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OZET

Yiiksek Lisans Tezi

Eritme Peynirinde Farkh Baharat ilavqsinin Escherichia Coli ve Staphylococcus Aureus
Uzerine Inhibasyon Etkisi

Ismail Alper BURSA

Namik Kemal Universitesi
Fen Bilimleri Enstittisi
Gida Miihendisligi Anabilim Dali

Danisman : Dog. Dr. Tuncay GUMUS

Bu ¢alismada, bazi baharatlarin eritme peyniri igerisinde segilmis bazi patojen bakteriler iizerine
inhibasyon etkisi arastirilmistir. Eritme peyniri igerisine agirlikga %1° lik ve %3’ lik kekik,
nane, anason, dereotu ve sarimsak tozu baharatlar1 ilave edilirken, bakteri kiiltiiri olarak da
liyofilize olarak Namik Kemal Universitesi Gida Miihendisligi Boliimii’ nden temin edilen
patojen mikroorganizma olarak enjektor ile 1 ml (10° - 10" kob/ml) Staphylococcus aureus
(ATCC 25923) ve Escherichia coli (ATCC 25922) inokiile edilmis ve kontamisanyonu

engellemek amaciyla acgilan delik parafin ile kapatilmistir.

Numuneler + 4 °C depo kosullarinda 90 giin boyunca muhafaza edilmis ve degisik periyodlarda
mikrobiyolojik analizler yapilarak numune igerisindeki mikrobiyolojik degisim tespit edilmistir.
90 giinliik periyod sonucunda yapilan analizler sonucunda S.aureus bakterisi lizerine en etkili
baharat ¢esitleri nane(%3) ve dereotu bitkisi etkili oldugu, E.coli bakterisi lizerinde kullanilan
biitiin baharat cesitlerinin etkili oldugu belirlenmistir. Kekik ve nane (%3 oraninda) bitkilerinin
eritme peynir igerisindeki bakteriyi ii¢ ay sonunda 10° kob/g dan <3 seviyesine kadar indirgedigi

ve en 1yi sonucu verdigi tespit edilmistir.

Anahtar kelimeler: Eritme peyniri, Baharat, Staphylacoccus aureus, Escherichia coli

2012, 51 sayfa



ABSTRACT

MSc. Thesis
Impact of Different Spice Addition On Escherichia Coli ve Staphylococcus Aureus Inhibition in
Processed Cheese

Ismail Alper BURSA

Namik Kemal University
Institute of Science and Technology
Department of Food Engineering

Consultant: Assoc. Prof. Dr. Tuncay GUMUS

Inhibition effect of some spices on some pathogen bacteria selected within the processed cheese
has been researched in this study. While thyme, mint, aniseed, dill and garlic powder have been
added as 1 % and 3 % by weight into the processed cheese, 1 ml (10° — 10" cfu/ml)
Staphylococcus aureus (ATCC 25923) and Escherichia coli (ATCC 25922) have been inoculated
through injector as pathogen microorganism supplied from Namik Kemal University, Department
of Food Engineering as lyophilized bacteria culture and opened hole has been closed through

paraffin in order to prevent the contamination.

Samples have been stored at + 4 °C warchouse conditions for 90 days and microbiological
change has been determined within the sample by performing the microbiological analyzes in the
various periods. As a result of performed analyzes at the end of 90 days period, it has been
determined that the most effective spice kinds on S. aureus bacteria is mint (3%) and dill plant;
and all used spice kinds are effective on E.coli bacteria. It has been determined that thyme and
mint (at the rate of 3%) plants reduce the bacteria in the processed cheese from 10° cfu/g to <3 at

the end of three months and provide the best result.

Keywords: Processed cheese, Spice, Staphylococcus aureus, Escherichia coli

2012, 51 pages
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1.GIRIS

Siit tirlinlerin basinda gelen peynir, Tiirk ve Diinya mutfaklarinda vazgecilmez bir yere
sahiptir. Siiphesiz bu kadar 6nemli bir yere sahip olmasindaki en biiyiik etken zengin besin
icerigidir. Diinya iizerinde 1000’ i asan peynir cesidi bulunmaktadir (Ar ve Ugiincii 1985). Bu
cesitlerin arasinda Tiirkiye’de tiiketimi gittikce yayginlasan eritme peyniri onemli bir yer

tutmaktadir.

Eritme Peyniri Standardi’nda( TS 2176-1989) eritme peynirinin tanimi su sekilde
yapilmistir; “Eritme peyniri bir veya birkac ¢esit peynirin, dogrudan dogruya veya gerektiginde
slittozu, peynir suyu tozu, tereyagi, krema gibi siit mamullerinin katilmasi, Gida Katki Maddeleri
Yonetmeligi’'nde kabul edilen eritme tuzlart ile diger maddelerin ilavesiyle, 6zel usullerle

eritilmesi sonucu elde edilen bir peynirdir.”

Eritme peyniri Uretiminde genellikle kasar, tulum, beyaz peynir gibi peynirler
kullanilmaktadir. Bu peynir ¢esitlerine ilave olarak siittozu, peyniralti suyu tozu gibi toz ilaveleri
yapilarak son iriiniin kuru madde orani istenilen seviyeye ayarlanir. Ancak eritme peyniri

yapabilmek i¢in elzem olan sey tereyagi ve/veya kremadir.
Eritme peynirinin baglica avantajlarini su sekilde siralamak miimkiindiir;

- Ogzellikle sicak iklimlerde 6nem kazanan depolama ve nakliye sirasindaki sogutma
maliyetlerinin yiiksek olmamast,

- Uzun siireli depolamalarda az diizeyde degisikliklere ve daha uzun bir dayanim
niteligine sahip bulunmasi,

- Uriin kalitesi ve giivenligi gelistirilmistir. Ciinkii peynirdeki patojen mikroorganizmalar
1s1l islemle yok edilir.

- I¢ine katilan baharatlar vb. cesni maddelerinden dolay: farkli bir aroma dagilimi
gostermesi,

- Cesitli kullanimlar i¢in uygun diisen paketler ya da ekonomik ambalajlara
konulabilmesi,

- Sandvig, tost vb. yiyecekleri hazirlayan yerlerde ve evlerde ¢abukluk ve kolaylik

isteyen tliketimlere uygunluk tagsimasi,



- Kantin, yurt vb. toplu tiiketim yerlerinde kolayca servise sokulabilmesi(Caric ve
Kalab 1993).

Eritme peyniri yapiminda bir¢ok peynirden yararlanilmasina karsin cogunlukla Cheddar,
Emmental, Gravyer, Edam gibi sert ve yari sert peynirler tercih edilir. Ciinkii bu tip peynirlerin
hem kuru madde orani, hem de ihtiva ettikleri kazein oranlar1 yiiksektir. Dolayisiyla eritme
peynirindeki yapiyt olumlu yonde etkilemektedirler.

Halk arasinda yaygin bir sekilde, eritme peynirleri yapiminda ikinci kalitede, kiiflii bozuk
peynir kullaniliyor diisiincesi yer almaktadir. Tiiketiciye sunulacak peynir kalitesinin 1yi olmasi
icin kullanilacak hammaddenin de ayni derecede {istiin kaliteli, birinci sinif peynir olmasi
gerekmektedir. Eritme peynir iiretiminde yiiksek oranda ikinci kalitede hammadde kullanilmasi
sonucunda son lirlinde acimsi, sabunumsu tatlar ortaya ¢ikmaktadir. Bu da tiiketici agisindan
tercih edilmeyen bir durum yaratmaktadir. Ayrica kaliteli bir iiriin ve istenilen stabilite de son
{iriin icin hammadde kalitelisinin yaninda yapiya uygun hammadde tercih edilmelidir. Ornegin;
yiiksek oranda kuru madde igeren diisiik yagli peynirler, sert yapiya sahip olmalar1 sebebiyle
eritme esnasinda sorun yasatabilir. Bu tiir hammaddelerde bir 6n eritme islemi uygulanabilir.
Elde etmek istedigimiz eritme peynirinin tipine gore kullanacagimiz hammaddelerin se¢ilmesi
gerekmektedir. Eger siirtilebilir 6zellige sahip eritme peyniri elde etmek istiyor isek, orta olgun
hammadde tercih edilmeli, ancak protein stabilitesini arttirmak i¢in diisiik oranda taze peynir
eklenmelidir. Disik pH’ I1 peynirler gevrek ve kolay ufalanabilen yapiya sahip olmalart
nedeniyle erimeye uygun degildirler. Eritilmeleri halinde asir1 kabarma sonucunda dolum
esnasinda tasmalara yol acar (Uciincii, M.,1996)

Uretimde yakin zamanda kullamlmayacak peynirlerin muhafaza edilmesi asamasinda
dondurarak muhafaza uygun bir yontemdir. Bu yontem sayesinde peynirin olgunlagmasi da
yavaglayacagi icin iiretimde istenilen olgunlukta hammadde kullanimi imkani verir. Ancak bu
yontemi uygularken goézden kacirmamamiz gereken noktalar bulunmaktadir. Hizli dondurma
islemi esnasinda hiicreler arasindaki su, ¢ok sayida buz kristaline doniismektedir. Olusan buz
kristalleri mevcut protein yapisinda yikimlara yol acar. Protein yapisindaki yikimlar sonucunda
hammaddenin eritilmesi sonucunda asir1 kremlesmis peynir elde edilir. Tiim bu olusumlarin

bilincinde eger peynir dondurulacak ise, dncelikle kii¢iik parcalara ayrilmalidir.

Siit igletmelerinde patojen mikroorganizmalar1 inaktif etmek amaciyla bir ¢ok ydntem

kullanilmaktadir. Bu yOntemlerin basinda pastoriizasyon ve sterilizasyon uygulamasi
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gelmektedir. Bu uygulama da gida da mikrobiyolojik kaliteyi yiikseltirken, besin degerinide
diistirebilmektedir (Zorba ve Kurt 2005). Bu amagla patojen mikroorganizmalarin inhibisyonunda
1s1l islem, katki maddeleri kullanimi gibi klasik yontemlerin yaninda dogal besin maddelerine

gecis hizla artmaktadir.

Eritme islemi yaklasik 100 °C sicakliga kadar ulastigi i¢in peynir igerisinde bulunan
mikroorganizmalarin ¢ogu inhibe olurlar. Ancak bazi sporlar 140 °C sicaklikga kadar
dayanabilmektedir. Eritme peynirinde kullanilacak hammaddelerin yaninda, son iiriiniin
kurumadde degeri, pH degeri, uygulanan sicaklik ve siire mikrobiyolojik durumu belirlemekte
etkendir. Eritme peyniri iiretiminde, kullanilan hammaddelerin yapiminda insan giicii biiylik rol
almasi sebebiyle en yaygin olarak koliform grubu mikroorganizlar bulunmaktadir. Ancak bitmis
tirlinde esas sorun yasatan mikroorganizma grubu Clostridium ‘dur. Bu calismada baharatlarin
mikroorganizmalar iizerine etkilerini tespit edebilmek i¢in gidada yaygin olarak karsilasilan ve
bulasmasindaki en 6nemli etkenin insan oldugu patojen Gzellige sahip Staphylacoccus aureus
(ATCC 25923) ve Escherichia coli (ATCC 25922) suslari secilmistir. Bu mikroorganizmalar
degisik oranlarda baharat katilarak iiretilen eritme peynirlerinin icerisine inokule edilerek TS
2176’ nin 4.2. maddesine gore +4 ile +10 °C sicaklik arasinda depolanmis ve belirli periyodlarda

yapilan analizlerle mikroorganizma yiikii takip edilmistir.

Temelde gidalara lezzet vermek amaciyla kullanilan baharatlarin antimikrobiyal ve
antioksidan Ozellikleri eskiden beri bilinmektedir. Son zamanlarda insan sagligini tehtid eden
kimyasal ve yapay koruyucularin kanserojenik etkiye sahip olmalarindan dolay1 kullanimlar
giderek azalmakta ve yerini dogal koruyucu 6zelligi olan baharatlar almaya baslamistir. Gidalara
katilan baharat miktar1 genellikle %0,1-2 arasinda iken bu oran baharatin etkinlik diizeyine,
bireylerin damak zevkine, beslenme aliskanliklarina, kiiltiir ve g¢evre farkliliklarina vb. etkenlere

gore degisebilmektedir (Anonymous, 2007a).

Yapilan bu arastirmada eritme peyniriyle ilgili; kullanilan hammadde se¢iminden
baslayarak, tiiketicilere sunulan ana kadar ne gibi islemlerden gectigini detayli arastirmalar
sonucunda belirlemenin yaninda, arastirmalari 1880 yillarina kadar dayanan gidalar {izerinde
antimikrobiyal etkileri bilinen baharatlarin eritme peynirindeki etkilerini belirlenmesi

amaglanmistir. Ayrica giinlik hayatta mutfaklarimizda sik sik kullanilan gesitli baharatlarla



(kekik, nane, sarimsak tozu, dereotu, anason) eritme peyniri iiretimi yaparak yeni lezzetler
olusturmak ve duyusal degerlendirmeler ile baharatlarin eritme peynirinde kullanilabilirligi
ortaya konulmaya ¢alisilmig, baharatlarin patojen mikroorganizmalar iizerine inhibasyon etkileri

belirlenmistir.



2. LITERATUR BILGISI

2.1 Eritme Peynir Prosesi

Eritme peyniri liretiminde hammadde se¢imi ¢ok dnemli bir kriterdir. Bitmis iirlinde elde
etmeyi hedeflenen duyusal, fiziksel ve kimyasal yapiya dogru hammadde se¢imi ile ulagmak
miimkiindiir. Bu amagla hammadde olarak kasar peyniri, beyaz peynir, tulum peyniri, cheddar
peyniri vb. peynirler ile yapiyr ve besin igerigini miikemmel hale getirebilmek i¢in tereyagi,
sadeyag, krema, siittozu, peyniralti1 suyu tozu, rennet kazein, asit kazein, emiilsifiye edici tuzlar,
aroma maddeleri vb. katki maddeleri ilave edilmelidir. Standart kalitede {iriin liretebilmek sadece
standart hammadde kullanimi ile miimkiin olabilir. Uretimde kullanilan tiim hammaddelerden her
birinin ayr1 bir islevi mevcuttur ve tek bir etkenin degismesi sonucunda standart kalite ve/veya
tatta degisikli olacagi unutulmamalidir. Ayrica iiretilen iirtinlerin TS 2176 (1989) Eritme Peyniri
Standardi’nda eritme peynirinin kuru madde orani, kuru maddede yag orani, pH orani, tuz orani
vb. gibi degerlere uymasi halkin sagligin1 korumak ve beslenme ihtiyacini karsilamak amaciyla
cok dnemlidir. Uretilmis iiriinlerde asgari bu oranlar1 saglayabilmek igin secilecek hammadde
¢esidine ve miktarina dikkat edilmelidir.

