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Ozet

Bu calisma potasyum sorbat ilaveli vakum paketli Savak tulum peynirlerinin raf Smriiniin belirlenmesi igin yapildi. Bunun icin koyun siitli K
(kontrol) grubu, A grubu (%0.05 potasyum sorbat), B grubu (%0.1 potasyum sorbat) ve C grubu (%0.2 potasyum sorbat) olmak lizere 4 gruba
ayrildi. Ornekler buzdolabinda (4°C) muhafaza edildi. Muhafazanin 0., 15., 30., 60., 90., 120., 150., 180., 210., 240. giinlerinde mikrobiyolojik
(toplam mezofilik aerob, LLP, lactic streptococlar, koliformlar, lipolitikler, proteolitikler, kiifler, mayalar, E. coli, Staph. aureus ve Cl. perfringens),
kimyasal (pH, asitlik, aw, yag, tuz, kuru madde, kil ve sorbik asit) ve duyusal (ambalaj, gériinim, yapi, koku, tat ve toplam) olarak analizleri
yapildi. Muhafazanin 120. gliniinde kontrol grubu, 150. gintinde A grubu, 180. glintinde B grubu ve 270. gliniinde ise C grubu duyusal olarak
bozuldu. Cl. perfringens bakterisine hicbir grupta rastlanilmadi. E.coli bakterisi kontrol grubunda 90., A ve B grubunda 15. ve C grubunda ise 0.
glinden itibaren Gireme gostermedi. Staph. aureus ise kontrol grubunda 30., A ve B grubunda 15. ve C grubunda ise 0. glinden itibaren tespit
edilmedi. Sorbik asit miktari muhafazanin 120. giiniinde A grubunda 0.002 ppm, 150. gliniinde B grubunda 0.006 ppm ve 240. giinlinde
ise C grubunda 0.11 ppm olarak saptandi. Duyusal olarak ise en ¢ok begenilen C grubu oldu. Sonug olarak hem tulum peynirlerinin vakum
paketlenerek kiiclik porsiyonlar halinde kullanilabilecegi hem de potasyum sorbatlarin E. coli ve Staph. aureus tizerinde inhibe edici etkisinin
oldugu gérdlda.

Anahtar s6zciikler: Vakum paket, Tulum peyniri, Potasyum sorbat

The Use of Potassium Sorbate in Vacuum Packaged Savak Tulum Cheese

Abstract

This study was carried out to determine the shelf life of vacuum packaged Savak tulum cheese supplemented with potassium sorbate. For this
purpose, ewe milk was divided to four groups as K (control group), A (added with 0.05% potassium sorbate), B (added with 0.1% potassium
sorbate), and C (added with 0.2% potassium sorbate). The groups were stored in refrigerator (4°C) and analyzed for microbiological (Total
mesophilic aerobic bacteria, LLP, lactic streptococcus, coliforms, lipolytic bacteria, proteolytic bacteria, yeast and mold, E. coli, Staph. aureus,
and C. perfringens), chemical (pH, acidity, aw, fat, salt, dry matter, ash, and residue sorbic acid) and sensorial (package, appearance, structure,
odor, taste and general acceptability) attributes on days 0, 15, 30, 60, 90, 120, 150, 180, 210.and 240. of storage. The control group, A, Band C
groups were deteriorated as regards sensorial on days 120, 150, 180. and 270. of storage, respectively. C. perfringens was found in none of the
groups. E. coli was found to be below detection limit after 90 days in control group, 15 days in A and B groups, and on day 0 in C group. Staph.
aureus wasfound to be below detection limit after 30 days in control group, 15 days in A and B groups, and on day 0 in C group.Residue sorbic
acid level was detected as 0.002 ppm in group A on day 120, 0.006 ppm in group B on day 150, and 0.11 ppm in group Con day 240. The
most popular group by panelists was group C. Consequently, it was seen that savak tulum cheese can be vacuum packaged and consumed
in small porsions by consumers, and the use of potassium sorbate in vacuum packaged Savak tuulum cheese has an inhibitory effect on E.
coliand Staph.aureus.
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G|R|$ pihtilastiriimasi ile elde edilen telemenin fermantasyonunu
takiben ufalanip tuzlanmasi, daha sonra gidaya temasa

Ulkemizde en cok lretilen peynirler arasinda bulunan  uygun bir ambalaj malzemesine veya deri tulumlara sikica
tulum peyniri hammaddenin peynir mayasi kullanilarak  basilarak Uretilen ve olgunlastirildiktan sonra piyasaya
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arz edilen cesidine 6zgu karakteristik 6zellikler gosteren
peynirdir M. Bélgesel triin ¢esidi olarak bilinen Savak tulum
peyniri ise genellikle Elazig ve Tunceli iline bagl koylerde
yasayan Savak asireti mensuplari tarafindan yapilmaktadir 23,
Savak tulum peyniri gecimini hayvancilikla saglayan yore
halkina hem gelir temini hem de beslenmelerine 6nemli
bir kaynak olmaktadir. Genellikle ¢ig sitten Uretilen tulum
peynirlerinin kalitesini ve raf dmrlnd etkileyen bircok faktor
bulunmaktadir. Bunlardan biri de ambalaj materyalinin
yapisidir. Onceleri hijyenik olmayan hayvansal kékenli
tulumlara basilan peynirler daha sonralar plastik bidonlara
basilmaya baslanmistir. Bu konuda yapilan calismalar
oldukca sinirlidir 34, Ancak literattir taramalarinda tulum
peynirlerinin vakum paketlenip kiiclik porsiyonlar halinde
Uretilmesi ile ilgili her hangi bir bilgiye ulasilamamistir.
Gida maddelerinin raf 6mrind artirmada etkili olan
faktorlerden biri de ambalajlama sekli ve ambalajlamada
kullanilan yontemlerdir. Vakum paketleme yontemi de
gida maddelerinde Ozellikle siit ve st Urilinlerinde genis
bir kullanim alanina sahiptir. Bu yontemle kap icerisindeki
oksijeni cikartarak, ucucu bilesiklerin buharlasmasini engel-
lemek, gidanin rengini ve tadini korumak, gidayi cevresel
faktorlerden korumak ve daha esnek kaliplarla daha az yer
kaplayarak tiketicinin albenisini artirmak hedeflenmektedir.
Vakum paketlemenin dezavantaji ise olusabilecek migrasyon
durumlarinda giivenilir ve halk saghigi agisindan énem arz
eden plastiklerin seciminin ¢ok dikkatli yapilmamasi ve ucuz
ambalaj materyalinin kullanilma ihtimalinin olmasidir &\

