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oz

Bu arastirmada, geleneksel peynitlerimizden biri olan Mengen peynirinin kimyasal, biyokimyasal, tekstiirel ve
mikrobiyolojik 6zelliklerinin tantimlanmasi ve bazi ugucu bilesenlerinin belirlenmesi amaglanmustir. Kimyasal
ve biyokimyasal analizlerde elde edilen ortalama sonuclarda kuru madde %051.4%5.34, kil %3.57£0.73,
protein %2413.29, yag %19.0514.99, tuz %2.19%0.85, pH 5.72%0.44, asitlik %0.36+0.21, olgunlasma
indeksi degeri % 2.94%1.25, lipoliz degeri 0.87+0.73 meqKKOH/100g-yag olarak bulunmustur. Mengen
peyniri 6rneklerinde yapilan mikrobiyolojik analizlerin ortalama sonuglari toplam mezofilik aerobik bakteri
8.1511.14 log KOB/g, laktik asit bakteri 7.191+1.42 log KOB /g, maya-kif 4.97£1.15 log KOB/g, koliform
6.09£1.36 log KOB/g, E. ¢0/i 3.79%1.87 log KOB/g, S. aureus 3.9611.6 log KOB/¢g degetlerinde bulunmus,
Listeria, Salmonella, koagilaz pozitit S. aurens, E. coli O157 patojenlerine rastlanmamustir. Tekstiirel 6zelliklerin
genis bir profile sahip oldugu ve 130 ugucu bilesen bulundugu tespit edilmistir.

Anahtar kelimeler: Mengen peyniri, geleneksel peynir, ¢ig siit peyniri

MICROBIAL QUALITY, VOLATILE COMPOUNDS PROFILE, TEXTURAL AND
SOME CHEMICAL PROPERTIES OF TRADITIONAL MENGEN CHEESE

ABSTRACT

In this research, it was aimed to determine chemical, biochemical, textural, microbiological properties
and some volatile compounds of traditional Mengen cheese. As results of chemical and biochemical
analyses in Mengen cheese samples, dry matter was average 51.4+5.34%, ash 3.57£0.73%, protein
247%3.29%, fat 19.0524.99%, salt 2.1910.85%, pH 5.72%0.44, acidity 0.3620.21%, ripening index %o
2.94%1.25, lipolysis value (ADV) 0.87+0.73 meqKOH/100g-fat were found. Microbiologic analyses
showed that Mengen cheese samples had average TMAB count as 8.15£1.14 log CFU/g, LAB
7.19£1.42 log CFU/g, yeast-mould 4.9711.15 log CFU/g, coliform 6.09£1.36 log CFU/g, E. coli
3.7911.87 log CFU/g, S. aureus 3.9611.6 log CFU/g were found, Listeria, Salmonella, coagulase
positive S. aureus, E. coli 0157 pathogen bacteria were not detected. It was determined that the textural
properties were found in a wide range and 130 volatile compounds were obtained in the samples.
Keywords: Mengen cheese, traditional cheese, raw milk cheese
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GIRIS
Ulkelerin geleneksel iiriin gesitliliginin bollugu
kiltiirel zenginliklerinin gostergelerindendir. Bu
drin  cesitliliginin - korunmast  ve endistriye
kazandirllmasi, hem kiltirel hem de bdlge
ekonomisi acisindan 6nem arz etmektedir. Aile
isletmeleriyle kisitll kalmis ve kaybolmaya yiiz
tutmus  gelencksel  Urlinlerin  gelistirilmesi,
Ozelliklerinin  belirlenip endistriye uyarlanmast
kacinidmaz bir zorunluluk haline gelmistir.
Mengen peyniri, Bolu ili Mengen yo6resi ile sinirlt
kalmis  ¢ig  sitten  dretilen  geleneksel
peynitlerimizden olup bélgede "kdy peyniri” veya
"koylit peyniri" olarak bilinmektedir. Inek siitii
veya inek/koyun suti karigimlarindan uretilip,
taze, olgunlasmis veya kizartilarak
tiiketilebilmektedir. Mengen peyniri lretiminde
sutin pthtlastinlmas:  icin  buzagr  sirdeninin
kullanilmasi ile peynirin sise takiip ateste veya
tavada pisirilmesi bu peynirin = ayirt edici
Ozelliklerindendir (Sart, 2016). Mengen peynirinin
pthtisinin haslanmast ve lezzetinden dolay1 kasar
peynirine benzetilmekte, ve benzer olarak yine
pthtisinin haglanmast ve tavada pisirilmesiyle de
Kibris’in - hellim  peynirine alternatif —olarak
gorilebilmektedir. Mengen peynirinin tretimi
Unsal (1997) ve Kamber (2007) tarafindan gesitli
kaynaklarda yer almis ancak koagiilasyon sicakligi,
peynir depolama kosullart ve raf Omrii
bakimindan farkliliklar gérilmiistiir.

Geleneksel Mengen peynir tretimine, sirdenin
hazirlanmastyla baslanmaktadir. Sirden
temizlenip, tuzlanir ve kurutulur. Daha sonra
yaklastk 100-150 g tuz ve bir 6nceki tiretimden
kalan peynir altt suyu ile 5 litrelik kaba doldurulup,
oda sicakliginda (5 glin) bekletilir ve ardindan
stzulerek kullanilmak tzere buzdolabinda (+4°C)
bir hafta saklanir. Bu karisimdan yaklasik 5 ml
alintp 100 ml suya eklenerek peynir mayast
hazirlanir. Yaklagik 10 L ¢ig stut 35°C’ye sitilip,
hazirlanan maya ilave edilerek 1.5 saat pthtilasmast
i¢in beklenir. Olusan piht1 biiytik karelere (4cm x
4cm) kesilerek 1-2 dakika daha beklenir ve peynir
altt suyunun ayrilmasini (syneresis) hizlandirmak
i¢in 50-60 gr daha tuz ilave edilip 10 dakika daha
beklenir. Pithtt  45-50°C'ye  ulasincaya kadat
wsitilarak haglamaya baslanir ve bu esnada pihti elle
karistirilarak  toparlanip  peynir kitlesi  haline

dontstiralir. Sicak peynir altt suyu icinden alinan
peynir kitlesi alt1 delikli kaplara yerlestirilip, baskt
igin Uzerine mermer tas koyularak bir gece
bekletilir. Bu siirenin sonunda elde edilen trintn
dis yiizeyi kuru tuzlama yapilarak tiiketime hazir
hale getirilir (Sari, 2010).

