
Girifl

Besinlerin dumanlanmas› en eski muhafaza
yöntemlerinden birisidir. Dumanlaman›n besin
muhafazas›nda ilk defa ne zaman uyguland›¤› kesin olarak

bilinmemekle beraber, ateflin keflfinden bu yana
dumanlamadan yararlan›ld›¤› tahmin edilmektedir. Tafl
devrinde insanlar›n avlad›klar› hayvan etlerini aç›k ateflte
dumana tutarak piflirmeleri durumunda, etlerin muhafaza
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Özet: Araflt›rma, do¤al ve s›v› duman uygulamas›n›n kaflar peynirinin kimyasal, mikrobiyolojik ve duyusal niteliklerine etkisini
belirlemek amac›yla yap›ld›.

Deneysel olarak üç grup kaflar peyniri numunesi üretildi. Birinci gruptakilere 20 ± 5 °C’de 1 saat süreyle do¤al dumanlama
uygulan›rken, 2. gruptaki numuneler % 0,5 oran›nda s›v› duman içeren solüsyonda befl dakika süreyle bekletilerek s›v› dumanlama
ifllemine tabi tutuldu. Üçüncü gruptaki numunelere ise hiçbir duman uygulamas› yap›lmad› (kontrol grubu). Olgunlaflma periyodunun
1., 15., 30. ve 60. günlerinde, numuneler kimyasal, mikrobiyolojik ve duyusal niteliklerindeki de¤iflimler bak›m›ndan incelendi.

Kimyasal analiz sonuçlar› dikkate al›nd›¤›nda, do¤al dumanlama uygulamas›n›n kaflar peynirinin rutubet ve kuru maddedeki ya¤
oranlar›nda azalmaya neden oldu¤u, s›v› dumanlaman›n ise kimyasal niteliklerde önemli farkl›l›¤a yol açmad›¤› saptand›.
Mikrobiyolojik aç›dan ise, dumanlama uygulamalar›n›n toplam mezofilik aerobik mikroorganizma say›s›nda, ço¤unlukla, azalmaya
neden oldu¤u, koliform grubu, Staphylococcus-Micrococcus ile maya ve küf say›lar›nda ise etkili olmad›¤› ortaya ç›kt›. Duyusal
muayene bulgular›, s›v› duman uygulanan numuneler ile kontrol grubu aras›nda önemli bir farkl›l›¤›n bulunmad›¤›n›, ancak do¤al
dumanlama numunelerinin ise, lezzet, renk ve toplam puanlar yönünden, di¤er gruplara oranla, daha düflük puanlar ald›¤›n›
göstermektedir.

Anahtar Sözcükler: Dumanlama, kaflar peyniri, kalite 

The Effects of Natural Smoke and Liquid Smoke Applications on the
Quality Factors of Kashar Cheese

Abstract: This study was carried out to determine the effects of natural smoking and liquid smoke applications on the chemical,
microbiological and sensory properties of kashar cheese.

Experimentally, three groups of kashar cheese were produced. Natural smoking at 20 ± 5 °C for an hour was applied to the samples
of the first group. The samples of the second group were dipped into 0.5% of smoke cheese solution for 5 min. The third group
was the control group and it was not smoked. Samples were examined on days 1, 15, 30, 60 of the ripening period for chemical,
microbiological and sensory properties.

It seemed that natural smoking decreased moisture and fat in the dry matter content of kashar cheese, but liquid smoke did not
affect chemical properties. Microbiologically, smoking applications decreased total mesophilic (viable) counts, though there was no
effect on coliforms, Staphylococcus-Micrococcus, yeast or moulds. In sensory evaluations, liquid smoked samples and the control
group were similar, but natural smoked samples gained lower points for flavor and color than the other groups. 
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süresinin uzad›¤›n› gözlemlemifl olduklar› ve o zamandan
beri dumanlaman›n uyguland›¤› düflünülmektedir (1,2).
Besinlerin dumanlanarak muhafazas›; duman›n bakterisit
etkiye sahip maddeleri (örn., fenol) içermesinin yan› s›ra
ürün üzerinde bakterisit etki sa¤layan koruyucu bir
tabaka oluflturmas›ndan ve ürünün rutubet miktar›n›
azaltmas›ndan kaynaklanmaktad›r (3). Dumanlama ifllemi,
günümüzde teknolojik geliflmelerle birlikte besinlerin
muhafazas›nda daha etkin ve kolay yöntemler gelifltirilmifl
olmas› dolay›s›yla, daha ziyade besinin duyusal kalitesini
art›rmak amac›yla uygulanan bir ifllem haline gelmifltir.
Besine kazand›rd›¤› karakteristik lezzet ve renk nedeniyle
yeni ürünlerin gelifltirilmesinde de dumanlamadan
yararlan›lmaktad›r.

