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OZET

Bu arastirmada % 13 ve % 17 tuz oranlarinda hazirlanmis salamuralar icerisinde 90 giin
boyunca +4 °C’de depolanmis Maras Sikma peynirinin 0., 40. ve 90. giinlerde fiziksel ve
kimyasal analizleri yapilmis olup elde edilen sonuclar ile farkli salamura ortamlar1 ve
depolama siireleri bakimindan peynirlerdeki farkliliklar ortaya konulmaya calisiimistir.
Uretimi yapilan peynirlerde titrasyon asitligi, pH, kuru madde, yag, kuru maddede yag,
protein, kiil, tuz, kuru maddede tuz, suda ¢6ziiniir azot orani, % 12 TCA’da ¢bziinen azot
orani, % 5 PTA’da ¢0ziinen azot orani belirlenmistir.

Arastirma sonunda % 13 salamurada depolanan sikma peynirlerinden elde edilen sonuglar
strasiyla; titrasyon asitligi % 0.69-0.84, pH 5.68-5.92, kuru madde % 46.85-% 55.44, yag
% 21.50-% 24.75, kuru maddede yag % 43.38-45.88, protein % 17.54-20.13, kiil % 7.96-
8.88, tuz % 7.84-9.13, kuru maddede tuz % 14.13-19.49, suda ¢oziiniir azot oran1 % 0.16-
0.85, % 12 TCA’da ¢dziinen azot orant % 0.03—-0.1, % 5 PTA’da ¢bziinen azot orani %
0.05-0.07 araliklarinda; % 17 salamurada depolanan sikma peynirlerinden elde edilen
degerler ise sirasiyla; titrasyon asitligi % 0.63-1.14, pH 5.26-6.01, kuru madde % 53.56-
59.80, yag % 24.75-27.50, kuru maddede yag % 42.65-46.26, protein % 21.96-22.94, kiil
% 10.51-11.13, tuz % 9.36-10.88, kuru maddede tuz % 15.69-20.40, suda ¢oziiniir azot
orani % 0.32-0.74, % 12 TCA’da ¢ozilinen azot oran1 % 0.02-0.06, % 5 PTA’da ¢oziinen

azot oran1 % 0.04-0.05 araliginda bulunmustur.
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INVESTIGATION OF THE EFFECT OF DIFFERENT BRINE CONDITIONS ON
THE QUALITY OF MARAS SIKMA CHEESE
(M.Sc. THESIS)
Ozlem KALLI KABACIK

ABSTRACT

In this study, chemical analysis of Maras Sikma cheese, which was stored at +4 °C for 90
days in brine, prepared at 13 % and 17 % salt ratios, were carried out on 0., 40. and 90.
days. With the analysis which is performed, was tried to reveal the differences in the
characteristics of cheese during storage period by considering different brine
environments. The titration acidity %, pH, dry matter %, fat %, fat in dry matter %, protein
% , ash %, salt %, salt in dry matter %, W-SN %, 12 % TCA-SN , 5 % PTA-SN were
determined in the cheeses produced.

At the end of the study, the results obtained from sikma cheeses stored in 13 % brine were
as follows; titration acidity 0.69-0.84 %, pH 5.68-5.92, dry matter 46.85 %-55.44 %, fat
21.50 %-24.75 %, fat in dry matter 43.38-45.88 %, protein 17.54-20.13 %, ash 7.96-8.88
%, salt 7.84-9.13 %, salt in dry matter 14.13-19.49 %, WSN 0.16-0.85 %, 12 % TCA
0.03-0.1 %, 5 % PTA 0.05-0.07 % were found in the range.

The values obtained from sikma cheeses stored in 17 % brine were as follows titration
acidity 0.63-1.14 %, pH 5.26-6.01, dry matter 53.56-59.80 %, fat 24.75-27.50 %, fat in dry
matter 42.65-46.26 %, protein 21.96-22.94 %, ash 10.51-11.13 %, salt 9.36-10.88 %, salt
in dry matter 15.69-20.40 %, WSN 0.32-0.74 %, 12 % TCA 0.02-0.06 %, 5 % PTA 0.04-
0.05 % respectively.
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1. GIRIS

Insanlarm dengeli ve yeterli beslenmesinde hayvansal kaynakli gida maddeleri
biiyiik bir 6neme sahiptir. Hayvansal gidalardan en onemlisi ise siit ve Uriinleridir. Siit;
insan biinyesi i¢in gerekli tiim besin 6gelerini diger bir ifade ile protein, yag, karbonhidrat,
biitiin vitaminler ve mineral maddeleri bilesiminde yeterli ve dengeli bir sekilde

bulundurmaktadir (Kirdar, 2001).

Siit; disi memeli hayvanlarin yeni dogurduklar1 yavrularini besleyebilmek i¢in siit
bezlerinde hayvan tiirlerine gore farkli siirelerde salgilanan, bilesiminde yavrunun kendi
kendisini besleyecek bir duruma gelinceye kadar almak zorunda oldugu tiim besin
maddelerini gerekli oranlarda bulunduran, porselen beyazi (beyaz-krem) renginde, kendine

has tat ve kokusu olan bir sividir (Metin, 2005).

Siit, dayanimi sinirli oldugu icin ¢ok eskiden beri farkl siit iirtinlerine islenerek
degerlendirilmistir. Taze olarak tiiketilemeyen siitiin, bir siire sonra kendiliginden
pihtilastig1 ve zamanla sertleserek degisik lezzetlerde sert kiitlelere doniistiigli goriilmiis ve
zamanla da peynir adini verdigimiz siit iriinii bulunmustur. Tarihi belgelerden, ilk ¢aglarda
peynirin depolanmas1 amaciyla sepetlerden, toprak kap ve canaklardan yararlanildigi

anlasiimustir (Inal, 1990).

Mubhafazasi zor olan siitiin dayaniklilik siiresini artirmak naklini kolaylastirmak icin
insanoglu siitii, eskiden beri ¢esitli tiriinlere islemistir. Cok farkli ¢esit ve bigimlerde olan,
taze veya olgunlastirarak tiiketilen ve degisik ambalajlar icerisinde muhafaza edilen
peynirin yapilisi ¢ok eskilere dayanir. Peynir, insanoglunun uygarliga gegisinin ilk
simgelerinden birisi olarak kabul edilir. Neolitik cagda yapildig: diisiiniilen ilk peynirin,
giiniimiizdeki bi¢cimine gelinceye kadar yiizyillar gecmistir (Kamber, 2004).

Peynir, siitlin peynir mayast veya asetik asit gibi bazi organik asitlerle
pihtilagtirilmasi, pihtinin  kesilmesi, peyniralti suyunun uzaklastirilmasi, telemenin
baskilanmasi ve peynirin sekillendirilmesinden sonra tuzlandiktan sonra depolarda uygun
sicakliklarda olgunlastirilarak elde edilen bir siit tirtiniidiir (Yetisemiyen, 2000). Diinyada
peynir ¢esidinin 1000 ile 4000 arasinda oldugu tahmin edilmektedir. Peynirlerin ¢esitliligi
peynire iglenecek siitiin tiirii ve bilesimi, siitte bulunan yag orani, pihtilastirmada kullanilan
enzim ya da asit, mayalama sicaklig1 ve siiresi, telemeye uygulanan islemler, peynirin

olgunlasma siiresi ve sartlari, tuzlama yontemleri gibi liretim agamalarindaki farkliliklardan



kaynaklanmaktadir. Bu farkliliklar ile birlikte peynir c¢esitlerinin nitelikleri de
birbirlerinden farklilik arz etmektedir (Kamber, 2005).

Geleneksel yontemlerle iiretilen siit iirlinlerinden peynirler; ¢ogunlukla kirsal
alanlarda beslenme kiiltlirtinde 6nemli bir yere sahiptirler. Ancak bu {irtinlerin bir¢ogu
iretimlerinin yapildigi bolgelerde smnirli kalmig ve zamanla sosyal ve ekonomik bazi

kosullarin degismesine bagli olarak da unutulmaya yiiz tutmuslardir (Dost ve ark., 2004).

Ulkemizde iiretilen peynirlerin biiyiik kism1 mandira tipi kiiciik dlcekli isletmelerde
iiretilirken, bir kismi da modern isletmelerde iiretilmektedir. Oysaki geleneksel metotlar ile
iiretilen peynirlerin kalite ve standartlara uygun, siireklilik arz eden bir teknolojiyle
fabrikada {retilmesi, bu peynirlerin yurt icinde ve yurt disinda taninirligina katki

saglayacaktir (Celikbilek, 2010).

Ulkemizde yoresel ve sanayi tipi peynirler bakimindan bir¢ok ¢esit bulunmaktadir.
Bu peynirlerin gelistirilmesi ve peynir imalat asamasinda AB standartlar1 ve kalitesinin
uygulanmasi ile bu iriinlerde dig ticaret hacminde artislara neden olacak ve ihracati
artacaktir (Dikbas ve ark., 2006). Daha fazla cesit peynir {iretmek peynir tiiketimini
arttiracaktir. Bundan dolay1 sahip oldugumuz yoéresel peynir ¢esitlerini arastirmak, liretim
kosullarmni ve son iirlin 6zelliklerini standart hale getirerek yayginlastirmak gerekmektedir
(Caglar ve ark., 1998).

Ulkemizde yore kosullarma, o6zellikle kiiltiirel ahskanlhklara, doga sartlar1 ile
hayvan tiir ve wklarmmn farkliligina, bagh olarak alisilagelen farkli yapim teknikleriyle
cesitli yoresel peynirler tiretilmektedir. Siitlin yore ve iiretimde uygulanan teknik islemlere
bagli olarak tiirevleriyle birlikte 130°dan fazla yoresel ve bolgesel peynir c¢esidi
bulunmaktadir. Her biri de kendine 6zgii kimyasal ve duyusal niteliklere, 6zellikle lezzet,
tekstiir ve goriiniime sahiptir (Tekinsen ve Tekingen, 2005).

Sikma peyniri cogunlukla, iilkemizin giiney bolgelerinde Hatay, Kahramanmaras,
Gaziantep, Sanlwrfa gibi illerde {iretilmekle birlikte imalat prosesi ve iirlin icerigi
acisindan illere gore farkliliklar gostermektedir (Tarake1 ve ark., 2003).

Iyi kalitede bir sikma peyniri kendine has bir tada (az tuzlu ve aromatik), homojen
bir yapiya, gozeneksiz, piiriizsiiz, siki (kesilince ufalanmayan, tam anlamiyla kaynatilmas,
hafif sert), goriinim olarak temiz, kabugu olmayan, fildisi beyazi rengine sahiptir
(Tekinsen, 2008).

Sikma peynir numunelerinde yapilan kimyasal analiz sonuglarinin ¢ok genis bir

aralikta degismesi, bu peynirlerin imalatinda ¢ig siit ve imalat prosediirleri agisindan bir



standardizasyonun olmadigi ve bundan dolay1 piyasaya niteliklerde ve iiretim i¢in tercih
edilen siitlin kalite standartlarmnin artirilmasiyla birlikte, sikma peynirlerle ilgili kalite
standartlar1 belirlemeli ve peynir iiretimi belirlenen standartlara gore gerceklestirilmelidir
(Tarake1 ve ark., 2003).

Sikma peynirinin kuru maddedeki yag oranmi dikkate alindiginda FAO/WHO’ nun
belirttigi standartta ve TSE' nin Kasar Peynir Standardina (TS 3272) gore yarim yagh
peynirler kategorisine girmektedir (Tekinsen, 2008).

Maras sikma peyniri iiretiminde; kullanilan siitiin nitelikleri ve iiretim yontemleri
(telemenin baskilanmasi, haslanmasi ve tuzlanmasi), depolama kosullar1 bakimindan

birtakim farkliliklar goriilmektedir ( Tekinsen, 2001).
1.2. Calismanin Amaci

Calismada, Maras sikma peynirinin kalite parametrelerini iist diizeyde tutmaya
yonelik olarak, farkli salamura kosullarmin ve depolama siirelerinin, peynirin kimi
ozelliklerini nasil etkilediginin belirlenmesi ve kiyaslanmasi amaglanmistir. Bu amagcla
Maras sikma peyniri drnekleri iki farkli salamura tuz konsantrasyonu (% 13, % 17) ve li¢
degisik depolama stiresinde (0., 40., 90. giin) belli parametreler bakimindan incelenmeye
almmistir. Bu sekilde yapilan Maras sikma peynirinde titrasyon asitligi, pH, kuru madde,
yag, kuru maddede yag, protein, kiil, tuz, kuru maddede tuz, suda ¢oziiniir azot orani, % 12
TCA’da ¢dzilinen azot orani, % 5 PTA’da ¢6zilinen azot orani gibi bazi fiziksel ve kimyasal
analizler gerceklestirilmistir. Calisma sonucunda elde edilen bilgi ve bulgularla,
kurgulanan salamura kosullar1 ve depolama stirelerinin, peynirin kalitatif 6zelliklerinde ne
diizeyde ve nasil etki yaptig1 ortaya konmaya calisilmistir. Boylelikle daha iyi sonug alman
uygulamalar bakimindan tiiketiciye daha kaliteli {iriin sunulmasi yoniinde iiretimin

0zendirilmesi ve yonlendirilmesi saglanmis olacaktir.

Yapilan tiim akademik caligmalardan beklendigi tlizere, bu ¢alismada da oncelikle
yoresel bir lezzet ¢esidinin ulusal ve hatta evrensel boyuta ulasmasinda bilimsel bir katki
saglanmas1 hedeflenmis, yorede faaliyet gosteren iiretim birimlerine hizmet sunma ve

giiclii bir isbirligi saglama adina bu akademik calisma gerceklestirilmistir.