Bu hammaddelerin se¢imi kadar isletmeye alimindan kullanim siiresine kadar gegen
zaman icerisinde muhafaza kosullar1 da hammadde kalitesinde 6nemli bir faktordiir. Her bir
hammaddenin spesifik muhafaza kosullar1 mevcuttur. Peynir grubu hammaddeleri genellikle 0 °C
ile +4 °C sicaklik arasinda muhafaza etmek gerekmektedir. Ancak peynir asir1 olgunlukta ise ve
hemen kullanilmayacak ise -18 °C sicaklik da dondurarak muhafaza edilmelidir. Diger toz grubu
hammaddelerinde 0 °C ile +4 °C sicaklik arasinda kuru, direkt giines 15181 almayan depolarda
muhafaza edilmesi gerekmektedir. Tereyagi, sadeyag gibi iirlinlerin ise 0 °C ile - 4 °C sicaklik
arasinda depolanmalidir.

Uretim alaninda ¢apraz kontaminasyona maruz kalmamasi icin depodan ¢ikartilan
hammaddenin iiretime alinmadan O6ncesinde muhakkak temizlenmesi ve/veya dis ambalajinin
cikartilmasi gerekmektedir. Bu islem i¢in depo ve iiretim alanindan ayri ve izole idilmis ve
ihtiyaca uygun ekipmanlara sahip bir ortam gereklidir. Bu alanda peynirlerin iizerinde varsa kiif,
maya veya clriimiis kisitmlarin kesilerek ve/veya firgalayarak temizlenmesi gerekmektedir.
Kasar, tereyagi vb. gibi kolili iirlinlerin kolileri agilmali direk kullanima hazir hale getirilmelidir.

Temizlenen hammaddeler tiretimde kullanilmak iizere kiigiik parcalara boliinmelidir. Bu

amagla cesitli alet ve ekipmanlardan yararlanilir. Bloklar1 biiyiik pargalara ayirmak i¢in ¢ift sapl
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zirhlar (Sekil 2.1), daha kiigiik parcalara ayirmak icin peynir dilimleme makineleri (Sekil 2.2,
2.3), ince dilimleme ayirmak i¢in peynir kiyma makineleri kullanilmaktadir (Sekil 2.4, 2.5).

- |

L

Sekil 2.3 Peynir dilimleme Sekil 2.2 Peynir dilimleme
makinesinin iistten goriiniisii makinesi
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Uretimde kullanilacak peynirlerin parcalama, dilimleme isleminin ardindan elde edilecek
irtine gore hammadde karisiminin hazirlanmas: gerekmektedir. Eski ve yeni peynirler uygun
oranlarda pagal yapilarak kullanilmalidir. Olgunlagmis peynirlerin aroma 6zelligi kuvvetli oldugu
i¢in asir1 kullaniminda tatda acilik hissi yaratabilir. Cok taze peynirlerin kullanim1 sonucunda sert
yapili peynir elde edilir. Bu sebepten kullanim miktarina dikkat edilmelidir. Asitligi fazla olan
peynirlerin kullanimi miimkiin oldugu kadar diisiik tutulmalidir. Siittozu kullanimi toplam
kiitlenin %5 ini ge¢cmemelidir. Aksi halde iirlin yapisinda asir1 kremlesme ve tatlilik hissi
vermektedir. Ayn1 sekilde kullanilacak kazein tiirevlerinin de orant %2 yi agmasi sonucunda
tiriine seker ilave edilmis gibi bir tat ortaya ¢ikmaktadir.

Kiiciik parcalara ayrilan hammaddeler 6zel olarak hazirlanmis kaplarda muhafaza edilir.
Daha sonra elde edilen iiriiniin 6zelligine gore hazirlanmis regetelere gére her parti iiretim i¢in
gerekli hammaddeler tartilarak ayr1 kaplara konulur. Daha sonra harmanlanacak tiim
hammaddeler kazan igerisine sirayla dokiilerek pisirme islemi i¢in hazirlik yapilir. Bazi
isletmelerde ise daha homojen bir karigim elde edebilmek adina iiretimde kullanilacak tereyagi
oncelikle kazana atilarak on bir 1sitma ve karistirma islemine tabi tutularak erimesi saglanir.
Sonrasinda kullanilacak diger hammaddeler ilave edilmek suretiyle pisirme islemine baglanir. Bu
sekilde yagin hamur icerisine daha kolay ve etkin dagilmasi saglanir. Bazi isletmelerde kullanilan
diger bir karistirma yonteminde ise emdiilsifiye edici tuzlar oncede kazan igerisinde suda
¢oziindiiriiliir ve daha sonra diger hammaddeler ilave edilir. Ancak bu yontemde tozlarin

topaklagmasi gibi sorunlar yasanmaktadir. Bu sebepten bu yontem cok tercih edilmemelidir.

2.2 Eritme Peynir Yapiminda Kullanilan Ingrediyenler ve Katki Maddeleri

Eritme peyniri yapiminda temel olarak peynirlerden yararlanilir. Ancak peynirlerin tam
anlamiyla eriyebilmesi i¢in eritme tuzlarina ihtiya¢ vardir. Bunun yani sira bitmis iiriiniin
istenilen 0Ozelliklere sahip olabilmesi amaciyla ¢esitli yardimci maddeler eklenmelidir. Bu
maddelerin asil amaci; iirliniin yapi, goriiniis ve lezzetini iyilestirmek, raf dmriinii uzatmaktir.

Bu yardimc1i maddeler; su, tereyagi, sadeyag, krema, emiilsifiye edici tuzlar,
rework(liretim agamasinda makine arizasi sebebiyle dolum haznesinde kalan peynirlerin tekrar

kullanilmast), siittozu, peyniralt1 suyu tozu, kazein ve kazeinatlar, aroma maddeleri vb.gibidir.



2.2.1Su

Eritme peynir iretiminde suyun ¢ok biiylik bir 6nemi vardir. Peynirin eritilebilmesi,
emiilsiifiye edici tuzlar ile suyun esliginde gerceklesebilir. Ancak kullanilacak suyun miktar1 son
iriinde elde etmek istedigimiz kurumadde miktariyla orantilidir. Diger yandan su oraninin
artmasinin mikrobiyal agidan tehlike olusturabilecegi unutulmamalidir. Uretimde kullanilacak
suyun i¢cme suyu kalitesinde olmas1 gerekmektedir.

Uretimde kullanilacak suyun miktar1 ve ne sekilde alinacagi, eritme peynirinin tipine gére
degisiklik gostermektedir. Striilebilir tip eritme peyniri elde etmek i¢in, suyun yarisini pisirme
islemi baslangicinda diger yarisini ise belirli bir sicakliga (Ornegin 80°C sicakligin da) ulastig
noktada alarak karistirilir. {lk alinan suyun amaci, karisimdaki emiilsiifiye edici tuzlar ¢ozmek ve
homojen bir yap1 saglamak, ikinci alinan suyun amaci ise karisimdaki kazeinin kirilarak biitiin
kiitlede ¢6ziinmesini saglamaktir.

Son zamanlarda eritme peyniri tiretimi i¢in kullanilmaya baglanan diger bir yontem ise
kesikli pisirme yontemidir. Bu yontemde kullanilacak su ii¢ veya dort asamada ilave edilir. lk su
alimi diger pisirme yontemlerinde oldugu gibi pisirme oncesi alinir ve kullanilan hammaddelerin
homojen bir yap1 kazanmasi saglanir. Ardindan 80- 85 °C sicakliklara kadar isitilir ve tekrar bir
miktar su aliarak hamur sicakligr 45-50 °C sicakliklara diisiiriiliir. Daha sonra hamur tekrar
isitilarak yaklasik 90- 95 °C sicakliklara getirilir ve tekrar bir miktar sogutma suyu alinarak
hamur bir daha 50 °C sicakliklara kadar sogutulur. Son olarak isitma islemi ile hamur hedef
pisirme sicakligina kadar isitilir ve hamur istenilen kremaji olusturmasi igin bekletilir. Bu
sekildeki kesikli pisirme islemi ile hem {istiin bir kremaj saglanmis olur hem de 1s1 dalgalanmalari
sebebiyle mikroorganizmalar {izerinde sok etkisi yaratarak pisirme isleminin etkinligi arttirilir.

Endiistriyel tretim yapan isletmelerde kullanilan makinelerde genellikle kapagin tist
kisminda su dozajlama {initesi yer almaktadir. Bu iinite sayesinde iiretim esnasinda istenilen
zamanda ve miktarda suyu pisirme kazani igerisine verilir.

2.2.2 Emiilsifiye Edici Tuzlar

Eritme peynirinde kullanilan emdilsifiye edici tuzlarin en 6nemli gorevi kalsiyumu protein
sisteminden ayirmaktir. Bu amagcla kullanilan emiilsifiye edici tuzlar; sitratlar, monofosfatlar ve
polifosfatlardir. Cizelge 2.1 de bu tuzlarin formiilleri ve karakteristik 6zellikleri belirtilmistir.

Cizelge 2.1 Eritme Peyniri ve Ilgili Uriinlerin Uretiminde Kullanilan Emiilsifiye Edici



Tuzlarin Karakteristikleri

Emiilsifiye Edici*

Formiilii

Karakteristikleri

Sodyum Sitrat

Disodyum Fosfat

Trisodyum Fosfat

Sodyum
hekzametafosfat
(Graham Tuzu)

Tetrasodyum difosfat

2 NazCeHsO5.
11H20
Na;CsHs0O;. 2H,0

Na,HPO,

NasPO,4

(NaPO,),

Polifosfatlar
Na.P,0,

Cok yonlii kullanim alanina sahip, iyi
erime Ozelliklerine sahip sert peynirler
yapar. Pahali degildir. Iyi kalite
ozellikleri saglar.

Iyi sertlesme, tamponlama ve eritme
ozellikleri gosterir fakat diisiik kremaj
ozelliklerine sahiptir. En ucuz fiyata
sahiptir.

Fazla alkali 6zellige sahiptir. Diisiik
konsantrasyonda kullanilir ve diger
emiilsifiye edicilerle kombine
edildiginde iyi dilimlenme 6zelligi
Verir.

Acimsi tat ve sert yapilar olusturur.
Bakteriostatiktir. Uriin kolaylikla
erimez. Tiim tuzlar i¢inde en az
coziicii 0zelligi tastyandir.

Iyi kremaj ozellikleri, yiiksek
tamponlama kapasitesi, yliksek
protein ¢ozme , kusursuz iyon
degisimi gibi 6zellikleri vardir.

Acimsi tat verir.

Kullanilan emiilsifiye edici

maddeler yardimiyla peynir biinyesindeki kalsiyum

parakazeinat bilesiklerinden kalsiyumun ayrilmasi ve bdylece ¢dziinmeyen parakazeinatlarin
¢ozlinebilir hale getirilmesi saglanir. Bu da emiilsiyon kapasitesini iyilestirir (Hui 1993).

Bu tuzlarin eritme peynirinde meydana getirdikleri kimyasal olaylar asagidaki gibidir.
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a. Peynir jelinin stabilitesini belirleyen iki degerli kalsiyum( Ca*® ) iyonunu inaktive ederek,
kazeini homojen bir parakazein sol haline doniistiirerek ¢ozerler.

b. Peynirde tamamen heterojen durumda bulunan kazeini peptizasyona ugratirlar.

c. pH ayarlayici ve tamponlayici etki gosterirler. Boylece stabil bir konsistenste ve uzun siire
depolanabilen bir eritme peyniri imalatt miimkiin olur.

d. Bakteriyolojik etkinligi frenleyici ve oldiriicii etki yapar. Bu etki sitratlarda noksan,
monofosfatlarda ise belirgin olmasina karsin polifosfatlarda ¢ok giicliidiir.

e. Proteinlerin hidrate olarak sismesini saglar.

f.  Yagin emiilsifikasyonunu ve emiilsiyonun stabilizasyonunu saglar.

g. Sogutma sirasinda istenen yap1 olusumunu saglar(Hui 1993, Ugiincii 1992).

Eritme peyniri yapiminda eger sitratlar tercih edilecek ise diger tuzlarla yapilan peynire
nazaran daha yiiksek sicaklik uygulamak gerekmektedir. Ayrica kullanilacak emiilsifiye edici

tuzlarin miktar1 peynir kiitlesinin %3’ tinlii gegmemelidir.

Proteindeki kalsiyum fosfat miktar1 azaltildiginda kazeinin suda ¢oziinme kabiliyeti ve
dolayisiyla emiilsiyon ulastirma kapasitesi de artar. Peynirdeki kalsiyum-parakazeinattan,
kalsiyumun emiilsifiye edici tuzlarla uzaklastirilmasi sonucunda ¢6ziinmeyen parakazeinati

¢ozilinlir hale getirerek peynir proteinlerinin emiilsiyon olusturma kapasitesini artirir.
2.2.3 On Eriticiler

On eriticiler sézciigiiniin eritme peyniri teknolojisi icerisinde degisik bir¢ok tiirevi vardir.
Bunlar makine alt1 {iriin, tekrar kullanilan iiriin, rework vb. gibi degisik isimlere sahip olsalar da
iiretim igerisinde tek bir islevi mevcuttur. Kullanilan hammaddeler igerisinde bir tiir maya gorevi
gorerek bitmis iirlinde elde edilmek istenen yapinin olusturulmasi i¢in kullanilan peynirlerdir. Bu
peynirler ¢ok degisik yollardan temin edilebilir. Bir 6nceki giinkii pisirme kazani igerisinde kalan
peynirlerden, dolum makinesinde iirlin haznesi igerisinde kalan {iriinlerden, ambalaji zarar
gbérmiis iirlinlerin tekrar islenerek (makine ile preslenerek) elde edilen peynirlerin tiimii bu gruba
girmektedir. Daha oncede bahsettigimiz gibi bu 6n eriticilerin eritme peyniri teknolojisinde ¢ok
onemli bir rolii vardir. Ozellikle kremaj olusmasmm istedigimiz krem tipteki peynirlerde
kullanilmaktadir. Ancak tiretim esnasinda katilacak miktarin ve iiretimin hangi asamasinda

katilmas1 gerektigi konularina dikkat edilmelidir. Kullanilacak 6n eriticiler de kullanilan diger
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ingrediyenler gibi {istiin dzellikte olmalidir. Aksi halde elde etmek istedigimiz kremaj1 saglamak

miimkiin degildir.

