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Oz

Bu ¢aligmada bes farkli baharatin etanol ekstraktlar1 ke¢iboynuzu g¢ekirdeginden elde edilen gamla kaplanmis kasar peynirleri 28 giin
boyunca depolanmig ve bu siire boyunca drneklerin mikrobiyolojik ve duyusal degerlerindeki degisimleri incelenmistir. Depolama siiresi
sonunda tiim 6rneklerin mikroorganizma sayilari artig gostermistir (P<0.05). Farkl bitki ekstraktlar: ilavesi ile kaplanan 6rneklerin toplam
aerobik mezofil bakteri ve psikrofilik bakteri sayilarinin, kontrol numunesine kiyasla, ortalama 1 log, maya kiif sayilarinin ise, ortalama
3.5 log daha diisiik oldugu tespit edilmistir (P<0.05). Depolama sonunda en diisiik toplam aerobik mezofilik bakteri (4.98 log kob/g),
psikrofilik bakteri (2.81 log kob/g) ve maya kiif sayisinin (4.59 log kob/g) tar¢in ekstrakti igeren gamla kaplanmis kasar peynir
numunelerinde oldugu belirlenmistir. Ayrica depolama siiresi boyunca Orneklerimizin hi¢ birisinde toplam koliform grup ve
Staphylococcus aureus tiirii bakteri gelisimi tespit edilmemistir. Yapilan duyusal analiz sonuglarina gore kontrol numunesi hari¢ tim
orneklerin genel begeni puanlari, ilk 15 giin siiresince artis gostermesine karsin, depolama sonunda azalmistir (P<0.05). 28 giinliik
depolama siiresi sonucunda en fazla begenilen 6rnekler 6.80 genel begeni puani ile biberiye ekstrakti ile kaplanan peynir numuneleri
olmugtur (P<0.05).

Anahtar Kelimeler: Kasar, Bitki ekstrakti, Mikrobiyolojik kalite, Biberiye, Tar¢in.

The Effects of Coating with Different Plant Extracts on Microbiological
and Sensory Attributes of Fresh Kashar Cheese

Abstract

In this study, the kashar cheeses coated with the locust bean gum that contained ethanol extracts of five different plants. The changes in
microbiological and sensory attributes of the samples were examined during the 28 days storage periods. Microorganism numbers of all
samples increased at the end of storage period (P <0.05). The total number of aerobic mesophilic bacteria and psychrophilic bacteria in the
coated with plant extracts samples were found to be 1 log and the number of yeast molds was 3.5 log lower than the control sample (P
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<0.05). At the end of storage, it was determined that the lowest total aerobic mesophilic bacteria (4.98 log cfu / g), psychrophilic bacteria
(2.81 log cfu / g) and yeast mold count (4.59 log cfu / g) were in the coated cheese samples produced with cinnamon extract. In addition,
total coliform group and Staphylococcus aureus bacterial growth were not detected in any of our samples during storage period.
According to the results of sensory analysis, the overall acceptability scores of all samples except the control sample increased during the
first 15 days but decreased at the end of storage (P <0.05). As a result of 28 days of storage period, the most admired samples were cheese
samples coated with rosemary extract with an overall rating of 6.80 (P <0.05).

Keywords: Kashar, Plant extract, Microbiological quality, Rosemary, Cinnamon.
1. Giris

Kasar; Tiirkiye’de en ¢ok tiiketilen ti¢ peynir ¢esidinden birisidir (Cakir & Cakmakei, 2018). Benzer peynirler Balkan tilkelerinde
de Kaskaval adiyla bol miktarlarda iiretilmektedir (Oksiiz ve ark, 2001). Peynir, telemesi 1sitildiginda esnek yap1 kazanan ve gerildiginde
uzayan bir yapiya sahip olan 1s1l iglem gbrmils /pasta filata ailesine mensuptur. Bu 6zellikleri nedeniyle de Caciocavalle, Provalon,
Mozzarella ve Kashkaval ile aym grupta simflandirilir (Celik ve ark, 2018). Geleneksel iiretim prosesi, maya ilavesi ve mayalanma, pihti
olusumu, fermantasyon, tuzlu suda (en az 72 °C derecede) pisirme ve yogurma, kaliplama ve olgunlastirma asamalarindan olusur
(Hayaloglu, 2009).