2. ONCEKI CALISMALAR

Tarake1 ve ark. (2003), Hatay ilinde iiretilen ve satisa verilen 22 adet Sikma peynir
orneginde; ortalama kuru madde % 47.36, yag % 20, kuru maddede yag % 40.58, tuz %
5.53, kuru maddede tuz % 11.54, protein % 21.29, asitlik (% L.A.) % 0.59 ve pH degeri
5.59 olarak tespit edilmistir.

Ceylan ve ark. (2003), yapmis olduklar1 arastrmada Maras Sikma peynirlerinin
kuru madde degerini ortalama % 53, yag degerini % 23.28, protein degerini % 20.25, tuz

degerini % 3.24 ve asitlik degerini ise % 1.71 (L.A.) bulmuglardir.

Maras sikma peynirinin igerdigi belli bash besin unsurlarmin yiizde miktarlari;
rutubet % 45.4 yag % 23.2, protein % 24.1, tuz % 5.3, saf kiil % 2.0 seklindedir (Tekinsen
ve Tekingen, 2005).

Tekingen ve Nizamlioglu (2003), daha kaliteli bir Maras peyniri yapabilmek adina
yapmis olduklar1 ¢aligmada, farkli baskilama agirligi ve haslama suyu sicakligi
uygulamasiyla yapilan Maras peynirinin olgunlagma siiresince meydana gelen degisimleri
incelemislerdir, bu inceleme sonucu; numunelerin olgunlagsmasi sirasinda yiizde yag,
rutubet, kiil, tuz, kuru maddede yag, asitlik, pH degerlerinde diizenli bir degisimin
olmadigmi ancak olgunlagsmanin sonunda rutubet miktarimin % 1-4 oraninda arttigini tespit

etmislerdir.

Tekingen (2005), Kahramanmaras ve yoresinde imal edilen Maras peynirlerinin
mikrobiyolojik ve kimyasal kalitesini saptamak amaciyla yaptigi calismada;
Kahramanmaras’ta belirli satis noktalarindan rastgele secilen 50 numuneyi bazi
mikrobiyolojik ve kimyasal ozellikleri yOniinden incelemistir. Numunelerin ylizde
ortalama nem icerigi, kuru maddede tuz ve yag ile laktik asit cinsinden asitlik degerleri
sirastyla % 44.71, % 44.16, % 13.06 ve % 0.43 olarak saptanmustir. Orneklerin % 98’inin
kuru maddede tuz miktar1 yoniinden Tiirk Gida Kodeksi’ne uymadigi, bununla birlikte
orneklerin tamaminin rutubet miktar1 bakimindan TS 591 Beyaz Peynir Standardi’na
uydugu belirlenmistir. Sonug olarak, Sikma peynirinin yar1 sert ve yagl peynirler siifinda
miitalaa edilebilecegi, yorede hijyenik olmayan kosullarda ve alisilagelen tekniklerle

yapildig1 kanisina varilmaistir.

Celikbilek (2010) yaptig1 calismada pastorizasyon iglemi ve pihtilagsma siiresinin
etkilerini sitkma peynirlerin fiziksel ve kimyasal Ozelliklerini inceleyerek belirlemistir.

Sikma peynir Orneklerini 90 giin boyunca depolamistir. Cig siitten iiretilen Sikma



peynirlerinin protein % 22.39 ila % 30.04, yag % 16.25 ila % 24.33 ve kuru madde %
50.12 ila % 56.20 araliginda olan oranlarimi pastorize siitten lretilenlere gore yliksek
bulunmustur. Cig siitten iiretilen Sikma peynirlerin pH araligi 5.83 ila 6.25, titrasyon
asitligi degeri (% L.A.) % 0.53 ila % 0.82, kuru maddede yag % 32.12 ila % 45.05, tuz
oranlar1 % 2.93 ila % 3.99, SCA oranlar1 % 0.11 ila % 0.20, olgunluk dereceleri ise %2.37
ila % 4.72 araliginda bulmustur.

Yener (2012), Kahramanmaras ilinde ke¢i ve inek siitlerinden yapilarak satisa
sunulan Maras Sikma peynirlerinden 9’ar adet toplamis ve kimi 6zelliklerini incelemistir.
Inek siitii ile yapilan Sikma peynirlerin ortalama kuru madde oranmi % 51.84, yag oranini
% 20.33, kuru maddede yag % 39.83, protein % 13.97, laktik asit cinsinden asitligi % 0.58,
pH % 5.70, tuz % 6.90 ve kiil oranin1 % 13.98 olarak bulmustur.

Yukaridaki literatiirlerde Maras Sikma peyniri 6zellikleri bildirilmistir. Bundan
sonraki kisimda ise farkli yoresel peynirlerin fiziksel ve kimyasal 6zellikleri hakkinda daha

once yapilan ¢alismalardan bahsedilecektir.

Yalgin ve ark. (2007), Sanlwurfa ilinde tiiketime sunulan 30 adet Urfa peyniri
orneginde yaptiklar1 arastirma sonucunda; numunelerin ortalama rutubet, yag, kuru
maddede yag, tuz, kuru maddede tuz, kiil miktarlar1 sirasiyla % 51.48, % 22.02, % 45.75,
% 9.29, % 20.01 ve % 9.51 olarak belirlemislerdir.

Atasoy ve Akin (2003), Sanlwrfa ilinde tiretilen 44 adet Urfa peynirinde yaptiklari
arastirmalarda ortalama titrasyon asitligi degerini % 0.69, pH’y1 5.31, kuru madde oranin1
% 50.09, yag miktarin1 % 23.16, kuru maddede yag degerini % 46.50, tuz miktarmi %
7.81, kuru maddede tuzu % 16.21, toplam azot miktarmi % 2.66, suda ¢6zlinen azot oranini
% 0.25, olgunlagma katsayisin1 % 9.55, protein olmayan azotu % 0.135 ve fosfotungustik

asitte ¢oziinen azot degerlerini % 0.081 olarak tespit etmislerdir.

Altun ve Akyiiz (1998), Kahramanmaras-Elbistan bdlgesinde tiretilen Kelle peyniri
tizerine bir ¢aligma yapmuslar, % 67.50 kuru madde, % 32.50 su, % 32.20 yag, % 35.29
yagsiz kuru madde, % 47.78 kuru maddede yag, % 7.96 tuz, % 11.77 kiil, % 3.81 saf kiil,
% 0.81 asitlik, 35.96 SH asitlik degeri, % 21.56 protein ve % 2.22 olarak da olgunluk

derecesi degerlerini elde etmiglerdir.

Ozer ve ark. (2002a), inek ve koyun siitlerinden geleneksel uygulamalarla iiretilen
Urfa peynirinde bazi kalite 6zelliklerinin saptanmasi {lizerine yaptiklar1 bir ¢alismada, ¢ig

inek ve koyun siitlerinden firetilen geleneksel Urfa peyniri 6rneklerinde toplam kuru



maddenin % 36.47 — 63.34, protein oraninin % 9.06 — 28.70, kuru maddede yag degerinin
% 35.92 — 72.40, kuru maddede tuz oraninin % 6.94 — 31.08 ve pH degerini 3.98 — 6.90
araliginda degisim gdsterdigini tespit etmislerdir.

Atasoy ve ark. (2006), iiretimi ¢ig inek, keci ve koyun siitleri ile gerceklestirilen
Urfa peynir salamuralarinda 90 giin depolanma siirecinde, kimyasal 06zelliklerinin
bazilarinda degisimler gozlemlenmistir. Peynir i¢in hazirlanan salamuralarm pH, kuru
madde, tuz, titrasyon asitligi, ve protein olmayan azot degerlerinde siit tiirliniin 6nemli
oldugu bulunmustur (p<0,01). Yapilan calismada koyun peyniri salamurasinda pH degeri
en diisiik ¢ikmis ve titrasyon asitligi degeri en yiiksek koyun siitiinden yapilmis peynir
salamurasinda ¢ikarken en diisiik deger titrasyon asitligi degeri inek siitiinden tiretilmis
peynir salamurasinda oldugu tespit edilmistir. Ayni zamanda koyun peyniri salamurasinda
en yiksek kuru madde degerinin oldugu bulunmustur. Tuz degerleri acisindan
incelendiginde koyun ve inek siitii ile iiretilmis peynir salamuralarinda bir farklilik
gozlemlenmezken, keci siitii ile tiretilmis peynir salamuralarinda tuz degerinin daha ytiksek
oldugu tespit edilmistir. Peynir salamuralarmin suda ¢oziinen azot degeri ve toplam azot
degeri lizerine siit tiirliniin etkisi olmamustir. Fakat keci siitii ile imal edilen peynir
salamuralarinda protein olmayan azot igeriginde etkili olmustur. Bunun sebebi kegi
sitlinlin protein harici azotlu madde iceriginin daha yiikksek olmasi1 oldugu

diistiniilmektedir.

Akin ve Sahan (1998) yaptiklar1 ¢calismada 29 adet taze Urfa peynirinin ortalama
kimyasal 6zelliklerini su sekilde tespit etmislerdir; pH 4.92+0.36, titrasyon asitligi %
0.86+£0.24, kuru madde % 36.52+5.36, yag % 17.71£7.87, kuru maddede yag %
46.96+18.0, tuz % 0.17+0.04, kuru maddede tuz % 0.49+0.17, protein % 16.82+4.64,
laktoz % 0.26+0.40, kiil % 1.63+0.38.

Ozer ve ark. (2000) , Urfa peynirlerinin kimyasal nitelikleri iizerine pastdrizasyon
ve haslama islemlerinin etkilerini belirledikleri ¢alismada depolama siiresince toplam azot
degerinin azalma gosterdigini, buna karsin suda ¢dziiniir azot, protein olmayan azot ve
tirozin, kuru maddede tuz degerleri ile olgunlagsma katsayisinin arttigini belirlemislerdir.
Bu c¢alisma ile pastdrizasyon isleminin proteolizi hizlandirdigi, depolama oncesi uygulanan

salamurada haslama isleminin ise proteolizi yavaslattig1 sonucuna varmislardir.

Kahyaoglu (2002), Yoresel Gaziantep peynirlerinin yag oranint azaltarak,
uygulanan 1s1l islem ve depolama kosullar1 parametrelerinin peynir kalitesi iizerine

etkilerini arastirmistir. Yag orani azaltildiginda peynir sertliginde ve elastik yapisinda artig



gozlemlenmistir. Yapilan calismada peynir yag iceriginin ve 1s1l iglem sicakligmin artmasi

peynirin erime noktasinin diismesine sebep oldugu gézlemlenmistir.

Caglar ve ark. (1998) tarafindan, imalat sekli agisindan Sikma peynirine benzeyen
Trabzon ve Rize civarinda tretilen Golot peynirlerinde yapilan bir caligmada, ortalama
kuru madde % 43.51 , yag % 5.31, kuru maddede yag % 12.22, protein % 33.64, suda
eriyen protein % 2.67, tuz % 3.12, kuru maddede tuz % 7.14, olgunluk derecesi % 7.97, %
yiizde laktik asit cinsinden titrasyon asitlik degeri 0.73 ve pH 6.43 olarak belirlenmistir.

Gaziantep peynirinin renk ve sertligi tizerine farkli tuz konsantrasyonlarinin etkisi
Kaya (2002) tarafindan incelenmistir. Tuz konsantrasyonlar1 (% 5, % 10, % 15, % 20 ve %
25) olan peynir orneklerinde % 20 ve % 25 oraninda tuz igeren peynirlerin sertlik
degerlerinin diger Orneklere gore farklilik gosterdigi, % 5 ve % 10 tuz igeren
salamuralardaki peynirlerin yapisinda zayiflama oldugu belirlenmistir. Peynirdeki
beyazligin tuz konsantrasyonundan etkilendigi, L degerinin ise artan tuz konsantrasyonu

ile azaldig1 bildirilmistir.

Farkli yag oranlarina sahip beyaz peynir (tam yagli, yarim yagli, yagsiz peynir)
orneklerinde Gider (2006) ¢alisma yapmistir. Salamuranin tuz konsantrasyonu (% 14 - 18),
salamura sicakligr (8 - 24 °C) ve salamurada bekletme siiresinin (4 - 10 saat) beyaz
peynirde tuz gecisine etkilerini aragtirmistir. Kullanilan salamuradaki tuz konsantrasyonu,
salamurada bekleme siiresi ve salamura sicakligindaki artig tuz miktarinin ve kuru madde
oraninda artisa neden oldugunu, fakat yag igerigindeki artisin tuz miktarinda azalmaya
neden oldugu tespit edilmistir. Duyusal analiz sonug¢larinda ise % 14 tuz iceren salamurada
bekletilen peynir 6rneklerinin aromatik profilinin % 18 oraninda tuz iceren salamurada

bekletilen peynir 6rneklerine gore daha iyi gelistigi belirtilmistir.

Peynirlerdeki tuz miktarmin artmasiyla, TCA’da ¢oziinen azot ve protein olmayan
azot miktarlarinda azalma oldugunu belirtilmistir (Godinho ve Fox, 1982). Bu azalma

oraninin peynirin dis kismina dogru arttigini bildirmislerdir.

Tuz konsantrasyonu % 12 - 18’lik salamurada olgunlastirilan peynir 6rneklerinde
tuzlu ve hafif asidik bir tat oldugunu Hayaloglu ve ark. (2008) yaptiklar1 ¢alismada
belirtmistir. Ayrica peynirlerin depolanmasinda tuz ve titrasyon asitliginin 6nemli bir etken

oldugunu olgunlasma siiresinde kalite kriteri olarak kontrol edildigini ifade etmislerdir.

