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Bu arastirmada, Taze Kiinefe peyniri, Boru (Blok) Tipi Kiinefe peyniri,
Kestane Tipi (Tuzlu) Kiinefe peyniri ve Kiiltiir ilaveli Eritme Kiinefe peyniri
olmak iizere Hatay ilinde kullanilan dort farkli iretim yontemi ile Kiinefe
peynirleri tiretilmis ve elde edilen peynirler fiziksel, kimyasal, tekstiirel ve duyusal
ozellikleri agisindan incelenmistir.

Elde edilen bulgulara gore farkli iretim yontemlerin  kullaniminin
peynirlerin; randiman, pH, titrasyon asitligi degerleri, kurumadde, yag,
kurumaddede yag, toplam azot, protein, kurumaddede protein, tuz, kurumaddede
tuz oranlari, dis ylizey L*, a*, b* degerleri, sertlik, ¢ignenebilirlik, eriyebilirlik
degerleri, goriinis, yapi, koku, tat ve toplam kabul edilebilirlik puanlari {izerinde
etkisinin istatistiksel agidan 6nemli diizeyde oldugu belirlenmistir (p<0.05).

Duyusal analizi sonucunda toplam kabul edilebilirlik puanlart bakimindan
en yiiksek puana Kiiltiir ilaveli Eritme Kiinefe peynirinin sahip oldugu, bunu Taze
Kiinefe peyniri, Boru Tipi Kiinefe peyniri ve Kestane Tipi Kiinefe peynirinin
izledigi tespit edilmistir.

Anahtar Kelimeler: Taze Kiinefe peyniri, Boru (Blok) Tipi Kiinefe peyniri,
Kestane Tipi (Tuzlu) Kiinefe peyniri, Kiiltiir flaveli Eritme
Kiinefe peyniri
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In this study, Kiinefe cheeses were produced with four different production
methods used in Hatay: Fresh Kiinefe cheese, Pipe (Block) Type Kunefe cheese,
Chestnut Type (Salted) Kunefe cheese and Culture Added Melted Kunefe cheese,
and the cheeses examined in terms of physical, chemical, textural and sensory
properties.

According to the results obtained, the impact of using different production
methods was determined statistically significant (p<0.05) on the vyield, pH,
titratable acidity, dry matter, fat, fat in dry matter, total nitrogen, protein, protein in
dry matter, salt, salt in dry matter, outer surface L*, a*, b*, hardness, chewiness,
meltability values, appearance, structure, smell, taste and total acceptability scores.

As a result of the sensory analysis, it was determined that the Culture
Added Melted Kiinefe cheese had the highest score in terms of total acceptability
scores, followed by Fresh Kiinefe cheese, Pipe Type Kiinefe cheese, and Chestnut
Type Kiinefe cheese.

Key Words: Fresh Kiinefe cheese, Pipe (Block) Type Kiinefe cheese, Chestnut
Type (Salted) Kiinefe cheese, Culture Added Melted Kiinefe cheese



GENISLETILMIS OZET

Bu arastirmanin hedefi UNESCO Yaratict Sehirler Agi’na dahil edilen
Hatay ilinin yoresel lezzeti olan Kiinefe tatlisinda kullanilan Kiinefelik peynirinin
bolgede uygulanan yapim metodlarint incelemek ve belirlenen yontemleri ile
peynir iretimlerini gerceklestirerek elde edilen peynirlerde cesitli fiziksel,
kimyasal ve duyusal 6zellikleri arastirmaktir. Bu kapsamda, ¢ig inek siitiiniin
hayvansal peynir mayasi ile mayalanma sonucu ve tuzlama islemi yapilmadan elde
edilen Taze Kiinefe peyniri (TKP 6rnegi), ¢ig inek siitiiniin mayalanmasi ile olusan
peynir telemesinin eritme tuzlarin ilavesi ile kuru haglama iglemine tabi tutularak
elde edilen Boru (Blok) Tipi Kiinefe peyniri (BKP 6rnegi), ¢ig inek siitiiniin
mayalanmasi ile olusan peynir telemesine kuru tuzlama isleminin uygulunmasi ve
%18’lik salamurada bekletilmesi sonucu elde edilen Kestane Tipi (Tuzlu) Kiinefe
peyniri (KKP 6rnegi) ve 721 °C’de 20 saniye boyunca 1sil islemden gegirilen
sitlin  sogutulup starter kiiltiir ilavesi yapildiktan ve peynir mayast ile
mayalandiktan sonra olusan telemenin eritme tuzlari ile kuru haslamaya tabi
tutularak elde edilen Kiiltiir ilaveli Eritme Kiinefe peyniri (KEKP 6rnegi) olmak
tizere dort farkli yontemle ¢ tekerriir olarak Kiinefe peynirleri tiretilmistir.

Uretimde hammadde olarak kullamilan ¢ig inek siitiiniin ve meydana gelen
peyniralti sularinin bazi bilesim ozellikleri ile elde edilen Kiinefe peynirlerinde
meydana gelen fiziksel, kimyasal, tekstiirel ve duyusal 6zellikleri ayr1 ayr tespit
edilmigtir. Cesitli analizler sonucunda elde edilen bulgular istatistiksel agidan
degerlendirmeye tabi tutulmus ve benzer konularda yapilan ¢alismalar1 ile
karsilastirilarak bulgular yorumlanmustir.

Cig inek siitleri ve peyniralti sularinda pH tayini (Hannon ve ark, 2003),
titrasyon asitligi tayini (TSE, 2002), kurumadde tayini (TSE, 2002), yag tayini
(AOAC, 2005), protein tayini (IDF, 2014) ve kiil tayini (AOAC, 1990) yapilmustir.
Kiinefe peynirlerinde randiman degerleri tayini (Kogak, 2010), pH tayini (Hannon

ve ark, 2003), titrasyon asitligi tayini (TSE, 1995), kurumadde tayini (IDF, 2004),
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yag tayini (IDF, 2008), toplam azot ve protein tayini (IDF, 2014), tuz tayini
(TOKB, 1983), renk tayini (Voss, 1992; Martley ve Michel, 2001), tekstiir tayini
(Kahyaoglu, 2002) ve eriyebilirlik testi (Poduval ve Mistry, 1999)
gergeklestirilmistir. Ayrica aragtirma kapsaminda iiretilen peynirler kullanilarak
Kiinefe tatlilar1 hazirlanmig ve tath icerisindeki peynirlerin duyusal o6zellikleri
panelistler tarafindan degerlendirilmistir (TSE, 1989; Mutluer, 2007).

Arastirmada elde edilen bulgulara gore tim Kiinefe peynirlerinin
tiretiminde kullanilan hammadde ¢ig inek siitlerinin pH, % laktik asit cinsinden
titrasyon asitligi degerleri, % kurumadde, % yagsiz kurumadde ve % protein
degerlerinin Tiirk Gida Kodeksi Igme Siitleri Tebligi'nde belirtilen degerlere
uygunluk gostermistir.

Dort farkli iiretim yontemi ile elde edilen Kiinefelik peynirlerinin
iiretiminde ortaya ¢ikan peyniralti sular1 (PAS) arasidanki farkin pH ve titrasyon
asitligi degerleri hari¢ diger ozellikler bakimindan 6nemli diizeyde oldugu tespit
edilmistir (p<0.05). Diger ifadeyle farkli iiretim yontemlerinin PAS’larinin
kurumadde, yag, yagsiz kurumadde, protein ve kiil oranlarina etkisi istatistiksel
olarak anlamli bulunmustur (p<0.05).

Taze Kiinefe, Boru (Blok) Tipi Kiinefe, Kestane Tipi (Tuzlu) Kiinefe ve
Kiiltiir Tlaveli Eritme Kiinefe peynirlerinin randiman degerleri arasindaki fark
istatistiksel agidan anlamli olarak bulunmustur (p<0.05).

Aragtirma kapsaminda iiretilen tiim Kinefe peynirleri arasindaki fark pH
degerleri, titrasyon asitligi degerleri (%LA cinsinden), kurumadde, yag,
kurumaddede yag, toplam azot, protein, kurumaddede protein, tuz ve kurumaddede
tuz oranlart bakimindan 6nemli diizeyde belirlenmistir (p<0.05). Dort farkh
yontemle iiretilen Kiinefe peynirlerinin (TKP, BKP, KKP ve KEKP 6rnekleri) pH
degerleri, titrasyon asitligi degerleri (%LA cinsinden), protein, tuz ve kurumaddede
tuz oranlar1 Antakya Kiinefelik peynirine ait Cografi Isaret Belgesi’nde belirtilen
degerlere uygunluk gdstermistir. Yalnizca BKP Orneginin kurumadde, yag ve

kurumaddede yag oranlar1 ve KKP 6rneginin yag ve kurumaddede yag oranlar1 soz
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konusu Tescil Belgesi’nde verilen degerlerden daha diisiik bulunurken, tiim Kiinefe
peyniri 6rneklerinde bulunan protein oranlar1 Tescil Belgesi’nde verilen
degerlerden daha yiiksek ¢ikmustir.

Istatistiksel analizler sonucunda farkli iiretim yontemlerinin Kiinefe
peynirlerinin L*, a* ve b* renk degerleri tizerindeki etkisi (p<0.05) 6nemli diizeyde
tespit edilmistir.

Farkli iiretim yontemlerinin Kiinefe peynirlerinin tekstiir 6zelliklerinden
sertlik ve cignenebilirlik degerleri {izerine etkisi istatistiksel agidan anlamli
bulunurken (p<0.05), peynirlerin esneklik ve i¢ yapiskanlik degerleri {lizerine
etkisinin 6nemli diizeyde olmadigi tespit edilmistir (p>0.05). Farkli dretim
yontemleri istatistiksel agidan peynirlerin eriyebilirlik degerlerini de anlaml 6lgiide
(p<0.05) etkilemistir.

Peynirlerin duyusal 6zellikleri incelendiginde; farkli yontemleri ile iiretilen
Kiinefe peynirleri istatistiksel agidan goriiniis, yapi, koku, tat ve toplam kabul
edilebilirlik puanlar1 bakimindan birbirinden p<0.05 diizeyinde farkli bulunmustur.
Duyusal olarak panelistler tiim 6rneklerin tiiketilebilir nitelikte oldugunu, 6zellikle
KEKP ve TKP o&rneklerinin tat ve koku agisindan daha giizel bulundugu
saptanmigtir.

Antakya Kiinefelik peyniri Cografi Isaret Belgesi’nde belirtildigi gibi
tuzsuz veya tuzlu Antakya Kiinefelik peyniri ¢ig olarak tiiketilmemektedir,
yalnizca Kiinefe tatlisi igerisinde pisirilerek kullanilmaktadir. Tatlinin pisirilmesi
sirasinda Kiinefenin igerisindeki peynirin sicakligi 75 °C’nin {izerine ¢ikmasindan
ve uygulanan bu sicaklik pastérizasyon normunun iizerinde olmasindan dolay1 ¢ig
stitten tretilen peynirden olusabilecek mikrobiyolojik riskler ortadan kalkmaktadir.

Elde edilen tiim bulgular degerlendirildiginde, farkli yontemler ile iiretilen
Kiinefe peynirler arasinda hem bilesim O6zellikleri agisindan hem de duyusal
ozellikleri bakimindan Kiinefe tatlis1 yapiminda en tiiketilebilir ve uygun peynirin
%2.8 yag oranina sahip siitlin 1s1l igleme tabi tutularak, starter kiiltiir ilavesi ve

eritme tuzlar ile kuru haslama isleminden gecirilerek elde edilen Kiiltiir Ilaveli
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Eritme Kiinefe peynirinin (KEKP 6rnegi) oldugu sonucuna varilmugtir. insan
sagligi agisindan daha giivenilir olmasmin yani sira bu yoOntemin {retim
kapasitesinde artisa, peynirlerde depolama siiresinin artmasina Ve kolay

paketlenebilmesi agisindan da fayda saglayacagi diistiniilmektedir.
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1. GIRIS Ahmet Refik CAY

1. GIRIS

Siit, yogurt, peynir ve dondurma gibi siit tiriinleri, protein, kalsiyum, fosfor,
B2 ve B12 vitaminleri olmak iizere birgok besin Ogesinin Onemli kaynagi
oldugundan insan beslenmesinde 6nemli yeri teskil etmektedir (Akalin, 2011;
Ormeci Kart ve Demircan, 2014). Yaklasik 8000 yil énce iiretimi baslayan peynir
(Kocgak, 2010), diger iilkelerde oldugu gibi Tiirkiye’de de zevkle tiiketilen ve bu
nedenle cesidi, iiretimi ve tiiketimi giin gectikce artiy gosteren bir siit iirlintidiir
(Sengul ve Ertugay, 2006; Kara ve Akkaya, 2015; Karaca, 2016).

Ulkemizde 2010 yilinda sagilan kiigiikbas (koyun, kegi) ve biiyiikbas
hayvan (sigir, manda) sayis1 17 563 350 bas olarak hesaplanirken 2019 yilinda bu
say1 31 968 157 basa yiikselmistir. Sagilan hayvanlardan elde edilen siit miktarlar1
ise 2010 yilinda 13 543 674 tonken 2019 yilinda bu say1 22 960 379 ton olarak
hesaplanmigtir (HAYGEM, 2022). Toplam peynir iiretim miktarlari incelendiginde,
2020 yilinda 2019 yila gore %9.6 oraninda azalisin belirlendigi ve 767 bin ton
olarak hesaplandig1 rapor edilmistir (Ulusal Siit Konseyi, 2020; TUIK, 2022).

Cogu peynir ¢esidinin iiretimi; siit, peynir mayasi, mikroorganizmalar ve
tuz gibi dort bilesenin birlestirilmesiyle gerceklesmektedir. Buna ragmen
gilinlimiizde diinya genelinde 4000 peynir ¢esidi bulunmaktadir. Tiirkiye capinda
ise 200°den fazla peynir ¢esidi iiretilmektedir (Giizeler ve Koboyeva, 2020). Bu
peynir ¢esitlerinden iilkemizin ekonomigi agisindan en Onemli olanlar1 Beyaz
peynir, Kasar ve Tulum peynirleridir. Bu ticari tip peynirleri yam sira Orgii,
Mihalig, Civil, Cegil, Otlu, Cokelek, Kelle, Urfa vb. peynirler gibi birgok mahalli
peynir ¢esidi de mevcuttur. Erzincan Tulumu, Van Otlu peyniri, Antep ve Urfa
peynirleri, Mihalig, Orgii, Kars Kasar1, Kars Gravyeri gibi bircok yerel-geleneksel
peynir de endiistriyel boyutta iiretilmeye baslamistir (Sengul ve Ertugay, 2006;
Kamber, 2008).

Bilindigi iizere iilkelerin mutfaklari, onlarin ¢ok Onemli kiiltiirel

gostergeleridir (Sanlier ve ark, 2008). Binlerce yillik bir gegmise sahip olan,
1
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mutfak zenginligi siralamasinda ilk {i¢e giren ve diinyada besin degerleri en yiiksek
mutfak olma 6zelligini de elinde tutan (Akpinar-Bayizit ve ark, 2010; Oturake1
Orbay, 2018) Tiirk mutfaginda boélgesel farkliliklardan dolay: farkli yemek tiirlerini
bulmak miimkiindiir. Ozellikle yasamlan bolgenin iklim kosullari ve bdlgede
yetistirilen tarimsal {riinler gibi faktorler o bolgenin mutfak kiiltiiriinii ve yemek
cesitliligini sekillendirmektedir. Bunun sonucunda yoresel/geleneksel/yerel mutfak
kavramlar: insanlar tarafindan benimsenmis, gelismeye ve yayginlagsmaya devam
etmistir (Akpinar-Bayizit ve ark, 2010; Comert, 2014).

Geleneksel siit dirlinleri, oOzellikle peynir, kirsal bolgelerin yemek
kiiltiiriinde 6nemli bir yere sahiptir (Karaca ve Kirdar, 2016). Bilindigi {lizere
iilkemizdeki geleneksel peynirler, genellikle kiiciik 6lgekli aile isletmelerinde veya
mandiralarda iiretilen, sadece bulunduklar1 bdlge ile smirli kalan, bilinirlikleri
olmadig1 i¢in ulusal ve uluslararasi pazarda smirli diizeyde yer bulan
iriinlerimizdir (Kayis ve Yaman, 2018). Ancak giin gectikge bu iiriinlerin
taninirlig, tiretim miktarlart artig gostermektedir.

Giineydogu Anadolu Bolgesi’nde bulunan Hatay ili Tirkiye’nin en zengin
mutfaklar arasinda yer almaktadir. Bu ilde geleneksel lezzetler arasinda en ¢ok
bilinen Kiinefe tatlisi yapiminda siit iriinii olan Kiinefe (Kiinefelik) peyniri
kullanilmaktadir (Aslan Giinay, 2019). Kiinefe peyniri yan1 sira Hatay ydresinde

Cizelge 1.1.°de listelendigi gibi diger peynir ¢esitlerini bulmak miimkiindjir.

Cizelge 1.1. Ticari 6nemi olan Hatay peynir ¢esitleri (Cetinkaya, 2005; Kamber,
2008; Onur ve Biber, 2015; Giizeler ve Kilingli, 2018)

Peynir Cegitleri

Baharatli Cokelek Peyniri (Surk) Lavas (Topak) Peyniri

Dil Peyniri Lavas Peyniri (Corek Otlu)
Dogal Koy Peyniri Misket (Lokma) Peyniri
Ezme Peyniri Misellele Peyniri

Hatay Peyniri Orgli Peyniri

ip Stinme Peyniri Sikma Peyniri (inek Sutli)
Keci Sikma Peyniri Sinme Peyniri

Kusbasi Peyniri Taze Cokelek (inek Sitli)
Kinefelik Peyniri Testi Peyniri (Carra)
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1.1. Antakya Kiinefe Tathsi

2017 yilinda UNESCO Yaratict Sehirler Agi’na dahil edilen Hatay ilinin
yoresel lezzeti olan Kiinefe, diinyanin en zengin mutfaklar1 arasinda yer alan Tiirk
mutfagii en ¢ok ragbet goren tatlilarindan biridir (Bal, 2022). Diinyanin ilk
Ortadogu’da yaygin bir tiiketime ulasmis geleneksel peynirli tatlis1 olan Kiinefenin
Hatay yoresinin diinya mutfagina bir hediye oldugu da s6ylenebilir (Comert, 2014).
S6z konusu bu tath gelenekselligini korumamiz gereken nadide bir tath tiiriidiir.
Bilindigi {izere liriinlere cografi isaretlerin kazandirilmasi bu konuda yapilacak
onemli desteklerinden biridir. 2006 yilinda T.C. Tiirk Patent Enstitiisii tarafindan
Antakya Kiinefesi Cografi Isaret Belgesi’ni almaya hak kazanmistir (TPE, 2007).
Mahreg Isareti 6zelliginde olan Cografi isaret Belgesi'nde Antakya Kiinefesi; altta
ve Ustte tel kadayif olup, arasina Antakya tuzsuz peyniri koyularak pisirilen ve
daha sonra serbet dokiilerek yapilan bir tath tiirii olarak tanimlanmaktadir (TPE,
2007). Bununla birlikte, C2018/173 bagvuru numarasi ile 28.08.2018 tarihinde
bagvurusunu yapilan Antakya Kiinefelik peyniri de 22.12.2021 tarihinde (Tescil
No: 979) Mahreg Isareti ile tescillenmistir (TPE, 2018).

Ulkenin dért bir yanindan Kiinefe’yi meniilerinde bulunduran pastaneler ve
lokantalarda bu tathnin ¢esitli sekillerde servis edildigi goriilmektedir. Klasik
Kiinefe olarak adlandirilan tath biiyiik tepside hazirlanip kare veya tiggen dilimler
seklinde servis edilmektedir. Ozel Kiinefe olarak adlandirilan tatl ise son yillarda
tek porsiyonluk kiigiik tepsilerde hazirlanip servis edilmektedir. Bu tiir Kiinefe’de
peynir yerine kaymak da kullanilabilmektedir. Bu tatli genellikle sicak halde servis
edilirken (Sahin, 2012) istege bagli olarak tizerine Antep fistigi, kaymak veya
dondurma ilavesi de yapilabilmektedir. Ayrica tatlinin agirhigindan dolay1 viicutta
yiikselen kan sekerini dengelemek amaciyla tathnin yaninda soguk siit servisinin
yapildig1 bilinmektedir. Tatlicilarin izlenimlerine gore piyasada ¢ogunlukla Klasik
(standart) Kiinefe olarak adlandirilan tatli tercih edilmektedir. Bununla birlikte
halkin evlerinde Kiinefe tatlisinin yapimi i¢in ¢esitli marketlerde Kiinefenin

dondurulmus sekilde satis1 bulunmaktadir. Dondurulmus tiriin 250 °C’lik firinda 8-
3
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10 dakika gibi kisa siirede pisirilip hazir hale gelebilmektedir (Anonymous, 2019).
Kiinefe tatlisinin yapim ve satisi Hatay c¢evresinde, Kilis, Adana, Mersin ve
Gaziantep illerinde ¢ok yaygin olmasma ragmen, Hatay’daki Antakya ili,
Tiirkiye’nin en iyi Kiinefe’leriyle bilinmektedir (Giizeler ve Ar1, 2016).

