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BAZI YAG YERINE GECEN MADDELERIN
BEYAZ PEYNIiR URETIMINDE KULLANIMI

OZET

Bu ¢aligmada, fi¢ farkli yag oranina sahip (%, 0.5, 1.25, 2.25) siitlere dort farkli oranda
0, 0.5, 1, 1.5) yag yerine gegen madde (Simplesse®) katilmig ve bu siitlerden beyaz peynir
firetilmistir. Deneme {i¢ tekerriirlii olarak yliritilmiistiir. Uretilen peynirler 30 giin
olgunlagtmlmslardir. Ilk, 15. ve 30. giinlerde peynirlerin kimyasal, fiziksel, ve duyusal
ozellikleri incelenmistir. Peynirlerde kurumadde, yag, yagsiz kurumadde, protein, suda eriyen
azot, olgunlagma derecesi, tuz, kiil, renk dl¢limii ve duyusal analizleri yapilmigtir

Yag orammn artmasiyla peynirlerde kurumadde, yag, olgunlasma derecesi, Hunter a
ve b degerleri artmis, yagsiz kurumadde ve protein miktarlar1 azalmistir.

Simplesse® oraminin arttirilmasiyla peynirlerde kurumadde, yag, protein, kiil, Hunter a
ve b degerleri diismiis, bununla birlikte peyniralti suyuna gegen kurumadde, protein ve yag
miktarlar artrmgtir.

Peynirlerde olgunlasma siiresince kurumadde, yagsiz kurumadde, suda eriyen azot,
kiil, Hunter a ve b degerleri artmasina karsin, Hunter L degerleri azalmgtir.

Simplesse® ilavesiyle %1.25 yagh siitten yapilan peynirler olumsuz yonde
etkilenmistir. %0.5 yagh sttten imal edilen %.0.5 ve %1 Simplesse® katkili peynirlerin
duyusal yénden %2.25 yagli, %0.5 ve %1 Simplesse® katkili peynirlere gére iyi sonuclar
ortaya koydugu ve protein igeriginin de zengin oldugu belirlenmistir. Caligmanin sonucunda
beyaz peynir iiretiminde Simplesse® kullamminin %1°den fazla olmast peynirlerin fiziksel,
kimyasal ve duyusal dzelliklerini olumsuz y6nde etkiledigi tespit edilmigtir.

Anahtar sozciikler: feta, peynir, simplesse, diigiik yagl, yag yerine gecen madde
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UTILIZATION of SOME FAT REPLACERS
IN BEYAZ CHESE, A FETA TYPE CHEESE

ABSTRACT

The fat replacer (Simplesse®) in four different ratios (0, 0.5, 1, 1.5) was added to milk
with 3 different fat ratios (0, 1.25 , 2.25), and the mixtures were processed into white cheese.
Three replicates of cheeses were made. Cheese samples were ripened for a period of 30 days.
In 1%, 15™ and 30" day of ripening, the physical, the chemical, and sensory properties of the
cheese were identified. Cheese samples were analyzed for total solids, fat, non fat total solids,
total protein, soluble nitrogen, ripening degree, salt, total ash, Hunter L, a and b, and sensory
properties.

As the fat ratio increased, non fat total solids and total protein in cheese decreased but
total solids, fat ratio, ripening degree, and Hunter g and b values increased.

When Simplesse® ratio increased, total solids, fat ratio, total protein, total ash, Hunter
a and b values in cheese decreased. In contrast, the milk solids, fat and protein ratios in whey
increased.

Hunter L values in cheese decreased during ripening, total solids, nonfat total solids,
soluble nitrogen, total ash, Hunter a and b values increased.

Cheese samples produced from milks with 1.25 % milk fat were affected negatively by
Simplesse® addition. It was determined that sensory propertiers of cheese samples produced
from milks containing 0.5 % fat, 0.5, and 1 % Simplesse® had better overall quality than
cheese samples produced from milks containing 2.25 % fat, 0.5, and 1 % Simplesse®. As a
result of this study, the addition of Simplesse® more than 1 % to Beyaz cheese negatively
affected all physical, chemical, and sensory properties of the cheeses.

Key words: feta, cheese, simplesse, low fat, fat replacer
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1. GIRIS

Ulkemizde 10 milyon ton siitiin %20’si peynire islenmektedir (Demirci, 1997). Devlet
Planlama Tegkilati (DPT) nin verilerine gére tilkemizde 1995°te 168.000, 1997°de 190.000 ve
1999°da 200.000 ton beyaz peynir firetilmigtir (Babadogan, 2000). Peynirler igerdikleri amino
asitlerle dengeli beslenmeye katkida bulunan besin maddelerindendir (inal, 1990).

Gida maddelerine goriiniis, koku, aroma ve yap:1 kazandiran unsurlar, gidamn
bilesiminde bulunan protein, karbonhidrat, yag, vitamin ve mineral maddelerdir. Bunlardan
yag gida maddelerinin 6zellikle goriiniisli, aromasi, tadi, damak zevki ve yapisina 6nemli
6lgiide katkida bulunur (Yazic1 ve Dervigoglu, 2003). Genelde diigiik yagh peynirler tam yagh
benzerlerinden belirgin olarak farkl tekstiire sahiptirler (Muir ve ark., 1992). Peynirde yag
miktar1 azalmasinin peynirin tadi ve tekstiirtine olumsuz etki yaptif1 bilinmektedir (Kleinhenz
ve Happer, 1997). Ayrica hayvansal yag tiiketimi ile kardiyovaskiiler hastaliklar, sismanlik ve
baz1 kanser cesitleri gibi ¢ok degisik kronik hastaliklar arasinda baglantt kurulmugtur. Bu
stiphelerden dolay1 6zel ve resmi saglik organizasyonlan yag alim konusunda tiiketiciler i¢in
pek ¢ok tavsiyelerde bulunmuglardir. Bu tavsiyeler genelde tiiketilen yag oranin azaltilmas:
yoniinde olmustur (Yazic1 ve Dervisoglu, 2003).

Yag icerifi %10’un altinda olan Mozzarella peyniri tretim tekniZinde gerekli
degisiklikler yapilmaksizin iiretildiginde bu peynirlerin genellikle sert, lastigimsi ve yan
seffaf oldugu ve tat gelisiminin zayif oldugu tespit edilmistir (McMahon ve ark., 1996). Yag
icerigi azaltilmg peynirlerde lezzette azalma ve zayif tekstlir goriilmistiir (Drake, ve ark.,
1996).

Peynirdeki yag, tekstiir, sikilik, yapigkanlik ve elastikiyet gibi bazi fiziksel 6zelliklerin
gelisiminde 6nemli bir rol oynar. Ayrica yag ¢ok farkli 6zel peynirlerin tat ve aroma
karakteristiklerinin olugumuna katkida bulunur (Paz ve ark., 1998).

Yag Yerine Gegen Madde (YYGM)’ler yagin duyusal ve fonksiyonel dzelliklerini
yerine getiren fakat kimyasal olarak yag olmayan ve daha az enerjiye sahip maddelerdir
(Yazici ve Dervisoglu, 2003).

Ulkemizde firetilen ve sevilerek tiiketilen beyaz peynirde yag orammn azaltilmas: ile
ilgili ¢aligmalar yapilmig olmasina ragmen YYGM’lerin beyaz peynir iiretiminde kullanimi
ile ilgili calisma bulunmamaktadir. Bu ¢aligmada yag oramimin azaltilmasiyla beyaz peynirde



olugabilecek kusurlarin YYGM’ler kullamilarak diizeltilmesi, ayrica enerji igeriginin de
diigtiriilmesi amaglanmsgtir.

Ulkemizde peynir tiiketiminin biiyiik bir béliimiinii olusturan beyaz peynirin yag
iceriginin azaltilmas1 ve dolayisiyla enerji miktarmin diigiiriilmesi, yag ve fazla kalori
allmmmin sakinca yarattifa tiiketici grubuna besleyici degeri yiiksek olan peynirden
yaralanabilme imkam saglayacaktir.

Piyasada light yada yag oram azaltilmig peynir olarak satilan peynirler bulunmasina
ragmen bu tip peynirlerde yapi bozuklufu, sert yapr ve yetersiz aroma bu iirlinlerin
tiiketilmesini kisitlamaktadir. Bu ¢aligma ile farkli YYGM’ler kullanilarak daha begeniyle
tilketilebilen yagsiz peynir firetilerek, tiiketicilerin saglik ve lezzeti bir arada bulmasina
katkida bulunmak amaglanmigtir.

Yurdumuzda beyaz peynir yapmminda YYGM kullanimi konusu iizerine yapilmig
¢alisma bulunamadifindan, calismamiz bu konuda yapilacak diger caligmalara da temel
olusturabilir.



2. LITERATUR OZETLERI

Yapilan literatiir taramas1 beyaz peynir, siitlin yagi uzaklagtinlarak yag: azaltilmis,
YYGM ilave edilmemis siitlerle yapilan peynirlerle ilgili literatiirler, yag yerine gegen
maddeler ve yag yerine gecen maddeler kullamlmis siitlerden yapilan peynirler konularinda
gruplandirilmig ve agagida tarih sirasina gore kisaca zetlenerek verilmistir.

2.1. Beyaz peynirle ilgili literatiirler

Kaptan ve ark. (1987), yaptiklan bir aragtirmada ¢i§ ve pastérize inek siitlerine %0
(kontrol), %5 ve %7 sodyum kloriir katarak geleneksel yolla salamura Beyaz peynire iglenen
orneklerde olgunlagma déneminin belirli araliklarinda fiziksel, kimyasal, mikrobiyolojik ve
organoleptik niteliklerini belirlemiglerdir. Olgulasma donemi baginda kontrol Grneklerinde
yiiksek oranda belirlenen kurumaddenin, olgunlagma donemi sonunda tiim peynirlerde
birbirine yaklagtifim, peynir siitiine tuz katilmasimin yag igeriginde azalmaya yol agtifimi
gbzlemlemiglerdir. En yiiksek yag, asitlik ve pH degerlerini kontrol peynirlerde elde
etmiglerdir. Protein orammn kontrol pastorize siit rneklerinde, suda ¢oziinen azot igeriginin
de %7 tuzlu ¢ig siit peynirlerinde en yiiksek degerine ulastigim saptamislardir. Tuz katimunin
peynirlerin  organoleptik  niteliklerinden yapi, goriiniis ve rengi iyilestirdigini
gozlemlemiglerdir. Geleneksel salamura Beyaz peynir yapiminda tuz katkili siitlerin
kullamlabilecegini, taze peynirin bir giin siireyle salamurada bekletilme asamasimn
gerekmedidini ve bdylece tuz igeriginin daha kolay standardize edilebilecegini, tuzun
olgunlagma d6éneminde genel ve koliform bakteriler iizerinde 6nemli bir etkisi olmadigim
saptamuglardir.

Yetismeyen ve Novak (1988), yaptiklari bir calsmada %3.5 yagh siiti 23.8 m’
membran yiizey alanli UF [(Ultrafiltrasyon) aletinde %72 VR (Hacim rediksiyon)] ile
ultrafiltre etmigler ve geleneksel yontemle Feta peynirine iglemiglerdir. Bu peynirlerde
kurumaddeyi (KM) %43.31, kurumaddede yag1 %46.41, titrasyon asitligini 88.3 SH, proteini
olmayan azotu (NPN) %0.105 olarak belirlemislerdir. Titrasyon asitliginin daha
olgunlasmanin baginda 80 SH’nin {lizerinde oldugunu saptamiglardir. NPN degerinde
olgunlasmanin 40. giiniine kadar bir yilikselme oldugu, sonra da sabit kaldig: belirlenmisgtir.
UF-Feta peynirinde konsistensin olgunlagma siiresince arttifi ve geleneksel Beyaz peynire
gore daha iyi oldugunu tespit etmiglerdir.