Salamuradaki tuz oraninin beyaz peynir iizerine etkilerini arastiran Cakmakg¢t ve

Kurt (1993), peynir Orneklerini 3 ay siireyle olgunlastirmislardir. Salamurada tuz



konsantrasyonunun artmasiyla peynirlerin pH ve kuru maddede tuz oranlarmnin arttigini,
fakat kuru maddede ya§ oranlarinin azaldigimni belirlemislerdir. Ayrica tuz
konsantrasyonunun % 14’den % 17°ye cikarilmasi peynirlerin a-kazein miktarinda
herhangi bir degisim yapmazken, B-kazeinde azalmaya, -kazeinde ise artmaya sebep

oldugunu tespit etmislerdir.

Farkli tuz konsantrasyonlarmin (% 11, % 14, % 17) Tirk beyaz peynirinin bazi
ozellikleri {izerine etkisini arastirmak amaciyla Bakirc1 ve ark. (2011), yaptig1 caligmada
90 giinliik depolama boyunca bazi fizikokimyasal ve biyokimyasal analizler yapmislardir.
Tuz konsantrasyonu; toplam kuru madde miktari, protein orani, kiil, tuz orani, pH ve suda
cOziinen azot orani iizerine etkisi istatistiksel olarak onemli oldugu, yag orani, lipoliz,
TCA-SN ve PTA-SN degerleri iizerine etkisinin 6nemsiz oldugunu bildirmislerdir. Ayrica
depolama siiresinin toplam kuru madde ve yag orani {izerine etkisinin 6nemsiz oldugunu

belirtmislerdir.

Uludag (2015), Adiyaman ilinde inek, ke¢i, koyun ve karma siit kullanarak
geleneksel yontemle iiretilmis 15 adet peynir 6rnegini incelemistir. Arastirma sonucunda
ortalama degerler; kuru madde % 52.65, yag % 22.71, kuru maddede yag % 43.40, protein
% 20.13, titrasyon asitligi degeri (% L.A.) % 0.49, pH 5.13, tuz % 4.51, kuru maddede tuz
% 8.58, kiil % 2.93, kuru maddede kiil % 5.60 olarak bulunmustur.

Kiver (2018) yaptig1 calismada hayvansal ve mikrobiyel rennet kullanarak tretilen
yoresel sitkma peynirini 60 giin boyunca depolamis 0., 15., 30. ve 60. giinlerde bu iki cesit
peynir arasindaki bazi nitelikleri kiyaslamistir. Hayvansal rennet ile iretilen sikma
peynirlerinden elde edilen degerler; pH degeri 6.21 - 5.77, titrasyon asitligi % 0.53 - %
0.83, kuru madde oran1 % 53.34 - % 52.51, yag degeri % 19.90 - % 19.04, kuru maddede
yag orani % 37.30 - % 36.26, protein oran1 % 26.91 - % 26.08, kiil degeri % 6.19 - % 7.19,
tuz miktar1 % 2.86 - % 3.72, suda ¢6ziiniir azot oran1 % 0.17 - % 0.20 olgunlagsma degeri %
4.13 - % 4.81 araligindadir. Mikrobiyel rennet ile iiretilen sikma peynirlerinde elde edilen
degerler ise; pH degeri 6.21 - 5.75, titrasyon asitligi % 0.53 - % 0.83, kuru madde oran1 %
53.27 - % 52.51,yag degeri % 19.90 - % 19.03, kuru maddede yag orant % 37.35 - %
36.25, protein oran1 % 25.98 - % 25.06, kiil degeri % 6.18 - 7.20, tuz miktar1 % 2.86 - %
3.73, suda ¢oziiniir azot orant % 0.18 - % 0.21, olgunlasma degeri % 4.41 - % 5.34

araligindadur.



3. MATERYAL VE METOT

3.1. Materyal

Peynir iiretimi i¢in gerekli tim hammadde ve alet ekipman, Akalp Siit ve Siit
Uriinleri Ltd. Sti. tarafindan temin edilmis, peynir iiretimleri de ayni tesiste
gerceklestirilmistir. Peynirlerin salamurasinda kullanilan tuz i¢in piyasada bulunan gida

sanayi tuzu tercih edilmistir.

3.2. Metot

3.2.1. Maras Sikma Peynir Uretim Yontemi

Cig inek siitline gerekli 6n kontroller (pH, yag orami gibi) yapildiktan sonra siite
pastorizasyon islemi uygulanmistir (68 °C’de 10dk). Pastorizasyon isleminden sonra siitler
34 °C’ye kadar sogutulmustur. Sogutma isleminden sonra stite CaCl, katilmis, ardindan da
ticari ad1 “Chr. Hansen” olan 1/16.000 kuvvetinde dana sirdeninden elde edilen peynir
mayasindan ilave edilmistir. Yaklasik bir saat sonunda piht1 kesilmis ve peynir alt1 suyu
uzaklastirilmig, sonrasinda da piht1 baskiya alinmistir. Bu islemden sonra teleme, el
ayasima sigacak biiylikliikte dilimlenmistir. 70 °C’de 5 dakika haslama yapilmistir. Daha
sonra sekil verme islemi tamamlanarak elde edilen peynirler % 13 ve % 17’lik salamura
icerisine koyulmus 500 g’lik plastik kaplara almarak 0., 40. ve 90. giin analizleri i¢in ayr1
ayrt ambalajlanmistir. Ambalajlanan peynir Ornekleri numune alma kurallarina uygun
olarak depolamanin 0., 40. ve 90. giinlerinde analiz edilmistir. Deneme iki tekerriir ve

analizler 3 paralelli olarak gerceklestirilmistir.
3.2.2. Cig Siite Yapilan Analizler

3.2.2.1. Titrasyon Asitligi Tayini

Titrasyon asitligi tayini Dave ve Shah, (1998) ile Metin ve Oztiirk (2002)’iin
kullanmis oldugu metotlar takip edilerek; erlen igerisine 10 g homojen 6rnek tartilmis ve
iizerine 40 °C’deki saf sudan 10 mL ilave edilmistir. Cam bagetle homojen hale getirilen
seyreltilmis 6rnege 0.5 mL fenolftalein indikatér ¢ozeltisi damlatilmis ve 0.1 N NaOH
cozeltisi ile en az 30 sn kalict pembe renk elde edilinceye kadar titrasyona devam

edilmistir. Toplam asitlik asagidaki esitlik kullanilarak hesaplanmistir.



% Toplam Asitlik = N.V.F.mEq.100 / M

N: Alkalinin normalitesi,

V: Titrasyonda harcanan alkali (mL),

F: NaOH Faktorii = 1.0019

mEq: Gidadaki etkin, en ¢ok bulunan organik asidin mili ekivalent agirligi (g)
(Laktik asit i¢in = 0.090)

M: Alinan 6rnek miktari (mL).

3.2.2.2. pH Tayini

pH degeri Inolab (WTW, Measurement System, FL. A.B.D.) pH metre kullanilarak
tespit edilmistir.
3.2.2.3. Kuru Madde Tayini

Kuru madde orami gravimetrik olarak belirlenmis ve sonuglar % olarak ifade
edilmistir (IDF 4A, 1982).
3.2.2.4. Yag Tayini

Cig siitte yag oranlar1 0-8 taksimatli 6zel siit biitirometreleri kullanilarak Gerber
metoduna gore yapilmis, sonuglar % olarak belirtilmistir (Kurt ve ark., 2012).
3.2.2.5. Protein Tayini

Protein tayini, Kjeldahl metodu ile bulunan toplam azot miktarinin 6,38 faktorii ile
carpilarak % protein orani olarak belirlenmistir (Kurt ve ark., 2012).
3.2.2.6. Kiil Tayini

Cig siitte kiil tayini i¢in yaklasik 5 g siit krozelerde tartilip, etiivde yaklasik 105
°C’de kurutulmustur. Kademeli sicaklik artirimiyla son sicaklik 550 °C olacak sekilde renk
tamamen beyazlasincaya kadar yakilmis, sonra desikatérde sogutulup tartilarak % kiil

orani hesaplanmistir (Oysun, 1996).
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3.2.3. Maras Sikma Peynirine Yapilan Analizler

3.2.3.1. Titrasyon Asitligi Tayini

10 g numune iyice parcalanarak 100 mL’lik balona tartilmistir. 40 °C’deki 40 mL
damitik su ile yavas yavas ezilerek sulandirilip kuvvetlice calkalanmistir. Sonra 40 mL
sicak su katilip tekrar ¢alkalanarak 100 mL’ye tamamlanmistir. Bundan 25 mL (2.5 g
peynir) almmistir. Birkag damla fenolftalein konulup 0.1 N NaOH ile pembe renk oluncaya
kadar titre edilmistir. Harcanan NaOH miktar1 asagidaki formiilde yerine konulmus ve
asitlik hesap edilmistir. Sonug % laktik asit cinsinden ifade edilmistir (Demirci ve Giindiiz,

1991).

Harcanan her ml 0.1 N NaOH 0.009 g laktik asite esdegerdir.
% Laktik asit =(V X 0.009 X 100 )/ m

V: Titrasyonda kullanilan 0.1 NaOH ¢6zeltisinin hacmi (mL)

m: Titrasyonda kullanilan peynir miktar1 (2.5 g peynir)

3.2.3.2. pH Tayini

pH metre pH 4 ve 7’°lik buffer soliisyonlariyla kalibre edildikten sonra 10 g peynir
ornegi 10 mL distile suyla sulandirilip homojenize edilmistir ve pH metre elektrodu peynir
icine daldirilarak okuma yapilmistir. TS 591 Beyaz Peynir Standardi’nda belirtilen metot
kullanilmistir (TSE, 1995).

3.2.3.3. Kuru Madde Tayini

Etiivde, temiz ve kuru kaplar 1 saat bekletilip daras1 alinmigtir. Yaklagik 5 gram
kadar peynir tartilip 102 °C’de ¢alisan etiivde 3 saat bekletilmistir. Etiivde 3 saat kurutulan
numune, desikatorde sogutulup tartilmistir. Tekrar etiive konulup 1 saat bekletilmis
ardindan desikatore alinip sogutulup tartilmistir. Bu islem tartim sabit hale gelene kadar
devam edilmistir. Sabit hale geldiginde % kuru madde orani asagida belirtilen formiile

gore hesaplanmistir (Demirci ve Giindiiz, 1991).
Kuru Madde (%) = (M1-M)/(M2-M)x100

M: Kabin darasi (g)

M2: Kurutmadan 6nceki numune ile kabin kiitlesi (g)

M1: Kurutmadan sonra numune ile kabin kiitlesi (g)
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3.2.3.4. Yag Ve Kuru Maddede Yag Degeri Tayini
Gerekli materyaller

-1.50 g/em’ 6zgiil agirhginda siilfirik asit ( H2SO4 )
-Amil alkol

-Van Gulik biitirometresi

-Santrifiij

-Su banyosu

Islem: Van gulik biitirometrenin behercigine 3 g peynir tartilarak biitirometreye
yerlestirilmistir. Taksimathh kisimdaki agzi acik kisimdan 10 mL siilfirik asit ilave
eklenmistir. 70 °C olan bir su banyosuna daldirilarak, arada sirada g¢alkalanarak peynir
tamamen eriyinceye kadar tutulmustur. Daha sonra 1 mL amil alkol ilave edilip
calkalanmistir ve biitirometrenin agzi1 lastik tipayla kapatilarak 10 dakika santrifiij
edilmistir. Daha sonra 65 °C olan su banyosunda 5 dakika bekletilmistir ve biitirometrenin

skalasindan % yag orani okunmustur (Demirci ve Giindiiz, 1991).

Kuru maddede yag degerinin belirlenmesi ise; kuru maddede yag degeri yag miktarmin

kuru maddeye boliinmesiyle belirlenmistir.
Kuru maddede yag (%)=A/Bx100
A: Yag miktar1

B: Kuru madde miktari

3.2.3.5. Protein Tayini

Peynirde protein degerini belirlemek i¢in Kjeldahl yontemi kullanilarak % azot
degeri bulunmus, azot miktarinin 6.38 katsayisi ile carpilmasi ile de % protein degeri

hesaplanmistir (Kurt ve ark., 2012).

3.2.3.6. Tuz ve Kuru Maddede Tuz Degeri Tayini
Kimyasal Maddeler
- 0.1 N Glimiis nitrat ( AgNO3) ¢ozeltisi

- Potasyum kromat ( K,CrOy ) indikatorii
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Islem: Tuz reaksiyona girmeyen AgNO; indikatdr olarak ilave edilen potasyum kromat
K,CrOy4 ile kirmizi kahve renkli giimiis kromat (AgyCrO4) olusturmak esasma dayanan
Mohr yontemiyle tespit edilmistir. 5 g peynir tartilarak bir havanda sicak su ile tamamen
ezilerek suyu 500 mL’lik bir balon jojeye dokiilmiistiir. Ayn1 sekilde havandaki peynir 5-6
defa muamele edilip her defasinda balona aktarilmistir. Balondaki su soguyunca 500
cizgisine kadar saf su ilave edilip balon icerisindeki bir filtre kagidindan siiziilmiistiir.
Stiziintiiden bir erlene 25 mL alinip iizerinde birkag damla K,CrO4 indikatorii eklenmistir.
Daha sonra 0.1 N AgNOs ¢ozeltisi ile kiremit kirmizisi renk olusana kadar titre edilmistir.
Titrasyonda sarf edilen 0.1 N AgNOs; miktarindan % olarak tuz asagidaki formiille
hesaplanmistir (Kurt ve ark., 2012).

