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BLOK TiP ERITME PEYNIRI URETIMINDE YUMURTA TOZU KULLANIMI
VE BAZI OZELLIiKLERININ BELIRLENMESI
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Yiiksek Lisans Tezi, Eyliil 2024
Danisman: Do¢. Dr. Hasan CANKURT
Ikinci Damisman Dog. Dr. Salih KARASU
OZET
Yumurta tozunun kullanim alani smirlidir. Bu calisma ile yumurta tozunun peynir
endistrisinde kullanim olanaklar1 arastirilmis ve kullanimi i¢in yeni bir alan
olusturulmaya calisilmistir. Bu ¢alismada blok tip eritme peyniri hamuruna yumurtanin
farkl kisitmlarinin tozu katilarak blok tip eritme peyniri tiretimi yapilmistir. Elde edilen
yumurta tozlu blok tip eritme peynirleri vakum ambalajlanmig ve 1, 15 ve 30. giinlerde
analize alinmistir. Peynirlerde fizikokimyasal analizler, mikrobiyolojik analizler, tekstiir
analizleri ve duyusal analizler gerceklestirilmistir. Elde edilen bulgulara gére yumurta
sarist tozu eklenen peynirin daha sar1 oldugu, duyusal agidan tiim yumurta tozu kullanilan
peynirin daha fazla sevildigi anlasilmustir. Ilk giin degerlerinde en yiiksek kuru madde ve
protein oranlar1 yumurta aki tozlu blok tip eritme peynirinde sirasi ile %55,12 ve %28,07
bulunmustur. En yiiksek yag orani ise %25,15 ile yumurta sarist tozlu blok tip eritme
peynirinde belirlenmistir. Bu ¢alisma sonunda yumurta tozunun basari ile blok tip eritme

peyniri liretiminde kullanilabilecegi goriilmiistiir.

Anahtar Kelimeler: Eritme peyniri, yumurta tozu, tekstiir
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THE USE OF EGG POWDER IN THE PRODUCTION OF BLOCK TYPE
MELTING CHEESE AND DETERMINATION OF SOME OF ITS
PROPERTIES
Ahmet ADIYAMAN
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Master Thesis, September 2024
Supervisor: Assoc. Prof. Hasan CANKURT
Second Supervisor: Assoc. Prof. Salih KARASU

ABSTRACT

The application of egg powder is limited. This study investigates the potential uses of egg
powder in the cheese industry and aims to create a new area for its application. In this
study, different parts of eggs were added in powdered form to the mixture for block-type
melting cheese production. The resulting egg powder-enriched block-type melting
cheeses were vacuum-packaged and analyzed on the 1st, 15th, and 30th days.
Physicochemical analyses, microbiological analyses, texture analyses, and sensory
evaluations were conducted on the cheeses. The findings indicated that the cheese with
egg yolk powder was yellower, and the cheese with whole egg powder was more
favorably received in sensory tests. On the first day, the highest levels of dry matter and
protein were found in the egg white powder-enriched block-type melting cheese, at
55.12% and 28.07%, respectively. The highest fat content, measured at 25.15%, was
found in the egg yolk powder-enriched block-type melting cheese. This study concludes
that egg powder can be successfully utilized in the production of block-type melting

cheese.

Keywords: Melting cheese, egg powder, texture
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GIRIS
Peynir, siitlii stvinin peynir mayasi olarak bilinen uygun proteolitik enzimler ve/veya bazi
organik asitlerle pihtilastirilmasi siirecinden elde edilen bir siit iiriiniidiir. Bu siirecin ilk
asamasinda, siit, peynir mayasi veya organik asitler kullanilarak pihtilagtirilir. Ardindan,
peynir alt1 suyu ayrilir ve piht1 sekillendirilir. Son olarak, peynir tuzlanarak olgunlasma

asamasina gecer. Bu islem sonucunda hem taze hem de olgunlastirilmis peynirler

tiretilebilir [1].

Farkl iilkelerdeki siit kullanim yontemlerine bakildiginda, toplam siit miktarinin 6nemli

bir kisminin peynir liretiminde kullanildigi agikga goriilmektedir [2].

Uluslararasi Siit¢iiliik Federasyonu’nun (IDF) 2012 yili verilerine gore, diinya genelinde
biiyiikbas ve kiigiikbas hayvanlardan elde edilen toplam siit miktar1 yaklasik 770 milyon
ton olarak rapor edilmistir. Bu siit liretiminin %83l inek siitlinden elde edilmektedir.
Tiirkiye'de ise siit iretiminin yaklagitk 16 milyon ton civarinda oldugu tahmin
edilmektedir. Ayrica, diinya genelindeki endiistriyel peynir iiretimi 20 milyon tonun
tizerinde olup, bu liretimin yaklasik %70°1 Avrupa ve Kuzey Amerika iilkeleri tarafindan

gerceklestirilmektedir [3].

Teknolojik ilerlemelerin etkisiyle, lilkemizde siit endiistrisinde Onemli gelismeler
yasanmustir. 2013 yilinda Tiirkiye’de toplam peynir iiretimi 600.266 ton olarak
kaydedilmistir. Bu miktarin yaklasik %95,6’s1, yani 574.138 tonu, inek siitiinden
tiretilmistir. Kalan 26.128 ton ise koyun, ke¢i, manda ve karisik siitlerden elde edilmistir.
Kisi bagina diisen ortalama peynir tiiketiminin yillik 16,5 kilogram civarinda oldugu

belirtilmektedir [4].

Peynir, Tiirkiye’de kahvaltilarin 6nemli bir pargasi olup, modern siit isleme tesisleri ve
kiiciik 6lcekli mandiralarda iiretilen temel siit iirlinleri arasinda yer almaktadir. Diinya
genelinde peynir cesitliligi hakkinda yapilan aragtirmalara gore, 2.000 ile 4.000 arasinda

farkl1 peynir tiirii oldugu tahmin edilmektedir [5, 6]. Uluslararas: Siit¢iiliik Federasyonu



(IDF) tarafindan tanimlanan peynir ¢esitlerinin yaklasik 500 oldugu rapor edilmistir [7].
Canakkale Universitesi'nden bir grup arastirmaciya gére, Tiirkiye'de 200 civarinda farkli
peynir ¢esidi iiretilmektedir [8]. Ulusal diizeyde, en yaygin olarak tiiketilen peynir
tiirlerinin beyaz peynir ve kasar peyniri oldugu belirtilmektedir [9]. Ancak, son yillarda
piyasada "taze kasar peyniri" olarak sunulan peynirlerin biiylik kisminin blok tip eritme
peyniri oldugu goz oniine alindiginda, Tiirkiye’de en ¢ok satilan peynirlerin beyaz peynir

ve blok tip eritme peyniri oldugu sonucuna varilmaktadir [10].

Bu c¢alismada yumurta tiiketiminin veya ihracatinin diistiigii zamanlarda yumurtanin
yumurta tozuna iglenmesi ve elde edilen yumurta tozunun blok tip eritme peynirinde
kullanilmasi amaglanmistir. Bu amagla bu ¢alismada yumurta tozunun blok tip eritme

peynirinde kullanim olanaklari arastirilmastir.



1. BOLUM

GENEL BILGILER
1.1. Eritme Peyniri ile Tlgili Genel Bilgiler

Eritme Peyniri Standardi (TS 2176-2015) ¢ercevesinde, eritme peynirinin tanimi dzetle
su sekildedir: Teleme peynirine bir veya birka¢ peynir ¢esidi ile siit tozu, peynir alt1 suyu
tozu, tereyagi, krema gibi siit iirlinleri eklenerek bir karigim hazirlanir. Bu karigima
emiilsifiye edici tuzlar ilave edilir. Ardindan, karisim pastdrizasyon normlarina uygun
veya daha yiliksek sicaklik ve siirelerde 1sil isleme tabi tutulur. Sonu¢ olarak,

dilimlenebilir veya siiriilebilir niteliklere sahip bir peynir elde edilir [11].

Eritme peynirinin iiretimi, ilk olarak 1895 yilinda Almanya, Fransa ve Isvigre
peynirlerinin eritme peyniri tiretiminde kullanilmasiyla baglamistir Bu tarihten itibaren,
s6z konusu peynirlerin eritme siireci, peynir endiistrisinde dnemli bir yenilik olarak kabul
edilmistir [12]. Son 25 yil iginde, Tiirkiye’de eritme peyniri liretimi artis géstermistir; bu
artig, tiiketicilerden gelen olumlu geri doniigler ve talep artisiyla iligkilidir. [10].
Giinlimiizde, eritme peynirinin iiretim miktar1 dnemli derecede biiylimiis olup, bu artisin
nedeni yalnizca tiiketici talebi degil, ayn1 zamanda ¢esitli avantajlar saglamasidir. Bu
avantajlar arasinda, besin degerinin yiiksek olmasi, sekil olarak sorunlu veya ambalaji
hasar gormiis peynirlerin yeniden degerlendirilmesi, iiriiniin kii¢iik paketler halinde
ambalajlanmasinin kolaylii, ekmege siiriilebilir ¢esitlerinin bulunmas1 ve degisik tipte
ham maddelerin iiretimde kullanilabilirligi yer almaktadir. Ayrica, yiiksek sicaklikta
pastorize edilmesi, eritme peynirinin raf mriinii uzatmaktadir [13, 14]. Peynirin igerisine
eklenen baharatlar gibi ¢esni maddeleri, liriine 6zgilin aromalar kazandirmakta; pratik ve
hizli kullanim 6zellikleri, kantin ve yurt gibi toplu tiiketim alanlarinda kolaylikla servis

edilmesini saglamaktadir [15].

Eritme peynirinin {iretiminde hem taze hem de olgunlasmis peynirler
kullanilabilmektedir. Ancak, blok tip eritme peynirlerinde asir1 olgun peynirlerin tercih

edilmemesi gerekmektedir; zira bu tiir peynirlerin 1sitildiginda istenmeyen sekilde



erimesi ve yapisinin bozulmasi riski vardir. Diger yandan, stiriilebilir tip eritme
peynirlerinde ise taze telemenin kullanilmasi, peynirin kabarmasina neden olabilecegi
icin uygun goriilmemektedir. Bu nedenle, siiriilebilir eritme peynirlerinin iiretiminde en

az bir hafta olgunlasmis teleme veya peynir kullanilmasi tavsiye edilmektedir [1, 10].

Tiirkiye'de, kasar peyniri, tulum peyniri ve beyaz peynir eritme peynirlerinin iiretiminde
yaygin olarak kullanilmaktadir. Ayrica, son zamanlarda taze lor peyniri de eritme
peynirlerinin tiretiminde tercih edilmeye baslanmustir [10, 14]. Avrupa ve Amerika'da ise
eritme peyniri liretiminde genellikle Cheddar, Emmental, Gravyer ve Edam gibi sert ve
yar1 sert peynirler kullanilmaktadir. Bu peynirlerin yiiksek toplam kuru madde ve kazein

igerigi, eritme peynirinin yapisinin iyilestirilmesine katkida bulunmaktadir [16].
Eritme peynirleri genel olarak {i¢ ana gruba ayrilabilir:

1. Blok Tip Eritme Peynirleri: Peynir, eritici tuzlar, tuz ve renklendiricilerle elde edilen

bu tiir peynirler, kat1 formda iiretilir.

2. Siiriitiilebilir Eritme Peynirleri: Peynir, eritici tuzlar, tuz ve renklendiricilere ek
olarak su ve gumlar eklenerek iiretilen bu peynirler, genellikle stiriilebilir formda olup

daha yumusak kivamlidir.

3. Eritme Peyniri Uriinleri: Bu kategoride, eritme peynirleri ¢esitli ek maddeler
icerebilmektedir. Bu maddeler arasinda siit, yagsiz siit, peynir alti suyu, krema,
albumin, yagsiz peynir ve organik asitler yer almaktadir. Bu tiir iiriinler, eritme peyniri

tiretiminde ek olarak kullanilan maddelere gore cesitlenir [15].

Eritme peyniri tretiminde, kullanilacak peynirlerin o6ncelikle parcalanmasi ve
dilimlenmesi gerekmektedir. Ardindan, elde edilmek istenen iiriiniin tiiriine bagl olarak
hammadde karigiminin titizlikle ayarlanmasi sarttir. Bu ayarlama, eritme peynirinin
ozelliklerini belirleyen kritik bir asamadir ve istenilen niteliklerin saglanmas i¢in biiyiik
onem tagir. Hem taze hem de olgun peynirler uygun oranlarda karistirilmalidir. Olgun
peynirler, proteinlerin parcalanmasi nedeniyle yiiksek aroma potansiyeline sahip
olduklarindan, orantisiz kullanildiginda peynirin tadinda acilasma gézlemlenebilir. Taze
teleme veya taze peynirlerin kullanimu, {iretilen eritme peynirinin yapisinin istenenden
fazla sertlesmesine yol agabilir. Bu durumun 6nlenmesi i¢in, eritme peynirinin tiiriine
gore olgun ve taze peynirlerin karigim oranlarinin dikkatli bir sekilde dengelenmesi

gerekmektedir. Bu dengeleme, peynirin nihai 6zelliklerinin istenilen kalitede olmasini



saglamak agisindan kritik bir onem arz etmektedir [17].