Mengen peynirinin = yapilist  lizerine  gesitli
kaynaklar bulunmakla beraber (Unsal 1997;
Kamber,  2007)  kalitesi,  kimyasal ve
mikrobiyolojik ~ Ozellikleri tzerine c¢aligmalara
rastlanamamistir.  Mengen peyniri ¢ig  siitten
yapildigindan patojen bakteri acisindan  risk
tastmaktadir. Bu nedenle ileriye doniik ¢aligmalara
referans  olabilmesi  digtncesiyle, Mengen
peynirinin  kimyasal, fiziksel ve mikrobiyolojik,
Ozelliklerinin  ortaya konmasi ¢alismanin ana
amactnt  olusturmaktadir. Bu ¢alisma, peynirin
tretim teknolojisinin gelistirilmesi ve endistriye
kazandirilmast noktasinda 6n ¢alisma niteliginde
olacaktir.

MATERYAL VE YONTEM

Materyal

Peynir 6rnekleri (50 adet) Mengen yéresinden yaz
déneminde g farklt periyotta (Haziran, Temmuz
ve Agustos) yerel pazarlardan satin alinmig ve
Ornekler izolasyonlu kaplara konularak Abant
[zzet Baysal Universitesi laboratuvarina getirilmis
ve analiz edilinceye kadar 4°C'de tutulmustur.

Yoéntem

Kimyasal analizler

Orneklerin toplam kurumadde (ISO, 2004), kiil
(IDF, 1964), yag (IDF, 2009), protein (IDF,
2014), tuz icerigi (IDF, 2000), titrasyon asitligi

(IDF, 2012) degerleri  Uluslararast  Sit
Federasyonu  (IDF)  standartlarina  gore

belirlenmistir. Orneklerin su aktivite degetleri
Aqualab 4TE (Decagon, USA) su aktivite cihazt
ve pH degerleri (10 gr 6rnek tzerine 10 ml saf su)
pH-720 pH metre (Inolab, Almanya) ile
Olctilmustir (Kurt vd., 1996). Renk 6lcumleri ise
Minolta CR-400 (Konica Minolta Sensing, Inc.,
Osaka, Japonya) ile L *, a * ve b * cinsinden D65
modunda gergeklestirilmistir.
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Biyokimyasal analizler

Orneklerin ~ suda  ¢oziiniir  azot  (WSN)
fraksiyonlar1 ve olgunlagma indeksi (% WSN /
Total N) Durrieu vd (2000) 'e gbre hazirlanmis ve
WSN orani Kjeldahl yéntemi (IDF, 2014) ile
belitlenmistir. Orneklerin asit derecesi degeri ise
Case vd. (1985) gore meq KOH/100g-yag
cinsinden belitlenmistir.

Mikrobiyolojik analizler

Peynir 6rneklerinin koliform bakteri (ISO, 20006),
mezofilik aerobik bakteri (ISO, 1998), maya ve
kaf IDF, 2004), laktik asit bakterileri (ISO, 1998),
S. anrens 1SO, 1983), E. coli (1SO, 2001) sayimlart
ile koagilaz-pozitif Staphylococcns (I1SO, 1999),
Salmonella (1SO, 2002) ve L. monocytogenes (1SO,
2004) varligi the International Organization for
Standardization (ISO) ve IDF standartlarina gbre
belitlenmistir.

Tekstiirel analizler

Peynirlerin ~ texturel — profil  &zelliklerinin
belitlenmesinde typel00 probu ile TAXT Plus
Tekstiir Analiz Cihazt (Stable Micro Systems Litd,
Godalming, UK) kullanilmis ve test 6ncesi peynir
Orneklerinin  oda  sicakligma (20°C)  gelmesi
saglanmustir. Analiz 6ncesi ve sonrasinda prob
hizt 1.0 mm/s'de tutulmus ve analiz 1.0 mm/s
hizda gerceklestirilmistir. Olgiimlerde 4.00 mm
calisma mesafesi ve 5 g baslangic kuvveti
uygulanmistir.

Ugucu bilesenlerin belirlenmesi

Mengen peyniri 6rneklerinin ugucu bilesen analizi
Lubbers vd. (2004)’nin 6nerdigi katt faz mikro
ekstraksiyon  (Solid Phase Microextraction;
SPME) yontemi ile Gaz Kromatografisi Kiitle
Spektrometresi (Shimadzu GC-MS 2010) cihazt
ile yapilmstir. Peynir 6rneginden 5 g alinarak 5
mL  %10’luk NaCl ¢6zeltisi iceren wviallere
aktarilmis ve -20°de bekletilmistir. Analiz icin
viallere 75um  karboksilen-polidimetilsiloksan
(CAR/PDMS) (Supelco, Bellefonte, PA, ABD)
fiber yetlestirilerek 50° C'de 30 dakika boyunca
bekletilmis ve ugucu bilesenlerin desorpsiyonu
split ~ 1:10  modunda  gergeklestirilmistir.
Desorpsiyon esnasinda enjeksiyon blogu sicakligt
250°C ve helyum tastyict gaz akis hizi 1.0 ml/dk
olarak belirflenmistit. Ucucu bilesikler Rxi-5Ms