(V2-V1)xNxmEqxF

% Tuz = x100

m
V1: Sahit denemede harcanan AgNOs miktar1 (mL)
V2: Esas denemede harcanan AgNO; miktar1 (mL)
N: AgNOj; ¢ozeltisinin normalitesi
mEq: NaCl’nin miliekivalen agirligi (0.0585 g)
F: AgNOs ¢ozeltisinin faktorii
m: Ornek miktar1 (g)
Kuru maddede tuz degerinin belirlenmesi i¢in ise ;
Kuru maddede tuz (%)=A/B x 100 esitliginden faydalanilmistir.
A: Tuz miktar1

B: Kuru madde miktari

3.2.3.7. Kiil Tayini

Krozeler etiivde 100 °C’de 1 saat tutulup desikatérde sogutulmus olan porselen
kapsiiliin daras1 alinmistir. Sonra 3 g kadar peynir tartilmis ve dnce etiivde (100-105 °C’de)
kurutulmustur. Sonra kiil firminda kademeli olarak 300 °C’ye kadar arttirilmistr ve

yakilmistir. Ardindan 550 °C’ye kadar ¢ikarilarak iyice yakilmigtir. Daha sonra desikatorde
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sogutularak tartilmistir. Yiizde kiil miktar1 asagida belirtilen formiille hesaplanmigtir (Kurt

ve ark., 2012).

% Kiil = (M2-M1)/m)x100
M2= Yakmadan sonraki kroze + kiil agirhigi
M= Sabit tartima getirilen krozenin agirligi

M = Alman 6rnek agirhigi

3.2.3.8. Suda Coziinen Azot (SCA) Degeri ve Olgunlasma Derecesi Tayini

Bu analiz yontemine gore suda ¢0ziinmiis azot igceren bilesiklerin ayristirilmasi
saglanmistir. Bunun i¢in 20 g peynir 6rnegi lizerine 40 mL saf su ezilerek homojen hale
getirilmistir. Homojenize edilen karisim 1 saat boyunca 40 "C’de 60 dakika su banyosunda
bekletilmis ve 3000 x g’de 4 °C’de 30 dakika santrifiij edilerek, suda c¢oziinmeyen
proteinin ¢okmesi saglanmistir. Santrifiij sonrasi ylizeyde biriken yag tabakasi bir spatiil
yardimiyla alindiktan sonra filtre kagidindan gecirilerek yagdan arindirilmis ve elde edilen
filtrattan 10 mL sivi alinmis ve Kjeldahl metodu (IDF 20B, 1993) ile suda ¢oziinen azot
miktar1 hesaplanmistir. Kalan filtrat diger analizler i¢in kullanilmak tizere ayrilmistir

(Kuchroo ve Fox, 1982).

[1.4 x (Vi-Vo) x N x F]

Suda ¢6ziinen azot (w/w) (%) =

V1: Ornek icin harcanan HC1, mL

VO0: Kor denemede sarf edilen HCIL, mL

N: HCI’ nin standart ¢ozeltisinin (volumetrik) normalitesi
F: Faktor degeri (HCI ¢6zeltisi i¢in)

m: Alinan peynir numunesi miktari, g

Suda ¢6ziinen azot oraninin toplam azota orani olan olgunlasma derecesi asagida belirtilen

formiil yardimiyla hesaplanmistir.(Uraz ve Simsek, 1998).

Olgunlagma Derecesi = (% Suda Coziiniir Azot x 100) / % Toplam Azot
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3.2.3.9. % 12 Trikloroasetik Asitte (TCA) Coziinen Azot Miktar1 Ve Olgunlasma

Derecesi Tayini

SCA analizi i¢in hazirlanmis filtrattan 25 ml 6rnek alinmig ve tizerine 25 mL %
24’1k (w/v) TCA c¢ozeltisi ilave edildikten sonra elde edilen % 12’1lik TCA ¢ozeltisi 2 saat
boyunca oda sicakliginda bekletilmistir. Bu islemler sonucunda elde edilen karigim filtre
kagidindan siiziilmiis ve elde edilen son ekstraktta Kjehdahl metoduyla (IDF 20B, 1993),
azot tayini yapilmistir. (Polychroniadou ve ark., 1999).

[1.4x (Vi-Vo) x N x F]
% 12 TCA’da ¢ozilinen azot (w/w) =

V1 : Ornek i¢in sarf edilen HCI, mL

VO : Kor denemede sarf edilen HCL, mL

N : HCI’ nin standart ¢6zeltisinin (volumetrik) normalitesi
F : Faktor Degeri (HCI ¢6zeltisinin)

m : Alinan peynir miktari, g

% 12 TCA’da ¢bziinen azot cinsinden olgunlasma indeksi ise, yukarida hesaplanan
degerin asagida belirtilen formiil kullanilarak toplam azota oranlanmasi ile bulunmustur.
% 12 TCA’da ¢6ziinen azot

Olgunlasma Derecesi = ----x 100
% Toplam Azot

3.2.3.10. % 5 Fosfotungustik Asitte (PTA) Coziinen Azot Miktar1 Ve Olgunlasma

Derecesi Tayini

Jarrett ve ark. (1982)’de anlatilan yonteme gore, SCA’da hazirlanan filtrattan 5 mL
ornek alinmis ve iizerine 3.95 M 3,5 mL siilfiirik asit ile % 33.3’lik 1.5 mL PTA
cozeltisinden eklenmistir. Elde edilen bu karisim bir gece boyunca 4 °C’de bekletildikten
daha sonra filtre kagidi yardimiyla siiziilmiistiir. Elde edilen ekstraktta Kjeldahl yontemi
(IDF 20B, 1993) ile azot orani belirlenmistir.

[1.4 x (Vi-Vo) x N x F]
% 5 PTA’da ¢6ziinen azot (w/w) =
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V; : Ornek icin sarf edilen HC1, mL

Vo : Kor denemede sarf edilen HC1, mL

N : HCI’nin standart ¢ozeltisinin (volumetrik) normalitesi
F : Faktor degeri (HCI ¢ozeltisinin)

m : Alinan peynir miktari, g

% 5 PTA’da ¢dziinen azot cinsinden olgunlagsma indeksi, yukarida bulunan degerin
toplam azota orani ile bulunmustur. (Hayaloglu, 2003).
% 5 PTA’da ¢6ziinen azot

Olgunlasma Derecesi= x100
% Toplam Azot

3.3. istatistiksel Analizler

Istatistiksel analizler SPSS (IBM SPSS Statistics 24) adli paket program
kullanilarak yapilmistir. Normal dagilima sahip olan verilerde iki bagimsiz grubun 6l¢iim
degerleriyle karsilastirilmasinda “Independent Sample-t” test (t-tablo degeri) istatistikleri;
iic veya daha fazla bagimli grubun karsilastirilmasi i¢in “Tek Yonli Varyans Analizi”
kullanilmistir. Varyans analizinde 6nemli bulunan 6zelliklere ise Tukey ¢oklu karsilastirma

testi uygulanmistir.
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4. BULGULAR VE TARTISMA
4.1. Peynir Uretiminde Kullamlan Cig Inek Siitiine Ait Degerler

Cizelge 4.1°de goriildiigii gibi Sikma peynir lretiminde kullanilan ¢ig siitiin
oranlar1 verilmistir. Iki tekerriirlii olarak gerceklestirilen peynir iiretiminde ayni inek siitii

kullanilmstir.

“Cig Siitiin Arzma Dair Tebligi (2017/20)” ne gore ¢ig inek siitliniin titrasyon
asitligi laktik asit cinsinden 0.135 - 0.20 arasinda, yag degeri en az % 3.4 protein oran1 ise
en az % 2.8 olmalidir. Buna gore Sikma peynirin iiretiminde kullanilan ¢ig siit standarda

uygun bulunmustur.

Cizelge 4.1. Peynir iiretimi i¢in kullanilan ¢ig inek siitliniin baz1 6zellikleri

Ozellikler Gig Siit
Titrasyon asitligi (%) 0.175
Ph 6.65
Kuru Madde (%) 13.05
Yag (%) 3.5
Protein (%) 3.45
Kal (%) 0.69

4.2. Uretimi Yapilan Maras Sikma Peynir Orneklerine Ait Analiz Degerleri

4.2.1. Maras Sikma Peynir Orneklerine Ait Titrasyon Asitligi Degerleri (%)

Peynirdeki asitligin biiylik bir kismi1 kazein ve para kazein gibi azotlu maddelerden
kaynaklanmakta, diger bir kism1 da peynire islenen siitte bulunan laktozun fermantasyonu
sonucu olusan laktik asit, asetik asit, formik asit, biitirik asit ve lipoliz sonucu olusan
serbest yag asitleri ile olugmaktadir. Peynirdeki asitligin gelisimi pihtilagsma siireci ile
baslayarak olgunlasma boyunca devam etmektedir (Akyiiz, 1983; Simsek, 1995; Akin ve
Sahan, 1998; Cepoglu, 2005).

Yapilan analiz sonucuna gore depolama siiresi boyunca genel olarak asitlik

azalmistir. % 13 salamurada bekletilen peynirin asitligi 0. giinde % 0.84 iken 90. giinde %
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0.69 degerine diiserek depolama siireci boyunca azalma gostermistir. % 17 salamuradaki
peynir Orneginin asitligi 0. giinde % 0.78 olup; 40. giinde % 1.14 degeri ile artis
gosterirken 90. giin sonunda % 0.63 ile tekrar azalma gostermistir.

Peynirler farkli salamura oranlarindaki depolama siirelerine gore istatistiksel olarak
karsilastirildiginda; % 13 ve % 17 salamura oranlarindaki peynirlerde depolama
siireclerine gore titrasyon asitligi acisindan istatistiksel olarak anlamh diizeyde farklilik

yoktur (p>0,05).

Cizelge 4.2. Maras sikma peynir orneklerine ait titrasyon asitligi degerleri (% L.A.)

Depolama Siiresi Peynirler
Giin % 13 Salamura % 17 Salamura
0. giin 0.84+0.01 0.78+0.08
40. giin 0.70+0.03 ° 1.14+0.04
90. glin 0.69+0.05 0.63£0.08

a,b: Ayni satirda kiiciik farkli listel harflerle gosterilen degerler birbirinden farklidir.

Yapilan analizler sonucu titrasyon asitligi degerleri Cizelge 4.2°de belirtilmistir.
Depolama sirasinda farkl tuz oranlarina sahip salamuralarda bekletilen beyaz peynirlerin
Ozelliklerinin depolama siiresi boyunca degisimlerini incelemek iizere Yerlikaya
(2003)’nin yapmis oldugu calismada beyaz peynir tuz igerigi arttikga titrasyon asitligi
degerinde azalma oldugunu saptanmustir.

iki farkli salamura oranindaki peynirlerde titrasyon asitligi degeri agisindan farklilik
gozlenmemistir (p>0,05).

Peynirlerin depolama giinlerine gore salamura diizeyleri istatistiksel olarak
karsilastirildiginda; 40. giinde salamura diizeylerine gore asitlik bakimindan istatistiksel
olarak anlamli diizeyde farklilik tespit edilmistir (p<0,05). Salamura diizeyi % 17 olanlarin

asitlik diizeyi, % 13 olanlara gore istatistiksel olarak anlaml diizeyde daha yiiksektir.
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Sekil 4.1. Maras Sikima Peynir Ommeklerinin Olgunlasma Siirecindeki
Titrasyon Degisinu (%)

4.2.2. Maras Sikma Peynir Orneklerine Ait pH Degerleri

Peynirdeki pH degerini, serbest ve aktif hidrojen iyonu ile dengede bulunan
maddeler olustururlar (Akimn ve Sahan, 1998). pH peynirin dayanikliligini ve lezzetini

belirleyen 6nemli bir parametredir.

Cizelge 4.3. Maras sikma peynir 6rneklerine ait pH degerleri

Depolama Siiresi Peynirler
Giin % 13 Salamura % 17 Salamura
0. glin 5.68+0.13 5.75+0.10
40. giin 5.91+0.04 5.26+0.25
90. giin 5.92+0.06 6.01+£0.16

Yapilan calismada depolama siiresi boyunca peynir Orneklerinin pH degeri
artmistir. % 13 salamuradaki peynirlerin pH degeri 5.68 ila 5.92 arasinda degisirken % 17

salamurada 5.75 ila 6.01 arasinda degismektedir.

Cigek (2014), Urfa peyniri ile ilgili yaptig1 ¢alismada depolama siireci boyunca pH
degerini 5.2 ile 5.6 arasinda bulmustur ve bu degerlerin depolama siiresi boyunca arttigini
belirtmistir. Bu durumu Soltam1 (2013)’nin yaptig1 calismasinda depolama boyunca
salamuradaki tuz miktarinin arttikca pH degerinin arttigini ve tuz orani ile titrasyon asitligi

arasinda ters orantili bir iligki oldugu seklinde ifade etmis ve Yanmaz (2019) bunun
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nedeninin tuzun starter laktik asit bakterilerinin faaliyetlerini engellemesinden

kaynaklandigini belirtmistir.

iki farkli salamura oranindaki peynirlerde pH degeri agisindan farklilik gézlenmemistir

(p>0,05).

Peynirler farkli salamura oranlarindaki depolama siirelerine gore istatistiksel olarak
karsilastirildiginda; % 13 ve % 17 salamura oranlarindaki peynirlerde depolama

siireclerine gore pH agisindan istatistiksel olarak anlamli diizeyde farklilik yoktur (p>0,05).