Tiirkiye’de kasar peyniri taze ve olgunlastirilmus olarak iki farkli sekilde iiretilmektedir (Oksiiztepe ve ark, 2009). Bu iki kasar
arasindaki en 6nemli fark siite uygulanan isil iglemlerde ve olgunlagtirma siirelerindedir. Olgunlastirilmis kasar peyniri, hammadde olarak
¢ig siitiin kullanilabilmesi, iiretiminde geleneksel yontemlerin (makine yerine insan giicii ile liretim) kullanilmasi ve en az 120 giin siire ile
olgunlastirildiktan sonra satisa sunulmasina karsin, taze kasar peyniri ise; pastorize inek siitiinden tiretilen ve olgunlastiriimadan ya da ¢cok
kisa (1- 2 giin) bir olgunlastirma isleminden sonra satisa sunulmasidir (Anonim, 2015).

Taze olarak tiiketilen kasar peynirlerindeki en biiyiik problemlerden birisi, peynirin ambalaj1 acildiktan ¢ok kisa siire sonra yiizeyde
meydana gelen kif gelismesidir. Taze kasar peynirinin su aktivitesi kiif geligmesi icin ideal smurlar igerisinde oldugundan ve kasar
iretiminde kiif gelisimini engelleyici katki kullanimimin yasak olmasi nedeniyle iiretilen kasarlarin biiyiik bir kismi kiifler tarafindan
tiketilemez hale getirilmektedir.

20 yiizyilin sonlarindan itibaren baharatlarin gidalarda kullanim amaglar1 disindaki etkileri iizerinde yapilan ¢aligmalar 6nem
kazanmigtir. Bu amagla yapilan pek ¢ok arastirma sonucunda baharatlarin pek ¢ogunun antibakteriyel, antifungal ve antiviral etkiye sahip

olduklar1 ortaya konulmustur (Gradinaru ve ark, 2018; Vijayan & Mazumder, 2018; ibrahim ve ark, 2017; Boyraz & Ozcan, 2005).

Adacay1 (Salvia officinalis L.) Labiatae / Lamiaceae familyasina ait bitkidir. Bugiin biitiin Diinya ¢apinda yetismesine karsin
orijini Orta Dogu ve Akdeniz bolgelerine 6zgidiir (Garcia ve ark, 2016). Adagay1 Esansiyel yaginin bilesiminde baglica; borneol, kafur,
karyofilen, sineol, elemen, humulen, leden, pinen ve thujon yer almaktadir (Hayouni ve ark, 2008). Biberiye (Rosmarinus officinalis L.)
ise, Laminaceae familyasina aittir. Diinyanin birgok yerinde, bu bitki gida, icecek ve kozmetik sanayisinde yaygin olarak kullanilmaktadir
(Mohamed ve ark, 2016). Bitkinin bilinen farmakolojik etkilerinin, bilesiminde bulunan rosmarinik asit, karnosik asit ve karnosol gibi
fenolik bilesenlerden geldigi belirtilmektedir (Mara ve ark, 2014). Aymi Biberiye gibi kekik’de (Tymus vulgaris L.) Laminaceae
familyasina ait bir bitkidir. Esansiyel yaginin baslica bilesenleri, Thymol (%48,9) ve p-cymene (%19,0) den olusmaktadir (Sokovic ve
ark, 2009). Tar¢in ise, (Cinnamomum zeylanicum L.) insanlik tarihinin bilinen en eski baharatlarindan birisi olup, Lauraceae familyasina
aittir. Ana vatan1 Gliney Asya olan bitkinin major bilegenleri; sinemaldehit (%61) ve eugenol (%30)’dur (Cabello ve ark, 2009; Kahraman
ve ark, 2014). Zingiberaceae familyasinin bir iiyesi olan Zencefil ise; bugiin Afrika ve diger tropik bolgelerde de yetismesine karsin
anavatam Asya olan bir bitkidir (Singletary, 2010). Zencefil, kalin koklere sahip, dik gévdeli, ¢ok yillik bir bitkidir. Esansiyel yaginda
baslica monoterpenoid ve seskiterpenoidlerden olusan 50°den fazla bilesen tanimlanmustir (Arablou & Aryaeian, 2014).

Bu ¢alismada; bes fakli baharatin (Adagayi, Biberiye, Kekik, Tar¢in ve Zencefil) etanol ekstraklar1 kegiboynuzu ¢ekirdeginden
elde edilen gama ilavesiyle edilen karigimla kaplandiktan sonra depolanan taze kasar peynirlerinin mikrobiyolojik ve duyusal
kalitelerindeki degisiminin incelenmesi amaglanmigtir.

2. Materyal ve Metot

2.1. Materyal

Kasar peynirlerinin iiretiminde holstein cinsi ineklerin siitleri (Kuru madde %12.24, Protein %3.06, Yag % 3,32 ve pH 6.26)
kullanilmistir. Siitler Afyonkarahisar ilinde faaliyet gosteren bir siit {ireticisinden saglanarak, soguk zincir altinda Afyonkarahisar ilinde
bulunan bir siit fabrikasina getirilmistir. Peynirlerin {iretimi yine aymi fabrikada Cakmake¢1’nin (2011) belirttigi proses asamalar1 modiye
edilerek (Sekil 1.) gerceklestirilmistir.

