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OZET

Doktora Tezi

GELENEKSEL DOLAZ PEYNIRI URUN KARAKTERISTIiKLERININ
BELIRLENMESI VE URETIM STANDARDIZASYONU

Ozge Duygu OKUR

Siileyman Demirel Universitesi
Fen Bilimleri Enstitiisii

Gida Miihendisligi Anabilim Dah

Danmisman: Dog. Dr. Zeynep Banu SEYDIM

Bu tez calismasinin amaglari, geleneksel Dolaz peynirinin orijinal iiretim yerinde
iiretim yontemini belirlemek, {iriine 6zgili karakterizasyonunu yapmak, orijinal iiretim
karakteristiklerini koruyarak kontrollii laboratuar iiretimleri ve endiistriyel liretimleri
gerceklestirmek ve farkli ambalaj uygulamalart ile endiistriyel iiriiniin raf dmriinii
belirlemektir. Dolaz peyniri iiretimi Isparta’nin Yalvag ilgesinde yerel iireticiler
tarafindan gerceklestirilmis ve tiim asamalar kaydedilmistir. Geleneksel peynir
tiretimi karakterizasyonu kapsaminda mikrobiyolojik analizler (toplam mezofilik
aerobik bakteri, maya-kiif, koliform bakteri, laktobasil ve laktokok), kimyasal
analizler (% titrasyon asitligi, pH, % yag, % KM, % tuz), mineral madde
kompozisyonu, toplam azot, suda ¢oziinen azot, protein olmayan azot analizleri ve
olgunlasma indeksinin belirlenmesi, SDS-PAGE ile protein fraksiyonu analizi, bazi
ucucu bilesenlerin belirlenmesi, serbest aminoasit analizi, renk analizi ve duyusal
analizler gerceklestirilmistir. Geleneksel iiretim karakterizasyonundan sonra
kontrollii laboratuar iiretimleri gergeklestirilmis ve endiistriyel iiretime gecis
siirecinde olas1 aksakliklart minimuma indirmek amac¢lanmistir. Kontrollii laboratuar

tiretimleri gergeklestirildikten sonra tiim analizler yapilmis ve sonrasinda endiistriyel



iretim gerceklestirilmistir. Geleneksel olarak iiretim yontemi tespit edilen Dolaz
peynirinin endiistriyel diizeyde iiretim asamasinda igerige dahil olan peynir alt1 suyu,
yogurt, siit, yayik alt1 suyu, lor peyniri belirli oranlarda karistirilarak tanklarda 1s1l
islem asamasina (yaklasik 5 saat) gecilmistir. Siire bitiminde peynir keselere alinmis,
tuzlanmig ve keci derisine basilarak 7°C ’de 15-20 giin siireyle olgunlastirilmistir.
Olgunlastirma bitiminde peynir tulumlardan bosaltilarak kontrol, vakum ve 3 farkl
modifiye atmosfer (MAP) altinda (80 CO,/20 Nj, 20 CO,/80 N, 30 CO,/70 N)
ambalajlanarak 4°C de depolanmistir. Analizler 0, 7, 15, 30, 45, 60 ve 90. giinlerde
yapilmistir. Depolama siiresince kalite degisiminin tespiti amaciyla mikrobiyolojik
analiz (toplam mezofilik aerobik bakteri, maya-kiif, koliform bakteri, laktobasil ve
laktokok), toplam asitlik, pH, lipit oksidasyonu (TBA), renk, duyusal analizler ve
MAP o6rneklerinin ambalaj materyalinden tepe bosluklar1 dlgiilerek gaz degisimleri

kaydedilmistir.

Geleneksel Dolaz peyniri 6rneklerinde toplam bakteri icerigi 7,68-8,23 log kob/g,
maya-kiif icerigi 6,90-7,37 log kob/g, koliform igerigi 2,83-3,84 log kob/g, laktobasil
icerigi 7,87-8,08 log kob/g, laktokok icerigi ise 7,63-8,17 log kob/g deger
araliklarinda degismistir. Dolaz peynir orneklerinde % titrasyon asitligi 1,08-3,42,
pH degerleri 3,58-5,61, yag degerleri % 6,5-19, KM degerleri % 30,31-48,63, tuz
degerleri % 2,11-6,32 aralifinda degismistir. Dolaz peynirinin tespit edilen kuru
madde ve KM’de yag degerlerine gore yagh ve yumusak peynir smifina girdigi
belirlenmistir. Dolaz peynirinde tespit edilen toplam azot, suda ¢6ziinen azot, protein
olmayan azot, protein, olgunlagma indeksi degerleri sirasiyla ortalama olarak % 3,37,
% 0,67, % 0,54, % 21,49, % 20,19 olarak bulunmustur. Geleneksel Dolaz peyniri
orneklerinin Ca igerigi 2,16mg/g ve Na 11,73 mg/g olarak bulunmustur. Geleneksel
Dolaz peyniri 6rneklerinde SDS-PAGE bulgularina gore 6zellikle a ve B kazeinler ile
B-laktoglobulin bantlar1 gozlenmistir. Geleneksel {retim yerlerinde {reticiler
tarafindan {retilerek yapilan geleneksel Dolaz peyniri Orneklerinde bazi ugucu
bilesen maddelerinden asetaldehit, aseton, etanol, asetik asit, diasetil ve 1-butanol
tespit edilmistir. Orneklerde en yiiksek belirlenen aminoasit igerikleri Ala, Leu-Ile ve

His aminoasitleridir. Geleneksel Dolaz peyniri 6rneklerinde tespit edilen L*, a*, b*
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(CIE) degerleri sirasiyla 66,43, 11,82, 24,45 olarak bulunmustur. Ozellikle

karakteristik dogal rengin koyu sar1 agik kahverengi olmasi oldukca énemlidir.

Endiistriyel olarak iiretilen Dolaz peyniri 6rneklerinde toplam bakteri 5,92 log kob/g,
maya-kiif 5,93 log kob/g, laktobasil 5,73 log kob/g, laktokok 5,71 log kob/g olarak
tespit edilmistir. Geleneksel iiretime gore toplam bakteride 1 log, maya-kiif
iceriginde 2 log, laktobasil ve laktokok iceriklerinde 1 logluk bir azalma tespit
edilmis koliform bulunmamistir. Mineral madde kompozisyonu bakimindan
kontrollii iretim O6rnekleri ile geleneksel iiretim ornekleri karsilastirildiginda P ve Ca
igcerikleri 6nemli diizeyde farklilik gostermistir (p<0,05). Asn, Gly, Lys, Pro, Trp,
Cys-Cys ve Phe serbest aminoasitleri igerigi bakimindan 6rnekler arasindaki farklilik
onemli diizeyde bulunmustur (p<0,05). Endiistriyel olarak iiretilen Dolaz
peynirlerinin kontrol 6rneklerinde depolamanin 15. giiniinde maya-kif miktar1 7,2
log kob/g diizeyinde tespit edilmis ve duyusal olarak da kabul gérmedigi icin
depolamanin 15. giinii itibariyle kontrol grubunun raf émriinii tamamladigina karar
verilmigtir. Farkli uygulamalarla ambalajlanan karakteristik 6zellikleri korunarak
endiistriyel boyutta tiretilen Dolaz peynirlerinin titrasyon asitligi degerleri 7. giinde
2,71-2,85 araliklarinda, 90. giinde 2,50-2,73 araliklarinda bulunmustur. b* (CIE)
degeri bakimindan ornekler arasindaki farklilik 6nemli degilken, depolama giinleri
arasindaki farklilik 6nemli bulunmustur (p<0,05). Duyusal analiz 0, 7 ve 15. giin
degerlendirmesinde zamana bagli olarak koku, kiiftimsii koku, yabanci koku, eksi tat,
acimst tat, kiiflii tat, yabanci tattaki degisim 6nemli bulunmustur (p<0,05). Duyusal
analiz 0, 7 ve 15. giin degerlendirmesinde hedonik skalada tespit edilen degerler
zamana bagli olarak onemli diizeyde azalmistir (p<0,05). Genel duyusal analiz
degerlendirmesinde zamana bagli olarak ornekler arasindaki goriinlis kriterlerinden
kesilince ufalanmayan birbiri ile kaynasmis, renk ve sertlik kriterleri, koku
skalasinda yer alan eksimsi koku kriteri, tat skalasinda yer alan tat, pismis tat, eksi
tat, acimst tat, kiiflii tat ve yabanci tat kriterlerindeki degisimler énemli bulunmustur
(p<0,05). Depolama giinlerinde yapilan duyusal analiz degerlendirme sonuglarina
gore 15, 45, 60 ve 90. gilinlerde vakum 6rnegi onemli diizeyde diger orneklerden

yiiksek puan alarak begeni toplamistir (p<0,05). Depolamanin 7 ve 30. giinlerinde
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MAP oOrneklerinden % 20 CO, /% 80 N, ornegi diger drneklerden daha yiiksek
puanlar alirken farklilik 6nemli diizeyde bulunmustur (p<0,05).

Bu doktora tez caligmasiyla geleneksel Dolaz peynirinin iiretim yontemi ve {iriin
karakteristik 6zellikleri belirlenmis, endiistriyel liretim i¢in karakteristik 6zelliklerin
korundugu uygun yontem standardize edilmistir. Ayrica Dolaz peynirinin 4°C de 15
giin olarak tespit edilen raf 6mrii uygun MAP ve vakum ambalajlama ile 90 giine
uzatilmistir. Bu geleneksel peynirin cografi isaretlemesinin yapilabilmesine destek

olacak 6nemli bulgular saglanmistir.

Anahtar Kelimeler: Dolaz peyniri, Yoriik peyniri, MAP, raf émrii

2010, 177 sayfa
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ABSTRACT

Ph.D. Thesis

DETERMINATION OF TRADITIONAL DOLAZ CHEESE
CHARACTERISTICS AND STANDARDIZATION OF THE PRODUCTION

Ozge Duygu OKUR

Suleyman Demirel University
Grauduate School of Applied and Natural Sciences

Department of Food Engineering

Supervisor: Assoc. Prof. Dr. Zeynep Banu SEYDIM

The objectives of the study are to identify the characterization of production of a
nearly extinct type of traditional cheese in its original location of production, to
enable lab scale and industrial scale production while maintaining the original
production characteristics in order to provide adaptation in an industrial environment,
to determine its shelf life in application of various types of packaging and lastly to
enable the familiarization of the product with wider crowds following the
identification of all the characteristics of the product. The traditional production of
the Dolaz cheese has been carried out mainly by the local producers in the Yalvag
District of Isparta and all the stages of production have been recorded.
Microbiological analyses (the determination of the amount of total mesophilic
acrobic bacteria, yeast-mold, coliform bacteria, Lactobacillus and Lactococcus),
chemical analyses (% titration acidity, pH, % fat, %total solids, % salt),
determination of the mineral material composition, total nitrogen, water-soluble
nitrogen, non-protein nitrogen analyses, determination of the ripening index, protein
fraction analysis by SDS-PAGE, determination of volatile substances, free amino
acid analysis, color analysis and sensory analysis have been conducted within the

framework of the characterization of the traditional production of cheese. Following
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the characterization of the traditional production, the controlled lab scale production
has been conducted in order to minimize the probable defects during the transition
into the industrial production stage. The analyses have been repeated following the
controlled laboratory scale production and the industrial production has been
conducted in the next stage. During the industrial production of the Dolaz cheese
whose traditional method of production has been identified, whey, yogurt, milk,
buttermilk and curd have been mixed in predefined compositions and the thermal
process has began in the tanks (approximately 5 hours). The cheese has been taken to
the sacs at the end of this period, been salted and stuffed in goatskin to be left for
maturation at 7°C for 15-20 days. At the end of the maturation period, cheese is
removed from the skin and it has been packed in control, in vacuum and in MAP (80
C02/20 N, 20 CO»/80 N, 30 CO,/70 Ny), later to be stored at 4°C. The analyses
have been carried out on days 0, 7, 15, 30, 45, 60 and 90. Microbiological analyses
(the determination of the amount of total mesophilic aerobic bacteria, yeast-mold,
coliform bacteria, Lactobacillus and Lactococcus), determination of the total acidity,
pH and lipid oxidation, color analysis, sensory analyses and the amount of gas
replacement in the MAP samples through the measurement of the package height

have been carried out and recorded.

The total bacterial content of the traditional Dolaz cheese samples varied between
7.68-8.23 log cfu/g, the yeast-mold content varied between 6.90-7.37 log cfu/g, the
coliform content varied between 2.83-3.84 log cfu/g, the Lactobacillus content varied
between 7.87-8.08 log cfu/g and the Lactococcus content varied between 7.63-8.17
log cfu/g. Titration acidity in the Dolaz cheese samples varied between 1.08-3.42, pH
values varied between 3.58-5.61, fat content varied between 6.5-19.0%, total solids
(TS) value varied between 30.31-48.63% and the salt values varied between 2.11-
6.32%. Owing to its approximately 39% dry matter content with approximately 32%
of it composed of fat, the Dolaz cheese is categorized as a high-fat, soft cheese. The
total nitrogen, the water-soluble nitrogen, the non-protein nitrogen and the protein
contents and the maturation index value are reported as 3.37%, 0.67%, 0.54%,
21.49% and 20.19%, respectively, in the Dolaz cheese. Calcium and sodium contents

of the traditional Dolaz cheese were 2.16 mg/g, and 11.73 mg/g, respectively. a and



B casein together with B-lactoglobulin bands were observed on the SDS-PAGE.
Acetaldehyde, acetone, ethanol, acetic acid, diacetyl and 1-butanol were detected in
the traditional Dolaz cheese produced by the local producers traditionally. The amino
acids that were determined in the highest amounts in the samples were Ala, Leu-Ile
and His. The L*, a*, b* (CIE) values of the traditional Dolaz cheese samples were

66.43, 11.82, 24.45 respectively.

The total bacterial content of the Dolaz cheese samples from industrial production
was 5.92 log cfu/g, the yeast-mold content was 5.93 log cfu/g, the Lactobacillus
content was 5.73 log cfu/g and the Lactococcus content was 5.71 log cfu/g. The
samples from the Dolaz cheese from the controlled production process were
determined to possess 1 log, 2 logs, 1 log and 1 log less total bacteria, yeast-mold,
and coliform was not detected, Lactobacillus and Lactococcus contents than the
samples taken from the traditionally produced Dolaz cheese. The comparison of the
mineral content of the controlled production samples and the traditionally produced
samples yielded significant differences in the P and the Ca contents (p<0.05). The
differences in the free Asn, Gly, Lys, Pro, Trp, Cys-Cys and Phe contents among the
samples have been determined as significant (p<0.05). The industrially produced
Dolaz cheese had a yeast-mold content of 7.2 log kob/g as well as the intense mold-
like taste acquired in the sensory analysis on the 15™ day of storage yielded in the
conclusion that the Dolaz cheese has completed its shelf life. For the Dolaz cheese
that was produced at an industrial scale while keeping its traditional characteristics
and later packaged using different applications, the titration acidity values were in
the range of 2.71-2.85 on day 7 and in the range of 2.50-2.73 on day 90. The
differences in the b* (CIE) value were not found to be significant among samples
while there was a significant change during the duration of storage (p<0.05). The
evaluation of the sensory analyses on days 0, 7 and 15 resulted in the conclusion that
in time, the changes in smell, the moldy smell, the unknown smell, the sour taste, the
bitter taste, the moldy taste and the unknown taste were identified as significant
(p<0.05). The evaluation of the sensory analyses on days 0, 7 and 15 resulted in the
conclusion that in time, the values acquired on the hedonic scale were significantly

decreased (p<0.05). In the time course evaluation of the general sensory analysis of
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the samples, the changes in the overall appearance, the non-crumbling criteria, color
and hardness criteria, sour smell criterion in the smell criteria, taste, cooked taste,
bitter taste, moldy taste and unknown taste criteria among the taste criteria were
found significant (p<0.05). The results of the sensory analysis during the 15", 45,
60™ and the 90" days of storage, the vacuum packed samples had significantly higher
scores than the other samples (p<0.05). On the 7™ and the 30™ days of storage the %
20 CO; /% 80 N, MAP sample had higher points than the other samples and this
difference was found to be significantly different (p<0.05). The MAP and the
vacuum samples acquired higher points in specific taste and smell criteria, displaying

the preference of the consumers.

In this PhD thesis, production technique and characteristic properties of Dolaz cheese
were determined, production method was standardized and industrial scale
production was identified. The appropriate packaging of Dolaz cheese provided 90
day storage instead of 15 day at 4 °C. The results of the study would support the
geographical indications.

Key Words: Dolaz cheese, Yoruk cheese, MAP, shelf life

2010, 177 pages
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1. GIRIS

Peynir, yagl siit, krema, kismen ya da tamamen yagi alinmis siit, yayikalt1 veya
bunlarin birka¢inin veya tiimiiniin karisiminin peynir mayasi olarak isimlendirilen
uygun proteolitik enzimlerle ve/veya zararsiz organik asitlerle pihtilastirildiktan
sonra; peynir alti suyunun ayrilmasi, pithtinin sekillendirilmesi ve tuzlanmasiyla elde
edilen, taze veya olgunlastirildiktan sonra tiiketilen bir siit tirlinlidiir. Peynirin
giiniimiizden 8000-8500 yi1l Once asagi Mezopotamya’da, yani Firat ve Dicle
nehirleri arasinda kalan bolgede (giiniimiizde Irak) ya da Indus vadisinde
(gliniimlizde Karaci ¢evresi) ¢cobanlarca, siitiin biliyiik bir olasilikla kegi derisinden
hazirlanmis kaplarda taginmasi sirasinda eksiyip pihtilagsmasiyla bir rastlanti sonucu

bulundugu sanilmaktadir (Ugiincii, 2004).

Diinyada 2000’den fazla peynir c¢esidi oldugu tahmin edilmekte (Tekinsen ve
Tekinsen, 2005), sadece Ingiltere’de yaklasik 700 ayr1 peynir cesidi oldugu, bu
saymin Fransa ve Italya’da 400 civarinda oldugu belirtilmistir. Tiirkiye’de Beyaz
peynir, Kasar peyniri, Tulum peyniri, Mihali¢ peyniri basta olmak iizere, yoresel
ihtiyaci karsilayacak diizeyde iiretilen Civil, Cerkez, Savak, Abaza peyniri ve Otlu
peynir gibi yaklasik 50 peynir ¢esidi mevcuttur (Tan ve Ertiirk, 2002). Unsal (1997)

ise yaptig1 aragtirmada 230’°a yakin peynir ismi tanimlamistir.

Ulkemizdeki toplam siit iiretiminin % 40’1 (4-5 milyon ton) peynire islenmektedir.
Uretilen peynirlerden Beyaz peynir % 60, Kasar peyniri % 17, Tulum ile Mihalig
peyniri % 12 oraninda yer almaktadir. Diger yoresel peynirler % 11 oraninda olmak

tizere nispeten daha diisiik miktarlarda iiretilmektedir (Tan ve Ertiirk, 2002).

Uriin standardizasyonlarmin yeterli diizeyde yapilmamasi, hijyen ve sanitasyon
kurallara uyulmamasi gida giivenligine risk getiren baglica faktorlerdir. Tiirkiye’de
stit trlinleri basta olmak iizere, geleneksel gidalar genellikle iiretildikleri yorenin
yerel pazarlarinda satilmaktadir. Bu gidalarin liretim ve satilmasi esnasinda hijyenik
kurallara dikkat edilmemesinden dolay1 mikrobiyal kontaminasyon riskinin oldukca

yiiksek oldugu bilinmektedir (Ozaydin vd., 2007). Ozellikle bu gidalarin ambalajsiz



olarak tiiketime sunulmasi biiyiik risk olusturmaktadir. Tiirkiye’de geleneksel
gidalarin  6nemli kisminin standardi mevcut degildir. Standardi mevcut olan
geleneksel siit iiriinleri; Tulum peyniri (TS 3001), Dil peyniri (TS 3002), Gravyer
peyniri (TS 2174), Beyaz peynir (TS 591), Kasar peyniri (TS 3272), Emmental
peyniri (TS 2175), Eritme peyniri (TS 2176), Urfa peyniri (TS 13129), Salamura
Tulum (Izmir Tulum) peyniri (TS 11966), Hellim peyniri (TS 12513), Cedar peyniri
(TS 12521), Otlu peynir (TS 13205) ve Lor peyniri (TS 13358)’ dir (Anonim, 2010).

Ulkemizin birgok yoresinin tarihi ve kiiltiirel zenginligi geleneksel olarak iiretilen
gidalara da yansimistir. Bu geleneksel gidalar, genis liriin ve tat ¢esitliliginin yani
sira Uriinlin nispeten uzun siireli muhafaza edilebilmesi amaciyla zaman igerisinde
gelistirilmigtir.  Geleneksel iriinlerimizden vazgegilmemesi, yoresel tatlarin
kaybolmamasi, lilkemizde ve diinyada tanitilmasi biiyiik 6nem tagimaktadir. Bu tip
gidalarin  karakteristik Ozelliklerinin korunmasi kosuluyla endiistriyel {iretime
aktarilabilmesinin daha genis kitlelerin bu tip iirlinleri tanimasina, ayrica gida {iriin

cesitliliginin genislemesine yardimci olacaktir.

Dogal giizellik, kiiltiirel ve tarihi zenginlikler diyar1 Isparta ve Burdur sehirlerini
icerisinde bulunduran Goller Bolgesi nde tarih boyunca gesitli uygarliklar yasamis ve
stirekli yerlesim gormiistlir. Dogal giizelliklerin etkisi ve yesil alanlarinin zenginligi
bu bolgenin siit iiretim potansiyeline de yansimig, Tiirkiye'nin onemli siit {iretim
merkezlerinden birisi olmustur. Bati Akdeniz Bolgesinde inek siitii {iretimi 406,220
tondur ve iilkemizdeki toplam inek siitii tiretiminin % 4,29’unu olusturmaktadir.
Bolge illerinde inek siitii tiretimi ise, Antalya’da 204,335 ton, Burdur’da 133,252 ton
ve Isparta’da 68,633 tondur (Celik, 2002). Bu bolgede geleneksel olarak {iretilen siit
iiriinlerinin ¢esitliligi de dikkat ¢ekicidir. Ozellikle Egirdir (Barla) ilgesinde iiretilen
Tulum peyniri, Yalvag (Cetince) ilcesinde iiretilen Kiip peyniri, Senirkent
(Biiytikkabaca) ilgesinde iiretilen Dolaz peyniri, Egirdir (Barla) il¢esinde iiretilen
Akgakatik peyniri, Burdur ili Karamanh il¢esinde iiretilen Keskin kokulu davar
peyniri, Egirdir (Mahmatlar) ilgesinde Ttretilen salamura Kegi peyniri, Siitciiler
ilgesinde {iretilen Cayir peyniri, Siitcliler ilgesinde tiretilen Tortu peyniri, Burdur

ilinde tretimi yapilan firinlanmis kaymak, Egirdir (Barla) ilgesinde tiretimi yapilan



Karin yag1 bolgemizde iiretilen geleneksel siit iiriinlerinin en 6nemli 6rnekleridir

(Ozaydin vd., 2007).

Bununla beraber ilk etapta geleneksel gidalarin yoresel olarak iiretim yerlerinde
tespit edilerek, iiretim asama ve kosullarinin belirlenmesi gerekmektedir. Sonrasinda
tiretimin teknolojik olarak standardizasyonunun yapilmasi bu geleneksel iirtinlerin
biiylik kapasiteli isletmelerde iiretilebilirligine biiyiik katki saglayacaktir. Ayni
zamanda, iiriin karakteristiklerine gore uygun ambalaj tipinin ve raf Omriiniin
belirlenmesi gerekmektedir. Tiirkiye’de geleneksel gidalarin {iriin tanimlamalarinin
yapilarak belirlenmesi, isimlerinin bu 6zelliklerine gore tescillenmesi ve sonrasinda
yasal diizenlemelerle koruma altina alinmasi iilkemiz i¢in ¢ok 6nemli bir konudur.
Geleneksel gidalarin endiistriyel boyutta ve gida gilivenligine uygun sartlarda
liretiminin ve ambalajlamasinin saglanarak, bu tiir irlinlerin sadece {retildigi
cografik alanda siirli birakilmayarak, ayn1 zamanda i¢ ve dis pazarlardaki tiiketiciye

tanitilmasi ve sunulmasi gerekmektedir.

Bu calisma ile Goller yoresine ait geleneksel siit iiriinleri ile ilgili gerekli bilgi
toplanmasindan ve {iretim asamalarinin yerinde gozlemlenerek tespit edilmesinden
sonra Dolaz peyniri {liretiminin iirlin karakteristiklerinin belirlenmesi, teknolojik
tiretim standardizasyonun yapilmasi ve uygun ambalaj tipinin belirlenmesi

amaclanmaktadir.

Bu kapsamda; ¢alismanin amaglari; a) yoresel geleneksel peynir ¢esidi olan Dolaz
peynirinin karakteristik 6zelliklerinin belirlenmesi, b) orijine uygun bir bigcimde
teknolojik olarak iiretiminin saglanmasi, ¢) uygun ambalaj tipinde raf dmriiniin tespit
edilmesi amaglanmaktadir. Boylece yasadigimiz bolgeye ve lilkemize katkisinin yani
sira, arastirma sonuclarinin yaymlanmasindan sonra da peynir ¢esidimizin diinya

literatiiriine girmesiyle yeni bir lirliniin tanitilmasinin saglanmasi hedeflenmektedir.



2. KAYNAK OZETLERI

2.1. Tiirkiye’de Uretilen Bazi Geleneksel Peynirler

Ulkemizde iiretilen baslica peynirlerin; % 60’1 Beyaz, % 17’si Kasar, % 12’si Tulum
ve Mihali¢, % 11°lik kismu ise diger yoresel peynirlerden olusmaktadir. Ulkemizde
en cok yumusak peynir grubuna giren Beyaz peynir tiiketildigi halde, Avrupa

tilkelerinde nispeten sert ve yari sert peynirler tiiketilmektedir.

Doga ortiisli zengin, hayvancilig1 gelismis olan ve binlerce yildir ¢esitli uygarliklari
bulundurmus Anadolu, hemen her kdosesinde yillar boyunca kazanilan koklii
geleneklere sahiptir. Bu zenginlik beslenme kiiltiiriinde de goriilmekte olup siit
triinlerindeki ¢esitlilik oldukca dikkat cekicidir. Ilk bakista, iilkemizde iiretilen
peynir cesitlerinin ¢ok zengin olmadigina dair bir 6nyargi vardir; bunun baslica
nedeni de geleneksel peynirlerin toplam peynir {retiminin sadece % 11’ini
olusturmasidir. Gergekten de eldeki verilere gore; baslica Beyaz peynir, Kasar,
Tulum, Lor ve Cokelek gibi sayili ¢esit peynirin egemen oldugu goriilse de,
halkimizin agiz tadina cevap verecek bir ¢ok peynir ¢esidi bulunmaktadir. Bunlarin
bazilar1 halen mahalli olup sadece aile tiiketimi i¢in yapilmakta, bazilar1 daha yaygin
olup yurdun bircok bélgesinde iiretilip satilmaktadir. Ornegin Mihali¢, Orgii, Otlu
peynir, Ezine peyniri bunlardan bazilaridir. Anadolu degisik bir ¢ok kiiltiirii bir arada

barindirdigi i¢in birbirlerine benzer peynirler farkli isimlerle adlandirilabilmektedir.

Peynir ¢esitliligi bir iilkenin kiiltiirel aligkanliklarindan, doga kosullarindan, siit veren
hayvan c¢esitlerinden ve farkli iiretim tekniklerinden kaynaklanmaktadir. Peynir
tiretiminde birgok dnemli asama bulunmasi bunlarin yani sira sicaklik, kiiltiir, kesme,
baskilama, telemeyi haslama, kullanilan siit ¢esidi, ¢esitli otlarin ilavesi ve 6zellikle
olgunlastirma siirecindeki muhafaza kosullarindan farkli tip peynirler tiretilmektedir.
Bu nedenle standardizasyon amaciyla yapilacak calismalarin, peynir cesitliligini
ortadan kaldiric1 ve kiiltiirel zenginlikleri baskilayici yanlar1 olmamalidir. Geleneksel
peynirlerin modern yontemlerle iiretimleri saglanirken kendilerine 6zgii 6zellikleri de

korunmalidir. Bdylece Beyaz peynir, Kasar, Tulum, Mihalig, Orgii, Otlu ya da



Cerkez peyniri gibi Anadolu’da iiretilen farkli c¢esit peynirler yaygin olarak
tanitilabilecektir (Kamber, 2005). Cizelge 2.1, 2.2., 2.3., 2.4., 2.5., 2.6. ve 2.7.’de

iilkemizde iiretilen geleneksel peynirler bolgelere gore sunulmustur.

Cizelge 2.1. Akdeniz Bolgesinde iiretilen geleneksel peynirler

Geleneksel peynir | Uretim yeri Hammadde/Ambalaj Kaynaklar
. Ok Seydim,
.. Isparta ve | PAS, yayik alt1 suyu, inek siiti, ooove . eyam
Dolaz peyniri . . 3 . 2009ab; Simsek ve
ilgelerinde yogurt, deri tulum

Sagdig, 2006

Inek veya keci siitii, yogurt

. . . Kirdar, 2004; Kird
Akgakatik peyniri Isparta ve ilgeleri | mayasi, karanfil, ¢drek otu, wrdat fraat
vd., 2010
karin
Egridir taze kelle Egridir, Isparta Koyun siitii, maya Kamber, 2005
Afy tul . .
y0.n . um Afyon, Suhut Beyaz peynir, deri tulum Hayaloglu vd., 2007
peyniri
Kirdar vd., 2009a;
Kes peyniri Burdur Ayran, plastik bidon Tarak¢t  vd., 2001;
Alpsan vd., 2010;
s Koyun veya kegi siitiinden
Siitciiler tortusu Isparta : . Kamber, 2005
yogurt ayrani, sut
Siitlii peynir Antalya, Mersin Kegi siitii, deri tulum Kamber, 2005
o . Akseki, Serik, o . Irkin \'/'d., 2010; Kirdar
Cimi peyniri Kegi siitii, maya, deri tulum ve Giin, 2010; Kilig
Manavgat
vd., 1997
Siit b t orek ot
Yalvag kiip Yalvag (Isparta) kup’ fhaya, buy otll, gorek ot Kamber, 2005
i
Toroslar (Mersin,
Yoriik peyniri Antalya, Defllzl1, Koyun, }(G(}l sitii, mayg, deri irkin vd., 2010
Isparta,  Gonen, | tulum, yoresel otlar (istenirse)
Burdur
. Akseki, Manavgat,
Tulum kesi Korkuteli Yayik alt1 ayrani, tulum Alpsan vd., 2010
Siiller tuluk peyniri | Siiller, Denizli Siit, maya, yogurt, deri tulum Kamber, 2005
Bez kasar Mut (Mersin) Siit, bez torba Kamber, 2005
Inek kegi siitil
Carra peyniri Hata Iél')ielelzeyiirelfgoltuSli(ellikm?eyst Konar ve Giiler, 1998;
pey Y soreien § > e Giller-Akin vd., 2010
veya deri tulum
Ezme peyniri Hatay Siit, maya Karaca vd., 2009
Ham ¢okelek Silifke Yogurt yayik alt1 Kamber, 2008
Helli .. Kibris, Mersin, K Keci siitii Atasever vd., 2003;
ellim peyniri Silifke oyun veya kegi siitii, maya Milci vd., 2005
Kelle peyniri Elbistan, Maras Koyun siitii, maya Altun, 1995




Cizelge 2.1. (devam)

Geleneksel peynir | Uretim yeri Hammadde/Ambalaj Kaynaklar
Kell okelek | . . . .
¢ e. . gokele Civril, Cal, Bekili | Koyun veya inek siitii, maya Alpsan vd., 2010
peyniri
Kesme peyniri Hatay Inek siitii, maya Kamber, 2005
. Kibris,  Mersin, . . .
Nor peyniri .1 .HS ersin Hellim peyniri peynir alti suyu | Kamber, 2005
Silifke

Yayik alt k 1

Surke (Siirk) Ayt alli ayrant, Kzl PU |y o5 ten vd.,  2009;

.. Hatay biber, kekik, karabiber, .

peyniri . . Giiler ve Konar, 2002
yenibahar, kimyon

Slinme peyniri Hatay Koyun veya kegi siitii, maya Karaca ve Giiven, 2004
K keci inek siitii, | Teki

Maras (Parmak) Kahramanmaras oyun, kegl veya inek Sutt, | (¢ lnsenv ve
maya Nizamlioglu, 2003

Cizelge 2.2. Ege Bolgesinde tiretilen geleneksel peynirler

Geleneksel peynir | Uretim yeri Hammadde/Ambalaj Kaynaklar

Koyun, keg¢i, inek siitleri veya | Segkin vd., 2009; Kilig

[zmir teneke tulum

[zmir ve cevresi

karigimlari, maya

vd., 1998; Koca, 2009

Koyun, kec¢i veya inek siitii,

Armola peyniri Seferihisar (Izmir) | beyaz peynir kirintilar1 veya | Seckin vd., 2009
lor, yogurt, ke¢i tulumu
Cayi1r peyniri Manisa Tam yagl siit, maya Kamber, 2005
) ) Kool sitd, tenck .
Kazikli peynir Milas e?l Sutts, aya, fenieke veya Segkin vd., 2009
deri tulum
.. . Yayik altt ayrani, ¢orek otu, | Seckin  vd., 2009;
Kirktokmak Mil
rktokmak peynirl s deri tulum, ¢omlek Alpsan vd., 2010
L .. K keci siitii PAS’lar1, | Segki d., 2009;
Kirlihanim peyniri | Ayvalik se(;};?n ve feel sulu an Kelf d;?, ) 0819
Ergilli  vd.,, 1998;
Koponesti pevniri [zmir, Cesme, | Peynir alt1 suyu ve | Se¢kin  vd., 2009;
P pey Foca, Karaburun keci sitii Musullugil vd., 2009;

Kirdar, 2009

Kuru ¢okelek

Izmir ve Aydin ili
ve ilgeleri

Lor peyniri, ¢orek otu, deri
tulum

Alpsan vd., 2010

Beyaz ve Tulum peynirleri

Kuru ezme peyniri | Aydin Karmtilart Seckin vd., 2009
. Inek ki iitd, , .
Posa peyniri Bodrum mi ve oyun SO maya. Seckin vd., 2009
yogurt, sarap posasi
Sepet loru Ayvalik Lor peyniri, sepet Kirdar, 2009
. Ayvalik, Foga, - .
Sepet peyniri yvail o4 Kegi siitii, maya, sepet Seckin vd., 2009

Burhaniye, Cesme

Tire ¢amur peyniri

Tire

Lor peyniri, olgunlagtirilmig
teneke Tulum peyniri
salamurasi

Kirdar, 2009




Cizelge 2.3. Dogu Anadolu Bolgesinde iiretilen geleneksel peynirler

Geleneksel peynir

Uretim yeri

Hammadde/Ambalaj

Kaynaklar

Arslaner ve Bakircl,

Erzincan avak) | Erzincan, Elaz1g, | Koyun veya keci siitii, maya,
tulumu s : Bingél, Tunceli : der?tulumy : ’ 2009; Kurt vd., 1991;
’ Cakmake1 vd., 2009
Cacik (Otlu | Van, Bitlis, Siirt, Yayik altr ayran, yoresel .otlar Kiiciikoner ve Tarake1,
cokelek) Hakkari (maydanoz, —dereotu, sirmo | | g5
gibi..)
Caglar vd., 1998a; Sert
Civil (tel, ¢egil) | Erzurum, Kars, | Inek siitii, maya, deri tulum, ve  Kuwvang, .19,85;
peyniri Agn kiip veya plastik bidon Yazicl ve Dervisoglu,
2003; Ozdemir vd.,
2009; Yazici, 2004
Deve dili peyniri Kars Inek siitii, maya Kamber, 2005
Gravyer peyniri Kars Inek siitii, maya, starter kiiltiir ;{'(;llcgz ve Yetigemeyen,
. | Pasinler,
Karin kaymagi . o . Turgut vd., 2009;
peyniri Seil‘lkiil‘nl% Inek siitli, maya, iskembe Cakmakei vd., 1995:
Giimiishane, Ordu
Koge.r. (Goger) Siirt Koyun veya kegi siitii, maya Kamber, 2005
peyniri
Beyaz peynir veya Civil
Motal peyniri Mus, Bulanik peyniri, tereyagr veya krema, | Coskun vd., 1998
tulum veya plastik bidon
Bakirci  vd., 1998;
Otlu lor Van PAS, ot karigimlari Kirdar, 2009
Koyun veya kegi siitii, maya, ot Cogkun, 2005; ~ Ekici
o . ) > 07 | vd., 2006; Taraker vd.,
. Van, Bitlis, Siirt, | karigimlari (sirmo, mendi, helis, .
Otlu peynir . - . o 2004;  Ozrenk vd.,
Hakkari dag nanesi, kekik, siyabo, sov,
dereotu, reyhan gibi..) 2009; ~ Coskun e
’ Tungtiirk, 1998
Pestigen Bingdl, Elaz1g Yayik alt1 ayrani, deri tulum Kurt vd., 1982
Sacak peyniri Ardahan, Kars Inek siitii, maya Kamber, 2005
Serto (Tomas) Tunceli Koyun veya ke¢i siitii, yayik | Giindiiz, 2010
alti ayrani, kaymak veya
yogurt, siit, tereyagi, deri tulum
Savak (Safak) | Elazig, Bingol, | Siit, maya Kurt vd., 1991
peyniri Tunceli
Sor loru Kars Kasar peyniri prosesindeki | Kirdar, 2009
PAS, kasar haglama kazani
suyu
Yaprak peyniri Hakkari Koyun siitii, maya, kiip Kamber, 2005
Dovme peynir Hakkari Koyun veya keci siitii, maya, | Kamber, 2005
kiip
Kiip peyniri Bitlis Tuzsuz beyaz peynir, cacik, | Kamber, 2005

kiip




Cizelge 2.4. Giiney Dogu Anadolu Bolgesinde iiretilen geleneksel peynirler

Geleneksel peynir

Uretim yeri

Hammadde/Ambalaj

Kaynaklar

Antep Sikma

. Gaziant K keci siitii, [rkin vd., 2010
peyniri aziantep oyun veya kegi siitii, maya rkin v
. . Akyiz  vd. 1998;
Orgili peyniri Diyarbakir sﬁ(;i}i]urr;asz » Keer Sut, ne Ozdemir vd., 1998;
- hay Tiirkoglu vd., 2003
Urfa Beyaz peyniri | Sanlurfa Koyun veya kegi siitii, maya Akin ve Sahan, 1998

Cizelge 2.5. I¢ Anadolu Bélgesinde iiretilen geleneksel peynirler

Geleneksel peynir | Uretim yeri Hammadde/Ambalaj Kaynaklar
. Inek k iti, ,
Bez Tulum Eregli (Karaman) fiek veya Koyt suttl, maya Kamber, 2005
bez tulum
. - . . Kel At ,
Divle Tulum Ug harman (Divle) | Koyun siitli, maya, deri tulum ) 9e 925 ve asever
Golb Tul K Kegi inek siiti
oast YU Golbagt (Ankara) | oYU et veya ek SUL s mber, 2005
peyniri maya
Koyun ve ke¢i siitiinden
Karaman Tulumu Karaman yapilan Beyaz peynir, bez | Kamber, 2005
tulum
K. Tul Inek, k da siitii
e wum Kargi (Corum) fe%, koyun ve mafda St Kunduhoglu, 2010
peyniri maya
Ovma ve Basma Ayas Koyun siitii, maya Kamber, 2005
o Akdagmadeni o
Biberli Cokelek (Yo;gg;l)a e Yayik alt1 ayrani, yesil biber Alpsan vd., 2010
. Kird d.,  2009b;
Canak (Testi) . N rear vé, <
iy Yozgat Koyun, inek, keci siitli, maya Akyliz ve Giiliimser,
peyniri
1984
.. Ak , nkirt, | K , inek, keci siitii, ,
Comlek peyniri saray, Gankiri oyun, ek, Reel SUHL a8 | araca vd., 2010

Kirsehir, Nevsehir

¢Oomlek

Eksi (Siyah) peynir

Cankiri

Kesmiik peyniri PAS’1

Kirdar, 2009

~ ) < inek Keol SUtd,
Godelek peyniri Nigde oYUl "me ve Keer sulu Kamber, 2005
maya, kiip
Kesmiik peyniri Cankiri Yogurt ayrani, plastik bidon Kamber, 2005
Tekinsen vd., 2009;
Kiifli peynir Konya Koyun siitii, maya, deri tulum Ozkalp ve Durak,
1998; Direk, 2009
. . Yag ut, , krema, yagl
Kiip peyniri Sivas "ag51"z Stl, maya, krema, yaglh Kamber, 2005
stit, kiip
. .. K , kegi inek siiti, .
Kiipecik peyniri Cankir1 oyun, feel veya dhek su Aydemir vd., 2010
maya
Peskiiten Sivas Yayik alt1 ayrani, bugday, kiip | Kurt ve Caglar, 1988




Cizelge 2.6. Karadeniz Bolgesinde iiretilen geleneksel peynirler

Geleneksel peynir

Uretim yeri

Hammadde/Ambalaj

Kaynaklar

Tulum kasari

Tokat, Vakfikebir,
Trabzon, Siirmene

Tuzlanmis taze peynir, tulum

Kamber, 2005

.. . K t, , plastik
Act peyniri Giresun .oyun o maya, - prast Kamber, 2005
bidon
Arakli, Siirmene,
Aho peyniri Gilimiishane, Kolete peyniri, Minzi Kamber, 2005
Bayburt
Ayran Kirmasi Rize, Artvin Yogurt ayrant Alpsan vd., 2010
Ayran peyniri Rize Yogurt ayrani Kamber, 2005
Cabalt1 ¢okelegi inebolu Agiz siitii Alpsan vd., 2010
I i k
Cami bogazi Trabzon ranstz 'be}'/az PEYRIE, S K amber, 2005
krema, minzi
o . Ordu,  Gi o | s e
Eksimik peyniri S;ml:un HESU ek stitii, kiip fig1 veya tulum Alpsan vd., 2010
Eridik peyniri Artvin Eksimis yagsiz siit, krema Cetinkaya, 2009
.. Posof, Artvin, N . . .
Gorcola peyniri SZ\S/Zat n Kiilek peyniri, deri tulum Kamber ve Celik, 2007
Imansiz peynir Trabzon Inek siitii, maya Kamber, 2005
. . Ithemsin, Inek siitii, , kadina (taht
Kadina peyniri G-amh emm nek sitl, maya, kadina (tahta Kamber, 2005
Ayder, Rize fic1)
K w2 ;
.. Ordu, Yaghdere o idar - vd,, 2009,
Kes peyniri (Giresun), Burdur Ayran, plastik bidon Tarak¢t  vd.,
’ Alpsan vd., 2010
Kolete (Golot) | Rize, Artvin, inek veva kovun siitii. mava Tungtiirk ve Ozdemir,
. \ un siitd,
peyniri Trabzon, Bayburt va ROy 4 2005
Kurgi Rize Yayik alt1 ayrani Alpsan vd., 2010
. . . Yagl d titt
Kiifli koylii peyniri | Yusufeli (Artvin) a1 ya ¢a ya.V an sutten Kamber, 2005
yapilan Beyaz peynir
Trabzon, Arakli,
.. .. Tonya, Caykara, | . e Dervigoglu ve Yazici,
Kiilek peyniri Of, Artvin, Rize, Inek siitli, kiilek (ahsap ficr) 2001
Posof
Bozuk kalipli Kasar peyniri,
Lorlu kasar kirig1 Bayburt Lor peyniri, tahta fici veya | Kamber, 2005
plastik bidon
.. . Inek siitii, maya, Cokelek veya
Mezele peyniri Stirmene Minzi, tahta fici Alpsan vd., 2010
L. .. Trabzon, Rize, | . e
Minzi peyniri . Inek siitii, yayik alt1 ayrani Alpsan vd., 2010
Artvin
: Trabzon, Artvin, | . o .
Ogma peynir T:)arllyzanusu felim Inek siitii, yagsiz koy peyniri Kamber, 2005
Su (sulu) peynir Trabzon Inek siitii, maya, delikli kap Kamber, 2005
Siit kirmasi Trabzon Inek siitii, ayran Kamber, 2005




Cizelge 2.6. (devam)

Geleneksel peynir | Uretim yeri Hammadde/Ambalaj Kaynaklar
Sor peyniri Savsat (Artvin) Inek siitii Kamber, 2005
Adana Antep .
.. ’ | B kirmtilari,
Teleme peyniri Maras, Bursa, CZizfek, lgfgmr frntart Kamber, 2005

Amasya, Giresun

. .. | Yusufeli (Artvin), .. . .
Telli krema peyniri usufeli  (Artvin) Civil peyniri, krema, bidon Kamber, 2005
Trabzon
Trabzon, Artvin,
Telli peynir Siirmene, Inek siitii, maya, Minzi Kamber, 2005
Akcaaabat
Varella (Varil) Trabzon, ' Stirmene, Inek siitii, maya, varil Kamber, 2005
Akgaabat, Yorma utl, maya, v ’
.. Trabzon, Yusufeli, | Tel ya da civil peynir, Minzi,
Yayl Kamber, 2005
ayla peynin Magka kiilek (tahta fig1) amber,
.. Yusufeli (Artvin), | . L
Yer peyniri T;Sbuzznl (Artvin) Imansiz peynir, minzi, kiip Kamber, 2005
. . Yayik alt , beklemi
Yumne peyniri Artvin "ayl all ayrani, bekiemiy Kamber, 2005
siit, krema
Kiip ¢okelegi Tokat Inek siitii, kiip Alpsan vd., 2010

Cizelge 2.7. Marmara Bolgesinde iiretilen geleneksel peynirler

Geleneksel peynir

Uretim yeri

Hammadde/Ambalaj

Kaynaklar

Dii ki
Abaza peyniri ngZZii i ];1131’3’ Yagli siit, maya Guzeler ve Parlak,
y4
pey ocacll, - BOM, | Tagh sub, may 2010; Uysal vd., 1998
Sinop, Bilecik
Balkabag kiip | Ad Hendek
athabagl Up | Adapazan, HENACK, | gy ik bal kabagy, siit, yogurt | Kamber, 2005
peyniri Arifiye
Sinop, Diizce,
. Hendek, Gonen, | inek, k kegi siitii,
Cerkez peyniri ende onen, | tne oyun veya kegl St Kamber, 2005
Adapazari, maya, sepet
Canakkale
Karabiik,
Karabiik peyniri Safranbolu, Yenice, | Inek siitii, maya Kamber, 2005
Eskipazar
. K inek siitli, deri
Mengen peyniri Mengen oyun veya inek sutu, det Kamber, 2005

mayasl

Mihalig peyniri

Bursa, Balikesir, M.
K. Pasa, Manyas

Koyun siitii, maya, fic1

Sen vd., 2003; Aday ve
Karagiil Yiiceer, 2010

B Balikesir, | Mihali¢ PAS’1, hasl
Sirvatka loru ursa, alikesir, ihalic PAS’1, haslama suyu, Kamber, 2005
Manyas, M. K. Pasa | ahsap fig1
Tekirdag, Edirne, | .
Trakya ki ; > | Inek siitii K 2
rakya kasari Kurklareli nek siitii, maya amber, 2005
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2.2. Peynir Alt1 Suyu (PAS) Peynirleri

Peynir alti suyu (PAS), siit endiistrisinin en 6nemli yan Uriiniidiir. Siitiin peynir
mayast veya organik asitle pihtilagtirilmasindan ve peynirin esasini olusturan pihtinin
stitten ayrilmasindan sonra geriye kalan yesilimsi sar1 renkteki sivi kisimdir. Gelisen
teknolojik imkéanlar sayesinde kurutma, konsantre etme veya fermantasyon gibi
islemlerle PAS’ dan cesitli iiriinlerin eldesi, degisik amaglarla kullanilabilir PAS
kullanimin1 yayginlastirmistir (Bakirci ve Kavaz, 2006). PAS 6zellikle peynir iiretimi
amaciyla kullanilmaktadir. PAS peynirlerinin iiretimi, karakteristik olarak peynir alt1
suyunun 85°C flizerinde isitilmasiyla a-laktalbumin ve B-laktoglobulin gibi suda
¢Oziiniir siit proteinlerinin denatlirasyonu ve koagiilasyonuna dayanmaktadir.
PAS’ndan iiretilen peynirlerde 6ncelikli hammadde sonrasinda ise yontem ¢esitlilik
gosterebilmektedir. Bundan dolay: iiretimde kullanilan siit tiirii ve eklenen maddeler
(yag, yagsiz siit, siit vb.) farklilik gosterebilmektedir. Peyniri igerik acisindan
zenginlestirmek amaciyla PAS’1n yani sira siit veya siit yag: ilave edilebilmektedir

(Scott et al, 1998; Kandarakis, 1986).