(0.25 mm 1D, 0.25pmdf, 30mL) kolonla ayrilmis
ve firin 2 dakika streyle 40°C'de tutulduktan
sonta  dakikada 4°C  aralilarla  250°Clye
yikseltilmis ve 15 dakika 250°C'de tutulmustur.
Ugucu bilesikler, aynt kosullar altinda bir n-alkan
serisi  (C10-C24)  kullanilarak  her  bilesigin
alikonma indeksinin  (RI)  hesaplanmasiyla
tanimlanmis  bilinmeyen  bilesiklerin  kiitle
spektrumlarinin Wiley 7 ve FENSC 1.2 kitle
spektrum kiitliphanesindeki kiitle spektrumlarinin
karsilastirilmast ile gerceklestirilmistir.

Istatistiksel analizler

Tum istatistiksel hesaplamalar SPSS Istatistik
Yazilimi (SPSS, 2009) kullanilarak yapilmis ve elde
edilen degerler ortalama ve standart sapma
seklinde sunulmugtur. Periyotlarin
karsilastirilmast icin  ANOVA  varyans analizi
kullanilmis ve gruplar arasi farklar Tukey HSD
testi ile belirlenmistir.

TARTISMA VE SONUC

Fizikokimyasal 6zellikler

Mengen peynir 6rneklerinin asitlik, pH, kil, tuz,
protein, yag ve kuru madde degetlerinin aylara
gbre degisimi Cizelge 1'de verilmistir. Farkl
dénemlerde iretilen peynitlerin kuru madde,
protein, tuz ve titrasyon asitligi degerlerindeki
degisimler 6nemli bulunmustur (P<0.05). Yaz
boyunca, eklenen tuz miktarinin artirilmast peynir
alt  suyunun kolay ayrilmasini  saglayarak
kurumadde degerinin yukselmesiyle
sonuclanmistir (P<0.05). Ayrica kurumaddedeki
degisim ¢ig stt bilesimi ve peynir Uretim
kosullarindan da etkilenebilmektedir. Mengen
peynirine benzeyen hellim peynirinin kuru madde
ve protein igerigi sirastyla %40.1- 58.4 ve %022.0-
25.7 (Erbay vd., 2010, Papademas ve Robinson,
1998; Papademas ve Robinson, 2000; Milci vd.,
2005; Kaminatides vd., 2000) iken kagar
peynirinde %64.00 (Oksiiztepe vd., 2009) ve
%25.39-25.71 (Say ve Giizeler, 2008) oldugu
bilinmektedir. Mengen peynir iiretiminde haslama
sticakhiginin diistik ve siirenin kisa tutulmasi, kuru
madde ve protein kompozisyonunun diger iki
peynire gore diisitk olmasina neden olabilir. Yaz
déneminde mevsimsel sicaklik artisinin yaninda
site  pastérizasyon  uygulanmadan  peynir
tretilmesi, ¢ig sttteki starter olmayan laktik asit
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bakterilerinin, laktik asit olusturarak pH'yt
distirmesine sebep olmustur. Son periyottaki
yuksek laktik asit bakteri sayist (Cizelge 3), pH
degerlerindeki  dustisii  destekler niteliktedir
(P<0.05). Beklenen bir sonug olarak, diistik pH’ya
sahip peynir 6rneklerinde yiiksek asitlik meydana
gelmistir (P<0.05). Kasar peyniri pH ve titrasyon
asitligi degerleri 5.29-5.39 (Oksiiztepe vd., 2009)

ve %1.55-1.64 (Say ve Gizeler, 2008), hellim
peynirinde ise strasiyla, 5.9-6.3 ve %0.1-0.4 (Erbay
vd., 2010, Papademas ve Robinson, 1998;
Papademas ve Robinson, 2000; Milci vd., 2005;
Kaminarides vd., 2000) araliginda rapor edilmistir.
Mengen peynirinde pH degerinin diger peynitlere
gbre daha yitksek olmasi, tiretimde fermantasyon
basamaginin uygulanmamasina baglt olabilir.

Cizelge 1. Mengen peynirinin kimyasal bilesimi
Table 1. Chenzical composition of Mengen cheese

Petiyot Kurumadde (%)  Yag (%) Protein(%o) Tuz(%) Kal (%) pH Asitlik(% L.A.)
Periods Dry solid (%) Fat (%) Protein (%) Salt (%) Ash (%) pH Acidity (% 1..A.)
Haziran June 49.43+4.232  19.0314.69* 21.00£2.79* 1.63£0.87* 3.31£0.57*> 5.90%0.41= 0.22%+0.212
Temmuz July 51.74+4.96% 19.87£6.20* 24.62+2.04> 2.48+0.77> 3.72+£0.85* 5.71+0.400  0.40%0.19P
Agustos Angust  52.631£3.58>  18.451+4.342 25.79+2.89> 2.4010.81> 3.66£0.72* 5.42%0.37> 0.4410.19°
Ortalama Mean  51.4014.35  19.0514.99 24.00+3.29 2.18+0,89 3.57+0.73 5.65+0.43  0.36+0.21

Degerler orttstandart sapma olarak verilmistir. Farkli harf yazilt aynt satirdaki ortalamalar anlamli farkhdir

Values are expressed as mean * standard deviation. Means in the same line with different letters differ significantly (P<0.05).

(P <0.05).

