65 5,65+0,58
1 3,25+2.82 4,85+0,34 4,39+0,35 4,68+0,08 4,57+£0,23 4,35+1,23Y
= | 2 3,83+1,48 4,00+1,03 4,64+0,56 4,59+0,48 4,49+0,49 4,31+0,83Y
c_Es 23 3 3,31£2,87  5,22+0,22 5,07+0,50 4,93+0,82 4,7240,27  4,65+1,357
§§ S| 4 3358290 5085044 508+111  4,53£107  459+0,62  4,53+1,43
o 5 5,90£0,19  5,40+1,07 5,22+1,18 5,41+0,61 5,88+1,15 5,56+0,83%
Toplam| 3,93+2.22 4,91+0,79 4,88+0,76 4,83+0,68 4,85+0,77
1 2,02£2,26  2,85+1,28 2,15+2,07 1,76+1,56 1,81+1,61 2,12+1,57*
p= 2 4,12+1,22  4,37+0,61 4,63+1,11 5,07+1,31 4,76+0,98  4,59+0,97"
M 3 2,36+0,67  4,09+2,65 4254274 3,33+1,77 3,60+2,07  3,53+1,92Y
% 4 1,8740,92  2,34+0,50 2,56+0,45 2,09+0,52 2,19£0,38  2,2140,55"
S 5 2,57+1,60  3,47+1,98 3,3242,24 2,7442,92 2,90£2,93  3,00+2,05%
Toplam| 2,59+1,48  3,42+1,58 3,38+1,89 3,00+1,94 3,05+1,88
1 5,56+0,77  5,59+0,81 6,35+0,58 5,29+0,97 5,33+0,63 5,62+0,76
= 2 5,61£1,24  520+0,66 6,23+1,91 6,53+1,47 5,34+0,82 5,78+1,22
‘é‘ 3 6,67£1,14  6,16+0,16 6,63+0,92 6,09:1,06 5,65+0,37 6,24+0,80
£ 4 5,33£0,65  6,41+0,86 6,57+0,93 6,24+0,71 5,60:+£0,63 6,03+0,82
S 5 5,50+0,32  5,87+0,55 6,27+0,66 6,19+0,25 5,64+0,25 5,89+0,49
Toplam| 5,74+0,90 5,85+0,71 6,41+0,95 6,07+0,93 5,51+0,51
1 4,53+1,58  4,72+1,60 5,40+2,29 5,001,84 490+1,99  4,91+1,62"
o = 2 6,61£0,57  6,42+0,14 6,77+0,56 6,32+0,64 6,12£0,14  6,45+0,46"
= S 3 6,18£0,93  5,94+0,44 6,86=1,29 6,00+0,18 5,77€0,34  6,15+0,75
S8 4 5,691,00  5,62+0,54 6,45+1,42 5,79+0,61 5,58+0,66  5,83+0,84"
& 5 6,47£0,77  6,20+0,38 5,70+0,40 5,43+0,28 5,56£0,47  5,87+0,58"
Toplam| 5,89+1,17  5,78+0,92 6,24+1,31 5,71£0,92 5,59+0,92
o 1 2,35£325  0,70+1,22 1,16+1,25 <1 <1
& - 2 2,30£0,56  1,47+1,75 0,79+1,37 <1 <1
£ g 3 1,65+2,87  0,80+1,39 0,69+1,20 <1 <1
S = 4 2,0243,51  1,51£2,62 0,79+1,37 <1 <1
= 5 1,98+3,42  0,87+1,50 0,97+1,68 <1 <1
4 Toplam| 2,06£2,49  1,07+1,54 0,88+1,18
B 1 1,79£3,11  0,97£1,67 1,58+1,57 <1 <1
2 2 3,85£2,23  1,55+1,52 1,56+2,70 <1 <1
8 3 2,76+1,51  0,68+1,18 1,8543,20 <1 <1
8 4 1,2242,12  1,61+2,78 1,45+2,51 <1 <1
=~ 5 | 2,05£231  0,63£1,10 1,23£2,13 <1 <1
S |Toplam| 2.34£2,17  1,09%1,55 1,53+2,11