Eski arapca yemek kitaplarinda bu tath “Kinafa” (ince agilan bir hamur
anlaminda) olarak gecmekte, kadayif sozciigliniin de Arapca olan “katife”
kelimesinden geldigi bilinmektedir. Tel tel seklinde olan kadayifin icerisine peynir
konulup pisirildiginde giiniimiiziin Kiinefe adli tatlis1 ortaya ¢ikmistir (Budak,
2019). Arapga’da “Kiinafa”, Misir Arapg¢asinda “Kunafa”, Suriye Arapgasinda ise
“Knafe/Knafeh” olarak gecen bu tath (Budak, 2019) diinyanin birgok iilkesinde de
tiretilip satisa sunulmakta ve Avrupa iilkelerinde bu tatli genellikle “Kunafa” adi
altinda satista bulunmaktadir. Bununla birlikte Urdiin ve Filistin’de da Kiinefe
(“Kunafa” veya “Knafeh Nabulsiyeh” olarak ge¢mekte) tatlisinin yapimi da
yaygindir. Tatl yapiminda ismini Urdiin’{in Bat1 Seria’daki Nabulus kentinden
alan Nabulsi peyniri (Tiirkiye’de Kiinefelik peyniri) kullanilmaktadir. Bu peynirin
Beyaz salamura peynirine benzerlik gosterdigi bildirilmistir (Ibrahim ve
O’Sullivan, 1998; Yamani ve ark, 1998; Abu-Alruz ve ark, 2009; Ayyash ve Shah,
2011; Tarawneh ve ark, 2019).

Ulkemizde bu peynir isminin “Kiinefe peyniri” olmasinin nedeni ise giiney
illerinde Kiinefe tatlisinin yapiminda kullanilmasindan kaynaklanmaktadir
(Kamber ve Terzi, 2008; Esen, 2021). Kiinefe peyniri yapimida hammadde olarak
kullanilan siitiin 6zellikleri (siit hayvanin cinsi, tiirii, siitiin yag oran1 vb.), peynirin
yag orani ile beraber tatlinin imalatinda kullanilan tereyagi, sadeyag vb. yag
cesitleri irlinlin begenilen bir tat ve aromaya sahip olmasinda onemli rol

oynamaktadir (Glizeler ve Ar1, 2016).
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1.2. Kiinefe Peyniri

Tiirkiye’nin 6zel tatlilardan olan Kiinefenin ulusal diizeyde benimsenmesi,
Kiinefe peyniri talebinin artirilmasinda katkida bulunmustur. Ozellikle Tiirkiye’nin
diger bolgelerindeki talebin ¢cogunlugu Hatay’dan saglanmaktadir. Kiinefe peyniri
imalatinda inek siitii, koyun siitli, ke¢i siitii veya bunlarin karigimlar1 da
kullanilmaktadir. Kamber ve Terzi (2008) Kiinefe peynirinin bilesiminde yliksek
oranda yag istenildigi icin cogunlukla koyun siitiiniin kullanildigimi ifade
etmislerdir. Ancak giiniimiizde genellikle inek siitlinlin tercih edildigi ve bircok
iireticinin Kiinefelik peynirinin yapiminda miisterilerin istegine bagli olarak tam
yagh siitin yerine yarim yagl siitiiniin kullanildigi goriilmektedir. Antakya
Kiinefesi Cografi Isaret Belgesi’nde ise Kiinefe tatlis1 yapiminda kullanilan
peynirin Antakya ydresine Ozgii tuzsuz inek peynirinin olmasi gerektigi
bildirilmektedir (TPE, 2007).

Kiinefelik peynir taze, tuzsuz veya tuzlu, beyaz renkte, 1sitildiginda eriyip
uzayan, olgunlasmadan tiikketilen bir peynirdir (Onur ve Biber, 2015; Say ve ark,
2016). Bu peynirin iiretim metodunun Beyaz peynirine benzerlik gosterdigi,
yalnizca tuzsuz olmasi (Kestane Tipi Tuzlu Kiinefe peyniri hari¢) ve Beyaz
peynirde alisilagelen boyutlarda kesilmemesi gibi farkliliklarin  oldugu
bildirilmektedir (Karaca ve Kirdar, 2016).

Basta siitiin sicakligi olmak iizere siitiin bilesimi mevsimsel olarak
degisiklik gosterdiginden mayalama sicakligi (28-33 °C) ve peynire uygulanan
diger prosesler kis ve yaz doneminde farkli olabilmektedir (Cetinkaya, 2005;
Karaca ve ark, 2008; Say ve ark, 2016). Bununla birlikte Hatay ilinde Kiinefe
peynirinin yapiminda toplamda dort farkli {iretim yonteminin uygulandigi rapor
edilmistir (M.S. Cayir, Sozlii Goriisme, 20191). Bunlar; Taze Kiinefe peyniri,
Kestane Tipi (Tuzlu) Kiinefe peyniri, Boru (Blok) Tipi Kiinefe peyniri ve Kiiltiir
flaveli Eritme Kiinefe peyniridir. Antakya Kiinefelik peyniri Cografi Isaret

' M.S. Cayir-Adres: T.C. Tarim ve Orman Bakanligi Hatay il Tarim ve Orman Miidiirliigii
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Belgesi’ne gore ise bu peynir; tuzsuz ve tuzlu olarak iki sekilde iiretilmektedir
(TPE, 2018).

Tuzsuz Antakya Kiinefelik peyniri (Taze Kiinefe peyniri) tuz
icermediginden raf dmrii depolama sicakligina bagli olarak birkag¢ giin ile sinirh
kalmaktadir (TPE, 2018). Ge¢mis yillarda da Kiinefe peynirinin tuzsuz yapilmasi
ve gilinliik olarak kullanilmasindan dolayi iilkenin diger sehirlerine tasinmasinda
zorluklar ortaya ¢ikmistir. Bu nedenle, peynirin raf dmriinii arttirmak ve nakliyesini
kolaylastirmak i¢in iiretim metodunun degistirilmesine karar verilmistir. Ancak,
giiniimiizde taze olarak iiretilen Kiinefe peynirleri derin dondurucuda dondurularak
iiretildigi yere yakin olan satis noktalara giivenli bir sekilde ulastirilabilmektedir.

Kestane Tipi (Tuzlu) Antakya Kinefelik peyniri yiiksek oranda tuz
icerecek sekilde iiretilmekte ve raf dmrii oda sicakliginda alt1 aya kadar, buzdolab1
kosullarinda ise bir yila kadar ¢ikabilmektedir. Son yillarda Kestane Tipi (Tuzlu)
Kiinefe peyniri lreticiler tarafindan yaygin sekilde kullanilmaya baslamistir. Bu
peynirin su igerisinde birka¢ kez suyu degistirilerek yaklasik olarak 24 saat
bekletilip tuzunun alindig: ve Kiinefe basta olmak iizere, kol boregi, su boregi ve
peynirli helva yapiminda kullanildig: bildirilmistir (TPE, 2018).

Boru (Blok) Tipi Kiinefe peyniri ise peynir telemesine eritme tuzlarmnin
eklenmesi ve kuru haglamaya tabi tutulmasi ile elde edilmektedir. Burada eritme
tuzlarinin  kullanilmasinin  oncelikli amaci1 gevsek telemenin akip gitmesini
onlemek ve peynirin daha iyi siinmesini saglamaktir. Ayrica peynir telemesine
70 °C’de 20 dakika boyunca 1sil islemin (haslamanin) uygulanmasi peynirin
patojen mikroorganizmalar1 igermesi engellenerek depolama siiresinin artmasi
saglanmaktadir (Esen, 2021). Kestane Tipi (Tuzlu) Kiinefe peyniri g¢ogunlukla

Antakya’dan yakin olan diger illere transfer etmek icin tiretilirken, Boru (Blok)
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Tipi Kiinefe peyniri genellikle dondurulmus Kiinefe tatlis1 tiretiminde kullanilmasi
icin yapilmaktadir (M.S. Cayir ve D. TAS, Sozlii goriisme, 20197).

Bir diger tip ise Kiiltiir ilaveli Eritme Kiinefe peyniridir. Bu peynirin
yapimmi digerlerine gore farklilik gostermektedir. Isimden de anlasilacag: iizere
peynirin yapiminda starter kiiltlir ilavesi ve eritme tuzlarinin ilavesi ile haglama
islemi yapilmaktadir. Onemli farkliliklarindan bir digeri de isletmeye getirilen
siitlin tiim kontrollerden gectikten sonra 1sil isleme tabi tutulmasidir. Siitler
7241 °C’de pastorize edildikten sonra mayalama sicakligina kadar (331 °C)
sogutulup icerisine starter kiiltiir ilavesi yapilmakta, bir miiddet sonra siitler 60-90
dakikada kesim olgunluguna ulusacak sekilde hayvansal peynir mayas: ile
mayalanmaktadir. Peyniralt1 suyu uzaklastirildiktan sonra teleme bloklar halinde
kesilerek eritme tuzlari ile birlikte kuru haglama iglemine (72-74 °C’de 20 dakika)
tabi tutulmaktadir. Ardindan peynirler gramajlanip paketlenmektedir (M.S. Cayir
ve D. TAS, Sozlii goriisme, 2019°).

Genel olarak Kiinefelik peynirinin yapisinda dikkat edilmesi gereken en
onemli ozellikler; sinme orani, liflenmesi, kokusu, piiriizsiiz ve parlak yapisi ile
sertlik-yumusaklik oranlaridir (TPE, 2018). Bu 6zellikler peynirin kullanilacagi
iriine gore farklilik gosterebilmektedir. Yag stinme oranimi diisiirse de lezzetini ve
rehasini daha iyi agi8a ¢ikarttig1 bilinmektedir. Bu peynir ayni zamanda Yuvalama,
Dil ve Siinme peynirleri gibi ayni bodlgede iiretilen peynir cesitlerinin de ana
bilesenidir (Say ve ark, 2016; Karaca ve Ocak, 2016). Kiinefe peynirinin Dil
peynirine yakin bir kivamda, ancak Dil peynirinden daha tuzsuz olmasi
gerekmektedir. Az tuzlu olmasi 6zelligiyle diyetler i¢in de uygun gorildigi
bildirilmektedir. Hatay ilinde ¢esitli tatli yapimcilardan edinilen bigilere gore bu
peynirde olmasi gereken diger 6zellikler; ¢cabuk yanmamasi, ¢ok uzamamasi ve

cabuk kopmamasi seklindedir.

> M.S. Cayir-Adres: T.C. Tarim ve Orman Bakanlhigi Hatay Il Tarim ve Orman Midiirliigii;
D. Tas-Adres: Antakya Leziz Gida
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Son zamanlarda diinyanin bir¢ok iilkesinde {iriin yelpazesini genisletmek
ve giivenligini gelistirmekle birlikte bdlge ekonomisine katkida bulunmak ig¢in
bircok yoresel/geleneksel iirlinlin iiretim metodunun orta ve kiiclik oOlgekli
isletmelere aktarilmasi konusunda g¢esitli ¢alismalar yiiriitilmektedir. Ancak
Tiirkiye’nin ¢esitli bolgelerinde bir¢ok mahalli peynir ¢esidinin iiretimi fabrikasyon
boyutta gerceklesememektedir. Bu sebepten dolayr peynirlerde istenilen kalite
kriterlerine ulasilamamaktadir (Karaca ve ark, 2008).

Bu arastirmada geleneksel tatlilarimiz arasinda son derece 6nemli bir yer
teskil eden Kiinefe tatlisi ve ¢esitli boreklerin yapiminda kullanilan Kiinefelik
peynirinin Hatay yoresinde kullanilan dort farkli tiretim yonteminin (Taze Kiinefe
peyniri, Kestane Tipi Tuzlu Kiinefe peyniri, Boru Tipi Kiinefe peyniri ve Kiiltiir
Ilaveli Eritme Kiinefe peyniri) incelenmesi ve arastirma kapsaminda iig tekerriirlii
sekilde tretilen Kiinefe peynirlerinin fiziksel, kimyasal, tekstiirel ve duyusal

ozelliklerinin aragtiritlmasi hedeflenmistir.
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2. ONCEKi CALISMALAR

2.1. Antakya Kiinefelik Peynirler ile Tlgili Calismalar

Kamber ve Terzi (2008) siit tiriinleri agisindan genis yelpazeye sahip olan
Giineydogu Anadolu Bolgesi’nde yapilan Kiinefe Peyniri, Urfa Beyaz Peyniri,
Orgii (Eritme) Peyniri, Antep Sikma Peyniri ve Otlu Peyniri gibi bes farkli peynir
cesidinin Ozelliklerini arastirmislardir. Calismada peynir tiretimleri, peynirlerin
fiziksel yapilar1 ve goriiniisleri ile bazi1 peynir cesitlerinin kimyasal ve
mikrobiyolojik 6zelliklerinin derlemesi yapilmistir.

Karaca ve arkadaglar1 (2008) Hatay ilinde yapilan Kiinefe peynirinin
iiretim metodunu incelemigler ve ambalajsiz olarak satisa sunulan 22 adet Kiinefe
peynirinin bazi bilesim 6zelliklerini belirlemislerdir. Kiinefe peynirinin yapilist su
sekilde ifade edilmistir; siit sagildiktan sonra temiz tiilbent bezlerinden
gecirilmekte, ardindan iiretim yaz aylarinda yapildiginda sagim sicakliginda, kis
aylarinda yapildiginda ise 35 °C’ye kadar 1sitilmaktadir. Daha sonra siit endiistriyel
rennin ile 1.5-2 saatte pihtilagacak sekilde mayalanmaktadir. Olusan piht1 kepge ile
pargalanarak 10 dakika sonra tahta ya da krom kasalar igerisindeki tiilbentlere
aktarilmaktadir. Tiilbentli kasa icerisinde bulunan pihtinin peyniraltt suyundan
(PAS) ayrilmast i¢in tiilbendin dort ucu gevsek bir sekilde birlestirilip baglanmakta
ve piht1 dolu tiilbentler s6z konusu kasalardan ¢ikartilip kendi halinde 30 dakika
siizilmeye birakilmaktadir. Bu siire sonunda pihti ¢okelek kivamina
doniigsmektedir. Daha sonra tiilbentlerin agizlar1 sikistirilmakta ve 30 dakika daha
siizilmeye birakilmaktadir. Tiilbentten c¢ikarilan peynirler 4-6 biiyiik pargaya
kesilmektedir. Uretim yaz déneminde yapildiginda oda sicakliginda yaklasik 6
saat, ki doneminde yapildiginda ise 12 saat veya +4 °C’ye ayarlanmis buzdolapta
24 saat fermantasyona birakilmaktadir. Arastirmacilar Kiinefe peynirinin hazir olup
olmadigimi sicak su ile yapilan siinme denemesi sonucunda belirlendigini ifade
etmislerdir. Piyasadan toplanan 22 adet Kiinefe peynirinin bilesim 6zelliklerinin

incelendigi bu aragtirmada, 6rneklerde ortalama % laktik asit cinsinden titrasyon
9
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asitligi (TA) degerinin %0.63, pH degerinin 5.36, kurumadde oraninin %46.43, yag
oraninin  %24.12, kurumaddede yag oranmin %51.88, tuz oranmin %0.24,
kurumaddede tuz oraninin %0.53, protein oraninin %19.60, kurumaddede protein
oraninin %42.29 ve kiil oraninin %2.20 olarak tespit edildigi belirtilmistir.

Abu-Alruz ve ark. (2009) Urdiin’iin Kunafa (Kiinefe) tathisinda kullanilan
ve Nabulsi olarak bilinen haslanmis Beyaz salamura peynirinin eriyebilirlik ve
stinebilirlik 6zelliklerine alt1 farkli ticari proteazin etkisini arastirmislardir.
Aragtirmacilar, papain ile iiretilmis Nabulsi peynirinin diger oérneklere nazaran en
iyi Ozellikte lifli bir yapiya sahip oldugunu tespit etmislerdir. Bu cesit peynirin
Kunafa, pizza ve diger hamur islerinin uygulanmasinda istiinlik sagladigim
belirtmislerdir. Bununla birlikte papain proteazi kullanarak yapilan Nabulsi
peynirinin eriyebilirlik ve stinebilirlik degerlerinin dort haftalik depolama sonunda
da iyi oldugunu ifade etmislerdir. Sonug olarak, Nabulsi peynirinin eriyilebilirligini
ve stinebilirligini tesvik etmek i¢in proteolitik enzimlerin kullanilmasmin etkin bir
yontem olduguna sonucuna varmiglardir.

Ayyash ve Shah (2011) NaCl ile KCI tuzlarin ikamesinin Nabulsi
peynirinin bazi 6zellikleri lizerine etkisini arastirmiglardir. Aragtirmacilar, yalnizca
NaCl igeren A (kontrol) 6rnegi, 3NaCl:1KCl igeren B 6rnegi, 1NaCl:1KCl i¢eren
C ornegi ve 1NaCl:3KCl iceren D 6rnegi olmak {izere dort farkli kombinasyonunu
%18’lik salamurada kullanmislardir. Peynirlerin kimyasal bilesim, proteoliz,
toplam canli sayisi ve tekstiir profili analizleri bir aylik araliklarla olmak tizere bes
ay boyunca incelenmistir. Elde edilen sonuglara gore, iiretilen peynirler arasinda
kimyasal bilesim ve tekstiir 6zellikleri agisindan 6nemli bir farkliligin bulunmadig:
belirtilmistir. Yiiksek oranlarda KCI (B, C ve D 6rnekleri) iceren salamura
soliisyonlarinda depolanan peynirlerde proteolitik aktivite diizeylerinin kontrole
gore daha yiiksek olarak tespit edildgi bildirilmistir. Benzer sekilde depolama
stiresinin sonunda, B, C ve D salamuralarinda depolanan Nabulsi peynirlerinde

suda ¢oziinlir azot (SCA) oranlarinin kontrol peynirine (A) gore daha yiiksek
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oldugu ifade edilmistir. Ayrica aragtirmacilar, bir aylik depolamadan sonra tim
orneklerde toplam canli sayisinin 6nemli 6lciide arttigini bildirmislerdir.

Say ve arkadaglari (2016) tarafindan Hatay ilinde faaliyet gosteren 7 farkli
peynir isletmesinden ti¢ tekerriir seklinde temin edilen tuzlu Kiinefe peynirlerinin
tiretim ve bazi bilesim 6zelliklerinin incelendigi arastirmada, peynir 6rneklerinde
ortalama % laktik asit cinsinden titrasyon asitligi, pH, kurumadde, yag,
kurumaddede yag, tuz, kurumadde tuz, protein, kurumadde protein ve kiil oranlari
sirasiyla %0.81, 5.86, %60.11, %19.64, %32.68, %9.29, %15.46, %19.95, %33.19
ve %10.90 olarak tespit edilmistir.

Aslan Giinay (2019) arastirmasinda Hatay’da taze, Tuzlanmis ve Eritme
Boru Tipi olmak {iizere ii¢ farkli yontemle yapilan ve satisa sunulan Kiinefe
peynirlerinin kimyasal ve mikrobiyolojik ozelliklerini incelemistir. Taze Kiinefe
peynirinde ortalama pH degerinin, kurumadde, yag, kurumadde yag, protein, kiil,
tuz, kurumaddede tuz ve nemde tuz oranlarinin sirasiyla 4.99, %40.59, %20.30,
%49.54, %16.34, %2.22, %0.21, %0.50, %0.35 olarak; Tuzlu Kiinefe peynirinde
5.08, %64.46, %28.20, %43.80, %22.38, %12.79, %9.31, %14.62 ve %26.08
olarak; Eritme Boru Tipi Kiinefe peynirinde ise 4.87, %43.59, %22.60, %51.82,
%17.02, %2.17, %0.10, %0.22, %0.17 olarak tespit edildigi belirtilmistir.
Istatistiksel analizler sonucunda ii¢ iiretim ydntemi arasindaki farkliliklarin bilesim
ozellikleri bakimindan 6nemli diizeyde oldugu tespit edilmistir. Arastirmanin
sonucunda, ¢ig siitten iretilen Kiinefe peynirlerinin direkt tilketim bakimindan
riskli oldugu ifade edilmistir.

Esen (2021) aragtirmasinda yag orani azaltilmig (%2, 1.5, 1 ve 0.5) inek
stitlerine farkl oranlarda (%0, 0.5, 1 ve 1.5) PAS protein konsantresi ekleyip kuru
haslamada belli oranlarda eritme tuzlar1 kullanarak Boru Tipi Kiinefe peynirlerini
tiretmis ve 90 giinlikk depolama siiresince peynir 6rneklerinin fiziksel, kimyasal ve
duyusal ozelliklerini arastirmistir. Bununla birlikte arastirmada firetilen Kiinefe
peyniri kullanarak yapilan Kiinefe tatlisinin duyusal analizi de yapilmistir.