Kasar peyniri, besin degerleri agisindan zengin olup genis bir tiiketici kitlesi tarafindan
tercih edilmektedir. Modern iiretim siireclerinde, bir¢ok isletme kasar peyniri tiretiminde
suda haglama yontemini tercih etmektense eritme tuzlart kullanarak kuru haslama
yontemini uygulamaktadir. Bu alternatif yontem, peynir iiretiminde hem verimlilik hem
de kalite agisindan Onemli avantajlar sunmaktadir. Eritme tuzlarmin sagladigi
avantajlardan yararlanarak, peynirlerin %15-20 oraninda geri doniisiim iriinleri ile
karistirilarak eritme peyniri iiretimi yapilmaktadir. Bu iiretim yontemi giderek daha
yaygin hale gelmekte ve fast food sektoriinde siklikla kullanilmaktadir [10]. Kasar
peyniri, dilimlenebilir yart sert peynirlerden biridir. Bu peynirin en belirgin 6zelligi,
telemenin belirli bir pH degerine kadar asitlendirilmesinin ardindan sicak suda

haslanmasi ve yogrulmasidir [18].

Izmir ve cevre illerdeki yani Ege Bolgesi’ndeki iireticiler, kasar peyniri iiretiminde
geleneksel suda haglama yonteminden vazge¢mis ve emiilsifiye edici tuzlar kullanarak
kuru haglama yontemini tercih etmeye baslamistir. Emiilsiyon yontemiyle iiretilen kasar
peyniri, telemenin once yaprak seklinde dogranmasi ve ardindan Stefan tipi eritme
kazaninda cesitli eritme tuzlar1 kullanilarak eritilmesi yoluyla elde edilir. Eritme siireci
tamamlandiktan sonra, elde edilen hamur cesitli boyutlarda gramajlanir ve kaliplara
dokiilerek sekillendirilir. Nisan 2006 tarihli TS 3272 Kasar Peyniri Standardi'na gore,
kasar peyniri, "inek siitli, koyun siitii, keci siiti ve manda siitii veya bu siitlerin
karigimlariin pastorize edilmesinin ardindan islenmesi ve gerekli katki maddelerinin
eklenmesiyle elde edilen, olgunlastirilmadan veya en az 90 giin olgunlastirildiktan sonra
tilkketilebilen, kendine 6zgii koku, renk, tat ve aromaya sahip sert yapili bir mamuldiir. Bu
standarda gore, kasar peyniri iki ana kategoriye ayrilmaktadir: taze kasar ve eski kasar.
Eski kasar peynirinin, uygun olgunlasma kosullarinda en az 90 giin siireyle

olgunlastirilmasi gerekmektedir [19].

Kaliteli bir kasar peynirinin 6zellikleri arasinda, kendine 6zgii bir lezzet profiline sahip
olmast; yap1 ve doku bakimindan homojen, diizgiin ve piiriizsiiz olmasi; dilimlendiginde
parcalanmamasi ve yapisinin esnek olup agizda kolayca dagilmasi yer alir. Peynirin
goriinlimii temiz, parlak ve diizgiin sekillendirilmis olmalidir. Kabuk kismu sert, ince ve
homojen bir renkte olmali, kiif igermemelidir. Ayrica, peynirin kesitleri parlak bir renkte

ve homojen bir goriiniimde olmalidir [20]. Kasar peyniri iiretiminde kullanilan teleme,



pH seviyesi belirli bir degere ulastiktan sonra yaklagik 75-80 °C sicakligindaki tuzlu suda
haslanmaktadir. Ancak, eritme tuzlar1 kullanilarak yapilan kuru haslama islemi, kasar
peynirine 6zgii bir yontem degildir. Bu nedenle, eritme tuzlari kullanilarak tretilen
peynirler, hangi peynir tiirii kullanilirsa kullanilsin, blok halde iiretilen eritme peyniri
"Blok Tip Eritme Peyniri" olarak adlandirilmalidir. Eritme tuzu olarak genellikle sitrik
asit ve fosforik asidin mono, di ve poli tuzlar gibi kimyasal bilesikler tercih edilmektedir.
Eritme tuzlarinin kullanimi, ayn1 zamanda iade peynirlerin iiretimde degerlendirilmesine
olanak tanimaktadir. Bu firsat1 degerlendiren bazi isletmeler, iade peynirlerin %15-20
oraninda tiiretime dahil edilmesini saglamaktadir. Piyasadan temin edilen bu iade
peynirler, hem fabrikalarin kendi liretiminde ambalaji1 bozulmus veya sicaklik nedeniyle
dokusu degismis peynirler hem de diger firmalardan temin edilen, tadi bozulmus,
kiiflenmis peynirler olabilir. Bu iiretim metodu, her tiirlii peynirin kullanilabilmesini ve
is¢ilik maliyetlerinin 6nemli Ol¢iide azaltilmasint miimkiin kildig1 i¢in giderek daha fazla
tiretici tarafindan tercih edilmektedir. Ekonomik avantajlari nedeniyle, bu teknoloji her

gecen giin daha fazla isletme tarafindan benimsenmektedir [10, 19].
1.2. Emiilsifiye Edici Tuzlar

Eritme peyniri iiretiminde kullanilan eritici tuzlarin temel islevi, peynirin protein
sisteminden kalsiyumu uzaklastirmaktir. Bu amagla genellikle sitratlar, monofosfatlar ve

polifosfatlar gibi emiilsifiye edici tuzlar tercih edilmektedir [17].

Eritme peyniri tiretiminde karsilagilan en biiyiik zorluk, fosfor i¢eren emiilsifiye edici

tuzlarin agirt kullanimi sonucu peynirde istenmeyen aci tatlarin olusmasidir [21].

Emiilsifiye edici tuzlar, peynirin yapisindaki kalsiyumu parakazeinattan uzaklastirarak
coziinmeyen parakazeinatlarin ¢oziiniir hale gelmesini saglar. Bu siireg, peynirin yapisal
ozelliklerinin iyilestirilmesine ve eritme 6zelliklerinin gelistirilmesine katkida bulunur.
Bu etki, emiilsiyon kapasitesinin artmasini ve dolayisiyla peynirin istenilen 6zelliklere

kavusmasini saglar [22].
Eritici tuzlarin peynirde meydana getirdigi kimyasal olaylar su sekilde 6zetlenebilir:

« Kalsiyumun Inaktivasyonu: iki degerlikli kalsiyum (Ca?* ) iyonlarini inaktive
ederek peynir jelinin stabilitesini saglar ve boylece kazeinin homojen bir parakazein

soliisyonu haline doniistiiriilmesini kolaylastirirlar.



o Kazeinin Peptizasyonu: Peynirdeki heterojen kazein yapisini peptizasyona ugratarak

daha homojen bir yap1 olustururlar.

« pH ve Tamponlama Ozellikleri: pH diizenleyici ve tamponlayici 6zellikleri, saglam

kivamda ve uzun siire dayanabilen eritme peynirleri iiretimini miimkiin kilar.

« Bakteriyel Aktivite Uzerindeki Etkiler: Sitratlar bakteriler iizerinde ¢ok az etkili
iken, monofosfatlar belirgin bir etki gosterir ve polifosfatlar bu etkileri en yiiksek

seviyede saglar. Bu, bakteri kontroliinii iyilestirir.
e Protein Sismesi: Proteinler su alip siserler.

e Yag Emiilsifikasyonu: Yagin emiilsifikasyonunu hizlandirirlar ve emiilsiyon

stabilitesini arttirirlar.

e Sogutma Siirecindeki Rol: Sogutma sirasinda arzulanan yapinin olusumunu saglarlar

[16, 17, 22].

Eritme peyniri iretiminde sitratlar kullanildiginda, 1s1l islem diizeyinin daha yiiksek
olmasi gerekmektedir. Ayrica, eritme tuzu kullanim miktar1 %3’ gegmemelidir ¢linkii
yiiksek konsantrasyonlar ac1 bir tat olusumuna yol agabilir. Kalsiyum fosfat seviyesinin
diistiriilmesi, peynirde kazeinin suda ¢oziiniirliik oranini artirir ve emiilsiyon kapasitesini
gelistirir.  Eritici tuzlar aracilifiyla kalsiyumun parakazeinattan uzaklastirilmasi,
coziinmeyen parakazeinatlarin ¢oziiniir hale gelmesini saglar ve peynir proteinlerinin

emiilsiyon olusturma yetenegini belirgin bir sekilde artirir [23].
1.3. Tavuk Yumurtas: ile Tlgili Bilgiler

Yumurta denilince akla 6nce tavuk yumurtasi gelir. Diger kanatlilarin yumurtalari, 6rdek,
hindi, bildircin ve kaz gibi, insan beslenmesinde daha az tercih edilmesine ragmen, tavuk
yumurtasi, organizmanin ihtiya¢ duydugu besin bilesenlerinin ¢cogunu igermesi nedeniyle

biyolojik olarak yiiksek bir besin degeri tasir [24].

Bir yumurta, yaklasik olarak %10 kabuk, %30 sar1 ve %60 ak igerir. Ortalama olarak %10
protein barindirir [11, 25, 26].

Tavuk yumurtasi genellikle elli-altmis gram agirligindadir ve yetiskin bir insanin ihtiyag
duydugu protein miktarinin yaklasik %10'unu karsilar. Bu nedenle, bir yumurta, bir
yetigkinin gilinliik hayvansal protein ihtiyacinin yaklasik %25'ini tek basina saglayabilir
[11].



Yumurta, hem tek basina tiiketildiginde hem de diger gidalarla birlikte sunuldugunda
besin degerini artirir ve beslenmede 6nemli bir rol oynar. Bunun yani1 sira, gida isleme
stireclerinde emiilgator ozelliktedir, nem tutar, kabartir, renklendirir, aroma verir ve
kivam arttirir. Tiim bunlarin yaninda hamur olusumunda, pisirmede ve diger islevleri

yerine getirme gibi katki maddesi olarak da yaygin bir sekilde kullanilir [27].

Tirkiye’de 2013 yilinda toplam yumurta {iretimi yaklasik 16.496.751 bin adet olarak
gerceklesmistir. 2010 ve 2011 yillarinda koy tavukgulugunun iiretim verilerine dahil
edilmemesi nedeniyle iiretim rakamlarinda bir diisiis yasanmis olsa da, yumurta tiretimi
yillik olarak artig gostermektedir. Son yillarda Tiirkiye, diinya yumurta ihracatinda en
onemli iilkelerden biri haline gelerek iiclincii sirada yer almaktadir. Tirkiye'nin

thracatinin biiyiik kismi Orta Dogu {ilkelerine ve Avrupa Birligi tiyesi lilkelere yoneliktir
[4].

2006 yilinda Tiirkiye'de her bir kisi ortalama 114 adet yumurta tiiketmistir. Bu rakam her
yil artis gostererek 2013 yili itibartyla 218 adede ¢ikmistir [4]. Bu artis, hem tiiketici
bilincinin artmast hem de iilkemizdeki yumurta sektoriiniin hizla gelismesiyle
saglanmistir. Ayrica, bu rakam, Diinya Saghk Orgiitii'niin (WHO) &nerdigi yillik kisi

bagina minimum 180 yumurta tiiketim hedefini agmistir [8].
1.3.1. Yumurtanin Besleyicilik Yonii

Yumurta, anne siitii harig, insanin ihtiya¢ duydugu tiim besin bilesenlerini barindiran tek
gida maddesidir. Besleyici degerinin yiiksek olmasina karsin, enerji icerigi diistiktiir (bir
bliylik boy yumurta yaklasik 75 kkal). Bu 6zellik, yumurtay1 "besleyici degeri yiiksek"
bir gida maddesi olarak tanimlar. Yumurta, protein kalitesi agisindan en {istiin
kaynaklardan biridir. Viicutta {retilemeyen esansiyel aminoasitlerin 6nemli bir
kaynagidir. Ayrica, yiiksek sindirilebilirlik 6zelligi sayesinde, yumurta proteinleri viicut
tarafindan etkin bir sekilde kullanilarak viicut proteinlerine doniistiiriiliir. Bu nedenle,
yumurta proteinleri, diger besinlerin protein kalitesinin degerlendirilmesinde 6nemli bir
referans olarak kabul edilir. Yumurtadan elde edilen protein verimliligi %94 civarindadir.

Protein verimliligi siit i¢in %85, balik ve sigir eti i¢in %76 civarindadir [24, 28].
1.3.2. Yumurtanin Genel Yapisi

Yumurta dort ana bilesenden olusur. Bunlar; yumurta sarisi, yumurta aki, kabuk zar1 ve

kabugun kendisidir [29].