Daha cok siiriilebilir tipteki krem peynirlerde olugmasi istenen kremaj olayi i¢in pisirme
kazanin ¢ikisina kremlesme etkisi olusmasi i¢in kremaj tanki yerlestirilir. Bu sekildeki prosesler
de on eriticiler tiim hammaddeler ile birlikte kazana atilmasi yerine iirlin regetesine gore ii¢ veya
dort partide kullanilacak on eritici ilk olarak pisirme kazanina atilarak sadece onun eritilmesi
saglanir. Daha sonra pisirme kazanindan kremaj tankina tahliye edilir. Ardindan ii¢ veya dort
parti iirlin pisirilerek kremaj tankinda gonderilerek yaklasik 2 dakika sabit devirde karistirilarak

istenilen kremaj saglanir.

Kullanilacak 6n eriticilerin olgunluklari ile tercih edilen peynir olgunluklari arasinda ters
bir orant1 mevcuttur. Eger ki taze hammaddeden yapilmig uzun yapili 6zellikte bir 6n eritici tercih
edilecek ise, kullanilacak peynirlerin asir1 olgunlukta olmasi gerekmektedir. Tercih ettigimiz 6n
eriticiler asir1 kremlesme etkisine sahip ise kullanilacak peynir 6zelligiyle birlikte iiretim anindaki
sicaklig1 ve kullanim miktarina da dikkat edilmelidir. S6z konusu tiretimi eger 100 °C sicakligin
altinda gerceklesiyorsa kullanilacak on eritici miktart %1°1 gegmemelidir. Aksi halde eritme

peynir kiitlesi ¢ok kisa siire zarfinda asir1 kremlesir ve iirtin dolumunda sikint1 yasatir.

Eritme peyniri liretiminde, kullanilan hammaddelerin yapiminda insan giicii biiyiik rol
almasi sebebiyle en yaygin olarak koliform grubu mikroorganizlar bulunmaktadir. Ancak bitmis
tirinde esas sorun yasatan mikroorganizma grubu Clostridium 'dur. Bu grupta yer alan
mikroorganizmalar anaerobik ortamda gelisebilir, spor olusturabilir ve peynir icerisindeki laktadi
fermente ederek peynir aromasinin bozulmasina sebep olurlar. Ayrica fermantasyon sonucu gaz
cikist gerceklesir. Olusan bu gaz iiriinde sisme kusurlarina yol agar.

Bu tiir mikroorganizma sporlarmin bitmis iirtinde canli olup olmadigin1 tespit edebilmek
adina son zamanlarda sahit numuneleri sicak odalarda (25°C, 37°C vb.) depolayarak ve belirli
periyotlarda yapilan kontroller sonucunda belirlenmektedir. Yapilan kontrollerde eger sisme, kotii
koku, sulanma vb. fiziksel ve duyusal kusurlar gozleniyorsa pisirme islemi sonrasinda

Clostridium sporlarinin varligindan s6z edebiliriz.
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Eritme Peynirinin kompozisyonu Cizelge 2.2’de verilmistir.

Cizelge2.2 Eritme Peynirlerinin Tipik Kompozisyonu (Uhlenbrack 1998)

100 g eritme peyniri

KM.de %45 yag iceren

KM.de %60 yag iceren

Su (%)

Yag (%)

Protein (%)

Sodyum (mg/100g)
Potasyum (mg/100g)
Kalsiyum (mg/100g)
Fosfor (mg/100g)
Vitamin A (mg/100g9)
Vitamin B, (mg/100g)
Vitamin By (ug /100g)
Vitamin Bg (g /100g)
Vitamin D (pg /100g)
Folik asit (ug /100g)

Biotin (ug /100g)

51,3
23,6
14,4
1,26
65,0
547,0
944,0
0,30
0,38
34,0
70,0
3,13
3,46

3,60

50,6

30,4

13,2

1,01

108,0
355,0

795,0

0,35
40,0

80,0

3,40

2,80
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2.3. BAHARATLAR UZERINE YAPILAN ARASTIRMALAR

Daha onceleri ozellikle koruyucu ve lezzet-aroma arttirict etkileri nedeniyle gidalara
katilan baharatlarin kullanimi1 gida teknolojisinin ve koyucu amagh yeni katki maddelerinin
gelistirilmesiyle daha smirli hale gelmis, sadece lezzet ve aromayr gilizellestirmek ve gidanin
goriinimiinii zenginlestirmek amaciyla kullanilmistir (Aran, 1988). Ancak gerek kimyasal katk1
maddelerinin insan sagligi {izerine cesitli zararlarinin ortaya ¢ikmasi, gerekse baharat
niteligindeki maddelerin faydalarini ortaya koyan calismalar sonucunda baharat kullanimi biiyiik
Onem kazanmustir.

Baharatin mikroorganizmalar tizerine etkileri eskiden beri arastirilan bir konu olmustur.
Ancak bu etkinin mikroorganizmanin tiiriine ve baharattaki ugucu yag konsantrasyonuna bagl
oldugu bildirilmektedir (Ehrich ve ark., 1995). Baharat i¢cinde bulunan antimikrobiyal etkili
esansiyel yaglarin cogu bir hidroksil grup igeren fenol yapisindaki bilesiklerdir. Bu nedenle
fenolik bilesikler antimikrobiyal etkinlik agisindan ¢esitli ¢alismalara konu olmaktadir (Pradhan
ve ark., 1999). Deans ve Ritchie (1987)’ nin ¢alismasinda 50 bitkinin ugucu yaglarinin 25 bakteri
tiirtine kars1 antibakteriyel 6zellikleri incelenmistir. Sonugta en ¢ok inhibisyon 6zelligine sahip on
ucucu yagin kekik, tar¢in, defne, karanfil, acibadem, yenibahar, mercankdsk, melekotu ve kiigiik
hindistan cevizi oldugu bulunmustur.

Kekik, nane, defne yapragi ve bunlarin alkol ekstraktlarinin gida zehirlenmelerine yol
acan bakterilerden Salmonella typhimurium, Staphylacoccus aureus, ve Vibrio parahaemolyticus’
un gelisimi iizerine engelleyici etkilerinin arastirildigi bir ¢alismada Salmonella typhimurium’ un
lic baharat karisiminda en az duyarlilik gosterdigi belirtilmistir. S. aureus’ un gelisimini %0,05
konsantrasyonda inhibe eden kekik, en etkili baharat olarak gbze ¢arpmistir. V.
parahaemolyticus’ un iremesi ise nane, kekik ve defne yapragimin 1000, 5000 ve 6000 ppm
konsantrasyonlarinda dahi engellenememistir. Bdylece test edilen baharata karsi en direngli
bakteri oldugu tespit edilmistir (Aktug 1988)

Shetty (1997), yapmis oldugu bir calismada zencefil bitkisinin antifungal aktivitesinin
oldugu belirtilmistir. Alzoreky ve Hakahara(2003) ise, zencefilin aseton ve metanol
ekstraktlarinin antimikrobiyal 6zellik tasidigini ortaya koymustur.

Ehrich ve ark. (1995), 38 ¢esit baharatin karbondioksit (CO,) ekstraksiyonu ile elde edilen
ucucu yaglarin tipik bozulma mikroorganizmasi olan Staphylacoccus epidermidis, Escherichia

coli, Lactobacillus plantarum, Penicillium crysogenum, Candida kruse ve acidozmotolerant
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mikroorganizmalar olan Lactobacillus casei subsp. rhamnosus, Aspergillus glaucus,
Zygosaccharomyces rouxii ve Candida .haemuloii’ ye kars1 etkilerini arastirmislardir. Incelenen
ekstraktlar icinde en yiiksek antimikrobiyal etkiyi gosterenler; serbetciotu, defneyapragi, karanfil,
adacayi, kekik, andizotu, olarak belirlenmistir. Serbetciotu ve tar¢in ekstraktlarinin
antimikrobiyal etkisinin sorbik asit ve benzoik asit eksisine esit oldugu, hatta daha fazla oldugu
tespit edilmistir. Aktug ve Karapmar (1988), kekik, nane, defne yapragi ve bunlarin alkol
ekstraklariin gida zehirlenmesine yol acan bakterilerden Salmonella typhimurium, S. aereus ve
Vibrio parahaemolyticus’ un gelisimi lizerine engelleyici etkilerinin arastirildigr bir arastirmada
S.typhimurium’ un ¢ baharat karisiminda en az duyarlilik gosterdigi belirtilmistir.
Staphylacoccus aereus un gelisimini %0.05 konsantrasyonda inhibe eden kekik, en etkili baharat
olarak gdze carpmaktadir. Ogiitiilmiis defne yapragi ise S. aereus’un gelisimini %0.5
konsantrasyonda etkileyebilmistir.

Lisin ve ark.(1999), iki kekik tiirii ile birlikte alt1 farkli baharattan elde edilen esansiyel
yaglarin antimikrobiyal aktivitesi ilizerine yapilan bir ¢alismada denenen biitiin bitkilerin
esansiyel yaglari izole edilerek bakteriler {izerinde denenmistir. S. aureus, E.coli, Candida
albicans tizerinde antimikrobiyal aktivite gozlenirken, Pseudomonas aeruginosa iizerinde etkisiz
oldugu saptanmistir

Yugoslavya’ da kekigin dahil oldugu familyanin bir {iyesi olan ve dogal olarak yetisen
Achillea serbica bitkisinden elde edilen asansiyel yaglarin antimikrobiyal aktivitesi incelenmis ve
Gram pozitif bakteriler olan E.coli, Klebsiella pneumoniae ve gram pozitif S.aureus iizerinde
zayif antimikrobiyal aktivite gozlenirken Pseudomonas aeruginosa ‘ ya karsi etkisiz oldugu
belirlenmistir(Anonymous. 2005.b).

Kekik bitkisinin dahil oldugu Lamiacea familyasindan Acinos cinsine ait ig¢ tir;
A.arvensis, A.hungaricus ve A.alpinus, iki farkli lokaliteden toplanmis ve esansiyel yaglarinin
antimikrobiyal etkisi test edilmistir. En fazla etki A.arvensis’ de sonra A.alpinus’ da gozlenmis,
E.coli, Klebsiella pneumoniae, P.aeruginosa ve S.aureus iizerinde etkili olduklar1 saptanmustir.
A.hungaricus ise sadece E.coli tizerinde etkili olmustur.(Anonymous. 2005)

Dorman ve ark. (2000), karabiber, karanfil, itir, muskat tohumu, fare kulagi (mercankosk),
kekik bitkilerinin ugucu yaglar1 25 fakli bakteri cinsine kars1 antimikrobiyal aktivitesi denenmis,

hayvan ve bitki patojeni olan bu bakterilere kars1 ¢esitli derecelerde etkili olduklar1 gézlenmistir.
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Marino ve ark.(1999), kekik bitkisinin esansiyel yaglarinin 9 Gram negatif bakteri ve 6
Gram pozitif bakteri lizerinde denendigi bir baska ¢alismada biitiin test mikroorganizmalarina
kars1 bakteriyostatik aktivitelerinin oldugu belirlenmistir. Bitkinin ¢i¢eklerinden elde edilen
esansiyel yaglarin en etkili oldugu tespit edilmistir.

Smith-Palmer ve ark.(1998), yirmibir bitkinin esansiyel yaglarinin ve iki esansinin
antimikrobiyal oOzellikleri 5 gida patojenine karst denenmistir. Bu gida patojenleri:
Campylobacter jejuni, S. enteritidis, E. coli, S. aureus ve Listeria monocytegenes’ dir. Bitkilerden
defne, kimyon ve kekik en fazla inhibitor etkiye sahiptir.Esansiyel yaglara en direngli bakteri ise
C. jejuni, en duyarl olan1 ise L. monocytegenes’ dir.

Koidis ve ark. (1996), sarimsak, sogan ve karabiberin C. jejuni’nin gelisimi {izerine
engelleyici etkisini Preston besiyerinde 4 °C’de 12 giin inkiibe ederek test etmislerdir. Analiz
sonuglar1 test edilen baharatin hepsinin C.jejuni’nin tiremesi tizerine engelleyici etkisi oldugunu
ortaya koymustur. En yiiksek etkiyi % 6 oraninda sogan 12 giinde gostermistir.

Farag ve ark. (1989), adagayi, biberiye, ¢orekotu, kimyon karanfil ve kekik baharatinin ve
bunlarin temel bilesenlerinin inhibitor etkilerini analiz etmislerdir. Calismada c¢esitli ugucu
yaglarin 0.25-12 mg/ml. oranlarinda dahi mikrobiyal gelisimi 6nledigi, ugucu yaglarin ve temel
bilesenlerinin Gram(-) bakteriler {izerine Gram(+) bakterilere oranla daha etkili oldugunu tespit
etmislerdir. Arastirmada en etkili yaglarin kekik ve kimyon yaglari oldugu bulunmustur.

