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OZET

Bu arastirmada, geleneksel Yaprak peynirinin bazi karakteristik
ozelliklerinin tespit edilmesi ve gida giivenilirligi agisindan
degerlendirilmesi amac¢lanmistir. Bu amagla, 13 farkl kiigiik 6l¢ekli
stit igletmelerinde inek ve koyun siitiinden tiretilen geleneksel taze
Yaprak peyniri 90 gin sure ile 4 ‘Cde depolanmis ve depolama
periyodunun 1., 30., 60., ve 90. glinlerinde peynirin bazi karakteristik
ozellikleri arastirilmigtir. Cig inek ve koyun siitiinden uretilen olgun
Yaprak peynirlerinin ortalama KM, KM’de yag, protein ve KM'de tuz
icerikleri swrasiyla %56.71-58-34, %40.73-48.19, %21.37-25.46
ve %10.46-11.44 araliginda tespit edilmistir. Depolama periyodu
boyunca Yaprak peynirinde asitlik degerlerinin degisim gosterdigi,
lipoliz ve proteoliz diizeylerinin ise stirekli artig gosterdigi tespit
edilmigtir. Arastirilan mikrobiyolojik parametreler bakimindan,
depolama periyodunun 90. giiniinde peynirin tiketime uygunluk arz
ettigi sonucuna varilmigtir.

Some Characteristic Properties of Traditional Yaprak Cheese

ABSTRACT

In this study, it was aimed to determine some characteristics of
traditional Yaprak cheese and to evaluate it in terms of food safety.
For this purpose, traditional fresh Yaprak cheese produced from cow
and sheep milk from 13 different small family plants were collected
and stored at 4 °C for 90 days. On the 1st, 30th, 60t and 90t days of
storage period, the composition and some biochemical and
microbiological properties of the cheese were investigated. The
average DM, fat in DM, protein, and salt in DM content of the mature
cheeses produced from raw cow and sheep milk were determined in
the range of 56.71-58-34%, 40.73-48.19%, 21.37-25.46% and 10.46-
11.44% respectively. During the storage period, it was determined
that the acidity value varied, and the levels of lipolysis and proteolysis
increased continuously. In terms of microbiological parameters, it was
concluded that cheese is suitable for consumption on the 90th day of
the storage period.
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GIRIS boyunca kurulan pek ¢cok medeniyetten miras kalan

Peynir, siitiin gogunlukla peynir mayasinin etkisiyle
pihtilagtirilmas, islenmesi, stiziilmesi,
sekillendirilmesi, tuzlanmasi1 ve farkli sicaklik ve
stirede depolanarak olgunlastirilmas1 sonucunda elde
edilen besin degeri yiiksek fermente bir siit Grintdir.
Protein, yag, mineral maddeler ve vitaminleri
konsantre olarak yapisinda bulunduran peynir,
beslenmede biiyiik 6nem tagimaktadir (Ugtincii 2004).

Tirkiyenin yer aldig1 cografi bélgede, yiizyillar

kiltirel zenginlik s6z konusudur. Bu baglamda,

Turkiye’de bolge sartlari, kultirel aliskanliklar
yetistirilen hayvan tir ve 1rklar1 ile {retim
tekniklerinin farklihg:® nedeniyle, c¢esitli yoresel

peynirler tretilmektedir. Bu peynirler, c¢ogunlukla
uretildikleri bélge ile sinirh kalmig veya yoérenin sosyo-
ekonomik durumunun zamanla degismesine baglh
olarak unutulmaya yiiz tutmustur (Dost ve ark. 2004).

Turkiye’de turetim yontemleri ve karakteristik
ozellikleri bilinmeyen, degisik yorelerde, farkli tat-
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aroma ve tekstlire sahip 130 civarinda geleneksel
peynir cesidinin tretildigi bildirilmektedir (Kamber
2005). Bu peynirlerin biiyiik bir kismi, kiiciik élgekli
st isletmelerinde veya kicuk aile igletmelerinde
tretilmektedir. Geleneksel peynirlerin karakteristik
ozelliklerinin tespit edilmesi ve liretim proseslerinin
optimize edilerek sut endistrisine kazandirilmasi,
yurtici ve yurtdisinda taninmasini saglayacak ve
sonucta llke ve bolge ekonomilerine 6nemli katk:
saglayacaktir (Kamber 2005, Hatipoglu 2014).
Geleneksel peynir cesitlerinin karakterizasyonunun
yapilmasi ve endistriyel uretime kazandirilmasi
konusunda arastirmalar yapilmaktadir. Bu baglamda,
tretim prosesleri cogunlukla optimize edilen Izmir
tulum peyniri, Dil peyniri, Kasar peyniri gibi bazi
geleneksel peynirlerin orta ve buyuk o6lgekli
igletmelerde Uretimi sonucu, giivenilir ve standart
kalitede triin elde edilmesi saglanmigtir. Halen kiigiik
aile igletmelerinde ftretilen ve sevilerek tiliketilen,
ancak hala taninmayan ve yoresel olarak uretilip
tiiketilen geleneksel peynir gesitliliginin korunmasi ve
ulusal diizeyde teknolojiye kazandirilmasi, zengin
kiltirel mirasin devami ve peynir teknolojisi
acisindan 6nem tasimaktadar.