6,8
6,6
6,4
6'2 5,91 6,01

5,8 5,75
5,6
5,4
5,2
5 L 1
0.giin 40.gln 90. gun

5,92

Ph degeri
(s3]

5,68
26

={=0413 salanmura = =041 7 salamura

Sekil 4.2. Maras Stkma Peynir Omeklerinin Olgunlasma Sirecindeki pH
Degisini

4.2.3. Maras sikma peynir 6rneklerine ait kuru madde degerleri (%)

Peynirde su haricindeki diger bilesenler kuru maddeyi olusturmaktadir. Kuru madde
protein, yag, tuz, mineral maddeler, laktoz ve diger bilesenlerden meydana gelmektedir
(Dogan, 2011). Peynirlerde bulunan su haricinde kalan ve besleyici bilesenleri iceren kuru
madde orani arttikca, peynirin besleyici degeri de artmaktadir. Peynirdeki kuru madde
miktar1 peynirin iiretim sekline, c¢esidine, olgunluk derecesine, depolama siiresine vb.

etkenlere bagl olarak degismektedir.
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Cizelge 4.4. Maras sikma peynir 6rneklerine ait kuru madde degerleri (%)

Depolama Siiresi Peynirler
Giin % 13 Salamura % 17 Salamura
0. glin 55.44+0.93 59.71£1.98
40. giin 50.17+0.70 ° 59.80+0.18
90. giin 46.85+0.81 53.56+3.86

a,b: Ayni satirda kiiciik farkli listel harflerle gosterilen degerler birbirinden farklidir.

Sikma peynirlerin 90 giin depolandiktan sonraki kuru madde oranlar1 Cizelge 4.4’te
verilmistir. Depolama siireci sonunda peynirlerin kuru madde igerikleri genel olarak

azalmistir.

Celikbilek (2010), Sikma peyniri {iizerine yapilan ¢alismada kuru madde
degerlerini olgunlasmanin ilk giiniinde % 58.73 - 61.85, olgunlasmanin sonunda % 52.92 -
55.47 arasinda degistigini tespit etmis ve genelde azaldigini belirtmistir. Bunun sebebinin

peynir biinyesine salamura alimi oldugunu belirtmistir.

Baz1 arastrmacilar salamura da bekletilen tulum ve orgli peynir cesitlerinin
depolama boyunca kuru madde igeriginin azaldigini belirtmistir. (Kili¢ ve ark. 1998; Celik
ve Tiirkoglu, 2007).

Cicek (2014), yaptig1 calismada peynirdeki kuru madde degerlerinin olgunlasmanin
ilk giiniinde % 58.73 - 61.85, son giinde ise % 52.92 - 55.47 arasinda oldugunu belirtmistir.
Kuru madde degerlerindeki bu azalmanin sebebinin peptit baglarmin parcalanmasiyla yeni
iyonik gruplarin meydana gelmesinden (Creamer ve Olson 1982; Giirsoy ve ark., 2001) ve
peynirlerin diisiik derecelerde depolanmasi sonucu proteinlerin su baglama yeteneklerinin

artmasimdan sonra nem igeriginin yiikselmesinden kaynaklanabilecegi diisiiniilmektedir.

Ozer ve ark (2002b), kuru madde miktarindaki azalmanin nedeni olarak peynirin
yiiksek tuz konsantrasyonuna sahip salamura oranindan dolay1 siki1 bir yapida olmasi ve bu
sik1 yapmin bir miktar yumusayarak tuzla beraber belirli oranda salamura suyundan

peynire gecmesinden kaynaklandigmi diisiinmektedirler.

Urfa peynirlerinde olgunlagsmanin ilk giiniinde kuru madde degeri % 46.96 ve
olgunlasmanin sonunda % 45.31 oldugu bulunmustur. Kuru madde degerlerinde meydana
gelen azalmanin depolama boyunca peptit baglarmin parcalanmasiyla yeni peptit
baglarinin olusmasi ve diisiik sicaklikta depolama sonucu ile bu yeni peptit baglarinin suyu

absorbe etmeleri sonucu peynir biinyesindeki nem igeriginin  artmasindan
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kaynaklanmaktadir (Kirmaci, 2010). Elde ettigimiz sonucglar bu caligmalarla benzerlik

gostermektedir.

Peynirlerin depolama siiresine gore salamura diizeyleri istatistiksel olarak
karsilastirildiginda; 40. giinde salamura oranlarina gore kuru madde tayini bakimindan
istatistiksel olarak anlaml diizeyde farklilik tespit edilmistir (p<<0,05). Salamura diizeyi %

17 olanlarin kuru madde miktari, % 13 olanlara gore istatistiksel olarak anlamli diizeyde

daha yiiksektir.

Peynirler farkli salamura oranlarindaki depolama siirelerine gore istatistiksel olarak
karsilastirildiginda; % 13 ve % 17 salamura oranlarindaki peynirlerde depolama

siireglerine gore kuru madde acisindan istatistiksel olarak anlamli diizeyde farklilik yoktur
(p>0,05).

Atasoy (2004), Urfa peyniri lizerine yaptig1 ¢alismada kuru madde degerlerinin
depolama siiresince azaldigini, peynirden salamuraya gegen bilesenlerin peynire gecen tuz
oranindan daha fazla olmasindan dolayr peynir salamurada kaldikca kuru madde

degerlerinin depolama siiresince azaldigmi bildirmistir.
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Sekil 4.3 Maras Stkma Peynir Omeklerinin Olgunlasma Sirecindeki Kuru
Madde Degisim (%)
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4.2.4. Maras Sikma Peynir Orneklerine Ait Yag Degerleri (%)

Siit yagmin peynir kalitesine olumlu etkisi vardir. Yaglar, yagda eriyen vitaminleri
(A, D, E, K) bulundurmaktadir. Bu yiizden peynirde siit yaginin artmasi halinde bu
vitaminlerin miktar1 da artar. Peynir olgunlasirken siit yag1 lipaz enzimiyle serbest yag

asitlerine parcalanarak peynirin tat ve aromasi zenginlesir (Fresno ve ark., 1997).

Cizelge 4.5. Maras sikma peynir orneklerine ait yag degerleri (%)

Depolama Siiresi Peynirler
Giin % 13 Salamura % 17 Salamura
0. glin 24.75+1.06 27.50+0.00
40. giin 21.75+1.06 25.50+0.71
90. giin 21.50+1.41 24.75+1.06

Peynir orneklerinin yag degerlerinin olgunlagsmanin ilk giiniinde % 24.75 - 27.50
olgunlasmanin sonunda ise % 21.50 - 24.75 arasinda degistigi tespit edilmistir. Depolama

siiresince yag degerlerinde azalma meydana gelmistir.

Caglar ve ark. (1998)’nin calistiklar1 stkma peynirlerinde ortalama yag oranim %
23.28 olarak bulmuslardir. Salamura da olgunlastirilan peynirlerin kuru madde oranlarmin
degisiminin nedeninin tuz ve su aligverisinden kaynaklandigi bununla birlikte yag

oranlarmin da degistigi diisiiniilmektedir (Atasoy, 2004).

Atasoy (2004), yaptig1 calismada inek siitiinden {rettigi Urfa peynirlerinde
olgunlasma boyunca yag oranlarinda azalma oldugunu belirtmis, bunun sebebini ise azalan
kuru maddede degeri ve yaglarin hidrolizasyonunun sebep oldugu gozlemlenmistir. Elde

ettigimiz sonuglar bu ¢alismalara benzerlik géstermektedir.

Peynirler farkli salamura oranlarindaki depolama stirelerine gore istatistiksel olarak
karsilastirildiginda; % 13 ve % 17 salamura oranlarindaki peynirlerde depolama
siireclerine gore yag acisindan istatistiksel olarak anlamli diizeyde farklilik yoktur

(p>0,05).
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4.2.5. Maras Sikma Peynir Orneklerine Ait Kuru Maddede Yag Degerleri (%)

Peynirlerde yag icerigi ile kuru madde arasinda dogrudan bir iligki bulundugundan
en saglikli sonu¢ kuru madde igerisinde yag oraninin saptanmasi ile yapilmaktadir.

Miocinovic ve ark. (2014), yaptiklar1 arastirmada kuru maddede yag degerlerinin
depolamanin 35. giiniine kadar azaldigmi, sonrasinda ise depolamanin 56. giiniine kadar
artig gosterdigini bildirmislerdir.

Kondyli ve ark. (2016), salamura beyaz keci peyniri tizerine yaptiklar: arastirmada,
kuru maddede yag degerlerinin depolamanin 20. giiniinde azaldigini, 60. ve 120. giiniinde

arttigini ve 180. giiniinde azaldigini bildirmislerdir.

Cizelge 4.6. Maras sikma peynir 6rneklerine ait kuru maddede yag degerleri (%)

Depolama Siiresi Peynirler
Giin % 13 Salamura % 17 Salamura
0. glin 44.63+1.16 46.08+1.53
40. giin 43.38+2.72 42.65+1.31
90. giin 45.88+2.22 46.26+1.36

Analiz yapilan orneklerde 40. giinde kuru maddede yag orami her iki salamura
kosulunda da azalmistir. 90. giinde ise her iki salamura kosulundan alinan 6rneklerde kuru

maddede yag orani artmistir. Kuru madde degerlerinde meydana gelen azalma peynirlerin
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kuru maddedeki yag degerlerini de etkilemistir. Hayaloglu (2003), peynirlerin yag ve kuru
maddede yag degerlerinin kuru madde degerlerindeki degisime paralel olarak farklilik
gosterdigini bildirmistir.

Peynirler farkli salamura oranlarindaki depolama siirelerine gore istatistiksel olarak
karsilastirildiginda; % 13 ve % 17 salamura oranlarindaki peynirlerde depolama
siireclerine gore kuru maddede yag acisindan istatistiksel olarak anlaml diizeyde farklilik

yoktur (p>0,05).
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Sekil 4.5 Maras Sikma Peynir Omeklerinin Olgunlasma Siirecindeki Kuru
Maddede Yag Degisimi (%0)

4.2.6. Maras Sikma Peynir Orneklerine Ait Protein Oranlar (%)

Peynirin olgunlagsmasinda gerceklesen 6nemli degisimlerden biri de, proteinlerin
hidrolize olmasidir. Proteoliz olarak tanimlanan bu olay, peynirin olgunlagsma ve aroma

gelisimi acisidan énemlidir (Ugiincii, 2008).

Cizelge 4.7. Maras sikma peynir 6rneklerine ait protein oranlart (%)

Depolama Siiresi Peynirler
Giin % 13 Salamura % 17 Salamura
0. giin 20.13+0.18 22.94+0.74
40. giin 18.68+1.39 22.34+0.09
90. giin 17.54+0.92 ° 21.96+1.05 °

a,b: Ayni satirda kiigilik farkli listel harflerle gosterilen degerler birbirinden farklidir.
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Yapilan analiz sonucu Maras Sikma peynirlerinin protein oranlar1 Cizelge 4.7°de
belirtilmektedir. Analiz sonuglarma gore depolama siiresi arttikca protein oranlarinda

azalma meydana gelmistir.

Yener (2012) yaptig1 calismasinda keci siitiinden iiretilen peynirlerin protein
degerlerini % 15.66 ila % 27.06 arasinda bulmus ve ortalama % 19.46 olarak belirtmistir.
Celikbilek (2010) calismasinda Maras sikma peynirlerinde depolama siiresince protein
oraninda azalma goriildiigiinii ve bu degerlerin 0. giin ortalama % 27.04 iken 90. giin
sonunda ortalama % 23.51 oldugunu belirtmistir. Caglar ve ark. (1998), ortalama protein
oraninin Maras Sikma peynirinde % 20.25 oldugunu belirtmistir. Cicek (2014), Urfa
peyniri iizerine yaptig1 c¢alismada genel olarak oOrneklerin depolama siliresince protein
degerlerinin azaldigin1 ve bu degerlerin depolamanin 1. giiniinde protein % 22.81-24.29
oldugunu depolamanin son giiniinde ise % 15.75-18.01 arasinda degistigini belirtmistir.
Protein degerlerindeki bu azalmanm sebebinin proteolitik enzimlerin denatiire serum
proteinlerini daha hizli ve yogun bir sekilde parcalamaya ugratmasindan kaynaklandigi
disiiniilmektedir (Grapin ve Beuvier 1997). Golge (2009) , kelle peynirlerinde protein
degerlerinin olgunlagsmanin 45. giiniine kadar arttigmi ve daha sonra 90. giinde en diistik
seviyeye indigini belirtmistir. Ardig (2003), Urfa peynirinde protein degerlerini
depolamanin ilk giiniinde % 17.1 - 27.22 arasinda, 90. giiniinde % 17.51 - 23.32 arasinda

oldugunu yaptigi calisma sonucu gozlemlemistir.

Bir kisim arastirmacilar peynirde tuz oram arttik¢a yag oranmin diistiigiinii, protein
oranlarinda dalgalanmalar oldugunu; bunun sebebinin ise proteoliz sirasinda suda ¢dziinen
azotun salamuraya ge¢cmesi ve su tutma Ozelligine sahip tirlinlerin meydana gelmesinden

kaynaklandigmi ifade etmektedirler (Hayaloglu ve ark., 2002; Giiven ve ark., 2006).

Peynirlerin depolama giinlerine gore salamura diizeyleri istatistiksel olarak
karsilastirildiginda; 90. giinde protein parametreleri bakimindan istatistiksel olarak anlamli
farklilik tespit edilmistir (p<0,05). Salamura diizeyi % 17 olanlarin protein diizeyi, % 13

olanlara gore istatistiksel olarak anlamli diizeyde daha yiiksektir.

Peynirler farkli salamura oranlarindaki depolama siirelerine gore istatistiksel olarak
karsilastirildiginda; % 13 ve % 17 salamura oranlarindaki peynirlerde depolama
siireglerine gore protein acisindan istatistiksel olarak anlamli diizeyde farklilik yoktur

(p>0,05).