Ulkemizde genellikle Lor peyniri yapiminda kullanilan PAS diger iilkelerde degisik
adlar altinda ve kimi zaman belli oranlarda siit ilave edilerek piyasaya arz

edilmektedir. Cizelge 2.8 ve 2.9°da PAS’dan {iretilen peynirler ve iiretim yerleri

verilmigtir.
Cizelge 2.8. Yabanci tip PAS peynirleri ve iiretim yerleri
Isim Ulke Kaynak
Karish peyniri Maisir Alichanidis and Polychroniadou, 2008
Manouri, Anthotyros, Myzithra | Yunanistan Papaioannou et al., 2007; Dermiki et al., 2008
Ricotta, Brocci, Mejette ftalya Hough et al., 1999
Recuit, Serac Fransa Alichanidis and Polychroniadou, 2008
Ziger Almanya Alichanidis and Polychroniadou, 2008
Anari Kibris Alichanidis and Polychroniadou, 2008
Hudelziger Isvigre Chandan, 1996
Requeijao Portekiz Pintado and Malcata, 2000a,b
Prllmost, Mysost, Flotost, {skandl.nav Chandan, 1996
Gjetost iilkeleri
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Cizelge 2.9. Tiirkiye’de iiretilen PAS peynirleri

Isim Ulke Kaynak
.. g Sert ve Kivang, 1985; Demirci

Lor peyniri Tiirkiye vd., 1991
Simsek ve Sagdig, 2006

Dolaz peyniri Isparta ve ilgeleri Okur ve Seydim, 2009ab; Okur
vd., 2010

Sepet loru Ayvalik Kirdar, 2009; Kamber, 2005

Sor loru Kars Kirdar, 2009; Kamber, 2005

Bursa, Balikesir, Manyas, M.

Sirvatka loru Kamber, 2005

K. Pasa
Otlu lor Van Bakirci vd., 1998
Koponesti Izmir, Cesme, Foca, Karaburun | Ergiillii vd, 1998
Tire ¢amur peyniri Tire Seckin vd., 2009
Ayvalik Kirlihanim peyniri Ayvalik Kamber, 2005
Eksi (siyah) peynir Cankirt Kamber, 2005
Nor peyniri Kibris, Mersin, Silifke Kamber, 2005

Diger {ilkelerdeki PAS’dan {iretilen peynirlerle {ilkemizde iiretilen Lor peyniri
iiretimi arasinda bazi farkliliklar bulunmaktadir. Geleneksel Lor peyniri iiretiminde
on 1s1l islem uygulanmazken, diger lilkelerde iiretilen PAS peynirlerinin iiretiminde
siit ve yag ilavesinden Once veya sonra On 1s1l islem (76-80°C) uygulanmaktadir.
Ayrica Manouri, Anthotyros ve Myzithra gibi PAS peynirlerinin iiretiminde 82-
92°C/15-30 dakika 1s11 islem wuygulanmaktadir (Kalantzopoulos, 1999). Nem
miktarini diisiirmek i¢in uygulanan siireler arasinda da fark goriilmektedir. Lor
peyniri iiretiminde bu siire 4 saate kadar ¢ikmakta iken diger PAS peynirlerinin

tiretiminde 3-5 saat olarak degismektedir (Tsiotsias et al., 2002).

Yunanistan’da Feta ve diger sert peynirlerin peynir alti sularindan ticari olarak
tiretilen iinlii geleneksel PAS peynirleri Myzithra, Anthotyros ve Manouri yaygin
olarak tiiketilmektedir. Myzithra peynirinde sirasiyla maksimum nem ve minimum
kuru maddedeki yag icerikleri %70 ve % 50, Anthotyros peynirlerinde % 70, % 65
ve Manouri peynirlerinde ise % 60 ve % 70 seklindedir (Anonymous, 1994; Samelis

etal., 2003).
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Cizelge 2.10. Farkli PAS peynirlerinin bilesimi (%) (Bakirci vd., 1998;
Kalantzopoulos, 1999)

Peynir KM Yag | Protein | Laktoz Kiil Tuz pH
Lor 26 5 13,50 5,91 1,24 - 6
Manouri 52 37 10,86 2,49 1,68 0,83 5,90

Myzithra 34 16 13,09 3,33 1,72 0,82 6
Ricotta 20 3 12,6 3,5 1 - 5,6-6,0
Serac 20-25 3-9 14-20 - 2 - -

PAS’ dan elde edilen peynirler yliksek nem igerigi ve yiiksek pH degerinden dolay1
diistik sicakliklarda bile mikrobiyal bozulmaya maruz kalmakta ve patojen
mikroorganizmalarin  gelisebilmesi sonucu tliketici saghigi agisindan risk
olusturabilmektedirler. PAS peynirinin raf dmriinii uzatmak ve {riin giivenilirligini
saglamak amaciyla hijyenik kosullarda iiretim énem kazanmaktadir. Isinlamanin (4
kGy) 1s1l islem sonrasi kontamine olmus Listeria monocytogenes’i inhibe ettigi
bulunmustur (Tsiotsias et al., 2002). Ancak 1sinlama isleminden sonraki 4 giin i¢inde
iriin lezzetinde ve kokusunda degisiklikler saptanmis daha sonra ise bu koku ve

lezzet degisiklikleri ortadan kalkmustir.

Ulkemizde iiretilen Lor peynirlerinde ise geleneksel bir koruma ydntemi olan
peynirlere ot katilmasi mikrobiyal gelisimi azaltmaktadir. Bakirct vd. (1998), Lor
peynirine % 2-10 oraninda farkli otlar eklemis ve 2-3 ay peynirleri olgunlasmaya
birakmiglardir. Mikrobiyolojik analiz sonuglarina gore; toplam bakteri sayisi 6,32 log
kob/g, maya-kiif sayis1 6,34 log kob/g, koliform bakteri sayis1 2,90 log kob/g olarak
tespit edilmistir. Bu yontem ile {iretilen otlu Lor peynirlerinde toplam canli bakteri
sayisinin daha dnce lor peyniri ile yapilan ¢alismalarda elde edilen degerlerden diisiik

oldugu bildirilmistir.
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2.3. Akdeniz Bélgesinde Uretilen Geleneksel Peynirler

Akdeniz bolgesi, geleneksel peynir gesitliligi ve iiretimi bakimindan siit {iretim
kapasitesi de goz oniinde bulunduruldugunda zengindir. Bolgede peynir ¢esitliliginin
cok olmast bolgedeki degisik kiiltlirlerin bulunmasindan kaynaklanmaktadir. Fakat
zengin peynir ¢esidine sahip bolgede endiistriyel diizeyde geleneksel peynir liretimi
olduk¢a azdir. Halk hala kendi ihtiyaglar1i olan peynirleri geleneksel olarak
yapmaktadir. Geleneksel olarak peynir liretim yiizdesi Tiirkiye genelinin iizerindedir.
Bolge, peynir iiretimi ve ¢esitliligi agisindan énemli bir kapasiteye sahiptir (Kamber,

2008).

2.3.1. Ham Cokelek

Icel’in Silifke ilgesinde yapilan bu ¢okelegin diger ¢okeleklerden baslica farki yagsiz
ve tuzsuz liretilmesidir. Peynir yapiminda once, taze yapilmis yogurda su katilarak,
odun veya deri yayikta yayiklamr. Uzerinde toplanan yagi almr ve geriye kalan
ayran, kisik bir ates iizerinde siirekli karistirilmak suretiyle kaynama derecesine
kadar 1sitilir. Ayran iginde pihti olustuktan sonra 1sil isleme son verilir. Kazanin
icerisindeki piht1 iyice soguduktan sonra kepcelerle alinarak bezden yapilmis kese

igerisine konur ve suyu siizlildiikten sonra taze olarak tiiketilir (Kamber, 2005; 2008).

2.3.2. Cimi Peyniri

Yoresel peynir cesitleri arasinda yer alan Cimi peyniri, Antalya’nin Akseki ve Serik
yaylalarinda, Manavgat kdylerinde genellikle ¢ig kegi siitlinden iiretilen bir ¢esit
Tulum peyniri olarak tanimlanmaktadir. S6z konusu yaylalarda geleneksel Cimi
peyniri iiretiminde oglak ya da kuzu sirdeninden elde edilen maya kullanilmaktadir.
Pihtilagmay1 takiben siiziilen ham peynir iyice ufalandiktan sonra tuzlanmaktadir.
Geleneksel adi “tuluk” olarak bilinen ke¢i tulumlart i¢ine peynir hava almayacak
sekilde doldurulduktan sonra olgunlastirilmak {izere, bu yaylalardaki dogal mahzen
ya da “obruk” adi verilen ¢ogu zaman i¢i karlarla dolu magaralarda 3-4 ay

olgunlasmaya birakilmaktadir (Unsal, 1997).
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Cimi peynirinde % 53,82 kuru madde, % 24,52 yag, % 25,34 protein, % 7,74 tuz, 82
°SH titrasyon asitligi tespit edilmistir (Oztiirk, 1971). Mikrobiyolojik agidan ise
toplam aerob bakteri sayis1 7x10* kob/g, laktik bakteriler 2x10” kob/g, streptokok
bakteriler 6x10” kob/g, lipolitik bakteriler 10" kob/g, koliform bakteriler 5,2x10°
kob/g, maya-kiif ise 4,2x10° kob/g dolaylarinda bulunmustur (Kili¢ vd., 1997).

Kilig vd. (2002), Akdeniz Bolgesi’nin geleneksel {iriinii olan Cimi peynirinin
tiretimini gergeklestirmis ve deneme peynirlerinde 90 giinliik olgunlagsma siiresinde
ortalama kurumadde % 61,23, tuz % 5,72, kurumadde tuz % 9,38, yag % 27,29,
kurumaddede yag % 44,54, protein % 24,81, °SH 61,77 ve pH 4,99 olarak

bulunmustur.

2.3.3. Kelle Cokelek peyniri

Bu peynir Denizli’nin Cal, Civril ve Bekilli il¢elerinde yapilmaktadir. Peynir
yapiminda koyun ve inek siitii veya bunlarin karisimlart kullanilir. Yilin her
mevsiminde yapilabilen bu peynir, yagsiz oldugu icin ¢cokelek ismiyle anilmaktadir.
Peynir yapiminda; siit sagildiktan sonra siiziilmekte ve kaynatilmaktadir. Kaynatma
sirasinda lizerinde toplanan yagi alinmaktadir. Sogumaya birakilan siit uygun
sicaklikta ticari maya ile mayalanmakta ve 1 saat sonrasinda olusan piht1 kepce ile
kirilmaktadir. Haglama islemi icin yesil renkli peynir alti suyu pihtinin stiini
kaplayincaya kadar, 1sitma islemi uygulanmaktadir. Sonrasinda haslanmis piht1 bez
torbalara sicak olarak aktarilmaktadir. Torbanin iizerine agirlik konularak siiziilmekte
ve yaklasik 3-4 saat bekletilmektedir. Sonra elde edilen kalibin biiytikliigline baglh
olarak 2 veya 4’e boliinen peynir, yumurta testi ile tuz oran1 ayarlanmis tuzlu suda
muhafaza edilmekte ve tiiketilecegi zaman disar1 ¢ikartilip, yikanarak tiiketilmektedir

(Kamber, 2005; 2008).

2.3.4. Yoriik peyniri

Mersin, Antalya, Isparta, Burdur ve Denizli illerini i¢ine alan Toros daglarinin

yiiksek kesimlerinde yasayan Yoriikler tarafindan yapilmaktadir. Yorik peyniri
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Beyaz peynirin bir ¢esidi olup lezzetli olmasindan dolay1 bilinmektedir. Bu peynir
tulum ve salamura seklinde olmak tizere 2 sekilde iiretilmektedir. Tulum tipi daha
yaygin olup iiretim sekli olarak bu peynirde koyun veya kecilerden sagilan siit uygun
biiylikliikteki bir kaba siiziilmekte ve mayalanmaktadir. Geg¢miste 1sil islem
uygulanmazken, son yillarda siit 1sitilmaktadir. Isitilan siitler 35-40°C ’ye kadar
sogutulduktan sonra ticari maya ilave edilerek mayalanmaktadir. Elde edilen pihti
torbalara aktarilip lizerine baski konularak siiziilmeye birakilmaktadir. Bu sekilde 10
giin bekletilerek gergeklestirilen 6n olgunlagsmadan sonra ufalanmakta ve tuzu
ayarlanarak yoresel otlar ilave edilmektedir. Olgunlagsma i¢in tekrar torbalara
konularak ikinci bir baskilama islemine yaklagik 10 giin siireyle maruz
birakilmaktadir. Siire sonunda baskidan alinan peynir, ¢uval veya ke¢i tulumuna
doldurularak serin bir yerde yaklasik 3 ay olgunlagtirilmaktadir (Kamber 2005;
2008). Yoriik salamura peynirinde % 42,7 kurumadde, % 21 yag, % 1,9 tuz, 32,5
°SH titrasyon asitligi tespit edilmistir (Goncii vd., 2004).

2.3.5. Surke (Siirk) peyniri

Hatay yoresine ait lordan yapilan bir peynir c¢esididir. Siirk en ¢ok Hatay’in
Samandag, Kirikhan ve Reyhanli ilgelerinde yapilmaktadir. Kendine 6zgii tat ve
aromasini artirmak amaciyla kiiflendirilerek olgunlastirilmaktadir. Peynir tiretiminde,
yayik alti ayrani kaynatildiktan sonra elde edilen ¢okelek peynirine, tuz ve ¢esitli
baharatlar eklenerek hamur haline gelinceye dek yogrulur. Bu hamura portakal
biiytikliigiinde konik veya yuvarlak sekiller verilerek agik havada 1-2 giin bekletilir.
Daha sonra topaklar yogrularak tekrar hamur haline getirilip Siirk’e has bigim verilir.
Eger taze olarak tiiketilmeyecekse kaliplarin iistii ortiilerek serin bir yerde en fazla 15
glin kurutulur. Sonrasinda buzdolabi kosullarinda muhafaza edilir (Yogurtcu vd.,

2009; Kamber, 2005; 2008; Karaca ve Giiven, 2004).
Giler-Akin ve Konar (2002), Antakya piyasasindan toplanan Siirklerin kurumadde

% 36,7-55,2, yag % 3,1-22,4, protein % 9,5-28,1, tuz % 4,5-13,0 ve kiil i¢eriklerinin
% 5,6-14,6 araliginda oldugunu belirlemistir.
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Durmaz vd. (2004), 25 adet Siirk Orneginin kimyasal ve duyusal niteliklerini
incelemistir. Stirk 6rneklerinde ortalama kurumadde % 49,82, yag % 14,66, tuz %
5,36, protein % 26,43, olgunlasma indeksi % 31,70, titrasyon asitligi % 1,44 ve pH
5,81 olarak belirlenmistir. Orneklerin duyusal analizleri, bu konuda tecriibeye sahip 5
panelist tarafindan gerceklestirilmis ve puanlamada numunelerin her bir niteligi (tat
ve koku, sekil ve yapi, renk ve goriiniim) 10 tam puan {lizerinden degerlendirilmistir.
Duyusal 6zellikleri yoniinden 6rneklerin toplam 30 puan iizerinden ortalama 20,16

puan aldiklar1 saptanmustir.

Masat¢ioglu vd. (2004), Siirk peynirinde kullanilan baharatlarin Staphylococcus
aureus tizerine etkisini arastirmistir. Geleneksel metotla {retilen Siirk peynirlerine
10° kob/g diizeyinde S. aureus inokiile edilmis ve depolama siiresince peynirlerde S.
aureus gelisiminde azalma goézlenmistir. Kullanilan baharatlarin inhibe edici etkisi
gozlenmis; fakat bakterinin gelisimi ile baharat miktarmin zit iliski icerisinde
olmadig belirtilmistir. Depolama siiresince, nem igerigi ve su aktivitesinde azalma

gbzlenirken, tuz miktarinda artis gozlenmistir.

2.3.6. Carra (Testi) peyniri

Hatay’da keg¢i veya inek siitiinden iiretilen ve testi igerisinde olgunlastirilan
geleneksel bir peynirdir. Carra peynirine islenecek siit mayalandiktan yaklagik 2 saat
sonra olusan piht1 kesilir ve cendere bezinden siiziiliir. Siiziilen teleme, yaklasik
yarim saat baskida tutulduktan sonra 4-5 cm kalinliginda dilimler halinde kesilerek
tuzlanir. Bir kap icerisinde bir kat tuz, bir kat peynir olacak sekilde dizildikten sonra
birka¢ giin serin ortamda bekletilerek peynirin sertlesmesi saglanir. Diger taraftan
har¢ olarak kullanmak i¢in, yagi alinmis yogurttan Cokelek peyniri yapilir. Cokelek,
icerisine tuz (yaklasik % 4) ilave edilip karistirildiktan sonra bez torbalara konur.
Torbalarin iizerine agirlik konularak suyu siizdiiriilir ve i¢ine bir yil Onceden
kurutulmus ¢orek otu ve kekik (% 5) ilave edilerek homojen bir karisim elde
edilinceye kadar yogrulur. Hazirlanan her iki peynir, “Carra” adi verilen sirli testi
icine bir kat peynir, bir kat ¢okelek olacak sekilde basilarak doldurulur. Tamamen

doldurulan testi bas asag1 ¢evrilerek 3-4 giin bekletilir. Sonra yeniden diiz ¢evrilerek
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peynirin istiine tuz, zahter (kekik) ve beyaz bir kagit konulup agzi bezle baglanir.
Uzeri daha 6nce kiil, su, tuz ve zeytinyagi ile hazirlannms hargla sivanir. Harcin
kurumasindan sonra agzi1 tekrar baglanan testi serin ortamda topraga gomiilerek en az
4-5 ay olgunlastirilir. Baz1 yorelerde peynir testi yerine deri tulumlar igerisine de

basilmaktadir (Kamber, 2005; 2008; Karaca ve Giiven, 2004).

Antakya piyasasindan temin edilen Carra peyniri 6rneklerinde % 53,43 kurumadde,
% 24,86 yag, % 18,86 protein, % 21,84 olgunlagsma derecesi, % 8,83 tuz ve % 0,85

titrasyon asitligi belirlenmistir (Konar ve Giiler, 1998).

Aygun vd. (2005), Antakya’da farkli marketlerden temin ettikleri Carra peynirlerinin
mikrobiyolojik kalite ve bazi kimyasal 6zelliklerini aragtirmiglardir. Sonuglara gore,
ortalama olarak toplam mezofilik bakteri 1,87x10® kob/g, maya-kiif 4,80x10" kob/g,
koliform 1,02x10* kob/g, Escherichia coli 4,27x10° kob/g bulunurken, nem, tuz, yag
ve pH icerikleri sirastyla % 41,26, % 7,82, % 26,77, 5,24 bulunmustur.

Gilerytiz (2009), Carra peynirinin aroma profilini belirlemek i¢in yaptig1 bir ¢alisma
kapsaminda Antakya’da satilan Carra peyniri 6rnekleri alinmis ve 23 kisilik bir
panelist grubu tarafindan 9’lu hedonik skala kullanilarak duyusal degerlendirilmeye
tabi tutulmustur. Duyusal analiz sonucglarina gore, Carra peynirlerinden en yliksek
puani alan 3 tanesinin aroma profil analizleri yapilmistir. Ornekler dietil eter
ekstraksiyonu ve yiiksek vakum distilasyonu kullanilarak analize hazirlanmastir.
Ucgucu bilesikler gaz kromatografisi/kiitle spektrometresi kullanilarak, aroma aktif
bilesikler ise gaz kromatografisi/olfaktometre kullanilarak belirlenmistir. Elde edilen
sonuglara gore, Carra peynir Orneklerinde 60’a yakin ugucu bilesen (21 ester, 8
keton, 7 alkol, 4 lakton, 3 fenolik bilesik, 1 terpen, 1 siilfiirlii bilesik ve 13 yag asiti)
saptanmistir. Gaz kromatografisi/olfaktometri analizleri ile bu bilesiklerden 35°nin
potansiyel olarak Carra peynir aromasina katkida bulunabilecegini gostermistir.
Peynirlerin ugucu ve aroma aktif bilesenleri arasinda biiyiik bir varyasyon
bulunmasina ragmen, notral/bazik fazda saptanan etil biitanoat, 2-pentanol, 3-metil-
2-biitanol, etil oktanoat, 2-izobiitil-3-metoksipirazin ve asidik fazda saptanan

propanoik, biitanoik, 3- metilbiitanoik, pentanoik, hekzanoik ve oktanoik asitlerin
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Carra peynirinin aromasini  karakterize edebilecek bilesikler olabilecegi

belirlenmistir.

2.3.7. Siiller Tuluk peyniri

Denizli’nin Siiller ilgesinde yapilan bu peynirin yapiminda siit sagildiktan sonra
maya ilave edilerek pihtilagtirilmakta, piht1 olustuktan sonra olusan teleme yogurtla
karigtirtlip tuzu ayarlandiktan sonra keci derisine basilmaktadir. Peynir serin bir
yerde 1-2 ay olgunlastirildiktan sonra tiiketime sunulmaktadir (Unsal, 1997, Kamber,

2005; 2008).

2.3.8. Bez Kasar peyniri

Mut ilgesinde {iretimi gerceklestirilen bu peynir Kasar peynirinin bez kaliplarda
kaliplanmasiyla elde edilen bir peynirdir. Peynir yapiminda siit 6nce Beyaz peynir
halinde islendikten sonra Kasar peyniri yapilmakta ve ambalajlamada bez torbalar
kullanilmaktadir. Ambalajlamada peynir hamuru 6nce zimba ile delinmis naylon
torbalar igerisine doldurulur. Daha sonra suyunun siiziilmesi i¢in kaliplar ince demir
sislerle zimba deliklerinden sislenir. Sonra bez ¢uvallara konularak serin bir yerde

olgunlagmaya birakilir (Unsal 1997, Kamber, 2005; 2008).

2.3.9. Hellim peyniri

Kibris’a 6zgii bir peynir gesiti olarak bilinen Hellim peyniri Akdeniz bolgesinde;
Mersin ve Silifke’de yapilmaktadir. Bu peynirin en 6nemli 6zelligi yapiminda starter
kiiltiir kullanilmamas1 ve ¢ig siitten islenmesidir. Peynirin yapiminda ¢ig siit 31-34
°C’de mayalandiktan sonra pihti nohut iriliginde parcalara ayrilmakta, kademeli
olarak 15 dakika i¢inde 40-42 °C’ye ulasincaya kadar 1sitilip, karistirilarak pihtinin
¢Okmesi i¢in bir siire dinlendirilmektedir. Telemeye pH’s1 6,30-6,35’¢ ulagincaya
kadar baskilama islemi uygulanmaktadir. Telemenin peynir alt1 suyunda yaklagik 30
dakika kadar 90-95°C’de haslanmasindan sonra bir slizge¢ yardim ile sicak peynir

alt1 suyundan uzaklastirilan peynir bloklar ikiye katlanmakta ve bloklarin arasina tuz
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veya istege bagli olarak ince kiyilmis nane karigimi serpilmektedir. Peynirler daha
sonra 5,85 pH’da tenekelere dizilerek, lizerlerine salamura ilave edildikten sonra 4-6
°C’de depolanmaktadirlar. Kirsal alanda salamura igerisinde saklanan Hellim peyniri
fabrikalarda vakum ambalajli olarak piyasaya siirtilmektedir. Peynir yapimi sirasinda

elde edilen peynir alt1 suyundan ise Nor peyniri yapilmaktadir (Unsal, 1997).

Simsek ve Giin (2006), Hellim peynirinin bazi nitelikleri iizerine yaptiklari
calismada, KKTC’de iiretilen ve o bolgeden temin edilen Hellim peynirlerinin
kimyasal ve mikrobiyolojik analizlerini yapmislardir. Yapilan analizlerden elde
edilen sonuclara gore; pH, titrasyon asitligi, yag (%), kurumadde (%), tuz (%),
kurumaddede tuz (%), kurumaddede yag (%), toplam azot (%), suda ¢6ziinen azot
(%), protein ve olgunlagsma katsayist sirastyla, 6,14, 1,925, 26,406, 52,932, 4,797,
9,099, 50,15, 3,069, 0,140, 19,58 ve 4,52 olarak tespit edilmistir. Mikrobiyolojik
analiz kapsaminda ise; bu 6rneklerde sirasi ile toplam bakteri, maya-kiif ve koliform

icerigi 4,14, 3,70 ve 1,00 log kob/g olarak bulunmustur.

Giliven vd. (2008), Hellim peynirinin olgunlagma siiresince kimyasal kompozisyon,
proteoliz ve duyusal Ozellikleri iizerine rennet kosantrasyonunun etkisini
belirlemistir. Dort farkli rennet seviyesi (0,2, 0,25, 0,3 ve 0,4 g rennet/kg peynir siitii)
kullanim1 ile ¢ig inek siitiinden iiretilen Hellim peynirleri 4°C’de 60 giin
olgunlastirilmistir. Olgunlagma siiresince suda ve % 12 triklorasetikasitte ¢oziiniir
azot fraksiyonlar ile as; ve B-kazein fraksiyonlar1 par¢alanmalarinin oldukca yavas
oldugu gozlenmistir. Rennetin farkli konsantrasyonlari, Hellim peynirinin proteolitik

profili ve duyusal skorlarini etkilememistir.

Ince vd. (1998), koyun, koyun-ke¢i, koyun-inek ve inek siitiinden yapilan yar1 sert
bir peynir olan Hellim peynirinin kimyasal o6zelliklerini belirlemislerdir. Hellim
peynirinin kurumadde degerleri % 50-55 araliginda, kurumaddede yag % 43, tuz

degerleri ise % 3-4 araliginda bulunmustur.

Milci vd. (2005), koyun, keci ve inek siitlerinden tirettikleri Hellim peynirlerinin 4
°C’ deki 90 giinlik depolama siirecinde kimyasal, mikrobiyolojik ve duyusal
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Ozelliklerini belirlemiglerdir. Koyun, kec¢i ve inek siitlerinden iiretilen Hellim
peynirlerinde elde edilen kurumadde degerleri sirasiyla 501,0 g/kg, 496,4 g/kg ve
491,5 g/kg olup farkli siit tiirlerinden etkilenmemistir. Olgunlagma derecesi, inek
sitinden yapilan peynirlerde diger peynirlere gore Onemli derecede yiiksek
bulunmustur. Baslangigta peynir 6rneklerinin olgunlagma derecesi % 13,35 iken, 90.
giinde % 27,81°e yiikselmistir. Depolamanin 90. giiniinde laktik asit bakterileri ve
toplam mezofilik aerobik bakteri sayimlari, koyun, keci ve inek siitlerinden yapilan
peynirlerde sirasiyla 6,12 log kob/g, 6,92 log kob/g, 5,96 log kob/g, 6,69 log kob/g,
6,42 log kob/g ve 6,19 log kob/g olarak tespit edilmistir.

2.3.10. Yalvag Kiip peyniri

Siit ¢ig veya hafif 1sitilarak mayalandiktan sonra 1-2 saatte olusan pihti cendere
bezine aktarilir. Bezin agz1 baglanarak {izerine baski konulur ve 4-5 saat siiziilmeye
birakilir. Siiziildiikten sonra teleme bezden c¢ikartilarak iyice ufalanir. Bu asamada
igerisine dnceden hazirlanmis olan buy otu (Trigonella foenum graecum), ¢orek otu
ve tuz ilave edilerek yogrulur. Yogurma islemi bittikten sonra kiiplere doldurulur.
Once kiipiin en alt kismina biraz tuz serpilir ve sonra i¢inde hava kalmayacak sekilde
peynir basilir. Doldurma islemi bittikten sonra kiiplerin agizlar1 ¢amurla sivanir.
Daha sonra kiipler serin bir yerde agzi topraga gelecek sekilde gomiiliir ve tizeri
gevsek toprak ya da kumla ortiiliir. Burada 2-3 ay siireyle olgunlastirilir. Kiipler,
kuyu iginde de olgunlastirilabilmektedir (Kamber, 2005; 2008; Ozaydin vd., 2007).

2.3.11. Maras peyniri

Maras peyniri, iilkemizin telemesi baskilanmayan ve sonra haglanip elle
sekillendirilen tipik geleneksel peynirlerinden birisidir. Bu peynirin yapiminda
onceleri ke¢i ve koyun siitii veya karisimlart kullanilirken son yillarda inek siitii
kullanilmaktadir. Marag peyniri, yapimindaki bazi 6zellikler (telemenin haslanmasi
ve elle sekillendirilmesi) dikkate alindiginda ‘Pasta Filata’ (plastik teleme) olarak
bilinen peynirlere benzemektedir. Peynirin yapiminda sagimdan sonra siiziilen siit

isitilir ve yaklasik 30°C’ ye sogutulur. Ticari maya ilavesinden yaklagik 1,5 saat
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sonra olusan piht1 bicakla pargalanir. Kirilan piht1 cendere bezine alinip peynir alti
suyu biraz siiziildiikten sonra {lizerine peynir miktariin 5 kati kadar agirlik konulup
yaklasik 1 saat baskida tutulur. Sonra teleme bir gece (en az 10 saat) oda sicakliginda
bekletilir. Siire sonunda teleme bigcakla parmak seklinde kesilir. Bu teleme pargalari,
75 °C’ lik peynir alt1 suyunda yliziinceye kadar haslanir ve ¢ikarilarak sekil verilir.
Ham peynir % 1-2 oraninda kuru tuz ile tuzlanir ve bir giin bekletilir. Ertesi giin %
13 lik salamuraya konularak soguk hava deposunda en az 2 ay olgunlastirildiktan

sonra tiiketime sunulur (Kamber, 2005; Tekinsen ve Nizamlioglu, 2003).

2.3.12. Siinme peyniri

Hatay’in en ¢ok Samandag il¢esinde yapilan bir peynir ¢esididir. Yorede Halep ve
Yilan peyniri olarak da adlandirilabilmektedir. Peynir yapiminda koyun ve kegi siitii
kullanilabildigi gibi inek siitii de kullanilabilmektedir. Siinme peyniri beyaz renkli
kendine 6zgii tat ve aromasi olan kalin ip seklinde yagli ve az tuzlu bir peynirdir.
Yapiminda; siit mayalandiktan sonra 2,5-3 saat kadar pihtilagsmasi i¢in beklenir.
Olusan piht1 torba igerisine dokiiliir ve suyunun siiziilmesi i¢in hafif bir baski
uygulanir. Bu esnada kaliplasan peynir sicak bir odaya alinarak pargalara ayrilir.
Burada yaklasik 2 saat bekletilen peynir yumaklari, kaynar haldeki peynir alt1 suyuna
veya sicak suya teker teker atilarak eritilir. Eridikten sonra ¢ikarilip peynire sekil
verilir. Peynir ¢ileleri kaya tuzu ile hazirlanmig salamura igerisinde 1 saat

bekletildikten sonra tiiketime sunulur (Unsal, 1997, Kamber, 2005; 2008).

Karaca ve Giiven (2004), Hatay yoresinde iiretilen Siinme peynirinin genel iiretim
teknigini incelemis ve Hatay’ da ambalajsiz olarak piyasaya siiriilen 30 adet Siinme
peynirinin duyusal ve kimyasal 6zelliklerini belirlemistir. Elde edilen sonuglara gore
peynirlerde ortalama pH igerigi 5,60, titrasyon asitligi % 1,413, kurumadde % 53,74,
yag % 20,07, kurumaddede yag % 37,20, tuz % 2,65, kurumaddede tuz % 4,98,
protein % 26,12, kurumaddede protein % 48,51, kiil % 8,48, toplam azot % 4,093,
suda ¢oziiniir azot % 0,657, kazein azotu orant % 3,436 ve olgunlasma derecesi %
16,60 olarak bulunmustur. Duyusal degerlendirme sonuglarma gore; Siinme

peynirleri renk ve goriiniis (5), kitle ve yapi (5), tat ve koku (5) ve toplam puan (15)
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tizerinden sirasiyla 3,29-4,71; 2,86-4,57; 2,36-4,43 ve 9,71-13,21 arasinda degisen

puanlar almiglardir.

2.3.13. Antakya Kesme peyniri

Hatay’in Reyhanli il¢esinin koylerinde yapilmaktadir. Uzun siire 1sitilan siit
mayalama sicakligina kadar sogutulduktan sonra ticari maya ile mayalanir. Pihti
olusumundan sonra peynir alti suyunun uzaklastirilmasi i¢in bez torbalara aktarilarak
stiziiliir. Teleme parcalar halinde bezle sarilarak bidonlarin igerisine koyulur.
Bidonlar 1lik suyla doldurularak kapaklar1 sikica kapatilir ve 1 ay oda 1sisinda
bekletilir. Bu asamada yiizeyi pliriizsiizlesen peynir cikartilip soguk suyla yikanir.
Yikanan peynir kaliplar1 kiip kesme seker seklinde kesilir ve iizerine sicak su
dokiilerek 3-4 kez yikama islemi gergeklestirilir. Sonra peynir bolca tuzlanarak tizeri
kapali sekilde 1 giin bekletilir. Peynir bidonun igerisine tekrar konulup tizerine 1lik su
dokiilerek agz1 kapatilir. Peynir bu sekilde oda sicakliginda 3-4 yil bozulmadan
muhafaza edilebilir (Unsal, 1997; Kamber, 2005; 2008).

2.3.14. Ezme peyniri

Hatay ilinde inek siitiinden yapilan, yorede “Baski” veya “Yaprak™ peyniri ismiyle
de anilan bu peynir ince, kare, dikdortgen veya yuvarlak sekilde, beyaz renkli,
yumusak ve olgunlastirilmayan bir peynirdir. Kaynatilip, sogutulan siit ticari maya
ile mayalandiktan sonra pihtinin olusmasi i¢in 1 saat beklenir. Bez icerisine alinan
telemenin siiziilmesi ve sekil almasi i¢in {izerine agirlik konulur. Bir gece baskilama
isleminden sonra ince bir kalip haline gelen peynir 4x4 cm boyutlarinda kesilir ve
kaynar suda yaklagik bir dakika haglanir. Daha sonra salamuraya atilarak 1 saat
bekletilir ve bu siirenin sonunda ¢ikartilarak taze olarak tiiketime sunulur (Unsal,

1997; Kamber, 2005; 2008).
Karaca vd. (2009), Ezme peynirinin geleneksel iiretim yontemini incelemis, fiziksel
ve kimyasal &zelliklerini belirlemistir. incelenen 30 adet Ezme peynirinin ortalama

kurumadde igerigi % 49,23, yag ve kurumaddede yag oranlar1 sirasiyla % 23 ve %
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46,67, tuz ve kurumaddede tuz igerikleri sirasiyla % 3,96 ve % 8,04, protein ve
kurumaddede protein miktarlar1 sirasiyla % 19,48 ve % 39,60, kiil igerigi % 5,58,
toplam azot % 3,053, suda ¢oziiniir azot % 0,269, kazein azotu % 2,784, olgunlasma

derecesi % 8,85, pH 6,25 ve titrasyon asitligi 0,653 olarak bulunmustur.

2.3.15. Elbistan Kelle peyniri

Kahramanmaras’in Elbistan ilgesi ve ¢evresinde liretilen bu peynir, beyaz veya hafif
sarimtirak renkte, kiiclik topakciklar seklinde elastik karakterli bir peynirdir. Bez
stizgeclerden siiziilen siit herhangi bir 1s1l islem uygulanmadan biiyiik kazanlarda
mayalanir. Mayalanan siit yaklasik 1,5 saat siireyle pihtilasmaya birakilir. Pihti
olusumundan sonra kii¢iik ebatli bezlere kepce ile piht1 aktarilmakta ve baskiya
alimmaktadir. Siiziilme islemi bittikten sonra bez igindeki kelleler kabaca tuzlanir ve
kaynama sicakligindaki peynir altt suyunda yaklasik 30 dakika siireyle haslanir.
Haslama islemi bitiminde ikinci bir tuzlama yapilir. Hazirlanan Kelle peynirleri ya
dogrudan piyasaya sunulur ya da plastik bidonlara siki bir sekilde konularak iizerini
ortecek kadar salamura konduktan sonra serin bir yerde muhafaza edilir (Kamber,

2005).

Altun (1995)’a gore Maras piyasasindan temin edilen 15 adet Kelle peynirinin
kimyasal 6zellikleri degerlendirildiginde kurumadde % 67,50, yag % 32,20, protein
% 21,56, tuz % 7,96 ve titrasyon asitligi % 0,81 olarak bulunmustur. Mikrobiyolojik
ozellikleri degerlendirildiginde ise toplam bakteri sayist 4,6x10" kob/g, koliform
bakteri sayist 6,4x10' kob/g ve maya-kiif sayis1 ise 2,9x10° kob/g olarak

bulunmustur.
2.3.16. Korkuteli Deri peyniri
Bat1 Toroslar’da gogerler tarafindan yapilan bu peynir yapilis ve sekil bakimindan

yorede yapilan Cimi tulum peynirine benzemektedir. Fakat bu peynir, Cimi

peynirinin aksine yagsiz siitten yapilir ve yapiminda kegi siitiinden baska koyun ve
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inek siitli de kullanilabilir. Peynir, magaralarda en az 3 ay olgunlastirildiktan sonra

tiikketilir (Unsal, 1997; Kamber, 2005).

2.3.17. Tulum Kesi

Anamur, Akseki, Manavgat ve Korkuteli dolaylarinda yapilan bu peynir bir gesit
Cokelek olup “Kes peyniri” olarak da bilinmektedir. Peynirin yapiminda; sagilan
stitler siiziiliip kaynatildiktan sonra sogumaya birakilir. Uygun sicaklikta yogurt
mayast ilave edilerek karistirilir. Elde edilen yogurt, deri yayiklarin igerisine
konularak yayiklanir. Olusan ayranin yagi alindiktan sonra geriye kalan yayik alt1 bir
kazan igerisine alinarak kaynatilir. Kaynatma sirasinda dibe c¢oken pihti kazan
sogutulduktan sonra ‘kese’ denilen torbalara doldurulur ve iizerine baski konularak
suyu siiziiliir. Keseden ¢ikarilan peynir ufalanip tuzlandiktan sonra yeniden keseye
konur. Kese bir glin boyunca baskiya alinarak peynirin kalan suyu siiziiliir. Daha
sonra peynir keseden c¢ikarilarak deri tulumlara basilir ve serin ortamda muhafaza

edilir (Unsal, 1997; Kamber, 2005).

2.3.18. Testi peyniri

Antalya’da tretilen Testi peyniri, yapilist itibariyle “Cimi” ve “Korkuteli Deri
Tulum” peynirine benzemektedir. Tek farki peynirin saklanmasinda deri yerine

topraktan yapilmus testi kullanilmasidir (Unsal, 1997; Kamber, 2005).

2.3.19. Isparta Tulum peyniri

Genellikle Beyaz peynirden yapilan bu peynirin yapiminda, peynir yapilacak siit
yagliysa hayvandan sagildigi sicaklikta ¢ig olarak, yagsizsa hafif isitilarak o6zel
olarak hazirlanmis ev mayasiyla mayalanir. Kullanilan mayanin hazirlanmasinda;
yarim kilo bugday 3-4 litre suda kaynatilmakta ve elde edilen suyun igerisine
kurutulmus sirden, eksi yogurt ayrani, bir fincan pekmez ve bol miktarda tuz ilave
edilerek sicak bir ortamda birka¢ giin muhafaza edilmektedir. Siire sonunda maya

ozelligi kazanip kazanmadigina bakilarak muhafaza siiresi uzatilmaktadir. Mayalama
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sonunda olusan piht1 1sitilir ve sonra tahta gubuklarla parcalanir. Kirilan pihti siizme
bezlerine aktarilir ve suyunun siiziilmesi i¢in baskilanir. Teleme nohut biiyiikliigiinde
ufalanir ve ince tuzla % 4-5 oraninda tuzlanir. Elde edilen peynir bir tulumu
dolduracak miktarda ise hemen basilir. Basmada ‘tepki’ denilen agactan yapilmis
sopalar kullanilir. Tulum agzina kadar i¢inde hava kalmayacak sekilde
doldurulduktan sonra sicimlerle agz1 baglanir ve olgunlastirmak i¢in mahzenlerdeki
meyilli taslar iizerine birbirlerine degmeyecek tarzda yerlestirilir. Ik giinler alt1
1slanan tulumlarin yeri degistirilir. Burada yaklasik 4 ay olgunlastiktan sonra
tiketime sunulur. Isparta’nin Siitgiiler ilgesinde yapilan Tulum peyniri koyun
siitiinden yapilir ve buy ve ¢orek otu ilave edilir. Ozellikle ilgenin Tota, Zengi ve
Kocayayla beldelerinde yapilanlari ¢ok {inliidiir (Unsal, 1997; Kamber, 2005;
Ozaydin vd., 2007).