Degisen kogullar nedeniyle unutulmaya yuz tutmus,
bélgesel olarak fiiretilen fermente siit Uriinlerinin
uretim proseslerinin incelenmesi, karakteristik
ozelliklerinin  belirlenmesi, {Uretim proseslerinin
optimize edilerek endiistriyel liretime kazandirilmasi
icin c¢aba sarf edilmelidir. Bu baglamda yoresel
peynirlerin mevcut potansiyelin tespit edilmesi, Tirk
Gida Kodeksi basta olmak tlizere mevcut mevzuatlar
cercevesinde teknolojik iyilestirmeler sonucu standart
kalitede tretimlerinin gerceklestirilmesi i¢ ve dis

ticaret imkanlarinin geligtirilmesine katki
saglayacaktir.
Turk Gida Kodeksi Peynir Tebligi'nde, ‘telemesi

haglanan peynirlerin taze olarak tiiketime arz
edilebilecegi’ anlasilmaktadir (Anonim 2015). Ancak
uretim ve depolama sartlarinda hijyenik sartlara
gereken 0zenin gosteril(e)memesi nedeniyle,
rekontaminasyon olabilecegi ve bu tip peynirlerinde
tiketici saghgi bakimindan oOnemli dizeyde risk
olusturabilecegi dusliniilmektedir. Bu nedenle, gida
giivenligi indikatorleri olarak bilinen bakteri ve
bakteri gruplarinin varligi bakimindan
degerlendirilmesi 6nem tasimaktadir.

Yoresel olarak tiretilen geleneksel peynirlerden biri de
Karacadag bolgesinde tretilen ve cogunlukla tiretildigi
bolgede tiiketilen Yaprak peyniridir. Bu peynir,
cogunlukla ilkbahar aylarinda agirhikli olarak c¢ig
koyun sitinden uretilmektedir. Peynir tiretiminde,
fermente teleme ylksek sicaklikta haglandiktan
sonra, teleme hamuru diiz zemin uzerinde oklava ile
acilarak duzlestirilmekte, ortalama 0.5 cm kalinhik ve
5x5 cm ebadinda porsiyonlar halinde kesildikten sonra
salamurada muhafaza edilmektedir. Peynir taze veya
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4-6 °Cde 2-3 ay sture 1ile depolandiktan
/olgunlastirildiktan sonra tiiketime arz edilmektedir.
Bu peynir ile ilgili yapilmis herhangi bir ¢aligmaya
rastlanmamagtir.

Bu calismada, Yaprak peyniri florasinda istenmeyen
kontaminantlarin varlig: ve ylikleri basta olmak tizere,
peynirin bilesim ve bazi biyokimyasal 6zelliklerinin
tespit  edilmesi ve arastirilan  parametreler
baglaminda peynirin Tirk Gida Kodeksi Peynir
Tebligi (Anonim 2015) ile Tirk Gida Kodeksi
Mikrobiyolojik Kriterler Yénetmeligi (Anonim 2011)
baglaminda irdelenmesi ve literatliire kazandirilmasi
amaglanmigtir.

MATERYAL ve METOD
Materyal

Bu c¢alisma kapsaminda, geleneksel peynirinin
iiretildigi 13 kiiciik aile isletmesinden (13 6rnek koyun
sitinden yapilan peynir, 13 6rnek inek siitiinden
yapilan peynir) Yaprak peyniri érnekleri alinmistir.
Taze peynir ornekleri (1.giin) isletme sartlarinda

plastik bidonlara (3 kg) alinmis ve 4 °Cde
depolanmistir.
Metot

Bilesim Analizleri

Geleneksel Yaprak peyniri o6rneklerinde bilegim
analizleri depolama periyodunun 90. guniinde
yapilmistir. Bu baglamda, peynir 6rneklerinde KM,
yag, protein (Dumas yoéntemi), kiil ve tuz (Mohr
yéntemi), KM’de yag ve KM’de tuz oranlar1 yapilmistir
(Anonim 1989). KM'de yag ve KM’de tuz oranlar
hesapla bulunmustur.

Biyokimyasal Analizler

Peynir 6rneklerinde, titrasyon asitligi ve pH analizleri
(Anonim 1989) ile proteoliz ve lipoliz diizeyleri,
depolama periyodunun 1., 30., 60. ve 90. giinlerinde
yapilmistir. Peynir 6rneklerinde pH 4.6’da ¢6ziinen
azot (CA) oran1 Gripon ve ark. (1975) ve FIL-IDF
(1993), TCA’da CA orani ise Anonim (1989) tarafindan
onerilen yontemlere gore yapilmigtir. Elde edilen tim
filtratlar, analize alinincaya kadar -20 °C’de muhafaza
edilmigtir. Olgunlagma indeksi, depolama
periyodunun 90. giintinde elde edilen pH 4.6’da CA’un
toplam azota béliinmesi ve 100 ile ¢arpilmasi sonucu
bulunmustur. Peynir érneklerinde lipoliz diizeyi (asit
degeri), Coskun (1995) tarafindan onerilen yénteme
gbre yapilmistir.

Mikrobiyolojik Analizler

Geleneksel Yaprak peyniri orneklerinde
mikrobiyolojik analizler, depolama periyodunun 1.,
30., 60. ve 90. glinlerinde yapilmistir.

Geleneksel Yaprak peyniri érneklerinden ilk diliisyon
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(101) hazirlamak icin, steril %2 (w/v) sodyum sitrat
kullamilmis, daha sonra steril peptonlu su (%0.1)
kullanilarak uygun diltisyonlar hazirlanarak spesifik
besiyerlerine ekim yapilmistir (Caridi 2003, Gerasi ve
ark. 2003).

Peynir florasinda Lactobacillus cinsi bakteri sayimi
icin MRS agar besiyerine (37 °C’de 48 saat), kok sekilli
laktik asit bakterileri icin ise M17 agar (37 °C’de 48
saat) besiyerine dékme plak yontemiyle ekim yapilmis
ve anaerobik sartlarda inktbasyona birakilmigtir.
Koliform ve fekal koliform grubu bakterilerin sayimi
amaciyla VRBA besiyerine ekim yapilmigtir. Koliform
grubu i¢in 30 °C’de 24 saat, fekal koliform grubu i¢in
ise 44 °C’de 24 saat inkiibasyon normu uygulanmistir.
Maya-kif sayimlar: icin, tartarik asitle (%10'luk, 14
mL L) asitligi pH 3.5%e ayarlanmis, PDA besiyerine
ekim yapilarak 25 °C ’de 5 giin inklbasyona
birakilmistir (Caridi 2003, Gerasi ve ark. 2003). E. coli
varlig1 ve sayimi i¢in, uygun diliisyondan Chromocult
TBX agar besiyerine dokme plak yontemiyle ekim
yapildiktan sonra, 44 °C’de 24 saat inkiibe edilmistir
(Vural ve ark. 2010). Inkiibasyon sonrasi, petrilerde
dogrudan koloni sayimi yapilmigtir.

