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SIMGELER VE KISALTMALAR

SIMGELER

w/v : Agirhik/hacim

V/V : Hacim/hacim

g . Santrifiijiin molekiil tizerine uyguladigi kuvvet (gravity)
mM : Milimol

nm : Nanometre

log . 10 tabanina gore loganitmik say:

ul : mikrolitre

KISALTMALAR

SH : Soxhelet-Henkel asitlik derecesi

IDF . International Dairy Federation (Uluslararas! Sutgtliik Federasyonu)
EDTA . Etilendiamin tetraasetik asit

TEMED : Tetrametil etilen diamin

ADV : Acid Degree Value (Asitlik Derecest)

UF : Ultrafiltrasyon

AK . Ambalaj Kabi

K1 . Comlek kap

K2 : Plastik Kap

Ul : Uygulama-1

U2 : Uygulama-2

Bkz. : Bakiniz
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OTLU PEYNIRIN CESITLI OZELLiKLERINE LOR KULLANIMI,
AMBALAJ MATERYALI VE OLGUNLASMA SURESININ ETKISi

Bu ¢alismada, Lorun peynir basiminda kullamimak suretiyle degerlendirilmest,
peynir ambalaj materyali olarak ¢omlek ve plastik kaplarin kullanilabilirligi ve olgunlasma

stiresi boyunca meydana gelen degismeler arastinimistir.

Calismada peynir basim iki farkh gekilde yapilmistir; 1. uygulama sekiinde bir kat
lor + bir kat peynir; 2. uygulamada ise peynir lor karisimi (1. uygulamada kullanilan lor
kadar) birlikte basilarak toprak altinda olgunlagmaya birakilmistir. Olgunlagmanin 2., 90,
120. ve 150. ginlerinde bir kisim kimyasal, biyokimyasal, mikrobiyolojik ve duyusal

analizler yapilmugtir.

Elde edilen sonuglara gore; plastik kap, ¢omlek kaba gore peynirde kurumadde,
yag, protein, tuz ve kil miktarlarini daha fazla artirmustir. Peynirlerde ambalaj kaplan
arasinda pH degisimi benzer olurken, plastik kaplar, peynirlerin titrasyon asitligini
yiikseltmistir. Kazein fraksiyonlarindaki pargalanma ¢omlek kapta olgunlastirilan peynir
orneklerinde fazla olmus ve buna bagh olarak olgunlasma derecesi etkilenmistir.
Mikroorganizma yiikiine kaplarin belirgin bir etkisi olmamustir. Plastik kapta muhafaza
edilen peynirlerin kurumadde miktarlari digerlerinden yiiksek oldugundan, duyusal

yonden daha fazla kabul gormuslerdir.

Farkl: bastm metotlar1 peynir 6rneklerinde kurumadde, yag, tuz ve kiil oranlarina
onemli etkide bulunmazken, protein orami kalip halinde basma seklinde yiikselmigtir.
Farkh peynir basim titrasyon asitlifi ve pH degerlerini degisik oranlarda etkilemigtir.
Comlek kabmn 2. peynir basim metodu, olgunlagma derecesini artirmig, dolayisiyla kazein

pargalanma Griinleri bu basma seklinde belirgin bir sekilde gériilmiistiir.

Olgunlagma siiresine bagh olarak, peynirlerdé kurumadde, yag, tuz ve kiil
miktarlarinda 6nemli artislar kaydedilmugtir. Titrasyon asitligi 90. giine kadar yiikselmis,
daha sonraki donemler dugmustiir. Peynirlerin olgunlasma derecelert ve lipoliz oranlan
artmistir.  Kazein fraksiyonlarinda oOnemli degisikhikler belirlenmistir.  Olgunlasma
stiresince mikrobrganizma yiki azalmigtir. Olgunlagmaya bagli olarak istenilen tat ve
aroma olugmus ve bunun sonucunda, peynirlerin duyusal agidan genel kabuledilebilirligi

yikselmigtir.
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ABSTRACT

THE EFFECT OF USING LOR, PACKAGING MATERIALS AND RIPENING
PERICD ON SOME CHARACTERISTICS OF HERBY CHEESE

In this study to utilize lor by using with cheese to fill containers, usability of
plastic and pot as cheese packaging materials, and changes occured during ripening

period were investigated.

In this research, two different filling methods were applied. In the first method.
one layer lor, then one layer cheese was used until the centainers comletely full. In the
second method, cheese and Lor were mixed and filled in to the containers. After that,
cheese containers were stored in the soil to ripe the experiment cheese. The cheese
samples were analyzed for physical, chemical, microbiological and sensory properiies
after 2, 90, 120 and 150 days of the ripening period.

According to obtained results, cheese samples in plastic containers had higher dry
matter, fat, protein, salt and ash contents than cheese ripened in pots. pH changes were
similar in both methods. Titratable acidity was higher in cheese riped in plastic
containers. Changes in ripening degree were very similar in terms of packaging materials.
Breakdown of casein fraction was higher in pots, and this effected proteolysis of cheese
samples. The packaging materials did not affect microflora of cheese samples. The
cheese samples ripened in plastic containers had higher amount of dry matter, as a result

the acceptability was higher in these cheeses than the others.

Different fillig methods did not markedly affect dry matter, fat, sait and ash
content of cheese samples. However , the first filling method affected significantly the
protein content of cheese samples. Different filling methods affected titratable acidity and
pH values of cheese samples at the different rates. Using second filling method with pots
increased ripening degree, and breakdown products of casein were clearly seen in the

cheese samples.

During the ripening period dry matter, fat, salt and ash contents were statistically
increased. Titratable acidity increased until 90 days of ripening and then decreased. The
ripening degree and lypolysis of cheese samples increased during storage time. The
important cahanges were seen on caseins fractions. During ripening period bacterial
count decreased. The desirable flavour of cheese samples were formed end of the

storage, and the acceptability of products rised.



1. GIRIS
Peynir, temel besin maddelerinden protein, yag ve mineral maddeler yoniinden

zengin bir gidadir. Bundan dolay: besleyici degeri ¢ok yitksek ve ayrica sindirimi kolay

olan bir besin maddesidir.

Yurdumuzda tretilen siitiin énemli bir kismu dayamkli mamiillere islenmekte ve
bu mamuller igerisinde peynirin 6nemli yeri bulunmaktadir. Tirkiye'de yapilan peynirler
iginde uretim itibariyle Beyaz peynir, Kagar peyniri ve Tulum peyniri basta gelmekle
birlikte; Mihali¢, Dil, Otlu, Cerkez, Hellim, Cayir, Civil peynirler gibi bazi yoresel peynir
¢esitlerimiz de bulunmaktadir (Kurt ve Oztek, 1976).

Ulkemizin Dogu ve Giineydogu Anadolu bolge halkinin beslenmesinde biiyiik
roli olan, hergiin hatta her 6giin sofralarindan eksik olmayan Otlu peynir, baz1 6zellikleri
itibariyle Beyaz peynirden farklilik arzetmektedir. Kigin uzun siirmesi nedeniyle bitkisel
gidalardan uzak kalan yore halkina vitaminsiziikten ileri gelebilecek beslenme
yetersizliklerini bir olgiide 6nlemede, peynire katilan otlarin fonksiyonu olabilecegi
tahmin edilmektedir. Ayrica otlarin peynire 6zel bir tat ve aroma kattigi, peynirin besin
degeri ve hazmolabilme oramni artirdigi, depolama miiddetini uzattigi ve sevilerek
tiketildigi yore halki tarafindan ifade edilmektedir (Akytiz ve Coskun, 1991).

Peynir tretiminde dogal tat ve koku maddelerinin kullanimi oldukg¢a yaygindir.
Taze veya kurutulmug otlar, baharatlar ve bunlarin ekstraktlari bu grupta yer almaktadir.
Bu maddeler genellikle piht1 kesildikten ve peynir suyu aktarildiktan sonra telemeye ilave
edilmektedir (Saldamli, 1985). Kullamlan bu tir aroma maddeleri arasinda adagayu,
anason, ardig, bahar, biber, hindistan cevizi, karanfil, kimyon, safran, targin, tarhun, yeni
bahar, 1spanak, sofan, sarmusak, nane, sirmo ve kekik sayilabilir (Ayar, 1996).
Giniimiizde gidalarda baharat kullammu daha genis boyutlar kazanmigtir. Baharatlarin en

¢ok kullanilma nedeni gidalara tat, koku ve lezzet vermektir (Karapinar ve Aktug, 1986).

Peynirin olgunlagmasi uzun ve karmasik kimyasal degismeleri igerir. Olgunlagma
esnasinda proteinlerin pargalanmasi, yaglanin hidrolizasyonu ve ugucu yag asitlerinin
ortaya ¢ikmasi, laktozun ve organik tuzlarin fermentasyonu, asitligin de@igmesi, suyun
buharlasmasi ve gaz olusumu gibi gesitli olaylar meydana gelmektedir. Ozellikle ugucu
yag asitleri, peynirin biinyesindeki yag, siit sekeri, sitrik asit ve amino asitlerden
tiretilmektedir (Kuzdzal-Savoie, 1980). Yagin primer ve sekonder pargalanma urinleri,
peynirde ¢ok kuvvetli aroma maddeleri olarak vazife gorirler. Peynir olgunlagsirken
kendine 6zgii rayiha, koku, tekstiir, yapi, renk ve tad: alir. Ozellikle kisa karbonlu yag

asitlerinin miktarma bagli olarak, peynirin aromasi degisir. Bu durum ¢ogu kez bozulma



ve ransidite seklinde isimlendirilmektedir (Oztek, 1985). Yalniz, Roquefort, Romano,
Camembert, Tulum gibi bazi peynirlerde, peynirin karakteristik aromasim kazanmasi igin
bu husus istenen bir durumdur. Sut Grinlerinde genellikle hidrolizasyon ve oksidasyon
olarak ifade edilen bu degismeler, onlarin kalitesi, aroma ve dayanma siirelerinin

belirlenmesinde onem kazanir (Atamer ve ark., 1985; Kurt, 1994).

Gelismis iilkelerde peyniralti suyu, konsantre olarak veya kurutularak ya da
fraksiyonlarina ayrilarak degerlendirilmektedir. Peyniralt: suyu baslica; peynir tiretiminde,
ekmek yapimunda, mesrubat ve sekerleme sanayiinde, etil alkol tiretiminde, laktoz elde

edilmesinde ve hayvan beslenmesinde kullamiimaktadir (Mann, 1993).

Peyniraltt suyunun sut Grinlerinden; peynir, igme siitii, yogurt ve dondurma
tretiminde degisik sekillerde kullamldigi agiklanmaktadir (Mann, 1991). Peynir
tretiminde peyniralti suyu protein konsantrat1 kullanilmasi 6nerilmektedir. Peyniralti suyu
protein konsantratinin elde olunmasinda 6nce sicaklik uygulanmasi ile protein denatiire
edilmekte daha sonra ultrafiltrasyon yontemi uygulanmaktadir. Peyniralti suyu protein
konsantratinin peynir yapilacak tank siitiine ilave edilmesi ile pihtilasma igin gerekli maya

miktari azalmakta, peynir randimani da yiikselmektedir (Uraz ve ark., 1990).

Peyniralti suyu, atildigi akarsularda oksijen dengesini bozarak, su yasamin
olumsuz sekilde etkilemesi ile 6nemli bir ¢evre sorunu meydana getirmektedir. Peyniralti
suyu gesitli artinlere islenerek degerlendirildiginde bu gibi sorunlanin 6nemli olgiide

¢ozilecegi belirtilmektedir (Akyiiz, 1977).

Peynir yapimimnda arta kalan peyniralti suyunun enzim aktivitesi oldukga yiiksek
olup, 20 defa konsantre edilmis peyniralti suyunun tank sitiiniin % 10'u oraninda
ilavesiyle kullamlacak maya miktarimin yariyariya azaldig ifade edilmektedir (Weatherup,
1986).

Sofra tuzu ile % 1.5-5 oraninda tuzlanmis peyniralt suyundan sicaklik uygulamasi
sonucu denatiirasyon yoluyla, elde edilen protein konsantratimin, eritme peyniri
yapiminda basari ile kullaldigi tespit edilmistir (Oysun, 1983). Peyniralti suyu
proteinlerinde emiilsiyon ozelliginin yiiksek olmasi nedeniyle triindeki fazla suyun

tutulmasini sagladig belirlenmistir (Ozdemir ve ark., 1994).

Tirkiye'de yilda yaklagtk 2.000.000 ton siit, degisik peynirlerin yapiminda
kullanilmakta ve bunun % 80 kadan peyniralti suyu olarak ayrilmaktadir. Peynire ayrilan
siit miktari g6z oniine alindiginda yilda 1.600.000 ton dolayinda peyniralti suyu elde
edildigi tahmin edilmektedir (Anonymous, 1995). Ulkemizde peyniralti suyu, daha ¢ok
kiigiik isletmelerde Lor peyniri yapiminda veya dogrudan hayvan beslenmesinde



kullamlmakta olup, siit fabrikalarinda ise gogunlukla atilarak ziyan edilmektedir (Ozgelik
ve ark., 1994).

Peyniralti suyunun yaklasik olarak % 7'si kurumaddedir. Bunun % 4.9'u laktoz, %
0.9'u protein, % 0.5' yag ve % 0.4 mineral maddelerden olusmaktadir (Hamad ve Fields,
1982; Ozcan ve ark., 1996). Bu degerler gesitli faktorlere bagh olarak degismektedir.
Peyniralt: suyunda vitaminler de yer almaktadir. B;, B, ve C vitaminleri suda eridiginden
peyniralti suyuna gegmektedir. Peyniralt: suyunda % 1.8 potasyum oksit, % 0.07 sodyum
oksit, % 0.07 kalsiyum oksit, % 0.018 magnezyum oksit bulunmaktadir (Kurt, 1981).
Protein fraksiyonlan, peyniraltt suyunda % olarak soyle belirlenmistir; % 5.0 serum
albumin, % 55.9 B. laktoglobulin, % 23.1 laktoalbumin, % 16.0 globulin'dir (Oysun,
1983). Protein fraksiyonlan i¢inde laktoalbuminin kiigiimsenmeyecek kadar fazla oldugu
gorilmektedir. Bu da peyniralti suyu proteinlerinin degerini, 6zellikle biyolojik kiymetini
artirmaktadir. Birkag bitkisel ve hayvansal proteinin biyolojik degerleri arasinda
mukayese yapilacak olursa (biyolojik degeri; yumurta 100, inek siiti 91, kazein 77,
laktoalbumin 104, si@ir eti 80, patates 70, piring 59, bugday 54) laktoalbuminin en
yitksek biyolojik degerde protein oldugu belirtilmektedir (Demirci, 1996).

Tirkiye genelinde elde edilen tahmini toplam 1.600.000 ton peyniralt: suyunun
ancak 200.000 ton kadarni degerlendirilebilmektedir (Anonymous, 1995). Geriye kalan
[.400.000 ton atilarak ziyan edilmektedir. Yaklagik bir hesapla atilan peyniralti suyundaki
siit sekeri 63.000 ton, tereyag 7.500 ton, protein 12.600 ton ve mineral madde miktari
da 5.600 ton olarak karsimiza ¢ikmaktadir. Bu iirtinlerin 1997 fiyatlar tizerinden tahmini
toplam degeri 15.5 trilyon TL'si etmektedir. Peyniralti suyunun geregince
degerlendirilmesi sonucunda tlkemiz ekonomisine onemli bir girdi saglamanin yaninda,
yetersiz ve dengesiz beslenmenin her gegen giin agiriginin daha da arttig Glkemizde,
besin degeri yitksek maddelerin tedbirsizlik yiziinden kayiplarmin 6niine gegilmis

olacaktir,

Degisik ilkelerde peyniralti suyundan elde edilen peynirler, imal sekillerinin ve
hammadde olan siitiin degisik tiir hayvanlardan elde edilmesinden dolay: degisik isimler
alir. Ornegin Italya'da Ricotta, Brocotta, Broccio ve Mejett isimleriyle bilindigi gibi,
Almanya'da Ziger, Isvigre'de Hudelziger, iskandinav iilklerinde Primost, Mysost, Flotots,

kegl siitiiniin peyniralti suyundan yapildiginda Gjetost adiyla bilinmektedir (Eralp, 1961).

Ulkemizde peyniralt: suyundan elde edilen peynirler Lor olarak adlandirilir. Lor
yapiminda, peyniralti sular1 genis kaplarda 1sitilarak tortu olusumu saglanir, sonra stzilir
ve tortu ayrilir, iglenir. Bazen peyniralti suyuna % 10-30 oranlarda siit ilavesi yapilir

(Konar, 1981). Bu sekilde iglenen Lorun yag oram dier Lorlara gore yiiksek



oldugundan, tat ve aromasi ile birlikte besin degeri de yiiksektir. Belirtilen sebepten
dolayi, diisiik yagh lorlar, dogrudan tiiketim yerine; borek, ¢orek ve pasta yapiminda
degerlendirilmesi tercih edilmektedir (Dogan ve Kiigiikkoner, 1997). Buna ilaveten,
ilkemizin Van, Pasinler ve Vakfikebir gibi yorelerinde Lor, peynire ilave edilerek
degerlendirilmektedir. Bu yorelerde peynir ya kalip halinde, 6nceden hazirlanmig Lora
bulanarak tuluma basilmakta veya tulumun kenarmna Lor, ortasina peynir konulmakta,
yahut da bir kat peynir bir kat Lor olmak tizere tulumlara basiimaktadir (Kurt, 1981).

Cok eski bir ge¢misi olan yukaridaki ilkel metotlarin, ganimiiz sartlarina uygun
hale getirilmesi konusunda hemen hemen hi¢ bir arastirma yapimamustir. Bu galisma
onemli bir kismunin atilmasiyla dikkate deger besin maddeleri kaybina neden olan
peyniralti suyu pthtistmn Otlu peynir iretiminde kullamlmasi imkanlarini arastirmak,
gelistirmek, ayrica peynir ambalajlanmasinda ¢omlek ,ve-: plastik kullammimin peynirin
cesitli ozelliklerine etkilerini ortaya koymak; giiniimiizde kaliteli peynir tretiminde etkili
bir yontem olarak bilinen toprak altinda ideal muhafaza ve olgunlastirma sartlarun tespit
etmek; elde edilen sonuglari peynir endiistrisinde modern metotlara uygulamak suretiyle
peynir yapim teknolojisine yeni boyutlar kazandirmak amaciyla planlanmis ve

yuratilmustir.



2. LITERATUR OZETI

2.1. Kimyasal Ozellikler

Bachman ve ark. (1976), % 35 oraninda peyniralti suyu ve % 65 oraninda tam
yagh siit kullanarak peynir iretmiglerdir. Calistiklan yontemle elde ettikleri peynirlerin
ortalama bilesimini; % 39.5 kurumadde, % 14.8 protein, % 19.3 ya§ ve % 4.75 laktoz
olarak tespit etmiglerdir. Caliymalarinda yagsiz siit ile peyniralti suyunu beraber

kullanarak degisik 6zellikte peynirler elde etmislerdir.

Mathur ve Shahani (1977), peyniralti suyuna % 25 oraninda tam yagh siit
ilavesiyle en iyi Ricotta peyniri tiretildiini belirtmektedirler. Bu sekilde urettikleri
peynirlerde yag oraninin % 11.5-14.1 arasinda degistigini tespit etmislerdir. Calismada
arettikleri peynirlerin asitlik yoniinden degigik Ricotta peynirleriyle yakin deZerlere sahip

oldugunu tespit etmiglerdir.

Maubois ve Kosikowski (1978), Ricotta peyniri tiretiminde 100 kg sutten 26.7 kg
peynir elde etmislerdir. Yapim metodunda ultrafiltrasyonla siitiin protein orant % 10'a
¢ikariimustir. Daha sonra pastorizasyon, asidifikasyon islem asamalan uygulanarak tretim

yapilmustir.
Shahani (1979), peyniralti suyu ile siitiin belirli oranlardaki (% 95: % 5; % 90:

% 10 ve % 80: % 20) kansimina 200 ppm kalsiyum iyonu ilave etmis ve bu uygulamanin
verime etkisini incelemistir. Verimin siit miktarina bagh olarak artis gosterdigini tespit

etmistir.

Streiff ve ark. (1979), Ricotta peynir yapiminda koyulastinilmig peyniralti suyu
kullanim tizerinde ¢alismuslardir. Koyulagtirlmig peyniralt: suyu kullanilarak elde edilen
peynirlerin bilesimi goyledir: % 30.25 kurumadde, % 69.75 su, % 7.55 protein, % 13.37
laktoz, % 4.30 yag ve % 0.72 tuz.

Shahani (1981), tam yagh ve yagsiz siitii peyniralti suyu ile degisik oranlarda
kanigtirarak Ricotta peyniri tiretiminde denemistir. Nétralizasyondan sonra, asit ilavesi ve
kalsiyum bilesikleri kullanimi ile peynir iretimi yapilmistir. Arastirici kalsiyum bilesikleri

kullanilmasiyla verimin arttigin: bildirmektedir.

Modler (1984), farkh oranlarda peyniraltt suyu ve sit kullanarak (peyniralti suyu
ve siit; % 80: % 20; % 85: % 15; % 90: % 10) degisik ozelliklerde Ricotta peynirleri
retmistir. Tam yagh siitten drettigi Queson peynirleriyle, Ricotta peynirlerini bilesim
bakimindan karsilasttrmustir. Buna gore; Ricotta peynirlerinde kurumaddenin % 29.21-
36.58, yagin % 6.78-12.94 ve proteinin de % 13.72-18.90 arasinda degistigini, tam yagh
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peynirlerin bilesiminin Ricotta peynirlerinden zengin oldugunu belirtmektedir. Tam yagh
peynirlerin bilesimleri ise ortalama olarak % 65.35 kurumadde, % 17.92 yag ve % 21.46

protein clarak tespit edilmistir.

Weatherup (1986), peyniralti suyu ile sitii defigik oranda kanstirarak Ricotta
peynir lretimi igin Ingiltere'de basit bir yontem gelistirmistir. Buna gore, % 80 oraninda
Cheddar peyniralt: suyu ile % 20 oraninda siit (% 3 yagh) kanstrilip nétralizasyon islemi
(pH 6.5'e ayarlama) uygulandiktan sonra, 87°C'de pastorizasyon yapilmugtir. Pihtilagtirma
icin siite % 2.5 oraminda asit (sitrik asit ve glasiyel asetik asit) ilave edilmistir. Bu sekilde
elde edilen peynirlerin ortalama bilesimi goyle bulunmustur; kurumadde % 21.49, yag

% 5.0 ve protein % 9.22.

Modler (1988), % 80 oraninda peyniralti suyu ile % 20 oraninda siti: kangtirarak
degisik ozelliklerde karigim elde etmustir. Bu kangimm ortalama bilesimi; % 7.70
kurumadde, % 0.89 protein ve % 0.68 yag igermektedir. Karigimlardaki proteinin
% 99.5'inin ve yagin % 96.6'sinin peynire gectigi belirlenmgtir.

Modler ve Emmons (1989), peyniralti suyu ile siiti farkli oranlarda kullanarak
siirekli Ricotta peyniri tretim teknigi geligtirmislerdir. Bu metotta once sitin degisik
sicaklik uygulamalariyla pastorizasyonu yapilmakta, sonra asit ilavesi 1le siit
pthtilagtiniimaktadir. Daha sonra pihtilagan kisim peyniralti suyundan ayrilmaktadir. Elde
edilen peyniralti suyu sitifarak pihtilagtiriimaktadir. Meydana gelen peyniralti suyu pihtisy,
siit pthtisiyla kangtinlip beraber siizme islemi uygulanarak uretim yapilmaktadir. Modler
ve Emmons (1989), bu sekilde elde ettikleri peynirlerin bilesimini ortalama olarak % 41

kurumadde, % 12 siit yagi ve % 18 protein olarak tespit etmislerdir.

Kurt (1968), 30 adet Van Otlu peyniri numunesinin ortalama analiz sonuglarim
soyle vermektedir: % 41.27 su, % 58.73 kurumadde, % 25.12 ya3, % 42.73
kurumaddede yag, % 33.61 yagsiz kurumadde, % 5.73 tuz, % 9.73 kurumaddede tuz,
% 3.8 azotlu madde, % 24.49 protein, % 0.30 suda eriyen azot, % 8.46 olgunlasma
orani, % 7.02 toplam kiil, % 1.64 saf kiil ve asitlik degeri ise 112.72 SH (%2.54 titrasyon
asitligr)'dir.

Kurt ve Akyiiz (1984), tarafindan belli bir olgunluk derecesine gelmis 10 adet
Van Otlu peyniri 6rneginin incelendigi caliymada, peynirlerin ortalama bilesimi, % 52.33
su, % 18.35 yag, % 29.52 yagsiz kurumadde, % 21.89 protein, % 7.67 kul, % 6.39 tuz,
% 1.89 suda ¢oziinen azot, % 38.05 kurumaddede yag ve % 0.68 asithk olarak

bulunmustur.



Akyiiz (1986) ¢ig siit standardina uygun koyun siitlerinden tg farkh asitlikte ve 1ki
farkhi boyutta Beyaz peynir iretmig ve bu peynirleri farkli tuz oram igeren salamura
havuzlarma koyarak, olgunlasma siiresince pihti asitlik diizeyi, peynir kalip buyuklug,
salamura tuz oran: ve dort degisik depolama sartlarinin Beyaz peynirin kalitesine etkisini
aragtirmis ve su sonuglar tespit etmistir. Depolamanin 1. aymda kurumadde miktan
bakimindan o6mekler arasinda fark olmazken, sonraki devrelerde diigme oldugu,
depolama siiresi ve salamura tuz miktarinin peynir 6rneklerinde kurumadde ve ya§
iizerine p<0.01 seviyesinde, pihtt asitlik diizeyi ise p<0.05 seviyesinde etki ettiini,
peynire gegen tuz miktarinda ve kurumaddede tuz oraninda, toplam mineral madde
miktarinda ve asitlikte 6nemli diizeyde bir artma oldugunu ortaya koymustur.

Giindiiz ve Daghoglu (1989), Tekirdag ilinde titketime sunulan Beyaz peynirlerin
fiziksel, kimyasal ve mikrobiyolojik &zellikleri tizerinde yaptiklan aragtirmada, ortalama
bilesimi % 41.12 kurumadde, % 17.83 yag, % 3.72 tuz, % 4.79 kiil, % 16.36 protein,
86.70 SH asitlik ve 5.05 pH olarak belirlemislerdir.

Inek-koyun siitii kangimindan yapilan Caciotta peynirlerinin incelendigi bir
aragtirmada Santis ve Anelli (1990), iretmis olduklari 21 adet peynir 6megini 4 ay
sireyle olgunlagtrmiglardir. Peynir orneklerinin bilesimi % 38.60-45.85 su, % 26.95-
29.30 yag, % 18.16-24.73 protein, % 2.81-5.12 kiil, % 0.50-1.22 laktik asit, 5.13-5.39
pH, % 0.22-0.95 ¢dziinebilir protein bulunmustur. Olgunlasma katsayisinin da 6.69-

29.16 arasinda degistigini belirlemislerdir.

Sancak (1990), Van ve cevresinde olgunlagmis olarak piyasaya stiriilen Otlu
peynirlerin degisik ozelliklerini aragtirdin 50 adet Otlu peynir 6rnefinde ortalama %
41.86 su, % 58.14 kurumadde, % 23.38 yag, % 25.43 protein, % 7.21 tuz ve pH
degerini ise 3.86 olarak bulmustur.

Hursit (1993), farkh sekilde Civil peyniri treterek iki aylik bir sirede degisik
sartlarda muhafaza etmistir. Ikinci ay sonunda peynir bilesiminde bulunan ortalama
sonuglar soyledir; salamura muhafaza geklinde kurumadde % 40.35, yag % 0.30,
kurumaddede yag % 0.74, kil % 7.83, tuz % 5.80, kurumaddede tuz % 14.37, asitlik
derecesi 32.66 SH, pH 6.61, basma muhafaza seklinde ise kurumadde % 43.83, yag %
0.10, kurumaddede yag % 0.23, kiil % 6.98, tuz % 3.80, kurumadde tuz % 8.67, asitlik
derecesi 8.21 SH, pH 6.61, Civil+Lor basma muhafaza sekli igin kurumadde % 40.97,
yag % 0.45, kurumadde yag % 1.10, kiil % 7.10, tuz % 4.65, kurumaddede tuz % 11.35,
asitlik derecesi 35.10 SH ve pH 5.22 olarak bulunmustur.



