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Bu calismada farkli oranlarda taze peynir telemesi, olgunlagmis peynir (beyaz peynir

ve kasar peyniri), siit tozu, krema, eritme tuzu ve tuz kullanilarak eritme peynirleri
iiretilmigtir. Uretilen peynirler vakum paketleme makinesinde poliamid+polietilen
ambalajla ambalajlanarak 6-8°C’de 90 giin depolanmistir. Depolamanin 30. 60. ve 90.
giinlerinde peynirlerin fizikokimyasal, tekstiirel ve duyusal o6zelliklerinde meydana
gelen degisimler tespit edilmistir. Peynir Orneklerinin pH degerleri, 5,16-5,50
araliginda, asitlik degeri %1,12-%1,32 araliginda, kurumadde oranlar1 %52,16-57,76
araliginda, yag oranlart %23,08-24,92 araliginda, tuz oranlar1 %1,17-1,63 araliginda,
suda ¢oziinebilir azot oranlart %6,51-15,76 araliginda, erime yiizey uzunlugu 2,35-
3,82cm araliginda, sertlik degerleri 1799,57-2369,90 g araliginda, kirilganlik degerleri
5,80-9,15 mm arasinda ve duyusal degerlendirme puanlar1 16,14-23,57 arasinda tespit
edilmistir.
Uretilen peynir orneklerinde 90 giin sonunda en yiiksek duyusal puana %100
telemeden {iretilen 1 nolu 6rnekte, en yiiksek sertlik derecesi %50 teleme ve %50 olgun
kasar igeren 3 nolu ornekte, en diisiik kirilganlik %100 telemeden iiretilen 1 nolu
ornekte ve en yiiksek erime ylizeyi %70 teleme %30 olgun kasar iceren 2 nolu 6rnekte
gerceklesmistir.

Anahtar Kelimeler: Blok tip eritme peyniri, olgunlastirma, erime, tekstiir
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ABSTRACT
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EFFECT OF DIFFERENT FORMULATION AND STORAGE PERIOD ON
QUALITY OF BLOCK TYPE PROCESSED CHEESE
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In this study, block type processed cheeses were produced using different amounts of
fresh cheese curd, ripe cheeses (white cheese and kashar cheese) milk powder, cream,
melting salt and salt. The produced cheeses were packed in a vacuum packaging
machine with polyamide + polyethylene packaging and stored at 6-8°C for 90 days. On
the 30th, 60th and 90th days of storage, changes in the physicochemical, textural and
sensory properties of cheeses were determined. pH values of cheese samples in the
range of 5,16-5,50, acidity in the range of 1,12-1,32%, dry matter ratios in the range of
52,16- 57,76%, fat ratios in the range of 23,08-24,92%, salt ratios in the range of 1,17-
1,63%, water-soluble nitrogen ratios in the range of 6,51-15,76%, melting surface
distance in the range of 2,35-3,82 cm, hardness values in the range of 1799,57-2369,90
g, brittleness values were determined between 5,80-9,15mm and sensory evaluation
scores between 16,14-23,57.

On the produced cheese samples, the highest sensory score at the end of 90 days is in
the sample no 1 produced from 100% curd, the highest hardness is in the sample no 3
containing 50% curd and 50% ripe kashar cheese, the lowest brittleness is in the sample
no 1 produced from 100% curd, and the highest melting surface was carried out in the
sample no 2 containing 70% curd and 30% ripe kashar cheese.

Key words: Block type processed cheese, ripening, meltability, texture

2021, viii + 70 pages.
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1. GIRIS

Siit ve siit trlinleri dengeli beslenme i¢in 6nemli besinleri iceren gida maddeleridir.
Siitlin ¢esitli islemlerden gegirilmesiyle iiretilen peynirlerde; hem siit uygun sartlarda
uzun siire depolama oOzelligi kazanir, hem de besin igerigi zenginlesmektedir.
Tiirkiye’de onemli miktarlarda iiretilen peynirlerden biride kasar peyniridir. Kasar
peyniri olgunlastirilarak tiiketilmesinin yaninda miisteri talepleri, ekonomik nedenler ve
baz1 firincilik iirinlerinde kullanimi nedeniyle taze olarak da tiiketilmektedir. Taze
kasar iiretiminde, eski kasar iiretimden farkli olarak iiriin formu olustuktan sonra
poliamid hava bariyerli ambalaj ile vakum altinda paketlenip, olgunlastiriimasi
beklenmeden piyasaya siiriilmektedir. Ayrica lilkemizde 6zellikle tost peyniri veya blok
tipi eritme peyniri olarak piyasaya siiriilen iiriin, taze kasar peynirinin ikame {riinii
olarak degerlendirilmektedir. Blok tip eritme peyniri iiretiminde peynir telemesinin yant
sira ¢esitli peynirler ve eritme tuzlar1 kullanilmaktadir. Blok tipi eritme peyniri tost ve
pizza gibi {riinlerde ihtiya¢ duyulan yiiksek erime 0Ozelligi nedeniyle tercih
edilmektedir. Ayrica peynir iiretim yontemi ve bilesimde bulunan iiriinlerin 6zellikleri
nedeniyle ekonomik avantajlara sahiptir. Siit isletmelerinde {retilip piyasa siiriilen
peynirler yap1 bozuklugu gibi cesitli nedenlerle isletmelere iade iirlin olarak geri
gelmektedir.  Isletmelerde bu diriinlerin  alternatif  {iriinlere  ddniistiiriilerek
degerlendirilmesi gerekliligi ortaya ¢ikmaktadir. Blok tipi eritme peyniri tiretimi de bu
sekilde farkli 6zelliklerdeki peynir ve siit iiriinlerinin ¢esitli islemlerden gegirilerek yeni

urunler Uretilmesine olanak tanimaktadir.

Bu calismada, 6 farkli formiilasyon ile blok tipi eritme peynirleri iiretilmistir. Blok tipi
eritme peyniri iliretiminde oncelikle yerel bir siit isletmesinden elde edilen inek siitleri,
on islemlerden gegirilerek standardize edilmis ve taze peynir telemesi iiretilmistir.
Uretilen teleme ve siit isletmelerinde yaygin olarak iiretilen peynir gesitlerini
kullanilarak blok tipi eritme peynirleri iretilmistir. Olgunlasmis kasar peyniri ve
olgunlasmis beyaz peynirin iirlin recetelerinde farkli oranlarda kullanilabilirliinin
belirlenmesi amaglanmistir. Eritme peynir igeriginde kullanilan kasar peyniri inek
stitiinden iretilmis ve 9 ay siireyle olgunlagtirilmis yagl {irtin kullanilmistir. Beyaz

peynir ise inek siitiinden iretilmis ve 3 ay siireyle olgunlastirilmis tam yaglh peynir



kullanilmistir. Ayrica siit tozu, krema ve su kullanilarak % 55 kurumadde ve
kurumaddede % 45 yag igeren bir karisim elde edilmistir. Bu karisim 6 nolu regetede %
30 oraninda kullanilarak peynir {iretiminde kullanilabilirliginin  belirlenmesi
amacglanmistir. Uretilen blok tipi eritme peynirleri asagidaki oranlarda taze peynir

telemesi ve peynirler kullanilarak tiretilmistir.

—

nolu peynir % 100 teleme ile tiretilmis

nolu peynir %70 teleme ve %30 olgun kasar peyniri

nolu peynir %50 teleme ve % 50 olgun kasar peyniri

nolu peynir %70 teleme, %15 olgun beyaz peynir ve %15 olgun kasar peyniri

nolu peynir %70 teleme ve %30 olgun beyaz peynir

A

nolu peynir %70 teleme ve % 30 siittozu karigimi

Blok tip eritme peyniri Orneklerinin ikame iiriin olarak degerlendirilen taze kasar
peynirine benzer 6zellik géstermesi amaglanmistir. Bu nedenle regeteleri olusturulurken
iiriin yapilar1 ve kurumadde oranlari farkli olan beyaz peynir ve siittozu igeren
recetelerde bu iriinlerin oran1 % 30 ile sinirlandirilmistir. Blok tipi eritme peyniri ile
benzer yapilar gosteren kasar peynirinde ise % 50 ya varan oranlarda kullanilabilirligi
belirlenmeye calisilmistir. Uretilen blok tipi eritme peynirleri 90 giin siireyle
olgunlasmaya birakilmistir. Olgunlagma siirecinin baglangicinda, 30. 60. ve 90.
giinlerde peynirlerinin, fiziksel, kimyasal, tekstiirel ve duyusal o6zelliklerindeki

degisimler izlenmis, iirlinlerin kalite 6zelliklerinin belirlenmesi amaglanmustir.



2. KURAMSAL TEMELLER ve KAYNAK ARASTIRMASI

2.1. Peynir Uretimi ve Kasar Peyniri

Peynir iretimi beslenmede onemli bir gida maddesi olan siitiin degerlendirilmesinde
kullanilan alternatif yontemlerden biridir. Uluslararasi Siit¢iiliik Federasyonu (IDF)
verilerine gore diinya lizerinde peynir liretiminin 23 milyon tonun iizerinde oldugu
bildirilmektedir. Diinyada istatistiklere konu olan toplam peynir {iretiminin %90°’1 inek
siitinden elde edilirken, kalan miktar1 manda, kec¢i ve koyun siitiinden elde edilen
peynirler olusturmaktadir. Diinyanin en biiyiik peynir iireticisi konumunda olan Avrupa
Birligi toplam 9,4 milyon ton ile diinya toplam {iiretiminin %44iinii temsil ederken,
ABD'nin diinya tiretimindeki pay1 %28’dir. Tiirkiye peynir iiretiminde AB, ABD ve

Brezilya'nin ardindan 4. sirada yer almaktadir (Anonim 2020).

Tiirkiye’de farkli yorelerde ve yontemlerle 50°den fazla gesit peynir liretilmektedir. Bu
peynir gesitleri arasinda en 6nemlileri beyaz peynir, kasar peyniri ve tulum peynirleridir
(Hayaloglu ve ark. 2002). Tirkiye’de 2019 yilinda toplam peynir tiretimi 707.160 ton
olarak bildirilmis ve iiretilen peynirin %96’s1 inek siitlinden elde edilmistir (Anonim
2020). Kasar peyniri ekonomik anlamda beyaz peynir iiretiminden sonra ikinci en
onemli peynir ¢esididir. Devlet Planlama Tegkilati’nin verilerine gore kasar peynirinin
tiretilen tiim peynirler arasindaki pay1 yaklasik %16,6 civarindadir (Anonim 2007).
2019 yihi tiretim verilerine orantilandiginda Tiirkiye’nin yillik kasar peyniri iiretimi
yaklagik 117 bin ton olmustur. Kasar peyniri dilimlenebilir yar1 sert peynirlerden olup
“pasta filata” grubunda yer almaktadir. Bu grup peynirlerin temel 6zelligi, telemenin
belirli diizeyde asitlestirilmesinin ardindan sicak suyla haslanip yogrulmasidir (Ugiincii

2005).

Kagar peyniri olgunlastirilarak tiiketilmesinin yaninda miisteri talepleri, ekonomik
nedenler ile tost, pizza gibi iirlinlerin liretiminde kullanilabilir olmas1 nedeniyle taze
olarak da tiiketilmektedir. Taze kasar iiretiminde, eski kasar liretimden farkli olarak
iirtin formu olustuktan sonra poliamid hava bariyerli ambalaj ile vakum altinda

paketlenip, olgunlastirilmasi1 beklenmeden piyasaya stiriilmektedir. Taze kasar iiretimi



ile hem olgunlagma siirecinde ortaya ¢ikan yaklasik %8-10 kiitle kaybinin Oniine
gecilmis hem de depolama maliyetlerinden tasarruf saglanmaktadir. Ayrica lilkemizde
ozellikle tost peyniri veya blok tipi eritme peyniri olarak piyasaya siiriilen iiriin, taze
kasar peynirinin ikame iiriinii olarak degerlendirilmektedir. Ancak Tiirk Gida Kodeksi
Peynir Tebliginde tanimlanan kasar peynirinin ozelliklerinde emiilsiye edici tuzlar
katilamaz hiikkmii bulunmaktadir (Anonim 2015a).Bu nedenle taze veya olgunlagmis
peynirler ve eritme tuzlar1 kullanilarak {iretilen iirlinlere blok tipi eritme peyniri olarak

adlandirilmaktadir.

2.2. Blok Tipi Eritme Peyniri Ozellikleri

Eritme peyniri, farkli tip ve olgunluk derecesindeki peynirleri, eritme tuzlar1 ve diger siit
katkilar ile birlikte 1sitip karistirarak, homojen bir yap1 olusturmak suretiyle iiretilen bir
peynir ¢esididir (Caric ve ark.1985, Guinee ve ark. 2004). Tiirk Gida Kodeksi Peynir
Tebliginde “Eritme peyniri: Telemenin, bir veya bir ka¢ ¢esit peynirin, dogrudan
dogruya veya bu iiriinlere gerektiginde siit tozu, peyniralti suyu tozu, tereyagi, krema
gibi siit tiriinleri katilarak elde edilen karisima emiilsifive edici tuzlar ilave edilerek,
karigimin pastérizasyon normunda veya daha yiiksek sicakliklarda ve siirelerde isil
islem uygulanmasi ile elde edilen, dilimlenebilir veya siiriilebilir nitelikler gibi ¢cesidine
ozgii karakteristik ozellikler gosteren peynir”  olarak tanimlanmaktadir (Anonim

2015a).

Gilinlimiizde blok tip eritme peyniri iiretiminde peynir telemesinin yani sira gesitli
peynirler ve eritme tuzlar1 kullanilmaktadir. Ekonomik ve problemsiz olmasi1 nedeniyle
bu teknoloji, giderek daha fazla tercih edilmektedir (Ugiincii 2005). Blok tipi eritme
peyniri tost ve pizza gibi iriinlerde ihtiya¢ duyulan yiiksek erime 6zelligi nedeniyle
tercih edilmektedir. Ayrica peynir iiretim yontemi ve bilesimde bulunan {iiriinlerin
Ozellikleri nedeniyle ekonomik avantajlara sahiptir. Taze kasar peyniri ile benzerligi
veya benzer irlin olarak degerlendirilmesi nedeniyle blok tipi eritme peynirine 6zel

tiretim miktarlari ile ilgili istatistiki bilgiye ulasilamamustir.



Eritme peynir iiretiminde belirlenen yap1 ve bilesim 6zelliklerinin saglanmasinda,
kullanilacak peynir tiirliniin aromasi, olgunlasma derecesi, yapisi ve pH’s1 6nemli etkiye
sahiptir (Caric ve ark. 1985, Caric ve Kalab 1999). Eritme peynirinin pH degeri,
peynirin yapisini etkileyen 6nemli faktorlerden biridir. Sert eritme peyniri liretiminde,
pH 5,3-5,6 arasinda olmasi istenmektedir (Lu ve ark. 2008). Eritme peynirinde pH 'nin
ylksek olmasi, peynirin yumusak ve tadinin oldukca kuvvetli olmasina neden olurken;
pH 'min diisiik olmasi ise peynirin sert ve kirilgan olmasina, tadinin dogal ve
dayanikliligiin yiiksek olmasina neden olur. Mevsimlere gore eritme peynirlerinin pH
degerleri farkliliklar gosterir. Bu deger kis aylarinda 5,65, yaz aylarinda ise 5,55 pH
olmalidir. pH degerinin 6’dan yliksek olmasi, peynirin depolama siirecinde yapisinin
bozulmasina, yagin dis ylizeyde birikmeye baslamasina, tadinin tuzlu, aci ve sabunumsu

olmasina neden olmaktadir ( Lu ve ark. 2008).

2.3. Eritme Tuzlar1 ve Eritme Peynir Uretiminde Kullanimlari

Blok tip eritme peynirlerinde eritme tuzu olarak genellikle sitrik ve fosforik asidin
mono, di ve poli tuzlar1 kullanilmaktadir. ABD’de bakanlik onayli 13 farkl: tip eritme
tuzu, eritme peynir iiretiminde kullanilabilmektedir. Eritme tuzlari iirlinden beklenen
ozelliklere gore farkli tipte olup, %3’e varan oranlarda kullanilabilmektedir (Kapoor ve
Metzger 2008). Tiirk Gida Kodeksi Gida Katki Maddeleri Yonetmeligine gore sitrat
grubu (E 331, E332, E333) katki maddelerinin siit iirinlerinde kullaniminda bir limit
belirtilmemis olup iirtin gereklilikleri dogrultusunda kullanilabilmektedir. Fosfat grubu
(E338, E452) eritme tuzlarina ise %2 oraninda kullanimina izin verilmektedir (Anonim

2013).