Koagulaz (+) Staphylococcus tespiti i¢in, 25 g peynir
ornegi 225 mL steril sodyum sitrat icinde homojenize
edilmis, Baird Parker (BP) Agar (Oxoid CM 0275, egg
yolk tellurite supl. SR 0054) besiyerine yiizeye yayma

yontemiyle ekim yapilmis ve 35-37 °C’de 24-48 saat
inkiibe edilmistir. Inkiibasyon sonrasi petrilerde
atipik ve tipik koloniler sayilarak dogrulama iglemine
gecilmistir. Dogrulama islemi igin izolatlar, Brain
Heart Infusion besiyeri tiipine aktarilarak 35-37 °C’de
24+2 saat siire ile inkiibe edilmigtir. Daha sonra 0.1
mL steril hemoliz tiiplerine (0.3 mL tavsan plazmasy)
aktarilmis ve 35 °C’de inkubasyona birakilmigtir.
Tipler egik tutularak inkibasyonun 4-6 saati
arasinda  plazmanin  pihtilagip  pihtilagmadig:
incelenmistir (Anonim 2001).

Istatistiksel Analizler

Calismaya ait veriler, cift yonli ANOVA ile analiz
edilmig, Onemli bulunan ortalamalar arasindaki
farklilk Tukey c¢oklu karsilastirma testi ile
belirlenmistir (Yildiz ve Bircan 1994). Analiz éncesi
mikrobiyolojik parametrelere ait veriler, logaritmik
transformasyona tabi tutulmustur. Varyans analizi
icin MINITAB paket programi kullanilmigtir.

BULGULAR ve TARTISMA
Bilegim
Cig inek ve koyun sitlerinden {retilen Yaprak

peynirlerin bilesim parametrelerine iligkin ortalama
degerler ve olusan gruplar Cizelge 1’de verilmistir.

Cizelge 1. Cig inek ve koyun siitlerinden iiretilen geleneksel olgun Yaprak peynirinin bilesimine ait ortalama degerler (%)

ve olusan gruplar

Table 1. Groups formed and average mean values (%) of the composition of traditional mature Yaprak cheeses made from

raw cow or sheep milk

Peynir KM Protein Yag KM’de Yag Kiul Tuz KM’de Tuz
_C’beese DM Protein Fat Fat in DM Ash Salt Salt in DM
Inek peyniri 58.34+0.60  21.37+0.37°  28.06+0.463  48.19+0.523 8.71£0.128  6.73+0.122  11.44+0.27a
Cow cheese

Koyun peyniri 56.71+0.60  25.46+0.37a  23.14+0.46b  40.73+0.52b 7.95£0.12> 5.91+0.12>  10.46+0.27b
Sheep cheese

KM: Kurumadde; DM: Dry matter

Farkli lokasyonlarda faaliyet gosteren kigik olgekli
1sletmelerde tiretilen ve 3 ay boyunca depolanan olgun
Yaprak peynirinin ortalama KM orani, inek stitiinden
yapilan peynirde %58.34, koyun sltinden yapilan
peynirde ise bu deger ortalama %56.71 olarak
hesaplanmigtir. Inek siitiine oranla, koyun siitiintin
yag orani daha yiiksek olmasi nedeniyle (Uciincii
2004), koyun siitiinden iiretilen Yaprak peynirinin KM
oraninin da daha ylksek olmasi1 beklenmektedir.
Ancak, s6z konusu peynir Uretiminin yapildigi
Karacadag bolgesinde koyun siutiinden sadeyag
iretimi de yaygin olarak yapilmaktadir (Hatipoglu
2014). Bu nedenle, peynir iiretiminde kullanilan
koyun sttuintn belirli diizeyde yag1 alinmaktadir.
Ortalama KM orani, Diyarbakir Orgii peynirinde
%44.83 (Ozdemir ve ark. 1998), %52.73 (Celik ve
Tiirkoglu 2007) ve %54.43 (Hatipoglu 2014), Dil
peynirinde ise bu oran %53.95 (Uysal 2008) olarak
bildirilmistir. Peynirin KM oranindaki bu farkhlik,
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situn turd, siitin yag orani ve peynirin depolama
stiresinden kaynaklanmisg olabilir. Turk Gida Kodeksi
Peynir Tebliginde (Anonim 2015) fermente telemesi
haglanan ve salamurada olgunlastirilan peynirlerde
KM oraninin en az %55 olmas1 gerektigi
bildirilmektedir. Bu baglamda, inek ve koyun
sttiinden uretilen Yaprak peynirleri anilan teblige
uygunluk arz etmekte ve adi gegen teblige gére sert
peynir sinifinda yer almaktadir.

Inek siitiinden yapilan geleneksel Yaprak peynirinde
ortalama protein orani, koyun siltiinden yapilan
peynire oranla, cok 6nemli diizeyde (P<0.01) daha
diustiik  bulunmustur. Ortalama protein orani,
Diyarbakir Orgii peynirinde %21.69 (Ozdemir ve ark.
1998), %22.48 (Celik ve Tiirkoglu 2007) ve %25.20
(Hatipoglu 2014); Dil peynirinde %24.24 (Uysal 2008)
olarak bildirilmistir. Ortaya c¢ikan bu durum, st
hayvanlarinin 1rky/tiiric ve hayvan yeminin farkl
olmasindan kaynaklanmais olabilir.
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Geleneksel Yaprak peynirinin ortalama yag orani,
inek siitiinden tretilen peynirde ¢ok 6nemli diizeyde
(P<0.01) daha yiiksek hesaplanmistir (Cizelge 1).
Karacadag bolgesinde Yaprak peyniri ile sadeyag
iretiminin yaz aylarinin baglangicinda eszamanlh
olarak bagladigi, ozellikle koyun sitiinin belirli
diizeyde kremas: alinarak kaymak, tereyagi veya
sadeyaga islendigi, bélge peynir lreticileri tarafindan
belirtilmektedir. Dolayisiyla, yag alinmig koyun
stitiinden turetilen peynirde de yag oraninin disik
olmas1 beklenmektedir. Diyarbakir Orgii peynirinde
ortalama yag orani, Ozdemir ve ark. (1998) %14.72,
Celik ve Tiirkoglu (2007) %21.73, Hatipoglu (2014) ise
%20.57, Dil peynirinde bu oran Uysal (2008)
tarafindan %23.50 olarak bildirilmigtir.