Arastirma sonucunda farkli yag ve PAS protein konsantresi oranlar1 kullaniminin
11
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Boru Tipi Kiinefe peynirlerinin randiman, titrasyon asitligi, dis ve i¢ ylizey L* ve
b* degerleri, ¢ignenebilirlik, sertlik ve eriyebilirlik degerleri, kurumadde, yag,
kurumaddede yag oranlari, proteoliz ve duyusal 6zellikleri tizerinde etkilerinin
onemli Olclide oldugu belirlenmistir. Aragtirmada Boru Tipi Kiinefe peynirlerinde
aroma analizi sonucunda 27 adet bilesigin belirlendigi ifade edilmistir. Istatistiksel
analiz sonucunda depolama siiresinin Boru Tipi Kiinefe peynirlerinin; pH, titrasyon
asitligi, yag, i¢ yiizey L*, dis yiizey a* ve b* degerlerini, koku, eriyebilirlik, sertlik,
esneklik ve c¢ignenebilirlik degerlerini ve proteoliz &zelliklerini 6nemli Olgilide

etkiledigi bildirilmistir.

2.2. Kiinefe Peynirine Benzeyen Peynirler ile ilgili Cahsmalar

Karakaya (1993) ¢aligmasinda Dil peyniri iretiminde pihtilagtirict olarak
rennin, tavuk pepsini ve bu enzimlerin 50/50 oranindaki karisimlarmin kullanim
olanaklarmi arastirmistir. Depolamanin ilk ve yedinci gilinlerinde peynirlerin
toplam titrasyon asitligi, kurumade (KM), yag, tuz, toplam azot, suda ¢6ziinen azot
(SCA), protein olmayan azot ve fosfotungustik asitte ¢oziinen azot degerlerini ve
duyusal 6zelliklerini belirlemistir. Arastirmanin sonuglarina gore tavuk pepsininin
tek basina veya rennin ile 50/50 oraninda karigim halinde kullanilmasi, Dil
peynirinin toplam titrasyon asitligi degerlerinde, KM, yag, tuz ve toplam azot
oranlarinda istatistiksel agidan 6nemli bir farklilik yaratmamistir. Tavuk pepsini ve
rennin ile 50/50 oraninda karisim ile yapilan peynirlerdeki SCA, protein olmayan
azot ve fosfotungustik asitte ¢oziinen azot oranlarin yalnizca renninle tiretilenlere
gore daha yiiksek olarak bulundugu belirtilmistir. Istatistiksel analiz sonuclarina
gore duyusal 6zellikler agisindan yalnizca rennin ve tavuk pepsini-rennin karigimi
ile tiretilen peynir ornekleri arasindaki fark 6nemsiz olarak tespit edilmis, yalnizca
tavuk pepsini kullanilarak yapilan Dil peynirlerinde ise yumusamanin ve
acilasmanin ortaya ¢iktig1 ifade edilmistir.

Kogak ve arkadaglar1 (1997) tarafindan Ankara il merkezinde satisa

sunulan Dil peynirlerinin proteoliz diizeyi ile bazi kimyasal ve duyusal
12



2. ONCEKI CALISMALAR Ahmet Refik CAY

ozelliklerinin incelendigi arastirmada; peynirlerin ortalama kurumadde (KM)
oraninin %50.38 olarak, yag oraninin %21.62 olarak, KM’de yag oraninin %42.53
olarak, tuz oranmnin %1.83 olarak, KM’de tuz oraninin %3.61 olarak, titrasyon
asitligi degerinin %0.65 olarak, pH degerinin 5.20 olarak, toplam azot oraninin
%4.04 olarak, suda ¢oziinen azot oraninin %0.50 olarak, olgunlasma katsayisi
oraninin %12.45 olarak, protein olmayan azot oraninin %0.23 olarak, proteoz-
pepton azotu oraninin %0.27 olarak, fosfotungistik asitte ¢6ziinen azot oraninin
%0.10 olarak, penetrometre degerinin 7.69 mm olarak ve toplam duyusal
puanlarinin 19.75 olarak saptandigi bildirilmistir.

Mutluer (2007) ¢ig ve pastorize siitlerden Siinme peynirlerini iiretmis ve
tiretimde farkli oranlarda (%14 ve %16) tuz igeren salamura kullaniminin
peynirlerin bazi 6zelikleri lizerine etkilerini ve bu d6zelliklerde 90 giinliik depolama
siiresince meydana gelen degisiklikleri arastirmistir. Arastirmaci, farkli tuz
oranlarina sahip salamura kullammminin ¢ig ve pastirize siitten yapilan Siinme
peynirlerinin pH degeri, titrasyon asitligi (%LA cinsinden) degeri, KM, yag,
KM’de yag, protein, KM’de protein, tuz, KM’de tuz, erime oranlar1 ile duyusal
ozelikleri tlizerine etkisinin 6nemli diizeyde oldugunu bildirmistir. Bununla birlikte
arastirmada, depolama siiresinin de Stinme peynirlerinin arastirtlan tiim 6zellikleri

iizerindeki etkisinin 6nemli diizeyde oldugu belirtilmistir.
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3. MATERYAL VE METOT

3.1. Materyal
3.1.1. Inek Siitii

Bu arastirmada Taze Kiinefe peyniri (TKP) ve Kestane Tipi (Tuzlu)
Kiinefe peyniri (KKP) iiretiminde hammadde olarak; Antakya Uziimdali Koyii
Amik Siit Isletmesi’nde Holstein 1rk1 ineklerinden sabah sagimi gerceklestirilen ¢ig
inek siitleri kullamilmustir; Boru (Blok) Tipi Kiinefe peyniri (BKP) iiretiminde
hammadde olarak; Antakya Samandag ilgesinde Eryilmaz Peynircilik Isletmesi’nde
Holstein irki ineklerinden sabah sagimi gerceklestirilen ¢ig inek siitlerinin karigimi
kullanilmistir; Kiiltiir Ilaveli Eritme Kiinefe peyniri (KEKP) iiretiminde ise
hammadde olarak; Adana Cay Ciftlik Siit ve Siit Uriinleri Fabrikasi’nda Holstein
ve Melez Holstein Friesian irki ineklerinden sabah sagim gergeklestirilen ¢ig inek

stitlerinin karigimi kullanilmistir.

3.1.2. Peynir Mayasi
Aragtirmada Mysecoren firmasina ait MYSECOREN 200 (Tirkiye) (200
IMCU degerinde, 1/16.000 kuvvetinde, en az %85 Kimozin enzimi ve en fazla

%15 Pepsin enzimi igermektedir) sirden mayasi kullanilmustir.

3.1.3. Starter Kiiltiir

Kiiltiir flaveli Eritme Kiinefe peyniri (KEKP 6rnegi) iiretiminde Chr.
Hansen firmasindan temin edilen Lactococcus lactis subsp. cremoris ve
Lactococcus lactis subsp. lactis (Chr. Hansen A/S, Hersholm, Denmark) mezofilik

kiiltiirleri kullanilmastir.
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3.1.4. Eritme Tuzlar:

Boru (Blok) Tipi Kiinefe peyniri (BKP 6rnegi) ve Kiiltiir ilaveli Eritme
Kinefe peyniri (KEKP 6rnegi) iretiminde ¢esitli fosfat ve sitrat tuz
kombinasyonlar1 igeren ticari markast KASOMEL olan eritme tuzlarinin temini
KALEKIM firmasindan gergeklestirilmistir.

Cizelge 3.1.°de igerikleri verilen eritme tuzlarmin (%0.5 oraninda 1sil
islemle peynire yayilma ve erime ozelligini veren KASOMEL 2185 kodlu eritme
tuzu; %0.5 oraninda yiiksek ve orta Ozellikte eriyebilen blok ve dilimlenebilir
peynir iiretiminde kullanilmasi i¢in uygun olan KASOMEL 3112 kodlu eritme
tuzu) haslama makinesine ilavesi peynirlerde haslama/eritme islemi baslamadan

once yapilmistir.

Cizelge 3.1. Kiinefe peynirlerinin yapiminda kullanilan eritme tuzlarmin icerigi

Eritme Tuzu E Kodu (igerigi)

Kodu
E 339 (Monosodyumfosfat, Disodyumfosfat ve Trisodyumfosfat),
KASOMEL E 331 (Monosodyumsitrat, Disodyumsitrat ve Trisodyumsitrat),
2185 E 452 (Sodyumpolifosfat, Potasyumpolifosfat, Sodyum ve
Kalsiyumpolifosfat)

E 331 (Monosodyumsitrat, Disodyumsitrat ve Trisodyumsitrat),
KASOMEL E 339 (Monosodyumfosfat, Disodyumfosfat ve Trisodyumfosfat).
3112 E 452 (Sodyumpolifosfat, Potasyumpolifosfat, Sodyum ve
kalsiyumpolifosfat)

3.1.5. Tuz
Arasgtirmada yalnizca Kestane Tipi Kiinefe peyniri {retiminde tuz
kullanilmigtir. Kullanilan rafine kaya tuzu Zafer Tuz Gida Tarim Tasimacilik

Tekstil Turizm Petrol Uriinleri San.Tic.Ltd.Sti.’den temin edilmistir.

3.1.6. Ambalaj Materyali
Peynirlerin ambalajlanmasinda Cizelge 3.2.’de belirtilen 6zelliklere sahip
Cekmez Plastik ve Kagitcilik Ltd. Sti. firmasindan temin edilen ambalaj

materyalleri kullanilmistir.
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Cizelge 3.2. Kinefe peynirlerinin iiretiminde kullanilan ambalaj materyallerin

ozellikleri
-- . Ambalaj Adi
Ozellikler vVakum =
Film tipi Ust film Alt film
Ambalaj cinsi PET+COEX PA PET+COEX PA
En (mm) 350 380
Micron 110 200
Agirhik (g/m) 83+0.5 83+0.5
Bobin i¢ capi (mm) 100 100
3.2. Metot

Bu arastirmada, yoresel tatlinin yapiminda kullanilan Kiinefe peynirinin
farkli tiretim metotlarin {liriin kalitesine olan etkisinin belirlenmesi amaglanmustir.
Taze, Kestane Tipi (Tuzlu), Boru (Blok) Tipi ve Kiiltiir flaveli Eritme Kiinefe
peynirlerinin fiziksel, kimyasal, tekstiirel ve duyusal analizleri iiretimden bir giin

sonra yapilmustir.

3.2.1. Kiinefe Peynirlerinin Uretimi

Bu arastirmada, Taze Kiinefe peyniri ve Kestane Tipi (Tuzlu) Kiinefe
peynirinin iiretimi Antakya Uziimdali Kéyii Amik Siit isletmesi’nde, Boru (Blok)
Tipi Kiinefe peynirinin tiretimi Antakya Samandag ilgesinde Eryilmaz Peynircilik
Isletmesi’nde ve Kiiltiir {laveli Eritme Kiinefe peynirinin iiretimi Adana Cay Ciftlik
Siit ve Siit Uriinleri Fabrikasi’nda gergeklestirilmistir. Kiinefe peynirlerinin iiretimi
iic tekerriir olarak yapilmistir. Uretimler yapildiktan sonra soguk zincir ile
Cukurova Universitesi Ziraat Fakiiltesi Gida Miihendisligi Anabilim Dali Siit
Teknolojisi Aragtirma Laboratuvari’na getirilen peynir Ornekleri analizler
yapilincaya kadar 4+1 °C’de muhafaza edilmistir.

Taze, Kestane Tipi (Tuzlu) ve Boru (Blok) Tipi peynirlerinin tiretim akis
semas1 Sekil 3.1.’de, Kiiltiir flaveli Eritme Kiinefe peynirinin iiretim akis semast

ise Sekil 3.2.’de verilmistir.
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3.2.1.1. Taze, Kestane Tipi (Tuzlu) ve Boru (Blok) Tipi Kiinefe Peynirlerinin
Uretimi

Cig inek siitleri gerekli kontrollerden (pH, titrasyon asitligi, yag ve yagsiz
kurumadde analizleri) gegtikten sonra klarifikasyon iglemi uygulanarak icerisindeki
fiziksel kirliliklerden temizlenmistir. Ardindan siitler yag standardizasyonu
islemine tabi tutulmustur. Bu amagla siitler dérde ayrilip birinci grubun (TKP) yag
orani %2.8’e, ikinci grubun (BKP) yag oram1 %1.1e, {igiincii grubun (KKP) yag
oran1 %2.8’¢ ve son dordiincii grubun (KEKP) yag orami %2.8’e standardize
edilmistir. Daha sonra TKP, BKP ve KKP siitlere 33+1 °C’ye kadar 1si1l islemi
uygulanmis ve mayalama tanklarma alindiktan sonra siitlere maya kuvvetine gore
hesaplanan oranda (10 mL/100 L) siitin pthti kesim olgunlugu yaklasik 40
dakikada olusacak sekilde sirden mayasi ilave edilmigtir. Piht1 olustuktan sonra
teleme kesilip peyniralti sularmin (PAS) uzaklastirllmasi igin piht1 tanklarda
bekletilmigtir. PAS ayrildiktan sonra olusan teleme baskiya alinmis ve 1-2 saat
boyunca olgunlastirilmigtir. Bu asamada ortaya ¢ikan peynir Antakya Bolgesi’nde
Taze Kiinefe peyniri olarak isimlendirilmekte ve satisa sunulmaktadir. Bu
aragtirmada Taze Kiinefe peynirinin (TKP) eldesi igin suyunu veren ve baskilanan
teleme ayrilip kaliplar seklinde paketlenmis ve analizler yapilincaya kadar
4+1 °C’de muhafaza edilmistir. Kestane Tipi (Tuzlu) Kiinefe ve Boru (Blok) Tipi
Kiinefe peynirlerinin iretimi igin elde edilen Taze Kiinefe peyniri asagida
Ozetlenen islemlerden gegirilmistir.

Kestane Tipi (Tuzlu) Kiinefe peynirinin (KKP) iretimi i¢in Taze Kiinefe
peynirinin yapiminda ortaya ¢ikan teleme 1 cm® boyutlarda kesilip igerisine
yaklasik olarak %3 oraninda tuz eklenerek kuru tuzlama islemi gergeklestirilmis ve
peynirler bir giin dinlendirilmistir. Ardindan peynirler %18’lik salamurada bir giin
daha soguk hava depolarinda olgunlastirmaya birakilmistir. Olgunlasma islemi
tamamlandiktan sonra (48 saat sonra) salamura suyundan armdirilan kiip halindeki
peynirler %0.3 oraninda tekrar kuru tuzlama islemine tabi tutularak ambalajlanip

+4 °C’ye ayarlanmis depolara alinmistir.
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Cig inek Siitii
Klarifikasyon
Isil iglem¢(33i1 °C)
Mayalama (10 mL/100 L)
Pihti Kesimi ve Peyniralti Suyunun Uzaklastiriimasi
Telemenin Baskiya Alinmasi ve Olgunlastirmasi (1-2 saat)

Taze Kiinefe Peyniri (TKP Ornegi)

Kesme (1 cmS)lKuru Tuzlama (%3, 1 giin) l
%18’lik Salamurada Tuzlama (1 guin) Pargalama
Salamuradan Arindirma (48 saat sonra) ve
Kuru Tuzlama (%0.3)
Kestane Tipi (Tuzlu)
Kiinefe Peyniri (KKP 6rnegi) Kuru Haglama
* (70 °C’de,¢20 dakika)
Paketleme ve Boru (Blok) Tipi Kiinefe
Depolama (+4 °C) Peyniri (BKP 6rnegi)

Paketleme ve
Depolama (+4 °C)

Sekil 3.1. Taze, Kestane Tipi (Tuzlu) ve Boru (Blok) Tipi Kiinefe peynirlerinin
tretim akig semast

Boru (Blok) Tipi Kiinefe peynirinin iiretimi i¢in Taze Kiinefe peynirinin
tiretiminde kullanilan yontem uygulanmis, ancak elde edilen Taze Kiinefe peyniri
parcalanip eritme tuzlari ile birlikte kuru haglama makinesine alinmis ve 70 °C’de
20 dakika boyunca kuru haglamaya tabi tutulmustur. Elde edilen peynir hamuru
yuvarlak borulardan gegirilip gramajlama iinitesine yoOnlendirilmistir. Peynirler
dinlendirildikten sonra vakum paketleme yapilarak (500 g) +4 °C’ye ayarlanmig
depolama odalarina alinmistir.
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3.2.1.2. Kiiltiir Ilaveli Eritme Kiinefe Peynirinin Uretimi

Kiiltiir ilaveli Eritme Kiinefe peyniri (KEKP) iiretimi icin isletmeye
getirilen ¢ig inek siiti 6n testlerden gegirildikten sonra Klarifikasyon ve
standardizasyon islemlerine tabi tutulmustur. KEKP 6rnegi igin siit %2.8 yag
oranina standardize edilmistir. Daha sonra siite 72+1 °C’de 20 saniye 1sil islemi
uygulanmigtir. Ardindan siit mayalama sicakligina kadar (34+1 °C) sogutulup
mayalama tanklarina alinmis ve igerisine 1 g / 100 kg olacak sekilde Lactococcus
lactis subsp. cremoris ve Lactococcus lactis subsp. lactis igeren mezofilik starter
kiiltiirii ilave edilmistir. Starter kiiltiir ilavesinden sonra siit 20 dakika kendi halinde
birakilmistir. Bu siirenin sonunda siit, 34+1 °C’de yaklasik 40 dakika iginde kesim
olgunluguna gelecek sekilde sirden mayas: (10 mL/100 L) ile mayalanmustir.
Olusan pihti 6zel pihti kiricilarla kesilmis (2-3 c¢m®) ve peyniralti suyu
stizdirilmiistiir. pH 5.30-5.50 arasindaki degerlere ulastiginda teleme bloklar
halinde kesilip eritme tuzlari (%0.5 oraninda Kasomel 2185 ve %0.5 oraninda
Kasomel 3112) ile birlikte kuru haslama makinesine alinmistir. Kuru haglama
islemi 72-74 °C’de 20 dakika boyunca uygulanmistir. Elde edilen peynir kitlesi
dinlendirildikten sonra sekil verilip gramajlanmig (500 @), ardindan vakum

paketleme yapilarak +4 °C’de muhafaza edilmistir.
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Cig inek Siitii
Klarifikasyon ve Standardizasyon
Isil islem (72¢°C’de 20 sn)
Sogutma (34+1 °C) ve Kiiltiir ilavesi (1 g / 100 kg)
Mayalama (3411 °C’de; 10 mL/100 L)
Pihti Kesimi (2-3 cm®) ve Peyniralti Suyunun Uzaklastiriimasi
Olgunlastirma (1-2 saat)
Haglama (72-74 °C’de 20 dk)
Gramajlama (500 g) ve Sekil Verme
Kiiltiir ilaveli Eritme Kiinefe Peyniri (KEKP 6rnegi)
Paketleme ve Depolama (+4 °C)

Sekil 3.2. Kiiltiir {laveli Eritme Kiinefe peynirinin {iretim akis semasi

Arastirma kapsaminda tretilmesi planlanan peynirlerin, iretimlerinde
hammadde olarak kullanilan siitlerin ve ortaya c¢ikan peyniralti sularinin

kodlandirilmasi Cizelge 3.3.’te verildigi gibidir.

Cizelge 3.3. Arastirmada analizlere tabi tutulan 6rnekler ve kodlar

Analiz Edilen Ornegin Ad1 Ornek Kodu
Boru (Blok) Tipi Kiinefe peyniri BKP
BKP iiretiminde ortaya ¢ikan peyniralti suyu BKPp
BKP iiretiminde kullanilan ¢ig inek siitii BKPs
Kestane Tipi (Tuzlu) Kiinefe peyniri KKP
KKP iiretiminde ortaya ¢ikan peyniralt1 suyu KKPp
KKP iiretiminde kullanilan ¢ig inek siitii KKPs
Kiiltiir Tlaveli Eritme Kiinefe peyniri KEKP
KEKP iiretiminde ortaya ¢ikan peyniralti suyu KEKPp
KEKP iiretiminde kullanilan ¢ig inek siiti KEKPs
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3.2.2. Kiinefe Tathlarinin Uretimi

Kiinefe tatlilarinin yapimi Antakya Kiinefesi Cografi Isaret Tescil
Belgesi’nde belirtildigi sekilde gerceklestirilmistir (TPE, 2007). Kiinefe tatlisinda
arastirma kapsaminda dort farkli yontem ile {iretilen Kiinefelik peynirleri
kullanilmugtir.

Tath yapimi i¢in 1 kg tel kadayif 300 gram tereyagi ile karistirilirak elle
ayrigtirtlmistir. Her drnek icin ayr1 olacak sekilde ¢ap1 14 cm ve derinligi 3 cm olan
aliminyum Kiinefe kaplar1 kadayifin yapismasini 6nlemek i¢in iyice yaglanmustir.
Her Kiinefe kabin tabanina hazirlanan tel kadayiftan 50’er g bastirilmis ve iizerine
70 g Kiinefe peyniri eklenmistir. Daha sonra 50 g tel kadayif Kiinefe peynirinin
istiinii kapatacak sekilde bastirilmis ve kisik ateste pisirilmistir. Kiinefenin alti
kizardiktan sonra tatli ters yiliz edilmis ve kizarincaya kadar kisik ateste
pisirilmistir. Pisirme islemi bittikten sonra su (%60), seker (%40) ve 3-4 damla

limon suyu ile hazirlanan sicak serbet sicak Kiinefenin {izerine dokiilmiistiir.