Biberiye, adagay1, kekik, yabani mercankdsk, sogan, sarimsak, karabiber, tar¢in, karanfil
ve yenibaharin gida kokenli mantarlardan Trichoderma harziannum, Alternaria alternata,
Fusarium oxysporum, Fusarium.culmorum, Mucor circinelloides, F.griseocyanus, Rhizophus
stolonifer, Clodosporium clodosporioides, Aspergillus versicolor ve Penicillium citrinum tizerine
antimikrobiyel etkileri arastirilmistir (Schmitz 1993). Yenibahar ve karanfil test edilen tiim
mantarlarda toplam inhibisyon gdsterirken; tar¢in, R. stolonifer, M.circinelloides, F.griseocyanus
ve Fusarium oxysporum hari¢ tiim mantarlarin gelisimini engellemis, kekik de benzer fungisidal

etki géstermistir. Diger baharatin boyle bir etkisi tespit edilememistir.

Hefnawy ve ark. (1993), L.monocytogenes scott A susuna karsi en etkili baharatin adagayi
oldugunu, onu sirastyla yenibahar, kimyon, sarimsak tozu, paprika ve kirmizibiberin takip ettigini
belirlemisleridir. Karabiberin ve kiig¢iik hindistan cevizinin digerlerine oranla ¢ok daha az

inhibisyon 6zelligi gosterdigi belirlenmistir. Ayni sartlarda adacayinin V7 susuna karsi daha az
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etkili oldugu, konsantrasyonun artmasinin antilisterial etkiyi arttirdigi gozlenmistir. Bahk ve ark.
(1990) ise sogan, sarimsak, tar¢in ve karanfilin L.monocytogenes’e inhibisyon etkisi arastirilmig
ve en ylksek etkiyi tar¢in ve karanfilin gésterdigini, inkiibasyon sicakliginin 4 °C’ye diisiiriilmesi

halinde sinerjistik etki olusturdugunu bulmuslardir.

Ismail ve Pierson (1990), sarimsak, sogan, tar¢in, kekik, yabani mercankdsk ve karabiber
yaglarinin 100 ppm konsantrasyonda, karanfil ve yenibahar yaglarmin ise 150 ppm
konsantrasyonda Clostridium botulinum 67 B’nin spor olusturmasimi engelledigini tespit
etmislerdir. Arastirmacilar, vejetatif tiremeye karsi en etkili iki baharat yaginin karanfil ve
karabiberde oldugunu, sporun gelisimi iizerine higbir yaygin onemli bir etki yapmadigimi
belirtmislerdir. Ayni1 arastirmacilar karanfil, kekik, karabiber, yenibahar, yabani mercankosk,
sarimsak, sogan ve tar¢in yaglarmin C.botulinum tiremesine etkileri yoniinden baharat yaglarini 3
kategoriye ayirmislardir. Cok etkili olanlar ; Tar¢in, yabani mercankosk, karanfil, etkili olanlar;

Yenibahar, kekik ve az etkili olanlar; Sarimsak, sogan, karabiber olarak belirlemislerdir.

Bahk (1990), baharat ilave edilmis ekmegi dilimledikten sonra fiizerine kif sporu
stispansiyonunu sprey seklinde tatbik etmis ve goriiniir kiif olusumunu gézlemek tizere 25 °C 'de
bekletmistir. Penicillium, Aspergillus, Rhizopus, Cladosporium’ la yapilan analizlerde sarimsak,
kimyon, kiiciik hindistan cevizi, biber, kekik, tar¢in, anason ve yeni baharin bu kiifleri engelledigi
gozlemlenmistir. Benzer bir ¢alismada Deans ve ark.(1987), bugday ekmegini 14 farkli baharatla
pisirmis(kekik, sarimsak, ¢orekotu, karanfil, kii¢iik hindistan cevizi, biber, hardal, anason, tar¢in,
yabani mercan kosk) ve ekmek mantarlar1 olan Cladosporium herbarum, Eurotium repens,
Penicillium expansum, Rhizopus stolonifer’ e karsi etkilerini test etmislerdir. Analiz edilen
baharatlar igerisinde en etkilisinin kekik ve yabani mercankésk oldugu bulunmustur.

Ispanya’da yapilan bir calismada Gonzales ve ark.(1996), Ispanyol salamlarinin
tretiminde kullanilan yabani mercan kosk, tatl, yari tath ve acit kirmizibiber, karabiber ve
akbiber ile baharat karistminin Staphylococcus gelisimi ile termoniikleaz ve enterotoksin sentezi
tizerine etkisi analiz edilmigstir. Ayrica, yukarida bahsedilen baharatin ve sarimsagin laktik asit
bakterilerine karsi etkisinin de arastirildig1 ¢alismada sarimsak ve yabani mercankdskiin % 2’°lik
konsantrasyonda, kirmizibiber ve biberin ise % 5 konsantrasyonunda Laktobasiller ve

Pediokoklar iizerinde inhibitor etkisi oldugu gorilmiistiir. Bu c¢alismada baharatin Stafilokok
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gelisimini 6nlemede cok etkili olmadigi, ancak termoniikleaz ve enterotoksin sentezi iizerine bazi
etkilerinin oldugu belirlenmistir. Genel olarak baharatin varliginda enzim aktivitesinin azaldigi,
enterotoksin sentezinin ise ilave edilen baharat miktar1 ve ¢esidine gore artmakta veya azalmakta

oldugu gozlenmistir.

El-Khateib ve ark. (1989), sarimsak, sogan, karanfil ve tar¢in ekstraktlarinin Misir’in
yoresel yemeklerinden kofte ve kebabin dogal mikroflorasinin gelisimine etkilerini arastirdiklari
caligmalarinda, sarimsak ve karanfil ekstraktlarinin gida zehirlenmesine neden olan ve bozulmaya
neden olan bakterilere karsi maksimum antimikrobiyel etkiyi gosterdigini tespit etmislerdir. 4
baharat ekstraktinin kombine kullanilmasi ise oda sicakliginda et iiriiniiniin raf Omriiniin

artmasina sinerjistik etki yapmuistir.

Akgiil ve Kivang (1989), Tiirkiye’de yapilan kofteye (% 32.5, % 18 ve % 2 yag iceren)
laser trilobum baharatin1 % 0, % 1 veya % 2 oranlarinda ilave ettikten sonra 106 kob/g. oraninda
S. aureus inokiile etmisler ve 10 °C ile 20 °C’de inkiibe etmislerdir. Baharatin en yiiksek
engelleyici aktiviteyi % 32.5 ve % 18 sigir yagi igeren, % 2 baharat ilave edilmis ve 10 °C’de

inkiibe edilmis numunelerde gosterdigini bulmuslardir.

Baharatlarin antimikrobiyal etkileri izerine yapilan bilimsel ¢aligmalar ile ispat edilmis ve
gida maddelerinin kalitesini arttirmak, goriiniimiinii iyilestirmek, raf Omriinii uzatmak gibi
amaglarla kullanilabilmektedir. Ulkemiz baz1 baharatlarin {iretimi ve ihracat1 agisindan énemli bir
potansiyele sahiptir. Bu potansiyel baharat kullanim alanlarini ¢esitlendirerek {iretimini arttirmak,
iretim ve ambalajlama teknolojisini gelistirerek daha kaliteli, hijyenik agidan uygun iiriin eldesini
saglamak suretiyle daha da gelistirilebilir. Baharatin antimikrobiyal 6zellikleri iizerine yapilan

caligmalarin artmasi bu potansiyele dnemli katkilar saglayacaktir.
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3. MATERYAL VE METOD
3.1 Materyal

Bu caligmada kullanilmak {izere 1 adet sade, %1 ve %3 oraninda 5 farkli baharat ilave
edilmis grup olmak {izere 11 farkli grup eritme peynir numunesi hazirlanmistir. Bu 11 farkh
gruptan 6 farkli zamanlarda mikrobiyolojik analizlerde kullanilmak {izere ve analizlerde hata ile
karsilagsma riskine kars1 herbirinden 1 adet yedek olacak sekilde toplamda 132 adet, ayrica yine
11 farkli gruptan duyusal analizlerde kullanilmak iizere 3’ er adet olacak sekilde 33 adet ve son
olarak da iiretim gilinlindeki mikrobiyolojik ve kimyasal analizler i¢in 1’ er adet numune olmak

lizere toplamda 167 adet test numunesi hazirlanmstur.
3.1.1 Kasar Peyniri

Arastirmada kullanilan kasar peynirleri Tekirdag Ili Malkara ilgesinden 6zel bir firmadan
temin edilmistir. Kasar peynirleri tam yagli, sulu haslama yontemi ile iiretilmis, kelle kasar

peynirleridir.
3.1.2 Krema

Deneme esnasinda kullanilan krema Bel Karper firmasindan temin edilmistir.
3.1.3 Katki Maddeleri

Denemede kullanilan baharatlar, sofra tuzu, yemek sodasi(sodyum bikorbonat) piyasadan
temin edilmistir. pH dengelemek amaciyla kullanilan sitrik asit Jungbunzlauer markali olup Bel

Karper firmasindan temin edilmistir.
3.1.4 Besiyerleri ve Kimyasallar

Arastirmada Violet Red Bile Agar(Merck), Chromocult TBX Agar(Merck), Gelose Baird
Parker RPF (Biomerieux), Plate Count Skim Milk Agar (Merck), Triphenyltetrazoliumchlorid
(TTC), kullanilmistir. Ayrica seyretme sivisi olarak da Dipotasyum Hidrojen Fosfat (Merck)

20g/1 igeren ¢ozelti ve liyofilize saf mikroorganizmalar1 zenginlestirmek amaciyla Buffered
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Pepton Water (merck) 25.5g/l igeren c¢ozelti hazirlanmistir. Hazirlanan seyretme sivisi ve

zenginlestirici besiyeri 121 °C' de 15 dk 1 atm basingli otoklavda sterilize edilmistir.
3.1.5 Mikroorganizmalar

Arastirmada kullanilan patojen mikroorganizma kiiltiirleri Staphylococcus aureus (ATCC
25923)ve Escherichia coli (ATCC 25922) Namik Kemal Universitesi Gida Miihendisligi Boliimii

Mikrobiyoloji Laboratuarindan liyofilize olarak temin edilmistir.
3.2 METOT
3.2.1 Bakteri Kiiltiirlerinin Hazirlanmasi

Liyofilize olarak temin edilen S.aureus ve E.coli bakteri kiiltiirleri steril edilmis buffered
pepton water ¢ozeltisi igerisine inokiile edilmistir. 24 saat siireyle 37 °C de inkiibasyona
birakilarak mikroorganizmalarin ¢ogalmasi saglanmigtir. 24 saat sonra yapilan analizlerde ¢ozelti

icerisinde yaklasik 10® kob/ml seviyelerinde mikroorganizma gelistigi tespit edilmistir.
3.2.2 Baharatlarin Hazirlanmasi

Denemede kullanilacak olan baharatlarinin ¢esidi ile birlikte eritme peynirine katilacak
oranin da etkisi 6lgmek amaciyla hem %1 hem de %3 oraninda baharat ilavesi planlanmistir.
Denemede kullanilacak eritme peynirin net 180g olmasi sebebiyle kullanilacak baharatlardan

1,8g ve 5,4g hassas terazide tartilmis ve kullanilacak bardak ambalajlara konulmustur.
3.2.3 Hammaddelerin Hazirlanmasi

Eritme peynir tiretiminde kullanilacak hammaddeler mevcut formulasyona gore tartilarak

ayrimustir.
3.2.4 Eritme Cozeltisinin Hazirlanmasi

Tiirkiye’de eritme peyniri iretiminde eritme tuzlari kullanilmadan once peynirlerin
eritilmesi amaciyla “Solvey Sodas1” kullanildig1 bilinmektedir. Bu denemede de baharatlarin

mikroorganizmalar tizerine inhibisyon etkisi arastirildigr i¢in eritme tuzu yerine solvey sodasi
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hazirlanarak kullanilmistir. Enddstriyel liretimlerde mikroorganizmalarin inhibisyonu amaciyla
cesitli eritme tuzlari(fosfat tuzlari) kullanilmaktadir. Eritme tuzunun bu Ozelligi dikkate
alindiginda eritme tuzu yerine solvey sodasi kullanilmistir. Bu ¢ozeltinin igerisinde sodyum
bikarbonat(NaHCO3;) ve pH diizenleyici olarak sitrik asit (CgHgO;) bulunmaktadir.
Hazirlanisinda pisirme kazani igerisine 60 1 soguk su alinmis ve igerisine 12 kg sodyum
bikarbonat ilave edilerek karistirllmigtir. Daha sonra 0,7 kg sitrik asit eklenmis ve kazana buhar
verilerek kaynatilmistir. Ardindan kazanda bulunan ¢ozelti filtrelerden gecirilerek bekleme

tankina alinarak muhafaza edilmistir.
3.2.5 Eritme Peynirinin Hazirlanmasi

Formulasyona uygun olarak tartilan 15 kg kasar peyniri, 3 kg krema pisirme kazani
igerisine atilmistir. Otomatik olarak kazan igerisine 2 L su alinmistir. Homojen yapiy1 saglamak
amactyla 2 dk siireyle 1500 rpm basing altinda karigtirllmistir. Ardindan kazan kapagi agilarak
1,5 L 6l¢iilmiis solvey sodas1 hamur igerisine bosaltilarak 1,5 dk karistirilmis ve ardindan pisirme
islemi baslatilmistir. 96 °C de 3 dk 50 sn siireyle pisirme islemi devam edilmistir. Pigirme

sonrasinda kazandan alinan hamur bardak dolum makinesine aktarilmistir.