Biyokimyasal 6zellikler

Olgunlasma indeksi, peynir teknolojisinde
proteolitik aktiviteyi betimlemek icin

kullanilmaktadir. Diger bir proteoliz gostergesi
olan suda ¢6zlnen azot (WSN) orant periyot
boyunca artmis ve bu artis 6nemli bulunmugtur
(P<0.05) (Cizelge 2). WSN degerlerindeki bu artss,
tuz (Papademas ve Robinson, 1998), pihtilastirict
enzim ve starter olmayan laktik asit bakterilerinin
proteoliz  tzerine  destekleyici  etkisinden
kaynaklanabilmektedir (Guinee, 2004). Buzag
sirdeni, sadece kapa kazeine spesifik olan
kimozin-pepsin enzim grubunu icermektedir. Bu

Ozelliginden dolayt diger genel spektrumlu
proteolitik  mikrobiyel  rennetlerin  aksine
proteolizi artirict etki gOstermemis ve sonug
olarak proteoliz degetleri dustik ¢ctkmustir. Kurt ve
vd. (1993)’ne gbre olgunlagsma katsayist %33’den
diisik olan peynitler az olgunlasmis peynirler
arasinda yer almaktadir. Ayrica, Tirk Gida
Kodeksi Peyniri Tebligi (2015/6)’ne gore peynirin
olgunlasmis peynir olabilmesi i¢in en az 45 gin
streyle olgunlastirilmast  gerekmektedir. Bu
degerler gbz 6ntine alindiginda, Mengen peyniri
az olgunlastirilmis peynir olarak siniflandirilabilir.

Cizelge 2. Mengen peynirinin biyokimyasal 6zellikleri
Table 2. Biochemical properties of Mengen cheese

Periyot WSN (%) Olgunlasma Indeksi ADV
Period WSN (%) Ripening Index ADV
Haziran June 0.10£0.03# 3.00£0.88¢ 0.69£0.322
Temmuz July 0.07£0.032 1.89%0.86P 0.69%0.482
Agustos August 0.15%0.04° 3.68%1.05¢ 1.13£0.992
Ortalama Mean 0.11£0.05 2.94£1.191 0.87£0.729

Degetler orttstandart sapma olarak verilmistir. Farkli harf yazili aynu satirdaki ortalamalar anlamli farkhdir

(P <0.05). WSN: suda ¢6ziinen azot (%); ADV: asit degeti (meq KOH g/yag)

Values are expressed as mean X standard deviation. Means in the same line with different letters differ significantly (P < 0.05).
WSN: water soluble nitrogen (%); ADV: Acid degree value (meq KOH g/ fat)
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Aromanin gelismesinde 6nemli fonksiyon sahip
olan lipolitik aktivite, serbest asit degeri (ADV,
Acid Degree Value) belitlenmesiyle
degerlendirilir. Mengen peynirinin ADV degeri,
0.69' dan 1.13 meq KOH/100g yag degerine
yukselmis ancak bu artts 6nemli bulunmamistir.
Kaminarides ve vd. (2000) hellim peynirinin ADV
degerlerini  0.94-1.31 meq KOH/100g yag
araliginda, kasar peynirinde 1.75-2.15 meq
KOH/100g yag (Oksiiztepe vd., 2009) araliginda
oldugunu bildirmislerdir. Siitin lipoliz degeri 1.5
meq KOH /100 g yagin uzerine ctktiginda

lipolizin asirt  oldugu (Durrieu vd., 2000)
varsayilldiginda  Mengen peynir  Orneklerinin
peynirin  lipoliz  oranmn  digik  oldugu
s6ylenebilir.

Mikrobiyolojik 6zellikler

Cig siitteki mikroorganizmalar, meme ¢evresi, kap
ylizeyi ve stitiin depolandig ekipman ve ortamdan
bulagsmaktadir (Tunctiitk vd., 2010). Cig siitten

yapilan Mengen peynirinin su aktivite degerlerinin
0.97-0.98 civarinda bulunmast,
mikroorganizmalar icin ideal bir ortam yaratmis
ve sonucta mikrobiyel yiiktin yitksek oldugu tespit
edilmistir (Cizelge 3). Ornegin TMAB, laktik asit
bakterileri, maya ve kif ve E.coli sayisinda artis
gbzlenmis ve bu degisimler 6nemli bulunmustur
(P<0.05). Mevsimsel sicaklik artist,
kontaminasyon ve 1sil islemin olmayis1 Mengen
peynirinde, mikrobiyel gelismeyi destekledigi
tahmin edilmektedir. Maya ve kif, ise gidalarda
istenmeyen tad-aroma kusurlarina  ve gida
maddelerinde bozulmalara neden olmaktadir.
Yiyeceklerde maya ve kiifiin yiiksek miktarda
bulunmasi kontaminasyonu isaret eder (Kaynar,
2010) ve tretim kosullar1 hakkinda ipucu verir.
Hellim peynirinde tretim kosullarindan dolay
mikrobiyel yik dusiik iken (Kaminarides vd.,
2000), Kagar peynirinde fermantasyon isleminden
dolayt laktik asit ve maya-kif sayilarinin daha fazla
bulundugu (Oksiiztepe vd., 2009) bilinmektedir.

Gizelge 3. Mengen peynirinin mikrobiyolojik 6zellikleri
Table 3. Microbiological properties of Mengen cheese

Haziran Temmuz Agustos Ortalama
June July Aungust Mean

TMAB TMAB(log CFU/g) 7.49+1.11= 8.02+1.18w 8.73+0.85b 8,15+1,142
Lb. Lb. (log CFU/g) 6.82%1.622 7.89£1.27b 8,01£0.97b 7,5711,416
Lec. Le. (log CFU/g) 6.23+1.62# 7.43+1.27b 7.73+£0.97> 7,19+1,416
Maya/Kaf  Yeast/Mould — (log X

CFU/y) 3.81%+1.15 5.21£0.75b 5.67£0.61b 497%+1,145
Koliform Coliform (log CFU/g) 6.381+1.83¢ 5.92%1.44» 6£0.842 6,091,365
E. cli (log CFU/g) 2.71£1.092 4.13£2.21 4.35%1.78> 3,79+1,865
S. anreus (log CFU/g) 4.0310.762 5.05%1.52b 3.09+1.64» 3,96+1,595
Listeria N.D. N.D. N.D.