2.3.20. Siitlii peynir

Yagr alimmis kegi siitiinden yapilan bu peynir, bolgedeki Toroslar’da yasayan
gocerler tarafindan iiretilmektedir. Hazirlanan peynir, tuluma doldurulmadan 6nce
bol miktarda yagl ¢ig keci siitiiyle 1slatilir ve daha sonra tuluma doldurulur. Agz
baglandiktan sonra olgunlastirmak i¢in mahzenlere birakilir. Yaklagik 4-5 ay

olgunlastirildiktan sonra tiikketime sunulur (Kamber, 2005).

2.3.21. Siitciiler Tortusu

Isparta’nin Siitgiiler ilgesinde yapilan bir ¢esit Cokelek peyniridir. Koyun ve keci
siittinden yapilan yogurt ayranina siit katilip kaynatilarak kahverengi bir Cokelek

elde edilir. Bu peynire yorede “Tortu” denmektedir (Kamber, 2005).

2.3.22. Akcakatik peyniri

Burdur’un Kozluca ve Dinar kdylerinde yapilan bir peynir ¢esidi olan ve daha
Onceleri ‘as¢1 katig1’ olarak bilinen isminin gilinlimiize Akcakatik peyniri olarak

geldigi bilinen bu peynirin iiretiminde iki farkli yontem uygulanmaktadir. Birinci
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yontemde hammadde olarak inek ve kegi siitii kullanilmaktadir. Yag1 alinmamus siit
yaklagik 87°C ’ye kadar 1sitilmakta ve sonrasinda mayalama sicakligi olan 40°C ’ye
sogutulmaktadir. Bu sicaklikta bir giin Oncesinin siizme yogurdu maya olarak
kullanilmaktadir. Fermantasyon islemi yaklagik 2,5-3 saat siirmektedir. Bu siire
sonunda yogurtlar buzdolab1 sicakliginda (10°C) 1 giin bekletilmektedir. Geleneksel
yogurt iiretimini siizme yogurt iiretimi takip etmektedir. Yogurtlar bez torbalara
aktarilarak 2-3 giin silireyle tiim serum ayrilincaya kadar siizme islemine tabi
tutulurlar. Siizme islemi tamamlandiktan sonra tuz ve baharat (havanda doviilmiis
karanfil ve ¢orek otu) ilaveleri gerceklestirilir. Elde edilen karisim inek veya keci
karnina elle veya soku yardimiyla doldurulur ve iyice sikistirilir. Sikistirma islemi
tamamlandiktan sonra karnin agz1 dikilir. Peynirler gélgede ve acik havada 3-4 ay
kadar bekletilir ve bekletme esnasinda sik sik ters diiz edilir. Peynirin iiretiminde
kullanilan ikinci yontemde ise Oncelikle geleneksel yontemle inek ve kegi siitii
kullanilmak suretiyle yogurt iiretimi gergeklestirilmektedir. Siizme isleminden sonra
yogurt baharat karisimlariyla iyice yogrulmakta, topaklar halinde elde
sekillendirilerek gilineste kurutmaya birakilmaktadir. Daha sonra kurumus iiriin karna
doldurulmakta ve kig aylarinda tiiketilmektedir. Tiiketim sirasinda peynir 1sitilarak
yumusak hale getirilmektedir. Ak¢akatik peyniri dig goriiniis olarak Tulum peynirine
benzemektedir. Diger peynirlerden farki, yogurttan yapilmis olmasi ve igerisine
farkli baharatlar katilarak tiretilmesidir. Bu baharatlar, peynirde hosa giden keskin bir

tat ve koku olusturmaktadir (Kirdar, 2004).

Kirdar (2004), Burdur’da iiretilen Akgakatik peynirinin yapim asamalar1 ve bazi
ozelliklerini incelemistir. Arastirma sonuglarina gore peynirlerde titrasyon asitligi %
0,9-2,16, kurumadde % 24,50-59,63, yag % 10,3-30,2 ve tuz % 5,38-9,12 olarak
bulunmustur. Calismada elde edilen mikrobiyolojik sonuglara gére maya-kiif sayisi

3,8){101—3,5)(103 kob/g, koliform bakteri sayisi ise <l,5xlO3 kob/g dir.

Gilin ve Simsek (2006), Burdur ilinde iiretilen Akcakatik peynirlerinin yag asitleri
diizeyini ve baz1 kimyasal 6zelliklerini belirlemisler ve sonuglara gore, doymus yag
asitleri en diisik % 56,45 ve en yiliksek % 66,77 olarak bulunurken, toplam
doymamis yag asitleri % 27,52 ile % 37,63 arasinda degisim gostermistir. Akcakatik
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peynirlerinde ortalama olarak pH 5,12, titrasyon asitligi % 0,86, kurumadde % 73,96,
yag % 25,52, tuz % 0,40, kurumaddede yag % 34,87 ve kurumaddede tuz % 0,56

olarak bulunmustur.

2.3.23. Dolaz Peyniri

Geleneksel bir iiriin olan Dolaz peyniri Isparta, Antalya ve Afyon cevrelerinde
tiretilen peynir ¢esididir. Yapilan arastirma sonucunda bu peynirin aslen bu yorelerde
yasayan Yoriikler tarafindan iretildigi tespit edilmistir (Yildirim, 2008). Kendine
0zgii lezzet ve aromaya sahip bir peynir olan Dolaz peynirinin isminin nereden
geldigi ise tam olarak bilinmemektedir. Isparta ve ¢evresinde yasayan Karakoyunlu,
Hayta, Honamli, Sarikeg¢ili Ydriiklerinden elde edilen bilgilere gore ge¢miste daha
¢ok tretimi yapilan bu peynir son zamanlarda o6zellikle kiigiikbag hayvanciligin

azalmasindan dolay1 ¢ok fazla iiretilmemektedir (Yildirim, 2008).

Tespit edilen bilgilere gore; tiretimde kullanilan hammaddeler peynir alt1 suyu, yayik
alt1 suyu, siit (istege bagli), yogurt ve Lor peyniridir. Tiim i¢erik hazirlandiktan sonra
kazanda karistirillarak uzun stireli 1s1l islem uygulanmaktadir. Karistirmak igin
kullanilan uzun, ucu silindirik tahta sopaya yoresel olarak ‘bissek’ denilmektedir. Bu
sopa yardimiyla kazan igerigi kaynama sirasinda siirekli olarak karigtirilmistir.
Peynir alti suyu kazan igerigi kaynadik¢a ve seviye azaldik¢a yavas yavas ilave
edilmektedir. Yaklasik 6-8 saatlik 1s1l islem sonucunda elde edilen igerigin rengi sari-
kahverengi olmakta ve oda sicakligina kadar sogutulmaktadir. Daha sonra siiziilmesi
amaciyla keselere aktarilmaktadir. Keselerde igerigin hacmine de bagli olarak
yaklagik 5 giin siireyle bekletilmektedir. Siizme islemi bittikten sonra peynir
tuzlanmak {izere ayr1 bir yere alinmaktadir. Tuzlama islemini takiben peynir kilsiz
deriye (ak deri) basilmakta ve yaklasik 20 giin siireyle olgunlastirilmaktadir. Eger
tiretim Eyliil ayinda yapilmis ise, tulumlar serin odalarda 20 giin, iiretim Agustos
ayinda yapilmis ise tulumlar soguk hava depolarinda yaklasik 20 giin siire ile
bekletilmektedir. Sonrasinda peynir tiiketim i¢in hazir hale gelmektedir. Istenirse bu
peynir deriye basilmadan taze olarak da tiiketilebilmektedir. Fakat 6zellikle tulum

aromas1 da karakteristik olarak ayri bir lezzet verdigi i¢in, tiiketimi bu sekilde tercih
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edilmektedir (Okur ve Giizel-Seydim, 2009a; Okur ve Gilizel-Seydim, 2009b; Okur
vd., 2010).

2.4. Farkhh Tip Peynirlerde Kimyasal, Biyokimyasal ve Mikrobiyolojik

Karakterizasyon

Ergiillii vd. (1998), Karaburun ¢evresinden alinan 7 adet Koponesti peynirinin tiretim
asamalariyla bazi kimyasal ve mikrobiyolojik 6zelliklerini incelemistir. Koponesti
peynirinin orjini Yunanistan olup, Lordan yapilmaktadir. Peynir alti suyunun
kaynatilmasiyla elde edilen piht1 siiziildiikten sonra ‘Dahar’ denilen toprak kaplara
almarak icerisinde kirnti halinde pargaciklar kalmaymncaya kadar elle
yogrulmaktadir. Aralikli olarak yogrulan peynir iist ylizeyi parlak bir kivam aldigi ve
orjinal kokusunun duyulmaya basladigi zaman tuzlama islemi yapilmaktadir. Elde
edilen sonuglara gore; Beyaz peynire benzer olarak kurumadde miktar1 % 34,26-
53,80 arasinda degismekte olup ortalama % 42,22 olarak belirtilmistir. Yag oram
ortalama % 14,28, kurumaddedeki % yag orami ise ortalama olarak % 34,26
bulunmustur. Incelenen 6rneklerde protein igerigi % 16,18 ve suda ¢dziinen protein
oran1 % 1,42-3,30 araliginda bulunmustur. Tuz icerigi standartlara gore yiiksek olup
% 6,30, kurumaddedeki % tuz oram1 % 14,96 olarak belirlenmistir. Koponesti
peynirinin asitligi 117,7 °SH ve pH’s1 5,35 olarak bulunmustur. Koponesti peynirinin
toplam bakteri sayisi 1,0x10" ile 8,0x10° kob/g arasinda degismis, ortalama ise

3,2x10° kob/g olarak bulunmustur. Koliform grubu bakteriler bulunmamustur.

Ozrenk vd. (2009), Van piyasasinda satilan 26 adet Otlu peynirin bazi kimyasal
ozelliklerini belirlemistir. Titrasyon asitligi, pH, yag, kurumadde, kiil ve protein
degerleri sirasiyla % 1,78, 4,55, % 23,59, % 53,03, % 7,98 ve % 18,72 olarak tespit

edilmistir.

Kiiciikoner ve Tarake¢1 (1998), Van ve yoresinde tiretilen Cacigin (Otlu ¢okelek), bazi
Ozelliklerini arastirmistir. Cacik, mayis-haziran aylarinda ayran ve az olarak da
peynir alt1 suyu karigimindan yapilmaktadir. Cacigin hazirlanmasinda bir miktar siit

stiziilip kaynatildiktan sonra 30°C’ye kadar sogutulmaktadir. Soguma islemi
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bittikten sonra yogurt mayasi ile mayalanmakta ve 1-2 giin sliren bu islemi takiben
yogurtlasan siit yayiklanmakta ve yagi alinmaktadir. Yag1 alinan ayran 10-15 dakika
kadar kaynatilmakta ve daha sonra sogutulmaktadir. Soguma islemi tamamlaninca
0zel hazirlanmis torbalara konularak, siiziilmesi i¢in iizerine baski yerlestirilmekte ve
bu sekilde 2 giin siiziilmektedir. Siizme islemi tamamlandiktan sonra, torbada kalan
kat1 kistm alinmakta ve daha 6nce hazirlanan ot ve tuz karisimi ile iyice karistirilip
yogrulmaktadir. Bu islem tamamlandiktan sonra taze olarak tiilketime sunulmaktadir.
Peynirin kurumaddesi % 22, su igerigi % 78, yag miktar1 % 2,7, protein icerigi %
14,5, tuz miktar1 % 1,97, kil icerigi % 3,3 ve asitlik % 1,9 olarak bulunmustur.
Mikrobiyolojik analiz sonuglarina gore, ortalama toplam bakteri sayis1 7,41 log
kob/g, maya-kiif 6,89 log kob/g ve koliform grubu mikroorganizma 2,77 log kob /g

olarak bulunmustur.

Keven vd. (1998), Malatya’da tiiketilen deri tulumlarda olgunlastirilmis Cokelek
peynirlerinin bazi kimyasal, mikrobiyolojik ve duyusal 6zelliklerini belirlemistir.
Tulum ¢dkelegi, yogurttan tereyag liretiminde arta kalan yayik altinin 1s1l isleme tabi
tutularak pihtinin elde edilmesi ve pihtinin suyunun uzaklastirilmasiyla elde
edilmektedir. Incelenen drneklerin ortalama olarak kurumadde miktarlart % 38,33,
yag % 5,13, kurumadde de yag % 13,19, kiil % 4,33, kurumaddede kiil % 11,18, tuz
% 3,77, kurumaddede tuz % 9,72, asitlik laktik asit cinsinden % 1,06 ve pH 4,97
olarak bulunmustur. Peynir érneklerinde toplam bakteri 3,4x10° kob/g, koliform
2,4x10° kob/g, maya-kiif 62,4x10" kob/g, psikrofilik bakteri 3,8x10% kob/g ve
termofilik bakteri 27,6x10* kob/g olarak tespit edilmistir.

Bakirct vd. (1998), Van piyasasinda satisa sunulan 15 adet Otlu Lor Orneginin
kimyasal ve mikrobiyolojik 6zelliklerini incelemislerdir. Peynirin kurumaddesi %
33,66, yagi1 % 7,31, proteini % 17,31, toplam kiil miktar1 % 6,96, tuz miktar1 % 5,05,
olgunluk derecesi % 11,14 ve asitlik laktik asit cinsinden % 1,50 olarak bulunmustur.
Mikrobiyolojik analiz sonuglarina gore, 6rneklerdeki toplam bakteri 6,32 log kob/g,
maya ve kiif 6,34 log kob/g ve koliform grubu bakteri 2,90 log kob/g olarak

bulunmustur.
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Eralp ve Kaptan (1970) tarafindan yapilan bir arastirmada, analiz edilen Lor
orneklerinde % 35-40 arasinda kurumadde, % 6,5-8,5 yag, % 0,9-1,3 tuz ve 12-21
°SH tespit edilmistir. Ergiillii (1982), Lor 6rneklerinin kurumadde igerigini % 27,6,
yag miktarim1 % 7,3, protein miktarin1 % 12,9 ve asitligini 13,65 °SH olarak
bulmustur. Demirci vd. (1991), Tekirdag piyasasinda satisa sunulan Lor peynirinde
% 26 kurumadde, % 5,34 yag, % 13,50 protein, % 5,91 laktoz, % 1,24 kiil ve 58,23
°SH asitlik bulmustur. Ayni arastirmada, toplam bakteri sayist 1,3x10%2,9x10%
kob/g, koliform grubu bakteri sayist da 1,0x10*-4,0x10° kob/g seklinde bulunmustur.

Oksiiztepe vd. (2007), Elazig’da iiretilen Cokelek peynirinin mikrobiyolojik ve
kimyasal Ozelliklerini belirlemislerdir. Bu amagla piyasadan temin edilen 40 adet
Cokelek ornegi incelenmis ve toplam bakteri sayis1 2,87x10° kob/g, koliform bakteri
8,53x10° kob/g, Staphylococcus-Micrococcus 1,42x10° kob/g, maya ve kiif 3,10x10’
kob/g, Enterococcus spp. 1,5x10' kob/g, Lactobacillus-Leuconostoc-Pediococcus
2,97x10 kob/g ve Lactococcus 1,03x10* kob/g olarak tespit edilmistir. incelenen
orneklerdeki ortalama pH 3,79, titrasyon asitligi % 1,25, su aktivitesi (ay) 0,95, yag
% 1,38, kurumadde % 21,43, kurumaddede yag % 6,94, tuz % 0,52, kurumaddede
tuz % 2,44, kiil % 2,14 ve protein % 17,91 olarak saptanmuistir.

Caglar vd. (1998a), yaptiklar1 g¢alismada oOzellikle Dogu Anadolu Bolgesi’nin
Erzurum, Kars, Mus, Agr1 ve Van illerinde iiretilen Civil peynirinin salamurada, % 5
lik kuru tuzlamayla (Civil basma) ve Civil+Lor basma teknikleriyle muhafaza
edilerek en uygun muhafaza seklinin belirlenmesini amaglamistir. Civil peyniri,
tereyag Uretilirken arta kalan yagsiz siitten iglenmekte ve ¢cogu zaman Lor peyniri ile
birlikte basilarak daha uzun siire muhafaza edilebilmektedir. Civil salamura, Civil
basma ve Civil+Lor basma peynirleri i¢cin kurumadde igeriklerinin degisim araliklari
sirastyla % 38,06-40,35, % 40,79-43,84 ve % 39,68-42,85 dir. Orneklerin yag
igerikleri sirasiyla % 0,15-0,30, % 0,10-0,30 ve % 0,25-0,45, protein igerikleri
sirastyla % 27,87-32,20, % 30,52-35,46 ve % 29,61-33,42 olarak tespit edilmistir.
°SH cinsinden asitlik degerleri 13,77-32,66, 8,21-12,88 ve 19,07-35,10, pH degerleri
5,46-6,32, 6,36-6,85 ve 5,22-5,78 olarak bulunmustur.
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Ince vd. (1998), koyun, koyun-keci, koyun-inek ve inek siitiinden yapilan yar1 sert
bir peynir olan Hellim peynirinin kimyasal o6zelliklerini belirlemislerdir. Hellim
peynirinin kurumadde degerleri % 50-55 araliginda, kurumaddede yag % 43, tuz

degerleri ise % 3-4 araliginda bulunmustur.

Milci vd. (2005), koyun, keci ve inek siitlerinden trettikleri Hellim peynirlerinin 90
giinliik soguk depolama siirecinde kimyasal, mikrobiyolojik ve duyusal 6zelliklerini
belirlemislerdir. Koyun, ke¢i ve inek siitlerinden iiretilen Hellim peynirlerinde
bulunan kurumadde degerleri sirasiyla % 50,1, 49,6 ve % 49,1 olup farkh tiir siit
kullaninmindan etkilenmemistir. Olgunlagsma derecesi, inek siitlinden yapilan
peynirlerde diger peynirlere gére dnemli derecede yiiksek bulunmustur. Baslangicta
peynir Orneklerinin olgunlagsma derecesi % 13 iken, 90. giinde % 27,81’e
yiikselmistir. Depolamanin 90. giinlinde laktik asit bakterileri ve toplam mezofilik
aerobik bakteri sayimlari, koyun, keci ve inek siitlerinden yapilan peynirlerde

strastyla 6,12, 6,92, 5,96, 6,69, 6,42 ve 6,19 log kob/g seklinde bulunmustur.

Altun ve Akyiiz (1998), Kahramanmaras-Elbistan bolgesinde iiretilen Kelle
peynirinin kimyasal ve mikrobiyolojik ozellikleri iizerine calisma yapmuslardir.
Piyasadan topladiklari 15 adet peynirde elde ettikleri sonuglara gore, Kelle
peynirinde % 67,5 kurumadde, % 32,5 su, % 32,2 yag, % 35,3 yagsiz kurumadde, %
47,8 kurumaddede yag, % 21,5 protein, % 11,8 kiil, % 8 tuz, % 0,81 asitlik ve 35,96
°SH olarak bulunmustur. Toplam mikroorganizma 4,59x10* kob/g, maya-kiif
2,91x10° kob/g ve koliform mikroorganizma ise 6,4x10' kob/g olarak tespit

edilmistir.

Cakmakge1 (1998), Erzincan Savak Tulum peynirinin geleneksel yontemle {iretimi ve
tiretim teknolojisinin gelistirilmesi {izerine yaptig1 calismasinda, peynir iiretiminde
genellikle koyun siitiiniin  kullanildigin1 bazen ke¢i siitii  karistirilabildigini,
tulumlama agamasinda ise genellikle kil kecisi derisine veya plastik bidonlara
peynirin basildigin1 ifade etmistir. Ambalaj olarak tulum kullanilmis ise hava
boslugu birakilmadan agz1 sikica baglanmakta, eger peynir plastik bidonlara

basilacak ise basim isleminden sonra agzi naylon ile ortiiliip sonrasinda kapaginin
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sikica kapatilmasi gerektigini belirtmistir. Olgunlagsma siiresince peynirdeki fazla
suyun ¢ikisini saglamak i¢in bidonlar biiyiikliiklerine gore ‘bizi’ denilen bir tiir ince
¢ivi ile 20-50 yerinden delinmektedir. Tulumlarda fazla suyun sizilmasini tulumun
kendi bilinyesinde bulunan goézeneklerin sagladigi belirtilmistir. Bu islemler
tamamlandiktan sonra tulum ve bidonlar bekletilmeksizin sicakligi 3-4 °C, nisbi nemi
% 70-80 olan soguk hava deposunda veya sabah sicakligi 4-5 °C, 6gle sicakligr 8-12
°C olan ve nisbi nemi % 75-85 arasinda degisen dogal magaralarda meyilli taslar
tizerine konularak olgunlastirilmaktadir. Olgunlagma siiresi 90-120 giin arasinda

degismektedir.

Cetin vd. (2006), olgunlastirma siiresince (90 giin) nisbi nem degisiminin (% 85 ve
% 95) Tulum peynirinin bazi mikrobiyolojik 6zellikleri {izerine etkisini
belirlemislerdir. % 85 nisbi nemde depolanan 6rneklerde toplam aerobik mezofilik
bakteri, maya-kiif, koliform ve laktik asit bakteri sayilar1 1. glin sirasiyla, 1,4x107,
1,2X106, 1,1x10° ve 4,5x10’ kob/g bulunmus; 90. giinde sirasiyla 1,1X106, 2,7x10°,
<10 ve 1,3x10° kob/g olarak belirlenmistir. Benzer sekilde % 95 nisbi nemde 90.
giinliin sonunda bu degerler 1,2x107, 3,6x10°, <10 ve 1,7x10° kob/g seviyesinde

saptanmistir.

Kilig vd. (1998), pastorize siite Streptococcus lactis, Streptococcus cremoris ve
Streptococcus feacium igceren kiiltlir ilave edilerek, ayrica kiiltiir kullanilmaksizin
65°C’ye 1sitilmig siitten Izmir Tulum peynirini isletme sartlarinda {iretmistir.
Peynirlerde depolamanin 1. giinii, 2., 4. ve 6. aylarinda kimyasal ve mikrobiyolojik
ozellikleri saptanmis, duyusal degerlendirmesi yapilmistir. Elde ettikleri sonuglara
gore, kiiltiir ilaveli ve ilavesiz orneklerde kurumadde ve yag degerleri sirasiyla %
43,68, % 45,36, % 18,58 ve % 19,08 olarak bulunmustur. Orneklerin °SH cinsinden
asitlik degeri ve pH sonuglar1 depolama siiresi boyunca asitlik diizeyinin arttigini
gostermistir. Kiiltlir ilaveli ve kiiltiir ilavesiz 6rneklerde sirasiyla °SH cinsinden
asitlik degeri 110,18 ve 101,18 olarak belirlenirken, pH degerleri 5,18 ve 5,28 olarak
belirlenmistir. Calismada peynirin esas unsurunu olusturan protein miktarlari, alti
aylik depolama siiresince gittikge azalmistir. Buna bagli olarak 6rneklerin suda

¢Oziinen azot oranlar1 ve olgunlagma indeksi degerleri depolama siiresince artmustir.
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Kiiltiir ilaveli ve ilavesiz orneklerde sirasiyla suda ¢oziinen azot ve olgunlasma
indeksi degerleri ortalama olarak; 0,307 ve 0,287 ile 15,59 ve 11,80 bulunmustur.
Orneklerin mikrobiyal ézellikleri bakimimdan toplam bakteri igerigi depolamanin ilk
iki ayinda artis gosterirken, sonrasinda azalmaya baslamistir. Kiiltiir ilaveli ve
ilavesiz 6rneklerde sirasiyla toplam bakteri 5,71x10° kob/g ve 6,39x10° kob/g,
koliform bakteri 4,68x10> kob/g ve 6,41x10° kob/g, maya-kiif 0,7x10 kob/g ve
5,01x10” kob/g olarak bulunmustur.

Koca (2009), Izmir piyasasindan saglanan inek siitiinden iiretilmis 20 adet Izmir
Tulum peynirinin bilesimi, renk degerleri, doku profil analiz parametrelerini (sertlik,
elastiklik, i¢ yapiskanlik, dis yapiskanlik, sakizimsilik ve ¢ignenebilirlik) ve duyusal
ozelliklerini (goriiniis, renk, doku, lezzet ve tiim izlenim) saptamistir. Peynir
orneklerinin kurumadde orant % 49,92 — 53,84, kurumaddede yag oran1 % 39,81-
56,06, kurumaddede tuz oran1 % 3,54-9,41, protein oran1 % 19,40-25,56, titrasyon
asitligi % 0,31-1,22 ve pH ise 4,75-5,43 degerleri arasinda bulunmustur. L*, a* ve b*
degerleri ise, sirastyla 79,91-90,39, 1,44-2,86 ve 19,14-25,15 arasinda saptanmustir.
I¢ yapiskanlik ile elastiklik arasinda pozitif bir korelasyon saptanms ve elastiklik ile
sakizimsilik degerlerinin yiiksek olmasi ¢igneme gii¢liigline neden olmustur. Peynir
ornekleri, duyusal kalite kriterleri icin 2,78 ile 4 arasinda puanlar almistir. Doku ve
lezzet, Izmir teneke Tulum peyniri 6rneklerinde begeniyi 6nemli seviyede etkileyen
kalite kriterleri olarak belirlenmistir. Beklenenin aksine, renk ve yiizey goriiniimiiniin

begeniye etkisi 6nemli bulunmamastir.

Erceyes vd. (2006), Tokat piyasasinda satisa sunulan Tulum peynirlerinin bazi
kimyasal, mikrobiyolojik ve duyusal niteliklerini incelemistir. Elde edilen sonuglara
gore, Tulum peyniri 6rneklerinin ortalama titrasyon asitligi % 1,27, pH degeri 4,80,
kuru madde icerigi % 53,8, yag1 % 29,1, tuz miktar1 % 3,15, toplam azot igerigi %
3,449, suda ¢oziinen azot igerigi % 0,708, olgunlasma indeksi % 20,5, toplam bakteri
8,3x10° kob/g, koliform bakteri 2,1x10° kob/g ve maya-kif 8.2x10° kob/g olarak

bulunmustur.

34



Konar ve Giiler (1998), Carra (Testi) peynirinin iiretimi, kimyasal ve duyusal
ozellikleriyle proteoliz diizeylerini belirlemislerdir. Hatay piyasasinda satisa sunulan
30 adet Carra peyniri Orneginin pH degeri 5,63, titrasyon asitligi % 0,85,
kurumaddesi % 53,43, yagt % 24,86, kurumaddede yag icerigi % 46,65, protein
icerigi % 18,86, tuz igerigi % 8,83 ve kurumaddede tuz miktart % 16,73 olarak
belirlenmigtir. Carra peynirlerinde, toplam azot % 3,05, suda eriyen azot % 0,70,
protein olmayan azot % 0,46, proteoz pepton azotu % 0,28 ve olgunlagsma katsayisi
% 21,84 olarak belirlenmistir. Kurt’un (1984) simiflandirmasina goére Carra peyniri

ortalama % 21,84 olgunlagma katsayisi ile az olgun peynirler sinifina girmektedir.

Ozdemir vd. (1998), Diyarbakir’mn Karacadag yoresinde farkli iiretim yerlerinden
alinan 16 adet Orgii peyniri 6rneginin mikrobiyolojik ve kimyasal 6zelliklerini
incelemislerdir. Orgii peyniri 6rneklerinin ortalama kurumaddesi % 44,84, yag1 %
14,72, kurumaddede yag oran1 % 32,23, proteini % 21,69, suda eriyen proteini %
0,63, olgunlasma derecesi % 3,09, kil miktarn1 % 7,43, tuz igerigi % 6,02,
kurumaddede tuz oran1 % 13,68 ve titrasyon asitligi 22,86 °SH olarak bulunmustur.
Peynir Orneklerinde kalsiyum 459,04 mg/100g, fosfor 368,74 mg/100g, potasyum
153,82 mg/100g, sodyum 2731,49 mg/100 g ve magnezyum 40,79 mg/100g olarak
belirlenmistir. Orgii peyniri 6rneklerinde ortalama toplam bakteri 1x10” kob/g, laktik
asit bakterileri 1,7x10° kob/g, spor olusturan bakteri 1,8x10 kob/g, koliform grubu
bakteri 3,7x10” kob/g ve maya-kiif 1x10° kob/g olarak belirlenmistir.

Akyiiz vd. (1998), Orgii peynirinin iiretim teknigi, baz1 mikrobiyolojik ve kimyasal
ozelliklerini belirlemistir. Orgii peynirinde % 42,70 kurumadde, % 17,35 yag, %
25,35 yagsiz kurumadde, % 40,47 kurumaddede yag, % 15,83 protein, % 8,01 kiil, %
6,03 tuz, % 14,27 kurumaddede tuz ve % 0,80 siit asidi cinsinden asitlik
bulunmustur. Mikrobiyolojik analiz sonuglarina gore, ortalama olarak toplam canl
bakteri sayis1 6,218 log kob/g, koliform grubu bakteri sayis1 1,977 log kob/g ve
maya-kiif sayisi da 5,238 log kob/g bulunmustur.

Caglar vd. (1998b), Trabzon ve Rize illerinde piyasadan temin edilen 30 adet Golot

peyniri orneginde ¢alisma yapmistir. Golot peyniri Rize, Artvin, Trabzon illerinde

35



tiretilen Kasar peyniri kivaminda, az olgun geleneksel bir peynir ¢esididir. Golot
peynirinin kurumaddesi % 43,5, yag1 % 5,3, kurumaddede yag degeri % 12,22,
protein degeri % 33,64, suda eriyebilir protein % 2,67, tuz degeri % 3,12,
kurumaddede tuz degeri % 7,14, olgunluk derecesi % 7,97, titrasyon asitligi % 0,73
ve pH degeri 6,43 olarak belirlenmistir.

Caglar vd. (1998c), Giiney Dogu Anadolu Boélgesinde yaygin olarak {retilip
tilketilmekte olan Sikma peynirinin geleneksel {iretim yontemini, fiziksel ve
kimyasal Ozelliklerini belirlemistir. Peynir 6rneklerinin kurumadde miktar1 % 53,
kurumaddede yag oran1 % 43,87, protein oran1 % 20,25, suda eriyebilir protein orani
% 3,28, kurumaddede tuz miktar1 % 6,12, titrasyon asitligi % 1,71 ve olgunluk

derecesi 17,05 olarak belirlenmistir.

Ak ve Sahan (1998), Sanlurfa’da iiretilen taze Urfa peynirlerinin kimyasal ve
duyusal ozelliklerini belirlemistir. Gilineydogu Anadolu bolgesinde yaygin olarak
tiretilen Urfa peyniri Subat-Temmuz aylar1 arasinda ve genellikle ¢ig koyun ve keci
stitlerinden iiretilmektedir. Peynirin iiretiminde Oncelikle siit sagildiktan sonra
mayalanmaktadir. Pihtt olusumundan sonra kesilip ‘Parzin’ adi verilen biiyiik bir
tahta tizerindeki cendere bezlerine konularak once kendi halinde siiziilmeye
birakilmakta sonra agizlar1 baglanarak listiine agirlik konulmak suretiyle baskiya
alinmaktadir. Baski sonunda, peynir kalib1 silindirik ya da konik seklinde olmakta ve
yore halki bu peynir kalibin1 ‘Deleme’ olarak adlandirmaktadir. Bu sekilde elde
edilen taze peynir tiiketime sunulmaktadir. Dayamikliligi arttirmak igin peynir
tuzlanip suyunu verdikten sonra salamurada muhafaza edilebilmektedir. Urfa
peynirinde pH 4,92, titrasyon asitligi % 0,86, kurumadde % 36,52, yag % 17,71,
kurumaddede yag % 46,96, tuz % 0,17, kurumaddede tuz % 0,49, protein % 16,82,
laktoz % 0,26, kiil % 1,63 bulunurken, kalsiyum 350,47 mg/100g, fosfor 348,72
mg/100g, sodyum 44,31 mg/100g, potasyum 91,33 mg/100g, magnezyum ise 31,54

mg olarak tespit edilmistir.

Tiirkoglu vd. (2003), Sanlwurfa ilinde iretilen ve satisa sunulan Urfa peynirlerinin

bazi kimyasal Ozelliklerini belirlemis ve elde ettikleri sonuclara gore, taze Urfa
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peynirlerinin pH, % laktik asit degerleri, kurumadde, yag, kurumaddede yag, protein
ve kiil iceriklerinin sirasiyla 5,02-5,24, % 0,36-0,40, % 25,64-40,90, % 8,6-16,4, %
12,36-20,18, % 28,79-54,6 ve % 0,94-1,6 araliklarinda oldugunu belirlemistir.

Cakmake1 vd. (1995), Glimiishane ve Kars illeri ¢evresinden temin ettikleri Karin
Kaymagi peynirini arastirmiglardir. Karin kaymagi peyniri liretiminde genellikle
koyun siitii kullanilmaktadir. Uretim asamasinda sagim takiben siiziilen siit, 29-34°C
araliginda mayalanmakta ve 1,5-3,5 saat siiresince mayalama islemi
tamamlanmaktadir. Pthtinin olusmasindan sonra keten torbalara aktarilan piht1 kendi
halinde 10-36 saat siizmeye terk edilmektedir. Daha sonra belirli miktarda agirlik
konularak 18-72 saat arasinda ikinci bir slizme islemi uygulanmaktadir. Kati1 bir
peynir kitlesi elde edilince siizme islemine son verilmekte, peynir ufalanmakta ve %
2-3 oraninda tuz ilave edilmektedir. Bu asamadan sonra Karin kaymagi peyniri daha
onceden hazirlanmis olan iskembeye arada bosluk kalmayacak sekilde basilmaktadir.
Agz1 sikica baglandiktan sonra {izerine bir tahta pargasi konulmakta ve iizerine 50-
140 kg agirliginda taglar konulmaktadir. Bu sekilde baskiya alinan peynir daha sonra
nem orant % 70-80 ve sicakligi 5-10°C olan bir yere iple asilmakta ve 2-3 ay
depolanmaktadir. Peynir Orneklerinde kurumadde % 69, yag % 39, yagsiz
kurumadde % 30, kurumaddede yag % 57, protein % 19, suda eriyen protein % 3,77,
kil % 6, tuz % 4,36, kurumaddede tuz % 6,15, titrasyon asitligi % 1,01 ve olgunluk

derecesi % 19,27 olarak bulunmustur.

Dikbas vd. (2006), Erzurum’da firetilen Cecil peynirinin baz fiziksel ve kimyasal
ozelliklerini belirlemistir. Kimyasal analiz sonuglarina gére ortalama olarak % 49,59
kurumadde, % 6,80 yag, % 13,41 kurumaddede yag, % 26,33 protein, % 11,17 tuz,
% 0,65 asitlik, % 12,6 kiil ve 5,37 pH bulunmustur.

Ayar vd. (2006), farkli peynir gesitlerinin (Tulum peyniri, Beyaz peynir, Kasar
peyniri, Kiiflii peynir, Civil peyniri, Lor peyniri ve Orgii peyniri) mineral
kompozisyonunu ve bazi kimyasal oOzelliklerini belirlemisler ve elde ettikleri
degerlere gore, en yliksek kurumadde degerini % 63 ile Kasar peynirlerinde, en

diisiik degeri ise % 31,47 ile Lor peynirlerinde tespit etmistir. Protein miktar1 %
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36,20 ile en yiiksek Kiiflii peynirde bulunmustur, bunu % 34,40 ile Civil peyniri
takip etmistir. En diisiik protein miktar1 ise peynir alti suyundan elde edilen Lor
peyniri (% 13,11) ile salamurada bekletilen Beyaz peynirlerde (% 14,26)
belirlenmistir. En yliksek kalsiyum icerigi 1172 mg/100g ile Kasar peynirinde, en
diistik kalsiyum icerigi ise 449 mg/100g ile Lor peynirinde belirlenmistir. Peynir
cesitlerinde belirlenen demir igerigi 0,11 mg/100g (Lor peyniri) ile 0,90 mg/100g
(Kiiflii peynir) arasinda degismistir. Peynir ¢esitlerinde belirlenen sodyum miktari
tuzlama orania bagl olarak 3318 mg/100g (Orgii) ile 616 mg/100g (Lor) arasinda
degisim gdstermistir. Bakir kazein fraksiyonunda, enzimler ve proteinler ile birlesmis
katyonik yapida veya zayif baglar ile baz1 molekiiler kompleksler seklindedir. Orgii
peyniri 0,546 mg/100g ile en yiiksek bakir degerine sahip olurken, Lor peynirinde

bakir belirlenememistir.

Sagun vd. (2005), salamura Otlu peynirde 90 giinliik olgunlagsma siiresince mineral
madde degisimini ve bazi kimyasal ozellikleri belirlemistir. Olgunlagma siiresince
peynirlerdeki Na miktarmin (1. ve 90. giin itibariyle degisim: 2628,5 mg/100g-
3379,5 mg/100g) arttig1, Ca, Mg ve Zn miktarlarinin azaldigi (1. ve 90. giin itibariyle
degisim: 904,05 mg/100g-755,45 mg/100g, 32,75 mg/100g-25,35 mg/100g ve 35,08
mg/kg-33,63 mg/kg) ve P miktarinin (457,40 mg/100g) ise 6nemli bir degisiklik

gostermedigi bildirilmistir.

Simsek ve Sagdic (2006), inek, koyun ve keci Beyaz peynirlerinin peynir alti
sularindan yapilan, Isparta ve yorelerinde iiretilen Dolaz (Tort) peynirlerinin bazi
kimyasal ve mikrobiyolojik 6zelliklerini incelemistir. Dolaz peynirinde kurumadde
% 52,04, yag % 17,70, titrasyon asitligi (% laktik asit) % 1,62, pH 4,58,
kurumaddede yag % 34,52, toplam azot % 2,38, suda ¢6ziinen azot % 0,26, protein
% 15,21 ve olgunlasma katsayist % 10,95 olarak belirlenmistir. Mikrobiyolojik
analiz sonuglarina gore, toplam bakteri sayist 5,41 log kob/g, maya-kiif sayis1 4,13
log kob/g, psikrofilik bakteri sayisi 3,24 log kob/g ve Enterobacteriaceae sayisi 1,50
log kob/g saptanmustir. Koliform ve S. aureus sayilari tiim érneklerde <10' log kob/g
olarak sayilmistir. Ortalama olarak enterekoklar 3,25 log kob/g, laktobasiller 5,06 log
kob/g ve laktokoklar ise 5,12 log kob/g sayilmustir.
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2.5. Farkh Tip Peynirlerde Raf Omrii Calismalar

Taze PAS peynirleri yiiksek pH (>6,0), yiiksek nem ve diisiik tuz igeriklerinden
dolay1 mayalar, kiifler ve Enterobacteriaceae gruplari tarafindan mikrobiyal
bozulmaya cok elverisli siit tirlinleridir. Taze PAS peynirlerinin aerobik sartlarda
depolanmast genellikle 7 giinden daha az bir slirede hizli bir bozulmayla
sonuclanirken, vakum paketlemede depolama omrii 20-30 giin uzayabilmektedir.
Ayrica bu tip yumusak ve PAS peynirlerinin gida giivenligi acisindan sert peynirlerle
karsilagtirildigit zaman daha diisiik engel etkisine sahip olduklar1 ve Listeria
monocytogenes gibi patojenlerin  gelisiminin  yiiksek oldugu bilinmektedir
(Genigeorgis et al., 1991). Taze PAS peynirlerinde ¢apraz kontaminasyon da 6nemli
bir giivenlik konusudur. Bu yiizden bu tip peynirlerde koruma ve giivenlik acisindan
etkili metotlar kullanilmalidir. Ozellikle vakum paketleme ile kombine olarak diisiik
doz 151n uygulamalar (Tsiotsias et al., 2002), nisin benzeri dogal antimikrobiyellerin
kullanim1 (Samelis et al., 2003) veya peynir alt1 suyu proteini izolatindan baharat
ucucu yaglart katkili yenilebilir film uygulamalar1 (Seydim ve Sarikus, 2006)
miimkiindiir. Peynir de dahil olmak iizere siit iirlinlerinde raf dmrii ¢aligmalar1 ile
ilgili olarak modifiye atmosfer paketleme uygulamalarn etkin bir sekilde
kullanilmaktadir. Peynir ambalajlamadaki basari; peynir {iretiminde starter
kiiltiirlerin kullanimi, peynir tipi, baglangi¢ mikrobiyal kontaminasyonu ve depolama
sartlar1 gibi bir ¢cok dnemli parametreye bagimlidir (Floros et al., 2000). Krema tipi
ve PAS peynirlerinin raf Omiirlerini uzatmak amaciyla modifiye atmosfer
paketlemenin kullanimi iizerine c¢ok fazla ¢aligma yapilmamistir (Pintado et al.,

2001).

Ug hafta veya daha az raf démriine sahip iiriinler kisa raf émiirlii iiriinler olup, bu
triinlerin raf Omrii iizerinde temel sinirlama buzdolabt sicakliginda (<8°C)
gelisebilen bakteri, maya ve kiiflerden kaynaklanan bozulmalardir. Kisa raf émiirlii
stit Urtinlerinde bozulmaya yol acabilecek 1s1l islem sonrasi kontaminantlari veya 1sil
isleme dayanikli kontaminantlar Onemli olmaktadir. Isil islem sonrasi
kontaminantlar1 0zellikle paketleme asamasinda bulasmay1 engelleyecek sekilde

aseptik kosullarda gerceklesirse elemine edilebilmektedir. Isil isleme dayanikli olan
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spor olusturabilen bakterilerin gelisimini kontrol altina almak i¢in ise ii¢ strateji
verilmektedir. Bunlar, 1s1l islem ile sporlarin yikimi, diisiik sicaklikta depolama ile
gelisimin kontrolii ve siitteki spor sayisinin indirgenmesi ile olabilmektedir (Muir

and Banks, 2000).

Mannheim ve Soffer (1996), Cottage peynirinin ticari paketlerde (330 ml’ lik cam
ambalajlar, 250 mI’lik polistiren kaplar ve yiiksek bariyerli tepsiler) yaklasik % 25
(v/v) optimum tepe bosluguna saf CO, uygulamasi ile raf Omriiniin uzatilmasi ile
ilgili ¢aligmiglardir. Olumsuz duyusal 6zelliklere sebep olmaksizin yaklagik % 150
oraninda Cottage peynirinin raf dmriinde iyilestirme saglamislardir. Bu asamada, 8
mmol/kg CO;’in ¢Oziiniir olmasi, iyi bir sanitasyonun yani sira bakteri, maya-kiiflere
kars1 ilave koruma da saglamistir. Tepe boslugunda uygun CO, oranini
stirdiirebilmek amaciyla da, triindeki ¢oziiniirligiinii de diistinerek yiiksek bariyer

Ozellikteki paketleme materyallerinin kullanimi gerekli olmakta ve 6nerilmektedir.