Daha Onceden baharatlar tartarak iclerine koydugumuz bardaklar1 makinenin haznesine
yerlestirilmis ve bardaklar igerisine hazirlanan eritme peynir dolumu yapilarak her biri net 180 g
olacak sekilde doldurulmus ve bardaklarin agizlar1 aliiminyum kapak ile kapatilmistir.
Makineden ¢ikan bardaklar i¢lerindeki baharatlarin peynirde homojen sekilde dagilmasi amaciyla
yaklagik 20 sn calkalanmis ve ardindan tepsilere yerlestirilmistir. Tepsilere yerlestirilen
bardaklar1 sogutma amaciyla soguk hava deposunda, {iriin i¢ sicaklifi 30 °C ye gelene kadar
bekletilmistir. Ardindan laboratuar ortamina tasinan bardaklarin i¢ine enjektor yardimi ile
duyusal test drnekleri hari¢ diger numunelere igerinde yaklasik 10° kob/ml olan Staphylococcus
aureus ve Escherichia coli bakterilerinin bulundugu peptonlu su ¢ozeltisinden 1 ml inokiile
edilmis ve dis ortamdan kontaminasyonu engellemek amaciyla kapaktaki delikler parafin sivisi

ile kapatilmistir.
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3.2.6 Kimyasal Analizler
3.2.6.1 Toplam Kuru Madde Tayini

Eritme peynirindeki % toplam kuru madde tayini TS EN ISO 5534/T1 (2008) e gore
yapilmistir. Oncelikli olarak analizde kurutma islemenin yapilacag etiiviin sicakligin1 102 °C' ye
ayarlayarak sicakhigin 102 £ 2 °C' ye ulasmasini saglanmistir. Orneklerin tartilacagi kaplar etiiv
icine yerlestirilmistir ve sabit tartima gelene dek ortalama 60 dakika 102 + 2 °C' deki etiivde
tutulmustur. Siire sonunda desikatore alinan ve oda sicakligina gelen kapsiil igine 25 g deniz
kumu tartilmis ve 102 £ 2 °C' deki etiivde 12 saat siire ile bekletilmistir. Siire sonunda tekrar
desikatore alinarak sogumasi beklenmis, oda sicakligima gelen numune kaplari desikatorden

cikartilarak tartilmistir (m0).

Numune kabi igerisine yaklasik 3 g numune koyularak tekrar tartilmig(m1), 102 =2 °C' ye
ayarlanmis etiive yerlestirilmistir. Ornek, 12 saat siire ile etiivde kurutmaya tabi tutulmus,
desikatore alinarak oda sicakligina gelene kadar bekletilmistir. Soguyan kaplar sirasiyla
tartilmistir (m2). Tartim sonrasinda kaplar1 ilk kurutma asamasinda oldugu gibi tekrar etiive
yerlestirerek 1,5 saat 102 + 2 °C' deki etiivde bekletilmistir. Siire sonunda desikatérde sogutma
isleminin ardindan bir 6nceki tartim ile son tartim degerleri arasinda + 0,0050 g fark oluncaya
kadar ayni islem tekrarlanmistir. Kurutma isleminde sabit tartim agirligir elde edildiginde

asagidaki formiilasyon ile % toplam kuru madde orani hesaplanmustir.
% Toplam Kuru Madde(g / 100g) =[(m2-m0)/(m1-m0 )] x 100
m0 = Kapsiil + deniz kumu + baget agirhigi (g)
ml = Kapsiil + deniz kumu + baget + 6rnek agirligi (g)
m?2 = Kapsiil + deniz kumu + baget + kuru 6rnek agirligi (g)
3.2.6.2 Peynirde % Yag Tayini

Eritme peyniri icerisindeki % yag analizi Gerber Metodu’na gére yapilmistir. Oncelikle bos bir
peynir biitirometresi tartilarak darasi alinmistir. Ardindan biitirometre i¢ine yaklasik 3g peynir
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numunesi konulmustur. Peynir yiizeyini ortiinceye kadar d=1,50 g /cm?*' liik siilfiirik asit (H,SO4)
ilave edilmistir. Peynir tam eriyinceye kadar 65 + 2°C su banyosunda bekletilmistir, 1 ml amil
alkol (CsH1;0OH) eklenmistir. Biitirometre % 40 taksimatina kadar ayn1 6zgiil agirliktak siilfiirik
asitle ( H,SO4 ) tamamlanmustir. Alt iist edilerek iyice erimesi ve karigsmasi saglanmuistir.
Santrifiijde 5 dakika 1020 devir/dak. santrifiij edilmistir. 65 = 2°C'deki su banyosunda 5 dakika
bekletilmis, biitirometre skalasindan % olarak yag miktar1 okunmustur. Okunan deger 100 g

peynirdeki yagin “g’olarak miktari olarak belirlenmistir. Bu degerin toplam kuru madde

icerisindeki oranini bulabilmek i¢in asagidaki formiilasyon kullanilmaktadir.

KM yag orant = % yag orani x 100 / kuru madde orani(%)
3.2.6.3 pH Analizi
Hazirlanan 6rneklerin pH degerinin 6l¢iimii WTW markali pH metre ile yapilmustir.

3.2.6.4 NaCl Analizi

Eritme peyniri igerisindeki % tuz miktarinin analizi ISO 5943(2006) ya gore yapilmistir.
Eritme peynir kiitlesinden 5 g tartilarak posete konulmustur. Peynir yiizeyini 6rtecek kadar posete
65 °C lik saf su ilave edilmistir. Stomacherde 2 dakika siire ile homojenize edilmis, 500 ml’ lik
balon jojeye yikanarak aktarilmistir ve hacme tamamlanmistir. Filtre kagidindan siiziilmis ve
stiziintiden 250 ml 'lik erlene 25 ml(0,25 g peynir) numune alinmistir. % 5' lik potasyum
kromat'tan ( K;CrO4 ) 3 - 4 damla damlatilmig. 0,1 N Gilimiis Nitrat ( AgNO3 ) ¢ozeltisi ile
erlendeki 6rnek 30 saniye kiremit kirmizis1 renk verinceye kadar titre edilmistir. Hedef renk

yakalandiginda asagidaki formiilasyon ile % tuz miktar1 hesaplanmaistir.

Tuz (% )=(NxVx0,0585x 100 )/m
N : Giimiis Nitrat'm ( AgNO3 ) Normalitesi

V : 0,1 N Giimiis Nitrat ( AQNO3 ) sarf edilen miktar(ml)
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0,0585 : Aranan maddenin ( NaCl ) miliekivalent agirlig
m : Alinan numune miktart , (0,25 g)

3.2.7. Mikrobiyolojik Analizler

Hazirlanan numunelere Toplam Aerobik Mezofil Bakteri, Koliform Grubu Bakteri,

Staphylococcus aureus ve Escherichia coli sayimi yapilmustir.
3.2.7.1. Toplam Aerobik Mezofilik Bakteri Sayim

Dilisyon sivisinin hazirlanisi; Eritme peyniri igerisindeki toplam aerobik mezofilik
bakteri analizi TS 7703 EN ISO 4833(2004)’ e gore yapilmistir. Erlenin ig¢ine Dipotasyum
Hidrojen Fosfat (K;HPO4) 20 +0.01g olacak sekilde tartilmig, 1000 ml distile su eklenmistir.
Hazirlanan soliisyonun iyice erimesi saglanmistir. Sonra 100 ml' lik erlenmayerlere dispenserla
40 ml ve 90 ml olacak sekilde doldurulmustur. Erlenlerin agzi aliiminyum folyo ile sikica

kapatilmistir.

Besiyerleri hazirlanisi; Besiyeri sisesinin (250 ml'lik) ig¢ine Plate count skim milk 5
+0.01g tartilmugtir. Uzerine 250 ml distile su eklenmistir. Manyetik 1siticida besiyeri seffaf renk
alincaya kadar erimesi saglanmistir. Besiyerinin asitligi pH metre ile kontrol edilmistir. Besiyeri
tyice eridikten sonra 250 ml hacimli otoklavlanabilir besiyeri siselerine boliinmiistiir. Hazirlanan

¢oOzeltiler otoklavda steril edilmistir.

Hassas terazide erlenin darasi alindiktan sonra 2,3,5-Triphenyltetrazoliumchlorid(TTC) 1
+0.01g tartilmistir. Uzerine 17-23 °C arasinda olan 100 ml distile su ilave edilmistir. Cozelti

lyice erdikten sonra tiiplere 5 ml doldurulmus ve otoklavda steril edilmistir

Aseptik kosullarda analiz edilecek iiriin steril spatul yardimi ile bek alevi yaninda 10
+0.01 g yeni steril posete tartilmistir. Uzerine hazirlanan 90 ml' lik soliisyondan eklenmistir.
Olusan 1/10" luk hammadde ¢o6zeltisi stomacherde 2 dk karistirllmistir. Hammaddenin
homojenizasyonundan sonra bek alevi yaninda steril petri kabina steril pipet yardimiyla numune
cozeltisinden 1ml aktarilmistir. Kullanima hazir hale getirilen besiyeri sicak su banyosundan
alinip bek alevi yaninda kolonilerin koloy sayilmasini saglamak amaciyla 2,5 ml pipet yardim ile
TTC eklenmistir. Homojen olmasi i¢in hafif ve kopiik yapmayacak sekilde karistirilmistir.
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Ardindan hazir besiyeri petrilere dikkatli bir sekilde dokiilmiistiir. Petriler "8" ¢izerek yavas bir
sekilde karistirllmistir. Daha sonra petriler donmalar1 igin biraz bekletilip(yaklasik 5 dakika),
petrilerdeki besiyeri iyice katilastiktan sonra (yaklasik 5 dk) ters cevrilerek inkiibatore
yerlestirilmistir. 30 = 2°C' de inkiibatérde 3 giin inkiibasyona birakilmistir. Petrideki kirmizi-
pembe renkteki koloniler sayilmistir. Cikan sayiyr ana dilisyondan ekim yapildigi i¢in 1/10
seyreltme oranma gore 10 ile carpilmis ve sonu¢ kaydedilmistir. Sonu¢ 1 g iirlinde toplam

aerobik mezofil bakteri sayisin1 vermektedir.

3.2.7.2. Koliform Bakteri Sayimi

Eritme peyniri orneklerindeki koliform grubu bakterilerin sayimi ISO 4832(2006)’ ya
gore yapilmistir. Ardindan alinan numune hassas terazinin darast alindiktan sonra bek alevi
yaninda 10 £0,1 g yeni steril posete tartilmistir ve iizerine 90 ml soliisyon eklenmistir. Homojen
hale gelmesi i¢inde stomacher'de 2 dk karistirilmistir. Ardindan steril petrilere 1 ml steril pipet
yardimi ile ekim yapilmistir. Kullanima hazir hale getirilen VRBA (Violet Red Bile Agar)
besiyeri homojen olmasi i¢in hafif ve kopilik yapmayacak sekilde karistirilmistir. Besiyeri
petrilere bek alevi yaninda dikkatli bir sekilde dokiiliip petriler "8" cizerek yavas bir sekilde
kanistinnlmistir. Petrilerdeki besiyeri katilastiktan sonra (yaklasik 5 dk) ters cevrilerek inkiibator
icerisine konulmustur. 37 °C £ 2°C inkiibatdrde 24 saat inkiibe edilmistir. Petride sayilan koloni

sayist seyreltme yaptigimiz i¢in 10 ile ¢arpilmis ve sonug bu sekilde kaydedilmistir.

3.2.7.3. Escherichia coli Analizi

Eritme peyniri igerisindeki E.coli analizi TS EN ISO 16654(2003)’e gore yapilmistir.
Numune hassas terazinin darasi1 alindiktan sonra bek alevi yaninda 10 £0,1 g yeni steril posete
tartilmistir ve lizerine 90 ml soliisyon eklenmistir. Homojen hale gelmesi iginde stomacher'de 2
dk kanigtirllmistir. Ardindan steril petrilere Iml steril pipet yardimi ile ekim yapilmigtir.
Kullanima hazir hale getirilen TBX Agar besiyeri homojen olmasi ic¢in hafif ve kopiik
yapmayacak sekilde karistirilmistir. Besiyeri petrilere bek alevi yaninda dikkatli bir sekilde
dokiilip  petriler "8" ¢izerek yavas bir sekilde karistirilmistir. Petrilerdeki besiyeri iyice
katilastiktan sonra (yaklasik 5 dk) ters ¢evrilerek inkiibatdr igerisine konulmustur. 30 C + 2°C'de
4 saat ardindan 44,5 °C £ 2°C inkiibatorde 18 saat inkiibe edilmistir. Inkiibasyon sonunda petride

sayilan koloni sayis1 seyreltme yaptigimiz i¢in 10 ile ¢carpilip sonug kaydedilmistir.
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3.2.7.4. Staphylococcus aureus Sayim

Eritme peynirinde yapilan Staphylococcus aureus analizi TS 6582-1 EN 1SO6888-
1(2001)’e gore yapilmistir. Analiz edilecek {iriin aseptik kosullarda steril sonda ile steril posete
numune alinmistir. Ardindan alinan numune hassas terazinin darasi alindiktan sonra bek alevi
yaninda 20 +0,1 g steril posete tartilmis ve {lizerine 40 ml soliisyon eklenmistir. Homojen hale
gelmesi i¢inde stomacher'de 2 dk karistirilmistir. Ardindan steril petrilere 1ml steril pipet yardimi
ile ekim yapilmistir. Ekim Oncesi eritilerek hazir hale getirilen BP RPF besiyeri (R1) igine bek
alevi basinda 10 ml steril distile su iginde ¢oziindiiriilmiis R2 sisesi, besiyer igine ilave edilerek
karigtirilmis ve ekim yapilmis petrilere hemen dokiilmiistiir. Petriler "8" ¢izerek yavas bir sekilde
karistirilmistir. Petrilerdeki besiyeri katilastiktan sonra (yaklasik 5 dk) ters cevrilerek inkiibator
icerisine konulmustur. 37 °C + 2°C inkiibatdrde 48 saat inkiibe edilmistir. Petride sayilan koloni

sayist seyreltme yaptigimiz i¢in 3 ile ¢arpilmis ve sonug kaydedilmistir.
R1; BP RPF besiyeri ile hazirlanmis 90 =+ 2 ml lik ¢6zelti

R2; Sigir ve tavsan kani plazmasi igerisine potasyum tellurite ve trypsin inhibitorii

kanularak hazirlanmis 10 ml lik ¢ozelti
3.2.8 Duyusal Analizler

5 farkli baharat ile iiretilen eritme peynir 6rneklerine Namik Kemal Universitesi Gida
Miihendisligi Boliimiinde yapilan tadim panelinde goriiniis, tat, yap: ve koku 6zellikleri 5 ifadeli
hedonik test uygulanmistir. TS 2176’ ya goére sade eritme peyniri duyusal 6zellikleri dikkate

alinarak Cizelge 3.1 de 5 ifadeli hedonik test hazirlanmustir.