Salmonella N.D. N.D. N.D.

E. coli O157 N.D. N.D. N.D.

Ko. p. 8. aurens Coa. p. S. anreus N.D. N.D. N.D.

Su aktivitesi Water activity (ay) 0.98£0.01= 0.98%0.01#> 0.97£0.02> 0,98+0,014

Degetler orttstandart sapma olarak verilmistir. Farklt harf yazili aynt satirdaki ortalamalar anlamli farklhidir

(P <0.05). TMAB: Toplam Mezofilik Aerob Bakteri, Ko. p: Koagtlaz pozitif, Lb: Lactobacillus, Lc: Lactococens
Valnes are expressed as mean T standard deviation. Means in the same line with different letters differ significantly (P < 0.05).
TMAB: Total Mesophilic Aerob Bacteria, Coa. p.:coagulase positive, 1b: Lactobacilli, Le: Lactococci

E. coli, %010'dan fazla tuz iceren ortamlarda bile
gelisebilmekte ve peynirlerde erken sisme, yapt
bozulmasina ve istenmeyen tat-aroma olusumuna
neden olmaktadir. Memede bulunmayan bu
bakterinin kot hijenik kosullarin  sonucunda
cevreden ¢ig slte ve peynire gectigi tahmin

edilmektedir. Diger yandan S. awrens cogu siit ve
st Urlnlnde yetersiz pastOrizasyon ve cevresel
kontaminasyonun bir sonucu olarak gida
zehirlenmesi yapabilmektedir. Salmonella tirtleri ise

cogunlukla hayvansal drinlerde gortlir ve
insanlarda ates, septisemi ve gastroenterit
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olustururlar. Peynirde bulunabilen diger patojen
mikroorganizma L. monocytogenes gevre malzemeler
ve isleme vyiizeylerinden kontamine oldugu
bilinmektedir (Rysha, 2004). Mengen peyniri
orneklerinde Listeria, Salmonella, E. coli O157 ve
koagiilaz  pozitift S.  awrens  bakterilerine
rastlanmamustir. Cig siitten Uretilen peynirlerde
patojen bakterilerin bulunmamasi, bélgedeki ¢ig
sttiin kalitesi hakkinda bilgi vermektedir.

Tekstiirel Ozellikler

Mengen peyniri  Orneklerinin - tekstiir  profil
degerlerine bakildiginda genel olarak sert bir yapi
gosterdigi  gorilmustiir.  Peynirin  pthtisinin
haslanmasi bir yandan peynir altt suyunun daha
fazla uzaklagsmasimi saglarken bir yandan
molekiler arast etkilesim artarak stk bir doku

olusmustur. Ayrica yaz dénemi boyunca sertlik
degerlerindeki  (Cizelge 4) artislar  OSnemli
bulunmugtur  (P<0.05). Aymi degisim tuz
miktarinda da gbzlenmis ve tuz miktarinin sertligi
etkiledigi dastntlmektedit. Teksttirel
Ozelliklerdeki farkliliklar standart bir UGretim
teknolojisi olmadigi gostermektedir. Gidalarin
kabuliinde diger bir kritik kalite parametresi renk
Ozellikleridit  (Sengil  vd., 2011).  Peynir
Orneklerinin - renk  degerleri  farkli  Gretim
periyotlarindan  etkilenmemis (P>0.05) ve L
degeri (actklik-koyuluk) 85.53-86.06 arasinda, b
degeri (sarilik-mavilik)  18.96-20.28 arasinda
degistigi gbzlenmis ve genel ifade ile acik sari
renkli oldugu soylenebilmektedir. Diger iki
peynirde tekstiirel ve renk degerleri {izerine
calismaya rastlanmamustir.

Cizelge 4. Mengen peynirinin tekstiirel 6zellikleri
Table 4. Textural profile and color properties of Mengen cheese
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Haziran Temmuz Agustos Ortalama
June July Aungust Mean

Sertlik Hardness (g) 4618.44+1539.56* 6627.0142466.29> 5942.06+2753.69:>  5750.4612449.05
Dis Yapiskanlik Adhesiveness (g.s)  -73.92£81.792 -91.73+73.402 -97.53+92.18 -88.71182.75
Elastikiyet Springiness 0.85+0.04 0.84+0.05 0.83+0.04 0.8410.04

Ic yapiskanlik Cobesiveness 0.65+0.09 0.57+0.13P 0.56+0.11° 0.59%0.11
Sakizimsilik Gumminess (g) 2960.51+868.68*  3693.17+1391.29+  3337.67+1693.21=  3331.17£1400.89
Cignencbilitlik Cheminess (g) ~ 2498.48+737.01*  3104.87£1163.55¢ 276324140519  2786.2871168.03
Esneklik Resilence 0.31£0.072 0.2610.08> 0.25+0.07 0.2710.08

Lx [L* 86.06+3.40 84.61+2.544 85.53+3.78 85.41%3.32

a* a* -2.76+0.75 -2.58+0.622 -2.840.84 -2.72£0.74

b* b+ 18.96+1.49 19.5+2.972 20.2842.65 19.6512.49

Degerler orttstandart sapma olarak verilmistir. Farklt harf yazili aynt satirdaki ortalamalar anlamli farkhidir

(P <0.05).

