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The aim of this study is to define standard recipes in the production of Gocmen cheese produced in
the central districts of Izmir province. The aim of this study was to define standard recipes for the
production of Gocmen cheese produced in the central districts of Izmir province. For this purpose,
microbiological and sensory properties of the products were evaluated and it was aimed to define the
most suitable standard recipe that appeals to the consumer profile and will be adapted to industrial
production. In the research, sensory analysis and microbiological analyses were carried out as well as
standard recipe study for 4 different products produced by evaluating the recipes collected from
Balkan immigrant individuals. Taste, odour, consistency and general appreciation characteristics of
the products produced as curd, yoghurt, curd-yoghurt and curd-milk were evaluated with hedonic
scale (1-9). For the curd, yoghurt, curd-yoghurt and curd-milk samples, the average of general
appreciation were 7.63, 4.32, 6.63 and 7.84, respectively. Similarly, the Lactobacillus counts are 8.18;
6.11; 6.41 and 7.34 cfu/g, the Lactococci counts are 7,44; 7,51; 7,35 and 7,36 cfu/g and the yeast
counts were 4.41; 5.61; 4.71 and 2.85 cfu/g respectively, E. coli counts of curd, yogurt, curd-yoghurt
and curd-milk were determined as 4.06, 0.00, 3.78 and 3.58 cfu/g, respectively. S. aureus counts in
traditional products produced with curd, yoghurt, curd-yoghurt and curd-milk were detected 2.06,
<10, 3.78 and 2.58 cfu/g, respectively. E. coli was reported as <10 cfu/g in all samples searched.
Gocmen cheese, which is important as a fermented milk product among traditional products, is a
cultural heritage transported from the Balkan lands to Anatolia. It is important that standard recipe
studies focus on local tastes in order to protect the food culture that reflects the societies, to transfer
it to future generations, and to revive gastronomy tourism.
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Goécmen Peyniri Uretiminde Regete Standardizasyonu, Mikrobiyolojik Kalite
ve Duyusal Ozelliklerin Degerlendirilmesi
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Bu caligmamn amaci, Izmir ili merkez ilgelerinde iiretilen Gégmen peyniri iiretiminde standart
regetelerin  tanimlanmasidir. Bu amagla {iriinlerin  mikrobiyolojik ve duyusal 6zellikleri
degerlendirilerek tiiketici profiline hitap eden ve endiistriyel iiretime adapte edilecek en uygun
standart regetenin tammlanmasi hedeflenmistir. Arastirmada Balkan gé¢meni bireylerden toplanan
tarifler degerlendirilerek {iretilen 4 farkli iiriin igin standart regete ¢aligmasi yan sira duyusal analiz
ve mikrobiyolojik analizler gergeklestirilmistir. Lor, Yogurt, Lor-yogurt ve Lor-siit seklinde iiretilen
iirtinlerde tat, koku, kivam ve genel begeni ozellikleri hedonik skala (1-9) ile degerlendirilmis ve
genel begeni puani ortalamasi sirast ile 7,63; 4,32; 6,63 ve 7,84 olarak tespit edilmistir. Benzer sekilde
Lor, Yogurt, Lor-yogurt ve Lor-siit ile {iretilen geleneksel {iriinlerde Lactobacillus spp.say1st sirasi ile
8,18; 6,11; 6,41 ve 7,34 kob/g; Laktokok sayis1 sirast ile 7,44; 7,51; 7,35 ve 7,36 kob/g ve maya-kiif
sayist sirasi ile 4,41; 5,61; 4,71 ve 2,85 kob/g olarak tespit edilmistir. Lor, Yogurt, Lor-yogurt ve Lor-
stit ile iiretilen geleneksel iiriinlerde Staphylococcus aureus (S. aureus) sayist sirast ile 2,06; <10; 3,78
ve 2,58 kob/g olarak tespit edilmistir. Escherichia coli (E.coli) aranan tiim dreklerde <10 kob/g
olarak bildirilmistir. Geleneksel {iriinler igerisinde fermente siit iiriinii olarak dnemli olan gé¢men
peyniri Balkan topraklarindan Anadolu’ya tasinan bir kiiltiirel mirastir. Toplumlar1 yansitan yemek
kiiltiiriine sahip ¢ikmak, gelecek nesillere aktarilmasini saglamak, gastronomi turizmini canlandirmak
amaci ile standart recete ¢alismalarinin yerel lezzetler iizerine yogunlagmasi énem arz etmektedir.
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Giris