26



29
27

—_—

;g 25

E 23 2224 22,34 21,96

E L =

]

'E 19 | 20,13

¥ 18,68 —

- 17,54
15 ‘
0.gun 40. giin 90. giun

= =051 3 salamura ={ =951 7 salamura

Sekil 4.6. Maras Sikma Peynir Omeklerinin Olgunlasma Siirecindeki Protein
Degisim (%)

4.2.7. Maras Sikma Peynir Orneklerine Ait Kiil Miktarlari (%)

Kiil, gidalarda mineral ve tuz iceriginin bir gstergesidir. Insan viicudunun yaklagik
% 4-5’1 minerallerden olugsmaktadir. Bunun biiytlik bir miktarini Ca olusturmaktadir. Siit ve
siit tirtinleri Ca acisindan zengin besin kaynaklar1 oldugu icin giinlilk mineral ihtiyacini

karsilamasi1 agisindan ¢ok biiyiik bir oneme sahiptir.

Cizelge 4.8. Maras sikma peynir 6rneklerine ait kiil miktarlar1 (%)

Depolama Siiresi Peynirler
Giin % 13 Salamura % 17 Salamura
0. giin 7.96+0.49 10.51+0.16
40. giin 8.67+0.25° 10.7240.13
90. giin 8.88+0.04 ° 11.13£0.08

a,b: Ayni satirda kiigilik farkli listel harflerle gosterilen degerler birbirinden farklidir.

Yapilan analiz sonucu elde edilen kiil miktarlar1 Cizelge 4.8’de verilmistir.

Peynirlerin depolama giinlerine gore salamura diizeyleri istatistiksel olarak
karsilastirildiginda; 40. ve 90. Giinde kiil tayini bakimindan istatistiksel olarak anlamli
farklilik tespit edilmistir (p<0,05). Salamura diizeyi % 17 olanlarin kiil tayini, salamura
diizeyi % 13 olanlara gore istatistiksel olarak anlamli diizeyde daha yiiksektir. Bunun

sebebi olarak peynirdeki kiil oranlarinin, tuz oranlarindaki artisa paralel olarak arttigi

diistiniilmektedir.
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Farkli salamura oranlarindaki peynirlerde depolama siirelerine gore kiil miktari

acisindan istatistiksel olarak anlamli diizeyde farklilik yoktur (p>0,05).
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Sekil 4.7 Maras Stkma Peynir Orneklerinin Olgunlasma Siirecindeki Kiil
Degisinm (%)

4.2.8. Maras Sikma Peynir Orneklerine Ait Tuz Miktarlari (%)

Tuz peynirin tadini etkiyen en 6nemli parametredir. Peynirin biinyesindeki suyun
ayrilmasini saglayarak peynirdeki su igeriginin dengelenmesini saglar. Su aktivitesini
disiiriir ve istenmeyen mikroorganizmalari gelisimini dnler. Depolama ve olgunlasma

siiresine bagli olarak tuz miktar1 artar, su miktar1 ise azalir.

Peynirdeki tuz icerigi, peynire aroma vermeye, peynirin rengine, goriiniisiine ve
yapisinin diizenlenmesi tizerine etkilidir. Ayrica peynirin nem igerigini diizenleyerek fazla
suyun uzaklastirilmasini saglar. Ayrica tuz peynirin iiretim agamasmda olgunlasmaya
yardimci olan starter bakterilerin ve istenmeyen diger mikroorganizmalarin faaliyetlerini
kontrol altinda tutarak olgunlasmaya ve peynirin dayanikliligina olumlu katk:
saglamaktadir (Ugiincii 1991; Yetisemiyen 1997). Salamuradaki tuzun peynire gegisinde
ve sonraki asamalarda peynirin i¢ kisimlarinda tuz dengesinin olusmasinda difiizyonun

fiziksel yasalar1 gecerlidir
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Cizelge 4.9. Maras Sikma Peynir Orneklerine Ait Tuz Miktarlar1 (%)

Depolama Siiresi Peynirler
Giin % 13 Salamura % 17 Salamura
0. giin 7.84+0.16 ° 9.360.00
40. giin 8.54+1.16 10.65+0.16
90. glin 9.13+0.33 10.88+0.50

a,b: Ayni satirda kiiciik farkli listel harflerle gosterilen degerler birbirinden farklidir.

Yapilan calismada Maras Sikma peynirinde 90. giin boyunca peynirlerin tuz

miktarlarinda artis goriilmektedir.

Beyaz peynirlerde yapilan calismada peynirdeki tuz miktarinin depolama siiresi
boyunca arttigt ve en fazla tuz oranma depolamanin son evresinde sahip oldugu

goriilmiistiir (Golli ve Kogak, 1989; Uraz ve ark., 1990; Sahan ve ark., 1996).

Cicek (2014) Urfa peynirleri ilizerine yaptig1 c¢aligmasinda tuz miktarlarmi
depolamanin ilk giiniinde % 8.59 ila % 9.33, depolamanin son giiniinde ise % 11.94 ila %
12.42 arasinda tespit etmistir. (Atasoy, 1999) ise yaptig1 calismasinda Urfa peynirinin tuz
iceriginin ortalama % 7.89 oldugunu belirtmistir. Yetisemiyen ve Yildiz (2001), peynirlerin
tuz miktarinin % 3.016 ila % 10.200 arasinda degistigini belirtmislerdir.

Ozer ve ark. (2002a) koyun siitiinden iiretilen Urfa peynirinde depolama boyunca
kuru maddede tuz degerinin siirekli arttigin1 ve olgunlasan peynirlerde % 21.10 oldugunu
belirtmiglerdir. Gahun (1981), inek siitiinden yapilan Beyaz peynir orneklerini % 18
oraninda tuz iceren salamurada 3 ve 9 saat siireyle beklettikten sonra ii¢ gruba ayirmis ve
% 14, % 18 ve % 22 tuz igeren salamuralar icerisinde 6 ay boyunca olgunlastirmistir.
Olgunlagmanin sonunda, peynirin salamurada bekleme siiresi uzadik¢a peynirin biinyesine
aldig1 tuz miktarinmn arttig1 belirtilmistir. Salamurada 3 saat kalan peynirlerin tuz igerigi
ortalama % 5.27 iken, 9 saat kalanlarda tuz orani % 6.21 olarak belirlenmistir. Elde

ettigimiz sonuglar bu ¢alismalara benzerlik géstermektedir.

Peynirlerin depolama giinlerine gore salamura diizeyleri istatistiksel olarak
karsilastirildiginda; 0. giinde tuz miktar1 bakimindan istatistiksel olarak anlamli farklilik
tespit edilmistir (p<0.05). Salamura diizeyi % 17 olanlarin tuz diizeyi, salamura diizeyi %
13 olanlara gore istatistiksel olarak anlamli diizeyde daha yiiksektir. Bu farkliligin sebebi
salamurada kalma siiresi arttikca peynire tuz gecisinin arttifi ve depolamanin basinda
peynire tuz ge¢isinin hizli oldugu, peynir olgunlagsmaya basladiktan sonra nem, pH ve

diger baz1 faktorlerden dolay1 tuz gegisinin yavasladigi belirtilmistir (Futschik, 1960).
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Farkli salamura oranlarindaki peynirler depolama siirelerine gore istatistiksel olarak
karsilastirildiginda tuz acisindan istatistiksel olarak anlamli diizeyde farklilik yoktur

(p>0,05).
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Sekil 4.8 Maras Sikma Peynir Orneklerinin Olgunlasma Stirecindeki Tuz
Degisim (%)
4.2.9. Maras Sikma Peynir Orneklerine Ait Kuru Maddede Tuz Miktarlar (%)

Kuru madde igeriklerindeki farkliliklar dogrudan tuz penetrasyonu iizerinde etkili
oldugu i¢in kuru maddenin etkisini degerlendirmek amaciyla tuz konsantrasyonunun tiim

kitle yerine sadece kuru madde baz alinarak yapilmasi daha dogru sonug verebilmektedir.

Cizelge 4.10. Maras sikma peynir 6rneklerine ait kuru maddede tuz miktarlar1 (%)

Depolama Siiresi Peynirler
Giin %13 Salamura %17 Salamura
0. glin 14.13+0.06 15.69+0.52
40. giin 17.01+£2.08 17.80+0.21
90. giin 19.49+1.04 20.40+2.39

Inek siitiinden yapilan Kelle peynirleri iizerine yapilan bir ¢alismada tuz oranlari %
6.89 - 10.60, kuru maddede tuz oranlar1 % 17.73 - 25.90, koyun peynirlerinde ise tuz
degerler1 % 6.57 - 10.52, kuru maddede tuz degerleri % 9.93 - 17.82 arasinda
bulunmustur (Golge ve Sahan 2008).
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% 13 ve % 17 salamura oranlarindaki peynirlerde depolama siireclerine gore kuru

maddede tuz acisindan istatistiksel olarak anlamli diizeyde farklilik yoktur (p>0,05).
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4.2.10. Suda Coziinen Azot (SCA) Oram ve Olgunlasma Derecesi

Peynirde olgunlasmanin belirlenmesinde en 6nemli indeks suda ¢oziinebilir azot
miktaridir. Suda ¢6zlinen azotlu maddeler igerisinde, diisiik molekiillii proteinler, peptitler

ve aminoasitler bulunmaktadir.

Suda ¢6ziiniir azotlu bilesenlerin olgunlagsma esnasinda proteolitik aktivite sonucu
olusan peynirin tekstiirli, kokusu, lezzeti ve yapist bakimindan onemli bilesenlerdir.
Olgunlagmadan tiiketilen peynir tiirlerinde toplam azotlu bilesenleri olusturan para-kazein
ve kazeinin bir miktar1 liretim asamasinda enzimlerle ve starter kiiltiir aktivasyonu ile
parcalanmasi sonucu proteoz-pepton, amino asitler gibi suda c¢oziinebilen bilesikleri
meydana getirmektedir. Protein pargalanmasi olay1 olgunlagsma boyunca devam etmekte ve
buna bagli olarak serbest aminoasitlerle birlikte peptitlerin oranida ytlikselmektedir. Miktar1
artan serbest aminoasitler ve peptitler olgunlasmanin sonunda peynirde aroma ve tekstiir

ile ilgili kendine has 6zellikleri gelistirmektedir (Sousa ve ark, 2001; Wishah, 2007).
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Olgunlagsma siiresinde azotlu bilesenler peynir mayast ve starter kiltiir
aktiviteleriyle farkl oranlarda suda ¢oziinebilir yapiya doniismektedir. Bu yapiya doniisen
maddelerin oranlar1 ile olgunlasma derinligi arasinda dogrudan bir iliski vardir. Azotlu
bilesenler peynire kendine 06zgili aroma ve tekstiir veren maddelerdir (Uraz, 1979;
Aydmoglu, 1996). Peynirde olgunlasmanin belirlenmesinde en Onemli indeks suda
coziinebilir azot miktaridir. Peynirlerin olgunluk dereceleri toplam suda ¢oziinebilir azot
miktariin toplam azot miktarina oranlamasiyla tespit edilmistir. Suda ¢dziinen azotlu
maddeler icerisinde, diisiik molekiillii proteinler, peptitler ve aminoasitler bulunmaktadir

(Christensen ve ark., 1991).

Peynir teknolojisinde olgunlagsma derecesini belirlemede suda eriyen azotun (SCA),

toplam azota oranlanmasiyla bulunan olgunlagsma katsayis1 kullanilmaktadir.

Cizelge 4.11. Maras sikma peynir 6rneklerine ait suda ¢oziinen azot (SCA)

degerleri (%)

Depolama Siiresi Peynirler
Giin % 13 Salamura % 17 Salamura
0. giin 0.16+0.01 ° 0.32+0.02°
40. giin 0.33+0.04 0.43+£0.04
90. giin 0.85+0.04 0.74+0.05

a,b: Ayni satirda kiigilik farkli listel harflerle gosterilen degerler birbirinden farklidir.

En yiiksek SCA orant % 13 ve % 17 salamurada 90 giin depolanan peynir 6rnekleri
sahip olmustur. En diisik SCA oranina depolamanin ilk giiniinde % 13 salamurada
bekletilen peynirler peynir orneklerinde goriilmiistiir. Depolama boyunca SCA’ya goére

olgunlasma dereceleri, SCA’daki artis ve azalisa paralel olarak degisim gostermistir.

Peynirlerin depolama giinlerine gore salamura diizeyleri istatistiksel olarak
karsilastirildiginda; 0. giinde SCA orani acisindan istatistiksel olarak anlamli farklilik
tespit edilmistir (p<0.05). Salamura diizeyi % 17 olanlarin SCA orani, % 13 olanlara gére

istatistiksel olarak anlamli diizeyde daha yiiksektir.

Farkli salamura oranlarindaki peynirler depolama siirelerine gore istatistiksel olarak
karsilastirildiginda SCA degerleri agisindan istatistiksel olarak anlamli diizeyde farklilik
yoktur (p>0,05).

32



Cizelge 4.12. Maras sikma peynirlerinin SCA’ya gore olgunlagsma dereceleri (%)

Depolama Siiresi Peynirler
Giin % 13 Salamura % 17 Salamura
0. giin 4.77£0.04 A° 2.05+0.21 B°
40. giin 9.79+0.08 B® 11.50+0.07 A®
90. giin 23.234+0.03 B* 28.60+0.81 A*

A,B: Ayni satirda farkli harflerle gosterilen degerler birbirinden farklidir.
a,b,c: Ayni siitunda kiigiik farkli iistel harflerle gosterilen degerler birbirinden farklidir.

0. giinde, salamura diizeylerine gore SCA’ya gore olgunlasma indeksi agisindan
istatistiksel olarak anlamli farklilik tespit edilmistir (p<0.05). Salamura diizeyr % 13
olanlarin SCA’ya gore olgunlagsma indeksi diizeyi, % 17 olanlara gore istatistiksel olarak

anlaml diizeyde daha ytiksektir.