1.3.2.1. Yumurta Saris1

Yumurta sarisi, sirasiyla sar1 kisim, latebra, germinal disk ve vitelin zar1 gibi gesitli
bilesenleri icermekte olup, toplam yumurta agirliginin yaklasik %31'ini olusturmaktadir
[30]. Yumurta sarisi, igerdigi bilesenler ve miktar agisindan yumurta akindan belirgin
farkliliklar gosterir. iceriginde %48.7 su, %32.6 yag, %16.6 protein, %1.0 karbonhidrat
ve %1.1 kiil (mineral) bulunmaktadir. Renk olarak saridan turuncuya kadar degisen
tonlarda olabilir [31]. Sar1 kism1 ¢evreleyen, saydam ve ince bir zar mevcuttur; bu zar,
helezonik baglar araciligiryla yumurtanin kutup kismina baglidir ve sar1 kismi merkezde

dengede tutar [32].
1.3.2.2. Yumurta Aki (Albumin)

Yumurta aki, toplam yumurta kiitlesinin yaklagik %58'in1 olusturur ve kimyasal bilesim
acisindan %88 su ve %12 oraninda kuru madde igerir. Bu kuru maddenin biiyiik
cogunlugunu proteinler olusturmaktadir. Yumurta aki, yapisal olarak dort katmandan
meydana gelir: salaziferdz tabaka, i¢ seyreltik tabaka, koyu kivaml tabaka ve dis ince
tabakadir. Ana protein bilesenleri ovalbumin, konalbumin, ovoglobulin ve glikoproteinler

(ovomukoid ve ovomusin) olarak siralanabilir [24, 30].

Mikrobiyolojik agidan, yumurta aki iki énemli islevi yerine getirir. Ilk olarak, i¢ zarlari
ve yliksek viskozitesi sayesinde yumurta sarisinin kabukla etkilesimini engeller. Ayrica,
mikroorganizmalarin ¢ogalmasini 6nleyen antimikrobiyel 6zelliklere sahiptir. Lizozim,
gram-pozitif mikroorganizmalarin hiicre zarlarin1 parcalayarak bu mikroorganizmalarin
etkisiz hale gelmesini saglar. Bunun vyam sira, yiksek pH degeri (8.3),

mikroorganizmalarin ¢ogalmasini engelleyen kritik bir unsur olarak islev goriir [24].

Yumurta, zengin mineral igerigiyle dikkat ceker; kabuk kismi o6zellikle kalsiyum
acisindan zengindir. Tavuk yumurtasi genellikle 45 ila 65 gram arasinda bir agirlhiga
sahiptir ve ortalama olarak 58 gram kabul edilir. Bu agirligin yaklasik %58'ini olusturan
yumurta aki ortalama 32 gramdir, %31'lik kismi1 kapsayan yumurta sarisi ise yaklagik 19
gramdir. Yumurta kabugu ise %11 oraninda olup, 5-6 gram arasinda degisen bir agirliga
sahiptir [24, 33].

1.3.3. Yumurtada Mevcut Renk Maddeleri

Tiiketiciler, turuncu ve portakal rengi yumurta sarisini severler. Yumurta bu kismina
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turuncu rengi veren maddeler oksikarotenoidlerdir [32]. Bu renk maddeleri, bitki ve
hayvan kaynakli friinlerde saridan kirmiziya kadar g¢esitli renk tonlar1 sunan
pigmentlerdir ve dogada yaklasik yliz milyon farkli ton bulunmaktadir. Karotenoidler
yalnizca bitkiler tarafindan sentezlenir ve hayvansal dokulara yem yoluyla gecer. Bu
stiregte, karotenoidler hayvansal dokularda depo edilir ve modifiye olur. Yumurta
sarisindaki renk de bu modifiye olmus karotenoidlerden kaynaklanir. Karotenoidler, yesil

yaprakli bitkilerde de bulunur, ancak klorofiller tarafindan maskelenir [32].

Karotenoidlerde renk olusumu, molekiillerindeki konjuge c¢ifte baglarla iliskilidir.
Konjuge cifte baglarin sayisinin artmasi, absorbsiyon bantlarimin daha uzun dalga

boylarina kaymasina neden olur ve bu, renk tonunun daha kirmiziya dénmesine yol agar

[32, 34].

Yumurta sarisinin renginin yaklasik %70’ini olusturan baslica renk maddesi luteindir.
Sonrasinda zeaksantin gelir. Karoten, kantaksantin, kriptoksantin ve kapsantin diger renk
maddeleridir [35].

Lutein ve zeaksantin, karotenoidlerin ksantofil familyasina ait iki stereo izomer olup,
benzer kimyasal yapilar1 nedeniyle siklikla birlikte incelenirler. Her ikisi de A vitamininin

provitamini olmayan renk maddeleridir [36].

Lutein, lahananin yapraklari, balkabagi, yumurta sarisi, 1spanak ve bezelye, brokoli,
pirasa ve yesilbiber gibi yesil yaprakli sebzelerde bol miktarda bulunur. Zeaksantin ise,
turuncu biber, sar1 misir, 1spanak, pirasa gibi yesil yaprakli sebzeler ve yumurta sarisinda
yiiksek oranda bulunur; ayrica mandalina, kivi ve bazi balkabagi ¢esitleri gibi meyvelerde
de yer alir [32, 37].

Bu iki ksantofil, etlik piliclerin derisinin rengini ve yumurta sektoriinde tavuk
yumurtasindaki rengin olusumunu ve artisin1 saglamak i¢in kullanilir. Ksantofil
karotenoidler, yumurtaya disardan eklenerek renk olusumuna katkida bulunur ve
yumurtanin yapisindaki vitamin gibi hassas maddeleri koruyucu etkiler saglar. Ayrica,
tavuklarin bagisiklik sistemini giiclendirir, hiicrelerini ¢evresel zararlardan korur ve
detoksifikasyonu kolaylastirarak hayvan sagligini ve verimliligini 6nemli dl¢lide artirir.
Lutein ve zeaksantinin yumurtada sar1 renk olusumuna katkisinin yani sira, antioksidan

etkileri ile de hayvanlarin saglik durumuna olumlu katkilarda bulunur [38].
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1.3.4. Eritme Peynirine Dair Benzer Calismalar

Caric ve arkadaslar1 [39]., eritme tuzu olarak sitrik asidin ilk kez 1912 yilinda Isvigre’de
kullanildigin1 belirtmistir. Bu gelisme, eritme peyniri iiretiminin Avrupa’da hizla
yayilmasina ve endistrilesmesine katkida bulunmustur. Aynmi yillarda, eritme peyniri
tiretiminde sitrat ve fosfat tuzlarinin kombinasyonu kullanilarak siire¢ daha verimli hale
getirilmistir. Amerika Birlesik Devletleri’nde 20. yiizyilin baslarinda eritme peyniri
iretiminde genellikle Cheddar peyniri tercih edilmistir. Giinlimiizde ise Gravyer,

Cheddar ve Roquefort gibi peynirlerle eritme peyniri iiretimi devam etmektedir [40].

Eritme peyniri {retiminde sitratlarin  kullanimiyla ilgili yasal bir smirlama
bulunmamakta; bununla birlikte, {iretim i¢in gereken optimum miktarlarin kullanilmasi

tavsiye edilmektedir [41].

Oztekin [42], farkli yag seviyelerine sahip beyaz peynirlerden iiretilen eritme
peynirlerinin fiziksel, kimyasal ve duyusal niteliklerini karsilagtirmistir. Caligmanin
sonuglari, eritme peynirlerinde yag oraninin azalmasiyla birlikte titrasyon asitligi, tuz ve
toplam azot miktarlarinda artis meydana gelirken, toplam kuru madde miktarinin,

penetrometre degerinin ve duyusal puanlarin azaldigini1 gostermektedir.

Bir ¢alismada, dort farkli formiilasyondaki eritme tuzlari kullanilarak kasar benzeri
peynirler iiretilmis ve bu peynirler, geleneksel haslama teknigiyle iiretilen kasar
peynirleriyle karsilagtirilmistir.  Eritme tuzlart kullanilarak {retilen peynirlerin
randimanlari, haslama ydntemiyle yapilan peynirlerden daha yiiksek ¢ikmustir. ilk giin
pH degerleri kasar benzeri peynirlerde 5.69 ile 5.76 arasinda degisirken, lic aylik
olgunlagma stirecinde 5.45 ile 5.58 arasinda 6l¢iilmiistiir. Kontrol grubundaki peynirlerde
ise ilk giin pH degeri 5.40 olarak 6lgiilmiisken, 90. giinlin sonunda 5.20'ye gerilemistir.
Ayrica, peynirlerin olgunlagma siiresince toplam kuru madde degerleri eritme tuzu
kullanilan peynirlerde %47-49 arasinda degisirken, haslama yoOntemiyle ({iretilen
peynirlerde %52-56 arasinda bulunmustur. Kontrol grubundaki peynirlerin yag ve protein
oranlarmnin, kasar benzeri peynirlerden daha yiiksek oldugu belirlenmistir. Sonug olarak,
eritme tuzu kullaniminin peynirde randiman artis1 sagladigi, ancak bu peynirlerin kasar
peyniri olarak kabul edilemeyecegi, dolayisiyla "kasar benzeri peynir" olarak piyasaya
stiriilmesinin daha uygun oldugu ifade edilmistir. Bu durumun yasal diizenlemelerin

eksikligi nedeniyle sorun yaratabilecegi ve haksiz rekabete yol agabilecegi belirtilmistir
[43].
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Teleme haglama yontemiyle {iretilen kasar peynirleri ile eritici tuzlar kullanilarak tiretilen
kasar benzeri peynirlerin farkliliklarini belirlemek amaciyla yapilan bir ¢calismada, ilk
olarak bes farkli eritme tuzu bileseni kullanilarak kasar benzeri peynirler iiretilmistir.
Bunun yant sira, kontrol amaciyla geleneksel teleme haslama yontemi ile standart kasar
peyniri tiretilmigtir. Depolama siireci boyunca yapilan analizler, bu iki peynir tiirii
arasinda fizikokimyasal 6zellikler agisindan belirgin farklar oldugunu ortaya koymustur.
Ozellikle, eritici tuzlar kullanilarak iiretilen peynirlerin ilk giinlerinde sitrik asit ve fosfor
igeriklerinin, kontrol grubundaki peynirlerden yiiksek oldugu saptanmistir. Ancak, bu

farklar peynirlerin olgunlagsma siirecinin ilerleyen donemlerinde normale donmiistiir [44].

Klasik yontemle tiretilen kasar peynirleri ile eritici tuzlar kullanilarak iiretilen kasar
benzeri iirlinler arasindaki farklari incelemek amaciyla gerceklestirilen bir diger
calismada, piyasada eritme kasar, tost kasar1 ve taze kasar olarak adlandirilan peynir
cesitleri analiz edilmistir. Bu ¢alismada, toplam kuru madde, protein, yag, tuz, kiil,
organik asitler ve mineral madde icerikleri degerlendirilmistir. Sonuglar, eritici tuzlarla
tiretilen kasar peynirlerinin, sitrik asit ve fosfor igeriklerinin klasik kasar peynirlerine

kiyasla belirgin sekilde daha yiiksek oldugunu ortaya koymustur [19].

Eritme peyniri sektoriinde kullanilan tuzlardan biri de sitrik asit ve tuzlaridir. Ozellikle

dilimlenebilir eritme peynirleri iiretiminde tri sodyum sitrat en ¢ok tercih edilen tuzdur

[45].

Adhikari ve arkadaglar1 [46] tarafindan yapilan bir ¢alismada ekstriizyon yontemi
kullanilmigtir. Bu arastirmacilar tarafindan ftretilen eritme peynirlerinin fiziksel ve
duyusal ozellikleri incelenmis, tekstiir profil analiz cihazi ile peynirlerin tekstiirel
ozellikleri belirlenmis ve duyusal degerlendirmeler tanimlayici duyusal analiz yontemleri
ve tiiketici testiyle yapilmistir. Arastirma sonucunda, diisik nem igerigine sahip
peynirlerin daha sert ve ¢ignenebilir oldugu, ayn1 zamanda cheddar lezzetinin daha

belirgin oldugu bulunmustur.

Bu calismada ise, tavuk yumurtasi tozunun blok tipi eritme peynirinin Ozellikleri
tizerindeki etkileri arastirilmistir. Bu calismada, yumurta tozu kullaniminin peynirin renk,
tekstiir ve diger fizikokimyasal ve duyusal 6zellikleri iizerindeki etkileri incelenmistir.
Ornegin, az yagli peynir kullamldiginda rengin beyazdan sariya doniistiiriilmesi ve
yumurta sarisindaki lesitin ile peynirin sertlesip elastiklesen yapisinin yumusatilmasi

hedeflenmistir. Ayrica, yumurta aki tozunun hacim artisin1 olumlu etkileyebilecegi
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varsayilip 6n denemeler yapilmis ancak beklenen etki gozlemlenmemistir. Bu nedenle

hacim artis1 tizerinde herhangi bir islem yapilmamustir.

Tiim peynir 6rneklerinin tiretimi iki defa yapilmis ve analizler ii¢ kez tekrarlanmustir.
Peynirler 4°C’de soguk hava deposunda 1 ay olgunlastirilmis ve olgunlagsma siirecinin 1.,
15. ve 30. giinlerinde analizler yapilmistir. Bunun sonucunda tavuk yumurtasi tozunun

peynirin bilesimi, rengi ve tekstiirii lizerine etkileri 6l¢tilmiistiir.