Bir iriine 6zgl iretim siirecinin tim detaylart ile
tanimlanmasi kaliteli iiretimin temel ihtiyaglarindan
biridir. Receteler mutfak igindeki siireci tanimlayan, as¢iya
yapacag1 yemek konusunda rehberlik eden ve son iiriinde
kalite standardizasyonunu saglayan Onemli iiretim
bilesenleridir (MEB, 2012). Standart recete, bir iiriine ait
iiretimde kullanilan malzeme miktarini, hazirlik ve pisirme
stirecini, kullanilan alet ekipmanlari tantyan ¢ikt1 olarak
maliyeti, porsiyon bilgisini ve besin degerlerini veren bir
tarifedir. Bir iiriin nerede iiretilirse iiretilsin ayn1 lezzet ve
kaliteye sahip olabilmesi i¢in ilk adim standart receteye
sahip olmalidir. Uriinlerin cografi isaret almalarini da
kolaylastirmakta etkili olan standart receteler (Cekal ve
Dogan, 2022), 6zellikle yerel lezzetlerin kayda gecirilmesi
noktasinda kiiltiirel mirasa da sahip ¢ikmaktadir. Yoresel
ve geleneksel birikimlerin sistemli bir sekilde toplanmast,
kayit altina alinmasi, korunmasi ve kusaktan kusaga
yasatilmasi gerekmektedir. Bu nedenledir ki yore halki,
turistler ve isletmeler agisindan standart regetelerin
olusturulmasi hayati degere sahiptir. Standart receteler
ayn1 zamanda tiiketici siirekliligini saglamak i¢in de yararli
bir aragtir (Liagat, Khan & Mohammed, 2009).

Her gegen giin artan iiriin gesitliligi ile birlikte
endiistriyel tiretim ve teknolojik gelismeler yerel {iriinlerin
bir sonraki nesile aktarimi daha zor hale getirmektedir. Ek
olarak yerel Uiriinlere 6zgii standart recetelerin olmayisi ve
tiiketicilerin iirtine hizli erisim talepleri yerel iriinlerin
unutulmaya yiiz tutmasina zemin hazirlamaktadir. Yerel
iiriinlerde standart regeteler olusturulmasi sadece maliyet
kontrolii ve israfi onlemeye katki saglamayacak ayni
zamanda FAO’nun siirdiiriilebilirlik amaglarina da hizmet
edecektir (Anonim, 2024).

Yerel gida ifadesine ait belirgin bir tanim
bulunmamaktadir. Baz1 kaynaklarda yerel gida, sinirlt bir
cografi alanda {iretilen, satilan ve tiiketilen gida anlamina
gelmektedir (Pearson ve ark., 2011; Mirosa ve Lawson,
2012; Bianchi ve Mortimer, 2015). Buna ek olarak,
geleneksel bir sekilde ve belirli duyusal 6zelliklere sahip
belirli bir yerel alanda iiretilen yiyecekler olarak da
tammlanmaktadir (Stolzenbach, Bredie ve Byrne, 2013).
Yerel gidanin iiretildigi yer ile ilgili farkli sayisal veriler de
literatiirde ortaya konmaktadir. Pearson ve ark., (2011) ve
Penney ve Prior (2014) calismalarinda tiiketicilere 30
mil’lik (48,28 km) bir uzakliktan bahsederken, Lang,
Stanton ve Qu (2014) ise bu mesafeyi 400 mil (643,74 km)
olarak ifade etmektedir.