2.2. Kaplama Materyali

Kasar peynirlerinin kaplanmasinda Adagay1, Kekik, Biberiye, Tar¢in ve Zencefil baharatlarinin etanol ekstraklar1 kullanilmstir.
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2.3. Ekstraktlarin Hazirlanmasi

Arastirma da kullanilan baharatlar, Afyonkarahisar ilinde faaliyet gosteren yerel bir marketten temin edildi. Her bir baharat
ogiitiicti degirmen yardimu ile toz haline getirildi. Toz haline getirilen baharatlardan 100’er gram tartilarak, tizerlerine 400 ml %80’lik etil
alkol ilave edildi. Ardindan 24 saat boyunca shaker (WiseShake® SHO-2D) kullanilarak 120 rpm de karistirildi. Siire sonunda karisim
sterilize 22 mm filtre kagidindan siiziilerek, rotary evaporatére (Heidolph Hei-VAP value) alinarak 100 rpm devirde ve 60 °C sicaklikta
alkol ve ekstrak kismi birbirinden ayrildi. Bu islem ¢aligmada kullanacagimiz kasarlar1 kaplamaya yetecek kadar ekstrakt elde edilene
kadar devam edildi.

Taze Cig Inek Siti
Pastdnizasvon (75°C- 15 sn.)
Sogutma (33°C)

Starter Kiiltiir Tlavesi (%60,5 Oraminda)
(Streprococcus salivarus spp. thermophilus, Lactobacillus delbrueckii spp. bulgaricus)

CaCl; (0.2 g/100L) ve Rennet flavesi (1:16000 MCU/mL)
Pihtilagama ve Sertlesme (90 Min.)
Teleme Eesimi (3 cm?)
Teleme Fermantasyonu (pH 5.1- 3.3)
Sicak Su icerisinde Pisirme ve Haslama (% 4-8 WNaCl, 75 -85 °C’de)
Yogurma ve Germe

Sekil Verme ve gahplama (200 g)

Kaliplardan (;l]{EI‘tt‘na (10 Saat Sonra)

Soguk Depoya Alma ve olgunlagtirma (0-4 °C, % 75-80 Nisp1 Nemde , 48 Saat)

Sekil 1. Kasar Peynir Uretiminin Akig Diyagrami
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Keciboynuzu (150 g) Su ekleme ( 500 mL) ——————  QOgiitme
1 x x
Mekanik Kirma Isitma ( 70 "C, 30 Dk LBG
1 |
Eleme Etanol Ile Caktiirme
& T
Polimer Stizme
l T
Su Ile Yikama Kurutma E—

Sekil 2. Locus Bean Gum (LBG) Eldesi

2.4. Keciboynuzu Gaminin Elde Edilmesi

Kaplama malzemesi olarak kec¢iboynuzu g¢ekirdeklerinden elde edilen gam (Locust Bean Gum) (LBG) kullanildi. LBG Aydinl ve
Tutas (2000)’in belirttigi metot kullanilarak elde edildi (Sekil 2).

2.5. Polimer Kaplama Malzemesinin Hazirlanmasi ve Kasar Peynirlerinin Kaplanmasi

Karisimda kullanilacak kaplama malzemesinin hazirlanmasinda uygulanacak formiil, Durupinar (2015)’in belirttigi metodun
modifiye edilmesi ile belirlendi. Bu amagla 1000 mL’lik bir beher igerisine 2,55g LBG tartilarak {izerine 150 mL saf su ilave edilerek
manyetik karistiricili 1sitict yardum ile 70 °C’ ye kadar 1sitildi. Ardindan plastiklestirici olarak kullanilan sorbitolden 0,020 g eklendi.
Denemede kullanilacak LBG ve sorbitol miktarlari daha 6nce yapilan 6n denemeler sonucunda belirlendi. Karisim 30 dakika siiresince
karigtirtldiktan sonra homojenizatdr yardimiyla 13000 rpm devirde yaklasik 5 dk siire karistirilarak homojen hale getirildi. Ardindan
¢Ozelti igerisinde bulunmasi muhtemel hava kabarciklarinin uzaklastirilmast magi ile 60 dakika siire ile orbital karigtiricida karigtirildi.
Karisimin igerisinde bulunmasi muhtemel hava kabarciklarinin uzaklastirilmasi saglandi. Islem sonunda hazir hale gelen karisim igerisine
miktari elde edilen bitki ekstraklarindan ayri ayr1 %15 oraninda ilave edilerek homojenizator yardimiyla iyice karistirildi.