3.2.3. Analiz Yontemleri
3.2.3.1. Cig Siit ve Peyniralt1 Suyu Analizleri
3.2.3.1.(1). pH Tayini
Cig siit ve peyniralti suyu 6rneklerinde pH degerleri WTW marka pH 3110
Set 2 tip (Almanya) pH metre kullanilarak belirlenmistir (Hannon ve ark, 2003).

3.2.3.1.(2). Titrasyon Asitligi Tayini
Orneklerde asitlik tayini, alkali titrasyon ydntemine gore yapilmis ve

sonuglar % laktik asit cinsinden belirlenmistir (TSE, 2002).

3.2.3.1.(3). Kurumadde Oram Tayini
Cig siit ve peyniralti suyu 6rneklerinin belirli miktarlar1 100+2 °C’de sabit
tartima gelinceye kadar kurutulmasi ile gravimetrik olarak belirlenmistir. Analiz

sonuglart % kurumadde olarak belirtilmistir (TSE, 2002).
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3.2.3.1.(4). Yag Oram Tayini
Siit ve peyniralti suyu orneklerinin yag oranlar1 0-8 taksimatli 6zel siit
biitirometresiyle Gerber metoduna gore % olarak belirlenip ifade edilmistir

(AOAC, 2005).

3.2.3.1.(5). Protein Oram Tayini
Yas yakmaya tabi tutulan ¢ig siit ve peyniraltt suyu Orneklerinin Mikro
Kjeldahl metodu ile bulunan azot miktar1 6.38 faktorii ile ¢arpilmis ve sonuglar %

olarak belirlenmistir (IDF, 2014).

3.2.3.1.(6). Kiil Tayini

Kiil tayini, yliksek 1siya dayanikli krozelere belirli miktarda (0.5-2 g) ¢ig
inek siitleri ve peyniralti sular1 tartilmis ve ardindan érnekler 550 °C’ye ayarlanmis
kurutma firminda yakma iglemine tabi tutulmustur. Yakma isleminden sonra
ornekler krozelerle birlikte desikatdr icerisinde sogutulup hassas terazide tartilarak

% kiil oraninin hesaplanmasi yapilmistir (AOAC, 1990).

3.2.3.1.(7). Maya Miktar1

Peynir yapiminda kullanilan siitten (33+1 °C) bir erlene 25 mL alinmis
daha sonra 1/10 oraninda sulandirilmis maya ¢6zeltisinden 1 mL ilave edilmistir.
Kronometre c¢aligtirilmis; siit yavas yavas karigtirilarak ilk pihtt goriindiigii an
kronometre durdurulmustur. Buna gore siite katilacak maya miktar1, pthtinin 40
dakikada (40x60=2400 sn) kesim olgunluguna gelecek sekilde hesaplanarak

bulunmustur (Ugiinci, 2008).

AXBXxC

Maya Miktar1 (mL) = DxXE

A: Deneyde kullanilan maya miktar1 (mL)

B: Tekne i¢erisindeki siit miktar1 (L)
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C: Deneyde kullanilan siitiin pihtilagma siiresi (sn)
D: Deneyde kullanilan siit miktari (L)

E: Tekne igerisindeki stitte istenen piht1 olusum siiresi (Sn)

3.2.3.2. Kiinefe Peyniri Analizleri
3.2.3.2.(1). Peynir Randimam

Kiinefelik peynir 6rneklerinin randimani, iiretilen peynir miktarmin tretim
sirasinda kullanilan siit miktarina oranlanip 100 ile ¢arpilmasi ile tespit edilmistir.
Elde edilen sonuglara gére 100 kg siittten elde edilen kg peynir olarak ifade
edilmistir (Kogak, 2010).

3.2.3.2.(2). pH Tayini

10 g Kiinefe peyniri 6rnegi rendelendikten ya da havanda ezildikten sonra
10 mL saf su ile karigtirilarak Ultra Turrax blenderde homojen hale getirilmistir.
Hazirlanan karigimin pH degeri, dijital pH metre (Inolab pH 720, WTW GmbH,
Weilheim, Almanya) ile dl¢iilmiistiir (Hannon ve ark, 2003)

3.2.3.2.(3). Titrasyon Asitligi Tayini

10 g Kiinefe peyniri 6rnegi havanda ezildikten sonra tizerine 10 mL saf su
ilave edilerek Ultra Turrax blenderde homojenize edilmistir. Elde edilen homojen
karigimin asitligi, ayarli 0.1 N NaOH ile titre edilmis ve sonu¢ % laktik asit
cinsinden ifade edilmistir (TSE, 1995).

3.2.3.2.(4). Kurumadde Oram Tayini
Kiinefelik peyniri 6rneklerinde kurumadde (KM) oranlari, 3-5 g 6rnegin

100£2 °C’de sabit tartima ulagincaya kadar kurutulmasi ile gravimetrik (% w/w)

olarak ifade edilmistir (IDF, 2004).
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3.2.3.2.(5). Yag ve Kurumaddede Yag Oranlar1 Tayini
Kiinefe peynirlerinin yag oranlari, 0-40 taksimathh 6zel peynir
biitirometreleri ile Gerber metoduna gore belirlenmistir (IDF, 2008). Kurumaddede

yag asagidaki formiile gére hesaplanmustir.

. % Yag
% Kurumaddede Yag = m x 100
0

3.2.3.2.(6). Toplam Azot, Protein ve Kurumaddede Protein Oranlar: Tayini
Kiinefe peyniri 6rneklerinin yas yakmaya tabi tutulmasindan sonra toplam
azot oranlar1 Mikro Kjeldahl yontemi ile belirlenmistir. Protein degerleri bulunan
azot miktarmin 6.38 faktorii ile ¢arpilmasi sonucu ile hesaplanarak sonuglar %
olarak ifade edilmistir (IDF, 2014). Kurumaddede protein oranlar1 ise asagidaki

formiile gore hesaplanmistir.

- 4 . & % Protein % 100
prourulgggtde LI = & R um

3.2.3.2.(7). Tuz ve Kurumaddede Tuz Oranlar1 Tayini
Peynir 6rneklerinde tuz tayini Mohr titrasyon yontemine gore belirlenmistir
(TOKB, 1983). Kurumaddede tuz oranilar1 ise asagidaki formiile gore

hesaplanmustir.
% Kurumaddede Tuz = _ hTuz x 100
% Kurumadde
3.2.3.2.(8). Renk Analizi
Kiinefe peynirlerinde renk analizi Chroma Meter (Minolta, model CR300,
Minolta Camera Company, Osaka, Japan) kullanilarak yapilmistir. Sonuglar L*, a*
ve b* parametrelerine bagl olarak aciklanmistir. Ol¢iimler yapilmadan 6nce cihaz

referans beyaz bir tabaka ile kalibre edilmistir (Voss, 1992; Martley ve Michel,
2001).
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3.2.3.2.(9). Tekstiir Analizi

Kiinefe peyniri 06rneklerinin tekstiir Ozellikleri (hardness: sertlik,
cohesiveness: yapiskanlik, springiness: elastiklik ve chewiness: c¢ignenebilirlik)
Teksture Analyser TA-XT Plus cihaz ile belirlenmistir. Tekstiir profili analizi
(TPA) igin, Kiinefe peyniri ornekleri 10 mm ve 25 mm ¢apinda silindirler halinde
kesilmis, plastige sarilmis ve oda sicakligina (+20 °C) gelmesi beklenmistir. Test
kosullari; P/36 silindir paslanmaz ¢elik sonda; test hizt 1 mm/sn; 6n test hiz1 5
mm/sn, son test hizi 1 mm/sn; sikistirma (gerilme) %25; zaman duraklama 5 sn
olarak uygulanmustir. Verilerin toplanmasi ve hesaplanmasi: Exponent Stable Micro

Systems Version 6.1.16.0 kullanilarak yapilmistir (Kahyaoglu, 2002).

3.2.3.2.(10). Eriyebilirlik Testi

Kiinefe peynirlerinde eriyebilirlik testi Poduval ve Mistry (1999)’a gore
yapilmistir. Rendelenmis 10 gr peynir drnegi 32x250 mm boyutlarindaki cam tiipe
yerlestirilmis ve diiz bir yiizey olusturacak sekilde sikistirilmistir. Cam tiiplerin
agz1 aliiminyum folyo ile kapatilmis ve birka¢ ufak delik acilmigtir. Tiipler 30
dakika dik bir sekilde buzdolabinda bekletilerek 4 °C’ye kadar sogutulmustur.
Ardindan 104 °C’lik etiive yatay bir sekilde yerlestirilip 60 dakika bekletilmistir.
Tiipler etiivden ¢ikarildiktan sonra diiz bir zeminde 30 dakika sogumasi
saglanmistir. Bu siire sonunda peynirin akma mesafesi Ol¢iilmiis ve sonu¢ mm

olarak verilmistir.

3.2.3.2.(11). Duyusal Analizi

Aragtirmada, genel olarak, kullanilan siit 1s1l islemden gecirilmeden
peynirlere islendigi i¢in hijyen acgisindan dogrudan peynirlerde duyusal
degerlendirilmesinin yapilmamasina karar verilmistir. Bu nedenle peynirlerin
duyusal agidan degerlendirilebilmesi icin 3.2.2. Kiinefe Tathlarmin Uretimi
boliimiinde anlatildigi sekilde Kiinefe tatlilarinin yapimi gergeklestirilmistir.

Hazirlanan tatlilar icerisinde Kiinefe peynirlerinin duyusal analizleri, 11 kisilik
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uzman panelist grubu tarafindan puanlama yontemine goére Cukurova Universitesi
Ziraat Fakiiltesi Gida Miihendisligi Anabilim Dali Siit Teknolojisi Aragtirma
Laboratuvari’nda gerceklestirilmistir. Duyusal analizin yapilmasi igin panelistlere
Cizelge 3.4.’te verilen duyusal degerlendirme formu sunulmustur (TSE, 1989;
Mutluer, 2007).

Cizelge 3.4. Kiinefe Peynirlerinin Duyusal Degerlendirme Formu

Panelistin Adi veSoyadi: | Tarih: ...I...I......

o Kiinefe Peynirleri
Peynir Ozellikleri Puan TKP | BKP | KKP | KEKP
Goriinis
Parlaklik, beyaz porselen rengi 5
Mat, acgik krem rengi 4
Mat, krem renk 3
Mat, homojenize olmamis renk 1,2
Yapi
Elastiki yapiya sahip, esit geniglikte 5
Sert veya yumusak 4
Sert veya yumusak homojen olmamis
genislik
Cok sert veya ¢ok yumusak yaplilari 12
bozulmaya ugramis '
Koku
Kendine 6zgu kokuya sahip 5
Cok hafif yabanci kokusu olan 4
Hafif eksimtirak 3
Eksimsi kifsu ve yabanci bir kokusu olan 1,2
Tat
Kendine 6zgl hos tatta olan
Cok hafif yabanci tatta, tuzsuz veya az 4
tuzlu
Hafif eksimtirak, kufli yapi veya yavan 3
Ozellikte
Cok fazla derecede eksimsilik, yabanci

. 1,2
tatta veya yavan dzellikte

Not: Lutfen drnekleri tercihinize gore siralayiniz.

1) 2) 3) 4)
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3.2.3.3. Istatistiksel Analizler

Bu arastirmada dort farkli uygulama (TKP, BKP, KKP ve KEKP
peynirleri) ii¢ tekerriir olarak uygulanmis ve Tesadiif Parselleri Deneme Plani’na
uygun sekilde tasarlanmistir. Peynir analizlerde elde edilen bulgular yani sira
peynirlerin tiretiminde kullanilan ¢ig inek siitleri (TKPs, BKPs, KKPs ve KEKPs)
ve tretimlerde ortaya c¢ikan peyniralti sulart (TKPp, BKPp, KKPp ve KEKP)
analizlerinde de belirlenen veriler istatistiksel degerlendirilmeye tabi tutulmustur.
Istatistiksel analizler “SPSS 21.0 Paket Programi” kullanilarak yiiriitiilmiistiir.
Varyans analizinde 6énemli olan farkliliklar Duncan Coklu Karsilastirma Testi’ne

tabi tutularak Kiinefe peynirleri gruplandirilmistir (Efe ve ark, 2000).
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4. BULGULAR VE TARTISMA

Bu arastirmada, farkli yontemler ile {iretilen Kiinefe peynirlerinin
yapiminda hammadde olarak kullanilan ¢ig inek siitiiniin ve meydana gelen
peyniralti sularmin bazi bilesim 6zellikleri ile elde edilen peynirlerde meydana
gelen fiziksel, kimyasal, tekstiirel ve duyusal ozellikleri ayr1 ayri tespit edilmistir.
Cesitli analizler sonucunda elde edilen bulgular istatistiksel acidan
degerlendirmeye tabi tutulmus ve benzer konularda yapilan c¢alismalar ile

karsilagtirilarak yapilan degerlendirilmeler bu boliimde tartisilmistir.

4.1. Kiinefe Peynirlerinin Uretiminde Kullamilan Cig Inek Siitlerin Bilesimleri

Siitiin yag, protein, laktoz ve mineral maddeleri gibi ana besin Ogeleri
sagimdan once (hayvanin ki, hayvanin yasi, yem, ¢evre ve hastaliklar), sagim
sirasinda (sagim zamani, sayisl ve yontemi) ve sagimdan sonra (siitteki yabanci
kalintilar, mikroorganizmalar, bazi teknolojik islemler) olmak fiizere iic ana
faktorden etkilenmektedir (Metin, 2014). Peynir iiretiminde kullanilacak siitiin
mikrobiyolojik, fiziksel, kimyasal, duyusal ve hijyenik 6zellikler bakimindan {istiin
kalitede olmasi gerekmektedir (Ugiincii, 2018).

Tiirk Gida Kodeksi (TGK) 2019/12 Sayili I¢gme Siitleri Tebligi’ne gore;
tam yagl ¢ig inek siitiiniin %0.135-0.200 laktik asit cinsinden titrasyon asitliginin,
yag, protein, yagsiz kurumadde (m/V) oranlariin ise en az sirastyla %3.5, %2.9 ve
%8 olmasi gerektigi belirtilmektedir (TGK, 2019).

Arastirmanin konusu olan Kiinefe peynirlerinin iiretiminde hammadde
olarak kullanilan ¢ig inek siitlerinin bilesimine ait ortalama degerler ve standart

sapmalari Cizelge 4.1.’de gdsterilmistir.
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Cizelge 4.1. Kiinefe peynirlerinin iiretiminde kullanilan ¢ig inek sitlerinin bilesim
Ozellikleri (n=3)

Cig inek Siitleri

Ozellikler TKPs BKPg KKPsg KEKPg

pH 6.73+0.06"  6.70+0.05"  6.69+0.07"  6.76+0.07"
Titrasyon Asitligi (% LA) ~ 0.13+0.01"  0.14+0.02" 0.13+0.01* 0.13+0.02"
Kurumadde (KM) (%) 11.28+0.20"° 10.84+0.32° 11.71+0.18" 11.04+0.34°

Yag (%) 2.77+¢0.15"  1.1320.15° 2.83+0.38"  2.80+0.10"
Yagsiz KM (%) 8.51+0.34°  9.71+0.23"  8.88+0.50°  8.24+0.26°
Protein (%) 2.9240.01°  2.95+0.02°  3.04+0.03" 2.96+0.02°
Kiil (%) 0.59+0.21"  0.69+0.15"  0.63+0.03" 0.57+0.26"

AB. Ayni satirda farkli iistel harflerle gosterilen ortalamalar birbirinden farklidur.

TKPs: Taze Kiinefe peyniri; BKPs: Boru (Blok) Tipi Kiinefe peyniri; KKPg: Kestane Tipi
(Tuzlu) Kiinefe peyniri; KEKPs: Kiiltiir ilaveli Eritme Kiinefe peyniri iiretiminde kullanilan
¢ig inek siitleri.

Aragtirmanin konusu olan Kiinefe peynirlerinin yapiminda kullanilan
hammadde ¢ig inek siitlerinin bilesimleri TGK I¢me Siitleri Tebligi’nde belirtilen
degerlere uygunluk gostermistir. Cizelge 4.1.’den de gorildiigi tizere ¢ig inek
stitlerinin pH degerleri, % laktik asit cinsinden titrasyon asitligi, kurumadde, yagsiz
kurumadde, protein ve kiil oranlar1 sirasiyla 6.69-6.76 araliginda, %0.13-0.14
araliginda, %10.84-11.71 araliginda, %8.24-9.71 araliginda, %2.92-3.04 araliginda
ve %0.57-0.69 araliginda belirlenmistir.

4.2. Kiinefe Peynirlerinin Uretiminde Ortaya Cikan Peyniralti Sularinn
Bilesimleri

Peynir gibi siit tiriinlerinin {iretiminde bir yan {iriin olarak ortaya ¢ikan
peyniralti suyu (PAS); basta siit sekeri (laktoz) olmak tizere, protein ve mineral
maddeler oranlariyla bilesim ozellikleri bakimindan ve uygun fiyati ile ekonomi
acisindan siit ve siit triinleri sektoriinde 6nemli bir yere sahiptir (Karagozli ve
Bayarer, 2004; Macwan ve ark, 2016).

Daort farkli yontem ile tiretilen Kiinefe peynirlerinin yapim sirasinda ortaya
¢ikan peyniralt1 sularmin bazi bilesim 6zellikleri, istatistiksel analiz sonucunda elde

edilen ortalamalar ve standart sapmalar1 Cizelge 4.2.”de verilmistir.
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Cizelge 4.2. Peyniralti sularinin bilesim dzellikleri (n=3)

Ozellikler Peyniralti Sular
TKPp BKPp KKPp KEKPp

pH 6.50+0.03" 6.53+0.04" 6.48+0.03" 6.53+0.03"
Titrasyon Asitligi (%LA) 0.10+0.01* 0.09+0.01" 0.11+0.01* 0.09+0.01"
KM (%) 6.52+0.17" 5.61+0.27° 6.58+0.06" 6.37+0.15"
Yag (%) 0.40+0.01° 0.15+0.05° 0.50+0.04" 0.45+0.05"°
Yagsiz KM (%) 6.12+0.16" 5.47+0.22° 6.08+0.02" 5.92+0.11"
Protein (%) 1.0240.01° 1.02+0.01° 1.07+0.02* 1.02+0.02°
Kiil (%) 0.45+0.02"% 0.36+0.03° 0.46+0.04" 0.39+0.07"°

AB.C. Aymi satirda farkl iistel harflerle gosterilen ortalamalar birbirinden farklidur.

TKPp: Taze Kiinefe peyniri; BKPp: Boru (Blok) Tipi Kiinefe peyniri; KKPp: Kestane Tipi
(Tuzlu) Kiinefe peyniri; KEKPp: Kiiltiir Tlaveli Eritme Kiinefe peyniri iiretiminde ortaya
c¢ikan peyniraltt sulari.

Cizelgeden de anlasilacag: lizere Kiinefe peynirlerinin yapiminda meydana
gelen PAS’larinin pH degerleri 6.48-6.53, % LA cinsinden titrasyon asitligi
degerleri %0.09-0.11, KM oranlar1 %5.61-6.58, yag oranlar1 %0.15-0.50, yagsiz
KM oranlart %5.47-6.12, protein oranlar1 %1.02-1.07 ve kiil oranlar1 %0.36-0.46
araliginda degisim gostermistir. Istatistiksel analizler sonucunda ise farkli
yontemler ile iiretilen Kiinefe peynirlerinden elde edilen peyniralti sular1 arasidanki
farkin pH ve titrasyon asitligi degerleri hari¢ diger 6zellikler bakimindan 6nemli
diizeyde oldugu tespit edilmigtir (p<0.05). Diger ifadeyle farkli tretim
yontemlerinin PAS’larinin kurumadde, yag, yagsiz kurumadde, protein ve kiil
oranlarina etkisi istatistiksel olarak anlamli bulunmustur. Bu farklihgin ortaya
cikmast peynirlerin iiretiminde 1s1l islem, kiiltiir ilavesi gibi farkli tekniklerinin

uygulanmasindan kaynaklanabilecegi diisiiniilmektedir.

4.3. Kiinefe Peynirlerinin Randimani

Sitiin Kkalitesi, bilesim o6zellikleri, kazein miktar1 ve genetik varyantlari,
stitteki somatik hiicre sayisi, iiretimde uygulanan 1s1l islem sartlari, siit pihtilagtirict
cesitleri, siitiin pihtilastirilmasi sonucunda kesim olgunluga gelen pihtinin sertligi

ve pihti kesim boyutlari, liretim parametreleri gibi unsurlar peynir randimanini
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etkileyen faktorlerdir (Abd El-Gawad ve Ahmed, 2011). Arastirma kapsaminda
iretilen Kiinefe peynirlerinde belirlenen randiman degerleri Cizelge 4.3.°te

verilmistir.