Eritme tuzlari, peynir biinyesindeki kalsiyum para-kazeinat bilesiklerinden kalsiyumun
ayrilmasi saglar ve boylece ¢oziinmeyen para-kazeinatlarin ¢éziinebilir hale getirilmesi
saglanmig olur. Peynir iiretiminde eritme tuzlarinin en 6nemli 6zelliklerinden biri,
kalsiyumu, para-kazeinatlardan ayirabilme yetenekleridir. Peynirlerin énemli protein
bilesenlerinden olan kazeinler (asl, as2 ve f), polar olmayan ozellikte olup, C-
terminal pargalar lipofilik 6zelliktedir. N-terminal parcalar1 Ca-fosfat icermekte ve

hidrofilik 6zellik tagimaktadir. Eritme tuzlarinin iyon degistirici 6zelliginden dolayz,



eritme islemi sirasinda kazein molekiilleri emiilsifiye olmakta ve Ca ayrilmaktadir,
boylece ¢ozlinmeyen para-kazeinat, Na-kazeinat olarak ¢oziilmiis hale gelmektedir
(Caric ve Kalab 1999). Olusan Na-kazeinat 1sitilabilir ve ayrismaya ugramaz (Zehren ve
Nusbaum 2000). Eritme islemi sirasinda, eritme tuzlarindan olusan polivalent anyonlar,
protein molekiillerine tutunarak, onlarin hidrofilik 6zelliklerini artirmaktadirlar. Cok
degerlikli anyonlar (fosfatlar, sitratlar), yiiksek oranda su tutma kapasitesine sahiptirler

(Caric ve Kalab 1999 ).

Sodyum iceren eritme tuzlarindan daha c¢ok trisodyumsitrat ve disodyumfosfat
kullanilmaktadir. Sodyum fosfat ve sodyum sitrat igeren eritme tuzlarinin ilavesi ve
sicaklik uygulamasi sonucu, kalsiyum kazeinden, Ca ayrilmaktadir. Bu reaksiyonlar

asagida verilmistir.

Fosfat tuzlar1 ile olusan reaksiyon
Ca - Kazein + Na - Fosfat Na - Kazeinat + Ca - Fosfat
Sitrat tuzlar ile olusan reaksiyon

Ca - Kazein + Na - Sitrat Na Kazeinat + Ca - Sitrat

Sodyum hekzametafosfat, gida sanayinde genis kullanim olanaklarina sahiptir. Eritme
peynir liretiminde erime, tekstiir ve pH 6zellikleri {izerine olumlu etkisi nedeniyle tercih
edilmektedir (Mulsow ve ark. 2007). Eritme peynir liretiminde kullanilan emiilsifiye
edicilerde fosfatlarin bulunmasi ¢oziinebilir azotun artmasina neden olur. Yapilan
caligmalarda % 2-4 seviyesinde tetrasodyum pirofosfat ve sodyumsitrat karigimi eritme
tuzlar1 kullanildiginda, eritme peynirlerde suda ¢6ziinen nitrojen miktarinda yiikselme
gbzlemlenmistir. Kazeinin peptizasyon derecesi polifosfatlarda mevcut olan fosfatlarin
zincir uzunlugu ve fosfat konsantrasyonunun azalmasi ile diiser (Shirashoji ve ark.

2010).

Sitrik asit tuzlarindan trisodyumsitrat yaygin olarak kullanilmaktadir. Eritme peyniri
yapiminda sitratlar, diger tuzlarla {iretilen iriinlere gore daha yliksek sicaklik
uygulamasina gerek duyarlar. Guinee ve ark. (2004) eritme tuzu miktarinin kullanilan

peynir agirliginin % 3’linden fazla olmamasini onermektedir. Ayrica eritme peynir



tiretiminde kullanilan peynirlerin ortalama olgunluk derecesi yiiksek oldugunda, az
miktarda kullanilan fosfat ve sitrat tuzlarmin kullannminin daha iyi sonug¢ verdigini

bildirmektedir.

2.4. Siit Proteinleri ve Eritme Peyniri Uretimindeki Etkileri

Siitiin en 6nemli besin 6gesi biyolojik degeri yiiksek ve Ustiin kaliteli siit proteinidir.
Siit proteinleri %80 kazeinler (asi- kazein %29-33 , as2- kazein %10-12 - kazein %27-
35, k- kazein %6-8, ), %13 serum proteinleri (S-laktoglobulin %9-11, a- laktoalbumin
%1,7-2,3) ve yaklasik %2 lik siit yagi mebran proteinlerinden olusmaktadir (Bar ve
ark. 2019). Peynirler 6zellikle proteinlerin farkli yontemlerle koagiilasyonu sonucu elde
edilen iriinler olmasi nedeniyle, protein degeri yiiksek siit {iriinleridir. Hayaloglu
(2009) kasar peynirlerinin protein oran1 %27,33, kurumaddede protein oranini ise %
45.09 olarak tespit etmistir. Cecil peynirinin protein profili {lizerine yapilan bir
arastirmada as- kazein oraninin %46,65, f-kazein oraninin %34, x-kazein ve diger
peptid oranin %19.38 oldugu tespit edilmis ve olgunlasma periyodu boyunca proteoliz

sonucu, x-kazein ve diger peptid oraninin arttig1 tespit edilmistir (Sengiil ve ark. 2006).

Cizelge 2.1. Siitiin ortalama protein profili (Fox and McSweeney 2003)

Siit Proteinleri
Protein Protein Miktar1 (g/L)

Kazein 24-28

asl kazein 12-15

as2 kazein 3-4

f- kazein 9-11

k- kazein 3-4
Serum Proteinleri 5-7

f-laktoglobulin 2-4

o- laktoalbumin 1-1,5

Serum albumin 0.1-0,4

Immiinoglobulin 0,6-1

Laktoferrin 0,1
Siit Yag Membrani Proteinleri 0,4
Toplam Protein 30-35 g/L




Peynir olgunlagmasi sirasinda siit proteinlerinde meydana gelen temel biyokimyasal
degisimlerden biri olan proteolize; peynirde kalan peynir mayasindaki enzimlerin
(rennet) aktivitesi, siitteki endojen proteolitik enzimler, starter veya starter olmayan
ikincil mikrobiyotaya ait mikrobiyal enzimler ve peynir olgunlagsmasin1 hizlandirmak
icin sonradan disaridan eklenen ekzojen proteinazlar veya peptidazlar neden olmaktadir
(McSweeney, 2004). Proteoliz, peynir olgunlagsmasinda biiyiik onem tagimaktadir ve
kazeinin peptid ve amino asitlere parcalanmasina aracilik eden bir dizi biyokimyasal
olayr icermektedir (Sousa ve ark. 2001). Bu biyokimyasal olaylar peynirde tat ve
yapmin gelisimi {izerinde etkili olmaktadir. Proteoliz, peynirin protein matrisinin
hidrolizi olarak tanimlanmaktadir. Dolayisiyla, peynirde peptid baglarinin hidrolize
olmas1 sonucu meydana gelen iyonize olmus karboksilik asit ve amino gruplar1 su
baglama kapasitesinde artisa neden olmaktadir ve su molekiillerinin baglanmasiyla su
aktivitesindeki (aw) meydana gelen azalma ile peynir yapisinin gelismesine katkida
bulunmaktadir. Ayrica, proteoliz ile meydana gelen kisa peptidler igerdikleri amino asit
kompozisyonuna bagli olarak peynir aromasinin olusumunda rol almaktadir (Ard6 ve
ark. 2017). Nem icerigi, pH, kalan koagiilant aktivitesi, plazminojenin plazmine
aktivasyonu, proteolitik veya peptidolitik bir olgunlagsma mikrobiyotasinin geligimi,
peynirin olgunluk diizeyini belirleyen iiretim uygulamalarindaki parametreler (6zellikle
sicaklik/zaman profilleri) ve siit kompozisyonundaki farkliliklar nedeniyle proteolizin
kapsam1 ve yollart 6nemli derecede farkliliklar gostermektedir (Ardo ve ark. 2017).
Olgunlagsma sirasinda peynirde gerceklesen proteoliz; siitte dogal olarak bulunan
proteinazlar, koagiilant, starter ve starter olmayan bakteriler ve eger kullanildiysa
olgunlagsma kiiltiirleri ve ekzojen proteolitik enzimleri igeren cesitli kaynaklardaki
proteinazlar ve peptidazlar ile katalize olmaktadir. Koagiilant tiirii kimozin, pepsin,
fungal asit proteinazlar ve bitki asit proteinazlart gibi icerdigi enzimleri ifade
etmektedir. Pihtida kalan koagiilant aktivitesi Cheddar ve Gouda gibi mezofilik
kiiltiirler ve diislik 1sitma sicakliklar1 kullanilarak iiretilen peynirlerdeki ilk proteolitik
aktivitenin ana kaynagini teskil etmektedir. Parmigiano-Reggiano ve Emmental gibi
yiiksek 1sitma sicakliklar1 kullanilarak iiretilen peynir tiirlerinde ise, koagiilant enzimler
iiretim sirasinda ¢ok ya da az inaktive olmaktadir. Koagiilant aktivitesine ek olarak siitte
bulunan proteinazlar da proteoliz iizerinde ©nemli etkiye sahiptir. Siitte bulunan

proteinazlarin en dnemlisi plazmindir. Plazmin 1siya direngli olup optimum c¢aligma



pH’s1 7.5 olan bir enzimdir. Dolayisiyla plazmin, yiiksek sicakliklar kullanilarak 1sitilan
peynirlerde yiiksek oranda aktif olmaktadir ve olgunlagsma sirasinda plazmin enziminin
aktivitesi pH ile artmaktadir (Ardé ve ark. 2017). Cogunlukla peynirin iiretiminde
starter laktik asit bakterileri (LAB) kullanilmaktadir. LAB, hiicre duvarn iligkili
proteinazlari igermektedirler. Olgunlagma siiresinin baglarinda koagiilanttaki kimozinin
veya siitteki plazminin etkisiyle kazeinden meydana gelen orta biiyiikliikteki peptidler,
kullanilan kiiltiirlere ait proteinazlar vasitasiyla kisa peptidlere pargalanmaktadir. Ayrica
starter kiiltlirler, kisa peptidleri hidroliz eden ve amino asitleri meydana getiren
peptidazlarin da ana kaynagidir (Ardo ve ark. 2017). Bazi peynir ¢esitleri kiiflerin,
mayalarin ve LAB olmayan bakterilerin gelisimi ile karakterize edilmektedir. Bunlar
olgunlagma kiiltiirleri olarak siite eklenmektedir veya gelismeleri tesvik edilmektedir

(Irlinger ve ark. 2017).

Proteoliz peynirin tekstiir parametrelerinden sertlik ve esneklik gibi 6zelliklerinin
degerlerini diisiirmektedir. Kazeinin proteoliz ile protein matriksinde olan yag globiilleri
serbest kalir. Peynir 1sitildigt zaman serbest yag miktar1 ve peynirin eriyebilirligi
artmaktadir. Peynirin erime noktasi ile B-kazeinin hidrolizi arasinda siki bir iligki varken
asl-kazein ile hicbir ilgisi olmadig1 bildirilmistir (Yasar ve Giizeler 2011). Eritme
peyniri iretimde kullanilan iiriinlerin protein oranlarindaki ve olgunluk derecelerindeki
farkliliklar eritme peynirinin 6zelliklerine etki etmektedir. Diisiik protein degeri peynir
yapilarinda kusurlara neden olurken, yiiksek olgunluk derecesinde iiriin kullanimi
Ozellikle blok tipi eritme peynirlerin kirilganlik ve dilimlenebilirlik 6zelligini etki

etmektedir.

2.5. Blok Tipi Eritme Peynirlerde Erime Ozelligi

Erime 0Ozelligi, peynirlerin 1sitilarak yumusak, yapiskan bir yap1 kazanma yetenegi
olarak tanimlanmaktadir. Peynirin tekstiir ve erime Ozelliklerine bir¢ok faktor etki
etmektedir. Bu faktorler peynirin bilesimi, pH, kazein ile serum proteinleri arasindaki
interaksiyonlar, proteoliz, Ca igerigi, tuz igerigi ve lretim parametreleridir (Guinee
2003). Blok tip eritme peynirlerinin erime kabiliyetleri, tliketim 6zellikleri acisindan

onemlidir. Erime kabiliyeti, tost, pizza ve firincilik tiriinlerinde kullaniminda, istenilen



bir Ozelliktir. Erime kabiliyeti, peynirlerin olgunlasma indeksiyle dogru orantili bir
Ozelliktir. Peynirin protein profilinde serum proteinlerinin oraninin artmasi, erime

kabiliyetini azaltmaktadir (Daniella ve ark. 2012).

2.6. Blok Tipi Eritme Peynirlerinin Tekstiirel Ozellikleri

Eritme peynirinin tekstiirii, dnemli bir kalite kriteridir. Iyi bir eritme peyniri, diizgiin
ve hava boslugu icermeyen homojen yapida ve tekdiize renkte olmalidir (Caric ve Kalab

1999, Chambre ve Daurelles 2000).

Eritme peynirlerin reolojik ve tekstiirel 6zellikleri; iiriiniin kimyasal bilesiminden,
tiretiminde kullanilan peynirlerin olgunluk derecelerinden, kullanilan eritme tuzlarinin
cesitlerinden ve iiretim teknigindeki degisikliklerden etkilenmektedir (Bowland ve
Foegeding, 2001, Marchesseau ve Cuq, 1995). Taze peynirlerde kazein miselleri, dogal
yapilarindadir. Taze peynirlerle {iretilen peynirlerin viskozitesi yiliksek saglam yapidadir
(Garimella ve ark. 2006). Olgunlasma esnasinda kazein hidrolize olur ve emiilsifiye
ozelligini kaybeder ve bu durum, peynirlerde yapisal bozulmalara neden olur (Piska ve

Stetina 2004).

Blok tipi eritme peynirlerde yapiskanlik ve uzama disindaki tekstiirel 6zellikleri, protein
icerigi artip nem ve yag igerigi azaldiginda artar. Protein orami diisiik peynirlerde
ylksek nem ve yag icerigi yapiskanlik ve uzama 6zelliginin artmasina neden olabilir.
Blok tipi eritme peynirlerde protein igerigi arttiginda daha elastik bir yapiya
kavusurken, nem ve yag icerigi, arttifinda daha yumusak ve daha az elastik bir iiriin

ortaya ¢ikar (Dimitreli ve Thomareis 2007).
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3. MATERYAL VE YONTEM

3.1. Materyal

3.1.1. Siit

Peynir iiretiminde Kiitahya ve Bursa yorelerinde {iretilen ¢ig inek siitleri kullanilmistir.
Peynir iiretimleri farklt donemlerde Bursa ve Kiitahya illerinde bulunan 2 farkli siit
isletmesinde gerceklestirilmistir. Uretilen peynirler analiz olgunluguna erisince kadar bu

isletmelerde depolanmistir.

3.1.2. Pihtilastiric1 Enzimler

Taze peynir telemesi iiretiminde Maysa Gida (istanbul) firmasindan temin edilen,
Mysecoren 200 isimli hayvansal kokenli buzagi renneti (% 85 kimozin, % 15 pepsin)
kullanilmistir. Pihtilagtirict enzim miktar1 Gong (1984) tarafindan bildirilen asagidaki
formiil yardimi ile saptanmistir. Enzimler % 5 oraninda saf su ile sulandirildiktan sonra

peynir siitiine ilave edilmistir.

Enzim Miktar1 = (A x B) / (C x 60)

A: 1 L Siitiin Pihtilagma Siiresi (sn)

B: Siit Miktar1 (kg)

C: Kazan Siitiiniin P1ihtilagma Siiresini (45 dak)

3.1.3. Starter Kiiltiir
Teleme iiretiminde, Maysa Gida ( Istanbul) ‘dan temin edilen iceriginde 1:1 oraninda

Lactococcus lactis +Lactobacillus casei tiirlerinin karisimi igeren laktik starter kiiltiirii

kullanilmustir.

11



3.1.4. Kalsiyum Kloriir (CaCl)

Piyasadan temin edilen gidada kullanima uygun CaClz’den, %50’lik ¢6zelti hazirlanmis

ve bu ¢ozeltiden % 0,04 oraninda siite ilave edilmistir.

3.1.5. Tuz (NaCl)

Peynirlerinin iiretiminde kullanilan tuz, peynirlerin {iretildigi siit isletmelerinden gidada

kullanima uygun 6zellikte olarak temin edilmistir.

3.1.6. Diger Hammaddeler

Taze peynir telemesi, Bursa ve Kiitahya illerinde bulunan 2 farkl siit isletmesinde
dretilmistir.  En az 90 gin olgunlagtirilmis tam yaglhh beyaz peynir ve 9 ay
olgunlastirilmis kasar peynirleri, siit tozu, krema ve Na:HPOs, (NaPOs3)io-1s +
NaH2CsHs07 karigimini igeren Kasomel K3112 kodlu ticari eritme tuzu karigimi,

peynirlerin Uiretildigi isletmelerden temin edilmistir.