Gidalart muhafaza etmede yaygin olarak kullanilan
maddelerden biri de sorbik asit ve tuzlandir. Sorbik asit
dogada Sorbus aucuparia L. olarak bilinen Uvez adaci ve
meyvelerinde fazla miktarlarda bulunmaktadir 7. Genel
olarak sorbatlar seklinde nitelendirilen tuzlarinin ve bunlar
icinde 6zellikle potasyum tuzunun suda oldukca ylksek
¢ozUnurlik oranina sahip olmasi nedeniyle gida madde-
lerine uygulamada potasyum sorbat tercih edilmektedir ©#,
Sorbik asit ve potasyum tuzu antimikrobiyal bir koruyucu
olarak oldukgca yaygin bir sekilde gidalarda kullaniimaktadir.
Genel olarak gidalarda %0.01-0.2 mg/kg arasinda degisen
oranlarda kullaniimaktadir ¥. Cesitli gidalarda kullanilan
sorbik asit ve tuzlarinin insan viicudunda dogal olarak
yag asitlerine benzer bir seklide metabolize oldugu bilin-
mektedir 7. Gida koruyucusu olarak kullanilan sorbatlarin
uygulama alanlari icerisinde peynir ve peynir Urlnleri,
yodurt, eksi krema gibi sut Uriinleri, kek ve kek karisimlari,
pastalar, sekerli corek, yumusak sekerlemeler, sekerli krema,
firncilikta kullanilan soslar gibi bircok gida maddeleri
bulunmaktadir %, Sorbik asit ve tuzlarinin en ¢ok kullanim
alaninin peynir endustrisi oldugu bilinmektedir. Yaklasik
olarak 51 cesit peynirde ve peynirden yapilan Griinlerde
kullanildigi ifade edilmektedir ", ispanyol tipi yumusak
peynirlerde Salmonella tirlerinin gelisimi ve kontrolinin
yapildigi bir calismada %0.3 oraninda potasyum sorbat
ilavesinin 6-30°C'de muhafaza edilen peynirlerde bu
bakterinin gelisimini 6nemli ol¢lide etkiledigi ifade edil-
mektedir 2. Yapilan baska bir calismada "'%; yumusak

taze beyaz peynir orneklerinden izole edilen E.coli ve
Staph. aureus’un toksik turlerini %0.02 sodyum sorbat
ilave edilerek hazirlanan skim milk vasatinda sorbik asit
tlrlerinin bu mikroorganizmalar (izerine bakteriyostatik etki
gosterdigi bulunmustur. Diger bir arastirma grubu © ise
sorbata diren¢ gosterebilen bazi kiif tirlerinin %0.3 oraninda
sorbat ihtiva eden peynirlerde mikotoksin Uretimi yapama-
digini belirlerken, bir diger arastirma grubu ™ ayni ortamda
sorbat oranini sub-inhibitdr seviyelere dislrmusler ve
mikotoksin Uretiminin stimile edildigini bulmuslardir.
Nizamlioglu ve ark.™ yapmis olduklar bir ¢alismada
deneysel olarak yaptiklar kasar peynirlerini %1, %2, %3
oranlarinda potasyum sorbat iceren soliisyonlara daldir-
miglar ve olgunlagmanin 60. gliniine kadar mikrobiyolojik
ve kimyasal yonden analizler yapmislar ve sonug olarak bu
maddenin Staphylococcus-Micrococcus ile maya ve kifler
Uzerine etkili oldugunu bulmuslardir. Dogruer ve ark.!'
deneysel olarak beyaz peynir yapiminda kullanilan sit ve
salamura suyuna %0.015 ve %0.030 oraninda potasyum
sorbat ilave etmisler ve peynirleri 60 glin boyunca olgun-
lasmaya almislar. Mikrobiyolojik agidan potasyum sorbatin
koliform grubu, fekal streptokok mikroorganizmalar ile
maya ve kifler tzerinde etkili oldugunu bulmuslardir.
Ancak, lilkemizde yaygin bir sekilde tiiketimi yapilan tulum
peynirlerinde sorbatlarin kullanilabilirligi ile ilgili herhangi
bir veri bulunmamaktadir. Bu calismada, yére halki tarafin-
dan sevilerek tlketilen Savak tulum peynirlerine nontoksik
olarak kabul edilen potasyum sorbatin ilave edilmesi ve
vakum paketlenerek raf dmrinin belirlenmesi amacg-
lanmistir.

MATERYAL ve METOT

Materyal

Bu amacla, Firat Universitesi Tarim ve Hayvancilik
Arastirma Merkezi'nden getirilen yaklasik 70-80 L koyun
sutu kullanildi. Gelen sitler 4 esit gruba ayrildi. K (kontrol-
potasyum sorbat katilmayan), A [%0.05 potasyum sorbat
(Mediko Kimya, istanbuI-TUrkiye) ilaveli], B (%0.1 potasyum
sorbat ilaveli) ve C (%0.2 potasyum sorbat ilaveli) grubu.
Cig sutten yapilan tulum peyniri 6rnekleri ortalama 100-
110 gramlik olacak sekilde vakum paketlendi. Ornekler
buzdolabi kosullarinda (+4°C) muhafaza edildi. Muhafa-
zanin 0., 15, 30,, 60., 90., 120., 150., 180., 210. ve 240. giin-
lerinde mikrobiyolojik (toplam mezofilik aerob, Lactobacillus-
Leuconostoc-Pediococcus, lactic streptococlar, koliformlar,
lipolitikler, proteolitikler, kufler, mayalar, E. coli, Staph.
aureus ve Cl. perfringens), kimyasal (pH, asitlik, a,, yag,
tuz, kuru madde, kil ve sorbik asit) ve duyusal (ambalaj,
gorliinim, yapi, koku, tat ve toplam) analizleri yapildi.
CGalisma bir ay arayla (¢ kez tekrar edildi.