Cizelge 4.3. Kiinefe peynirlerinin randimani (n=3)

- Kiinefe Peynirleri

Ozellik TKP BKP KKP KEKP
Randiman (%) 8.27+0.12°  9.23+0.04° 11.25+0.12"  10.27+0.18°
ABCD. Ay satirda farkls istel harflerle gosterilen ortalamalar birbirinden farklidir,

TKP: Taze Kiinefe peyniri; BKP: Boru (Blok) Tipi Kiinefe peyniri; KKP: Kestane Tipi
(Tuzlu) Kiinefe peyniri; KEKP: Kiiltiir Ilaveli Eritme Kiinefe peyniri.

Cizelgeden de goriildiigii gibi en yiiksek randiman degeri %11.25 deger ile
Kestane Tipi (Tuzlu) Kiinefe peynirinde tespit edilirken, en diisiik deger %8.27
degeri ile Taze Kiinefe peynirinde bulunmustur. Bu arastirmada, Kiinefe peyniri
tretimleri sirasinda peynir randimanini etkileyebilecek bazi uygulamalar
gerceklestirilmistir. Istatistiksel analizler sonucunda da farkli iiretim yontemlerinin
bu oOzellik lizerine etkisinin tiim peynir orneklerinde (p<0.05) 6nemli oldugu
belirlenmistir. Kestane Tipi (Tuzlu) Kiinefe peynirinin en yiiksek randimana sahip
olmasi iiretimde hammadde olarak kullanilan ¢ig inek siitiinlin diger siitlere
nazaran daha yiiksek yag ve protein icerigine dolayisiyla daha yiiksek kurumadde
degerine sahip olmasindan ve yalnizca KKP Orneginin iiretiminde tuzlama
isleminin yapildigindan kaynaklandigi diigiiniilmektedir. KEKP o&rneginde ise
randiman degerinin (%10.27) TKP ve BKP orneklerine gore (sirasiyla %8.27 ve
%9.23) daha yiiksek olmast KEKP 6rneginin tiretimde kullanilan ¢ig inek siitiiniin
1s11  iglemden gecirilip kiiltiir ilavesi ile yapilmasindan kaynaklandigi
diistiniilmektedir.

Mutluer ve Giiven (2010)’nin fakli oranlarda tuz igeren salamura
kullaniminin ¢ig ve pastorize siitlerden iretilen Siinme peynirlerinin 6zellikleri
tizerine etkilerini ve bu 6zelliklerde 90 giinliik depolama siiresince meydana gelen

degisikliklerini arastirdiklar1 calismada; ¢ig siitten yapilan Siinme peynirinin
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randimant  %8.75 deger ile pastorize edilmig siitten yapilan Orneginin
randimanindan (%9.98) daha diisiik olarak belirlendigi bildirilmistir. Elde edilen
sonuglara gore, 1sil isleme tabi tutulan siitten Siinme peyniri {retiminin
uygulanabilir oldugu ve bu islemin Siinme peynirinin randimanini arttirdigi
belirtilmistir.

Karaca ve Giiven (2004) Siinme peynirleri iizerine yaptiklar1 arastirmada;
¢ig siitten elde edilen peynirlerin randimaninin (%8.47) pastorize edilmis siitten
elde edilenlerin randimanindan (%8.74) daha disiik oldugunu, ancak istatistiksel
olarak ornekler arasindaki farkliligin 6nemli diizeyde olmadigini belirtmislerdir.

Esen (2021) tarafindan farkli yag oranina ayarlanmis (%2, 1.5, 1 ve 0.5)
siitlere farkli oranlarda (%0, 0.5, 1 ve 1.5) PAS protein konsantresi ilavesi
yapilarak ve eritme tuzlart kullanilarak iiretilen Boru Tipi Kiinefe peynirlerinin
bazi 6zellikleri lizerine PAS oranlarimin ve depolama siiresinin etkisinin incelendigi
arastirmada; Kiinefe peynirlerinde randiman degerlerinin %8.90 ile 9%79.69
araliginda degistigi bildirilmistir. Arastirmaci, en yiiksek randiman degerine %1
yagl siite %1 oraninda PAS protein konsantresi ilavesi yapilan Boru Tipi Kiinefe
peynirinin sahip oldugunu ifade etmistir.

Arastirmanin  bu bdliimiinde verilen c¢alismalardaki degerlere gore
genellikle bu arastirmanin randiman sonuglarinin daha yiiksek oldugu
goriilmektedir. Bu hammadde olarak kullanilan siitlerin yiiksek kurumaddeye sahip
olmasindan ve {iretim yontemlerinde olan farkliliklardan kaynaklandig:

diistiniilmektedir.

4.4. Farkh Yéntemler ile Uretilen Kiinefe Peynirlerinin Bilesim Ozellikleri
Farkli iiretim metotlarinin Kiinefe peynirlerinin 6zellikleri {izerindeki
etkisinin incelendigi bu arastirmada; analizler sonucunda saptanan pH ve % LA
cinsinden titrasyon asitligi degerleri, KM, yag, KM’de yag, toplam azot, protein,
KM’de protein, tuz ve KM’de tuz oranlarimin ortalama degerleri ve istatistiksel

analizler sonucunda elde edilen standart sapmalar1 Cizelge 4.4.’te gosterilmistir.
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Cizelge 4.4. Farkli yontemler ile iiretilen Kiinefe peynirlerinin bilesim 6zellikleri

(n=3)

.. . Kiinefe Peynirleri

Ozellikler TKP BKP KKP KEKP
pH 5.06+0.06°  5.24+0.05" 5.10+0.03°  4.96+0.05°
Titr.Asit. (%LA) 1.49+0.13"°  0.98+0.06° 1.37+0.09°  1.64+0.05"
KM (%) 47.46+1.63° 34.13+1.27° 61.50+0.77" 53.96+1.10°
Yag (%) 22.17+1.44°  7.00+0.05° 23.67+0.76"° 24.67+1.04"
KM'de Yag (%) 46.67+1.71" 20.53+0.85° 38.49+1.61° 45.70+1.07"
Toplam Azot (%) 3.51+0.11°  3.57+0.22° 3.84+0.14"  3.91+0.03"
Protein (%) 22.38+0.74° 22.75+1.39° 24.48+0.90" 24.96+0.20"
KM’de Protein (%) 47.19+1.39° 66.61+1.71" 39.83+1.95° 46.27+1.29°
Tuz (%) 0.23+0.00°  0.23+0.00° 8.81+0.13"  0.23+0.00°
KM'de Tuz (%) 0.49+0.02°  0.69+0.03° 14.33+0.28"  0.43+0.01°

AB.C. Aym satirda farkls istel harflerle gosterilen ortalamalar birbirinden farklidir.
TKP: Taze Kiinefe peyniri; BKP: Boru (Blok) Tipi Kiinefe peyniri; KKP: Kestane Tipi
(Tuzlu) Kiinefe peyniri; KEKP: Kiiltiir [laveli Eritme Kiinefe peyniri.

4.4.1. Kiinefe Peynirlerinin pH Degerleri

Siit ve siit triinlerinin tiretiminde asitlik en onemli 6zelliklerinden biridir.
Peynirlere siinme 6zelliginin kazandirilmasi, diger ifadeyle protein kitlesinin
akiskan kivama getirilmesi 5.2-4.9 pH gibi dar bir aralikta meydana gelmektedir.
Bu nedenle Kiinefe peyniri gibi Pasta Filata tipi peynirlerde asitlik 6nemli bir
faktordiir (Aslan Giinay, 2019). Cizelge 4.4.’ten de gorildigi tizere Kiinefe
peynirlerinde pH degerlerinin 4.96-5.24 arasinda degistigi goriilmektedir. Bu
degerler elde edilen Kiinefe peynirlerinin siinme o6zelliginin iyi kalitede
olabilecegini gostermektedir.

Arastirma kapsaminda iretilen Taze Kiinefe peyniri (TKP), Boru (Blok)
Tipi Kiinefe peyniri (BKP), Kestane Tipi (Tuzlu) Kiinefe peyniri (KKP), Kiiltiir
[laveli Eritme Kiinefe peyniri (KEKP) érneklerinde pH tayini sonucunda belirlenen
pH degerlerinin olusturdugu grafik Sekil 4.1.’de verilmistir.

En yiiksek pH degeri Boru (Blok) Tipi Kiinefe peynirinde (BKP)
belirlenirken, bunu KKP, TKP ve KEKP o&rnekleri takip etmistir (Sekil 4.1.).

[statistiksel analizler sonucunda farkli iiretim yontemlerinin Kiinefe peynirlerinin
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pH degerleri {izerindeki etkisi (p<0.05) énemli diizeyde tespit edilmistir (Cizelge
4.4.). KEKP 6rneginde asitligin hizli ilerlemesinin tiretimde hammadde olan siitiin
pastorize edilmesi ve mayalama Oncesinde starter kiiltiir ilave edilmesinden

kaynaklanabilecegi diistiniilmektedir.
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Sekil 4.1. Farkli yontemler ile iiretilen Kiinefe peynirlerinde belirlenen pH
degerleri

TKP: Taze Kiinefe peyniri; BKP: Boru (Blok) Tipi Kiinefe peyniri; KKP: Kestane Tipi

(Tuzlu) Kiinefe peyniri; KEKP: Kiiltiir Ilaveli Eritme Kiinefe peyniri.

TS 2176/T1 Eritme Peyniri Standardi’nda eritme peynirlerinin en az 5.0
pH degerine sahip olmasi gerektigi ifade edilmistir (TSE, 2015). Bu aragtirmada
eritme tuzlar kullanilarak tretilen BKP O6meginin pH degerleri bu standardin
belirttigi deger ile uyumluluk gosterirken, KEKP 6rnegi 4.96 deger ile daha diigiik
diizeyde bulunmustur.

Antakya Kiinefelik peynirine ait Cografi Isaret Belgesi’nde Tuzsuz
Kiinefelik peynirinin pH degerinin 4.86-5.22 arasinda, Tuzlu Kiinefelik peynirinin
ise bu degerlerin 4.66-5.75 arasinda degisim gosterdigi belirtilmistir (TPE, 2018).
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Bu arastirma kapsaminda dort farkli yontemle iiretilen Kiinefe peynirlerinin pH
degerleri Tescil Belgesi’nde belirtilen degerlere uygunluk gostermistir.

Hatay ilinde satisa sunulan Kiinefe peynirlerinin 6zelliklerinin incelendigi
bir arastirmada; ortalama pH degerlerinin Taze Kiinefe peynirlerinde 4.99 olarak,
Eritme Boru Tipi Kiinefe peynirlerinde 4.87 olarak ve Tuzlu Kiinefe peynirlerinde
5.08 olarak bulundugu bildirilmistir (Aslan Giinay, 2019)

Ayyash ve Shah (2011) salamurada farkli oranlarda NaCl ve KCI
ikamesinin Kiinefe tatlisinda kullanilan Nabulsi peynirinin ozellikleri {izerine
etkisini arastirdiklart ¢alismada; peynirlerde pH degerlerini 6.10-7.23 araliginda
tespit ettiklerini bildirmislerdir.

Diger arastirmacilar Taze Kiinefe peynirlerinin ortalama pH degerlerini
5.36 olarak (Karaca ve ark, 2008); Tuzlu Kiinefe peynirlerinin pH degerlerini 5.86
olarak (Say ve ark, 2016); Bor1 Tipi Kiinefe peynirlerinin pH degerlerini 5.57 ile
5.76 arasinda (Esen, 2021) degistigini tespit etmislerdir.

4.4.2. Kiinefe Peynirlerinin Titrasyon Asitligi Degerleri
Farkli {iretim yontemleri ile iretilen Kiinefe peynirlerinde saptanan
titrasyon asitligi degerlerinin (% LA cinsinden) olusturdugu grafik Sekil 4.2.’de

sunulmustur.
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Sekil 4.2. Farkli yontemler ile iiretilen Kiinefe peynirlerinde belirlenen titrasyon
asitligi degerleri

TKP: Taze Kiinefe peyniri; BKP: Boru (Blok) Tipi Kiinefe peyniri; KKP: Kestane Tipi

(Tuzlu) Kiinefe peyniri; KEKP: Kiiltiir ilaveli Eritme Kiinefe peyniri.

Sekilden de goriildiigii gibi en yiiksek % LA cinsinden titrasyon asitligi
degeri %1.64 ile Kiiltiir Tlaveli Eritme Kiinefe peynirinde belirlenirken en diisiik
deger %0.98 ile Boru (Blok) Tipi Kiinefe peyniri orneginde bulunmustur.
Istatistiksel analizler sonucunda da farkli iiretim yontemlerinin Kiinefe
peynirlerinin TA degerlerini 6nemli 6lgiide (p<0.05) etkiledigi belirlenmistir.

Karaca ve ark. (2008) Taze Kiinefe peynirlerinin ortalama % LA cinsinden
titrasyon asitligi degerlerini %0.24 ile %1.02 arasinda; Say ve ark. (2016) Tuzlu
Kiinefe peynirlerinin titrasyon asitligi degerlerini (% LA cinsinden) %0.74 ile
%0.92 arasinda; Esen (2021) ise Bor1 Tipi Kiinefe peynirlerinin titrasyon asitligi
degerlerini (% LA cinsinden) %1.05 ile %1.60 arasinda degistigini ifade
etmislerdir. Farkli yag oranina sahip iniilin ilaveli eritme peynirlerinde ise titrasyon
asitligi degerlerinin (% LA cinsinden) %1.07-1.64 araliginda oldugu bildirilmistir
(Boran, 2012).
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4.4.3. Kiinefe Peynirlerinin Kurumadde Oranlar:

Farkli tiretim metotlarmin Kiinefe peynirinin bazi 6zellikleri iizerinde
etkisinin incelendigi bu arastirmada; kurumadde tayini sonucunda elde edilen
ortalama degerler standart sapmalari ile birlikte Cizelge 4.4.’te ve bu degerlerin

olusturdugu grafik Sekil 4.3.”te verilmistir.
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Sekil 4.3. Farkli yontemler ile iiretilen Kiinefe peynirlerinde belirlenen kurumadde
oranlar1

TKP: Taze Kiinefe peyniri; BKP: Boru (Blok) Tipi Kiinefe peyniri; KKP: Kestane Tipi

(Tuzlu) Kiinefe peyniri; KEKP: Kiiltiir ilaveli Eritme Kiinefe peyniri.

Kurumadde oranlarina bakildiginda, TKP 06rneginde %47.46, BKP
orneginde %34.13, KKP 6rneginde %61.50 ve KEKP 6rneginde %53.96 olarak
tespit edildigi gortilmektedir (Cizelge 4.4.). Sekil 4.3.’ten de anlasildig1 tizere KKP
ornegi en yliksek kurumadde oranina sahipken en diisiik degere BKP 6rnegi sahip
olmustur. Arastirmada, Kiinefe peynirlerinin % kurumadde oranlari iizerine farkli
iiretim yontemlerinin etkisinin istatistiksel olarak onemli diizeyde oldugu tespit
edilmistir (p<0.05). Bu farkliligin ortaya ¢ikmasi Kiinefe peynirlerinin tiretiminde

kullanilan siitiin farkli kurumadde oranlarina sahip olmasindan, o6zellikle yag
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igeriklerinin degiskenlik gostermesinden ve KKP 6rneginin eldesinde kuru tuzlama
ve salamurada bekletme gibi islemlerinden kaynaklandig: diistiniilmektedir.

Antakya Kiinefelik peyniri Cografi Isaret Belgesi’nde Tuzsuz Kiinefelik
peynirinin kurumadde oraninin %41.4 ile %54.3 araliginda, Tuzlu Kiinefelik
peynirinin ise bu degerlerin %56.2 ile %69.8 arasinda degisim gosterdigi
belirtilmistir (TPE, 2018). Arastirmada Boru (Blok) Tipi Kiinefe peyniri (BKP)
harig tiretilen diger 6rneklerin (TKP, KKP ve KEKP) kurumadde oranlarinin Tescil
Belgesi’nde belirtilen degerlere uygunluk gdstermistir.

Tirk Standartlar1 Enstitiisii Eritme Peynir Standardi’na gore eritme
peynirlerinde rutubet/nem miktarinin en ¢ok %60 olmas1 gerektigi ifade
edilmektedir (TSE, 2015). Dolayisiyla bu gesit peynirde kurumadde oraninin en az
%40 oraninda olmasi gerekmektedir. Eritme tuzlarimin ilavesi ile iiretilen KEKP
orneginin kurumadde orani bu standarda uygunluk gosterirken, eritme tuzlari ile
haglanan diger 6rneginin (BKP) kurumadde orani daha diisitk bulunmustur.

Aslan Gilinay (2019) Hatay ilinde satisa sunulan 30 adet Kiinefe peynirinin
Ozelliklerini incelemistir. Arastirmanin sonucunda ortalama kurumadde oranlarini
Taze Kiinefe peynirlerinde %40.59 olarak, Eritme Boru Tipi Kiinefe peynirlerinde
%43.59 olarak ve Tuzlu Kiinefe peynirlerinde %64.46 olarak tespit edildigini
bildirmistir.

Tuzlu Kiinefe peynirlerinde Say ve ark. (2016) ortalama kurumadde
oranlarini %60.11 olarak tespit ederken, Taze Kiinefe peynirlerinde Karaca ve ark.
(2008) %46.43 olarak bulduklarini bildirmislerdir. Arastirmanin KKP (Tuzlu
Kestane Tipi Kiinefe peyniri) ve TKP (Taze Kiinefe peyniri) Orneklerinin
kurumadde oranlarinin s6zii gegen arastirmalarda bulunan degerlerden daha yiiksek
oldugu tespit edilmistir.

Boru Tipi Kiinefe peynirlerinin 6zelliklerinin incelendigi  diger
arastirmada; Kiinefe peynirlerinin kurumadde oranlariin %36.82-45.09 araliginda

degistigi bildirilmistir (Esen, 2021). Bu arastirma kapsaminda iiretilen Boru (Blok)
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Tipi Kiinefe peynirinde (BKP 6rnegi) saptanan kurumadde orani (%34.13+1.27)
Esen (2021)’in tespit ettigi oranlarindan daha diisiik oldugu belirlenmistir.

4.4.4. Kiinefe Peynirlerinin Yag ve Kurumaddede Yag Oranlari

Arastirma kapsaminda {iretilen Taze Kiinefe peyniri, Boru (Blok) Tipi
Kiinefe peyniri, Kestane Tipi (Tuzlu) Kiinefe peyniri, Kiiltiir Ilaveli Eritme Kiinefe
peyniri orneklerinde yag orami tayininde belirlenen yag ve kurumaddede yag

oranlariin olusturdugu grafikler sirasiyla Sekil 4.4. ve Sekil 4.5.’te gdsterilmistir.
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Sekil 4.4. Farkli yontemler ile tiretilen Kiinefe peynirlerinde belirlenen yag oranlar
TKP: Taze Kiinefe peyniri; BKP: Boru (Blok) Tipi Kiinefe peyniri; KKP: Kestane Tipi
(Tuzlu) Kiinefe peyniri; KEKP: Kiiltiir [laveli Eritme Kiinefe peyniri.

Arastirma kapsaminda Taze Kiinefe peyniri, Boru (Blok) Tipi Kiinefe
peyniri, Kestane Tipi (Tuzlu) Kiinefe peyniri ve Kiiltiir ilaveli Eritme Kiinefe
peyiniri olmak tizere dort farkli yontemle tiretilen peynirlerin yag oranlari sirasiyla;

%22.17, %7.00, %23.67 ve %24.67 olarak belirlenmistir (Cizelge 4.4.). Bu 6zellik

acgisindan tiim peynir cesitleri arasindaki fark istatistiksel olarak onemli diizeyde
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bulunmustur (p<0.05). Sekil 4.4.’ten de gortildigii tizere TKP, KKP ve KEKP
orneklerinde yag oranlari birbirine yakin degerler alirken BKP 6rnegi en diisiik
degerlere sahip olmustur. BKP 06rneginde bu farkin ortaya ¢ikmasi peynir
iretiminde hammadde olarak kullanilan inek siitiiniin yag oraninin %1.1°e
standardize edilmesinden kaynaklandigi disiiniilmektedir. Hatay ilinde Boru Tipi
Kiinefe peyniri yapiminda genellikle %1.1 yag oranina sahip siitlerin kullanildig:
belirlenmistir (M.S. Cayir, Sézlii Gériisme, 2019%). Bu nedenle arastirmada BKP

Ornegi iiretiminde siitiin yag standardizasyonu s6z konusu ile uygun olacak sekilde

yapilmistir.
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Sekil 4.5. Farkli yontemler ile {iretilen Kiinefe peynirlerinde belirlenen

kurumaddede yag oranlar
TKP: Taze Kiinefe peyniri; BKP: Boru (Blok) Tipi Kiinefe peyniri; KKP: Kestane Tipi
(Tuzlu) Kiinefe peyniri; KEKP: Kiiltiir [laveli Eritme Kiinefe peyniri.