3.1.7. Deneme Deseni

Bu ¢alismada, 6 farkli blok tip eritme peynir regetesi ve 4 farkli depolama siiresi olmak
tizere 2 faktoriyelli (6x4) deneme deseni uygulanmistir (Cizelge 3.1.). Calisma iki

tekerriirlii olarak gerceklestirilmistir.
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Cizelge 3.1. Deneme deseni

Formiilasyon No l?ep qlan}a Tekerriir No Tekerriir No
Siiresi (giin)
1 la 1b
. 30 2a 2b
Formiilasyon 1 60 3a 3b
90 4a 4b
1 S5a 5b
. 30 6a 6b
Formiilasyon 2 60 7a 7
90 8a 8b
1 9a 9b
. 30 10a 10b
Formiilasyon 3 60 la 11b
90 12a 12b
1 13a 13b
. 30 14a 14b
Formiilasyon 4 60 152 15b
90 16a 16b
1 17a 17b
. 30 18a 18b
Formiilasyon 5 60 192 196
90 20a 20b
1 2la 21b
. 30 22a 22b
Formiilasyon 6 60 23a 23b
90 24a 24b

3.2. Yontem

3.2.1. Taze Peynir Telemesi Uretimi

Taze peynir telemesi iiretimi, Kiitahya ve Bursa illerinde bulunan siit isletmelerinde
gerceklestirilmistir. Cig inek siitiine gerekli 6n kontroller (pH, titrasyon asitligi)
yapildiktan sonra pastorize edilerek (68 °C, 10 dk) 35+1 °C’ye sogutulmustur.
Sogutulan siitlere % 1 starter kiiltlir karisimi ve % 0,04 CaClz ¢ozeltisi ilave edilmis ve
stitlin asitligi pH 6,30-6,35’e gelinceye kadar 6n olgunlastirma yapilmistir. Daha sonra
stite, enzim ilave edilerek, pihtilastirma islemi yapilmistir. Elde edilen piht1, 0,3- 0,5

cm?® bityiikliigiinde parcaciklar elde edilecek sekilde tel bigaklarla kesilmis ve 10 dakika
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dinlendirilmistir. Piht1 40-42°C’ye kadar 1sitilip pihtinin ¢okmesi saglanmistir. Daha
sonra ayrilan peyniraltt suyu cendere bezinden siiziilerek uzaklastirilmis ve pihti
baskilanarak pH 5,40’e gelinceye kadar oda sicakliginda fermantasyona tabi
tutulmustur. Elde edilen taze peynir telemesi, eritme peynir iiretiminde kullanilmistir.

Taze peynir telemesi iiretim basamaklar1 Sekil 3.1. de verilmistir

Cig siit

!

Pastorizasyon ﬂ68° C, 10 dak)

Sogutma (35+1 °C)

|

Starter ilavesi (%]1) + CaCl2 (%0,02)

On Olgunlastirma (pH 6.30-6.35)

{

Enzim ilavesi ve pihtilagtirma (45 dak)

l

Pihtinin kesilmesi (0,3- 0,5 cm? biiyiikliigiinde) ve dinlendirilmesi

Pihtinin 1sitilmasi1(40-42C°)

Peynir suyunun uzaklastirilmasi
P1iht1 baskilama

Fermantasyon (oda sicakliginda, pH 5.4 kadar)

Sekil 3.1. Taze Peynir Telemesi Uretimi
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3.2.2. Blok tip eritme peyniri tiretimi

Blok tip eritme peyniri iiretiminde 6 farkli formiilasyon kullanilmistir (Cizelge 3.2.).

Cizelge 3.2. Blok tip eritme peynir formiilasyonlari

Bilesenler (g/100 g)
Recete Taze Olgunlasmis | Olgunlasmis Siit Eritme Tuz
No Peynir Kasar Beyaz Krema | Tuzu | (NaCl)
. . . . Tozu | Su
Telemesi Peyniri Peynir
1 97,50 - - - - 1 1,50
2 68,55 29,40 - - - 1 1,05
3 49,13 49,13 - - - 1 0,75
4 68,55 14,70 14,70 - - 1 1,05
5 68,55 - 29,40 - - 1 1,50
6 68,55 - - 7,00 |8,90 13,50 1 1,05

Belirlenen formiilasyonlara uygun olarak blok tip eritme peynir liretimi Sekil 3.3. deki
asamalarda gerceklestirilmistir. Oncelikle regetede bulunan taze peynir telemesi ve
diger peynirler, kasar kiyma makinesiyle ince sekilde kiyilmistir. Bu arada 6 nolu
peynir liretimi i¢in siit tozu, krema ve su ile bir karisim hazirlanmis. Kiyilmis peynirler
ile siittozu karigimina, tuz ve eritme tuzlari ilave edilmistir. Peynir karigimi pisirme
kazanina alinarak burada vakum altinda karistirilarak 65°C’de 5 dakika siire ile eritme
islemine tabi tutulmustur. Eritilmis peynir hamuru, yogurma makinesinde peynirin
homojen bir yapt kazanmasi icin yogrulduktan sonra, gramajlama makinesine
aktarilarak 250 ve 400 gramlik peynir hamurlar elde edilmistir. Devaminda peynirler
kaliplara alinarak kaliplama islemi yapilmistir. Peynirlerin oda sicakligima sogumasi
beklenirken, kaliplar tersyiiz edilerek diizgiin bir sekil almasi1 saglanmistir. Peynirler
oda sicakliginda 16 saat kaliplarda bekletildikten sonra kaliplardan ¢ikartilarak, vakum
paketleme makinesinde poliamid+polietilen ambalajla ambalajlanmigtir. Ambalajlanmis

peynirler 6-8 °C'de 90 giin siire ile depolanmistir. Depolamanin baslangicinda, 30, 60

ve 90. giinlerinde peynirlerden numune alinarak gerekli analizler yapilmistir.
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Sekil 3.2. Blok tipi eritme peynir {iretim
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Taze peynir telemesi ve diger peynirlerin parcalanmasi (Sekil 3.2. 1)

Karigim hazirlama (siit tozu, krema, su, tuz ve eritme tuzu) (Sekil 3.2. 2)

|

Kiyilmis peynirler ile karisimin harmanlanmas (Sekil 3.2. 3)
Eritme (65°C, 5 dak.) (Sekil 3.2. 4)
Yogurma, kaliplama
J
Oda sicakligina sogutma
Kalipta bekletme (oda sicakliginda 16 saat) (Sekil 3.2. 5)
Kaliptan ¢ikarma
Vakum paketleme (poliamid+polietilen ambalajla) (Sekil 3.2. 6)

Depolama 6-8C%de 90 giin

Sekil 3.3. Blok tip eritme peyniri liretim agamalari

3.2.3. Hammadde Analizleri
Eritme peynir {retiminde girdilerde bulunan taze peynir telemesi {iretiminde

kullanilan siitte, ayrica diger girdilerde bulunan krema, siittozu ve diger peynir

bilesenlerinde asagidaki analizler yapilmstir.
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3.2.3.1. Cig Siit Analizleri

Taze peynir telemesi iiretiminde kullanilan inek siitii numunelerinde pH degeri,

titrasyon asitlik degeri, kurumadde orani, yag ve protein orani degerleri tespit edilmistir

3.2.3.1.1. pH Degeri

Siitlin pH degeri, Mettler Toledo marka pH metre kullanilarak saptanmistir. pH degeri

6,4 olarak Ol¢lilmiistiir.

3.2.3.1.2. Titrasyon Asitligi Oram

Cig siitte asitlik tayini alkali titrasyon yontemine gore yapilmistir. Sonuglar % laktik asit
cinsinden ifade edilmistir (Anonim 2002). Teleme {iretiminde kullanilan ¢ig siit

orneginin asitlik degeri laktik asit cinsinden % 0,16 olarak tespit edilmistir.

3.2.3.1.3. Kurumadde Orani

Cig siitte kurumadde, 5 g Grnegin, sabit tartima gelinceye kadar 105°C’de kurutulmasi
ile gravimetrik olarak belirlenmistir (Anonim 2002). Cig siit 6rneginin kurumadde orani
% 11,6 olarak tespit edilmistir.

3.2.3.1.4. Yag ve Yagsiz Kurumadde Oranlar

Yag oranlar1 0-8 taksimatli 6zel siit biitirometresi ile Gerber yontemine gore % olarak
belirlenmistir (Anonim 2002). Yagsiz kurumadde ise, % kurumadde oranindan % yag

oraninin ¢ikarilmasi ile hesaplanmistir. Kazan siitiinlin yag oram1 % 3 olarak

belirlenmistir.
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3.2.3.1.5. Protein Oram

Protein oranlari, IDF Standard No-20B’e gore Kjeldahl yontemi ile azot miktarlarinin
saptanmast ve bulunan azot miktarinin 6,38 faktorii ile carpilmasi sonucu % protein
oraninin belirlenmesi ilkesine gore hesaplanmigtir (IDF 1993). Teleme iiretiminde

kullanilan ¢ig siit 6rneginin protein orani1 %3,2 olarak tespit edilmistir.

3.2.3.2. Siit Tozu ve Krema Analizleri

Eritme peynir iiretiminde girdi olarak kullanilan siittozu ve krema bilesenlerinde

kurumadde ve yag oranlar1 belirlenmistir.

3.2.3.2.1. Kurumadde Orani Tayini

Eritme peynir 6rneklerinin iiretiminde kullanilacak siittozunda kuru madde tayini TS
1329’a gore yapilmistir (Anonim 2005). Kremada kuru madde tayini ise TS 1864’e gore
yapilmistir (Anonim 2008). Siittozu kurumadde oran1 % 95, kremada kurumadde orani
ise % 73 olarak belirlenmistir.

3.2.3.2.1. Yag Oram Tayini

Siittozunda yag tayini TS 1329’a gore yapilmistir (Anonim 2005). Kremada yag tayini
ise TS 1864’e gore yapilmistir (Anonim 2008). Siit tozu yag oran1 %1, krema yag oran
% 71 olarak tespit edilmistir.

3.2.3.3. Hammadde Peynir Analizleri

Hammadde olarak kullanilacak olan beyaz ve kasar peynirlerinde yapilan analizler

asagida verilmistir.
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3.2.3.3.1. pH Degeri

10 g rendelenmis peynir ile 10 mL saf su karistirilarak blenderde homojenize edilmistir.
Peynir orneklerinin pH’s1 dijital pH metre ile o6l¢lilmiistiir (Hannon ve ark., 2003).
Eritme peynir iiretiminde kullanilan telemenin pH degeri 5,65, kasar peynirinin pH

degeri 5,21 ve beyaz peynirin pH degeri 4,55 olarak tespit edilmistir.

3.2.3.3.2. Titrasyon Asitligi Oram

10 g peynir 6rnegi havanda ezilip lizerine 10 mL saf su ilave edilerek blenderde
homojenize edilmistir. Elde edilen homojen karisimin asitligi, ayarli 0,1 N NaOH ile
titre edilerek sonu¢ % laktik asit cinsinden hesaplanmistir (Anonim 2006a, 2006b).
Deneme iiretiminde kullanilan telemenin asitlik degeri 0,96, kasar peynirinin asitlik

degeri 1,21 ve beyaz peynirin asitlik degeri 1,11 olarak tespit edilmistir.

3.2.3.3.3. Kurumadde Orani

Peynir orneklerinde kurumadde oranlar1 IDF Standard No-4A’ya goére, 5 g Ornegin
105+2°C’de sabit tartima gelinceye kadar kurutulmas: ile gravimetrik olarak
belirlenmigtir (IDF 1982). Telemenin kurumadde orami %52,92, kasar peynirinin
kurumadde oran1t % 52,9 ve beyaz peynirin kurumadde oran1t % 38,81 olarak tespit

edilmistir.

3.2.3.3.4. Yag ve Kurumaddede Yag Oram

Peynirlerin yag oranlari, 0-40 taksimatli 6zel peynir biitirometreleri ile Gerber
yontemine gore yapilmistir. Kurumaddede yag oran1 asagidaki formiiliinden

yararlanilarak hesaplanmistir (Kotterer ve Miinch, 1978, Anonim 2015b).
% Kurumaddede yag = % Yag x 100 / % Kurumadde

Eritme peynir formiilasyonunda kullanilan taze peynir telemesinin % yag orani 21,5

kurumaddede yag orant % 40,63 olarak tespit edilmis; kasar peyniri % yag orani 21
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kurumaddede yag orant % 39,70 ve beyaz peynirlerde ise % yag oram 17,5

kurumaddede yag orani ise %45,09 olarak tespit edilmistir.

3.2.3.3.5. Protein ve Kurumaddede Protein Oranlar

Protein oranlari, IDF Standard No-20B’ye gore, yas yakmaya tabi tutulan orneklerin
Kjeldahl yontemi ile bulunan azot miktarinin 6,38 faktorii ile ¢arpilmasi sonucu
hesaplanmistir (IDF, 1993). Kurumaddede protein oranlar1 asagidaki sekilde
hesaplanmaistir:
% Kurumaddede Protein = % Protein x 100 / % Kurumadde

Eritme peynir lretiminde kullanilan telemenin protein oranmi %25,64, kurumaddede
protein oran1 %48,45 olarak tespit edilmistir. Kasar peynirinde protein orant % 29,71
kurumaddede protein oran1 %56,16 olarak tespit edilmistir.. Beyaz peynirde ise protein

oran1 % 15,35 kurumaddede protein orani %39,55 olarak tespit edilmistir.

3.2.3.3.6. Tuz ve Kurumaddede Tuz Oranlari

Tuz oranlar1 Mohr titrasyon yontemine gore, hazirlanan 6rnegin ayarl 0,1 N AgNOs ile
titrasyonu sonucu belirlenecektir (Bradley ve ark. 1993). Kurumaddede tuz orani
asagidaki esitlikle hesaplanacaktir:

% Kurumaddede Tuz = % Tuz x 100 / % Kurumadde

Peynir iiretiminde kullanilan hammaddelerin tuz oranlar1 ve kurumaddede tuz

oranlar1 Cizelge 3.2.de verilmistir.

Cizelge 3.3. Hammadde peynirlerin tuz degerleri

Hammaddeler Teleme Kasar Peyniri Beyaz Peynir
% Tuz 0,90 1,60 3,50
% KM Tuz 1,70 3,02 9,02
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3.2.4. Blok Tip Eritme Peyniri Analizleri

Blok tip eritme peynirlerinin fiziksel, kimyasal ve tekstiir analizleri depolamanin
baslangicinda 30, 60 ve 90. giinlerinde asagida belirtilen yontemlere gdre yapilmistir.
Duyusal analiz ise depolama siirecinin baglangicinda ve 90. giinde peynir drnekleri

tizerinden yapilmustir.

3.2.4.1. pH Degeri

Peynir 6rneklerinin pH tayini; 10 g rendelenmis peynir ile 10 mL saf su karistirilarak
blenderde homojenize edilmis ve olusan karisimin pH’s1 dijital pH metre ile

Olciilmiistiir (Hannon ve ark. 2003).

3.2.4.2. Titrasyon Asitligi Oram

10 g peynir 6rnegi havanda ezilip iizerine 10 ml saf su ilave edilerek blenderde
homojenize edilmis ve bu karigimin asitligi ayarli 0,1 N NaOH ile titre edilerek sonug %
laktik asit cinsinden ifade edilmistir (Anonim 2006b, Anonim 2011).

3.2.4.3. Kurumadde Oram

Peynir 6rneklerinde kurumadde oranlar1 IDF Standard No-4A’ya gore, 3-5 g Ornegin
105+2°C’de sabit tartima gelinceye kadar kurutulmas: ile gravimetrik olarak
belirlenmigtir (IDF 1982).

3.2.4.4. Yag ve Kurumaddede Yag Oram

Peynirlerin yag oranlari, 0-40 arasinda birimlendirilmis 6zel peynir biitirometreleri
kullanilarak Gerber yontemine gore belirlenmistir. Kurumaddede yag orani asagidaki

esitlikle hesaplanmistir (Kotterer ve Miinch, 1978, Anonim 2015b).
% Kurumaddede Yag =% Yag x 100 / % Kurumadde
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3.2.4.5. Protein Orani ve Kurumaddede Protein Oranlari

Protein oranlari, IDF Standard No-20B’ye gore, yas yakmaya tabi tutulan orneklerin
Kjeldahl yontemi ile bulunan azot miktarinin, 6,38 faktorii ile carpilmasi sonucu
hesaplanmistir (IDF 1993). Kurumaddede protein oram1 asagidaki formiille
hesaplanmastir;

% Kurumaddede Protein = % Protein x 100 / % Kurumadde

3.2.4.6. Tuz ve Kurumaddede Tuz Oranlari
Tuz oranlar1 Mohr titrasyon yontemine gore, hazirlanan 6rnegin ayarl 0,1 N AgNOs ile
titrasyonu sonucu belirlenmistir (Bradley ve ark. 1993). Kurumaddede tuz orani
asagidaki esitlikle hesaplanmustir;

% Kurumaddede Tuz = % Tuz x 100 / % Kurumadde

3.2.4.7. Suda Céziinen Azot (SCA) Oram ve Olgunlasma Indeksi

Suda ¢oziinen azotlu maddeler, Kuchroo ve Fox (1982)'de belirtilen yonteme gore
ayrilmis ve elde edilen filtrattaki protein miktar1 IDF Standard No-20B’ye gore (IDF
1993) Kjeldahl metodu ile tespit edildikten sonra, suda ¢dziinen azot miktar1 asagidaki

formiile gore hesaplanmustir.