Yerel iriinler hem ekonomik agidan hem de turizm
acisindan biiylik 6neme sahip iken hangi bdlgeye ait ne
kadar yerel iiriin oldugu bilgisi hala netlik kazanmamistir.
Bunun en temel sebeplerinden biri Tiirkiye cografyasinda
gecmisten gilinlimiize birgok medeniyetin var olmasidir.
Ozetle Tiirk mutfak kiiltiiri pek ¢ok medeniyetten
etkilenmis, sahip oldugu cografi ozellikler ile diinya
mutfaklart arasinda yer almistir. Yerel driinler aym
zamanda bolge halki i¢in ekonomik bir unsur olarak
goriilmektedir. Gastronomi turizmine giderek artan ilgi ile
insanlar yeniden seyahat etme motivasyonu kazanmakta ve
o kiiltire yakinlagsmaktadir (Kim & Eves, 2012).

Gogmen peyniri, Tirkiye’de Balkan gd¢menleri
tarafindan {retilerek kahvalti dahil olmak iizere tiim

oglinlerde sevilerek tiiketilen 6nemli bir yerel {iriindiir.
Trakya bolgesinde siitlii biber tursusu olarak taninan {iriin
de benzer sekilde biber, peynir ve siitiin karigiminin laktik
asit fermantasyonu seklinde tanimlanmistir (Coskun ve
Arict, 2005).

Bu ¢alismada, Go¢men peyniri iiretiminde kullanilmak
iizere Balkan gd¢meni 26 bireyle yapilan goriismeler
neticesinde toplanan receteler kendi aralarinda 4 gruba
ayrilmistir. Toplanan regetelere birebir uygun iiretimler
gergeklestirilerek  riinlerin -~ regete  standardizasyon
calismast kapsaminda duyusal ve mikrobiyolojik
ozellikleri incelenmistir. Duyusal analizden elde edilen
bulgular ile mikrobiyolojik analiz sonuglart her regete igin

ayrt  ayrnt  yorumlanarak, Gogmen  peynirinde
standardizasyona yaklagim hedeflenmistir.
Materyal ve Yontem

Materyal

Caligmamizda  dretilen  GOg¢men  peynirlerinin

iiretiminde UHT inek siitii (Pmar Siit, Bornova, izmir)
kullanilmistir. Uretimde kullanilan sit %3,3 yag, %3,0
protein, %4,5 karbonhidrat ve 120 mg kalsiyum
icermektedir. pH degeri 6,5 olarak dlciilmiistiir. Uretimde
kullanilan yesil sivri biberler, yogurt (%5,5 yag; %S5,1
protein ve %7,3 karbonhidrat), tuzsuz lor (%6,5 yag; %18
protein; %3 karbonhidrat) ve sofra tuzu (Billur Tuz, Rafine
Iyotlu sofra tuzu) Izmir/Bornova’da yerel marketlerinden
temin edilmistir.

Yontem

Gogmen peyniri iiretime ait regete standardizasyonu
caligmas1 amactyla Izmir ili merkez ilgelerinde (Balgova,
Bayrakli, Bornova, Buca, Cigli, Gaziemir, Giizelbahge,
Karabaglar, Karsiyaka, Konak, Narlidere) ikamet eden
Balkan gog¢meni 26 birey ile goriismeler saglanmistir.
Standart recete olusturulmasinda Balkan gd¢meni
bireylerle yapilan goriismelerde gdgmen peyniri iiretimine
ait regetelerin toplanmasi ve gruplandirtlmasi saglanmistir.
Toplanan receteler 4 ayr1 gruba ayrilmis ve her regete
cesidi icin ayr1 ayn iretimler gerceklestirilmistir. Lor,
Yogurt, Lor-yogurt ve Lor-siit olmak iizere yapilan iiretim
denemeleri sonucunda standart regete olusturulmus, her
grup son iriinde mikrobiyolojik ve duyusal analizler
gerceklestirilmistir.