Metot

Deneysel olarak yapilan tulum peyniri 6érneklerinin
her birinden 10 g alinarak bir parcalayicinin (Bag Mixer
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interscience 78860 St. France-Stochmaer) dzel steril
torbasina birakildi. Uzerine steril % Ringer (Merck1.5525 -
Darmstadt - Germany) ¢ozeltisinden 90 mL ilave edilerek
parcalayicida homojen hale getirildi. Boylece 6rnegin
107 (1/10)'lik dilisyonu hazirlandi. Bu diliisyondan ayni
seyrelticiyi kullanmak suretiyle 6rnegin 10®a kadar diger
diltisyonlari yapildi. Orneklerin her bir seyreltisinden 1'er
mL kullanilarak ift paralelli sekilde dokme plak metoduyla
ve yayma ydntemiyle ekimleri yapildi. inkiibasyon siiresi
sonunda 30-300 koloni iceren plaklar degerlendirilmeye
alindi 7181,

Orneklerdeki toplam mezofilik aerob mikroorganizma-
larin sayimi icin Plate Count Agar (PCA) (LABM - LAB10)
(35+1°C'de 48 saat) ", L.L.P sayiminda de Man Rogosa
Sharpe Agar (LABM - LAB093) (37+1°C'de 48 saat) 2%, laktik
streptokoklar icin M17 Agar (LABM- LAB092) (30+1°C'de
48-72 saat) '3, koliform grubu bakterilerin sayimi igin
Violet Red Bile Agar (VRB) (Acuamedia 7165-A) (30+1°C'de
24 saat) 21, lipolitik mikroorganizmalar icin Tributyrin Agar
(Merck 1.01957) (30+£1°C'de 48 saat) ?"! proteolitik mikro-
organizmalar icin Calcium Caseinat Agar (Merck 1.05409)
(30+1°C'de 48 saat) 2V kifler icin Saboauraud Agar (22-
25°C'de 3 gin) 24, mayalar icin Word Agar (22-25°C'de 5
glin) 21, E. coli sayimi icin Tryptone Bile X-Glucuronide
Medium (Oxoid-CM945) (30°C'de 4 saat, daha sonra
44°C'de 18 saat) ® koagulaz pozitif Staphylococcus aureus
sayimi icin Egg Yolk Tellurite Emulsion (Oxoid SR54) ilave
edilmis Baird Parker Agar (Oxoid CM275) (36+1°C'de 30
saat) kullanildi. Petrilerde lreyen spesifik koloniler Brain
Heart Infusion Broth (BHI, CM0225, Oxoid) veya TSB
Broth'a gecildi ve 37°C'de 24 saat inkiibe edildi. Steril bos
tupler icerisine 0.1 mL Broth'larda tireyen kulturlerden ilave
edildi. Bu tiiplerin Gzerine lzerindeki tarife gére hazirlanan
Bactident Coagulase’dan (Merck, 1.13306-0001, Rabbit
Plasma With EDTA, lyophilizied) 0.3 mL eklendi. Tupler
37°C'de 4 saat inkube edildi. Pihti veya jel olusumuna goére
karar verildi. Koagulaz test sonucu pozitif olan kolonilerin
sayisi sipheli kolonilerin sayisiyla carpilip, 5 bélinerek
koagulaz pozitif Staphylococcus aureus’un sayisi belir-
lendi 2423, Silfit indirgeyen anaeroblarin sayimi igin Stlfit
Polymyxin Sulfadiazin (SPS) agar kullanilarak “rol tlip”
teknigi ile 37°C'de 24 saat inkiibasyondan sonra olusan
siyah koloniler sayilarak degerlendirildi U'¥. Cl. perfringens'in
sayisinin tespiti icin bu kolonilerden rastgele secilen 5
tanesi %0.3 agarli nitrath peptonlu suya inokile edilerek
tpler anaerobik kosullarda 37°C'de 24 saat inkiibe edildi ve
daha sonra pozitif tipler degerlendirildi. Cl. perfringens’in
sayisi pozitif tiplerin sayisinin 5%e bolinmesinden elde
edilen sayinin, stlfiti indirgeyen mikroorganizmalarin sayisi
ile carpilarak bulundu 261,

Orneklerin pH degerleri, pH metre (Selecta - pH 2001)
ile saptandi 2., Ayrica, peynir 6rneklerinin a,, degerleri a,
metrede (Testo - 650) olculdu 8. Yag tayini icin Gerber
Metod'u 2 kullanildi. Tuz miktarlarinin tespiti icin Mohr
metodu B9, asitlik tayini (%l.a) icin titrasyon yontemi BY,

kuru madde miktarlarinin tayini icin gravimetrik yontem 2%,
kal miktarinin tayini icin TSE'nin 6nerdigi metot B ve
sorbik asit tayini icin ise AOAC'nin dnermis oldugu metot
esas alindi B2, Duyusal analizler icin en az 5 kisilik panelist
degerlendirme yapti. Ambalaj 8, gériiniim 28, yapi 12,
koku 20 ve tat ise 32 olmak Uizere toplamda 100 puan
Uzerinden sonuclar hesaplandi B3,

istatistiksel Analizler

Mikrobiyolojik, kimyasal ve duyusal analiz sonuglarinda
varyans analizi yapildi. Ornek alma giinlerinde gruplar
arasindaki degisimler modellendirildi. Modellemede lineer
regresyon (GLM) kullanild. istatistiksel analizler Statistical
Analysis System (SAS) paket programi kullanilarak yapildi 4.
istatistiksel dnem derecesi P<0.05 olarak kabul edildi.

BULGULAR

Bu calismada farkli oranlarda potasyum sorbat ilave
edilen vakum paketli Savak tulum peynirlerinin 4+1°C'de
muhafazasi esnasinda mikrobiyolojik, kimyasal ve duyusal
ozelliklerinde meydana gelen degisimler incelendi. Deneysel
tulum peyniri 6rneklerinin mikrobiyolojik analiz bulgulari
Tablo 1 ve Tablo 2'de kimyasal analiz bulgular Tablo 3'te ve
duyusal analiz bulgulari ise Tablo 4'te gosterilmektedir.

TARTISMA ve SONUC

Toplam mezofilik aerob bakteri sayisi tim gruplarda
muhafazanin 0. gliniinden itibaren sirekli olarak artmaya
basladi. Kontrol grubunda muhafazanin 90. glinde 8.89
log,,kob; A grubunda 120. glinde 9.55 log,,kob/g; B
grubunda 150. giinde 9.89 log,,kob/g ve C grubunda
ise 240. glinde 9.90 log,,kob/g en yiksek seviyeye cikti.
Kontrol grubu muhafazanin 120. giiniinden, A grubu 150.
glinden, B grubu 180. glinden ve C grubu ise 270. glinden
itibaren duyusal olarak bozulmaya basladi. Uygulanan
potasyum sorbat miktari arttikca Urinin raf dmrinin
uzadig1 gorildi (Tablo 1). Potasyum sorbatin en fazla
kullanildigr gruptaki (C) toplam mezofilik aerob bakteri
sayisinin kontrol grubuna gore yaklasik olarak 1 log,,kob/g
kadar daha duistik seviyede oldugu belirlendi. Elde edilen
bu sonuglar olgunlasma siiresi boyunca toplam mezofilik
aerob bakteri sayisinin arttigini bildiren ¥>3¢ sonuclariyla
benzerlik arz etmektedir. istatistiksel olarak gruplar
arasindaki fark dnemli bulunmadi (P>0.05).