[1.4x (V1-VO) x N x F]

% Suda ¢6ziinen azot (w/w) =

V1: Ornek i¢in harcanan HCI, mL

VO0: Kor denemede harcanan HCI, mL

N: HCI’nin standart volumetrik ¢6zeltisinin normalitesi
F: HCI ¢ozeltisinin faktorii

m: Ornek miktar1, g
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Suda ¢oziinebilen azot (SCA) degerinin toplam azota orami olarak ifade edilebilen
olgunlagsma derecesi asagidaki formiil yardimi ile hesaplanmistir (Uraz ve Simsek,

1998).

Olgunlagsma Derecesi = % SCA 100 / % Toplam Azot

3.2.4.8. Erime Ozelliklerinin Belirlenmesi

Peynir Orneklerinin erime &zelliklerinin ~ belirlenmesinde  Schreiber metodu
kullanilmigtir (Wang 2002). Peynir Ornekleri silindirik mantar kesici ve bigak
kullanilarak 40 mm c¢apinda ve 5 mm yiiksekliginde kesilmistir. Ornekler, cam petri
kutusunda tam ortasina yerlestirilmis ve oda sicakligina gelmeleri icin kapali cam petri
kutularinda bekletilip, daha sonra petri kutularmin kapaklari agilarak 230+5 °C de 5 dk
siireyle etiivde tutulmustur. Ornekler 5 dk sonra cikartilip 30 dk oda sicakliginda
sogumaya birakilmistir. Olgiimler yayilma alanin petri kutularmin merkezlerinden
uzakliklar1 gore esit aralikli 8 farkli noktadan yapilmistir. Okunan degerlerin ortalamasi

alinarak eriyebilirlik degerleri belirlenmistir. Erime testi 3 paralel olarak yapilmistir.

3.2.4.9. Tekstiir Analizi

Peynir orneklerin tekstiir 6zelliklerinin belirlenmesinde TA.XTPlus Texture Analyser
(Texture Technologies Corp., Scarsdale, NY/Stable Microsystems, Godalming, Surrey.
UK) marka tekstiir analiz cihazi ve yazilimi kullanilmigtir. Peynir 6rneklerinin sertlik
ve kirillganlik degerlerini belirlenmesinde fracture wedge (A/WEG) set asagidaki

parametreler ile kullanilmistir (Cizelge 3.3.).

Cizelge 3.4. Tekstiir analiz parametreleri

Analiz Parametreleri: Mod: Baski ile giig 6l¢limii
Secenek: Baslangi¢ asamasina doniis
On Test Hizi: 1.0 mm/s
Test Hizi: 2.0 mm/s
Son Test Hizi: 10.0 mm/s
Mesafe: 10mm
Ivme tipi: Oto - 5¢g
Olciim modu Oto
Veri Toplama Orani: 400pps
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Analiz i¢in Ornekler buzdolabindan ¢ikartilarak bicak yardimiyla 5x5x1cm
boyutlarinda kesilip kurumalar1 6nlemek amaciyla strec filme sarilarak oda sicakligina
gelmeleri i¢in 30 dk bekletilmistir. Sertlik degeri birimi (g) olarak, gevreklik degerleri
birmi(mm) olarak belirlenmis ve 2 paralel olarak 6rneklerin sonu¢ degerleri okunmustur

(Saric ve ark. 2016).

3.2.4.10. Duyusal Analizler

TS 2176 Eritme peyniri standardinda belirtildigi sekilde puanlama tablosu
olusturulmustur (Cizelge 3.5.) (Anonim 2011). Peynir ornekleri ticari isletmede
peynirde duyusal analiz konusunda egitim almis 7 panelist tarafindan, depolamanin
baslangicinda ve 90. giinlerinde alinan Orneklerde 2 paralel olarak duyusal

degerlendirme yapilmustir.

3.2.4.11. istatistiki Analiz

Peynir Orneklerine iliskin analiz sonuglar1 varyans analizini tabi tutularak
degerlendirilmistir. Analiz sonuglarinda, Fisher’s LSD (en kii¢iik 6nemli fark) testi
ortalamalar arasindaki istatistiksel farki belirlemek i¢in kullanilmistir. Bulgularin
p<0,05 6nemlilik diizeyinde 6rnekler iizerine {iriin recetelerinin ve depolama siiresinin
etkisi tespit edilmistir. Sonuglar Minitab V.17 istatistik paket programinda
degerlendirilmistir (Ozkaya 2011).
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Cizelge 3.5. Eritme peynirleri duyusal degerlendirme puanlamasi

Ozellikler Puan
Dis Goriiniis
Temiz , parlak ve sert, saman saris1 veya koyu saman sarisi renkte 5
Sertce veya yumusakea, donuk goriiniislii, agik kahverengi veya krem renkte 4
Fazla sert veya fazla yumusak, donuk goriiniislii, kahverengi renkte 3
Asirt sert veya asirt yumusak , catlak kiiflii goriinlim ve kahverengi renkte 1-2
I¢ Gériiniis
Parlak, homojen goriiniiste, fildisi veya saman sarisi renkte ince kabuklu 5
Hafif donuk , homojen olmayan goriiniim, beyazimsi yada koyu sar1 renkte 4
Donuk, homojen olmayan goriiniim, ¢atlak ve gozenekli, koyu sar1 yada beyaz | 3
renkte
Donuk, homojen olmayan goriinlimde, kalin kabuklu, homojen olmayan | 1-2
beyaz yada koyu sar1 renkte
Yapr
Diizgiin kesitli, piirlizsiiz ve homojen fazla sert yada yumusak olmayan, | 5
ufalanmayan yap1
Diizgiin kesitli, hafif ¢atlak veya az delikli sert¢e veya yumusakca 4
Homojen olamayan yapi, catlak ve delikli, sert veya yumusak 3
Homojen olmayan, ¢ok catlak ve gézenekli, kaba bir yap1 , 1-2
Koku
Kendine has hos kokuda 5
Normal koku veya ¢ok hafif yavan yada eksi koku 4
Hafif eksimsi, sabunumsu veya kiifiimsii kokuda 3
Asir eksi , kiifiimsii veya sabunumsu 1-2
Tat
Kendine has hos tatta 5
Cok hafif yabanci tatta 4
Yavan yada hafif yabanci tatta, eksi veya aci 3
Asir1 yavanlik, tuzluluk, eksilik, acilik veya sabunumsu olan 1-2
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4. BULGULAR ve TARTISMA

4. 1. Kimyasal Analiz Sonuclar
Blok tipi eritme peynir drneklerinin kimyasal 6zellikleri depolamanin baslangicinda,

30., 60., ve 90.giinlerde alinan numunelerde degerlendirilmistir.

4.1.1. pH Degeri

Peynir 6rneklerinin pH degerleri tablo olarak Cizelge 4.1. de grafik olarak da Sekil 4.1.
de sunulmustur. Peynir Orneklerini pH degeri depolamanin baglangici ile 60. gilinii
arasinda diislis gostermis, sonraki donemde nispeten daha stabil bir hal almistir. Tiim
peynir Orneklerinde depolama siiresince pH degerinde Onemli farkliliklar
gozlemlenmistir (p<0,05). Tiim peynir Orneklerinin ayn1 pH degerindeki teleme ile
karisim yapilarak hazirlanmasina ragmen peynir regetelerinin pH degerleri iizerine

etkisinde onemli farkliliklar tespit edilmistir (p<0,05).

Cizelge 4.1. Peynir orneklerinin pH degerleri

Recete ‘ Depolama Siiresi

1. Giin 30. Giin 60. Giin 90. Giin
1 5,45+,04624 5,36+0,05 B 5,34+0,046 A 5,34+0,014 ®B
2 541+0,0292*4B  524+0,054°C  5,2240,033°C  5,16+,026 P
3 5,3840,044 B¢ 520+0,05°€ 5,3+0,038 ®AB  5.32+0,082 2 BC
4  536+0,0392BC 527+ 029°C 5,27+0,04°B  5,28+0,033 b€
5  5,3440,047 € 5,2540,049 € 52140,025°C 5,340,045 ®BC
6  5,46+0,05524 5,46+0,066 A 5,34+0,06°A 5,540,051 24

a > d aym satirlardaki farkli harfler depolama siireleri arasindaki istatistiksel olarak anlamli farkliliklari
temsil etmektedir (p<0,05). A \1/ F aym siitunlardaki farkli harfler 6rnek regeteleri arasindaki

istatistiksel olarak anlamli farkliliklari temsil etmektedir (p<0,05).

Depolamanin baslangicinda en yiiksek pH degeri 6 nolu peynir (%70 teleme, % 30 siit
tozu karigimi) 6rnegi olurken 1 nolu peynir (%100 teleme) ve 2 nolu peynir(%70
teleme, %30 kasar peyniri) drneklerinde de benzer degerler tespit edilmistir. En diistik

pH degeri 5 nolu peynir (%70 teleme, %30 beyaz peynir) 6rnegi olurken 4 nolu peynir
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(%70 teleme, %15 kasar peyniri, %15 beyaz peynir) ve 3 nolu peynir (%50 teleme, %
50 kasar peyniri) 0rnegi benzer sonuclar gostermistir. Depolamanin 90. giiniinde en
yiiksek pH degeri 6 nolu peynir (%70 teleme, % 30 siit tozu karisimi) drneginde, en
diisiik pH degeri 2 nolu peynir (%70 teleme, %30 kasar peyniri) érneginde meydana
gelmigtir. Depolama periyodu boyunca en yiiksek pH degisimi 2 nolu peynir (%70
teleme, %30 kasar peyniri ) 6rneginde meydana gelmis, pH degeri 5,41 den 5,16 ya
diismiistiir.

pH Degerleri

1. Giin 30. Giin 60. Giin 90. Giin
Depolama Siiresi

] m2 m3 W4 m5 m6

Sekil 4.1.Peynir 6rneklerinin pH degerleri

Hayaloglu (2009 ) Tiirkiye’de satigsa sunulan olgun kasar peynirlerinin pH degerlerinin
4,85 ile 5,65 araliginda oldugunu belirlemistir. Durmus ve ark. (2007) farkli starter
kiiltiir kombinasyonlar1 kullanarak iirettikleri kasar peynirlerinde pH degerlerini 4,91-
5,40 araliginda oldugu ve depolama silirecinde pH degerinin diistiiglini tespit
etmislerdir. Bu c¢alisma sonucu bulunan bulgular yukaridaki litaratiir bulgular1 ile

uyumludur.
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4.1.2. Titrasyon Asitligi Oram (Laktik Asit)

Peynir 6rneklerinin titrasyon asitligi degerleri tablo olarak Cizelge 4.2. de ve grafik
halinde Sekil 4.2. de verilmistir. Peynir 6rneklerinden 2 nolu peynir (%70 teleme, %30
olgun kasar) 6rneginde depolama siiresince en yiiksek asitlik artis1 gézlemlenmis ve 90.
giinde % 1,38 asitlik degerine ulagsmistir. Bununla birlikte 3 nolu peynir ( %50 teleme,
%50 kasar peyniri) ve 6 nolu peynir (%70 teleme, % 30 siittozu karigimi) 6rneklerinde
depolama siiresi boyunca asitlik oraninda 6nemli artislar meydana gelmistir (p<0,05).
Diger yandan 4 nolu (%70 teleme, % 15 beyaz peynir, %15 kasar peyniri) ve 5 nolu
(%70 teleme, %30 beyaz peynir) peynir drneklerinin asitlik degerlerinde 6nemli bir artis
olmamistir (p>0,05). Farkli peynir regetelerinin asitlik degerlerinin karsilastiriimasinda,
farkliliklar depolamanin bagslangicinda daha diisilk iken depolamanin ilerleyen

asamalarinda daha belirgin hale gelmis ve 6nemli farkliliklar tespit edilmistir (p<0,05).

Cizelge 4.2. Peynir orneklerinin titrasyon asitlik degerleri

Recete | Depolama Siiresi

1. Giin 30. Giin 60. Giin 90. Giin
1 1,1240,07 2AB 1,14+0,06 2B 1,16+0,06 € 1,15+0,03 2B
2 1,1840,04 <A 1,26+0,09 °A 1,31+0,04 2> AB 1,3840,06 24
3 1,13+0,05 bAB 1,19+0,06 ®AB 1,2440,05 2 BC 1,2240,1 2B
4 1,1240,07 2AB 1,14+0,07 *B 1,17+0,07 2€ 1,19+0,06 2B
5 1,1340,06 *AB 1,15+0,09 2B 1,21+0,1 2€ 1,2240,07 B
6 1,1140,06 ©B 1,21+0,09 P AB 1,3340,08 24 1,314+0,07 24

a > d aym satirlardaki farkli harfler depolama siireleri arasindaki istatistiksel olarak anlamli farkliliklari
temsil etmektedir (p<0,05). A \1/ F aym siitunlardaki farkli harfler 6rnek regeteleri arasindaki

istatistiksel olarak anlamli farkliliklari temsil etmektedir (p<0,05).

Yasar ve Giizeller (2011) kasar peyniri ile ilgili yaptig1 ¢aligmada asitligin olgunlagma
sliresince artig gosterdigini ve asitligin olgunlasmanin 1. giiniinde %0,70-0,76 arasinda,
olgunlasmanin sonunda (90.giinde) %2,10-2,18 aralifinda oldugunu bildirmislerdir.
Cetinkaya (2020) Yaptig1 calismada kasar peynirlerinin titrasyon asitlik degerlerini
depolamanin 1. giiniinde %0,18-0,23, 120. giliniiniinde %0,60-0,89 laktik asit arasinda

tespit edilmis ve depolama siiresinin artmasi ile asitlik degerinin artigini tespit etmistir.
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Sekil 4.2. Peynir orneklerinin asitlik degerleri

Bu c¢alismada elde edilen bulgular yukarida g¢alismalarin bulgularina benzer olarak
depolama siirecinde asitlik degerinde onemli diizeyde artiglar tespit edilmis ve peynir

recetelerinin asitlik degerine 6nemli diizeyde etki ettigi tespit edilmistir (p<0,05).

4.1.3. Kurumadde Orani

Peynir orneklerinin kurumadde oranlari tablo olarak Cizelge 4.3. de ve grafik olarak
Sekil 4.3. de verilmistir. Peynir 6rneklerinde en yiiksek kurumadde orani 6 nolu
peynirin (%70 teleme, %30 siittozu karisimi) depolamanin 90. giiniinde, %358,08 olarak
gerceklesmis ve en diisiik kurumadde orani ise %52,11 ile 5 nolu peynir (% 70 teleme,

%30 beyaz peynir) 6rneginde gergeklesmistir. Peynir regetelerinin kurumadde oranina
etkisinin 6nemli oldugu tespit edilmis ve depolamanin 90. giiniinde bu fark daha da
belirgin bir hale gelmistir (p<0,05). Depolama siiresi boyunca sadece 2 nolu peynirin
(%70 teleme, % kasar peyniri) 90. depolama giinlindeki kurumadde degerinde 6nemli

bir degisiklik gozlemlenmis diger tiim peynir o6rneklerinde depolama siiresince dnemli
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bir degisiklik gézlemlenmemistir. 2 nolu peynir disinda depolama siiresinin kurumadde

degerine etkisi o6nemsizdir (p>0,05).

Cizelge 4.3. Peynir orneklerinin %kurumadde degerleri

Recete |

Depolama Siiresi

DN B W=

6

1. Giin
55,02+0,48 4B
57,37+0,64 *A
55,52+1,06 2B
52,94+1,06 €
52,16+0,30 €
57,51+0,89 24

30. Giin
54,86+0,52 B
57,28+0,81 2A
55,57+0,69 2B
52,76£1,08 2€
52,11+0,38 2€
57,65+0,70 A

60. Giin
54,98+0,86 2B
57,33+0,93 2A
55,63+0,68 2B
52,96x1,14 2€
52,33+0,58 €
57,79+0,42 2 A

90. Giin
55,07+0,30 2€
57,42+0,58 bB
55,62+0,57 2€
53,32+0,49 2P
52,26+0,45 2
58,08+0,81 24

a> d aym satirlardaki farkli harfler depolama siireleri arasindaki istatistiksel olarak anlamli farkliliklari
temsil etmektedir (p<0,05). A\l/ F ayni siitunlardaki farkli harfler 6rnek regeteleri arasindaki istatistiksel
olarak anlamli farkliliklart temsil etmektedir (p<0,05).