Gocmen Peyniri Uretimi

Gogmen peyniri liretiminde regete standardizasyinu
amaciyla {iretilen iriinlere ait receteler 4 ayri sinifa
ayrilmustir.  Sekil 1°de farkhi siniflara ait receteler
verilmistir. Her bir regete igin lretim siireci es zamanli
gerceklestirilmistir. Her bir regete i¢in 190 gram yesil biber
dograndiktan sonra bir kap igerisinde diger ham maddeler
ile homojen sekilde karistirllmis ve ardindan 1 It’lik cam
kavanozlarda agz1 sikica kapatilarak fermantasyona
birakilmistir. Regetelere uygun sekilde gergeklestirilen
iiretim sonrasinda {iriinler fermentasyonun tamamlanmasi
amaciyla 10 giin oda sicakliginda (15-20°C’de)
depolanmistir.
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3y
(Regete 1) (Regete 2)
Lor Yogurt
190 g yesil 190 g yesil
biber biber
750 g lor 750 g yogurt
8.8gtuz 8.8 gtuz
250 ml 1lik su

- -

> O

(Recete 3) Lor- (Recete 4)
Yogurt Lor-Siit
190 g yesil 19 g yesil
biber biber
375glor 750¢g lor
375 g yogurt 8.8gtuz
8.8gtuz 250 ml 1lik siit

Sekil 1. G¢men Peyniri Uretim regeteleri
Figure 1. Gocmen Cheese standart recipes

Sekil 2. Duyusal degerlendirmeye ait gorseller
Figure 2. Sensory evaluation of Gocmen Cheese

Recete Standardizasyonu

Standart recetelendirme ¢alismasinda ABD Tarim,
Gida ve Beslenme Bakanligi, Ulusal Gida Hizmeti
Yonetim Enstitiisii (NFSMI) ve Tiirkiye Cumhuriyeti Milli
Egitim Bakanligi, Yiyecek igecek Hizmetleri (MEB,
2012)’den modifiye edilmis olan yontem kullanilmistir.
NFSMI tarafindan regete standardizasyonu 3 ana agsamada
Ozetlenmistir. Tarifin dogrulanmasi, {irlin degerlendirmesi
ve miktar ayarlanmasi olarak tanimlanan adimlar regete
standardizasyonunda elzemdir (USDA, 2002). MEB, 2012
tarafindan yapilan tanimlamada ise toplanan tariflerin ilk
etapta 10 porsiyonluk deneme iiretimleri yapilir. Deneme
iiretimlerinden verim alinirsa ayni kalitede iiretilen tiriinler
mutfak sefleri, gurmeler, beslenme uzmanlari ve alan
ogretmenleri gibi uzmanlardan olusan kalite kontrol ekibi
tarafindan degerlendirmeye alinir. Onaylanan dlgiiler 2 kati
seklinde denenir ve standartlastirilir.
Bu kapsamda c¢aligmamizda, tanmimlanan adimlara
esdeger standardizasyon adimlari olugturularak NFSMI ve
MEB’den modifiye edilen bir yontem kullanilmistir.
Regete standardizasyon adimlart su sekilde tanimlanmuistir.
e Uriine ait recetelerin toplanmasi, simflandirilmasi
(6zellikle yerel {irtinlerde bir iirliniin {iretimi pek ¢ok
faktorden etkilenerek sekillenir. Bu durum {iriiniin
iiretimine ait bilesen ve proses akisinda degisikliklere
yol agabilmektedir. Farkli bilesen ve siirece ait
recetelerin siniflandirilmasi gerekmektedir)

e 10 porsiyonluk deneme iiretimlerinin yapilmasi

e Alaninda uzman kisilerden olusan panelde {iriinlerin
kodlama ile panelistlere sunulmasi ve puanlanmasi

(Duyusal analiz egitimli panelistler ile/En az 10 kisi)

e Duyusal analizde elde edilen ¢iktilara gore optimum
iiriine ait verilerin degerlendirilerek iiriine ait standart
regetenin tanimlanmasi ve kayit altina alma.

e Calismamizda da, Balkan gd¢meni olan bireylerden
toplanan regeteler 4 ayn gruba ayrilmigtir. 50 g/kisi
porsiyon hesabi ile ortalama her iirinden 1000 g
olacak sekilde 4 ayri iiriin iiretilmistir. Uretilen
gocmen peynirleri duyusal analiz puanlart  ve
mikrobiyolojik sayim sonuglart dikkate alinarak

degerlendirilmis ve standart regete tablosu

olusturulmustur.