Laktik asit bakteri grubunda yer alan ve urtinlerin kendine
has lezzet, aroma ve dayanma suresi (izerine etki eden
onemli bir bakteri grubu da Lactobacillus-Leuconostoc-
Pediococcus mikroorganizmalaridir B, Bu grup mikro-
organizmalar olgunlasma periyodu boyunca surekli olarak
bir artis gosterdi. Lactobacillus sayisindaki bu artis hem
uygulanan isil isleme hem de potasyum sorbatin bakteriyel
yukl azaltmasina bagh olarak laktik asit bakterilerinin
gelisimi icin uygun bir ortam saglamasindan kaynaklanmig
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Tablo 1. Tulum peyniri 6rneklerinin mikrobiyolojik analiz sonuglari (logio kob/g + Standart sapma)

Table 1. The microbiological analysis results of tulum cheese samples (logocfu/g + Standard deviation)

Giin
Mikroroganizma | Gruplar
0 15 30 60 920 120 150 180
Kontrol | 8.05+0.04° | 8.12+0.11* | 8.38+0.20* | 8.76+0.20* 8.89+0.04° = = =
Toplam Mezofilik A 8.27+0.21¢ | 8.41+0.34> | 8.52+0.31° | 8.93+0.01°* | 9.18+0.25% 9.55+0.28° - -
Aerob B 8.34+0.11¢ | 8.41+0.45° | 8.72+0.17< | 9.05+0.35° | 9.38+0.2°¢ 9.65+0.14%° 9.89+0.03° -
C 8.40+0.31¢ | 850+0.28¢ | 8.78+0.17<¢ | 9.01+£0.31°«¢ | 9.40+0.08%c | 9.70+0.17** | 9.80+0.08% | 9.85+0.04°
Kontrol | 8.12+0.11° | 8.20+0.112 8.37+0.212 8.54+0.572 8.97+0.01° = = =
Lactobacillus- A | 819+031° | 8344020° | 858+031° | 875+021° | 8944003 | 9.17+057° - -
Leuconostoc-
Pediococcus B 8.20+0.31° | 8.36+0.17° | 8.60+0.25®® | 8.80+0.14% | 8.98+0.06% 9.22+0.79%° 9.50+0.34° -
C 8.20+0.08° | 8.40+0.06° | 8.65+0.10° | 8.88+0.08%¢ | 8.95+0.04% | 9.26+0.34%¢ | 9.55+0.13* | 9.50+0.17%
Kontrol | 7.29+0.30" | 7.49+0.16* | 7.81+0.07> | 8.40+0.21% 8.79+0.18° - - -
et A | 7.99+0.23% | 822+0.31¥"¢ | 8.46+0.48" | 8.89+0.07%° | 9.05+0.38® | 9.47+0.33° - -
Streptococlar B 8.32+0.17% | 8.40+0.31% | 8.68+0.13 | 8.94+0.06® | 9.38+0.31°® 9.50+0.452° 9.74+0.03° -
C 8.30+0.17* | 8.45+0.10%¢ | 8.65+0.07<¢ | 8.90+0.03>¢ | 9.30+0.24* | 9.60+0.17®® | 9.70+0.11* | 9.81+0.08"
Kontrol | 4.34+0.14* | 3.85+0.06* | 3.70+£0.20% | 3.34+0.11 3.20+0.11 - - -
. A 3.90+0.07% | 3.56+0.31% | 3.43+0.66*" 3.23+0.86 3.12+£0.17 3.00+0.01 = =
Koliform B 3.50+0.17% | 3.36+0.08"Y | 3.13+0.24* | 2.98+0.11 2.85+0.04 2.55+0.07 2.4+0.06 -
C 2.60+0.20 | 2.53£0.10" | 2.48+0.06" | 2.30+0.40 2.25+0.20 2.20+0.28 2.1+0.68 2.05+0.30
Kontrol | 7.12+0.20%® | 7.29+0.17% | 7.44+0.28"® | 7.79+0.20%" | 8.06+0.25% = - =
o A 7.02+0.51% | 7.13£0.13%¢ | 7.34+0.37%%¢ | 7.63+0.38%%< | 7.86+0.08** 8.0£0.0% = =
Hleliss B 6.90+0.08" | 6.94+0.06% | 7.12+0.33%* | 7.48+0.31*< | 7.70+0.17*%< | 7.85+0.07** 8.0+0.0% -
C 5.50+0.31¥" | 5.80+0.17"f | 5.94+0.01¥ | 6.08+0.17%f | 6.24+0.11Y0<f | 6.50+0.17d | 6.75+0.10">< | 6.88+0.06°>
Kontrol | 7.46+0.07* | 7.71£0.04*® | 7.96+0.03%c | 8.43+0.44* | 8.65+0.24% - - -
» A 6.34+0.68" | 6.78+0.03" | 7.08+0.51" | 7.20+0.0%P 7.29+0.28Y 7.95+0.07* = =
Proteolitik B 6.24+0.08" | 6.40+0.14" | 6.71+0.07"° | 6.90+0.08" |  7.0+0.0"** 7.40+0.11%® 7.76+0.11* =
C 5.30+0.17% | 5.48+0.23%% | 5.70+0.08%% | 5.88+0.06%% | 6.10+0.23%°%¢ | 6.30+0.17% | 6.58+0.11"* | 6.78+0.06*
Kontrol | 3.60+0.27* | 3.77+0.24*" | 4.34+0.23%c | 4.60+0.20"" | 5.18+0.38% - - -
. A 3.31+0.30% | 3.59+0.18% | 3.71£0.18 | 3.65+0.04% 3.41+0.55 3.11+0.57% - -
Kat B 3.12+0.17%" | 3.45+0.04*%0 | 3.69+0.08" | 3.52+0.11%* | 3.35+0.07%* 3.25.0+0.0% 3.18+0.20° =
C 2.70+0.17% | 2.76+0.06"¢ | 2.84+0.08" | 2.70+0.08" | 2.55+0.0%%> | 2.32+0.20% | 2.28+0.20°*< |2.10+0.20°*
Kontrol | 3.68+0.31% | 3.97+0.03* | 4.49+0.34* | 473+0.30"" | 5.49+0.30% - - -
A 3.49+0.20% | 3.72+0.17* | 3.86+0.08"* | 3.60+0.07*"** | 3.42+0.57"* | 3.25+0.50* = =
e B 3.26+0.23* | 3.50+0.11%® | 3.67+0.04** | 3.51+0.08"" | 3.38+0.0"* 3.13+0.24% 3.09+0.27° =
C 2.20+0.11% | 2.55+0.07" | 2.63+£0.10"° | 2.50+0.08%¢ | 2.40+0.08%° | 2.24+0.08"* | 2.15+0.14%® | 2.10+0.06°
XYZ: Ayni stitunda yer alan ortalamalardan farkli list simgeyi tasiyanlar istatistiksel bakimdan 6nemlidir (P<0.05); a-e: Ayni satirda yer alan ortalamalardan
farkli tist simgeyi tasiyanlar istatistiksel bakimdan 6nemlidir (P<0.05); K: Kontrol, A: %0.05 potasyum sorbat, B: %0.1 potasyum sorbat, C: %0.2 potasyum sorbat

olabilir. Kontrol grubuyla diger gruplar arasinda énemli bir
fark gorulmedi (P>0.05) (Tablo 1). Elde edilen sonuglar bu
grup mikroorganizmalar lizerine potasyum sorbatin inhibe
edici etkisinin olmadigini ifade eden bazi arastirmacilarin
sonuglariyla benzerlik arz etmektedir ©153537],