Golli ve Kogak (1989), yaptiklar bir aragtirmada kazein/yag oram farkli (2.42, 1.26,
0.83) siitlerden yaptiklar1 Beyaz peynirlerin baz1 niteliklerini aragtirniglardir. Olgunlagmanin
1., 7., 30., 60. ve 90. giinlerinde yaptiklari analizlerde peynirlerin kimyasal niteliklerini
belirlemislerdir. Ayrica, 90. giinde peynirlerde duyusal degerlendirme yapmuglardir.
Kazein/yag oraninin azalmas: ile peynirde yag ve kurumaddenin arttifini, su, protein ve tuz
oranlarinin azaldigim belirlemislerdir. Kazein/yag oram azalmasinin peynirin tat ve kokusunu
olumlu, renk ve goriinii ile yap1 ve kivamini olumsuz ydnde etkiledigini tespit etmislerdir.
Ayrica kazein/yag oraninin azalmasi ile peyniralti suyuna gegerek kaybolan siit kurumaddesi
oraninin da azaldig1 saptanmustir.

Kurt ve Ozdemir (1992), yaptiklan bir aragtirmada degisik oranlarda hidrojen peroksit
(H20,) ve potasyum sorbat ilave edilmis koyun siitlerini oda sicakliginda (18-22°C) ve buz
dolabinda (4-6°C) muhafaza etmigler, daha sonra bu siitlere 30°C’de starter kiiltiir katarak ve
katmadan yaptiklart 36 adet peynirin peyniralti suyu Orneklerini analiz etmiglerdir. Bu
peyniralt: suyu Srneklerinde ortalama kurumadde oranim1 %9.26, yag oramm %1.47, protein
oranini %1.76 ve kiil oranim da %0.60 olarak belirlemiglerdir. Stite H,O,, potasyum sorbat ve
starter kiiltlir katilmasimin peynir alt: suyunun bilegimine istatistiksel olarak énemli (p>0.01)
diizeyde tesir etmedigini saptamiglardir.

Cakmakg1 ve Kurt (1993), yaptiklann bir aragtirmada Beyaz peynir iiretiminde
standardize (%3 yag) ve pastdrize edilerek (68°C’de 10 dak.) starter kiiltir katilmis
(Streptococcus lactis ve Lactobacillus casei (1:1) oraminda) inek siitli kullanmmglardir. Siite
CaCly’ti ve lesitini katki maddesi olarak ilave etmislerdir. Peynirlerin farkli olgunlagma
stirelerinde (2., 30., 60. ve 90. giin) fiziksel, kimyasal ve duyusal 6zelliklerini incelemiglerdir.
Stite CaCl, ilavesinin peynirlerde yag, kurumaddede yag ve asitlik derecesinde (SH)
istatistiksel olarak 6nemli artisa, suda eriyen protein, kiil ve olgunluk derecesi iizerinde ise
6nemli azalmalara neden oldugunu belirlemislerdir (p<0.01). Yine siite lesitin ilavesinin
peynirlerde kurumadde, suda eriyen azot ve olgunluk derecesi iizerine istatistiksel olarak
Onemli azalmalara (p<0.01) neden oldugunu belirlemiglerdir. Olgunlagma siiresinin
peynirlerde suda eriyen azot, tuz, asitlik derecesi, kurumaddede tuz ve olgunluk derecesinde
artiga, pH’da ise diisiise neden oldugunu saptamuglardir (p<0.01). CaCl, ile birlikte lesitin
ilavesinin, peynirlerde kurumadde, yag ve protein miktarim artirdigi; kurumaddede tuz ve
olgunluk derecesini diistirdiigtinii gézlemlemislerdir. CaCl,’{in peynirin duyusal 6zelliklerine
etkisini Snemli bulmamglardir (p>0.05). Lesitin ilavesinin tat ve aroma degerinde azalmaya



neden oldugunu belirlemiglerdir. Kontrole gore en az yabanci tat ve aromamn %0.05 lesitin
ilaveli siitten yapilan peynirde oldugu saptanmigtir.

Yetismeyen ve ark. (1995), yaptiklari bir ¢alisgmada farkli pastérizasyon normlan
uygulanmus siitten Beyaz peynir iiretiminde elde edilen teleme ve peyniralti sularinin bazi
ozelliklerinde, 1s1l isleme bagh olarak meydana gelen degisiklikleri incelemiglerdir. Bu
amagla inek siitiinii, telemede gerekli kalip boyutlarina (9x8,5x7 + 0,3 cm) ulagilmak iizere
kontrol (gig stit) (K), 68°C/10 dak. (A), 75°C/5 dak. (B) ve 85°C/5 dak. (C) siirekli
pastorizasyon iglemleri igin sirasiyla 75, 73, 72, 70 litrelik dort kisma ayirmuslardir. Birinci
kisim siitii (K) pastorize etmeden, A, B ve C 8rnekleri kendi normlarina gore 1sil isleme tabi
tuttuktan sonra siitlere %0.02 oraninda kalsiyum kloriir (CaCl,), %1 diizeyinde R-703 ticari
Direct-Vat-Set (D.V.S.) starter kiiltiir ilave ederek Beyaz peynire islemislerdir. Cig siitte ve
bu sekilde iiretilen teleme ile peynir alti suyu 6rneklerinde toplam kurumadde, yag, titrasyon
asitligi, pH, toplam azot, protein oranlarn saptanmig, maya kiif ve koliform mikroorganizmalar
sayilmig, ayrica telemelerde suda eriyen azot oram ve penetrometre (pihti1 siklif1) degerlerini
saptamuglardir. Siite uygulanan pastdrizasyon islemlerinin, teleme ve peyniralti sularindaki
toplam kurumadde orani, pH degeri, toplam bakteri ve koliform organizma sayisinda, ayrica
telemenin, titrasyon asitligi, protein olmayan azot, suda eriyen azot oranlar1 ve penetrometre
degerleriyle, peyniralt sularinin yag ve toplam azot oranlarinda istatistiksel bakimdan Snemli
bir farklilik yarattifim1 belirlemiglerdir. Ancak bu ii¢ pastrizasyon normunun da teleme
Orneklerinin; yag, toplam azot ve protein olmayan azot miktarinda istatistiksel agidan dikkate
deger bir degismenin olmadigimi gormiislerdir. Tim bu bulgular g6z Oniinde
bulunduruldugunda Beyaz peynir iretimi igin 68°C’de 10 dak. ve 75°C’de 5 dak. siireli
normlarin, bunlar icerisinde de 75°C’de 5 dak. siirekli normun uygun oldugunu tespit
etmiglerdir.

Kurt ve Ozdemir (1995), yaptiklan bir arastirmada koyun siitiintin muhafazasinda
kullamlan hidrojen peroksit (H»O;) ve potasyum sorbatin yapilan Beyaz peynirlerin
randimanina, bilegimine ve olgunlagsmasina tesirini belirlemiglerdir. Ayrica, starter kiiltiir
katilmasinin ve olgunlagma siiresinin etkisini de aragtirmiglardir. H,O, katilarak muhafaza
edilmig siitlerden yapilan peynir randimam, kontrolden ve silite potasyum sorbat katilarak
yapilan peynirin randimamndan yiiksek oldugunu, kurumadde oranlarmin ise diisik oldugunu
belirlemiglerdir. Ayrica, siite starter kiiltiir katilarak yapilan peynirlerin %kurumadde, yag ve
suda eriyen azot oram ile %easitlik derecesinin, kiiltiir katilmayan peynirlerinkinden daha



yiiksek oldugunu gozlemlemislerdir. Olgunlagma siiresinin ilerlemesi ile birlikte suda eriyen
protein, kiil ve tuz miktarlan ile % asitlik derecesinin arttifim, pH’nin azaldigim
saptamiglardir. Siite H,O ilavesinin, yapilan peynirlerin suda eriyen azot orami, % asitlik
derecesi ve pH’st ilizerinde kontrolden farkh etki gOstermedigini, siite potasyum sorbat
ilavesinin ise, peynirlerde suda eriyen protein oranimt ve % asitlik derecesini diistirdigiind,
pH’y1 ise yiikselttigini tespit etmislerdir.

Sahan ve ark. (1996), yaptiklar bir aragtirmada ¢ig ve pastorize siitlere %0.05 hidrojen
peroksit katarak 30°C’de 8 saat bekletmislerdir. Bu siitlere, %0.05 hidrojen peroksit katilarak
30°C’de 8 saat bekletildikten sonra 55°C’de 10 dak. 1s1l iglem uygulanmis siitlerden Beyaz
peynir yapmuglardir. Beyaz peynirlerin 1., 15., 30., 60., 90. ve 120. giinlerinde kimyasal
analizlerini yapmuglardir. Beyaz peynir liretiminde siite uygulanan farkli iglemlerin peynirlerin
pH’s1, titrasyon asitligi, protein, olgunluk dereceleri ve tuz degerlerini p<0.01 diizeyinde, yag,
kurumadde ve laktoz degerlerini ise p<0.05 diizeyinde etkiledigini saptamiglardir. Beyaz
peynirde randimanin p<0.05 diizeyinde birbirinden farkh oldugunu belirlemislerdir. En diigiik
randiman ¢ig siitten {liretilen peynirlerde saptanmisg, diger ii¢ peynirde ise benzer bulunmustur.
Peynirlerde olgunlagma siiresinin, incelenen kimyasal niteliklerin hepsini etkiledigini
saptamuglardir.

Yetismeyen ve ark. (1996), yaptiklan benzer bir ¢alisgmada farkli pastdrizasyon
normlart uygulanmas siitlerden {iretilen Beyaz peynirlerde, 1s1l isleme bagli olarak meydana
gelen degisimleri incelemiglerdir. Bu amagla inek siitiinii, telemede gerekli kalip boyutlarina
(9x8.5x7 + 0.3 cm) ulagilmak iizere kontrol ¢ig siit (K), 68°C/10 dak. (A), 75°C/5 dak. (B) ve
85°C/5 dak. (C) siirekli pastérizasyon iglemleri i¢in sirasiyla 75, 73, 72, 70 litrelik d6rt kisma
aymrmuglardir. Birinci kisim siitii (K) pastérize etmeden, A, B ve C oOmeklerini kendi
normlarina gore 1s1l isleme tabi tuttuktan sonra siitlere %0.02 oraminda kalsiyum kloriir
(CaCly), %! diizeyinde R-703 ticari D.V.S. starter kiltlir ilave ederek Beyaz peynire
islemiglerdir. Bu Orneklerde depolamanmm 0., 15., 30., 60. ve 90. giinlerinde toplam
kurumadde, yag, tuz titrasyon asitligi, pH, toplam azot, protein olmayan azot, ucucu yag
asitleri, penetrometre degeri ve toplam bakteri, maya, kiif ve koliform organizma sayisim
belirlemiglerdir. Ayrica peynirlerin duyusal degerlendirmesini de yapmuiglardir. Bu analiz
sonuclarindan, uygulanan farkli 1s1l islemlerin peynirlerin, kurumadde, yag, tuz, titrasyon
asitligi, pH, toplam azot, protein olmayan azot, ugucu yag asitleri ve penetrometre degerleri
iizerine etkisinin istatistiksel olarak 6nemli oldugunu saptamislardir (p<0.05).