Dumanlamada genellikle sert a¤açlardan (örn., mefle,
gürgen, aka¤aç, ceviz, kay›n) veya bunlar›n talafllar›ndan
yararlan›lmaktad›r. Dumanda bulunan en önemli
bileflikler; fenoller, furanlar, asetik asit, karbonik asit ve
polisiklik aromatik hidrokarbonlar ya da bunlar›n
türevleridir. Lezzet, birinci derecede fenollu bileflikler
(örn., guaikol, siringol) taraf›ndan oluflturulmaktad›r.
Guaikol genel olarak tat, siringol ise koku oluflumunda
etkili maddelerdir (4,5). Son y›llarda, besinlere do¤al
dumanlama uygulanmas› yerine, do¤al dumanda
bulunmas› muhtemel kanserojen maddeleri (polisiklik
aromatik hidrokarbonlar) içermeyen ve kirlilik
problemlerini minimum düzeye düflüren s›v› duman
kullan›lmaya bafllan›lm›flt›r (6). S›v› duman, dumanlama
iflleminde kullan›lan a¤açlar›n yaklafl›k 350 °C’de
yak›lmas› sonucu elde edilen duman›n yo¤unlaflt›r›larak
distilasyonla fraksiyonlar›na ayr›flt›r›l›p, ortamdan
polisiklik aromatik hidrokarbonlar›n uzaklaflt›r›lmas›yla
elde edilir (5). S›v› duman birçok besinde, daha çok
aromatik amaçla kullan›lmaktad›r. Duman, ayr›ca içerdi¤i
fenolik bileflikler (örn., bütil hidroksi anizol, bütil hidroksi
toluen, trihidroksi bütirofenon) nedeniyle, antioksidan
etkiye sahiptir ve bu etkisiyle ya¤larda ac›laflmaya sebep
olan oksitlenmeyi engelleyebilmektedir (4,7).

S›v› duman›n mikroorganizmalar›n geliflimindeki rolü
hakk›nda farkl› bilgiler ileri sürülmektedir. Baz›
araflt›rmac›lar (3,8-11) s›v› duman›n mikroor-
ganizmalar›n geliflmesini engelledi¤ini ifade ederlerken,
baz›lar› (12-14) da mikrobiyel geliflmede s›v› duman›n
inhibe edici etkisinin olmad›¤›n› bildirmifllerdir. Ayn›
zamanda duman›n birçok küf türünün geliflimini inhibe
etti¤i belirtilmifltir (11). 

Bu araflt›rma kaflar peynirinin üretiminde, do¤al
dumanlama ve s›v› dumanlaman›n kullan›labilme imkanlar›
ve dumanlama uygulamalar›n›n ürünün kimyasal,
mikrobiyolojik ve duyusal niteliklerine etkisini belirlemek
amac›yla yap›lm›flt›r.

Materyal ve Metot

Materyal

Deneysel kaflar peyniri numunelerinin yap›m›nda inek
sütü kullan›ld›. Üretimde kullan›lan sütler antibiyotik
mevcudiyeti yönünden kontrol (15) edildikten sonra
peynir üretiminde kullan›ld›. Peynir üretimi Afyon’daki bir
süt iflletmesinde (‹kbal Süt Ürünleri A.fi.) gerçeklefltirildi.
Geleneksel yöntemle (16) üretilen peynirler, üç gruba
ayr›ld›. Birinci gruptaki numunelere laboratuvar tipi bir
dumanlama ünitesinde (Fessmann, Wilhelm Fessmann
Gmbh. and Co.) so¤uk dumanlama (20 ± 5 °C’de 1 saat)
uyguland›. ‹kinci gruptaki numuneler % 0,5 oran›nda s›v›
duman içeren solusyonda 5 dakika bekletildi. Üçüncü
gruptaki numunelere herhangi bir dumanlama ifllemi
uygulanmad› (kontrol grubu). Elde edilen peynirler
vakumla ambalajland› ve 4 ± 1 °C’de muhafaza edildi. Her
uygulama üç tekerrür halinde yap›ld›.