Inek siitiinden tiretilen Yaprak peynirin KM’de yag
orani, koyun siitiinden uretilen peynire oranla, ¢ok
onemli diizeyde (P<0.01) daha yiiksek bulunmustur.
Karacadag bolgesinde turetilen ve turetim prosesi
bakimindan Yaprak peyniri ile benzerlik gosteren
Diyarbakir Orgii peynirinde ortalama KM’de yag orani
%32.23 (Ozdemir ve ark. 1998), %41.20 (Celik ve
Tiirkoglu 2007) ve %37.73 (Hatipoglu 2014) olarak
bildirilmistir. KM’de yag oran1 bakimindan, Tirk Gida
Kodeksi Peynir Tebliginde belirtilen 6lgiitlere gore,
inek siitiinden elde edilen Yaprak peyniri tam yagh (en
az %45 yagll), koyun siitiinden iiretilen peynir ise
yarim yaglh sinifta yer almaktadir (Anonim 2015).
Koyun ve inek sttiinden yapilan Yaprak peynirlerinde
ortalama kiil oranlar1 cok énemli diizeyde (P<0.01)
farkhilhik goéstermistir (Cizelge 1). Bu durum,

peynirlerde  tuz oramimin  farkli olmasindan
kaynaklamig olabilir. Benzer durum, aymi boélgede
iiretilen peynirlerde de gozlenmistir (Ozdemir ve ark.
1998, Celik ve Turkoglu 2007, Uysal 2008, Hatipoglu
2014).

Inek siitiinden tretilen Yaprak peynirinde ortalama
tuz ve KM’de tuz oranlari istatistiksel olarak énemli
diizeyde (P<0.05) yiiksek bulunmustur. KM’de tuz
orani, Karacadag Dbolgesinde ¢ig siutten benzer
yontemlerle tretilen Diyarbakir Orgii peynirinde
%13.68 (Ozdemir ve ark. 1998), %13.18 (Celik ve
Tirkoglu 2007) ve %14.13 (Hatipoglu 2014) olarak
hesaplanmigtir. Inek ve koyun sitleri kullanilarak
uretilen Yaprak peyniri igin hesaplanan KM’de tuz
oranlari, Turk Gida Kodeksi Peynir Tebliginde
fermente telemesi haglanan ve salamurada
olgunlagtirilan peynirler i¢in belirlenen limit orandan
(en fazla %7.5) daha yiiksek bulunmustur (Cizelge 1).
Bu baglamda, bu peynir ile ilgili yapilacak olan
calismalarda bu durumun dikkate alinmasi ve bu
dogrultuda bilimsel c¢alismalarin yapilmasi mer’i
mevzuata uygunluk bakimindan zorunluluk arz
etmektedir.

Biyokimyasal Ozellikler

Cig inek ve koyun sitlerinden turetilen geleneksel
Yaprak peynirinin baz1 biyokimyasal 6zelliklerine ait
ortalama degerler ve olugsan gruplar Cizelge 2’de
verilmigtir.

Cizelge 2. Cig inek ve koyun siitlerinden tretilen geleneksel Yaprak peynirinin bazi biyokimyasal 6zelliklerine ait ortalama

degerler ve olusan gruplar

Table 2. Groups formed and average mean values of some biochemical properties of traditional Yaprak cheeses pruduced from

raw cow or sheep milk

TA pH Asit degeri pH4.6da CA  TCAda CA
TA pH Acid value SNinpH4.6  SNin TCA (%)
(mg KOH g-yag?) %)
j:nek peyni_ri (Cowcbeese) 0.09+0.002P 5.11+0.02 1.14+0.08b 0.94+0.04 1.26+0.03
Koyun peyniri(S]]eep cheese) 0.11+0.0022 5.08+0.02 1.89+0.082 0.85+0.04 1.23+£0.03

TA: Titrasyon asitligi (%LA), CA: Céziinen azot; Titratable acidity (lactic acid %), SN: Soluble nitrogen

Cizelgede goruldugiu gibi, koyun sutiinden uretilen
Yaprak peynirine oranla, inek siitinden yapilan
peynirde titrasyon asitligi cok énemli diizeyde (P<0.01)
daha digiik bulunmustur. Kocak ve ark. (1997) Dil
peynirinde, Ozdemir ve ark. (1998), Aksu ve ark.
(1999) ile Tiirkoglu ve ark. (2003) Orgii peynirinde ve
Celik ve ark. (2001) ise Lavas peynirinde ortalama
titrasyon asitligini (SH) sirasiyla 22.89, 22.86, 15.11,
49.33 ve 22.74 olarak bildirmiglerdir. Bu c¢aligmada,
Yaprak peyniri i¢in hesaplanan titrasyon asitligi
degerleri, literatlirde benzer peynirler i¢in bildirilen
degerlerden daha yiliksek bulunmustur. Bu durum,
iretimde kullanilan ¢ig slitiin asitligi, mevsim ve
depolama sicakliklarinin farklihgindan kaynaklanmig
olabilir.
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Inek ve koyun siitiinden iiretilen Yaprak peynirinin
titrasyon asitligi, depolama periyodunun 30. giiniinde
nispeten ylkselmis, daha sonra 60. giinde hizli bir
azalma, periyodun sonunda ise yavas bir ylkselme
goriilmiistiir (Sekil 1). Proteoliz nedeniyle olusan
alkali ve nétral karakterli bilesikler ile lipoliz sonucu
ortaya ¢ikan parcalanma {riinlerinin titrasyon
asitliginin diigmesine neden olabildigi bildirilmistir
(Giiven ve Konar 1994, Uysal 2008). Bu durum, farkl
calismalarda da benzer sekilde ortaya konmustur
(Tarake: ve Kiiciikéner 2006, Celik ve Tiirkoglu 2007,
Uysal 2008, Fresno ve Alvarez 2012, Hatipoglu 2014).