Valnes are expressed as mean * standard deviation, Means in the same line with different letters differ significantly (P<0.05).

Ucgucu Bilegen Profili

Genelde cig siitten yapilan peynirler karakteristik
Ozellikler sergilemektedirler. Cig siit florast ugucu
bilesenlerde cesitlilik yaratirken peynirin tipik
organoleptik  Ozelliklerin ~ ortaya  ¢ikmasint
saglamaktadir. Ucucu bilesenler, olgunlagsma ile
protein, yag, laktoz ve sitrat tizerindeki enzimatik
reaksiyonlarla olusmaktadir (Steele ve Unli,
1992). Mengen peyniri 6rneklerinde toplam 130
ucucu bilesen (17 keton, 25 aldehit, 30 ester, 18

alkol, 7 asit, 14 hidrokarbon, 7 terpen ve 12 diger)
tespit edilmistir (Cizelge 5). Peynirlerden izole
edilen kimyasal gruplarin aylara gbre degisimine
bakildiginda  (Sekil 1) aldehit, alkol ve
hidrokarbonlarin Temmuz ayinda arttift ve
Agustos ayinda azaldigr gérilmektedir. Ketonlar
ise aksine Temmuz ayindaki en disik seviyededir.
Terpenler ve diger bilesikler ise donem boyunca
azalma egilimi gostermistir.
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Sekil 1. Mengen peynirinden izole edilen ucucu bilesenlerin temel kimyasal gruplarinin degisimi
Figure 1. Variation of the main chemical gronps of volatile compounds isolated from Mengen cheese

Karboksilik = asitler peynir lezzetine katkida
bulunmakla beraber metil ketonlar, alkol estetleri
ve laktonlarin 6nciisii olarak bulunurlar ve lipid
metabolizmalart tarafindan olusturulurlar (Leon
vd., 2000). Butirik asit cogunlukla lipoliz ile tiretilir
ve bircok amino asit metabolizmasina katilir
(McSweeney ve Sousa, 2000). Kot kokulu olan
izobutirik asit ise valin ve l6sin amino asit
metabolizmasina katkida bulunmaktadir
(Catbonell  vd., 2002). Mengen peyniri
orneklerinde tespit edilen 7 karboksilik asit bilesigi
(Cizelge 5) yaz dénemi boyunca artis gdstermistir
(P<0.05). Elde edilen sonuglar, hellim peyniri
(Carbonell vd., 2002) ve kasar peyniri (Hayaloglu,
2009) ile ¢ig sttten yapilan Torta del Casar
peynirine  (Delgado  vd., 2010) benzerlik
gostermektedir. Esterler, alkollerin kisa zincirli
karboksilik  asitletle esterifikasyonu  ile
olugsmaktadir (Bosset vd., 1993). Meyvemsi
aromalart, amin acist ve yag asitlerinin keskinligini
azaltmaya yardimct olurlar (Delgado vd., 2010;
Gallois, ve Langlois, 1990). Izobiitil-format,
metil-butirat, etil-izobutirat, etil-butirat, etil-
kapronat, etil-oktanoat, fenetil-asetat ve dietil-
fitalat Mengen peynirinde en sik gbzlenen ester
bilesikleridir. Alkoller ise laktoz metabolizmast,
metil ketonlarin indirgenmesi ve doymamis yag
asitlerinin parcalanmasi ile meydana gelmektedir
(Bontinis vd., 2012). Mengen peynir 6rneklerinde
fenetil alkol, setil alkol, metil pentanol, metiyonol

ve izoamil alkol diger alkollere gére daha yiiksek
seviyede bulunmustur. Alkol bilesikleri, peynirin
olgunlasmamis olmasi nedeniyle diisiik seviyede
bulunmustur.

Ketonlar esas olarak lipaz ile trigliseridlerin
serbest yag asitlerine donistiiriilmesinin sonucu
olarak fungal veya bakteriyel enzimlerin etkisiyle
olusurlar. Ketonlar, alkollere indirgenebilmekte ve
peynitlere keskin tat verebilmektedir (Leon vd.,
2006; Bontinis vd., 2012). Propil metil keton (2-
pentanon), dietil keton (pentanon), metil izobutil
keton (2-pentanon), amil metil keton (2-
heptanon) ve asetil propionil (2,3-pentadion)
Mengen peynirinde tim doénemlerdeki baskin
keton bilesikleridir (Cizelge 5) ve kasar peyniri ile
benzerlik gostermektedir (Leon vd., 2000).
Diasetil, laktoz sitrat veya piruvattan ¢ig siit
bakterileri veya laktik asit bakterileri tarafindan
uretilitken, Diasetil'in oksidasyonuyla da olusan
aseton meydana gelmektedir (Molimard ve
Spinnler, 1996). Aldehitler, algt esigi ¢ok distk,
amino asitlerin katabolizmast sirasinda olusan
gecicl bilesiklerdir. Peynirde birikmezler ve hizla
alkoller ve asitler haline dénusturiliirler (Bontinis
vd,, 2012; Di Cagno vd., 2003). Mengen
peynirinde, kasar peynirine benzer olarak (Bosset
vd., 1993) valeraldehit ve pelargonaldehit diger
aldehitlerden daha yiiksek diizeyde bulunmustur.
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Cizelge 5. Periyotla boyunca Mengen peynirinin ucucu bilesen profili (% degerleri)
Table 5. Volatile componnds profile of Mengen cheese during periods (value %)