Kurumaddede yag oranlarma bakildiginda TKP, BKP, KKP ve KEKP
orneklerinde sirasiyla; %46.67, %20.53, %38.49 ve %45.70 olarak tespit edilmistir

3M.S. Cayir-Adres: T.C. Tarim ve Orman Bakanlhgi Hatay il Tarim ve Orman Miidiirligii
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(Cizelge 4.4.). Yag oranlarinda oldugu gibi KM’de yag oranlar1 acisindan da tiim
peynir ¢esitleri arasindaki fark istatistiksel olarak onemli olarak belirlenmistir
(p<0.05). Sekil 4.5.’ten de goriildiigii tizere TKP ve KEKP 6rneklerinin KM’de yag
oranlar1 birbirine yakin degerler alirken (p>0.05) bunu KKP 6rnegi takip etmis ve
en diisiik KM’de yag oram1 BKP 6rneginde bulunmustur. Ornekler arasindaki bu
farkliligin peynirlerin iiretiminde hammadde olarak kullanilan siitiin kurumadde
iceriginin ve Ozellikle yag oranlarinin farkli olmasindan kaynaklandigi
diistiniilmektedir.

Antakya Kiinefelik peynirine ait Cografi Isaret Belgesi’nde (TPE, 2018)
Tuzsuz Kinefelik peynirinde yag ve kurumaddede yag oranlarmin sirasiyla %18-
26 ve %37.3-52.2 araliginda, Tuzlu Kiinefelik peynirinde bu degerlerin sirasiyla
%26.3-30.8 ile %39.9-47.6 arasinda degisim gosterdigi Dbelirtilmistir. Bu
aragtirmada TKP ve KEKP omnekleri bu Tescil Belgesi’'nde belirtilen degerlere
uygunluk gosterirken BKP ve KKP 6rneklerinde yag ve kurumaddede yag oranlar
belirtilen degerlerden daha diisiik bulunmustur.

Tiirk Gida Kodeksi (TGK) Peynir Tebligi’ne gore peynir kurumaddede yag
orani %45 ve ustii olmasi durumunda “tam yagli”, %25-45 araliginda olmasi
durumunda “yarim yagli”, %10-25 araliginda olmasi durumunda “az yagh” ve
%10’dan az olmasi durumunda “yagsiz” olarak nitelendirilmektedir (TGK, 2015).
Teblige gore %46.67 orani ile TKP ve %45.70 oram ile KEKP 6rnekleri tam yagl
peynir grubuna girerken, %34.95 orani ile KKP 6rnegi yarim yagh ve %20.53
orani ile BKP 6rnegi az yagli peynir gruplarina girmektedir.

Otuz adet Kiinefe peynirinin bazi 6zelliklerinin arastirildigr calismada;
piyasadan toplanan Taze Kiinefe peynirlerinin (10 adet), Tuzlu Kiinefe
peynirlerinin (10 adet) ve Eritme Boru Tipi Kiinefe peynirlerinin (10 adet)
ortalama yag oranlarinin sirasiyla %20.30, %22.60 ve %28.20 oldugu, ortalama
kurumaddede yag oranlarinin ise sirastyla %49.54, %51.82 ve %43.80 oldugu ifade
edilmistir (Aslan Giinay, 2019).
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Karaca ve arkadaslar1 (2008) Hatay ilinde ambalajsiz olarak piyasaya
stiriilen 22 adet Taze Kiinefe peynirinin yag oranlarini %20.25 ile %28.50 arasinda,
KM’de yag oranlarimi ise %43.75 ile %56.56 arasinda; Say ve arkadaslar1 (2016)
Hatay ilinde faaliyet gosteren yedi farkli isletmede iiretilen Tuzlu Kiinefe
peynirlerinin yag oranlarini %18.50 ile %20.50 arasinda, KM’de yag oranlarini ise
%31.44 ile %33.52 arasinda; Esen (2021) farkli oranlarda (%0, 0.5, 1 ve 1.5) PAS
protein konsantresi ilavesi ile iirettigi Bor1 Tipi Kiinefe peynirlerinin yag oranlarini
%3.67 ile %14.42 arasinda ve KM’de yag oranlarin1 %8.97-32.14 arasinda tespit
ettiklerini bildirmislerdir.

Salamurada NaCl ile KCI tuzlarin ikamesinin Nabulsi peynirinin bazi
oOzellikleri lizerine etkisinin incelendigi arastirmada elde edilen bulgulara gore;
salamurada yalnizca NaCl iceren ornekte %21.00-23.33 araliginda, 3NaCl:1KCl
iceren Ornekte %20.60-23.57 araliginda, 1NaCl:1KCl igeren o6rnekte %21.73-23.93
araliginda ve 1NaCl:3KCl iceren ornekte %20.37-23.50 araliginda degiskenlik
gosterdigi belirtilmistir (Ayyash ve Shah, 2011).

4.45. Kiinefe Peynirlerinin Toplam Azot, Protein ve Kurumaddede Protein
Oranlan

Dort farkli iiretim metodu ile yapilan Kiinefe peynirlerinde saptanan
toplam azot, protein ve kurumaddede protein oranlarinin olusturdugu grafikler

sirastyla Sekil 4.6. — 4.8.”de gosterilmistir.
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Sekil 4.6. Farkli yontemler ile iiretilen Kiinefe peynirlerinde belirlenen toplam azot
oranlari

TKP: Taze Kiinefe peyniri; BKP: Boru (Blok) Tipi Kiinefe peyniri; KKP: Kestane Tipi

(Tuzlu) Kiinefe peyniri; KEKP: Kiiltiir ilaveli Eritme Kiinefe peyniri.

Arastirmada yapilan analizler sonucunda tiim Kiinefe peynirlerinde toplam
azot oranlar1 %3.51-3.91 arasinda degisim gostermistir (p<0.05). Sekil 4.6.’dan da
anlagilacag: tizere, KEKP Ornegi en yiliksek toplam azot igerigine sahip omustur,
bunu KKP, BKP ve TKP o6rnekleri izlemistir. Ancak, TKP ve BKP Ornekleri
istatistiksel olarak birbirine yakin degerler alirken (p>0.05), KKP ve KEKP

ornekler arasindaki fark da istatistiksel anlamda farkli bulunmamaistir (p>0.05).
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Sekil 4.7. Farkli yontemler ile iiretilen Kiinefe peynirlerinde belirlenen protein
oranlari

TKP: Taze Kiinefe peyniri; BKP: Boru (Blok) Tipi Kiinefe peyniri; KKP: Kestane Tipi

(Tuzlu) Kiinefe peyniri; KEKP: Kiiltiir ilaveli Eritme Kiinefe peyniri.

Protein oranlan tayininde elde edilen veriler incelendiginde (Cizelge 4.4.)
TKP, BKP, KKP ve KEKP orneklerinde ortalama protein oranlari sirasiyla;
%22.38, %22.75, %24.48 ve %24.96 olarak tespit edilmistir. Toplam azot
oranlarina benzer sekilde protein oranlart agisindan TKP ve BKP ornekleri
istatistiksel olarak birbirine benzerlik gostermistir (p>0.05). Ayni durum KKP ve
KEKP orneklerinde de tespit edilmistir (p>0.05). Ancak tiim 6rnekler arasindaki
fark istatistiksel agidan 6nemli 6l¢iide belirlenmistir (p<0.05). Sekil 4.7.’den de
goriildiigi gibi, KEKP 0rnegi en yiiksek protein igerigine sahip omustur, bunu
KKP, BKP ve TKP 6rnekleri takip etmistir.

Aragtirmada tretilen tim Kiinefe peynirlerinde bulunan protein oranlari
Antakya Kiinefelik peyniri Cografi Isaret Belgesi’nde (TPE, 2018) Tuzsuz
Kiinefelik peynirinde %15.1-21.3, Tuzlu Kiinefelik peynirinde ise %18.2-26.9
olarak belirtilen degerlerlerden daha yiiksek ¢ikmuistir.
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Ayyash ve Shah (2011) salamurada NaCl ile KCI tuzlarin ikamesinin
Nabulsi peynirinin bazit 06zellikleri iizerine etkisini inceledikleri arastirmada;
protein oranlarinin bes aylik depolama siirecinde salamurada yalnizca NaCl i¢eren
ornekte %21.81-25.21 arasinda, 3NaCl:1KCl iceren oOrnekte %21.74-24.76
arasinda, 1NaCl:1KCl igeren ornekte %21.79-24.68 arasinda ve 1NaCl:3KCI
iceren Ornekte %21.05-25.49 arasinda degisim gosterdigi bildirilmistir. Depolama
stiresinin yalnizca birinci giiniinde elde edilen sonuglara bakildiginda, Nabulsi
peyniri orneklerinde protein oranlarinin %24.68 ile %25.49 araliginda oldugu
bildirilmistir.

Hatay ilinde satisa sunulan toplam 22 adet Taze Kiinefe peynirinde protein
oranlarinin %17.10 ile %24.24 araliginda degistigi (Karaca ve ark, 2008), yedi
farkli ireticiden ii¢ tekerriir olarak temin edilen Tuzlu Kiinefe peynirlerinde ise
protein oranlarininin %18.26 ile %21.40 araliginda degistigi bildirilmistir (Say ve
ark, 2016).

Aslan Giinay (2019) ti¢ farkli yontem ile iretilen Kiinefe peynirlerinin
ozelliklerini inceledigi arastirmasinda, ortalama protein oranlarinin Taze Kiinefe
peynirlerinde %16.34 olarak, Boru Tipi Kiinefe peynirlerinde %17.02 olarak ve
Tuzlanmis Kiinefe peynirlerinde %22.38 olarak saptadigini ifade etmistir.

Esen (2021) dort farkl oranda (%0, 0.5, 1 ve 1.5) PAS protein konsantresi
ilavesi ile tirettigi Bor1 Tipi Kiinefe peynirlerinin depolamanin 1. giiniinde toplam
azot ve protein oranlarini sirasiyla %4.06-4.50, %?25.88-28.71 araliginda
saptadigint  bildirmistir. Arastirmacinin peynirlerde saptadigi toplam azot
oranlarinin dort farkli {iretim yontemi kullanarak {iretilen Kiinefe peynirlerinde
bulunan sonuglardan daha yiiksek oldugu goriilmektedir. Bunun {iretimlerde

kullanilan siitlerin farkli bilesim igeriklerine sahip olmasindan kaynaklandigi

diistiiniilmektedir.
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Sekil 4.8. Farkli yontemler ile iretilen Kiinefe peynirlerinde belirlenen
kurumaddede protein oranlar1

TKP: Taze Kiinefe peyniri; BKP: Boru (Blok) Tipi Kiinefe peyniri; KKP: Kestane Tipi

(Tuzlu) Kiinefe peyniri; KEKP: Kiiltiir ilaveli Eritme Kiinefe peyniri.

Kurumaddede protein oranlarina bakildiginda (Cizelge 4.4.) TKP, BKP,
KKP ve KEKP 6rneklerinde sirasiyla %47.19, %66.61, %39.83 ve %46.27 olarak
bulunmustur (p<0.05). Sekil 4.8.’den de anlasilacagi iizere en yiiksek kurumaddede
protein oran1 Boru (Blok) Tipi Kiinefe peynirinde belirlenirken en disiik deger
Kestane Tipi (Tuzlu) Kiinefe peynirinde saptanmistir.

Yapilan diger arastirmalarda ise Kiinefe peynirlerinin kurumaddede protein
oranlar1 %57.64-73.05 arasinda (Esen, 2021), %36.73-50.50 arasinda (Karaca ve
ark, 2008), %31.03-35.87 arasinda belirlenmistir.

4.4.6. Kiinefe Peynirlerinin Tuz ve Kurumaddede Tuz Oranlari

Kiinefe peynirlerinde saptanan tuz ve kurumaddede tuz oranlarinin standart

sapmalari ile olusturdugu grafikler sirasiyla Sekil 4.9. ve Sekil 4.10.’da verilmistir.
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Sekil 4.9. Farkli yontemler ile iiretilen Kiinefe peynirlerinde belirlenen tuz oranlar
TKP: Taze Kiunefe peyniri; BKP: Boru (Blok) Tipi Kiinefe peyniri; KKP: Kestane Tipi
(Tuzlu) Kiinefe peyniri; KEKP: Kiiltiir [laveli Eritme Kiinefe peyniri.

Kiinefe peynirlerinde ortalama tuz oranlar1 %0.23-8.81 arasinda degisim
gosterirken, kurumaddede tuz oranlart 9%0.43-14.33 araliginda belirlenmistir
(Cizelge 4.4.). Istatistiksel analizler sonucunda ortalama tuz ve kurumaddede tuz
oranlar1 agisindan peynir drnekleri arasindaki fark onemli olarak tespit edilmigtir
(p<0.05). Ancak TKP, BKP ve KEKP &rnekleri arasindaki farklilik istatistiksel
yonden 6nemsiz bulunmustur (p>0.05).

Antakya Kiinefelik peynirine ait Cografi Isaret Belgesi'nde Tuzsuz
Kiinefelik peynirinde tuz ve kurumaddede tuz oranlarinin sirasiyla %0.02-0.4 ve
%0.09-0.83 araliginda, Tuzlu Kiinefelik peynirinde bu degerlerin sirasiyla %5.9-
12.9 ile %8.8-22.9 arasinda degisim gosterdigi belirtilmistir (TPE, 2018). Bu
arastirmada lretilen tim Ornekleri tuz ve kurumaddede tuz oranlar1 bu Tescil

Belgesi’nde belirtilen degerlere uygunluk gostermektedir.
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Sekil 4.10. Farkli yontemler ile iiretilen Kiinefe peynirlerinde belirlenen
kurumaddede tuz oranlar1

TKP: Taze Kiinefe peyniri; BKP: Boru (Blok) Tipi Kiinefe peyniri; KKP: Kestane Tipi

(Tuzlu) Kiinefe peyniri; KEKP: Kiiltiir [laveli Eritme Kiinefe peyniri.

Sekil 4.9. ve Sekil 4.10.’dan anlasilacagi {izere en yliksek tuz ve KM’de tuz
oranlarma Kestan Tipi (Tuzlu) Kiinefe peyniri (KKP 6rnegi) sahip olmustur. Bu
ornegin diger peynir gesitlerinden tuz ve KM’de tuz oranlari bakimimdan farkli
cikmasi tretimde yapilan kuru tuzlama ve salamurada bekletme islemlerinden
kaynaklandigi diistiniilmektedir.

Tuzlu Kiinefe peynirleri {izerine yapilan diger ¢aligmada (Say ve ark, 2016)
peynirlerde ortalama tuz oraninin %9.29, kurumaddede tuz oraninin ise %15.46
olarak belirlendigi; Taze Kiinefe peynirleri {izerine yapilan arastirmada ise
orneklerde bu degerlerin sirasiyla %0.24 ve %0.53 olarak tespit edildigi
bildirilmistir (Karaca ve ark, 2008).

Taze Kiinefe peynirlerinde ortalama tuz oranlarmin %0.21 olarak, Boru
Tipi Kiinefe peynirlerinde %0.10 olarak ve Tuzlannmis Kiinefe peynirlerinde %9.31
olarak bulundugu Aslan Giinay (2019) tarafindan bildirilmigtir. Ayn1 arastirmada
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orneklerin kurumaddede tuz oranlarimin sirasiyla %0.50, %0.22 ve %14.62 olarak

saptandig1 ifade edilmistir.

4.4.7. Farkh Yontemler ile Uretilen Kiinefe Peynirlerinin Renk Degerleri

Bu aragtirmada farkli yontemlerle iiretilen Kiinefe peynirlerinde rengin
matematiksel ifadesi olan L*, a* ve b* degerleri ii¢ farkli dlgiim kriteri olarak
incelenmigtir. L* degeri 0 (siyah renk) ile 100 (beyaz renk) arasinda degisen
degerleri almaktadir. a* degerinin negatif (-) degerleri yesil rengi ifade ederken,
pozitif (+) degerleri kirmizi rengi ifade etmektedir. b* degerinin negatif (-)
degerleri maviligi, pozitif (+) degerleri sarilig1 ifade etmektedir (Voss, 1992; Ledn
ve ark, 2006; HunterLab, 2022).

Tescil No: 979’1u Cografi Isaret Belgesi’nde Antakya Kiinefelik peynirinin
renginin yemleme ve mevsim kosullarina bagl olarak porselen beyazdan krem
rengine kadar degistigi belirtilmistir (TPE, 2018).

Arastirmanin  bu boliimiinde, dort farklt yontemle firetilen Kiinefe
peynirlerinin L*, a* ve b* degerlerine ait analiz sonuglar1 Cizelge 4.5.te yer
alirken, bu degerlerin olusturdugu grafiklere sirasiyla Sekil 4.11., 4.12. ve 4.13.’te

yer verilmistir.

Cizelge 4.5. Farkli yontemler ile iiretilen Kiinefe peynirlerinde belirlenen dis ylizey
L, a*, b* degerleri (n=3)

Ozellikler Kiinefelik Peynirler
TKP BKP KKP KEKP
L* 89.82+1.66"  81.36%3.02°  89.76+0.74"  86.31+1.98"
a* -2.83+0.14" -4.34+0.14° -2.99+0.11% -5.31+0.55°
b* 11.36+0.77°  11.70+0.34°  13.18+0.62° 18.85+1.02"*

AB.C. Aym satirda farkls iistel harflerle gosterilen ortalamalar birbirinden farklidir.
TKP: Taze Kiinefe peyniri; BKP: Boru (Blok) Tipi Kiinefe peyniri; KKP: Kestane Tipi
(Tuzlu) Kiinefe peyniri; KEKP: Kiiltiir Ilaveli Eritme Kiinefe peyniri.
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4.4.7.1. Kiinefe Peynirlerinin Dis Yiizeylerindeki L Degerleri

Cizelge 4.5.ten de goriildiigii gibi Kiinefe peynirlerinin dis yiizeylerindeki
L* degerleri 81.36 ile 89.82 araliginda degisim gostermistir. En yiiksek L* degeri
Taze Kiinefe peynirinde (TKP) belirlenirken, bunu KKP, KEKP ve BKP 6rnekleri
takip etmistir (Sekil 4.11.). Istatistiksel analizler sonucunda da farkli iiretim
yontemlerinin Kiinefe peynirlerinin L* degerleri iizerindeki etkisi (p<0.05) 6énemli
diizeyde tespit edilmistir. Onemli diizeyde farklilik gosteren 6rnek Boru (Blok)
Tipi Kiinefe peyniri olmustur. L* degeri bakimindan diger drnekler arasinda fark

anlamli bulunmamustir (p>0.05).
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Sekil 4.11. Farkli yontemler ile iiretilen Kiinefe peynirlerinde belirlenen dis yiizey
L* degerleri
TKP: Taze Kiinefe peyniri; BKP: Boru (Blok) Tipi Kiinefe peyniri; KKP: Kestane Tipi
(Tuzlu) Kiinefe peyniri; KEKP: Kiiltiir ilaveli Eritme Kiinefe peyniri.
Felix da Silva ve arkadaslar1 (2016) da peynirin parlakligimin temel
belirleyici unsurunun yag globiilleri tarafindan yayilan 1s18mmin  oldugunu
bildirmislerdir. Bu arastirmada L* degerlerinde saptanan farklihigin ortaya

cikmasinda BKP 6rneginin yapiminda hammadde olarak kullanilan siitiin en diigiik
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yag oranina (%1.1) sahip olmasindan ve dolayisiyla bu siitten elde edilen peynirin
de diger peynirlere nazaran daha az yagli olmasindan kaynaklandig:
diistiniilmektedir.

Esen (2021) farkli oranlarda (%0, 0.5, 1 ve 1.5) PAS protein konsantresi
ilavesi ile iirettigi Bor1 Tipi Kiinefe peynirlerinin dis ylizey L* degerlerini 85.68-
91.31 arasinda buldugunu bildirmistir. Arastirmacinin peynirlerde saptadigi L*
degerleri bu arastirmada bulunan sonuglara yakinlik gostermektedir.

Felix da Silva ve arkadaslar1 (2016) ticari konjac glucomannan ve konjac
unlarmin diisiik yaglh Eritme peynirinin dokusal, reolojik ve mikroyapisal
Ozellikleri tizerindeki etkisini inceledikleri arastirmada; %75 ve %100 yag1
azaltilmis formiilasyonlarin daha diigiikk L* degeri gosterdigi ve yagin Eritme
peyniri renginde 6nemli bir rol oynadigini bildirmislerdir.

Yag1 azaltilmis Eritme peynirlerinde rennet kazeinin ve mikropartikiile
peyniralti suyu proteini, musir dekstrini ve iniilin gibi farkli yag ikame
maddelerinin kombine etkileri Schddle ve arkadasglar1 (2020) tarafindan
incelenmistir. Arastirmacilar elde edilen sonuglara gore, rennet kazein ilavesinin ve
segilen yag ikame maddelerinin peynirlerin renk degerlerini onemli diizeyde
etkilemedigini bildirmislerdir. Yag ikame maddelerinin beyaz rengi ve yiiksek
coziiniirlikkleri nedeniyle higbir farklilik yaratmadigi, bu durumun yag ikame
maddelerinin peynir matrisinde homojen bir sekilde dagilmasimi sagladigini
belirtmiglerdir. Bununla birlikte peynirin rengi tiiketicilerin kabuliinde 6nemli bir
kriter olmasindan dolay1, yagi azaltilmig Eritme peyniri renginin kullanilan yag
ikame maddelerinden  etkilenmemesini  saglamanin  6nemli  oldugunu

bildirmislerdir.