Salvarct (2015) farkli teleme pH ve farkli haglama yontemleri ile iirettigi kasar
peynirlerinde; kuru haglama yontemiyle yapilan kasar peynirlerinin kurumadde
oranlarint %52,60-63,20 arasinda, ortalamada ise %55,80 olarak belirlerken, geleneksel
yontemle yapilan kasar peynirlerinin kurumaddeleri %49,60-59,70 araliginda ve
ortalama ise %55,30 olarak belirlenmistir. Ozkan (2012) farkli pH degerindeki
peynirleri ile iirettigi blok tip eritme peynirlerinin kurumadde oranlarini 1. giinde %
46,70 ile % 48,40 arasinda degisirken ortalama % 47.5340.58 olarak tespit etmistir. 90.
giinde ise bu degerler % 47,45 ile % 51,60 arasinda degisirken ortalama % 49,22+1.30
olarak bildirmigtir. Solak ve Akin (2015) farkli peynir cesitleri ve farkli pH
derecelerindeki peynirler ile iirettikleri eritme peynirlerinde kurumadde oranlarini
%49,05 ile %52,10 degerleri arasinda bildirmisler ve tiim drneklerin depolama siiresi
boyunca kurumadde oranlarinin 6nemli 6lgiide arttigini tespit etmislerdir. Yukaridaki
calismalarda bulunan sonuglardan farkli olarak vakum paketlenmis kasar peynirleri
lizerine yapilan diger bircok arastirmada depolama siiresinin kurumadde oranina
etkisinin 6nemli olmadigina yonelik bulgular tespit edilmistir (Koca ve ark. 2004;

Kegeli ve ark.2006;Ciiriik 2006).
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Sekil 4.3. Peynir drneklerinin % kurumadde degerleri

Bu ¢alismada elde edilen bulgular literatiir sonuglar1 ile uyumludur. Tiirk Gida Kodeksi
Peynir Tebligi’nde taze kasar peynirinin kurumadde oranin en az % 55, eritme
peynirlerinin kurumadde oranini en az %40 olarak belirtilmistir ( Anonim 2015a). Bu
calismadaki peynirlerden sadece 4 ve 5 nolu, iceriginde beyaz peynir bulunan drneklerin
kurumadde oranlar1 taze kasar peyniri kurumadde siirlarinin altinda kalmigtir ancak
eritme peyniri i¢in belirlenen smir degerin iizerindedir. Recetelerde gozlenen
kurumadde  oranlarindaki  farkliliklar  girdi  olarak  kullanilan  maddelerin

kurumaddelerindeki farkliklarin iiriine etkisinden kaynaklanmaktadir.

4.1.4 Yag ve Kurumaddede Yag Orani

Peynir orneklerinin % yag oranlar1 tablo olarak Cizelge 4.4. de ve grafik olarak Sekli
4.4. de verilmistir. Peynir regeteleri olusturulurken tiim iirlinlerin TS 2176 eritme
peyniri standard1 ve TS 3272 kasar peyniri standardinda belirtilen kurumadde ve tam
yagl peynir 6zelliginde olmasi amaglanmistir. Teleme tam yagl olarak iiretilmis ve siit
tozu igeren receteye krema ilavesi ile yag dengelemesi yapilmistir. Bu c¢alismada
tiretilen peynir 6rneklerinin yag oranlarinin Cizelge 4.4. de goriildiigii gibi %23,08 ile
%24,92 araliginda tespit edilmistir. Depolama siiresince sadece 3 (%50 teleme, %50

kasar peyniri) ve 6 nolu (%70 teleme, % 30 siittozu karisimi) peynir Srneklerinde
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depolamanin baglangic1 ve 30. giin arasinda yag oranlarinda Onemli degisim
gozlemlenmis, diger depolama siirelerinde ve peynir 6rneklerinde 6nemli bir degisim
olmamigtir. Peynir recetelerinin yag oranlarindaki farklilik depolamanin baslangicinda
daha belirgin iken depolamanin ileriki sathalarinda yag oranlari daha benzer bir hal

almistir (p<0,05).

Cizelge 4.4. Peynir orneklerinin %yag degerleri

Recete ‘ Depolama Siiresi
1. Giin 30. Giin 60. Giin 90. Giin
1 24,92+0,74 A 24,50+0,45 4 24,58+0,86 *AB 24,75+0,52 24
2 24,67+0,82 *AB 24,83+0,41 4 24,58+0,58 *AB 24,67+0,52 24
3 23,33+£0,38 ° P 24,67+0,61 24 24,75+0,52 24 24,58+0,50 *4
4 23,7540,69 *<P 23,87+0,61 %8B 23,9240,58 *BC 23,83+0,26 *®
5 23,08+0,38 2P 23,4240,74 %8 23,50+0,77 *€ 23,58+0,74 2B

6

24,17+0,61 P BC

24,9240,38 24

24,9240,38 *4

24,75+0,52 24

a > d aym satirlardaki farkli harfler depolama siireleri arasindaki istatistiksel olarak anlam farkliliklar:
temsil etmektedir (p<0,05). A\l/ F ayn1 siitunlardaki farkli harfler 6rnek regeteleri arasindaki istatistiksel

olarak anlamli farkliliklar1 temsil etmektedir (p<0,05).

Say ve Giizeller (2008) farkli tuz konsantirasyonu ile iiretilen kasar peynirlerinde yag
oranlarint %26,53 ile %27,17 arasinda tespit etmis, salamura tuz konsantrasyonlarinin
ve depolama siiresinin kasar peynirlerinin yag oranlarina etkisinin énemsiz oldugunu
bildirmiglerdir (p>0,05). Yasar ve Giizeller (2011) farkli pihtilastirict enzim kullanarak
rettikleri kasar peynirlerinde yag oranlarini %25,37-25,67 araliginda tespit edilmis ve
pihtilastirict enzim farkliliklarinin  yag oranlarina etkisini O6nemsiz bulmuslardir.
Salvarci (2015) farkli haslama yontemi ve pH degerlerinde telemeler ile iiretilen kasar
peynirlerinde yag degerlerini, kuru haslama kasar peynirinde %21,5,- 33 aralifinda,
ortalamada ise %?27,8 bulurken, geleneksel yontemle yapilan kasar peynirlerinde ise

%21,5 - 32,5 araliginda, ortalamada ise %26,2 belirlemistir.
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Sekil 4.4. Peynir orneklerinin % yag degerleri

Eritme peynirlerin yag oranlari temel olarak hammadde bilesiminde bulunan maddelerin
yag oranlar ile iliskilidir. Bu ¢alismada benzer yag oranlar ile iiretilen iiriinlerin yag
oranlar1 benzerlik gdstermistir. 6 nolu drnekte yag orani krema ilavesi ile standardize
edilmesi nedeniyle benzerlik gdstermektedir. 4 ve 5 nolu Orneklerin yag oranlar
iceriginde bulunan beyaz peynir bilesimi nedeniyle farklilik gdstermektedir. Bu
caligmada tespit edilen bulgular benzer yontemler ile iiretilen {iriinlerin sonuglar ile

uyumludur.

Peynir oOrneklerinin kurumaddede yag degerleri %42,03 - 45,24 araliginda tespit
edilmistir (Cizelge 4.5., Sekil 4.5.). Kurumaddede yag oranlarinda depolama siiresince
sadece 3 (%50 teleme, %50 kasar peyniri) ve 6 (%70 teleme, % 30 siittozu karigimi)
nolu Orneklerde artis gerceklesmis diger peynirlerde Onemli bir degisim
gbzlemlenmemistir (p>0,05). Ancak peynir recetelerinden kaynakli depolama siiresince
onemli farklar tespit edilmistir. Peynir recetelerinin kurumaddede yag oranlarina etkisi

onemlidir (p<0,05).
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Cizelge 4.5. Peynir 6rneklerinin % kurumaddede yag degerleri tablosu

Regete | Depolama Siiresi
1. Giin 30. Giin 60. Giin 90. Giin
1 45,29+0,97 24 44,66+0,63 * 2B 44,71+£0,92 *4  44,9440,96 2 AP
2 43,00+0,99 *¢ 43,35+0,59 ¢ 42,87+0,50 *B  42,96+0,51 #€
3 42,03+0,50 P 44,39+0,59 2B 44,49+0,54 * A 44,19+0,74 B
4 44,86+0,47 2B 4524+0,38 A 45,17+0,50 2~ 44,69+0,60 *AB
5 44,25+0,50 *B 44,94+1,12°48  4491£1,01 4 4512+1,11 24
6 42,03+0,95 °P 43,23+£0,42 € 43,12+0,49 2B 42,61+0,48 €

a> d aym satirlardaki farkli harfler depolama siireleri arasindaki istatistiksel olarak anlaml farkliliklar:
temsil etmektedir (p<0,05). A\ll F aynmi siitunlardaki farkli harfler 6rnek regeteleri arasindaki istatistiksel
olarak anlamli farkliliklar1 temsil etmektedir (p<0,05).

Temizkan ve ark (2014) koyun, ke¢i ve inek siitleri kullanarak irettigi kasar
peynirlerinde, olgunlagma siiresi boyunca peynir Orneklerinin kurumaddede yag
oranlarinin olgunlagmanin 30. giiniine kadar arttigini, daha sonra bir miktar disiis
oldugunu tespit etmislerdir. Olgunlagma siiresinin peynir 6rneklerinin kurumaddede yag
oranlar iizerine etkisi p<0,01 diizeyinde 6nemli bulmuslardir. Durmus ve ark. (2007),
farklr starter kiiltiir kullanarak iirettikleri kasar peynirlerinin yag oranlarini %22,5 ile
%25,5 arasinda, kurumaddede yag oranlarini ise %44,53 ile %46,49 arasinda tespit
etmiglerdir. Peynir liretimde kullanilan starter kiiltiiriin ve depolama siiresinin etkisi

p>0,01 diizeyinde 6nemli bulunmustur.

1. Gln

30. Gin 60. Gin

Depolama Siiresi

90. Gin

H1l w2 m3 w4 m5 W6

Sekil 4.5. Peynir orneklerinin % kurumaddede yag degerleri
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Bu calisma bulgularindan farkl olarak Ciiriik (2006), eritme tuzu kullanilarak yapilan
kuru haslama ve geleneksel sulu haslama yontemiyle yapilan kasar peynirleri ile ilgili
calismasinda peynirlerin kurumaddede yag oranlarinin olgunlagma siiresince Onemli
diizeyde degisim gostermedigini belirtmistir (p<0,05). Ayrica Yasar ve Giizeller (2011),
farkli enzimler kullanarak iiretilen kasar peynirlerinde yaptig1 istatistiksel analiz sonucunda,
olgunlagma siiresinin tiim donemlerinde peynirlerin % yag ve kurumaddede yag oranlari
arasindaki farkliligi 6nemsiz bulmuslardir (p>0,05). Say ve ark (2008), geleneksel
yontemle yapilan kasar peynirleri lizerine yaptigi calismasinda, depolama siiresince tiim

peynirlerin yag oranlarindaki degisimin 6nemli olmadigini bildirmislerdir (p<0,05).

Tiirk Gida Kodeksi Peynir Tebligine gore tam yagli peynirlerde kurumaddede yag
oraninin %45 olmast beklenmektedir (Anonim 2015a). Bu c¢aligmada iiretilen
peynirlerden 1,4 ve 5 nolu 6rnekler bu orana yaklasmis diger orneklerin yag orani bu

oranin altinda kalmistir.

4.1.5. Tuz ve Kurumaddede Tuz Oranlari

Peynir orneklerinin = % tuz oranlan ile ilgi veriler Sekil 4.6. ve Cizelge 4.6. de
verilmistir. Orneklerin en yiiksek tuz oran1 depolamanin baslangicinda %1,63 ile 1 nolu
peynirde (%100 teleme), en diisiik tuz orani ise yine depolamanin baslangicinda %1,17
ile 6 nolu peynir (%70 teleme, %30 siittozu karisimi) 6rneginde gdzlenmistir. Peynir
orneklerin tuz orani depolama siiresince sadece 2 nolu (%70 teleme, %30 kasar peyniri)
ornekte onemli diizeyde artmis, diger orneklerde onemli bir degisiklik olmamuistir
(p>0,05). Farkli regeteler ile hazirlanan peynirlerin tuz oranlarinda depolama siirecinde

onemli farkliliklar tespit edilmistir (p<0,05).
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Cizelge 4.6. Peynir 6rneklerinin % tuz degerleri tablosu

Recete Depolama Siiresi

1. Gin 30. Giin 60. Giin 90. Giin
1 1,63+0,0924 1,57+0,12 24 1,58+0,10 *4 1,59+0,05 #4
2 1,40+0,07 ®B 1,46+0,09 @B 1,49+0,07 *B 1,49+0,05 @B
3 1,47+0,09 *B 1,49+0,10 *AB 1,48+0,06 *B 1,49+0,06 *B
4 1,4140,05 *B 1,42+0,07 *B 1,4340,04 *B 1,44+0,04 €
5 1,42+0,04 *B 1,42+0,04 *B 1,42+0,07 *B 1,43+0,05 ¢ B¢
6 1,17+0,10 #€ 1,22+40,07 #€ 1,23+0,04 2€ 1,2540,03 2P

a > d aym satirlardaki farkli harfler depolama siireleri arasindaki istatistiksel olarak anlamh farkliliklar:
temsil etmektedir (p<0,05). A\l/ F aynmi siitunlardaki farkli harfler 6rnek regeteleri arasindaki istatistiksel

olarak anlamli farkliliklar1 temsil etmektedir (p<0,05).

Yasar ve Giizeller (2011), farkli pihtilagtirict enzim kullanilarak iiretilen kasar
peynirlerinin tuz oranlarimi %1,27-1,34 araliginda belirlemis, kullanilan enzimin ve
depolama siiresinin tuz orani lizerine etkisi Onemsiz bulmusglardir. Salvarci (2015),
farkli pH degerindeki telemeler ve farkli yontemler kullanarak {rettigi kasar
peynirlerinde, tuz oranina haslama yonteminin 6nemli derecede etki ettigini tespit
etmistir. Kuru haglama yontemi ile iiretilen kasar peynirlerinde, tuz oranini minimum
% 2,0 maksimum % 3,7, ortalamada ise % 2,8 bulurken; % 6 tuz konsantrasyonlu
salamurada sulu haglama yontemiyle yapilan kasar peynirlerinde tuz degerleri minimum
% 2,2, maksimum % 5,9, ortalamada ise % 3,1 belirlenmis, iiretim yonteminin ve
depolama siirecinin tuz oranmna etkisi énemli olarak tespit edilmistir. Ozkan (2012)
farkli pH degerindeki peynirler ile iirettigi eritme peynirlerinde tuz oranin1 %2,04 - 3,51
araliginda tespit etmis, olusturulan peynir regetelerinin ve depolama siirecinin tuz orani
tizerine etkisini 6nemli bulmustur. Bu ¢alismada elde edilen bulgular Yasar ve Giizeller

(2011) elde ettigi bulgular ile uyumludur.
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Sekil 4.6. Peynir orneklerinin % tuz degerleri grafigi

Peynir orneklerinin kurumaddede tuz oranlart Sekil 4.7. ve Cizelge 4.7. da detayh
olarak verilmistir. Tuz oraninda oldugu gibi kurumaddede tuz orani da %:2,96 ile en
yiiksek 1 nolu (%100 teleme) 6rnekte, en diisik %2,06 ile 6 nolu (%70 teleme %30
stittozu karigimi) ornekte gerceklesmistir. Peynir 6rneklerini depolama siiresince sadece
2 nolu (%70 teleme %30 kasar peyniri) 6rnegin kurumaddede tuz oraninda énemli bir
artis gergeklesmis diger orneklerin kurumaddede tuz oranlarinda 6énemli bir degisiklik
olmamistir (p<0,05). Kurumaddede tuz degerleri depolamanin tiim agamalarinda peynir

recetelerindeki farkliliktan 6nemli derecede etkilenmistir (p<0,05).