2. BOLUM

MATERYAL VE METOT

2.1. Materyal

Peynir iiretiminde kullanilan inek siitleri, Kayseri Yesilyurt bolgesindeki bir inek
ciftliginden alinmistir. Bu siitlerin iiretime uygunlugunu test etmek amaciyla, bazik
madde, peroksit ve antibiyotik icerikleri kontrol edilmistir. Uretimde kullanilan peynir
mayas1, eritme tuzlari ve kasar starter kiiltiirleri ise Konya merkezli intermak A.S.
firmasindan satin alinmigtir. Blok tipi eritme peynirinin yapiminda kullanilan yumurta
tozlart Kor Agro Organik Gida A.S. firmasindan satin almmustir. Peynir iiretimi, Oz-

Siitka Siit Uriinleri Ltd. Sti.’nin {iretim tesislerinde gerceklestirilmistir.
2.2. Metot
2.2.1. Starter Kiiltiirlerin Hazirlanmasi

Yagsiz siit tozundan elde edilen %12 toplam kuru madde igeren rekonstitiie siitler, 50
ml'lik cam siselere paylastirilmis ve 90°C'de 30 dakika boyunca 1s1l islem uygulanmistir.
Ardindan, ticari olarak temin edilen liyofilize peynir starter kiiltiirleri bu siitlere inokiile
edilmistir. Siseler, 35-37°C’de pihtilasma gerceklesene kadar inkiibasyona birakilmaistir.
Bu siireg, starter kiiltiirlerin aktif hale gelmesi i¢in iki kez daha tekrarlanmistir. Aktive
edilen kiiltiirler, 1 litrelik erlenlerde pastorize edilmis rekonstitiie siitlere %2 oraninda
inokiile edilip inkiibasyona alinmis ve bu sekilde isletme kiiltiirleri tiretim i¢in hazir hale

getirilmistir [10].
2.2.2. Eritme Tuzlan

Eritme peyniri liretiminde eritme tuzlar (sitrat ve fosfat bazli) kullanilmistir. Piyasada
"Casomel" markasiyla bilinen eritme tuzlar1 arasindan, Casomel 3112 kodlu tuzdan %
0.3, Casomel 2185 kodlu tuzdan ise % 0.7 eklenmistir [11].
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2.2.3. Tez Calismas1 Kapsaminda Uretilen Blok Tip Eritme Peyniri Cesitleri
- Kontrol eritme peyniri

- Tiim yumurta tozu eklenmis eritme peyniri (TYT)

- Yumurta aki1 tozu eklenmis eritme peyniri (YAT)

- Yumurta sarisi tozu eklenmis eritme peyniri (YST)

2.2.4. Yumurta Tozlu Orneklerin Hazirlanmasi

Siit, isleme alinmadan 6nce seker, pH, antibiyotik, ndtralize edici madde, toplam kuru
madde, briks, yag orani ve hidrojen peroksit gibi parametrelerden yana analiz edilmistir.
Analiz sonuglari, siitiin islem i¢in uygun oldugunu gosterdiginde, isleme siireci
baslatilmistir. Tlk olarak, siit kaba filtrasyondan gegirilmis ve ardindan buharl ¢ift cidarli
kasar proses kazaninda 65°C’de 30 dakika boyunca 1sitilmistir. Isitilan siit, daha sonra
37°C’ye sogutulmus ve bu asamada %2 oraninda 6nceden aktiflestirilmis kasar peyniri
starter kiiltiiri eklenmistir. Gerekli maya miktar1 maya testi ile belirlenmis ve mikrobiyal
rennet eklenerek mayalanma siiresi 60 dakika olarak ayarlanmistir. Mayalanma

tamamlandiginda, olusan piht1 kazanin taraklariyla kirilmastir.

Teleme, buharla 40°C’ye kadar tekrar 1sitilmis ve ardindan kazandan bosaltilmistir.
Stizme islemi, siizme teknesinde gergeklestirilmis, ardindan teleme iizerine baski
uygulanmistir. Sonrasinda, starter kiiltiir eklenmis ve pH degeri 5.80 olana kadar
asitlendirilmistir. [lk dograma bu pH seviyesinde yapilmis, pH degeri 5.40’a diistiigiinde
ise ikinci dograma gerceklestirilmistir. pH degeri 5.25’e ulastiginda, teleme buharli
haslama makinesine alinmis ve %0.7 oraninda 2185 kodlu eritme tuzu (Casomel), %0.3
oraninda 3112 kodlu eritme tuzu (Casomel) ile % 1,5 oraninda sofra tuzu eklenmistir.
Ayrica, on denemelerde belirlenen oranlarda ayr1 ayri olacak sekilde yumurta sarisi tozu
(%1,0), yumurta aki tozu (%1,5) ve tiim yumurta tozu telemeye eklenmistir. Hazirlanan
bu karisim, 75°C’de 5 dakika haslanmistir. Makineden ¢ikan hamur elde yogrulmus ve
yarim kiloluk kaliplara konmus, kaliplardan ¢ikarildiktan sonra yiizeyleri kurutulmus ve
vakum posetlerine yerlestirilerek +4°C’de depolanmistir [10]. Peynir 6rneklerinin

analizleri, 1., 15. ve 30. glinlerde yapilmustir.
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Sekil 2.1. Blok tip eritme peynirlerinin tiretimine dair bazi goriintiiler

2.2.5. Randiman

Bu calismada kullanilan yumurta tozu miktarlar1 diisiik oldugu ve hamura ilave su
eklenmedigi i¢in randimanlar arasindaki fark 6nemli bulunmamistir. Bu nedenle elde

edilen {irtin miktarlari tablolastirilmamustir.
2.2.6. Siit Analizleri
Siit analizleri agagidaki yontemlerle gerceklestirilmistir.

1. pH Analizi: Cig siitiin pH degeri, masa tipi pH metre (Ohaus Starter 3000) kullanilarak
Olgtilmiistiir.
2. Toplam Asitlik: Toplam asidite, titrasyon yontemiyle Soxhlet-Henkel (SH) cinsinden

belirlenmistir [47].

3. Toplam Kuru Madde: Siitiin toplam kuru madde orani, gravimetrik yontemle

hesaplanmistir [47].
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4. Yag Orant: Yag icerigi, Gerber santrifiijii kullanilarak 6l¢ilmistiir [47].

5. Toplam Azot ve Protein: Siitiin toplam azotu Kjeldahl metoduyla belirlenmistir. Elde

edilen azot oran1 % protein miktarini hesaplamak i¢in 6.38 faktoriiyle carpilmistir [47].

6. Notralize Edici Bazik Madde Varhg: Siit soda veya diger kostik katilip katilmadig:

rozalik asit testi ile kontrol edilmistir [48].
7. Briks Ol¢iimii: Cok parametreli siit analiz cihaz1 (Milkana) ile yapilmustir [10].
2.2.6.1. Peynir Mayas1 Miktarin Belirlenmesi

Uretimde ne kadar ve kuvvette peynir mayasi gerekli oldugu Ugiincii [1]'in onerdigi

yontemle yapilmistir. Mayalanma siiresi 1 saat olacak sekilde hesap yapilmuistir.
2.2.7. Eritme Peyniri Orneklerinde Yapilan Analizler

Ornekler iiretimin ardindan 1., 15. ve 30. giinlerde analiz edilmis, analizler ii¢ paralel

olarak gerceklestirilmis ve elde edilen degerlerin ortalamalar1 alinmastir.
2.2.8. Peynirlere Uygulanan Fizikokimyasal Analizler
2.2.8.1. pH Degeri

Peynirden 10 gram alindiktan sonra, bir beherde ezilerek iistiine 40 ml saf su eklenmistir.
Karigim, Ultra Turrax ile (Wise Tis HG-15D) homojen hale getirilmistir. Ardindan, elde

edilen stvinin pH degeri masa tipi pH metre ile dlgilmistiir [49].
2.2.8.2. Titrasyon Asitligi

Peynir 6rneginden 10 gram alindiktan sonra bir beherde ezilmis ve iizerine 40 ml saf su
eklenmistir. Karisima birka¢ damla fenolftalein indikatorii eklenmis ve titrasyon islemi
0.1 N NaOH ¢ozeltisi ile gergeklestirilmistir. Titrasyon sonucunda harcanan alkali miktari

kullanilarak toplam asitlik, laktik asit cinsinden hesaplanmistir [48].
2.2.8.3. Kuru Madde

Kuru madde i¢in yaklagik 3-5 gram ornek 105+2°C'de sabit tartima gelene kadar
kurutulmustur. Sonug hesap ile bulunmustur [48].

2.2.8.4. Yag Oram

Peynirlerinin yag oranlari, peynir numuneleri i¢in iiretilmis skalas1 0-40 arasinda olan

biitirometrelerle Gerber yontemine gore belirlenmistir [10].
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2.2.8.5. Tuz Miktan

Tuz miktari, Mohr yontemi kullanilarak 0.1 N giimiis nitratla titrasyon yapilmistir.

Harcanan giimiis nitrat {izerinden hesap yapilarak % tuz miktar1 bulunmustur [11].
2.2.8.6. Protein Orani

Peynir 6rneklerinin protein oranlari, yag yakma ile elde edilen azot miktarinin Mikro
Kjeldahl yontemi ile belirlenmesi sonucu hesaplanmistir. Islem su sekilde
gerceklestirilmistir: Peynir Ornekleri yas yakmaya tabi tutulmus ve bu sayede
numunelerden azot miktari belirlenmistir. Azot miktari, Mikro Kjeldahl yontemi
kullanilarak 6l¢iilmiistiir. Elde edilen azot miktari, 6.38 carpim faktorii ile carpilarak

protein orani hesaplanmistir. Sonug, % protein orani olarak ifade edilmistir [10].
2.2.9. Renk Analizi

Peynirlerin renk analizi Cankurt [10]’un uyguladigi yonteme gore gergeklestirilmistir.
Renk parametrelerinin belirlenmesinde Lovinbond marka (Reflectance Tintometer 962,
Kanada) renk analiz cihazi kullanilmistir. L* (siyahtan (0) beyaza kadar (100)) 6rnegin

aciklik-koyuluk, a* (yesil-kirmizi) ve b* (sari-mavi) degerleri analiz edilmistir.
2.2.10. Tekstiirel Analizler

Peynir 6rneklerinin dokusal 6zellikleri, Ahmed ve arkadaslarinin [50] 6nerdigi yonteme
gore TA.XT Plus Texture Analyser cihazi ile belirlenmistir. Analizler i¢in peynirler 2.0
cm boyutlarinda kiipler halinde kesilmistir. Testler sirasinda 2 cm capinda kiiresel bir
baslik kullanilmis ve cihazda 30 kg kapasiteli load cell yerlestirilmistir. Sikistirma iglemi,
1 mm/sn hizinda ve toplam 10 saniye siiresince yapilmis olup, Orneklerin orijinal
boyutlarmin % 25’1 kadar sikistirilmasi saglanmistir. Doku profil analizi kapsaminda, iki
ardigik sikistirma gergeklestirilmis ve peynirlerin doku profili parametreleri 6lgtilerek

degerlendirilmistir.
2.2.11. Duyusal Analizler

8 kisilik panelist grubuna 6rnekler sunulup verilen kodlar lizerinden 6rneklere 5 puan
tizerinden deger vermeleri istenmistir. Elde edilen bulgular formlara islenen detay notlar

esliginde degerlendirilmistir [51].



3. BOLUM

BULGULAR ve TARTISMA

Yumurta tozu ilave ederek tretilen blok tip eritme peynirlerinin fiziksel, kimyasal,
tekstiirel ve duyusal 6zelliklerinin depolama siireci boyunca nasil degistigi bu boliimde
detayli bir sekilde incelenmistir. Depolama siiresinin bu peynirlerin 6zelliklerine olan
etkileri ayrintili olarak degerlendirilmistir. Sonrasinda dnceki arastirmacilar tarafindan

yiiriitiilen benzer ¢calismalarin sonuglari ile kiyaslanmistir.
3.1. Fizikokimyasal Bulgular
3.1.1. iIk Giin Degerleri

Yumurtanin farkli kisimlarinin tozlarmin eklenmesi ile diretilen blok tip eritme

peynirlerinin ilk giin analiz sonuclar1 asagida 6zetlenmistir.

Depolama siiresinin peynirlerin tuz, toplam kuru maddede tuz, toplam kuru madde, yag,
toplam kuru maddede yag, protein ve toplam kuru maddede protein oranlarina 6nemli bir
etkisi olmayacag1 6ngoriildiigii igin bu 6zelliklerin sadece ilk giin dlglimleri yapilmistir.

[lk giin analizlerine dair sonuglar Tablo 3.1.de verilmistir.

Toplam kuru madde degerleri %53.65 ile %55.12 arasinda degismistir. Yumurtanin gesitli
kisimlarinin tozlarini igeren peynirler arasinda, en yiiksek toplam kuru madde degerine
yumurta aki tozu ilaveli peynirler ulasirken, en disik deger kontrol peynirlerde
gozlemlenmistir. Yumurtanin aki tozu ve tiim yumurta tozu formiilasyona %1,5 oraninda
eklendigi icin toplam kuru maddeyi artirmistir ve bu iki 6rnegin toplam kuru madde
degerleri yakin bulunmustur. Analizler sonrasinda toplam kuru maddenin eklenen

yumurta tozu nispetinde artig gosterdigi goriilmiistiir.