4.4.7.2. Kiinefe Peynirlerinin Dis Yiizeylerindeki a” Degerleri
Farkli yontemlerle tiretilen Kiinefe peynirlerinin a* degerleri -2.83 ile -5.31
arasinda degisim gostermistir (Cizelge 4.5.). En diisiik a* degeri TKP 6rneginde,

en yliksek a* degeri ise KEKP 6rneginde bulunmustur. Farkli iiretim yontemlerinin
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Kiinefe peynirlerinin a* degerleri tizerine olan etkisi istatistiksel agidan Gnemli
diizeyde saptanmustir (p<0.05). Bununla birlikte, bu 6zellik bakimindan TKP ve

KKP 6rnekleri arasindaki fark istatistiksel olarak anlamli bulunmamistir (p>0.05).
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Sekil 4.12. Farkli yontemler ile iiretilen Kiinefe peynirlerinde belirlenen dis yiizey
a* degerleri

TKP: Taze Kiinefe peyniri; BKP: Boru (Blok) Tipi Kiinefe peyniri; KKP: Kestane Tipi

(Tuzlu) Kiinefe peyniri; KEKP: Kiiltiir [laveli Eritme Kiinefe peyniri.

Peynirlerin yag iceriklerindeki farkliliklardan dolay1 dis yiizey a* degerleri
bakimindan Ornekler arasinda istatistiksel olarak Onemli diizeyde (p<0.05) bir
farkin ortaya ¢iktig1 diisiiniilmektedir.

Boru Tipi Kiinefe peynirleri iizerine yapilan diger arastirmada peynirlerde
dis ylizey a* degerlerinin -3.85 ile -5.18 araliginda degisim gosterdigi bildirilmistir
(Esen, 2021).

4.4.7.3. Kiinefe Peynirlerinin Dis Yiizeylerindeki b” Degerleri
Peynirlerin dis yiizeylerindeki b* degerleri incelendiginde; TKP 6rneginde

11.36, BKP o6rneginde 11.70, KKP 6rneginde 13.18 ve KEKP 6rneginde 18.85
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degerleri bulunmustur. Sekil 4.13.’ten de net sekilde goriildigii gibi en yiiksek b*
degeri diger ifadeyle sar1 rengi en cok Kiiltiir Ilaveli Eritme Kiinefe peynirinde
tespit edilirken, bunu KKP, BKP ve TKP 6rnekleri izlemistir. Taze Kiinefe peyniri
diger peynirlere nazaran daha ¢cok mavi renge sahip olmustur. Istatistiksel agidan
da farkli tiretim yontemlerinin Kiinefe peynirlerinin b* degerleri {izerine etkisi
O6nemli olarak belirlenmistir (p<0.05). Bununla birlikte, bu 6zellik agisindan TKP

ve BKP ornekleri birbirinden farkli bulunmamustir (p>0.05).
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Sekil 4.13. Farkli yontemler ile iiretilen Kiinefe peynirlerinde belirlenen dis yiizey
b* degerleri

TKP: Taze Kiinefe peyniri; BKP: Boru (Blok) Tipi Kiinefe peyniri; KKP: Kestane Tipi

(Tuzlu) Kiinefe peyniri; KEKP: Kiiltiir ilaveli Eritme Kiinefe peyniri.

Dort farkli oranda peyniraltt suyu protein konsantresi ilavesi ile iretilen
Bor1 Tipi Kiinefe peynirlerinin depolamanin 1. giinlinde dis yilizey b* degerlerinin
18.00-20.17 araliginda saptandigi bildirilmistir (Esen, 2021).

Felix da Silva ve arkadaglar1 (2016) Eritme peynirleri {izerine yaptiklari
arastirmada, yag orani diisiik olan peynirlerin b* degerlerinin de yag orami daha

yiksek olan oOrneklere gore diisiik oldugunu ifade etmislerdir. Yapilan diger
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caligmada, tam yagli Cheddar peynirlerinin diisiik yagli peynirlere nazaran daha
sar1 oldugu belirtilmistir (Drake ve ark, 1996).

Dort farkli paketleme yonteminin koyun siitiinden iiretilen Pasta Filata
peynirinin mikrobiyal, kimyasal, fiziksel, duyusal 6zellikleri ve ucucu organik
igerikleri tizerine etkisinin incelendigi arastirmada; peynirlerin L*, a*, b*
degerlerinin sirasiyla 79.7 ile 81.3, -5.6 ile -5.8, 16.8 ile 17.6 arasinda degistigi
bildirilmistir (Todaro ve ark, 2018).

4.4.8. Farkh Yontemler ile Uretilen Kiinefe Peynirlerinin Tekstiir Degerleri

Enstriimental analizlerden tekstiir profil analizinin (TPA) genel prensibi
gidaya uygulanan kuvvete karsi gosterilen direncin Olgiilmesi  olarak
tanimlanmaktadir (Atasoy ve ark, 2018).

Farkli yontemler ile iiretilen Kiinefe peynirlerinde saptanan ortalama
sertlik, esneklik, i¢c yapiskanlik ve ¢ignenebilirlik degerleri standart sapmalariyla
Cizelge 4.6.’da ve bu degerlerin olusturdugu grafikler sirasiyla Sekil 4.14., 4.15,,
4.16. ve 4.17.’de verilmistir.

Cizelge 4.6. Farkli yontemler ile liretilen Kiinefe peynirlerinde belirlenen tekstiir
degerleri (n=3)

Ozellikler Kiinefe Peynirleri

TKP BKP KKP KEKP
Sertlik 2541.30+423.23% 1337.44+208.19% 6151.65+614.11" 2997.64+647.61°
Esneklik 0.88+0.02" 0.88+0.02" 0.91+0.06" 0.88+0.02"
ic Yapiskanlik 0.80+0.03" 0.83+0.01% 0.82+0.02" 0.81+0.01"

Cignenebilirik  2024.20+288.10% 1097.72+182.34° 5026.92+588.87" 2442.04+536.12°
AB.C. Aym satirda farkls iistel harflerle gosterilen ortalamalar birbirinden farklidir.

TKP: Taze Kiinefe peyniri; BKP: Boru (Blok) Tipi Kiinefe peyniri; KKP: Kestane Tipi
(Tuzlu) Kiinefe peyniri; KEKP: Kiiltiir Ilaveli Eritme Kiinefe peyniri.
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4.4.8.1. Kiinefe Peynirlerinin Sertlik Degerleri

Tekstiir 6zellikleri arasinda sertlik (hardness), gidanin tazeligini belirlemek
icin yaygin sekilde kullanilan en 6nemli parametrelerden biridir (Kadam ve ark,
2015).

Peynirlerin belirli bir deformasyona ulagmak igin gerekli olan kuvveti ifade
eden sertlik degerlerini (O’Callaghan ve Guinee, 2004; Kealy, 2006) peynirdeki
nem, yag ve protein miktarlari ve ortamin pH degeri gibi faktorler etkilemektedir.
Ozellikle relatif kazein miktarmin yiiksek olmasimin bir sonucu olarak peynir daha
sert ve lastigimsi bir yapida olmaktadir (Bulut-Solak, 2013). Yag icerigi azaldikca,
daha fazla protein kesintiye ugramayan protein bolgeleri ile peynirin yapisini
olusturmaktadir. Sonu¢ olarak protein molekiillerinin yiiksek derecede capraz
baglanmasi meydana gelmekte ve bu da deformasyona karsi yiiksek direng

gosteren lic boyutlu aglarla sonuglanmaktadir (Lobato-Calleros ve ark, 2007).
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Sekil 4.14. Farkli yontemler ile iiretilen Kiinefe peynirlerinde belirlenen sertlik

degerleri
TKP: Taze Kiinefe peyniri; BKP: Boru (Blok) Tipi Kiinefe peyniri; KKP: Kestane Tipi
(Tuzlu) Kiinefe peyniri; KEKP: Kiiltiir Ilaveli Eritme Kiinefe peyniri.

56



4. BULGULAR VE TARTISMA Ahmet Refik CAY

Dort farkli yontem kullanilarak {iretilen Kiinefe peynirlerinin sertlik
degerleri birbirinden istatistiksel agidan farkli bulunmustur (p<0.05). Ozellikle
KKP o6rnegi tiim oOrnekler arasinda en yiiksek degerleri almistir (Sekil 4.14.).
Sertlik degerleri ayrintili sekilde incelendiginde; TKP 6rneginde 2541.30, BKP
orneginde 1337.44, KKP 6rneginde 6151.65 ve KEKP 6rneginde 2997.64 olarak
belirlenmistir (Cizelge 4.6.). Sertlik degerleri bakimindan yalnizca TKP ve KEKP
ornekleri arasindaki fark istatistiksel a¢idan p>0.05 diizeyinde Onemli
bulunmamustir.

Peynir tekstiiriinii etkileyen faktorlerden biri tuz miktaridir (Kaya, 2002).
Tuz; peynirdeki mikrobiyel gelismeyi engellemekte, proteolitik enzimlerin
aktivitelerinin kontroliinii saglamakta ve proteinlerin su baglama o6zellikleri
iizerinde etkili olmaktadir (Bayram, 2018).

Bu aragtirmada tuz ilavesi yapilarak elde edilen peynir Kestane Tipi
Kiinefe peyniri (KKP 0rnegi) olmustur. Bu durum KKP 6meginin sertlik
degerlerinin yiiksek olmasini agiklamaktadir. Bununla birlikte BKP 6rneginin en
diisiik sertlik degerlerine sahip olmasi, diger ifadeyle diger tiim 6rneklere gore daha
yumusak olmasi, kullanilan hammadde inek siitiiniin yag oranmin diisiik
olmasindan ve TKP ile KEKP peynirlerine benzer sekilde BKP 6rneginin tuzlama
islemine tabi tutulmadan iiretilmesinden kaynaklandig: diigiiniilmektedir.

Ayyash ve Shah (2011) salamurada farkli oranlarda NaCl ve KCI
ikamesinin Nabulsi peynirinin 6zellikleri {izerine etkisini arastirdiklar1 ¢aligmada;
depolamanin birinci giiniinde peynirlerde sertlik degerlerinin 176.5 ile 200.6
araliginda tespit ettiklerini bildirmislerdir.

Yapilan diger arastirmada, Bor1 Tipi Kiinefe peynirlerinde sertlik
degerlerinin depolamanin birinci giiniinde 3834 g ile 5657 g araliginda degistigi
tespit edilmistir (Esen, 2021).
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4.4.8.2. Kiinefe Peynirlerinin Esneklik Degerleri

TPA’de esneklik (springiness) 1. ve 2. isiriklar arasindaki geri kazanilan
deformasyon yiizdesini ifade eden bir parametredir (Szczeshiak, 2002;
O’Callaghan ve Guinee, 2004; Chevanan ve ark, 2006). Peynirin esneklik
degerlerini peynirdeki kalsiyum (Ca*?) iyonlarinin igerigi, kazeinlerin ¢oziiniirliigii
ve kazeinlerin ortamdaki diger bilesenlerle olan interaksiyonlar1 etkilemektedir.
Peynirlerin esneklik degerlerindeki diisiise peynir sisteminde bulunan Ca*
iyonlarinin artmasi ile kazeinlerin gergeklestirecegi interaksiyonlarin azalmasi
sebep olmaktadir. Bununla birlikte, peynir sistemindeki bulunan molekiiler
baglarin kuvvetli olmasindan dolay:1 esneklik degerleri artmaktadir (Bulut-Solak,

2013).
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Sekil 4.15. Farkli yontemler ile iiretilen Kiinefe peynirlerinde belirlenen esneklik

degerleri
TKP: Taze Kiinefe peyniri; BKP: Boru (Blok) Tipi Kiinefe peyniri; KKP: Kestane Tipi
(Tuzlu) Kiinefe peyniri; KEKP: Kiiltiir Tlaveli Eritme Kiinefe peyniri.

Farkl1 iiretim yontemlerinin Kiinefe peynirinin 6zellikleri tizerine etkisinin

arastirlldig1 calismada, Taze Kiinefe peyniri (TKP), Boru (Blok) Tipi Kiinefe
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peyniri (BKP), Kestane Tipi (Tuzlu) Kiinefe peyniri (KKP) ve Kiiltiir ilaveli
Eritme Kiinefe peyniri 6rneklerinin esneklik degerleri sirasiyla; 0.88, 0.88, 0.91 ve
0.88 olarak tespit edilmistir. Istatistiksel analizler sonucunda farkli iiretim
yontemlerinin Kiinefe peynirlerinin esneklik degerleri tizerine etkisinin onemli

diizeyde olmadig tespit edilmistir (p>0.05).

4.4.8.3. Kiinefe Peynirlerinin I¢ Yapiskanlik Degerleri

TPA’da i¢ yapiskanlik (cohesiveness) peynirin 2. sikistirmaya gosterdigi
mukavemetin, 1. sikistirmadaki davranisina oranini ifade eden bir parametredir
(Atasoy ve ark, 2018).
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Sekil 4.16. Farkli yontemler ile iiretilen Kiinefe peynirlerinde belirlenen ig
yapiskanlik degerleri

TKP: Taze Kiinefe peyniri; BKP: Boru (Blok) Tipi Kiinefe peyniri; KKP: Kestane Tipi

(Tuzlu) Kiinefe peyniri; KEKP: Kiiltiir [laveli Eritme Kiinefe peyniri.

Kiinefe peynirlerinde i¢ yapiskanlik degerlerinin 0.80 ile 0.83 arasinda
degistigi tespit edilmistir (Cizelge 4.6.). Farkli iretim yontemleri Kiinefe
peynirlerinin i¢ yapiskanlik degerlerini istatistiksel olarak ©Onemli diizeyde

etkilememistir (p>0.05).
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Esen (2021) yaptigi arastrmada Boru Tipi Kiinefe peynirlerinin ig
yapiskanlik degerlerini 0.75-0.85 araliginda degistigini ifade etmistir. Arastirmaci,
farkli yag ve PAS protein konsantresi oranlarinin kullaniminin depolamanin tiim
giinlerinde peynirlerin i¢ yapiskanlik degerlerini istatistiksel ag¢idan Onemli
diizeyde etkilemedigini belirtmistir.

Sahan ve arkadaglar1 (2008) yaptiklari aragtirmada yag oranindaki azaligin
peynirdeki i¢ yapiskanlik degerlerinin artmasina ve yiiksek protein igeriklerinin bu

degerlerin yiiksek ¢ikmasina sebep oldugunu bildirmislerdir.

4.4.8.4. Kiinefe Peynirlerinin Cignenebilirlik Degerleri
Tekstiir profili analizinde ¢ignenebilirlik (chewiness) kati bir gidanin
yutulmaya hazir hale gelmesi i¢in gerekli ¢igneme kuvvetini tanimlayan bir

parametredir (Atasoy ve ark, 2018).
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Sekil 4.17. Farkli yontemler ile iiretilen Kiinefe peynirlerinde belirlenen
cignenebilirlik degerleri

TKP: Taze Kiinefe peyniri; BKP: Boru (Blok) Tipi Kiinefe peyniri; KKP: Kestane Tipi

(Tuzlu) Kiinefe peyniri; KEKP: Kiiltiir Ilaveli Eritme Kiinefe peyniri.
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Kiinefe peynirlerinin ¢ignenebilirlik degerlerine bakildiginda (Cizelge
4.6.); TKP 6rneginde 2024.20, BKP 6rneginde 1097.72, KKP 6rneginde 5026.92
ve KEKP 6rneginde 2442.04 olarak tespit edilmistir. Sertlik ve esneklik degerlerine
benzer sekilde tiim Ornekler arasinda KKP oOrnegi en yiiksek c¢ignenebilirlik
degerlerine sahip olmustur (Sekil 4.17.). Bunu KEKP, TKP ve BKP oOrnekleri
izlemistir. Istatistiksel analiz sonucunda peynirler arasindaki fark 6nemli diizeyde
bulunmustur (p<0.05). Yalmizca TKP ve KEKP ornekleri arasindaki fark
cignenebilirlik degerleri agisindan 6nemsiz olarak belirlenmistir (p>0.05).

Boru Tipi Kiinefe peynirlerinin ¢ignenebilirlik degerlerinin 2116-4553
araliginda degisim gosterdigi Esen (2021) tarafindan bildirilmistir. Elde edilen
sonuglarda, yag oram1 azaltilan ve yag ikame maddesi olarak PAS protein
konsantresi ilave edilen Kiinefe peynirlerinin ¢igneme kuvvetinin daha fazla
oldugu bildirilmistir.

Farkli tip peynirler kullanilarak farkli pH’larda yapilan Blok Tipi Eritme
peynirlerinin depolama siiresince ¢ignenebilirlik degerlerinin 1506, 1147, 1675,
1895 olarak tespit edildigi Bulut-Solak (2013) tarafindan bildirilmistir

4.4.9. Farkh Yontemler ile Uretilen Kiinefe Peynirlerinin Eriyebilirlik
Degerleri

Kiinefe gibi tatlilarda, tost, pizza ve borek gibi gidalarda kullanilan
peynirlerin erime Ozelliklerinin daima ireticiler ve tiiketiciler tarafindan {stiin
kalitede olmas1 istenmektedir. Peynirin eriyebilirligi, belirli iiriin uygulamalari igin
kalitenin belirlenmesinde 6nemli bir faktor olarak bilinmektedir (Dhanraj ve ark,
2017; Sotowiej ve ark, 2020). Eriyebilirlik testi eritilmis peynirin 1sitmanin
ardindan akma ve yayilma derecesini belirlemek i¢in kullanilan bir yontemdir (Kuo
ve ark, 2001).

Farkli yontemler ile iiretilen Kiinefe peynirlerinin eriyebilirlik degerlerine
ait istatistiksel analiz sonuclar1 Cizelge 4.7.”de ve bu sonuglarin olusturdugu grafik

Sekil 4.18.”de verilmistir.
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Cizelge 4.7. Farkli yontemler ile firetilen Kiinefe peynirlerinde belirlenen
eriyebilirlik degerleri (mm) (n=3)

Ozellikler Kiinefe Peynirleri
TKP BKP KKP KEKP
Eriyebilirlik (mm) 20.16+6.93° 54.33+4.16° 36.33+5.13°°78.33+20.59"

AB.C: Aymi satirda farkli iistel harflerle gosterilen ortalamalar birbirinden farklidur.
TKP: Taze Kiinefe peyniri; BKP: Boru (Blok) Tipi Kiinefe peyniri; KKP: Kestane Tipi
(Tuzlu) Kiinefe peyniri; KEKP: Kiiltiir [laveli Eritme Kiinefe peyniri.

Her biri farkli erime sicakligina sahip olan farkl trigliseritlerden olusan siit
yagi genel olarak yaklasik 40 °C’de sivi halde olmaktadir. Peynirde bulunan diger
kat1 maddeler kazein olarak bilinen siit proteini ve bazi serum proteinleridir.
Proteinlerin erimemelerine ragmen birbiriyle etkilesimleri degisebilmekte ve bu
etkilesim sonucunda eriyebilirlik denilen bir olay ortaya ¢ikmaktadir (Lucey ve
ark, 2003).

Kiinefe peynirlerinin ortalama eriyebilirlik degerleri ayr1 ayn
incelendiginde; TKP o6rneginde 20.16 mm olarak, BKP &rneginde 54.33 mm
olarak, KKP 6meginde 36.33 mm olarak ve KEKP &rneginde 78.33 mm olarak
tespit edimistir (Cizelge 4.7.). Farkli tiretim yontemleri istatistiksel agidan Kiinefe
peynirlerinin  (p<0.05) eriyebilirlik degerleri iizerine anlamli &lgiide etki
yaratmigtir.

Sekil 4.18.den de agik¢a gorildigi gibi en yiiksekten en diisiige
eriyebilirlik degerleri KEKP, BKP, KKP ve TKP seklindedir. KEKP ve BKP
peynirlerinin daha yiiksek eriyebilirlik degerlere sahip olmalarinda {iretim
asamasinda eritme tuzlar1 kullanarak yapilan kuru haslama isleminden

kaynaklandigi diistiniilmektedir.
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Sekil 4.18. Farkli yontemler ile fretilen Kiinefe peynirlerinde belirlenen
eriyebilirlik degerleri

TKP: Taze Kiinefe peyniri; BKP: Boru (Blok) Tipi Kiinefe peyniri; KKP: Kestane Tipi

(Tuzlu) Kiinefe peyniri; KEKP: Kiiltiir Ilaveli Eritme Kiinefe peyniri.

Sahan ve arkadaglar1 (2008) yaptiklari arastirmada olgunlagma sirasinda
Kasar peyniri drnekleri arasinda en yiiksek eriyebilirlik degerine tam yagh Kasar
peynirinin sahip oldugunu, Kasar peynirindeki yag seviyesinin azalmasi ile
eriyebilirlik degerlerinin de distiigiini belirtmislerdir.