Piyasadan alinan Otlu peynirlerinin bilegimi iizerinde yapilan bir arastirmada,
peynirlerde ortalama % 43.05 kurumadde, % 24.03 yag, % 6.63 tuz, % 12.98 protemn ve
laktikasit cinsinden asitlik % 1.37 degerlerini almistir (S6nmezsoy, 1994).

Coskun (1995), farkh iki metodla imal ettigi Otlu peynirlerde olgunlagma
siiresince meydana gelen degismeleri incelemistir. 65°C'de 30 dakika pastorize edilmis
siitten yapilan peynirlerin 90 giinliik olgunlasma siiresince ortalama olarak pH degeri
521 ile 5.16 arasinda, titrasyon asitlii olgunlagmanin baslangicinda % 0.74,
olgunlagsmanin sonunda % 0.72, tuz olgunlagma siiresinin sonunda % 5.07, kurumadde

% 48.53 ile % 51.48 arasinda degismigtir.

Inek siitiinden yapilan Cebreiro ve Pasiego peynir cesitlerinin bilegiminin
belirlendigi bir aragtirmada, Cebreiro peynirinin ortalama bilesimi % 54.66 su, % 24.23
yag, % 17.60 protein, % 1.31 kil ve % 1.46 asitlik ve 4.29 pH; Pasiego peynirinin
ortalama bilesimi ise % 59.30 su, % 22.46 yag, % 13.80 protein, % 1.85 kil, % 1.76
asitlik ve 5.58 pH'dir (Lafuente ve ark., 1995).

Kahramanmarag-Elbistan yoresinde imal edilen ve satiga sunulan Kelle peynirinin
fiziksel, kimyasal, mikrobiyolojik ve duyusal niteliklerinin incelendigi bir arastirmada
(Altun, 1995), kimyasal ozelliklerden bazilarni: % 67.50 kurumadde, % 32.20 yag, %
35.29 yagsiz kurumadde, % 47.78 kurumaddede yag, % 11.77 kul, % 7.96 tuz, % 0.81
asitlik, % 21.56 protein'dir.

Ayar (1996), gesitli aroma katkis: katarak urettifi Beyaz peynirlerde, ortalama
% 45.48 kurumadde, % 6.09 kiil, % 4.37 tuz, % 9.59 kurumaddede tuz, % 22.11 yag,
% 48.60 kurumaddede yag, % 17.78 protein, pH degerini 5.22, titrasyon asitligini laktik
asit cinsinden % 0.75 olarak saptamugtir. Yapilan bu galismada Beyaz peynirde aroma
maddeleri kullanmakla gesitlilifi artirma ve piyasaya alternatif Griin sirme imkani

saglama, i¢ ve dis tiiketimi artirma amaci hedef alinmugtir.

Baykan (1997), Van piyasasinda satiga sunulan degisik peynirler tizerinde yaptig
bir ¢aligmada, Otlu peynirde ortalama % 49.71 kurumadde, % 19.26 yag, % 38.64
kurumaddede yag, % 6.25 tuz, % 12.67 kurumaddede tuz, % 7.16 kil, pH degerini 4.94,
% asitligi, % 0.871 olarak tespit etmigtir.

2.2. Biyokimyasal Degismeler

Mathur ve Shahani (1981), peyniralti suyuna % 25 oranina kadar tam yagh sit
illave ederek degisik kimyasal bilesime sahip, yumusak kivamda Ricotta peynirleri



tretmislerdir. Peyniraltt suyuna ilave edilen siit miktari arttikga peynirin serum
proteinlerinin miktaninda da artiglar kaydetmislerdir. Dolayisiyla % 75 oraninda peyniralti
suyu ile % 25 oraninda siit kangtirarak yaptiklan peynirde, serum proteinlerinin %
64.4'liniin peynire gectigi tespit edilmigtir.

Oztek (1983), Kars ilinde yapilan Kasar peynirlerinin yapiliglari, bilegimleri ve
olgunlagmalan iizerinde yapti1 arastirmada elde ettigi degerleri diger peynir gesitleri ile
kiyaslamstir. Kasar peynirlerinde suda eriyen azot en disiik % 0.42, en yiiksek % 3.35
ve ortalama % 1.37 olurken, olgunlagma derecest ise en disik % 9.11, en yitksek %
66.85 ve ortalama % 30.66 olarak bulunmustur.

Akin (1996), ultrafiltrasyonla (UF) koyulagtiilmis siitten yapilan Kasar peyniri
yapiminda peyniralti suyundaki toplam serum proteinlerinden a-laktoalbuminin % 14.40
ile 35.20'sinin, B-laktoglobulin A'nin % 27.10 ile 74.70'inin, B-laktoglobulin B'nin
% 32.30 ile 86.60'inin peynirde kaldigin1 belirlemistir.

Ayar (1996), gesitli aroma maddeleri katarak drettii Beyaz peynirleri 3 ay
olgunlagsmaya tabi tutarak, olgunlasma boyunca meydana gelen biyokimyasal degismeleri
incelemistir. Deneme peynirlerde olgunlasma siiresince o~ ve B- kazeinde siirekl azalma
o;-1 peptit, y-kazein ve diger pargalanma uriinlerinde ise artis belirlenmigtir. En diigik
kazein parcalanmasi sirmo aromast ve kekik aromasi ilaveli peynir orneklerinde, en
yiksek parcalanma ise aroma katmadan yapilan Beyaz peynirde bulunmustur. Ayni
arastinrici peynirlerde suda ¢dziinen azot miktarim ortalama % 0.49, olgunlasma oranini
ortalama % 17.87 ve lipoliz degerini ortalama 1.35 mM/100 g yag olarak belirlemistir.

Lipoliz, stt yagmin enzimatik olarak gliserin ve serbest yag asitlerine
pargalanmasi olayidir ve sit yagmn kiigik bir bolimiinti kapsar. Miktar1 peynirden
peynire degisir. Lipoliz sonucunda diisiik molekillii yag asitlerinin serbest hale
gegmesiyle acilagma diye nitelendirilen aroma bozukluklan ortaya ¢ikmaktadir. Lipolitik
aroma olarak da isimlendirilen bu aromay, butirik, kaproik, kaprilik, kaprik ve laurik asit

gibi suda eriyen ugucu yag asitleri olusturur (Oztek, 1991).

Peynirlerde meydana gelen lipoliz, kullamlan kiltirlerin lipolitik aktivitesine,
kultirtin  gelisimine, kullanilan kiiltiir susuna, olgunlagma siiresine, siitiin lipaz
aktivitesine, siitin homojenizasyonuna, pH, sicaklik ve tuz konsantrasyonuna bagldir
(Kinsella ve Hwang, 1976).

Tungturk (1996), degisik enzimler kullanarak tretti3i Kasar peynirlerini 90 giin
olgunlagmaya tabi tutarak, farkh zamanlarda meydana gelen degismeleri takip etmistir.
Kasar peynin Omneklerinde kazein fraksiyonlan, degisen oranlarda farkliliklar
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gostermigtir. Notraz, proteinaz, nétraz+patalaz ve proteinazt+patalaz enzim katkili
orneklerde daha fazla olmak lzere, proteinaz uygulanan érneklerde 6zellikle B-kazein
. yuksek oranlarda pargalanmaya ugramistir. oy, ve Og,-kazeinler ise proteinazlarin tek
bagina wveya lipazla kombinasyonlarimin ilave edildii peynir 6rmneklerinde, kazein
kullamlmayan kontrol peynirinden daha fazla pargalanmaya ugramistir. Olgunlagsma
suresi ilerledikge, tim peynir 6rneklerinde kazein pargalanma uriinleri artmistir. Aragtirict
peynirlerde olgunlagma oranim ortalama % 35.49 ve lipoliz degerini en disgitk 1.113
mM/100 g yag ve en yitksek 2.512 mM/100 g yag olarak belirlemistir.

Baykan (1997), Van piyasasinda satilan farkli peynirler tzerinde yaptug:
cahymada, peynirlere ait lipoliz oranlarini ortalama olarak soyle tespit etmistir: Tulum
peynirinde 5.34, kifli-civil peynirinde 8.07, Beyaz peynirde 1.01, Otlu peynirde 1.43 ve
Kagsar peynirinde 1.08 AD.V.

2.3. Mikrobiyolojik Ozellikler

Kasar peynin tizerinde yiirttilen bir arastirmada; 270 giinlilk olgunlagma siiresi
boyunca genel mikroorganizma sayisimin giderek azaldigi ve 8.92 log/g'dan 5.15 log/g'a,
maya ve kif sayisinin da 3.88 log/g'dan 0.46 log/g'a kadar azaldi@ tespit edilmistir
(Tekingen, 1978).

Van Otlu peynirlerinin gesitli 6zelliklerini inceleyen Kurt ve Akyiiz (1984), analiz
ettikleri 10 adet Otlu peynirde ortalama olarak toplam mikroorganizma sayisim 8.99
log/g ve maya-kuaf sayisim 6.21 log/g belirlemiglerdir.

Akytiz ve Simsek (1986), ithal ve yerli Beyaz peynirlerin degisik 6zellikleri
tzerinde yaptiklari galiymada, yerli beyaz peynirlerde toplam mikroorganizma sayisini
7.86 log/g, maya-kiif sayisini ise 6.64 log/g olarak bulmuglardir. Ithal peynir 6rneklerinde
ise toplam mikroorganizma sayisinin 3.34 ile 7.81 arasinda, maya ve kiif sayismnin ise
4.18 ile 5.79 log/g arasinda degistigini belirlemislerdir. Gorildiigi gibi ithal peynirlerin
mikrobiyolojik kalitesi daha iyi bulunmustur. Bu, ithal peynirlerin yapildig siitlerin
mikrobiyolojik kalitesinin yiiksek olmasi, pastérize siitiin kullanilmasi, ayrica muhafaza

sartlarinin daha uygun olmasina baglanmaktadir.

Nunez ve ark. (1986), farkli ambalajlarda paketledikleri Manchego peynirinde;
toplam mikroorganizma sayisimin 7.85-8.48 log/g arasinda, maya ve kiifii sayisinin

0.00-2.70 log/g arasinda bulundugunu belirlemislerdir.
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Koyun siitiinden yapilan La serena peynirinin olgunlagmas: esnasinda
mikrobiyolojik ozelliklerinde meydana gelen degismelerin aragtinldi@i bir gahismada,
ortalama toplam bakteri sayis1 2. giin 9.49 log/g, 15. giin 9.62 log/g, 30. giin 9.47 log/g
ve 60. giin 9.05 log/g olarak tespit edilmistir (Del Pozo ve ark., 1988).

Sert ve Ozdemir (1989), Erzurum'da kis aylaninda piyasaya sunulan taze Beyaz
peynir orneklerinin mikrobiyolojik kalitesi iizerine yaptiklar bir ¢aligmada; Beyaz peynir
orneklerinden elde ettikleri degerlerin diikkanlara ve bolgelere gore degismekte oldugunu
belirlemiglerdir. Buna gore ortalama olarak genel mikroorganizma sayisim 7.74 log/g,

maya ve kuf sayisii 5.53 log/g bildirmislerdir.

Sancak (1990) yaptigi bir ¢alismada, Van ve gevresinde olgunlasmis olarak
piyasaya siiriilen Otlu peynirlerin degisik 6zelliklerini belirlemek igin analiz etmis oldugu
50 adet Otlu peynir orneginde ortalama olarak toplam mikroorganizma sayisint 6.93

log/g, maya-kiif sayisi1 4.75 log/g olarak tespit etmistir.

Kurt ve ark. (1991), Erzincan Tulum peynirinin mikrobiyolojik kalitesi tizerine
yaptiklan bir ¢alismada; ortalama olarak toplam mikroorganizma sayisim 9.33 log/g,
koliform mikroorganizma sayisim 6.51 log/g maya ve kuf sayisi 6.27 log/g, lipolitik
mikroorganizma sayist 6.30 log/g olarak saptamiglardir. Peynirin tiretimi ve pazarlanmas:
sirasinda mikrobiyel kontaminasyona maruz kaldigi ve halkin saghgimi bozabilecek

potansiyelde oldugu sonucuna varilmstir.

Litopoulou-Tzanetaki ve Tzanetakis (1992), ¢ig kegi sutiinden yaptiklart Beyaz
peynirin mikrobiyolojik kalitesini 90 giinliik olgunlasma periyodunca incelemisler ve 90.
giinde mikrobiyolojik yiiki su sekilde tespit etmislerdir; toplam aerobik mikroorganizma
sayis1 6.95 log/g, maya sayist 3.98 log/g, psikrotrofik mikroorganizma sayist 6.96

log/g'dir.
Sénmezsoy (1994) Kozluk-Batman yoresinde iiretilen Otlu peynirler tizerinde

yaptifi bir aragtirmada, peynir orneklerinde; total mikroorganizma sayisi 3.76 log/g,
maya-kuf sayist ise 3.93 log/g'dir.

Coskun (1995), farkl iki metotla trettigi Otlu peynirlerde olgunlagsma dénemi
boyunca meydana gelen degismeleri arastirmistir. 65°C'de 30 dakika siireyle pastorize
edilmig sitten yapilan peynirlerde ortalama toplam aerobik bakteri sayisim olgunlagmamn
1. gininde 5.22 log/g, 90. giiniinde 4.98 log/g, maya-kif sayisim 1. giin 6.15 log/g, 90.
giin 6.69 log/g ve psikrotrofik bakteri sayisi 1. giin 3.48 log/g ve 90. giin 6.53 log/g
olarak bulmustur.
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Giiven ve ark. (1995), inek, koyun ve kegi siitlerinden yapilan ve deri tulumlarda
farkli siirelerde olgunlastinilan Tulum peynirlerinin bazi mikrobiyolojik 6zelliklerini s6yle
belirlemiglerdir: Inek siitii peynirlerinde toplam mikroorganizma 1. giin 6.91 log/g, 90.
giin 7.53 log/g, 120. gin 7.40 log/g, 180. giin 7.36 log/g ve 210. gin 7.26 log/g; maya
ve kiif sayisint 1. giin 6.59 log/g, 90. giin 5.74 log/g, 120. giin 5.52 log/g, 150. giin 5.80
log/g ve 210. giin 6.04 log/g.

Kahramanmaras-Elbistan yoresinde imal edilen ve satiga sunulan kelle
peynirlerinin fiziksel, kimyasal, mikrobiyolojik ve duyusal niteliklerinin incelendigi bir
piyasa arastirmasinda Altun (1995), 15 adet peynir Orneginde ortalama toplam
mikroorganizma sayisim 4.66 log/g, maya ve kiif sayisint 2.46 log/g olarak belirlemigtir.

Ayar (1996), gesitli aroma katkisi ilavesiyle imal ettigi Beyaz peynir 6rneklerinde
olgunlagmanin farkli donemlerinde ortalama toplam bakteri sayisim 7.24 log/g ve maya
ve kif sayisim da 6.76 log/g olarak tespit etmistir.

Kagar peynirinin hizli olgunlagtinimasi i¢in degisik enzimlerin kullaldigi bir
arastirmada Tungtirk (1996), 90 giinliik olgunlastirmanin sonunda ortalama toplam
mikroorganizma sayisint 6.194 log/g, maya-kiif sayisim 5.359 log/g bulmustur.

Van piyasasinda satiga sunulan degisik peynirler Gizerinde yaptig bir ¢alismada
Baykan (1997) mikrobiyolojik ozellikleri soyle belirlemigtir: Peynirlerde toplam aerobik
bakteri sayilar1 6.63 ile 8.52 log/g, maya ve kiif sayilan 5.12 ile 7.94 log/g, psikotrofik
mikroorganizma sayilan 4.75 ile 7.36 arasinda degismistir.

2.4. Duyusal Ozellikler

Olgunlagma; peynirin g¢eside 6zgii tat, aroma, renk, kivam, goriinim gibi
ozellikleri kazanabilmesi igin, belli sartlar ve siirelerde gecirdigi degisikliklerin toplamu
olarak tamimlanabilir. Olgunlastinlan peynirlerde hosa giden lezzet gelisimi igin, peynir
matriksinde meydana gelen cesitli reaksiyonlar arasinda hassas bir dengenin olmasinin
zorunlu oldugu bildirilmektedir (Lyne, 1995; Cakmakgi, 1996).

Akyuiz ve Simsek (1986), ithal ve yerli Beyaz peynirlerin duyusal, kimyasal ve
mikrobiyolojik Ozellikleri iizerine yaptiklan arastirmada, peynirlerde belirlenen renk ve
goriinls puanlarinin 4.16 ile 4.68 arasinda, tat ve koku puanlanimn 5.78 ile 6.68 arasinda,
yap1 ve kivam puanlarinin 4.40 ile 6.58 arasinda degistigini ortaya koymuslardir.
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Weatherup (1986), degisik oranlarda peyniralt: suyu ile tam yagh satii karigtirarak
tiretimini denedidi Ricotta peynirlerinin, krem peynirine benzer bir 6zellige sahip bir Griin
oldugunu bildirmektedir. Uriin sekil ve goriinim yoninden krem peynirine
benzemektedir.

Oysun (1988), Beyaz peynir iiretiminde maya miktanimin azaitiimasi tzerine
yapmig oldugu aragtirmada, kontrol peynir 6rneklerinde 12 haftalik olgunlasma sonunda
ortalama renk ve goriiniig puanim S tam puan tizerinden 5.0, yap1 ve kivam puanini 7 tam
puan iizerinden 6.9 ve tat ve koku puanimi ise 8 tam puan iizerinden 7.1 olarak

belirlemigtir.

Modler (1988), peyniralti suyu ile tam yagl situ farkli oranlarda kanstirarak
surekli Ricotta peynir trettmi gergeklestirmigtir. Elde edilen peynirlerin su orani yiiksek,
yumugsak, krema kivaminda peynirler gorinimii arz etmektedir. Raf omriiniin buzdolab:
sartlaninda 2-3 ay kadar kisa oldugu ve yapisinda laktoz orani fazla oldugundan hafif
tatlims tatta oldugu bidirilmektedir.

Uraz ve ark. (1990), Beyaz peynir iiretiminde peyniralti suyu tozunun siite % 1,
% 2 ve % 3 oraninda katilmas: ile yaptiklar1 bir ¢aliymada, peyniralti suyu tozunun
peynirin duyusal oOzelliklerinden renk ve goriiniis lizerine herhangi bir etkisinin
olmadigini, fakat yapt ve kivam ile tat ve kokunun olumsuz yonde etkilendigini

belirlemislerdir.

Akyiiz ve Coskun (1991), Van Otlu peynirlerinde yaptiklan bir aragtirmada peynir
omeklerinin beyaz ya da sanmuirak, agik ve koyu san renk arasinda degistigini; ¢ok
kiigiik deliklere sahip orta sertlikte, koku ve aromasimin sarmisak ve kekik agirlikli,
tadinin ise tuzlumsu oldugunu bildirmektedir.

Ayar (1996), farkh aroma katki maddeleri kullanarak trettigi Beyaz peynirlerde
duyusal yonden en yiiksek kabuledilebilirlie sirmo-nane aromast ilaveli peynir drneginin
en disiik duyusal kabuledilebilirlige kekik aromah peynir 6meginin sahip oldugunu
belirlemigtir. Duyusal yonden, peynir Ornekleri arasinda ve olgunlasma donemleri
arasinda 6neml farkhliklar (p<0.01) tespit edilmigtir.

Tunetiirk (1996), degisik enzimler kullanarak iirettigi Kasar peynirlerinde renk ve
gOrinlis agisindan en fazla begenilenin lipaz enzimi uygulanan peynirler oldugunu,
tekstiir yoniinden nétraztpatalaz, proteinaz+patalaz enzim katkili peynirlerin en fazla
begenildigini, tat ve aroma agisindan da peynirlerin genel olarak olgunlasma dénemi

boyunca artan puanlar aldigini tespit etmistir.
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Baykan (1997), Van piyasasinda satiga sunulan degisik peynirlerde (Otlu, kasar,
kifli-civil, tulum ve beyaz) duyusal yénden herhangi bir anormallie rastlamamakla
birlikte, biitiin peynir gesitlerinde renk, goriinig, tat ve aroma, yapi, koku bakimindan hig
bir peynirin tam puan almadigini belirlemis, tat ile ransidite arasindaki ilginin negatif ve

p<0.01 diizeyinde 6nemli oldugunu bulmustur.
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3. MATERYAL VE METOT
3.1. Materyal

3.1.1. Deneme Peynirlerinin Yapiminda Kullanilan Siit

Aragtirmada kullanilan ¢i3 inek siitii, Yiiziincii Yil Universitesi Ziraat Fakiiltesi Gida
Miihendisligi Bolimi Siit Isletmesi'nden temin edilmistir. Cig inek siitiiniin bilesimi, %
11.38 kurumadde, % 3.55 yag, % 3.25 protein, % 0.70 kiil, 6.65 pH ve 7.32 SH
titrasyon asitligi seklinde belirlenmis ve siitlerde duyusal yonden herhangi bir anormallige
rastlanmamugtir. Bu siitten yaklastk 1000 litre alinmis ve 65 °C'de 30 dakika pastérize
edilmistir. Yapilan mikrobiyolojik analizler sonucu, toplam aerobik mezofil bakteri sayisi
pastorize sitte 4.70 log/ml bulunmustur.

3.1.2. Kiiltiirier

Peynir yapilacak olan pastorize siite katitan kiiltiirler toz halinde (1:1 oraminda
Lactococcus lactis subsp. lactis: Lactococcus lactis subsp. cremoris) olup "Visby Vac
Laboratorium, Wiesby GmbH & Co.KG." den temin edilmistir.

3.1.3. Peynir Mayasi

Sutiin mayalanmasinda piyasada 1 kg'hk plastik ambalajlarda satilan 1/12.000
pihtilagma kuvvetine sahip Pinar marka ticari sivt peynir mayasi kullamlmistir.

3.1.4. Peynir Yapmunda Kullamilan Otlar

Kullanilan otlar mahalli adiyla Sirmo (A/lium spp) olup Van Merkez Peynirciler
Cargist'ndan salamura geklinde satin abmmustir. Otlar da siitte oldugu gibi 65 °C'de yanim
saat pastorize edildikten sonra peynir pihtisina katilmugtir. Pastorize edilmis otlarda
yapilan mikrobiyolojik analizlerde toplam aerobik mezofil bakteriye rastlanmamistir. Siite
agirhk esasina gore % 1 oraninda ot ilave edilmigtir. Otlar pastdrize edilmeden once 3
defa musluk suyu ile yikanmus ve daha sonra pastorizasyon islemi uygulanmistir. Otlar
katilirken sulannin tamamen siizilmesine dikkat edilmigtir. Otlann yikandiktan sonraki
tuz miktar1 % 1.20, asitlik oram % 0.21 ve pH'st ise 4.35 olarak bulunmustur.
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3.1.5. Peynir Basimmda Kullamlan Lor

Lor, Van Siit Fabrikasr'ndan temin edilmigtir.

Lora % 6 oraninda pastorize edilmig ot ve % 4 oraninda tuz katildiktan sonra
bilegimi; % 29.58 kurumadde, % 10.50 yag, % 11.08 protein, % 5.25 kil ve 5.22 pH, %
0.88 titrasyon astliine sahip oldugu saptanmustir. Yapilan mikrobiyolojik analiz sonucu
7.50 log/g toplam aerobik mezofil bakteri tespit edilmigtir.

3.2.6. Peynir Ambalaj Malzemesi

Peynir 6rneklerinin ambalajlanmasinda ¢omlek ve plastik kaplar kullamlmigtir.

Comlek kap: Su gegcirgenlii yiiksek, pisirilmis topraktan mmal edilmis, 5 kg'hk
kaplardur.

Plastik kap: Polietilenden iiretilmis 5 kg'lik kaplardar.

3.2. Metot
3.2.1. Denemenin Diizenlenmesi

Aragtirma faktoriyel diizende ve Tam Sansa Bagh Bloklara gore kurulup
yiiriitiilmiis ve sonuglan degerlendirilmistir (Duzglines, 1963). Deneme deseni; 2 farkh
kap x 2 farkli peynir basim usuli x 4 olgunlasma dénemi x 3 tekerriir geklinde

kurulmustur. Deneme deseni Cizelge 3.1'de goriildiigi gibidir.

3.2.2. Deneme Otlu Peynirlerinin Yapllmasi
1. Siit: Siit, iyice siiziildiikten ve 65 °C'de yanm saat pastorize edildikten sonra
peynir yapiminda kullanilmugtir. ’

2. Starter Kiiltiir flavesi: Sitiin sicakhii 32 °C'ye ayarlanmis ve siite daha
onceden hazirlanmug starter kiiltiirden % 1 oraninda ilave edilmigtir.

3. Mayalama: Starter ilavesinden sonra, sitlin mayalanmasi 30 °C'de
gerceklestirilmigtir. Mayalama zamam 1 saat 30 dakika olarak ayarlanmigtir. - :

4. Piht1 Kesimi: Pihtinin iyice pekigmesinden sonra, 6zel pihti bigaklanyla
yaklagik 1 cm3'lik pargalara aynlmigtir. '
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5. Ot Katimi: Pastorize edilmis otlanin suyu iyice siuzdurildikten sonra siit
miktanna goére agirlikga % 1 oraninda ilave edilmigtir. Otlar katildiktan sonra, teleme ile
beraber iyice kanigmasi saglanmigtir.

Cizelge 3.1. Arastirma materyalini olusturan peynir 6rneklerine ait deneme deseni

Ambalaj Kab1 Olgunlagma Dénemi (Giin)
(AK) Peynir Basim | Tekerriir
Sekli Sayis1 2 90 120 150

Bir kat Lor 1
Bir kat peynir 2
Comlzk | (UD) . 3
(X1) Peynir + 1
Lor 2
Kanigim (U2) 3
Bir kat Lor 1
Bir kat peynir 2
Plastik | (U1) 3
(K2) Peynir + 1
Lor 2
Kansimu (U2) 3

6. Siizme: Ot katilmig olan teleme, iginde siizme bez bulunan 6zel yapilmug
kaliplara aktaniimigtir. Bez igerisine aktanlan telemenin fazla suyu siiziilmiigtiir.

7. Baskiya Alma: Sizmesi tamamlanmis teleme, baskiya alinarak kalan suyun
yeterince atilmasi saglanmgtir.

8. Kaliplara Ayirma: Baskisi tamamlanan teleme bir bigak yardimiyla, yaklagik
7x7x5 cm boyutlarinda kahplar halinde kesilmigtir. ,

9. Tuzlama ve Dinlendirme: Elde edilen peynir kahplan tartildiktan sonra
agirhkca % 5 oraninda temiz kalin tuz ile kuru tuzlama yapilmistir. Tuzun homojen
olarak dagilimmm saglamak amaciyla, uygulama kaliplann tiim yizeylerine yapilmugtir.
Kaliplar bu sekilde bir gece (yaklagik 14 saat), Ustii bezle ortilerek kendi haline
brrakilmugtir.

10. Taze Peynirin Bilegsimi: Peynirin basimdan o6nceki kxmyasal Ozellikleri
sOyledir: % 47.96 kurumadde, % 23.80 yag, % 19.67 protein, % 3.22 tuz, % 4.41 kiil,
5.17 pH, % 0.73 laktik asit, mikrobiyolojik bilesimi ise toplam aerobik mezofil bakteri
sayisi 6.83 log/g, maya ve kiif sayis1 5.47 log/g'dir.
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3.2.3. Peynirin Ambalajlanmas1 ve Olgunlasmaya Birakilmasi

Ambalajlama materyali olarak 5'er kghk ¢omlek (K1) ve plastik (K2) kaplar
kullamlmigtir. Peynir ve Lor ambalaj kaplarina iki farkh sekilde basilmustur.

1. Aragtirma materyalini olugturan peynir orneklerinin ambalajlara doldurulmasi
Cizelge 3.1'de belirtildigi gibi bir kat Lor (peynire gore yaklagik % 30 oraninda) bir kat
peynir (U1) seklinde yapiimagtir.

2. Peynir kismen pargalanarak Lorla birlikte (birinci islemde kullanilan Lor kadar)
iyi bir sekilde kangtirilip kaplarda hava boslugu kalmayacak sekilde baski yapilmistir
(U2).