Cizelge 3.1 5 Hedonik duyusal test formu

e GENEL KABUL
NUMUNE TAT  YAPI KOKU GORUNUS S TOPLAM
EDILIRLIK

1

2
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DEGERLENDIRME SKALASI
PUAN ACIKLAMA

Hig¢ begenmedim

Az begendim

Ne begendim ne begenmedim

Biraz begendim

Cok begendim

gl B~ W N -

TS 2176’ ya gore sade eritme peyniri duyusal 6zellikleri

Parametre Duyusal Ozellikleri
o Dis goriiniis; homojen, parlak olmali, donuk erimemis parcaciklar

Goriints olmamalidir.I¢ goriiniis;diizgiin, priizsiiz olmali, ufak delikler, siinger yap1
olmamalidir. Tuz kristalleri ve erimemis parcaciklar olmamalidir.

Yap1 Homojen ve deliksiz olmali, fazla sert ve yumusak olmamalidir. Tebesirimsi,
kumsu, yapigkan ve kaba parcaciklar olmamalidir.

Koku Kendine has kokuda olmali, kiif ve bayat kokulu olmamalidir.

Tat Kendine has tatta olmali, metalik tat, hafif yag parcalanmasi tadi, yakici ve

keskin tat, sabunumsu, yanik, eksi tat olmamalidir.
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4.ARASTIRMA SONUCLARIN VE TARTISMA

4.1 Eritme Peynirinin Kimyasal Ozellikleri

Arastirma kapsamindan iretilen peynir Tirkiye standartlarina gore eritme peyniri (TS
2176) olarak adlandirilmis olup TS 2176’da “Sade Tam Yagli Eritme Peyniri” olarak
tammlanmustir. Uretilen bir peynirin TS 2176 ya gére toplam kuru madde orani en az % 40
olmalidir. Bununla beraber pH orani en az 5.5, tuz orani ise toplam kuru madde igerisinde en ¢ok
%7 olmalidir. Arastirmada kullanilan eritme peynirinin kimyasal ozellikleri Tablo 4.1 de yer

almaktadir.

Cizelge 4.1.Uretilen eritme peynirinin kimyasal analiz sonuglari

Kimyasal 6zellikler Sonuclar
Yag Oran1 % 22,00
Kuru Madde Oran1 % 45,06
Tuz Oram1 % 1,09
pH Degeri 5,63

Ayrica TS 2176’ ya gore iretilen eritme peynirinin tam yagl olarak adlandirilabilmesi

icin toplam kuru madde igerisindeki yag orani en az % 45 olmalidir.

Tablo 4.1 de goriilecegi iizere % yag analizimize gore iiretimi yapilan eritme peynirinin

yag orani %22 ¢ikmistir. Kuru madde igerisindeki yag orani ise %47,79 olarak belirlenmistir.

28



TS 2176’ da pH degeri en az 5,50 olarak belirlenmis arastirmada {iretilen eritme
peynirinde ise 5,63 olarak tespit edilmistir. Son olarak numunelerin NaCl miktar1 standart ile
karsilastirildiginda numunelerin NaCl miktar1 1,09 g/ml olarak belirlenmistir ve numunelerin tiim

kimyasal yonleriyle TS 2176 (Anonymous,1989)’ ya uygun oldugu tespit edilmistir.

4.2. Eritme Peynirinin Mikrobiyolojik Ozellikleri

Eritme peyniri icerisinde yer alan baharatlarin patojen mikroorganizmalar iizerine
etkisinin arastirildigi bu ¢alismada Oncelikli olarak iiretilen eritme peynirinin TS 2176’ nin
mikrobiyolojik kriterler tebligine uygun olarak iiretildiginin belirlenmesi amaciyla iretilen ilk
partiye(patojen mikroorganizma inokiile edilmeden 6nce) mikrobiyolojik analizler yapilmistir.

Analiz sonuglar1 Cizelge 4.2 de yer almaktadir.

Cizelge 4.2 Uretimi yapilan eritme peynirinin mikrobiyolojik analiz sonuglar

Bakteri Isimleri Bakteri Sayim (kob/Q)
S.aureus <1
E.coli <1
Koliform <1
Toplam Bakteri 50

Cizelge 4.2°de de goriildiigii gibi baslangigta S.aureus, E.coli ve Koliform bakterileri tespit
edilememis, toplam bakteri sayist 50 kob/gr olarak belirlenmistir. Hazirlanan numunelerin
icerisine yaklagik 10° kob/ml diizeyinde S.aureus ve E.coli bakteri inokiile edilmistir ve degisik
araliklar ile tekrarlanan analizler ile eritme peyniri icerisindeki bakteri sayisindaki degisim,

doksan giinliik depolama siiresince tespit edilmistir.
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4.2.1. Toplam Mezofilik Aerobik Bakteri Sayisi

Farkli baharat igeren numuneler igerisine bakteri inokiile edildikten sonraki toplam

mezofilik aerobik bakteri sayilar1 ve % azalma oranlar Cizelge 4.3’de verilmistir.

Cizelge 4.3 Farkli Baharat iceren Eritme Peynirinde Toplam Mezofilik Aerobik Bakteri

Sayilari(log;o kob/g)

Toplam Bakteri analiz sonuglar: (log;o kob/g)

Numune

Sade

Kekik %1

Kekik %3

Sarimsak %1

Sarimsak %3

Anason %1

Anason %3

Nane %1

Nane %3

Dereotu %1

Dereotu %3

1.giin
6,95(%0)*
6,47(%0)
6,30(%0)
6,60(%0)
6,69(%0)
6,77(%0)
6,69(%0)
6,47(%0)
6,30(%0)
6,84(%0)

6,84(%0)

5. giin
6,90(%0,71)
6,00(%7,26)
5,99(%5,55)
6,55(%0,75)
6,40(%4,33)
6,65(%1,77)
6,62(%1,04)
6,40(%1,08)
6,22(%1,26)
6,80(%0,58)

6,80(%0,58)

15. giin
6,82(%1,87)
5,95(%8,04)
5,77(%8,42)
5,90(%10,61)
6,11(%8,67)
6,39(%5,62)
6,41(%4,19)
6,04%(6,65)
5,74(%8,89)
6,43(%6,00)

6,08(%11,12)

30. giin
6,39(%8,06)
5,64(%12,83)
5,44(%13,66)
5,39(%18,34)
5,77(%13,76)
5,77(%14,78)
6,23(%6,88)
5,17(%20,01)
5,11(%18,89)
5,94(%13,16)

5,20(%23,98)

45.giin
5,62(%19,14)
4,77(%26,28)
4,60(%26,99)
4,84(%26,67)
5,00(%25,27)
5,50(%18,76)
5,82(%13,01)
4,95(%23,50)
5,00(%20,64)
5,72(%16,38)

4,30(%37,14)

90. giin
5,17(%25,62)
4,16(%35,71)
3,89(%38,26)
4,27(%35,31)
4,23(%36,71)
3,90(%42,40)
5,00(%25,27)
3,69(%42,97)
3,00(%52,39)
4,00(%41,53)

2,90(%57,61)

*Bakterinin % azalma orant

Farkli baharatlar i¢ceren ve sade eritme peynirinde baslangigta yaklasik logio 6-7 olan

bakteri sayilar1 sade eritme peynirinde otuzuncu giin sonunda logip 6.39’ a diistiigi tespit edilmis

olup, bakteri sayisinda %8,06’ lik bir azalma oldugu belirlenmistir. Bu oran on besinci giinde % 1

kekik ilaveli peynirde % 12,83’ lik azalma, % 3 kekik ilaveli eritme peynirinde ise %13,66
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seklinde degismektedir. Depolama siiresi sonunda (doksaninci giin) sade, %1 ve %3 kekik ilaveli
orneklerde mikrobiyal azalma sirasiyla % 25,62, % 35,71 ve % 38,26 olarak belirlenmistir.
Denemede kullanilan diger bir kekik ilaveli (%3) eritme peynir numunesinin toplam bakteri
analiz sonucu incelendiginde, %1 kekik ilaveli numune ile benzer sonuclari gdsterdigi tespit
edilmistir. Doksaninci giin sonunda bulunan toplam bakteri sayisinin, sade eritme peyniri
icerisindeki toplam bakteri sayisindan 1/10 oraninda diisiik olmasi kekigin, toplam bakteri
tizerine etkili oldugunu dogrulamaktadir. Ancak %1 ile %3 ilave edilen kekigin toplam bakteri
sayisi lizerine inhibisyon etkisinin birbirine yakin oldugu tespit edilmistir. Yapilan ¢alismalarda
kekik bitkisinin Gram negatif ve Gram pozitif bakteriler tizerinde bakteriyostatik aktivitelerinin
oldugu belirlenmistir (Marino ve ark., 1999). Bizim ¢alismamizda da benzer sonuglar bulunmus,
ancak baharat miktarinin artmasi ile inhibisyon etkinin fazla degismedigi belirlenmistir. Bu
etkinin mikroorganizmanin tiiriine ve baharattaki ugucu yag konsantrasyonuna bagli oldugu daha
onceki yapilan ¢alismalarda bildirilmektedir (Ehrich ve ark., 1995). Farkli baharat ilaveli eritme
peynirlerinin depolama siiresince Toplam bakteri sayisindaki % degisim Grafik 4.1°de

verilmistir.
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Grafik 4.1. Farkli baharat ilaveli eritme peynirlerinin depolama siiresince Toplam bakteri

sayisindaki % degisim

Bu sonuglar kekik ilavesi ile eritme peynirinde liretimden gelen veya sonradan kontamine
olan bakterilerin azalmasinin saglanabilecegi, ancak ilave edilen kekigin duyusal

degerlendirmelerle paralel olarak miktarinin belirlenmesi gerektigini gostermektedir.

Arastirma materyali olarak kullanilan ikinci bir baharat olan sarimsagin %1 oraninda ilave
edilmesi ile tiretilen eritme peynirinin toplam bakteri sayisindaki logaritmik diistis hizinin besinci
giin ile on besinci giin araliginda en yiiksek, ardindan otuzuncu giine kadar gegen siirede ise daha
yavas oldugu tespit edilmistir. Otuzuncu giinden sonraki siire¢te sarimsagin toplam bakteri
iizerine etkisi iyice azalmistir. Mikroorganizma sayisindaki bu azalma log 6,60 kob/g
seviyesinden yaklasik log 5,90 kob/g seviyesine kadar diismiistiir. Doksaninci giin sonunda ise

log 4,21 kob/g seviyesine gerilemistir. Yaklasitk % 35,31 oraminda bir azalma oldugu
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belirlenmistir. Mikroorganizma sayisindaki bu azalma sarimsak bitkisinin bakteriler iizerine
etkinligini gostermektedir. Ayni sekilde % 3 sarimsak ilave edilmis eritme peynirinde ise besinci
giinde log 6,11 kob/g seviyesindeki toplam bakteri sayis1 on besinci giine kadar yaklasik log 5,77
kob/g seviyesine gerilemis ve numune igerisindeki bakterilerin ¢ogunlugunu inhibe etmistir.
Sonug olarak doksaninci giin sonunda, toplam bakteri sayisinda % 36,78 oraninda azalma oldugu
tespit edilmistir. Sarimsagin bu oranda ilave edilmesi sade eritme peyniri sonucu ile
karsilastirildiginda antimikrobiyal etkisinin iyi oldugunu sdylemek miimkiindiir. EI Khateib ve
ark. (1989) sarimsagin Misir’in yoresel yemeklerinde kofte ve kebabin dogal mikroflorasi
tizerinde gelisimi etkiledigini, 6zellikle gida zehirlenmeleri iizerine etki eden bakteriler iizerine
maksimum antimikrobiyel etki gosterdigini bildirmislerdir. Ancak eritme peynirine ilave edilecek
sarimsagin kokusundan dolay1 duyusal degerlendirmelerinin iyi yapilmasi ona gore katilacak

sarimsak miktarinin belirlenmesi yerinde olacaktir.

Anason ilave edilmis numunenin toplam bakteri sayisi incelendiginde besinci giin de log
6,77 kob/g iken otuz giinliik depolama siiresince 1/10 oraninda diiserek log 5,77 kob/g seviyesine
gerilemistir. 90. giin sonunda ise log 3,90 kob/g seviyesine diismiistiir. Yaklasik % 42,4 oraninda
bir azalma oldugu belirlenmistir. % 3’liikk anason ilaveli eritme peyniri numunesinin toplam
bakteri sonuglarini %1 anason ilaveli numunenin sonuglar ile karsilastigimiz zaman sonuglarinin
daha yiiksek oldugu goze carpmaktadir. % 1 ilave edilmis Ornekte toplam bakteri sayist
doksaninci giin sonunda % 42,4 oraninda azalma tespit edilirken, % 3 ilave edilmis 6rnekte ise bu
oran %25,27 seviyesindedir. Bu sonuca gore eritme peyniri i¢erisinde kullanilan anason bitkisinin
oraninin arttiritlmast toplam bakteri sayisinda herhangi bir azalisa degilde aksine artisa sebep

oldugunu gostermektedir.
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Arastirmada kullanilan bir diger baharat olan nanenin %1 oraninda ilave edilmesi ile
tiretilen eritme peynirinin toplam bakteri sayisi incelendiginde, nane bitkisinin bakteriler tizerine
inhibe edici etkinin ilk otuz giinde log 6,47 den log 5,17 kob/g seviyesine indirdigi tespit
edilmistir. Bakterilerin azalma orani yaklasik % 20,01 iken bu oran doksaninci giin sonunda %
42,97 seviyesine ¢ikmistir. Doksaninci giin sonunda toplam bakteri sayis1i log 3,69 kob/g
seviyesine gerilemistir. % 3 liikk nane ilaveli eritme peyniri numunesinin toplam bakteri sayilari
diger baharat ¢esitlerinde oldugu gibi besinci giin sonununda numune igerisinde log 6,30 kob/g
seviyesinde bakteri bulunmaktadir. Kirk bes giinliik depolama siiresince bakteri sayisindaki
logaritmik diisiis hiz1 diger numunelere benzerlik gostermektedir. Ancak kirk besinci glinden
doksan giine kadar gegen siire igerisinde kullanilan nane bitkisi bakteriler iizerine daha fazla etki
gostererek doksaninci giinde yapilan analiz sonucunda log 3,00 kob/g seviyesine diismesi diger
numunere kiyasla bakteriler iizerine daha etkili oldugunun gostergesidir. % azalma oran1 doksan
giin sonunda yaklasik % 52 olarak belirlenmistir. Bu sonug¢ sade eritme peyniri numunesinin
toplam bakteri sayisi ile karsilagtirlldiginda aralarinda belirgin bir fark oldugu belirlenmistir.
Dolayistyla nane baharatinin eritme peyniri igerisinde bakteriler iizerine inhibisyon etkisinin

oldugu, baharat miktar1 arttik¢a inhibisyon etkinin de arttig1 soylenebilir.