Yunanistan’da Anthotryros, Manouri ve Myzithta gibi PAS peynirleri, ticari olarak
Feta peyniri ile Kefalotyri ve Graviera gibi sert peynirlerin PAS’indan tiretilmektedir
(Pintado et al., 2001). Dermiki vd. (2008), Yunanistan’a 6zgii bir PAS peyniri olan
Myzithra Kalathaki peynirinde modifiye atmosfer paketleme kullanimiyla kalite
ozellikleri ve raf omrii uzatma caligmalarint mikrobiyolojik, kimyasal ve duyusal
parametreleri inceleyerek gerceklestirmistir. Myzithra peyniri, tipik Yunanistan PAS
peyniri olup, oksijen gegirgenligi yiiksek paketlendigi zaman yiiksek nem igerigi (%
75), diisiik tuz konsantrasyonu (% 1-1,5), orta lipit icerigi (% 15-20) ve yiiksek
pH’dan (6,8) dolay1 raf dmrii yaklasik 11 giin olmaktadir. Myzithra peyniri genelde
feta peyniri iiretiminden elde edilen PAS’1n 80-95°C” de 1sitilmasiyla tiretilmektedir.
Dort farkli atmosferde paketlenen (vakum, % 20 CO,/% 80 N3, % 40 CO,/% 60 Ny,
% 60 CO,/% 40 N, ve hava ile paketlenmis kontrol) peynirler 4°C’ de 45 giin siireyle
muhafaza edilmistir. Elde edilen sonuglara gore, % 40 CO,/% 60 N, ve % 60 CO,/%
40 N, gaz uygulamalar1 depolamanin 33 ve 40. giinlerine kadar aerobik mikroflora
ve psikrotrofiklerin gelisimini inhibe etmede en etkili uygulamalar olarak
saptanmistir. Depolamanin ilk 5 giinii siiresince, CO, igerigi tiim paketleme

uygulamalarinda CO;’in peynir kiitlesinde kismi olarak ¢oziinmesinden dolayi,
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yaklasik % 15 azalma gostermistir. Sonrasinda depolamanin sonuna kadar CO,
icerigi sabit kalmustir. Laktik asit bakterileri farkli paketleme uygulamalarina
bakilmaksizin depolamanin sonlarina dogru peynir mikroflorasinda baskin hale
gelmistir. Ayn1 zamanda peynir mikroflorasinin bir kismi olan Enterobacteriaeceae
grubu ise depolamanin 35. gilinlinden sonra etkili bir sekilde inhibe edilmistir. Maya
ve kiifler ise tiim depolama periyodu siiresince 6zellikle % 40 CO»/% 60 N,, % 60
COy/% 40 N, gaz kanisgimlari uygulanan peynirlerde inhibe edilmistir. Lipit
oksidasyon degerleri bakimindan tim uygulamalar i¢in 532 nm’de okunan
absorbanslar 0,005 degerinin altinda iken, kontrol uygulamasinda depolamanin 35.
gilinlinden sonra 0,02 absorbans degerleri elde edilmistir. Duyusal degerlendirmede
depolamanin 30 giinii siiresince % 40 CO»/% 60 N, ve % 60 CO»/% 40 N,
atmosferlerinde paketlenen Myzithra Ornekleri 1iyi duyusal karakteristikler
gosterirken, kontrol drnekleri duyusal olarak depolamanin 10-12. giinlerinden sonra
kabul edilemez olarak tespit edilmistir. Peynirin raf émrii, % 40 CO,/% 60 N; iceren
uygulamada 16 giine, % 60 CO,/% 40 N, igeren uygulamada 20 giine ulagmustir.

Papaioannou vd. (2007), Yunanistan’a 6zgii olan PAS’dan {iretilen Anthotryros
peynirinin vakum ve modifiye atmosfer paketleme sartlar1 altinda 4 ve 12°C’ de raf
omrii belirleme caligsmalarin1 gergeklestirmistir. Anthotryros, nispeten yiiksek
fermente olabilir seker icerigine sahip, en azindan % 18 yag icerigine sahip ve nem
icerigi de % 70’den fazla olmayan geleneksel Yunan PAS peyniridir. Bu amagla %
30 COy/ % 70 N, ve % 70 CO,/ % 30 N, gaz bilesimleri denenmistir. Kontrol 6rnegi
olarak vakum paketler alinmistir. Mikrobiyolojik sonuglara gore, iki MAP
uygulamasinda vakum ornekleri ile karsilastirildiginda mikrobiyal gelismenin
geciktigi gorilmiistiir. % 30 CO,/ % 70 N, uygulamasi, mezofilik bakterilerin
gelisiminin inhibe edilmesinde en etkin bulunmustur. MAP uygulamalarindan % 30
COy/ % 70 N, gaz bilesimi vakumla karsilagtirildiginda 4°C ’de depolanan
orneklerde raf dmriinii 10 giin, % 70 CO,/ % 30 N, gaz bilesiminde 20 giin uzatirken,

12°C ’de depolanan 6rneklerde yine sirastyla 2 ve 4 giin olarak uzatmustir.

Moir vd., (1993), % 40 CO, atmosfer uygulamasinin 5 ve 15°C ’de krema tipi

Cottage peyniri igerisine inokiile edilen Pseudomonas grubunun gelisimini inhibe
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ettigini gostermistir. CO, tarafindan inhibisyon 5°C ’de ve peynirin yiizeyinden
alinan o6rneklerde, i¢ bolgelerinden alinan 6rneklere goére daha yiiksek bulunmustur.

Ayn1 zamanda peynirin flavor ve pH’s1 CO; tarafindan etkilenmemistir.

Pintado ve Malcata (2000a,b), Requeijao tipi PAS peynirinin fizikokimyasal
karakteristikleri (serbest yag asitleri, laktoz, laktik asit, nem, pH ve tekstiir) lizerine
MAP’m etkilerini incelemek amaciyla % 100 CO,, % 100 N, ve % 50 CO,/% 100 N,
seklinde farkli gaz atmosferlerini denemistir. Requeijao peyniri geleneksel olarak
koyun siitiinden yapilan peynirlerin PAS’indan {iretilen fakat tiretiminde inek siitii
peynirlerinin PAS’lar1 da kullanilabilen Portekiz geleneksel peyniridir. Genel olarak
depolamanin 15. giiniine kadar CO, tek olarak daha kararli ve stabil bir peynir
kompozisyonu ve lipolize karst koruma saglamistir. Duyusal degerlendirmede genel
goriiniis itibariyle ambalajli iirlinler ambalajsizlara gore daha fazla tercih edilmistir.
Ayrica farkli sicakliklarda depolama duyusal degerlendirmede 6zellikle asidik koku

basliginda 6nemli farkliliklara sebep olmustur.

Temiz vd. (2009), farkli atmosfer kompozisyonlart ile Lor peynirinde raf omri
calismasii gergeklestirmistir. Lor peyniri PAS’dan veya ayrandan iiretilen tuzsuz
veya az tuzlu geleneksel bir peynir ¢esididir. Caligmada 3 farkli MAP uygulamasi (%
40 CO2/ % 60 N, % 60 CO,/ % 40 N, ve % 70 CO2/ % 30 N,), vakum paketleme
ve atmosferik hava ile paketlenen kontrol grubu ornekleri yer almaktadir. Tim
peynirler 4°C’de 45 giin siireyle depolanmis ve fizikokimyasal, mikrobiyolojik ve
duyusal o6zellikler belirlenmistir. Mikrobiyolojik sonuglar MAP uygulanmis
orneklerin kontrol ve vakum orneklerine gore mikrobiyal gelismeyi engelledigini
gostermistir. Ozellikle % 60 ve % 70 CO, uygulamalari en etkin olarak tespit
edilmistir. Duyusal degerlendirme agisindan % 60 CO,/ % 40 N, ve % 70 CO,/ %
30 N, uygulamalar1 45 giinliik depolama siiresince en iyi karakteristikleri saglarken,
vakum ve kontrol drnekleri depolamanin 10. giiniinden sonra kabul edilemez duruma

gelmistir.

Raf omrii ile ilgili olarak yapilan calismalar Ozellikle yabanci tip peynirlerde

uygulandig1 gozlenmistir. Ulkemize ait geleneksel peynirler ile ilgili ¢aligmalar
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genellikle piyasadan toplanan 6rneklerin mikrobiyal ve temel kimyasal 6zellikleriyle
ilgilidir. Bu konudaki eksikliklerin giderilmesi bakimindan yapilan ¢aligmada elde

edilen sonuglar 6nemli olacaktir.

2.6. Peynirlerde Tat ve Aroma Maddeleri Olusum Mekanizmalar:

Peynir olgunlagmasi baslica glikoliz, lipoliz ve proteoliz olarak ii¢ temel sinifta
gruplandirilabilmesine karsin olduk¢a kompleks kimyasal ve enzimatik bir siirectir
(Fox, 1989). Peynir proteolizinin, c¢esitli proteinaz ve peptidazlarin kazein
bilesenlerine etkisi ile gerceklestigi diisiiniilmektedir (Visser and de GrootMostert,
1977). Peynirdeki baslica proteolitik maddeler; rennet proteinazlari, dogal siit
proteinazlari (6zellikle plazmin), starter, starter olmayan ve ikincil starter bakterilerin
proteinaz ve peptidazlarndir (Fox, 1989; Fox and McSweeney, 1996). Piht1 pH’s1,
peynirin tuz-nem igerigi ve olgunlasma zamani proteoliz diizeyini etkilemektedir

(Law, 1984; Grappin et al., 1985; Jin and Park, 1998).

Proteoliz bazi biyokimyasal reaksiyonlarin gelisiminde Onemli rol almaktadir

(McSweeney and Sousa, 2000):

a) Serbest karboksil ve amino gruplan tarafindan su baglanmasiyla, su
aktivitesindeki azalma ve pH daki artigtan dolay1 protein ag yapisinin yikimi
ile peynir pihtisindaki yapisal degisiklikler,

b) Peptit ve serbest aminoasitlerin olusumu ile peynir lezzetine ve bazen

istenmeyen lezzete (6rnegin acilik) direkt katka,

c¢) lkincil  katabolik  degisiklikler ~ (deaminasyon,  dekarboksilasyon,
transaminasyon, desiilfliirasyon, fenil alanin, tirozin ve triptofan gibi aromatik
bilesiklerin katabolizmas1 ve diger bilesiklerle aminoasitlerin katabolizmasi)

icin substrat olarak aminoasitlerin serbest birakilmasi,

d) Cigneme esnasinda lezzet bilesiklerinin serbest kalmasini kolaylastiran peynir

matriksindeki degisiklikler,
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Peynir olgunlagmasi siiresince proteoliz, enzimler tarafindan katalize edilmektedir.
Bu enzimlerin baglica kaynaklari; kimozin, pepsin, bitki veya fungal asit proteazlar
gibi pihtilastiricilar, siitte bulunan plazmin, katepsin D ve bazi diger somatik hiicre
proteinazlari, tiretimde kullanilan starterler, peynir yapimi siiresince firsat¢1 olarak
ortama giren starter olmayan mikroorganizmalar, ikincil starter organizmalar
(6rnegin Penicillium camembertii, Penicillium roqueforti, Propionibacterium spp.,
Brevibacterium linens ve diger korniform bakteriler), olgunlasmay1 hizlandirmak igin

kullanilan disaridan ilave edilen proteinazlar ve/veya peptidazlardir.

Peynirde birincil proteoliz, poliakrilamid jel elektroforezi ile belirlenebilen, protein
fraksiyonlarindaki  6zellikle o5- ve p-kazeinlerdeki degisimler olarak
tanimlanmaktadir (Rank et al., 1985). Peynir proteinlerinin birincil proteolizi,
temelde dogal proteinazlarin (6rnegin plazmin, bazen katepsin-D ve diger somatik
hiicre proteinazlari) ve kalintt pihtilastiricinin etkisiyle olusmaktadir. Bununla
birlikte, starter ve starter olmayan mikroorganizmalarin proteinazlar1 da protein ve
peptitlerinin par¢alanmasinda etkilidir (Fox et al., 1993). Rennet, kazeinlerin birincil
proteolizinden pihtida kalan kalint1 rennet aktivitesi nedeniyle sorumlu olmaktadir.
Bu enzimler, os;- ve B-kazeinleri yavas parcalayarak peynir yapisini etkilemektedir.
Bu olaylar da peynir matriksinin olusumundan ve lezzet bilesiklerinin Onciil
maddelerinin {iiretilmesinden sorumludur. Laktik asit bakterileri zayif proteolitik
olmalarina karsin kazein kaynakli peptitleri daha kiigcliik peptit ve aminoasitlere
hidroliz edebilen c¢ok genis kapsamli proteinaz-peptidaz sistemlerine sahiptirler.
Lactococcus spp., Lactobacillus spp. ve Streptococcus thermophilus starter olarak
kullanildiklart zaman 0&zellikle kisa peptit ve serbest aminoasitlerin olusumuna

onemli katkilar1 olmaktadir (Bockelmann, 1995; Visser and de GrootMostert, 1977).

Inek siitiinden {iretilen peynirde proteoliz, peynir iiretiminden dnce, tiretim sirasinda

ve iiretimden sonra (Fox, 1989) olmak lizere {i¢ faza ayrilabilir.
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2.6.1. Uretim éncesi proteoliz

Peynir iiretiminden Once baslangic siitlinde belli diizeyde proteoliz meydana
gelebilmektedir. Proteolizin bu asamasina mikrobiyal ve dogal siit proteinazlar
olmak ftizere baglica iki grup enzim katkida bulunmaktadir. Psikrotrofik bakteriler,
¢ig ve pastorize siitte bulunabilir. Bu bakteriler siit mikroflorasinda, ciftlikten

toplanmadan oOnce, tasima sirasinda ve siit isletmelerinde depolama siiresince

baskindir (Fox, 1989; Ledford, 1998).

Siitte bircok dogal proteinaz bulunmaktadir. Temel proteinaz, plazmin kazein
miselleri ile ilgili olup (Lawrence et al., 1987), B- kazeini, y-kazein ve proteoz
peptonlara hidrolize eder (Fox, 1989). Plazmin tarafindan olusturulan proteoz-pepton
fraksiyonunun ¢ogu, asit veya rennet PAS’da kaybedilir (Law, 1984; Lawrence et al.,
1987). Plazminojen, plazminin 6n maddesi olarak bulunur ve hizli bir sekilde os,-
kazeini hidrolize eder (Kelly et al., 2006). Fakat siit protein stabilitesine destek olan
k-kazein lizerine ¢ok az etkisi vardir. og-kazein de, yavas bir sekilde A-kazeine

hidrolize olabilmektedir (Aimutis and Eigel, 1982).

2.6.2. Uretim siiresince proteoliz

Siit proteinleri peynir iretimi sirasinda enzimatik koagiilasyona ugramaktadir.
Rennet koagiilasyonu iki asamali bir siirectir (Fox, 1989). Misel stabilitesinden
sorumlu olan x-kazein, bu 06zelligini enzim uygulamasindan sonra kaybeder ve
birincil faz stiresince hidrolize ugrar. Birinci agamada enzimatik olarak para-x-kazein
ve peptitler olusur. Koagiilasyonun enzimatik olmayan ikinci fazinda, k-kazeinin
yaklasik % 85 1 hidrolize oldugunda kazein miselleri 20°C {izerindeki sicaklikta
kalsiyum iyonu sayesinde bir araya gelmeye baslar (Dalgleish, 1987). Cogu enzim
serbest para-k-kazein tlizerine etkilidir ve bu peynirde lezzete katkida bulunur

(Kosikowski, 1977).

Peynir olgunlasmasi siiresince kazeinler proteoliz ile yikima ugramaktadir. Proteoliz

peynirin olgunlagmasi asamasinda gergeklesen temel biyokimyasal olaylardan
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biridir. Proteoliz asamasinda oncelikle kazein; temelde koagulantlar ve baz1 plazmin,
katepsin D gibi siitte dogal bulunabilen enzimler tarafindan biiyiik peptitlere hidroliz
olmakta, biiyiik peptitler mikrobiyal proteinazlar tarafindan kiigiik peptitlere hidroliz
olmakta, kiiclik peptitler ise mikrobiyal peptidazlar tarafindan aminoasitlere hidroliz
olmaktadir. Bu pargalanma reaksiyonlari, peynir tat-aroma ve tekstiiriiniin rennet ve
mikrobiyal enzimlerin aktivitelerine de bagimli olarak belirlenmesinde 6nemli rol
oynamaktadir (Sausa et al., 2001). Peynir olgunlagmasi siiresince ¢oziiniir azot
bilesiklerinin siit proteazlari ve rennetin etkisiyle olusumu, proteolizin oran ve
varliginin bir indeksi olarak goriilmektedir (Visser and GrootMostert, 1977). Starter
olmayan laktik asit bakterilerinin proteazlar1 da ¢oziiniir azot liretimine katkida
bulunmaktadir. Suda ¢oziiniir azot bilesiklerinde, serum proteinleri, orta

biiytikliikteki peptitler ve aminoasitler yer almaktadir (Christensen et al., 1991).

Mallatou vd. (2004), koyun, keci ve her iki siitlin karistmindan yaptiklar1 Teleme
peynirlerinde birincil ve ikincil proteoliz degisimini incelemisler ve bu amacla
Kjeldahl azot fraksiyonlari, PAGE-elektroforez, peptit profil analizi, serbest
aminoasit belirlemesi yapilmistir. Olgunlagsmanin tiim asamalarinda keg¢i siitinden
yapilan Teleme peynirinde, os-kazeinin hidrolizi diger peynirlere gore daha yavas
olmustur. Olgunlagsmanin 180 ile 360. giinlerinde B-kazein degradasyonu, koyun ve
karigik siitten yapilan peynirde keci siitlinden yapilan peynire goére daha yogun
gergeklesmistir. Suda ¢oziiniir azot degerlerinde ise olgunlagma siiresince bir artig
gozlenmekle birlikte peynirler arasinda 6nemli farkliliklar bulunmustur. Kazeinlerin
degradasyonunda elde edilen isaretlenmemis bantlarin muhtemelen plazmin
tarafindan f-kazein’in parcalanmasi ile a¢iga c¢ikan y-kazeinler oldugu

distiniilmustir.

Gorostiza vd. (2004), Brezilya yar1 sert inek siitli peyniri olan Prato peynirinde
olgunlagma siiresince (1-60 giin) proteolitik degisiklikleri; ¢oziiniir azot bilesikleri,
kazeinler ve onlarin degradasyon iiriinleri ve serbest aminoasitleri belirleyerek
degerlendirmistir. pH 4,4-¢coziinlir azot ve % 12 TCA-¢oziinlir azot degerleri
olgunlasma sonunda sirastyla % 21,4 ve % 12,5 olarak belirlenmistir. Olgunlasma

stiresince tiim peynir 6rneklerinde o5;-kazein ve B-kazein pargalanma iirlinleri benzer
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olup, as-kazein B-kazein’den daha 6nemli diizeyde hidroliz olmustur. Olgunlasma
siiresince serbest aminoasitlerin toplam igerigi (Asp, Glu, Asn, Ser, Gln, Gly, His,
Arg, Tau/Gaba, Thr, Ala, Pro, Tyr, Val, Cys, lle, Leu, Phe, Trp ve Lys) yaklasik

olarak 8 kat daha artis gdstermistir.

Kongo vd. (2009), ¢ig siitten yapilan Portekiz peyniri Sdo Jorge peynirinin
olgunlasma siiresince proteolizi Ure-PAGE ile belirlenmistir. Birincil proteolizin
yogun bir sekilde goriildiigii, ag-kazein ve B-kazein’in benzer oranlarda parcalandigi
ve buna gore de peynir pihtisinda plazmin ve kimozinin aktif olarak yer aldig1 tespit

edilmistir.

2.6.3. Uretim sonrasinda proteoliz

Uretim sonrasinda devam eden proteoliz, peynirin tekstiir ve lezzetinde onemli
degisikliklere sebep olmaktadir. Aminoasitler, yag asitleri, farkli karbon
uzunlugundaki metil ketonlar, laktonlar ve diger bir¢ok organik bilesik, peynirde
serbest hale gegerek miktarlarini artirmaktadir. Bu maddelerin olusumu olgunlagsma
sartlarina ve 6zel peynir tiplerine bagimh olarak gerceklesmektedir (Kosikowski,

1977).

Peynirin olgunlasmasinda iki ayr1 faz tekstiir gelisimi olmaktadir. Plastiki taze peynir
pihtisinin hizli bir sekilde daha yumusak ve daha homojen bir tekstiire doniistiigii ilk
faz 7-14 gilinde gerceklesir. Bu fazdaki kazein agi, pihtilastirici tarafindan og-
kazeindeki tek bagin yaklasik % 20 sinin hidrolizi ile miimkiin olmaktadir. Ikinci
fazda, uzayan olgunlagma siiresince og-kazeinin kalan kisminin pargalanmasi
sebebiyle tekstiirde daha fazla degisiklikler meydana gelir (Lawrence et al., 1987).
Cogu peynir ¢esidinde, kazein hidrolizi pihtilastiricilar tarafindan, ¢ok daha az olarak
da plazmin tarafindan ve bazen diger bakteri proteinazlar1 (6rnegin katepsin D)
tarafindan gerceklestirilmektedir. Bu asama sonucunda olusan biyiik (suda
¢Oziinmeyen) ve orta (suda ¢oziinebilir) biiylikliikteki peptitler, peynirin starter ve

starter olmayan florasindan kaynaklanan enzimler ve pihtilagtirici tarafindan
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parcalanmaktadir. Kii¢iik peptitler ve serbest aminoasitler, mikrobiyal proteinaz ve

peptidazlarin etkisiyle olusturulmaktadir (Sausa et al., 2001).

2.6.4. Peptit ve serbest aminoasitlerin lezzete katkisi

Orta uzunlukta ve kiiclik peptitler ile serbest aminoasitler; aci, tatli, maltsi, findiksi,
et suyu benzeri tat karakteristiklerine sahip olarak, cogu peynirin tat ve aromasina
katkida bulunmaktadir (Urbach, 1995). Genellikle as;- kazein kaynakli peptidler,
yiiksek oranda hidrofobik aminoasitleri (16sin, fenilalanin ve prolin gibi) igerirler ve
act tada sahiptirler. Kazeinlerdeki bu hidrofobik kisimlar proteinazlar tarafindan
par¢alandig1 zaman acilia yol acabilmektedir. Dolayistyla proteoliz asir1 istenmeyen
act tat olusumuna da neden olabilmekte (Smit et al., 2005; Law, 1984) ve bazi
olgunlastirilmig peynirlerin istenilen lezzetine katkida bulunmasina ragmen

genellikle kusur olarak kabul edilmektedir.

Serbest aminoasitler proteolizin son iirlinleridir. Peynir ¢esidine ve olgunlagma
indeksine bagimli olarak konsantrasyonlar1 degismektedir (Aston and Douglas, 1983;
McSweeney and Fox, 1997; Puchades et al., 1989). Peynirde olgunlasmanin herhangi
bir asamasinda serbest aminoasitlerin miktari, kazeinden aminoasitlerin serbest
birakilmasina ve onlarin katabolik iirlinlerine doniisiimiine baglidir. Olgunlagma
stiresince arjinin hari¢ diger aminoasitlerin miktarlar1 genellikle artig gostermektedir.
Arjinin {ire ¢evriminde ve amonyak olusumunda rol aldigindan olgunlagsmanin
sonlarina dogru miktar1 azalmaktadir (Puchades et al., 1989). Serbest aminoasit
kompozisyonu ve her bir aminoasitin nispi orani, karakteristik lezzetin gelisimi igin
onemlidir (Broome et al., 1990). Fox ve Wallace (1997), Cheddar, Gouda ve Edam
gibi farkli peynirlerde serbest aminoasitlerin nispi oranlar1 ve konsantrasyonlarinin
genellikle benzer olmasina karsin, ¢ok farkli lezzetlere sahip olduklarini belirterek
serbest aminoasit konsantrasyonunun lezzeti belirleyemeyecegini agiklamiglardir.
Dolayisiyla aminoasitlerin enzimatik veya kimyasal modifikasyonunun kritik bir

faktor oldugu ileri siirtilmiistiir (Fox and McSweeney, 1996).
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Serbest aminoasit katabolizmasit 06zellikle olgunlastirilmis peynirlerin  lezzet
gelisiminde rol oynamakta fakat Ozellikle kiiflerle olgunlastirilan ve yiizey
olgunlastirilmis peynirlerde olduk¢a 6nemli olmaktadir (Fox and Wallace, 1997).
Serbest aminoasit katabolizmasi {iriinleri, amonyak, aminler, aldehitler, fenol, indol,
alkoller, asitler ve esterlerdir. Aminoasit katabolizmasi asamalar halinde
gelismektedir.  Oncelikle  dekarboksilasyon, deaminasyon, transaminasyon,
desiilfiirasyon ve bazen aminoasit yan zincirlerinin hidrolizi gergeklesir. Olusan
bilesikler (aminler, a-keto asitler) ve aminoasitler iizerine deaminazlarin etkisiyle
aldehitlere doniisiimii ve sonrasinda aldehitlerin alkollere indirgenmesi ya da
aldehitlerin asitlere oksidasyonu, kiikiirt igeren aminoasitlerinde metantiyol ve farkli
kiikiirt tiirevlerini igeren ¢ok sayidaki bilesige doniisiimiine yol acan degisimlerle

tamamlanir (Christensen et al., 1999; Smit et al., 2002).

Karagiil-Yiiceer vd. (2009a), bir yillik depolama sonucu Ezine peynirinin aroma-
aktif bilesenlerinde ve duyusal 6zelliklerinde meydana gelen degisimi belirleyerek
enstriimental ve duyusal analizler sonucu elde edilen bulgular arasindaki iliskiyi
gostermistir. Peynir drneklerindeki aroma-aktif bilesenler Termal Desorpsiyon-Gaz
Kromatografisi Olfaktometri sistemi (TD-GCO) kullanilarak saptanmistir. Ayrica
tarife dayalt duyusal analiz teknigi kullanilarak lezzet ozellikleri dokuz uzman
panelist tarafindan belirlenmistir. Gaz kromatografisi olfaktometri ile belirlenen
aroma-aktif bilesenler ¢cogunlukla aldehitler, ketonlar, esterler ve asitlerdir. Tespit
edilen yiiksek aroma yogunluguna sahip bazi aroma maddeleri; asetaldehit (yesil
elma), diasetil (tereyagi), hekzanal (kesilmis c¢imen), etilbiitanoat (sekerli sakiz),
dimetil siilfit (kaynamis misir), (Z)-4-heptenal (okside yag), 1-okten-3-on (mantar),
asetik asit (sirke) ve biitirik asit (ransit) olmustur. Pismis, PAS, kremams1 ve fer-

mente terimleri de karakteristik duyusal tanimlayicilar olarak belirlenmistir.

Karagiil-Yiiceer vd. (2009b), teneke ve plastik vakum ambalajlarda depolanan Ezine
peynirlerinde kompozisyon, aroma, duyusal karakteristikler ve proteolitik
aktivitedeki degisimleri belirlemistir. Ezine peyniri, teneke ambalajlarda en az 8 ay
olgunlastirilan, iiretiminde keg¢i, koyun veya inek siitleri karisimi kullanilabilen

salamurali Beyaz peynir c¢esididir. Peynirin aroma aktif bilesikleri TD-GCO
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kullanilarak saptanmustir. Yiiksek aroma yogunluguna sahip olarak bulunan
bilesikler, di metil siilfit, etil biitirat, hekzanal, etil pentanoat, (Z)-4-heptenal, 1-
okten-3-on, aseik asit, biitirik asit ve p-cresol olmustur. Karakteristik tanimlayici
kelimeler, pismis, PAS, kremamsi, hayvanimsi, eksi ve tuzlu olarak belirlenmistir.
Azot  fraksiyonlarinin  belirlenmesi ve jel elektroforez  uygulamalar
gerceklestirilmistir. Proteoliz seviyesi depolama ile artmustir. Ozellikle as-kazeinin

pargalanmasi -kazeinden daha hizli olmustur.

Moio ve Addeo (1998), ¢ig inek siitiinden iiretilen ve en az 12 ay olgunlastirilan
Italyan sert peynir tipi Grana Padano peynirinde nétral ve asit fraksiyonlar: siirekli
sistem s1vi-s1v1 ekstraksiyonu ile fraksiyonlandirarak, vakum distilasyon yontemi ile
ucucu konsantrati elde etmislerdir. Yiiksek ¢oziinirlikli GC, GC-MS ve GC-
olfaktometri ile aroma profilini belirlemislerdir. Notral ekstraktta 67 bilesik (22 ester,
13 alkol, 12 keton, 6 aldehit, 5 azot iceren bilesik, 3 lakton ve 6 misel olusturan
bilesik) tanimlanirken, asit ekstraktta 16 bilesik tanimlanmistir. Esterler notral
fraksiyonun baskin bilesikleri olup, etil biitanoat ve etil hekzanoat temel
komponentlerdir. GC-Olfaktometride elde edilen 23 koku aktif bilesigin en baskin
olanlari ise etil biitanoat, 2-heptanol, 3-metiltiopropanal, 1-okten-3-ol, etil hekzanoat
ve nonanal bilesikleridir. n-biitanoik ve n-hekzanoik asitler ise asit ekstraktta

tanimlanan temel ugucu serbest yag asitleri olmustur.

Massauras vd. (2006), koyun, keg¢i ve her ikisinin karigimindan iiretilen Teleme
peynirlerinde olgunlagma siiresince statik tepe bosluklu GC-MS ile ugucu aroma
bilesiklerini analiz etmislerdir. Teleme peyniri Beyaz peynire benzeyen fakat farkl
stitlerden Tiretilebilen salamurali bir peynir ¢esididir. Toplamda 7 aldehit (Butanal,
propanal, asetaldehit, 2 nonenal, 3 metil butanal, hekzanal, heptanal), 5 alkol (Etanol,
2 butanol, 1 penten 3 ol, 1 hekzanol, 3 metil 1 butanol), 4 keton (Diasetil, aseton, 2
butanon, asetoin) ve 2 asit bilesigi (Asetik asit, biitanoik asit) olmak iizere 21 6nemli
bilesik tanimlanmustir. Aldehit bilesikleri igerisinde asetaldehit peynirlerde en fazla
bulunan aldehittir. Laktik asit bakterileri tarafindan laktoz fermentasyonu, piruvat
metabolizmast ve threonin yikimiyla olusabilmektedir. Alkollerden etanol ve 2-

butanol ise en fazla bulunan alkol bilesiklerinden olup, etanol pentoz fosfat yolu ile
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laktattan olusmaktadir. Asit bilesiklerinden asetik asit ise peynir 6rneklerinde yiiksek
konsantrasyonlarda bulunmakta ve temelde sitrat ve seker metabolizmasi ile
olusmaktadir (Cogan, 1995). Farkli siitlerden {iretilen Teleme peynirleri farkl
konsantrasyonlarda benzer bilesikleri icermistir. Toplam ugucu bilesikler olgunlasma
stiresince artig gostermistir. Koyun siitlinden iiretilen peynirler keci siitiinden yapilan

peynirlere gore daha yliksek oranda ugucu bilesik igermistir.

Dimitrellou vd. (2007), starter olarak liyofilize kefir kiiltiirii kullanimiyla PAS’dan
tiretilen geleneksel Yunanistan Myzithra peyniri yapmis ve kalite karakteristiklerini
raf Omrii siiresince degerlendirmistir. 4-6°C ’de 30 giin siireyle olgunlastirilan peynir
orneklerinde kati faz mikroekstraksiyon gaz kromatografisi-kiitle spektrometrisi
(SPME GC-MYS) analizi ile ugucu aroma bilesenleri belirlenmistir. Sonuglara gore
toplamda 48 bilesik tanimlanmis bunlardan 27 adedi yiizeyi tuzlanmig kefir PAS
peynirinde, 22 adedi salamurada olgunlastirilmig kefir PAS peynirinde, 15 adedi
PAS peynirinde ve 19 adedi ise ticari Myzithra peynirinde belirlenmistir. PAS
peynirinde tespit edilen tat maddeleri etil dodekanoat, etil tetradekanoat, n-dekanoik
asit, dodekanoik asit, etanol, benzil alkol, fenol, aseton, dekanal, benzaldehit,
butirolakton, tetradekan, pentadekan, 2,6,10,14-tetrametil-pentadekan ve tetrahidro-
furandir. Yiizeyi tuzlanmis kefir PAS peynirinde tespit edilen tat maddeleri etil
asetat, etil hekzanat, etil dekanoat, 2-fenil etil asetat, etil dodekanoat, hekzanoik asit,
oktanoik asit, nonanoik asit, n-dekanoik asit, dodekanoik asit, tetradekanoik asit,
benzoik asit, etanol, 2-metil-1-propanol, 1-butanol, 3-metil 1-butanol, fenil etanol,
3,7,11,15-tetrametil-2-hekzadecen-1-ol, 4-metil-fenol, asetaldehit, aseton, 2-
tridekanon, 2-pentadekanon, dodekandir. % 10’luk salamurada olgunlastirilmis kefir
PAS peynirinde tespit edilen tat maddeleri etil asetat, etil dekanoat, etil dodekanoat,
hekzanoik asit, oktanoik asit, n-dekanoik asit, dodekanoik asit, tetradekanoik sit,
etanol, 3-metil 1-butanol, fenil etanol, 4-metil-fenol, asetaldehit, hekzanal, heptanal
ve 2-pentadekanon’dur. Ticari Myzithra peynirinde tespit edilen tat maddeleri etil
dodekanoat, nonanoik asit, n-dekanoik asit, dodekanoik asit, etanol, aseton, 3-metil-
butanal, 2-pentanon, 2-metil-pentan, tridekan, 3,7,11,15-tetrametil-2-hekzadecenedir.

Tanimlanan en oOnemli bilesikler esterler, organik asitler, alkoller ve karbonil

bilesikleridir.
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Ziino vd. (2005), tipik yar1 sert Sicilya pasta filata peyniri olan Provola dei Nebrodi
peynirinde, SPME GC-MS kullanimiyla ugucu aroma fraksiyonlarini belirlemistir.
Peynirler olgunlasmanin 4 farkli asamasinda (0, 7, 30 ve 90. giinlerde) analiz
edilmistir. Toplamda 60 bilesik bulunmus olup bu bilesikler yag asitleri (11 adet),
esterler (15 adet), laktonlar (2 adet), metil ketonlar (8 adet), aldehitler (9 adet),
alkoller (4 adet), hidrokarbonlar (3 adet), terpenler (1 adet), klorlu bilesikler (1 adet)
ve aromatik bilesikler (6 adet) dir. Bulunan temel komponentler; hekzanoik asit,
oktanoik asit ve etil hekzanoattir. Depolamanin 30. giinii sonrasinda aldehit icerigi

azalirken, yag asitleri ve ester miktarlarinin arttig1 belirtilmistir.

Qian ve Reineccius (2003), dinamik tepe bosluklu GC-Olfaktometri kullanarak
Parmigiano Reggiano peynirinde aroma bilesiklerini belirlemistir. Parmigiano
Reggiano peyniri Parmesan peyniri olup, 2 yil veya daha fazla siire olgunlastirilan
sert ve gliclii aromaya sahip bir peynirdir. Tanimlanan aroma bilesikleri asetaldehit,
2-metilpropanal, 2-metilbutanal, 3-metilbutanal, etil butanoat, etil hekzanoat, etil

oktanoat, methional, dimetil trisiilfit, diasetil ve 2,6-dimetilpirazindir.

Hayaloglu vd. (2007), keci derisinde ve plastik bidonlarda olgunlastirilan Tulum
peynirinin  90. depolama giinlinde SPME GC-MS analizi ile ugucu bilesik
kompozisyonunu belirlemistir. Toplamda 100 ugucu bilesik belirlenmis ve bu
bilesiklerin dagilimi da 11 asit, 16 ester, 12 metil keton, 7 aldehit, 22 alkol, 7 siilfiir
bilesigi, 6 terpen ve 19 misel olusturabilir bilesik seklinde olmustur. Temel bilesikler
kisa zincirli yag asitleri, 2-butanon, diasetil ve birincil alkoller olmustur. Tulumda ve
plastikte olgunlastirilan peynirlerin aroma igerigi benzer iken, bazi bilesiklerin
konsantrasyonlarinda farkliliklar tespit edilmistir. Tespit edilen tat ve aroma
bilesiklerinden 2-metil propanoik, 2-metil biitanoik ve 3-metil butanoik asit, etil
butanoat, etil hekzanoat, etil laktat, propil asetat, 2-propanon, 2-pentanon, 2-

hekzanon, 3-hidroksi 2-pentanon ve diasetil 6rnekler arasinda farklilik géstermistir.
Kaminarides vd. (2007), 45 giin siireyle 4°C ’de % 10’luk salamurada muhafaza

edilen inek siitlinden yapilmis Hellim peynirlerinde ugucu aroma bilesikleri, duyusal

karakteristikler ve organik asitlerdeki degisiklikleri incelemistir. Peynirin
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depolanmasi siiresince 6zellikle ilk agamalarda yogun olarak laktozun indirgenmesi
s0z konusu olup, laktik asit ve asetik asitte artis belirlenmistir. Belirlenen ugucu
aroma bilesikleri alkoller, aldehitler, ketonlar, asitler, esterler, hidrokarbonlar, siilfiir
bilesikleri olup, 6zellikle etanol ve asetik asit baskin olarak bulunmus ve depolama
stiresince konsantrasyonlar1 artmigtir. Depolama siiresince Hellim peynirinde lipoliz
etkin olmamis, baskin serbest yag asitleri palmitik ve oleik asit olarak tespit

edilmistir.

Abilleira vd. (2010), kis ve sonbahar olmak iizere iki farkli mevsimde ¢ig koyun
siitlinden iiretilen cografik isaretli Idiazabal peynirinin ugucu bilesen kompozisyonu
ve aroma bilesiklerini belirlemistir. Her iki mevsimin peynirleri i¢in bulunan temel
aroma bilesikleri asitler, karbonil bilesikler, esterler ve alkollerdir. Kis mevsiminden
yaza dogru Orneklerde ester ve alkollerin daha yiiksek miktarlar, keton ve
aldehitlerin ise daha diisiik miktarlar1 elde edilmistir. Olfaktometri ile temel olarak
biitanoik asit, etil biitanoat, etil hekzanoat ve 2-heptanon olmak iizere 30 dan fazla
aktif koku bilesigi tanimlanmigtir. Baharda iiretilen peynirlerde ester ve alkollerin
koku etki oranlar1 artarken, kis peynirlerine gore ¢cok daha yogun meyvemsi ve

tatlims1 kokuya sahip olmustur.

Delgado vd. (2010), geleneksel ispanya yumusak peyniri Torta del Casar’in SPME-
GC-MS  kullanimiyla  ugucu  aroma  bilesiklerinin  karakterizasyonunu
gerceklestirmistir. Cig koyun siitiinden yapilan bu peynirde olgunlagsmanin dort farkl
sathasinda (1, 30, 60 ve 90. giinler) aroma analizleri uygulanmistir. Toplam 46
bilesik tanimlanmig ve bu bilesiklerin dagilimi 13 adet asit, 9 adet ester, 4 adet keton,
7 adet alkol, 3 adet aldehit, 7 adet aromatik bilesik ve 3 adette bu siniflar i¢erisinde
yer almayan bilesik seklinde olmustur. Tespit edilen asit bilesikler; asetik asit,
propanoik asit, 2-metilpropanoik asit, biitanoik asit, 3-metilbiitanoik asit, pentanoik
asit, hekzanoik asit, (E)-3-hekzenoik asit, heptanoik asit, oktanoik asit, (E,E)-2,4-
hekzadienoik asit, dekanoik asit ve dodekanoik asitdir. Tespit edilen ester bilesikleri
asetik asit etil ester, biitanoik asit etil ester, 3-metilbutanoik asit etil ester, asetik asit
3-metilbutilester, hekzanoik asit etil ester, hex-4-enoik asit etil ester, oktanoik asit

etil ester, butanoik asit propil ester ve dodekanoik asit etil esterdir. Keton bilesiklert;
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2-propanon, 2-butanon, 2-heptanon ve 3-hidroksi-2-biitanondur. Tespit edilen alkol
bilesikleri 1-metoksi 2-propanol, 2-butanol, 3-metil-1-butanol, 2-metil-5-hex-en-3-ol,
2,5-dimetil-3-hekzan-ol, Hekza-2,4-dien-1-ol ve 1-dodecan-oldiir. Aromatik
bilesikler, benzenasetaldehit, etildimetil benzen, stiren, benzaldehit, benzil alkol, 2-
feniletanol ve fenoldiir. Tespit edilen aldehit bilesikleri, 3-metilbutanal, 2.4-
hekzadienal ve dodekanaldir. Tespit edilen diger bilesikler ise 3-metilpentan, 3-
(metiltio)-1-propan-ol ve dekalaktondur. Karboksilik asitler en fazla bulunan grup
olup, seviyeleri olgunlasma siiresince Onemli diizeyde artmistir. Ayrica
olgunlasmanin sonunda toplam aroma ekstraktinin % 61,5’ini olusturmustur.
Depolamanin 90. giiniinde mikrobiyal orjinli asitler en fazla bulunurken, bu
bilesikleri aminoasitlerden kaynaklanan asitler takip etmistir. Bu asamada en az
bulunan asit grubu ise trigliseritlerin lipolizinden kaynaklanan asitler olmustur. Diger
bir dnemli grup ester grubu olup, keton bilesiklerinde oldugu gibi olgunlagma
siiresince miktarlar1 6nemli diizeyde artis gostermistir. Alkol igerikleri ise
olgunlagsmanin sonunda Onemsiz diizeyde azalis gdstermistir. Depolamanin 90.
giiniinde en yiiksek seviyeleri gdsteren bilesikler; asetik asit, 3-metilbiitanoik asit,
biitanoik asit propil ester ve 2-butanon olmustur. Bu bilesiklerin yiiksek seviyeleri ve

diisiik esik degerleri peynirin son aromatik profilinde 6nemli rol oynayabilmektedir.
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3. MATERYAL VE YONTEM

3.1. Dolaz Peynirinin Geleneksel Uretim Seklinin Belirlenmesi

Calismada iiretimi yoresel olarak yapilan geleneksel Yoriik peyniri ¢esidi Dolaz
peynirinin standardizasyonundan oOnce iireticilerden direk tiretimi ile ilgili bilgiler
temin edilmis ve iretim (dijital kamera, video kamera vb.) kaydedilmistir. Dolaz
peyniri iiretiminin 6zellikle Yalvag ilgesinin Asagitirtar bolgesinde (Isparta, Tiirkiye)
onemli diizeyde oldugu ve bu bolgede yasayan Yoriikler tarafindan iiretiminin
yapildig1 bilinmektedir. Buna bagli olarak iiriin ile ilgili bu bdlgede yogun
aragtirmalar yapilmistir. Uretimde kullanilan ham maddeler ve miktarlari, {iretim

kosullar1 (sicaklik, siire, 6n olgunlastirma siiresi vs.) belirlenmistir.

3.1.1. Geleneksel Dolaz peyniri orneklerinin toplanmasi

Bu c¢alismada oncelikle geleneksel Dolaz peynirinin karakteristik 6zellikleri
belirlenmistir. Bunun i¢in 6n incelemeler sonucunda belirlenmis yorelerden Dolaz
peyniri tiretimi takip edilmis ve tiretilen peynirlerden 6rnekler temin edilmistir. Bu

orneklere asagida belirtilen analizler uygulanmustir.

3.2. Kontrollii Sartlarda Dolaz Peyniri Uretimi

Dolaz peynirinin geleneksel olarak iiretim sartlarinin belirlenmesine paralel olarak

kontrollii sartlarda laboratuar tiretimi gerceklestirilmistir.

3.2.1. Yogurt kiiltiirii ve gerekli materyalin temini

Laboratuar sartlarinda iiretimden bir giin 6nce yogurt kiiltiirii (YC-381, Chr-Hansen,
Danimarka) hazirlanmistir. % 11 lik steril rekonstitiie siitten inokiilasyon yapilarak
42°C’de inkiibasyona birakilmistir. pH degeri 4,6’ya ulastigi zaman inkiibasyona son
verilmigtir.  Yogurt kiiltiiriinlin =~ hazirlanmasindan  sonra  yogurt  iretimi

gergeklestirilmistir.
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Uretimlerde igerige dahil edilen siit, PAS, yayik alt1 suyu ve Lor peyniri Siileyman
Demirel Universitesi (SDU) UnSiit isletmesinden (Isparta, Tiirkiye) temin edilmistir.

Uretimde tulumlama asamasinda kullanilan keci derileri yerel bir iireticiden temin
edilmigtir. Kurutulmus olarak gelen tulum kullanilmadan 2 giin 6nce 1slatilmis ve

sonrasinda fazla suyunu birakmasi i¢in bekletilmistir.