Hazirlanan peynir kaplarinin agiz kismuna Lor sivanip tizeri {iziim yaprag: ile bir
kag kat ortiilmigtir. Daha sonra kabin agzi bir bezle baglandiktan sonra peynirin
olgunlagtinlmasi igin kapall bir mekan i¢inde hazirlanan tabanina kum désenmis toprak
cukurlara ters gevrilerek yerlestirilmis ve tzeri toprakla kapatilmigtir. Ters ¢evirmekteki
amag zamanla peynir i¢inde kalan fazla suyun akmasim saglamakur. Topragin sicaklif: ve
nemi; 1. giin 11 °C sicaklik ve % 24.17 nem, 90. giin 9 °C sicaklik ve % 22.59 nem, 120.
gin 9°C sicaklik ve % 17.44 nem, 150. giin 8 °C sicakhk ve % 15.64 nem olarak
bulunmustur. i1k 90 giine kadar topragin nemini uygun durumda tutmak icin haftada bir
defa peynirlerin bulundugu kisim sulanmistir. Olgunlasma durumu farkh dért dénemde
tespit edilmigtir. Olgunlagsma zamanina gore taze halde (2. giin), 90. giin, 120. giin ve
150. giinde alinan peynir 6rneklerine gesitli analizler uygulanmis ve elde edilen sonuglar
donemler, kaplar ve uygulamalar arasinda mukayese edilmistir. Deneme 3 tekerriirlii
olarak yapilmustir.

3.2.4. Siitlerde Yapilan Analizler
3.2.4.1. Asitlik Tayini |
Soxhelet-Henkel (SH) metodu ile yapilmistir (Anonymous,1981).

3.2.4.2. Kurumadde Tayini

Siitteki kurumadde miktarinin belirlenmesinde Kurt (1984)'un verdidi gravimetrik
yontemden yararlaniimistir.
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3.2.5.3. Yag Tayini

Siitte yag miktarinin belirlenmesinde TS 1018'de belirtilen Gerber Metoduna gore
belirlenmigtir (Anonymous,1981).

3.2.5.4. Protein Tayini

Siitte protein tayini Kjeldahl yontemi (Kurt, 1984) esas alinarak geligtirilmis olan
kjeltec azot tayin diizenegi kullanilarak gergeklegtirilmistir.

Iyice kangtinlmig sit orneginden 1 gram tartilmis ve kjeltec yakma tiipiine
alinmig, Gzerine 6zgil agirhgt 1.84 olan % 98'lik azotsuz siilfirik asitten 12 ml ve bir
yakma tableti ilave edildikten sonra, yakma diizenegine baglanmigtir. Yakma islemine,
tiip igeriginin renginin berraklagmasindan sonra 30 dakika daha devam edilmigtir. Yakma
islemi tamamlanmi§ olan tiip igerigi sogutulmus ve Gzerine 75 ml saf su ile 50 ml %
33'ik sodyum hidroksit ilave edilmiy ve tup distilasyon diizenegindeki yerine
yerlestirilmigtir. Distilasyon aletinin distilat toplama kismina, icerisinde 25 ml % 4'lik
borik asit ve iki damla "metil mavisi + metil kirmizisi" kangik indikatérii bulunan
erlenmayer baglanmigtir. Distilasyon iglemine amonyak gelisi sona erinceye kadar yani
yaklagik 5-6 dakika devam edilmistir. Borik asitte toplanan distilat 0.1 N Hidroklorik Asit
(HCI) ile titre edilmigtir. Aym yol izlenerek 6rnek kullanmadan bir de tanik deneme
yapilmigtir. % azot miktar ise gu formiille hesaplanmigtir;
(a—b) x 0.0014
Ornek miktani(g)
a: Ornek igin titrasyonda harcanan 0.1 N HCI miktan1 (ml)

b: Tanuk denemede harcanan 0.1 N HCI miktan (ml).

% Azot = x 100

Bulunan % azot miktan 6.38 faktoérii ile garpilarak % protein miktari
hesaplanmigtir (Karman ve Boekel, 1986).

3.2.5.5. Kiil Tayini
Siitte kil miktart Yoney (1973)'in belirttigi yontemle tayin edilmigtir.
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3.2.5.6. Mikrobiyolojik Analizler
3.2.5.6.1. Toplam Aerobik Mezofil Bakteri Sayisi

Toplam aerobik mezofil bakteri sayimi igin Plate Count Agar (Oxoid Ltd)
kullanitmugtir. Hazirlanmug dilisyonlardan ekim yapilan petri kutulan besiyeri ilavesinden
sonra 32 °C'de 48 saat siireyle inkiibasyona birakilmig ve bu siirenin sonucunda agar
lizerinde 30-300 arast olugan koloniler saylmigtir (Kosker, 1976).

3.2.6. Peynir Analizleri
3.2.6.1. Kurumadde Tayini

.Onceden temizlenmis ve kurutulmus kurumadde kaplanna hassas bir sekilde
yaklagik 5 g. peynir 6rnegi tartilmig ve 105 °C'deki etiive konmustur. 6rnekler etiivde 4
saat tutulduktan sonra desikatorde sogutulmus ve tartimustir. Ornekler sabit agihk
alincaya kadar kurutma islemine bu sekilde devam edilmistir. ki tartim arasindaki fark
0.2 mg'den disik oldufunda kurutma islemine son verilmistir. Kurutmadan onceki
agirlik ile kurutmadan sonraki agirhik farklarindan % kurumadde miktan hesaplanmigtir

(Kurt, 1984).

3.2.6.2. Yag Tayini

Peynirdeki yag miktari TS 3046 "peynirde yag miktan" isimli standartta verilen
Van Gulik Metodu esas alinarak belirlenmigtir (Anonymous, 1978).

3.2.6.3. Protein Tayini

Peynirlerde protein miktan tayininde Kjeldahl yontemi esas alinarak geligtirilmis
olan kjeltec diizenegi kullamimustir. Havanda ezilen peynir 6rneklerinden yaklagik 0.5g
tartilmus, yakma tipiine alinmis ve siitte protein miktarinin belirlenmesinde agiklandid:
sekilde % azot miktan belirlenmis, belirlenen % azot miktar1 6.38 faktori ile carpilmig
ve % protein miktan hesaplanmigtir (Karman ve Boekel, 1986).

3.2.6.4. Kiil Tayini

Temizlenmis ve kurutularak sabit agirlifa getirilmig olan porselen krozelerin
darast alindiktan sonra, herbirinin igerisine yaklagik 5 g peynir omegi tartilmigtir.
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Krozeler etiive yerlestirilmis ve 105 °C'de peynirlerin suyu ugurulmustur. Daha sonra
korzeler kiil finnina alinmis ve firimin sicakhif kademeli bir gekilde arttinlarak 550 °C'ye
yiikseltilmigtir. Numuneler hi¢ siyahlik kalmayincaya kadar yakildiktan sonra, krozeler
desikatore alinmis ve oda sicakligma sogumalan saglanmugtir. Daha sonra krozeler
tartilmug ve asagidaki formal yardimiyla % kiil miktan hesaplanmigtir (Kurt, 1984),

%Kﬁl=ﬂ x 100
(c-b)

a: Yakma isleminden sonraki kiil + krozenin darasi (g)
b: I{rozenin darasi (g)
c: Ornek + Krozenin darasi (g)

3.2.5.5. Tuz Tayini

Tartilan 5 g peynir 6rnegi sicak su ile havanda iyice ezildikten sonra, sulu kisim
250 ml'lik 6l¢ii balonuna aktanlmistir. Ayn iglem 4-5 kez tekrarlanmug ve peynirdeki tim
tuzun suya ge¢mesi saglanmistir. Balon sogutulduktan sonra, saf su ile isaret gizgisine
kadar doldurulmustur. Daha sonra balon igerigi filtre kagidindan siiziilmiis ve stziintiiden
25 ml alinarak birkag damla % 5'lik potasyum kromat indikatorii esliginde 0.1 N gimisg
nitrat ile kalict kiremit kirmizisi renk alincaya kadar titre edilmistir. Harcanan 0.1 N
giimils nitrat miktari agagidaki formiilde yerine konulmus ve tuz miktari hesaplanmigtir
(Kurt, 1984);

Harcanan 0. INAgNO; Miktar1 (ml)x0.00585
% Tuz = x 100
Titrasyonda kullanilan peynir miktar (g)

3.2.5.6. Suda Coziinen Azot Tayini

Suda ¢6ziinen azot oranmn belirlenmesinde, Biitikofer ve ark. (1993) tarafindan
verilen yontem modifiye edilerek uygulanmgtir. Bunun i¢in 10 g peynir 6rnegi 50 ml saf
su ile iyice ezilmis ve 40 °C'de 5 dakika homojenize edilmistir. Homojenat 40 °C'de 1
saat bekletilerek ¢oziinebilir porteinlerin suya gegmesi saglanmustir. Ornekler 3000 x g’de
30 dakika santrifiij edilmis ve daha sonra 4 °C'ye sogutulmugtur. Daha sonra siispansiyon
filtre kagidindan gegirilerek yagdan anndinlmustir. Orneklerde azot oram siitte protein
tayininde belirtildigi gibi Kjeltec metodu kullanilarak belirlenmigtir (Llano ve ark., 1995).
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3.2.5.7. Olgunluk Derecesinin Belirlenmesi

Peynirde belirlenen suda ¢6ziinebilir azot miktaninin, toplam azot miktarina
oranlanmastyla elde edilen deger, olgunlasma derecesi olarak gosterilmigtir (Alais, 1984).

3.2.5.8. Titrasyon Asitligi Tayini

Deneme peynirlerinin titrasyon asitligi, % siit asidi cinsinden belirlenmigtir. 100
ml'lik bir erlenmayere 10 g havanda ezilmis olan peynir 6rnegi tartitmig, 40 °C'deki saf su
ile 3-4 kez iyice galkalanmig ve her seferinde sulu kisim 100 ml'lik ol¢ii balonuna
aktanlmistir. Daha sonra balon igerigi filtre kagidindan siiziilmiistir. Bir erlene
siizintiiden 25 ml alinmus, iizerine 2-3 damla % 2'lik fenol fitaleyn indikatorii damlatilms
ve 0.1 N Sodyum hidroksit (NaOH) ile titre edilmistir. Titrasyonda harcanan 0.1 N
sodyum hidroksit miktar1 agagidaki formiilde yerine konmus ve peynirin titrasyon asitligi
hesaplanmustir (Kurt, 1984).

0.1NaOH’ten Harcanan miktar (mi)x 0.009
% Siit Asidti = - x 100
Titrasyonda kullanilan peynir miktari (g)

3.2.5.9. pH Tayini

10 g peynir 6rnegi 10 ml saf su ile iyice ezilmig ve peynirin su igerisinde homojen
bir sekilde dagilmas: saglanmugtir. Daha sonra bu homojen kansimm pH metre (Hanna
Inst. 8521) ile dogrudan pH degeri tayin edilmigtir (Alonso ve ark., 1987).

3.2.5.10. Peynir Orneklerindeki Kazein Fraksiyonlarinin
Elektroforetik Yontemle Belirlenmesi

Peynir 6rneklerindeki protein fraksiyonlari, Creamer (1991) tarafindan verilen ve
IDF'nin resmi metot olarak kabul ettigi iire-poliakrilamid jel elektroforeziyle (iire-PAGE)
belirlenmistir. Kazein bantlannin teshisi de bu metoda gore yapilmstir. Calisma Hoefer
Scientific Instruments SE-600 elektroforez cihaziyla gergeklestirilmistir.

Ornek tamponu; 0.0925 g EDTA, 1.08 g Tris, 0.55 g Borik asit ve 36.0 g Ure'nin
100 ml'ye tamamlanmasi ve pH'nin 8.4'e derisik HCl ile ayarlanarak hazirlanmistir. Her
peynir 6rneginden 0.5g alinarak, 25 ml 6rnek tamponu iginde iyice ezilmis ve 3000 x g'de
30 dakika santriflij edilmigtir. Tiplerin orta kismindan 2 ml 6mek alinarak
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ozel tipgiiklere aktarilmiy ve hemen derin dondurucuya yerlegtirilmigtir. Kazein
standardi, dondurulmus sodyum kazeinat solusyonunun (% 4 W/V), iire tamponu igine
0.5:4 (V/V) oraninda ilavesiyle hazirlanmigtir.

Ure-PAGE jeli asafida anlatildign sekilde hazirlanmugtir.

Akrilamid/bisakrilamid'in (37.5:1) % 30'luk stok solusyonu hazirlanmigtir. Bu
solusyondan 12.5 ml, 6rnek tamponundan 25 ml ve destile sudan da 12 ml alinarak, 100
ml'lik bir behere aktanlmig ve manyetik kangtinc ile kangtinlmistir. Kangtirma iglemi
devam ederken, bu solusyonun igine 50 ul TEMED ve 0.5 ml Amonyum perstilfat
¢ozeltisi (100 mg/ml) ilave edilmigtir. Jel solusyonu hemen aparat igine dokiilmiiy ve
tarak yerlestirilerek jelin polimerize olmasi beklenmigtir. Jelin polimerazisyonu
gerceklestikten sonra (yaklagtk 10 dakika) tarak ¢ikanlmig ve aparat bélme igine
yerlestiriimistir. Derin dondurucudan alinan 6reklere, % 3 oraninda merkaptoetanol ve
% 2 oraninda da bromfenol mavisi solusyonu (% 0.1'hik) ilave edilmig ve her 6rnekten 50
pl alinarak dikkatli bir sekilde jel slotlanina enjekte edilmigtir. Blme tamponu 3.7 g
EDTA 432 g Tris ve 22 g Bork asidin 4.1'e tamanlanmasi ve pH'smin 8.4'e

ayarlanmasiyla hazirlanmugtir.

Calisma, sogutma suyu sicakhgi 17+1 °C, voltaj maksimum 310 volt, akim
maksimum 120 miliamper ve gii¢ de maksimum 20 Watt degerlerinde gerceklestirilmistir.

Elektroforez isleminin bitmesinden sonra kazein bantlan 300 ml Coomassie
bnllant blue R-250 solusyonu ile boyanmistir. Bu solusyon, 1 g Coomassie brillant blue
R-250, 500 ml izopropanol ve 200 ml Glasiyel asetik asidin 2 I'ye tamamlanmastyla
hazirlanmgtir. Fazla boya, boya giderme solusyonu ile jelin 3 defa muamele edilmesi
yoluyla uzaklagtinlmis ve protein bantlant diginda jel renginin seffaflasmasi saglanmgtir.
Boya, giderme solusyonu igin, 200 ml izopropanol ve 200 ml Asetik asit 2 I'ye
tamamlanmugtir. Jellerin fotografi turuncu filtre kullamlarak gekilmis ve kontrast kartlara
(ILFORD) tablalan yapilmugtir.

3.2.6.11. Lipoliz Tayini

Ozel bittirometrelerin igine iyice pargalanmis 10 g peynir 6rnegi tartilmugtir. 20 ml
BDI ayiract (30 g Triton X-100 ve 70 g sodyum tetra fosfatn 1 litre distile sudaki
solusyonu) butirometrelere ilave edilerek yavagca kaynayan su igerisine yerlestirilmis ve
yagin serbest kalmas1 igin 20 dakika bekletilmistir. Sonra kangim 1 dakika Gerber
santrifiijiinde 1100 devir/dk dondurilmiistir. Yag kisminin butirometrelerin bogaz
kismina gelmesini kolaylastirmak igin yeterince sulu metanol (esit miktarlarda metanol su
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kinigim) ilave edilerek, tekrar 1 dakika santrifiij edilmistir. Butirometrelerde ayrilan yag,
2 ml'lik bir enjektor yardimyla kiigiik bir behere aktanlarak tartiimugtir. 5 ml yag solventi
ile (bunun i¢in 35 °C'de 4 kisim petrol eter, 1 kistm n-propanol kanstirildi) yag eritilerek
donmamasi saglanmgtir. Sonra 4-5 damla % 1'lik fenolfitaleyn (1 g fenolfitaleyn boyasi
100 ml saf metanolde eritildi) ilave edilerek, 0.02 N potasyum hidroksitle (gozelti
metanol ile hazirlandi) agik pembe renge kadar titre edilmis ve harcanan 0.02 N
potasyum hidroksit miktan formiilde yerine konarak hesaplama yapilmugtir. Ayrica yag
¢oziictsii 4-5 damla fenolftaleyn kullanilarak potasyum hidroksit ile titre edilerek bir de
kor deneme yapilmig, kor denemede harcanan miktar drnek igin harcanan potasyum
hidroksit degerinden ¢ikarilmugtir. Lipoliz oram, ADV (Asit Degree Value) yani asitlik
derecesi olarak ifade edilmistir (Salji ve Kroger, 1981; Case ve ark., 1985). Hesaplamada
asagidaki formal kullanilmustir;

ADy - (A= B)xNx100

=Ornek igin harcanan KOH (ml)
B= Kér deneme i¢in harcanan KOH (ml)
N= KOH'un normalitesi
Y= émekten clde edilen yagin agirligi (g)

3.2.5.12. Mikrobiyolojik Analizler
3.2.5.12.1. Toplam Aerobik Mezofil Bakteri Sayimi

Toplam aerobik mezofil bakteri sayimi igin Plate Count Agar (Oxoid Ltd)
kullanllmistir. Ekim yapilan petri plakian 32 °C'de 48 saat inkiibe edilmis ve agar
tizerinde olusan koloniler sayilmstir (Nunez ve ark., 1986).

3.2.5.12.2. Maya ve Kiif Sayim

Maya ve kif sayiminda Potato Dextroz Agar (Oxoid Ltd) kullamlmustir. Agar
sterilize edildikten sonra, lizerine % 10'luk steril tartarik asit ilave edilerek pH 3.5
ayarlanmistir. Petri plaklari ekim yapildiktan sonra, 24 °C'de 5 giin inkiibe edilmis ve bu
siirenin sonunda sayim yapilmugtir (Tekingsen ve Atasever, 1994).

3.2.5.12.3. Psikrotrofik Bakterilerin Sayimi1

Psikrotrofik bakteri sayimi Plate Count Agar (Oxoid Ltd) kullanilarak yapilmustir.
Uygun dilisyonlardan petri kutularma ~ekim yapilarak, izerine steril 45
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°C'ye sogutulmus agar dokiilmiis ve inkiibasyon igin 7+1 °C'de 10 giin bekletilmistir.
Inkiibasyon sonunda olugan koloniler sayilmigtir (Frank ve ark., 1985).

3.2.6.12. Duyusal Analizler

Deneme peynirlerinin duyusal analizleri, Yiiziincii Yil Universitesi Ziraat fakiitesi
Gida Miihendisligi Bolimii ve diger bazi bolumlerde ¢alisan Ogretim elemanlarindan
olugturulan 10 kisilik panelist tarafindan gergeklestirilmistir. Peynir 6rneklerinin
degerlendirme ve puanlamasinda kullanilan hedonik tip skala Aston ve ark. (1985) ve
Tungtiirk'iin (1996) c¢aligmalan esas alinarak hazirlanmigtir. Caligmada kullamlan hedonik
tip skala Cizelge 3.2'de verilmistir. Panel iyelerinin puanlama yaparken, skalaya bagh
kalmak sartiyla, kesirh sayr kullanmalarina da izin verilmigtir. Ayrnica, genel
kabuledilebilirlik degeri, diger degerlere verilen puanlanin ortalamas: hesaplanarak

bulunmustur.

Cizelge 3.2. Peynir 6rneklerinin duyusal degerlendirme ve dercelendirmesinde

kullanilan hedonik tip skala.
Panel tiyesinin adi:.............................. Omek no:.................... Tanh.....................
Cokiyi Iyi Orta Bozuk
Renk ve gorinils ~ 9-8 7-6 5-4-3 2-1
Sekil ve yap 9-8 7-6 5-4-3 2-1
Tat ve aroma 9-8 7-6_ 5-4-3 2-1
Normal Biraz tuzlu  Cok tuzlu Tuzsuz
Tuzluluk 9-8 7-6 5-4-3 2-1
Genel Kabuledilebilirlik (Bos birakiniz)
Not: Belirtmek istediginiz hususu litfen yazinz.

3.2.6.12. Istatistiksel Analizler

Aragtirma sonucunda elde edilen verilerin istatistik analizi i¢in Costat ve SPSS
paket programlan kullanilmigtir. Aragtirma sonunda elde edilen veriler iizerinde
muamelelerin 6nemli etkide bulunup bulunmadigi varyans analizi yapilarak kontrol
edilmigtir. Onemli bulunan varyasyon kaynaklarindan farkli etkide bulunanlan belirlemek
amaciyla Duncan coklu kargilastirma testi uygulanmigtir. Sonuglar tablolar halinde
verilmis ve interaksiyonlar sekillerle gosterilmistir.
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4. BULGULAR VE TARTISMA
4.1. Kimyasal Analiz Sonuglan
4.1.1. Kurumadde Miktan

Deneme peynir 6reklerine ait kurumadde miktarlan Cizelge 4.1.1'de toplu halde

verilmigtir.

Cizelge 4.1.1. Peynir 6reklerinde belirlenen kurumadde miktarlart (% )

OLGUNLASMA DONEMI (GUN)

AK. X 2 90 120 150 min max, X Sx
U1X 43.64 47.12 48.18 49.13 43.64 49.13 47.02 2.32

Comlek | U2X 42.86 47.27 48.03 48.39 42.86 48.39 46.64 241
(K1) K1X 43.25 47.19 48.11 48.76 43.25 48.76 46.83 2.32
UIX 42.87 50.04 50.29 51.61 42.87 51.61 48.70 3.63

Plastik | U2X 43.39 49.05 49.90 51.19 43.39 51.19 48.38 3.15
(K2) K2X 43.13 49.54 50.09 51.40 43.13 51.40 48.54 3.33
UlxX 43.25 48.58 49.24 50.37 43.25 50.37 47.86 3.10

U2X 43.12 48.16 48.97 49.79 43.12 49.79 47.51 2.89

DX 43.19 48.37 49.10 50.08 43.19 50.08 47.68 2.97

Cizelgenin incelenmesinden anlagilacag: gibi; peynirlerin kaplara basma sekillerine
ait ortalama kurumadde oranlan; uygulama-1'de (U1l) % 47.8613.10, uygulama-2'de
(U2) % 47.51+2.89'dir. Ambalaj kap tiplerine ait ortalama kurumadde deferlen ise;
¢omlek kap (K1) igin % 46.8312.32, plastik kap (K2) igin % 48.54+3.33 saptanmugtir.
Olgunlagma donemlerine ait ortalama kurumadde oranlan ise; 2. giin % 43.19, 90. giin
% 48.37, 120. gun % 49.10, 150. giin % 50.08 ve genel ortalama da % 47.68+2.97

olarak tespit edilmigtir.

Peynir 6meklerinde belirlenen genel ortalama kurumadde degeri, Bachman ve
ark.'nin (1976) siite % 35 oraninda peyniralt: suyu katarak tirettifi peynirlerde, Modler ve
Emmons'un (1989) siite farkli oranlarda kangtirdiklant peyniralti suyu ile urettikleri
Ricotta peynirlerinde, Yetimeyen ve Yildinm'm (1992) ve Sonmezsoy'un (1994) Otlu
peynirlerde, Ayar'in (1996) farkli aroma maddeleri katarak yaptigi Beyaz peynirlerde
belirlemis olduklan kurumadde oranlarindan daha yiiksek; Kurt (1968) ile Kurt ve
Akytz'in (1984) Otlu peynir orneklerinde, Santis ve Anelli'nin (1990) Caciotta peynir
orneklerinde belirlemis oldukian ortalama kurumadde degerlerinden ise daha diigiik
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bulunmugtur. Bu farkhliklarda, s6zkonusu galismalardan bir kisminda peynir 6rneklerinin
sansa bagh olarak alinmas: ve piyasada kurumadde orani olduk¢a genis sinirlar iginde
degisen Otlu peynir 6rneklerinin bulunmasi yaninda, peyniralti suyu kullanilan yabanci
tilkelere ait peynir 6rneklerinde, hammadde siit bilesimi, peynir imal, paketleme ve
olgunlagtirma metodlarinin degisik olmasinin, farkh sonuglar elde edilmesinde etkili
oldufunu sOylemek mimkiindiirr Bu arastirmada peynir basiminda Lorun da
kullanilmasi, peynir ambalaj kaplarinin agiz kismu ters gevrilerek topraga gomiilmesi ve
bu yolla peynirdeki serbest suyun rahatlikla aynlmasi kurumadde oranimin oldukga
yitksek ¢ikmasinda etkili olmugtur.

Cizelge 4.1.2.'de deneme peynir 6rneklerinin kurumadde miktarlarina ait varyans
analiz sonuglant verilmistir. Varyasyon kaynaklarindan olgunlagma siiresi ve ambalaj
¢esidi kurumadde miktarina p<0.01 diizeyinde 6nemli etkide bulunmugstur. Kurumadde
oranlanndaki bu farkliligi, peynir 6rneklerinin muhafazasinda degisik ambalaj kaplarina
farkl sekilde basim yapilmasi sonucu, 6rneklerin farkh asitlik degerlerine sahip olmasi,
buna bagh olarak degisik oranlarda tuz almalan (Ugiincii, 1983) ve su tutma
kapasitelerinin farklilik gostermesiyle (Lawrance ve ark., 1987) agiklamak miimkiindiir.

Cizelge 4.1.2. Peynir 6rneklerinin kurumadde miktarlanina ait varyans analiz sonuglan

Varyasyon Kaynaklan SD KO F
Dénem (D) 3 113.669 182.030™**
Ambalaj Kab1 (K) 1 35.192 56.357"*
Uygulama (U) 1 1.477 2.365
DxK 3 4.708 7.539**
DXU 3 0.116 0.186
KxU 1 0.010 , 0.016
DxKxU 3 0.777 | 1.244
Hata 32 0.624 e

*% p<0.01 diizeyinde 6nemli

Cizelge 4.1.3'de peynir 6rnekleri kurumadde oranlarinin olgunlasma dénemlerine
ait Duncan ¢oklu kargilagtirma testi sonuglan verilmistir. Cizelgede de goriilecegi gibi
olgunlasma donemleri arasindaki fark istatistiki olarak énemli (p<0.05) bulunmustur.
Peynirlerde olgunlagsma siiresi boyunca meydana gelen kurumadde artis, peynirlerin
olgunlagtinldigs topraktaki nem orami ve peynir asitliine baglh olarak meydana gelen
sizmalardan (Tungtiirk, 1996) ve peynirin tuz igerifinden etkilenmektedir. Ayrica
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olgunlagma siiresi uzadikg¢a, su kaybina bagh olarak peynir 6rneklerinin kurumadde
degerleri nisbi olarak artmaktadir (Akyiiz, 1978).