Duyusal Analiz

Gogmen  peyniri  Orneklerinin  duyusal agidan
degerlendirilmesinde  Hedonik  skala  kullanilmistir.

Duyusal degerlendirme E.U.Z.F. Siit Teknolojisi dgretim
elemanlari ve izmir Kavram Meslek Yiiksekokulu dgretim
elemanlar1 tarafindan 20 kisi ile gergeklestirilmistir.
Gogmen peyniri ornekleri tadim yapacak olan paneliste 3
haneli rakamsal kodlama ile sunulmus olup Ornekler
arasinda agiz temizliginin saglanmasi amaci ile galeta
cubuklar ve su ikram edilmistir (Sekil 2).

Gogmen peyniri orneklerinin degerlendirilmesinde her
panelist icin Ornekler tadim oOncesinde +4°C’de
depolamadan alinarak oda sicakligina ¢ikarilmigtir.

Panelistlerden kendilerine sunulan gé¢mne peyniri
orneklerini degerlendirme formunda 1-9 arasi puanlama ile
degerlendirmeleri istenmistir (Uysal ve ark., 2004).
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Cizelge 1. Gégmen peyniri mikrobiyolojik analiz sonuglan (log kob/g)
Table 1. Microbiological counts of Gocmen Cheese (log cfu/g)

Lactobacillus spp. 3 trégfézgzsﬁgi/[)p. Maya-Kiif S.aureus E. coli
Regete 1(Lor) 8,18 <+ 0,03° 7,44 £ 0,24° 441 £0,07¢ 2,06 +£0,05¢ <10 £+ 0,05
Regete 2 (Yogurt) 6,11 =+ 0,09°¢ 7,51 + 0,15° 5,61 £0,08° <10 +0,00¢ <10 + 0,00
Regete 3 (Lor_Yogurt) 6,41 =+ 0,20° 7,35 + 0,03° 4,71 £0,13® 3,78 £0,15* <10 +0,15
Recete 4 (Lor Siit) 7,34 + 0,04° 7,36 + 0,02° 2,85 £0,10¢ 2,58 £0,10° <10 + 0,10

a, b, c: Ayni siitunda farkl iissel degerler 6rnekler arasindaki fark: ifade etmekte olup degerler arasindaki fark istatistiksel olarak onemlidir (p<0,05).

Mikrobiyolojik Analizler

Aseptik kosullar altinda 10 g gd¢men peyniri Ornegi
alinarak filtreli stomacher posetlerine tartilmis tizerine 90 ml’lik
%0,1’lik peptonlu su ile homojen hale getirilmistir. Hazirlanan
seri diliisyonlardan uygun seyreltmelerde ekim yapilmustir.

Lactobacillus spp. saymimda MRS Agar (Merck,
Germany) kullamlmistir. Uygun diliisyonlardan paralel
inokiilasyonu gerceklestirilen petri kaplar1 37°C’de 72 saat
anaerobik ortamda inkiibasyona birakilmis ve siire sonunda
gelisen koloniler sayilmistir. MRS Agar petrileri, anaerobik
ortamin saglanmasi anaerobik jarlar (Oxoid, Hampshire, UK)
icerisine yerlestirilen AnaeroGen ajam (Oxoid, Hampshire,
UK) ile saglanmistir (De Man, Rogosa & Sharpe, 1960).

Lactococcus spp. saymmimda M17 Agar (Merck, Germany)
kullanilmig ve 37°C°de 72 saat inkiibasyon sonrasinda sayim
gergeklestirilmistir (Terzaghi ve Sandine, 1975).

Maya ve kiif sayimi i¢in pH’s1 6,8’e ayarlanmis olan
Yeast Extract Chlorampehicol Agar kullanilmistir.
25°C’de 3 giin mayalar i¢in, 5 giin ise kiifler igin
inkiibasyona birakilmig, inkiibasyon sonrasinda sayilan
koloniler toplam maya-kiif kob/g olarak verilmistir
(Gonzales-Fandos ve ark. 2000).