Cizelge 4.7. Peynir orneklerinin % kurumaddede tuz degerleri

Regete Depolama Siiresi

1. Giin 30. Giin 60. Giin 90. Giin
1 2,96+0,13 24 2,86+0,20 4 2,87+0,15 34 2,89+0,08 24
2 2,44+0,10 € 2,54+0,12 € 2,60+0,09 € 2,59+0,06 *P
3 2,65+0,11 2B 2,68+0,14 2BC 2,66+0,08 2 B¢ 2,67+0,09 BC
4 2,66+0,05*B 2,69+0,09 *B 2,71£0,04 2BC 2,66+0,05 2€P
5 2,71+0,06 B 2,71+0,06 2 AB 2,72+0,10 2B 2,74+0,07 2B
6 2,06+0,15 P 2,1140,10 *P 2,13+0,06 *P 2,1540,04 *F

a > daym satirlardaki farkhi harfler depolama siireleri arasindaki istatistiksel olarak anlaml farkliliklari
temsil etmektedir (p<0,05), A\ll F ayn1 siitunlardaki farkli harfler 6rnek regeteleri arasindaki istatistiksel
olarak anlamli farkliliklar1 temsil etmektedir (p<0,05)
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Sengiil ve ark (2010), farkl 1s1] islem uygulanmig siitlerden kiiltiir ilaveli ve kiiltiirsiiz
tirettigi kasar peynirlerinde kiiltiir ilaveli peynirlerde kurumaddede tuz oranini %1,44 -
4,65 araliginda, kiiltlirsiiz peynirlerde ise %4,68 - %5,90 araliginda tespit etmislerdir.
Kiiltiir iceriginin ve depolama siiresinin tuz orani iizerine etkisini ise Onemli
bulmuslardir. Badem ve Ugar (2018) farkli rennet kazeini miktarlar1 ile iiretilen kagsar
peynirlerinin ortalama tuz degerleri %1,22-1,66 kurumaddede tuz degerleri ise %2,21-
2,96 araliginda tespit etmisler, rennet kazeini oraninin tuz oranina etkisini 6nemli,

depolama siiresinin etkisini ise dnemsiz bulmuslardir.

% KM Tuz

1. Gin 30. Gin 60. Gin 90. Gin

Depolama Siiresi

Hl m2 m3 m4 m5 w6

Sekil 4.7. Peynir orneklerinin % kurumaddede tuz degerleri

Tiirk Gida Kodeksi Peynir Tebligine gore kasar peynirinin tuz orani kurumaddede en
cok %4 eritme peynirlerde ise bu oran en ¢ok %4,5 tir (Anonim 2015a). Bu caligmada
elde edilen bulgular mevzuatta belirtilen siurlar icerisinde ve literatiir bulgular1 ile
uyumludur.

4.1.6. Protein Oran1 ve Kurumaddede Protein Oranlari

Peynir orneklerinin protein degerleri Sekil 4.8. ve Cizelge 4.8. da verilmistir. En

yiiksek protein orani 1 nolu 6rnekte (%100 teleme) depolamanin baslangicinda % 31,49
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olurken, en diisiik oran ise 3 nolu 6rnekte (%70 teleme, %30 beyaz peynir ) 90. giinde
%24.,97 olarak gerceklesmistir. Depolama siiresince 5 nolu 6rnek ( %70 teleme, %30
beyaz peynir) disindaki tiim Orneklerde protein degerinde O6nemli derecede diisiis

gbzlemlenmistir (p<0,05). Peynir regetelerinin farkliliklar protein degerlerine 6nemli

derecede etki etmistir (p<0,05).

Cizelge 4.8. Peynir orneklerinin % protein degerleri

Recete Depolama Siiresi
1. Giin 30. Giin 60. Giin 90. Giin
1 31,49+0,59 2~ 30,29+0,40 4B 29.38+0,66 > A 29,49+0,42 b A
2 30,80+0,74 *B  30,04+0,554 29,54+0,54 b A 29,37+0,51 bA
3 29,20£0,722C¢  29,06+0,66 B 28,38+0,48 >°B 28,08+0,70 ¢B
4 26,19+0,50 2P 2544+0,73 € 25,16+0,97 °€ 24,97+0,32 °€
5 25,45+0,39 2 2539+0,32 2€ 25,3340,70 2€ 25,2240,26 2 €
6 29,660,788 29,11+0,43 °B 28,95£0,43 A8 28 44+0,61 °B

a > daym satirlardaki farkli harfler depolama siireleri arasindaki istatistiksel olarak anlam farkliliklar:
temsil etmektedir (p<0,05). A\l/ F ayn1 siitunlardaki farkli harfler 6rnek regeteleri arasindaki istatistiksel
olarak anlamli farkliliklar1 temsil etmektedir (p<0,05).

Yasar ve Giizeller (2011) farkli pihtilastirici enzim kullanarak irettikleri kasar
peynirlerinin protein oranlarmi %23,95 - 23,15 arasinda bulmuslardir. Pihtilastiric
enzimlerin protein oranlarina etkisi dnemsiz bulunmustur (p>0,05). Cetinkaya (2020)
kasar peynirinin farkli tuzlama ve muhafaza yontemleri ile iiretilmesi ¢alismasinda
olgunlasma siiresince protein oranlarinda, depolama giinleri arasindaki farkliliklar
onemli bulmustur (p<0,01). Olgunlasmanin birinci gilinlinde peynirlerin protein oranlari
%25,44-27,34araliginda, 120.glinde ise % 27,05-28,30 araliginda bildirmistir. Mumla
kaplanan peynirlerin protein orani ve vakum ambalajlanan peynirlerin protein
oranlarmin  degerlendirilmesinde  ambalajlama  yontemlerinin  kasar  peyniri
orneklerindeki protein orani iizerine etkisi dnemli bulunmustur (p>0,05). Ozkan (2012),
farkli pH degerindeki peynirler ile ftrettigi blok tip eritme peynirlerinde protein
icerikleri lizerine formiilasyon ve depolama faktdrlerinin etkisinin dnemli oldugunu
bildirmistir (p<0,01). Bulut ve Akin (2019 ) farkl tip peynirler kullanarak iirettigi blok

tipi eritme peynirlerinde protein oranlarint %18,65-20,90 araliginda tespit etmisler,
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peynir regetelerinin ve depolama siiresinin, protein oranina etkisinin énemli oldugunu
bildirmislerdir (p<0,01). Say ve Glizeller (2008), haslama suyunun tuz
konsantrasyonun, kasar peynirinin kalite 6zellikleri etkisi lizerine yaptiklar1 ¢alismada
peynir orneklerin protein oranini %23,13-25,11 arasinda tespit etmisler ve depolama
stiresince protein oranin onemli Ol¢lide diistiiglini bildirmislerdir (p<0,05). Peynir
orneklerinin protein oranlari iizerine salamura tuz konsantrasyonunun etkisinin 6nemsiz
(p>0,05,), depolama siiresinin etkisinin O0nemli diizeyde oldugu bildirilmislerdir

(p<0,01).
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Sekil 4.8. Peynir 6rneklerinin % protein degerleri

Bu c¢alismadaki bulgular literatlir bulgular1 ile uyumludur. Depolama siiresince
peynirlerde protein oraninin diismesinin nedeni olgunlagsma doneminde proteinlerin

parcalanarak ¢Oziiniir hale gelmesi olarak degerlendirilmektedir

Peynirlerin kurumaddede protein degerleri Sekil 4.9. ve Cizelge 4.9. de verilmistir. En
yiiksek kurumaddede protein orant %57,23 degeri ile 1 nolu (%100 teleme) Grnekte
depolamanin baslangicindayken, en diisiik deger %46,83 ile 4 nolu peynir (%70 teleme,
%15 beyaz peynir, %15 kasar peyniri) 6rneginin depolamanin 90. giiniindeki degeridir.
Peynirlerin protein oranlarinda oldugu gibi kurumaddede protein oranlart da 5 nolu

ornek disinda depolama siiresince Onemli derecede diigmiistiir (p<0,05). Peynir
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recgetelerindeki farkliliklar kurumaddede protein degerine onemli diizeyde etki etmistir

(p<0,05).

Cizelge 4.9. Peynir 6rneklerinin % kurumaddede protein degerleri tablosu

Recete Depolama Siiresi

1. Giin 30. Giin 60. Giin 90. Giin
1 57,23+0,59 A 55,20+0,36 °A 53,4440,44 <A 53,55+0,47 <A
2 53,68+0,71 *B 52,44+0,34 B 51,53+0,40 B 51,14+0,40 B
3 52,60+0,42 *€ 52,29+1,04 *B 51,01+0,44 °B 50,47+0,76 °€
4 49,47+0,16 *F 48,20+0,70 °P 47,48+0,86 °F 46,83+0,40 °F
5 48,78+0,48 *F 48,72+0,36 *P 48,39+0,82 *P 48,26+0,38 °F
6 51,57+0,65 *P 50,49+0,46 °C€ 50,10+0,39 °€ 48,96+0,76 °P

a > d aym satirlardaki farkli harfler depolama siireleri arasindaki istatistiksel olarak anlamli farkliliklari
temsil etmektedir (p<0,05). A\ll F ayni siitunlardaki farkli harfler 6rnek regeteleri arasindaki istatistiksel
olarak anlamli farkliliklart temsil etmektedir (p<0,05).

Say ve Giizeller (2008), farkli salamura tuz konsantrasyonu ile iirettigi kasar peyniri
orneklerinde kurumaddede protein oranlarini %41,26 - 46,28 araliginda bildirmisler ve
depolama siiresinde kurumaddede protein oraninda Onemli derecede diisiis tespit
etmislerdir. Temizkan ve ark (2014), inek, koyun ve keci siitlerinden {lirettigi kasar
peynirlerinde kurumaddede protein oranit degerlerinin %52,86 ile %69,84 arasinda
degisiklik gosterdigini bildirmislerdir. Kasar peynirleri arasinda kurumaddede protein
oranlar1 bakimindan en yiiksek degerlere kegi siit kullanilarak {iretilen peynir sahip
olurken, daha diisiik kurumaddede protein oranlarina sahip olan inek ve koyun
stitlerinin peynirleri benzerlik gosterdigi saptamislardir. Depolama siiresince protein
oranina benzer sekilde kurumaddede protein oranlarinin da azalma gosterdiginin ve
olgunlasma siiresinin etkisinin énemli oldugunu bildirmislerdir. Ciiriik (2006), kasar
benzeri peynirlerin 6zellikleri iizerine eritme tuzlarinin ve depolama siiresinin etkisinin
incelendigi ¢aligmada, peynir orneklerinin kurumaddede protein oranlarini %39,68 -
46,83 araliginda tespit etmis ve kullanilan eritme tuzlarinin protein oranlarina etkisinin
onemli, depolama siiresinin etkisinin ise Onemsiz oldugunu bildirmistir. Yasar ve
Giizeller (2011) farkli pihtilastirict enzim kullanarak {iretti§i kasar peynirlerinde

kurumadde protein oranlarint %46,14 ile %44,10 arasinda tespit etmisler, kullanilan
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pihtilastirict enzimin etkisini 6nemli, depolama siiresinin etkisini ise 6énemsiz oldugunu

bildirmislerdir.
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Sekil 4.9. Peynir orneklerinin % kurumaddede protein degerleri

Bu calismada elde edilen bulgularin yukaridaki kaynaklardaki c¢alismalarindan
bazilarindan yiiksek, bazilarindan ise daha diisiik oldugu tespit edilmistir. Protein orani
gibi kurumaddede protein oram1 da recetede kullanilan {irlinlerin igeriklerinden
etkilenmistir. Depolama siliresince Temizkan ve ark (2014), Say ve ark (2008)

bulgularinda oldugu gibi protein oraninda diisme tespit edilmistir.

4.1.7. Olgunlasma Indeksi (SCA’e gore)

Peynirlerde proteoliz diizeyini belirlemede kullanilan parametrelerden biri de suda
¢oziinen azot icerigidir. Olgunlagmanin gostergesi olarak degerlendirilen suda ¢6ziinen
azot orani, esas olarak olgunlagmanin ¢evresini, dolayisiyla kazeinin hidrolizi ile olusan
diisiik molekiil agirlikli azot fraksiyonlarinin diizeyini agiklayan bir degerdir (Kocak ve
ark. 1998). Suda ¢oziinebilen azot (SCA) degerinin toplam azota de§erine orani olarak
ifade edilebilen olgunlasma derecesi asagidaki formiil yardimi ile hesaplanmistir. (Uraz
ve Simsek, 1998).
Olgunlagsma Derecesi = SCA X 100 / Toplam Azot
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Peynir o6rneklerinin olgunlasma indeksi ile ilgili degerler Cizelge 4.10. ve Sekil 4.10.da
verilmigtir. Olgunlagma indeksi degeri en yiiksek 15,76 ile 3 nolu peynirde (%50
teleme, %50 kasar peyniri) depolamanin 90. giiniinde tespit edilirken en diisiik deger
6,57 ile 1 nolu (%100 teleme) ornekte depolamanin baslangicinda tespit edilmistir.
Depolama siiresince tiim 6rneklerin olgunlagsma indeksi degerlerinde 6nemli derecede
artiglar tespit edilmistir (p<0,05). Olgunlagsma indeksi degerlerine peynir regetelerindeki
farkliliklar 6nemli derecede etki etmistir (p<0,05).

Cizelge 4.10. Peynir 6rneklerinin % olgunlagsma degerleri

Recete Depolama Siiresi
1. Giin 30. Giin 60. Giin 90. Giin
1 6,51£0,51 4¢ 8,74+0,15 <€ 10,93+0,53 °P 11,82+0,80 2€
2 9,04+0,63 48 10,620,348 12,11+0,88 °€ 13,54+0,67 *B
3 11,65£0,43 ¢4 13,71£0,98 °A  14,73+0,99 @4 15,76£1,01 24
4 8,97+0,84 48 10,70+£0,48 °B  12,59+0,37 P BC€ 13,59+0,88 *B
5 8,65+0,35 48 11,140,518 13,05+0,63 "B 14,12+0,81 *B
6 6,89+0,94 ¢ € 8,54+0,59 °€ 9,77+0,67 *F 10,62+0,70 *P

a > daym satirlardaki farkh harfler depolama siireleri arasindaki istatistiksel olarak anlaml farkliliklari
temsil etmektedir (p<0,05), A\ll F ayn1 siitunlardaki farkli harfler 6rnek regeteleri arasindaki istatistiksel
olarak anlamli farkliliklar1 temsil etmektedir (p<0,05)

Goze (2018) farkl starter kiiltiirleri kullanarak iirettigi kasar peynirlerinde 90 giinliik
depolama siiresince olgunlasma indeksi degerleri 6,70 ile 15,72 arasinda degisim
gosterdigini, suda ¢Oziinlir azot oranindaki artisa paralel olarak olgunlagsma oranin
depolama siiresince artigini, depolama siiresinin etkisinin énemli, kullanilan kiiltiiriin
etkisini ise onemsiz oldugunu tespit etmistir. Benzer ¢calismada Dere (2019) depolama
siiresince farkli starter kiiltiirlerin olgunlagsma indeksi {izerine etkisinin Onemsiz
oldugunu bildirmistir. Yiiceer ve Dogan (2019) Ezine kasar peynirinin karakteristik
ozelliklerin belirlemeye yonelik yaptiklar1 ¢alismada peynirlerin SCA oraninin 2,38-
6,43 degerleri arasinda oldugunu saptamislardir. Yasar (2000) farkli yontemler ile
tirettigi vakum ambalajli kasar peynirlerinin olgunlasma indeksini 3 aylik depolama
stiresi sonunda 8,40 - 9,44 aralifinda tespit etmis teleme pHsi1 artik¢a olgunlasma
indeksinin azaldigini, haglama sicakligi arttikga olgunlagsma indeksinin artigini tespit

etmistir. Cliriik (2006) kasar benzeri iirlinlerin 6zellikleri lizerine eritme tuzlarinin etkisi
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iizerine yaptig1 ¢alismada; olgunlasma siiresi sonunda peynirlerin suda ¢dziinen azot
oranlarinin % 16.18 - 36.18 arasinda degisen degerler aldigini tespit etmistir.
Olgunlagma indeksi depolama siiresi boyunca artig gostermis ve kullanilan eritme

tuzlarinin i¢eriginin olgunlagsma indeksine dnemli derecede etki ettigini bildirmistir.

% Olgunlasma Oram

% Olgunlasma Orani

1. Gin 30. Gin 60. Gln 90. Gin

Depolama Siiresi

Bl m2 m3 m4 m5 W6

Sekil 4.10. Peynir 6rneklerinin % olgunlagsma orani degerleri

Bu calismada iiretilen peynirlerde recetede kullanilan peynirlerin ve diger bilesenlerin
olgunluk derecelerindeki farkliliklar, olgunlasma indeksini etkilemistir. 6 nolu (%70
teleme, % 30 siittozu karigimi) Ornekteki farkli yapidaki proteinler ve yiiksek taze
peynir telemesi orani nedeniyle olgunlasma indeksi diisiik ¢ikmistir. 3 nolu (%50
teleme, %50 kasar peyniri) ornekteki yiliksek olgun peynir orani nedeniyle olgunlagma
indeksi yiiksek ¢ikmistir. Bu ¢alismada elde edilen veriler literatiir bulgulari ile uyumlu

bulunmustur.
4.2. Erime o0zelliklerinin belirlenmesi

Erime 6zelligi blok tipi eritme peynirlerde tirlinden beklenen 6zelliklerden bir tanesidir.