Cizelge 4.1.3. Peynir 6rnekleri kurumadde oranlarinin olgunlagma siiresine ait Duncan

coklu kargilagtirma testi sonuglart

Olgunlagsma Dénemi (Giin) n Ort. Kurumadde Mik. (%)
2 12 43.19d
90 12 48.37 ¢
120 12 49.10b
150 12 50.08 a

Farkl: harfler, dénemler arasindaki farklilifn gostermektedir (p<0.05)

Degisik kaplarda ambalajlanan peynir orneklerine ait ortalama kurumadde
miktarlarina uygulanan Duncan c¢oklu kargilastirma testi sonuglan Cizelge 4.1.4'te
sunulmugstur. Cizelgeden, ¢omlek kaptaki peynir orneklerinin, plastik kaptaki peynir
orneklerine gore daha diisiik kurumadde oranlarina sakip oldugu anlasilmaktadir. Bu iki
grup arasindaki farklilik istatistiksel agidan 6nemli (p<0.05) bulunmugtur. Farkliigin
onemli olgiide toprak kabin su gecirme Ozelliginden kaynaklandifint séylemek

miimkiindiir,

Cizelge 4.1.4. Farkli ambalaj kaplarindaki peynir orneklerine ait ortalama kurumadde
miktarlarina uygulanan Duncan goklu karsilagtirma testi sonuglar

Ambalaj Kabi n Ort. Kurumadde Mik. (%)
Comlek kap (K1) 24 46.83 b
Plastik kap (K2) 24 48.54 a

Farkli harfler, kaplar arasindaki farkliif: gostermektedir (p<0.05)

Deneme peynirlerde belirlenen kurumadde oranlarina ait olgunlagsma siiresi x
ambalaj kabi interaksiyonu grafigi Sekil 4.1.1'de sunulmustur. Kurumadde miktan
Uzerine olgunlagma siiresi x ambalaj kabt interaksiyonu 6nemli (p<0.01) bulunmustur.
Olgunlagsma stiresinin ilerlemesi ve kaplann ters c¢evrilerek topraga gomiilmesi,
peynirlerin asithk ve tuz degerlerine baglt olarak degisik oranlarda su kayb,
interaksiyonun 6nemli ¢ikmasinda etkili olmustur.
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Sekil 4.1.1  Peynir 6meklerinin kurumadde oranlarna ait olgunlagma siiresi x ambalaj
kabi interaksiyonu grafigi

4.1.2. Yag ve Kurumaddede Yag Miktan
Deneme peynirlerine ait yag igerikleri Cizelge 4.1.5'de toplu halde verilmistir.

Cizelgede, farkli ambalaj kaplanindaki peynir Orneklerine ait ortalama yag
oranlari, ¢omlek kaba (K1) basilan 6rneklerde % 22.18+1.33, plastik kaptakilerde (K2)
% 23.2442.01 bulunmustur. Peynir basma sekillerine ait ortalama yag oranlan ise,
uygulama-1 (U1) igin % 22.83+1.90, uygulama-2 (U2) i¢in % 22.60%1.67 olmustur.
Olgunlagma siirelerine gére ortalama yad miktarlan ise 2. giin % 20.04, 90. giin % 23.14,
120. giin % 23.57, 150. giin % 24.10 olarak belirlenmis ve genel ortalama da % 22.71+
1.77 de@erini almigtir. Peynir orneklerinde belirlenen ortalama yag miktan Kurt ve
Akytiz'in (1984) Otlu peynirlerde, Modler ve Emmons'un (1989) siite farkli oranlarda
kangtirdiklan peyniralti suyu ile tretilen Ricotta peynirlerde, Ayar'in (1996) farkli aroma
maddeleri katarak yaptifi Beyaz peynir orneklerinde belirlemis olduklan ortalama yag
degerlerinden daha yiiksek, Kurt (1968), 1zmen ve Kaptan (1966) ve Sancak'in (1990)
Otlu peynirlerde tespit ettikleri ortalama yag miktarlarindan daha disgiik bulunmugtur. Bu
farklhiliklar daha gok peynir tiretiminde kullanilan sitlerin farkli olmasindan, isleme sartlan
ve olgunlastima durumlarinin aym olmamasindan, yine soz konusu g¢aligmalanin bir
kisminin piyasa aragtirmalan olduundan ve piyasada olduk¢a genis yag icerigine sahip
peynirler bulunmasindan kaynaklanmaktadir. Ayrica bu ¢ahgmada incelenen peynir
orneklerinin tam yagh siitten iglenmis olmasi ve yine olgunlagma siiresinin uzamasiyla
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peynir 6rneklerinde su kaybina bagl olarak kurumaddenin nisbi olarak artis1 ve sonugta
da yag oranlannin da nisbi olarak yiikselisi s6z konusudur.

Cizelge 4.1.5. Peynir 6rneklerine ait ya§ miktarlar (% )

OLGUNLASMA DONEMI (GUN)
AK. X 2 90 120 150 min. max. X Sx
UiX 20.17 | 2242 | 23.03 }-23.57 | 20.17 |.23.57 | 2230 1.42

Comlek | U2X 20.03 22.40 | 22.80 23.03 20.03 [ 23.03 22.07 1.29
K1) Ki1X 20.10 | 2241 2292 | 2330 | 20.10 | 23.80 22.18 1.33
U1X 19.82 24.22 | 2438 | 25.05 19.82 | 2505 | 2337 221

Plastik [ U2X 20.13 23.52 24.07 | 2473 20.13 | 23.52 23.11 1.88
(K2) K2X 19.98 | 2387 | 24.23 24.89 19.88 | 2387 | 23.24 2.01

U1XxX 1999 | 2332 [ 23.71 2431 19.99 | 2431 22.83 1.90
U2X 20.08 | 2296 23.43 23.88 [ 2008 | 23.88 | 22.60 1.67
DX 20.04 | 23.14 | 23.57 | 2410 | 20.04 | 24.10 | 22.71 1.77

Deneme peynir 6rneklerinin yag miktarlarina ait varyans analiz sonuglan Cizelge
4.1.6'da verilmistir. Varyasyon kaynaklarindan; olgunlasma siiresi ve ambalaj gesidi yag
miktarlarina p<0.01 diizeyinde Onemli etkide bulunmustur. Olgunlagma siiresince
kurumadde oranlannin stirekli artmasina bagh olarak, kurumadde miktarinin bir kismini

olusturan yag miktan da diizenli bir sekilde artmugtir.

Cizelge 4.1.6. Deneme peynirlerinin yag miktarlarina ait varyans analiz sonuglarn

Varyasyon Kaynaklan SD KO F
Dénem (D) 3 39.946 ; 306.812%*
Ambalaj Kabi (K) 1 13.441 103.234%*
Uygulama (U) 1 0.7008 4.091
DxK 3 1.907 14.649**
DXU 3 ‘ 0.159 1.225
KxU 1 0.002 0.014
DxKxU 3 0.180 1.384
Hata 32 0.130 e

** p<0.01 diizeyinde 6nemli
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Deneme peynirlerinin yag miktarlan yoniinden olgunlagsma donemleri arasindaki
farklilklari belirlemek amacityla yapilan Duncan g¢oklu karsilagtirma testi sonuglari
Cizelge 4.1.7'de verilmigtir. Cizelgede de goruldiga gibi bitin dénemlere ait yag
miktarlan istatistiki olarak birbirinden 6énemli diizeyde (p<0.01) farkli bulunmustur. Bu
farklilik, olgunlagma stiresi uzadik¢a, peynirlerin kurumadde oranlarindaki nisbi artiga
bagl olarak yag miktarlarinda da nisbi artlsiann vuku bulmasiyla agiklanabilir.
Olgunlagma siiresi uzadik¢a, peynirlerin yag oraninda meydana gelen artis ve bu artigin
onemli oldugu bagka aragtiricilar tarafindan da belirlenmigtir (Akyiiz, 1978; Shehata ve
ark., 1987).

Cizelge 4.1.7. Peynir ornekleri yag miktarlarinin olgunlasma siiresine ait Duncan goklu

kargilastirma testi sonuglan

Olgunlasma Dénemi (Giin) n Ortalama Yag Mik. (%)
2 12 20.04 d
90 12 23.14c¢
120 12 23570
150 12 24.10 a

Farkli harfler, donemler arasindaki farkhilig1 géstermektedir (p<0.01)

Peynir orneklerinin yag miktarlar izerine ambalaj kab gesidinin etkisinin farklilik
derecesini belirlemek amaciyla yapilan Duncan ¢oklu karsilagtirma testi sonuglan Cizelge
4.1.8'de sunulmustur. Ambalaj kaplan etkisi arasindaki bu farkin istatistiki yonden p<0.01
diizeyinde 6nemli oldugu belirlenmistir. Yag oranlarindaki bu farkliligin nedeni, degisik
kaplara ait peynirlerin farkli kurumadde degerlerine sahip olmalarindan

kaynaklanmaktadur.

Cizelge 4.1.8. Farkli ambalaj kaplarinda olgunlastirilan peynir érneklerine ait ortalama
yag miktarlarina uygulanan Duncan ¢oklu kargilagtirma testi sonuglari

Ambalaj Kabi n Ortalama Yag Mik. (%)
Coémlek kap (K1) 24 22.18b
Plastik kap (K2) 24 23.24a

Farkli harfler, kaplar arasindaki farkliliga géstermektedir (p<0.01)
Peynirlerde belirlenen yad miktarlarina ait olgunlagma siiresi x ambalaj kabr

interaksiyonu grafigi Sekil 4.1.2'de verilmistir. Yag miktarlan tizerine olgunlasma siiresi x
ambalaj kabi interaksiyonu istatistiksel agidan p<0.01 diizeyinde énemli bulunmustur.
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Daha once de agiklandig: gibi, bu etki 6nemli dlgiide ¢omlek kabin su gegirme 6zelligine
sahip olmasi, bunun peynir 6rnekleri, kurumadde, asitlik ve tuz oranlarini ve bunlarla
iligkili olarak yag miktarin1 degistirmesiyle ortaya ¢ikmaktadir.
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Sekil 4.1.2  Peynir 6rneklerinin yag oranlarnna ait olgunlagsma siirest x ambalaj kabs

interaksiyonu grafigi

Peynir orneklerinin kurumaddedeki yag miktarlan hesaplanmis ve sonuglar

Cizelge 4.1.9'da verilmigtir.

Cizelge 4.1.9. Peynir 6rneklerinin kurumaddede yag miktarlar (% )

OLGUNLASMA DONEMI (GUN)
AK. X 2 90 120 150 min. max, X Sx
U1X 46.21 47.57 47.81 47.39 46.21 47.97 47.39 0.95
Comlek | U2X 46.74 47.40 47.47 47.60 46.74 47.60 47.30 0.54
(K1) K1X 46.48 47.48 47.64 47.79 46.48 47.79 47.35 0.65
UlX 46.23 48.40 48.48 48.53 46.23 48.53 47.91 1.05
Plastik | U2X 46.40 47.95 48.23 48.33 46.40 48.33 47.73 0.88
(K2) K2X 46.32 48.17 48.36 48.43 46.32 | 48.43 47.82 0.96
U1X 46.22 47.98 48.15 48.25 46.22 | 4825 47.65 0.94
U2X 46.57 47.67 47.85 47.97 46.57 47.97 47.52 0.75
DX 46.40 47.83 48.00 48.11 46.40 48.11 47.58 0.84

Cizelgede gorillecegi gibi, peynirlerde belirlenen ortalama kurumaddede yad
degerleri, ¢omlek kap (K1) peynir orneklerinde % 47.35+0.65, plastik kap (K2) peynir
orneklerinde % 47.821+0.96'dir. Peynir basma sekillerine ait kurumaddede yag oranlan
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ise; uygulama-1 (U1) igin % 47.6510.94, uygulama-2 (U2) i¢in % 47.52+0.75 olarak
saptanmugtir. Olgunlagma donemlerine ait kurumaddede yag oranlan ise; 2. giin % 46.40,
90. giin % 47.83, 120. giin % 48.00, 150. giin % 48.11 ve genel ortalama % 47.58+0.84
degerini almistir. Incelenen peynir orneklerinde bulunan ortalama kurumaddede yag
oram1 Kurt (1968) ve Sancak'in (1990) Otlu peynirlerde belirlemis olduklan ortalama
kurumaddede yag degerlerinden daha yiiksek, Sénmezsoy'un (1994) Otlu peynirlerde
belirlemis oldugu degerden daha disiiktiir. Peynir 6rneklerinin tamami, Tulum peyniri
standardinda (Anonymous, 1979) éngonilen % 45 degerinin tzerinde kurumaddede yag
igerigine sahip olarak, tam yagh peynir simfina girmektedir.

Yapilan varyans analizi sonucunda, olgunlagsma siiresinin ve ambalaj kaplarinin,
peynir 6rneklerine ait kurumadde yag oranlarimi 6nemli diizeyde (p<0.01) etkiledigi

saptanmugtir (Cizelge 4.1.10).

Cizelge 4.1.10.  Peynir 6rneklerinin kurumaddede yag miktarlarina ait varyans analizi

sonuglan

Varyasyon Kaynaklan SD KO F
Dénem (D) 3 7.684 53.735%*
Ambalaj Kabt (K) 1 2.679 18.735%*
Uygulama (U) 1 0.219 1.529
DxK 3 0.533 3.728%
DXU 3 0.316 2.211
KxU 1 0.025 0.176
DxKxU 3 0.052 0.364
Hata 32 0143 |

** p<0.01 diizeyinde 6nemli
* p<0.05 diizeyinde 6nemli

Cizelge 4.1.11'de kurumaddede yag oraninin, olgunlagsma siiresine ait Duncan
coklu karsilagtirma testi sonuglan gorilmektedir. Cizelgenin incelenmesinden anlasilacag
gibi kurumaddede yag orami olgunlagmanin 2. giiniinde en disiikk degeri abrken, 150.
gtnde en yiiksek degere ulasmlstlr; Olgunlagminin 90., 120. ve 150. giinlerde belirlenen
degerler arasinda istatistiki bakimdan 6nemli fark bulunmustur. 2. giinde belirlenen
ortalama kurumaddede yag orami bunlardan onemli dizeyde farkhidir (p<0.01).
Olgunlagma stiresince peynir Orneklerinin kurumaddede yag oranlarinda belirlenen
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degisim, Ayar'n (1996) Beyaz peynir 6rneklerinde 90 giin siireyle tespit etmis oldugu

degerlere benzerlik gostermektedir.

Cizelge 4.1.11. Peynir 6rnekleri kurumadde yag oranlarinin olgunlasma siiresine ait
Duncan ¢oklu karsilagtirma testi sonuglan

Olgunlagma Dénemi (Giin) n Ort. Kurumadde Yag Mik. (%)
2 12 46.40 b
90 12 4783 a
120 12 48.00 a
150 12 48.11a

Farkh harfler, dénemler arasindaki farklilipa gostermektedir (p<0.01)

Farkli kaplarda ambalajlanan peynir 6rneklerine ait ortalama kurumaddede yag
miktarlanna uygulanan Duncan ¢oklu kargilagtirma testi sonuglann Cizelge 4.1.12'de
verilmigtir. Cizelgeden farkli ambalaj kaplanna ait kurumaddede yag oranlan arasinda
istatistiksel bakimdan 6nemli farklilik (p<0.01) oldugu goriilmektedir.

Cizelge 4.1.12. Farkli ambalaj kaplarindaki peynir Orneklerine ait ortalama
kurumaddede yag miktalarina uygulanan Duncan ¢oklu karsilagtirma
testi sonuglan

Ambalaj Kab n Ort. Kurumadde Mik. (%)
Comlek kap (K1) 24 4735b
Plastik kap (K2) 24 17822

Farkh harfler, kaplar arasindaki farklihp géstermektedir (p<0.01)

Peynir 6rnekleri kurumaddede yag orami lizerinde, olgunlagma siiresi x ambalaj
kab: interaksiyonu p<0.05 seviyede 6nemli bulunmugtur. Sekil 4.1.3'te goriildagi gibi,
peynir orneklerine ait kurumaddede yag miktarlani olgunlagsmanmn 2 ile 90. giinleri
arasinda hizli, difer donemlerde ise yavay artiy gostermistir. Peynir Orneklerine ait
kurumaddede yag miktarlarinin olgunlagma siiresince gostermis oldugu artis kurumadde

ve yag oranlanindaki artiga benzerdir.
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Sekil 4.1.3  Peynir 6rneklerinde belirlenen kurumaddede yag oranlarina ait olgunlagsma
siiresi x ambalaj kabi interaksiyonu grafigi

4.1.3. Protein Miktan

Sitteki protein orani peynirin bilesimini 6nemli 6lgide etkilemektedir. Proteinin
biyiik bir kismum olusturan kazein kendi agirhigindan bagka peynire su absorbe etme
6zelligi de kazandirmaktadir. Bu nedenle siit proteini peynir venimine dikkate deger
6lgtide katkida bulunmaktadir (Kagiikoner, 1996).

Deneme peynir 6rneklerine ait protein miktarlarn Cizelge 4.1.13'te toplu olarak

sunulmustur.

Cizelge 4.1.13. Peynir 6rneklerine ait protein miktarlart (% )

OLGUNLASMA DONEMI (GUN)
AK. X 2 90 120 150 min, max. Sx
ULX 17.36 18.58 19.03 19.33 17.36 19.33 18.58 0.86
Coémlek | U2X 17.01 18.53 18.87 18.94 17.01 18.94 18.40 0.88
(K1) K1X 17.19 18.55 18.95 19.13 17.19 19.13 18.46 0.86
UlX 16.88 19.61 19.60 20.52 16.88 20.52 19.15 1.46
Plastik | U2X 17.23 18.99 19.34 20.14 17.23 20.14 18.93 1.13
(K2) K2X 17.06 19.30 19.43 20.33 17.06 20.33 19.04 1.28
u1xX 17.12 19.09 19.32 19.93 17.12 19.93 18.86 1.21
U2X 17.12 18.76 19.11 19.54 17.12 19.54 18.63 1.04
DX 17.12 18.93 19.21 19.73 17.12 19.73 18.75 1.12

<
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Cizelgede gorildiigii gibi iki farkh kapta ambalajlanan deneme peynir 6rnekleri
ortalama protein oranlar; ¢émlek kap (K1) igin % 18.4610.86, plastik kap (K2) igin %
19.04+1.28 bulunmugtur. Peynir basma sekillerine ait ortalama protein oranlan ise;
uygulama-1 (Ul)de % 18.86x1.21, uygulama-2 (U2)de % 18.63+1.04 olarak
bulunmugtur. Olgunlasma donemlerine ait ortalama protein oranlar ise 2. giin % 17.12,
90. giin % 18.93, 120. giin % 19.21, 150. giin % 19.73 ve genel ortalama ise % 18.75+
1.12 olmustur. Peynir drneklerinde tespit edilen ortalama protein miktarnimin Bachman ve
ark.'min (1976) % 35 oraminda peyniralti suyu ile % 65 oraninda tam yagh siti
kangtirarak trettikleri peynirlerde, Modlar ve Emmons'un (1989) peyniralti suyuna siit
katarak urettigi Ricotta peynirlerinde, Kurt ve Akyiizun (1984) ve Sonmezsoy'un (1994)
Otlu peynirlerde, Ayar'mn (1996) farkli aroma maddeleri katarak urettigi Beyaz
peynirlerde belirlemis olduklan ortalama protein miktarlanndan daha yiiksek, Kurtun
(1968) Otlu peynirlerde belirlemis olduklan ortalama protein miktarlanindan ise dusiik
oldugu anlagilmgtir. Peynir 6rneklerinin farkli bilesimdeki siitlerden, degisik metot ve
ekipmanla islenmesi, olgunlastirma gartlan ve siirelerinin farkli olmasi, bu durumun temel

nedeni olarak gosterilebilir.

Varyans analizi sonuglarina gore, olgunlagma siiresi, ambalaj kabi ve peynir
basma gekli, peynir dmekleri protein igeriklerini 6nemli derecede (p<0.01) etkilemistir
(Cizelge 4.1.14.). Meydana gelen farklilikta, peynir o6rneklerinin farkli asitlik ve
kurumadde igerifine sahip olmalan yanmsira, ilave edilen starter kiiltirlerin de bu
degerleri dolaylt olarak etkilemesinin pay1 oldugu sdylenebilir.

Cizelge 4.1.14. Peynir 6rneklerinin protein miktarlarina ait varyans analiz sonuglan

Varyasyon Kaynaklan SD KO F
Donem (D) 3 15.457 232.111**
Ambalaj Kab1 (K) 1 4.089 61.404%*
Uygulama (U) 1 0.641 9.636%*
DxK 3 0914 13.725%x*
DXU 3 0.089 1.335
KxU 1 6.021 0.009
DxKxU 3 0.211 3.162*
Hata 32 0.067

** p<0.01 diizeyinde 6nemli
* p<0.05 diizeyinde 6nemli
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Peynir 6rneklerinin protein miktarlari olgunlasma doénemi boyunca farkh
bulunmus ve bu farklihk istatistiksel bakimdan p<0.01 seviyesinde 6nemlidir. Cizelge
4.1.15'de olgunlagma doénemlerine ait Duncan ¢oklu kargilagtirma testi sonuglan
verilmigtir. En yiiksek protein oran: olgunlagmanin 150. giiniinde; en diisiik protein orami
ise 2. giiniinde saptanmugtir. Protein miktarindaki farklilik olgunlagma donemlerinden 90.
ve 120. giinler arasinda 6nemsiz, difer donemler arasinda ise istatistiksel olarak 6nemli
(p<0.01) bulunmugtur. Ortaya ¢ikan farklihkta, olgunlagma siresi ilerledikge peynir
orneklerine ait su oraninin azalmasi, dolayisiyla kurumadde ve protein oranimn artmasi

etkili olmugtur.

Cizelge 4.1.15. Peynir 6rnekleri protein oranlarinin olgunlagma siiresine ait Duncan
¢oklu kargilagtirma testi sonuglan

Olgunlagsma Dénemi (Giin) n Ort. Protein Mik. (%)
2 12 17.12 ¢
90 12 18.93 b
120 12 19.21b
150 12 19.73 a

Farkh harfler, donemler arasindaki farklilif1 gostermektedir (p<0.01)

Cizelge 4.1.16'da ambalaj kaplanina ait peynir 6meklerinin protein oranlarina
uygulanan Duncan ¢oklu kargilaghrma  testi sonuglan gorilmektedir. Cizelgeden
1zlenecegi gibi, ambalaj kap tipleri arasinda protein miktan istatistiksel bakimdan p<0.01
seviyesinde onemli farklihk gostermistir. Comlek kabin peynir 6rnekleri protein oram
plastik kabinkine gore daha diigiik bulunmugtur. Bu durum daha énce de deginildigi gibi
belirtilen ambalaj kaplanina ait peynirlerin kurumadde miktan farklhligindan ileri
gelmektedir. !
Cizelge 4.1.16.  Farkhi ambalaj kap tiplerine ait peynirlerin ortalama protein miktarlarina

uygulanan Duncan ¢oklu kargilagtirma testi sonuglan

Ambalaj Kabi n Ort. Protein Mik. (%)
Comlek kap (K1) 24 1845b
Plastik kap (K2) 24 19.04 a

Farkli harfler, kaplar arasindaki farkliligi gostermektedir (p<0.01)
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Peynirlerin basma gekillerine ait ortalama protein oranlarina uygulanan Duncan
coklu kargilagtirma testi sonuglan Cizelge 4.1.17'de gonilmektedir. Basma sekilleri
istatistiksel yonden p<0.01 diizeylerinde 6nemli farklihik gostermistir.

Cizelge 4.1.17. Basma sekillerine ait ortalama protein miktarlarina uygulanan Duncan
¢oklu kargilagtirma testt sonuglan

Peynir Basma Sekli n_ Ort. Protein Mik. (% )
Uygulama-1 24 18.86 a
Uygulama-2 24 18.63 b

Farkh harfler, uygulamalar arasindaki farklih® géstermektedir (p<0.01)

Deneme peynirlerde belirlenen protein oranlarina ait olgunlagma siiresi x ambalaj
kab: interaksiyonu grafigi Sekil 4.1.4'de gosterilmistir. Olgunlagma siiresi x ambalaj kabi
interaksiyonu p<0.01 dizeyinde 6nemhdir. Bu durum yine plastik kapta muhafaza edilen
peynir Ornekleri olgunlagma siiresince ¢omlek kap orneklerine gére daha fazla su
kaybetmesi neticesinde kurumadde ve protein miktarindaki artigtan etkilenmis olabilir.
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Sekil 4.1.4  Peynir 6rneklerinin protein oranlarina ait olgunlasma siiresi x ambalaj kabi
interakstyonu grafigi

Peynir 6rneklerinde belirlenen protein miktarlarina ait olgunlagma siiresi x
ambalaj kabr x peynir basma sekli interaksiyonu grafii Sekil 4.1.5'te verilmistir. Bu
interaksiyon istatistiksel bakimdan p<0.05 seviyesinde 6nemlidir. Buradan ii¢ faktériin,
peynir érnekleri protein oranlarinin tizerine farkh etkilerde bulundugu anlagilmaktadir.



39

[
-
1

N

o
"
T

PROTEIN MIKTARI (%)
®

18 4
—@—KIXU1
17 4 ——— K1XU2
—A— K2XU1
16 + + t — s
2 90 120 180
OLGUNLASMA DONEMI (GUN)

Sekil 4.1.5  Peynir 6rneklerinde belirlenen protein oranlarina ait olgunlagma siiresi x
ambalaj kab1 x basma sekli interaksiyonu grafigi

4.1.4. Tuz ve Kurumaddede Tuz Miktan

Tuz direk olarak peynirin tadiu etkiler. Taze peynirde suyun ayrilmasim
saglayarak peynirdeki su igeriginin dengelenmesine yardimci olur. Su aktivitesini diisiirir,
istenmeyen mikroorganizmalarin gelisimini 6nler (Ugtinci, 1984; Kogak ve ark., 1990).
Depolama ve olgunlagsma siresine bagh olarak tuz miktan artar, su miktan ise azalir

(Venema ve ark., 1987).
Cizelge 4.1.18'de deneme peynirlerde belirlenen tuz miktarlan verilmistir.

Cizelge 4.1.18 Peynir 6rneklerinde belirlenen tuz miktarlan (% )

OLGUNLASMA DONEMI (GUN)

AK. X 2 90 120 150 min. max, X Sx
UIxX 3.09 3.43 3.62 3.74 3.09 3.74 347 0.27

Comlek | U2X 3.01 3.47 3.53 3.71 3.01 3.71 3.43 0.29
(K1) K1X 3.05 3.45 3.57 3.72 3.05 3.72 3.45 0.27
UlX 3.03 3.80 3.87 4.08 3.03 4.08 3.70 0.45

Plastik | U2X 3.16 3.65 3.81 4.04 3.16 4.04 3.67 0.35
X2 K2X 3.10 3.72 3.84 4.06 3.10 4.06 3.68 0.39
UlX 3.06 3.61 3.74 391 3.06 391 3.58 0.38

U2X 3.09 3.56 3.67 3.88 3.09 3.88 3.55 0.33

DX 3.07 3.58 3.71 3.89 3.07 3.89 3.56 0.36
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Peynir 6rneklerinde belirlenen ortalama tuz miktarlarn olgunlagsma siiresinin 2.
giinii % 3.07, 90. giinii % 3.58, 120. giinii % 3.71, 150. giinii % 3.89 olmugtur. Farkli
ambalaj kaplarinda olgunlagtinlan peynirlerin ortalama tuz miktarlant ise; ¢omlek kap
(K1) igin % 3.4510.27, plastik kap (K2) i¢in % 3.68+0.39 bulunmugtur. Peynir basma
sekillerine ait ortalama tuz miktarlan ise; uygulama-1 (Ul)'de % 3.58+0.38, uygulama-2
(U2)'de % 3.5510.33 ve genel ortalama da % 3.56+0.36 seklinde belirlenmigtir. Deneme
peynir Omeklerinde bulunan ortalama tuz miktan, Streiff ve ark.'mn (1979)
koyulagtinlmis peynirals suyu kullanilarak elde ettikleri Ricotta peynirinde belirlemis
oldugu tuz miktarindan daha yiksek, Kurt (1968), Kurt ve Akyiiz (1984) ve Coskun
(1990) tarafindan Otlu peynirlerde, Ayar'in (1996) farkli aroma maddeleri kullanarak
trettifi Beyaz peynirlerde belirlenen tuz miktarlarindan ise daha diigiiktiir. Bu farkliliklar,
peynirlere degisik oranlarda tuz ilavesinden, tuzlama sekli ve siiresinden, peynirin
kurumadde igerigi ve olgunlagma siirelerinin farkli olmasindan kaynaklanmaktadir.

Peynirlerin tuz miktan tizerine olgunlagma siiresi, ambalaj kap tipleri ve peynir
basma gekillerinin etkisini belirlemek amaciyla yapilan varyans analizi sonuglan Cizelge
4.1.19'da verilmigtir. Bu g¢izelgenin incelenmesinden anlasilacagi gibi tuz miktarina
olgunlagma siiresinin ve ambalaj kaplarinin p<0.01 diizeyinde 6nemli etkisi olmustur.
Peynirlerde olgunlagsma siresinin ve ambalaj kaplanmin tuz miktan iizerinde etkili
olmasinda 6rneklerin kurumadde ve asitlik degerlerinin birinci derecede onemli faktérier

oldugu sdylenebilir.

Cizelge 4.1.19. Peynir 6rneklerinin tuz miktarlarina ait varyans analiz sonuglan

Varyasyon Kaynaklan SD KO F
Dénem (D) 3 1.485 81.456%*
Ambalaj Kabi1 (K) 1 0.649 35.593**
Uygulama (U) 1 0.014 | 0.769
DxK 3 0.049 2.712
DXU 3 0.006 0.349
KxU 1 0.001 0.007
DxKxU 3 0.021 1.159
Hata 32 0018 | @ e
** p<0.01 diizeyinde 6nemli

Cizelge 4.1.20'de peynir 6meklert tuz oranlaninda, olgunlagsma dénemlerine ait
Duncan ¢oklu kargilagtirma testi sonuglan sunulmugtur. Cizelgede de yer aldidt gibi
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olgunlagma siiresince peynirlerin tuz oranlar siirekli artig gostermigtir. En diiguk tuz oram
2. giin, en yiiksek tuz orani ise 150. giinde bulunmustur. Tuz miktarindaki bu degisim 90.
ile 120. giinler arasinda istatistiki bakimdan eg degerdedir (p<0.01). Olgunlagma siiresinin
uzamasina bagh olarak, peynirdeki tuz oranlarinda meydana gelen bu degisim, peynirlerin
su oranini diigmesi sonucu, nisbi olarak kurumadde artigindan kaynaklanmustir.