40. gilinde, salamura diizeylerine gére SCA’ ya gore olgunlasma indeksi agisindan
istatistiksel olarak anlamli farklilik tespit edilmistir (p<0,05). Salamura diizeyi % 17
olanlarin SCA’ya olgunlagsma indeksi diizeyi, % 13 olanlara gore istatistiksel olarak

anlaml diizeyde daha ytiksektir.

90. giinde, salamura diizeylerine gore SCA’ya goére olgunlasma indeksi agisindan
istatistiksel olarak anlamli farklilik tespit edilmistir (p<0,05). Salamura diizeyi % 17
olanlarin SCA’ya gore olgunlagsma indeksi diizeyi, % 13 olanlara gore istatistiksel olarak

anlaml diizeyde daha ytiksektir.

Peynirler farkli salamura oranlarindaki depolama siirelerine gore istatistiksel olarak
karsilastirildiginda % 13 salamura oranindaki peynirler depolama siirelerine gore SCA’ya
gore olgunlagsma indeksi degerleri acisindan istatistiksel olarak anlamli farklilik tespit
edilmistir (p<0,05). Anlamli farkliligin hangi gruptan kaynaklandigini tespit etmek i¢in
yapilan ikili karsilastirmalar sonucunda; 0. giin ile 40. giin ve 90. giin SCA’ya gore
olgunlasma indeksi degerleri arasinda istatistiksel olarak anlamli farklilik tespit edilmistir.
0. giin SCA’ya gore olgunlagsma indeksi degerleri, 40. giin ve 90. giinden istatistiksel
olarak anlamli diizeyde daha diisiiktiir. Aym sekilde, 40. giin SCA’ya gore olgunlagma

indeksi degerleri, 90. giinden istatistiksel olarak anlamli diizeyde daha diisiiktiir.

% 17 salamura oranindaki peynirler depolama siiresine goére SCA’ya gore
olgunlasma indeksi degerleri acisindan istatistiksel olarak anlamli farklilik tespit edilmistir

(p<0,05). Anlamli farkliligin hangi gruptan kaynaklandigini tespit etmek i¢in yapilan ikili
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karsilagtirmalar sonucunda; 0. giin ile 40. giin ve 90. giin SCA’ya gore olgunlagma indeksi
degerleri arasinda istatistiksel olarak anlaml farklilik tespit edilmistir. 0. giin SCA’ya gore
olgunlasma indeksi degerleri, 40. giin ve 90. giinden istatistiksel olarak anlamh diizeyde
daha disiiktiir. Ayni1 sekilde, 40. giin SCA’ya gore olgunlagsma indeksi degerleri, 90.

gilinden istatistiksel olarak anlaml diizeyde daha diisiiktiir.

Yapilan caliymadaki degerler Atasoy (2004)’un olgunlastirilmis peynirlerde
belirledigi degerlere benzerken, Atasoy ve ark. (2006)'nin Urfa peynirlerinde, Golge
(2009)’nin Kelle peynirinde belirledigi degerlerden ytiksektir.

SCA (%)

0 1 1 1 ]
0. gin 40.gun 90. gun

—m=04] 3 salamura ={ =051 7 galamura

Sekil 4.10 . Maras Suma Peynir Omeklerinin Olgunlasma Strecindeki SCA
Degisinu (%o)
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Sekil 4.11. Maras Sikina Peynir Omeklerinin Olgunlasima Stuirecindeki SCA'
va Gore Olgunlasma Derecesi (%)

4.2.11. % 12 TCA’da Coziinen Azot Oram1 ve Olgunlasma Derecesi

Proteinlerin hidroliz reaksiyonlar1 sonucu olusan peptitler % 12 TCA’da ¢6ziinen
azotlu bilesiklerin olugmasini saglarlar. Burada olusan peptit yapilar1 suda ¢6ziinen

bilesiklerden daha kiiciik yapiya sahiptirler (Wishah, 2007).

Cizelge 4.13. Maras sikma peynirlerinin % 12 TCA’da ¢oziinen azot degerleri (%)

Depolama Siiresi Peynirler
Giin % 13 Salamura % 17 Salamura
0. giin 0.03+0.00 0.02+0.01°
40. glin 0.05+0.01 0.06+0.01 *
90. glin 0.10+0.01 A 0.05+0.01 B

A,B: Ayni satirda farkli harflerle gosterilen degerler birbirinden farklidir.
a,b,c: Ayn siitunda kii¢iik farkli iistel harflerle gosterilen degerler birbirinden farklidir.

% 12 TCA’da ¢oOziiniir azot degisimi Cizelge 4.13’de verilmistir. Yapilan
analizlerde depolama siiresince genel olarak TCA oraninda artis meydana gelmistir. En
yiiksek TCA oranina 90 giin depolanan peynir ornekleri sahip olmustur. En diisiik TCA
oranmna depolamanin ilk gilinlinde % 17 salamurada bekletilen peynir Orneklerinde
goriilmiistiir Depolama boyunca TCA’ya gore olgunlagsma dereceleri, TCA’daki artis ve

azalisa paralel olarak degisim goriilmiistiir.

Yapilan calismadaki degerler Celikbilek (2010)’in sikma peynirlerde belirledigi

degerlere ve Golge (2009)’nin bulgularina benzerlik gostermistir.
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Peynirler farkli salamura oranlarindaki depolama siirelerine gore istatistiksel olarak
karsilastirildiginda; % 17 salamura oranindaki peynirler depolama siirelerine gore % 12
TCA degerleri acisindan istatistiksel olarak anlamli farklilik tespit edilmistir (p<0,05).
Anlamh farkliligin hangi gruptan kaynaklandigini tespit etmek icin yapilan ikili
karsilagtirmalar sonucunda; 0. giin ile 40. giin % 12 TCA degerleri arasinda istatistiksel
olarak anlamli farklilik tespit edilmistir. 0.giin % 12 TCA degerleri, 40. giinden istatistiksel

olarak anlamli diizeyde daha diistiktiir.

Peynirler depolama giinlerine gore salamura diizeyleri istatistiksel olarak
karsilastirildiginda; 90. giinde, salamura diizeylerine gore % 12 TCA degerleri agisindan
istatistiksel olarak anlamli farklilik tespit edilmistir (p<0,05). Salamura diizeyr % 13
olanlarin % 12 TCA degeri, % 17 olanlara gore istatistiksel olarak anlamli diizeyde daha

yiiksektir.
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Sekil 4.12. Maras Stkma Peynir Oreklerinin Olgunlagma Siirecindeki % 12
TCA' da Cozimen Azot Degisinu (%)

Cizelge 4.14. Maras sikma peynirlerinin TCA’ya gore olgunlasma dereceleri (%)

Depolama Siiresi Peynirler
Giin % 13 Salamura % 17 Salamura
0. glin 0.95+0.01 A® 0.28+0.01 B°
40. giin 1.42+0.04 B° 1.7340.03 A®
90. giin 3.41+0.02 A*? 1.42+0.02 B*

A,B: Ayni satirda farkli harflerle gosterilen degerler birbirinden farklidir.
a,b,c: Aym siitunda kii¢iik farkli iistel harflerle gésterilen degerler birbirinden farklidir.
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Peynirler depolama giinlerine gore salamura diizeyleri istatistiksel olarak
karsilastirildiginda; 0. giinde, salamura diizeylerine gére % 12 TCA Olgunlasma Indeksi
acisindan istatistiksel olarak anlamli farklilik tespit edilmistir (p<0,05). Salamura diizeyi %
13 olanlarin % 12 TCA Olgunlasma Indeksi diizeyi, % 17 olanlara gore istatistiksel olarak
anlaml diizeyde daha ytiksektir.

40. giinde, salamura diizeylerine gére % 12 TCA Olgunlasma Indeksi a¢isindan
istatistiksel olarak anlamli farklhilik tespit edilmistir (p<0,05). Salamura diizeyi % 17
olanlarm % 12 TCA Olgunlasma Indeksi diizeyi, % 13 olanlara gore istatistiksel olarak
anlaml diizeyde daha ytiksektir.

90. giinde, salamura diizeylerine gore % 12 TCA Olgunlasma Indeksi acisindan
istatistiksel olarak anlamli farklilik tespit edilmistir (p<0,05). Salamura diizeyr % 13
olanlarm % 12 TCA Olgunlasma Indeksi diizeyi, % 17 olanlara gore istatistiksel olarak
anlaml diizeyde daha ytiksektir.

Peynirler farkli salamura oranlarindaki depolama siirelerine gore istatistiksel olarak
karsilastirildiginda; % 13 salamura oranindaki peynirler depolama siirelerine gore % 12
TCA olgunlagsma indeksi degerleri agisindan istatistiksel olarak anlamli farklilik tespit
edilmistir (p<0,05). Anlamli farkliligin hangi gruptan kaynaklandigini tespit etmek i¢in
yapilan ikili karsilagtirmalar sonucunda; 0. giin ve 40. giin ile 90. giin gore % 12 TCA
olgunlasma indeksi degerleri arasinda istatistiksel olarak anlamli farklilik tespit edilmistir.
0. giin ve 40. giin % 12 TCA olgunlasma indeksi degerleri, 90. giinden istatistiksel olarak
anlaml diizeyde daha diistiktiir. Ayn1 sekilde, 40. giin % 12 TCA olgunlagsma indeksi

degerleri, 90. giinden istatistiksel olarak anlamli diizeyde daha diistiktiir.

% 17 salamura oranindaki peynirler depolama siirelerine gore % 12 TCA
olgunlasma indeksi degerleri acisindan istatistiksel olarak anlamli farklilik tespit edilmistir
(p<0,05). Anlamli farkliligin hangi gruptan kaynaklandigini tespit etmek i¢in yapilan ikili
karsilagtirmalar sonucunda; 0. giin ile 40. giin ve 90. giin % 12 TCA olgunlasma indeksi
degerleri arasinda istatistiksel olarak anlamli farklilik tespit edilmistir. 0.giin % 12 TCA
olgunlasma indeksi degerleri, 40. giin ve 90. giinden istatistiksel olarak anlamli diizeyde

daha diisiiktiir.
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Sekil 4.13. Maras Sikma Peynir Omeklerinin Olgunlasma Stirecindeki TCA'
va Gore Olgunlasma Derecesi (%)

4.2.12. % 5 PTA’da Coziinen Azot Miktar1 ve Olgunlasma Derecesi

PTA’ da ¢6ziinen maddeler daha ¢ok diisiik molekiil agirlikli olan (600 dalton)

peptidlerden ve amino asitlerden meydana gelmektedir (Fox, 1989).

izelge 4.15. Maras sikma peynirlerinin % 5 PTA’da ¢oziinen azot miktarlar1 (%
g pey

Depolama Siiresi Peynirler
Giin % 13 Salamura % 17 Salamura
0. glin 0.05+0.01 0.04+0.00
40. giin 0.05+0.00 0.05+0.01
90. giin 0.07+0.01 0.05+0.00

% 5 PTA’da ¢Ozinlir azot miktarlar1 Cizelge 4.15’de verilmistir. Yapilan
analizlerde depolama siiresince genel olarak % 5 PTA’da ¢oziinen azot oraninda artis
meydana gelmistir. Depolama boyunca PTA’ya gore olgunlasma dereceleri, PTA oranina
paralel olarak degisim gostermistir. Yardimciel (2010) Civil peynirleri ile ilgili yaptig: bir

calismada PTA’da ¢oziinen azot degerlerini % 0.08 - 0.10 aras1 bulmustur.

iki farkli salamura oranindaki peynirlerde % 5 PTA’da ¢oziinen azot degerleri

acisindan farklilik gézlenmemistir (p>0,05).

Peynirler farkli salamura oranlarindaki depolama siirelerine gore istatistiksel olarak

karsilastirildiginda; % 13 ve % 17 salamura oranlarindaki peynirlerde depolama
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siireclerine gore % 5 PTA’da ¢6ziinen azot degerleri agisindan istatistiksel olarak anlamli

diizeyde farklilik yoktur (p>0,05).
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Sekil 4.14. Maras Stkma Peynir Omeklerinin Olgunlasma Siirecindeki % 5
PTA da Coziinen Azot Degisimi (%6)

Cizelge 4.16. Marag sikma peynirlerinin % 5 PTA’ya gore olgunlagsma dereceleri (%)

Depolama Siiresi Peynirler
Giin % 13 Salamura % 17 Salamura
0. giin 1.274+0.01 1.14+0.03
40. giin 1.47+0.01° 1.16+0.03 °
90. giin 2.2540.01 1.40+0.03 °

a,b: Ayni satirda kiiglik farkli tistel harflerle gosterilen degerler birbirinden farklidir.

Peynirler depolama giinlerine gore salamura diizeyleri istatistiksel olarak
karsilastirildiginda; 40. giinde, salamura diizeylerine gore % 5 PTA Olgunlasma indeksi
acisindan istatistiksel olarak anlamli farklilik tespit edilmistir (p<<0,05). Salamura diizeyi %
13 olanlarm % 5 PTA Olgunlasma Indeksi diizeyi, % 17 olanlara gore istatistiksel olarak
anlaml diizeyde daha ytiksektir.

90. giinde, salamura diizeylerine gére % SPTA Olgunlasma Indeksi acisindan

karsilastirildiginda istatistiksel olarak anlamli farklilik tespit edilmistir (p<0,005).
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Salamura diizeyi % 13 olanlarin % 5 PTA Olgunlasma indeksi diizeyi, % 17 olanlara gore

istatistiksel olarak anlamli diizeyde daha yiiksektir.
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5. SONUC VE ONERILER

Yapilan c¢aligmada Maras Sikma peynirinin farkli salamura kosullarinin ve
depolama siirelerinin peynirin kalitesi lizerine etkisi incelenmistir. Caligmada salamura tuz
konsantrasyonlar1 % 13 ve % 17 olan sikma peynirlerin 0., 40. ve 90. giinlerde analizler
yapilmis fiziksel ve kimyasal yonden kimi 6zelliklerinin degisimi incelenmistir.