3.2.2. Yogurt iiretimi

Cig siit 35°C ye 1sitilarak siite % 15 kurumadde icin gerekli siit tozu ilavesi
yapilmistir. Homojenizasyon isleminden sonra, 85°C’de 20 dakika 1s1l islem
uygulamasi gergeklestirilmistir. Isil islem sonrasinda 45°C’ye sogutularak % 2
yogurt kiiltiiri ilavesi yapilmistir. 42°C ’de inkiibasyona birakilan yogurt pH s1 4,6
olunca fermantasyon sonlandirilmistir. Inkiibasyon siiresi sonunda yogurt, Dolaz

peyniri iiretiminde kullanilmak tizere buzdolabinda depolanmustir.

3.2.3. Kontrollii kosullarda peynir iiretimi

Kontrollii sartlarda Dolaz peyniri iiretimi iki farkli zamanda SDU Gida Miihendisligi
Boliimii laboratuarlarinda gerceklestirilmistir. Isletmeden temin edilen siit, PAS,
yayik alt1 suyu ve Lor daha 6nceden belirlenen genel {iretim sartlar1 dikkate alinarak
kontrollii laboratuar sartlarinda iiretim icin kullanilmistir. Uretimde kullanilan

hammadde ve miktarlar1 % olarak Cizelge 3.1°de verilmistir.

Cizelge 3.1. Kontrollii sartlarda Dolaz peyniri liretiminde kullanilan hammaddeler

Hammadde | Pastdrize siit | Yayik altt suyu | Lor peyniri | Yogurt | PAS
Miktar (%) 10,5 10 2 25 53

Belirtilen icerik 12 L’ lik paslanmaz celik kapta karistirildiktan sonra 1sil islem
(96°C) uygulanmistir. Isil islem yaklagik olarak 7 saat stirmiistiir. Isil islemden sonra

karisim sogumasi i¢in (0n olgunlastirma) yaklagik 12 saat bekletilmistir. Siire
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bitiminde keseye alinan peynir, 3 giin kesede bekletilmistir. Siire sonunda peynir
tuzlanmis (% 4) ve tekrar keseye alinmistir. Tuzlanmis peynir, keselerde yaklasik 1
hafta siireyle olgunlastirilmistir. Sonrasinda daha 6nceden 1slatilip kurutulmus olan
keci derisine peynir basilmistir. Peynir tulumda 20 giin siireyle olgunlastirilmistir.
Peynirin tuluma alinmasindan itibaren tulum UnSiit isletmesi deposunda (7°C)
olgunlastirilmistir. Siire sonunda peynir tulumdan bosaltilarak 45 mikron
kalinligindaki diisiik yogunluklu polietilen (LDPE) torbalara alinmis ve gerekli

analizlerin uygulanmasi amaciyla buzdolabinda muhafaza edilmistir.

Hammaddelerin 1s1l islem i¢in karigtirilmasi (Pastorize siit % 10,5, PAS % 53, yayik
alt1 suyu % 10, Lor peyniri % 2, Yogurt % 25)

l

Isil islem (12 It lik kaplarda ortalama 7 saat)
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Sogutma (12 saat)

Tuzlama (% 4 liik tuz oraninda tuzlama) ve tekrar keselere alma (1 hafta siireyle

olgunlastirma)
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Tulumlama (15-20 giin, 4°C’ de olgunlastirma)

Depolama (45 mikron kalinligindaki LDPE torbalara alinmis peynirlerin analizde

kullanilmak tizere buzdolabinda muhafaza edilmesi

Sekil 3.1. Kontrollii sartlarda Dolaz peyniri laboratuar tiretimi

akim semasi

3.3. Endiistriyel Dolaz Peyniri Uretimi

3.3.1. Hammadde

Dolaz peynirinin endiistriyel olarak iiretiminde kullanilan PAS tozu Izi Siit (Konya)
isletmesinden temin edilmistir. PAS kullanilan diger iiretimlerin aksine, endiistriyel
iiretimde PAS tozu kullanilmistir. Bunun sebebi ise toz formda bulunan PAS tozunun
ilavesiyle igerigin su miktarmin daha az olmasi, 1s1l iglem siiresince daha hizli bir
sekilde buharlagmasiyla istenilen kurumaddeye ulagmasinin saglanmasidir. Yogurt,
Lor, yayik alt1 ve siit; SDU Gida Miihendisligi Boliimii Unsiit isletmesinden temin
edilmistir. Isletme diizeyinde iiretim SDU Gida Miihendisligi béliimii UnSiit
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isletmesinde gergeklestirilmistir. Peynirin tulumlama asamasinda kullanilan deriler,

yerel iireticilerden (Isparta) temin edilmistir.

3.3.2. Dolaz peyniri iiretimi

Uretimde kullanilan hammadde miktarlar1 Cizelge 3.2.”de verilmistir.

Cizelge 3.2. Endiistriyel tiretimde kullanilan miktarlar

Hammadde Sut Yayik alti suyu | Lor peyniri | Yogurt PAS tozu
Miktar (%) 21 19 4 50 6

Hammadde, 100 L kapasiteli paslanmaz ¢elik tankta karistirilarak 98°C’de 1s1l islem
uygulanmistir. Isil islem yaklasik olarak 5 saat stirmiistiir. Isil islemden sonra peynir
sogumasi i¢in 12 saat kiiltiir tanklarinda kapaklar1 kapali olarak bekletilmistir. Siire
bitiminde keselere alinan peynir, ortam sicakligi 20,6 °C olan boliimlerde 3 giin
siireyle olgunlastirilmistir. Sonrasinda peynir tuzlanmis (% 4) ve tuzlanmis peynir,
daha dnceden 1slatilip kurutulmus olan ke¢i derisine basilmistir. Peynir tulumlarda 20
giin siireyle UnSiit isletmesinin soguk hava deposunda (7°C) olgunlastirilmustir. Siire
sonunda peynir tulumlardan bosaltilarak kontrol (hava), vakum ve MAP paketleme

uygulamalar1 i¢in 6rnekler ayrilmistir.

Isil Islem (98°C, 5 saat)

Tankta oda sicakligina sogutma (12 saat)
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l

Tuzlama (% 4)

l

Tulumda olgunlastirma (7°C’ de 20 giin)
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Sekil 3.2. Endiistriyel Dolaz peyniri iiretimi akim semasi

3.3.3. Dolaz peynirinin ambalajlanmasi

Endiistriyel tiretimi gergeklestirilen Dolaz peynirinde modifiye atmosfer paketleme
(MAP), vakum paketleme ve kontrol olmak iizere ii¢ farkli sekilde ambalajlanmistir.
MAP islemi Mahfel Gida (Bursa) isletmesinde polipropilen/etilen vinil
alkol/polipropilen (PP/EVOH/PP) tabaklara bir paketleme cihazinda (Multivac,
T250) ve Apack Ambalaj (Istanbul) isletmesinde PP/EVOH/PP tabaklarda, 65 pm
kalinlikta bariyer 6zellikte (<100 cc O, /m® giin) polietilen/poliamid/polietilen
(PE/PA/PE) iist film ile MAP 25 (Apack, Istanbul) cihazinda kapatilmistir. MAP
paketlemede kullanilan gaz karisimlari ise % 80 CO,/ % 20 N3, % 20 CO,/ % 80 N,
% 30 CO4/ % 70 N (Biogon, Linde gaz, Kocaeli) dir. Vakum paketleme islemi SDU
Gida Miihendisligi UnSiit isletmesinde 100 pm lik PE/PA/PE torbalarda vakum
paketleme cihazi (Unal Makina, Adapazari) kullanilarak gergeklestirilmistir. Kontrol
gruplarinda kullanilan 45 pm kalinhigindaki agz1 kilitli LDPE torbalar piyasadan
temin edilmistir. Depolama giinleri siliresince Ornekler +4°C’de buzdolabi

sicakliginda depolanmustir.
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Kontrol Vakum Paketleme Uygulamasi

% 80 CO»/% 20 N,
% 20 CO»/% 80 N,
% 30 CO,/% 70 N,

Sekil 3.3. Dolaz peynirinin ambalajlanmasi

3.4. Geleneksel, Kontrollii ve Endiistriyel Dolaz Peynirlerine Uygulanan

Analizler
3.4.1. Mikrobiyolojik analizler

Dolaz peyniri orneklerinin mikrobiyolojik 6zelliklerinin belirlenmesi amaciyla
toplam bakteri, maya kiif, koliform, Lactobacillus ve Lactococcus bakteri sayimlari

yapilmistir (Anonim, 1983).

Homojen olarak karistirilmig Dolaz peyniri 6rneginden steril polietilen torbalarda 10
g tartildiktan sonra iizerine peptonlu sudan 90 ml ilave edilerek stomakerda
(BagMixer 400 P, Interscience, Fransa) karigtirildiktan sonra uygun diliisyonlar:

hazirlanmistir.  Mikrobiyolojik  analizde  dokme  yontemi  kullanilmistir.
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Inkiibasyondan sonra 30-300 koloni bulunduran petrilerdeki koloniler sayilmistir.

Kullanilan besiyerleri ve inkiibasyon kosullar1 Cizelge 3.3 de verilmistir.

Cizelge 3.3. Mikrobiyolojik analizlerde kullanilan besiyerleri ve inkiibasyon

kosullar1

‘ ‘ S Inkiibasyon kosullar
Mikroorganizma | Besiyeri/Firma/Ulke
Sicaklik | Siire Aerob/Anaerob
Toplam Mezofilik | PCA  (Plate  Count
. ° 4 t A
Aerobik Bakteri Agar, Fluka, Isvigre) 35°C 8 saa erob
Toplam Maya ve | PDA (Potato Dextrose .
.o, 25°C 5 Aerob
Kif Agar, Fluka, Isvigre) g ero
. VRB Agar (Violet Red Aerob
Topl Kolifi 24-48
oplam  ROWOM | g0 Agar, Fluka, | 37°C (Cift kat dkme
Bakteri . saat . .
Isvigre) yontemi)
) MRS Agar — (Man ) Anaerob-% 5 lik
Laktobasil Rogosa Sharpe Agar, 37°C 3 glin CO» ortam
Merck, Almanya) 20
M17 Agar (Merck, . Anaerob-% 5 lik
Laktokok °
akioko Almanya) 37°C 3 glin CO, ortami

3.4.2. Kimyasal analizler

Geleneksel, kontrollii ve endiistriyel olarak firetilen Dolaz peyniri 6rneklerinde

asitlik, pH, yag, kurumadde, tuz, mineral madde kompozisyonu analizleri yapilmstir.
3.4.2.1. Titrasyon asitligi analizi (% Laktik asit)

Belirli miktardaki peynir numunesi fenol fitalein indikatorliigiinde 0,25 N NaOH
cozeltisi ile titre edilmis, titrasyon sonucunda da harcanan miktar biiretten

kaydedilerek titrasyon asitligi sonucu bulunmustur. Elde edilen titrasyon asitligi

degeri 0,0225 faktorii ile carpilarak % laktik asit hesaplanmistir (Anonim, 2000a).
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3.4.2.2. pH ol¢iimii

Orneklerin pH degerleri inolab (WTW, Measurement System, FL, ABD) pH metre
kullanilarak 6l¢iilmiistiir (Anonim, 1983).

3.4.2.3. Yag analizi

Gerber yontemi kullanilmistir. Bu yoOntemde Gerber peynir biitirometresinin
kadehgik kisminin igine tartilmig olan 3 g peynir orneginin iizerine 10 ml H>SO4
(d:1,5) konulmus ve 70°C ’lik su banyosunda ornek eritilmistir. Eritilmis olan 6rnek
tizerine 6nce 1 ml amil alkol, sonra biitirometrenin 35 taksimatina kadar H,SO; ilave
edilmis ve biitirometrenin agzi lastik tipayla kapatilip 10 dakika santrifiij edilmistir.
Santrifiij isleminden sonra, biitirometre skalasindan % g olarak yag miktar

okunmustur (Anonim, 1983).
3.4.2.4. Kurumadde analizi

Biitiin numuneler i¢in onceden etiivde kurutulup, tarttimi alinan kurutma kabi
icerisine yaklasik 5 g peynir Ornegi alinmis ve etiivde, 105 °C ’de sabit agirliga
gelene dek tutulmustur. Kurutulan ornekler desikatdr igine yerlestirilerek oda
sicaklifma getirilmistir. Tartimlar hassas terazi (Metler Toledo, AB204, Isvigre)
kullanilarak yapilmistir. Sonuglar yiizde olarak hesaplanmistir (Anonim, 2000b).

M, -M
% KM= —1 " %100 3.1)
M, -M

2

M=Kurutma kab1 agirlig1 (g)
M;=Kurutma kabi1 ve kalintinin agirligi (g)

M,=Numune ve kurutma kab1 agirligi (g)
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3.4.2.5. Tuz analizi

Yaklasik 5 g peynir 6rnegi saf su ile havanda ezilmis, yalniz sulu kisim 500 mI’lik
Olciilii balona alinip saf suyla ¢izgisine tamamlanmistir. Stiziintiiden 25 ml alinmis ve
tizerine 0,5 ml K,CrO4 (potasyum kromat) indikatorii ilave edilerek 0,1 N AgNO;
(glimiis nitrat) ile kalici kiremit kirmizis1 renk olusuncaya kadar titre edilmistir.
Harcanan glimiis nitrat miktarina gére % tuz hesaplanmistir. Harcanan glimiis nitrat

miktarina gore sonug:

% Tuz =

[—G X 0’1(:05 85 ] % 100 (3.2)

formiili kullanilarak hesaplanmistir. Formiilde
G: Titrasyonda harcanan 0,1 N giimiis nitrat ¢ozeltisi (mL)

P: Titrasyonda kullanilan peynir miktar1 (g) (Anonim, 2000c).
3.4.3. Mineral madde kompozisyonu

Numuneler, mikrodalga numune hazirlama {iinitesinde ¢ozeltiye (0,5 mg peynir
ornegi 5 ml nitrik asit ve 1 ml hidrojen peroksit ¢ozeltisine alinmistir) alindiktan
sonra 25 ml’ye saf su ile tamamlanmis ve Perkin Elmer 5300 DV model ICP-OES
cihazinda analizleri gerceklestirilmistir (Anonim, 1996). Olgiimler, ¢inko icin
206,200, magnezyum i¢in 285,213, fosfor i¢in 213,617, sodyum i¢in 589,592 ve
kalsiyum i¢in 317,933 dalga boylarinda yapilmistir (Kira and Maihara, 2007).

3.4.4. Lipit oksidasyonu analizi

Belirlenen depolama giinlerinde endiistriyel iiretim peynir drneklerinin raf dmriinii
tespit edebilmek amaciyla uygulanan bu analizde 4 g peynir 15 ml saf suda
homojenize edilmis ve 30°C’de 1sitilmigtir. Sonrasinda 1 ml TCA (trikloroasetik asit)
ve 2 ml % 95’lik etanol ilave edilmis ve 30°C’de 5 dakika isitilmistir. Igerik
Whatman 42 filtre kagidi kullanimiyla siiziilmiis ve 4 ml siiziintiiye 1 ml 2-TBA (2-
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thiobarbiturik asit) ilave edilmistir. 60°C’de 1 saat 1sitildiktan sonra sogutulmus ve
532 nm’de UV-spektrofotometrede (UV-1601 UV-Visible spectrophotometer,
Shimadzu) absorbans okumalari gerceklestirilmistir (King, 1962).

3.4.5. MAP uygulanmis paketlerde tepe boslugu gaz 6lciimii

Endiistriyel iiretim yapilan Dolaz peyniri Orneklerinin MAP uygulamalarinda
belirlenen depolama giinlerinde ambalaj materyallerinin tepe bosluklarinda yer alan
gaz oranini 0lgmek amaciyla gaz olgiim (WITT, Oxybaby, V/M, 0,/CO,) cihazi
kullanilmistir. Elde edilen CO, ve N, gazi dl¢iimleri kaydedilmistir.

3.4.6. Toplam azot, suda ¢oziinen azot, protein olmayan azot analizleri ve

olgunlasma indeksinin belirlenmesi

Peynirlerde azot fraksiyonlarinin o6rnek hazirlanmast Gripon (1975)’e gore
yapildiktan sonra IDF metoduna gore Kjeldahl yontemiyle toplam azot, suda
¢Oziinen azot, protein olmayan azot miktarlar1 belirlenmis ve olgunlagsma derecesi
(SN/TN) tespit edilmistir. Toplam azot, suda ¢6ziinen azot ve protein olmayan azot
miktarlarinin belirlenmesi i¢in peynir numunelerinde Ornek hazirlama asagida

basliklar halinde verilmistir (Anonim, 1993).

3.4.6.1. Toplam azot tayini

100 mL’lik bir behere 10 g peynir 6rnegi tartilmig, 50 mL’lik ayr1 bir behere 40 mL
0,5 M trisodyum sitrattan (pH 7) konmustur. Sitrat ¢ozeltisi ¢ok yavas ve dikkatlice
orneklere ilave edilmistir. 40°C’lik su banyosunda 15-20 dakika diizene yerlestirilen
beherler ¢alkalanarak tutulmus ve daha sonra blenderde 30 saniye siire ile 4 kez ve
aralardaki bosluk 30 saniye olmak iizere ¢alkalanmistir. 200 mL’lik balon jojeye
aktarilarak 2 kez yikama yapilmistir. Blenderdeki karistirmada ilk 4 calkalama, en
ylksek devirde; yikamalarda yavas devirde yapilmistir. Balon jojeye alinan yikanmis

orneklerin kopiigii kayboluncaya kadar beklenilmis ve 200 ¢izgisine tamamlanmustir.
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Bu hazirlanan 6rnekten tam 2 mL (0,1 g) peynir 6rnegi alinarak Kjeldahl

diizeneginde toplam azot tayini yapilmustir.

o) Aot [1,4007><(\\$\s/ ~V;)xN] 53)

formiili kullanilarak azot miktar1 hesaplanmistir. Formiilde
N: 0,1 N HCI in normalitesi,

Vs: 6rnek i¢in harcanan 0,1 N HCI miktar1 (mL)

Vg: sahit icin harcanan 0,1 N HCI miktar1 (mL)

W: 6rnek agirligr (g) dir.

3.4.6.2. Suda ¢oziinen azot tayini

Toplam azot tayininde 200 mL’lik balon jojede hazirlanmis 6rnekten 150 mL 250
mL’lik bir behere aktarilarak, ¢ozeltinin pH s1 1 N HCI ile 4,40’a ayarlanmistir
(yaklasik 20 mL harcama yapilmistir). Bundan sonra 200 mL’lik balon jojeye
aktarilmis, elektrot ve beher yikanarak 200 mL ye tamamlanmistir. Pilelendirilmis
Whatman 42 kagidi ile 2 defa filtre edilmis, filtrat 6rnek siselerinde toplanarak
buzdolabinda korunmustur. Bu hazirlanmig stok o6rnekten 5 mL alinarak Kjeldahl
diizeneginde suda ¢oziinen azot tayini yapilmistir. Ornekteki peynir miktar1 0,1875

g’dir.

3.4.6.3. Protein olmayan azot tayini

Stok eriyikten 5 mL’lik pipet yardimiyla 50 mL’lik behere tam 24 mL alinmistir. %
60’lik triklor asetik asitten 6 mL ilave edilmis ve oda sicakliginda bir saat
bekletilmigtir. Cokiintli pilelendirilmis Whatman 42 kagidi (9 cm) ile 100 mL’lik
erlene filtre edilmis ve sonrasinda filtrattan 8 mL, Kjeldahl diizenegine alinarak

protein olmayan azot miktar belirlenmistir. Ornekteki peynir miktar1 0,24 gr dir.
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3.4.6.4. Yakma ve destilasyon islemi

Ornek hazirlamadan sonra Kjeldahl metodu uygulanmis ve bu metoda gére peynirde
toplam azot tayini i¢in 2 mL, suda ¢dzlinen azot tayini i¢in 5 mL, protein olmayan
azot tayini i¢in 8 mL Kjeldahl balonuna konulmustur. Ornek iizerine 1 mL bakir
siilfat, 15 g potasyum siilfat, 25 mL siilfiirik asit ilavesinden sonra 2,5 saat yakma
tinitesinde (Gerhardt, Turbotherm, Germany) nétralizasyon diizenegine (% 16 Ik
NaOH) bagl olarak yakilmistir. Yakma islemi bitiminde tiipler oda sicaklifina
geldikten sonra destilasyona (Gerhardt, Vapodest, Germany) alinmustir.
Destilasyonda % 4 liik indikatorlii borik asitten her 6rnek i¢in 50 mL kullanilmustir.
Her ornek yaklasik 3 dakika destile edilmistir. Destilasyon iinitesinde kullanilan
NaOH % 32 liktir. Destilasyondan sonra 0,1 N HCl ile destilat titre edilerek harcanan
miktar kaydedilmistir. % Azot miktar1t AOAC (1996)’ya gore formiilize edilerek
bulunmustur. % Protein miktari, % azot degerinin 6,38 katsayisi ile carpilmasi ile

elde edilmistir.

[(V, -V, )x F x100x0.0014]

% protein=
w

(3.4)

Formiilde; F: Siit iirtinlerinde protein tayini i¢in kullanilan sabit (6,38)
VS: Ornek igin harcanan 0,1 N HCI miktar1 (mL)

VB: Tanik i¢in harcanan 0,1 N HCI miktar1 (mL)

W : Ornek agirhg (g) dur.

3.4.6.5. Olgunlasma derecesi

Peynir 6rneklerinde olgunlagma derecesi asagidaki formiile gore belirlenmistir.

% olgunlagma indeksi=(% suda ¢dziinen azot / % toplam azot) x 100
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3.4.7. SDS-PAGE ile protein fraksiyonu analizi

Cozeltilerin hazirlanmasi

Bis-Akrilamid (%30 T, %2,67 C): 87,6 g akrilamid (Merck, Almanya) tartilip ayrica
2,4 g N’N’-bis-metilen-akrilamid (0,8 g/100 ml) ilave edilmistir. Karistiricida
30°C’de 30 dakika ¢oziindiiriilmiistiir.

1,5 M Tris-HCI (pH:8,8) ¢ozeltisi, 27,23 g Tris base (18,15 g/100 ml) tartilip, tizerine
80 ml dH,O ilave edilerek hazirlanmistir. pH’s1 6 N HCI ile ayarlanip, 150 ml’ye

tamamlanarak hazirlanmistir.

0,5 M Tris-HCI (pH:6,8) ¢ozeltisi, 6 g Tris base (1,815 g/100 ml) tartilip, iizerine 60
ml dH,O ilave edilmistir. pH’s1 6 N HCI ile ayarlanmis, 100 ml’ye tamamlanarak

hazirlanmustir.

% 10’luk SDS soliisyonu: 10 g SDS (Amresco, ABD) tartilip, 100 ml’ye

tamamlanarak hazirlanmistir.

Ornek tampon: Cozelti 3,8 ml dH,0; 1,0 ml Tris-HCI (0,5M); 0,8 ml gliserol; 1,6 ml
SDS (%10); 0,4 ml 2-merkaptoetanol ve 0,4 ml brom fenol mavisi (%1) karistirilarak
hazirlanmistir. Cozeltilerin toplami 8 ml olacak sekilde kapali bir siseye konulmustur

(Laemmli, 1970).
5X elektrot tampon (pH:8,3): 9 g Tris base, 43,2 g glisin, 30 ml SDS (%10) ve 600
ml dH,O ilave edilip, ¢oziindiiriilmiistiir. Bir yiiriitme islemi i¢in, 60 ml 5X elektrot

tampondan alinip, 240 ml dH,O ilave edilerek kullanilmistir (Laemmli, 1970).

Amonyum persiilfat (Fluka, Isvicre) ¢ozeltisi: %10’luk hazirlanngtir.
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Fiksatif Cozeltisi: %40 metanol (J.T.Baker, ABD) ve %7 asetik asit (J.T.Baker,
ABD) 200 ml hazirlanmistir. Boya Cozeltisi: %40 metanol, %7 asetik asit ve % 0,1
Coomassie blue R-250 200 ml hazirlanmistir.

Standart ve 6rneklerin hazirlanmisi

a-, B-, k-kazeinler (Sigma) ve B-laktoglobulin (Sigma, ABD) 2 mg/ml, BSA 5 mg/ml
seklinde tartilarak iyice ¢Ozilindiiriilmiistiir. Her standart, 6rnek tampon ile 1:2
oraninda karigtirilarak 95 °C’de 4 dakika siire bekletilmistir. Dolaz peyniri drnekleri
ise 1g/ml olacak sekilde drnek tamponu ile ¢oziindiiriilerek 95 °C’de 4 dakika siire ile
bekletilmistir. Standart ve Ornekler 4°C’de bir gece bekletildikten sonra

kullanilmistir.

SDS-PAGE analizinin yapilisi

SDS-Jel elektroforez analizinde (Mini-PROTEAN 3 cell, Bio-Rad, ABD) ayiric1 alt
jel (%15 1lik) ve y1gin st jel (% 5°lik) hazirlandiktan sonra standartlar 10 pl, 6rnekler
15 ul olacak sekilde jele yliklenmistir. Yiirtitme 95 V ile baslatilip, ayirma jelinde 85
V’a disiirilmiistir (Jin and Park, 1998). Yiriitme islemi 2-2,5 saatte
tamamlanmistir. Jel fiksatif ¢ozeltisine alinarak, 30 dakika bekletilmistir. Boyama
coOzeltisinde gece boyunca calkalanarak bekletilmis jeller tekrar fiksatif ¢ozeltisine
alinmistir. Boya uzaklasincaya kadar yikama yapilmistir. Jeller UVITEC

programinda goriintiilenmistir.

3.4.8. Baz1 ucucu bilesen maddelerin belirlenmesi

Dolaz peyniri 6rneklerinin bazi ugucu bilesenlerinin miktarlari SDU Deneysel ve
Gozlemsel Ogrenci Arastirma ve Uygulama Merkezi’nde gaz kromatografik (Perkin
Elmer Auto SystemXL, ABD) tepe boslugu (Turbo Matriks 16, Perkin Elmer, ABD)
metoduyla tespit edilmistir. Cihazda CP WAX (50 m X 0.32 i.d) kolon, tasiyici gaz
olarak He (25 psi) ve FID dedektor kullanilmistir. Ornek hazirlama asamasinda ise 2

g numune headspace vialine konup agzi kapatildiktan sonra sisteme verilmistir. GC
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kosullar1 ile tepe boslugu kosullari; uygulanan sicaklik programi enjektor 180°C,
dedektdr 200°C, firmn 35 °C’de 2 dakika bekle; 5 °C/dakika, 240°C /20 dakika bekle,
needle 90°C, transfer hatti 120°C, headspace programi; vial firim1 85°C, termostat
sicaklig1 5 dakika, basing zamani 0,5 dakika, enjeksiyon zamani 0,08 dakika, cekme

zamani 0,5 dakika, bag basinci: 27 psi olarak uygulanmustir.

3.4.9. Serbest amino asit analizi

Dolaz peyniri 6rneklerinde serbest aminoasit igerikleri dagilimi i¢in 6n denemeler
Yiiksek performanshi sivi kromatografi (HPLC) sisteminde (Shimadzu, LC-
20A/Prominence) gerceklestirilmistir. Dolaz peyniri 6rneklerinde serbest aminoasit
icerikleri dagilimn TUBITAK Ankara Test Analiz Laboratuarinda (ATAL) Sivi
Kromatograf - Kiitle Spektrometresi (LC-MS) cihazi Agilent 1100 (Waldbronn,
Almanya) ile belirlenmistir. LC-MS kosullarinda kullanilan kolon Zorbax Bonus RP
(100 mm x 2,1 mm, 3,5 um), akis oran1 0,2 ml/dakika, mobil faz kompozisyonu ise
% 0,2 lik sulu formik asit ¢dzeltisinde 0,01 mM asetik asit olarak verilmistir. interfaz
parametrelerinde kurutucu gaz (N,) akis oranm1 4 L/dakika, piiskiirtiicii basinct 55
psig, kurutucu gaz ve buharlastirict sicakliklar1 320°C, kapiler voltaji 3 kV, korona
akimi 8 pA ve fragmentdr voltaji ise 55 eV olarak kullanilmistir. Ornek hazirlama
asamasinda 1 g homojenize edilmis 6rnek lizerine 10 ml 0,2 mM asetik asit ¢ozeltisi
ilave edilmis ve 2 dakika karigtirilmistir. 5000 rpm’de 10 dakika santrifiij isleminden
sonra elde edilen berrak kisim 0,45 pum filtreden filtre edilerek analize uygun hale

getirilmistir (Ozcan ve Senyuva, 2006).

3.4.10. Renk analizi

Dolaz peynirlerinin renk analizi Minolta CR-400 renk cihazi (Minolta Corp, Ramsey,
NJ, ABD) kullanimryla CIE L*a*b* renk degerleri tespit edilmistir.
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3.4.11. Duyusal analiz

Depolama giinlerinde Dolaz peynirlerinin duyusal analizi SDU Gida Miihendisligi
Boliimii 6gretim {iyeleri ve ogrencilerinden olusan duyusal analiz konusunda
deneyimli 15 kisilik bir panelist grubuyla Tanimlayici Analizle belirlenmistir.
Duyusal degerlendirme formu EK 1°de sunulmustur. Tanimlayicit kelimeler {iriin
ozelliklerine gore 6n denemelerle panelistlerle beraber belirlenmis ve 0-10 skalasinda

yer alan bir skorla degerlendirilmistir (Lawless and Heymann, 1999).

3.4.12. istatistiksel Degerlendirme

Geleneksel iiretim Ornekleri tireticiler arasindaki farklar tek yonlii varyans analizi
teknigi ile degerlendirilmis ve grup karsilastirmalarinda Tukey testi kullanilmistir (%

95).

Arastirmada mikrobiyolojik 0Ozellikler (toplam bakteri, maya-kiif, laktobasil,
laktokok igerigi) bakimindan elde edilen verilerde geleneksel ve endiistriyel

peynirlerin karsilagtirilmasinda t-testi kullanilmistir.

Arastirmada titrasyon asitligi, pH, lipid oksidasyon, renk ve duyusal ozellikler
acisindan elde edilen verilerde faktdriyel diizende Tekrarlanan Olgiimlii Varyans
analizi teknigi (Repeated measurement ANOVA) kullanilmistir. Denemede 6rnek
faktoriiniin 20/80, 30/70, 80/20, hava ve vakum olmak ilizere 5 seviyesi, zaman
faktoriiniin ise 0, 7 ve 15 olmak iizere 3 seviyesi mevcuttur. Tekrarlanan Ol¢timler
zaman faktorlinlin seviyelerinde gergeklestirilmistir. Gruplar arasindaki farkliliklarin
belirlenmesinde Tukey testi kullamlmustir. Ornek faktoriiniin hava seviyesi 30, 45,
60, 90 seviyelerinde olmadig i¢in faktoriyel diizende Tekrarlanan Olgiimlii Varyans

analizi yapilmistir.
Ornek faktdriiniin 20/80, 30/70, 80/20 ve vakum olmak iizere 4 seviyesi, zaman

faktoriiniin de 0, 7, 15, 30, 45, 60, 90 olmak iizere 7 seviyesi mevcuttur. Yine

tekrarlanan 6l¢iimler zaman faktoriiniin seviyelerinde gerceklestirilmistir.
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Duyusal 6zelliklere ait 10’lu likert 6lcegi kullanilmis olup her bir panelistin puan
ortalamalar1 almarak faktoriyel diizende varyans analizi teknigi uygulanmstir.
Denemede 6rnek faktoriiniin 20/80, 30/70, 80/20 ve vakum olmak iizere 4 seviyesi,
zaman faktoriiniin de 7, 15, 30, 45, 60, 90 olmak lizere 6 seviyesi mevcuttur. Yine
duyusal verilerde 6rnek faktoriiniin seviyelerinden olan hava sadece 0., 7. ve 15.
giinlerde bakildig1 i¢in bu giinlerin ortalamalar1 arasindaki farklar tek yonlii varyans
analizi teknigi ile degerlendirilmistir. Gruplarin karsilagtirllmasinda Tukey testi
kullanilmigtir. Geleneksel tiretim Ornekleri iireticiler arasindaki farklar tek yonlii
varyans analizi teknigi ile degerlendirilmis ve grup karsilastirmalarinda tukey testi

kullanilmistir (SPSS, 2006).
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4. ARASTIRMA BULGULARI VE TARTISMA

4.1. Geleneksel Dolaz Peynirinin Uretimi ve Karakterizasyonu

Dolaz peyniri geleneksel iiretimi ile ilgili arastirma 6zellikle peynirin iiretiminin
yaygin olarak yapildig1 Yalvag Asagitirtar'da yapilmustir. Ug farklh iireticiden bilgi
alinmus, peynir iiretimi takip edilmis ve tiim asamalarda &rnekler alimmistir. Uretim

genellikle Ekim ayinda yapilmaktadir.

Peynir iiretiminde kullanilan yogurt, iretimden 1-2 giin 6nce eksi yogurttan
mayalanan inek siitlinden yapilmistir. Peynir alt1 sular1 kaynatilarak Lor peyniri elde
edilmis ve peynir tiretiminde kullanilmak {izere hazirlanmistir. Yayikta yagi alinan
ayran, iretimde kullanilmak iizere ayrilmistir. Daha 6nce yapilan peynirlerin peynir
alti sular1 Dbiriktirilerek iiretimde kullanilmak iizere depolanmistir. Uretimde
kullanilan hammaddeler ve miktarlar1 Cizelge 4.1’ de verilmistir. Icerik aliiminyum

kazanda karistirilmistir.

Cizelge 4.1. Geleneksel Dolaz peyniri liretiminde kullanilan hammaddeler ve

miktarlari

Hammadde Yogurt PAS Lor peyniri Stit Yayik alt1 suyu

Miktar (kg) 26 56 2 11 10

Icerik hazirlanip kazanda karistirilarak odun atesinde 1s1l isleme maruz birakilmustir.
Kazan1 karigtirmak i¢in kullanilan uzun, ucu silindirik tahta karistiriciya yoresel
olarak ‘bissek’ denildigi de ifade edilmistir. Bissek yardimiyla kazan igerigi 1sil
islem sirasinda siirekli olarak karigtirilmistir. Kazan igerigi azaldik¢a PAS yavas
yavas ilave edilmistir. Uriin hafif yogurt kivaminda rengi sari-kahverengi olana dek

kaynatilmistir. Isil islem yaklasik olarak 10-15 saat siirmiistiir (Sekil 4.1., Sekil 4.2.).
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Sekil 4.1. Hammaddelerin 1s1l islem amaciyla kazan igerisinde hazirlanmasi

Sekil 4.2. Isil islemin ilerlemesi ile kazan igerigindeki degisim

Sekil 4.3. Isil islem bitiminde {iriiniin keselere aktarilmasi
Isil islem sonrasinda kazan igerigi sogutulmus ve yaklasik 12 saat bekletilmistir.
Sonrasinda iirlin, keselere siiziilmesi i¢in aktarilmistir. Keselerde yaklasik 3-4 giin

kadar 6n olgunlastirma yapilmistir. Yiiksek 1s1l islem uygulamasindan sonra peynir
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orneklerinin keselerde 3 giin siiresince oda sicakliginda bekletilmesi sonucunda
mikrofloranin artmasindan dolayr bu asama 6n olgunlastima olarak diigiintilmiistiir.

(Sekil 4.3., Sekil 4.4).

Sekil 4.4. Kesede {iriiniin siizme islemi

Siire sonunda keselerden alinan {iriin normal sofra tuzu ile tuzlanip tekrar keselere
konularak 3-5 giin siire ile tekrar keselerde tutulmustur. Istenilirse direk tuzladiktan

sonra da tuluma konulabilmektedir (Sekil 4.5).

Sekil 4.5. Siiziilen iiriiniin tuzlama agamasi

Siire bitiminde iirlin keselerden alinarak “Tulug” (tulum) denilen derilere basilmistir

(Sekil 4.6). Ureticiden alinan bilgilere gére kullanilan bu deri “Ak deri” denilen
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kilsiz deridir. Normalde bu deriler delinmemekte ve suyun fazlasi, deri hafif
kollarindan yan yatirilarak konuldugunda uzaklagmaktadir. Eger iiretim Ekim ay1
igerisinde yapilmis ise, tulumlar serin odalarda 15-20 giin bekletilmekte, liretim
Agustos ay1 igerisinde yapilmis ise tulumlar soguk hava depolarinda yaklagik 15-20
giin siire ile bekletilmektedir. Uretim esnasinda tuluglarm konuldugu yerin sicakligi
15,6 °C olarak belirlenmistir. Tuluglarda yaklasik 15-20 giin siireyle bekletilen {iriin,
stire bitiminde derin dondurucuya alinmakta ve istenildigi takdirde taze olarak
tiiketime sunulmaktadir. Ureticiden alinan bilgiye gore, iiriin derin dondurucu

sicakliginda 1 yili agkin siire bekletilebilmektedir (Sekil 4.7).

Sekil 4.6. Tuzlanmus iirliniin ak deriye doldurulmasi ve derinin kapatilmasi

Sekil 4.7. 20 giinliik olgunlasma siirecinde peynirin depolanmasi
1. ve 2. iireticinin verdigi bilgilere gore Dolaz peyniri {iretiminde iireticiler arasinda
higbir farklilk tespit edilmemistir. Uciincii iireticiyle yapilan goriismede ise,

iiretimde énemsiz farkliliklarin oldugu gdzlenmistir. Ornegin peynir igerigine katilan
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yogurt, Lor, PAS vb. igerigin yam sira 3. iireticic hammadde olarak siit de dahil

etmistir.

4.1.1. Mikrobiyolojik analiz bulgulari

Geleneksel olarak iiretilen Dolaz peynirlerinin koliform, toplam bakteri, maya-Kkiif,

laktobasil ve laktokok icerikleri Sekil 4.8 de verilmistir.
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Sekil 4.8. Geleneksel olarak iretilen Dolaz peynirlerinde mikrobiyolojik icerik

Geleneksel Dolaz peyniri 6rneklerinde toplam bakteri icerigi 7,68-8,23 log kob/g,
maya-kiif icerigi 6,90-7,37 log kob/g, koliform igerigi 2,83-3,84 log kob/g, laktobasil
icerigi 7,87-8,08 log kob/g ve laktokok icerigi ise 7,63-8,17 log kob/g deger
araliklarinda degismistir. Ozellikle geleneksel kosullarda iiretilen peynirlerin maya-
kif ve koliform igerikleri yiliksek olarak belirlenmistir. Geleneksel iiretimlerin

mikrobiyolojik bulgular1 benzer olarak belirlenmistir (p>0,05).
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Simsek ve Sagdi¢ (2006), piyasadan topladiklart Dolaz peyniri 6rneklerinde toplam
aerobik mezofilik bakteri sayisim1 5,41 log kob/g, maya-kiif sayisim 4,13 log kob/g,
psikrofilik bakteri sayisin1 3,24 log kob/g ve Enterobacteriaceae sayisini 1,50 log
kob/g saptamustir. Koliform ve Staphylococcus aureus igerikleri tiim 6rneklerde <10
log kob/g olarak belirlenmigtir. Ortalama olarak enterekoklar 3,25 log kob/g,
laktobasiller 5,06 log kob/g ve laktokoklar ise 5,12 log kob/g sayilmustir.

Sert ve Kivang (1985), Erzurum piyasasindan temin ettikleri Civil peynir 6rnegi
tizerinde yaptiklari mikrobiyolojik analizler sonucunda; ortalama olarak toplam
bakteri sayisim 8,5x10° kob/g, maya-kiif sayismi 3,7x10° kob/g, koliform icerigini
1,1x10° kob/g, E. coli sayisim 4,37x10% kob/g olarak saptamuslardir. Kirdar vd.
(2009a), Kes peynirinin toplam aerobik bakteri sayisi, koliform, maya ve kiif
igeriklerini sirastyla 8,32 log kob/g, 2,55 log kob/g, 4,14 log kob/g ve 5,33 log kob/g
seklinde vermistir. Ering vd. (2009), Tokat’da iiretilen Cokelek peynirlerinin toplam
bakteri sayisini 3,39x10® kob/g, maya-kiif sayisin1 5,17x10” kob/g, koliform sayisini
2,53x10° kob/g olarak bulmustur. Bu bulgulardan da anlasilacag: iizere geleneksel
peynirlerde hijyen kosullarinin yeterli olmamasindan dolayi, geleneksel olarak
iiretilen Dolaz peynirlerine benzer olarak maya-kiif ve koliform bakteri igerikleri

yiiksek olarak belirlenmistir.

4.1.2. Kimyasal analiz bulgulari

Geleneksel iiretim asamasinda hammaddeler uygun 6l¢iide karistirildiktan sonra 1s1l
islem baslangicinda ve 1s1l islem sonunda karisima ve tuluma doldurulmadan 6nce
tuzsuz Dolaz peynirine titrasyon asitligi, pH ve kurumadde analizleri uygulanmis ve
boylece 1si1l islem Oncesi, sonrasi ve tuluma konulmadan o6nceki kompozisyon

Cizelge 4.2°de sunulmustur.
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Cizelge 4.2. Geleneksel Dolaz peynir liretim agamalarinda 6rneklerin kurumadde ve

asit degerleri

oma [T | e
Isil islem baglangici karigim 0,63 3,34 8,54
Is1l islem sonu karigim 1,62 3,32 25,77
Tuzsuz ;f;?:diiygrilrcie()Tuluma 297 338 38,60

Farkli iireticilerin {irettigi geleneksel Dolaz peynirlerinin kimyasal analiz bulgular

Cizelge 4.3.’de verilmistir.

Cizelge 4.3. Dolaz peynirlerine uygulanan kimyasal analiz sonuglar*

Titrasyon
.. . . . KM de Tuz KM de Tuz
Ornek asitligi (‘:/0 laktik pH KM (%) | Yag (%) Yag (%) (%) (%)
asit)
Geleneksel 1| ) 100,13 4,07£0,01 |39,65+0,03 | 140,19 | 35+0,50 | 40,18 100,45
Uretim
Geleneksel 2.1 231025 420£0,00 | 41,82+0,13 | 130,25 | 3120,60 | 5+0,12 120,28
Uretim
Geleneksel 3. | ) 1.0 58 4,5320,01 |37,67+0,15 | 1120,00 | 29+0,12 | 4+0,16 | 100,34
Uretim
Geleneksel
Uretim 2,4040,32 425+0,00 | 39,7120,10 | 1320,15 | 320,41 | 4+0,15 | 112036
Ortalama

*: Uretimler arasindaki farkliliklar 5nemli degildir (p>0,05)

Dolaz peynir 6rneklerinde % titrasyon asitligi 1,08-3,42, pH degerleri 3,58-5,61, yag
degerleri % 6,5-19, KM degerleri % 30,31-48,63 ve tuz degerleri % 2,11-6,32
araliginda degismistir. Geleneksel olarak iiretim yerinde farkli zamanlarda iiretilen
Dolaz peynirlerinin titrasyon asitligi, pH, % yag, % KM ve % tuz degerlerindeki
farkliliklar 6nemli bulunmamistir (p>0,05). Bagka bir arastirmada Dolaz peynirinin
KM’si % 52,04, yag degeri % 17,70, titrasyon asitligi % 1,62, pH degeri 4,58 ve
kurumaddede yag degeri % 34,52 olarak bulgularimizdan daha farkli tespit edilmistir
(Simsek ve Sagdig, 20006).
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Tokat yoresinde iiretilen baz1 Cokelek peyniri 6rneklerinde % 26,04 kurumadde, %
3,3 yag, % 0,22 tuz, 4,47 pH ve laktik asit cinsinden titrasyon asitligi % 0,35 olarak
belirlenmistir (Ering vd., 2009). PAS’dan iiretilen Cokelek peyniri 6rneklerindeki
kurumadde ve yag igeriklerinin Dolaz peynirinden daha disik oldugu
anlagilmaktadir; bu sonucun baglica Dolaz peynirinde farkli hammaddelerle igerigin
zenginlestirilmesi  ve uzun 1s1l  islem  uygulamasindan  kaynaklandig

diistiniilmektedir.

Yagsiz peynir kitlesindeki su oranlarina gore yapilan siniflandirmada, yagsiz peynir
kitlesindeki su oran1 % 67’ den yliksek olan peynirler yumusak peynir sinifina dahil
edilmektedir. Ayrica kurumaddedeki yag oranlarina gore yapilan siniflandirmada ise
kurumaddedeki yag oranit % 25-45 araliginda olan peynirler yagli peynir sinifinda
yer almaktadir (Ugiincii, 2004). Dolaz peynirinin tespit edilen kurumadde (% 39) ve
KM’de yag degerlerine (% 32) gbre yaglh ve yumusak peynir sinifina girdigi

belirlenmistir.