Laktik streptokoklar da starter kiiltir olarak stt Grtnleri
Uretiminde yaygin olarak kullanilan bakterilerden biridir ¥,
Bu grup mikroorganizmalar olgunlasma siiresince sirekli
olarak artis gosterdi. Muhafazanin 90. gliniinde kontrol
grubunda 8.79 log,,kob; A grubunda 9.05 log,,kob/g;

B grubunda 9.38 log,,kob/g ve C grubunda ise 9.30
log,,kob/g olarak tespit edildi (Tablo 1). istatistiksel olarak
gruplar arasindaki farkhligin 6nemli olmadigr goruldi
(P>0.05). Elde edilen bu sonuclar ">3%3"] bazi arastirmacilarin
sonuglariyla benzerlik arz etmektedir.

Koliform grubu bakterilerin gida maddelerinde yiiksek
sayilarda bulunmasi sanitasyon islemlerinin ve Uriine uygu-
lanan 1si islemlerinin yetersiz oldugunun yada islem sonrasi
rekontaminasyonun mevcut oldugunun gdstergesidir.
Koliform grubu mikroorganizmalar muhafaza siresince
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Tablo 2. Tulum peyniri érneklerinin patojen bakteri analiz sonuglari (log,, kob/g+Standart Sapma)

Table 2. The pathogenic bacteria analysis results of tulum cheese samples (log,,cfu/g+Standard Deviation)

Pa'tojen . Gruplar Giin

Mikroorganizmalar 0 15 30 60 90 120 150 180 | 210 | 240
E. coli 2.12+0.51% | 2.01+0.18° 1.78+0.23* | 1.02+0.11° - - -

S.aureus K 1.47+0.07* 1.10£0.14° - - - .

Cl. perfringens - = - - -

E. coli 1.0+0.00" - = = - - -
S.aureus A 1.0£0.00" - - = - - -

Cl. perfringens - - > > - - -

E. coli 1.0£0.00" = = = =

S.aureus B 1.0£0.00" = = = =

Cl. perfringens - = - - -

E. coli - = = - - - -
S.aureus C - - = - - - -
Cl. perfringens - - - = - - - -

XYZ: Ayni stitunda yer alan ortalamalardan farkli list simgeyi tasiyanlar istatistiksel bakimdan 6nemlidir (P<0.05); a-e: Ayni satirda yer alan ortalamalardan
farkli tist simgeyi tasiyanlar istatistiksel bakimdan énemlidir (P<0.05); K: Kontrol, A: %0.05 potasyum sorbat, B: %0.1 potasyum sorbat, C: %0.2 potasyum sorbat

surekli bir azalma gosterdi. B ve C grubundaki koliform
sayilari ile kontrol grubundaki sayilar arasinda yaklasik
olarak 1 log,.kob/g seviyesinde azalma oldugu belirlendi.
Muhafazanin 90.glinlinde kontrol grubunda 3.20 log, kob;
A grubunda 3.12 log,,kob/g; B grubunda 2.85 log,kob/g
ve C grubunda ise 2.25 log,,kob/g olarak tespit edildi
(Tablo 1). Ancak istatistiksel olarak gruplar arasindaki
farkhhgin 6nemli olmadigi gorildi (P>0.05). Elde edilen
bulgularin bazi arastirmacilarin *3>37 bulgulariyla benzerlik
arz ettigi gortlmektedir.

Lipolitik bakteri sayimi lipoliz olayinda etkili olan ve
lipolitik aktiviteye sahip mikroorganizmalarin varhgini
belirlemek amaciyla yapilmaktadir. Bu grup mikroorga-
nizmalarin muhafaza suiresi boyunca surekli olarak bir artis
gosterdigi gorildi. Muhafazanin 90. glintinde kontrol
grubunda 8.06 log,,kob; A grubunda 7.86 log,,kob/g;
B grubunda 7.70 log,,kob/g ve C grubunda ise 6.24
log,,kob/g olarak bulundu. Potasyum sorbat miktarinin
artmasina bagh olarak lipolitik mikroorganizmalarin
sayisinda bir azalma oldugu ve C grubundaki sayinin
kontrol grubuna gore yaklasik 2 log,,kob/g daha az oldugu
belirlendi (Tablo 1). istatistiksel olarak ise C grubu ile diger
gruplar arasindaki farkin dnemli oldugu saptandi (P<0.05).

Proteolitik mikroorganizmalar 6zellikle siit Griinlerinde
proteini parcalayarak istenmeyen tat ve kokulara neden
olurlar. Bu grup mikroorganizmalar tiim gruplarda muhafaza
esnasl boyunca surekli artis gosterdi. Uygulanan potasyum
sorbat miktarinin artmasina bagh olarak bu grup mikro-
organizmalarin sayilarinda bir azalma oldugu ve C grubu
ile kontrol grubu arasinda 2 log,,kob/g seviyesinde bir
duisus oldugu belirlendi. Muhafazanin 90. giiniinde kontrol
grubunda 8.65 log,,kob; A grubunda 7.29 log,,kob/g;
B grubunda 7.00 log,,kob/g ve C grubunda ise 6.10

logickob/g olarak bulundu (Tablo 1). Istatistiksel olarak
gruplar arasindaki farkin 6nemli oldugu gortldi (P<0.05).

Kuf sayisi lizerinde potasyum sorbatin inhibe edici
etkisinin oldugu bilinmektedir. Ozellikle C grubundaki
sayinin olgunlasmanin 0. gliniinden itibaren muhafazanin
sonuna kadar diger gruplardan yaklasik 1 log,,kob/g
daha az seviyelerde seyrettigi gorildi. Muhafazanin 90.
guiniinde kontrol grubunda 5.18 log,,kob; A grubunda 3.41
log,,kob/g; B grubunda 3.35 log,,kob/g ve C grubunda ise
2.55 log,kob/g olarak bulundu (Tablo 1). istatistiksel olarak
gruplar arasindaki fark 6nemli bulundu (P<0.05).