Ardindan taze kasar peynirleri elde edilen bu karisim igerisine daldirilarak 10 dk siire ile bekletildi. Siire sonunda kasarlar kaplama
malzemesi igerisinden ¢ikartilarak siiziildii ve 4 °C de, % 75-85 nispi neme sahip soguk odalarda aerobik kosullarda 28 giin siire ile
depolandi.

2.6. Mikrobiyolojik Analizler

Mikrobiyolojik analizler depolamanin 0, 7, 15, 21 ve 28. Giinlerinde yapildi. Bu amagla 6ncelikle, aseptik kosullarda 10 g kasar
numunesi alindi. 90 ml steriliz ringer ¢6zeltisi ilave edilerek (1:9 w/v) stomacher’de (Lab-Blender 400, London, UK) 3 dakika siire ile
homojenize edildi. Steriliz edilen bu karisimdan 1 ml alinarak igerisinde 9 ml sterile ringer ¢6zeltisi bulunan tiip igerisine ilave edildi ve
vortex yardimi ile (IKA MS3, Germany) karistirldi. Bu sayede 1072 lik dilusyon hazirlandi. isleme aymi sekilde devam edilerek seri 10
’ya kadar seri dilusyonlar hazirlandi (Anonim, 2001).

2.6.1. Toplam Aerobik Mezofilik Bakteri (TAMB) Sayist

Dilusyonlarin her birinden, ¢ift paralel olacak sekilde, steril pipet yardimi ile 0.1 ml alinarak Plate Count Agara (Merck 1.05463)
ekim yapild1 ve 6rnegin steril drigalski spatiilii yardimu ile besiyerinin yiizeyine homojen bir sekilde yailmasi saglandi. Ornegin besiyeri
tarafindan emilmesi beklendikten sonra (15 dk.) petri kutulari aerobik kosullarda 37 °C de 24-48 saat siire ile inkubasyona birakildi.
Inkubasyon siiresi sonunda olusan kolnilerden 30-300 arasindaki sayida olanlar sayilarak toplam aerobik mezofilik bakteri sayisi
hesaplandi (ISO, 2013a;b).
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2.6.2. Psikrofilik Bakteri Sayist

Hazirlanan her bir dilusyondan, steril pipet yardimi ile ¢ifter paralel olacak sekilde 0.1 ml alinarak Plate Count Agara (Merck
1.05463) ekim yapildi. Besiyeri tarafindan drnek emildikten sonra petri kutular1 aerobik kosullarda 4 °C de 5 - 7 giin siire ile inkubasyona

birakildi. Inkubasyon siiresi sonunda olusan kolnilerden 30-300 arasindaki sayida olanlar sayilarak toplam maya kiif sayis1 hesaplandi
(FAO,1992).

2.6.3. Toplam Koliform Grup Bakteri (TKGB) Sayisi

Kasar 6rneklerinden hazirlanan dilusyonlardan 0,1 ml alinarak Violet Bile Agara (VRB) (Merck 1.01406) ekim yapildi.Ardindan
steril drigalski spatiilii yardimi ile 6rnek besiyeri yiizeyine homojen bir sekilde yayildi. Besiyerinin 6rnegi emmesinin ardindan, daha
onceden hazirlanmis 30 - 35 °C’deki VRB agardan birkez daha (10 ml) petri kutularina dokiildii. Besiyerinin katilasmasinin ardindan petri
kutular1 30 °C de 24-48 saat siire ile inkubasyona birakildi. inkubasyon siiresi sonunda olusan kolnilerden 30-300 arasindaki sayida
olanlar sayilarak toplam koliform grup bakteri sayisi hesaplandi (ISO, 1991).

2.6.4. Maya ve Kiif Sayist

Hazirlanan seri dilusyonlarin her birinden (¢ift paralel) 0,1 ml steril pipet yardimi ile alinarak Dichloran Rose Bengal
Chloramphenicol Agara (DRBC) (Merck 1.00466) ekim yapildi. Ardindan 6rnek steril drigalski spatiilii yardimi ile besiyerinin yiizeyine
homojen bir sekilde yayildi ve besiyerleri aerobik kosullarda 25 °C de 5-7 giin siire ile inkubasyona birakildi. inkubasyon siiresi sonunda
olusan kolnilerden 30-300 arasindaki sayida olanlar sayilarak toplam maya kiif sayisi hesaplandi (ISO, 2008).