Cizelge 4.1.20. Peynir 6rnekleri tuz oranlarinin olgunlagma stiresine ait Duncan ¢oklu

kargilagtirma test sonuglar1 -
Olguniasma Dénemi (Giin) n Ort. Tuz Mik. (%)
2 12 3.07¢
90 12 3.59b
120 12 3.71b
150 12 3.89a

Farkli harfler, dénemler arasindaki farklihigi gostermektedir (p<0.01)

Peynir 6rneklerinin ambalaj kap tiplerine ait tuz miktarlarina uygulanan Duncan
coklu kargilagtirma testi sonuglant Cizelge 4.1.21'de sunulmustur. Cizelgeden, plastik
kapta olgunlagtirilan peynir orneklerine ait tuz miktarlan ¢omlek kaba gore istatistiki
bakimdan p<0.01 seviyesinde Onemli farklilk arzetmektedir. Kaplar arasindaki bu
farklilikta, daha 6nce de deginildigi gibi kaplarn su gegirgenliinin degisik olmasi 6nemli
olgiide etkili olmugtur. '

Cizelge 4.1.21. Farkli ambalaj kaplanindaki peynir o6mmeklerine ait ortalama tuz
miktarlanina uygulanan Duncan ¢oklu kargilagtirma test sonuglan

Ambalaj Kabi n Ort. Tuz Mik. (%)
Comlek kap (K1) 24 3.45)b
Plastik kap (K2) 24 3.682a

e

Farkl: harfler, kaplar arasindaki farklihifi gostermektedir (p<0.01)

Orneklerde belirlenen kurumaddede tuz miktarlan Cizelge 4.1.22'de
goriilmektedir.
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Cizelge 4.1.22. Peynir orneklerine ait kurumaddede tuz miktarlar (% )

OLGUNLASMA DONEMI (GUN)
KAP | X 2 90 120 | 150 | min. | max | X Sx
ulX | 707 | 728 | 751 | 761 | 707 | 761 | 737 | 029
Comlek | U2X | 702 | 720 | 735 | 766 | 702 | 766 | 731 | 030
&) | kiX | 705 | 724 | 743 | 764 | 705 | 764 | 733 | 029
UuiX | 706 | 759 | 770 | 791 | 706 | 791 | 757 | o4
Plastik | U2X | 729 | 744 | 763 | 790 | 729 | 790 | 756 | 033
&) | k2X | 718 | 751 | 767 | 791 | 718 | 701 | 757 | 037
uiX | 707 | 743 | 761 | 776 | 707 | 776 | 747 | 036
wX | 716 | 732 | 749 | 778 | 716 | 778 | 744 | 034
DX | 711 | 738 | 755 | 7277 | 71x | 777 | 745 | 035

Peynir 6rneklerinde, olgunlagma siiresince belirlenen ortalama kurumaddede tuz
miktarlar;; 2. giin % 7.11, 90. gin % 7.38, 120. gin % 7.55, 150. gin % 7.77
bulunmustur. Ambalaj kap tiplerine ait ortalama kurumaddede tuz miktarlan ise; ¢émlek
kap (K1) igin % 7.3340.29, plastik kap igin % 7.57+0.37 olmugtur. Peynir basma
sekillerine ait ortalama kurumaddede tuz miktarlan da; uygulama-1 (U1) igin % 7.47+
0.36, uygulama-2 (U2) i¢in % 7.4410.34 ve genel ortalama % 7.45+0.35 olarak
hesaplanmugtir. Peynir 6rneklerinde belirlenen ortalama kurumaddede tuz miktar: Giindiz
ve Daglioglu'nun (1989) Beyaz peynirde tespit ettikleri ortalama degerden daha yiiksek,
Ayarin (1996) Beyaz peynirlerde, Sancak (1990) ve Sonmezsoy'un (1994) Otlu
peynirlerde bulduklan ortalama kurumaddedeki tuz miktarlarindan daha diisiik ¢ikmustir.
Olgunlasma siiresince elde edilen peynir 6reklerine ait kurumaddede tuz oranlanmin
tamam: Tulum peyniri standardinda (Anonymous, 1979) 6ngoriilen sinirlar icerisinde

bulunmustur.

Varyans analizi sonuglarina gore, olgunlasma siiresi ve ambalaj kabi, peynir
Ornekleri kurumaddede tuz oranlarim 6nemli derecede (p<0.01) etkilemistir (Cizelge
4.1.23). Peynir 6rneklerine ait kurumaddede tuz oranlaninda ortaya c¢ikan bu farklilik,
orneklerin farkh asitlik degerlerine sahip olmasi ve biinyelerine degisen oranlarda tuz
almalanyla agiklanabilir (Akyiiz, 1986; Tungtiirk, 1996).



Cizelge 4.1.23. Peynir Orneklerinin kurumaddede tuz miktarlarina ait varyans analiz

sonuglari

Varyasyon Kaynaklan SD KO F
Dénem (D) 3 0.930 14.709**
Ambalaj Kab: (K) 1 0.623 9.863**
Uygulama (U) 1 0.012 0.185
DxK 3 0.014 0.218
DXU 3 0.031 0.495
KxU 1 0.010 0.157
DxKxU 3 0.021 0.337
Hata 32 0.063 ——

** 1n<0.01 diizeyinde 6nemli

Cizelge 4.1.24'de, peynir 6mekleri kurumaddede tuz oranlaninin olgunlagsma

siiresine ait Duncan ¢oklu
kurumaddede tuz miktarlarinin olgunlagma siiresince birbirine yakin oranlarda seyrettigi
gorilmektedir. Bu degisim olgunlagma siiresince peynir Orneklerinin su igerifinin
azalmastyla kurumadde artig, asitligin yikselmesi sonucu tuz oraninda meydana gelen
oransal degisime baglanabilir. Olgunlagma siiresince kurumaddede tuz miktarinin arttigi
Akyliz (1986) ve Ayar (1996) tarafindan da Beyaz peynirlerde tespit edilmistir.

kargilagtirma test sonuglart venlmigtir. Cizelgeden

Cizelge 4.1.24. Peynir 6rneklert kurumaddede tuz oranlarinda olgunlagma siiresine ait
Duncan ¢oklu kargilagtirma testi sonuglari

Olgunlasma Dénemi (Giin) n Ort. KM'de Tuz Mik. (%)
2 12 7.11c
90 12 7.38 bc
120 12 7.55 ab
150 12 7.77a

Farkh harfler, donemler arasindaki farkliligy géstermektedir (p<0.01)

Farkh ambalaj kaplarinda olgunlagtinilan peynir 6mekleri kurumaddede tuz
oranlanna ait Duncan ¢oklu kargilagtirma testi sonuglan Cizelge 4.1.25'te vernlmistir.
plastik kaplardaki

Cizelgede goruldigi uzere,

peynir Ormeklerinde belirlenen



kurumaddede tuz miktarlann ¢omlek kaplarinkinden daha yiiksektir. Bu farklilk peynir
omeklerinin farkli kurumadde miktarlanindan ileri gelmektedir.

Cizelge 4.1.25. Ambalaj kap tiplerine ait peynirlerin ortalama kurumaddede tuz
miktarlarina uygulanan Duncan ¢oklu kargilagtirma testi sonuglan

Ambalaj Kabi n Ort. KM'de Tuz Mik. (%)
Comlek kap (K1) 24 734b
Plastik kap (K2) 24 757 a

Farkli harfler, kaplar arasindaki farklilig1 gostermektedir (p<0.01)

4.1.5. Kiil Miktan
Deneme peynirlerde belirlenen kiil miktarlan Cizelge 4.1.26'da verilmigtir.

Cizelge 4.1.26. Deneme peynirlere ait kiil miktarlarn (% )

OLGUNLASMA DONEMI (GUN)

AK. X 2 90 120 150 min. | max X Sx
UIX | 434 | 466 | 4.77 4.96 434 | 49 | 468 | 026
Comlek | U2X | 425 4.53 4.73 504 | 425 504 | 464 | 032
D | KIX | 430 | 460 | 475 5.00 430 | 500 | 466 | 029
UlX | 435 | 49 5.09 5.16 4.35 516 | 488 | 043

Plastik | U2X | 437 | 4583 5.02 518 | 437 518 | 4.85 0.34
) | K2X | 436 | 4.88 5.06 5.17 | 436 517 | 487 | 038
UIX | 434 | 479 | 493 5.06 4.34 506 | 478 | 036

U2X | 431 468 | 488 5.11 431 511 | 475 0.34

DX 433 | 474 | 490 509 | 433 509 | 476 | 035

Cizelgede de gorildigi gibi peynirlerde kiil miktarlari; 2.giin % 4.33, 90.giin %
4.74, 120.giin % 4.90, 150.giin % 5.09 olmustur. Ambalaj kap tiplerine ait peynirlerin
kil miktarlari ise; ¢omlek kap (K1) i¢in % 4.66+0.29, plastik kap (K2) i¢in % 4.87+0.38
olarak saptanmustir. Peynir basma sekillerinde ise; uygulama-1(Ul)'de % 4.78+0.36,
uygulama-2(U2)'de % 4.7510.34 ve genel ortalama % 4.76+0.35 olarak belirlenmigtir.
Peynirlerde belirlenen ortalama kil miktann Santis ve Anelli'nin (1990) Caciotta
peynirlerinde, Lafuente ve ark.'nin(1995) Cebreira ve Pasiega peynirlerinde belirlemis
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olduklan kiil degerlerinden yiiksek, Kurt ve Akyiiz (1984), Sonmezsoy'un (1994) Otlu
peynirlerinde, Ayar'm (1996) Beyaz peynirlerde belirlemis olduklan ortalama kil

degerlerinden ise daha diigiiktiir.

Aragtirma siiresince elde edilen kil oranlannin difer aragtirmalardan farkh
¢ikmasinda en biiyiik etkiyi, peynir 6rneklerine ait tuz oranlannin degisiklik gostermesi
olusturmustur. Peynir érneklerine ait titrasyon asitligi ve pH degeri, peynir ortamina
alinan tuz oranim etkilemekte ve bu durum dogrudan kil oranina da yansimaktadir
(Akyiiz, 1986; Tunctiirk,1996). Ayrica peynir orneklerine ait kurumadde oranlarindaki
arti da kil igerigini dogrusal olarak etkilemektedir.

Cizelge 4.1.27'de peynir orneklerinde kil oranlarina iligkin varyans analiz
sonuglart verilmistir. Olgunlagma siirest ve ambalaj kap gesidi, kiil oranlarinda 6nemb
farkliliklara sebep olmustur (p<0.01). Farkliliklarin temel nedeninin, 6rneklerin tuz ve
kurumadde oranlarmin degisik olmasindan kaynaklandigimi séylemek miimkiindiir
(Akytiz, 1986; Coskun, 1995).

Cizelge 4.1.27. Peynir 6rneklerinin kiil miktarlarina ait varyans analiz sonuglan

Varyasyon Kaynakian SD KO F
Dénem (D) 3 1.257 32.290%*
Ambalaj Kab1 (K) 1 0.500 12.849%
Uygulama (U) 1 0.017 0.433
DxK 3 0.036 0.935
DXU 3 0.013 0.344
KxU 1 0.000 0.03
DxKxU 3 0.0035 0.116
Hata 32 0.039 e

** p<0.01 diizeyinde 6nemli
* p<0.05 diizeyinde 6nemli

Peynir ormnekleri kil oranlanna, olgunlagma siiresinin etkisinin agiklandid
Duncan ¢oklu kargilagtirma testi sonuglan Cizelge 4.1.28'de goriilmektedir. Cizelgenin
incelenmesinden, kil miktarlani yoniinden olgunlasma donemleri arasinda istatistiki
bakimdan 6nemli farkliiklar (p<0.01) oldugu anlagilmaktadir. Kiil miktan olgunlagmanin
2. guniinde en disiik ve olgunlagsma siiresince siirekli artarak 150. giinde en yiiksek
seviyeye ulagmistir. Peynir 6rneklerinde olgunlasma siiresince meydana gelen kiil orant



artiginin, 6nemli dlgiide tuz ve kurumadde artigindan kaynaklandigi diger arastiricilar
tarafindan da belirlenmistir (Akyiiz, 1986; Ayar, 1996). Ciinkii olgunlagma siiresi
uzadikga, peynir 6rneklerinin biinyesine aldig1 tuz miktar artmaktadir.

Cizelge 4.1.28. Peynir ornekleri kil miktarlarinda olgunlagma siiresine ait Duncan
coklu kargilagtirma test sonuglart

Olgunlagma Donemi (Giin) n Ort. Kiil Mik. (%)
2 12 , 433¢
% 12 4.74b
120 12 4.90 ab
150 12 5.09a

Farkli harfler, donemler arasindaki farklihg géstermektedir (p<0.01)

Cizelge 4.1.29'da peynir drnekleri kiil miktarlarina ambalaj kap tiplerinin etkisinin
agiklandigi Duncan ¢oklu kargilagtirma testi sonuglar verilmistir.

Cizelge 4.1.29. Farkh ambalaj kap tiplerine ait peynirlerin ortalama kiil miktarlarina
uygulanan Duncan ¢oklu kargilastirma testi sonuglar

Ambalaj Kabi n Ort. Kiil Mik. (%)
Comlek kap (K1) 24 4.66 b
Plastik kap (K2) 24 487 a

Farkli harfler, kaplar arasindaki farkhihi géstermektedir (p<0.01)

4.1.6. pH Degeri |

Deneme peynir 6rnekleri pH degerleri toplu halde Cizelge 4.1.30'da sunulmustur.

Cizelgenin izlenmesinden de anlagilacag: gibi, peynirlerin ambalaj kap tiplerine ait
pH degerlen; ¢omlek kap (K1) igin 4.89+0.25, plastik kap (K2) igin 4.8710.23'diir.
Peynir basma sekillerine ait pH degerleri; uygulama-1 (Ul)'de 4.86+0.22, uygulama-2
(U2)'de 4.90+0.25 olarak bulunmustur. Donemlere ait pH degerleri 2 giin 5.25, 90. giin
4.66, 120. giin 4.73, 150. giin 4.88 ve genel ortalama ise 4.88+0.24 degerini almugtir.
Deneme peynir 6rneklerinde belirlenen ortalama pH degeri, Santis ve Anelli'nin (1990)
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Cizelge 4.1.30. Deneme peynirlerine ait pH degerleri

OLGUNLASMA DONEMI (GUN)
AK. X 2 90 120 150 min. max. X Sx
U1X 5.22 4.63 4.69 4.80 4.63 5.22 4.83 0.24
Comlek | U2X | 532 | 469 | 477 | 503 | 469 | 532 | 495 | 0.26
KD | KiX | 527 | 466 | 473 | 491 | 466 | 827 | 489 | 025
UIX |- 524 | 466 | 471 | 496 | 466 | 524 | 489 | 024
Plastik | U2X | 522 | 466 | 474 | 474 | 466 | 522 | 484 | 023
®K2) | KoX | 523 | 466 | 473 | 485 | 466 | 523 | 487 | 024
UIX | 523 | 464 | 470 | 488 | 464 | 523 | 486 | 022
U2X | 527 | 467 | 476 | 488 | 467 | 527 | 490 | 025
DX 525 | 466 | 473 | 488 | 466 | 525 | 488 | 024

inek-koyun siitii kangimindan yapilan Caciotta peynirinde, Cogkun'un (1995) Otlu
peynirde, Ayarin (1996) Beyaz peynirde tespit ettikleri ortalama degerden daha diisiik,
Sancak'in (1990) Otlu peynirde, Lafuente ve ark.'nin (1995) Cebreiro ve Pasiego
peynirlerde bulduklani degerden daha yiiksek, Uraz ve ark.'mn (1990) kurutulmus
peyniraltt suyu tozu katilarak yapilan Beyaz peynirde belirledikleri pH degerine ise benzer
bulunmugtur. pH degerlen arasindaki bu farkhiliklar; hammadde siit ve diger maddelerin
fiziksel ve kimyasal 6zellikleri, uygulanan 1sil iglem, peynire ilave edilen tuz ve diger katk:
maddeleri ile olgunlagtirma sartlarindaki degisikliklerden kaynaklanmaktadir (Demirci ve
Diraman, 1990). Bu aragtirmada ise pH degisikligine peyniraltt suyu pihtisinin bilegimi,
olgunlagtirma yerinin kontrolsiiz olusu ve olgunlagma siiresinin uzun olmasi1 neden olarak
gOsterilebilir.

Varyans analiz sonuglan; peynir dmeklenn pH degerleri lizerine olgunlagma
stiresinin p<0.01 diizeyinde, peynir basma sekillerinin ise p<0.05 diizeyinde onemli etkisi

oldugunu gostermektedir (Cizelge 4.1.31).
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Cizelge 4.1.31. Deneme peynir orneklerinin pH degerlerine ait varyans analiz sonuglan

Varyasyon Kaynaklan SD KO F
Doénem (D) 3 0.830 363.267**
Ambalaj Kab: (K) 1 0.110 4.215
Uygulama (U) 1 0.013 5.834*
DxK 3 0.002 1.023
DXU 3 0.001 0.518

1 KxU 1 0.090 394380k
DxKxU 3 0.027 11.748**
Hata 32 0.002 e

** p<0.01 diizcyinde 6nemli
* p<0.05 diizeyinde 6nemli

Cizelge 4.1.32'de pH degerlerinin, olgunlagsma siiresine ait Duncan ¢oklu
kargilasirma testi sonuglan gosterilmistir. Cizelgeden takip edilecegi gibi bitiin
olgunlasma donemleri istatistikse] bakimdan birbirinden farkhh pH degerleni gostermigtir
ve bu farkhihk istatistiksel yonden onemlidir (p<0.01). En yiiksek defer olgunlagma
stiresinin 2. gininde belirlenirken, en digik pH degeri 90. guniinde saptanmigtir. Peynir
orneklerine ait pH degerlen olgunlagmanin 2. giiniinden 90. giiniine kadar diigmiis, bu
giinden itibaren yikselmeye baslamigtir. Olgunlagma siiresince peynir érneklerinin pH
degerlerinde belirlenen degisim Uraz ve ark.'min (1990) peyniralti suyu tozu kullandiklan
Beyaz peynirlerde, Coskun'un (1995) Otlu peynirlerde 90 giinlitk olgunlagtirma siiresinde
tespit etmig olduklari degisime benzer bulunmustur. Olgunlasma siiresinde belirli
donemde (2. giin-90. gin) pH'daki diigiigiin nedeni, asit baktenlerinin tiretmig olduklar
basta laktik asit olmak -lizere, diger gesitli asitlerden kaynaklanmaktadir. Bu dénemden
sonra, pH'daki artigtn baglica nedent ise; olusan asitlerin maya ve kiifler tarafindan
kullanilmasi ve olgunlagsmanin ilerleyen agamalarinda artan proteoliz oraninin bir sonucu
olarak amonyak meydana gelmesidir (Alonsa ve ark., 1987). Olgunlasma siiresinin
ilerlemesine bagh olarak noétr yapidaki pthti bilegenlerinin parcalanmast veya alkali
ozellige sahip bilesenlerin miktarindaki artis da peynirde pH'nin yiikselmesine neden
olmaktadir (Kaminasides ve ark., 1990).
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Cizelge 4.1.32. Olgunlasma donemlerinde peynir 6rneklerinin ortalama pH degerlerine
uygulanan Duncan ¢oklu kargilagtirma testi sonuglan

‘Olgunlasma Dénemi (Giin) n Ort. pH Degeri (%)
2 12 5.25a
90 12 466b
120 12 473 ¢
150 12 4.88d

Farkh harfler, dénemler arasindaki farklilifa gostermektedir (p<0.01)

Farkhi basma gekillerinde peynir 6rneklerinin pH degerleri arasindaki farkliligin
onemini belirlemek amaciyla uygulanan Duncan ¢oklu kargilagtrma testi sonuglan
Cizelge 4.1.33'de verilmistir. Cizelgeden uygulama-2'nin peynir ¢rneklerine ait ortalama
pH degeri uygulama-1'inkinden yiiksek oldugu gorilmektedir. Aradaki farklilik istatistiki
bakimdan p<0.05 seviyesinde 6énemlidir. Bu farkhlik uygulama-2'de Lor, peynir kaliplan
arasina konarak basildig1 i¢in mikroorganizmalarin laktozu fermente etme ozelligi artti

sanilmaktadir.

Cizelge. 4.1.33. Farkh basma gekillerine ait peynir 6rneklerinin ortalama pH degerlerine
uygulanan Duncan ¢oklu karsilagtirma testi sonuglan

Basma Sekli n Ort. pH Degeri (%)
Uygulama-1 24 486b
Uygulama-2 24 4.90 a

Farkl harfler, uygulamalar arasindaki farkhihg géstermektedir (p<0.05)

pH degerlerine ait ambalaj kab1 x basma sekli interaksiyonu grafigi Sekil 4.1.6'da
ve olgunlagma siiresi x ambalaj kab: x basma sekli interaksiyonu grafigi de Sekil 4.1.7'de
gosterilmigtir. Bu interaksiyonlar p<0.01 diizeyinde 6nemlidir. Bu durumun asil nedeni,
peynir drneklerinde olgunlagma siiresi, ambalaj kabi1 ve peynir basma gekillerinin su oran,
tuz miktan1 ve mikroorganizma sayillarim degisik diizeylerde etkilemesinden ileri geldigi

saniimaktadir,
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Sekil 4.1.6  Peynir 6rneklerinde belirlenen pH oranlanna ait ambalaj kab: x basma
sekli interaksiyonu grafigi
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Sekil 4.1.7  Peymir 6rneklerinde belirlenen pH oranlarna ait olgunlagma siiresi x
ambalaj kab1 x basma sekli interaksiyonu grafigi

4.1.7. Titrasyon Asitligi Degeri

Deneme peynir 6rneklerinde belirlenmis olan titrasyon asitligi degerleri Cizelge
4.1.34'de toplu olarak verilmigtir.
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Cizelge 4.1.34. Deneme peynir 6rnekleri titrasyon asitligi degerleri (% laktik asit)

OLGUNLASMA DONEMI (GUN)
AK. X 2 90 120 150 min. max. X Sx
UlX | 0.76 1.77 1.85 1.56 0.76 1.85 1.49 0.45
Comlek | U2X | 0.77 1.86 1.45 1.47 0.77 1.86 1.39 0.41
K1) | KIX | 077 1.82 1.65 1.52 0.77 1.82 1.44 0.43
UIX | 0.78 2.02 1.92 1.62 0.78 2.02 1.59 0.51
Plastik | U2X | 0.78 1.84 1.80 1.80 0.78 1.84 1.56 0.47
(K2) | K2X | 0.78 1.93 1.86 1.71 0.78 1.93 1.57 0.48
UlxX | 077 1.90 1.88 1.59 0.77 1.90 1.54 0.48
U2X | 0.78 1.85 1.63 1.64 0.78 1.85 1.47 0.44
DX 0.77 1.88 1.75 1.61 0.77 1.88 1.50 0.46

Cizelgenin incelenmesinden anlagilacagi gibi, deneme peynir 6rneklerinin
ortalama titrasyon asitligi degerleri 2. giin % 0.77, 90. gtin 1.88, 120. giin 1.75, 150. giin
1.61 olarak bulunmugtur. Farklh kaplarda ambalajlanan peynir drneklerine ait titrasyon
asitlifi ortalama degerleri 1se; ¢omlek kap (K1) igin % 1.44+0.43, plastik kap (K2) i¢in %
1.5+0.48 saptanmustir. Peynir basma sekillerine ait titrasyon asitlii degerleri de
uygulama-1 (Ul)'de % 1.54+0.48, uygulama-2 (U2)de % 1.471+0.44 ve genel ortalama
% 1.50+0.46 olarak belirlenmistir. Deneme peynir Orneklerinde saptanan ortalama
titrasyon asitlifi degerinin, Kurt ve Akytiz (1984), Sénmezsoy'un (1994) Otlu peynirlerde
belirlemis olduklan degerlerden daha yiiksek, Sancak'in (1990) Otlu peynirlerde,
Lafuente ve ark.'mn (1995) Cebreiro ve Paisego peynirlerde bulduklari ortalama
degerden ise daha disiik oldugu anlagilmustir. Bu galigmada bulunan titrasyon asitligi
oranlannn, diger arastirmalardan farkli gtkmasinda, peynir yapim teknigine bagh olarak
peynirde ve Lorda kalan su ve laktoz orant, peynir + Lorla birlikte basimdan sonra peynir
orneklerinde bulunan farklh mikroorganizma sayist, bunlarin ortam sartlarina bagh olarak

farkh faaliyetlerinin etkisi oldugu soylenebilir.

Varyans analizi sonuglarina gore, olgunlasma siiresi, ambalaj materyali ve peynir
basma sekli, peynir 6rneklen titrasyon asitlii degerlerini 6nemli derecede (p<0.01)
etkilemistir (Cizelge 4.1.35). Istatistiki olarak birbirinden énemli derecede farkli asitlik
degerlerinin ortaya ¢ikmasinda, peynirin dogal florasi ve ilave edilen starter kiiltiirlerin
(Akyliz, 1978) sartlara bagl olarak farkh asitlik derecelerine sahip olmalan etkili rol
oynamugtir (Foster ve ark., 1983).
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Cizelge 4.1.35. Peynirlerin titrasyon asitlifi degerlerine uygulanan varyans analiz

sonuglarn
Varyasyon Kaynaklan SD KO F
Dénem (D) 3 2.979 623.249**
Ambalaj Kabi1 (K) 1 0.212 44.360**
Uygulama (U) 1 0.049 10.204%*
DxK 3 0.024 5.009%*
DXU 3 0.054 11.380%*
KxU 1 0.013 2.721
DxKxU 3 0.050 10.450%*
Hata 32 0.005 ——

** p<0.01 diizeyinde énemli

Deneme peynirlerde titrasyon asitligi degerleri 2. giinde en dusiik, 90. giinde en
yiiksek degerde ve sonraki donemlerde ise azalan bir seyir takip etmistir. Donemler
arasindaki farkhhigin 6nemini belirlemek i¢in uygulanan Duncan ¢oklu kargilagtirma testi
sonuglan Cizelge 4.1.36'da verilmistir. Degigik donemler arasindaki ortalama titrasyon
asitligi degerleri farklan istatistiksel olarak her dénem igin 6nemh (p<0.01) bulunmustur.
% asitlik degerleri ile pH degerlenn mukayese edildiginde % asitligin en diisiik oldugu
doénem (2. giin) pH en yiiksek degerdedir, yine pH'nin en diisiik oldugu dénemde (90.
giin) % asitligin en yiiksek degerlerde oldugu ve 90. gtinden sonra % asitlik oranlaninin
azaldifi, pH degerlerinin arttif1 goriilmustir. Olgunlagma suresinin 90. giintine kadar
asitlik derecesinin artmasi; laktozun pargalanarak laktik .aside doniigmesi ve yaglann
hidrolizi sonucu, serbest yag asitlerinin miktannin artmasmin bir neticesidir (Kurt ve
Caglar, 1993). Olgunlagmanin 90. giiniinden sonra % titrasyon asitliZinin azalmasi ise;
daha once pH ile ilgili kissmda da deginildigi gibi, Uretilen asitlerin maya ve kifler
tarafindan kullanilmasi (Alonsa ve ark., 1987) ve olgunlagmanin ilerleyen agamalaninda,
proteolizin bir sonucu olarak peptit ve aminoasitlerin amfoter 6zelliklerinden
kaynaklandig1 saniimaktadir (Schlesser ve ark., 1992).
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Cizelge 4.1.36. Peynir drneklerinin olgunlagma siirelerine ait ortalama titrasyon asitligi
degerlerine uygulanan Duncan ¢oklu kargilagtirma testi sonuglan

Olgunlagsma Dénemi (Giin) n Ort. Titrasyon Asitligi (% )
2 12 0.77d
90 12 1.88 a
120 12 1.75b
150 12 1.6l c

Farkli harfler, donemler arasindaki farklilign géstermektedir (p<0.01)

Ambalaj kaplarinin peynir 6émekleri asitlik degerlerine olan etkisinin derecesini
belirlemek amaciyla bu degerlere Duncan ¢oklu kargilagnrma testi uygulanmis ve
sonuglar Cizelge 4.1.37'de gosterilmigtir. Cizelgeden c¢omlek kapta olgunlastirilan
orneklerin titrasyon asitlifi degerinin plastik kaptaki peynirlerden diisiik oldugu

gorulmektedir.