Inek ve koyun siitiinden yapilan Yaprak peynirlerinde
ortalama pH degerleri birbirine ¢ok yakin
bulunmustur (Cizelge 2). Elde edilen bu sonuclara
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benzer olarak, Celik ve Tiirkoglu (2007) ¢ig siitten
yapilan Orgii peynirinin ortalama pH degerini 5.07;
Hatipoglu (2014) ise Diyarbakir Orgii peynirinde
ortalama pH degerini 5.57 olarak bildirmiglerdir.
Uysal (2008) c¢ig siitten yapilan Dil peynirinin
ortalama pH degerini 5.07, saha c¢alismasi
niteligindeki bir arastirmada ise Dil peynirinin
ortalama asitligi pH 5.20 olarak bildirilmistir (Kocak
ve ark. 1997).
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Sekil 1. Farkli tur sltten uretilen Yaprak peynirinde
titrasyon asitliginin depolama periyodu boyunca
degisimi
Figure 1. The changes in titratable acidity of Yaprak
cheeses made from diffrent types of milk during
storage period

Inek siitiinden tiretilen Yaprak peynirinin pH degeri,
depolama periyodunun 60. gliiniine kadar nispeten
yikselmis, daha sonra azalmistir. Koyun sutiinden
yapilan peynirde ise, periyodun 30. giiniine kadar sabit
seyretmig, daha sonra periyodun sonuna kadar hizli
bir sekilde azalmistir (Sekil 2). Benzer sekilde, ¢ig
sitten tretilen Orgii peynirinde olgunlagma
periyodunun 15. giiniinde pH degerinin yiikseldigi ve
daha sonra periyodun sonuna kadar azalma egilimi
gorildiigii (Celik ve Tirkoglu 2007); baska bir
calismada ise ¢ig sutten elde edilen Dil peynirinde pH
degerinin olgunlagsma periyodunun 60. gintune kadar
¢ok 6nemli diizeyde arttigi, periyodun 90. giinlinde ise
bu degerin nisbi olarak azaldig1 bildirilmistir (Uysal
2008).

Koyun siitiinden yapilan peynirde lipoliz diizeyi (asit
degeri, mg KOH g-yag1), cok 6nemli diizeyde (P<0.01)
daha yiiksek bulunmustur (Cizelge 2). Inek siitiinden
yapilan Yaprak peyniri icin hesaplanan ortalama asit
degerleri, Celik ve Tiirkoglu (2007) tarafindan cig
stitten yapilan Orgii peyniri icin bildirilen ortalama
degerden (1.49 mg KOH g-yag! disiik, koyun
stitinden turetilen Yaprak peyniri i¢in hesaplanan
ortalama asit degeri ise daha yiksek bulunmustur.
Ayrica inek ve koyun siitiinden yapilan Yaprak peyniri
icin hesaplanan ortalama lipoliz dizeyleri, Uysal
(2008) ¢ig siitten yapilan Dil peyniri icin bildirilen
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ortalama degerden (0.25 mg KOH g-yag!) daha diisiik
bulunmustur. Asit degeri, peynir uretiminde
uygulanan fermantasyon ve haglama islemi basta
olmak tuzere haglama oncesi fermantasyon diizeyi,
peynir tiretim prosesleri ile igletmede uygulanan
hijyen ve sanitasyon iglemlerinden etkilenmektedir.
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Sekil 2. Farkl: tiir stitten turetilen Yaprak peynirinde pH
degerinin depolama periyodu boyunca degisimi
Figure 2. The changes in pH of Yaprak cheeses made from
diffrent types of milk during storage period

Inek ve koyun siitiinden iiretilen Yaprak peynirinin
asit degeri, depolama periyodu boyunca yiukselmekle
beraber, koyun siitinden tretilen peynirde daha
yiiksek seyretmistir (Sekil 3). Benzer sekilde, Celik ve
Tiirkoglu (2007) Orgii peynirinde, Uysal (2008) Dil
peynirinde 90 giinlik depolama siiresi boyunca asit
degerlerinin 6nemli bir gekilde artig gosterdigini
bildirmiglerdir.
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Figure 3. The changes in acidity value of Yaprak cheeses
made from diffrent types of milk during storage
period

Koyun ve inek siitlerinden tretilen Yaprak
peynirlerinin ortalama pH 4.6’da CA oranlar1 arasinda
onemli bir farkhilik bulunmamistir (Cizelge 2).
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Geleneksel Yaprak peynirinin pH 4.6’da CA oranlari,
Uysal (2008)mn  Dil peyniri icin bildirdikleri
degerlerden (%0.12-0.13) yiiksek bulunmustur. pH
4.6’da CA oranlarinin yiksek bulunmasi, peynirin ¢ig
sitten yapilmasindan kaynaklanmis olabilir. Bu
baglamda, ¢ig sutten tretilen Cheddar peynirinde,
starter olmayan laktik asit bakteri sayisi ile kiiglik
molekillli peptitler, aminoasitler ve serbest yag
asitleri miktar1 arasinda pozitif bir iliski ortaya
konmustur (McSweeney ve ark. 1993).