2.6.5. Staphylococcus aureus Tiirii Bakteri Sayist

Staphylococcus aureus tiirii bakteri sayis1 analizlinde hazirlana tiim diliisyonlardan ¢ift paralel olacak sekilde 0,1 steril bir pipet ile
aliarak Baird Parker Agara (Merck 1.05406) ekim yapildi. Steril bir drigalski yapdimi ile 6rnek besiyeri yiizeyine homojen bir sekilde
yayildiktan sonra 15 Dk. Siire ile 6rnegin besiyeri tarafindan emilmesi i¢in beklendi. Ardindan petri kutular1 37 °C de 24-48 saat siire ile
inkubasyona birakildi. inkubasyon siiresi sonunda olusan kolnilerden 30-300 arasindaki sayida olanlar sayilarak toplam koliform grup
bakteri sayist hesaplandi (ISO, 1999).

2.7. Duyusal Analizler

Kasar peynirlerinin duyusal degerlendirilmesi, depolamanm 0., 15. ve 28.giinlerinde olacak sekilde 3 ayri zaman diliminde
gerceklestirildi. Kagar numunelerinin duyusal degerlendirilmesi, Akarca ve ark, (2016), belirtilen duyusal test parametreleri modifiye
edilerek olusturulan puan kartlari kullanilmig, farkliliklar bir skala {izerinde puanlama sistemi ile belirlenmistir. Duyusal analizler, Afyon
Kocatepe Universitesi Gida Miihendisligi Boliimii'nden yirmi egitimli panelist tarafindan gerceklestirildi. Ornekler; goriiniis, renk, yapi,
tat ve koku ile genel begeni kriterlerince, hedonik skala ile 1-9 arasinda degerlendirildi: 1-3(kabul edilemez), 4-5 (kabul edilebilir), 6-7
(iyi), 8-9 (gok iyi) (Onogur & Elmac1,2012; Anonim, 2012).

2.8. Istatistiksel Analizler

Deney dizayni, alti numune (Kontrol, adagay1, biberiye, kekik, tar¢in ve zencefil), 5 depolama zaman (0., 7., 15., 21., 28. giinler)
ve iki tekrar olacak sekilde uygulandi. Verilerin istatistiksel analizi, SPSS programinin 17.0.1 versiyonunun varyans analizi kullanilarak
yapilmigtir (Anonim, 2008). Anlaml1 bir degere sahip ortalama degerler, Duncan'in goklu rangle testleri ile karsilagtirildi.

3. Arastirma Sonuglari ve Tartisma

3.1. Toplam Aerobik Mezofilik Bakteri (TAMB) Sayis1

Depolama baslangicinda en diisiik TAMB sayisina 4.08 log kob/g ile kaplama materyaline adagayi ilave edilen, en yiiksek sayiya
ise; 4.45 log kob/qg ile kekik ilavesi ile kaplanan kasar 6rnegi oldugu belirlenmistir. Buna karsin depolamanin sonuncu giiniinde en diisiik
TAMB sayisina 4.98 log kob/g ile LBG igerisine tar¢in ekstrakti ilave edilerek kaplana 6rnek oldugu, en yiiksek sayisnin ise yine kontrol
ornegi oldugu tespit edilmistir (Tablo 1.).
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Tablo 1. Kasar Orneklerinin Depolama Siiresinceki Toplam Aerobik Mezofilik Bakteri Sayilart (log kob/g)

Kontrol Adacayl Biberiye Kekik Tar¢in Zencefil
0.Giin 4.36%¢ 4,087 4.11%¢ 4.45°¢ 4,137 4.27A¢
7.Giin 5.124° 4.82R8¢ 4.48Bbc 4,6578b¢ 4.368¢ 4,51A8bc
15.Giin 6.194® 5.08B¢0 4.898¢P 5.1680 4.67 5.238¢
21.Giin 6.68" 5.48B2 5.338¢a 5.43B 4,75 5.68A80
28.Giin 6.814¢ 5.7782 5.41¢Ba 5.6982 4.98¢ 6.03AB2

A - C (—) : Aym satirdaki farkli harflere sahip degerler istatistiksel olarak 6nemli 6l¢tide farklilik gostermektedir (p<0.05).
a—d () : Ayn siitunda farkli harflere sahip degerler istatistiksel olarak onemli 6lgiide farklilik gostermektedir (p<0.05).

Kaplama materyal icerisine farkli baharatlarin ilavesinin kagar drneklerinde TAMB sayisinin artisint engelledigi, 6zellikle tar¢in ve
biberiyenin bu artis1 en fazla engelleyen baharatlar oldugu belirlenmistir.

3.2. Psikrofilik Bakteri Sayis1

Farkli baharat etanol ekstraklarinin LGB igerisine ilavesi ile edilen kaplama malzemesi ile kaplana kasar peyniri 6rneklerinin 28
giinliik depolama siiresi boyunca psikrofilik bakterilerinin sayilar1 Tablo 2’de gosterilmistir.