Cizelge 4.1.37. Farkli ambalaj kaplarinda olgunlastirilan peynirlerin ortalama titrasyon
asitligi degerlerine uygulanan Duncan ¢oklu kargilagtirma testi sonuglan

Amabalaj Kab1 n Ort. Titrasyon Asitligi (%)
Comlek kap (K1) 24 1.44b
Plastik kap (K2) 24 1.57 a

Farkh harfler, kaplar arasindaki farkhiligi gostermektedir (p<0.01)

Cizelge 4.1.38'de basma metotlarinin peynir 6rnekleri titrasyon asitligi degerlerini
nasil etkiledigini agiklamak amaciyla uygulanan Duncan ¢oklu kargilagtirma testi yapilmig
ve sonuglar verilmigtir. Cizelgenin incelenmesinden de anlagilacagi gibi uygulama-1'in
titrasyon asitlifi uygulama-2'den yiiksek bulunmus ve bu farkhhik istatistiki bakimdan
p<0.01 seviyesinde onemli olmustur. Elde edilen sonug, peynir kaliplann arasina Lor
konularak yapilan basma metodunda ortamda; Lorun ham peynirle kangtinlarak basilmasi
metoduna goére, daha fazla hava kalmasi, olusan sartlarda asit olusturan
mikroorganizmalarin daha rahat c¢aligarak, diger metoda gore daha fazla asit

olusturmalan ile agiklanabilir.
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Cizelge 4.1.38. Basma gekillerine ait peynir 6rneklerinin titrasyon asitligi degerlerine
uygulanan Duncan g¢oklu kargilagtirma testi sonuglan

Basma Sekli n Ort. Titrasyon Asitligi (%)
Uygulama-1 24 1.542a
Uygulama-2 24 1440

Farkl1 harfler uygulamalar arasindaki farklihi gostermektedir (p<0.01)

Peynir 6meklerinin titrasyon asitligi degerlerine ait olgunlagma siiresi x ambalaj
kabi ve olgunlagma siirest x basma gekli interaksiyonlani grafigi Sekil 4.1.8'de
sunulmustur. Bu interaksiyolarda istatistiksel bakimdan p<0.01 seviyesinde oOnemli

bulunmugtur.
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Sekil 4.1.8  Peynir 6rneklerinin % asitlik oranlanina ait olgunlagma siiresi x ambalaj
kabi ve olgunlasma siiresi x basma sekli interaksiyonlan grafigi

Varyans analizi sonucunda peynir ornekleri titrasyon asitligi degerleri agisindan,
olgunlagma siiresi x ambalaj kabi x basma gekli interaksiyonunun p<0.01 diizeyinde
onemli oldugu saptanmig ve bu interaksiyonun seyri Sekil 4.1.9'da gosterilmistir.
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Sekil 4.1.9  Peynir 6rneklerinde belirlenen % asitlik oranlarina ait olgunlasma stiresi
x ambalaj kab1 x basma sekli interaksiyonu grafigi

4.2. Biyokimyasal Degismeler

4.2.1. Olgunluk Derecesi

Peynirde olgunlagmanin belirlenmesinde en onemli indeks suda ¢oziinebilir azot
miktandir. Peynirlerin olgunluk dereceleri toplam suda ¢6zinebilir azot miktarinn,
toplam azot miktarina oranlamasiyla tespit edilmistir. Peynir 6rnekleri olgunluk dereceleri
Cizelge 4.2.1'de venildigi gibidir.

Cizelgeden, peynir 6rneklerinin olgunlagma siirelerine ait olgunluk dereceleri, 2.
giin % 3.76, 90. giin 10.12, 120. giin 13.87, 150. giin 17.78 bulunmugtur. Cémlek ve
plastik kapta olgunlagtinilan peynir 6rnekler ortalama olgunluk dereceleri ise ¢omlek kap
(K1) i¢in % 11.6615.63, plastik kap (K2) i¢in % 11.11+£4.99 olarak bulunmustur. Peynir
basma gekilleri i¢in olgunluk dereceleri de uygulama-1 (Ul)'de % 11.1745.09, uygulama-
2 (U2)de % 11.6015.55 ve genel ortalama da % 11.38+5.27 olmustur. Bulunan bu
ortalama olgunluk derecesi, Uraz ve ark.'mmn (1990) peyniréltl suyu tozu kullanilmig
Beyaz peynirde, S6nmezsoy'un (1994) Otlu peynirde, Ayar'in (1996) Beyaz peynirlerde
belirlemis olduklann degerlerden daha dugik; Halkman ve ark.'nin (1994) Kasar
peynirinde, Altun'un (1995) Kelle peynirinde belirlemis olduklan degerden daha yiiksek;
Yaygin ve Uysal'm (1990) Beyaz peynirde belirlemis olduklart degerlere benzer
bulunmustur. Peynirlerin imal edildikleri stt bilegimleri, iiretim ve olgunlastirma sartlar,
olgunlagtirma siireleri dikkate alimirsa, farkhihgin normal oldugu sonucuna varilabilir
(Akyiiz, 1986). Bu farklhiliklarla yakin iligkili gekilde, olgunlagma tizerine 6nemli derecede
etkili olan peynirlerdeki su aktivitesi, protein, tuz orani ve kalip biyiklikleri de belirtilen
peynir 6rneklerinde farkliliklar gostermektedir (Fritsch ve ark., 1992; Halkman ve ark.,
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1994). Bu ¢alismada, peynirin toprak altinda daha uzun siirede olgunlagtigt kanaati hasil
olmugtur.

Cizelge 4.2.1. Peynir 6meklerine ait olgunluk dereceleri

OLGUNLASMA DONEMI (GUN)

AK. X 2 90 120 150 min. | max. X Sx

U1X | 356 | 1042 | 13.19 | 1782 | 356 | 17.82 [ 1125 | 550

Comlek | U2X | 362 | 1033 | 15.11 | 1920 | 362 | 1920 | 12.06 | 6.06
KD | KIX | 359 | 1034 | 14.15 | 1851 | 3.59 | 1851 | 1166 | 5.63

UIX | 415 9.65 | 13.58 | 17.00 | 4.15 | 17.00 | 11.10 | 5.01

Plastik | U2X 3.71 10.08 13.62 17.11 3.71 17.11 11.13 5.21

(K2) K2X 3.93 9.87 13.60 17.06 3.93 17.06 11.11 4.99
U1xX 3.86 10.04 13.38 17.41 3.86 1741 11.17 5.09
U2X 3.66 10.20 14.36 18.15 3.66 18.15 11.60 5.55
DX 3.76 10.12 13.87 17.78 3.76 17.78 11.38 5.27

Varyans analizi sonuglarna gore, olgunlagma siresi, ambalaj kaplan ve basma
sekilleri peynir orneklerine ait olgunlagma degerlerini 6nemli derecede (p<0.01)
etkilemigtir. Varyans analiz sonuglann Cizelge 4.2.2'de verilmistir. Deneme peynirlerde
belirlenen olgunluk derecelerinde istatistiksel olarak 6nemli farkhliklarin ortaya gikmasi
cesitli faktorlerin, ortam sartlarina bagh olarak proteinlerin pargalanmasinda farkh gekilde
etkili olmasiyla izah edilebilir.

Cizelge 4.2.2.  Deneme peynirlerde belirlenen olgunluk derecelerine ait varyans analiz

sonuglan
Varyasyon Kaynaklan SD KO F
Dénem (D) 3 427.409 1669.488**
Ambalaj Kabi (K) 1 3.548 13.859%*
Uygulama (U) 1 2.146 8.384**
DxK 3 1.613 6.299%*
DXU 3 0.855 3.341*
KxU 1 1.853 7.236*
DxKxU 3 0.799 3.122%
Hata 32 0.256 —
** p<0.01 diizeyinde nemli

* p<0.05 diizeyinde 6nemli
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Cizelge 4.2.3'te, peynir 6rnekleri olgunlagma oranlannin, olgunlagma siiresine ait
Duncan ¢oklu kargilagtirma testi sonuglan verilmigtir. Cizelgeden de takip edilecegi gibi,
biitin olgunlagma donemleri, istatistiksel bakimdan birbirinden farklt (p<0.01)
bulunmustur. En diisiik olgunlasma orani, olgunlagmanin 2. giininde, en yiksek
olgunlagma degeri ise olgunlagma siiresi sonunda tespit edilmigtir. Olgunlasma
derecesinde meydana gelen bu artig siireye ve ortam sartlarina bagli olarak olgunlagma
esnasinda bakteri faaliyetlerinin ve enzim etkinlifinin artmastyla yakin ilgisi vardir (Kurt
ve Caglar, 1993). ’

Cizelge 4.2.3. Olgunlasma siirelerine ait peynir Orneklerinin ortalama olgunluk
derecelerine uygulanan Duncan ¢oklu karsilagtirma testi sonuglan

Olgunlagma Dénemi (Giin) n Ort. Kurumadde Mik. (% )
2 12 3.76 d
90 12 10.12 ¢
120 12 13.87b
150 12 17.78 a

Farkl: harfler, dsnemler arasindaki farkllllgl gostermektedir (p<0.01)

Peynir 6rneklerinin, olgunlasma dereceleri lzerine ambalaj kaplarinin etkisini
belirlemek amaciyla yapilan Duncan ¢oklu kargilastirma testi sonuglan Cizelge 4.1.4'de
verilmigtir. Cizelgede goruldiugi gibi, ¢omlek kaptaki peynir 6rnekleri ortalama olgunluk
derecesi, plastik kabin degerinden yiiksektir. Bu farklilik istatistiksel bakimdan &nemli
(p<0.01) bulunmugtur.

Cizelge 4.2.4. Farkli ambalaj kaplanna ait peynirlerin ortalama olgunluk derecelerine
uygulanan Duncan goklu kargilagtirma testi sonul:an

Ambalaj Kabi n Ort. Olgunluk Derecesi (% )
Comlek kap (K1) 24 11.66 a
Plastik kap (K2) 24 11.11b

Farkli harfler, kaplar arasindaki farklilips gostermektedir (p<0.01)

Cizelge 4.2.5'de peynir 6mekleri olgunlagma derecelen bakimindan basma
sekilleri arasindaki farkliig: belirlemek amaciyla uygulanan Duncan ¢oklu karsilagtirma
testt sonuglan sunulmustur. Cizelgenin incelenmestyle, uygulama-2'ye ait olgunluk
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derecesinin uygulama-1'den yﬁkse\k oldugu anlagiimaktadir. Bu farklilik istatistiksel
olarak 6nemli (p<0.01) olmugtur. Uygulamalar arasinda olgunluk derecelerinde meydana
gelen bu farklilikta, birinci derecede Lorun peynirle birlikte kangtirilarak basilmasi ve
ortamda miktan artan laktozun parcalanmasi sonucu olgunlagmada etkili olan enzimlerin
aktivitelerinin yiikselmesinde etkili olmugtur. Ciinkii proteolitik enzimlerin aktivitelerinin
ortamin pH derecesi ile yakn iligkisi vardir (Thomas ve Pritchard, 1987).

Cizelge 4.2.5. Farkli basma gekillerine ait," peynirien'n ortalama olgunluk derecelerine
uygulanan Duncan ¢oklu kargilagtirma testi sonuglan

Basma Sekli n Ort. Olgunluk Derecesi (% )
Uygulama-1 24 11.17b
Uygulama-2 24 11.59a

Farkli harfler, uygulamalar arasindaki farkliig gostermektedir (p<0.01)

Peynir 6reklerinin olgunluk derecelerine ait olgunlagma siiresi x ambalaj kab1 ve
olgunlagma siiresi x basma gekli interaksiyonlan grafigi $ekil 4.2.1'de, ambalaj kab1 X
basma gekli interaksiyonu grafifi Sekil 4.2.2'de ve olgunlagma siiresi x ambalaj kab1 x
basma sekli interaksiyonu grafigi de Sekil 4.2.3'te gortilmektedir. Biitiin interaksiyonlarin
olgunluk derecesine istatistiksel bakimdan p<0.05 seviyesinde etkili oldugu saptanmigtir
(Cizelge 4.2.2). Bu etkilesimler tizerine, yukarida da deginildigi gibi peynir 6rneklerinin
mikroorganizma sayilan, tuz miktarlan, pH ve asitlik degerleri etkili olmustur. Ilgili
kisimlarda agiklandii gibi, peynir émeklerinin sayilan degerleri arasindaki farkliliklar
istatistiksel yonden 6nemlidir.
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basma sekli interaksiyonu grafigi



60

20 r
178 ¢
&
‘é 16 o
(o] 4
2 12,5
§ 7.8 —@®—KI1xU1
3 —F— Ki1xu2
5 4 -—*—K’.’XUI
26 ~—K2x12
2 90 120 150
OLGUNLASMA DONEMI (GUN)

Sekil 4.2.3  Peynir 6rneklerinde belirlenen olgunluk derecelerine ait olgunlasma siiresi
x ambalaj kab1 x peynir basma gekli interaksiyonu grafigi

4.2.2. Lipoliz Orani

Lipoliz, proteolizle birlikte peynirlerin, tat ve aromasimin ortaya g¢ikmasinda rol
alan en Onemli biyokimsayal olaylardan biridir (Kuzdzal-Sovoie, 1980; Bech, 1991).
Peynir yaginin lipolizi siit lipazi veya mikrobiyel orijinli esteraz ve lipazlar tarafindan
saglanir. Lipoliz oraninin belirli diizeylere yiikselmesinin, peynirde aroma yoZunlugunu
artirmasina kargin, yiiksek oranlarin ransit tada sebep oldugu bildirilmektedir (Deeth ve
Fitz-Gerold, 1982; Tungtiirk, 1996). Deneme peynir orneklerinde 90, 120 ve 150.
giinlerde belirlenen lipoliz degerleri Cizelge 4.2.6'da verilmigtir.

Cizelgenin incelenmesinden anlagilacag: gibi, peynir 6rneklerinin lipoliz degerleri,
90. giin 1.63, 120. gin 1.88, 150. giin 2.00 ADV., Ambalaj kap tiplerine ait lipoliz
degerlen ise, gomlek kap (K1) igin 1.8240.19, plastik kap (K2) igin 1.8630.25 ADV'dir.
Peynir basma sekillerine ait lipoliz degerleri ise; uygulama-1 (Ul)de 1.84+0.22,
uygulama-2 (U2)'de 1.8310.24, ADV, genel ortalama ise 1.841+022 ADV'dir.
Peynirlerde belirlenen ortalama lipoliz orani, Cogkun'un (1995) Otlu peynirlerde, Ayar'in
(1996) Beyaz peynirlerde tespit etmis olduklar1 degerlerden yiiksek, Tungtiirk'tin (1996)
Kasar peynirlerinde belirlemis oldugu degerden diigik bulunmustur. Farkhi peynirlerde
lipoliz oranlarinin degisiklik gostermesi, hammaddeyi olugturan siitiin gesitliligi, iiretim
teknikleri, depolama sartlari, kullamilan kultiirler ve peynir bilesiminin farkli olmasindan
kaynaklanmaktadir.
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Cizelge 4.2.6. Deneme peynirlerde belirlenen donemlere ait lipoliz oranlani (ADV)

OLGUN. DONEMI (GUN)

AK. X 90 120 150 min. | max. X Sx

UlX 1.49 1.88 1.84 1.49 1.84 1.74 0.21

comlek | U2X | 177 187 | 2.05 1.77 2.05 1.81 0.15
(K1) | Kl 1.63 1.88 1.94 1.63 1.94 182 | 0.19

176 | 2.10 199 [ 176 | 210 1.95 0.17

Plastik | U2X 1.48 1.68 2.12 1.48 2.12 1.76 0.28

K2 | K2X 1.62 1.89 2.05 1.62 2.05 1.86 0.25
UlX 1.62 1.99 1.91 1.62 1.99 1.84 0.22
U2X 1.63 1.77 2.09 1.63 2.09 1.83 0.24
DX 1.63 1.88 2.00 1.63 2.00 1.84 0.22

Varyans analiz sonuglan, peynir 6rneklerinde meydana gelen lipoliz oranlan
uzerine olgunlagma sdresinin o6nemli etkide (p<0.01) bulundugu Cizelge 4.2.7'de
goriilmektedir. Olgunlagma dénemlerinin lipoliz oranlan bakimindan farklilik géstermesi,
olgunlagma siiresine baglt olarak peynir 6rneklerinin degisik oranlarda su, tuz ve asitlik
degerlerine sahip olmalann ve bunlarin lipolitik enzim olusturan mikroorganizmalarin
gelismelerine etkili olmalarindan kaynaklanmaktadir (Kim Ha ve Lindsay, 1992).

Cizelge 4.2.7. Deneme peynirlenn lipoliz oranlarina uygulanan varyans analizi sonuglarn

Varyasyon Kaynaklan SD KO F
Dénem (D) 2 0.438 47.594%*
Ambalaj Kab1 (K) 1 0.013 ‘ 1.438
Uygulama (U) 1 0.002 | 0.189
DxK 2 0.013 1.374
DXU 2 0.113 12.25]1%*
KxU 1 0.279 30.350%*
DxKxU 2 0.048 5.271**
Hata 24 0.009 —

** p<0.01 diizeyinde 6nemli
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Cizelge 4.2.8'de, peynir Ornekleri lipoliz oranlarinin, olgunlagma siiresine ait
Duncan ¢oklu kargilagtirma testi sonuglan verilmigtir. Cizelgeden takip edilecegi iizere,
bitin  olgunlasma donemleri, istatistiksel bakimdan birbirinden farkh  (p<0.01)
bulunmustur. En disgiik lipoliz oram olgunlagmanin 90. giiniinde, en yiiksek lipoliz oram
ise olgunlagmanin 150. giiniinde tespit edilmistir. Elde edilen sonug, olgunlagsma siiresi
uzadikga lipoliz oraninin diizenli gekilde arttifim gostermektedir.

Cizelge 4.2.8. Peynirlerde olgunlagma siirelerine ait lipoliz oranlarina uygulanan Duncan
coklu kargilagtirma testi sonuglan

Olgunlagma Dénemi (Giin) n Ort. Lipoliz Degeri (ADV)
90 12 1.63 ¢
120 12 1.88b
150 12 2.00a

Farkl1 harfler, dsnemler arasindaki farkliligt géstermektedir (p<0.01)

Varyans analizi sonucunda, peynir drneklerinin lipoliz oranlarina ait olgunlasma
siresi x basma sekli interaksiyonu grafigi Sekil 4.2.4'de; ambalaj kabi x basma sekli
interaksiyonu grafigi Sekil 4.2.5'de ve olgunlagma siiresi x ambalaj kabi x basma sekli
interaksiyonu grafigi de Sekil 4.2.6'da gosterilmigti. Bu interaksiyonlanin tamami
istatistiksel bakimdan p<0.01 seviyesinde 6nemli oldugu belirlenmistir.
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Sekil 4.2.4  Peynir 6rneklerinin lipoliz oranlarna ait olgunlagma siiresi x basma sekli
interaksiyonu grafigi
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Sekil 4.2.6  Peynir 6reklerinde belirlenen lipoliz oranlarina ait olgunlagma siiresi x
ambalaj kabi x basma sekli interaksiyonu grafigi

4.2.3. Elektroforetik Yontemle Belirlenen Kazein Fraksiyonlan

Deneme peynir 6rneklerinin iire PAGE elektroforez yontemiyle elde edilen jel

fotograf goriintileri Sekil 4.2.7, 8, 9 ve 10'da verilmistir.



4.2.3. 1 . (X.SI-kaZCin

Sekillerde de gorildigi gibi oy,-kazein olgunlasma siiresince pargalanarak
siirekli azalmigtir. Bu pargalanma peynirlerde kap tipleri ve uygulama sekileri arasinda
donemlere gore gozle gorilir bir degisim sergilememigtir. Peynir 6meklerinde
olgunlagma siiresince oLg,-kazeinin siirekli azalma gosterdigi, Medina ve ark. (1991)
tarafindan Cabrales peynirlerde, Tungtiirk (1996) tarafindan Kasar peynirlerde, Ayar
(1996) tarafindan Beyaz peynirlerde belirlenmistir. o,-kazeinin azalmas: iizerine, peynir
iiretim sartlar1 ve peynir yapiminda kullanilan katk: maddelerinin etkisi olmaktadir (Rank
ve ark., 1985; Venenna ve ark., 1987; Ramos ve ark., 1988).

4.2.3.2. a,-kazein

Peynir orneklerinde belirlenen o,-kazein miktarlari da olgunlasma siresince
azalma gostermistir (Sekil 4.2.7, 8, 9 ve 10). Peynirlerde olgunlasma zamanmna bagh
olarak o,-kazeinin 6nemli degisime ugradidi Christensen ve ark. (1989) tarafindan da

tespit edilmistir.

4.2.3.3. B-kazein

B-kazein olgunlagmanin baslangicinda maya enzimi yardim ile B-1, B-2 ve
B-3 bilesenlerine ve plazmin enzimin etkisi ile de y-kazeine pargalanmaktadir (Torin ve
ark., 1995). Peynir 6rneklerinin y-kazein miktarlaninda olgunlsama siiresince meydana
gelen degisimeler Sekil 4.2.7, 8, 9 ve 10'da verilmigtir. Sekillerin incelenmesinden
anlagilacag gibi peynir orneklerinin B-kazein miktarlani olgunlagma siiresi ilerledikge
azalmaktadir. Bu azalma degisik ambalaj kaplan ve uygulama sekillerine gore onemli
farkliliklar gostermemistir. B-kazeinin par¢alanmasi tizerine, peynirlerin donemlere gore
sahip oldugu farkh asitlik, tuz ve nem degerleri etkili olmustur (Del Pozo ve ark., 1988).
B-kazein miktarimin olgunlasma siiresince azaldifi, Green (1986) tarafindan Cheddar
peynirlerinde, Alonso ve ark. (1987) tarafindan Cabrales peynirlerinde, Medina ve ark.
(1991) tarafindan La serena, Kurt ve Caglar (1993) ve Tungtiirk (1996) tarafindan Kasar
peynirlerde, Ayar (1996) tarafindan Beyaz peynirlerde tespit edilmistir. B—kazeiniri
hidrolizinden meydana gelen pargalanma iiriinlerinin miktari, o-kazeininkinden daha
diisitk olmaktadir. Ciinkii, B-kazein ileri hidrolize daha direngli oldugu bildiriimektedir
(Sood ve Kosikowski, 1979).
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4.2.3.4. y-kazein

v-kazein, plazminin etkisiyle P-kazeinin pargalanmast sonucu meydana
gelmektedir. Olgunlasma siiresince peynir 6rneklerinin y-kazein miktarlarn genel olarak
artig gostermistir. Bagka aragtincilann elde ettikleri sonuglara benzer sekilde (Grappin ve
ark., 1985) bu ¢aliymada da fy-kazeinin vy,, y, ve y;-kazeinlerden meydana geldigi
belirlenmistir. Olgunlagma siiresince peynir 6rneklerinde y-kazein miktarlarinda meydana
gelen degigmeler Sekil 4.2.7, 8, 9 ve 10'da verilmistir. y-kazein miktannin olgunlasma
stiresince arttifii, diger ¢calismalarda da tespit edilmigtir (Fox ve Walley, 1971; Tungturk,
1996).

4.2.3.5. a,-1 peptit

o, -1 peptidi, oy,-kazeinden 24/25 peptit bagimin hidrolizi yoluyla olusan biyiik
molekilli bir peptittir. og,-I peptidin olusumunu, biyik oranda rennin katalize
etmektedir (Grappin ve ark., 1985). Olgunlasmanin ilk giniinden itibaren, biitiin
peynirlerde og,~1 peptidi gozlenmigtir. Olgunlagma déneminin farkh zamanlarinda, peynir
orneklerinin og,-1 peptit miktarlannda olusan degisiklikler Sekil 4.2.7, 8, 9 ve 10'da
gorilmektedir. Olgunlagma devresinin baslangicinda peynir mayasinin etkisi ile artan ot~
I peptit miktar1 daha sonraki donemlerde azalmalar gostermistir. Elde edilen sonug, diger
arastiricilar tarafindan bulunan sonuglara benzerlik gostermektedir (Ayar, 1996).

4.2.3.5. Diger Parcalanma Uriinleri

Peynirlerin olgunlagmasi esnasinda, kazein fraksiyonlarmin proteolitik enzimier
etkisi ile hidrolize olmast sonucu bazi ileri pargalanma iriinleri de meydana gelmektedir.
Peynir Orneklerindeki pargalanma Grinleri miktan olgunlagma siresince arti§
gostermistir. Comiek kapta olgunlagtinlan peynir 6rnekleri phrgalanma {iriinleri, plastik
kapta olgunlastinlanlardan daha yiiksek diizeyde bulunmugtur. Coémlek kapta muhafaza
edilenlerde, peynir ve Lor kangtinlarak basilan peynir drnekleri, bir kat peynir bir kat Lor
konarak ¢omlek kapta olgunlastinlan peynir 6rneklerinden daha fazla diger pargalanma
trinleri meydana gelmistir. Ortaya ¢ikan farklihgin onemli 6lgiide ham peynir ve Lor
tyice kanstirildiktan sonra ambalaj kabina basilan peynir orneklerindeki su oranimin
yuksek, tuz oranimn ise diigiik olmasi sonucu, mikroorganizma faaliyetlerinin bu peynir
orneklerinden daha yiiksek diizeyde gerceklesmesinden kaynaklandigim soylemek
mimkiindiir (Law ve Sharpe, 1978; Venema ve ark., 1987).
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4.3. Mikrobiyolojik Degismeler
4.3.1. Toplam Aerobik Mezofil Bakteri Sayis1

Deneme peynirlerde belirlenen toplam aerobik mezofil bakteri sayilar1 logaritmik
degerlere gevrilmis ve Cizelge 4.3.1'de toplu olarak sunulmustur.

Cizelge 4.3.1. Deneme peynirlerde belirlenen toplam aerobik mezofil bakteri

sayilan (log/g)
, OLGUNLASMA DONEMI (GUN)

AK. X 2 90 120 150 min. max. X Sx
U1X 7.06 6.91 7.03 7.09 6.91 7.09 7.02 0.45

Comlek U2X 6.99 6.82 6.33 6.62 6.33 6.99 6.69 0.47
(K1) K2X 7.03 6.87 6.68 6.85 6.68 7.03 6.86 0.48
U1X 7.39 6.27 6.56 6.47 6.27 7.39 6.67 0.49

Plastik | U2X 7.19 6.98 6.71 6.79 6.71 7.19 6.92 0.33
(X2) K1X 7.29 6.63 6.64 6.63 6.63 7.29 6.80 0.43
UlX 7.23 6.59 6.80 6.78 6.59 7.23 6.85 0.49

U2X 7.09 6.90 6.52 6.70 6.52 7.09 6.81 0.42

DX 7.16 6.75 6.66 6.74 6.66 7.16 6.83 0.55

Cizelgede de goriildigi gibi, peynirlerin olgunlagma siiresi iginde toplam aerobik
mezofil bakteri sayisi ortalama 2. giin 7.16 log/g, 90. giin 6.75 log/g, 120. giin 6.66
log/g, 150. giin 6.74 log/g olarak bulunmustur. Farkli ambalaj kaplarinda muhafaza
edilen peynir 6rnekleni ortalama toplam aerobik mezofil bakten sayis1 ise ¢omlek kap
(K1) igin 6.8610.48 log/g, plastik kap i¢in 6.8010.43 log/g gozlenmistir. Peynir basma
sekillerine ait toplam aerobik mezofil bakteri sayis ise; uygulama-1 (Ul)'de 6.85+0.49
uygulama-2 (U2)'de 6.8110.42 log/g olmus ve genel ortalamada 6.8310.55 log/g
olmustur. Bu ortalama deger, Kurt ve Akyiiziin (1984) ve Sancak'n (1990) Otlu
peynirlerde, Ayar'in (1996) Beyaz peynirlerde bulduklan degerlerden diisiik, Coskun'un
(1990) Otlu peynirde belirlemis oldugu degerden daha yiiksektir. Peynir 6rneklerinde
belirlenen toplam aerobik mezofil bakteri sayllan tizerine, hammadde siitiin 6zellikleri,
siite uygulanan pastorizasyon, ilave edilen kiltirler ve 6zellikleri, peynir basiminda
yardimc1 uriin Lorun mikroflorasi, peynir yapiminda kullamlan alet ve ekipmanlarn
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temizligi ve hijyeni gibi hususlar etkili olmugtur. Sayilan kriterler, peynirden peynire
degistiinden elde edilen sonuglar da farkli olmaktadir.