Depolama periyodunun baglangicinda koyun siitiinden
uretilen Yaprak peynirinde pH 4.6'da ¢6zlinen azot
oraninin daha distik oldugu, ancak periyodun 90.
giintinde bu oran koyun siitlinden elde edilen peynirde
daha yiiksek bulunmustur (Sekil 4). Uysal (2008) ¢ig
stitten yapilan Dil peynirde pH 4.6'da CA oraninin,
taze peynirde (l.giin) %0.13, olgun peynirde ise
(90.giin) nispi bir artis gozleyerek %0.14 oldugunu
bildirmiglerdir.

1,30 -

g 110 - .’

< 7

Cc:‘ 0,90 - \ﬁ-h-

3 Py

€ 0,70 - g .

; i Inek Peyniri

2 0,50 - = = =Koyun Peyniri
0,30 \ \ \ \

1. glin 30. glin 60. giin 90. giin

Depolama periyodu
Sekil 4. Farkl: tiir stitten tretilen Yaprak peynirinde pH
4.6’da ¢6zlinen azot oraninin depolama periyodu
boyunca degisimi
Figure 4. The changes in SN in pH 4.6 of Yaprak cheeses
made from diffrent types of milk during storage
period

Cig inek ve koyun sutiinden yapilan Yaprak peynirinin
ortalama TCA’da CA oranlari birbirine ¢ok yakin
bulunmugtur. TCA’da-CA orami bakimindan, ¢ig
siitten iiretilen Cheddar (McSweeny ve ark. 1993),
Manchego (Gaya ve ark. 1990) ve Kasseri (Moatsou ve
ark. 2011) peynirlerinde bu oranin daha yiiksek oldugu
bildirilmesine karsin, ¢ig ve pastorize sutten lretilen
Cheddar (Rosenberg ve ark. 1995) ve Kasar (Sert ve
ark. 2007) peynirlerinde bu parametre bakimindan
herhangi bir farkhlik tespit edilmedigi bildirilmigtir.
Protein olmayan azot olarak da bilinen TCA’da CA,
disiik molekil agirlikli  proteoliz  iiriinlerinin
konsantrasyonunu belirlemek ve peynirin olgunluk
diizeyini tespit etmek igin kullanilan 6nemli bir
parametredir.

Farkli tir sutlerden dtretilen Yaprak peynirinin
TCA’da CA orani, depolama periyodu boyunca stirekli
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yiikselmistir (Sekil 5). Cig siitten yapilan ve 90 giin
stire ile depolanan Orgii peynirlerinde ortalama
TCA’da CA oraninin yiikseldigi (Celik ve Tiirkoglu
2007); ¢ig siitten yapilan Dil peynirinde olgunlasma
periyodunun 30. glunine kadar TCAda CA
degerlerinin degiskenlik géstermedigi, daha sonra ise
arttig bildirilmistir (Uysal 2008).
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Sekil 5. Farkh tiir stitten tretilen Yaprak peynirinde
TCA’da ¢bziinen azot oraninin depolama
periyodu boyunca degisimi
Figure 5. The changes in SN in TCA of Yaprak cheeses
made from diffrent types of milk during
storage period

Olgunlagma indeksi peynir teknolojisinde proteolitik
aktivitenin ve buna baglh olarak olgunlagmanin bir
gbstergesi olarak kabul edilmektedir (Uctincii 2004).
Olgunlagma indeksi, inek siitiinden yapilan Yaprak
peynirinde %26.87, koyun siitiinden yapilan peynirde
ise %30.08 olarak hesaplanmistir. Olgunlagma indeks,
taze ve olgun (90 giinliik) Kasar peynirinde %10.50-
10.59 ve %18.70-20.95 arasinda bildirilmistir (Tarake:
ve Kiiciikéner 2006). Dil (Kocak ve ark. 1997),
Diyarbakir Orgii (Ozdemir ve ark. 1998) ve Lavas
(Celik ve ark. 2001) peynirlerinde ortalama
olgunlagsma indeksi sirasiyla, %12.45, 3.09 ve 2.30
olarak bildirilmigtir.

Mikrobiyolojik Ozellikler

Farkli tur sutlerden fretilen geleneksel Yaprak
peynirinin mikrobiyolojik parametrelerine iliskin
ortalama degerler ve olusan gruplar Cizelge 3’te
verilmigtir.

Inek siitiinden yapilan Yaprak peynirinde ortalama
Lactococcus sp. ve Lactobacillus sp. sayisi (log kob g1)
sirasiyla  6.23+0.09 ve 5.76+0.09 oldugu; koyun
stitiinden tretilen Yaprak peynirinde ise say1 sirasiyla
6.41+0.09 log kob g ve 5.74+0.09 log kob g olarak
tespit edilmistir (Cizelge 3).

Yaprak peynirlerinde Lactococcus sp. bakteri yiikii (log
kob g'1), olgunlasma siiresi boyunca nisbi bir azalma
egilimi g6stermistir. Ortaya ¢ikan bu sonug



KSU Tarim ve Doga Derg 24 (1): 146-155, 2021
KSU J. Agric Nat 24 (1): 146-155, 2021

Arastirma Makalesi
Research Article

olgunlagma periyodunun sonuna kadar Lactococcus
sp. azaldigini bildiren bazi arastiricilarin (Ortigosa ve
ark. 2006, Oner ve ark. 2006, Calvo ve ark. 2007)
bulgulariyla benzerlik gosterirken, diger bazi
arastiricilarin (Giiven ve Konar 1994, Marino ve ark.

2003, Uysal 2008) bulgularindan  farklihk
gostermistir. Bulgularda goézlemlenen bu farkhilik,
uygulanan teknolojik islemlerden ve kullanilan ¢ig
sutun kalitesinden kaynaklanmis olabilir.