Esen (2021) tarafindan farkli yag oranina ayarlanmis (%2, 1.5, 1 ve 0.5)
stitlere farkli oranlarda (%0, 0.5, 1 ve 1.5) PAS protein konsantresi ilavesi
yapilarak ve eritme tuzlari kullanilarak iiretilen Boru Tipi Kiinefe peynirlerinin
bazi 6zellikleri tizerine PAS oranlarinin ve depolama siiresinin etkisinin incelendigi
arastirmada; Boru Tipi Kiinefe peynirlerinde depolamanin birinci giiniinde
eriyebilirlik degerlerinin 68.00 mm ile 96.17 mm araliginda degistigi bildirilmistir.
Elde edilen sonuglarda, farkli yag ve PAS protein konsantresi oranlart kullaniminin
Boru Tipi Kiinefe peynirlerinde depolamanin tiim giinlerinde eriyebilirlik
degerlerini istatistiksel acidan 6nemli diizeyde etkiledigi belirtilmistir. Arastirmaci,

depolamanin baglangicinda en yiiksek eriyebilirlik degerine %2 yag oranina sahip
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stitten yapilan (ve PAS protein konsantresi ilavesi yapilmayan) Boru Tipi Kiinefe

peynirinin sahip oldugunu ifade etmistir.

4.4.10. Farkh Yontemler ile Uretilen Kiinefe Peynirlerinin Duyusal Ozellikleri

Bu arastirmada farkli iiretim yontemleri ile iiretilen Kiinefe peynirleri
kullanilarak Kiinefe tatlilar1 yapilmis ve tathi icerisindeki Kiinefe peynirlerinin 11
kisiden olusan uzman panelist grubu tarafindan goriiniim, yapi, koku, tat ve toplam
kabul edilebilirlik puanlar1 olmak iizere bes farkli o0zellik bakimindan
degerlendirilmesi yapilmustir.

Uretim yontemlerinin Kiinefe peynirlerinin fiziko-kimyasal ozellikleri
tizerindeki etkisinin incelendigi bu arastirmada; duyusal analiz sonucunda elde
edilen ortalama goériiniim, yapi, koku, tat ve toplam kabul edilebilirlik degerleri
standart sapmalart ile birlikte Cizelge 4.8.’de ve bu degerlerin olusturdugu grafikler
sirastyla Sekil 4.19. — Sekil 4.23.’te verilmistir.

Cizelge 4.8. Farkli yontemler ile iiretilen Kiinefe peynirlerinde belirlenen duyusal
puanlar1 (n=3)

Ozellikler Kiinefe Tath

TKP BKP KKP KEKP
Goriiniis 5.00£0.00"  3.60+0.54° 3.40+0.89° 5.00+0.00"
Yapi 4.60+0.54"  4.00+0.70" 2.80+1.09° 4.20+1.30"
Koku 4.60+0.89"  4.80+0.44" 2.60+1.67° 4.80+0.44"
Tat 4.40+0.89"®  3.60+0.89° 3.80+0.44° 5.00+0.00"

Toplam Kabul Edilebilirlik  18.60+2.32"° 16.00+2.57"° 12.60+4.09° 19.00+1.74"°
A 8. Aymi satirda farkli iistel harflerle gosterilen ortalamalar birbirinden farklidir.

TKP: Taze Kiinefe peyniri; BKP: Boru (Blok) Tipi Kiinefe peyniri; KKP: Kestane Tipi
(Tuzlu) Kiinefe peyniri; KEKP: Kiiltiir [laveli Eritme Kiinefe peyniri.

4.4.10.1. Kiinefe Peynirlerinin Gériiniis Ozellikleri
Boru (Blok) Tipi Kiinefe (BKP) ve Kestane Tipi (Tuzlu) Kinefe
peynirlerinin (KKP) goriiniis puanlarinin Taze Kiinefe (TKP) ve Kiiltiir ilaveli
Eritme Kiinefe peynirlerine (KEKP) kiyasla daha diisiik oldugu Cizelge 4.8.’den
goriilmektedir. Diger ifadeyle, en yiiksek goériiniis puanlarina Taze Kiinefe peyniri
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ve Kiiltiir flaveli Eritme Kiinefe peyniri sahip olmustur. Bunu BKP ve KKP
orneklerinin izledigi belirlenmistir. Cesitler arasindaki farkliliklarin istatistiksel
olarak da anlamli diizeyde oldugu belirlenmistir (p<0.05). Ancak TKP ve KEKP
ornekler arasindaki fark goriinim puanlart agisindan Onemli bulunmamistir

(p>0.05). Benzer durum BKP ve KKP 6rnekler arasinda tespit edilmistir (p>0.05).

Goriinlis Puanlan

TKP BKP KKP KEKP
Peynirler

Sekil 4.19. Farkli yontemler ile {iretilen Kiinefe peynirlerinin goriiniis puanlar
TKP: Taze Kiinefe peyniri; BKP: Boru (Blok) Tipi Kiinefe peyniri; KKP: Kestane Tipi
(Tuzlu) Kiinefe peyniri; KEKP: Kiiltiir Tlaveli Eritme Kiinefe peyniri.

4.4.10.2. Kiinefe Peynirlerinin Yapi Ozellikleri

Yapi puanlari incelendiginde; TKP, KEKP ve BKP (sirasiyla Taze Kiinefe,
Kiiltiir ilaveli Eritme Kiinefe ve Boru Tipi Kiinefe peynirleri) drneklerinin KKP
(Kestane Tipi Kiinefe peyniri) orneginden daha yiiksek yapi puanlari aldigi
belirlenmistir. Istatistiksel analizlerin sonucu da bunu desteklemektedir. Cizelge
4.8.’den de goriildiigt gibi; yap1 puanlar1 bakimindan peynir gesitleri arasindaki
farklilik p<0.05 diizeyinde 6nemli olup; TKP, BKP ve KEKP &rnekleri arasinda
fark onemsizken, KKP oOrneginin diger tiim peynir Orneklerinden daha farkli

oldugu (p<0.05) goriilmektedir.
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Panelistler KKP 6rneginin diger peynirlere gore daha sert yapiya sahip
oldugunu belirtmiglerdir. Tekstiir analizi sonucunda elde edilen sertlik degerleri de
bunu desteklemektedir (4.4.8.1. Kiinefe Peynirlerinin Sertlik Degerleri). Bu
sebeple panelistler Tuzlu Kiinefe peyniri 6rnegine diger iiretilen Kiinefe peyniri

orneklerine gore daha diisiik puanlar verdiklerini ifade etmislerdir.
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Sekil 4.20. Farkli yontemler ile tretilen Kiinefe peynirlerinin yap1 puanlari
TKP: Taze Kiinefe peyniri; BKP: Boru (Blok) Tipi Kiinefe peyniri; KKP: Kestane Tipi
(Tuzlu) Kiinefe peyniri; KEKP: Kiiltiir Ilaveli Eritme Kiinefe peyniri.

4.4.10.3. Kiinefe Peynirlerinin Koku Ozellikleri

Cizelge 4.8.’den de goriildiigii lizere Kiinefe peyniri ¢esitlerinin ortalama
koku puanlar1 2.60-4.80 arasinda degisim gdstermistir. Kiinefe peynirlerinin en
yliiksekten en diisiige koku puani siralamasi BKP, KEKP, TKP ve KKP seklindedir.
[statistiksel analizler sonucunda peynir gesitleri arasindaki farklhiliklarin énemli
olgide oldugu tespit edilmistir (p<0.05). Yapi puanlarina benzer sekilde koku

puanlar1 agisindan TKP, BKP ve KEKP 6rnekler arasindaki fark 6nemsiz olarak
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bulunmugken (p>0.05), KKP 6rneginin diger tiim peynir orneklerinden p<0.05

diizeyinde farkli oldugu belirlenmistir.

6,00
5,00 | I
400 |

3,00

Koku Puanlan

2,00 |

1,00

0,00
TKP BKP KKP KEKP

Peynirler

Sekil 4.21. Farkli yontemler ile iiretilen Kiinefe peynirlerinin koku puanlari
TKP: Taze Kiinefe peyniri; BKP: Boru (Blok) Tipi Kiinefe peyniri; KKP: Kestane Tipi
(Tuzlu) Kiinefe peyniri; KEKP: Kiiltiir [laveli Eritme Kiinefe peyniri.

4.4.10.4. Kiinefe Peynirlerinin Tat Ozellikleri

Cizelge 4.8.’den de anlagilacagi iizere en yiiksek tat puanina 5.00 puani ile
KEKP 6rnegi (Kiiltiir ilaveli Eritme Kiinefe peyniri) sahip olmustur. Bunu sirastyla
4.40 puani ile TKP (Taze Kiinefe peyniri) 6rneginin, 3.80 puani ile KKP (Kestane
Tipi Kiinefe peyniri) 6rneginin ve 3.60 puani ile BKP (Boru Tipi Kiinefe peyniri)
Orneginin takip ettigi belirlenmistir. Tat bakimindan en az begenilen peynir BKP
ornegi olmustur. Istatistiksel olarak da iiretim yontemlerinin peynirlerin tat puanlar:

tizerindeki etkisi onemli olarak belirlenmistir (p<0.05).
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Sekil 4.22. Farkli yontemler ile iiretilen Kiinefe peynirlerinin tat puanlar
TKP: Taze Kiinefe peyniri; BKP: Boru (Blok) Tipi Kiinefe peyniri; KKP: Kestane Tipi
(Tuzlu) Kiinefe peyniri; KEKP: Kiiltiir Ilaveli Eritme Kiinefe peyniri.

Istatistiksel olarak &rnekler arasindaki fark onemli diizeyde olmasimna
ragmen, uzman panelistler duyusal agidan degerlendirdikleri tiim peynir

cesitlerinin tiiketilebilir 6zellikte oldugunu ifade etmislerdir.

4.4.10.5. Kiinefe Peynirlerinin Toplam Kabul Edilebilirlik Puanlari

Bu aragtirmada elde edilen bulgular degerlendirildiginde; farkli yontemler
ile tiretilen Kiinefe peynirlerinin toplam kabul edilebilirlik puanlar1 12.6 ile 19.0
arasinda degisim gostermistir. En yiiksek toplam kabul edilebilirlik puan1 KEKP
orneginde belirlenirken, bunu TKP, BKP ve KKP o6rneklerinin izledigi
goriilmektedir. Kiinefe peynirleri arasindaki farkliliklar istatistiksel olarak 6nemli
bulunmustur (p<0.05). Istatistiksel acidan toplam kabul edilebilirlik puanlar:
bakimindan birbirine benzer olan drnekler TKP, BKP ve KEKP 6rnekleri olmustur
(p>0.05).
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Sekil 4.23. Farkli yontemler ile iretilen Kiinefe peynirlerinin toplam kabul

edilebilirlik puanlar
TKP: Taze Kinefe peyniri; BKP: Boru (Blok) Tipi Kinefe peyniri; KKP: Kestane Tipi
(Tuzlu) Kiinefe peyniri; KEKP: Kiiltiir Ilaveli Eritme Kiinefe peyniri.
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5. SONUCLAR VE ONERILER

Bu arastirmanin hedefi UNESCO Yaratict Sehirler Agi’na dahil edilen
Hatay ilinin yoresel lezzeti olan Kiinefe tatlisinda kullanilan Kiinefelik peynirinin
bolgede uygulanan yapim metodlarini incelemek ve belirlenen ydntemleri ile
peynir iretimlerini gerceklestirerek elde edilen peynirlerde cesitli fiziksel,
kimyasal ve duyusal ozellikleri arastirmaktir. Bu kapsamda, ¢ig inek siitiiniin
hayvansal peynir mayasi ile mayalanma sonucu ve tuzlama islemi yapilmadan elde
edilen Taze Kiinefe peyniri (TKP 6rnegi), ¢ig inek siitiiniin mayalanmasi ile olusan
peynir telemesinin eritme tuzlarin ilavesi ile kuru haglama islemine tabi tutularak
elde edilen Boru (Blok) Tipi Kiinefe peyniri (BKP 06rnegi), ¢ig inek siitiiniin
mayalanmasi ile olusan peynir telemesine kuru tuzlama isleminin uygulunmasi ve
%18’lik salamurada bekletilmesi sonucu elde edilen Kestane Tipi (Tuzlu) Kiinefe
peyniri (KKP 6rnegi) ve 72+1 °C’de 20 saniye boyunca 1sil islemden gegirilen
siitiin  sogutulup starter kiiltiir ilavesi yapildiktan ve peynir mayasi ile
mayalandiktan sonra olusan telemenin eritme tuzlari ile kuru haglamaya tabi
tutularak elde edilen Kiiltiir ilaveli Eritme Kiinefe peyniri (KEKP 6rnegi) olmak
tizere dort farkli yontemle 3 tekerriir olarak Kiinefe peynirleri tiretilmistir.

Uretimde hammadde olarak kullamilan ¢ig inek siitiiniin ve meydana gelen
peyniralti sularinin bazi bilesim ozellikleri ile elde edilen Kiinefe peynirlerinde
meydana gelen fiziksel, kimyasal, tekstiirel ve duyusal 6zellikleri ayr1 ayr tespit
edilmistir. Cesitli analizler sonucunda elde edilen bulgular istatistiksel agidan
degerlendirmeye tabi tutulmus ve benzer konularda yapilan ¢alismalar ile

karsilastirilarak bulgular yorumlanmustir.

Kiinefe Peynirlerinin Uretiminde Kullamlan Cig Siitlerin Ozellikleri
e Kiinefe peynirlerinin iiretiminde kullanilan hammadde ¢ig inek siitlerinin

pH, % laktik asit cinsinden titrasyon asitligi degerleri, % kurumadde, %
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yagsiz kurumadde ve % protein degerlerinin Tiirk Gida Kodeksi I¢gme

Siitleri Tebligi’nde belirtilen degerlere uygunluk gostermistir.

Kiinefe Peynirlerinin Uretiminde Ortaya Cikan Peyniralti Sularimin Bilesim
Ozellikleri
e Dort farkli yontem ile elde edilen Kiinefelik peynirlerinin iiretiminde
ortaya cikan peyniralti sulart (PAS) arasidanki farkin pH ve titrasyon
asitligi degerleri hari¢ diger ozellikler acisindan 6nemli 6lgiide oldugu
belirlenmistir (p<0.05). Bilesim &zellikleri ayrt ayri incelendiginde; TKP,
KKP ve KEKP 6rneklerine ait PAS’larinin kurumadde, yagsiz kurumadde
ve kiil oranlar1 arasinda 6nemli bir fark belirlenmemistir (p>0.05). Tim
Kiinefelik peynirlerinden arta kalan PAS’larinin  yag oranlarinin
birbirinden istatistiksel agidan farkli oldugu tespit edilmistir (p<0.05).
Protein ve kiil oranlar1 agisindan ise en yiiksek deger KKPp Orneginde
bulunurken, TKPp, BKPp ve KEKPp oOrnekler arasinda fark anlamli
bulunmamustir (p>0.05).

Farkli Yontemler ile Uretilen Kiinefe Peynirlerinin Randimant
e Taze Kiinefe, Boru (Blok) Tipi Kiinefe, Kestane Tipi (Tuzlu) Kiinefe ve
Kiiltiir ilaveli Eritme Kiinefe peynirlerinin randiman degerleri arasindaki
fark istatistiksel agidan anlamli olarak bulunmustur (p<0.05). En yiiksek
randiman degeri KKP 6rneginde bulunurken, bunu KEKP, BKP ve TKP

ornekleri izlemistir.

Farkli Yontemler ile Uretilen Kiinefe Peynirlerinin Fiziksel ve Kimyasal Ozellikleri
e Arastirma kapsaminda {iretilen tiim Kiinefe peynirleri arasindaki fark pH
degerleri, titrasyon asitligi degerleri (%LA cinsinden), kurumadde, yag,

kurumaddede yag, toplam azot, protein, kurumaddede protein, tuz ve
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kurumaddede tuz oranlar1 bakimindan onemli diizeyde belirlenmistir
(p<0.05). Bu arastirma kapsaminda dort farkli yontemle iiretilen Kiinefe
peynirlerinin (TKP, BKP, KKP ve KEKP 6rnekleri) pH degerleri, titrasyon
asitligi degerleri (%LA cinsinden), protein, tuz ve kurumaddede tuz
oranlart Antakya Kiinefelik peynirine ait Cografi Isaret Belgesi’nde
belirtilen degerlere uygunluk gdstermistir. Yalnizca BKP 6rneginin
kurumadde, yag ve kurumaddede yag oranlari ve KKP 6rneginin yag ve
kurumaddede yag oranlar1 sd6z konusu Tescil Belgesi’nde verilen
degerlerden daha diisiik bulunmustur.

[statistiksel analizler sonucunda farkli {iretim ydntemlerinin Kiinefe
peynirlerinin L*, a* ve b* renk degerleri iizerindeki etkisi (p<0.05) dnemli

diizeyde tespit edilmistir.

Farkli Yontemler ile Uretilen Kiinefe Peynirlerinin Tekstiirel Ozellikleri

Istatistiksel analizler sonucunda farkli {iretim yontemlerinin Kiinefe
peynirlerinin tekstiir 6zelliklerinden sertlik ve c¢ignenebilirlik degerleri
iizerine etkisi anlamli bulunurken (p<0.05), peynirlerin esneklik ve ic
yapiskanlik degerleri {lizerine etkisinin onemli diizeyde olmadig tespit

edilmistir (p>0.05).

Farkli Yontemler ile Uretilen Kiinefe Peynirlerinin Eriyebilirlik Ozellikleri

Farkli iiretim yoOntemleri istatistiksel acidan peynirlerin eriyebilirlik

degerleri lizerine de anlaml1 6l¢iide (p<0.05) etki yaratmaistir.

Farkli Yontemler ile Uretilen Kiinefe Peynirlerinin Duyusal Ozellikleri

Peynirlerin duyusal 6zellikleri incelendiginde; farkli yontemleri ile tiretilen
Kiinefe peynirleri istatistiksel agidan goriiniis, yapi, koku, tat ve toplam

kabul edilebilirlik puanlar1 bakimimdan birbirinden p<0.05 diizeyinde farkli
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bulunmustur. Panelistler tarafindan KEKP ve TKP 6rneklerinin tat ve koku
acisindan diger Orneklerden daha gilizel bulundugu saptanmistir.
Istatistiksel olarak &rnekler arasindaki fark Onemli diizeyde olmasina
ragmen, uzman panelistler duyusal ag¢idan degerlendirdikleri tim peynir

cesitlerinin tiiketilebilir 6zellikte oldugunu ifade etmislerdir.

Tescil No: 979 olan Antakya Kiinefelik peyniri Cografi Isaret Belgesi’nde
belirtildigi gibi tuzsuz veya tuzlu Antakya Kiinefelik peyniri ¢ig olarak
tiketilmemektedir, yalnizca Kiinefe tatlis1 igerisinde pisirilerek kullanilmaktadir.
Tatlinin pisirilmesi sirasinda Kiinefenin igerisindeki peynirin sicakligi 75 °C’nin
iizerine ¢ikmasindan ve uygulanan bu sicaklik pastdrizasyon normunun iizerinde
olmasindan dolay1 ¢ig siitten iiretilen peynirden olusabilecek mikrobiyolojik riskler
ortadan kalkmaktadir. Tuzlu Antakya Kiinefelik peyniri ise Kiinefe tatlisinda
kullanilmadan 6nce yaklasik olarak bir giin boyunca temiz su igerisinde birkag¢ kez
suyu degistirilip bekletilerek tuzunun tamamen ayrilmasi saglanmaktadir.

Elde edilen tiim bulgular degerlendirildiginde, farkli yontemler ile iiretilen
Kiinefe peynirler arasinda hem bilesim Ozellikleri agisindan hem de duyusal
ozellikleri bakimindan Kiinefe tatlis1 yapiminda en tiiketilebilir ve uygun peynirin
%2.8 yag oranina sahip siitiin 1s1l igleme tabi tutularak, starter kiiltiir ilavesi ve
eritme tuzlar ile kuru haslama isleminden gegirilerek elde edilen Kiiltiir Ilaveli
Eritme Kiinefe peynirinin (KEKP 6rnegi) oldugu sonucuna varilmustir. insan
sagligi acisindan daha giivenilir olmasmnin yami sira bu yoOntemin iiretim
kapasitesinde artisa, peynirlerde depolama siiresinin artmasina ve kolay

paketlenebilmesi agisindan da fayda saglayacag diigiiniilmektedir.
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EKLER
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EK1

FARKLI YONTEMLER iLE URETILEN KUNEFE PEYNIRLERININ
URETIMINDEN GORUNTULER

Kremanin ayrilmasi Pihtinin peyniralti suyundan
ayrilmasi

Telemenin baskiya alinmasi
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Telemenin kesim olgunlugu kontrolii

~w7

Boru (Blok) Tipi peynir kaliptan Peynirlerde siinme yap1 kontrolii
cikarilmasi
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KKP Ornegi KEKP Ornegi

90



91