Prasad ve Alvarez (1999), yaptiklar1 bir ¢aligmada inek siitiinden {iretilen Feta
peynirinin  olgunlagmasi boyunca fizikokimyasal 6zelliklerini 7. giinden 63. giine kadar
izlemislerdir. Ornekleri nem, yag, protein ve kil igerigi, ayrica tuz alimi, pH ve sertlik
bakimindan analiz etmislerdir. Salamurada ii¢ farkli tuz konsantrasyonunu (%8, %15 ve
%18) ve ii¢ fakli ¢ift etkili kimozin orammm (0.5, 1 ve 1.5ml/10 litre siit) incelemislerdir.
Tuzun , nem, tuz alim, pH ve sertlide 6nemli bir etki yaptifim, salamuradaki yiiksek tuz
konsantrasyonunun daha tuzlu ve yliksek pH’ya sahip ama daha diigiik nem igerikli sert bir
peynir olusumuna neden oldugunu belirlemiglerdir. Yilkksek rennet konsantrasyonunun tuz
alimina 6nemli bir etkisi oldugunu saptamiglardir. Rennet konsantrasyonu artiginin yiiksek tuz
icerikli daha yumusak peynir olusumuna neden oldugunu belirlemislerdir. Rennet diizeyinin
peynirin nemine, protein igeriine yada pH’sina Onemli bir etkide bulunmadifim
g6zlemlemiglerdir.

2.2. Siitiin yag: uzaklastirlarak yag azaltilmig, yag yerine gecen madde (YYGM) ilave
edilmemis siitlerden yapilan peynirlerle ilgili literatiirler

Yapilan bir ¢alismada %6 (kontrol), %4.5, %3 ve %1.5 yagl koyun siitiiyle geleneksel
yontemle Feta peyniri iiretilmistir. Peynir siitiiniin yag igerifi azaldik¢a Feta peynirinin
kurumaddede yag, yagsiz kurumaddede nem ve randiman degerlerinin Gnemli derecede
azaldigi, bununla birlikte nem ve protein miktarlariin Snemli derecede arttifi tespit
edilmigtir. Peynirin tuz, kurumaddede tuz, pH ve asitlik degerleri peynir siitiiniin yag
miktarindan etkilenmemigtir. Siit yag1 azaldikg¢a, peynirdeki lipoliz ve proteoliz miktar
azalmistir, Peynirin yapi, tekstiir ve duyusal degerlerinin siit yagi miktarinin azalmasiyla ters
iligkili oldugu tespit edilmig, ama bu karakteristiklerdeki Snemli farkliliklar 180 giin
depolanan peynirlerde goriilmiigtiir. Peynirin reolojik dzelliklerinde siit yagimin azalmasina
bagh olarak onemli bir degisiklik goriilmemis ama siitteki yag miktar1 azaldik¢a peynirler
sertlesmeye, kirilganlagsmaya, sikilagsmaya baglamiglardir. Kabul edilebilir aroma, yapi ve
tekstiire sahip en iyi az yaghh Feta peyniri %1.5 yagh siitten yapilan peynir olarak
saptanmugtir. Diger higbir peynirde, istenmeyen aroma yada acilifa rastlanmamugtir (Katsiari
ve Voutsinas, 1994).

Ustiinol ve ark. (1995), yaptiklari bir caliyjmada Cheddar peynirinde yagm
azaltilmasinin peynirin viskoelastikiyetinde bir artiga neden oldugunu depolama katsayis1 (G')
ve kayip katsayisindaki (G") artiglarla gozlemleyerek saptamiglardir. Olgunlagma boyunca



proteolizin biitiin peynirlerin yumusamasina neden oldugunu belirlemislerdir. Bdylece, %34,
%27 ve %20 yagh peynirler i¢in G' ve G"’nin azaldigim tespit etmiglerdir. %13 yagh peynir
olgunlasirken G"de bir azalmamn goriildigii, G"’de bir degisikligin olmadig: saptanmgtir.
Viskoz davramsta degisim olmayisinin diigiik yagh Cheddar peynirinin tekstiir ve duyusal
kabul edilebilirligi agisindan 6nemli olabilecegini belirlemislerdir. Dinamik reolojik testin,
peynirdeki yagin azaltilmasiyla iligkili reolojik ozelliklerin azalmasmna yardimc: oldugu
kanisina varmiglardir.

Bryant ve ark. (1995), yaptiklan bir galismada bes farkli yag miktarina (%34, %32,
%27, %21 ve %13) sahip Cheddar peynirlerini tesadiif bloklarina gore ve 4 tekerriirlii olarak
tiretmigslerdir. Peynirleri 7°C’de 4 ay olgunlagtrmiglardir. Mikroyapiy: Tarayic1 Elektron
Mikroskobu (SEM) kullanarak incelemislerdir. Tekstiir karakteristiklerini (yapigkanlik, i¢
yapigkanlik, sertlik ve esneklik) Instron Universal Test makinesi kullanarak, tekstiir profil
analizini ve egitilmis bir panel grubu tarafindan da duyusal analizlerini gergeklestirmislerdir.
Azalan yag igerigiyle peynirlerin yapiskanlik ve i¢ yapigkanhifinin azaldigim, sertlik ve
elastikiyetinin arttifim1 saptamuglardir. Tekstiir 6zelliklerinin, yagin ayrilmasiyla olusan
protein matriks niteligini etkiledigini belirlemislerdir.

Mistry ve Kasperson (1998), yaptiklari bir arastirmada iki agamali olarak homojenize
edilmis (birinci agamada 17.25 MPa, ikinci agamada 3.34 MPa) krema ile yagsiz siitii %1.25
yag orammna ayarlamiglar ve siitii 63°C’de 30 dak. pastorize ederek diisiik yagh Cheddar
peyniri tiretmiglerdir. Ogiitmeden sonra, telemeyi 13 kg’lik esit pargalara bolmislerdir. %2
tuz igeren peynirin nem igeriginin %45, %1,3 tuz igerenin ise %47.7 oldugunu ve yag
iceriginin %14.6 ile %15.1 arasinda degistifini saptamiglardir. Tuz miktarinin artmasiyla
peynirin tekstiir profil analizinde sertlik ve kirilganligin arttiim belirlemiglerdir. Her iki
parametrede de olgunlasma boyunca azalma goriildiigiinii tespit etmiglerdir. Tiim kitlede %4.5
tuz iceren peynirin en sert peynir oldugunu saptamiglardir. En fazla tuz iceren peynirlerin en
diisiik arzu edilen yap: karakteristiklerine sahip olduklann ama aromalarinda bir farklilifin
olmadifim1 gézlemlemislerdir. Peynirlerdeki tuz miktann azaldik¢a acilifin da azaldigim
belirlemislerdir. Olgunlagma boyunca tiim kitlede %2.7 tuz igeren peynirlerdeki laktik asit
bakterileri sayisinin, tiim kitlede %3.7 yada %4.5 tuz iceren peynirlerdekine gore daha yavas
azaldigim ve tuz miktanimn artmasiyla olgunlasma hizi ve proteolizin azaldigim
saptamiglardur.



Rodriguez ve ark. (1998), yaptiklar1 bir aragtirmada ultrafiltrasyonla (UF) elde edilen
sivi 6n peynir kullanarak diigiik yaghi peynir yapim igin en elverisli prosesi ortaya koymaya
¢ahsmiglardir. Caligmayi, farkhh kompozisyon ve oranlardaki inek, koyun ve kegi stitli
kullaninmimin peynir karakteristiklerine etkilerini Slgmek igin yapmuslar ve retentatin
isitilmasinin tekstiir tistiine etkilerini belirlemiglerdir. Yari yariya yagi cekilmis ultrafiltre
siitten imal edilen, kabul edilebilir kaliteye sahip az yagh peynirler iiretmiglerdir. 68-70°C’de
20 saniye ultrafiltrasyonla iiretilen retentatin 1sitilmasinin, peynirin tekstiiriinii diizelttigini
saptamiglardar.

Rudan ve ark. (1999), yaptiklar bir aragtirmada %40 yagli, homojenize edilmemis
krema ile yagsiz siitii standardize ederek 4 farkli yag oranina sahip (%5, %10, %15 ve %25)
Mozarella peyniri yapmuglardir. Yag oraninin diigmesiyle peynirin protein ve nem miktarinda
bir artisin oldugunu belirlemislerdir. Tiim kitledeki yagin yerini alamadifindan, yag oranimn
diismesiyle peynirin yagsiz kurumaddesindeki nem miktarinin énemli miktarda azalmasina
neden oldugunu saptamislardir. Toplam hacimdeki bu azalmamn eritilmemis peynirin
sertligindeki artigla iliskili oldugunu tespit etmigledir. Eritilmemis peynirde beyazhik ve
donuklugun, yag miktarimin diigmesiyle azaldigim gozlemlemislerdir. Yag oraninin
azalmasiyla pizza pisirme performansi, erime yetenegi ve serbest yag ayrilmasinin dnemli
derecede diistiigiinii belirlemiglerdir. Yiiz gram peynirde 0.22-2.52 g arasindaki yag
miktarinin pizzanin pigmesi boyunca az miktarda serbest yag ayrilmasim saglayarak
fonksiyonellik igin gerekli oldugunu saptamuglardir. Peynirde yag miktan azaldikca, yiiksek
peynir randimanimi saglamak igin, nem kontrolii ve sivi kisimdaki kati maddenin
tutulmasinin, peynirde maksimum yag kazanimindan daha 6nemli oldugunu belirlemiglerdir.

2.3. YYGM ile ilgili literatiirler

Yag azaltilan tiriinlerde kullanilan katki maddeleri genel olarak karbonhidrat, protein
ve lipid yapisinda (Salatrim, Kaprenin) yada tiimiiyle yapay (Olestra) bilesikleridir. Bir gida
maddesinden yag c¢ekildigi zaman biitiin ozellikleri degisir. Bu Ozellikleri gidaya geri
kazandirmak icin bazi katki maddelerinin kullammi zorunludur. Ideal olam bir tek katkinin
yagin dzelliklerini kargilamasidir, ancak boyle bir katki maddesi yoktur. Bu amagla kullanilan
her tiirlii maddeye genel olarak “fat replacer” (yagla yer degistiren maddeler) denir. Eger bu
maddeler yagin fiziksel ve duyusal 6zelliklerini saghyorsa “fat subtitutes” (yag yerine gecen
madde) adim alirlar. Bu maddeler hem yagin duyusal 6zelliklerini hem de farkli proseslerde
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(6rnegin kizartma) yagin fiziksel Ozelliklerini gosterirler. Yagin Ozelliklerini tlimiiyle
gosteremeyen katkilar ise “fat mimetics” (yag taklitleri) adim alir. Ciinkii bunlar belli
proseslerde yag: taklit edebilmektedirler. Ornegin bazi finncilik {irtinlerinde nem ve
yumusaklik modifiye nisasta ile saglanabilmektedir (Saldaml, 1998).