Peynir numuneleri üretimin 1. ve olgunlaflman›n 15.,
30. ve 60. günlerinde kimyasal, mikrobiyolojik ve duyusal
özellikleri yönünden incelendi.

Metot

Numunelerin rutubet içeri¤i British Standart (17)’da
belirtilen referans metot, ya¤ içeri¤i Amerikan Halk
Sa¤l›¤› Birli¤i (18)’nin önerdi¤i Gerber metodu
uygulanarak, tuz ve kül oranlar› da Türk Standartlar›
Enstitüsü (19)’nün önermifl oldu¤u metotlar kullan›larak
belirlendi. pH de¤erleri de pH metrede (NEL Mod 821)
25 ± 1 °C’de tespit edildi (18). Numunelerin su
aktivitesinin (aw) belirlenmesinde portatif bir higrometre
cihaz›ndan (aw-Wert Messer) yararlan›ld› (20). Toplam
mezofilik aerobik mikroorganizma say›lar›n›n
belirlenmesinde plate count agar (Oxoid) besiyeri (21),
koliform grubu mikroorganizma say›lar›n›n
belirlenmesinde violet red bile agar (Oxoid) besiyeri
(18,21), Staphylococcus-Micrococcus mikroorganiz-
malar›n say›lar›n›n saptanmas›nda mannitol salt agar
(Oxoid) besiyeri (21), maya ve küf say›s›n›n
belirlenmesinde ise % 10’luk tartarik asit kullanarak pH’s›
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3,5’e ayarlanm›fl olan potato dekstroz agar (Oxoid)
kullan›ld› (18).

Numunelerin lezzet, tekstür, görünüm ve renk
nitelikleri Downs (22) ve Uluslararas› sütçülük
Federasyonu (23)’nun öngördü¤ü ilkeler çerçevesinde, 5
kiflilik panelist grubu taraf›ndan toplam 100 puan
üzerinden Nelson ve Trout’un (24) belirtti¤i flekilde
yap›ld›. Panelistlere de¤erlendirme için 100 puanl› duyusal
de¤erlendirme kart› verildi. 

Bulgular›n istatistiki analizinde SPSS paket
program›yla varyans analizi ve Duncan testi uyguland›
(25). 

Bulgular

Do¤al ve s›v› dumanlama uygulanmas›n›n kaflar peyniri
üretiminin 1. ve olgunlaflman›n 15., 30. ve 60.
günlerindeki kimyasal, mikrobiyolojik ve duyusal
niteliklerine etkisi ve olgunlaflma süresince bu
niteliklerdeki de¤ifliklikler belirlendi. 

Kaflar peyniri numunelerinin olgunlaflmas› süresince,
kimyasal bileflimlerine ait bulgular Tablo 1’de
gösterilmektedir. 

Do¤al dumanlama uygulanan 1. gruptaki numunelerin
rutubet oranlar› ve kuru maddedeki ya¤ miktarlar›, di¤er
gruplara oranla, olgunlaflma süresince düflük
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Tablo 1.  Peynir Numunelerinin Kimyasal Nitelikleri