Uretimde gida ve personel hijyeni kontrolii amaci ile
iretilen Gogmen peyniri Orneklerinde Egg Yolk Tellirit
ilaveli Baird-Parker Agar’a yayma yontem ile ekim
yapilmustir. Uygun diliisyonlardan yapilan ekimler sonrasi
petriler 37+1°C’de 48 saat inkubasyona birakilmistir.
Inkubasyon sonunda petride yuvarlak, konveks, dar ve
¢evresinde berrak bir zon bulunan siyah-gri parlak koloniler
S.aureus olarak tespit edilmistir ISO/FDIS, 2021).

E.coli sayim igin selektif besiyeri olan Tryptone Bile
X-glucuronide (TBX) Agar (Oxoid, UK)’da yayma
yontem ile ekim yapilarak 44°C'de 20 saat inkiibasyona
birakilmistir. Inkiibasyon sununda yesil renkli koloniler
sayilarak E.coli olarak degerlendirilmistir (ISO, 2021).

Istatistiksel Analiz

Uretilen  gdgmen  peyniri  Ornekleri  arasinda
mikrobiyolojik ve duyusal acgidan farkin tespit edilmesi
amaci ile tek yonlii varyans analizi (One-way ANOVA)
uygulanmistir. Buamagla SPSS 26.0 versiyonu kullanilmis
ve varyans analizi sonucunda 6nemli olan veriler Duncan
¢oklu karsilagtirma testine gore P<0,05 diizeyinde
degerlendirilmistir.

Bulgular ve Tartisma

Gogmen peyniri  yerel olarak iretilen geleneksel
irlinlerimiz arasinda yerini alan 6nemli bir fermente siit
iiriintidiir. Geleneksel yontemlerle iiretilen gogmen peynirinin
fermentasyon siirecinde ortamda hakim olan flora Laktik asit
bakterileri (LAB) olmasma ragmen kontaminasyon riski de
olduk¢a fazladir. Yerel iirtinlerde iretim ortaminda

sanitasyonu saglamak ve personel hijyeni son iriinde
mikrobiyolojik  kalitenin ~ korunmasimm  saglamaktadir
(Sonmez, 2019; Erdogmus, 2020; Cetin ve Celik, 2021). Bu
amagla tiretilen Gogmen peyniri drneklerinde mikrobiyolojik
analizler yapilarak hem tiriine hakim floranin tespit edilmesi
hem de iiretim ve depolamanin uygun kosullarda yapilip
yapilmadigi incelenmistir. Elde edilen bulgular 1siginda
sanitasyon kosullarinin uygulandigi tretimlere ait veriler
Cizelge 1°de verilmistir.

Peynir iiretiminde {irline ait mikrofloranin taninmasi
kalite parametrelerinin tanimlanmasi agisindan gereklidir.
Peynir, florasi oldukga komplike olmakla birlikte siit
tirlinleri igerisinde mikrobiyal kontaminasyon sebebi ile
bozulmalarin yasandigi en Onemli iriin olarak da
nitelendirilebilir. Ozellikle iiretimde kullanilan ham madde
kalitesi son iiriiniin mikrobiyal kalitesini belirleyici
unsurlarin  basinda gelmektedir. Siit ve siit triinleri
icerisinde dnemli yere sahip olan fermente siit tirlinlerinin
iiretiminde LAB &nemli role sahiptir. Ozellikle peynir
tiretiminde teknolojik 6neme sahip LAB ayni zamanda
tirtiniin kendine 6zgii duyusal 6zelliklerin ortaya ¢ikmasina
da katki saglamaktadir. Bu kapsamda standart regete
calismast i¢in {iretilen Go¢men peyniri Srneklerinde
fermantasyon siirecini yiiriiten LAB sayimina ek olarak
maya kiif, E.coli ve S.aureus sayimlar gerceklestirilmistir.
Gocmen peynirlerinde yapilan mikrobiyolojik ekim
sonuglarinda Lactobacillus spp. 6,11-8,18 log kob/g,
Lactococcus/ Streptococcus spp. 7,35-7,51 log kob/g,
Maya-kiif 2,85-5,61 log kob/g araliginda tespit edilmistir.
Yapilan bir caligmada ambalajli ve ambalajsiz lor
peynirlerinde maya-kiif sayisi sirasiyla 4,14 log kob/g,
1,86 log kob/g olarak bildirilmis ve 6rnekler arasindaki
farkin istatistiksel agidan onemli oldugu vurgulanmistir
(p<0,001). Calismada bildirilen vakum ambalajli lor
peynirlerinde maya-kiif sayisinin daha fazla oldugu
bulgusu dikkat cekici olup, ambalaj hijyeni ve personel
hijyeninin 6nemini vurgular niteliktedir (S6nmez, 2019).