Bu calismada erime 6zelligi Schreiber testi ile belirlenmistir (Sekil 4.11).
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Sekil 4.11. Peynir 6rneklerinin erime yiizeyi degerlerinin 6l¢iilmesi

Peynir orneklerinde erime ylizey genisligi tiim iriinlerde depolama siiresi boyunca
artmistir. En yiiksek erime degeri 3,92cm ile 2 nolu (%70 teleme %30 kasar peyniri)
ornekte depolamanin 90. giiniinde en diisiik ise depolamanin baslangicinda 2,35cm ile 3
nolu (%50 teleme %350 kasar peyniri) Ornekte tespit edilmistir( Cizelge 4.11., Sekil
4.12). Depolama siiresince tiim peynir drneklerinin erime yiizeyinde dnemli derecede
artis tespit edilmistir (p<0,05). Peynir recetelerindeki farkliliklar sadece depolamanin
30. giiniinde benzer erime 6zelligi gostermis, diger tiim asamalarda 6nemli farkliliklar

gozlemlenmistir (p<0,05).
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Cizelge 4.11. Peynir orneklerinin erime yiizeyi degerleri tablosu

Recete Depolama Siiresi

1. Giin 30. Giin 60. Giin 90. Giin
1 2,8440,19 A 3,2040,10 24 3,60+0,1524 3,4740,12 2P
2 2,54+0,15%48B  2.95+(,19°A 2,99+0,12 bB 3,92+0,13 24
3 2,35+0,11 ¢B 3,17+0,17 %A 3,38+0,20 20 AB 3,78+0,11 2ABC
4 2,64+0,14 P48 32240223 A 3354() 1820 AB 3,55+0,15 P BCD
5 2,73+0,10 <AB 317+0,10°A 3,77+0,11 a A 3,8240,08 2AB
6 2,72+0,05¢AB  313+0,14 %A 3,4040,15 @b AB 3,5240,112CP

a > dayn satirlardaki farkhi harfler depolama siireleri arasindaki istatistiksel olarak anlaml farkliliklari
temsil etmektedir (p<0,05). A\ll F ayn1 siitunlardaki farkli harfler 6rnek regeteleri arasindaki istatistiksel
olarak anlamli farkliliklart temsil etmektedir (p<0,05).

Salvarct (2015) farkli pH derecelerindeki telemeler ile iirettigi kasar peynirlerinde
haslama yonteminin erime 6zelligi tizerine dnemli etkisi oldugunu ve kuru hasglama
yonteminde daha yiiksek erime ozelligi gerceklestigini tespit etmistir. Teleme pH
derecesinin erime 0zelligine etkisini de dnemli bulmus ve en yiiksek eriyebilirligin pH
5,1-5,2 degerleri arasinda ortaya c¢iktigini tespit etmistir. Say ve Giizeller (2008)
haslama suyu tuz konsantrasyonunun kasar peynirine etkisi konusunda yaptigi
calismada, tuz konsantrasyonunundaki artisa bagl olarak erime 6zelliginin azaldigini
ifade etmislerdir. Temizkan ve ark. (2014), inek, koyun ve kegi siitiinden iiretilen Kasar
peynirlerinin 90 giin depolama siiresince Schreiber testi ile elde edilen erime
degerlerinin 2,52 cm ile 3,69cm arasinda degistigini bildirmisler. En yiiksek erime
degeri koyun siitiinden tiretilen peynirde 3,54cm olarak saptanmis olup, bunu sirasi ile
inek siitli peyniri 3,25 cm ve kegi siitii peynirinin 2,70cm ile izledigi belirtmislerdir.
Depolama siiresinin erime degeri iizerine etkisini (p>0,05) seviyesinde énemli, peynir
kaynagi olarak kullanilan siitlerin etkisini ise (p>0,01) seviyesinde énemli bulmuslardir.
Lu ve ark. (2008) farkli emiilsifiye tuzlarin eritme tip peynirlerin eriyebilirligi ve
tekstiirel Ozellikleri iizerine etkisini arastirmislar, tetrasodyum pirofosfat kullanarak
tirettikleri eritme tip peynirlerin eriyebilirliklerinin, pH 5,28’den 5,86’ya arttikca
yiikseldigini belirtmislerdir. Mizuno ve Lucey (2005) ise eritme tip peynir iiretiminde
emiilsifiye tuz olarak kullanilan tetrasodyum pirofosfat’nin konsantrasyonu arttik¢a
eriyebilirligin azaldigini bildirmislerdir. Bulut ve Akin (2019) farkli peynir bilesenleri

ile tirettikleri blok tip eritme peynirlerinde en yiiksek erime degerinin %30 kdy peyniri
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iceren peynirlerde elde edildigini ve serum protein orani arttik¢a eritme peynirlerinde
erimenin daha diisiik diizeyde oldugunu tespit etmislerdir. Ayrica en yiiksek erimenin
pH 5,3 ve 5,4 derecelerindeki peynirlerde oldugu, daha yiiksek pH derecelerinde ise

erimenin diistliglinii ifade etmislerdir.

Erime Yiizeyi

4,20
4,00
3,80
3,60
> 3,40
:3 3,20
3,00
‘= 2,80

2,60

2,40

2,20

Erime Yiizeyi (cm)

1. Gin 30. Gin 60. Giin 90. Gln

Depolama Siiresi

Hl m2 m3 w4 m5 m6

Sekil 4.12. Peynir 6rneklerinin erime ytizeyi degerleri

Bu calismada elde edilen bulgular yukaridaki literatiir bulgulari ile uyumludur. Erime
degerleri depolamanin baslangicinda tiim 6rneklerde benzerlik gosterirken depolamanin
ileriki sathalarinda daha belirgin ayrigmalar goriilmiistiir (p<0,05).

4.3. Tekstiir Analizi

Peynir orneklerinin tekstiirel ozellikleri sertlik ve kirilganlik degerleri iizerinden

degerlendirilmistir (Sekil 4.13.).
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Sekil 4.13. Peynir 6rneklerinin tekstiir analiz sonuglari

4.3.1. Sertlik

Peynir 6rneklerinin sertlik degerleri 1834,1- 2485,5¢g aralifinda gergeklesmistir (Cizelge
4.12., Sekil 4.14.). En yiiksek sertlik degeri 3 nolu peynir (%50 teleme, %50 beyaz
peynir) ornegin depolama oncesi degeri olurken, en diisiik deger 5 nolu peynir (%70
teleme, %30 beyaz peynir) ornegin depolamanin 60. giiniindeki degeri olusmustur.
Peynir Orneklerinin  sertlik degerleri depolama siirecinde farkli  6zellikler
gostermiglerdir. 1 (%100 teleme) ve 6 nolu (%70 teleme, %30 siittozu karigimi)
orneklerin sertlik degerleri depolama boyunca artis gosterirken, 2 (%70 teleme, %30

kasar peyniri) ve 3 (%50 teleme, %50 kasar peyniri) nolu drnekler 60. gline kadar diisiis
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sonrasinda artis gostermistir. 4 (%70 teleme, %15 beyaz peynir, %15 kasar peyniri) ve
5 (%70 teleme, %30 beyaz peynir) nolu peynirlerde ise sertlik degerlerinde depolama
siirecinde dnemli bir degisiklik olmamistir (p>0,05). Peynir regetelerindeki farkliliklar

sertlik degeri lizerine depolama siireci boyunca 6nemli derecede etki etmistir (p<0,05).

Cizelge 4.12. Peynir orneklerinin sertlik degerleri (g)

Recete Depolama Siiresi
1. Giin 30. Giin 60. Giin 90. Giin

1 2065+74,7°¢ 2067,5+69,8 °B  2126+112,3 °AB 2337,6+£102,'*AB
2 2238,5+111,4 %8  2117+45,5°8 2187,2+113,26 A8 2246,7+52.6 *8

3 2485,5+69,1 *4 2244,1490,8 A 2204,7+107,7 <A 2369,9+48,9 @4
4 2162,1+£80,8 *B¢  2079+85,2 2B 2049,8+85,1 2B 2054,97+26,78 €
5 1908,5+76,7 *P 1846,53+£37,32C 1834,1+46,1 *€ 1926,7+57,22 2P
6 2145+60,3 2 B¢ 2220,3+26,7*8  2065,1+79,2 *AB 1839,5+29,7 °P

a> d aym satirlardaki farkli harfler depolama siireleri arasindaki istatistiksel olarak anlaml farkliliklari
temsil etmektedir (p<0,05), A\ll F ayn1 siitunlardaki farkli harfler 6rnek regeteleri arasindaki istatistiksel
olarak anlamli farkliliklar1 temsil etmektedir (p<0,05)

Bulut ve Akin (2019) farkli siit drlinleri igerikleri ile iirettigi blok tipi eritme
peynirlerinde en yliksek sertlik degerinin tamamen taze peynir telemesiyle iirettikleri
peynirlerde tespit etmisler, ayrica depolama siirecinin baglangicindan 60. giine kadar
sertlik degerinin diisme egiliminde oldugunu, devaminda tekrar artis gosterdiginin ifade
etmislerdir. Temizkan ve ark (2014) farkli hayvanlarin siitleri ile iirettikleri kasar
peynirlerinde en yiiksek sertlik degerinin kegi siitii ile iiretilen peynirlerde oldugu tespit
etmigler ve depolama siiresi boyunca sertlik degerinin azaldigini1 bildirmislerdir.
Depolama siiresinin ve peynir iiretiminde kullanilan siit igeriginin sertlik degerine
etkisinin ise 6nemli oldugunu belirlemislerdir. Koca ve ark. (2004) kasar peynirlerinde
depolama siiresince meydana gelen proteoliz nedeniyle peynirlerin sertlik degerlerin
diistiigiinii ifade ederlerken, Dabour ve ark. (2006) cheddar peynirlerinde depolama
siiresince gerceklesen nem igerigi degisikliklerinin peynirlerin sertlik degerleri 6nemli

derecede etkiledigini tespit etmislerdir.
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Sekil 4.14. Peynir 6rneklerinin sertlik degerleri

Peynir orneklerinin sertlik degerlerindeki degisimler peynirlerin kimyasal bilesimimden
etkilenmektedir. Eritme peyniri {retiminde kullanilan peynirlerin  kimyasal
kompozisyonundaki farkliliklar sertlik degerlerindeki farkliliklarin ortaya ¢ikmasini
neden olmustur. Peynir Orneklerinde depolamanin baslangic asamalarinda protein
yapilarinda meydana gelen degisimler sertlik degerlerinin diismesine neden olurken,
ancak ilerleyen agamalarda kurumadde ve pH degisimleri nedeniyle sertlik degerleri

tekrardan artis gdzlemlenmistir.

4.3.2. Kirllganhk

Kirilganlik ya da gevreklik ifadesi, 6rnegin ilizerine uygulanan kuvvete ne kadarlik
dilimde yapinin bozulmadan karsi koyabilmesi ile ilgili bir dl¢imdiir. Buradan da
anlagilacag1 tizere kirillganlik degeri peynirlerin tekstiir analiz cihazinda dlglimlenen
deger ile ters orantili olarak degerlendirilmektedir. En yiiksek kirilganlik degerine

ulasan ornek en az kirillgan 6zellige sahiptir.

Peynir 6rneklerinin kirilganlik degerlerine iligkin veriler Cizelge 4.13. ve Sekil 4.15. de

sunulmustur. Yapilan caligmada en saglam yapidaki 6rnek 1 nolu (%100 teleme)
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ornekte (9,15mm) depolamanin baslangicinda olurken, en kirilgan yapidaki 6rnek 5
nolu (%70 teleme %30 beyaz peynir) 6rnegin (5,70mm) depolamanin 90.giliniinde
olmustur. Tiim peynir 6rneklerinin depolama siirecinde kirilganlik degerlerindeki diisiis
artarak devam etmis; peynirler daha gevrek bir yap1 kazanmistir. Peynir recgetelerindeki
farkliliklar depolama siirecinde kirillganlik degerine Onemli diizeyde etki etmistir

(p<0,05).

Cizelge 4.13. Peynir 6rneklerinin kirillganlik degerleri

Regete Depolama Siiresi

1. Giin 30. Giin 60. Giin 90. Giin
1 9,15+0,18 4 8,37+0,40 °A 8,23+0,10 A 7,2440,29 A
2 7,99+0,13 B¢ 7,26+0,33 °B 7,19+0,20 °8 7,06+0,36 °B
3 7,35+0,25 2P 6,48+0,36 °€P 6,44+0,22 € 6,50+0,25 °€
4 7,54+0,12 2P 6,87+0,45 °BC 6,78+0,19 € 7,00+0,26 ° B¢
5 7,71£0,42 2P 6,07+0,16 *P 5,83+0,20 P 5,70+0,28 °P
6 8,27+0,28 *B 7,300,158 7,51+0,29 *B 7,29+0,30 °B

a > d aym satirlardaki farkli harfler depolama siireleri arasindaki istatistiksel olarak anlamli farkliliklari
temsil etmektedir (p<0,05), A\ll F ayn1 siitunlardaki farkli harfler 6rnek regeteleri arasindaki istatistiksel

olarak anlamli farkliliklar1 temsil etmektedir (p<0,05)

Bulut ve Akin (2019) farkli peynir igerikleri ile {irettigi eritme peynirlerde kirilganlik
degerlerine depolama siiresinden ve peynir regetesinden etkilendigini tespit etmislerdir.
Peynirlerin protein yapilarindaki ve pH degerlerindeki degisimler kirilganlik degerlerini
etkilemistir. Peynirlerde proteolizin artmasi depolama siiresince yapily1 yumusatarak
kirillganhigr azaltmistir. Uretiminde olgunlasnmis peynir kullanilan iiriinlerde ise
kurumadde ve pH degerleri gibi yapisal degisiklikler nedeniyle depolama siiresince
kirllganlik artmistir. Sari¢ ve ark (2015) peynirlerin kirilganlik degerlerinin, peynir
depolama siirecinde peynirlerin sertliklerinde olusun degisimlerden ve peynirlerin
proteolizinden etkilendigini belirtmislerdir. Sokalinska ve ark (2012) farkli kaplama
yontemleri kullanarak tirettikleri mozarella peynirlerinde, kirilganlik degerlerine isleme
(dumanlama) yonteminin, depolamanin baslangicinda kirilganlik degeri iizerine etkili

oldugu, ancak depolamanin 4. haftasinda etkisinin kayboldugunu ifade etmislerdir.
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Sekil 4.15. Peynir 6rneklerinin kirilganlik degerleri

4.4. Duyusal Analizler

Peynir o6rnekleri dis goriiniis, i¢ goriliniis, yapi, koku ve tat parametrelerinden her biri
esit agirliklandirilarak toplam puanlar1 en yiliksek 25 ve en diisiik 5 olacak sekilde
degerlendirmeye alinmistir. Depolamanin baslangicinda ve 90. giiniinde ornekler

duyusal degerlendirme yapilmistir (Sekil 4. 16.).
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Sekil 4.16. Peynir 6rneklerinin duyusal degerlendirme

Peynir o6rneklerinin toplam duyusal skoru en yiiksek {irtin 23,57 puan ile depolamanin
baslangicinda 1 nolu (%100 teleme) {iriin olmustur. Depolama siiresi sonunda peynir
orneklerinin duyusal puani diismiis ve en diisiik deger 16,07 puan ile 90. giinde 6 nolu
(70 teleme %30 siittozu karigimi) Ornekte gerceklesmistir (Cizelge 4.14). Duyusal
degerlendirmeye depolama siiresi olumsuz etki etmis, tim 6rneklerin skoru 6nemli
derecede dismiistir (p<0,05). Peynir recetelerindeki  farkliliklar ~ duyusal

degerlendirmeye 6nemli diizeyde etki etmistir (p<0,05).
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Cizelge 4.14. Peynir o6rneklerinin duyusal puanlari

Duyusal Degerlendirme Tablosu

Peynir Ornekleri

Ozellik | Depolama
1 2 3 4 5 6
D 1. Gin 4,93+0,27 2~ 4,50+0,52%8C  4,79+0,43 A8 4 57+0,5198C  4,57+0,50°BC  4,36+0,50*C
15
Goriiniis .
90.Gilin | 4,36+0,50"*B  4,14+0,542BC  4,57+0,51 2A  4,00£0,56"BC 3,79+0,43 >C  4,00+0,682BC
. 1. Gin 4,794+0,43 24 4,57+0,5 *ABC  4.36+0,50 3BC  4,64+0,50 *AB  421+0,43 € 3,79+0,70 2P
Ig
Goriinil
? 90.Giin 3,79+0,70 ° B 429+0,61 34 4,57+0,518A  3,71+0,47 "BC 3 64+0,50 *BC  3,36+0,50 €
1. Gin 4,710,472~ 443205184 457405124 457+0,51 24 4,43£0,51 24 4,43+0,51 A
Yap1
90.Giin | 3,210,43%4BC  3,00+0,78 YBC 3,64:40,50 ®A  3,43+0,76 PAB  2,93+0,025C 2 430,65 P
1. Giin 4,79+£0,43 24 4,57£0512A 479404324 3.86+0,°42B 4144028 407+0,73 2B
Koku
90.Giin 3,6440,63 %4 3,64+£0,50 %A  3,43+0,52°4  3,79+0,47 A 3,64+0,52°4  3,4340,65 °A
1. Giin 436+0,63 24  4,36+0,50 *A 4,43+0,51 ** 3,86+0,36*B  3,64+0,50 2B  3,57+0,51 2B
Tat
90.Gin 4,14+0,54*~  3,43+0,51 %8  3,93+0,62°A 3,43+0,76*B 3,43+0,51 %8  2,86+0,36 °C
1. ,giin 23,57£0,61°%  22,43+0,40®  22,93£0,51 P 21,50+0,51°C  21,00£0,40*C  20,210,10*P
Toplam
90.Giin 19,14£0,61 °® 18,500,518  20,14+0,61 **  18,36:£0,30°%¢ 17,43+0,81°C  16,070,71 *P

a \1, b aym 6zelligin ayn1 siitunlardaki farkli harfler depolama siireleri arasindaki istatistiksel olarak

anlamli farkliliklar1 temsil etmektedir (p<0,05), A >F ayni dzelligin aym satirlardaki farkli harfler 6rnek

receteleri arasindaki istatistiksel olarak anlamli farkliliklar: temsil etmektedir (p<0,05)

Orneklerin dis goriiniis puanlar1 depolama siiresinde 1 ve 5 nolu drnekte 6nemli

derecede diislis gostermis, diger drneklerde 6nemli bir degisiklik olmamistir (p>0,05).