Olgunlaflma süresi Nitelik Grup 1 Grup 2 Grup 3 F De¤eri

Rutubet (%) 42,76 ± 1,85 44,95 ± 0,48 A 44,58 ± 2,24 1,44

Ya¤ (KM’de, %) 44,82 ± 0,79 A 45,76 ± 0,93 A 43,13 ± 3,20 1,36

1. gün Tuz (KM’de, %) 2,95 ± 0,09 2,93 ± 0,16 3,04 ± 0,10 0,81

Kül (KM’de, %) 5,45 ± 0,60 4,79 ± 1,00 4,52 ± 0,78 B 1,05

pH 5,45 ± 0,13 5,48 ± 0,06 B 5,53 ± 0,09 A 0,47

aw 0,907 ± 0,01 0,923 ± 0,02 0,910 ± 0,02 0,81

Rutubet (%) 39,52 ± 1,28 b 41,66 ± 2,09 a b, B 43,46 ± 0,98 a 5,00*

Ya¤ (KM’de, %) 40,53 ± 1,62 b, B 43,12 ± 0,66 a, B 43,34 ± 0,75 a 6,04*

15. gün Tuz (KM’de, %) 3,25 ± 0,30 3,43 ± 0,14 3,53 ± 0,41 0,67

Kül (KM’de, %) 5,78 ± 0,19 6,01 ± 0,41 6,39 ± 0,45 A 2,17

pH 5,40 ± 0,01 5,59 ± 0,09 A 5,55 ± 0,11 A 4,50

aw 0,897 ± 0,01 0,920 ± 0,02 0,917 ± 0,02 1,65

Rutubet (%) 39,77 ± 0,68 40,43 ± 1,75 B 42,81 ± 2,63 2,20

Ya¤ (KM’de, %) 40,95 ± 0,73 B 42,55 ± 1,34 B 43,81 ± 3,22 1,45

30. gün Tuz (KM’de, %) 3,13 ± 0,75 3,12 ± 0,76 3,18 ± 0,71 0,01

Kül (KM’de, %) 5,65 ± 0,26 5,35 ± 0,26 5,71 ± 0,66 A 0,58

pH 5,32 ± 0,09 5,34 ± 0,02 C 5,40 ± 0,04 B 1,35

aw 0,875 ± 0,02 0,905 ± 0,02 0,910 ± 0,02 2,93

Rutubet (%) 39,02 ± 3,09 41,27 ± 0,83 B 43,02 ± 1,14 3,12

Ya¤ (KM’de, %) 40,72 ± 2,00 B 43,98 ± 1,49 A B 43,67 ± 1,78 3,11

60. gün Tuz (KM’de, %) 2,92 ± 0,28 3,12 ± 0,17 3,51 ± 0,27 4,48

Kül (KM’de, %) 5,52 ± 0,29 5,45 ± 0,10 5,74 ± 0,21 A 1,46

pH 5,30 ± 0,02 5,30 ± 0,05 C 5,28 ± 0,02 B 0,48

aw 0,887 ± 0,01 0,892 ± 0,01 0,888 ± 0,02 0,15

KM’de, %: kurumaddede yüzde    *: P < 0,05

a,b: ayn› sat›rda farkl› harf tafl›yan gruplar aras›ndaki farkl›l›k önemlidir.

A,B,C: Ayn› sütunda farkl› harf tafl›yan günler aras› farkl›l›klar önemlidir.



bulunmufltur. Numunelerde tuz ve kül miktarlar›
yönünden gruplar aras›nda önemli farkl›l›k tespit
edilmemifltir (P > 0,05). Olgunlaflma süresince tuz ve kül
oranlar›nda genellikle art›fl gözlemlenmifltir. Olgunlaflma
süresince peynir numunelerinin pH de¤erlerinde,
genellikle, düflme saptanm›flt›r. Gruplar aras›nda aw

de¤erleri yönünden önemli farkl›l›k gözlemlenmemifltir (P
> 0,05). Ancak, olgunlaflma süresince 1. grubun daha
düflük aw de¤erlerine sahip oldu¤u saptanm›flt›r. 

Kaflar peyniri numunelerinin olgunlaflmas› süresince,
mikrobiyolojik muayene bulgular›na ait de¤erler Tablo
2’de gösterilmektedir. 

Numunelerde toplam mezofilik aerobik
mikroorganizma say›s› bütün dönemlerde kontrol
grubunda, duman uygulanan gruplara oranla, daha fazla
bulundu, farkl›l›k sadece 1. günde önem arzetti (P <
0,05). Peynir numunelerinde koliform grubu
mikroorganizma say›s› 1. günde 0-2,9 x 102 ± 5,0 x 102

kob/g aras›nda bulunmufl ve 60. günde ise hiçbir grupta

koliform grubu mikroorganizma tespit edilememifltir.
Numunelerde Staphylococcus-Micrococcus mikroor-
ganizmalar›n›n say›s› 104-105 kob/g düzeyinde
belirlenmifltir. Gruplar aras›nda Staphylococcus-
Micrococcus mikroorganizmalar›n›n say›s› yönünden
önemli farkl›l›k tesbit edilmemifltir (P > 0,05). Maya ve
küf say›s› bak›m›ndan gruplar aras›nda önemli farkl›l›k
bulunmam›flt›r (P > 0,05). Olgunlaflman›n 60. gününde
maya ve küf say›s›nda art›fl gözlemlenmifl ve bu durum 2.
grupta önemli (P < 0,01) bulunmufltur.