YYGM’ler degisik sekillerde smiflandirilabilmektedir. En uygun simflandirma
kimyasal yapi, orijin ve enerji degeri dikkate alinarak yapilamdir (Meieth ve ark., 1983;
Labarge., 1988). Orijinine gore YYGM’ler lipid, protein, karbonhidrat ve karigtk orijinli
olmak iizere 4 gruba ayrilabilirler (Cizelge 1).

Cizelge 1. Yag yerine gecen maddelerin (YYGM) orijinlerine gére simiflandiriimas

Lipid orijinli
- Besleyici olmayanlar : sukroz poliesterleri (Olestra®), rafinoz poliesteri propilen okst:
gliserol ester (EP6), malonik asit esteri (DDM), trikarballil ester (TATCA), sitrik asit
esteri (TAC)
- Besleyici olanlar: modifiye trigliseridler, jajoba yag1
Protein orijinli
- Mikropartikiillii proteinler (Simplesse®)
- Peynir alti protein konsantreleri
Karbonhidrat orijinli

- Nigasta tiirevleri ve hidrolizatlari: modifiye patates, tapioca, mswr ve piring
nisastalar
- Modifiye glukoz polimerleri: polidekstroz
-  Diyet lifleri: hemiseliiloz, B- glukanlar, ksantin, guar gum, pektin ve karragenanlar
gibi hidrokolloidler
Karigik orijinli

- Sukroz poliesterleri ve protein: farkli hidrolize nisastalarin karigimlari

Kaynak: Grossklaus (1996).

Kanada, John Labatt Limited laboratuvarlarinda ¢aligan Norman S. Singer proteinlerin
denaturasyon sicakhiklarimin altinda isitilirken kuvvetli bir sekilde galkalandiginda peyniralta
suyu protein (whey) konsantrelerinin kaygan bir yap: olusturdugunu gozlemlemistir. Bunun
da, emiilsifiye yaga ¢ok benzer bir Ozellik sagladifi bilinen protein mikropartikiilleri
olugsumuyla sonuglandifim géstermistir. Whey’in gidalarda kullanimi kanitlanmig ve patent
islemleri gergeklestirilmistir. Bu teknoloji, NutraSweet Company tarafindan kullanilarak ticari
ad: Simplesse® olan YYGM gelistirilmistir. 1990 yilinda yumurta aki temel alnarak {iretilen
Simplesse® in bir versiyonu 1991 yilinda whey proteinleri temel almacak sekilde degistirilmis
ve tiretilmeye devam edilmistir. Simplesse®, yag benzeri ozelligini saglayan bagarili bir
prosesle 6zel olarak iiretilen, GRAS (Genel olarak giivenilir oldugu kabul edilen) normunda



11

bir gida katkis1 olan whey protein konsantresi olarak tamimlanmaktadir Simplesse® 100,
Simplesse® 500, Simplesse® 550, Simplesse® Bakery Blend 710, Simplesse® Bakery Blend
720 ve Simplesse® Bakery Blend 730 olmak iizere 6 tipi bulunmaktadar. Simplesse® 100’iin
kimyasal bilesimi; %3.9 nem, %50.5, protein, %4.2 yag, %5.5 kiil ve %39.5 karbonhidrat
(laktoz) olarak bildirilmigtir (Dalzell, 1998).

Az kalori (1-2 cal/gr) igeren Simplesse®, whey proteininden, siit yada yumurta
proteininden {iretilmektedir. Siit tirlinlerinde (dondurma, tereyagi, dondurulmus tatlilar, peynir
ve yogurt), salata soslari, margarin ve mayonez tipi iiriinler finn {irlinleri, kahve kremasu,
corbalar ve soslarda kullanilmaktadir. Yaga benzer 6zelliklere sahip bir protein olan Dairy-
Lo® kontrollii sartlarda 1s1l iglemle denatiire edilerek elde edilir. Siit ve siit firtinlerinde
(peynir, yogurt, dondurma, dondurulmus tathlar), firin {irtinlerinde, salata soslar1 ve mayonez
tipi iirtinlerde de kullamilmaktadir (Anonymous, 2000).

2.4. YYGM kullanilmis siitlerden yapilan peynirlerle ilgili literatiirler

Brummel ve Lee (1990), yaptiklar1 bir ¢aligmada siiriilebilir eritme peynirlerinde
degisik gumlar [guar gum, yiiksek metoksi pektin 1100 (esterlesme derecesi-ED-%58-62),
1200 (ED %63-67) ve 1400 (ED %71-75), A-karragenan, propilen glikol aljinat, ksantin gum
ve zoolan 115] yag1 ikame etmek amaciyla kullanmiglardir. Kontrole (%25 yag ve %48 su)
kiyasla, su oram %62’ye ¢ikanldiginda yag oraminda %40°hk, %68’¢ gikarildiginda ise
%350’lik bir azalma saglamiglardir. %2.2 A-karragenan, %17-2.2 pektin veya %1.7 diisiik
viskoziteli guar gum igeren eritme peynirleri kontrolle aym: yapisal ozellik tasirken bu
oranlarin daha fazla arttirilmasinin Orneklerde sertligi arttirdifini ve erime kabiliyetini
azalttigim tespit etmiglerdir. En fazla begenilen eritme peynirinin %15 yag, %62 su ve %1.7
pektin igeren 6rnek oldugunu belirlemislerdir.

Yapilan bir aragtirmada yag igerigi %60 azaltilmmg peynirler {i¢ ticari YYGM
(Novagel™, Dairy-Lo® ve ALACO PALS™) kullanarak hazirlanmistr. YYGM
kullamlmayan diisik yagh ve tam yagh peynirler kontrol peynir olarak belirlenmigtir.
Duyusal ve enstriimantal analizleri yapmadan once peynirler ii¢ ay olgunlagtirilmigtir.
YYGM’lerden ALACO PALS™ igeren diigiik yagh peynir tekstlir bakimindan panelistlerden
en yiiksek puam almigtir (p<0.05). Diistik yagh kontrol peynir ve Novagel™ NC200 katkili
peynir, diger YYGM katkili peynirlere gore lezzet bakimindan en yiiksek puam almigtir
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(p<0.05). YYGM igeren diisiik yagh peynirlerin, diisiik yagl kontrol peynirlere gore daha
yumusak oldugu belirtilmigtir (p<0.05) (Drake ve ark., 1996).

McMahon ve ark. (1996), yaptiklan bir aragtirmada peynirin fonksiyonel 6zelliklerini
gelistirmek ve nem igerigini arttirmak igin yag yerine gecen maddeler kullanarak <%6 yag
iceren diisiik yaglh Mozarella peyniri yapmuglardir. iki protein orijinli (Simplesse® D100 ve
Dairy-Lo®) ve iki karbonhidrat bazli (Stellar™ 100X ve Novagel™ RCN-15) yag yerine
gecen maddeler kullanmiglardir. Nem igerikleri kontrol, Stellar™, Dairy-Lo®, Sir.nplesse® ve
Novagel™ katkili peynirlerde sirasiyla %53.0, %54.3, %55.2, %55.3, ve %57.3 olarak tespit
edilmigtir. Peynirin gériiniir viskozitesinin 80°C’de yag yerine gegen maddelerin kullanimiyla
6nemli derecede etkilenmedigi, fakat eriyebilirlik iizerine 6nemli derecede etki ettigi
saptanmigtir. Stellar™ ve Simplesse® ile yapilan peynirlerin Dairy-Lo® veya kontrol
Orneginden daha iyi eriyebilirlige sahip oldugunu gozlemlemislerdir. Novagel™ ile yapilan
peynirlerin en fazla neme sahip oldugunu, ama 1. giinden 14. giine kadar en diislik erime
derecesine sahip oldugunu, 21. giinde ise tiim peynirlerin aym derecede -eridigini
saptamuglardir. Peynirin yapisindaki yag yerine gegen maddeleri tarayici elektron mikroskobu
kullanarak incelemiglerdir. Peynir i¢indeki yag yerine gegen maddelerin dagilimimn, yag
yerine gecen maddenin mikropartikiil boyutlari-yag yerine gegen madde partikiillerinin
biiyiikliigii-siitte kazeinler-yag yerine gegen maddeler arasinda bir interaksiyona sebep olan
firetim asamalan tarafindan etkilendigini belirlemiglerdir. Biiylik pargaciklar olarak (>80 pum)
sunulan Novagel™ ve bu pargaciklarin peynir pihtisiyla birlesmesi sonucunda yariklar
meydana geldigi ve biiyiik serum kanallarinin olustugunu belirlemislerdir. Diger yag yerine
gecen maddelerin higbirinin peynirdeki yariklan artirmadifim tespit etmiglerdir.

Fenelon ve Guinee (1997), ¢aligmalarinda ti¢ tekerriirlii olarak %1 Dairy-Lo® igeren
sit ve kontrol siit kullanarak ya@ azaltilimg Cheddar peyniri yapmuglar ve
olgunlastirmglardir. Olgunlagma siiresince Dairy-Lo®’nun diigtik yagh Cheddar peynirinin
bilesimine, yapisina ve olgunlagmasma etkilerini aragtirmiglardir. Dairy-Lo®’nun piht1
sertligini azaltarak koaglilasyonu olumsuz yonde etkiledigini saptamiglardir. Kontrolle
kargilastnldiginda, Dairy-Lo® ile yapilan peynirlerin daha fazla su oramna sahip oldugunu ve
Ozellikle olgunlagtirmanin 120. giiniine kadar yumusak yapili olduklarini, aroma puanlarinin
kontrolden biraz daha diigiik oldugunu ve yapi puanlarimin olgunlagtirmamn 3. ayinda diisiik,
6. ayinda ise yiiksek oldugunu belirlemiglerdir.
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Bagka bir ¢aligmada bir tip taze peynir olan diigiik yagli Panela, hidrokolloid olan iki
ticari YYGM [Purt-Test GMT® (karrageenan, CMC, guar gum, locust bean gum ve gliserol
monoesterat) ve Italy-400 PAN® (sodyum aljinat, karrageenan ve gliserol monoesterat)] ve
peynire iglenecek siitiin yagimn ¢ekilmesiyle kaybolan fiziksel ve duyusal ozellikleri
diizeltmek icin lipoliz edilen krema ile hazirlanmigtir. YYGM katkili peynire islenecek siitler
%]1.5 ve %2 ve kontrol peynire iglenecek siit ise %3 siit yag: igerecek sekilde hazirlanmgtir.
Farkli peynirlerin duyusal degerlendirilmeleri sonucunda, siit %2 ya§ igerdiginde,
hidrokolloid ve lipolize krema katilmasina gerek olmadifi saptanmistir. Ama siit %1.5 siit
yag1 igerdiginde her iki hidrokolloid igeren peynirde kontrol peynire benzer bulunmustur.
Randiman bakimindan Purt-Test’in, Italy kangimina gore daha iyi sonug verdigi ve Purt-Test
ile hazirlanan peynirlerin genel olarak Italy ile hazirlananlara gore daha iyi 6zellikler tagidig
belirlenmigdir (Paz ve ark., 1998).

Rudan ve ark. (1998), Mozarella peynirinin yag oranini azaltmak amaciyla Salatrim®
kullanmiglardir. Salatrim® ilaveli kremanmn homojenizasyonunun peynirlerin kimyasal
kompozisyonu, proteoliz orami, fonksiyonelligi, goriiniisi ve randimani {izerine etkili
oldugunu, Salatrim® in ise yalmzca peynirin rengini beyazlastirdigim saptamislardir. Boylece
Salatrim® kullanilarak bagarih bir sekilde diisik yagli Mozarella peyniri yapilabildigini
belirlemislerdir.