Arastirmada kullanilan son baharat olan derecotunun % 1 lik ilavesi ile tiretilen eritme
peynirinde toplam bakteri sayisi besinci glinden oyuzuncu giine kadar log 6,84 den log 5,94
kob/g seviyesine gerilerken % azalma orami yaklasik 13,16 olarak tespit edilmistir. Doksan giin
sonunda % azalma oran1 41,53 olarak belirlenirken, %3 dereotu ilaveli numunenin toplam bakteri
analiz sonuglart doksan giin sonunda % 57,61 olarak tespit edilmistir. Bu sonuca gore dereotunun

kullanilan diger baharatlara gore toplam bakteriler iizerine daha etkili oldugu sdylenebilir.
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4.2.2 Escherichia coli Sayisi

Eritme peyniri icerisine inokiile edilen yaklagik 10® kob/ml seviyesindeki E. coli bakterisi iizerine
materyalde belirtilen farkli baharatlarin inhibisyon etkisi incelenmis olup, doksan giin siiresince
bakterilerin gelisimi incelenmistir. Eritme peyniri igerisine inokiile edildikten sonra depolama

stiresince E.coli sayisindaki degisim Cizelge 4.4’de verilmistir.

Farkli baharatlar iceren ve sade eritme peynirinde baslangigta yaklasik logip 6 kob/g olan E.coli
sayilar1 sade eritme peynirinde otuzuncu giin sonunda logig 5.76 kob/g a diistiigii tespit edilmis
olup, bakteri sayisinda %13,90’lik bir azalma oldugu belirlenmistir. Bu oran on besinci giinde %
1 kekik ilaveli peynirde % 14,25’lik azalma, % 3 kekik ilaveli eritme peynirinde ise % 8,00
seklinde degismektedir. Depolama siiresi sonunda (Doksaninci giin) sade, %1 ve %3 kekik ilaveli
orneklerde mikrobiyal azalma sirasiyla % 31,24, % 43,87 ve % 100 olarak belirlenmistir. % 3
kekik ilavesi yapilmis eritme peynirinde depolama siiresi sonunda E.coli‘nin tamamen inhibe

oldugu belirlenmistir.
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Cizelge 4.4 Farkl1 Baharatlar i¢eren Eritme Peynirinde E.coli Sayilar1 (log;o kob/g)

E.coli analiz sonuglar: (log;o kob/g)

Numune

Sade

Kekik %1

Kekik %3

Sarimsak %1

Sarimsak %3

Anason %1

Anason %3

Nane %1

Nane %3

Dereotu %1

Dereotu %3

1.giin
6,69(%0%)
5,47(%0)
5,00(%0)
6,00(%0)
5,69(%0)
6,00(%0)
5,90(%0)
5,47(%0)
5,77(%0)
5,69(%0)

5,60(%0)

5. giin
6,50(%2,84)
5,12(%6,39)
4,75(%5,00)
5,85(%2,50)
5,61(%1,40)
5,60(%06,66)
5,80(%1,69)
5,00(%8,59)
5,10(%11,61)
5,50(%3,33)

5,40(%3,57)

15. giin
6,34(%5,23)
4,69(%14,25)
4,60(%8,00)
5,00(%16,66)
4,90(%13,88)
5,08(%15,33)
5,41(%8,30)
4,77(%12,79)
4,84(%16,11)
5,00(%12,12)

4,69(%16,25)

30. giin
5,76(%13,90)
4,47(%18,28)
4,00(%20,00)
4,00(%33,33)
4,36(%23,37)
4,60(%23,33)
4,88(%17,28)
4,00(%26,87)
3,30(%42,80)
3,95(%30,57)

3,84(%31,42)

45.giin
5,00(%25,26)
4,00(%26,87)
2,47(%50,60)
3,84(%36,00)
3,60(%36,73)
4,30(%28,33)
4,44(%24,74)
3,30(%39,67)
2,47(%57,19)
2,90(%49,03)

3,77(%32,67)

90. giin
4,60(%31,24)
3,07(%43,87)

0,00(%100
2,69(%55,16)
2,38(%58,17)
2,69(%55,16)
2,47(%58,13)
1,69(%69,10)

0,00(%2100)
2,47(%56,59)

2,30(%58,92)

*Bakterinin % azalma orani

Yapilan ¢aligmalarda kekik bitkisinin Gram negatif ve Gram pozitif bakteriler tizerinde
bakteriyostatik aktivitelerinin oldugu belirlenmistir (Marino ve ark.1999). Bizim ¢alismamizda da
benzer sonuglar bulunmus, ancak baharat miktarinin artmasi ile E. coli {izerine inhibisyon etkinin
de arttig1 belirlenmistir. Bu sonugclar ile kekik ilavesi ile eritme peynirinde iiretimden gelen veya
sonradan kontamine olan bakterilerin azalmasinin saglanabilecegi, % 3 kekik ilavesi ile
E.coli’nin tamaminin inhibe olabilecegi, ancak ilave edilen kekigin duyusal degerlendirmelerle

paralel olarak miktarinin belirlenmesi gerektigi kanisina varilmigtir. Bu etkinin kekikteki ugucu

yag konsantrasyonuna bagli oldugu daha onceki yapilan ¢aligmalarda bildirilmektedir.
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Farkli baharat ilaveli eritme peynirlerinin depolama siiresince E.coli sayisindaki %

degisim Grafik 4.2” de verilmistir.
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Grafik 4.2. Farkli baharat ilaveli eritme peynirlerinin depolama siiresince E.coli sayisindaki %

degisim

Eritme peyniri iiretiminde kullanilan diger bir katki maddesi olan sarimsagin %1 oraninda
ilave edilmesi ile E.coli sayisindaki % azalma besinci giinde 2,50 iken on besinci giinde 16,66
olarak belirlenmistir ve otuzuncu giine kadar gecen siirede ise 33,33 olarak tespit edilmistir.
E.coli sayisindaki bu azalma log 6,00 kob/g seviyesinden yaklasik log 4,00 kob/g seviyesine
kadar diismiistiir. doksaninct giin sonunda ise log 2,69 kob/g seviyesine gerilemistir. Yaklasik %
55,16 oraninda bir azalma oldugu belirlenmistir. E.coli sayisindaki bu azalma sarimsak bitkisinin

bakteriler iizerine etkinligini gostermektedir. Ayni sekilde % 3 sarimsak ilave edilmis eritme
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peynirinde ise besinci giinde log 5,61 kob/g seviyesindeki E.coli sayisi on besinci giine kadar
yaklasik log 4,90 kob/g seviyesine gerilemis ve numune icerisindeki bakterilerin ¢ogunlugunu
inhibe etmistir. Sonug¢ olarak doksaninci giin sonunda, % 58,17 oraninda azalma oldugu tespit
edilmistir. Sarimsagin bu oranda ilave edilmesi sade eritme peyniri sonucu ile karsilastirildiginda

antimikrobiyal etkisinin oldugunu séylemek miimkiindiir.

Anason ilave edilmis 6rneklerin E.coli sayis1 incelendiginde besinci giinde de log 5,60
kob/g iken otuz giinliik depolama siiresince 1/10 oraninda diiserek log 4,60 kob/g seviyesine
gerilemistir. Doksaninci giin sonunda ise log 2,69 kob/g seviyesine diismiistiir. Yaklasik % 44,84
oraninda bir azalma oldugu belirlenmistir. % 3’liikk anason ilaveli eritme peyniri numunesinin
E.coli sonuglarint %1 anason ilaveli numunenin sonuglar ile karsilagtigimiz zaman sonuglarinin
%1 anason ilavesinin daha etkili oldugu goze carpmaktadir. % 1 ilave edilmis 6rnekte E.coli
sayist doksaninci giin sonunda % 44,84 oraninda azalma tespit edilirken, % 3 ilave edilmis
ornekte ise bu oran %41,87 seviyesindedir. Bu sonuca gore eritme peyniri igerisinde kullanilan

anason bitkisinin oraninin arttirilmasi E.coli sayisin1 daha fazla etkilememektedir.

Arastirmada kullanilan bir diger baharat olan nanenin %1 oraninda ilave edilmesi ile
tiretilen eritme peynirinin E.coli sayisi incelendiginde, nane bitkisinin bakteriler tizerine inhibe
edici etkinin ilk otuz giinde log 5,47 den log 4,00 kob/g seviyesine indirdigi tespit edilmistir.
Bakterilerin azalma orani yaklasik % 26,87 iken bu oran doksaninci giin sonunda % 30,90
seviyesine ¢ikmistir. Doksaninci giin sonunda toplam bakteri sayist log 1,69 kob/g seviyesine
gerilemistir. % 3 lik nane ilaveli eritme peyniri numunesinin E.coli sayilar1 diger baharat
cesitlerinde oldugu gibi besinci giin sonunun da numune igerisinde log 5,10 kob/g seviyesinde
bakteri bulunmaktadir. Kirk bes gilinliilk depolama siiresince bakteri sayisindaki logaritmik diisiis

hiz1 diger numunelere benzerlik géstermektedir. Ancak kirk besinci giinden doksan giine kadar
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gecen siire igerisinde kullanilan nane bitkisi bakteriler iizerine daha fazla etki gostererek
doksaninci giinde yapilan analiz sonucunda %100 liik bir inhibisyon ger¢eklesmis ve bakteriler
tizerine daha etkili oldugunu gostermistir. Bu sonu¢ nane baharatinin eritme peyniri igerisinde
bakteriler iizerine inhibisyon etkisinin oldugu, baharat miktar1 arttikca inhibisyon etkinin de

arttiginin bir gostergesidir.

Arastirmada kullanilan son baharat olan dereotunun % 1 lik ilavesi ile iiretilen eritme
peynirinde E.coli sayisi besinci giinden otuzuncu giine kadar log 5,50 den log 3,95 kob/g
seviyesine gerilerken % azalma orani yaklasik 30,57 olarak tespit edilmistir. Doksan giin sonunda
% azalma orani1 43,41 olarak belirlenirken, %3 dereotu ilaveli numunenin E.coli sonuglar1 doksan
glin sonunda % 58,92 olarak tespit edilmistir. Bu sonuca gore kullanilan dereotunun E.coli
lizerine inhibisyon etkisinin oldugu, ancak miktarin artmasi ile inhibisyon etkinin artmadigi

sOylenebilir.
4.2.3. Staphylococcus aureus Sayisi

Eritme peyniri igerisine inokiile edilen S. aureus miktari yaklasik 10® kob/ml
seviyesindedir. S. aureus bakterisi lizerine doksan giin siiresince farkli baharatlarin inhibisyon

etkisi incelenmis ve S. aureus sayisindaki degisim Cizelge 4.5°de verilmistir.
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Cizelge 4.5.Farkl1 Baharatlar igeren Eritme Peynirinde S.aureus Sayilar1 (log;o kob/ml)

S. aureus analiz sonuclar1 (log;o kob/ml)

Numune

Sade

Kekik %1

Kekik %3

Sarimsak %1

Sarimsak %3

Anason %1

Anason %3

Nane %1

Nane %3

Dereotu %1

Dereotu %3

1.giin
6,90(%0%)
6,00(%0)
6,30(%0)
6,47(%0)
6,60(%0)
6,60(%0)
6,60(%0)
6,00(%0)
6,30(%0)
6,60(%0)

6,47(%0)

5. giin
6,80(%1,44)
5,73(%4,50)
5,60(%11,11)
6,00(%7,26)
6,25(%5,30)
6,00(%9,09)
6,44(%2,42)
5,70(%5,00)
6,12(%2,85)
6,45(%2,27)

6,23(%3,70)

15. giin
6,69(%3,04)
5,60(%6,66)
5,77(%8,41)
5,77(%10,81)
5,90(%10,60)
5,95(%9,84)
6,30(%4,54)
5,47(%8,83)
5,95(%5,55)
6,30(%4,54)

6,00(%7,26)

30. giin
6,27(%9,13)
5,30(%11,66)
5,47(%13,17)
5,04(%22,10)
5,69(%13,78)
5,56(%15,75)
6,11(%7,42)
4,90(%18,33)
5,00(%20,63)
5,30(%19,69)

5,84(%9,73)

45.giin
5,30(%23,18)
4,00(%33,33)
4,60(%26,98)
4,30(%33,53)
5,00(%24,24)
5,07(%23,18)
5,47(%17,12)
4,69(%21,83)
4,00(%36,50)
4,47(%32,27)

5,47(%15,45)

90. giin
4,69(%32,02)
3,47(%42,16)
3,49(%44,60)
2,84(%56,10)
4,25(%35,60)
4,00(%39,39)
4,69(%28,93)
3,04(%49,33)

0,00(%2100)
2,77(%58,03)

2,84(%56,10)

*Bakteri % azalma orani

Sade eritme peynirinde birinci giinde S. aureus sayist log 6,90 kob/g iken, doksaninci
giinde log 4,69 kob/g’a gerilemistir. Bu siire sonunda % 32,02°1lik bir azalma séz konusudur.
Yapilan analizler sonucunda %1 lik kekik ilave edilmis eritme peynirinde on bes giin igerisinde
% 6,66’k azalma, % 3 kekik ilaveli eritme peynirinde ise % 8,41 oraninda bir azalma s6z
konusudur. Depolama siiresi sonunda (doksaninci giin) sade, %1 ve %3 kekik ilaveli 6rneklerde
S. aureus sayisindaki azalma sirasiyla % 32,02, % 42,16 ve % 44,60 olarak belirlenmistir. Kekik
miktarmin artirilmasi ile inhibisyon etkinin arttigi, ancak bu etkinin E.coli’den daha disiik

oldugu belirlenmistir. E. coli de % 3’ liik kekik %100 inhibisyon saglarken, bu oran S. aureus’da

% 44,60°da kalmistir.
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Farkli baharat ilaveli eritme peynirlerinin depolama siiresince S. aureus sayisindaki %

degisim Grafik 4.3’ de verilmistir.
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Grafik 4.3. Farkli baharat ilaveli eritme peynirlerinin depolama siiresince S.aureus sayisindaki %

degisim

Sarimsagi %1 oraninda ilave edilmesi ile S.aureus sayisindaki % azalma besinci giinde
7,26 iken on besinci giinde 10,81 olarak belirlenmistir. Otuzuncu giinde bu oran 22,10 olarak
tespit edilmistir. S.aureus sayisindaki bu azalma log 6,47 kob/g seviyesinden doksaninci giin
sonunda log 2,84 kob/g seviyesine gerilemistir. Yaklasik % 56,10 oraninda bir azalma oldugu
belirlenmistir. Benzer sekilde % 3 sarimsak ilave edilmis eritme peynirinde ise besinci giinde log
6,25 kob/g seviyesindeki S.aureus sayisi on besinci giine kadar yaklasik log 5,90 kob/g
seviyesine gerilemis doksaninci giin sonunda, % 35,60 oraninda azalma oldugu tespit edilmistir.