Kaflar peyniri numunelerinin olgunlaflmas› süresince,
duyusal muayene bulgular›na ait de¤erler Tablo 3’de
gösterilmektedir. 

Do¤al dumanlama uygulanan 1. grubun olgunlaflma
süresince, lezzet, renk ve toplam puanlar yönünden, daha
düflük puanlar ald›¤› belirlenmifltir. S›v› duman uygulanan
numuneler ile duman uygulanmam›fl olan kontrol
grubundaki numunelerin duyusal nitelikleri birbirine yak›n
bulunmufltur. 
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Tablo 2.  Peynir Numunelerinin Mikrobiyolojik Nitelikleri (kob/g).

Olgunlaflma süresi Mikroorganizma Grup 1 Grup 2 Grup 3 F De¤eri

Koliform 0 1,8 x 102 ± 3,1 x 102 2,9 x 102 ± 5,0 x 102 0,55

Genel canl› bakteri 4,0 x 102 ± 6,5 x 10 b, B 1,6 x 103 ± 2,7 x 102 b, B 8,7 x 103 ± 5,8 x 103 a, B 5,34*

1. gün Stafilok-Mikrokok 2,2 x 105 ± 7,5 x 104 A 1,6 x 105 ± 1,2 x 105 5,8 x 104 ± 4,1 x 104 2,94

Maya-Küf 1,3 x 102 ± 1,1 x 102 4,8 x 102 ± 2,7 x 102 B 3,8 x 103 ± 3,1 x 10 3,68

Koliform 3,8 x 104 ± 6,6 x 104 0 2,7 x 102 ± 4,7 x 102 0,99

Genel canl› bakteri 3,0 x 105 ± 1,0 x 105 B 4,3 x 105 ± 4,1 x 105 B 5,7 x 105 ± 4,1 x 105 B 0,45

15. gün Stafilok-Mikrokok 2,3 x 105 ± 4,7 x 104 A 5,8 x 104 ± 4,4 x 104 1,9 x 105 ± 1,1 x 105 4,44

Maya-Küf 1,7 x 103 ± 2,9 x 103 3,1 x 103 ± 2,6 x 103 B 1,5 x 104 ± 1,6 x 104 1,68

Koliform 1,4 x 103 ± 2,3 x 103 4,0 x 103 ± 6,9 x 103 0 0,70

Genel canl› bakteri 2,7 x 106 ± 1,5 x 106 B 3,0 x 106 ± 2,0 x 106 B 2,7 x 106 ± 1,5 x 106 B 0,39

30. gün Stafilok-Mikrokok 4,7 x 104 ± 1,5 x 104 B 1,4 x 105 ± 1,4 x 105 B 6,8 x 104 ± 7,1 x 104 0,77

Maya-Küf 1,7 x 103 ± 2,9 x 103 3,7 x 103 ± 6,5 x 103 1,7 x 102 ± 2,9 x 102 0,57

Koliform 0 0 0 0

Genel canl› bakteri 2,3 x 107 ± 1,1 x 107 A 2,4 x 107 ± 1,0 x 107 A 3,0 x 107 ± 1,0 x 107 A 0,35

60. gün Stafilok-Mikrokok 8,7 x 104 ± 5,9 x 104 B 3,4 x 104 ± 1,5 x 104 A 1,1 x 105 ± 6,1 x 104 1,72

Maya-Küf 1,3 x 104 ± 1,4 x 104 2,0 x 104 ± 9,3 x 103 2,1 x 104 ± 8,5 x 103 0,44

a,b: ayn› sat›rda farkl› harf tafl›yan gruplar aras›ndaki farkl›l›k önemlidir. *: P < 0,05

A,B: Ayn› sütunda farkl› harf tafl›yan günler aras› farkl›l›klar önemlidir.



Tart›flma

Araflt›rmada, deneysel olarak üretilen kaflar
peynirlerinde do¤al ve s›v› dumanlaman›n kullan›labilme
imkanlar› ve bu uygulamalar›n peynirlerin olgunlaflma
süresince kimyasal, mikrobiyolojik ve duyusal kalite
niteliklerine etkisi incelendi.