Cizelge 3. Farkl tur sutlerden tiretilen Yaprak peynirinin bazi mikrobiyolojik parametrelerine ait ortalama

degerler ve olusan gruplar (log kob g1)

Table 3. Groups formed and average values (log cfu g'!) of some microbiological parameters of Yaprak cheeses

made from raw cow or sheep milk

KGB FKGB Maya-Kif
] Lactococcus sp. Lactobacillus sp. CB FCB E. coli Mould-Yeast
Inek peyniri 6.23+0.09 5.76+0.09 2.80£0.12¢  2.54+0.100  2.21+0.11@  2.10+0.10e
Cow cheese
Koyun peyniri /1.4 09 5.74+0.09 1.89+0.12>  1.71£0.10>  1.47+0.11>  1.12+0.10b
Sheep cheese

KGB: Koliform grubu bakteriler; FKGB: Fekal koliform grubu bakteriler; CB: Coliform bacteria; FCB: Fecal coliform bacteria

Yaprak peyniri florasinda ortalama Lactobacillus sp.
sayis1 (log kob g1), olgunlasma periyodunun 60.
giiniinde dismis, daha sonra ylikselmigtir. Benzer
durum, baz arastiricilar (Oner ve ark. 2006, Ortigosa
ve ark. 2006, Uysal 2008) tarafindan da bildirilmistir.

Inek siitiinden yapilan peynirde koliform grubu
bakteri yiikii (log kob g'1) cok énemli diizeyde (P<0.01)
daha yiiksek bulunmustur (Cizelge 3). Uretim ve
depolama prosesi bakimindan Yaprak peyniri ile
benzerlik gosteren Orgii ve Lavas peynirleri ile ilgili
yapilan farkli ¢alismalarda, s6z konusu peynirlerde
ortalama koliform grubu bakteri sayilari, 2.50-7.91 log
kob g araliginda bildirilmistir (Ozdemir ve ark. 1998,
Aksu ve ark. 1999, Anar ve ark. 2000, Celik ve ark.
2001, Tiirkoglu ve ark. 2003, Vural ve ark. 2010).

Inek ve koyun siitlerinden iiretilen Yaprak peyniri
florasinda, depolama periyodunun baslangicinda
koliform grubu bakteri yiktuniin yliksek oldugu, ancak
periyot boyunca bu yikiin azaldig1 ve periyodun 90.
giininde bu saymnin <1 log kob g'! seviyesine dustugu
goriilmektedir (Sekil 6). Benzer azalma trendi, farklh
peynir cesitlerinde bircok arastirici tarafindan da
bildirilmistir (Aric1 ve Simsek 1991, Albenzio ve ark.
2001, Marino ve ark. 2003, Cabezas ve ark. 2007,
Uysal 2008). Bu baglamda, Diyarbakir Orgii peyniri
florasinda olgunlasma periyodunun 1.gintnde
koliform grubu bakteri yukinin 5.55 log kob g1
oldugu, periyodun 90.giiniinde ise bu yiikiin <1.00 log
kob g1 degerine diistiigii bildirilmistir (Hatipoglu
2014). Bu parametre bakimindan, geleneksel Yaprak
peynirinin taze olarak tiiketilmesi tiiketici sagligi
acisindan risk olusturmaktadir.

Farkl tur stitlerden tretilen Yaprak peynirinin fekal
koliform  grubu  bakteri yukinin depolama
periyodunun basglangicinda yiiksek oldugu, ancak
periyot boyunca bu yikin azaldig1 ve periyodun 90.
gininde ise <1 log kob g1 seviyesine dustigu
goriilmektedir (Sekil 7). Uysal (2008) ¢ig siitten
yapilan Dil peyniri florasinda fekal koliform grubu
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bakteri sayilarinm olgunlagma periyodunun
baslangicinda yiiksek (2.45 log kob g1) oldugu,
periyodun 90. giiniinde énemli diizeyde azaldig1 (1.04
log kob g1), Marino ve ark. (2003) pihtis1 haslanan
Montasio peyniri florasinda bu grup bakteri yikintn
depolama periyodu boyunca azaldigr ve periyodun
30.gliniinde <1 log kob g (<2.54) diizeyine indigini
bildirmiglerdir.

5,00

Inek Peyniri

= = =Koyun Peyniri

Koliform bakteri
(log kob g'1)

l.gin 30.glin 60.giin 90.gin
Depolama periyodu

Sekil 6. Farkhi tiir stutten uretilen Yaprak peyniri
florasinda koliform grubu bakteri yikinin
depolama periyodu boyunca degisimi

Figure 6. The changes in coliform bacteria load of Yaprak
cheeses made from diffrent types of milk
during storage period

Koyun siitinden elde edilen Yaprak peyniri florasinda
E.coli yiikii, cok énemli diizeyde (P<0.05) daha diisiik
bulunmustur (Cizelge 3). Piyasadan temin edilen Orgii
peyniri 6rneklerinde ortalama Z.coli sayilar: (log kob
g1 1.63 ve 3.69 olarak bildirilmistir (Aksu ve ark.
1999, Vural ve ark. 2010).

Yaprak peyniri florasinda, depolama periyodunun
baslangicinda £. coli bakteri yiikiintin yliksek oldugu,
ancak periyot boyunca bu ylukin azaldigi ve periyodun
90.giiniinde <1 log kob g1 seviyesine dustigu
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goriilmektedir (Sekil 8). Benzer azalma durumu, cig,
termize ve pastorize siitten yapilan Dil peyniri
florasinda da bildirilmistir (Uysal 2008). Gidalarda
bulunan FE.coli ishal, ates ve mide bulantis
semptomlar: gésteren gida zehirlenmesine neden olan
bir bakteridir (Unliutirk ve Turantas 2003). Bu
nedenle peynirde F.coli bakterisinin mevcut olmasi
halinde s6z konusu peynirin tiikketime uygun
olmadigina hitkmedilir.
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Sekil 7. Farklhi tir siutten uretilen Yaprak peyniri
florasinda fekal koliform grubu bakteri
yikiinin depolama periyodu boyunca degisimi
Figure 7. The changes in fecal coliform bacteria load of

Yaprak cheeses made from diftrent types of
milk during storage period
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Sekil 8. Farkhi tiir sitten uretilen Yaprak peyniri
florasinda E. coli bakteri yiikiiniin depolama
periyodu boyunca degisimi