Eritme peyniri yapiminda hem Muir ve ark. (1999) hem de Tamime ve ark. (1999),
rekonstiite ve yiiksek protein iceren yagsiz siittozu kangimlarina ayn ayn nisasta (Paselli®,
Exel ve Farine) ve protein orijinli (Dairy—Lo® ve Simplesse®) yag yerine gecen maddeleri
katarak yaptiklan eritme peynirlerinde yiiksek protein iceren yagsiz siittozu 6rneklerinin agin
aroma ve aci tada neden olduklarim belirlemiglerdir. Duyusal ve reolojik &zellikler
bakimindan yag yerine gecen maddelerle yapilan peynirlerin kontrole gére dnemli bir fark
icermedigini tespit etmiglerdir. Elektron mikroskobuyla yapilan incelemede karbonhidrat
orijinli Paselli® 6rneklerde yar seffaf partikiiller halinde protein orijinli Dairy-Lo® ve
Simplesse® ise daha siki, seffaf ve diizenli bir sekle sahip olmayan partikiiller seklinde
gOriildiigiinii belirlemislerdir.
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3. MATERYAL ve METOT
3.1. Materyal

3.1.1. Deneme peynirlerinin yapiminda kullamlan siit

Arastirmada kullamlan inek siitii Tuna Gida Uretim San. ve Tic. Ltd. Sti’inden (Tuna
slit, Samsun) saglanmigtir. Fabrikaya gelen siit bekletilmeden siit depolama tankina
aktarilmis, sonra plakali pastbrizatorde 70°C’de pastorize edilmis ve yag oram %0.5°¢
standardize edilmistir. Plakali pastorizatérden +4°C’de ¢ikan pastorize siit buharla sterilize
edilmis plastik bidonlara doldurulmustur. Aynlan 60°C’deki krema steril bir giigiime
alinmistir. Krema ve pastorize siit hizh bir gekilde Ondokuz Mayis Universitesi Ziraat
Fakiiltesi pilot siit igletmesine getirilmis ve siitler +4°C’deki soguk hava deposuna
konulmustur. Krema burada 65°C’de 1 saat pastorize edilmistir.

3.1.2. Kiiltiirler

Beyaz peynir yapiminda kullanilan kiiltiirler “Chr. Hansens Laboratorium Denmark
A/S” den temin edilmistir. Ozel olarak peynir igin iiretilen homofermentatif ve CO,
tiretmeyen Lactococcus lactis subsp. cremoris,  Lactococcus lactis subsp. lactic,
Sterptococcus thermophilus ve Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus igeren DVS FRC-
60 nolu kiiltiir kullantlmagtir.

3.1.3. YYGM’ler

Denemede yag yerine gecen maddeler “NutraSweet Kelco Company” nin
Istanbul’daki temsilcisi Dora Dis Tic. A.S.’den temin edilmigtir. Yag yerine gecen maddeler
olarak Simplesse® 100 kullamlmgtr.

3.1.4. Peynir mayasi

Siitlin pihtilagtinlmasinda piyasada 1 kg’lik plastik ambalajlarda satilan 1/17142
pihtilagtirma kuvvetindeki “Trakya” marka peynir mayasi kullamlmigtir (Chr. Hansen,
Istanbul).

Deneme peynirlerinin yapilmasinda, Ondokuz Mayis Universitesi Ziraat Fakdiltesi
pilot siit igletmesinde bulunan alet ve ekipmanlardan yararlanilmugtir.
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3.2. Metot

3.2.1. Denemenin diizenlenmesi ve deneme peynirlerinin yapiimas:

Denemede ii¢ farkli yag oran ve 4 farkli oranda katk: denenmistir (Cizelge 2).

Cizelge 2. Deneme diizeni
Peynir yapilan siite katilan
Peynirler Peynir yapilan siitte yag oran1 (%) yep ®
Simplesse™ oran (%)
A0 0.50 0.0
Al 0.50 0.5
A2 0.50 1.0
A3 0.50 1.5
BO 1.25 0.0
Bl 1.25 0.5
B2 1.25 1.0
B3 1.25 1.5
Co 2.25 0.0
Cl 225 0.5
C2 225 1.0
C3 2.25 1.5

Soguk hava deposunda +4°C’de depolanan pastorize %0.5 yagh siitler ve krema digan
cikarilmig ¢ift cidarli bir kazanda siitler 37°C’ye, krema ise 40°C’ye kadar isitilmigtir.
Deneme peynirleri 17 kg’lik peynir tenekelerinde mayalandifindan tenekeler Oncelikle
buharla sterilize edilmislerdir. Bu tenekelere siitlerin yag oraniu standardize etmek amaciyla
hesaplanan miktarda krema tartilmistir. AO, A1, A2 ve A3 nolu yagsiz peynirler %0.5 yagh
siitten, B0, B1, B2 ve B3 nolu peynirler krema ile %1.25 yag oranmna standardize edilmis
stitten ve C0, C1, C2 ve C3 nolu peynirler de krema ile standardize edilmis %2.25 yag oranl
slitten yapilmigtir. Daha sonra %10’luk ¢6zelti olacak sekilde peynir siitiintin bir kismiyla
Simplesse®, Waring Blender’de kanstirilip ¢oziindiiriilmiis ve 65°C°de 30 dak. pastorize
edilip sonra tenekelere bosaltilmigtir. A0, BO ve CO nolu peynirler kontrol peynirler olup (%0)
katki katilmamg, Al, B1 ve C1 nolu peynirlere %0.5 (60 g), A2, B2 ve C2 nolu peynirlere
%1 (120 g), A3, B3 ve C3 nolu peynirlere %1.5 (180 g) oraninda Simplesse® katilmigtir.
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Tenekeler daha sonra toplam1 12000 g olacak sekilde 37°C deki pastérize siitle tamamlanmig
ve steril bir kepge ile iyice karigtinlmigtir. Hazirlanan peynir siitleri, tenekeleriyle birlikte gift
cidarh inkiibatérde 35°C’ye ayarlanmis ve kiiltiir ilave edilmistir. Kiiltiir ilavesinden 20
dakika sonra %18’lik CaCl, ¢ozeltisinden 10 ml (0.15 g/ siit) ilave edilmistir. On dakika
sonra ise silit 30°C’ye sogutulmus ve siitii 2 saat iginde kesim olgunluguna getirecek
miktardaki peynir mayas1 10 kat1 saf su ile seyreltilerek peynir siitiine ilave edilmisgtir.
Yaklasik iki saat i¢inde kesim olgunluguna gelen pihtilar, sterilize edilmig bigaklar yardimiyla
yaklagik 1 cm>liik kiiplere kesilmistir. Kesilen pihti, suyunu salmasi i¢in 10 dak. kendi
halinde dinlendirmeye birakilmigtir. Pihtilar, icine sterilize edilmis ¢endele bezi konmug 9 X
20 X 30 cm boyutlarindaki plastik kaliplara steril plastik magrapalarla aktarilmigtir. Fazla
peynir alti suyu aynldiktan sonra +4°C’deki soguk hava deposunda 1 saat kendi halinde
dinlenmeye birakilmig ve sonra fizerine S5 kg’lik agirbiklar konarak 3 saat baskida
bekletilmigtir. Baskidan sonra ham peynirin randimani, tartilarak hesaplanmig ve peynir 7 X 7
X 5 cm lik kaliplara ayrildiktan sonra agzi sikica kapanabilen saklama kaplarmma alinmis,
lizerine 16 Bomelik salamura ilave edilerek 12 saat oda sicakliginda bekletilmigtir. On iki saat
sonunda peynirlerin salamuralar1 yeni 16 Bomelik salamura ile degistirilerck +4°C’deki soguk
hava deposuna kaldirilmigtir. Peynirler 30 giin boyunca olgunlagmaya birakilmigtir.

3.2.2. Kiiltiirlere uygulanan 6n iglemler

Kiiltiirler sterilize edilmis 250 ml’lik balonlara %0.24 (g/ml) olacak sekilde steril
ortamda tartilmug ve iizerine 20°C’deki 200 mI’lik UHT kutu siit agilarak ilave edilmistir.
Iyice galkalanarak kiiltiiriin siit i¢inde erimesi saglandiktan sonra balon +4°C’deki soguk hava
deposuna kaldirilmigtir. Her bir deneme peyniri igin 25 ml’lik steril pipetlerle 2 sefer olmak
tizere toplam 50 ml kiiltiir (%0.001 g/ml) ¢6zeltisi siite ilave edilmigtir.

3.2.3. Peynir mayasmm kuvvetinin belirlenmesi

Peynir mayasmnin kuvvetinin belirlenmesi Kurt (1996)’ta verilen yonteme gore su
sekilde belirlenmigtir. 35°C’ye 1sitilmug ¢ig siitten 50 ml alinmig ve tizerine 1 ml %10’luk
peynir mayast ¢dzeltisi ilave edilmigtir. [k pihti goriiliinceye kadar 35 °C’de tutulmus ve stire
belirlenmigtir. Siireden maya kuvveti bulunmusgtur.
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3.2.4. Siitlerde yapilan analizler

3.2.4.1. Kurumadde tayini

Kurumaddenin belirlenmesinde Kurt (1996)’un verdigi gravimetrik ydntemden
yararlamlmagtir.

3.2.4.2. Yag tayini

Yag miktarimn tayini TS 1018 Cig Siit Standardi’nda verilen Gerber Metoduna gore
yapilmigtir (Anonymous, 1981).

3.2.4.3. Protein tayini

Stitteki protein miktarinin tayini Kjeldahl Y6ntemi esas aliarak gelistirilmis Velp azot
tayin diizeninden yararlamlarak su sekilde yapilmigtir (Kurt, 1996). Iyice kangtinlomg siit
orneginden yaklagik 1 g tartilarak Velp yakma tiipiine alindiktan sonra {izerine yogunlugu
1.84 g/em® olan, %93-98’lik azotsuz H>SOs’ten 10 ml ve 2 g KSOs ve 0.2 g CuSO,
konularak yakma diizenegine yerlestirilmigtir. Yakma iglemi 400°C’de karigimin rengi
berraklastiktan sonra yarim saat daha siirdiiriilmiistiir. Tiip icerigi soguduktan sonra 40 ml saf
su ve yaklasik 40 ml %40’lik NaOH ilave edilerek destilasyon islemine gegilmistir.
Destilasyon aletinin destilat toplama kismina iginde 3 damla “metilen mavisi+metil kiromzis1”
kangik indikatdrii damlatilmig 10 ml %4°lik borik asit bulunan erlenmayer baglanmgtir.
Destilasyon islemine sistemden amonyak gelmeyinceye kadar (5-6 dak.) devam edilmigtir.
Toplanan destilat 0.1 N HCl ile tire edilmistir. Bir de tanik deneme yapilmis ve % azot miktart

(a—-b)xfx 0.0014)(
C

100

%azot =

formiilii ile bulunmugtur. Formiilde;

a = Ornegin titrasyonunda harcanan 0.1 N HCI miktar1 (m])

b = Tamk denemenin titrasyonunda harcanan 0.1 N HCI miktar: (ml)

c= Ornek miktar1 (g)

f= 0.1 N HCPin faktorii

Bulunan % azot miktar1 6.38 faktoriiyle ¢arpilarak protein miktar: hesaplanmigtir.
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3.2.4.4. Kiil tayini

Siitlerin kiil orani Kurt (1996)’da verilen yonteme gore belirlenmistir.
3.2.5. Peyniralti suyunda yapilan analizler

3.2.5.1. Kurumadde tayini

Kurumadde belirlenmesinde Kurt (1996)’un verdigi gravimetrik ydntemden
yararlanilmigtir.
3.2.5.2. Yag tayini

Peyniralt: suyunun yag orani1 Gerber Metoduna gére saptanmugtir (Anonymous, 1981).