Peynir numunelerinin birinci gündeki rutubet oranlar›,
1., 2. ve 3. gruplarda s›ras›yla % 42,76 ± 1,85, % 44,95
± 0,48 ve % 44,58 ± 2,24 olarak belirlenmifltir.
Üretimin 1. gününde biraz daha fazla olan rutubet
oranlar›nda, 15. günden itibaren önemli bir de¤iflim
gözlemlenmemifltir (P > 0,05). Olgunlaflman›n 60.
gününde 1., 2. ve 3. gruplar›n rutubet oranlar› s›ras›yla,
% 39,02 ± 3,09, % 41,27 ± 0,83 ve % 43,02 ± 1,14
olarak tespit edilmifltir (Tablo 1). Do¤al dumanlama
uygulanan 1. gruptaki numunelerin rutubet oranlar›,

di¤er gruplara oranla, olgunlaflma süresince düflük
bulunmufltur. Bu durum, bir çok araflt›rmac›n›n (2,3,5)
da belirtti¤i gibi dumanlaman›n üründe rutubet kayb›na
yol açmas›yla aç›klanabilir. Numunelerde belirlenen
rutubet oranlar›, birçok araflt›rmac›n›n (26-28)
bulgular›yla benzerlik göstermektedir. 

Numunelerde tespit edilen kuru maddedeki ya¤
oranlar› 1., 2. ve 3. gruplarda s›ras›yla, 1. günde %
44,82 ± 0,79, % 45,76 ± 0,93 ve % 43,13 ± 3,20 ve
60. günde de % 40,72 ± 2,00, % 43,98 ± 1,49 ve %
43,67 ± 1,78 olarak tesbit edilmifltir. 1. gruptaki
numunelerde belirlenen kuru maddedeki ya¤ oranlar›, 2.
ve 3. gruptakilerden düflük bulunmufl ve farkl›l›klar
sadece 15. günde istatistiki olarak önem arzetmifltir (P <
0,05). Bu durum, muhtemelen 1. gruptaki numunelerin
rutubet oranlar›n›n da düflük olmas›ndan, di¤er bir
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Tablo 3.  Peynir Numunelerinin Duyusal Nitelikleri.

Olgunlaflma süresi Nitelik Grup 1 Grup 2 Grup 3 F De¤eri

Lezzet (45) 36,38 ± 5,50 b 40,90 ± 3,36 a 40,86 ± 2,24 a 9,13**

Tekstür (30) 25,38 ± 4,30 26,52 ± 5,41 26,43 ± 4,96 0,35

1. gün Görünüm (15) 12,29 ± 2,31 13,62 ± 1,72 13,29 ± 2,08 2,41

Renk (10) 7,19 ± 1,57 b 9,00 ± 1,34 a 8,81 ± 1,44 a 9,84**

Toplam (100) 81,24 ± 10,81 b 90,29 ± 8,25 a 89,38 ± 5,62 a 7,23**

Lezzet (45) 35,81 ± 6,53 b 40,24 ± 5,48 a 39,05 ± 4,87 ab 3,43*

Tekstür (30) 25,86 ± 5,94 26,76 ± 3,86 25,57 ± 3,84 0,37

15. gün Görünüm (15) 13,95 ± 2,33 13,57 ± 2,54 13,19 ± 2,38 0,52

Renk (10) 7,05 ± 1,83 b 9,05 ± 1,24 a 8,90 ± 1,30 a 11,91**

Toplam (100) 82,67 ± 12,66 89,62 ± 10,07 86,71 ± 8,50 2,30

Lezzet (45) 35,24 ± 8,84 b 39,90 ± 4,66 a 40,00 ± 4,69 a 3,83*

Tekstür (30) 25,38 ± 5,33 26,14 ± 3,02 25,33 ± 3,02 0,28

30. gün Görünüm (15) 12,48 ± 3,16 13,48 ± 1,94 13,71 ± 1,90 1,57

Renk (10) 7,10 ± 2,17 b 9,29 ± 1,52 a 8,86 ± 2,54 a 6,32**

Toplam (100) 80,19 ± 11,06 b 88,62 ± 5,24 a 87,90 ± 8,06 a 6,58**

Lezzet (45) 34,86 ± 7,64 b 40,05 ± 5,44 a 40,05 ± 5,34 a 4,86**

Tekstür (30) 26,48 ± 4,13 25,19 ± 6,20 25,81 ± 4,97 0,32

60. gün Görünüm (15) 13,24 ± 2,14 13,10 ± 2,26 14,10 ± 1,79 1,43

Renk (10) 7,24 ± 1,99 b 9,05 ± 1,75 a 8,81 ± 2,14 a 5,25**

Toplam (100) 81,81 ± 12,15 87,38 ± 9,16 88,76 ± 10,23 2,54

a,b: ayn› sat›rda farkl› harf tafl›yan gruplar aras›ndaki farkl›l›klar önemlidir. 