Depolama siiresi boyunca tiim orneklerin psikrofilik bakteri sayilari artis gostermesine karsin en az artisin targin ekstrat1 ilave
edilerek depolanan kasar peyniri drneklerinde oldugu belirlenmistir. Depolama siiresi sonunda en fazla psikrofilik bakteri sayisi 3.93 log
kob/g ile kontrol drneginde, en diisiik psikrofilik bakateri sayisi ise 2.81 log kob/g ile tar¢in ilavesi ile kaplana kasar peyniri 6rneklerinde
oldugu tespit edilmistir.

Wang ve ark, (2018) tar¢in esansiyel yaglarinin Porphyromonas gingivalis iizerinde antibakteriyel etkiye sahip oldugunu ve bu
etkinin tarcin esansiyel yaginin bilesiminde baslica bulunan sinemaldehit’den kaynaklandigin bildirmislerdir. Benzer sekilde Unlii ve ark,
(2010) tarcin esansiyel yaginin 21 farkli bakteri {izerindeki antimikrobiyal etkisini arastirdiklart ¢aligsmalarinda tar¢inin aragtirmada
kullanilan tiim bakyeriler iizerinde kuvvetli bir antibakteriyel etki gosterdigini b tespit ettkilerini bildirmislerdir. Aragtirmacilar
antibakteriyel etkinin tar¢inin ana bilesen olan sinemldehitten kaynaklandigini ifade etmislerdir.

Tablo 2. Kasar Orneklerin Depolama Siiresinceki Psikrofilik Bakteri Sayilar: (log kob/g)

Kontrol Adacayl Biberiye Kekik Tar¢in Zencefil
0.Giin 2.087d <2Ad <28¢ <2he <2ABC <A
7.Giin 2.844¢ 2.168¢ <2ABC 2.248B0 <2ce 2.44A8bc
15.Giin 3.367° 2.48% 2.538Cb 2.718° 2.12Pp 2.628°
21.Giin 3.71A® 2,795 2.875% 3.04AB® 2.58C 2.998b
28.Giin 3.9374 3.138 3.0482 3.361B2 2.81¢% 3.41A8a

A - C (—) : Ayni satirdaki farkli harflere sahip degerler istatistiksel olarak 6nemli 6l¢iide farklilik gostermektedir (p<0.05).
a—d (]): Ayni siitunda farkli harflere sahip degerler istatistiksel olarak dnemli dlgtide farklilik gostermektedir (p<0.05).

3.3. Maya ve Kiif Sayisi

Farkli bitki ekstraklar1 ilave edilerek kaplanan ve 28 giin siire ile depolanan kasar orneklerine ait maya kiif sayilari Tablo 3’de
gosterilmistir.

e-ISSN: 2148-2683 91



Avrupa Bilim ve Teknoloji Dergisi
Tablo 3. Kasar Orneklerin Depolama Siiresinceki Maya/Kiif Sayilar: (log kob/g)

Kontrol Adagayl Biberiye Kekik Tar¢in Zencefil
0.Giin 3.31Ad 3.42Ad 3.36¢ 3.58%¢ 3.28%¢ 3.544d
7.Giin 4.46%¢ 3.68¢E¢ 3.858 4.2878d 3.55¢b¢ 4,32ABc
15.Giin 5,52Abc 4,12¢Pb 4.46¢ 5.14A8¢ 3.88M0 4.968¢
21.Giin 7.3170 4.6582® 5.73% 6.68480 4,028¢ab 6.0780
28.Giin 9.86"2 5.45¢ 6.62CB2 7.7282 4,59ba 7.228

A - D (—) : Ayni satirdaki farkli harflere sahip degerler istatistiksel olarak 6nemli 6l¢tide farklilik gdstermektedir (p<0.05).
a—e () : Ay siitunda farkl harflere sahip degerler istatistiksel olarak dnemli olgiide farklilik gostermektedir (p<0.05).