Figure 8 The changes in E. coli load of Yaprak cheeses
made from diffrent types of milk during storage
period

Inek ve koyun siitiinden tretilen Yaprak peyniri
florasinda maya-kuf ytkleri, sirasiyla 2.10 ve 1.12 log
kob gl olarak bulunmustur. Yaprak peyniri ile
benzerlik gésteren Orgii ve Lavag peynir floralarinda
farkli arastirmacilarin yapmis olduklari ¢aligmalarda,
ortalama maya kiuf sayisi, 2.63-5.61 log kob g1
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arahiginda degistigi bildirilmistir (Ozdemir ve ark.
1998, Aksu ve ark. 1999, Anar ve ark. 2000, Celik ve
ark. 2001, Turkoglu ve ark. 2003, Vural ve ark. 2010,
Hatipoglu 2014). Dil peynirinde maya sayisinin en
fazla 4 log kob g1, kiif sayisinin ise en fazla 3 log kob
gl olabilecegi bildirilmistir (Anonim 2006). Bu
baglamda, tiretim ve muhafaza sekli itibar1 ile Dil
peyniri ile benzerlik gosteren Yaprak peynirinde,
depolama periyodunun ilk giiniinden itibaren maya-
kuf sayis1 agisindan hem standarda hem de teblige
uygunluk arz etmigtir.

Geleneksel Yaprak peyniri florasinda maya-kuf sayisi,
depolama periyodunun 30.giinlinde yikselme, takip
eden periyotta ise siirekli bir azalma goéstermistir
(Sekil 9). Benzer durum, pek cok arastiric1 tarafindan
da bildirilmistir (Gerasi ve ark. 2003, Manolopoulou ve
ark. 2003, Marino ve ark. 2003, Oner ve ark. 20086,
Uysal 2008). Olgunlasma periyodunun sonuna kadar
maya-kif popllasyonunun varlik gostermesi, bu
mikroorganizmalarin genis bir su aktivitesi araliginda
(aw: 0.65-0.90), diistik pH (bazi durumlarda pH 3’tin
altinda) ile sicaklik derecelerinde gelisebilme
yeteneklerine baglanabilir (Durlu-Ozkaya ve Comert
2008).
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Sekil 9. Farkli tir siitten turetilen Yaprak peyniri
florasinda maya-kif yukinin depolama
periyodu boyunca degigimi

Figure 9. The changes in mould and yeast load of Yaprak
cheeses made from diffrent types of milk during
storage period

Yaprak peyniri oOrneklerinde koagiilaz pozitif S.
aureus, depolama periyodunun 1. giiniinde yapilan
ekimler ve alinan izolatlarin degerlendirilmesi
sonucunda, sadece 3 adet inek siutinden tretilen
peynirde, periyodun 30. ginilinde ise bu o6rneklerin
sadece 1 adedinde tespit edilmigtir. Koyun siitiinden
yapilan Yaprak peyniri Orneklerinde ise koagiilaz
pozitif S. aureus bakterisine rastlanilmamigtir.
Koagiilaz pozitif S. aureus bakteri yuki, 1zin verilen
degerden (<103 adet g1) daha diisiikk bulunmustur
(Anonim, 2011).
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Inek ve koyun siitiinden tretilen Yaprak peynirinin Aksu"H, Qolak H, Vural A’ Erkan.ME.1999. Dlygrbaklr
KM orani bakimindan, Tirk Gida Kodeksi Peynir Bélgesinde Uretilen Orgii Peynirlerde

Tebligime uygunluk arz ettigi; KM’de yag oram
bakimindan inek sitiinden elde edilen peynirin tam
yagli, koyun sltiinden elde edilen peynirin ise yarim
yagli peynir; anilan teblig baglaminda Yaprak
peynirinin sert peynir sinifinda yer aldigi; KM’'de tuz
orani bakimindan ise, peynirin tebligde izin verilen
orandan daha yuksek dizeyde tuz igerdigi tespit
edilmigtir.

Her iki sut tirinden yapilan Yaprak peyniri
florasinda mikrobiyal kontaminant olarak anilan ve
ayn1 zamanda gida giivenligi indikatori olarak kabul
edilen koliform, fekal koliform, FE. coli ve maya-kif
yukleri bakimindan periyodun 90. gininde riskin
minimize oldugu (<1 log kob g1) ve dolayisiyla
tiuketilebilecegi sonucuna varilmigtir. Diger taraftan,
inek ve koyun sitiinden tretilen taze Yaprak
peynirinin Tirk Gida Kodeksi Mikrobiyolojik Kriterler
Yénetmeligime (Anonim 2011) uygunluk arz ettigi
sonucuna varilmigtir.

Geleneksel Yaprak peyniri kendine has tat-aroma ve
tekstiiri nedeniyle giin gectikce bu peynire talebin
arttig1, dolayisiyla s6z konusu peynirin dogal
karakteristik niteliklerini kaybetmeden endustriyel
uretime kazandirilmasi gerektigi distinilmektedir.
Ancak laboratuvar ¢alismalar: sonucunda elde edilen
verilerden anlagildigr tUzere, Geleneksel Yaprak
peyniri bilesiminin farklilik gosterdigi, dolayisiyla
uretimin standardize edilmesi gerektigi
disunulmektedir. Bu baglamda, peynir tiretiminde
stitlin yag oranmi, mayalama slresi ve sicakligl,
fermente telemenin haslama asitligi, haslama suyu
sicaklik  ve slresi, salamuranin tuz orani,
olgunlastirma sartlar1 (sicaklik ve siire acisindan) gibi
prosesler bakimindan standardize edilmesi Onem
tagimaktadir. Uretimde pastorize siitin kullanim
tesvik edilerek, s6z konusu peynirin karakteristik
ozellikleri bakimindan uygun starter kultur/kiltirler
tespit edilmelidir.
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