4.1.3. Geleneksel olarak iiretilen Dolaz peynirlerinin toplam azot, suda ¢oziinen

azot, protein olmayan azot analizleri ve olgunlasma indeksinin belirlenmesi

Geleneksel olarak iiretilen Dolaz peynirlerinin toplam azot, suda ¢dziinen azot,
protein olmayan azot, protein igerikleri ve olgunlagma derecesi Cizelge 4.4 ’de
verilmistir. Cizelge 4.4. den elde edilen protein (%) sonuglar1 literatiirde verilen

farkli tip peynirler ile karsilastirilmistir (Cizelge 4.5).
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Cizelge 4.4. Geleneksel olarak iiretilen Dolaz peynirlerinin toplam azot, suda

¢Oziinen azot, protein olmayan azot, protein igerikleri ve olgunlagsma derecesi

Ornek Toplam Azot | Suda Coziinen (;:;);;l:n Protein | Olgunlasma
K Azot (¢ ° indeksi (
(%) zot (%) Azot (%) (%) ndeksi (%)
Gelfnel?sel 1. 2,92+0,09% 0,62+0,00° 0,50£0,09° | 18,65+0,56" | 21,75+0,56"
uretim
Geleneksel 2.
e E:ne 'se 3,69+0,09° 0,73+0,06 0,62+0,08° | 23.53+0,60° | 19,911,19°
uretim
leneksel 3.
Geleneksel 3 3,64£0,05° | 0,67£0,03* | 0,51£0,02* |23,23+0,30" | 18,40+0,70°
uretim
) Qeleneksel 3,37+0,08 0,67+0,03 0,54+0,06 | 21,49+0,48 | 20,19+0,81
iretim (ortalama)

b Cizelgede 1., 2. ve 3. iiretim uygulamalari aym harfle simgelenmemis bulgular birbirinden

farklidir (p<0,05)

Geleneksel 1. iiretim Orneklerinin toplam azot degerleri diger iiretimlerden 6nemli
diizeyde diisiik bulunmustur (p<0,05). Buna bagh olarak % protein degerlerinde de

bu 6rnekler arasinda dnemli farklilik tespit edilmistir (p<0,05).

Geleneksel olarak iiretilen Dolaz peyniri drneklerinin toplam azot, suda ¢dziinen
azot, olgunlagma indeksi ve % protein degerleri Simsek ve Sagdi¢ (2006) 1n Dolaz
peynirinde belirledikleri degerlerden daha yiiksek bulunmustur. Geleneksel iiretilen
Dolaz peyniri 6rneklerinin protein igerigi (% 21,49), Oksiiztepe vd. (2007),
Hayaloglu vd. (2002) ve Ergiillii (1982)’ niin tespit ettigi degerlerden yiiksek, Kilig
vd. (1998), Kilic ve Gong (1990), ve Yaygin ve Dabiri (1989) ’nin tespit ettigi
degerlerden diisiik, Giiven ve Konar (1995)in tespit ettigi deger ile benzer
bulunmustur (Cizelge 4.5).

Cizelge 4.5°de belirtildigi lizere Dolaz peynirinin protein igeriginin, PAS peyniri
olan Cokelek peynirinden ve Beyaz peynirden daha yiiksek oldugu goriilmektedir.
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Cizelge 4.5. Ulkemizde iiretilen baz1 geleneksel peynirlerin protein igerikleri

Ornek Protein (%) Kaynaklar

Lor peyniri 12,88 Ergiillii, 1982
Cimi peyniri (Antalya) 22,27 Kilig vd., 1998
Tulum peyniri 21,07 Giiven ve Konar, 1995
[zmir Tulum peyniri 24,80 Kili¢ ve Gong, 1990
Beyaz peynir 16,33 Hayaloglu vd., 2002
Kasar peyniri 32,10 Yaygin ve Dabiri, 1989
Cokelek peyniri (Elaz1g) 17,91 Oksiiztepe vd., 2007
Dolaz peyniri 15,21 Simsek ve Sagdig, 2006

4.1.4. Mineral madde kompozisyonu

Geleneksel olarak {iretilen Dolaz peynirlerinin mineral madde kompozisyonu Cizelge

4.6.’da sunulmustur.

Cizelge 4.6. Dolaz peynirlerinin kalsiyum, sodyum, ¢inko, magnezyum ve fosfor
icerikleri *

Ornek Ca (mg/g)| Na (mg/g) | Zn (mg/g) | Mg (mg/g) | P (mg/g)
Geleneksel 1. ) 331009 | 11.66£0.82 | 0,0120,00 | 032£0,02 | 0,01£0.00
Uretim
Geleneksel 2. 164024 | 12182070 | 0,0120,00 | 025£0,04 | 0,01£0.00
Uretim
leneksel 3.
Geleneksel 3.1 o0¢ 10,09 | 11354034 | 0012000 | 0.240.01 | 0,01-0,00
Uretim
Genel Uretim | 1 e 014 | 11.73£0.62 | 0.01£0,00 | 0.27+0,02 | 0,0140.00
(Ortalama)

*Tespit Limitleri (ppm): Ca 317.933:

206.200: 0,0012/ P 214.914: 0,1041

0,0228 / Mg 285.213: 0,0018/ Na 589.592:
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Geleneksel olarak iiretilen Dolaz peynirlerinin incelenen mineral igeriklerindeki
degisimler benzer bulunmustur (p>0,05). Peynirlerin mineral madde igerigi iiretimde
kullanilan siitiin kompozisyonu, peynir iiretimi ve olgunlastirma kosullar1 gibi
faktorlere bagl olarak degisebilmektedir. Siit ve siit lrlinleri 6zellikle kalsiyum ve
fosfor yoniinden zengindir. Magnezyumun kas ve sinir iletiminde etkin bir rolii
vardir. Cinko normal gelisme ve biiylime icin esansiyel bir elementtir. Cinko inek
siitlinlin normal bir bileseni olup, siitte ve yumusak peynirlerde 2,3-5,1 mg/l, 3-20
mg/l bulunmaktadir (Kinik vd., 2001). Dolaz peyniri temel olarak PAS’dan iiretilen
bir peynir ¢esiti oldugu i¢in geleneksel Dolaz peyniri 6rneklerinde ¢inko igerigi
nispeten distik bulunmustur. Geleneksel Dolaz peyniri orneklerinde elde edilen
¢inko, magnezyum, fosfor, sodyum ve kalsiyum diizeyleri farkli iiretimler sonucunda

degiskenlik gostermeyip Kiligel vd., (2004)’ne gore diisiik miktarlarda belirlenmistir.

4.1.5. SDS-PAGE ile protein fraksiyonu analizi

Elektroforezde kullanilan jel, ayirma ve siralama olmak iizere pH diizeyleri ve
bilesimleri farkli iki kistmdan olusmustur. Belirgin bant ve daha iyi ¢oziiniirlik igin
siralama jeli kullanimi tavsiye edilmektedir. Denemeler sonucunda hazirlanan SDS-
PAGE ¢dzeltilerinden peynir 6rnekleri i¢in kullanilabilecek en uygun konsantrasyon,
Ornegin yiiriitiilmesi amagli kullanilacak alt jel icin % 15, st jel i¢in ise % 5 olarak

belirlenmistir.

as-kazein, B-kazein, k-kazein, B-laktoglobulin ve inek serum albumin standartlari

kullanilarak Dolaz peynir 6rneklerinde bu fraksiyonlar belirlenmistir.

Geleneksel olarak tretilen Dolaz peynirlerinin protein fraksiyonlari Sekil 4.9 ve

Sekil 4.10° da sunulmustur.
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owve B
kazein

G-laktoglobulin

Sekil 4.9. Geleneksel olarak iiretilen Dolaz peyniri 6rneklerinde SDS-PAGE analizi

ile elde edilen jelin goriintiisii.

o ve F-Hazelr

[B-laldtoglobulin

Sekil 4.10. Geleneksel olarak iiretilen Dolaz peyniri 6rneklerinde SDS-PAGE analizi

ile elde edilen jelin goriintiisii.

Peynirde birincil proteoliz asamasi poliakrilamid jel elektroforezi ile belirlenebilen,

protein fraksiyonlarindaki Ozellikle os; ve P kazeinlerdeki degisimler olarak
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tanimlanmaktadir. Peynir proteinlerinin  birincil proteolizi temelde dogal
proteinazlarin ve kalinti pihtilastiricinin etkisiyle olusmaktadir. Bununla birlikte,
starter ve starter olmayan mikroorganizmalarin proteinazlari da peynir protein ve
peptitlerinin par¢alanmasinda etkilidir (Fox, 1989; McSweeney, 2004). Geleneksel
Dolaz peyniri 6rneklerinde tiretim karakteristikleri de dikkate alindiginda yaklagik 5
glin 6n olgunlasma ve sonrasinda 20 giinliik olgunlasma siireci gegiren peynirde

ozellikle a ve B kazeinler ile B-laktoglobulin bantlar1 gdzlenmistir.

Hayaloglu vd. (2004), farkli kiiltiir kullanarak yaptiklari Beyaz peynirlerde 90
giinliik depolama siirecinde proteoliz degerlendirmesi yapmistir. Depolamanin 30.
giiniine kadar a ve B-kazeinlerin degradasyonu onemli diizeyde ger¢eklesmemis,
sonrasinda  B-kazeinlerin a-kazeinlere gore daha yavas olacak sekilde
degradasyonlar1 gdzlenmistir. Depolamanin 90. giinlinde bile B-kazeinlerin hidrolize
olmamis konsantrasyonlar1 yiiksek bulunmustur. Cogu peynir ¢esidinde depolama
siiresince  P-kazeinlerin  hidrolize = kars1 dayanikli  oldugu  bildirilmistir
(Sarantinopoulos et al., 2002). Geleneksel Dolaz peyniri iiretiminde PAS, yayik alt1
suyu, siit, Lor, yogurt hammaddelerinin kullaniliyor olmasi, tulumda nispeten kisa
bir olgunlagsma asamas1 ge¢irmesinden dolayi kiiciik peptitlere rastlanmamaistir. o ve
B-kazeinlerin yani sira serum proteinlerinden B-laktoglobulin’in tespit edilmesi

PAS’dan iiretilen peynirlerde beklenilen bir durumdur.

4.1.6. Baz1 ugucu bilesen icerikleri

Geleneksel iiretim yerlerinde {iireticiler tarafindan tiretilerek yapilan geleneksel Dolaz
peyniri orneklerinde bazi ugucu bilesen maddelerinden asetaldehit, aseton, etanol,
asetik asit, diasetil ve 1-butanol tespit edilmistir. Standarda ve numuneye ait olan
kromatogram ornekleri Sekil 4.11 ve Sekil 4.12°de sunulmustur. Elde edilen bazi

ucucu bilesenlerin igerikleri Sekil 4.13.’de gdsterilmistir.
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i — -

Sekil 4.11. Standarda ait kromatogram (1-Asetaldehit, 2-Etanol, 3-Aseton, 4-

Metanol, 5-Diasetil, 6-Asetik asit, 7-Butirik asit)

“ e

Sekil 4.12. Numuneye ait kromatogram

5,00
4,50 | ?
E 4,00 / Geleneksel 1. Uretim
® 350 /
é / Geleneksel 2. Gretim
c 3,00 #
g / N
g 2,50 - / \ B Geleneksel 3. Gretim
R\
S 1,50 - / aaana \ R Geleneksel Uretim
1,00 +—1 EEEEE \ 7 HHH 1-\ (Ortalama)
0,50 - N % \
0,00 EENN RN

Etanol Asetik asit

Bazi ugucu bilesen maddeler

Sekil 4.13. Geleneksel Dolaz peynirlerinde bazi ugucu bilesen maddeler (mg/kg)
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0,02 7
) 1 T Geleneksel 1. Gretim
< 002 ==
£ o Geleneksel 2. iiretim
c T
S =
§ 0,01 - :::: Geleneksel 3. retim
£ o
a ol ® Geleneksel Gretim
S g= (Ortalama)
¥ 001 ==
0,00 i —-

Aseton Diasetil 1-butanol

Bazi ugucu bilesen maddeler

Sekil 4.14. Geleneksel Dolaz peynirlerinde bazi ugucu bilesen maddeler (mg/kg)

0,1400

0,1200 M
g ]
? 0,1000 [ Geleneksel 1. Gretim
c ¥ Geleneksel 2. Gretim
S 0,0800 .
8 I Geleneksel 3. Uretim
T
g 0,0600 T3 Geleneksel tretim (Ortalama)
8 -
S

0,0400

0,0200

0,0000

Asetaldehit
Ugucu bilesen madde

Sekil 4.15. Geleneksel Dolaz peynirlerinde asetaldehit miktar1 (mg/kg)
Geleneksel Dolaz peyniri orneklerinin asetaldehit igerikleri ortalama 0,0526 mg/kg,

aseton igerikleri 0,0018 mg/kg, etanol igerikleri 2,6056 mg/kg, asetik asit igerikleri
1,1455 mg/kg, diasetil igerikleri 0,0079 mg/kg ve I-biitanol igerikleri ise 0,0046
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mg/kg olarak tespit edilmistir. Genel olarak peynirlerde yliksek miktarda bulunan
asetaldehit, baslica laktik asit bakterileri tarafindan laktoz fermentasyonu ve piriivat
metabolizmast sonucunda iretilmektedir. Alkol bilesiklerinden peynirde en fazla
bulunan bilesikler etanol ve 2-butanol, asit bilesiklerinden baslicasi asetik asit
olmustur (Massouras et al., 2006; McSweeney and Sousa, 2000). Geleneksel Dolaz
peynirlerinde belirlenen ugucu bilesikler asetaldehit, aseton, etanol, asetik asit,
diasetil ve 1-butanol konsantrasyonlar1 iiretimler arasinda farklilik gostermistir
(p<0,05). Bu farklilik geleneksel iiretimde kullanilan ve standart olarak iiretilmeyen
ingrediyenlerden ve farkli ortamlardaki iiretimlerde peynirlerde olas1 farkl

mikrofloradan kaynaklanabilecegi diistiniilmiistiir.

Etanol ve asetik asit konsantrasyonlar1 Castillo et al. (2007), Massouras et al. (2006)
tarafindan tespit edilen degerler ile benzerlik gosterirken, elde ettikleri asetaldehit,

diasetil, aseton konsantrasyonlar1 daha yiiksek bulunmustur.

Dolaz peyniri ile uyumlu olarak farkli peynir ¢esitlerinde de asetaldehit, aseton,
etanol, biitanol gibi bazi tat ve aromada 6nemli bilesenler tespit edilmistir (Giiler ve

Bodur, 2010; Giiler ve Culha, 2010; Karagiil-Yiiceer vd. 2009b).

4.1.7. Serbest amino asit analizi bulgulari

Geleneksel Dolaz peyniri 6rneklerinde Sivi Kromatograf-Kiitle Spektrometresi (LC-
MS) cihazi kullanilarak tespit edilen serbest aminoasit igerikleri dagilimi Cizelge
4.7°de gosterilmistir. Serbest aminoasit dagiliminda yer alan aminoasitler Alanin
(Ala), Arginin (Arg), Asparagin (Asn), Aspartik asit (Asp), Sistein (Cys), Sistin
(Cys-Cys), Glutamik asit (Glu), Glutamin (Gln), Glisin (Gly), Histidin (His),
Hidroksiprolin (Hyp), Losin-Isolésin (Leu-lle), Lisin (Lys), Metiyonin (Met),
Fenilalanin (Phe), Prolin (Pro), Serin (Ser), Treonin (Thr), Tirozin (Tyr), Triptofan
(Trp) ve Valin (Val) dir.

Peynirdeki farkli aminoasit konsantrasyonlar1 {iretim teknolojisi (pihti tipi, starter

ilavesi ve olgunlasma sartlari), olgunlagsma siireci ve proteoliz tipi ile
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iliskilendirilmektedir (Christensen et al., 1999). Bazi aminoasitler flavor ve tat
gelisiminde 6nemli olmaktadir. Ozellikle Arg acilik ile iliskilendirilirken, Pro, Ser ve
Asn tathilik ile iligkilendirilmektedir (Izco and Torre, 2000). Dolaz peynirinde Arg
ortalama olarak 0,43 mg/100g, Pro 0,53 mg/100g, Ser 0,11 mg/100g ve Asn 0,39
mg/100g olarak tespit edilmistir.

Orneklerde en yiiksek belirlenen aminoasit igerikleri Ala, Leu-lle ve His
aminoasitleridir. Ala, Arg, Asn, Asp, Cys, Cys-Cys, Glu, Gln, Gly, His, Hyp, Leu-
lle, Lys, Met, Phe, Pro, Ser, Trp ve Val serbest aminoasit igerikleri bakimindan
ornekler arasindaki farklilik 6nemli diizeyde bulunmustur (p<0,05). Dolaz peyniri
uzun olgunlagma siirecine sahip olmadigi igin serbest aminoasit igerikleri nispeten

daha az olarak tespit edilmistir.
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Cizelge 4.7. Geleneksel Dolaz peyniri 6rneklerinde serbest aminoasit dagilimi

Ornek
Serbest Aminoasit (mg/100g) Geleneksel Geleneksel Geleneksel
tretim-1 iretim-2 | Giretim ortalama

Asn 0,48+0,00 * 0,30£0,00° 0,39+0,09
Asp 0,65+0,00* | 0,19+0,00° |  0,42+0,23
Ser 0,14+0,00 * | 0,08+0,00° |  0,11+0,03
Gly 0,08+0,00 * | 0,14+0,00° 0,11£0,03
Lys 0,75+0,00 * | 0,38£0,00 ° |  0,57+0,19
Gln 0,71£0,00 * | 0,26+0,00 ° |  0,49+0,23
Cys 0,39+0,00 * | 0,29£0,00 ° |  0,34+0,05
Glu 0,81£0,00 * | 0,32+0,00° [  0,57+0,25
Thr 0,2040,00 * | 0,21£0,00 * |  0,21+0,00
Ala 1,83+£0,00 * | 3,17+0,00° |  2,50+0,67
Pro 0,68+0,00 * | 0,37+0,00° |  0,53+0,16
Val 0,68+0,00® | 0,36+0,00° | 0,52+0,16
Met 0,56+0,00° | 0,17£0,00° |  0,37+0,20
Trp 0,23+0,00 * | 0,11£0,00° |  0,17+0,06
Arg 0,48+0,00 * | 0,37+0,00 ° |  0,43+0,06
Cys-Cys 0,40+0,00 * | 0,48+£0,00 ° |  0,44+0,04
Tyr 0,49+0,00 * | 0,48+0,00* |  0,49+0,01
Phe 0,14+0,00 * | 0,16+0,00° |  0,15+0,01
Hyp 0,11£0,00 * | 0,16£0,00° |  0,1420,02
Leu-Ile 1,8120,00 * | 0,24£0,00° |  1,03%0,79
His 1,2240,00 * | 1,1240,00 ° |  1,17+0,05

b: Cizelgede farkli iiretim uygulamalari aym harfle simgelenmemis ortalamalar birbirinden farklidir

(p<0,05)
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Vicente vd. (2001), farkli tip peynirde (Idiazabal peyniri) olgunlasma siiresince
starter ve rennet tipinin serbest aminoasit igerigi iizerine etkisini belirledikleri
calismalarinda, ozellikle starter ilavesinin serbest aminoasit igerigi lizerine dnemli
diizeyde etki ettigini belirtmistir. En yiiksek toplam aminoasit degerleri de starter
kiiltiir ilaveli peynirlerde elde edilmis olup ¢alismamizda elde edilen degerlerden

ylksek bulunmustur.

Pappa ve Sotirakoglou (2008), inek siitiinden yapilan peynirlerde ve termofilik kiiltiir
kullanilarak yapilan peynirlerde en yiiksek serbest aminoasit igeriklerini belirlemistir.
Teleme peynirinde bulunan baglica serbest aminoasitler ise Leu, Glu, Phe, Val ve
Lys olarak belirlenmis ve konsantrasyonlar1 (Leu 25,2 mg/100g, Glu 15,0 mg/100g,
Phe 33,8 mg/100g, Val 18,4 mg/100g ve Lys 63,6 mg/100g) ¢aligmamizda elde
edilen degerlerden yiiksek bulunmustur. Geleneksel Dolaz peyniri iiretiminde peynir
starter kiiltiiri ve peynir mayast kullanlmamaktadir. Uretimde kullanilan
hammaddeler arasinda yogurt bulunmasina karsin, uzun siiren 1s1l islem sonucunda
mikrofloranin ve enzimlerin énemli kismi harap olmaktadir. Bu sebeple degerler

diisiik tespit edilmistir.

4.1.8. Renk analizi bulgular:

Farkli tireticilerden temin edilen yoresel Dolaz peyniri 6rneklerinin Minolta Renk
tayin cihazi ile CIE L*a*b* renk sistemine gore yapilan Ol¢lim sonuglar1 Cizelge
4.8’de gosterilmistir. Dolaz peynirinin karakteristik dogal rengi, koyu sari-agik
kahverengi arasindadir. Bu rengin olusumunda uzun silire uygulanan 1sil islem
sonucunda olusan Maillard reaksiyon {irlinlerinin etkili oldugu diisiiniilmektedir.

Bundan dolay1 renk analizi bu geleneksel peynir ¢esitinde olduk¢a dnemlidir.
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Cizelge 4.8. Geleneksel iiretilen Dolaz peyniri 6rneklerinin renk analizi sonuglari

Ornek L* (CIE) a* (CIE) b*(CIE) Hue Chroma

Geleneksel 1. ) ) ) . b
. 65,20+0,19* | 11,22+0,11* | 23,36+0,37* | 27,71+0,38" | 25,97+0,35
Uretim

Geleneksel 2. ) ; b , .
) 66,20+0,17* | 12,66+0,19° | 25,94+0,57° | 27,87+0,36" | 28,90+0,58"
Uretim

Geleneksel 3. b ) ) . .
. 68,30+0,13 11,81+£0,01* | 24,42+0,16* | 27,63£0,17* | 27,16+0,15°
Uretim

Geleneksel
{iretim 66,43+0,16 | 11,83+0,11 | 24,45+037 | 27,73+030 | 27.35+0,36
(Ortalama)

Referans Lor
o 92,45+0,02 -0,87+0,05 12,58+0,09
peyniri

Referans
91,68+0,21 -1,35+0,06 16,63+0,18
Beyaz peynir

Referans
potibor 66,75+0,14 11,45+0,09 27,83£0,09

biskiivi

a5 Cizelgede 1., 2. ve 3. iiretim uygulamalar1 aym harfle simgelenmemis ortalamalar birbirinden farklidir

(p<0,05)

Geleneksel Dolaz peyniri 6rneklerinde elde edilen renk degerlerinden 6zellikle L*,
b* (CIE) ve chroma degerleri 6rnekler arasinda farklilik arzetmistir (p<0,05). Dolaz
peynirinin en karakteristik 6zelliklerinden birisi rengidir. Diger peynir ¢esitlerinden
renk degerleri bakimindan farklilik géstermesi beklenilen bir sonugtur. Dolaz peyniri
kendine 6zgii koyu sari-agik kahverengi rengi ile referans olarak alinan gidalardan

ozellikle biskiivi tiriinii ile benzer degerler gostermistir.

Dolaz peyniri iiretimi esnasinda olusan koyu sari-agik kahverengi rengin Maillard
reaksiyonu ile alakali oldugu diisiiniilmektedir. Siit ve siit iiriinlerinde Maillard
reaksiyonu; indirgen sekerlerin (6zellikle laktoz) karbonil gruplari ile lisin igeren
proteinlerin amino gruplari arasinda meydana gelmektedir (Corzo et al., 2000). Siitte
yiiksek oranda bulunan ve kazeinin yapisinda yer alan lisin serum proteinlerine gore

cok daha reaktiftir. Bu reaksiyonda en reaktif kazein grubunu ise x-kazeinler
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olusturmaktadir (Turner et al., 1978; O’Brien, 1997). Siitteki Ca ve Mg gibi
mineraller de 1s1l islem sirasinda olusan Maillard reaksiyonu {izerinde etkili
olabilmektedir (Mendoza et al., 2005). Benzaldehit, metil furanlar, akrolein, maltol,
diasetil ve asetaldehiti kapsayan bilesikler depolanmis veya 1sitilmig siitlerde olusan
Maillard reaksiyon iiriinleridir (O’Brien, 1997). Furfural bilesikleri, Maillard
reaksiyonunun ileri agamalarinda pigment (melanoidinler) olusumunda ara iiriindiir.
Furfural grubu, hidroksimetilfurfural, furfural, furilmetilketon ve metilfurfural olmak
tizere 4 farkl bilesigi icermektedir. Siit, uzun siireli 1s1l islem uygulamalarina maruz
birakildiginda ve uygun olmayan sicakliklarda depolandiginda farkli furfural
tiirevleri olusabilmekte ve bu bilesiklerde Maillard reaksiyonu varliginin indikatorii
olarak belirtilmektedir. Polimerize olarak esmer renkli pigmentlerin olusumuna
neden olan HMF gidalarin islenirken maruz kaldigi 1s1l islem kosullar1 hakkinda bilgi
vermesi bakimindan 6nem tagimaktadir. HMF, enzimatik olmayan bir esmerlesme
reaksiyonu olan Maillard reaksiyonunun son asamasinda sekerlerin dehidrasyonu

yani zincir kopmasiyla olugsmaktadir (Ferrer et al., 2000).

Koca (2009), Izmir teneke tulum peynirinin baz1 &zelliklerini belirledikleri
calismasinda tespit ettikleri L*, a* ve b* degerlerini sirastyla 79,91-90,39, 1,44-2,86
ve 19,14-25,15 olarak belirlemistir. Calismamizdan elde edilen sonuglara gore L*
(CIE) degerleri daha diisiik, a* (CIE) degerleri ise daha yiiksek olarak belirlenmistir.

b* (CIE) degerleri ise degerlerimiz ile benzerlik gostermistir.

4.1.9. Duyusal analiz

Farkl1 iireticilerden elde edilen geleneksel Dolaz peynirlerine uygulanan tanimlayici

analiz sonuglar1 Sekil 4.14 ’de gosterilmistir.
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Sekil 4.16. Geleneksel iiretilen Dolaz peynirlerinin duyusal analiz degerlendirmesi

Duyusal analiz kapsaminda degerlendirilen tanimlayici analizin yani sira genel
begeninin ortaya konulmasi amaciyla Orneklere hedonik skala analizi de
uygulanmistir. Sonuglara gore en fazla puan alan {iriin geleneksel 2. iiretim Dolaz
peyniri 6rnekleridir. Bu iiretim grubuna ait 6rnekler hedonik skalada en begenilen
grup olurken ayni zamanda tanimlayici analiz kapsaminda anahtar kriterlerden birisi
olan kendine has tat ve koku skalalarinda en yiiksek puanlart almistir (p>0,05).
Duyusal analiz tanimlayict kelimeleri arasinda yer alan peynirin kesilince ufalanma
durumu, kumlu goriiniim, renk, tuzlu tat ve yabanci tat kriterleri 6rnekler arasinda
onemli diizeyde farklilik arzetmistir. Bu farklilik geleneksel {iiretim sartlarinda
beklenmektedir. Clinkii farkli iireticilerin peynir liretimi sirasinda ilave ettikleri tuz
miktar1 veya renk 6zelliginde 6nemli olarak uygulanan 1s1l iglem siireleri, geleneksel
kosullarda  olgunlastirma, kurutma kosullar1 belli diizeyde degiskenlik
gosterebilmektedir. Tanimlayici analize gére Dolaz peynirinin karakteristik duyusal
ozellikleri; yumusak, kendine 6zgii renk, koku ve tada sahip, uzun siireli 1s1l isleme
ragmen pismis tat hissedilmeyen, c¢okelek gibi kumlu yapida bir peynir olarak

belirlenmistir.
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4.2. Kontrollii Sartlarda ve Endiistriyel Boyutda Dolaz Peyniri Uretimleri

4.2.1. Peynir bilesimine giren maddelerin analiz bulgular

4.2.1.1. Kontrollii sartlarda iiretim

Kontrollii sartlarda laboratuar kosullarinda Dolaz peyniri {iretimi gergeklestirilmistir.
Bilesime dahil olan iiriinlerin pH, titrasyon asitligi (% laktik asit), % KM, % yag ve

% KM de yag degerleri Cizelge 4.9.’da verilmistir.

Cizelge 4.9. Kontrollii sartlarda iiretilen Dolaz peyniri igerigine giren hammaddenin

kimyasal analiz bulgulari

Titrasyon
Ornek asitligi (% pH KM (%) Yag (%) | KM de Yag (%)
laktik asit)
PAS 0,19+0,00 | 5,224+0,01 5,57+0,00 0,234+0,00 4,03+0,00
Yayik alt1 suyu 0,44+0,01 | 4,69+0,01 8,26:0,00 2,554+0,00 30,53+0,00
Siit 0,18+0,00 | 6,81+£0,00 | 10,42+0,00 | 3,08+0,02 29,54+0,25
Yogurt 1,13+0,02 | 4,484+0,00 | 14,39+0,00 | 2,20+0,05 15,31+0,35
Lor 1,17+0,09 | 5,3840,01 | 35,66+0,00 | 25,00+0,00 70,53+0,00
Isil Islem Oncesi
0,59+0,00 | 4,92+0,01 10,38+0,00 - -
Karisim
Isil Islem Sonrasi
Karisim 1,58+0,04 | 4,78+0,00 | 30,66+0,00 - -
Tuluma Girmeden
Once Tuzsuz Taze | 2,07+0,00 | 4,81+0,02 | 34,6440,00 - -
Dolaz
Tuluma Girmeden
Once Tuzlu Taze | 2,07£0,00 | 4,78+0,12 | 37,85+0,00 - -
Dolaz
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4.2.1.2. Endiistriyel iiretim

Geleneksel olarak iiretilen Dolaz peynirinin karakterizasyonu ve kontrollii laboratuar
tiretimi yapildiktan sonra endiistriyel {iretimi gerceklestirilmigtir. Endiistriyel {liretim
oncesinde gergeklestirilen kontrollii sartlarda laboratuar tiretimleri ile endiistriyel
iretime gecis asamasinda olusabilecek olumsuzluklarin elemine edilmesi
saglanmigtir. Endiistriyel iiretim uygulanmasindaki temel amag¢, Dolaz peynirinin
orta Olcekte karakteristik Ozelliklerini koruyarak/iyilestirerek yapilabilirligini
belirlemek ve uygun ambalaj icerisinde raf omriinii belirlemektir. SDU UnSiit
isletmesinde gergeklestirilen endiistriyel iiretimde icerige dahil olan hammaddeler
PAS tozu, yayik alt1 suyu, yogurt, siit ve Lor peyniridir. Uretimde PAS yerine PAS
tozu kullanilarak modifiye edilmesinin amaci, toz formda bulunan PAS tozunun
ilavesiyle igerigin su miktarmin daha az olmasi, 1s1l iglem siiresince daha hizli bir
sekilde buharlagsmasiyla istenilen kurumaddeye ulasmasinin saglanmasidir. Dolaz
peyniri liretiminde uzun siireli 1s1l islem uygulanmakta ve bu da endiistriyel diizeyde
tiretimler icin bir dezavantaj olusturmaktadir. Bu olumsuzlugu gidermek i¢in peynir

alt1 suyu yerine uygun oranda PAS tozu kullanilmistir.

Endiistriyel iiretimde peynir bilesimine dahil olan iiriinlerin ve {iretimde alinan ara

orneklerin kimyasal analiz bulgular1 Cizelge 4.10 ’da verilmistir.
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Cizelge 4.10. Endiistriyel liretim peynir igerigine giren ve iiretimde alinan ara

orneklerin kimyasal analiz bulgular

Titrasyon
.. KM de Yag
Ornek asitligi (% pH KM (%) Yag (%) %)
laktik asit) °
PAS tozu 0,23+0,00 | 5,96+0,01 |96,33+0,02| 0,10+0,00 0,10+0,00

Yayik alt1 suyu 0,21+£0,00 | 5,86+0,01 | 6,34+0,08 | 3,55+0,00 58,42+0,89

Siit 0,18£0,00 | 6,60£0,00 |10,56£0,07 | 3.35+0,00 | 31,73+0.21
Yogurt 1,4740,02 | 4,2440,00 |15,58+0,11| 2,0040,00 | 12,89+0,08
Lor peyniri 0,70£0,00 | 5,61£0,00 |22,73£0,20| 2,88+0,13 | 12,52+0,65

Isil islem 6ncesi
1,11£0,01 | 4,25+0,00 |17,2440,13 - -
karigim

Is1l iglem sonrasi
1,61£0,02 | 4,65+0,00 |23,10+0,08 - -
karisim

Tuluma girmeden
once Taze Dolaz 2,40+0,00 4,61+0,01 |36,55+0,13 - -

peyniri

4.2.2. Mikrobiyolojik analiz bulgular:

Geleneksel, Kontrollii sartlarda (laboratuar) ve Endiistriyel boyutta iiretimden elde

edilen Dolaz peynirlerinin mikrobiyolojik sayim sonuglar1 Sekil 4.15.” de verilmistir.
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Sekil 4.17. Geleneksel, kontrollii sartlarda ve endiistriyel boyutta {iretim Dolaz

peyniri mikrobiyolojik sayim sonuglari

Kontrollii iretim Dolaz peyniri 6rnekleri toplam bakteri igerigi 6,71 log kob/g, maya-
kiif igerigi 5,97 log kob/g, koliform igerigi 2,93 log kob/g, laktobasil igerigi 5,82 log
kob/g ve laktokok igerigi 5,80 log kob/g olarak tespit edilmistir. Endiistriyel iiretim
Dolaz peyniri 6rneklerinde toplam bakteri 5,92 log kob/g, maya-kiif 5,93 log kob/g,
laktobasil 5,73 log kob/g ve laktokok 5,71 log kob/g olarak tespit edilmistir.
Endiistriyel tiretim Dolaz peyniri 6rneklerinde koliform igerigi tespit edilmemistir.
Bu da endistriyel iiretimde hijyen kurallarina dikkat edilmesiyle saglanmistir.
Kontrollii sartlarda iiretim orneklerinden birincisinde koliform igeriginin tespit

edilmesi tulum ile iligskilendirilmis, sonraki tiretimde bu sorun giderilmistir.

Arict ve Celikyurt (2010), yaptiklar1 ¢calismada Anamur Y 6riikleri tarafindan tiretilen
Sarikes (olgunlastirilmig Lor peyniri) drneklerinin toplam mezofilik aerobik bakteri
sayisini 1,15x107 kob/g, maya-kiif sayismi 2,25x10° kob/g, laktobasil sayisini
2,1x10" kob/g ve laktokok sayismi 2,7x10* kob/g olarak belirlemistir. Kirdar vd.
(2009a), Kes peynirinin toplam aerobik bakteri, koliform, maya ve kif sayisi
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igeriklerini sirasiyla 8,32 log kob/g, 2,55 log kob/g, 4,14 log kob/g ve 5,33 log kob/g
seklinde vermistir. Ering vd. (2009), Tokat yoresi ¢okelek peynirlerinin toplam
bakteri sayisin1 3,39x10® kob/g, maya-kiif sayisin1 5,17x10’ kob/g ve koliform grubu
bakteri sayisini 2,53x10° kob/g olarak bulmustur. Sert ve Kivang (1985), Erzurum
piyasasindan temin ettikleri Civil peynir ornegi lizerinde yaptiklar1 mikrobiyolojik
analizler sonucunda; ortalama olarak genel mikroorganizma sayismni 8,5x10° kob/g,
maya-kiif say1sii 3,7x10° kob/g, koliform grubu bakteri sayismni 1,1x10° kob/g ve E.
coli sayisim 4,37x10* kob/g olarak saptamuslardr.

Geleneksel olarak iiretilen peynirler, iiretim kosullarindaki olumsuzluklar, hijyene
dikkat edilmemesi gibi sebeplerden oldukc¢a fazla mikrobiyal yiike sahiptir.
Kontrollii sartlarda laboratuarda iiretilen Dolaz peynirinde tespit edilen toplam
bakteri, maya kiif, koliform, laktobasil ve laktokok iceriklerinde, geleneksel olarak
tiretilen Dolaz peynirinde tespit edilen degerlere gore toplam bakteride 1 log, maya-
kiif igeriginde 2 log, koliform iceriginde 1 log, laktobasil ve laktokok igeriklerinde 1
logluk bir azalma tespit edilmistir (Sekil 4.15). Kontrollii sartlarda iiretilen Dolaz
peyniri Ornekleri ile geleneksel olarak {iretilen Dolaz peyniri ornekleri arasinda
toplam bakteri, maya-kiif, koliform, laktobasil ve laktokok igerikleri bakimindan
farklilik 6nemli diizeyde bulunmustur (p<0.05). Bu farkliliklarin 6zellikle iiretim

sartlar1 ve igerik ile iligkili olabilecegi diislintilmiistiir.

Geleneksel iiretime gore endiistriyel olarak iiretilen Dolaz peynirlerinde toplam
bakteri, maya-kiif, laktobasil ve laktokok igeriklerinde 2 log azalma, koliform
iceriginde ise 3 log azalma tespit edilmistir. Sonuglar geleneksel olarak iiretilen
Dolaz peynirinin endiistriyel kosullarda tiretiminin gida giivenliginin saglanmasi

bakimindan daha avantajli olacagini géstermistir.
Endiistriyel olarak iiretilen Dolaz peyniri ornekleri ile geleneksel olarak iiretilen

Dolaz peynirleri arasindaki toplam bakteri, maya-kiif, koliform, laktobasil ve

laktokok iceriklerindeki degisim onem arzetmistir (p<0,05).
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4.2.3. Kimyasal analiz bulgular1

Geleneksel, kontrollii ve endiistriyel olarak iiretilen Dolaz peynirlerinin kimyasal

analiz bulgular1 Cizelge 4.11 *de standart hatalariyla birlikte verilmistir.

Cizelge 4.11. Geleneksel, kontrollii ve endiistriyel olarak {iretilen Dolaz peynirlerinin

kimyasal analiz bulgular

Titrasyon
Ornek ligi (% H KM (%) Yag (%) KM de Tuz (%) KM de
rne asitligi p ag uz
° ’ | vag (%) T Tuz (%)
laktik asit)
Geleneksel
tretim 2,40£0,32° | 4,25£0,00° | 39,71£0,10° | 13,00+0,15® |32,00£0,41°| 4,00+0,15" | 11,00+0,36°
(Ortalama)
Kontrolli b
o 1,62+0,00 4,89+0,00* | 42,72+0,00* | 18,25+0,00* |42,78+0,00" | 4,91+0,12* | 11,49+0,28"
uretim
Endiistriyel b b
) 2,87+0,01* | 4,35+0,01* | 39,14+0,09 10,13+0,00° |25,95+0,04* | 4,39+0,06* | 11,23+0,17°
iretim

b Cizelgede iiretim uygulamalart aymi harfle simgelenmemis ortalamalar birbirinden farklidir

(p<0,05)

Kontrollii laboratuar kosullar1 ve geleneksel Dolaz peynir iiretim asamalar1 kii¢iik

Olcekte belirlenmistir; bu asamada alinan 6rneklerle geleneksel Ornekler arasinda

titrasyon asitligi ve % KM degerleri arasinda 6nemli farklilik belirlenmistir (p<0,05).

Uretim asamalar1 ve dikkat edilmesi gerekli kosullar, bu kiigiik dlgekli laboratuar

tiretiminde belirlenmistir. Bu asamadan sonra endiistriyel iiretim geleneksel

karakteristik 6zelliklere benzer standardize edilmis iirlin iiretilmistir. Endiistriyel ve

geleneksel Dolaz peynirlerinin titrasyon asitligi, pH, % KM, % yag, % KM’de yag

ve % tuz igerikleri benzer olarak tespit edilmistir (p>0,05).

Yunanistan’da yaygin tiiketilen PAS peynirlerinden olan Myzithra, Anthotyros ve

Manouri peynirlerinin maksimum KM igerikleri sirastyla % 30, % 30 ve % 40 olarak

verilirken kuru madde de yag icerikleri sirasiyla minimum % 50, % 65 ve % 70

olarak verilmistir (Kalantzopoulos, 1995; Kyriakopoulos, 1995; Samelis et al., 2003).
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Myzithra peyniri orta diizeyde yag igerigi (% 15-20), diisiik tuz konsantrasyonu (%1-
1,5), yiiksek nem igerigi (%70) ve yiiksek pH degeri ile karakterize edilmektedir
(Dermiki et al., 2008). Dimitrellou vd. (2007), PAS peynirinin kurumadde igerigini
% 42,07 ve pH 6,67 olarak belirlemistir; bulgularimizla karsilagtirildiginda KM
degeri benzer iken pH degeri daha yliksek belirlenmistir. Dolaz peynirleri PAS
peynirlerine gore nispeten daha diisiik pH’ya sahiptirler. Bu da igerigindeki yogurttan

kaynaklanmis ve diisiik pH 11 iirlin olmasi raf dmrii agisindan da olumlu bulunmustur.

Kirdar vd. (2009a), Burdur yoresine ait olan Kes peynirinin mikrobiyolojik ve
kimyasal 6zelliklerini belirlemis ve elde ettikleri sonucglara gore, titrasyon asitligi (%
laktik asit), pH, yag, kurumadde, tuz, kuru maddede tuz, kuru maddede yag ve
protein degerleri sirasiyla % 0,317+£0,14 L.A., 5,04+0,54, % 22,34+6,16, %
55,5848,81, %2,75+0,60, % 7,47+£7,25, % 37,95+13,44 ve %19,62+313 olarak
belirlenmistir. Ering vd. (2009), Tokat yoresinde fliretilen bazi ¢okelek peyniri
orneklerinde kimyasal ve mikrobiyolojik analizleri uygulamis ve elde ettikleri
sonuclara gore ¢okelek drneklerinin ortalama kuru madde % 26,04, yag % 3.3, tuz %
0,22, protein % 15,69, pH 4,47 ve titrasyon asitligi % 0,355 olarak belirlenmistir.
Ergiilli vd. (1998), tarafindan Karaburun cevresinde iiretilen Kopanisti peynir
orneklerinin kimyasal ozellikleri incelenmis ve Orneklerin nem igerigi % 46,20-
65,75, protein oran1 % 11,80-22,65, yag oram1 % 12,5-16,5, tuz oranlar1 % 4,61-
%7,96, pH degerleri 5,02-5,40, titrasyon asitligi degerleri laktik asit cinsinden %
2,17-%3,22 ve suda ¢oziiniir azot degerleri % 0,22 ile % 0,52 araliginda degismistir.

Endiistriyel olarak {iretilen Dolaz peynirlerinde tespit edilen KM ve KM de yag
iceriklerine gore, yagsiz peynir kitlesindeki su orani % 67,72 olarak tespit edilmis ve
bu degere gore endiistriyel iiretim peynir 6rnekleri yumusak peynir sinifina girmistir.
Icerdigi % KM’de yag degerine gére de yaglh peynir smifina dahil edilmistir
(Ugiincii, 2004).
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4.2.4. Mineral madde kompozisyonu

Dolaz peyniri mineral madde igerikleri Cizelge 4.12.’de standart hatalariyla birlikte

verilmigtir.
Cizelge 4.12. Peynir mineral madde sonuglar*
Ornek Ca (mg/g) Na (mg/g) Zn (mg/g) | Mg (mg/g) | P (mg/g)
Kontrollii (Lab)

) 4,14+0,04" | 11,62+0,45" | 0,01+0,00° | 0,28+0,00" | 2,25+0,02°

uretim
Geleneksel . )
. 2,16+0,14 11,73+£0,62* | 0,01+0,00° | 0,27+0,02* | 0,01+0,00

Uretim

*Tespit Limitleri (ppm): Ca 317.933: 0,0228 / Mg 285.213: 0,0018/ Na 589.592: 0,0171/ Zn
206.200: 0,0012/ P 214.914: 0,1041
b: Cizelgede farkl iiretim uygulamalari ayn1 harfle simgelenmemis ortalamalar birbirinden farklidir

(p<0,05)

Kontrollii iiretim 0rnekleri ile geleneksel tiretim ornekleri karsilastirildiginda P ve Ca
igerikleri 6nemli diizeyde farklilik gostermistir (p<0,05). Siitiin fosfor diizeyi elde
edilen hayvanin cinsine, genetiksel faktorlere, hayvanin yasadigi kosullar ile
beslenme aligkanliklarina bagli olarak degisiklik gostermektedir. Peynir ¢esitleri
arasinda iilkemizde {iretimi ve tiiketimi en fazla olan Beyaz peynirin fosfor diizeyi
300mg/100g, Cheddar'da 512 mg/100g, Gravyer'de 605 mg/100g ve Kasar
peynirinde 563 mg/100g olarak belirlenmistir (Kavas vd., 2006). Kontrollii sartlarda
laboratuar iiretimi yapilan Dolaz peyniri fosfor igerigi 225 mg/100g olarak tespit

edilmis ve bu deger, diger peynir ¢esitlerinden diisiik bulunmustur.