Depolama baslangicinda 6rneklerin maya kiif sayilarinin birbirlerine yakin oldugu (3.42 log kob/g) belirlenmistir. Depolamanin 7.
giiniinden itibaren 6rneklerin maya kif sayilarinda artig oldugu ve depolama siiresince bu artisin devam ettigi tespit edilmistir (P<0.05).
Bitki ekstraklari ile kaplanan tiim 6rneklerin maya kiif sayilarin depolama siiresi boyunca kontrol drnegine kiyasla daha diisiik oldugu
yapilan analizler sonucunda ortaya konulmustur. Depolamanin 28. giliniinde en fazla maya kiif sayisina sahip 6rnegin 9.86 log kob/g
(P<0.05) ile kontrol 6rnegi, en diisiik maya kiif sayisina ise; 4.59 log kob/g (P<0.05) ile tar¢in ekstrakti ile kaplanan kasar 6rnegi oldugu
bunu 5.45 log kob/g ile adagay1 ekstrakt: ile kaplanan kasar numunesinin izledigi tespit edilmistir. Rajkovic ve ark. (2015) yaptiklar
arastirmada tar¢in esansiyel yaglarmin Aspergillus flavus tizerinde antifungal etki gosterdiklerini bildirmislerdir. Benzer sekilde Comori
ve ark, (2013) ¢alismalarinda da Tar¢in ve Adagay1 esansiyel yaglarmin Aspergillus parasiticus var.globosus, Fusarium graminearum ve
Fusarium culmorum tirii kiifler iizerinde antifungal etkisi oldugunu bildirmislerdir.

Orneklerimizin hi¢ birisinde depolama siiresi boyunca toplam koliform grubu ve Staphylococcus aureus tiirii bakteri gelisimi
gbzlenmemistir.

3.4. Duyusal Degerlendirme

Bes farkli baharat ekstrakti ile kaplanarak depolanan kasar 6rneklerinin duyusal analiz sonuglar1 Tablo 4’de gosterilmistir.
Depolamanin baglangicinda kontrol numunesi 7.75 ile en yiiksek goriinlis puanina sahip olan 6rnek olmasma karsin Ornegin
derecelendirmesi depolama siiresi boyunca azalarak 28. Giinde 5.50’ye diigmiistiir (P<0.05). Kontrol érneginin ardindan en yiiksek ikinci
goriiniis puani 6.90 ile adagay1 ekstrakti ile kaplanan kagar numunesine ait olup, bu drnegi 6.85 ile biberiye ve 6.80 ile kekik ekstraklari ile
kaplanan ornekler izlemistir. Her ii¢ drneginde goriiniis puanlart depolama siiresince azalmasina karsin kontrol drnegine kiyasla daha
yiiksek oldugu tespit edilmistir. (P<0.05).

Kontrol 6rneginin renk puanlarinin diger drneklere kiyasla, depolamanin baslangicinda daha yiiksek oldugu (7.90) belirlenmistir.
Depolama siiresi boyunca renk degerleri de goriiniis degerlerine benzer sekilde azalma gostermistir (P<0.05). Depolama baslangicinda en
diisiik renk puanina 6.05 ile targin ekstrakti ile kaplanan 6rnegin sahip oldugu tespit edilmistir. Kontrol numunesi harig bes farkli ekstrakt
ile kaplanan o6rneklerin renk puanlari, depolamanin 15. giiniinde artis gostermesine karsin (P<0.05) depolamanin son giiniinde azalmstir.
Buna karsin kontrol numunesine kiyasla hepsinin puani1 daha yiiksektir (P<0.05).

Yap1 puanlart depolamanin baglangicinda tiim numunelerde birbirine yakin degerlerde tespit edilmis olup (P>0.05) tiim numunelre
depolamanin ilk 15 giinii artis gostermesine karsin sonraki giinlerde diisiis géstermistir (P<0.05). 28. Depolama giiniinde en diisiik yap1
puant 5.85 ile kontrol numunesine aitken, en yiliksek yapi puaninin 6.55 ile biberiye ekstrakti ile kaplanan ornekler oldugu yapilan
degerlendirmeler sonucu ortaya konulmustur.

Kasar o6rneklerinin tat ve koku puanlart kontrol numunesi hari¢ depolamanin ilk 15 giinii artis gostermesine karsin son giiniinde
azalmistir (P<0.05). Depolama sonunda en yiiksek tat ve koku puanina sahip 6rnegin; 6.80 ile biberiye ekstrakti kapli kasar numunesi
oldugu belirlenmistir. Buna kargin kontrol numunesinin tat ve koku puanlar ise; depolama siiresinde azalig gostermistir (P<0.05).
Depolamanin 28. giiniinde bu numunenin tat ve koku puani 5.80 olarak tespit edilmistir.