3.2.5.3. Protein tayini

Siitte ki gibi yapilmugtir. Siit 6rnegi yerine yaklagik 3 g peyniralti suyu tartilms,
bulunan % azot miktar1 6.38 faktoriiyle ¢arpilarak protein miktar: saptanmigtir (Kurt, 1996).

3.2.5.4. Kiil tayini

Peyniralt1 suyunda kiil tayini Kurt (1996)’a gore yapilmugtir.

3.2.6. Peynirlerde yapilan analizler

3.2.6.1. i’eynir drneklerinin ahnmas: ve analize hazirlanmas:

Her analiz d6neminde (0., 15. ve 30. giin analizleri) kimyasal ve fiziksel analizler i¢in
bir kalip, duyusal muayeneler i¢in yarim kalip peynir alimmigtir. Kimyasal analiz i¢in kaliplar
bigaklarla iyice parcalannms ve ezilmistir. Sonra agz1 sikica kapanabilen cam kavanozlara
konulmus ve analizler tamamlanincaya kadar buzdolabinda muhafaza edilmiglerdir. Her
analizden 6nce 6rnekler iyice kangtirilmigtir,

3.2.6.2. Ham peynir randimani

Ham peynir randimam 100 kg siit esas alinarak hesaplanmigtir. Bunun i¢in mayalanan
12 kg siitten elde edilen dinlendirilmis peynir tartilmis ve sonug¢ 100 kg siite gére
hesaplanarak bulunmustur (Kurt, 1990).
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3.2.6.3. Kimyasal analizler

3.2.6.3.1. Kurumadde

Beyaz peynirlerde rutubet miktann TS 591 Beyaz Peynir Standardi’na gore
belirlenmistir. Analiz i¢in yaklagik 5 g drnek alinmmg ve 12 saat 105°C’de etiivde kurutularak
sabit agirhga getirilmigtir. Buradan kurumadde miktar1 hesapla bulunmugtur (Anonymous,
1989).

3.2.6.3.2. Yag

Peynirlerin yag igerigi TS 3046 Peynirlerde Yag Miktan Tayini (Van Gulik Metodu)
adl standartta verilen ySntemle belirlenmistir (Anonymous, 1978).

3.2.6.3.3. Yagsiz kurumadde

Peynirlerin yagsiz kurumadde miktarlari kuru madde miktarindan yag miktan
¢ikanlarak hesap yoluyla bulunmugtur (Oysun, 1996).

3.2.6.3.4. Protein

Peynirlerdeki protein miktann Kjeldahl Yontemi esas almarak gelistirilen Velp
diizeninden yararlanilarak belirlenmistir. Hazirlanan peynir Orneginden yaklasik 0.5 g
tartilarak yakma tiipiine alinmig ve siitte protein miktarimn belirlenmesinde agiklandi
sekilde % azot tayini yapilmigtir. Belirlenen % azot miktar1 6.38 faktorii ile garpilarak
peynirlerin protein oram hesaplanmgtir (Kurt, 1996).

3.2.6.3.5. Suda eriyen azot tayini

100 m!’lik bir beherglasa peynir 6meginden 5 g tartilip, iizerine 35°C’deki damitik
sudan 20 ml ilave edilerek alt ucu yassilagtirilmig bir baget yardimiyla peynir iyice ezilmis ve
sulu kisim bir huni yardimmiyla 250 ml’lik bir 6l¢ii balonuna aktanilmigtir. Beherglastaki peynir
tekrar ezilerek {izerine 45°C’deki damitik sudan ilave edilmis ve kangtirilarak sulu kisim aym
balona aktarilmigtir. Balondaki sivi kisim 200 ml oluncaya ve beherglasta hi¢ peynir
kalmayincaya kadar igleme devam edilmistir. Balon soguduktan sonra saf su ile 250 ml’ye
tamamlanmig ve {lizerine 2 damla formaldehit katilarak oda sicakhifinda bir gece
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bekletilmigtir. Daha sonra filtre kagidindan siiziilmiis ve elde edilen siiziintli iyice
kanigtirilarak 25 ml (0.5 g peynir) alinip azot tayini yapilmigtir (Kaptan, 1969). Azot miktar
Kjeltec diizeninden yaralanilarak, protein miktarinin tayininde agiklandig: gibi bulunmusgtur.

3.2.6.3.6. Olgunlagsma derecesinin belirtilmesi

Peynirlerde belirlenen suda ¢oziinen azotlu maddelerin, toplam azotlu maddelere
oranlanmasiyla bulunmugtur (Alais, 1984).

3.2.6.3.7. Tuz

Omeklerin tuz igerigi TS 591 Beyaz Peynir Standardi’nda bildirilen yontemle
belirlenmistir (Anonymous, 1989). Yaklagik 5 g peynir tartilmis, sicakliga 60-70°C olan saf su
yardimiyla 150 ml’lik beherde iyice ezilmis ve yalniz sulu kisim 250 ml’lik 6lgiilii balona
aktarilmigtir. Aym isglem, tuzun tamaminin suya gegmesini saglamak amaciyla 5-6 defa
tekrarlanmigtir. Balon, sogutulduktan sonra isaret ¢izgisine kadar oda sicakhiindaki saf su ile
tamamlanmis ve adi filtre kagidi yardimiyla stiziilmiigtiir. Stiziintiiden 25 ml alinnuig 0.5 ml
potasyum kromat indikat6rd ilave edilmis 0.1 N giimiis nitrat ¢ozeltisi ile 30 saniye kadar
stiren kalici kiremit kirmizisi renk olusana kadar titre edilmis ve sonug hesaplanmigtir.
Deneme peynirlerinin 0. giiniinde tuz analizleri yapilmamigtur.

3.2.6.3.8. Kiil

Beyaz peynirlerin kiil oram1 Kurt (1996)’un verdigi gravimetrik metodla belirlenmigtir.
Yaklagik 3 g 6rnek porselen krozelere alinarak kademeli olarak 550°C’ye kadar kiil firnninda
12 saat yakilmigtir. Soguduktan sonra 4 damla %50’lik H>O, damlatilmis ve 550°C’de 12 saat
daha yakilmigtir. Tartimlardan elde edilen verilerle sonug hesaplanarak bulunmugtur.

3.2.6.4. Fiziksel analizler

3.2.6.4.1. Renk

Renk 6l¢timii igin Minolta Data Processor DP-301 For Chroma Meter CR-300 Series
renk Slglim cihazi kullamlmigtir. Deneme peynirlerinin i¢ kesitlerinden 6rnek hazirlanmadan
Once 10 farkh bélgede 6l¢iim yapilmigtir.
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3.2.6.5. Duyusal muayeneler

Deneme peynirlerinin duyusal yonden muayenesi, Boliimiimiiz ve Fakiiltemizin diger
boliimlerinde ¢alisan dgretim elemanlari ve yiiksek lisans 68rencilerinden olusan 10-15 kisilik
panelist gruplar tarafindan gergeklestirilmistir.

Aragirma peynirlerinin duyusal yonden degerlendirilmesi TS 591 Beyaz Peynir
Standardi’ndaki agiklanan puanlamaya gére yapilmigtir (Anonymous, 1989).

3.2.7. istatistiksel analizler

Peynirlere ait kimyasal, fiziksel ve duyusal 6zellikler faktéryel deneme desenine gore
Mstatc istatistik paket programi kullamlarak gergeklestirilmistir. Deneme deseninde
kullanilan parametreler; tekerriir (3 tekerriir), yag oram (0.5, 1.25 ve 2.25), Simplesse® oram
(0, 0.5, 1.0 ve 1.5) ve olgunlagma siiresidir (1, 15 ve 30. giin). Varyans Analizi sonucu 6nemli
bulunan faktorlerin ortalamalan arasindaki farklar Duncan ¢oklu karsilagtirma testi ile
belirlenmistir (p<0.05).



4. BULGULAR ve TARTISMA

4.1. Siitlerin kimyasal analiz sonuclan

Denemede kullanilan inek siitiiniin kimyasal analiz sonuglar1 Cizelge 3’de verilmistir.

Cizelge 3. Inek siitiiniin baz 6zellikleri

sut KM (%) Yag (%) Protein (%) Kal (%)
Cig 11.36 3.30 2.79 0.76
0.50 yagh 8.91 0.50 2.90 0.78
1.25 yagh 9.45 125 2.87 0.79
2.25 yagh 10.49 225 2.85 0.7%

4.2. Peyniralt1 sularimin kimyasal analiz sonuclan

Peyniralt1 sularimin kimyasal analiz sonuglan Cizelge 4°de verilmistir. Peynir siitii yag
oranlarinin artmasiyla peyniralt: sularma gecen yag miktar artis gdstermis ayrica Simplesse®
oraninin artmast da aym etkiyi gOstermigtir. Simplesse® oranmin artmasiyla peyniralt
sularina gegen kurumadde ve protein miktarlar da yiikselmigtir.

Cizelge 4. Peyniralt: sularmin dzellikleri
Yag YYGM

0, 0, ~ [1) 0,
orami (%) orani (%) KM (%) Yag (%) Protein (%) Kiil (%)

0.00 5.58+0.05 0.03 £0.01 0.59 +0.01 0.29 £0.03

0.50 0.50 5.91+0.03 0.03 £0.01 0.71 £0.01 0.39 £0.03
) 1.00 6.19+0.02 0.08 20.02 0.80 +£0.01 0.53 £0.01
1.50 6.51£0.12 0.06 +0.03 0.95+0.01 0.37 £0.08

0.00 5.91+0.03 0.18 20.03 0.61 £0.02 0.54 £0.07

1.25 0.50 6.18 +0.06 0.18 20.07 0.71 £0.01 0.24 £0.06
’ 1.00 6.24 +£0.03 0.13 £0.03 0.79 +0.01 0.34 +0.08
1.50 6.91 £0.06 0.22 +0.08 0.93 £0.01 0.28 £0.12

0.00 5.75+0.12 0.18 +0.04 0.64 £0.01 0.65 +£0.14

0.50 6.07<+0.10 0.15 +0.05 0.73 £0.01 0.62 £0.11

2.25 1.00 6.39+0.02 0.2520.01 0.85+0.01 0.64 £0.07
1.50 6.88x0.16 0.45 40.05 0.94 £0.01 0.63 +£0.10
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4.3. Ham peynir randimani

Denemede elde edilen peynirlerin randimanlann 12 kg siitten elde edilen kg olarak
peynir miktar1 ve % randiman olarak Cizelge 5’de verilmigtir. Biitlin peynirlerde Simplesse®
oramnin artmasi randimam artirmastir. Yag oraninin artmastyla da peynirlerde randimanin
artti1 gézlemlenmistir.