Cizelge 4.3.2.'de peynir 6rneklerinin toplam aerobik mezofil bakteri sayilarina ait
varyans analiz tablosu verilmigtir. Varyans analiz sonuglarina gore toplam aerobik
mezofil bakteri sayist iizerine olgunlagma siiresinin istatistiksel bakimdan p<0.05
seviyesinde etkili oldugu gorilmektedir. Toplam aerobik mezofil bakteri sayisi iizerine
olgunlagsma siiresinin etkist birinci derecede o6meklerin sahip oldugu su ve tuz
miktarlannin olgunlagma siiresine bagh olarak siirekli degismesinden kaynaklanmaktadir.
Ilgiti kisimda agiklandig: Gizere olgunlagma siiresi kurumadde ve tuz miktan iizerine ¢ok
onemh etkide bulunmusgtur.

Cizelge 4.3.2. Deneme peynirlerde belirelenen toplam aerobik mezofil bakteri sayilarnna

ait varyans analiz sonuglan

Varvasvon Kavnaklan SD KO F
Ddnem (D) 3 0.612 3.661*
Ambalaj Kab1 (K) 1 0.044 0.266
Uvgulama (U) 1 0.023 0.135
DxK 3 0.163 0.973
DXU 3 0.188 1.126
KxU 1 1.003 6.000%*
DxKxU 3 0.166 0.992
Hata 32 0.167 --S—

* p<0.03 diizeyinde 6nemli

Toplam aerobik mezofil bakteri sayillan donemler arasindaki farkhhifin énemini
belirlemek amaciyla yapilan Duncan ¢oklu karsilagtirma’ testi sonuglant Cizelge 4.3.3'te
sunulmugtur. En yiiksek toplam aerobik mezofil bakteri sayisi olgunlagmanin 2. giiniinde
en duglik toplam aerobik mezofil bakten sayis1 ise olgunlagmanin 120. giniinde tespit
edilmistir. Olgunlagsma doénemlerinin 90., 120. ve 150. giinlerinde elde edilen toplam
aerobik mezofil bakteri sayilan istatistiksel bakimdan es degerde bulunmustur. Ortaya
¢tkan farklihk, olgunlasma siiresi ilerledikge peynir 6rneklerine ait su oranlaninin azalmasi
dolayisiyla kurumadde ve tuz orammnin artmasi, asiditenin yiikselmesi ve bazi1 pargalanma
udranlerinin mikroorganizmanin yikimina neden olmalan ile agiklanabilir.
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Cizelge 4.3.3. Peynir 6meklerinin olgunlasma siirelerine ait ortalama toplam aerobik
mezofil bakteri sayilarina uygulanan Duncan g¢oklu karsilagtrma testi

sonuglan
Olgunlagsma Dénemi (Giin) n Ortalama Toplam Aerobik
Mezofil Bakteri Savis1 (log/g)
2 12 7.16 a
90 12 6.75b
120 12 6.66 b
150 12 6.74 b

Farkh harfler, donemler arasindaki farklih@ gostermektedir (p<0.01)

Deneme peynir 6rneklerinde belirlenen toplam aerobik mezofil bakteri sayilarina
ait ambala) kabi1 x basma gekli interaksiyonu grafigi sekil 4.3.1'de gosterilmistir. Bu
interaksiyon istatistiksel bakimdan p<0.05 seviyesinde onemlidir. Uygulanan islem ve
kullamlan ambalaj materyali, bagta su, tuz ve asitlik degerleri olmak iizere peynir
ormneklen gesitli 6zelliklerine farkli etkide bulunduundan, bu niteliklere bagh olarak

interaksiyon da onemli ¢ikmaktadar.
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Sekil 4.3.1  Peynir 6reklerinde belirlenen toplam aerobik mezofil bakteri sayisina ait
ambalaj kab1 x basma gekli interaksiyonu grafigi
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4.3.2. Maya ve Kiif Sayis1
Cizelge 4.3 .4'te deneme peynirlerde belirlenen maya ve kiif sayilan1 verilmektedir.

Cizelge 4.3.4. Deneme peynirlerde belirlenen maya ve kif sayilan (log/g)

OLGUNLASMA DONEMI (GUN)
AK. X 2 90 120 150 min. max. X Sx
uU1xX 7.21 7.09 6.66 6.76 6.66 7.21 6.93 0.29
Comlek | U2X 7.30 7.14 6.82 6.59 6.59 7.30 6.96 0.34
(K1) | K2X 7.25 7.11 6.74 6.67 6.67 7.25 6.95 0.31
ulx 7.40 7.16 6.49 6.35 6.35 7.40 6.89 0.47
Plastik | U2X 7.21 7.18 6.68 6.38 6.58 7.21 6.91 0.34
(K2) | K1X 7.30 7.17 6.59 6.46 6.46 7:30 6.88 0.40
U1X 7.30 7.13 6.58 6.55 6.55 7.30 6.89 0.38
U2X 7.26 7.16 6.75 6.58 6.58 7.26 6.94 0.33
DX 7.28 7.14 6.66 6.57 6.57 7.28 6.91 0.36

Cizelgeden deneme peynirlerde belirlenen ortalama maya ve kaf sayilari, 2. giin
7.28 log/g, 90. giin 7.14, 120. giin 6.66 log/g, 150. giin 6.57 log/g olarak saptanmustir.
Ambalaj kap tiplerine ait maya ve kif sayilarn: ¢omlek kap (K1) igin 6.95+0.31 log/g.
plastik kap (K2) i¢in 6.881+0.40 log/g bulunmustur. Peynir basma sekillerine ait maya ve
kif sayilan ise uygulama-1 (U1)de 6.89+0.38 log/g, uygulama-2 (U2)de 6.94+0.33
log/g ve genel ortalama da 6.9110.36 log/g olarak gorilmektedir. Elde edilen ortalama
deger, Kurt ve Akyiizin (1984) Otlu peynirlerinde, Akyliz ve Simsek'in (1986) ve
Ayarin (1996) Beyaz peynirlerde, belirlemis olduklann degerlerden yiiksek, Sancak'in
(1990), Otlu peynirinde bulmus oldugu degerden diisiik, Giiven ve ark.'nin (1995) Tulum
peynirlerinde belirlemis oldugu degerlere benzer bulunmustur. Bu aragtrmada maya ve
kuf sayillanmin farkiihk goéstermesinin 6nemh o6lgiide, hammaddeyi olusturan siitiin ve
peynir basmada kullanilan Lor kalitesinin, siite uygulanan isil islem, peynir iiretim ve
olgunlagtirma sartlanindaki farkliiklant ve bunlarla ihigkili bir sekilde peynir érnekleri su,
tuz ve asitlik degerleninin degisiklik gostermesinden kaynaklandigim ifade etmek
mumkiindr.

Varyans analizi sonuglarina gore, olgunlasma siiresi, peynir 6érmekleri maya ve kiif
sayllarim1 6nemli derecede (p<<0.01) etkilemistir (Cizelge 4.3.5).
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Cizelge 4.3.5. Deneme peynirlerde belirlenen maya ve kif degerlerine ait varyans analiz

sonuglan

Varvasyon Kaynaklan SD KO F
Dénem (D) 3 1.473 40.113%*
Ambalaj Kab: (X) 1 0.05 1.363
| Uygulama (U) 1 0.026 0.699
DxK 3 0.056 1.537
DXU 3 0.024 0.658
KxU 1 0.003 0.086
DxKxU 3 0.060 1.628
Hata 32 0.037

*#% p<0.01 diizeyinde 6nemli

Cizelge 4.3.6'da peynir 6rnekleri maya ve kiif sayilannin, olgunlagma siiresine ait
Duncan ¢oklu kargilagtirma testi sonuglan verilmigtir. Maya ve kiif sayis1 bakimindan en
yitksek deger olgunlagmanmin 2. gtininde, en digiik deger ise 150 giinde belirlenmistir.
Olgunlagma siiresince peynir Orneklerine ait maya ve kuf sayisi siirekli azalma
gostermigtir. Istatistiksel bakimdan 2. ve 90. giinlerdeki maya ve kiif sayis1 bir grup, 120.
ile 150. giinlerdeki maya ve kuf sayis1 ise baska bir grup teskil etmistir; bu iki grup
arasindaki fark ise p<0.01 diizeyinde 6nemli bulunmustur.

Cizelge 4.3.6. Peynir 6rnekleri maya ve kiif sayilannin olgunlagma siirelerine ait Duncan
coklu karsilagtirma testi sonuglan

Olgunlagsma Dénemi (Giin) n Mava ve Kiif Savist (log/g)
2 12 728 a
90 12 7.14 a
120 12 6.66 b
150 12 6.37b

Farkh harfler, donemler arasindaki farkhlig1 gostermektedir (p<0.01)

4.3.3. Psikrotrofik Mikroorganizma Sayisi

Deneme peynirlerine ait psikrotrofik mikroorganizma sayilar toplu olarak Cizelge
4.3.7'de gorilmektedir.
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Psikrotrofik mikroorganizma sayimi taze peynirde yapumamustir. Cizelgeden de
goriillecegi gibi, peynir 6meklennin  olgunlasma siirelerine ait psikrotrofik
mikroorganizma sayilann 90. giin 4.65 log/g, 120. giin 4.35 log/g, 150. giin 3.65 log/g
olarak tespit edilmistir. Ambalaj kaplanna ait psikrotrofik mikroorganizma sayilan,
¢omlek kap (K1) i¢in 4.26:+0.52 log/g, plastik kap (K2) i¢in 4.174+0.48 log/g'dir. Basma
sekillerine ait psikrotrofik mikroroganizma sayilan uygulama-1 (Ul)'de 4.23+0.51 log/g,
uygulama-2 (U2)de 4.21+0.49 log/g ve genel ortalama ise 4.2240.49 log/g olarak
saptanmigtir. Bulunmus olan ortalama deger Coskun'un (1995) Otlu peynirlerde ve
Baykan'in (1997) farkl: peynir 6rneklerinde belirledigi degerlerden daha duguktiir.

Cizelge 4.3.7. Deneme peynirlerde belirlenin psikrotrofik mikroorganizma siyis1 (log/g)

OLGUN. DONEMI (GUN)

AK. X S0 120 150 min. max. X Sx
U1X 4.93 4.20 3.66 3.66 4.93 4.26 0.56

Comlek | U2X 4.53 4.62 3.64 3.64 4.53 4.26 0.52
(KD Ki1X 4.73 4.41 3.65 3.65 4.73 4.26 0.52
UlX 4.63 4.36 3.61 3.61 4.63 4.20 0.50

Plastik | U2X 4.51 4.24 3.70 3.70 4.51 4.15 0.48
(K2) K2X 4.57 4.30 3.66 3.66 4.57 4.17 0.48
U1X 4.78 4.28 3.64 3.64 4.78 4.23 0.51

u2X 4.52 4.43 3.67 3.67 4.52 421 0.49

DX 4.65 4.35 3.65 3.65 4.65 4.22 0.49

Peynir 6rneklen psikrotrofik mikroorganizma sayilarna ait varyans analiz tablosu
Cizelge 4.3.8'de sunulmustur. Cizelgeden psikrotrofik mikroogranizma sayilarina
olgunlagsma siiresinin istatistiksel bakimdan p<0.01 seviyesinde 6nemli etkisi oldugu
goriilmektedir. Psikrotrofik mikroorganizma sayist tizerine olgunlasma siiresinin etkili
olmast durumu, 1. derecede diger mikroorganizma sayilarinda oldugu gibi olgunlasma
siiresinin uzamastyla peynir érneklerinin kurumadde ve bilesenlerinin artmasi, titrasyon
asithginde meydana gelen degisimlerden kaynaklanmaktadir.
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Cizelge 4.3.8. Deneme peynirlerde bilerlenen psikrotrofik mikroorganizma sayilarina ait
varyans analiz sonuglan

Varvasvon Kaynaklan SD KO F
Dénem (D) 2 3.134 42.85]1%=*
Ambalaj Kab: (K) 1 0.936 0.343
Uvgulama (U) 1 0.077 0.784
DxK 2 0.022 0.303
DXU 2 0.136 1.863
KxU 1 0.007 0.091
DxKxU 2 0.140 1.915
Hata 24 0.073

*%* p<0.01 diizevinde nemli

Cizelge 4.3.9'da peynir Orneklenn psikrotrofik mikroorganizma sayilarina ait
Duncan ¢oklu karsilastirma testi sonuglan sunulmustur. Cizelgenin incelenmesinden de
anlasilacag: gibi, biitin olgunlasma donemleri psikrotrofik mikroorganizma sayilan
yonunden istatistiki olarak birbirinden farklt sonuglar vermistir. En yiiksek psikrotrofik
mikroorganizma sayist olgunlasmanin 90. gininde. en dusiik psikrotrofik
mikroorganizma sayist ise olgunlagmanin 150. giiniinde tespit edilmistir. Olgunlasma
siiresinin uzamasiyla psikrotrofik mikroorganizma sayisinda azalma gozlenmistir. Bu
mikroorganizmalanin azalmasinda da diger mikroorganizma gruplanmin sayilarin

sinirlayan faktorler etkili olmustur.

Cizelge 4.3.9.  Olgunlagma suresine ait peynir Orneklerinin ortalama piskrotrofik
mikroorganizma sayilanna uygulanan Duncan ¢oklu kargilastirma testi

sonuglan
Olgunlagma Dénemi (Giin) n Ort. Psikrot. Mik.Org.Sav. (%)
90 12 161a
120 12 435b
150 12 3.65¢

Farkh harfler. dénemler arasindaki farklihiga géstermektedir (p<0.03)



4.4, Duyusal Analiz Sonuclan
Duyusal analiz testi 90, 120 ve 150. giinlerde yapilmigtir.

4.4.1.Renk ve Goriiniis

Deneme peynirlerde belirlenen renk ve gorinis puanlan Cizelge 4.4.1'de toplu

halde verilmigtir.

Deneme peynir Omneklerinin olgunlagma doénemlerine ait renk ve goriniis
puanlari, 90. giin 7.22, 120. giin 7.33 150. giin 7.52 belirlenmistir. Ambalaj kap tiplerine
ait renk ve goriinig puanlan ise; ¢omlek kap (K1) i¢in 7.25 + 0.30, plastik kap (K2) igin
7.47+0.37 bulunmustur. Peynir basma sekillerine ait renk ve gorinis puanlan da,
uygulama-1 (Ul)'de 7.57+0.30, uygulama-2 (U2)'de 7.15+0.26 ve genel ortalama 7.36=
0.35 olarak hesaplanmigtir. Bu aragtirmada bulunan ortalama renk ve gérinis puanlan,
Ayar'in (1996) farkhi aroma maddelenn katarak irettigi Beyaz peynirlerde belirledigi
degerlere benzer, Yaygin ve Uysal'n (1990) Beyaz peynirlerde buldugu degerlerden
disuk, Cakmakgi ve Kurt'un (1993) Beyaz peynirlerde tespit ettigi degerlerden yiiksektir.
Bu farkhliklar, peynir iiretim ve olgunlastrma sartlari, olgunlasma esnasinda peynirde
meydana gelen kimyasal ve biyokimyasal olaylara baghdir. Bu arastirmada ortaya ¢ikan
farkh renk ve goriiniis puanlarnna, peynir basiminda Lor kullamimi ve Lorun farkh sekilde
basimi, peynirin ambalajlanmasinda farkli kap kullanimi ve peyninin yer altinda
olgunlastirmaya birakilmas: gibi durumlar etkih olmustur.

Cizelge 4.4.1. Deneme peynirlerde belirlenen renk ve gériiniis puanlan

OLGUN. DONEMI (GUN)

AK. X 90 120 150 min. max. X Sx

U1X 7.17 7.34 7.55 7.17 7.55 .35 0.21

7
Comlek | U2X 6.97 7.11 7.33 6.97 7.33 7.15 0.35

(K1) K1X 7.07 7.23 7.44 7.07 7.44 7.25 0.30
U1X 7.56 7.78 7.99 7.56 7.99 7.78 0.23
Plastik | U2X 7.17 7.08 7.23 7.17 7.23 7.16 0.15
(K2) | K2X 7.37 7.43 7.61 7.37 7.61 747 0.37
U1X 7.37 7.56 7.77 7.37 7.77 7.57 0.30
U2X 7.07 7.10 7.28 7.07 7.28 7.15 0.26

7.22 7.33 7.52 7.22 7.52 7.36 0.35

o)
>
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Peynir 6rnekleni renk ve goriniis puanlarina uygulanan varyans analiz sonuglan
Cizelge 4.4.2'de venlmistir. Cizelgenin izlenmesinden de anlagilacag: gibi renk ve
goérinis puanlan tizerine olgunlagma siiresi, ambalaj kaplan ve peynir basma sekillerinin
istatistiksel bakimdan p<0.01 diizeyinde 6nemli etkileri olmustur. Renk ve gorninig
puanlanindaki farkliliklara, birinci derecede peynir basiminda degisik sekillerde kullanilan
Lor, peynir 6rneklerinin asitlik ve lipoliz oranlant 6nemli derecede etkili olmustur.

Cizelge 4.4.2. Deneme peynirlerde renkve goériinis puanlanna ait varyans analizi

sonuglan

Varvasvon Kavnaklan SD KO F
Dénem (D) 2 0.283 5.330%*
Ambalaj Kabi (K) 1 0.451 8.488%*
Uvgulama (U) 1 1.5350 29.165%*
DxK 2 0.013 0.236
DXU 2 0.032 0.602
KxU 1 0.350 6.587*
DxKxU 2 0.025 0.474
Hata 24 0.053 tm—

** p<0.01 diizevinde onemli
* p<0.05 diizevinde onemli

Cizelge 4.4.3'de, peynir 6rnekleri olgunlasma sireleri, renk ve goriiniis puanlarina
uygulanan Duncan ¢oklu kargilagtirma testi sonuglan sunulmustur. Cizelgede gorildigi
tizere en vitksek renk ve goriinis degerleri olgunlagmanin 150. giiniinde, en disik renk
ve goruinis puanlan ise olgunlasmanin 90. gininde elde edilmistir. Bu iki ortalama
istatistiksel olarak birbirinden farkhidir (p<0.01). Olgunlagma siiresi ilerledik¢e renk ve
g6riiniis puanlarinin yitkseldigini Ayar (1996) Beyaz peynirlerde g6zlemistir.

Cizelge 4.4.3 Peynir Orneklen olgunlagma siresine ait ortalama renk ve gorinis
puanlarina uygulanan Duncan ¢oklu karsilagtirma testi sonuglan

Olgunlagma Donemi (Giin) n Ort. Renk ve Goriinii§ Puanlan
90 12 7.22b
120 12 7.33 ab
150 12 752a

Farkh harfler. kaplar arasindaki farkliligy géstermektedir (p<0.01)
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Peynir érnekleri renk ve goriintis puanlaninin, ambalaj kap tiplerine ait Duncan
coklu karsilagstrma testi sonuglan Cizelge 4.4.4'de gorilmektedir. Cizelgeden, ¢omiek
kapta olgunlastinlan peynirlerin renk ve goriiniis degerleri, plastik kabin renk ve gériniis
degerlerinden dusiik oldugu gornilmektedir. Istatistiksel bakimdan bu farklilik p<0.01

diizeyinde 6nemlidir.

Cizelge 4.4.4. Ambalay kap tiplerine ait peynirlerin renk ve gorini§ puanlanna
uygulanan Duncan ¢oklu karsilagtirma test sonuglan

Ambalaj Kabi n . Ort.Renk ve Goriiniis Puanl.
Comiek (K1) 18 7.25b
Plastik (K2) 18 : 747 a

Farkli harfler. donemler arasindaki farklihig gostermektedir (p<0.01)

Cizelge 4.4.5'de, peynir ornekleri renk ve goriinis puanlaninin, peynir basma
sekillen arasindaki farklhiligt belirlemek amaciyla uygulanan Duncan ¢oklu karsilagtirma
testi sonuglan sunulmugtur. Basma sekillerinden uygulama-1'in peynirleni kalipli olmas:
nedeniyle uygulama-2'nin peynirlerine gore daha fazla tercih edilmistir. Degisik iki
metotla elde edilen peynir 6rnekleri renk ve goriiniig degerlen arasindaki fark p<0.01

diizeyinde 6nemli ¢ikmugtir.

Cizelge 4.4.5. Peynir basma sekillerine ait renk ve goriiniis puanlarina uygulanan Duncan
¢oklu karsilastirma testi sonuglan

Basma Sekli n Ort.Renk ve Goriiniis Puanl.
Uvgulama-1 18 7.56 a
Uvgulama-2 18 7.15b

Farkli harfler. uygulamalar arasindaki farkhlig: géstermektedir (p<0.01)

Deneme peynirlerin renk ve gOrinis puanlarn ambalaj kabi x basma sekli
interaksiyonu grafigi Sekil 4.4.1'de sunulmustur. Renk ve goriniis degerleri iizerine
ambalaj kab1 x basma sekli interaksiyonu istatistiksel bakimdan p<0.05 seviyesinde
onemli etkide bulunmugtur. Bu farkhlik binnci derecede daha 6ncede deginildigi gibi.
ambalaj kaplann ve basma sekillerinin peynirde kurumadde artigina sebep olmalanndan

kaynaklanmistir.



RENK VE GORUNUS PUANT

Sekil 4.4.1

78

1. Uygulama 2. Uygulama
PEYNIR BASMA SEKILLERI

kab1 x basma sekli interaksiyonu grafigi

4.4.2 Sekil ve Yapr

8 Gomiek
Plastik

Deneme peynirlerde belirlenen renk ve gériinis puanlarina ait ambalaj

Deneme peynirlerde belirlenen sekil ve yap: puanlan Cizelge 4.4.6'da verilmistir.

Cizelge 4.4.6. Deneme peynirlerde belirlenen sekil ve yapi puanlan

OLGUN. DONEMI (GUN)

AK. X 90 120 150 min. max. X Sx
C1X 7.15 7.44 7.53 7.15 7.53 7.37 0.26
Comlek | U2X 6.72 7.12 7.14 6.72 7.14 6.99 0.32
(kD) | K1X 6.94 7.28 7.34 6.94 7.34 7.19 0.35
U1X 7.43 7.30 7.73 7.30 7.73 747 0.25
Plastik | U2X 6.93 7.21 7.30 6.93 7.30 7.15 0.23
K2 | KX 7.18 7.25 7.52 7.18 7.52 7.32 0.29
U1X 7.29 7.37 7.63 7.29 7.63 7.43 0.25
U2X 6.82 7.16 7.22 6.82 7.22 7.07 0.28
DX 7.06 7.27 7.43 7.06 7.43 7.25 0.32

Cizelgeden gorildigi gibi, olgunlasma donemlerinde peynir

orneklerinde

belirlenen ortalama sekil ve yap1 puanlan, 90. giin 7.06, 120. giin 7.27, 150. giin 7.43
bulunmustur. Ambalaj kap tiplerine ait sekil ve yap: puanlan ise; ¢omlek kap (K1) igin
7.19+0.35, plastik kap (K2) i¢in 7.32+0.29'dir. Basma sekillerine ait sekil ve yapi puanlan
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ise; uygulama-1 (Ul)de 7.43+0.25, uygulama-2 (U2)'de 7.07+0.28 ve genel ortalama
7.25+0.32 olarak tespit edilmigtir. Belirlenen bu degerler Ayarin (1996) Beyaz
peynirlerde belirledigi degerlerden daha dustiktiir. Bu farkhiia bu g¢alismada, peynir
basiminda Lor kullaniimasi neden olmug olabilir.

Peynirlenin sekil ve yapi degerlenn esas alinarak yapilan varyans analiz sonuglan
Cizelge 4.4.7'de verilmistir. Sekil ve yap: puanlan Gizerine olgunlagma siiresi ve basma
seklinin istatistiksel bakimdan p<0.01 seviyesinde 6nemli etkide bulundugu belirlenmistir.
Peynir 6rneklerinin gekil ve yapi puanlan Gzerine, pH degerlerinin, yogun lipoliz {iniinleri
ve kazein fraksiyonlarinda meydana gelen degismeler etkili olmustur (Ayar, 1996).

Cizelge 4.4.7. Deneme peynirlere ait gekil ve yapr puanlanna uygulanan varyans anahz

sonuglari

Varvasvon Kavnaklan SD KO F
Déonem (D) 2 0.406 7.459%*
Ambalaj Kab (K) 1 0.16 2.968
Uvgulama (U) 1 1.177 21.633%*
DxK 2 0.057 1.051
DXU 2 0.058 1.060
KxU 1 0.004 0.070
DxKxU 2 0.020 0.377
Haia 24 0.054 e

** p<0.01 diizeyinde 6nemli

Peynirlerin olgunlagma sirelen ortalama sekil ve yap1 puanlan arasindaki farkhiig
belirlemek amaciyla uygulanan Duncan ¢oklu karsilastirma testi sonuglan Cizelge
4.4.8'de gosterilmistir. Sekil ve yapr degerleri istatistiksel agidan 90 ile 150. giinler
arasinda onemh farkiihk (p<0.01) gostermustir.

Cizelge 4.4.8 Peynir Ornekleri sekil ve yapt puanlannin olgunlasma siirelerine ait
Duncan ¢oklu karsilagtirma test sonuglan

QOlgunlasma Dénemi (Giin) n Ort. Sekil ve Yap: Punal (% )
90 18 7.06 b
120 18 7.27 ab
150 18 743 a

Farkl: harfler. donemler arasindaki farklihg: gostermektedir (p<0.01)
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Duncan ¢oklu karsilastirma testi sonuglarina gére peynir basma sgekillerinden,
uygulama-1, uygulama-2'den daha yiitksek degerler almistir. Istatistiksel bakimdan
farklihk p<0.01 diizeyinde dnemlidir (p<0.01) (Cizelge 4.4.9). Bu farklilik uygulama-1'in
peynir drneklerinin kaliph olmasi ve degerlerdirmede kalip peynirlerin daha fazla kabul

gérmesinden kaynaklanmstir.

Cizelge 4.4.9. Peynir basma gekillerine ait ortalama sekil ve yap: puanlanna uygulanan
Duncan ¢oklu karsilagtirma testi sonuglan

Basma Sekli n Ort.Sekil ve Yapr Puanlan(% )
Uvgulama-1 18 743 a
Uvgulama-2 18 7.07b

Farkh harfler. uygulamalar arasindaki farklilig1 géstermektedir (p<0.01)

4.4.3. Tat ve Aroma

Deneme peynirlerde belirlenen tat ve aroma puanlan toplu olarak Cizelge

4.4 10'da venlmastir.

(Cizelge 4 4.10. Deneme peynirlere ait tat ve aroma puanlan

OLGUN. DONEMI (GUN)

AK. X 90 120 150 min. max. hN Sx
U1X 7.29 7.64 7.68 7.29 7.68 7.54 0.21
Comlek | U2X 6.70 7.00 7.13 6.70 7.13 6.95 0.28
(K1) K1X 7.00 7.32 7.41 7.00 7.41 7.24 0.39
UlX 7.42 7.46 7.52 7.42 7.52 7.47 0.13
Plastik | U2X 6.95 6.95 7.06 6.95 7.06 6.98 0.16
(K2) K2X 7.18 7.21 7.29 7.18 7.29 7.23 0.28
U1X 7.36 7.55 7.60 7.36 7.60 7.50 0.17
U2X 6.82 6.98 7.09 6.82 7.09 6.97 0.23
DX 7.09 7.27 7.33 7.09 7.35 7.23 0.34

Peynir 6érneklerinin donemlere ait tat ve aroma degerleri 90. gin 7.09, 120. giin
7.27, 150. gin 7.35 saptanmugtir. Ambalaj kap tiplerine ait tat ve aroma puanlan ise;
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comlek kap (K1) igin 7.24:+0.39, plastik kap (K2) i¢in 7.2340.28 bulunmustur. Peynir
basma sekillerine ait tat ve aroma puanian da; uygulama-1 (Ul)'de 7.50+0.17, uygulama-
2 (U2)de 6.97+0.23, genel ortalama da 7.23+0.34 olarak belirlenmistir. Ortalama
degerler, Ayarn (1996) farkli aroma katkih peynirlerde belirledigi degerlerden dusik,
Yaygin ve Uysal'in (1990) Beyaz peynirlerde buldugu degerlere benzer olmugtur.

Cizelge 4.4.11'de peynir orneklen tat ve aroma puanlarina ait varyans analizi
sonuglan verilmistir. Cizelgenin tetkikinden tat ve aroma degerlen iizerine, olgunlagma
siiresi ve peynir basma sekillerinin istatistiksel bakimdan 6nemli diizeyde (p<0.01) etkide
bulunduklan anlagilmaktadir.