% 13 ve % 17 salamurada bekletilen sitkma peynir 6rneklerinin depolama siirecinde
titrasyon asitligi, kuru madde, yag, protein oranlarinda diisiis; pH, kuru maddede yag, kiil,
tuz, suda ¢Oziiniir azot miktari, % 12 TCA’da ¢ozilinen azot, % 5 PTA’da ¢6ziinen azot
oranlarinda ve olgunlasma degerlerinde ise artislar goriilmustiir.

Depolama siireci boyunca genel olarak kuru madde degerleri azalmistir. Bu
azalmanin sebebi, parcalanan peptit baglarmin yeni iyonik gruplar olusturmasi ve
depolamada diisiik sicaklik tercih edilmesi nedeniyle proteinlerin su tutma kapasitesinin
artmasi ile nem igeriginin artmasi olarak ifade edilebilir. Peynirlerin yliksek pH degerine
sahip olmasinin kuru madde igeriginin azalmasina neden oldugu diisiiniilmektedir.

Peynirdeki tuz miktarmin arttikca pH degerinin arttigini ve buna bagl olarak
titrasyon asitligi degerinin azaldig1 goriilmiistiir. Bunun sebebinin tuzun starter laktik asit
bakterilerinin faaliyetlerini engellemesinden kaynaklandigi diistiniilmektedir.

Peynirler farkli salamura oranlarindaki depolama siirelerine gore istatistiksel olarak
karsilastirildiginda; % 13 salamura oranindaki peynirler depolama siirelerine gore titrasyon
asitligi, pH, kuru madde, yag, kuru maddede yag, protein, kiil, tuz, kuru maddede tuz
acisindan istatistiksel olarak anlamli diizeyde farklilik yoktur (p>0,05). % 17 salamura
oranindaki peynirler depolama siirelerine gore titrasyon asitligi, pH, kuru madde, yag, kuru
maddede yag, protein, kiil, tuz, kuru maddede tuz acisindan istatistiksel olarak anlamli
diizeyde farklilik yoktur (p>0,05).

Peynirler depolama giinlerine gore salamura diizeyleri istatistiksel olarak
karsilastirildiginda; 0. giinde tuz parametresi agisindan istatistiksel olarak anlamli farklilik
tespit edilmistir (p<0,05). Salamura diizeyi % 17 olanlarin tuz diizeyi, % 13 olanlara gére
istatistiksel olarak anlamli diizeyde daha yiiksektir.

40. giinde salamura diizeylerine gore asitlik, kiil tayini ve kuru madde tayini
parametreleri acisindan istatistiksel olarak anlamli farklilik tespit edilmistir (p<0,05).
Salamura diizeyi % 17 olanlarin asitlik, kiil tayini ve kuru madde tayini diizeyi, % 13

olanlara gore istatistiksel olarak anlamli diizeyde daha yiiksektir.
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90. gilinde ise salamura diizeylerine gore protein ve kiil tayini parametreleri
acisindan istatistiksel olarak anlamli farklilik tespit edilmistir (p<<0,05). Salamura diizeyi %
17 olanlarm protein ve kiil tayini diizeyi, % 13 olanlara gore istatistiksel olarak anlamli
diizeyde daha yiiksektir.

SCA, % 12 TCA, % 5 PTA peynirde bulunan proteinlerin parcalandig: iiriinlerin
belirlenmesi i¢in Onemlidir. Olgunlasma derecesi gergeklesen proteolizi belirlemek
amaciyla kullanilan parametrelerdir. Peynirdeki SCA, % 12 TCA, % 5 PTA oranlarinin
artmasima bagl olarak olgunlagsma dereceleri de artmistir. Ciinkii bu pargalanan {irtinlerin
olgunlasma boyunca peynire 6zgii tat, aroma ve tekstiir kazandirmasindan kaynaklandigi
diistiniilmektedir.

Peynirler farkli salamura oranlarindaki depolama siirelerine gore istatistiksel olarak
karsilastirildiginda; % 13 salamura oranindaki peynirler depolama siirelerine gére SCA
olgunlasma indeksi, % 12 TCA olgunlagsma indeksi acisindan istatistiksel olarak anlamli
diizeyde farklilik bulunmaktadir (p<0,05). % 17 salamura oranindaki peynirlerde ise
depolama siirelerine gére SCA olgunlasma indeksi, % 12 TCA, % 12 TCA olgunlagsma
indeksi agisindan istatistiksel olarak anlaml diizeyde farklilik bulunmaktadir (p<0,05)

Yapilan bu c¢alismada Oncelikle yoresel bir lezzet cesidine bilimsel bir katki
saglanmasi, yoreye hizmet sunma hedefi tasiyan bir tiniversitenin bilimsel bir ¢alisma ile

sanayi isbirliginin giiglendirilmesine de yarar saglayacagi umulmaktadir.
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Ek-1

Cizelge 4.17. Farkli salamura konsantrasyonlarinda depolanan Maras sikma peynirlerinde
olgunlagma siiresince belirlenen fiziksel ve kimyasal 6zellikler

Degisken Salamura diizeyi Istatistiksel ~ Olasiik
%13 %17 analiz*

Ph 5,68+0,13 5,75+0,10 t=-0,636 p=0,595

Asitlik 0,84+0,01 0,78+0,08 t=0,914 p=0,527

Protein 20,13+0,18 22,94+0,74 t=-5,186 p=0,102

Yag 24,75+1,06 27,50+0,00 t=-3,667 p=0,067

= Tuz 7,84+0,16 9,36+0,00 t=-13,261 p=0,048

?g Kiil tayini 7,96+0,49 10,51+0,16 t=-7,012 p=0,062

< Kuru madde tayini 55,44+0,93 59,71£1,98 t=-2,759 p=0,158

KM/yag 44,63+1,16 46,08+1,53 t=-1,069 p=0,404

KM/tuz 14,13+0,06 15,69+0,52 t=-4,235 p=0,143

KM/kiil 14,35+0,64 17,61+0,86 t=-4,306 p=0,057

KM/protein 36,31+0,28 38,45+2,52 =-1,195 p=0,440

Ph 5,91+0,04 5,26+0,25 t=3,689 p=0,158

Asitlik 0,70+0,03 1,14+0,04 t=-12,203 p=0,011

Protein 18,68+1,39 22,34+0,09 t=-3,708 p=0,166

Yag 21,75+1,06 25,50+0,71 t=-4,160 p=0,067

S Tuz 8,54+1,16 10,65+0,16 t=-2,542 p=0,231

o Kiil tayini 8,67+0,25 10,72+0,13 t=-10,187 p=0,024

g Kuru madde tayini 50,17+0,70 59,80+0,18 t=-18,826 p=0,023

KM/yag 43,3842,72 42,65+1,31 t=0,342 p=0,765

KM/tuz 17,01£2,08 17,80+0,21 t=-0,535 p=0,646

KM/kiil 17,29+0,75 17,93+0,27 =-1,137 p=0,428

KM/protein 37,21+0,27 37,35+0,27 t=-0,084 p=0,946

Ph 5,92+0,06 6,01+0,16 t=-0,769 p=0,560

Asitlik 0,69+0,05 0,63+0,08 t=0,792 p=0,528

Protein 17,54+0,92 21,96+1,05 t=-4,465 p=0,048

Yag 21,50+1,41 24,75+1,06 t=-2,600 p=0,131

S Tuz 9,13+0,33 10,88+0,50 t=-4,163 p=0,067

ey Kiil tayini 8,88+0,04 11,13+0,08 t=-35,834 p=0,003

&  Kurumadde tayini 46,850,381 53,56+3,86 t=-2,407 p=0,234

KM/yag 45,8842,22 46,26+1,36 t=-0,206 p=0,856

KM/tuz 19,49+1,04 20,40+2,39 t=-0,493 p=0,689

KM/kiil 18,96+0,24 20,82+1,36 t=-1,908 p=0,296

KM/protein 37,43+1,31 41,17+4,94 t=1,141 p=0,471
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Ek-2

Cizelge 4.18. Salamura diizeylerine gore siirecler agisindan degerlerin karsilastirilmasi

Degisken Siirecgler Istatistiks P
0.giin 40.giin 90.giin el analiz*

Ph  5,68+0,13  5,91+0,04 5,92+0,06 F=4,898 0,170

Asitlik  0,84+0,01  0,70+0,03 0,69+0,05 F=9,000 0,100

Protein 20,13+0,18 18,68+1,39  17,54+£0,92  F=2,416 0,293

s Yag 24,75+1,06 21,75+1,06 21,50+1,41 F=157,000 0,051

E’ Tuz 7,84+0,16  8,54+1,16 9,13+0,33  F=13,584 0,169

TC: Kiil tayini  7,96+£0,49  8,67+0,25 8,88+0,04 F=9,473 0,095

& Kuru madde 55,44+0,93 50,17+0,70  46,85+0,81  F=45,340 0,094
- tayini

X KM/yag 44,63+1,16 43,384+2,72 45,88+2,22  F=4,929 0,269

KM/tuz 14,13+£0,06 17,01+2,08 19,49+1,04 F=12,619 0,175

pH 5,75+0,10  5,26+0,25 6,01+0,16 F=9,132 0,099

Asitlik  0,78+0,08  1,14+0,04 0,63+0,08  F=17,615 0,054

Protein 22,94+0,74 22,3440,09 21,96+1,05  F=0,591 0,629

s Yag 27,50+0,00 25,50+0,71  24,75+1,06 F=13,444 0,170

E’ Tuz 9,36+0,00 10,65+0,16 10,88+0,50 F=18,860 0,144

TC: Kil tayini 10,51+0,16 10,72+0,13  11,13+0,08 F=109,110 0,061

2 Kuru madde 59,71+1,98 59,80+0,18  53,56+£3,86  F=2,859 0,340
- tayini

X KM/yag 46,08t1,53 42,65+1,31 46,26+1,36  F=3,218 0,324

KM/tuz 15,69+0,52 17,80+0,21  20,40+2,39  F=4,878 0,271

52



Ek-3

Cizelge 4.19. Glinlere gore salamura diizeyleri agisindan degerlerin karsilastirilmasi

Degisken Salamura diizeyi Istatistiksel P
%13 %17 analiz*

SCA (%Azot) 0,16+0,01 0,32+0,02 t=-10,119 0,040
%12 TCA Coziinen 0,03+0,00 0,02+0,01 t=3,000 0,205

= (%)
E}J PTA (%Azot) 0,05+0,01 0,04+0,00 t=1,000 0,500
i SCA O. Indeksi 4,77+0,04 2,05+0,21 t=17,781 0,029
%12 TCA O. Indeksi 0,95+0,01 0,28+0,01 t=60,374 0,002
PTA O.Indeksi 1,27+0,01 1,1440,03 t=5,814 0,055
SCA (%Azot) 0,33+0,04 0,43+0,04 t=-2,689 0,119
%12 TCA Coziinen 0,05+0,01 0,06+0,01 t=-2,828 0,106

g (%)
;,0 PTA (%Azot) 0,05+0,00 0,05+0,01 t=0,447 0,712
<+ SCA O. Indeksi 9,79+0,08 11,50+0,07 t=-21,894 0,002
%12 TCA O. Indeksi 1,42+0,04 1,7340,03 t=-8,598 0,020
PTA O.Indeksi 1,47+0,01 1,16+0,03 t=13,864 0,016
SCA (%Azot) 0,85+0,04 0,74+0,05 t=2,557 0,125
%12 TCA Coziinen 0,10+0,01 0,05+0,01 t=7,017 0,019

g ()
ey PTA (%Azot) 0,07+0,01 0,05+0,00 t=3,000 0,205
= SCA O. Indeksi ~ 23,23+0,03 28,60+0,81 t=-9,325 0,011
%12 TCA O. Indeksi 3,41+0,02 1,42+0,02 t=93,809 0,000
PTA O.Indeksi 2,2540,01 1,40+0,03 t=38,013 0,004
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Ek-4

Cizelge 4.20. Salamura diizeylerine gore siiregler agisindan degerlerin karsilastirilmasi

Degisken Siirecgler Istatistiks P
0.giin®  40.giin®  90.giin® el analiz*
SCA (%Azot) 0,16£0,01  0,33+0,04 0,85+0,04  F=72,250 0,075
< %12 TCA (%) 0,03+0,00  0,05+0,01 0,10+0,01 F=9,000 0,205
= PTA (%Azot) 0,05+£0,01  0,05+0,00 0,07+0,01 F=9,000 0,205
§ SCAO. 4,77+0,04  9,79+0,08  23,23+0,03 F=210,232 0,000
S Indeksi [1-2,3][2-3]
o, %12 TCA  0,95+0,01 1,42+0,04 3,41+0,02  F=241,083 0,001
* 0.1. [1,2-3][2-3]
PTA 1,27+0,01 1,47+0,01 2,25+0,01  F=2011,00 0,000
O.Indeksi
SCA (%Azot) 0,32+0,02  0,43+0,04 0,74+0,05  F=58,778 0,083
%12 TCA (%) 0,02+0,01  0,06+0,01 0,05+0,01  F=139,000 0,007
= [1-2]
E’ PTA (%Azot) 0,04+0,00  0,05+0,01 0,05+0,00 F=0,000 1,000
L.c: S_CA 0. 2,05+0,21 11,50+0,07 28,60+0,81 F=117,266 0,001
< Indeksi [1-2,3][2-3]
i %12 TCA 0,28+0,01 1,734£0,03 1,42+0,02 F=129,962 0,006
X 0.1 [1-2,3]
PTA 1,14+0,03 1,16+0,03 1,40+0,03  F=57,000 0,084
O.Indeksi
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