Yalman [52] tarafindan iiretilen kasar benzeri peynirlerde toplam kuru madde orani %49.72
olarak belirlenirken, Alper [23] tarafindan iiretilen eritme peynirinde bu oran %45.06 olarak tespit

edilmisgtir.
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Tablo 3.1. Peynirlerin Ik Giin Degerleri (%)

Ozellik Kontrol TYT YAT YST
Kuru madde 53,65 55,01 55,12 54,53
Yag 24,62 25,05 24,85 25,15
Toplam kuru maddede yag 45,89 45,53 45,08 46,12
Tuz Tayini 1,55 1,57 1,56 1,56
Toplam kuru maddede tuz 2,89 2,85 2,83 2,86
Protein 26,86 27,56 28,07 26,92
Kuru maddede protein 50,00 50,01 50,93 49,37
Toplam azot 4,21 4,32 4,40 4,22

TYT: Tiim yumurta tozu eklenmis eritme peyniri, YAT: Yumurta aki tozu eklenmis eritme peyniri, YST:
Yumurta saris1 eklenmig eritme peyniri

Arastirmamizda elde edilen toplam kuru madde degerleri, Yaldiz [53] ve Giil [54]
tarafindan rapor edilen sonuglarla benzerlik gdstermekte olup, diger c¢aligmalardaki
sonuglarla da uyumlu bir goriiniim sergilemektedir. Kasar peyniri iizerine yapilan bazi
calismalarda, vakumlu kasar peynirlerinin depolama siiresince toplam kuru madde

oranlarinda 6nemli bir artis gozlemlenmedigi belirtilmistir [43].

Kasar peyniri iiretiminde, ¢ig siitiin asitligi, telemenin siiziilme siiresi ve peynir alti
suyuna gecen besin bilesenlerinin miktari, peynirin toplam kuru madde igerigini
belirleyici faktorler arasindadir. Bunun yani sira, maya miktari, mayalama siiresi ve
uygulanan baskinin agirligi ile siiresi de toplam kuru madde igerigi tizerinde kritik bir

etkiye sahiptir [55].

Arastirmamizda elde edilen yag oranlar1 %24,62 ile %25,15 arasinda degisirken, toplam
kuru maddede yag oranlar1 %45,08 ile %46,12 arasinda olglilmiistiir. En yiiksek yag
orani, yumurta saris1 tozu eklenmis peynirlerde tespit edilirken, en diislik yag orani ise
yumurta aki tozu eklenmis peynirlerde goriilmiistiir. Taze yumurta sarisinin yag icerigi
yaklasik olarak %32 oldugundan ve toz hale getirildiginde yag igerigi en yiiksek yumurta
kism1 oldugundan dolayi [32], yumurta saris1 tozu ilavesi yapilan peynirlerin yag oraninin
yiiksek olmasi beklenmektedir. Buna karsin, taze yumurta akinin yag igerigi %1’in altinda
olup [30] yumurta aki tozu ilavesi yapilan peynirlerde yag oraninin daha diisiik olmas1 da

beklenen bir durumdur.

Kasar peynirinin yag orani iizerine bir¢ok arastirma gerceklestirilmistir ve bu ¢caligsmalarin
sonuclari, toplam kuru madde oranlarindaki farkliliklara benzer sekilde degiskenlik

gostermektedir. Yasar [56] tarafindan yapilan ¢aligmada, olgunlasma siirecindeki yag
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oranlarinin ortalama %25.53 bulundugu bildirilmistir. Diger birgok arastirmada da benzer
yag oranlari rapor edilmistir [57]. Bu ¢alismalarin bulgulari, mevcut arastirmamizda elde

edilen sonuclarla uyumludur.

Cesitli caligmalar, kasar peynirinin depolama siirecinde yag oranmnin arttigini
gostermektedir [57]. Bu sonuglar, peynirlerin ambalajsiz olarak olgunlastirilmasinin,
iirlinlin nem kaybetmesine ve dolayisiyla yag oraninin nispi olarak artmasina neden
oldugunu diistindiirmektedir. Ancak, calismamizda peynirlerin vakum paketleme
yontemiyle ambalajlandig1 goz Oniine alindiginda, yag oraninin depolama siirecinde

degismeyecegi ongoriilmistiir. Bu nedenle, yag orani yalnizca ilk giin dl¢tilmiistiir.

Toplam kuru maddede yag orani agisindan en yiiksek deger yumurta saris1 tozu ilaveli
peynirlerde gozlemlenirken, en diisik deger yumurta aki ilaveli peynirlerde tespit
edilmistir. Kasar peynirinin toplam kuru maddede yag igerigi iizerine yapilan bir¢ok
arastirma, degisken sonuglar ortaya koymustur. Bu ¢aligmalarda toplam kuru maddede
yag oranmin %33.22 ile %56.94 arasinda degistigi rapor edilmistir [53, 58, 59]. Bu
farkliliklarin, peynir iiretiminde kullanilan siitlerin yag oranlari, iiretim yontemleri ve
ambalajlama  tekniklerinin  cesitliliginden =~ kaynaklandigi  diistiniilmektedir.
Aragtirmamizin  bulgulari, Onceki ¢alismalarda bulunan sonuglarla benzerlik

gostermektedir.

Tuz, peynirin depolama siirecinde meydana gelen her tiirlii biyokimyasal ve biyolojik
olaylar tizerinde etkilidir. Bu nedenle, peynirin tat profili, dokusal 6zellikleri ve genel

duyusal kalitesi lizerinde tuz oraninin belirgin bir etkisi bulunmaktadir [60].

Yumurta tozu ilaveli eritme peynirlerinde 6l¢iilen tuz oranlar1 %1.55 ile %1.57 arasinda
degiskenlik gdstermistir. Haslama islemi sirasinda tam olarak emilmeyen suyun i¢indeki
¢ozlinmiis tuzun peynir makinadan ¢ikarilirken uzaklagsmis olmasi, peynirlerin tuz

oranlarini etkileyebilir.

Onceki ¢alismalar tuz oranlar1 hakkinda gesitli sonuclar sunmaktadir. Koca ve Metin [61],
kasar peyniri 6rneklerinde tuz oranini %1.91 olarak belirlerken, Kegeli ve arkadaslari [62]
yag1 azaltilmis kasar peynirlerinde bu orani %1.17 olarak rapor etmislerdir. Yalman [52],
kasar benzeri peynirlerde tuz oranini %0.87 ile %1.16 arasinda bulmustur. Alper [23]
tarafindan iiretilen eritme kasar peynirinin tuz orani %1.09 olarak 6l¢iilmiistiir. Cankurt

[10] ise, peynir 6rneklerinde tuz oranint %2.04 ile %2.06 arasinda tespit etmistir.
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Yapilan arastirmalar, tuz oraninin peynirin depolama siiresi boyunca artabilecegini
gostermektedir [56]. Ancak, tuz orani iiretim yontemine ve tiiketici tercihine bagl olarak
degiskenlik gosterebileceginden, diger arastirmalarla kiyaslama yapmak dogru
olmayabilir. Bu nedenle, mevcut calismalarin sonuglar1 da genis bir varyasyon

gostermektedir.

Peynir 6rneklerimizin kuru maddede tuz oranlart %2.83 ile %2,89 arasinda degisiklik
gostermistir. Vatan [63], Bursa piyasasinda satilan kasar peynirlerinde bu orant %7.53
olarak belirlemistir. Yaldiz [53], Kirklareli’nde satilan taze kasar peynirlerinde kuru
maddede ortalama %4.70 tuz oram1 bulmustur. Ayar [64] Trabzon'daki kasar
peynirlerinde bu oran1 %3.16 olarak 6lgmiisken, Ersen [65] Ankara'daki peynirlerde
%2.73 olarak tespit etmistir. Calismamizda elde edilen sonuglar ile Ayar [64] ve Ersen

[65]’in bulmus oldugu sonuglar benzer bulunmustur.

Protein degerleri, peynirlerde %26.86 ile %28.07 arasinda degisim gostermistir. En
yiiksek protein igerigi yumurta aki tozu ilaveli peynirlerde bulunurken, en diisiik protein
orani kontrol peynirlerinde gozlemlenmistir. Yumurta aki tozunun yiiksek protein icerigi
nedeni ile yumurta aki tozu ilaveli peynirlerin protein oranmin yiiksek olmasi

beklenmektedir.

Calismamizin bulgular, literatiirde bildirilen protein oranlar1 (%18.20 - %33.09) ile
uyumludur [10, 11, 52, 53, 56, 58, 62, 63, 64, 65, 66]. Toplam kuru maddede protein
oranlari ise %49.37 ile %50.93 arasinda degisiklik gostermistir. En yiiksek deger yumurta
aki tozu ilaveli peynirlerde, en diisiik deger ise yumurta sarist tozu ilaveli peynirlerde

Olgiilmiistiir.

Yaygin ve Dabiri [67] tarafindan gergeklestirilen ¢alismada, kasar peynirlerinde
depolama siiresince protein seviyelerinde bir azalma gézlemlenmistir. Ote yandan, Giiven
ve arkadaslar1 [68] ile Giliven ve Gormez [69] peynirlerin olgunlasma siireci boyunca

protein oranlarinin arttigini rapor etmislerdir.
3.1.2. pH Degerleri

Orneklerin pH degerleri Tablo 3.2.’de verilmistir. Buna gore pH degeri depolamanin ilk
15 gilinii boyunca azalmig, 30. giine dogru ise tekrar artmistir. Yasar [56] tarafindan
yapilan bir caligmada, kasar peynirlerinin degerlerinin depolama baslangicindan

ortalarina kadar diistiigii, ardindan 60. glinde artig gosterdigi ve nihayetinde depolamanin
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sonunda tekrar azaldig1 rapor edilmistir.

Farkye ve Fox [70] peynirlerin pH degerlerinde degisikliklerin, liretim sirasinda pithtida
kalan laktozun parcalanmasi1 nedeniyle azaldigini, olgunlagsma siirecinde ise laktik asidin
parcalanmasindan veya bazik 6zellikli aminoasit olusumundan dolayr pH degerlerinin

arttigin1 belirtmislerdir.

Depolamanin ilk giinlinde, bu ¢alisma kapsaminda iiretilen peynirlerin pH degerleri 5.45
ile 5.55 arasinda degismistir. Tiim peynirlerin depolama boyunca 0l¢iilen pH degerleri
Tablo 3.2.°de verilmistir. Yumurta tozu ilave edilmis peynirlerin pH degeri kontrole gore
daha yiiksek bulunmustur. Depolamanin sonunda da bu durum degismemistir. Aradaki
farkin yumurtanin daha yiiksek bir pH degerine sahip olmasindan kaynaklandigi
diistiniilmektedir. Yaygin ve Dabiri [67], kasar peynirlerinde pH degerlerinin ortalama
5.59 oldugunu ve 6 aylik olgunlasma siirecinin ardindan bu degerin 4.88’e diistiigiinii
bildirmiglerdir. Ciiriik [43], eritme tuzu kullanimimin etkisini inceledigi ¢aligmasinda
depolamanin 1. giiniinde pH degerlerini 5.69-5.76, 90. giinde ise 5.45-5.58 arasinda
bulmustur. Oksiiz ve ark. [71] ve Giiven ve Gérmez [69] kasar peynirlerinde dlgtiikleri
pH degerlerinin depolama boyunca azaldigini bildirmislerdir. Buna gore ¢alismamizda
elde ettigimiz sonuclar ile Onceki arastirmacilarin bulduklar1 sonuglar benzerlik

gostermektedir.

Tablo 3.2. Peynirlerin pH Degerleri

Giinler Kontrol TYT YAT YST
1 5,45 5,49 5,53 5,55
15 5,41 4,45 5,47 5,50
30 5,53 5,58 5,61 5,63

TYT: Tiim yumurta tozu eklenmis eritme peyniri, YAT: Yumurta aki tozu eklenmis eritme peyniri, YST:
Yumurta sarist eklenmis eritme peyniri

Onceki arastirmalar, kasar peynirinin pH degerlerinin genis bir degiskenlik gosterdigini
ortaya koymaktadir. Ozellikle eritme peynirlerinin iiretiminde eritme tuzlarinin etkisinin
incelendigi bir ¢alismada pH degerleri 5.78-5.81 araliginda 6l¢iilmistiir. Eritme tuzu
kullanilmadan {iretilen peynirin ise pH degeri 5,42 bulunmustur [58]. Diger taraftan,
peynirler lizerine yiiriitiilen cesitli c¢aligmalarda depolama boyunca degerlerin
dalgalandig1 ancak olgunlagmanin sonunda pH’da azalma oldugu bildirilmistir [10, 52,
66, 72].
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3.1.3. Titrasyon Asitligi Degerleri

Asitlik gelisimi, siit pthtilagmasiyla baslayan ve peynirin olgunlasmasi siiresince devam
eden bir siiregtir. Peynirdeki toplam asitlik, laktozun fermantasyonu sonucu olusan
organik asitler, lipolizle aciga ¢ikan serbest yag asitleri ve proteolizle olusan serbest

aminoasitlerin etkisiyle sekillenir [73].