Bazi peynir ¢esitlerinde tespit edilen Ca icerigi Van Otlu peynirinde 4,151 mg/g,
Tokat peynirinde 4,556 mg/g, Trabzon Tel peynirinde 4,503 mg/g, Erzincan Tulum
peynirinde 4,416 mg/g, Ordu Cerkez peynirinde 3,688 mg/g, Cecil peynirinde 3,722
mg/g, Kars Kagar peynirinde 3,869 mg/g, Kayseri Comlek peynirinde 3,473 mg/g ve
beyaz peynirde 3,718 mg/g olarak tespit edilmistir (Mendil, 2006). Kontrollii

sartlarda laboratuar iiretimi Dolaz peyniri 6rneklerinde Ca 4,140 mg/g olarak tespit
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edilmis ve bu deger oOzellikle Beyaz peynir ve Kasar peynirinden yiiksek

bulunmustur.

4.2.5. Toplam azot, suda ¢oziinen azot, protein olmayan azot, protein analiz

bulgular1 ve olgunlasma derecesinin belirlenmesi

Ornekler arasindaki toplam azot, suda ¢dziinen azot, protein olmayan azot,
olgunlagsma indeksi ve % protein degerleri benzer olarak belirlenmistir (p>0,05).
Toplam azot ve % protein degerleri Simsek ve Sagdic (2006)’1n tespit ettigi degerler
ile benzerlik gosterirken, suda c¢oOziinen azot ve olgunlasma indeksi degerleri
bulgularimizdan daha diisiik olarak ac¢iklanmistir. Dimitrellou vd. (2010)’ nin Feta ve
PAS peynirinde tespit ettikleri toplam azot ve suda c¢Oziiniir azot degerleri
calismamizda tespit edilen degerlerden yiiksek bulunurken, Gorostiza vd. (2004)’ nin

Prato peynirinde elde ettikleri toplam azot degerleri ile benzerlik géstermistir.

Kontrollii sartlarda ve endiistriyel olarak iiretilen Dolaz peynirlerinin toplam azot,
suda ¢Oziinen azot, protein olmayan azot, protein icerikleri ve olgunlagma derecesi

Cizelge 4.13’ de verilmistir.

Suda ¢oziinen azot, kazeinin hidroliziyle olusan diisiik molekiil agirlikli azot
fraksiyonlarmin diizeyini agiklayan bir degerdir (Oztek, 1994). Suda ¢oziinen azot
orani peynirlerin su ve protein igerigine gore farklilik gosterdiginden peynirlerin
olgunlasma diizeylerini belirlemede suda ¢oziinen azotun toplam azot igindeki %
degeri yani olgunlasma derecesi kullanilmaktadir (Kogak wvd., 1997). Kurt
olgunlagma katsayisi %33-60 arasinda olan peynirleri tam olgun, % 33’lin altinda
olanlar1 ise az olgun peynirler olarak siniflandirmistir (Kurt, 1984). Laboratuar
iiretimi, endiistriyel iretim ve geleneksel iiretim bulgularindan Dolaz peyniri
orneklerinin az olgun peynir sinifinda oldugu belirlenmistir. Suda ¢6ziinen azot
degerinin amino asitler, peptitler, suda ¢Oziinen proteinlerin miktarlartyla ilgili
oldugu bilinmektedir. Peynirlerde, Ozellikle olgunlagsma siirecinde gerceklesen
protein degradasyonundan dolay1 suda ¢oziinen azot degeri artmaktadir. Nispeten az

olgunlasma siirecine ragmen yiiksek olarak tespit edilen olgunlasma indeksi
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degerlerinin Dolaz peyniri iiretiminde kullanilan PAS’da bulunan serum
proteinlerinin ¢oziinlir formda aktif olarak bulunmasindan kaynaklanabilecegi

distintilmistiir (Fox, 1989).

Cizelge 4.13. Peynirde toplam azot, suda ¢dzlinen azot, protein olmayan azot, protein

ve olgunlasma indeksi sonuglari

Suda Protein

. Toplam Olgunlasma
Ornek Coziinen Olmayan Azot | Protein (%)
Azot (%) Derecesi (%)
Azot (%) (%)
Geleneksel
firetim 3,37+0,08" | 0,67+0,03" 0,54+0,06° 21,49+0,48" 20,19+0,81°
(ortalama)
Kontrollii

(Lab) 2,94+0,07* | 0,74+0,01° 0,51+0,01° 18,77+0,45" 25,2540,32°

uretim

Endiistriyel
2,97+0,08" | 0,83+0,00" 0,73+0,09" 18,92+0,51* | 28,25+0,86"

tretim

*: Cizelgede farkli tiretim uygulamalar arasindaki fark 6nemli bulunmamigtir (p>0,05)

4.2.6. SDS-PAGE ile protein fraksiyonu

SDS-PAGE analizi ile elde edilen jel goriintiileri kontrollii sartlarda ve endiistriyel

tiretim Ornekleri i¢in Sekil 4.16 * da verilmistir.

106



Sekil 4.18. Kontrollii sartlarda ve endiistriyel tiretim 6rnekleri bant agilimlari

(1, 2: Kontrollii sartlarda (Lab) tiretim 6rnekleri, 3,4,5,6: Endiistriyel iiretim ornekleri, 7,8: vakum
paketlenmis endiistriyel {iretim 6rnekleri, Std: BSA, o-C, B-C, « —C, B-L)

Kontrollii sartlarda ve endiistriyel liretim Dolaz peyniri 6rneklerinde a, B, k-kazein
ve serum proteinlerinden [-laktoglobulin bantlar1 tespit edilmistir. Kisa bir
olgunlagma siireci geciren Dolaz peynirlerinde ileri diizeydeki parcalanma iiriinleri

bantlar1 belirlenmemistir. Geleneksel iiretime benzer bulgular tespit edilmistir.

4.2.7. Ucucu bilesen icerikleri

Kontrollii ve endiistriyel tiretim o6rneklerinde elde edilen bazi ugucu bilesen

maddeleri Sekil 4.17. ve 4.18”de gdsterilmistir.

Endiistriyel iiretim orneklerinde asetaldehit 3,20 pg/kg, aseton 0,13 pg/kg, etanol
492,34 ng/kg, asetik asit 175,24 pg/kg olarak belirlenmistir. Laboratuar iiretiminde
ise Ozellikle etanol (207,42 pg/kg) ve asetik asit (542,98 pg/kg) igerikleri
belirlenmistir. Ucucu bilesen maddeleri igerigi bakimindan ii¢ farkli iiretim igin
ozellikle asetaldehit, aseton, etanol ve asetik asit degerleri arasindaki degisimler

onemli diizeyde bulunmustur (p<0,05).
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Sekil 4.19. Kontrollii, endiistriyel iiretim ve geleneksel iiretim peynir 6érneklerinde

bazi ugucu bilesen madde sonuglari
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Sekil 4.20. Endiistriyel ve geleneksel iiretim peynir 6rneklerinde bazi ugucu bilesen

madde sonugclari
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4.2.8. Serbest aminoasit icerigi bulgular:

Endiistriyel ~ iretim dolaz peyniri  Orneklerinde  Sivi  Kromatograf-Kiitle
Spektrometresi (LC-MS) cihazi kullanimi ile elde edilen serbest aminoasit igerikleri
dagilimi Cizelge 4.12 ’de gosterilmistir. Serbest aminoasit dagiliminda yer alan
aminoasitler Alanin (Ala), Arginin (Arg), Asparagin (Asn), Aspartik asit (Asp),
Sistein (Cys), Sistin (Cys-Cys), Glutamik asit (Glu), Glutamin (GIn), Glisin (Gly),
Histidin (His), Hidroksiprolin (Hyp), Losin-Isolésin (Leu-lle), Lizin (Lys),
Metiyonin (Met), Fenilalanin (Phe), Prolin (Pro), Serin (Ser), Treonin (Thr), Tirozin
(Tyr), Triptofan (Trp) ve Valin (Val) dir. Sonuglar mg/100 g olarak verilmistir.
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Cizelge 4.14. Endistriyel ve geleneksel olarak tiretilen Dolaz peynirlerinin serbest

aminoasit igerikleri

Serbest aminoasit igerikleri Ornek
(mg/100g) Geleneksel tiretim | Endiistriyel iiretim
Asn 0,39+0,09° 0,25+0,02°
Asp 0,42+0,23° 0,38+0,06
Ser 0,1120,03 0,10£0,01°
Gly 0,11+0,03° 0,20+0,02°
Lys 0,57+0,19° 0,26+0,05°
Gln 0,49+0,23 0,2640,03
Cys 0,34+0,05 0,30+0,09°
Glu 0,57+0,25 0,32+0,03°
Thr 0,21%0,00% 0,2620,04%
Ala 2,50+0,67 3,2340,18"
Pro 0,53+0,16° 0,99+0,04
Val 0,52+0,16% 0,47+0,08
Met 0,37+0,20° 0,2740,04%
Trp 0,17+0,06" 1,58+0,25°
Arg 0,43+0,06 0,40+0,02°
Cys-Cys 0,44+0,04% 0,58+0,05°
Tyr 0,49+0,01° 0,42+0,06°
Phe 0,15+0,01° 0,38+0,08"
Hyp 0,14+0,02° 0,1620,00
Leu-Ile 1,03+0,79° 0,33+0,06
His 1,17+0,05 0,81+0,16

*®: Cizelgede farkli iiretim uygulamalari ayni harfle simgelenmemis ortalamalar birbirinden

farklidir (p<0,05)

Elde edilen bulgulara gore, endiistriyel tiretim drneklerinde serbest aminoasit olarak

ozellikle Ala, Trp ve His aminoasitleri yiiksek degerler almistir. Asn, Gly, Lys, Pro,
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Trp, Cys-Cys ve Phe serbest aminoasitleri igerigi bakimindan 6rnekler arasindaki

farklilik 6nemli diizeyde bulunmustur (p<0,05).

Calismada elde edilen serbest aminoasit igerikleri konsantrasyonlart Gorostiza vd.
(2004), Vicente vd. (2001), Pappa ve Sotirakoglou (2008), Di Cagno vd. (2003)’ den
elde edilen degerlerden diisiik bulunmustur. Ozellikle Dolaz peynirinin kisa bir
olgunlagsma siiresi gecirmesi, starter kiiltiir kullanilmamasi gibi etkenlerin de

aminoasit konsantrasyonlari iizerinde etkili oldugu diistiniilmektedir.

4.2.9. Renk analizi

Peynirin dogal renginin olusumunda; kullanilan siit tiirii, yemleme farkliliklari,
mevsimsel sapmalar ve bunlarla iligkili olarak siitiin p-karoten ve laktoflavin
miktarinin farkli olmasi, ayrica peynirin yag orani1 ve olgunluk derecesi gibi bir ¢cok
etmen rol oynamaktadir. Tiiketici begenisinin kazanilmasinda rengin Onemi
biiyiiktiir. Peynirde ger¢eklesen renk sapmalarini dengeleyebilmek ve tiiketiciye renk
acisindan standart bir {irlin sunabilmek amaci ile iiretimde gerektiginde renk
maddeleri de kullanilmaktadir. Bu maddeler genellikle sertifikasiz dogal renk
maddeleridir. Ozellikle B-karoten, laktoflavin ve biksin gibi bitkisel kokenli
renklendiricilerin kullanimi yaygindir. Ayrica baz kiiflii peynir ¢esitlerinde klorofil

iceren gida boyalar1 da kullanilabilmektedir (Ugiincii, 2004).

Renk analizi sonuglar1 Cizelge 4.15 *de CIE L* a* b* degerleri cinsinden verilmistir.
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Cizelge 4.15. Geleneksel, endiistriyel ve kontrollii {iretim Dolaz peyniri renk analizi

sonugclari
Ornek L* (CIE) a* (CIE) b* (CIE) Hue Chroma
Geleneksel
tiretim 66,57+0,16° 11,90+0,11* 24,57+0,37* | 27,73+0,30* | 27,35+0,36
(ortalama)
Kontrollii

sartlarda (lab) | 75,51+0,18" 6,84+0,04° 23,99+0,20* | 16,33+0,14° | 24,95+0,20

uretim
Endiistriyel b b ] b
) 70,51+0,18 8,96+0,05 27,39+0,26* |18,85+0,18" | 28,82+0,25
uretim
Referans
92.45+0,02 -0,8740,05 12,58+0,09%
ornek (Lor)
Beyaz peynir | 91,68+0,21 -1,35+0,06 16,63+0,18"
Potibor
) ) 66,75+0,14 11,45+0,09 27,83+0,09*
biskiivi

ab¢. Cizelgede farkli iiretim uygulamalari ayni harfle simgelenmemis ortalamalar  birbirinden

farklidir (p<0,05)

Kontrollii sartlarda {tretim, endistriyel sartlarda {retim ve geleneksel iiretim
ornekleri arasinda L*, a* ve Hue degerleri bakimindan farklilik 6nemli bulunmustur
(p<0,05). Dolaz peynirinin en énemli karakteristigi olan 1s1l islem siiresinin her iki
tiretimde farklilik arz edebilecegi diisiiniildiigiinde, 1s1l islem siiresinin uzamasi ile

renk tonunun koyulagmasi miimkiin olmaktadir.

Koca (2009), Izmir teneke tulum peynirinin baz1 &zelliklerini belirledikleri
calismasinda tespit ettikleri L*, a* ve b* degerlerini sirastyla 79,91-90,39, 1,44-2,86
ve 19,14-25,15 olarak belirlemistir. Calismamizdan elde edilen sonuclara gore L*
degerleri daha diisiik, a* degerleri ise daha yliksek olarak belirlenmistir. b* degerleri

ise degerlerimiz ile benzerlik géstermistir.
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4.2.10. Duyusal Analiz

Geleneksel trilinlerin tanitilip, yayginlastirilmas: baslica tiiketici kabuliine baglh
olmaktadir. Duyusal analiz tiiketici kabuliinii en iyi yansitan degerlendirme seklidir.
Bu noktada geleneksel {irtinlerin duyusal 6zelliklerinin korunarak ve iyilestirilerek
endiistriyel diizeye getirilmesi 6nemli olmaktadir. Bu sekilde 6zelliklerini koruyarak
endiistriyel diizeye aktarilabilen {irlinler hem tiiketici acisindan hem de toplumda
unutulmaya yiiz tutmus kiiltiirel miraslarimizin yeniden degerlendirilmesi adina

Onem arzetmektedir.

Geleneksel olarak fretilen Dolaz peyniri Orneklerinin duyusal degerlendirmesi
amaciyla uygulanan tanimlayici analiz bulgular1 Sekil 4.21°de, kontrollii laboratuar
sartlarinda iiretilenler i¢in uygulanan tanimlayici analiz bulgular1 Sekil 4.22°de ve
endiistriyel iretim Dolaz peyniri Ornekleri i¢in uygulanan tamimlayic1 analiz

bulgular1 Sekil 4.23 °de sunulmustur.

—&— Geleneksel Gretim

Kesilince ufalanmayan,
birbiri ile kaynasmis

Hedonik 7,00 Kumlu Gorinim
Yabanci tat 6,00 Renk
Kuflo tat <~ ~_ _~Anormal Gérinim
Acimsi tat Sertlik
Tuzlutat — (=" 1 Yumusaklik
Eksi tat ' Koku
Pismis tat "’ Kendine 6zgti bir koku
Tat" “Kufums i koku
Kendine 6zgu tat Eksimsi koku

Yabanci koku Hayvansal koku

Sekil 4.21. Geleneksel olarak iiretilen Dolaz peynirlerinin duyusal analiz

degerlendirmesi
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—e— Kontrolli (lab) sartlarda dretim

Kesilince ufalanmayan, birbiri ile

kaynasmis
Hedonik 200 T ——— Kumlu Gériiniim
Yabancitat< 6,00 »Renk

Kafld tat, ! \*,\\Anormal Gorinim

Acims| tat / > Sertlik

Tuzlutat — —* Yumusaklik
Eksi tat ' Koku
Pismis tat / / Kendine 0zgu bir koku

Tat‘:” “Kafimsii koku

Kendine 6zgl ta\t | ‘ Eksi msi koku
Yabanci koku Hayvansal koku

Sekil 4.22. Kontrollii sartlarda iiretilen Dolaz peynirlerinin duyusal analiz

degerlendirmesi

—e— Enddistriyel Uretim

Kesilince ufalanmayan,
birbiri ile kaynasmis

Hedonik %00~ ——— Kumlu Gériiniim
Yabanci tat < 6,00 ~Renk
Kufli tat, ,~ ‘ Anormal Gériiniim
Acimsi tat /- \ Sertlik
Tuzlutat -/ =~ | Yumusaklik
Eksi tat “ ' Koku
Pismistat < / / Kendine 6zgii bir koku
Tat " - Kifumsii koku
Kendine 6zgl tat | Eksimsi koku
Yabanci koku Hayvansal koku

Sekil 4.23. Endiistriyel iiretim duyusal analiz degerlendirmesi
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Duyusal analiz sonuglar1 degerlendirildiginde, kontrollii sartlarda ve endiistriyel
olarak iiretilen Dolaz peynirlerinin 6zellikle kendine 6zgii tat ve kendine 6zgii koku
kriterlerinin, diger geleneksel olarak fireticiler tarafindan yapilan Dolaz peynirlerine
gore daha yiiksek skorlar elde ettigi goriilmiistiir. Kontrollii sartlarda ve endiistriyel
tretim Ornekleri ile geleneksel {iretim oOrnekleri degerlendirildiginde sertlik,
yumusaklik ve kendine 06zgii koku kriterlerindeki farkliliklar 6nemli diizeyde
bulunmamistir (p>0,05). Geleneksel iiretimin karakteristik peynir &zelliklerinin
korunarak standardize edilmesi baslica amaglarimizdan birisi oldugu i¢in, bu
kriterlerde farkliligin 6nemli olmamasi olumlu bulunmustur. Geleneksel olarak
tiretilen Dolaz peynirlerinin “Hayvansal koku” kriteri puanlari, endiistriyel olarak
tiretilen Dolaz peynirlerine gore Onemli diizeyde daha yiiksek elde edilmistir
(p<0,05). Bu asamada geleneksel peynirlerde hissedilen bu olumsuz kriterin
endiistriyel tiretimde ¢ok fazla hissedilmemesi 6nemli bir katki saglamistir. Eksimsi
tat ve koku, acimsi tat, kiiflii tat, kiifiimsii koku, hayvansal koku gibi bazi1 olumsuz
kriterlerde geleneksel olarak iiretilen peynirler nemli derecede daha yiiksek puanlar
elde etmistir (p<0,05). Bu sonu¢ da geleneksel iiretim sartlarinin gida {iretimine
uygun olmayan temel eksikliklerinden kaynaklanmaktadir. Genel degerlendirmede
kontrollii sartlarda ve endiistriyel olarak iiretilen 6rnekler, geleneksel olarak tiretilen
peynirlerden 6nemli derecede daha yiiksek puanlar almistir (p<0,05). Endiistriyel
tiretim Ornekleri geleneksel iiretim 6rneklerinde belirlenen tat ve koku kriterlerinde
istenilen beklentiyi karsilamis, ayrica {iretim kosullarinin hijyenik ve kontrollii
olmasindan dolay1 bazi olumsuz duyusal niteliklerin olumlu yonde gelistirilmesi

gergeklestirilmistir.
Duyusal analiz degerlendirme siirecinde hedonik skalada tepit edilen puanlamalarda

geleneksel 2. iiretim 6rnekleri 4,75 puan alarak en fazla begeniyi elde etmistir. Diger

geleneksel tiretim 6rneklerinden 1. {iretim 3,85 puan, 3. iiretim 4,39 puan almistir.
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4.3. Farklh Ambalajlarda Paketlenen Endiistriyel Dolaz Peynirinin Raf

Omriiniin Belirlenmesi
4.3.1. Mikrobiyolojik analiz bulgulari

Gida giivenliginin saglanmasi ve raf Omrii siiresinin uzatilmasi i¢in uygulanan
yontemlerden birisi modifiye atmosfer paketlemedir (MAP). MAP, ambalajdaki
normal gaz atmosferinin tepe bosluguna verilen gaz ile optimum kosullara en yakin
olacak sekilde degistirildigi ve boylece ambalajli iirliniin raf dmriinlin uzatilmasinin
amaclandigr bir metot olarak tanimlanabilmektedir (Phillips, 1996). MAP’da
kullanilan 3 tip gaz; O,, N, ve CO,’dir. Karbondioksit, bakteriostatik ve fungistatik
ozellikler nedeniyle MAP’l1 {irlinlerde en 6nemli gazdir. Bircok bozulma yapan
bakterinin gelisimini inhibe etmektedir. Inhibisyon orani, yiikselen karbondioksit
konsantrasyonu ile yiikselmektedir. CO, suda ve yagda hizli ¢oziilebilmekte ve

c¢oziilebilirligi azalan sicaklik ile yiikselmektedir. MAP’da miimkiin oldugunca az O X

kullanimi, aerobik gelisme yapan bakterilerin gelisimini inhibe etmektedir. Azot;
tatsiz, inert bir gazdir ve MAP’da diislik ¢oziilebilirligi nedeniyle doldurma gazi
olarak kullanilmaktadir. Azot, suda ve yagda ¢oOziilmemekte ve gida iirlinleri
igerisine absorblanmamaktadir. Azot; oksidatif acilasmay1 geciktirmek i¢in O;’e
duyarli {riinlerde, O, yerine kullanilmakta ve aerobik mikroorganizmalarin

gelisimini inhibe etmektedir (Sivertsvik et al., 2002).

Dolaz peyniri disiik pH sina karsin yiiksek su igeriginden dolay1 kolaylikla
bozulabilen bir peynir ¢esididir. Yerel iireticiler {irlinii uzun siireli muhafaza
edebilmek amaciyla dondurucuda depolamaktadir. Dolaz peynirinin raf dmriiniin
kisa olmasmin endiistriyel boyuttaki {iretimlerde en Onemli sorunlardan birisi

olabilecegi diistiniilmektedir.

Depolama giinleri stiresince ii¢ farkli ambalaj atmosferinde paketlenen (%80 CO, /
%20 N, %20 CO; / %80 N, ve %30 CO, / %70 N,), vakum paketlenen ve kontrol
(hava) grubu orneklerinde elde edilen mikrobiyolojik analiz sonuglar1 Cizelge 4.16.,

4.17.,4.18., ve 4.19. *da verilmistir.
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Cizelge 4.16. Farkli uygulamalarla ambalajlanmis endiistriyel Dolaz peynirlerinin raf

Omrii siiresince toplam bakteri icerikleri (log kob/g)

Depolama/
Ormek Kontrol Vakum 20 CO,/80 N, | 30 CO, /70 N, | 80 CO, /20 N,
0 5,92+0,89* 5,92+0,89* 5,92+0,89° 5,92+0,89° 5,92+0,89*
7 6,3340,66° 5,80+0,72° 6,38+0,72° 6,26+0,72° 5,80+0,72*
15 6,54+0,52* 5,71+0,57* 6,32+0,57° 6,11+0,57° 6,21+0,57°
30 5,56+0,54° 6,11+0,54° 6,05+0,54° 6,17+0,54°
45 5,58+0,74° 6,25+0,74° 5,77+0,74° 5,98+0,74°
60 5,65+0,65° 6,47+0,65° 5,97+0,65° 5,93+0,65°
90 5,97+0,58° 6,49+0,58° 6,25+0,58° 5,94+0,58°

*: Depolama giinleri ve uygulamalar arasindaki farklilik 6nemli degildir (p>0,05)

Toplam bakteri igerigi bakimindan depolama giinleri arasindaki ve Ornekler
arasindaki degisim Onemli bulunmamistir (p>0,05). Toplam bakteri igerigindeki
artig, Ozellikle Dolaz peynirinin yapiminda farkli hammaddelerin kullanilmasi, uzun
siiren 1s1l isleme karsin oda sicakliinda 1 gece bekletilmesi, keselerde oda
sicakliginda 6n olgunlastirma ve tulumda 20 giin olgunlastirma islemlerinden

kaynaklanmastir.

Modifiye atmosfer paketlemede paketin igerisinden oksijenin elimine edilmesi ve

farkl1 konsantrasyonlarda CO2 ve N2 ile doldurulmasi bununla birlikte uygun

depolama kosullar1 aerobik mikroorganizmalarin, proteolitik bakterilerin, maya ve
kiiflerin gelisimini inhibe etmektedir (Giin vd., 2008; Swiderski et al., 1997).
Modifiye atmosfer paketlemenin raf 6mrii tizerindeki etkisi; liriin tipine, materyalin
baslangic kalitesine, gaz karisimina, depolama sicakligina, isleme ve paketleme
esnasinda hijyene, gaz/iirlin hacim oranina ve paketleme materyalinin koruma
ozelliklerine baghdir (Phillips, 1996). Uygun gazlarin kullanimi ile modifiye

atmosfer paketleme iiriinlerin raf dmriinii arttirmaktadir.

Mannheim ve Soffer (1996), modifiye atmosfer paketlemede saf CO, kullanimi ile

yumusak peynir ¢esiti olan Cottage peynirinin raf Omrii ¢aligmalarinda toplam
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bakteri igeriklerini 0, 2, 6, 9, 13, 17, 24. giinlerde kontrol 6rnekleri i¢in 640, 650, 50,
1100, 3,5x10 ve 7,5x10* kob/g, CO; li 6rnekler igin ise 640, 720, 15, 640, 750, 700
ve 1200 kob/g olarak belirlemistir; ¢alismamiza ait bulgulardan daha diistik degerler
bulunmustur. Papaioannou vd. (2007), PAS peynirinde raf émrii ile ilgili yaptiklar
calismada, toplam bakteri, laktik asit bakterileri ve maya-kiif baslangic sayilar
sirastyla 3,3, 3,2 ve <2 log kob/g olarak belirlenmis ve degerlerimizden daha diisiik
bulunmustur. Calismada bakteriyel inhibisyonda en etkili MAP uygulamas: % 70
CO2/% 30 N, olarak belirlenmis ve yiiksek CO, oranlarinin daha etkili oldugu

belirlenmistir.

Endiistriyel olarak {retilen Dolaz peynirlerinin kontrol (hava) 0Orneklerinde
depolamanin 15. giiniinde maya-kiif miktar1 7,2 log kob/g diizeyine ulasirken, diger
paketleme uygulamalarinda 5,7-6,1 log kob/g diizeylerinde oldugu tespit edilmistir.
Maya-kiif igerigi bakimindan depolama giinleri arasindaki ve Ornekler arasindaki

degisim 6nemli bulunmamistir (p>0,05) (Cizelge 4.17).

Cizelge 4.17. Farkli uygulamalarla ambalajlanmis endiistriyel Dolaz peynirlerinin raf

omrii stiresince maya-kiif icerikleri (log kob/g)

Depolama/
Ormek Kontrol Vakum 20 COy/80N, | 30 CO, /70N, | 80 CO,/20 N,
0 5,93+0,91° 5,9340,19° 5,93+0,91* 5,93+0,91° 5,934+0,91°
7 6,19+0,58° 5,5840,58" 6,29+0,58" 6,73+0,58" 5,8840,58"
15 7,26+0,58" 5,76+0,61" 6,08+0,61" 5,89+0,61° 6,10+0,61"
30 5,34+0,52° 6,27+0,52° 6,10+0,52° 6,31=0,52°
45 5,51+0,43° 6,42+0,43" 6,51+0,43" 6,56+0,43?
60 5,58+0,39° 6,50+0,39° 6,47+0,39° 6,59+0,39°
90 6,15+0,30° 6,78+0,30° 6,64+0,30° 6,89+0,30°

% Depolama giinleri ve uygulamalar arasindaki farklilik dnemli degildir (p>0,05)

Kisa raf omiirlii iirinlerde mikrobiyolojik degisim 6nemli olup, 6zellikle psikrotrof
ve maya-kiif degisimi Onemli olmaktadir. Bu nedenle, depolamanin 15. giinii

itibariyle kontrol grubu Dolaz peynirinin mikrobiyolojik acidan belirlenen maya-kiif
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diizeyindeki hizli artig, duyusal analiz bulgularinda da (Cizelge 4.25) kiiflii tat 6nemli

diizeyde hissedildigi i¢in raf dmriinii tamamladigina karar verilmistir.

Westall ve Filtenborg (1998), cesitli yumusak peynirlerde mayalarin gelisimi lizerine
modifiye atmosferin etkilerini inceledikleri ¢aligmalarinda, c¢esitli  CO,
konsantrasyonlarinin ~ farkli tip mayalar {izerine farkli etki gdsterdigini
belirlemislerdir. Ayrica yiiksek CO, konsantrasyonlarinin maya ve kiif gelisimi

inhibisyonu i¢in etkili oldugu bilinmektedir (Dermiki et al., 2008).

Mannheim ve Soffer (1996), modifiye atmosfer paketleme ile Cottage peynirinin raf
omrli calismalarin1 gerceklestirmis, elde ettikleri sonuglara goére de maya-kiif
igerikleri 0, 2, 6, 9, 13, 17 ve 24. giinlerde kontrol 6rnekleri i¢in <10, <10, 650, 170,
1,9x10* ve 2x10° kob/g, CO, li érnekler igin ise <10, <10, 720, 125, 800, 220 ve
>1000 kob/g olarak belirlenmis ve ¢alismamizin bulgularindan daha diisiik oldugu
anlagilmaktadir. Bunun baslica nedeni de Dolaz peyniri liretiminin kendine 6zgii

iretim yonteminden kaynaklanmaktadir.

Favati vd. (2007), dort farkli atmosferde (10/90, 20/80, 30/70 ve 100/0 CO,/N,
oranlarinda) paketledikleri Provolone peynirinin raf omrii degerlendirilmesinde,
mikrobiyolojik olarak maya igerigi baslangi¢c sayim degerlerini 3,03, 3,05, 3,71, 4,04
ve 3,14 log kob/g, kiif igerigini 2,28, 2,52, 1,81, 2,04 ve 1,90 log kob/g olarak

belirlemis ve kendi degerlerimizden yliksek bulunmustur.

Temiz vd. (2009), farkli atmosfer kompozisyonlart ile Lor peynirinde raf omrii
calismasin1 gerceklestirmistir. Lor peyniri PAS’dan veya ayrandan iiretilen tuzsuz
veya az tuzlu geleneksel bir peynir ¢esididir. Caligmada 3 farkli MAP uygulamasi (%
40 CO2/ % 60 N, % 60 CO,/ % 40 N, ve % 70 CO,/ % 30 N,), vakum paketleme
ve atmosferik hava ile paketlenen kontrol grubu oOrnekleri yer almaktadir. Tim
peynirler 4°C’de 45 giin stireyle depolanmis ve fizikokimyasal, mikrobiyolojik ve
duyusal oOzellikler belirlenmigstir. Mikrobiyolojik sonuglar MAP uygulanmis
orneklerin kontrol ve vakum Orneklerine gore mikrobiyal gelismeyi engelledigini

gostermistir. Ozellikle % 60 ve % 70 CO, uygulamalar1 en etkin olarak tespit
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edilmistir. Duyusal degerlendirme agisindan % 60 CO,/ % 40 N, ve % 70 CO,/ %
30 N, uygulamalar 45 giinliik depolama siiresince en iyi karakteristikleri saglarken,
vakum ve kontrol 6rnekleri depolamanin 10. giiniinden sonra kabul edilemez duruma

gelmistir.

Laktobasil igerigi bakimindan ornekler ve depolama giinleri arasindaki farklar
istatistik olarak onemli bulunmamistir (p>0,05). Tespit edilen laktobasil igerikleri
min-max olarak kontrol, vakum, 20 CO,/80 N,, 30 CO, /70 N, ve 80 CO, /20 N,
uygulamalarinda sirasiyla 5,73-6,211, 5,67-5,73, 5,73-6,39, 5,60-6,03 ve 5,66-6,09
log kob/g olarak bulunmustur (Cizelge 4.18).

Cizelge 4.18. Farkli uygulamalarla ambalajlanmis endiistriyel Dolaz peynirlerinin raf

omrii siiresince laktobasil igerikleri (log kob/g)

Depolama/
Ormek Kontrol Vakum 20 COo/80 N, | 30 CO, /70 N, | 80 CO, /20 N,
0 5,73+1,00° 5,73+1,00" 5,73+1,00° 5,73+1,00° 5,73+1,00"
7 6,19+0,67° 5,46+0,73" 6,26+0,73* 6,03+0,73* 5,73+0,73*
15 6,21+0,59° 5,59+0,62° 6,12+0,62° 5,94+0,62° 6,09+0,62°
30 5,39+0,69° 5,97+0,69* 5,60+0,69° 5,76+0,69°
45 5,51+0,73° 5,90+0,73* 5,76+0,73* 5,85+0,73°
60 5,47+0,80° 6,01+0,80° 5,87+0,80° 5,66+0,80°
90 5,67+0,80° 6,39+0,80° 5,63+0,80° 5,90+0,80°

% Aym harfle simgelenmis olan depolama giinleri ve uygulamalar arasindaki farklihk 6nemli

degildir (p>0,05)

Laktokok igerigi bakimindan oOrnekler ve depolama giinleri arasindaki farklar
istatistik olarak onemli bulunmamistir (p>0,05). Tespit edilen Laktokok igerikleri
min-max olarak kontrol, vakum, 20 CO,/80 N,, 30 CO, /70 N, ve 80 CO, /20 N,
uygulamalarinda sirastyla 5,70-6,33, 5,26-5,70, 5,70-6,21, 5,63-6,06 ve 5,58-6,05 log
kob/g araligindadir (Cizelge 4.19).
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Cizelge 4.19. Farkli uygulamalarla ambalajlanmis endiistriyel Dolaz peynirlerinin raf

omrii siiresince laktokok icerikleri (log kob/g)

Depolama/
Ormek Kontrol Vakum 20 CO,/80 N, | 30 CO, /70 N, | 80 CO, /20 N,
0 5,70+1,01° 5,70+1,01° 5,70+1,01° 5,70+1,01° 5,70+1,01°
7 6,18+0,67" 5,65+0,73* 6,21+0,73* 6,06+0,73* 5,83+0,73*
15 6,33+0,64* 5,68+0,68" 6,07+0,68° 5,82+0,68" 6,05+0,68*
30 5,26+0,82° 5,88+0,82° 5,63+0,82° 5,58+0,82°
45 5,55+0,78* 6,11+0,78° 5,66+0,78° 5,84+0,78*
60 5,67+0,67° 6,04+0,67° 5,86+0,67° 5,79+0,67°
90 5,59+0,88" 6,03+0,88" 5,67+0,88" 5,59+0,88"

% Aym harfle simgelenmis olan depolama giinleri ve uygulamalar arasindaki farklilik 6nemli

degildir (p>0,05)

Dolaz peyniri iiretiminde hammadde olarak yogurdun da kullanilmasiin laktobasil
ve laktokok igeriklerinde etkili oldugu diisiiniilmiis fakat uzun siireli 1s1l islem de goz
Oniline alinarak icgerikteki degisimin 6zellikle olgunlastirma asamasindan etkilendigi

gozlenmistir.

Favati vd. (2007), dort farkli atmosferde (10/90, 20/80, 30/70 ve 100/0 CO»/N;
oranlarinda) paketledikleri Provolone peynirinin raf omrii degerlendirilmesinde,
mikrobiyolojik olarak laktik asit bakterileri baglangi¢c sayim degerlerini 100/0, 10/90,
20/80, 30/70 ve vakum oOrnekleri i¢in sirasiyla 7,96, 7,74, 7,74, 7,58 ve 7,94 log
kob/g olarak belirtilmis ve kendi degerlerimizden yiiksek bulunmustur.

PAS peynirinde (Myzithra) % 40 CO»/% 60 N, ve % 60 CO2/% 40 N, kullaniminin
aerobik mikroflora, psikrotrof bakteriler ve maya-kiif gelisimini inhibe etmede en

etkili oldugunu ve peynirin raf dmriinii olumlu etkiledigini belirtmistir (Dermiki et

al., 2008).

Orneklerin tiimiinde depolama baslangici ve siiresince koliform agisindan herhangi

bir gelisme gozlenmemistir. Geleneksel olarak tiretilen Dolaz peynirlerinde yiiksek
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koliform igeriginin (2,83-3,84 log kob/g) belirlendigi goz Oniine alinirsa, bu
parametrenin oldukca 1iyilestirildigi goriilmektedir. Raf Omri degerlendirme
siirecinde Ozellikle maya-kiif gelisiminin 6nemli bir kriter olarak alinabilecegi
belirlenmistir. Kontrol 6rneklerinin raf émrii siireleri mikrobiyolojik a¢idan maya-
kiif icerikleri ile duyusal analiz degerlendirme sonuglarina gore 15. giinde
tamamlanmistir. Mikrobiyal bozulmada 6nemli parametre gidalardaki yiiksek su
aktivitesi ve pH diizeyidir. Ozellikle yiiksek su igerigine sahip Dolaz peynirinin,
kontrol grubu orneklerde aerobik ortamin da etkisiyle bozunma hizi artmis, 15.

giinde {irtin duyusal bakimdan kabul gérmemistir.

Vakum ve MAP uygulamalar1 ( %40 CO,/%60 N, % 60 CO2/%40 N, ve % 70
CO,/%30 N,) ile paketlenen Lor peynirlerinde mikrobiyolojik sonuglara gore
modifiye atmosferde uygulanan Orneklerin vakum ambalajli O6rneklere gore

mikrobiyal gelisiminin geciktigi saptanmistir (Temiz vd., 2009).

Yumusak tip, taze inek siitli peyniri olan Stracciatella peynirinde uygulanan 50
CO,/50 N, ve 95 CO,/5 N, atmosferde ambalajlanma uygulamalarinin bozulmaya
sebep olan mikroorganizmalarin gelismesini geciktirdigi ve duyusal kabul

edilebilirlik siiresini artirdig: tespit edilmistir (Gammariello et al., 2009).

4.3.2. Titrasyon asitligi ve pH

Endiistriyel olarak iiretilen, farkli uygulamalarla paketlenen Dolaz peynirlerinin 90
giin depolama siiresince titrasyon asitligi ve pH degerlerindeki degisim Cizelge 4.20.
ve 4.21. ’de sunulmustur.

Farkli uygulamalarla ambalajlanan karakteristik 6zellikleri korunarak endiistriyel

boyutta iiretilen Dolaz peynirlerinin titrasyon asitligi degerleri 7. giinde 2,71-2,85

araliklarinda, 90. giinde 2,50-2,73 araliklarinda bulunmustur (Cizelge 4.20).
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Bu calismada elde edilen titrasyon asitligi bulgular1 ve pH degerleri Karaca vd.
(2009), Kirdar vd. (2009a)’ ne gore yiiksek, Ering vd. (2009)’ne gore ise benzer

degerler bulunmustur.
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Cizelge 4.20. Farkli uygulamalarla ambalajlanmis endiistriyel dolaz peynirlerinin raf dmrii siiresince titrasyon asitligi (% laktik asit)

degisimi
Depolama/
ek Kontrol Vakum 20 CO,/80 N, 30 CO, /70 N, 80 CO, /20 N,
me
0 2,63+0,13* 2,63+0,01% 2,63+0,01°% 2,63+0,01°4 2,63+0,01°%
7 2,80+0,26 2,75+0,02°A8 2,75+0,02°8 2,71+0,02°8 2,85+0,02%
15 2,72+0,25% 2,61+0,0298 2,57+0,02% 2,64+0,02°48 2,70+0,02°4
30 2,86+0,02%* 2,90+0,02%4 2,90+0,02%* 2,90+0,02%*
45 3,08+0,02* 2,99+0,02%4 3,08+0,02%4 3,08+0,02%4
60 3,12+0,02%* 2,71+0,02°¢ 2,72+0,02°¢ 2,89+0,02°8
90 2,73+0,02°4 2,65+0,02°%4 2,50+0,02%8 2,54+0,02%8

ab,c.d,

AB,C,

: Cizelgede depolama giinleri ayni harfle simgelenmemis ortalamalar birbirinden farklidir (p<0,05)
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: Cizelgede hava, vakum, 80/20, 20/80 ve 30/70 uygulamalart ayni harfle simgelenmemis ortalamalar birbirinden farklidir (p<0,05)




Farkli uygulamalarla ambalajlanan karakteristik Ozellikleri korunarak endiistriyel
boyutta iiretilen Dolaz peynirlerinin pH degerleri 7. giinde 4,29-4,35 araliklarinda,
90. giinde 4,38-4,41 araliklarinda bulunmustur (Cizelge 4.21). pH degerleri degisimi
depolama giinleri arasinda ve uygulamalar arasinda 6nemli farkliliklar arzetmemistir

(p>0,05).

Dolaz peynirinde diger peynir ¢esitlerine gore nispeten diisiik olarak tespit edilen pH
da ozellikle yogurt, Lor, peynir alt1 suyu, yayik alt1 suyu gibi zengin besin maddeleri
iceren hammaddelerin iiretimde kullanilmasi 6nemli olmustur. Ayrica, bu zengin
bilesim laktik asit bakterilerinin gelisimini tesvik etmis ve laktik asit {iretimi ile pH
diismiistiir (Whitley et al., 2000). Ayrica az miktarda da olsa proteoliz ve lipoliz
stiresince {retilen asidik aminoasitler ve serbest yag asitleri ile de iliskili
olabilmektedir. Caligmada elde edilen pH degerleri Dermiki vd. (2008), Favati vd.
(2007), Papaioannou vd. (2007)’nin belirttikleri degerlerden daha diisiik

bulunmustur.
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Cizelge 4.21. Farkli uygulamalarla ambalajlanmis endiistriyel Dolaz peynirlerinin raf dmrii siiresince pH degisimi

Depolama/
Ornek Kontrol Vakum 20 CO2/80 N, | 30 CO, /70 N, 80 CO, /20 N, Toplam
0 4,37+0,17 4,37+0,17 4,37+0,17 4,37+0,17 4,37+0,17 4,37+0,08%
7 4,34+0,16 4,34+0,16 4,29+0,16 4,33+0,16 4,35+0,16 4,33+0,08°
15 4,40+0,15 4,43+0,16 4,36+0,16 4,34+0,16 4,34+0,16 4,37+0,08%
30 4,38+0,16 4,45+0,16 4,41+0,16 4,41+0,16 4,4140,08%
45 4,39+0,13 4,51+0,13 4,52+0,13 4,52+0,13 4,48+0,06™
60 4,59+0,08 4,79+0,08 4,74+0,08 4,77+0,08 4,72+0,04"
90 4,4240,18 4,38+0,18 4,41+0,18 4,38+0,18 4,40+0,09%

2 Cizelgede depolama giinleri ayni harfle simgelenmemis ortalamalar birbirinden farklidir (p<0,05)
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4.3.3. Renk analizi

Dolaz peyniri karakteristik olarak sari-agik kahverengi renge sahip oldugu ig¢in
depolama siiresince olan renk degisiminin belirlenmesi bu geleneksel peynir igin
onemlidir. Endistriyel olarak {iretilen ve farkli ambalajlarla paketlenen Dolaz
peynirlerinin 90 giinliik depolama siiresince CIE L', a",b" degerleri Olglilmiis ve elde

edilen degerler Cizelge 4.22., 4.23. ve 4.24. *de gdsterilmistir.

Farkli uygulamalarla ambalajlanan karakteristik O6zellikleri korunarak endiistriyel
boyutta tretilen Dolaz peynirlerinin CIE L* degerleri 7. giinde 69,740-71,023
araliklarinda, 90. giinde 69,497-70,163 araliklarinda bulunmustur (Cizelge 4.22).
CIE L* degerleri bakimindan depolama giinleri ve ornekler arasindaki farklilik

onemli bulunmamistir (p>0,05).