¢, Aymi harfle gdsterilen ayni satirdaki ortalama degerler istatistiki olarak birbirlerinden farkli degildir (P>0,05)
Ayni harfle gosterilen ayni siitundaki ortalama degerler istatistiki olarak birbirlerinden farkli degildir (P>0,05)

Xyz,
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Tablo 3. Kasar Peyniri Orneklerinin Duyusal Analiz Sonug Ortalamalar1 ve Duncan Coklu Karsilastirma
Test Sonuglar1

Grup 1. giin 15. giin 30. giin 60. giin 90. giin Toplam

1 38,53+3,14  38,57+2,49  36,30+3,16 37,08+2,01 3535+1,92  37,17+2,55

© 2 38,66+2,88  39,57+1,08  40,19+1,05 38,92+1,81 38,73+1,12  39,21+1,59

Pt 3 36,33+3,51  40,6842,81  37,05+0,93 37,55+1,34 36,58+4,43  37,6442.96

N 4 30,92+4,00°  39,05+1,60°  40,14+220°  40,17+0,67°  37,46+2,02° 37,55+4,10

| 5 34554280  3931+3,59  37,76+3,32 36,08+2,47 38,85+3,03  37,3143,19
Toplam| 35,80+4,09°  39,44+222%  3829+2,59  37,96+2,10°  37,39+2,70®

1 2627+130  26,23+2,25  23,56+1,12 24,48+0,83 24,11£1,92 24,93+1,76

) 2 23,11+1,74°  26,68+0,71°  24,10+1,01°  23,35+0,80°  23,18+1,69° 24,08+1,76

1 3 23,6842,13  27,02+1,83  24,64+1,00 24,70+0,26 22214243 24,45+2.18

Z 4 24,69+2,39  25,6042,52  25,57+0,51 25,72+0,90 25,92+0,47  25,50+1,45

= 5 22,5843,18  26,54+1,77  25,24+2,04 24,85+1,95 25,76+2,23  24,99+2.38
Toplam| 24,07+2,33°  26,41+1,70*°  24,62+1,29°  24,62+122°  2424+218°

IR 1 14,00+£0,40%  13,10+1,64  12,53+£0,50  13,43+0,80°  12,73+1,68 13,16+1,11*

s 2 11,1340,23%¥  13,35+0,38*  12,29+0,54°  12,40+0,35%  11,85+0,28" 12,20+0,81Y

g 3 10,79+0,41%Y  13,36+0,31*  12,21+0,92®  11,90+0,52°¥  11,99+1,09° 12,05+1,04"

3 4 11,24+0,71%  13,43+0,62°  12,88+0,9°  12,32+0,49*  12,71+0,37° 12,52+0,94"

5 5 11,07+0,50%  13,66+1,17*  13,03£0,25®  11,97+0,40°Y  11,48+0,74° 12,24=1,16"
Toplam| 11,65+1,29°  13,38+0,84*  12,59+0,67°  12,40+0,73°  12,15+0,97"

1 8,92+1,20 8,29+1,50 9,32+0,45 9,23+0,74* 8,51+0,31 8,85+0,91%

s | 2 8,66+0,65 8,15+0,40 8,83+0,68 8,88+0,77 7,82+0,58  8,47+0,68

3 3 7,30+0,26°  8,90+0,42°  8,42+0,50®  7,53+0,42% 7,49+1,15°  7,93+0,83Y

S 4 7,91x0,19 8,41+0,31 7,78+1,05 7,62+0,63" 8,16+0,50  7,97+0,59"

o 5 8,07+0,50 8,1120,60 7,51+0,81 8,52+0,45% 8,4340,90  8,13+0,68"