Haziran Temmuz Agustos

Haziran Temmuz Agustos

Chemical groups (Vo) RI Lune Ly Aot Chemical groups (7o) RI Iume Ly Awanst
Aldehydes(twenty five) Ester (thirty)
Propylene glycol <800 0.02 0.07 0.11 Isopropyl-acetate <800 0.00 0.00 0.21
2-Pentenal <800 0.13 0.58 0.02 Isobutyl-formate <800 1.27 1.27 5
Valeraldehyde <800 253 0.09 0.1 Methyl-butyrate <800 1.52 0.96 0.00
2-Methyl-Butyraldehyde <800 0 0 1.73 Ethyl-isobutyrate <800 3.96 2.00 0.99
Capronaldehyde 801 048 23 0.41 Isobutyl-acetate <800 0.03 0.00 0.00
Enanthaldehyde 901  0.08 1.28 0.57 Ethyl-butyrate 803  1.51 0.68 0.32
Amyl methyl carbinol 911 0.02 0.07 1.34 Ethyl-lactate 811 0.00 0.29 1.07
2-Heptenal 954 0.02 0.09 0.02 Butyl-acetate 813 0.12 0.00 0.00
Caprylaldehyde 1001 0.06 0.42 0.22 Methylbuthyl-acetate 874  0.11 0.5 0.1
2,4-Heptandienal 1007 0.02 0.25 0.02 Methyl-caproate 924 026 0.02 0.04
Phenylacetaldehyde 1042 0.03 0.08 0.03 Ethyl-acetoacetate 941 0.00 0.11 0.00
2-Octenal 1056 0.02 0.11 0.02 Methanethiol butyrate 947  0.23 0.04 0.06
Pelargonaldehyde 1103 1.68 3.66 2.29 Ethyl-capronate 999 1.08 1.61 1.72
2-Nonenal 1159 0.02 0.39 0.04 Heptyl-formate 1030 0.00 0.03 0.00
Capraldehyde 1205 0.04 0.19 0.06 Methyl-caprylate 1124 0.07 0.00 0.00
2-Decenal 1262 0.07 1.34 0.04 Octyl-formate 1123 0.00 0.08 0.00
Hendecanal 1306 0.02 0.35 0.03 Isobutyl-hexanoate 1150  0.00 0.00 0.08
2,4-Decadienal 1315 0.02 0.49 0.02 Octyl-acetate 1151 0.00 0.03 0.00
8-Undecenal 1363 0.09 2.14 0.07 Ethyl-benzoate 1161 0.05 0.11 0.21
Lautic aldehyde 1407 0 0.31 0.01 Ethyl-octanoate 1197  0.21 1.22 0.14
2,4-Undecadienal 1419 0.02 0.09 0.02 Isoamyl-caproate 1249 0.00 0.32 0.11
2-Dodecenal 1467  0.02 0.12 0.02 Phenethyl-acetate 1256 0.4 1.25 0.94
Tridecylaldehyde 1510 0 0.22 0.01 Pentylallyl butyrate 1280  0.00 0.00 0.03
2-Tridecenal 1569  0.02 0.1 0.02 Menthyl acetate 1293 0.00 0.06 0.00
Tetradecanal 1612 0.02 0.32 0.02 Captylyl-isobutyrate 1347 0.00 0.02 0.00
Total aldelydes 5.434 15.060  7.24 Ethyl-decanoate 1393 0.07 0.92 0.14
Aleohols (eighteen) Diethyl-phthalate 1594 1.7 0.00 0.00
Isoamyl alcohol <800 0.00 0.35 0.85 0.00 1725 0.00 0.24 0.00
Pentenol <800 0.00 0.33 0.00 Methyl-palmitate 1925 0.02 0.09 0.03
Methyl-Pentanol 802  2.00 1.49 0.41 Isopropyl-palmitate >2000 0.05 0.28 0.24
Hexanol 866  0.01 0.41 0.11 Total esters 12660 12.130  11.43
Heptanol 969  0.04 0.05 0.00 Hydrocarbons (fourteen)
Methionol 976 0.00 0.00 0.87 Butane 801  0.00 0.13 0.06
Hexanol 1028 0.05 0.01 0.04 Heptenone 986 0.01 0.00 0.16
Benzyl alcohol 1034 0.00 0.04 0.00 Decane 999  0.03 0.00 0.00
Capryl alcohol 1071 0.00 1.5 0.03 Dodecane 1199 0.13 0.00 0.01
Phenethyl alcohol 1112 1.59 2.94 1.36 Copaene 1378  0.03 0.00 0.00
Terpineol 1190 0.00 0.19 0.00 Tetradecane 1398  0.08 0.01 0.01
Dihydrocitronellol 1191  0.00 0.08 0.00 Pentadecane 1499  0.02 0.18 0.00
Decyl alcohol 1273 0.00 0.04 0.00 Hexadecane 1599  0.00 0.04 0.00
Undecyl alcohol 1373 0.00 0.1 0.00 Heptadecane 1699 0.00 0.02 0.00
Lauryl alcohol 1474 0.00 0.14 0.00 Octadecane 1803  0.00 0.06 0.00
Tridecyl alcohol 1575  0.00 0.02 0.00 Nonadecane 1898  0.00 0.14 0.02
Myristic alcohol 1677  0.00 0.05 0.00 Eicosane 1998  0.04 0.25 0.08
Cetyl alcohol 1881 0.19 1.68 0.00 Heneicosane 2093 0.03 0.19 0.15
Total alcohols 3.88 9.4 3.67 Pentacosane >2000 0.00 0.04 0.00
Total hydrocarbons 0.372 1.06v 0.4%

Means in the same line with different letters differ significantly (P < 0.05), RI: retention index.
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Cizelge 5. Devami
Table 5. Continned

Haziran Temmuz Agustos

Haziran Temmuz Agustos

Chemical groups RI June iy Angust Chemical groups RI June July Angust
Ketones (seventeen) Miscellaneons (twelve)