Yumurta bilesenlerinin tozu kullanilarak tiretilen blok tip eritme peynirlerinin titrasyon
asitligi degerleri ve bu peynirlerin 30 giinliik olgunlasma siiresince geg¢irdigi degisiklikler
Tablo 3.3.’de verilmistir. Ilk giin elde edilen veriler, asitlik seviyelerinin genellikle diger
giinlere kiyasla daha yiiksek oldugunu, ancak depolamanin sonunda bu seviyelerde bir
diisiis yasandigini gostermektedir. Toplam asitlik degerleri ilk giin %0.73-0.85 arasinda
degisirken depolamanin sonunda %0.72-0.80 arasinda degismistir. 15. giin harig¢

depolama boyunca hep kontrol peyniri en yliksek degere sahip olmustur.

Oksiiztepe ve ark. [59], piyasada bulunan 50 adet kasar peyniri drnegini inceledikleri
calismada, peynirlerin ortalama titrasyon asitligi degerlerini %0.42 olarak bildirmislerdir.
Bu durum haslama sirasinda asitligin suya ge¢mis olmasindan kaynaklanmis olabilir.
Giiven ve ark. [68] ise, iirettikleri kasar peynirlerinde baglangigta titrasyon asitliginin
%0.49 oldugunu ve depolamanin sonunda bu degerin %0.70 ile %0.72 arasinda
degistigini rapor etmislerdir. Keles ve ark. [74], inek ve koyun siitii kullanilarak iiretilen
Hellim peynirlerinin titrasyon asitligi degerlerinin, depolamanin ilk giiniinde %0.23 ile
%0.32 arasinda oldugunu, olgunlagma siirecinin sonunda ise bu degerin %0.39 ile %0.69
arasinda degistigini ve olgunlasma siirecinde titrasyon asitliginin yalnizca hafif bir artig

gosterdigini belirtmislerdir.

Joseph ve Akinyosoye [75], Bati Afrika tarzi yumusak peynirleri %5 tuzlu suda
haglayarak {iretmigler ve depolamanin ilk 6 giiniinde laktik asit bakterilerinin etkisiyle
titrasyon asitliginde bir artis gézlemlemelerine ragmen, olgunlasmanin 6. ile 10. gilinleri

arasinda titrasyon asitliginde bir azalma kaydetmislerdir.

Tablo 3.3. Peynirlerin Toplam Asitlik Degerleri (%)

Giinler Kontrol TYT YAT YST
1 0,85 0,82 0,81 0,80
15 0,65 0,61 0,63 0,65
30 0,73 0,74 0,73 0,72

TYT: Tiim yumurta tozu eklenmis eritme peyniri, YAT: Yumurta aki tozu eklenmis eritme peyniri, YST:
Yumurta sarist eklenmis eritme peyniri
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Celik ve ark. [76], farklt yag oranlarina sahip pastorize siitlerden iiretilen Orgii
peynirlerinde, depolamanin 60. giinline kadar titrasyon asitligi degerinde bir artis
gozlemlemis, ancak olgunlasmanin 3. aymnda bu asitlik seviyesinin azaldigim
belirlemislerdir. Yalman [52], yiiksek lisans ¢alismasinda, kasar benzeri peynirlerin 90
giinliik depolama siiresi sonunda titrasyon asitligi degerlerinde bir azalma oldugunu
bildirmistir. Ote yandan, kasar peyniri iizerine yapilan gesitli arastirmalar, depolama
stiresince titrasyon asitliginde bir artis oldugunu ortaya koymustur [10, 11, 43, 56, 66].
Bu durum, kasar peynirinde titrasyon asitliginin depolama siiresince dalgali bir seyir
izledigine isaret etmektedir. Calismamizda elde ettigimiz bulgular, literatiirdeki diger

calismalarin sonuglariyla biiyiik 6l¢iide ortiismektedir.
3.1.3. Renk (L*) Degerleri

L* degeri, beyaz (L=100) ile siyah (L=0) arasindaki parlaklik farkin1 6l¢en bir ol¢iittiir
[77]. Bu deger, dort farkli filtre kullanilarak hesaplanir ve renkler i¢ boyutlu bir koordinat
sistemi i¢inde degerlendirilir. Bu sistemde, L* degeri dikey eksende parlakliktan

koyuluga gegisi, +a kirmizi tonlart, -a yesil tonlar1, +b sar1 tonlar1 ve -b mavi tonlar1 temsil

eder [78].

Peynirin beyaz rengini, yag globiilleri ve kazein misellerinin 15181 yansitma 6zellikleri
saglar. Haslama oncesinde yiiksek yag icerigi, peynirin daha beyaz goriinmesine katkida
bulunur; ancak haslama sonrasi, peynir sogudukca serum proteinlerinin ayrilmasiyla
birlikte 151k yansitma kapasitesi azalir ve bu durum peynirin beyazliginin azalmasina yol
acar [79].

Farkli yumurta kisimlarinin tozlar ilave edilerek tiretilen blok tip eritme peynirlerinin
renk analizleri sonrasinda elde edilen L, a ve b degerleri Tablo 3.4.’te verilmigtir. Eritme
peynirlerinin L* degerleri, depolamanin ilk giiniinden itibaren farklilik gostermis ve bu
farkliliklar depolama siiresi boyunca devam etmistir. Tim renk parametreleri tiim
orneklerde farkli olmustur. Ciinkii yumurta saris1 rengi 6nemli diizeyde etkilemistir.
Ancak yumurta aki tozu eklenmis peynirler ile kontrol peynirlerinin degerleri yakin
bulunmustur. Depolama siiresi boyunca L* degerlerinde dalgalanmalar gdzlemlenmistir.
Ornekler arasinda bazilarinda ilk giine gore diisiis belirlenirken bazilarinda artis tespit

edilmistir.

[k giin kontrol grubundaki peynirler, diger drneklere gore daha parlak ve daha yiiksek

L* degerlerine sahip olmustur. Oksiiz ve ark. [71], iirettikleri kasar peynitlerinde L*
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degerlerini 74.8 ile 90.1 arasinda dl¢gmiislerdir. Anilan ¢alismada, kasar peynirlerinin L*
degerlerinde belirgin bir degisiklik goriilmemis ve depolama siiresi boyunca bu degerlerin
azalma egiliminde oldugu belirlenmistir. Johnston ve Darcy [80] ise 4°C’de saklanan
Mozzarella peynirlerinde, L* degerinin olgunlasma siireci boyunca azaldiini rapor

etmislerdir.

Say [66], haslama suyundaki tuz konsantrasyonu ve depolama siiresinin kasar peynirinin
Ozellikleri tizerindeki etkilerini incelemis ve 60 gilinliik depolama sonunda peynirlerin L*

degerlerinin 72.91 ile 87.47 arasinda degistigini tespit etmistir.

Blok tip eritme peynirleri ve kasar benzeri peynirler lizerinde yapilan bazi arastirmalar,
L* degerlerinin olgunlagma siiresiyle birlikte azaldigim1 gostermistir [10, 11, 55, 81].
Calismamizda da peynirlerin L* degerleri olgunlagma siiresince azalma egilimi gostermis
olsa da, elde edilen degerler 6nceki arastirmalarla karsilastirildiginda genellikle daha
yiiksek bulunmustur. Bu farkliligin nedenleri arasinda pastorizasyon sicakligi, kurutma
kosullar1, kullanilan tuz miktar1 ve ambalajlama yontemleri gibi ¢esitli faktorler yer
alabilir. Ornegin, vakumla paketlenmis iiriinlerin, agikta olgunlastirilan {iriinlere gore

daha beyaz olmasi1 beklenebilir.

Tablo 3.4. Peynirlerin Renk (L) Degerleri

Ozellik Giinler Kontrol TYT YAT YST
1 96,85 95,74 96,77 89,85

L* 15 92,32 94,51 93,56 88,41
30 94,63 96,23 95,50 90,14

1 -6,61 -7,00 -6,92 -5,55

a* 15 -6,53 -6,11 -6,34 -5,10
30 -5,91 -6,04 -7,18 -5,62

1 24,54 29,25 24,93 38,54

h* 15 22,17 28,83 24,57 36,62
30 23,21 28,71 24,45 35,49

TYT: Tiim yumurta tozu eklenmis eritme peyniri, YAT: Yumurta aki tozu eklenmis eritme peyniri, YST:
Yumurta saris1 eklenmig eritme peyniri

3.2. Peynirlerin Tekstiir Ozellikleri

Gida maddelerinin tekstiirel 6zelliklerini belirlemek icin en yaygin kullanilan yontem,
Tekstiir Profil Analizi (TPA) olarak adlandirilmaktadir. Bu yontem, ayni anda yedi farkli
tekstlire] parametreyi degerlendirerek, giic-zaman grafigi {lizerinden verileri elde

etmektedir. Olgiilen parametreler arasinda kirillganlik (fracturability), sertlik (hardness),
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elastiklik (springiness), sakizimsilik (gumminess), i¢ yapiskanlik (cohesiveness), dis
yapiskanlik (adhesiveness) ve ¢ignenebilirlik (chewiness) yer almaktadir [82]. Bu sayede
gidalarin mekanik 6zellikleri kapsamli bir sekilde analiz edilebilmektedir. Yumurtanin
farkli fraksiyonlarinin tozu ilave edilerek iiretilen blok tip eritme peynirlerinin tekstiir
degerleri Tablo 3.5.de verilmistir. Tablodaki verilere gore yumurta tozu ilavesi ilk giin
kontrole gore sertligi azaltmistir. 15. Giinde bu durum degismis olsa da depolamanin
sonunda yine En sert 6rnekler kontrol 6rnekleri olmustur. Ancak depolamanin sonunda
yumurta tozu ilaveli peynirlerin hepsinin sertlik degerleri ¢ok yakin bulunmustur.
Depolamanin ilk giinlinde peynirlerin sertlik degeri 2418-4460 g arasinda degisirken
depolama siirecinin sonunda bu deger 4775-6764 arasindaki degerlere yiikselmistir.
Yumurtanin farkli kisimlarinin tozunun ilavesinin ve depolamanin diger tekstiir

parametrelerini nasil etkiledigi ile ilgili detaylar Tablo 3.5.’de 6zetlenmistir.

Tablo 3.5. Peynirlerin Tekstiir Degerleri

Ozellik Giinler Kontrol TYT YAT YST

1 4460 2750 2418 3241

Sertlik (g) 15 3925 4240 3126 4050

30 6764 4830 4775 4884

1 0,87 0,86 0,88 0,85

Esneklik 15 0,83 0,82 0,83 0,81

30 0,81 0,83 0,85 0,82

1 3750 2150 1914 2248

Sakizimstlik (N) 15 2940 3085 2430 2975
30 4635 3562 3417 3452

1 0,77 0,76 0,75 0,74

ic Yapiskanlik (cm?) 15 0,73 0,72 0,72 0,71
30 0,71 0,73 0,71 0,70

1 3149 1862 1645 1800

Cignenebilirlik (N) 15 2475 2544 1897 2413
30 3785 2816 2741 2905

1 -0,65 -0,54 -0,56 -0,68

Dis Yapiskanlik (cm?) 15 -1,05 -1,25 -1,14 -1,82
30 -2,40 -1,20 -1,49 -1,79

1 0,47 0,46 0,47 0,44

Elastikiyet 15 0,40 0,38 0,39 0,39

30 0,38 0,38 0,34 0,38

TYT: Tiim yumurta tozu eklenmis eritme peyniri, YAT: Yumurta aki tozu eklenmis eritme peyniri, YST:
Yumurta sarist eklenmis eritme peyniri

Sertlik (hardness, N), gida tiriinline uygulanan ilk sikistirmada 6l¢giilen maksimum kuvvet

olarak tanimlanmaktadir [83]. Peynirin sertlik degeri, igerdigi nem ve tuz oranlariyla
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yakindan iliskilidir. Peynirde toplam kuru madde miktarinin azalmasi, yumusama ile
sonuglanirken; peynirdeki tuz oraninin artmasi, sertligi artirmaktadir. Ayrica, tirtiniin yag
ve protein icerigi ile pH degeri de sertlik lizerinde etkili unsurlardir [84].

Literatiirde yer alan bilgilere gore [84], peynirin toplam kuru madde miktarinin azalmast,
yumusamanin artmasina; peynirdeki tuz oraninin artmasi ise sertlik degerinin
yiikselmesine neden olmaktadir. Ancak peynirlerimizin tuz degerleri ¢ok yakin
bulunmustur.

Dabour ve ark. [85] Cheddar peyniri tizerinde gergeklestirdikleri ¢alismada, olgunlagsma
slirecinde yaganan nem kaybinin sertlik degerini artirdigini bildirmislerdir. Solak [86] ise,
farkli pH degerlerinde iiretilen blok tip eritme peynirlerinin {i¢ aylik olgunlagma siiresinin
sonunda sertlik degerlerinin ilk giinkii degerlerine gore arttigini belirtmistir. Bu sonuglar,
bizim c¢alismamizdaki sonuglar ile paralellik gostermektedir. Peynirlerin sertlik
degerindeki artigin, pH degerindeki distisle iliskili oldugu diistiniilmektedir [87]. Kapoor
ve Metzger [45], eritme tuzlari ve pH'nin peynirlerin yapisindaki sertlik ve sikilasma

tizerindeki etkilerini vurgulamislardir.