*: P < 0,05   **: P < 0,01

Parantez içerisindeki rakamlar niteli¤in de¤erlendirildi¤i en yüksek puan› göstermektedir.



ifadeyle bu grubun daha fazla kuru madde içermesinden
kaynaklanm›flt›r.

Numunelerde tespit edilen kuru maddedeki tuz ve kül
oranlar› s›ras›yla, 1. günde % 2,93 ± 0,09-3,04 ± 0,10
ve %  4,52 ± 0,78-5,45 ± 0,60 aras›nda bulunmufltur.
Tuz ve kül içerikleri yönünden gruplar aras›nda önemli
farkl›l›k tespit edilmemifltir (P > 0,05). Olgunlaflma
süresince tuz ve kül oranlar›nda genellikle art›fl
gözlemlenmifltir. Birçok araflt›rmac› (26,28) da
olgunlaflma süresince peynirlerde tuz ve kül oranlar›n›n
artt›¤›n› ifade etmifltir.

Kaflar peyniri numunelerinde pH de¤erleri 1. günde
5,45 ± 0,13-5,53 ± 0,09; 60. günde ise 5,28 ± 0,02-
5,30 ± 0,05 aras›nda bulunmufltur. Olgunlaflma süresince
peynir numunelerinin pH de¤erlerinde, genellikle, düflme
saptanm›flt›r. Benzer bulgular Tekinflen (27) taraf›ndan
da belirlenmifltir. pH de¤erlerindeki azalma 2. ve 3.
gruplarda istatistiki yönden önem arzederken (P < 0,01),
1. grupta önemsiz bulunmufltur (P > 0,05). 

Numunelerin aw de¤erleri 1. günde 0,907 ± 0,01-
0,923 ± 0,02; 60. günde de 0,887 ± 0,01-0,892 ± 0,01
aras›nda bulunmufltur. Gruplar aras›nda aw de¤erleri
yönünden önemli farkl›l›k gözlemlenmemifltir (P > 0,05).
Ancak, olgunlaflma süresince do¤al dumanlama uygulanan
grubun (1. grup) daha düflük aw de¤erlerine sahip oldu¤u
saptanm›flt›r. Bu durum, do¤al dumanlaman›n peynirin aw

de¤erinde de azalmaya neden olabilece¤ini
göstermektedir.

Numunelerde toplam mezofilik aerobik
mikroorganizma say›s› 1. günde, 1., 2. ve 3. gruplarda
s›ras›yla 4,0 x 102 ± 6,5 x 10 kob/g, 1,6 x 103 ± 2,7 x
102 kob/g ve 8,3 x 103 ± 5,8 x 103 kob/g olarak tespit
edilmifltir. Mikroorganizma say›s› 1. günde kontrol
grubunda (3. grup), duman uygulanan gruplara oranla,
daha fazla bulunmufltur (P < 0,05). Sonraki günlerde de
dumanlama uygulanmam›fl grupta daha fazla genel canl›
mikroorganizma saptanm›fl ancak farkl›l›k istatistiki
olarak önem arzetmemifltir (P > 0,05). Farkl›l›klar,
muhtemelen duman›n bakterisit etkisinden
kaynaklanm›flt›r. Tüm gruplarda, olgunlaflma süresince
genel canl› mikroorganizma say›s›nda art›fl
gözlemlenmifltir. Bu art›fl, 60. günde, 1., 15. ve 30.
günlere oranla önemli bulunmufltur (P < 0,01). 

Peynir numunelerinde 1. günde 0-2,9 x 102 ± 5,0 x
102 kob/g aras›nda koliform grubu mikroorganizmaya
rastlan›lm›flt›r. Olgunlaflman›n 15. ve 30. günlerinde de
koliform grubu mikroorganizma 0-104 kob/g düzeyinde

tespit edilmifl, 60. günde ise hiçbir grupta koliform grubu
mikroorganizma üremesi gözlemlenmemifltir.
Mikroorganizma say›s›ndaki bu dalgalanmalar
muhtemelen kontaminasyonlardan kaynaklanm›flt›r. Bu
bulgular, peynir yap›m›nda koliform grubu
mikroorganizma kontaminasyonundan kaç›n›lamayaca¤›n›
belirten baz› araflt›rmac›lar›n (27,29) görüfllerini
destekler niteliktedir. 