Acetylpropionyl <800 18.07 26.02 23.68 Mercaptan <800 4.75 2.24 2.18
Propyl methyl ketone <800 16.26 5.37 6.38 2-Methyl-Thiophen 987 0.04 0.32 0.00
Diethyl ketone <800 14.04 4.88 20.23 Mytcene 990 0.03 0.00 0.00
Methyl isobutyl ketone <800  2.35 0.13 0.20 Benzyl mercaptan 1078 0.00 0.04 0.00
Ethyl n-propyl ketone <800  0.00 0.04 0.00 Hydroxymethylfurfural 1225  0.00 0.08 0.00
Acetoin <800 7.61 6.64 11.36 Octalactone 1260 0.02 0.07 0.02
Butyrone 871 0.02 0.25 0.02 Decalactone 1451 0.10 0.80 0.25
Amyl methyl ketone 889 2.91 3.47 3.52 Undecalactone 1574 0.02 0.13 0.02
Cyclohexanone 943 0.00 0.00 0.03 Dodecalactone 1680  0.08 0.10 0.02
Hexyl methyl ketone 990 0.00 0.07 0.00 Phytone 1846 0.00 0.11 0.00
Heptyl methyl ketone 1090  1.08 1.75 1.44 Tetradecalactone 1923 0.16 0.74 0.02
Pyruvophenone 1159 0.02 0.07 0.05 Phytol >2000 0.15 1.07 0.03
Heptylidene acetone 1248 0.02 0.17 0.03 Total miscellaneons 5.354 5.74 2.54b
Diamyl ketone 1280  0.00 0.00 0.01 Acids (seven)

Nonyl methyl ketone 1293 0.45 0.51 0.49 Propionic acid <800  0.00 0.00 0.06
Methyl undecyl ketone 1496 0.43 0.53 0.18 Isobutyric acid <800 0.03 0.04 3.08
Tridecyl methyl ketone 1698  0.34 1.02 0.00 Butyric acid <800  0.00 0.00 0.12
Total ketones 64.2¢ 5092 67.62¢ Isocaproic acid 981 0.73 1.33 0.57
Terpens (seven) Caproic acid 1173 1,28 1.67 0.73
Alpha-Pinene 931 0.16 0.03 0.00 Caprylic acid 1268 0.13 1.00 0.22
L-Limonene 1027 2.50 1.23 1.60 Nonanoic acid 1364 1.2 1.53 0.71
Para-Cymene 1022 2.06 0.03 0.37 Total acids 3.374 5570 5.49b
Terpinene 1057 0.02 0.00 0.00

Terpinolene 1088  0.00 0.04 0.00

Tonone 1418 0.04 0.04 0.00

Beta-Caryophyllene 1422 0.19 0.05 0.04

Total terpens 4.974 1.420 2.01°

Degerler orttstandart sapma olarak verilmistir. Farklt harf yazili aynt satirdaki ortalamalar anlamli farklhidir

(P <0.05).

Means in the same line with different letters differ significantly (P < 0.05), RI: retention index.

Hidrokarbonlar ise peynir aromasina katkida
bulunmayan ve peynitlerde eser miktarlarda
bulunan bilesiklerdir (Hayaloglu, 2009; Gallois ve
Langlois, 1990). Mengen peynirinde bulunan
hidrokarbonlar da benzer olarak eser oranda
bulunmaktadir. Terpenler ise olgunlagsma ile
olusmayan, bitkisel kékenli ugucu maddeler olup,
hayvanin otlamast sonucu siit yoluyla iriine
gecerler (Di Cagno vd., 2003). Mengen peynirinde
cogunlukla L-limonen (yabani nane) ve ¢imen
(kimyon, kekik yagy) bilesiklerine rastlanmustr.

Diger bilesikler grubuna, heterosiklik bilesikler,
aromatik bilesikler, laktonlar ve diger eser
miktarda bilesik toplanmustir. Merkaptan, Mengen
peynirinde en stk rastlanan heterosiklik bilesendir
ve peynir olgunlasmast esnasinda, metiyonin

amino asidi veya metiyonin iceren peptitlerin
pargalanmastyla tretilir (Curioni ve Bosset, 2002).
Laktonlar, hidroksil asitlerin esterifikasyonu ile
olusan bilesiklerdir ve meyveli aromaya neden
olurlar (Engels vd., 1997). Laktonlar, siit yaginin
isittlmast ve  trigliseritlerin - hidroliziyle de
olusmaktadir (Di Cagno vd., 2003). Daha ¢ok
kifle olgunlastirilan peynirlerde rastlanilmaktadir
(Bontinis vd., 2012). Mengen peynirinde ytiksek
1s1l islem yapilmamasi nedeniyle, lakton miktari az
oranda belirlenmistir.

SONUC
Cig sut ile dretilen Mengen peynirinin
mikroorganizma saydariun  yiiksek  oldugu

gorilmektedir. Orneklerde koliform ve E. el
varligt tiketici icin ciddi bir sorundur. Kabul
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edilen smurlarin Gstiinde gorilen mikroorganizma
ve bakteri sayisi, insan sagligini tehlikeye atabilir.
Yine Mengen peynirinin tuz igeriginin ¢ok disiik
olmast ve driinin kisa raf dmri tzerinde biyiik
etkisi vardir. Mikrobiyel gelisimi indirgemek ve raf
Omrini uzatmak icin bazi 6nlemler alinmalidir.
Bunlar arasinda peynir sitiiniin pastétrizasyonu,
sirdenin hijyenik kalitesinin artirilmasi, hijyenik
dretim ve Uretiminde kullanilan siit ve Uretilen
peynirin  buzdolabt  kosullarinda  vakum
paketlerinde saklanmast sayilabilir.

TESEKKUR

Bu calisma Abant Izzet Baysal Universitesi,
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