Maya sayisi kontrol grubu hari¢ diger gruplarda
muhafazanin ilerlemesine bagli olarak 60. glinden itibaren
azalamaya basladi. Olgunlagmanin 90. gliniinde kontrol
grubunda 5.49 log,,kob; A grubunda 3.42 log,,kob/g; B
grubunda 3.38 log,,kob/g ve C grubunda ise 2.40 log, kob/g
olarak bulundu (Tablo 1). istatistiksel olarak gruplar
arasindaki fark oldukga anlamhydi (P<0.05). Potasyum
sorbatin peynirlerin Gretiminde maya ve kiflerin tGremesini
engelleyen ve en ¢ok kullanilan inhibitér maddelerden biri
oldugunu bir¢ok arastirmaci bildirmektedir 1534381,

Cl. perfringens bakterisine hicbir grupta rastlaniimadi.
E. coli bakterisi kontrol grubunda 90. gilinden, A ve B
grubunda 15.giinden ve C grubunda ise 0. glinden itibaren
Ureme gostermedi. Staph. aureus ise kontrol grubunda 30.
glinden, A ve B grubunda 15. glinden ve C grubunda ise
0. glinden itibaren tespit edilmedi (Tablo 2).

Tulum peyniri drneklerinde pH degerleri kontrol grubu
hari¢c diger gruplarda muhafazanin 30. gliniine kadar
strekli bir artis gosterdikten sonra azalmaya basladi. En
dustk pH degerleri kontrol grubunda 90. glinde 4.96,
A grubunda 120. glinde 4.67, B grubunda 150. glinde
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Tablo 3. Tulum peyniri 6rneklerinin kimyasal analiz sonuglari (Ortalama Deder + Standart sapma)

Table 3. The chemical analysis results of tulum cheese samples (Mean value + Standard deviation)

Giin
Deger | Gruplar
0 15 30 60 920 120 150 180 210 240
Kontrol | 5.10+0.08% 5.10+0.08¢ | 5.06+0.03" 4.98+0.00% 4.96+0.00% - - - - -
A 4.76+0.03" | 5.00+0.03 | 5.00+0.03® | 4.92+0.00*° 4.87+0.04" | 4.67+0.00% - - - -
. B 4.73£0.04"® | 4.91+0.03% | 4.94+0.00" 4.90+0.00% 4.83+0.00%° | 4.63+0.03*° | 4.58+0.02° = = =
C 4.33+0.03% | 4.76+0.04" | 4.86+0.02 | 4.82+0.04*® 4.79+0.01*® | 4.60+0.02% | 4.55+0.01¢ | 4.42+0.02° | 4.40+0.03¢ | 4.30+0.06°
Kontrol | 0.18+0.03" | 0.25+0.03* | 0.27+0.0* 0.30+0.00° 0.35+0.004° - - - - -
Asitlik A 0.25+0.03** | 0.29+0.00® | 0.30+0.01° 0.33+0.06% 0.35+0.00° | 0.38+0.03° - - - -
(%) B 0.27+0.04* |  0.30+0.03« | 0.30+£0.00°¢ | 0.35+£0.03°¢ | 0.39+0.01** | 0.42+0.00®® | 0.45+0.03% - - -
C 0.29+0.04° | 0.32+0.03«¢ | 0.34+0.00< 0.38+0.03¢ 0.40+0.00<¢ | 0.44+0.00°¢ | 0.48+0.03"*< | 0.51+0.02** | 0.55+0.03* | 0.62+0.02°
Kontrol | 0.90+0.0" 0.93+0.0" 0.94+0.0% 0.91+0.01% 0.90+0.0% - - - - -
A 0.90+0.0%° 0.93+0.0%° 0.93+0.0* 0.90+0.0%° 0.89+0.0* | 0.87+0.01% - - - -
B B 0.92+0.0% 0.92+0.0% 0.91+0.0" 0.89+0.0" 0.88+0.0" 0.86+0.0% 0.85+0.0% = = =
C 0.88+0.0% 0.90+0.0" 0.90+0.0" 0.88+0.0" 0.87+0.0" | 0.85+0.0% 0.84+0.0% 0.82+0.0¢ 0.80+0.0¢ 0.80+0.0¢
Kontrol | 40.0+0.00 40.0+0.00 41.5+2.12 42.0+0.00 42.0+2.83 - - - - -
Yag A 40.0+0.00 40.0+0.00 42.5+0.85 42.5+0.71 43.0+0.00 44.0+2.83 - - - -
(%) B 40.0+2.83 40.0+0.00 41.0+2.83 42.0+0.00 42.5+2.83 43.0+0.00 43.0+4.24 - - -
C 40.0+0.00 40.0+2.83 41.0+1.41 42.0+2.83 42.5+1.41 43.0+2.83 44.0+2.83 44,0+2.12 | 45.0+3.54 | 45.5+4.95
Kontrol | 4.45+0.07% | 4.31+0.04"® | 4.22+0.02% | 4.21+0.01*® 4.21£0.01% - - - - -
) A 4.91+0.04% | 3.98+0.00% | 4.68+0.03" | 3.74+0.00" 3.98+0.00 | 3.74+0.0 - - - -
Tuz(%) B 4.68+0.03" 4.91+0.04® | 4.84+0.03% 3.74+0.02"" 3.74+0.06% 3.98+0.0% 4.21+0.04¢ o ° =
C 4.45+0.07%2 | 4.21+£0.03"® | 4.14+0.03% 3.74+0.03" 4.21£0.04*® | 3.74+0.03' | 4.21+0.06° | 4.20+0.00° | 4.40+0.07* | 4.45+0.01°
Kontrol | 59.10+0.03 | 59.64+0.06 | 60.22+0.06 61.42+0.08 | 63.60+0.06" - - - - -
Kuru A 59.80+0.00 | 59.85+0.03 | 60.30+0.08 61.42+0.03 | 63.81£0.41%" | 64.08+0.31 - - -
Mz)z)de B 59.85+0.24 | 60.60+0.17 | 63.45+1.77 65.21+1.71 67.29+1.17% | 69.23+1.43 | 70.22+2.11 - - -
C 59.96+1.75%® | 60.75+1.80° | 64.81£1.71° | 69.30+2.86° | 69.23+1.67" | 72.22+1.30% | 73.50+2.40% | 75.40+0.57% | 75.90+0.06" | 78.70+1.87*
Kontrol | 4.57+0.78% | 6.43+0.24** | 5.81+0.16"™ | 6.46+0.20* 6.42+0.112 - - - - -
- A 6.54+0.03% | 6.74+0.03% | 5.79+0.04™ 6.50+0.03? 6.48+0.00® | 6.19+0.04°° - - - -
Kuieo) B 6.08+0.0% 5.57+0.04" | 6.01+0.13* 6.56x0.03° 6.59+0.04° 6.45%0.04° 6.52+0.06° = = =
C 6.72+0.04 6.82+0.03* | 6.81+0.03* 6.85+0.00 6.81+0.00 6.80+0.03 6.84+0.03 6.84+0.00 | 6.86+0.03 | 6.92+0.03
Kontrol - - - - - - - - - -
50”?"( A 0.0018+0.0" | 0.0018+0.0¥ | 0.0019+0.0" | 0.0019+0.0" | 0.0020+0.0¥ | 0.002+0.0¥ - - - -
(:;:1) B 0.0030+0.0" | 0.0040+0.0" | 0.0040+0.0" | 0.0050+0.0" | 0.0052+0.0" | 0.0055+0.0" | 0.0060+0.0 - - -
C 0.070+0.0% | 0.075+0.004*¢ | 0.082+0.0* | 0.085+0.0003* | 0.090+0.0% | 0.098+0.0* | 0.10+0.0*® 0.10+0.0° 0.11+0.0° 0.11+0.0°
XYZ: Ayni siitunda yer alan ortalamalardan farkli st simgeyi tasiyanlar istatistiksel bakimdan énemlidir (P<0.05); a-e: Ayni satirda yer alan ortalamalardan farkli iist simgeyi
tasiyanlar istatistiksel bakimdan énemlidir (P<0.05); K: Kontrol, A: %0.05 potasyum sorbat, B: %0.1 potasyum sorbat, C: %0.2 potasyum sorbat