Genel begeni puanlar1 (kontrol numunesi hari¢) depolama siiresinin ilk 15 giinli boyunca az da olsa artig gostermesine karsin,
depolama siiresi sonucunda diisiis gostermistir (P<0.05). Genel degerlendirme puanlarina gore, 28 giinliik depolama siiresince en fazla
begenilen numunenin biberiye ekstrakti ile kaplanan kagar numunesi oldugu, bunu adagay1 ekstrakti ile kaplanan kasar numunesinin
izledigi belirlenmistir (P<0.05).
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Tablo 4. Kasar Orneklerinin Duyusal Analiz Sonuglart

Ornek 0.Giin 15.Giin 28.Giin

Kontrol 7.754 6.75%® 5.50bcC

Adagay1 6.90°A 6.80A 6.70%2

Gériiniis Biberiye 6.850 6.5 6.50%4
Kekik 6.80°A 6.350cAB 6.05%8

Targin 6.05A 5,608 5.55b¢B

Zencefil 6.00%A 5.75¢A8 5.40°8

Kontrol 7.90% 7.15%8 6.05¢

Adagay1 7.25bA8 7.40°4 7.10%B

Renk Biberiye 7.35% 7.55%4 7.25%
Kekik 7.30048 7.45%A 7.10%8

Tar¢in 6.60%8 6.80%A 6.40°8

Zencefil 7.25% 7.65%A 7.35%8

Kontrol 7.65% 7.754 5.85%8

Adagay1 7.70A 7.754 6.40%8

Yap1 Biberiye 7.75%4 7.95%4 6.55%
Kekik 7.50%4 7.90%4 6.45%

Targin 7.65% 7.75%4 6.30%8

Zencefil 7.70%4 7.85%4 6.408

Kontrol 7.75% 7.00v8C 6.55¢

Adagcay1 7.65P8 7.85% 7.55%8

Tat ve Koku Biberiye 8.15%A 8.404 7.80°4
Kekik 7.85% 8.05% 7.4008

Targin 7.75% 7.60%8 6.55°C

Zencefil 6.65% 6.80% 6.0500

Kontrol 7.75%4 7.20PAB 5.80¢

Adagay1 7.3048 7.30%4 6.75%A

Genel Begeni Biberiye 7.30¢8 7.35% 6.80°A
Kekik 7.20%A8 7.25%48 6.550A8

Targin 6.75% 6.75%¢ 6.10°8

Zencefil 7.00%8 7.10%8 6.40PAB

A - D (—) : Ayni satirdaki farkli harflere sahip degerler istatistiksel olarak 6nemli 6lgiide farklilik gostermektedir (p<0.05).
a—C () : Ayn siitunda farkl harflere sahip degerler istatistiksel olarak 6nemli 6l¢iide farklilik gostermektedir (p<0.05).

Bes farkli baharat estraktinin LBG igerisine ilavesiyle elde edilen karisim ile kaplanarak depolanan kasar numunelerinin tamaminin
toplam aerobik mezofilik, psikrofilik bakteri ve maya/kiif sayilari kontrol numunesine kiyasla daha yiiksek ¢ikmistir. Targin ekstrati ile
kaplanan ornekler duyusal degerlendirme sonucunda ¢ok fazla begenilmemesine karsin en diisiik mikroorganizma sayisina sahip drnekler
olmustur.

Targimin  gosterdigi bu kuvvetli antimikrobiyal aktivitenin nedeninin bilesiminde bulunan sinemaldehitten kaynaklandig
belirtilmesine kargin (Ownagh ve ark., 2010) bilesiminde, terpenoidler, esterler, aldehitler, ketonlar, asitler ve alkoller dahil olmak {izere
birgok farkli ugucu bilesikten olustugu icin, antibakteriyel ve antifungal aktiviteyi tek bir bilesik veya bilesik siniflariyla iliskilendirmek
oldukga zor oldugu (Ramos ve ark, 2013) bundan dolayi birgok bilesigin sinerjik etkisinden kaynaklandig: diistiniilmektedir.

4. Sonug

Taze kasar peyniri icerdigi yiiksek su aktivitesi degeri (Ortalama: 0.980) nedeniyle ambalaji agildiktan sonra ¢ok kisa bir raf
omriine sahiptir. Ozellikle kiiflenme, bu tiir peynirlerde en sik rastlanilan problemdir. Bunu &nlemek igin iiretici firmalar potasyum sorbat
gibi kimyasal ve natamisin gibi mikrobiyal kaynakli antifungallar1 peynire ilave etmekte ya da bu maddelerden olusan ¢ozeltiler ile
kaplamaktadir. Bu katkilarin bir kisminin kullanimi yasak olmasina karsin, bir kismi1 da ciddi saglik endiseleri tasimaktadir.

Bu tiir katki maddelerinin kullanimi yerine, taze kasar peynirinde en 6nemli sorun olan kiiflenmenin engellenmesi adina, bitkisel
ekstraklar kullanilabilecegi bu ¢alisma ile ortaya konulmustur. Konu ile ilgili yapilacak yeni ve detayli ¢aligmalar ile, basta siit tiriinleri
olmak tizere pek ¢ok gida teknolojisi alaninda kullanilan kimyasal ve mikrobiyolojik katkilarin yerine daha saglikli bitkisel kaynakli
katkilarin kullanimina saglanacag: diistiniillmektedir.
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