Numunelerde Staphylococcus-Micrococcus mikroor-
ganizmalar›n›n say›s›n›n 1. günde, 5,8 x 104 ± 4,1 x 104

kob/g -2,2 x 105 ± 7,5 x 104 kob/g; 60 günde 3,4 x 104

± 1,5 x 104 kob/g -1,1 x 105 ± 6,1 x 104 kob/g aras›nda
oldu¤u belirlenmifltir. Gruplar aras›nda Staphylococcus-
Micrococcus mikroorganizmalar›n›n say›s› yönünden
önemli farkl›l›k tespit edilmemifltir (P > 0,05).
Olgunlaflman›n 30. ve 60. günlerinde bu
mikroorganizmalar›n say›s›nda azalmaya rastlanm›fl ve bu
durum Nizaml›o¤lu ve ark. (26) ile Tekinflen (27)’in
bulgular›yla paralellik göstermifltir.

Numunelerdeki maya ve küf mikroorganizmalar›n›n
say›s›n›n 1. günde, 1,3 x 102 ± 1,1 x 102 kob/g -3,8 x 103

± 3,1 x 10 kob/g; 60 günde ise 1,3 x 104 ± 1,4 x 104

kob/g -2,1 x 104 ± 8,5 x 103 kob/g aras›nda oldu¤u
saptanm›flt›r. Maya ve küf say›s› bak›m›ndan gruplar
aras›nda önemli farkl›l›k bulunmam›flt›r (P > 0,05).
Olgunlaflman›n 60. gününde maya ve küf say›s›nda art›fl
gözlemlenmifl ve bu durum 2. grupta önemli (P < 0,01)
bulunmufltur.

Duyusal de¤erlendirme sonucunda, do¤al dumanlama
uygulanan (1. grup) numunelerin olgunlaflma süresince,
s›v› duman uygulanan grup (2. grup) ile kontrol grubuna
(3. grup) oranla, lezzet, renk ve toplam puanlar
yönünden, daha düflük puanlar ald›¤› belirlenmifltir. Bu
durumda, do¤al dumanlaman›n kaflar peynirinde
oluflturdu¤u lezzetin fazla be¤eni almad›¤› ve renkte
oluflan koyulaflman›n da tüketiciye hofl görünmedi¤i
anlafl›lmaktad›r. Ancak s›v› duman uygulanmas›n›n, tüm
duyusal niteliklerde olumsuz bir etkisinin olmad›¤› ve
hatta bazen kontrol grubuna nazaran, daha fazla be¤eni
ald›¤›, panelistlerin de¤erlendirmeleriyle ortaya ç›km›flt›r. 

Sonuç olarak; elde edilen veriler, kaflar peynirinde
do¤al dumanlama uygulanmas›n›n, % rutubet, % kuru
maddede ya¤ ve aw de¤erlerinde azalmaya neden
oldu¤unu, % tuz, % kül, asitlik ve pH’ya etkili olmad›¤›n›
göstermektedir. Mikrobiyolojik yönden ise do¤al
dumanlaman›n toplam mezofilik aerobik mikroorganizma
say›s›nda azalmaya yol açt›¤› ortaya ç›kmaktad›r. Duyusal
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yönden ise, kaflar peynirinde do¤al dumanlaman›n fazla
be¤enilmedi¤i anlafl›lm›flt›r. S›v› dumanlaman›n ise, kalite
nitelikleri yönünden kontrol grubundan çok fazla fark›
olmad›¤› ortaya ç›km›flt›r. Bu nedenle kaflar peyniri
üretiminde s›v› duman›n kullan›m›n›n daha uygun olaca¤›

ve böylece farkl› lezzette bir ürün elde edilmesinin
mümkün olabilece¤i düflünülmektedir. Ayr›ca, do¤al
dumanlamada özellikle lezzet ve renkteki aksakl›klar›n,
dumanlama süresinin k›salt›lmas›yla k›smen de olsa
engellenebilece¤i kan›s›na var›lm›flt›r. 

M. ATASEVER, G. UÇAR, A. KELEfi, Z. KÖSE
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