4.58 ve C grubunda ise 240. giinde 4.30 olarak belirlendi.
Sorbatlarin antimikrobiyal etkisi ayrisma sabitesi olan
(pKa) 4.75'%e yaklastikca artmaktadir. Buna gore uygulanan
potasyum sorbat miktari arttikca pH dederinin arttigi
fakat muhafazanin ilerlemesine bagli ise strekli bir azalma
gosterdigi tespit edildi. Elde edilen bu sonuclar bazi
arastirmacilarin bulgulariyla benzerlik arz etmektedir 1738,
istatistiksel olarak ise gruplar arasindaki farklihgin énemli
oldugu goriildi (P<0.05) (Tablo 3).

Asitlik degeri (% l.a olarak) tim gruplarda muhafaza
suresi boyunca surekli bir artis gosterdi. En yiiksek seviye
kontrol grubunda 90. glinde 0.35, A grubunda 120. glinde
0.38, B grubunda 150. giinde 0.45 ve C grubunda ise 240.
glinde 0.62 olarak saptandi. Potasyum sorbat miktarinin
artmasina bagh olarak gruplardaki asitlik degeri de artis

gosterdi (Tablo 3). Bu sonuclarin bazi arastirmacilarin
sonuclariyla benzerlik arz ettigi gérildi 2732, istatistiksel
olarak ise gruplar arasindaki fark 6nemli bulundu (P<0.05).

Gidalara ilave edilen tuz ve seker gibi maddelerin
potasyum sorbatin antimikrobiyel etkinligini arttigi bilin-
mektedir ¥ Bu nedenle potasyum sorbatin ilave edilme-
siyle a, (su aktivitesi) degerinin distigi ve Grinidn raf
Omrinun uzadigr goralda. a, degeri tim gruplarda
muhafazanin 30. giiniine kadar artis gosterdikten sonra
azalmaya basladi (Tablo 3). Gruplar arasindaki farklihgin
onemli oldugu saptandi (P<0.05).

Yag miktari kontrol grubu dahil diger gruplarda da
muhafazanin ilerlemesine bagh olarak dalgalanmalar
gosterdi. Kontrol grubunda 90. glinde %42.0, A grubunda
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Tablo 4. Tulum peyniri 6rneklerinin duyusal analiz sonuglari (Ortalama deger + standart sapma)

Table 4. The sensory analysis results of tulum cheese samples (Mean value + Standard deviation)

" Giin
Ozellik | Gruplar
0 15 30 60 90 120 150 180 210 240
Kontrol | 8.00+0.00 | 8.00+0.00 8.00+0.00 8.00+0.00 8.00+0.00 - - - - -
A 8.00+0.00 | 8.00+0.00 8.00+0.00 8.00+0.00 8.00+0.00 8.00+0.00 - - - -
Ambalaj B 8.00+0.00 | 8.00+0.00 8.00+0.00 8.00+0.00 8.00+0.00 8.00+0.00 8.00+0.00 - - -
C 8.00+0.00 8.00+0.00 8.00£0.00 8.00£0.00 8.00+0.00 8.00+0.00 8.00+0.00 8.00£0.00 8.00+0.00 8.00+0.00
Kontrol | 28.00+0.00 | 28.00+0.00 | 28.00+0.00 | 28.00+0.00 28.00+0.00 - - - - -
L A 28.00+0.00 | 28.00+0.00 | 28.00+0.00 | 28.00+0.00 28.00+0.00 28.00+0.00 - - - -
eortindm B 28.00+0.00 | 28.00+0.00 | 28.00+0.00 | 28.00+0.00 28.00+0.00 28.00+0.00 | 28.00+0.00 - - -
C 28.00+0.00 | 28.00+0.00 | 28.00+0.00 | 28.00+0.00 28.00+0.00 28.00+0.00 | 28.00+0.00 | 28.00+0.00 | 28.00+0.00 | 28.00+0.00
Kontrol | 12.00+2.83 | 12.00+2.83 | 10.00+0.00 | 10.00+0.00 8.00+0.00 - - - - -
A 12.00+0.0* | 12.00+0.00* | 12.00+0.00* | 10.00+0.00* | 10.00+0.00* 8.00+0.00° = = = =
Wl B 12.00+0.0° | 12.00+0.00* | 12.00+0.00* | 10.00+2.83* | 10.00+0.00** | 8.00+0.00° | 8.00+0.00° - - -
C 12.00+0.0° | 12.00+£0.00* | 12.00+0.00* | 10.00+0.00® | 10.00+0.00** | 8.00+0.00* | 8.00+0.00> | 8.00+0.00° | 8.00+0.00* | 5.00+0.00¢
Kontrol | 20.00+0.0° | 20.00+0.0* | 20.00+0.0* | 15.00+2.83" | 12.00+0.00™ - - - - -
A 20.00+0.0° | 20.00+0.0* | 20.00+0.0° | 18.00+2.83%" | 15.00+2.83%"¢ | 12.00+2.83¢ - - - -
Koku B 20.00+0.0° | 20.00+0.0*° | 20.00+0.0° | 18.00+2.83%" | 15.00+2.83*"> | 15.00+0.00> | 12.00+2.83¢ - - -
C 20.00+0.0° | 20.00+0.0* | 20.00+0.0° | 18.00+0.00* | 18.00+0.00% | 15.00+0.00* | 15.00+0.00%* | 12.00+0.00" | 10.00+0.00* | 8.00+0.00°
Kontrol | 32.00£0.0* | 32.00+0.0° | 28.00+2.83% | 20.00+5.66"™ | 15.00+1.41% = = = = =
A 32.00+0.0° | 32.00+0.0° | 30.00+2.83% | 25.00+2.83X"* | 20.00+0.00"*¢ | 15.00+2.83" - - - -
ot B 32.00+0.0° | 32.00+0.0° | 32.00+0.0° | 28.00+2.83* | 25.00+0.00"> | 20.00+0.00" | 15.00+1.41" - - -
C 32.00+0.0° | 32.00+0.0* | 32.00+0.0° | 30.00+0.0** | 28.00+0.00%" | 28.00+0.00* | 25.00+0.0** | 20.00+0.00< | 20.00+0.00< | 15.00+0.0¢
Kontrol | 100.0+0.0* | 100.0+0.0° | 94.00+2.83* | 81.00+8.49"™ | 71.00+1.41% - - - - -
A 100.0£0.0° | 100.0+0.0° | 100.0+0.0° | 89.00+2.83*"® | 81.00+2.83Y%¢ | 71.00+2.82" - - - -
Teplan B 100.0£0.0° | 100.0+0.0° | 100.0£0.0° | 92.00+8.49%"** | 86.00+5.66® | 79.00+0.00" | 71.0+4.24"< - - -
C 100.0+0.0a | 100.0+0.0° | 100.0+0.0° | 94.00+0.00%*" | 92.00+0.00%* | 87.00+0.00"* | 84.0+0.0*«¢ | 76.00+0.00< | 74.00+0.00% | 64.00+0.00¢
XYZ: Ayni siitunda yer alan ortalamalardan farkl tst simgeyi tasiyanlar istatistiksel bakimdan énemlidir (P<0.05); a-e: Ayni satirda yer alan ortalamalardan farkli iist simgeyi
tastyanlar istatistiksel bakimdan 6nemlidir (P<0.05); K: Kontrol, A: %0.05 potasyum sorbat, B: %0.1 potasyum sorbat, C: %0.2 potasyum sorbat