Orneklerde en yiiksek S.aureus Lor-yogurt érneginde
3,78 log kob/g olarak tespit edilmistir. Bunu Lor-siit ve Lor
ornekleri sirasi ile 2,58 log kob/g ve 2,06 log kob/g takip
ederken yogurt ile iretilen Ornekte S.aureus tespit
edilmemistir. Bunun yani sira, hijyen indikatorii olan E.
coli i¢in yapilan ekimlerde tiim &rneklerde E. coli tespit
edilmemis olmasi uygun iretim kosullart ve hijyen
uygulamalarina 6zen gosterildigini isaret etmektedir. Bu
sonu¢ Tiirk Gida Kodeksi Mikrobiyolojik Kriterler
Yonetmeligi Gida Giivenilirligi agisindan uygun olarak
olarak degerlendiriilmistir.

Coskun ve Gok (2012) tarafindan yapilan calismada
stitlii biber tursusu olarak tanimlanan fermente iiriinlerin
ticari olarak iiretilmis ve marketlerde satilan, evde iiretilip
pazarda satilan ve evde Tretilip tiiketilenler ile
karsilastirilmast yapilmistir.
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Cizelge 2. Gogmen peyniri duyusal analiz sonuglari
Table 2. Sensory analysis results of Gocmen cheese

Tat Koku Kivam Genel begeni
Regete 1 (Lor) 7,63+ 0,18° 6,21+ 0,42? 7,58+ 0,20° 7,63+ 0,14°
Regete 2 (Yogurt) 495+ 0,19° 5,84+ 0,52? 3,58+ 0,27° 432+ 0,222
Regete 3 (Lor_Yogurt) 6,89+ 0,09° 7,00+ 0,31° 6,26+ 0,24° 6,63+ 0,25
Recete 4 (Lor _Siit) 7,89+ 0,05° 7,53+ 0,152 7,89+ 0,09° 7,84+ 0,37°

a, b, c: Ayni siitunda farkl iissel degerler 6rnekler arasindaki fark: ifade etmekte olup degerler arasindaki fark istatistiksel olarak onemlidir (p<0,05).

Uriinlerde LAB, Maya-kiif ve Koliform sayis1 sirast ile
2x107-1,2x108; 3,4x10°-4,5x107 ve 1x10%-2x10? kob/
araliginda bildirilmistir. Fermantasyon siirecini yliriiten
LAB agisindan benzer veriler olsa da maya-kif sayisinin
calismamizda elde edilen verilerden daha yiiksek oldugu
goriilmektedir.