Esneklik (resilience), peynirin ¢igneme esnasinda baglangictaki formuna geri donme
kapasitesi olarak tanimlanir. Bu deger, ilk sikistirma sonundaki yiikseklik ile ikinci
sikigtirmanin bagladigr yiikseklik arasindaki mesafe ile dl¢iilmektedir [6].

Eritme peynirlerinde esneklik degeri dalgal1 bir azalma gdstermesine ragmen, depolama
siirecinin sonunda tiim Orneklerde ilk giinle karsilastirildiginda bir diisiis yasanmustir.
Peynirlerin esneklik degeri, ilk giin 0.85-0.88 arasinda degismistir. Depolamanin sonunda
ise 0.81-0.85 arasinda degismistir. Yun ve ark. [88], mozzarella peyniri iiretiminde farkli
enzimlerin esneklik degerini etkilemedigini ortaya koymuslardir. En yiiksek esneklik
degerine sahip olan peynir 6rnegi, yumurta aki tozu ilavesiyle iiretilen peynir olurken, en
diisiik deger kontrol peynirlerde gézlemlenmistir. Benzer sonuglar blok tipi eritme peyniri
tretiminde yumurta kullanimi iizerine ¢aligma yiiriiten Cavus [11] tarafindan da
bildirilmistir. Yasar [56], farkli pihtilastirict enzimlerin ve olgunlagsma siiresinin kasar
peynirinin  6zellikleri tizerindeki etkisini arastirdigi ¢alismasinda, olgunlasmanin
baslangicinda esneklik degerlerinin 0.80 ile 0.83 arasinda degistigini, olgunlasmanin
sonunda ise 0.66 ile 0.70 araligina diistiiglinii bildirmistir. Cankurt [10] da, blok tip eritme

peynirlerinin esneklik degerlerinin dalgali bir azalma gosterdigini ve olgunlasma
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stirecinin sonunda tiim Orneklerin esneklik degerlerinin ilk gline gore azaldigim

belirtmistir.

Sakizimsilik (gumminess, N), yar1 kat1 bir gidanin yutulmaya hazir hale gelmesi icin
gereken par¢alama kuvveti olarak tanimlanmakta ve sertlik ile i¢ yapiskanlik degerlerinin

carpimiyla hesaplanmaktadir [89].

Peynirlerin sakizimsilik degerleri depolama siiresi boyunca belirgin degisiklikler
gostermistir ve bu durum devamlilik gostermistir. Sakizimsilik ilk giin en diisiik 1914 N
ile yumurta aki tozu ilaveli peynir 6rneginde belirlenirken en yiiksek 3750 N ile kontrol
orneginde tespit edilmistir. Depolama sonunda ise ornekler degismemek tizere sirasi ile
3417-4635 N bulunmustur. Yani depolama ile Orneklerin sakizimsilik degerleri
yiikselmistir.

Cavus [11] tarafindan yiiriitiilen benzer ¢alismada blok tip eritme peyniri tiretiminde
yumurtanin farkli kisimlari kullanilmistir. Bu arastirmaci ¢alisma sonunda blok tip eritme
peynirlerinde sakizimsilik degerlerinin  depolama siiresi boyunca dalgalanmalar
gosterdigini ve sonucta artis kaydedildigini bildirmistir. Bu arastirmaci depolamanin
baslangicinda peynirlerin sakizimsilik degerlerini 1818.88 ile 3571.62 N arasinda,
olgunlagma siiresinin sonunda ise bu degerleri 3475.44 ile 5349.85 N arasinda bulmustur.
Solak [86], farkli pH degerlerinde iirettigi blok tip eritme peynirlerinin sakizimsilik

degerlerinin 90 giinliik depolama siiresi sonunda arttigin1 bildirmistir.

I¢ yapiskanlik (cohesiveness, cm?), peynirin agizda parcalanmadan énceki deformasyon
derecesini tanimlayan bir parametre olup, ikinci sikistirmadaki pozitif alanin birinci

sikigtirmadaki pozitif alana orani ile hesaplanmaktadir [51].

Blok tip eritme peynirlerinin i¢ yapiskanlik degerleri birbirine yakin seviyelerde kalmis
ve bu durum depolama siiresinin sonuna kadar devam etmistir. Depolamanin sonunda
tim orneklerin i¢ yapiskanlik degerleri diisiis gostermistir. Benzer sonuglar Cavus [11]
tarafindan da bildirilmistir. Cavus [11] calismasinda eritme peynirlerinde i¢ yapiskanlik
degerlerinin dalgali bir azalma egilimi gosterdigini ancak depolama siirecinin sonunda
tiim 6rneklerde ilk gline gore bir diisiis yasandigini, baslangicta, peynirlerin i¢ yapigkanlik
degerlerinin 0.725 ile 0.768 arasinda degisirken, olgunlasma siiresinin sonunda bu
degerlerin 0.662 ile 0.733 araligina geriledigini bildirmistir. Tiim 6rnekler arasinda en
yiiksek i¢ yapigskanlik degerine sahip peynirin yumurta aki ilave edilmis peynir oldugunu,

en diisiik degerin ise yumurta sarisi ilaveli peynirlerde 6l¢iildiigiinii bildirmistir.
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Koca [51], peynirlerdeki yag igeriginin artisinin i¢ yapiskanlik degerini azalttigini
belirtmistir. Yasar [56], doktora calismasinda firettigi peynirlerin i¢ yapiskanlik
degerlerinin olgunlasma siiresine bagli olarak diistiigiinii ifade etmistir. Cankurt [10] ise,
cesitli tibbi ve aromatik bitki ekstraktlari ile ugucu yaglar kullanarak iirettigi blok tip
eritme peynirlerinde i¢ yapiskanlik degerlerinin depolama siiresi boyunca dalgali bir seyir
izledigini bildirmistir. Solak [86] peynirlerdeki mikrobiyolojik, enzimatik ve
biyokimyasal olaylarin i¢ yapiskanlik degerini etkiledigini bildirmektedir.

Cignenebilirlik (chewiness, N), kat1 gidalarin yutulmaya hazir hale gelmesi i¢in gereken
cigneme kuvvetini ifade eder. Bu deger, sakizimsilik ve elastikiyet degerlerinin ¢arpimi

ile hesaplanmaktadir [6, 89].

Blok tip eritme peynirlerinde ¢ignenebilirlik degerleri, kontrol 6rnegi hari¢ diger tim
orneklerde depolama siiresi boyunca artis gostermistir ve bu egilim, siirecin sonuna kadar
devam etmistir. Urettigimiz eritme peynitleri arasinda en yiiksek cignenebilirlik degeri
kontrol grubuna ait iken, en diisiik deger yumurta aki tozu ilave edilmis peynirlerde
gozlemlenmistir. Benzer durum Cavus [11] tarafindan da bildirilmistir. Cignenebilirlik
ve sakizimsilik degerleri arasindaki benzerlik, ¢ignenebilirlik degerinin sakizimsilik ile
elastikiyetin carpimindan elde edilmesinden kaynaklanmaktadir.

Peynirlerin ¢ignenebilirlik degerlerinin artmasi, peynirdeki proteinler ve diger bilesenler
arasindaki etkilesimlerin giiclenmesine ve molekiiller arast ¢ekim kuvvetinin artmasina
baglanabilir.

Yasar [56], kasar peynirlerinin ¢ignenebilirlik degerlerinin depolama siiresine bagli
olarak diizensiz degisim gosterdigini ve bu degisimin istatistiksel olarak anlamli
olmadigini belirtmistir. Solak [86], farkli tip peynirler kullanarak yaptigi galismada,
yalnizca bir 6rnegin disinda diger tiim peynirlerin ¢ignenebilirlik degerlerinin depolama
sliresi sonunda arttigini ifade etmistir. Cankurt [10] ise blok tip eritme peynirlerinde
cignenebilirlik degerlerinin bazi1 Orneklerde diisiis, bazilarinda artis ve digerlerinde
dalgal1 bir seyir izledigini rapor etmistir.

Dis yapiskanlik (adhesiveness, cm?), peynir ile diger yiizeyler arasindaki ¢ekim kuvvetini
asmak i¢in gerekli olan is miktarini ifade eder. Bu deger, ilk sikistirma esnasindaki negatif

kuvvet alani ile tanimlanmaktadir [90].
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Blok tip eritme peynirlerinin dis yapiskanlik degerlerinde depolama siiresi boyunca
stirekli bir artis gézlemlenmistir. Bununla birlikte, baz1 6rneklerde diisiis ve sonra artis
gorilmiistiir.

Peynirlerin depolamanin baslangicinda dis yapiskanlik degeri -0,54 ile -0,68 arasinda
degisirken, olgunlagsmanin son giiniinde bu deger -1,20 ile -2,40 arasinda degismistir. Dig
yapiskanlik degerindeki artisin, peynirde meydana gelen biyokimyasal olaylar, proteoliz
siirecleri ve nem igerigindeki degisikliklerden kaynaklandig1 diistiniilmektedir. Ayrica,
peynirin kuru madde miktarinin azalmasi durumunda dis yapiskanlik degerinin arttig
gozlemlenmistir [10]. Antoniou ve ark. [90], peynirde yiiksek proteoliz hizinin dis
yapiskanlik degerini artirdigint vurgulamaktadir. Dimitrelli ve Thomasareis [91],
Mozzarella peyniri lizerinde yaptiklar1 ¢alismada dis yapiskanlik disindaki diger tekstiirel
ozelliklerin, protein oraninin artigina bagli oldugunu belirtmislerdir. Buna gore 6rneklerin
protein oraninin veya nem oraninin artmasi s6z konusu olmadigina gore orneklerin dis
yapigskanliginin artmasi proteolize baglanabilir. Her ne kadar bu c¢alisma kapsaminda
proteoliz diizeyi Olgiilmemis olsa da peynirlerde depolama ile proteolizin arttig1
bilinmektedir.

Solak [86], farkli tip peynirler kullanarak yaptigi c¢alismada, farkli pH degerlerinde
iirettigi blok tip eritme peynirlerinden iki tanesinin dis yapiskanlik degerlerinin depolama
sliresi sonunda azaldigini, diger ikisinin ise artig gosterdigini ifade etmistir. Cankurt [10]
ise blok tip eritme peynirlerinde dis yapigkanlik degerlerinin depolama boyunca siirekli
bir artis gosterdigini, ancak bazi 6rneklerde artistan sonra tekrar diisiis yasandigini rapor

etmistir.

Elastikiyet (springiness), bir gidanin orijinal sekline geri donme yetenegini tanimlayan

bir parametredir [6].

Blok tip eritme peynirlerinin depolama sonundaki degerleri yumurta aki tozu ilave
edilmis 6rnek disinda ayni bulunmustur. Depolamanin baglangicinda da yakin degerler
elde edilmistir. Benzer durum Cavus [11] tarafindan da rapor edilmistir.

Eritme peynirlerinde elastikiyet degeri istikrarli bir diigiis gostermistir ancak Cavus [11]
orneklerinde elastikiyetin dalgali bir azalma gosterdigini ancak depolamanin sonunda
tim orneklerde bu degerin ilk giine gore distiigiinii bildirmistir. Bu arastirmacinin

bildirdigine gore yumurta ilaveli 6rnekler en yiiksek kontrol 6rnegi ise en diisiik degeri
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almistir. Ancak bizim yumurta tozu ilave ederek blok tip eritme peyniri lirettigimiz bu
calismamizda bunun tersi tespit edilmistir.

Solak [86], blok tip eritme peynirlerinin elastikiyet degerlerinin olgunlagsma siiresince
cesitli degisimlerden etkilendigini bildirmistir. Cankurt [10] da eritme peynirlerinde 90
giinlik olgunlasma sonrasinda tiim orneklerin elastikiyet degerinin ilk giine gore

azaldigini rapor etmistir.

3.3. Peynirlerin Duyusal Ozellikleri

Peynirlerin duyusal degerlendirmesi 8 kisilik panelist gruba yaptirilmistir. Peynirleri
goriiniis, lezzet, doku ve genel begeni yonii degerlendirmeleri istenmistir. Degerlendirme

5 puan iizerinden yapilmistir. Elde edilen sonuglar Tablo 3.6.’da verilmistir.