120. glinde %44.0, B grubunda 150. giinde %43.0 ve C
grubunda ise 240. giinde %45.5 olarak belirlendi (Tablo
3). Gruplar arasindaki farklihgin 6nemli olmadigi gorulda
(P>0.05).

Tuz miktar tim gruplarda olgunlasmanin 0. gliniinden
itibaren sirekli artma ve azalma seklinde bir degisim
gosterdi. Muhafazanin 90. glintinde kontrol grubunda
%4.21, A grubunda %3.98, B grubunda %3.74 ve C grubunda
ise %4.21 olarak belirlendi. Bu glinde gruplar arasindaki
farkliigin 6nemli (P<0.05) oldugu saptandi (Tablo 3).

Kuru madde miktari kontrol grubu dahil tim gruplarda
muhafazanin 0. giliniinden itibaren siirekli olarak bir artis
gosterdi. En ylksek deger kontrol grubunda 90. glinde
%63.60, A grubunda 120. glinde %64.08, B grubunda
150. giinde %70.22 ve C grubunda ise 240. giinde %78.70
seviyesinde gérildi. istatistiksel olarak gruplar arasindaki
farkhhklarin olduk¢ca 6nemli (P<0.05) oldugu belirlendi
(Tablo 3).

Kil miktari tim gruplarda muhafazanin ilk giniinden
son glniline kadar azalma ve artmalar seklinde dalga-
lanmalar gosterdi. Tulum peyniri drneklerini 0. glin ile
240. glinler arasinda degerlendirmeye alacak olursak kil

miktar en dusik olarak %4.57 ve en ylksek olarak ise
%6.92 degerlerinde bulundu (Tablo 3). Gruplar arasin-
daki farkhhklarin ise istatistiksel olarak 6nemli olmadig
gorulda (P>0.05).

Gidalara ilave edilen koruyucu katki maddelerinin
miktarini dogru olarak tespit etmek bazen zor olmaktadir.
Clnki bu duruma etki eden bircok faktor bulunmaktadir.
Orn; gidanin tipi, baslangictaki mikrobiyel yiik, Griintn
isleme ve depolama sartlan kullanilan koruyucu maddenin
konsantrasyonunu 6nemli derecede etkilemektedir. Sorbik
asit miktari (ppm) A,B ve C gruplarinda muhafazanin
ilerlemesine baglh olarak surekli bir artis gosterdi. A
grubunda 120. glinde 0.002 ppm, B grubunda 150. glinde
0.006 ppm ve C grubunda ise 0.11 ppm diizeyinde bulundu
(Tablo 3). Kullanilan sorbat miktarinin artmasina bagh
olarak muhafaza siresinin uzadigi ve gruplar arasindaki
farkliliklarin oldukca 6nemli oldugu goruldi (P<0.05).

Tulum peyniri 6rnekleri duyusal degerlendirme sonu-
cuna gore B3 kontrol grubu dahil tim gruplarda muhafaza
siresi boyunca ambalaj ® ve goériinim ¥ yoniinden
tam puan aldilar. Yapi bakimindan ise gruplar arasinda
farkhlklar oldugu ancak bu farkhliklarin istatistiksel olarak
onemli olmadigr goriildi (P>0.05). Koku, tat ve toplam puan
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Uzerinden degerlendirme yapildigi zaman ise muhafazanin
60. gliniinden itibaren gruplar arasinda 6énemli farkliliklar
oldugu belirlendi (P<0.05). Kontrol grubu 120. giinden, A
grubu 150. giinden, B grubu 180. glinden ve C grubu ise
270. giinden itibaren degerlendirmeye alinmadilar (Tablo
4). Duyusal olarak en ¢cok begenilen C grubu oldu.

Genellikle ¢ig sttten yapilan Savak tulum peyniri 6rnek-
lerinde potasyum sorbatlarin kullanilmasi ve bu 6rneklerin
vakum paketlenerek muhafazaya alinmasi ile ilgili literattir
taramalarinda herhangi bir bilgi bulunmadi. Sonug olarak
hem tulum peynirlerinin vakum paketlenerek kahvalti
sofralarinda kiiclik porsiyonlar halinde kullanilabilecegi
hem de potasyum sorbatlarin énemli sayilan bazi patojen
bakteriler ozellikle E.coli ve Staph. aureus Uzerinde inhibe
edici etkisinin oldugu goérdildi. Bu calismanin ileriki donem-
lerde yapilacak olan baska calismalara 1sik tutabilecegi
dusinilmektedir.
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