En yiiksek dis goriiniis puani 4,93 ile 1 nolu 6rnekte depolamanin baslangicinda, en

diisiik dis goriiniis puani 3,79 ile 5 nolu 6rnekte tespit edilmistir (Cizelge 4.14.).Peynir

recetelerindeki farkliliklar dis goriiniis puanlarmma Onemli diizeyde etki etmistir

(p<0,05).

I¢ goriiniis degerlendirmesinde depolama siirecinde 1, 4 ve 5 nolu peynir drneklerinde

onemli puan disiisleri goriilmiis diger peynirlerde 6nemli bir degisiklik olmamistir
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(p<0,05). En yiiksek i¢ goriiniis puan1 4,79 ile 1 nolu peynirde olurken, en diisiik i¢
goriinlis puan1 3,36 ile 6 nolu peynirin olmustur. 6 nolu 6rnegin (%70 teleme %30
stittozu karigimi) yapisinda bulunan siit tozu kaynakli laktoz ve PAS proteinleri i¢
goriiniis kusurlarinin ortaya ¢ikmasina neden oldugu degerlendirilmektedir. Peynir

recetelerindeki farkliliklar i¢ goriiniis puanina énemli diizeyde etki etmistir (p<0,05).

Peynir yapilarinin duyusal degerlendirilmesinde depolama siireci tiim peynirleri
olumsuz etkilemistir. Tiim peynirlerin duyusal puaninda énemli diistisler gorilmustiir
(p<0,05). En yiiksek yap1 puani 4,71 ile 1 nolu 6rnek olurken, en diisiik yap1 puani
depolama sonunda 2,43 ile 6 nolu Ornekte gorilmiistiir. Peynir recetelerindeki

farkliliklar yap1 puanina 6nemli diizeyde etki etmistir (p<0,05).

Peynir 6rneklerinin koku skorlarinda depolama siirecinde sadece 4 nolu 6rnekte 6nemli
bir degisiklik olmamis, diger tiim orneklerde ise dnemli distisler goriilmiistiir (p<0,05).
En yiiksek koku puani 4,79 ile 1 nolu 6rnekte en diisiik puanlar ile 3,43 ile 3 ve 6 nolu
orneklerde goriilmiistiir. Peynir regetelerinin koku puanlarinda depolama baslangicinda
farkliliklar olurken, depolama sonunda tiim Ornekler benzer koku puani almistir

(p>0,05).

Peynir Orneklerinin tat yoniinden degerlendirilmesinde depolama siirecinde 2, 3 ve 6
nolu peynirlerde diisiis goriilmiis diger orneklerde 6nemli bir degisiklik olmamistir
(p>0,05). En yiiksek tat puan1 4,43 ile 3 nolu 6rnekte depolama baslangici olurken, en
diisiik tat puani depolama sonunda 2,86 ile 6 nolu Ornekte 90. giinde goriilmiistiir.

Peynir bilesenlerindeki farkliliklar tat puanina 6nemli diizeyde etki etmistir (p<0,05).

Bulut ve Akin (2019) farkli peynirler kullanarak {irettigi blok tip eritme peynirlerinde
toplam duyusal skoru en yiliksek peynirin %100 taze teleme ile iretilen peynir
oldugunu ve depolama siiresinde duyusal skorda diismeler oldugunu bildirmislerdir.
Ozkan (2012) farkli eritme tuzu oranlar1 ve regeteler ile iirettigi eritme peynirlerinde
depolama siiresinde iirlin i¢ ve dis goriiniis puanlarinda diismeler oldugunu gozlemlemis
ancak taze peynir telemesi yliksek iriinlerde bu diismenin 6nemsiz oldugunu tespit

etmistir. Ayrica eritme tuzu konsantrasyonundaki artisla bu puan disiisiiniin

56



Onlenebilecegini bildirmistir. Celebi (2020). Farkli haglama yontemi ile iirettigi kasar
peynirlerinin 90 giinliik depolanmasi sonunda genel goriinlis puanlarinin yiikseldigini,
yapt puanlarmin yiikseldigini, koku puanlarinin diistiigiini ve tat puanlarinin
yiikseldigini tespit etmistir.

Bu calismada firetilen peynirlerin duyusal puanini genel olarak depolama siirecinden
olumsuz etkilenmistir. 6 nolu 6rnekte (%70 kasar peyniri % 30 siittozu karisimi) tiim
duyusal parametrelerde depolama sonunda puan diisiisleri olmus ve en diisiik puanlari

almistir.
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5. SONUC

Bu calismada farkli peynir ¢esitleri ve siit Uriinleri kullanilarak blok tipi eritme
peynirleri iiretilmigtir. ~ Uretilen peynirler 90 giin siireyle ambalajlanarak uygun
sicaklikta depolanmustir. Peynirler kimyasal 6zellikleri, erime kabiliyetleri, tekstiirel ve

duyusal 6zellikleri yoniinden incelenmistir.

Kimyasal 6zellikleri yoniinden degerlendirildiginde peynir 6rneklerini pH degeri
depolamanin baglangici ile 60. giinii arasinda diislis gOstermis, sonraki donemde
nispeten daha stabil bir hal almistir. Tiim peynir 6rneklerinde depolama siiresince pH
degerinde oOnemli farklhiliklar gozlemlenmistir (p<0,05). Peynir regetelerindeki
farkliliklarin pH degerleri iizerine etkisi 6nemlidir (p<0,05). Depolama periyodu
boyunca en yiiksek pH degisimi 2 nolu peynir (%70 teleme, %30 kasar peyniri )
orneginde meydana gelmis ve pH degeri 5,41 den 5,16 ya diismistir. Peynir
orneklerinden 2 nolu peynir 6rneginde depolama siiresince en yiiksek asitlik artisi
gbzlemlenmis ve 90. giinde % 1,38 asitlik degerine ulasmistir. Farkli regeteler ile
tiretilen peynirlerin asitlik degerleri karsilastirilmasindaki farkliliklar, depolamanin
baslangicinda daha diisiik iken depolamanin ilerleyen asamalarinda daha belirgin hale
gelmistir. Depolama siirecinde asitlik degerinde 6nemli diizeyde artislar tespit edilmis
ve peynir recetelerinin asitlik degerine onemli diizeyde etki ettigi tespit edilmistir
(p<0,05). Peynir regetelerinin kurumadde oranma etkisi 6nemli bulunmus ve
depolamanin 90. giiniinde bu etki daha da belirgin bir hale gelmistir (p<0,05). 2 nolu
(%70 teleme, %30 kasar peyniri) peynir disinda depolama siiresinin kurumadde
degerine etkisi dnemsizdir (p>0,05). Eritme peynirlerin yag oranlar1 depolama siiresince
sadece 3 (%50 teleme, %50 kasar peyniri) ve 6 nolu (%70 teleme, % 30 siittozu
karisimi) peynir Orneklerinde depolamanin baslangict ve 30. giin arasinda O6nemli
degisim gozlemlenmis, diger depolama stirelerinde ve peynir 6rneklerinde énemli bir
degisim olmamustir (p>0,05). Peynir regetelerinin yag oranlarindaki farklilik
depolamanin baglangicinda daha belirgin iken depolamanin ileriki sathalarinda yag
oranlar1 daha benzer bir hal almistir. Kurumaddede yag oranlar1 da yag oranina benzer
sekilde depolama siiresince sadece 3 ve 6 nolu Orneklerde artis gostermis diger

peynirlerde 6nemli bir degisim goézlemlenmemistir (p<0,05). Peynir recetelerinin
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kurumaddede yag oranlarina etkisi onemlidir (p<0,05). Peynir 6rneklerin tuz orani ve
kurumadede tuz orani depolama siiresince sadece 2 nolu (%70 teleme, %30 kasar
peyniri) Ornekte Onemli diizeyde artmis, diger Orneklerde Onemli bir degisiklik
olmamistir (p>0,05).  Uretilen peynirlerin tuz oranlarinda ve kurumaddede tuz
oranlarinda depolama siirecinde ©6nemli farkliliklar tespit edilmistir (p<0,05).
Peynirlerin protein oranlarinda ve kurumaddede protein oranlarinda depolama siiresince
5 nolu ornek ( %70 teleme, %30 beyaz peynir) disindaki tiim Orneklerde protein
degerinde Onemli derecede diisiis gozlemlenmistir (p<0,05). Peynir regetelerinin
farkliliklar protein degerlerine ve kurumaddede protein degerlerine 6nemli derecede etki
etmistir (p<0,05). SCA degerine gore olgunlagsma indeksi belirlenmesinde depolama
stiresince tlim orneklerin olgunlagsma indeksi degerlerinde 6nemli derecede artislar tespit
edilmistir (p<0,05). Olgunlasma indeksi degerlerine peynir regetelerindeki farkliliklar

onemli derecede etki etmistir (p<0,05).

Erime; ozellikle blok tipi eritme peynirlerinde tost ve pizza gibi iirlinlerin iiretimlerinde
kullanilmalarindan dolay1 iiriinden beklenen bir 6zelliktir. Depolama siiresince tiim
peynir orneklerinin erime yilizeyinde 6nemli derecede artis tespit edilmistir (p<0,05).
Peynir recetelerindeki farkliliklar sadece depolamanin 30. giinlinde benzer erime

ozelligi gostermis, diger asamalarda 6nemli farkliliklar gozlemlenmistir (p<<0,05).

Peynirlerin tekstiirel o6zellikleri sertlik ve kirillganlik parametreleri yoniinden
incelenmistir. Peynir 6rneklerinin sertlik degerleri depolama siirecinde farkli 6zellikler
gostermiglerdir. 1 ve 6 nolu Orneklerin sertlik degerleri depolama boyunca artig
gosterirken, 2 ve 3 nolu drnekler 60. giine kadar diisiis sonrasinda artig gostermistir. 4
ve 5 nolu peynirlerde ise sertlik degerlerinde depolama siirecinde 6nemli bir degisiklik
olmamustir (p>0,05). Peynir regetelerindeki farkliliklar sertlik degeri lizerine depolama
siireci boyunca Onemli derecede etki etmistir (p<0,05). Tim peynir Orneklerinin
depolama siirecinde kirilganlik degerlerindeki diislis artarak devam etmis; peynirler
daha gevrek bir yap1 kazanmistir. Peynir recgetelerindeki farkliliklar depolama stirecinde

kirilganlik degerine 6nemli diizeyde etki etmistir (p<0,05).

59



Peynir ornekleri duyusal degerlendirmesi dis goriiniig, i¢ goriiniis, yapi, koku ve tat
parametreleri yoniinden degerlendirilmis, toplam puan ise her parametrenin esit
agirliklandirilarak puan toplamlari iizerinden yapilmistir. Orneklerin dis goriiniis
puanlart depolama siiresinde 1 ve 5 nolu 6rnekte onemli derecede diisiis gostermis,
diger orneklerde onemli bir degisiklik olmamistir (p<0,05). Peynir recetelerindeki
farkliliklar dis goriiniis puanlarina énemli diizeyde etki etmistir (p<0,05). I¢ goriiniis
degerlendirmesinde depolama siirecinde 1, 4 ve 5 nolu peynir 6rneklerinde 6nemli puan
diisiisleri goriilmiis diger peynirlerde 6nemli bir degisiklik olmamistir (p>0,05). Peynir
recetelerindeki farkliliklar i¢ goriiniis puanina énemli diizeyde etki etmistir (p<0,05).
Peynir yapilarinin degerlendirilmesinde depolama siirecinde yap1 puaninda 6nemli
diisiisler goriilmiistiir. Peynir recetelerindeki farkliliklar yap1 puanina énemli diizeyde
etki etmistir (p<0,05). Peynir 6rneklerinin koku skorlarinda depolama siirecinde sadece
4 nolu o6rnekte Oonemli bir degisiklik olmamis, diger tim orneklerde Onemli diisiis
goriilmiistiir (p<0,05). Peynir recetelerinin koku puanlarinda depolama baslangicinda
farkliliklar olurken depolama sonunda tiim Ornekler benzer koku puani almistir
(p<0,05). Peynir orneklerinin tat yoniinden degerlendirilmesinde depolama siirecinde 2,
3 ve 6 nolu peynirlerde diisiis gorilmiis diger Orneklerde 6nemli bir degisiklik
olmamustir (p>0,05). Peynir bilesenlerindeki farkliliklar tat puanina 6nemli diizeyde etki
etmistir (p<<0,05). Toplam duyusal degerlendirmeye depolama siiresi olumsuz etki etmis
tim Orneklerin skoru 6nemli derecede diismiistiir (p<0,05). Peynir regetelerindeki

farkliliklar duyusal degerlendirmeye 6nemli diizeyde etki etmistir (p<0,05).

Siit endiistrisinde ¢esitli nedenler ile son tiiketiciye ulastirilamayan iiriinlerin alternatif
tiriinlerin {iretiminde kullanilarak degerlendirilmesini amaglayan bu ¢alismada tiretilen
tirtinlerin genel olarak beklentiyi karsilamislardir. Eritme peynir igerigindeki teleme
oraninin diigmesi, alternatif {iriin oraninin artmasi depolamanin ilerleyen asamalarinda

peynirlerde tat ve yapi olarak bozulmalara neden olmustur.
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ORNEK PEYNIR DUYUSAL DEGERLENDIRME FORMU

Tarih:

Peynir Depolama Periyodu:

Herbir peynire bir puanlama isareti (x) koyunuz

Puan | PEYNIRLER
Dis Goriiniis 1(2(3/4|5]|6
Temiz, parlak ve sert, saman saris1 veya koyu saman
saris1 renkte 5
Sert¢e veya yumusakca, donuk goriiniislii, agcik
kahverengi veya krem renkte 4
Fazla sert veya fazla yumusak, donuk goriiniislii,
kahverengi renkte 3
Asirt sert veya asirt yumusak, catlak kiiflii goriiniim ve
kahverengi renkte 1-2
I¢ Goriiniis 1/2]3]4/5]6
Parlak, homojen goriiniiste, fildisi veya saman sarist
renkte ince kabuklu 5
Hafif donuk, homojen olmayan goriiniim, beyazimsi
yada koyu sar1 renkte 4
Donuk, homojen olmayan goriiniim, ¢atlak ve
gozenekli, koyu sar1 yada beyaz renkte 3
Donuk, homojen olmayan goriiniimde, kalin kabuklu,
homojen olmayan beyaz yada koyu sar1 renkte 1-2
Yapr 1/2(3|/4|5]/6
Diizgiin kesitli, piiriizsiiz ve homojen fazla sert yada
yumusak olmayan, ufalanmayan yap1 5
Diizgiin kesitli, hafif ¢atlak veya az delikli sertge veya
yumusakca 4
Homojen olamayan yapi, catlak ve delikli, sert veya
yumusak 3
Homojen olmayan, ¢ok catlak ve gdzenekli, kaba bir
yapi, 1-2
Koku 1{2|3/4|5]|6
Kendine has hos kokuda 5
Normal koku veya c¢ok hafif yavan yada eksi koku |4
Hafif eksimsi, sabunumsu veya kiifiimsii kokuda 3
Asir eksi , kiifiimsii veya sabunumsu 12
Tat 1{2|3/4|5]|6
Kendine has hos tatta 5
Cok hafif yabanci tatta 4
Yavan yada hafif yabanci tatta, eksi veya aci 3
Asir1 yavanlik, tuzluluk, eksilik, acilik veya sabunumsu
olan 1-2

EK 2 Eritme Peyniri Duyusal Degerlendirme Formu
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