Tablo 3.6. Peynirlerin Duyusal Degerleri

Ozellik Giinler Kontrol TYT YAT YST
1 4.3 45 4.2 45
Goriiniis 15 4.2 4.4 4.2 4.0
30 4.4 4.3 4.3 45
Doku 1 4.2 45 4.3 4.4
15 45 4.6 4.4 4.0
30 4.1 4.0 4.1 4.4
1 45 4.6 4,2 4.3
Lezzet 15 4.1 4.2 4,1 4,0
30 3.9 3.8 3.6 3.7
1 4.2 4.4 4,2 4.2
Genel Begeni 15 41 4.3 4.0 4.0
30 3.9 3.8 3.7 3.7

TYT: Tiim yumurta tozu eklenmis eritme peyniri, YAT: Yumurta aki tozu eklenmis eritme peyniri, YST:
Yumurta sarist eklenmis eritme peyniri

Blok tip eritme peynirlerinin goriiniis puanlart depolama boyunca her bir iiriinde kendine
0zel bir seyir izlemistir. Bazilarinda dalgali diisiis, bazilarinda ¢ikis ve bazilarinda sabit
seyir goriilmiistiir. Calismamizda, peynirlerde goriiniis puanlar ilk giin 4,2-4,5 arasinda
degisirken depolamanin sonunda 4,3-4,5 arasinda degismistir. Buna gore depolamanin
goriiniis lizerine olumsuz bir etkisinin olmadig1 sdylenebilir. Depolamanin ilk giiniinde
de son giiniinde de en yiiksek puan1 yumurta sarisi tozu ilaveli peynirler almistir. Yumurta
sarisindan gelen sar1 rengin peynirlerde gorsel albeniyi arttirdigi degerlendirilmektedir.
En diisiik puanlari ise yumurta aki tozu eklenmis peynirler almistir. Bunun nedeninin de

yumurta akinin peyniri beyazlatmasindan kaynaklandig: degerlendirilmektedir.
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Ciiriik [43], eritme tipi kasarlarin goriiniis puanlarini 4.20 ile 4.50 arasinda bulmustur.
Giiven ve ark. [68] kasar peynirlerinin gériiniis puanlarinin depolamanin ilk yarisinda
arttigini, daha sonra ise azalmaya basladigini gézlemlemislerdir. Ciiriik [43] ve Yasar [56]
ise, gorlinlis puanlarinin depolama siiresi boyunca diistiigiinii rapor etmislerdir. Cavus
[11] ise yumurta sarisi1 ilavesinin peynirlerin goriiniis puanlarini arttirdigini, yumurta aki

ilavesinin ise puanlar1 diislirdiigiinii bildirmistir.

Solak [86], blok tipi eritme peynirlerinin goriiniis puanlarinin, olgunlasma siiresince
meydana gelen proteolitik, enzimatik ve mikrobiyal degisiklikler sonucunda, depolama
sonunda diisiis gosterdigini rapor etmistir. Cankurt [10] tarafindan yiiriitiilen bir baska
calismada da, eritme peynirlerinin goriiniis puanlarinin depolama siiresinin sonunda,

baslangictaki degerlere gore belirgin bir sekilde daha diisiik oldugu belirtilmistir.

Yumurtanin ¢esitli boliimlerinin  tozu kullanilarak hazirlanan peynirlerinin - doku
puanlarma dair 30 giinliikk depolama siiresindeki degisimler Tablo 3.6.’da Gzetlenmistir.
Peynirlerin doku puanlarinda depolama boyunca yumurta sarist tozu ilave edilmis
peynirler hari¢ olmak iizere ilk 15 giin artis sonrasinda diisilis goriilmiistiir. Yumurta saris1
tozu ilaveli peynirde ise durum tam tersi cereyan etmistir. Genel olarak doku puanlarinin
ilk giine gore diistiigli goriilmistiir. Arastirmamizda, baslangigta panelistler tarafindan
verilen doku puanlar1 4,2 ile 4,5 arasinda degisirken, 30 giinlik depolama siiresinin
sonunda bu puanlar 4,0 ile 4,4 arasina diismiistiir. Doku puanlar1 agisindan ilk giin en
yiiksek degeri tiim yumurta tozu ilaveli peynir alirken depolamanin sonunda yumurta

sarist tozu eklenmis peynirler almistir.

Piacquadio ve ark. [92], farkli tuzlama yontemleriyle iiretilen Mozzarella peynirlerinin
doku puanlarinin depolama siiresi boyunca azaldigini rapor etmistir. Schar ve Bosset [93]
ise, eritme peynirlerindeki doku bozukluklarinin, olgunlagma siirecinde gergeklesen
fizikokimyasal olaylar sonucu meydana geldigini belirtmislerdir. Bir¢ok arastirma, kasar
peynirlerinde doku puanlarinin olgunlagsma siiresi boyunca azaldigin1 gostermistir.
Cankurt [10] ve Cavus [11] da benzer bulgularla, doku puanlarinin depolama siiresi

ilerledikge diistiigiinii bildirmistir.

Yumurta tozu kullanilarak tiretilen peynirlerin lezzet puanlarina iliskin 30 giinliik
depolama siiresi boyunca gozlemlenen degisimler de Tablo 3.6.’dan goriilebilmektedir.
Blok tipi eritme peynirlerinin lezzet puanlarinda, depolamanin ilk gilinlinden itibaren

farkliliklar gézlemlenmis ve bu farkliliklar peynirlerin olgunlagma siiresi boyunca devam
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etmistir. Lezzet puanlarindaki azalma, olgunlagsma siiresine bagli olarak diizenli bir
sekilde ilerlemis; bu azalma depolamanin baglangicinda yavas gergeklesmis, son

asamalarda ise hizlanmistir.

Arastirmamizda elde edilen verilere gore, yumurtali peynirlerden tiim yumurta tozu
iceren peynirler 4,6 puan ile en yiiksek lezzet puanim alirken yumurta aki tozu igeren
peynirler 4,2 ile en diisiik puan1 almistir. Depolama sonunda ise 3,9 puan ile en yliksek

degeri kontrol peyniri almistir.

Peynirlerin lezzet gelisimini etkileyen baslica faktorler arasinda, olgunlagsma siireci
boyunca gergeklesen proteoliz, lipoliz, laktoz fermantasyonu ve ugucu bilesiklerin
olusumunu igeren karmasik biyokimyasal stiregler yer alir. Bu siirecler, peynirin kendine
0zgl tat ve aroma profilini olusturan temel unsurlar olarak kabul edilmektedir. Pek ¢ok
arastirmaci, peynirin kendine 6zgili tat ve aromasinin, para-kK-kazeinin pargalanmasi
sonucu olusan bilesenlerden biiyiik dl¢iide etkilendigini vurgulamistir [94]. Ayrica eritme
peynirlerinde kullanilan eritme tuzlar1 aci bir tada neden olabilmektedir. Buna gore
depolama sonunda kontrol peynirinin en yliksek lezzet puanini almis olmasi diger

peynirlerde eritme tuzu kullanilmis olmasindan kaynaklanabilir.

Piacquadio ve ark. [92], iki farkli tuzlama yontemi kullanarak trettikleri Mozzarella
peynirlerinde, peynirlerin lezzet puanlariin depolama siiresi boyunca azaldigim
gozlemlemistir. Clirtik [43] ise, kasar peynirlerinin lezzet puanlariin 15. giinden itibaren
diismeye basladigin1 belirtmistir. Benzer sekilde, Yasar [56], peynirlerin olgunlasma
stireci boyunca lezzet puanlarinin azaldigini rapor etmistir. Solak [86], blok tipi eritme
peynirlerinin lezzet puanlarinin depolama siiresi sonunda diistiigiinii bildirmistir. Cankurt
[10] tarafindan gergeklestirilen bir diger calismada ise, aromatik bitkilerin su ekstraktlari
ve ucucu yaglarinin eritme peynirlerinin lezzet puanlarina etkisi incelenmis ve bu
peynirlerin lezzet puanlarinin depolama siirecinin baslangicinda yiiksek oldugu ancak

olgunlagma siirecinin sonunda azaldig: rapor edilmistir.

Yumurta tozu ilave edilerek elde edilen peynirlerin genel begeni degerleri depolama

boyunca diismiistiir.

Aragtirmamizda, peynirlerin genel begeni puanlart depolamanin ilk giiniinde 4,2 ile 4,4
arasinda degismistir. 30. gilinlin sonunda bu puanlar 3,9 ile 3.7 arasina gerilemistir. En
yiiksek puani kontrol peyniri almigtir. Tiim peynirler arasinda en diisiik genel begeni

puanini ise yumurta aki tozu ve yumurta sarist tozu eklenmis peynirler almistir. Yasar
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[56], kasar peynirleri {izerine yaptigi ¢alismada, tiim izlenim puanlarinin depolama siiresi
ilerledik¢e azaldigini ve bu azalmanin olgunlagsmanin ilk ayinda istatistiksel olarak
anlamli diizeyde oldugunu rapor etmistir. Cankurt [10] ise doktora tezinde, blok tipi
eritme peynirlerinin genel begeni puanlarinin depolama siireci boyunca siirekli bir diisiis
gosterdigini ifade etmistir. Ayni durum Cavus [11] tarafindan da bildirilmistir. Buna gore
en yiiksek begeni puanlarini kontrol peynirleri alsa da duyusal agidan yumurta tozu igeren

blok tip eritme peynirlerinin basar ile kullanilabilecegi goriilmiistiir.



4. BOLUM

SONUCLAR VE ONERILER

Bu ¢alismada, yumurta tozu ilavesiyle iiretilen blok tip eritme peynirlerinde kullanilacak
yumurta miktarlar1 6nceden belirlenmis ve bu oranlarla tliretim gergeklestirilmistir.
Yumurta tozu ekleme islemi, pastdrizasyon oncesi asamada yapilmis ve yumurta tozu ile
teleme, stefan tipi haslama makinesinde birlikte pastdrize edilmistir. Uretilen peynitler,
vakum ambalajlama yontemiyle paketlenerek 4+1°C'de 30 giin boyunca soguk hava
deposunda saklanmistir. Calisma, iki tekrarli olarak yiiriitiilmiis ve peynirlerin
fizikokimyasal, tekstiirel ve duyusal 6zellikleri, depolamanin 1., 15. ve 30. gilinlerinde

incelenmistir.

Ik giin yapilan analizlerde, yumurta tozu ilavesiyle iiretilen peynirlerin toplam kuru
madde, protein, toplam kuru maddede protein, toplam azot, yag, toplam kuru maddede
yag, tuz ve toplam kuru maddede tuz oranlari belirlenmistir. Depolama siirecinde

yiiriitiilen analizlerle birlikte elde edilen sonuglar ve oneriler asagida 6zetlenmistir

Sonuglar, yumurta tozu kullaniminin blok tipi eritme peynirlerinin 30 giinliik raf dmriinii
olumsuz etkilemedigini gostermektedir. Duyusal degerlendirmelere gore, tiim yumurta
tozu ilave edilen peynirler ilk giin kontrol peynirlerine gore daha yiiksek begeni almustir.

Peynir iiretiminde yumurta tozu kullaniminin sagladigi baslica avantajlar sunlardir:

1. Besin Degeri Artisi: Peynirin ana bilesenleri olan yag ve kazeine ek olarak, yumurta

tozu ilavesiyle besin bileseni cesitliligi artirilmis ve besinsel deger yiikseltilmistir.

2. Maliyet Satbilizasyonu: Uretim maliyetlerinde sats fiyatlarim etkileyecek kadar artis

olmamustir ancak peynirlere olumlu yonde ilave 6zellik kazandirilmistir.

3. Yumurta Tiiketiminin Artisi: Yumurtanin tozu kullaniminin artirilmasi, dolayli

olarak yumurta tiikketimini tesvik edecektir.

4. Gorsel Cekicilik: Yumurta sarisinin eklenmesi, peynirin rengini daha sar1 tonlara
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dontistiirerek estetik agidan daha cekici hale getirmistir.

5. Kivam Diizenleme: Eritme tuzlarmin neden oldugu asir1 sertlik, yumurta tozu

ilavesiyle dengelenmis ve daha uygun bir kivam elde edilmistir.
6. Yeni Kullanim Alanlari: Yumurta tozu i¢in yeni bir uygulama alani yaratilmistir.

7. Yapay Renklendiricilere Alternatif: Yumurta sarisinin dogal renk verme 6zelligi,
yapay renklendiricilere olan ihtiyaci azaltarak maliyetleri diisiirmiis ve olas1 saglik

risklerini engellemistir.
Oneriler

e Yumurta Kullanim Oram: On denemeler sonucunda belirlenen kullanim oranima
gore, yumurta tozu kullanim miktar1 yamurta sarisi tozunda %1'i, yamurta aki tozu ve
tim yumurta tozu kullaniminda %1,5°i gegmemelidir. Bu oranin iizerinde yumurta

tozu kullanimi, peynirin 6zelliklerini olumsuz etkileyebilir.

e Depolama Siireleri: Calismada peynirler bir ay boyunca depolanmis ve analiz
edilmistir. Benzer sekilde, daha uzun depolama siireleri i¢in de aragtirmalar yapilmali

ve bu siirelerin peynir kalitesi lizerindeki etkileri incelenmelidir.

« Diisiik Yagh Peynir Uretimi: Yumurta saris1 tozundaki lesitin peynirlere yaglilik
hissi vermistir. Bu bilgiye dayanarak, yag oran1 azaltilmis siit kullanarak eritme peyniri
tretim yontemleri arastinlmali ve diyet eritme peynirleri icin alternatifler

gelistirilmelidir.

« Besin Degerleri Uzerine Calismalar: Bu galisma, yumurta tozunun blok tipi eritme
peynirlerinde kullanim olanaklarini incelemistir. Bunun yaninda, yumurta tozunun
peynirin besin degerleri tizerindeki etkilerini ele alan 6zel bir aragtirma yapilmasi

faydal1 olacaktir.

o Siiriilebilir Eritme Peyniri: Yumurta tozunun blok tipi eritme peynirinde kullanim
potansiyeli incelenmistir. Benzer sekilde, siiriilebilir eritme peynirlerinde yumurta
tozu kullanim olanaklar1 da arastirilmalidir. Bu, farkli peynir tiirleri i¢in uygulama

alanlarin1 genisletebilir.
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