Sarimsagin bu oranda ilave edilmesi sade eritme peyniri sonucu ile karsilastirildiginda
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antimikrobiyal etkisinin oldugunu sdylemek miimkiindiir. Ancak sarimsak miktarinin artmasi

inhibisyon etkisinin diismesine sebep olmustur.

Anason ilave edilmis 6rneklerin S.aureus sayisi incelendiginde besinci giin de log 6,00
kob/g iken otuz giinliik depolama siiresince 1/10 oraninda diiserek log 5,56 kob/g seviyesine
gerilemistir. Doksaninci giin sonunda ise log 4,00 kob/g seviyesine diismiistiir. Yaklasik % 39,39
oraninda bir azalma oldugu belirlenmistir. % 1 ilave edilmis 6rnekte S.aureus sayisi doksaninci
giin sonunda % 60,61 oraninda azalma tespit edilirken, % 3 ilave edilmis 6rnekte ise bu oran %
71,07 seviyesindedir. Bu sonuca gore eritme peyniri igerisinde kullanilan anason bitkisinin

oraninin arttirtlmasi S.aureus iizerine inhibisyon etkiyi de artirmistir.

Arastirmada kullanilan bir diger baharat olan nanenin %1 oraninda ilave edilmesi ile
tiretilen eritme peynirinin S.aureus sayisi incelendiginde, nane bitkisinin bakteriler iizerine inhibe
edici etkinin ilk otuz giinde log 6,00 dan log 4,90 kob/g seviyesine indirdigi tespit edilmistir.
Bakterilerin azalma orami yaklasik % 18,33 iken bu oran doksaninci giin sonunda % 49,33
seviyesine ¢ikmistir. Doksaninct giin sonunda toplam bakteri sayis1 log 3,04 kob/g seviyesine
gerilemistir. % 3 lik nane ilaveli eritme peynirinde doksan giin sonunda % 100 liik bir inhibisyon
gerceklesmistir. Bu sonug nane baharatinin eritme peyniri igerisinde bakteriler tizerine inhibisyon

etkisinin oldugu, baharat miktar1 arttik¢a inhibisyon etkinin de arttiginin bir gostergesidir.

Aragtirmada kullanilan dereotunun % 1 lik ilavesi ile iiretilen eritme peynirinde S.aureus
say1s1 besinci giinden otuzuncu giine kadar log 6,45 den log 5,30 kob/g seviyesine gerilerken %
azalma orani yaklagik 19,69 olarak tespit edilmistir. Doksan giin sonunda % azalma oran1 58,03
olarak belirlenirken, %3 dereotu ilaveli numunenin S.aureus sonuglari doksan giin sonunda %

43,90 olarak tespit edilmistir.
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4.3 Duyusal Ozelliklerin Degerlendirilmesi

Duyusal degerlendirme igin 6zel olarak hazirlanan baharatli ve sade eritme peynirleri
Namik Kemal Universitesi Gida Miihendisligi Boliimii’ nde duyusal degerlendirmeye tabi

tutulmustur. Duyusal degerlendirme sonuglar1 Cizelge 4.6’ da verilmistir.

Cizelge 4.6 Eritme peyniri numunelerinde uygulanan 5 ifadeli hedanik test sonuglari

Numune

Tiirleri Tat Yapi Koku Goriiniis ORTALAMA
Sade 4,3 4.5 4,3 4.5 4,4
Kekik %1 3,9 3,7 4,1 4,1 4,0
Kekik %3 3,6 3,8 4,0 4,1 3,9
Sarmmsak %1 3,5 3,9 3,8 3,8 3,8
Sarimsak %03 3,5 4,0 3,7 41 3,8
Anason %1 3,4 3,7 3,8 3,7 3,7
Anason %3 3,2 3,8 3,6 3,9 3,6
Dereotu %1 3,5 3,9 4,2 4,0 3,9
Dereotu%o3 3,6 3,6 3,8 3,8 3,7
Nane %1 3,5 4,2 3,5 4,3 3,9
Nane %3 3,6 4.4 3,7 4,6 4,1

Bu sonuglara gore tat yoniinden en ¢ok begenilen numune sade eritme peyniri olmustur.
Ardindan kekik %1, kekik %3, dereotu %3 ve nane %3 numunelerini sayabiliriz. Yapi
bakimindan verilen puanlamay biiylikten kiiciige siralamak gerekirse; sade, nane %3, nane %],
sarimsak %3 ve sarimsak %]l seklinde siralanmaktadir. Koku yoniinden en begenilen sade
olmustur. Ardindan nane %3 ve kekik %1 siralayabiliriz. En son olarak goriinlis yoniinden
degerlendirdigimizde, en ¢ok begenilen nane %3 olmustur ve ardindan sade, nane %1, kekik %1,

kekik %3 gelmektedir.
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Tiim sonuglarin ortalamasi alindiginda genel olarak en ¢ok begenilen iiriin sade oldugu
sonucu ¢ikmaktadir. Sonrasinda nane %3, kekik %1 gelmektedir. En diisiik puan alan {iriin ise
anason katilan eritme peyniri olmustur. Bu sonuglarda sade eritme peynirinin en yiiksek puan
almasinda aligkanliklarin biiyiik etkisi oldugu, panelistlerin bu tatlara aligkin olmadiklar1 kanisina
varilmistir. Ciinkii piyasada denemesi yapilmis tiirde baharatli eritme peyniri satisi olmadigi icin
tadima katilan deneklere farkli bir tat olarak gelmistir ve herzaman geleneksel tat daha agir
basmaktadir. Diger yandan anason ¢ok fazla olarak yemeklerde ve/veya gidalarda c¢ok tercih
edilmedigi i¢in en diisiik puan1 almasida aligkaliklarin biiylik bir etken oldugunu sdyleyebiliriz.
Duyusal degerlendirmelerde sade eritme peynirinden sonra kekikli, naneli, ve dereotlu eritme
peynirinin de iyi puan aldigi, ancak sarimsak ve anasonun eritme peynirinde pek uygun bir tat

olmadig1 kanisina varilmistir. Yapilan duyusal degerlendirmeler Grafik 4.4’de verilmistir.

—4—Tat
=l=Yapi
Koku

s (GOFUNUS

—+—ORTALAMA
Nane%1* g 7 Sanmsak %3

Anason %3" “Anason %1

Grafik 4.4. Farkli baharatlar ilave edilmis eritme peynirinin duyusal degerlendirilmesi
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5.S0ONUC VE ONERILER

Calismada, Tiirk ve Diinya mutfaginda yaygin olarak kullanilan baharatlarin gidalarda

bulunabilecek patojen mikroorganizmalar lizerine etkisi arastirilmistir.

Ug aylik dénem sonucunda eritme peyniri igerisindeki mikroorganizma seviyesi 10° - 10
seviyesinden, mikroorganizmanin tiirline ve hem baharat ¢esidine hem de kullanilan baharatin
yizde oranina bagli olarak <1 seviyesine kadar azalmalar gbzlemlenmistir. Bu analizler
sonucunda baharat igeren tiim eritme peyniri numunelerinin mikrobiyolojik yiikii, baharatsiz
olarak {retilen eritme peyniri numunelerinin mikrobiyolojik yiikiinden daha az oldugu
goriilmektedir. Bu sonu¢ bize baharatlarin, eritme peyniri igerisinde mikroorganizma
gelismesinin yavaslamasi, durdurulmasi ve/veya azalmasina yardimei oldugunu kanitlamaktadir.
Analiz sonuglarin1 daha detayli olarak incelersek kullanmis oldugumuz baharat ¢esidinin ve
kullanilan oranlarmn degisik bakterilere farkli oranlarda etki ettigi goriilmektedir. Ornegin nane
bitkisinin %1°lik konsantrasyonu ile iiretilen eritme peyniri i¢erisinde baslangicta 2 x 10° kob/ml
bakteri yiikii bulunurken ii¢ ay sonucunda yapilan analizlerde <1 kob/ml seviyesine geriledigini,
anason bitkisinin %1°lik konsantrasyonu ile iiretilen eritme peyniri icerisinde baslangigta 4 x 10°
kob/ml bakteri yiikii bulunurken ii¢ ay sonucunda yapilan analizlerde ancak 1 x 10* kob/ml

bakteri yiikii seviyesine kadar indirgeyebildigi tespit edilmistir.
Kullanilan patojen mikroorganizmalara gore baharatlarin etkinligi ayr1 ayri incelendiginde;

e S.aureus bakterisi lizerine en etkili baharat cesitleri nane(%3) ve dereotu bitkisi etkili

oldugu goriilmiistiir.
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e E.coli bakterisi iizerinde kullanilan biitiin baharat ¢esitlerinin etkili oldugu goériilmiistiir.
Ancak kekik ve nane (%3 oraninda) bitkilerinin eritme peynir igerisindeki bakteriyi li¢ ay

sonunda 10° oranindan <3 seviyesine kadar indirgedigi tespit edilmistir.

Yapilan analizler sonucunda, denemelerde kullanilan baharatlarin S.aureus ve E.coli bakteri
tizerine etkili oldugu kanitlanmistir. Bu sonuca gore gidalarda kullannmi her gecen giin
yayginlagan kimyasal koruyucularin yerine baharatlarin kullanilmasinin ¢ok daha saglikli ve

giivenli oldugunun gostergesidir.

Bu bilgiler 1s18inda son zamanlarda hizla yayginlasan kimyasal koruyucular yerine
baharatlarin ikame edilmesi, insan sagliginin kimyasal koruyucularin yan etkilerinden
korunabilmesi adma ¢ok biiyiik faydalar saglanabilecegi kanitlanmistir. Bu ama¢ g6z Oniinde
bulunduruldugunda eritme peyniri iiretiminde taklit, tagsis ve uzun siireli muhafaza amaciyla
yiikksek oranlarda kullanilan kimyasal koruyucularin yerine baharatlarin kullanilmasinin
yayginlagtirilmas: gerekmektedir. Tabii ki bu noktada uygun baharatlar tercih edilmelidir. Bu
amagla baharatlarin, gidalardaki mikroorganizmalar {izerine etkisi ile ilgili gerceklestirilen

bilimsel aragtirmalarin biiyiik rolii bulunmaktadir.

Baharatlarin, mikroorganizmalar iizerine etkisinin arastirildigi bu c¢alismada goz Oniinde
bulundurlulan diger bir amag da yeni tatlar kesfetmek olmustur. Tiirk peynir kiiltiirtinde yer alan
otlu peynir gibi, giinliikk hayatta sik¢a kullanilan baharatlar ile eritme peynirini bulusturarak yeni
lezzetler kesfetmekti. Bu amagla ¢alismada kullanilan her bir farkli numuneden tadim ornekleri
hazirlanmis ve Namik Kemal Universitesi Gida Miihendisligi Béliimii’nde duyusal
degerlendirme yapilmistir. Bu sonuglara gore duyusal degerlendirmeye katilan kisilerin baharat

ilave edilmis peynirleri ilk defa tatmasi sebebiyle ozellikle sade eritme peynirinini en ¢ok
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begenilmesi insanlarin se¢imlerinde aligkanliklarin nekadar 6nemli oldugunu gostermektedir.
Sonrasinda yemeklerimizde sik¢a kullanilan kekik, nane ve dereotlu eritme peynir numuneleri
biiyiik begeni toplamasi yine ayni sekilde aliskanliklarla agiklanabilir. Anasonun ise yemeklerde
ve/veya giinliik hayatta kullaniminin ¢ok diisiik olmas1 ve dolayisiyla insanlarda bu baharata kars1

her hangi bir aligkanliginin olmayist duyusal degerlendirmede sonuncu olmasini agiklamaktadir.
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7. TESEKKUR

Tez caligmalarim ve bu tezin ortaya ¢ikis siireci boyunca gostermis oldugu destek, anlayis
ve rehberligi sebebiyle danismanim Dog¢. Dr. Tuncay Giimiis hocama, yine tez calismalari
boyunca tiim kaynaklarin1 kullanmama imkan saglayan, bana her tiirlii destegi, anlayis1 gosteren
Bel Karper ailesine, bu uzun siiregte siirekli yanimda olarak bana destek veren, anlayis gosteren
ve destegini hig¢ bir eksik etmeyen hayat arkadagim Cigdem’e ve son olarak da bu basariy1 elde
etmem i¢in gerekli egitimi ve imkan1 saglayan, benim tizerinde sonsuz emekleri olan ve haklarini

hi¢ bir zaman 6deyemeyecegim Annem’ e ve Babam’ a sonsuz tesekkiirlerimi sunarim.
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