Benzer sekilde iiretilen siitlii biber tursusu 6rneklerinde
LAB sayist 3x107-5,6x10® adet/g arahginda bildirilirken
maya-kiif sayis1 8x10*-3x107 adet/g olarak rapor edilmistir
(Coskun ve Arict, 2005). Aym ¢alismada renk ve goriiniim,
tat, yapt ve koku agisindan duyusal ozellikler
degerlendirilmistir. Her bir 6rnek i¢in 5,0 puan {izerinden
yapilan degerlendirmede Orneklerin tamami renk ve
gOriintim, tat, yapt ve koku agisindan 4,0-4,7 puan
araliginda degerlendirilmistir. Calisma sonuglarinda siitlii
biber tursusu olarak tanimladiklar1 {irtiniin duyusal agidan
begenilen bir iiriin oldugu ifade edilmis olup tiretiminde
beyaz peynir yerine lor peyniri de kullanilabilecegi
vurgulanmistir. Nitekim yaptigimiz arastirma veri toplama
siirecinde Izmir ili merkez ilgelerinde toplanan veriler
GoOg¢men peyniri olarak nitelendirilen fermente {iriiniin
¢ogunlukla lor peyniri  kullanilarak  retildigini
gostermektedir. Geleneksel olarak {retilip tiiketilen
iiriinlerde {iretim yonteminin bolgeden bolgeye farkliliklar
gosterdigi  goriilmektedir. Bu durum yerel {irlinlerin
iretiminde kiiltiirel etkinin fazla oldugu ve bolgesel
farkliliklar olabilecegi seklinde yorumlanmustir.

Calismamiz kapsaminda yapilan duyusal
degerlendirmede tat, koku, kivam ve genel begeni
parametreleri 9  puanlik  hedonik  skala ile
degerlendirilmistir. Tat, koku, kivam ve genel begeni
agisindan en begenilen iiriin Regete 4 olarak tanimlanan ve
Lor siit ilave edilerek {iretilen Go¢men peyniri Ornegi
olmustur. Calisma bulgulart daha 6nce yapoilan literatiir
verileri ile karsilagtirildiginda Gogmen peyniri tiretiminde
lor peyniri kullanimimin son friinde tiiketici tercihinin
artmasina katki sagladigi sonucuna varilmaktadir. Lor_siit
ilaveli regetenin begenisinin sadece Lor ilaveli drnekten
nispeten daha fazla olmasinin sebebi ise Lor_siit ilaveli
ornekteki  fermantasyon  siirecinden  kaynaklandigi
diistiniilmiistiir. Lor_siit ilaveli drnekte Lactobacillus spp.
ve Lactococcus / Streptococcus spp. sayimi sonucunda
elde edilen dengenin son iiriinde maya-kiif sayimini da
etkiledigi disiiniilmekte ve son iiriinde duyusal begeniye
katki sagladig seklinde yorumlanmaktadir.

Sonuc¢

Geleneksel yontemlerle harmanlanip {iretilen yerel
iriinler ilkemizin farkli boélgelerinde ¢esitli isimlerle
tammmlanmaktadir. Bolge halki tarafindan kiiltiirel etkiler
ile sekillenen fiiretim yontemleri ve hammaddeler son
iriinde kalite o6zelliklerinin de degisiklik gdstermesine
hatta farkli isimler ile anilmasina sebep olmaktadir. Izmir

ili merkez ilgelerinde iiretim receteleri siniflandirilip
standardize edilen gégmen peyniri igin standart regetenin
tammmlanmast gelecek nesillere aktarilacak mirasin
korunmasim da saglayacaktir. Bu kapsamda geleneksel
iriinlerin standardize edilmis regeteler 1s1ginda cografi
isaretleme sistemine kazandirilmasi gerektigi
diisiiniilmektedir. Duyusal degerlendirmede elde edilen
veriler 1s1¢1nda genel tiiketici begenisi lor igeren standart
recetelere yonelmistir. Tiiketiciden genel begeni alan bu
griinlerin  endiistriyel ~ iiretime  entegre  edilme
calismalarinin faydali olacagi diisiiniilmektedir. Ek olarak
son iiriinde mikrobiyolojik kalite degerlendirildiginde
yerel rlinlerin iiretiminde sanitasyon kosullarina dikkat
Uretim

edilmesi gerektigi ifade edilebilir. sonrasi
ambalajlama ve personel hijyeni ise tiiketiciye ulasan son
iriinde kalitenin onemli temsilcileri olarak
degerlendirilmektedir.

Beyan

Bu ¢alisma 7. Uluslararasi Anadolu Tarim, Gida, Cevre
ve Biyoloji Kongresinde (Kastamonu, TARGID 2024)
sunulmustur.
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