Farkli uygulamalarla ambalajlanan karakteristik ozellikleri korunarak endiistriyel
boyutta {iretilen Dolaz peynirlerinin CIE a* degerleri 7. giinde 8§,824-9,149
araliklarinda, 90. giinde 8,681-9,265 araliklarinda bulunmustur (Cizelge 4.23).

CIE a* degeri bakimindan yapilan varyans analizi sonucunda Ornekler arasindaki
degisim Onemli degildir. Depolama giinleri arasindaki degisim ise Onemli
bulunmustur (p<0,05). Depolamanin 45 ve 60. giin degerleri 6nemli diizeyde farklilik

gosterirken diger depolama giinleri ile benzer bulunmustur.

CIE b* degeri bakimindan ornekler arasindaki farklilik 6nemli degilken, depolama
giinleri arasindaki farklilik 6nemli bulunmustur (p<0,05). CIE b* degeri 6zellikle
sarilik ile ilgili bir kriter oldugu icin giinler arasindaki degisim 0nem arzetmistir.

Ozellikle 0. giin ile 60. giin degerleri farklilik arzetmistir (Cizelge 4.24).
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Cizelge 4.22. Farkli uygulamalarla ambalajlanmis endiistriyel Dolaz peynirlerinin raf émrii stiresince CIE L* degeri degisimi

Depolama/(")rnek Kontrol Vakum 20 CO,/80 N, 30 CO, /70 Ny 80 CO, /20 N,
0 70,50+0,86" 70,50+0,86" 70,50+0,86" 70,50+0,86" 70,50+0,86"
7 71,02+0,51* 69,91+0,48" 69,74+0,48" 70,27+0,48" 70,28+0,48"
15 69,96+0,55% 70,66+0,53* 69,43+0,53* 70,13+0,53* 69,98+0,53*
30 70,54+0,44° 70,00+0,44" 70,45+0,44" 69,96:0,44"
45 70,54+0,37" 70,43+0,37* 70,44+0,37° 70,62+0,37%
60 70,42+0,39% 70,23+0,39* 70,27+0,39% 70,28+0,39%
90 70,16+0,47% 70,15+0,47% 69,49+0,47% 70,15+0,47%

% Ayn1 harfle simgelenmis olan depolama giinleri ve uygulamalar arasindaki farklilik 6nemli degildir (p>0,05)
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Cizelge 4.23. Farkli uygulamalarla ambalajlanmis endiistriyel Dolaz peynirlerinin raf dmrii siiresince CIE a* degeri degisimi

Depolama
ek Kontrol Vakum 20 CO2/80 N, | 30 CO, /70 N, | 80 CO, /20 N, Toplam
0 8,96+0,15 8,96+0,15 8,96+0,15 8,96+0,15 8,96+0,15 8,96+0,07%°
7 9,00+0,18 9,14+0,19 8,89+0,19 8,82+0,19 8,94+0,19 8,95+0,097%
15 8,99+0,17 8,91+0,17 9,12+0,17 8,85+0,17 8,88+0,17 8,94+0,08%
30 9,12+0,16 8,97+0,16 8,69+0,16 8,94+0,16 8,93+0,83%
45 9,29+0,12 8,82+0,12 8,93+0,12 8,88+0,12 8,98+0,06"
60 8,97+0,18 8,53+0,18 8,54+0,18 8,67+0,18 8,68+0,09°
90 9,26+0,19 8,68+0,19 8,94+0,19 8,78+0,19 8,92+0,09%°

. Cizelgede depolama giinleri ayn1 harfle simgelenmemis ortalamalar birbirinden farklidir (p<0,05)
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Cizelge 4.24. Farkli uygulamalarla ambalajlanmis endiistriyel Dolaz peynirlerinin raf émrii stiresince CIE b* degeri degisimi

Depolama/
Ornek Kontrol Vakum 20 CO2/80 N, | 30 CO, /70 Ny | 80 CO, /20 N, Toplam
0 28,28+0,28 28,28+0,28 28,28+0,28 28,28+0,28 28,28+0,28 28,28+0,14"
7 27,52+0,54 27,59+0,46 27,66+0,46 26,73+0,46 26,97+0,46 27,24+0,23"
15 27,35+0,56 26,65+0,55 27,32+0,55 26,82+0,55 27,30+0,55 27,02+0,27%
30 27,52+0,66 27,91+£0,66 26,12+0,66 27,11+£0,66 27,16£0,33%
45 28,61+0,59 26,48+0,59 26,83+0,59 27,81+0,59 27,43+0,29%
60 27,54+0,60 26,46+0,60 26,26+0,60 26,32+0,60 26,65+0,30°
90 27,89+0,66 26,42+0,66 27,37+0,66 26,25+0,66 26,98+0,33%

2 Cizelgede depolama giinleri ayni harfle simgelenmemis ortalamalar birbirinden farklidir (p<0,05)
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4.3.4. Lipit oksidasyon bulgular:

Sekil 4.24, 4.25, 4.26, 4.27 ve 4.28 *de depolama giinleri siiresince hava, vakum ve
MAP atmosferli ornekler icin lipit oksidasyon analizinde belirlenen absorbans

degerleri verilmistir.
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Sekil 4.24. Endiistriyel olarak iiretilen hava (kontrol) grubu Dolaz peynirlerinin lipit

3 § Vakum
90

Sekil 4.25. Endiistriyel olarak iiretilen ve vakum ambalajlarda paketlenen Dolaz

oksidasyon bulgulari
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peynirlerinin lipit oksidasyon bulgulari
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Sekil 4.26. Endiistriyel olarak iiretilen ve 80 CO,/20 N, gaz atmosferinde paketlenen

Dolaz peynirlerinin lipit oksidasyon bulgulari
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Sekil 4.27. Endiistriyel olarak iiretilen ve 30 CO»/70 N, gaz atmosferinde paketlenen

Dolaz peynirlerinin lipit oksidasyon bulgulari
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Sekil 4.28. Endiistriyel olarak iiretilen ve 20 CO»/80 N, gaz atmosferinde paketlenen

Dolaz peynirlerinin lipit oksidasyon bulgulari

Lipit oksidasyon 6zelligi bakimindan yapilan varyans analizi sonucunda ornekler
arasindaki farklilik 6nemli degilken (p>0,05), depolama giinleri arasindaki farklilik
onemlidir (p<0,05). Ozellikle 0. giin lipit oksidasyon degerleri 15, 30, 45, 60. ve 90.
giinlerde tespit edilen lipit oksidasyon degerlerinden farklilik gostermistir. Calismada
elde edilen degerler Dermiki vd. (2008)’nin PAS peynirinde elde ettikleri lipit

oksidasyon degerlerinden yiiksek bulunmustur.

4.3.5. Tepe boslugu olciimii analizi

MAP uygulanan 6rneklerde depolama baglangicinda ambalaj icerisinde ayarlanan
gaz karisimi yiizdelerinin depolama giinlerine bagli olarak takip edilmesi
gerekmektedir. Depolama giinlerinde dlgiilen CO,, N, ve O, degerleri uygulanan gaz
yiizdeleri degerlerinin siirekliliini gostermesi yaninda bize ambalajda herhangi bir
deformasyon olup olmadig1 konusunda da bilgilendirmektedir. Uygulanan ambalajda
depolama siiresince MAP’ I1 {irlinlerin tepe boslugu 6l¢limii analizleri uygulanmis ve

elde edilen sonuglar Sekil 4.29, 4.30. ve 4.31 *de sunulmustur.
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Sekil 4.29. % 80 CO»/ % 20 N, igeren MAP {iriinlerin tepe boslugu 6l¢iim sonuglari
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Sekil 4.30. % 20 CO,/ % 80 N, iceren MAP iiriinlerin tepe boslugu 6l¢liim sonuglar
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Sekil 4.31. % 30 CO,/ % 70 N, igeren MAP {iriinlerin tepe boslugu 6l¢iim sonuglar

Tepe boslugu 6l¢iimlerinde en belirgin olarak CO, depolama siiresince azalmis ve N,
miktar1 artmistir. Beklenildigi gibi CO;, depolamanin baslangicindan itibaren {iriin
ylizeyinde absorbe olmaya baslamis ve depolama sonlarina dogru da miktan gittikge
azalmistir. Benzer bulgular diger arastirmacilar tarafindan da bildirilmistir (Dermiki

et al., 2008, Kristensen et al., 2000, Juric et al., 2003).

4.3.6. Duyusal analiz bulgularn

Endiistriyel olarak iiretimi gerceklestirilmis Dolaz peynirleri kontrol, 20 CO,/80 N,
80 CO,/20 N,, 30 CO,/70 N, gaz ve vakum uygulamalar1 ile paketlenmis ve 90 giin

siiresince soguk depolanmistir. Dolaz peynirlerinin duyusal analiz degerlendirme

bulgular1 Cizelge 4.25 ve 4.26.’da verilmistir.
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Cizelge 4.25. Hava (kontrol) 6rnegi duyusal analiz degerlendirmesi

Ornek Giin
Tanimlayici1 Kelimeler 0 7 15
Kesilince ufalanmayan,
birbiri ile kaynasmis 3,47+0,46 |3,06+0,46 3,70+0,37
Kumlu Goriintim 4,66+0,38 [5,09+0,32  |4,84+0,24
Renk 4,13£0,40 [3,90£0,39 | 4,42+0,23
Anormal Goriintim 0,58+0,18 [0,24+0,12  [0,56+0,16
Sertlik 2,62+0,39 [2,83+0,13  [2,58+0,19
Yumusaklik 5,76+0,44 |5,46+0,22 |5,37+0,23
Koku 4,33+0,37° [6,22+0,29* | 4,68+0,35"
Kendine 6zgii koku 5,58+0,46 |6,27+0,28 5,27+0,39
Kiiftimsii koku 0,20+0,18° 10,55+0,19° |2,62+0,54°

Kontrol [Ey<imsi koku 2,62+0,58 [3,00+0,46  |3,00+0,40

(Hava)  Havvansal koku 0,11£0,05 [1,20+0,54  |1,24+0,40
Yabanci koku 0,124+0,11° 10,35+0,15® [0,97+0,22°
Kendine 6zgii tat 6,13+0,46 |5,09+0,38 |4,84+0,53
Tat 5,87+0,19 |4,89+0,45 |4,90+0,45
Pismis tat 1,40+0,37 [2,10+0,58  |2,03+0,54
Eksi tat 2,16£0,31° [3,78+0,38" |3,29+0,39%
Tuzlu tat 3,75+0,42 [3,57+0,65 |3,11+0,57
Acimsi tat 0,42+0,16 |0,44+0,20 1,05+0,21
Kiiflii tat 1,29+0,26" [1,90+0,54™ |3,43+0,79°
Yabanci tat 0,57+0,30°°0,21+0,15°  [1,93+0,53"
Hedonik 5,23+0,15" [3,98+0,36" [3,47+0,50"

b: Cizelgede depolama giinleri ayni harfle simgelenmemis ortalamalar birbirinden farklidir (p<0,05)

Duyusal analiz 0, 7 ve 15. glin degerlendirmesinde zamana bagl olarak koku,
kiiflimsii koku, yabanci koku, eksi tat, acims: tat, kiiflii tat, yabanci tattaki degisim
onemli bulunmustur (p<0,05). Duyusal analiz 0, 7 ve 15. giin degerlendirmesinde
hedonik skalada tespit edilen degerler zamana bagli olarak dnemli diizeyde azalmistir

(p<0,05).
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Genel duyusal analiz degerlendirmesinde zamana bagli olarak ornekler arasindaki
goriiniis kriterlerinden kesilince ufalanmayan birbiri ile kaynagmis, renk ve sertlik
kriterleri, koku skalasinda yer alan eksimsi koku kriteri, tat skalasinda yer alan tat,
pismis tat, eksi tat, acimsi tat, kiiflii tat ve yabanci tat kriterlerindeki degisimler
onemli bulunmustur (p<0,05). Depolamanin 7. ve 90. giinii itibariyle kesilince
ufalanmayan birbiri ile kaynasmis kriterindeki degisim sirastyla vakum paketlenmis
orneklerde 3,07-2,97, %80 CO,/ %20 N, gaz ortaml 6rnekte 4,50-3,61, %20 CO,/
%80 N, gaz ortamli O6rnekte 4,68-3,27, %30 CO,/%70 N, gaz atmosferli 6rnekte
4,36-3,03 seklinde azalan seyirde bir degisim goéstermistir. Depolamanin 7. ve 90.
glinli itibariyle renk kriterindeki degisim sirasiyla vakum paketlenmis Orneklerde
4,21-3,61, %80 CO,/ %20 N, gaz ortamli 6rnekte 4,19-4,12, %20 CO,/ %80 N, gaz
ortamlt ornekte 4,71-4,24, %30 CO,/%70 N, gaz atmosferli 6rnekte 3,80-4,24
seklinde genelde azalan bir seyir gostermistir. Sertlik kriterindeki degisim sirasiyla
vakum paketlenmis orneklerde 3,09-2,98, %80 CO, / %20 N, gaz ortamli o6rnekte
3,41-4,41, %20 CO,/ %80 N, gaz ortaml érnekte 3,53-4,22, %30 CO»/%70 N, gaz
atmosferli ornekte 3,47-4,38 seklinde genelde artan bir seyir gostermistir.
Depolamanin 7. ve 90. giinii itibariyle eksimsi koku kriterindeki degisim sirasiyla
vakum paketlenmis orneklerde 2,36-0,29, %80 CO, / %20 N, gaz ortamli o6rnekte
2,54-0,43, %20 CO,/ %80 N, gaz ortaml 6rnekte 2,14-0,58, %30 CO»/%70 N, gaz
atmosferli ornekte 1,95-0,38 seklinde azalan seyirde bir degisim goOstermistir.
Depolamanin 7. ve 90. giinii itibariyle tat kriterindeki degisim sirasiyla vakum
paketlenmis 6rneklerde 4,67-3,80, %80 CO,/ %20 N, gaz ortaml ornekte 5,97-5,89,
%20 CO;,/ %80 N, gaz ortaml1 6rnekte 5,42-6,34, %30 CO,/%70 N, gaz atmosferli
ornekte 6,14-6,55 seklinde bir degisim gostermistir. Depolamanin 7. ve 90. giinii
itibariyle pigmis tat kriterindeki degisim sirasiyla vakum paketlenmis orneklerde
1,55-0,41, %80 CO,/ %20 N, gaz ortamli drnekte 1,81-0,34, %20 CO,/ %80 N, gaz
ortamli 6rnekte 2,08-0,84, %30 CO,/%70 N, gaz atmosferli 6rnekte 1,59-1,94
seklinde azalan seyirde bir degisim gostermistir. Depolamanin 7. ve 90. giinii
itibariyle eksi tat kriterindeki degisim sirasiyla vakum paketlenmis 6rneklerde 2,89-
0,80, %80 CO, / %20 N, gaz ortamli Ornekte 3,45-0,52, %20 CO; / %80 N, gaz
ortamlt 6rnekte 3,05-1,13, %30 CO,/%70 N, gaz atmosferli ornekte 3,16-1,22

seklinde azalan seyirde bir degisim gostermistir. Depolamanin 7. ve 90. giinii
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itibariyle acimsi tat kriterindeki deg§isim sirasiyla vakum paketlenmis Orneklerde
0,35-0,00, %80 CO,/ %20 N, gaz ortaml drnekte 0,02-0,17, %20 CO,/ %80 N, gaz
ortamlt 6rnekte 0,07-0,00, %30 CO,/%70 N, gaz atmosferli 6rnekte 0,01-0,00
seklinde bir degisim gostermistir. Depolamanin 7. ve 90. giinii itibariyle kiifli tat
kriterindeki degisim sirastyla vakum paketlenmis 6rneklerde 0,74-0,20, %80 CO, /
%20 N, gaz ortaml 6rnekte 0,01-0,06, %20 CO,/ %80 N, gaz ortamli 6rnekte 0,07-
0,00, %30 CO2/%70 N, gaz atmosferli 6rnekte 0,00-0,37 seklinde bir degisim
gostermistir. Depolamanin 7. ve 90. giinii itibariyle yabanc tat kriterindeki degisim
sirastyla vakum paketlenmis 6rneklerde 0,21-0,00, %80 CO, / %20 N, gaz ortamli
ornekte 0,00-0,06, %20 CO,/ %80 N, gaz ortamli 6rnekte 0,05-0,13, %30 CO,/%70
N, gaz atmosferli 6rnekte 0,00-0,33 seklinde bir degisim gostermistir.

Genel olarak koku ve tat puanlamalari olumlu olarak CO, atmosfer altinda
paketlenmis Orneklerde daha yiiksek olmaktadir. Bu da CO;’in 6zellikle gidalarda
aromasizliga sebep olan ¢ogu metabolitin iiretiminden sorumlu olan aerobik ve
psikrotrofik bakterilerin biiyiik bir kismin1 inhibe etmesiyle agiklanabilmektedir (Jay,
1998).
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Cizelge 4.26. Depolama giinleri siiresince goriiniis kriterinde duyusal analiz degerlendirmesi

GORUNUS
Giin Ornekler KUBK Kumlu Renk Anormal Sertlik Yumusaklik
7 Vakum 3,07+0,33% 4,74+0,32 4.21+0,25*8 0,75+0,22 3,09+0,27* 5,34+0,24
80/20 4,50+0,31** 4,48+0,27 4,19+0,27*B 0,02+0,02 3,41+0,31%4B 3,84+0,37
20/30 4,68+0,32** 4,15+0,20 4,71+0,34*A 0,00+0,00 3,53+0,37°B 4,14+0,41
30/70 4,36+0,40%4 5,97+0,95 3,80+0,32%* 0,00+0,00 3,47+0,33%B 4,03+0,23
Toplam 4,15+0,17 4,83+0,18% 4.23+0,13 0,192+0,065 3,37+0,14 4,33+0,145P
15 Vakum 3,86+0,33% 4,21+0,28 4,62+0,22*B 0,59+0,19 2,82+0,23% 5,20+0,27
80/20 4,17+0,23%A8 4,52+0,24 4,52+0,31** 0,67+0,22 3,67+0,22%4B 4,37+0,27
20/80 1,0240,28% 5,01+0,26 4,67+0,22°4 0,55+0,18 3,400,278 5,04+0,19
30/70 4,30+0,32% 4.35+0,19 4,49+0,29*A 0,66+0,20 3,72+0,27%AB 4,82+0,16
Toplam 3,92+0,17 4,52+0,17°8 4,57+0,13 0,61+0,06" 3,40+0,13 4,85+0,13"B¢
30 Vakum 3,11+£0,33% 4,60+0,25 5,25+0,21%4 0,39+0,13 3,15+0,32%4 1,44+0,37
80/20 3,12+0,48%AB 4,37+0,28 4,50+0,32%4 0,51+0,17 3,17+0,34°8 4,79+0,28
20/80 3,300,428 4,18+0,30 4,18+0,2448 0,63+0,20 2,99+0,33%B 5,64+0,20
30/70 3,13+0,46*B 4.81+0,26 42440325 0,48+0,19 2,93+0,35%8 5,39+0,18
Toplam 3,160,17 4,49+0,17°B¢ 4,54+0,13 0,50+0,06" 3,05+0,13 5,12+0,13*
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Cizelge 4.26. (devam)

45 Vakum 4.31+0,53*A 4,07+0,35 4,87+0,42°4 0,02+0,02 3,65+0,29% 4,94+0,32
80/20 3,36+0,54*AB 3,47+0,54 3,28+0,37°8 0,04:0,04 3,2340,39°B 4,51+0,44
20/30 2,94:+0,54%8 3,66+0,49 3,23+0,40%8 0,00+0,00 2,62+0,44%8 5,06+0,52
30/70 2,87+0,51%B 3,70+0,45 3,30+0,40%* 0,00+0,00 2,77+0,34%8 5,11+0,41
Toplam 3,37+0,20 3,72+0,20° 3,67+0,15 0,01+0,07® 3,06+0,16 4,90+0,16*8
Vakum 2,97+0,48%* 3,54+0,43 3,61+0,45%° 0,00£0,00 2,98+0,34% 4,62+0,47
” 80/20 2,93+0,09%B 4,05+0,00 4,23+0,05*B 0,00+0,00 4,01+0,14%AB 4,13+0,00
20/30 2,97+0,13%B 4,05+0,00 4,40+0,00**B 0,00+0,00 3,99+0,18%4 4,13+0,00
30/70 2,40+0,23%8 4,05+0,00 4,43+0,13** 0,000,00 4.24+0,15"* 4,13+0,00
Toplam 2,8120,20 3,92+0,215¢ 4,16+0,16 0,01£0,07" 3,80+0,16 4,24+0,16°°
Vakum 2,97+0,48* 3,54+0,43 3,610,458 0,00+0,00 2,98+0,34% 4,62+0,47
% 80/20 3,61+0,25%B 4,12+0,42 4,1240,07**B 0,00+0,00 4,41+0,06** 4,04+0,09
20/30 3,27+0,14%B 3,62+0,44 4,24+0,10*B 0,00+0,00 4,22+0,08** 4,20+0,15
30/70 3,03+0,23*AB 4,01+0,62 424+0,11** 0,00+0,00 4,38+0,03** 4,05+0,04
Toplam 3,2140,20 3,82+0,215C 4,05+0,16 0,01+0,07" 3,99+0,16 4,23+0,16°
Vakum 3,38+0,15 4,11+0,15 436+0,11 0,29+0,05 3,11+0,12 4,90+0,11°
ool 80/20 3,61%0,15 4,16£0,16 4,14+0,12 0,20+0,06 3,65+0,13 4,27+0,12°
oplam
20/80 3,4240,15 4,11£0,16 4,23+0,12 0,19+0,06 3,45+0,13 4,700,12%
30/70 3,34+0,15 4,48+0,16 4,08+0,12 0,19+0,06 3,58+0,13 4,58+0,12%

KUBK: Kesilince ufalanmayan, birbiri ile kaynasmis
ab. Cizelgede farkli uygulamalar ayni harfle simgelenmemis ortalamalar birbirinden farkhidir (p<0,05)

ABC: Cizelgede depolama giinleri ayn1 harfle simgelenmemis ortalamalar birbirinden farkhidir (p<0,05)
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Cizelge 4.27. Depolama giinleri siiresince koku kriterinde duyusal analiz degerlendirmesi

KOKU
Giin Ornekler Koku K.Ozgii K. Kiifiimsii Eksimsi Hayvansal Yabanci
7 Vakum 4,51+0,48 5,6420,26 0,3240,14 | 2,36+0,30**" | 0,36x0,13 0,11+0,05
80/20 5,78+0,33 6,49+0,19 0,26£0,14 | 2,54+0,43** 0,92+0,33 0,39+0,20
20/80 5,37+0,35 5,58+0,37 0,45£0,21 | 2,14+0,32** 0,83+0,31 0,55+0,24
30/70 5,57+0,38 5,53+0,27 0,26+0,14 | 1,95£0,38**" | 0,69+0,23 0,35+0,24
Toplam 5,30+0,23* 5,81+0,22* 0,32+0,11% | 2,24+0,16 0,70+0,10 A% 0,35+0,08 P
15 Vakum 5,14+0,27 5,83+0,32 1,59+0,34 | 3,54+0,39"* 1,72+0,45 0,72+0,20
80/20 435+0,35 4,18+0,46 1,4740,48 | 1,81+0,46"*P 0,65+0,28 0,75+0,23
20/80 422+0,35 5,02+0,43 1,15£0,37 | 1,89+0,42°B 0,79+0,24 0,76+0,32
30/70 4,68+0,36 5,30+0,43 1,4040,37 | 2,08+0,43** | 0,74+0,28 0,53+0,21
Toplam 4,59+0,22 A8 5,08+021 A% [1,40+0,11] 2,33+0,15 0,97+0,09 * 0,69+0,07 *
30 Vakum 5,29+0,28 5,71+0,32 1,00£0,31 | 1,73£0,37"¢ | 0,35+0,14 0,27+0,16
80/20 5,46+0,34 5,81+0,39 0,35+0,15 | 1,26£0,32**" | 0,36+0,17 0,24+0,12
20/80 5,56+0,43 5,82+0,41 0,11£0,05 | 1,43£0,25*%¢ | 0,34+0,12 0,21+0,12
30/70 5,41+0,35 5,83+0,47 0,44+0,23 | 1,90+0,46"*® | 0,41+0,17 0,21%0,09
Toplam 5,42+0,22% 5,79+0,214 0,47+0,11% | 1,57+0,15 0,36+0,09 B¢ 0,23+0,07 B¢
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Cizelge 4.27. (devam)

45 Vakum 4,30+0,81 4,60+1,04 | 0,2320,15 0,59+0,30°° 0,02+0,02 0,02+0,02
80/20 4,98+0,94 4,09+0,84 | 0,20+0,13 0,680,228 0,02:£0,01 0,090,06
20/80 4,97+0,90 4,11£0,91 | 0,00£0,00 0,21+0,07°° 0,04+0,03 0,00+0,00
30/70 5,03+0,94 4,64+0,67 | 0,06+0,06 0,56+0,13"5¢ 0,02+0,01 0,00+0,00
Toplam 4,82+0,26 “B | 4,36+0,26 B¢ [0,12+0,135 0,51+0,18 0,02+0,11 © 0,02+0,09 B¢
60 Vakum 5,06+0,99 4,460,67 | 0,00£0,00 0,29+0,09°° 0,03+0,02 0,00+0,00
80/20 4,05+0,00 3,86£0,28 | 0,78+0,13 1,81£0,36*" 0,00:£0,00 0,60+0,24
20/80 3,89+0,06 3,39£0,20 | 0,56+0,18 1,17+0,11%48¢ 0,00+0,00 0,11+0,04
30/70 4,14+0,14 4,60£0,05 | 0,11+0,04 0,55+0,00*°5¢ 0,00+0,00 0,00+0,00
Toplam 4,28+0,27° 4,07+0,26 |0,36+0,13° 0,95+0,19 0,00+0,12 © 0,17+0,09 B¢
90 Vakum 4,84+0,92 4,62£0,78 | 0,00£0,00 0,29+0,09°° 0,03+0,02 0,00+0,00
80/20 42140,23 3,96£0,21 | 0,18+0,14 0,430,338 0,00+0,00 0,00+0,00
20/80 4,18+0,21 3,83+0,38 | 0,22+0,15 0,58+0,19°5¢ 0,00+0,00 0,03+0,03
30/70 4,52+0,24 4,43+0,28 | 0,13+0,03 0,38+0,09°° 0,00+0,00 0,00£0,00
Toplam 4,43+0,27 % | 4,21+0,26 ¢ [0,13+0,13" 0,41+0,19 0,00+0,12 © 0,00:£0,09 ©
Toplam Vakum 4,85+0,19 5,14+0,19 | 0,52+0,09 1,46+0,13 0,42+0,08 0,18+0,06
80/20 4,80+0,20 4,73£0,20 | 0,54+0,10 1,42+0,14 0,32+0,09 0,34+0,07
20/80 4,69+0,20 4,62£0,20 | 0,410,10 1,23+0,14 0,33+0,09 0,27+0,07
30/70 4,89+0,20 5,05£0,20 | 0,40+0,10 1,23+0,14 0,30+0,09 0,18+0,07

*P: Cizelgede farkli uygulamalar ayni harfle simgelenmemis ortalamalar birbirinden farklidir (p<0,05)

AB,CD,
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Cizelge 4.28. Depolama gilinleri siiresince tat kriterinde duyusal analiz degerlendirmesi

TAT

Giin Ornekler K. Ozgii T. Tat Pismis Eksi Tuzlu Acims1 Kiiflii Yabanci
7 Vakum 5,80+0,30 4,67+0,42°°B 1,55+0,34*AB 2,89+0,34% 4,45+0,41 0,35+0,11*B 0,74+0,23%B 0,210,078
80/20 6,30+0,28 5,97+0,34% 1,814+0,54* 3,45+0,42% 3,34+0,59 0,02+0,02°® 0,01+0,01°4 0,00+0,00°®
20/80 5,43+0,38 5,42+0,32%AB 2,08+0,56 3,05+0,51% 3,40+0,61 0,07+0,05* 0,07+0,05°* 0,05+0,03%*
30/70 6,18+0,34 6,14+0,33%B 1,59+0,37*AB 3,160,438 3,74+0,70 0,01+0,01%8 0,00+0,00°* 0,00+0,00°8

Toplam 5,92+0,23 5,55+0,22 1,75+0,17 3,13+0,17 3,73+0,21 AB 0,11+0,07 0,20+0,07 0,06+0,06
15 Vakum 6,14+0,24 5,38+0,39% 2,09+0,58°* 3,53+0,35% 4,07+0,66 0,79+0,18% 1,30+0,30** 0,81+0,24*
80/20 5,5340,51 3,97+0,46°C 1,47+0,40°* 2,98+0,26™ 3,65+0,58 0,55+0,22*B 0,44+0,20°4 0,35+0,12°8
20/80 5,88+0,29 4,24+0,42°5C 1,29+0,41*AB 2,92+0,39** 3,82+0,50 0,51+0,20* 0,44+0,17°* 0,25+0,09%*
30/70 5,85+0,39 4,53+0,48°5C 1,58+0,48%AB 3,73+0,44% 3,87+0,50 0,72+0,30* 0,28+0,13°* 0,20+0,06™2

Toplam 5,84+0,22 4,53+0,21 1,60+0,17 3,29+0,17 3,85+0,20% 0,64+0,06 0,61+0,07 0,40+0,06
30 Vakum 5,9240,40 3,2540,27% 0,89+0,26*F 2,6140,43*B 3,48+0,40 0,21+0,12*B 0,24+0,11°% 0,18+0,07"%
80/20 6,53+0,35 3,80+0,42°¢ 0,88+0,23%* 1,92+0,42*B 2,53+0,40 0,18+0,11%8 0,42+0,14* 0,28+0,10°8
20/80 6,38+0,32 3,86+0,4275¢ 1,05+0,25*AB 1,69+0,36*B¢ 3,01+0,47 0,27+0,12% 0,30+0,13* 0,16+0,09**
30/70 5,97+0,34 3,42+0,42% 0,85+0,20°® 1,53+0,37% 2,43+0,42 0,370,168 0,08+0,04** 0,05+0,02°8

Toplam 6,19+0,22 3,58+0,21 0,91+0,17 1,93+0,17 2,860,208 0,25+0,06 0,26+0,07 0,16+0,06
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Cizelge 4.28. (devam)

45 Vakum 6,13+0,43 4,49+0,41%A8 0,48+0,27°® 1,30+0,36°5C 1,03+0,43 0,00+0,00°® 0,39+0,20°® 0,16+0,14°
80/20 5,69+0,95 3,45+0,93°C 0,63+0,35** 0,91£0,29°® 0,83+0,37 0,060,06™® 0,17+0,13** 0,12+0,16°
20/80 5,64+0,94 3,43£0,90°C 0,44+0,25 0,80+0,28°¢ 0,51+0,17 0,14+0,07** 0,29+0,13** 0,03+0,13**
30/70 5,29+0,98 3,16+0,74%¢ 0,42+0,25% 1,06+0,27°¢ 0,31+0,14 0,040,048 0,16+0,08* 0,05+0,03*%
Toplam 5,68+0,26 3,63%0,26 0,49+0,20 1,0120,20 0,67+0,25° 0,05+0,08 0,25+0,08 0,09+0,07
Vakum 5,90+1,05 3,80£0,95bAB 0,41+£0,27bB 0,80+0,29bC 0,18+0,08 0,00+0,00bB 0,20+0,11aB 0,00:0,00bB
60 80/20 6,47+0,39 6,72+0,18aA 1,66£0,33abA 3,01£0,20aA 0,75+0,00 1,02+0,40aA 0,60+0,24aA 1,29+0,51aA
20/80 6,85+0,24 6,50+£0,00aA 2,30+0,08aA 2,36+0,18aAB 1,04+0,11 0,00+0,00bA 0,00+0,00aA 0,22+0,07bA
30/70 7,06+0,22 6,76+0,06aA 2,50+0,00aA 1,80:£0,00abBC 1,04+0,11 0,00+0,00bB 0,31=0,10aA 0,83+0,26aA
Toplam 6,56£0,27 5,94+0,26 1,710,20 1,99+0,20 0,75+0,25C 0,25+0,08 0,27+0,08 0,58+0,07
Vakum 5,90+1,05 3,80£0,95bAB 0,41+0,27abB 0,80+0,29aC 0,18+0,08 0,00+0,00bB 0,20+0,11aB 0,00+0,00aB
80/20 7,40+0,30 5,89+0,21aAB 0,34+0,28bA 0,52+0,35aB 0,17+0,11 0,17+0,17aB 0,06+0,06aA 0,06+0,06aB
% 20/80 6,55+0,30 6,34+0,27aA 0,84+0,38abAB 1,13+0,46aBC 0,41+0,17 0,00+0,00bA 0,00+0,00aA 0,13+0,07aA
30/70 6,39+0,35 6,55+0,27aA 1,94+£0,37aAB 1,2240,27aC 0,57£0,16 0,00£0,00bB 0,37£0,09aA | 0,33+0,08aAB
Toplam 6,56+0,27 5,64+0,26 0,88+0,20 0,91%0,20 0,33+0,25C 0,04+0,08 0,15+0,08 0,13+0,07
Toplam Vakum 5,96+0,19 4,23+0,19 0,97+0,15 1,98+0,15 2,23+0,18 0,22+0,06 0,18+0,06 0,22+0,05
80/20 6,31+0,20 4,96+0,20 1,13+0,15 2,13+0,15 1,87+0,19 0,33+0,06 0,19:£0,06y 0,34+0,05
20/80 6,12+0,20 4,960,20 1,33£0,15 1,99+0,15 2,03+0,19 0,16+0,06 0,28:£0,06y 0,14+0,05
30/70 6,120,20 5,09+0,20 1,48+0,15 2,08+0,15 1,99+0,19 0,18+0,06 0,51:£0,06y 0,24+0,05

*b: Cizelgede farkli uygulamalar ayni harfle simgelenmemis ortalamalar birbirinden farklidir (p<0,05)

AB,C,

Cizelgede depolama giinleri ayni harfle simgelenmemis ortalamalar birbirinden farklidir (p<0,05)
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Depolama giinlerinde yapilan duyusal analiz degerlendirme sonuglarina gore 15, 45,
60 ve 90. giinlerde vakum 6rne8i 6nemli diizeyde diger orneklerden yiiksek puan
alarak begeni toplamistir (p<0,05). Depolamanin 7 ve 30. giinlerinde MAP
orneklerinden % 20 CO; /% 80 N, 6rnegi diger orneklerden daha yiiksek puanlar
alirken farklilik 6nemli diizeyde bulunmustur (p<0,05). MAP ve vakum Ornekleri
kendine 6zgii tat, kendine 6zgli koku kriterlerinde yliksek puanlar alarak {iriiniin
tilkketici begenisini gdz oniline sunmustur. Depolamanin 7 ve 15. giiniinde uygulanan
duyusal degerlendirme sonuclarina gore kontrol drnekleri diger drneklerden diisiik

puanlar alirken farklilik da 6nemli diizeyde bulunmustur (p<0,05).

Duyusal analiz degerlendirmesinde hava (kontrol) 6rneginde hedonik skalada tespit
edilen puanlar, 0. giinde 5,23, 15. giinde 3,47 olarak belirlenmis ve elde edilen
degerin beklenildigi gibi azaldigi gozlenmistir. Vakum paketlenen peynir
orneklerinde 7 ve 90. giin itibariyle elde edilen puanlamalar sirasiyla 5,67 ve 5,53
olup azalma tespit edilmistir. % 80 CO, /% 20 N, gaz ortaminda paketlenen
tirtinlerde 7 ve 90. giin i¢in elde edilen degerler 5,08 ve 4,89 olup puanlarda azalma
gozlenmistir. % 20 CO, /% 80 N, gaz ortaminda paketlenen iiriin i¢in depolamanin 7.
giiniinde 5,83 puani elde edilirken, depolamanin 90. giiniinde 4,71 puani1 elde edilmis
ve degerin azalma gosterdigi goriilmiistiir. % 30 CO, /% 70 N, gaz ortaminda
paketlenen peynir 6rneklerinde ise, depolamanin 7. giiniinde tespit edilen puan 5,22
olurken, depolamanin 90. giinlinde elde edilen puan 5,04 olmus ve nispeten azalma
gosterdigi belirlenmistir. Genel olarak hedonik puanlamalarda depolama sonlarina

dogru beklenildigi gibi puanlarda azalma gorilmiistiir.
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5. SONUC

Kiiltirel zenginligimizi yansitan geleneksel iirlinler Ozellikle de siit {iriinleri
giiniimiizde yavas yavas unutulmaya yiiz tutmustur. Bu zenginliklerin yerlerinde
kesfedilmesi ve tanitilmasi biiyiikk 6nem tagimaktadir. Geleneksel peynirlerimizden
olan fakat ¢ogu kisi tarafindan bilinmeyen kendine has tat, aroma renk ve yapisal
ozellikleri ile Dolaz peyniri kiiltlire] miraslarimizdan birisidir. Ge¢misten glinlimiize
kadar Dolaz peyniri 6zellikle Anadolu’da Ydriikler tarafindan yapilan ve sevilerek
tilketilen bir peynir olmustur. Fakat son zamanlarda alim giicliniin zayiflamasi,
kiiciikbas ve biiylikbas hayvanciliin git gide azalmasi gibi sebeplerden Dolaz
peynirinin geleneksel olarak tiretimi de azalmistir. Boyle bir noktada unutulmaya yiiz
tutmug ydresel bir peynirimizin tekrar giin 1518ma ¢ikarilmasi ve herkes tarafindan
bilinmesi amaclanmistir. Bu amagla 06zellikle Goller bolgesinde ikamet eden
Yoriikler tarafindan iiretimi gergeklestirilen Dolaz peynirinin iiretim yerlerinde
karakterizasyonu gerceklestirilmistir. Belirli Yoriik kokenli iireticiler baz alinarak
Dolaz peynirinin kendine has {iretim teknigi ve kosullar1 iiretim yerlerinde liretim

basindan sonuna kadar incelenmistir.

Geleneksel tretim kayit altina alindiktan sonra iiretimi takip edilen orneklerin
analizleri yapilarak {riiniin kendine 0zgii karakteristik ozellikleri tespit edilmis
sonrasinda laboratuar kosullarinda deneme iiretimleri gerceklestirilmis ve basarili
sonuglar elde edilmistir. Ozellikle duyusal analiz degerlendirmelerinde laboratuar
kosullarinda {iretilen Ornekler nispeten yiiksek puanlar almistir. Laboratuar
tiretimleriyle iiretim teknigi standardize edilmis sonra endiistriyel boyutta iiretime
gecilerek uygun ambalaj varliginda Dolaz peynirinin raf Omrii ¢alismalar
gerceklestirilmistir. Elde edilen sonuglara gore, normal kosullarda 4°C’de depolanan
Dolaz peynirlerinin (hava grubu) raf omrii 15 giin olarak belirlenmistir. Duyusal
degerlendirme ve mikrobiyolojik sayim sonuglar1 baz alinarak raf émrii takip edilen
hava grubu oOrneklerinde 15 giin olarak belirlenen raf omrii, diger paketleme
alternatiflerinde farklilik gostermistir. Ug farkli MAP atmosferi (80/20, 20/80, 30/70
COy/Ny) ve vakum paketleme yapilan peynirlerde raf Omrii yaklastk 6 kati
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uzatilmistir. Depolama giinlerine gore farklilik gosteren duyusal degerlendirme
sonuglarina gore ozellikle vakum paketli iiriinler begeni toplarken, 20/80 CO,/N,
paketlemesi diger begenilen bir uygulama olmustur. Yiiksek CO, oranlar
mikrobiyolojik olarak daha c¢ok tercih edilirken, duyusal agidan bazen istenmeyen
tatlara da sebep olabilmektedir. Bu peynirin 6zellikle duyusal 6zellikleri, kendine
0zgii renk ve tat ozellikleri dikkat ¢ekici olmaktadir. Ancak nispeten diisiik pH sina

karsin, su aktivitesinin yiiksekligi peynirin kisa bir raf émrii oldugunu gdstermistir.

Uzun siireli 1s1] islemle karakterize edilen Dolaz peynirinin endiistriyel boyuttaki
modifikasyonla 1s1l islem siiresi kisaltilmistir. Ekonomik zaman faktorii endiistriyel
iretim prosesinde ihtiya¢ duyulan bir 6zelliktir. Bu bakimdan endiistriyel iiretimde
avantaj saglanmistir. PAS, igerigi nedeniyle 6nemli bir siit yan iiriinii olmakta ve

degerlendirilmesi bakimindan da Dolaz peyniri tiretimi olduk¢a dnemli olmaktadir.

Yapilan bu tez ¢aligmasi ile Goller bolgesi’nde unutulmaya yiiz tutmus geleneksel bir
peynirin giin 15181na ¢ikarilmasi saglanmis, endiistriyel iiretim i¢in gerekli ve uygun
sartlar belirlenmistir. Dolaz peynirinin, bu ¢alismanin sonuglarina bagli olarak uygun
ambalaj icerisinde paketleme yapilarak endiistriyel iiretime gec¢isinin saglanmasi,
genis kitleler tarafindan tiilketiminin gergeklestirilmesi ve tanitilmasi saglanacaktir.
Dolaz peynirinin cografik isaretlemesinin yapilabilmesi amaciyla karakteristik

ozellikler icin gerekli bulgularin saglandig: diisiiniilmektedir.
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EK 1. Duyusal degerlendirme formu

DUYUSAL DEGERLENDIRME FORMU

Panelist Adr: Panelist No: Tarih:

Deney Adi: Yoresel Olarak Uretilen Dolaz Peyniri Duyusal Ozelliklerinin Belirlenmesi

Deneyi Yapan Kisinin Adi: Ozge Duygu Okur

Aciklamalar:
1. Asagida farkli iireticilerden alinan yoresel Dolaz peynirleri degerlendirilecektir.
2. Ornekler duyusal analize tabi tutulacaktir.
3. Liitfen Ornekler arasinda su-----kraker-----su seklinde agzimizi c¢alkalamay1
unutmayalim.
4. Ornekleri tattiktan sonra 10 cm’lik skalada size en uygun olan ¢izgi ile sekilde belirtiniz.
GORUNUS:
Kesilince ufalanmayan, birbiri ile kaynasmis:
Ufalanan Ufalanmayan
| | |
! | |
0 5 10

Kumlu Goériiniimlii:

Yok Fazla
| | |
0 5 10
Renk:
Aflk | Koyu (Koyu kanerengi)
| | |
5 10
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Anormal Goriiniim:

Yok Var
I I
f |
0 10

YAPI:

Sert:

Az Fazla
I I
f |
0 10

Yumusak:

Az Fazla
I I
f |
0 10

KOKU:

Koku:

Y(Ik Var |
I |
0 10

Kendine 6zgii bir koku:

qu Var |
I |
0 10

Kiifiimsii Koku:

Ydk Var |
f |
0 10

Eksimsi Koku:

Ydk Var |
f |
0 10
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Hayvansal Koku:

Y(Ik Var |
I |
0 10

Yabanci1 Koku:

LEZZET:
I I
I |
0 10

Kendine Ozgii Tat:

Y(Ik Var |
I |
0 10

Tat:

Yavan Kuvvetli
I I
I |
0 10

Pismis Tat:

Yok Var
| |
I 1
0 10

Eksi Tat:

Yqk Var |
I |
0 10

Tuzlu Tat:

Az Fazla
I I
f |
0 10

Acimsi Tat:

qu Val]*
I |
0 10
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Kiiflii Tat:

Yok Var
I | I
f [ |
0 5 10

Yabancal Tat:

Yok Var
| r |

0 5 10
Hedonik Test
Cok fazla beGendim..........cceveeieriecierieeieeeee e @)
COoK DEZENAIML.......c.eeiiiieieeiieieeeee et 6)
Orta derece beZendim...........cccoveevuirieiieiieeieeeee e (&)
Ne begendim ne de begenmedim...........cceoveeeiiiienierneiieiereeeene 4)
Orta derecede begenmedim.........c.ccoceeverieninienieieneeeceeeee e 3)
Cok beZenMEdim.......c.ceueruireirieiiiieeiee et 2)
Hig begenmedim.........ccceiiiiiiiiieneeeeee et (D
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