Cizelge 4.4.11. Deneme peynirlerine ait tat ve aroma puanlanina uygulanan varyans

analiz sonuglan

Varyasvon Kavnaklan SD KO F
Dénem (D) 2 0.209 6.400**
Ambalaj Kabi (K) 1 0.002 0.558
Uvgulama (U) 1 2.614 80.179**
DxK 2 0.094 2.883
DXU 2 0.004 0.115
KxU 1 0.026 0.785
DxKxU 2 0.000 0.013
Hata 24 0.033 —

** n<0.01 diizeyinde 6nemli

Cizelge 4.4.12'de peynir 6rnekleri tat ve aroma degerlerinin, olgunlagma siiresine
ait Duncan ¢oklu karsilagtirma testi sonuglan verilmistir. Cizelgeden de takip edilecegi
gibi, en yiiksek tat ve aroma ortalamasi olgunlasmanin 150. giiniinde, en digik deger ise
90. giinde elde edilmis ve bu iki olgunlasma doénemi arasinda istatistiksel bakimdan
o6nemli farkhlik (p<0.01) bulunmustur. Olgunlagma siresi uzadik¢a tat ve aroma
puanlarinda artma gozlenmistir. Bu artis, peynirin kimyasal ve biyokimyasal bilesimindeki
degismelerden ortaya ¢ikan lezzet farklihgindan ileri gelmektedir (Cakmake, 1996).



82

Cizelge 4.4.12. Olgunlasma siiresi degiskenine ait peynir Oornekleri tat ve aroma
puanlannin Duncan g¢oklu karsilagtirma testi sonuglan

Olgunlagma Donemi (Giin) n Ort.Tat ve Aroma Panlan
90 12 7.09b
120 12 7.27 ab
150 12 735a

Farkl: harfler, dénemler arasindaki farklilign géstermektedir (p<0.01)

Peynir 6reklen tat ve aroma degerlerinin, basma sekillerine ait Duncan ¢oklu
karsilagtirma testi sonuglan Cizelge 4.4.13'de verilmistir. Buradan uygulama-1'e ait tat ve
aroma degerleri uygulama-2'den yiiksek oldugu goérilmektedir. Bu farklilik istatistiksel

bakimdan énemli bulunmustur (p<0.01).

Cizelge 4.4.13. Peynir basma sekillerine ait tat ve aroma puanlanna uygulanan Duncan

¢oklu kargilastirma testi sonuglan

Basma Sekli n Ort.Tat ve Aroma Puanr
Cveoulama-1 18 7.50 a
Uvgulama-2 18 6.97b

Farkh harfler. uygulamalar arasindaki farklihg gostermektedir (p<0.01)

4.4.4. Tuzluluk

Deneme peynirlerde belirlenen tuzluluk puanlan toplu halde Cizelge 4.4.14'de
sunulmustur.

Cizelgede de gorilecedi gibi, peynir 6rneklerinde olgunlasma siiresince belirlenen
ortalama tuzluluk puanlan, 90. giin 7.84, 120. giin 7.83, 150. gin 7.83 belirlenmistir.
Ambalaj kap tiplerine ait ortalama tuzluluk puanlar, ¢omlek kap (K1) i¢in 7.78=0.21,
plastik kap (K2) igin 7.89+0.43" tiir. Peynir basma sekillerine ait ortalama tuzluluk
puanlan ise; uygulama-1 (Ul)de 7.81+0.42, uygulama-2 (U2)de 7.85+0.24 ve genel
ortalama da 7.8310.34 seklinde hesaplanmusgtir.
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Cizelge 4.4.14 Deneme peynirlere ait tuzluluk puanlan

OLGUN. DONEMI (GUN)
AK. X 90 120 150 min. max. X Sx
U1x 7.77 7.85 7.88 7.77 7.88 7.83 0.22

Comlek | U2X 7.55 7.79 7.82 7.55 7.82 7.72 0.20
X 7.66 7.82 7.85 7.66 7.85 7.78 0.21

(K1) K1
uU1X 8.24 7.58 7.58 8.24 7.58 7.80 0.57

Plastik | U2X 7.81 8.12 8.03 7.81 8.12 7.99 0.21
(K2) | K2X 8.03 7.85 7.81 7.81 8.03 7.89 0.43
U1X 8.01 7.71 7.73 7.71 8.01 7.81 0.42
U2X 7.68 7.95 7.92 7.68 7.95 7.85 0.24
DX 7.84 7.83 7.83 7.83 7.84 7.83 0.34

Varyans analizi sonucunda, peynir 6rneklen tuzluluk puanlan tizerine olgunlasma
siiresi, ambalaj kabi ve peynir basma seklinin 6nemli etkisi olmadigi saptanmisur (Cizelge
4.4.15).

Cizelge 4.4.15. Deneme peynirlere ait tuzluluk puanlanna uygulanan varvans analiz

sonuglan

Varvasvon Kavnaklan SD KO F

Dénem (D) 2 0.001 0.008
Ambalaj Kab: (K) 1 0.124 1.235
Uvgulama (U) 1 0.012 0.114
DxK 2 0.140 1.286
DXU 2 0.299 2.746
KxU 1 0.213 1.956
DxKxU 2 0.151 1.382
Hata 24 0.109 ———en
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4.4.5. Genel Kabuledilebilirlik

Renk ve goriiniis, sekil ve yapi, tat ve aroma ve tuzluluk o6zelliklerine ait
puanlann ortalamalarinin hesaplanmasiyla elde edilen genel kabuledilebilirlik puanlan
Cizelge 4.4.16'da goriilmeketdir.

Cizelge 4.4.16. Deneme peynirlere ait genel kabuledilebilirlik puanlan

OLGUN. DONEMI (GUN)
AK. X 90 120 150 min. max. X Sx
U1X 7.35 7.57 7.66 7.35 7.66 7.52 0.18
Comlek | U2X 6.99 7.25 7.35 6.99 7.35 7.21 0.21
KD | K1X 7.35 7.57 7.66 7.35 7.66 7.37 0.25
UlxX 7.67 7.53 7.70 7.53 7.70 7.63 0.16
Plastik | U2X 7.21 7.41 7.41 7.21 7.41 7.34 0.13
K2) | K2X 7.67 7.53 7.70 7.67 7.70 7.49 0.20
U1x 7.51 7.55 7.68 7.51 7.68 7.58 0.17
U2X 7.10 7.33 7.38 7.10 7.38 7.28 0.18
DX 7.31 7.44 7.53 7.31 7.53 7.43 0.23

Peynir 6rneklerinin olgunlagma siireleri igin genel kabuledilebilirlik puanlan, 90.
gun 7.31, 120. giin 7.44, 150. giin 7.53'tir. Ambalaj kap igin 7.37+0.25, plastik kap (K2)
igin 7.49+0.20 belirlenmigtir. Basma sekillerine ait genel kabuledilebilirlik puanlan ise;
Uygulama-1 (Ul)de 7.58+0.17, Uygulama-2 (U2)'de 7.28+0.18 ve genel ortalamada
7.4330.23 olarak hesaplanmigtir. Bulunan genel kabuledilebilirlik puanlan, Yaygin ve
Uysal'in (1990) Beyaz peynirlerde tespit ettigi degerlere benzer olmustur.

Cizelge 4.4.17'de peynir 6rnekleri genel kabuledilebilirlik degerlerine ait varyans
analizi sonuglan yer almaktadir. Varyans analizi sonuglarina gére genel kabuledilebilirlik
lizerine olgunlagma siiresi, ambalaj kab1 ve peynir basma sekillerinin istatistiki bakimdan
p<0.01 seviyesinde ¢nemli etkileri belirlenmistir. Belirtilen bu farkliliklar peynir ile
beraber bastlan Lorun peynire kanstrma sekli. peynirlerin su, tuz, asitlik degerleri
arasindaki istatistiksel farklhliklann bulunmasi ve bu etmenlere bagh olarak peynirde
meydana gelen degisik kimyasal ve biyokimyasal olaylarin sonucu farkhi bilesenlerin
degisik oranlarda ortaya ¢ikmasiyla agiklanabilir (Ayar, 1996).
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Cizelge 4.4.17. Genel kabuledilebilirlik puanlanna ait varyans analiz sonuglan

Varyasyon Kaynaklan SD KO F
Dénem (D) 2 0.155 8.486%*
Ambalaj Kab: (K) 1 0.144 7.900%*
Uygulama (U) 1 0.846 . 46.308**
DxK 2 0.046 2.536
DXU 2 0.027 1.459
KxU 1 0.003 0.156
DxKxU 2 0.017 | 0.923
Hata 24 0.118 e

** n<0.01 diizeyinde 6nemli

Peynir 6rnekleri genel kabuledilebilirlik degerlerinde, olgunlagma dénemine ait
Duncan ¢oklu kargilagtirma testi sonuglan Cizelge 4.4.18'de sunulmustur. Cizelgeden de
gorilecegi gibi, genel kabuledilebilirlik degerleri olgunlagma siiresinin ilerlemesiyle
artarak devam etmistir. Olgunlasma donemlerinden 90. ile 150. giinler arasinda genel
kabuledilebilirlik puanlan istatistiki bakimdan farkli bulunmustur (p<0.01).

Cizelge 4.4.18. Peynir ornekleri genel kabuledilebilirlik puanlanina uygulanan Duncan

coklu kargilagtirma testi sonuglar

Olgunlagma Dénemi (Giin) n Ort. Genel Kabuledilebilirlik
90 12 7310
120 12 7.44 ab
150 12 733a

Farkl: harfler, dénemler arasindaki farklihifa gostermektedir (p<0.01)

Cizelge 4.4.19 peynir 6rnekleni genel kabuledilebilirlik degerlerinin, ambalaj
kaplarina ait Duncan g¢oklu kargilaghrma testi sonuglarim icermektedir. Cizelgenin
incelenmesinden anlagilacagi gibi, genel kabuledilebilirlik degerlerine peynir ambalaj
seklinin istatistiksel bakimdan p<0.01 seviyesinde 6nemli etkisi olmugtur.
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Cizelge 4.4.19. Farkli ambalaj kap tiplerine  ait peynirlerin ortalama genel
kabuledilebilirlik puanlarina uygulanan Duncan ¢oklu karsilagtirma testi

sonuglan
Ambalaj Kabi n Ort. Genel Kabuledilebilirlik
Comlek kap (K1) 18 7.36b
Plastik kap (K2) 18 7.49 a

Farkl1 harfler, kaplar arasindaki farklihgi gostermektedir (p<0.01)

Cizelge 4.4.20'de peynir ornekleri genel kabuledilebilirlik degerlerinin peynir
basma sekillerine ait Duncan ¢oklu kargilagtirma testi sonuglan: gosterilmigtir. Cizelgede
goriildiigt gibi, uygulama-1'in genel kabuledilebilirlik degerleri uygulama-2'den daha
yuksek puanlar almigtir. Uygulamalar arasindaki bu farkhlik istatistiksel yénden p<0.01

diizeyinde 6nemlidir.

Cizelge 4.4.20. Peynir basma sekillerine ait genel kabuledilebilirlik puanlarina
uygulanan Duncan ¢oklu kargilagtirma testi sonuglan

Basma Sekli n Ort. Genel Kabuledilebilirlik
Uygulama-1 18 7.58 a
Uygulama-2 18 7.27b

Farkls harfler, uygulamalar arasindaki farkhlig géstermektedir (p<0.01)



SONUC VE ONERILER

Peynir drneklerinin farkh ozelliklere sahip ambalaj kaplanna degisik iki metotla
basildiklan ve 150 giin siire ile olgunlastinildiklar bu arastirmada asagidaki sonuglar elde
edilmigtir;

Farkh peynir basma metotlarinin;

1. Peynir 6rnekleri kurumadde miktarlan Uzerine etkisi, istatistiksel yoénden
o6nemli bulunmamug, dolayisiyla tiim peynir 6rnekleri yag, tuz ve kiil miktarlan birbirine
yakin degerler almigtir. Buna karsihk, ham peynir ve Lorun kaplara kat kat basildig
metotla (1. uygulama metodu) elde edilen peynir 6rnekleri protein oranlarn, digerlerinden
daha yiiksek ¢ikmigtir ve bu farklilik istatistiksel olarak 6nemli bulunmustur. Ambalajla»ﬁa
bir kat peynir bir kat Lor konulmak suretiyle (1. uygulama metodu) gerceklestirilen
peynir 6rnekleri, duyusal analizlerde de diger metotla basilan peynir 6rneklerinden daha
yiuksek puanlar almugtir. Panelistler tarafindan da kaliph peynirler digerlerine tercih
edilmigtir.

2. Deneme peynirlerin pH degerleri peynir basma sekillerinden 1. uygulamada
elde edilenlere gore 2. uygulamada imal edilenlerde yitksek bulunmugtur. Farklihk
6nemlidir. Bu asitlik degerinin farkli olmas: peynirdeki mikrobiyolojik ve biyokimyasal
olaylann 6nemli dizeyde etkilemekte, sonugta Ozellikle duyusal niteliklerde farkhibiklar

ortaya ¢ikmaktadir.

3. Peynir 6rneklerinin olgunlagsma derecesi tizerine peynir basma gekillerinden 2.

uygulama istatistiksel agidan digerine kiyasla daha 6nemli etkide bulunmustur.

4. Kazein fraksiyonlarinda meydana gelen degisiklikler iizerine peynir basma
metotlannin farkh bir etkisi gériilmemistir.

5. Peynirlerin kaplara degisik metotlarla basilmasimin, tim Orneklerin toplam
aerobik mezofil bakteri, maya ve kif ve psikrotrofik mikroorganizma sayilan iizerine
etkist onemli bulunmamigtir.

Peynir orneklerinin olgunlastirilmas: esnasinda farkh ambalaj kaplan
kullanilmasiyla asagidaki sonuclar elde edilmistir;

6. Deneme peynir 6reklerinin kurumadde miktarlanimi plastik ambalaj kabi,

¢omlek ambalaj kabina gore daha fazla etkilemis ve buna bagh olarak plastik kap
peynirlerinde daha yiiksek oranda yag, protein, tuz ve kil degerleri belirlenmistir.
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7. Peynirlerde pH degerleri lizerine ambalaj kaplarinin 6nemli bir etkisi olmamis
fakat titrasyon asitligi degerini plastik kaplar, degisik diizeyde artirmug ve bu artiy
istatistiki olarak 6nemli (p<0.01) bulunmustur.

8. Peynirlerde olgunlagma derecesine ¢omlek kabin etkisi plastik kaptan daha
fazla olmus ve lipoliz degerlerinde ise kaplarin farkli bir etkisi goériilmemistir.

9. Deneme peynirleri kazein fraksiyonlarindaki degisiklikler tizerine ¢omlek kap
digerlerinden daha etkili olmus ve kazeinin Uriinlere par¢alanmas: bu kaplara ait peynir
orneklerinde belirgin bir gekilde gozlenmigtir.

10. Mikrobiyolojik agidan peynir 6reklerinin toplam aerobik mezofil bakteri,
maya ve kiif ve psikrotrofik mikroorganizma sayilan iizerine ambalaj kaplarinin etkisi

6nemh bulunmamigtir.
Olgunlasma siiresince meydana gelen degismeler ise;

11. Olgunlagma stiresine bagl olarak, peynir 6rneklerinin tamaminda kurumadde,

yag, protein, tuz ve kiil miktarlarinda artig kaydedilmigtir.

12. pH degen taze peynirde en yiksek diizeyde olmus ve bu deger 90. giine
kadar digmis, sonraki donemlerde tekrar yukselmeye baglamistir. Titrasyon asitliginde

terst durum saptanmugtir.

13. Peynirlerin olgunlagma dereceleri ve lipoliz oranlarina olgunlasma siiresi
onemli dizeyde etkili olmugtur. Sire uzadikga belirtilen niteliklere ait degerler de
yiikselmigtir.

14. Tam peynir 6rneklerinin kazein fraksiyonlarinda olgunlagma siiresince énemli
degigiklikler meydana gelmigtir. Depolama zamam uzadikga o ve B-kazein miktarlan
azalirken, y-kazein, o,-I peptit ve diger parcalanma iiriinleri artmustir.

15. Olgunlagma siiresi uzadikga peynirlerde toplam aerobik mezofil bakteri, maya
ve kiif ve psikrotrofik mikroorganizma sayilaninda 6nemli azalma olmus.

16. Peynir Orneklerinin duyusal Kkalitesi; olgunlagma siiresinin ilerlemesiyle
maydana gelen kimyasal ve biyokimyasal olaylardan dolay: artig g6stermistir.

Elde edilen sonuglara gore; ilkemizde peynir endiistrisinin 6nemli bir
hammaddesi olan ve ¢ogu kere atilarak israf edilen, atildiZ1 ortamlardaki canli hayatin
olumsuz yonde etkileyen ve gevre kirlenmesine neden olan peyniralti suyunun peynir
bastminda basanili bir sekilde kullanlarak degerlendirilmesi mimkiin oldugunu ortaya
koymaktadir. Ancak konunun gida sanayiinde fabrikasyon sisteminde uygulamaya
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konularak seri iiretime gegilebilmesi i¢in bu ve benzeri arastirmalarda elde edilen sonuglar
baz alinmak suretiyle daha ileri aragtirmalar yapilmas: gereklidir.

Ayrica, peynir ambalajlanmasinda koklii bir gegmige sahip olan halkimiz
tarafindan yaygin olarak kullanilan ¢omlek kabin peynirde gerek kalite ve gerekse maliyet
yoniinden tizerinde durulmasi gerekli bir konu oldugu ortaya konulmustur. Bugiin
bolgede kaliteli peynir tretiminde etkili bir yontem olarak uygulanan toprak altinda
mubhafaza ve olgunlasgtirma gartlarinin bilim ve teknigin 15181 altinda modern metotlar esas
alinarak g¢agdas bir goriiniim kazandinlmasinin zamam ¢oktan gegmektedir.

Sonug olarak; peynir basma metotlaninda kalipli basma sekli, peynir ambalaj
malzemesi bakimindan ¢omlek kap kullanimi ve olgunlagtirma siiresi olarak 150 giin
toprak altinda bekletmenin daha uygun oldugu tavsiye edilebilir.
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OZET

OTLU PEYNIRIN CESITLI OZELLIKLERINE LOR KULLANIMI,
AMBALAJ MATERYALI VE OLGUNLASMA SURESININ ETKIiSi

Bu c¢alisma; Lorun peynir basiminda kullanilarak degerlendirilmesi ve peynir
ambalajlanmasinda ¢omlek ve plastik kap kullaniminin olguniagsmaya etkilerinin ortaya

konulmasi amaciyla gergeklestirilmigtir.

Denemede iki farkl ambalaj kabi kullamlmig (¢omlek, plastik) ve peynir basimi iki
ayn sekilde yapilmistir. Basimu yapilan peynirler toprak altinda 150 giin
olgunlastinlmigtir. Olgunlagma siiresinin 2., 90., 120. ve 150. giinlerinde alinan 6rneklere

fiziksel, kimyasal, mikrobiyolojik ve duyusal analizler uygulanmustir.
Olgunlagma siiresince takip edilen analizlerle asagidaki sonuglar elde edilmigtir:

. Deneme peynir orneklerinde kurumadde oranlan iizerine, ambalaj kaplannin
onemli derecede (p<0.01) etki ettigi belirlenmistir. Comlek kapta olgunlastirilan peynir
orneklerinde ortalama kurumadde degeri daha diisiik (% 46.63+2.33) plastik kapta ise
daha yiiksek (% 48.5413.33) bulunmustur. Peynir basma seklinin kurumadde degerlerine
onemli bir etkisi olmamugtir. Olgunlagma siiresince peynirlerin kurumadde oranlan siirekli

artmig ve bu degisim olgunlasma dénemleri arasinda énemli (p<0.01) bulunmustur.

2. Peynirlerde yag miktart Gizerine olgunlagma stiresi ve ambalaj materyali 6nemli
diizeyde (p<0.01) etkili olmustur. Yag oranlan plastik kapda muhafaza edilen peynir
omeklerinde ortalama % 23.24+2.01, ¢émlek kap peynirlerinde ise % 22.18%1.33'dir.
Olgunlasma stiresince, peynirlerin yag oranlan diizenli bir sekilde artig gostermistir.
Peynir orneklerinde belirlenen kurumaddede yag oranlan ise % 46.40 ile % 48.11
arasinda degismis ve genel ortalama % 47.58+0.84 olarak hesaplanmugtir.

3. Protein miktan ortalama degeri, plastik kapta olgunlastinlan peynirlerde %
19.04+1.28, ¢omiek kapta olgunlagtinlan peynirlerde ise % 18.4610.96'dir. Peynir
orneklerinin protein miktarlarina olgunlagma doneminin, ambalaj kabi ve peynir basma

seklinin 6nemli derecede etkileri olmustur (p<0.01).

4. Deneme peynir orneklerinde tuz miktarlar: ortalama olarak % 3.07 ile % 3.89
arasinda degismis ve genel ortalama ise % 3.5610.36 seklinde hesaplanmigtir. Tuz oranim
olgunlagsma siiresi ve ambalaj kab: onemli diizeyde (p<0.01) etkilemigtir. Peynir
orneklerinde hesaplanan kurumaddede tuz oram ortalama degerleri % 7.11 ile % 7.77
arasinda degismis ve genel ortalama 7.4540.35 olmustur.



91

5. Peynir 6rneklerinde kiil miktan iizerine olgunlagma siiresi ve ambalaj kaplarinin
etkisi 6nemlidir (p<0.01). Tuz ve kurumadde miktanndaki artiga paralel olarak
olgunlagma siresince kiil miktan da yiikselmigtir. Plastik kapta olgunlagtirilan peynirlerde
ortalama kil % 4.811+0.38, ¢omlek kapta olgunlagtinlan peynirlerde ise % 4.66+0.29
degerini almistir.

6. Deneme peynir 6rneklerinin pH degerlerini ambalaj materyalleri etkilemenmis,
fakat peynir basma sekilleri p<0.05 diizeyinde, olgunlagma siiresi ise p<0.01 diizeyinde
etkili olmustur. Taze peynir 6rneklerinde pH ortalama 5.25 iken 6nce digmiig (90. giinde
4.66) ve sonraki donemlerde az da olsa tekrar yiikselmigtir.

7. Titrasyon asitligi degerleri taze peynirlerde ortalama % 0.77 olmug, 90. giinde
en yiiksek ortalama degeri almig ve sonraki donemlerde azalmaya baglamistir. Deneme
peynir 6rnekleri titrasyon asitlifi degerleri Gizerine olgunlagma siiresi, ambalaj materyali
ve peynir basma gekillerinin (p<0.01) diizeyinde 6énemli etkisi tespit edilmistir.

8. Peynir orneklerinin olgunluk derecesi olgunlagmanin 2. giiniinde en diigiik (%
3.76), olgunlagmanin 150. gininde ise en yiiksek (% 17.78) degerleri almis, genel
ortalama da % 11.38+5.27 olmugtur. Peynirlerde olgunlagsma oranim1 olgunlasma siirest,
ambalaj kab1 ve peynir basma gekli onemli diizeyde (p<0.01) etkilemistir.

9. Lipoliz oram1 90. giin 1, 63 ADV, 120. giin 1.88 ADV ve 150. giin 2.00 ADV
olmustur. Lipoliz orani olgunlagma siiresince diizenli bir gekilde artmigtir.

10. Deneme peynir dmeklerinin tiimiinde olgunlasma siiresince, a ve B-kazeinde
surekli azalma, og;-I peptit, y-kazein ve diger pargalanma urtnlerinde ise artig
belirlenmistir. Kazein pargalanma urinleri ¢omlek kapta olgunlagtinlan peynir

o6meklerinde daha belirgin bir sekilde gozlenmugtir.

11. Tam peynir 6rneklerinde, en yiiksek toplam aerobik mezofil bakteri ve maya
ve kif sayilann taze peynirlerde, en digiik sayi ise olgunlagmanin 150. giiniinde
belirlenmistir. Psikrotrofik mikroorganizma sayisinda olgunlasma siiresiyle birlikte azalma
gostermigtir. Peynir 6rneklerinde belirlenen bu mikroorganizmalar degisik dénemler
arasinda onemli farkliik (p<0.01) gostermis, fakat ambalaj kaplari ve peynir basma

sekilleri 6nemli etkide bulunmamustir. -

12. Duyusal degerlendirme sonuglarina gore, kalipli peynir 6rnekleri daha fazla
begenilmis ve plastik kapta olgunlastirilan peynir 6rnekleri ¢omlek kabin peynirlerine
gore daha yiiksek kurumadde degerleri igerdiginden panel iiyeler tarafindan digerlerine

tercih edilmiglerdir.
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SUMMARY

THE EFFECT OF USING LOR, PACKAGING MATERIALS AND RIPENING
PERIOD ON SOME CHARACTERISTICS OF HERBY CHEESE

The objectives of this study were to utilize Lor with cheese to fill into the
containers, and to investigate the effect and usability of plastic and pot containers on the

cheese ripening.

In this research, two different containers (pot and, plastic) and two kinds of filling
methods in to containers were used for the preparation of cheese samples. Cheese
samples were stored in the soil up to 150 days. The cheese samples were analyzed for
physical, chemical microbiological and organoleptic properties after 2, 90, 120 and 150
days of the ripening period.

The results obtained from the study are as follows;

1. The effect of packaging materials on the dry matter contents of cheese samples
was significant (p<0.01). The dry matter contents of cheese in the pots (46.63+2.33 % )
were higher than cheese ripened on the plastic containers (48.54+3.33 % ). The filling
methods did not affect dry matter contents statistically. Dry matter content of cheese

samples singificiantly (p<0.01) increased during the ripening period.

2. Ripening time and packaging materials significantly (p<0.01) affected fat
content of cheese samples. The average fat content of cheese samples, stored in plastic
containers, was 23.241+2.01 % and the average fat content in pot containers was 22.13+
1.33 %. Fat content of experimental cheese samples increased continuously during the
ripening period. Fat content in dry matter of cheese samples were 46.40% - 48.11% and
general average was calculated as 47.58+0.84 % .

3. The average protein content of cheese samples in of plastic containers was
19.04+1.28% , and in pot containers was 18.46+0.96% . Ripening period, packaging
materials and filling methods statistically affected protein content of cheese samples
(p<0.01).

4. The salt content of experimental cheese samples were changed between 3.07%
and 3.89% , and the general mean value was calculated as 3.56+0.36%. Ripening periods
and packaging meterials significantly affected salt content of cheese samples. The
calculated average salt content in dry matter canged from 7.11 % to 7.77 %. The
general mean value of salt content was 7.4510.35 % .
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5. Ash content of experimental cheese samples were statistically affected by the
ripening times and the packaging materials. Ash content increased depended upon the
inreasing of salt and dry matter contents of cheese samples during the ripening period.
The average ash content of cheese samples in plastic containers was 4.81+0.38 % , on
the other hand, the average ash content of cheese samples in pots was 4.66+0.29 % .

6. pH values of cheese samples were not effected statistically by packaging
materials, but filling methods significantly affected pH values of cheese samples. At the
beginging of ripening period, there was a little decrease on pH values (4.66), but later
stages of ripening period pH values were increased.

7.The average titratable acidity value of fresh cheese samples was found as 0.77
%, and it reached the highest point at the end of the 90 days after that it was started to
decrease. It was found that ripening period, packaging materials and filling methods

significantly (p<0.01) affected titratable acidity of experimental cheese samples.

8. The lowest ripening degree of cheese samples was found at 2. day (3.76 % )
and the highest ripening degree was found at 150. day (17.78 % ) and average value was
11.38+5.27 % . The effects of ripening periods, packaging materials and filling methods

on the ripening degree of cheese samples were significantly important (p<0.01).

9. Lipolysis degrees were found as 1.63 ADV 90. day, 1.88 ADV 120. day and
2.00 ADV 150 day. Lipolysis content of cheese samples were increased during ripening

period.

10. During the ripening period, the amounts of a- and B- caseins of all cheese
samples were decreased. However, the amounts of o -1 peptit, y-casein and other
metabolites were increased. Casein break-down products of cheese samples were seen

more filled in the pot containers than the others.

11. The highest counts of total bacteria and mold-yeast counts were found in all
fresh cheese samples while the lowest counts were found at 150. day of ripening period.
Psychotrophic counts of cheese samples declined during ripening period. Detemined
differences in counts of microorganism between different groups were significant
(p<0.01) at the ripening periods. However, packaging materials and filling methods did
not significantly affect the bacterial counts of cheese samples.

12. According to the results obtained from the sensory evaluations, acceptability
of cheese samples in block form was high. Most of the panelists preferred cheese

samples stored in plastic containers.
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