Toplam| 8,17+0,82 8,37+0,72 8,37+0,92 8,36+0,87 8,08+0,74

= 1 87,7243,48  86,20+£7,65  81,72+1,59 84,23+4,15 80,70+0,92  84,11+4,52

So| 2 81,56+5,01  87,75+0,65  8540+1,40 83,55+1,96 81,58+3,25  83,97+3,46

33| 3 78,11+£5,45  89,95+4,87  82,31+2,70 81,68+1,88 78,28+48,42  82,07+6,25

EG| 4 74,76£6,70  86,48+4.71  86,37+3,50 85,82+0,38 84,2542,13  83,54+5,77

ga| 5 76,26£6,00  87,62+6,83  83,54+6,19 81,42+1,31 84,53+5,07  82,67+6,04
= |Toplam| 79,68+6,63° 87,60+4,85% 83,87+3,51°  83,34+2,58"  81,87+4,68™

¢, Aymi harfle gdsterilen ayni satirdaki ortalama degerler istatistiki olarak birbirlerinden farkli degildir (P>0,05)

Xyz.

Kasar peyniri Orneklerinin olgunlasmasi
stiresince, duyusal 6zelliklerine ait bulgular Tablo
3’de verilmektedir. Orneklerin lezzet, tekstiir,
goriiniis ve toplam duyusal puanlar olgunlagtirma
stiresi boyunca oOnemli farkliliklar gdstermistir
(p<0,01). Ornekler  lezzet  yoniinden
olgunlagsmanin 15. giiniinden itibaren elde edilen
lezzet puanlar istatistiki olarak  benzerlik
gostermektedir (p>0,05). En yiiksek tekstiir,
gorlinlis ve toplam duyusal puanlarnnt da
olgunlagmanin 15. giiniinde elde edilmistir.
Olgunlagtirmanmn 1. ve 90 gind ile
olgunlastirmanin 30., 60. ve 90. giinleri arasinda
tekstiir, gorlinis ve toplam duyusal puanlar

yoniinden  istatistiki ~ olarak  fark  tespit
edilememistir  (p>0,05). On asitlendirme
uygulamasinin  6rneklerin lezzet, tekstiir, ve

toplam duyusal puanlan {izerine etkisi istatistiki
olarak farkhilik belirlenememistir (p>0,05). On
asitlendirme uygulamasi Orneklerin  goriiniis
puanlar1 lizerine Onemli etkilerde bulunmus
(p<0,01) ve en yiiksek puanlar sitrik asitle 6n
asitlendirme yapilan Orneklerde belirlenmistir
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: Ayni harfle gosterilen ayn1 siitundaki ortalama degerler istatistiki olarak birbirlerinden farkli degildir (P>0,05)

(p<0,05). Diger ornekler arasinda ise goriiniis
yoniinden istatistiki olarak farkli bulunamamistir
(p<0,05). Renk puanlar1 yoniinden ise sitrik asit
ve asetik asit ile On asitlendirme yapilan
orneklerde en yiiksek degerleri almig ve asetik
asit, laktik asit ve GDL ile 6n asitlendirme yapilan
ornekler ile kontrol arasinda fark
belirlenememistir (p>0,05).

Bu arastirmada o6n asitlendirme amaciyla
kullanilan sitrik asit, asetik asit, laktik asit ve
GDL psiktrotrofik bakteriler iizerine inhibe edici
etkisi oldugu, maya ve kiif sayiy1 yoniinden ise
kullanilacak 6n asitlendiriciye bagli olarak ayrica
onlemler alinmasi gerektigi belirlenmistir. On
asitlendirme uygulamasimin orneklerin  toplam
azot oraninda kayiplara neden oldugu fakat
kullanilan  6n asitlendiriciye bagli  olarak
olgunlagsmada bir kriter olarak kullanilan suda
¢Oziinen azot oranim artirdifi belirlenmistir.
Ayrica kasar peyniri liretiminde daha beyaz ve
parlak goriiniis elde etmek amaciyla %0,015
oraninda sitrik asit ile On asitlendirmenin
kullanilabilecegi belirlenmistir.
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