Cizelge 5. Ham peynir randiman sonuglarn

Randiman

o,
(kg peynir/12 kg siit) Randiman (%)

Yag orant (%) YYGM orani (%)

0.0 1.668 £0.104 13.9+0.9

0.50 0.5 1.822 +£0.145 15.2 1.2
) 1.0 1.896 +0.068 15.8 £0.6
1.5 1.860 +£0.087 15.5 £0.7

0.0 1.644 +0.200 13.7+1.7

1.25 0.5 1.774 £0.230 14.8 +1.9
) 1.0 1.917 £0.079 16.0 £0.7
1.5 2.002 £0.117 16.7 £1.0

0.0 1.761 +£0.080 14.7 £0.7

2.25 0.5 1.904 £0.125 15.9 1.0
) 1.0 1.861 £0.101 15.5+0.8
i.5 2.146 £0.061 17.9 £0.5

4.4. Peynir orneklerinin kimyasal analiz sonuglan

4.4.1. Kurumadde

Peynir drneklerinin kurumadde (KM) miktarlar1 Cizelge 6’da verilmigtir. Yag orani
peynir Orneklerinin  kurumaddesine 6nemli derecede (p<0.05) etki etmistir. En diigiik
kurumadde miktar1 %0.5 yagh siitten yapilan peynirlerde %30.98, en yiiksek kurumadde
miktan ise %2.25 yagh siitten yapilan peynirlerde %38.37 olarak belirlenmistir. Yag oramim
arttirmak peynirin kurumaddesini artirdigindan bu beklenen bir durumdur. Gollii ve Kogak
(1989) yaptiklar: bir aragtirmada kazein/yag oram farkli (2.42, 1.26 ve 0.83) siitlerden yapilan
beyaz peynirlerin bazi niteliklerini aragtirmiglar yag oranin artmasina bagl olarak peynirlerin
kurumadde miktarlarinin arttifim belirlemislerdir. Benzer bir caligmada da koyun siitlinde 4
farkli yag orami denenerck Feta peyniri yapilmig ve aym etki gOriilmiistir (Katsiari ve
Voutsinas, 1998).
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Cizelge 6. Peynir drneklerinin % kurumadde miktarlarr®

2

Yag orani YYGM orani Olgunlagma sfiresi (giin) Ortalama
(%) (%) 0 15 30
0.0 27.214+0.38 33.94%1.12 35.44 +£2.38
0.50 0.5 25.20 + 1.04 35.28 £1.95 35.04 £2.22
: 1.0 24.83 £ 2.81 32.21 £0.76 33.17 £0.76
1.5 25.39+ 1.44 32.34 £1.46 31.67 +0.34  30.98C
0.0 30.36 +1.21 38.35 £3.14 36.17 +3.38
1.25 0.5 29.03 £ 1.01 36.13 £3.37 36.70 +4.87
) [.0 31.36 + 0.69 32.48 £1.01 31.29 +0.57
1.5 31.25+1.83 34.13 £2.02 34.90 £3.07 33.51%
0.0 35.01 £ 1.44 41.63 +1.59 43,70 £1.24
2.25 0.5 34.68 +0.84 41.29 +1.80 42,15 +1.18
) 1.0 35.52+0.82 43.26 £1.01 4222 +1.84
1.5 31.93£1.26 35.04 +£0.93 34.00 £0.93  38.37%
Ortalama’ 30.15° 36.34% 36.37%

1 Yag orani, YYGM oram ve olgunlagma siireleri arasinda dnemli bir interaksiyon bulunmamstir (p>0.05).
24 Aym sttunda farklt harflerle gosterilen yag oranlarma ait ortalamalar arasmdaki fark dnemlidir (p<0.05).
358 Aynt satirda farkli harflerle gosterilen olgunlagma siirelerine ait ortalamalar arasindaki fark dnemlidir (p<0.05).

Yag yerine gecen madde oram (Simplesse® orani) peynirlerin kurumaddesine nemli
derecede etki etmistir (Cizelge 7). Simplesse® orannn artmasiyla peynirlerin
kurumaddesinde genel olarak bir diisme kaydedilmistir. Simplesse®in %0.5 oraninda
katildign peynirlerle kontrol peynirleri arasinda kurumadde miktarlan bakimindan Snemli bir
fark bulunmamustir (p>0.05). Ama kontrol peynirleri %1 ve %1.5 Simplesse® ilaveli
peynirlerden nemli derecede yiiksek kurumadde igermistir (p<0.05). %0.5 ve %1 Simplesse®
katkili peynirlerde fark bulunmamustir (p>0.05). Istatistiksel olarak en diisiik kurumadde %1.5
Simplesse® katkili peynirlerde tespit edilmistir. Simplesse® oraninin arttinlmas: normalde
kurumaddeyi artirmas: beklenirken aragtirmadaki sonuclarin azalmas: su sekilde agiklanabilir.
Simplesse® oranin artmasiyla peyniralti sularma gegen kurumadde miktan da artis
gosterdiginden peynirlerde kurumadde miktarlan azalmistir (Cizelge 4). Bulgularimza benzer
sonuglar degisik aragtirmacilar tarafindan da ortaya konmustur. Rudan ve ark. (1998) yag
orijinli Salatrim® kullanarak yag azaltilrmg Mozarella peyniri yapmiglar ve kontrol peynire
gore katkili peynirlerin kurumadde miktarlarimin daha diigiik oldugunu belirlemiglerdir. Bagka
bir aragtirmada McMahon ve ark. (1996) iki protein orijinli (Simplesse® D100 ve Dairy-Lo®)
ve iki karbonhidrat orijinli (Stellar™ 100X ve Novagel™ RCN-15) yag yerine gecen madde
kullanarak Mozarella peyniri yapmislar ve katkili peynirlerin kuru madde miktarlarimin
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kontrol peynire gore daha digiik oldugunu saptamuslardir. Dairy-Lo®, Simplesse® D100,
Stellar™ 100X ve Novagel™ RCN-15 katkili peynirlerin kontrol peynire gore sirasiyla %2.2,
%2.3, %1.3 ve %4.3 daha diisik kurumadde ihtiva ettiklerini gézlemlemiglerdir. Diger bir
arastirmada da Dairy-Lo® katilarak yapilan Cheddar peynirinde kontrol peynire gore daha
diisiik kuru madde miktar1 elde edilmigtir (Fenelon ve Guinee, 1997). Drake ve ark. (1996)
tam yagh kontrol, diisiikk yagh kontrol ve diisiik yagli ve farkli yag yerine gegen madde katkili
(Novagel™ NC200, Dairy-Lo® ve ALACO PALS™) bes farkli Cheddar peyniri yapmuslardar.
Katkili olan peynirlerde kurumadde miktarinin her iki kontrol peynire gére daha diigiikk
oldugunu ve en diiglik kurumadde miktarimin da Novagel™ NC200 katkil: peynirde oldugunu
bulmuslardar.

Cizelge 7. YYGM oranlarmin peynirlerin ortalama KM miktan lizerine etkisi’'

YYGM orani (%) Ortalama KM (%)
0.0 35.76°
0.5 35.06%
1.0 34.04°
1.5 32.30°

1*€ Farklx harflerle gosterilen ortalamalar arasindaki fark dnemlidir (p<0.05).

Olgunlagma siiresi peynirlerin kurumadde miktarlarina 6nemli derecede etki etmigtir
(p<0.05). Olgunlagma siiresi boyunca peynirlerin kurumadde miktarlan yiikselmis yalmz 15.
ve 30. gilinler arasinda istatistiksel agidan fark bulunmamugtir (p>0.05). Diger bir ifade ile
kurumadde 15. giine kadar artmmg, 15. giinden sonra 6nemli derecede degismemistir (p>0.05).
Gollu ve Kogak (1989) ve Katsiari ve Voutsinas’in (1998) caligmalarinda olgunlagma siiresi
boyunca peynirlerin kurumadde miktarlarinin arttig: saptanmgtar.

4.4.2. Yag

Peynir orneklerine ait yag miktarlan Cizelge 8’de verilmigtir. Beklendigi gibi peynir
siitli yag oranlarinin arttilmasi peynirin yag oramm arttirmugtir. %0.5, %1.25 ve %2.25 yagh
siitlerden yapilan peynirlerde yag miktarlan sirasiyla %2.71, %6.66 ve %12.51 olarak
saptanmig bu degerler istatistiksel olarak birbirlerinden 6nemli derecede farkli bulunmugtur
(p<0.05). Kontrol peynirleri incelendiginde %0.5 ,%1.25 ve %2.25 yagh siitten yapilan
peynirler sirasiyla ortalama %10.69, %20.74 ve %37.25 kurumaddede yag icermekte ve TS
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591°e¢ gére az yagh, yarim yagl ve yaghh beyaz peynir simifina girmektedirler. Gollti ve
Kogak’in (1989) ¢alismasinda siitlin yag oraninin diigmesiyle peynirlerin yag miktarinin da
azaldig1 belirlenmigtir. Benzer bir ¢alismada da aym sonuglar elde edilmistir (Katsiari ve

Voutsinas, 1998).

Cizelge 8. Peynir drneklerinin % yag miktarlart’

Yag orani YYGM orani Olgunlagma siiresi (giin) Ortalama*
(%) (%) 0 15 30
0.0 3.58+0.38 3.75 £0.25 3.00 £0.66
0.50 0.5 3.25+0.43 3.58+1.01 3.67 £0.63
’ 1.0 2.58 +1.46 1.75 £1.30 1.50+1.73
1.5 1.75 £ 1.09 2.00+£1.09 2.08 £1.13 2.71¢
0.0 7.50 £0.25 7.63 £0.63 6.63 £0.63
1.25 0.5 5.92 +0.52 6.42 +1.42 6.58+1.76
: 1.0 7.88 + 0.88 4.88 +£0.13 4.38 +£0.63
1.5 8.00x1.15 6.83 +1.66 7.33 +£1.94 6.66°
0.0 13.67 +1.18 14.08 £0.95 17.08 £2.81
595 0.5 12.83 + 1.38 13.33 +£0.88 13.83 £1.04
: 1.0 13.25 £ 0.50 13.63 £0.13 13.50 £1.00
1.5 9.13 +0.63 8.13 £0.88 7.63 £0.88 12.514
Ortalama’ 7.45% 7.174 7.274

1 Yag orani, Y YGM orant ve olgunlagma streleri arasinda onemli bir interaksiyon bulunmamistir (p>0.05).
2% Aymi stitunda farkl: harflerle gosterilen yag oranlarina ait ortalamalar arasindaki fark onemlidir (p<0.05).
3* Aymi satirda farkh harflerle gosterilen olgunlasma sirelerine ait ortalamalar arasindaki fark onemlidir (p<0.05).

Yag yerine gegen madde oram artigi peynirlerin yag miktarlarim onemli derecede
(p<0.05) etkilemistir (Cizelge 9). Simplesse® orammn artmasiyla peynirlerin yag miktar:
azalmig ve %1.5 oramnda Simplesse® katilmig peynirlerde yag miktann %S5.88 olarak
bulunmustur. Bu diisiisiin nedeni Simplesse® oramnin artmastyla peyniralti suyuna gegen yag
miktanmn artmasi olabilir (Cizelge 4). Drake ve ark. (1996) tam yagh kontrol, diigiikk yagh
kontrol ve diisiik yagh ayn ayrn %0.5 oraninda Novagel™ NC200, Dairy-Lo® ve ALACO
PALS™ kullanarak bes farkli ¢esit Cheddar peyniri yapmuglar ve tam yagh kontrole gére
diger peynirlerin daha diisiik yagh oldugunu saptamislardir. Diistik yagh kontrol ve diigiik
yagli, yag yerine gecen madde katkih peynirlerin yag miktarlarmin istatistiksel olarak fark
icermedigini saptamuslardir (p>0.05). Farkli bir ¢aligmada yag orijinli Salatrim kullanarak
diisiik yagh M50 (Salatrim® tip 1 %50 + Salatrim® tip 3 %50 katkili), distk yaglhh M100
(Salatrim® tip 3 katkil1) ve kontrol diisiik yagli Mozarella peyniri yapilms ve M50 peynirinin
yag miktarmin kontrol peynire gére arttify ve istatistiki olarak 6nemli derecede farkli oldugu
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(p<0.05) bunun yaninda M100’tin ise yag miktarinin kontrole gore yiiksek oldugu ama
istatistiksel olarak fark icermedigi (p>0.05) bulunmugtur (Rudan ve ark., 1998).

Cizelge 9. YYGM oranlarimn peynirlerin ortalama yag miktarlan iizerine etkisi’

YYGM orani (%) Ortalama yag (%)
0.0 855°
0.5 7.71°
1.0 7.04°¢
15 5.88¢

129 Farkl barflerle gosterilen ortalamalar arasmdaki fark 6nemlidir (p<0.05).

Olgunlagma siireleri peynirlerin yag miktarina 6nemli derecede etki etmemigtir.
(p>0.05). Yag oranlar, YYGM oranlar ve olgunlagma stireleri arasinda 6nemli derecede bir
interaksiyon goriilmemigtir (p>0.05).

4.4.3. Yagsiz karumadde

Deneme peynirlerinin yagsiz kurumadde degerleri Cizelge 10°da gosterilmistir. Yag
oranlarinin peynirlerin yagsiz kurumaddesi iizerine 6nemli derecede etki ettigi saptanmigtir
(p<0.05). Peynirlerde yag oramn diigsmesiyle yagsiz kurumadde miktarmin arttifs ve %0.5
yaglh siitten yapilan peynirlerin ortalama yagsiz kurumaddesinin %28.27 olarak en yliksek
degere sahip oldugu Cizelge 10°da goriilmektedir. Yapilan bir aragtirmada degisik oranlarda
yagh koyun siitlerinden yapilan Feta peynirlerinde peynir stitlindeki yag oranlarinin yagsiz
kurumaddeye etki ettigi belirlenmis ve yag oraninin artmasiyla yagsiz kurumaddenin azaldig:
saptanmugtir (Katsiari ve Voutsinas, 1998).

YYGM oranlarmin peynirlerin yagsiz kurumaddesine 6nemli derecede (p>0.05) etkisi
olmamigtir (Cizelge 11). Fenelon ve Guinee (1997) %1 (w/w) oraninda Dairy-Lo® katarak
diistik yagli Cheddar peyniri yapmiglar ve kontrol peynire gére %1 Dairy-Lo® katkili peynirin
yagsiz kurumaddesinin diistik oldugunu bulmuslardir.

Olgunlagma siirelerinin de peynirlerin yagsiz kurumadde miktarina 6nemli etkileri
oldugu goriillmiigtir (p<0.05). Cizelge 10°da goriildigi gibi yagsiz kurumadde miktarlar1
olgunlagmanin 0. giiniinde %21.34-23.64 arasinda ortalama %22.70, 15. giiniinde %26.91-
31.96 arasinda ortalama %29.18 ve 30. glinlinde %26.37-32.44 arasinda ortalama %29.11
bulunmugtur. Olgunlagma siiresince peynirlerin yagsiz kurumadde miktarlan 15. giine kadar
Onemli derecede artmug (p<0.05), daha sonra 6nemli bir degisiklik gGstermemistir (p>0.05).
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Katsiari ve Voutsinas (1998) bir aragtirmalarinda degisik oranlarda yagh koyun siitlerinden
yapilan Feta peynirlerinde olgunlagma sliresinin artmasiyla yagsiz kurumadde miktarimn
arttigini saptamiglardir.

Cizelge 10. Peynir rneklerinin % yagsiz kurumadde miktarlarr®

Yag orani YYGM orani Olgunlasma siiresi (gin) Ortalama®
(%) (%) 0 15 30
0.0 23.62 +£0.52 30.19 +£1.37 32.44 £2.56
0.50 0.5 21.95 £1.40 31.69 £2.32 31.38 £2.26
) 1.0 22.24 £1.53 30.46 £1.92 31.67 £2.49
1.5 23.64 £0.98 30.34 £1.20 29.59 £0.81 28.274
0.0 22.86 +£0.96 30.72 £2.51 29.54 £2.75
125 0.5 23.11 £1.18 29.72 £2.06 30.11 +£3.16
’ 1.0 23.49 +£1.56 27.61 £0.88 26.92 +0.05
1.5 23.25 £0.97 27.30 £0.45 27.57 +1.35 26.85"
0.0 21.34 +£0.35 27.55 +1.12 26.62 £2.04
295 0.5 21.84 +0.89 27.96 +£0.94 28.32 +0.84
) 1.0 22.27 £0.32 29.64 £0.88 28.72 £0.84
1.5 22.81 +0.64 26.91 £0.05 26.37 £0.06 25.86°
Ortalama’® 22.70" 29.18% 29.11%

1 Yag orani, YYGM orant ve olgunlagma siireleri arasmda onemli bir interaksiyon bulunmamigtir (p>0.05).
24 Aym sttunda farkh harflerle gosterilen yag oranlarina ait ortalamalar arasindaki fark onemlidir (p<0.05).
348 Aymi satirda farkh harflerle gosterilen olgunlagma sitrelerine ait ortalamalar arasmdaki fark onemlidir (p<0.05).

Yag oranlari, YYGM oranlar1 ve olgunlagma siireleri arasinda 6nemli derecede bir
interaksiyon goriilmemistir (p>0.05).

Cizelge 11. YYGM oranlarmn peynirlerin ortalama yagsiz kurumadde miktarlari {izerine etkisi'

YYGM orani (%) Ortalama yagsiz kurumadde (%)
0.0 27.21°
0.5 27.34°
1.0 27.00°
L5 26.42°

12 Farkh harflerle gosterilen ortalamalar arasindaki fark onemlidir (p<0.05).

4.4.4. Protein

Peynir Orneklerine ait protein miktarlar1 Cizelge 12°de verilmigtir. Yag oranmin
artmas: peynirlerin protein miktarlarim &nemli derecede etkilemigtir (p<0.05). Yag oraninin
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artmasi peynirlerin protein miktarlarim1 nemli derecede azaltmigtir (p<0.05). Yapilan bir
aragtirmada peynirde yag oranimin artmasiyla protein miktarmin diigtiigii bildirilmigtir (G6llu
ve Kogak, 1989). Benzer sonuglar Bryant ve ark. (1995) tarafindan da tespit edilmistir.

Cizelge 12. Peynir orneklerinin % protein miktarlar’

Yag oran1 YYGM orani Olgunlagma siiresi (giin) Ortalama®
(%) (%) 0 15 30
0.0 19.01 £0.95° 16.76 £0.79%%°%f 17,77 +2.17°%¢
0.50 0.5 15.89 +£1.16%%°9%%8 17,71 £1.23°%%° 18.06 £0.58°%°
' 1.0 17.19 £1.45%%°%  16.15 £0.33%°9¢%8 16,66 +£0.1220¢4f
1.5 16.24 £0.63%%8 16,40 +1.32%°%f8 15 .04 +1,97%" 16.91%
0.0 18.93 +0.68* 16.35 +£2.40%°4¢f8 14 39 4+ 1,99%eh
125 0.5 16.22 £1.55°°%°" 15,01 £1.83%"  14.81 +3.04°"
: 1.0 18.11 £0.33% 14.11 +1.21%" 11.31 £0.631
1.5 17.48 +0.86%"°¢ 16.12 £0.61°%%f%  16.30 £0.72b°d¢f2 15 768
0.0 15.83 £0.67%%°% 14,37 +0.77%" 15.39 +0.61°%¢%
0.4 0.5 16.14 +0.81°%°4*8 14,53 +1.51%" 15.02 £0.76%fe
‘ 1.0 17.13 £0.78*°°%  16.05 £0.81°°/*"  15.07 +1.48%"
1.5 15.74 +1.05%cd¢fs 12 51 +0.57™ 11.67 £0.14 14.96¢
Ortalama® 16.994 15.51% 15.12%

1%* Farkh harflerle gosterilen ortalamalar arasindaki fark 6nemlidir (p<0.05).
22 Aym stitunda farkh harflerle gosterilen yag oranlarina ait ortalamalar arasindaki fark dnemtidir (p<0.05).
348 Aym satirda farkli harflerle gosterilen olgunlagma strelerine ait ortalamalar arasidaki fark dnemlidir (p<0.05).

Kullanlan Simplesse® oranlar1 peynirlerin protein miktarlarina onemli derecede
(p<0.05) etki etmistir (Cizelge 13). Simplesse® oraninin artmasiyla protein miktarinda azalma
goriilmiis %1 ve %1.5 Simplesse® katkili peynirlerin protein miktarlari nemli derecede farkli
bulunmustur (p<0.05). %0.5 katkili peynirlerin protein miktarlar1 hem kontrol peynirierden
hem de diger katkili peynirlerden farksiz bulunmustur (p>0.05). Simplesse® protein orijinli
bir YYGM oldugu icin kullanim oram arttikga peynirlerde protein orammmn artmasi
beklenmigtir. Ama aksi bir durumun ortaya ¢ikmasi, peynirlerde Simplesse® orammnin
arttinlmasinin peyniralt1 suyuna gegen protein miktarim yiikseltmesiyle agiklanabilir (Cizelge
4). Fenelon ve Guinee (1997)’nin bir aragtirmasinda diigiik yagli kontrol peynire gore diisiik
yagh %1 Dairy-Lo® katkili peynirlerin protein miktarlarnda azalma gorildiigiini
saptamiglardir. Rudan ve ark. (1998) yaptiklari bir aragtirmada diigiik yagh yag orijinli
Salatrim® katkilh Mozarella peynirleri yapmuslar ve diisiik yaglh kontrol peynirlerine gore
katkili peynirlerin protein miktarlanmn azaldifim ve bu azalmanin istatistiksel olarak énemli
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(p<0.05) oldugunu belirtmislerdir. Benzer bir ¢galigmada aym sonug bulunmugtur (Bullens ve
ark., 1994).

Bu sonuglarin aksine Drake ve ark. (1996) diisiik yagl ve diigiik yagh Novagel™,
Dairy-Lo® ve ALACO PALS™ katkili Cheddar peynirleri yapmuglar protein miktarlarmm
diistik yagli kontrol peynire gore katkili olanlarda arttifim gozlemlemiglerdir. Ozellikle
protein orijinli olan Dairy-Lo® ve ALACO PALS™ katkili peynirlerde protein miktarmnimn
daha yiiksek oldugunu ve bu degerlerin kontrol ve Novagel katkili peynirlerinkine gére
istatistiksel olarak onemli derecede (p<0.05) farkli oldugunu rapor etmiglerdir. ALACO
PALS™ katkili peynirlerin protein miktar1 (%30.8), Dairy-Lo® katkili olandan (%29.8) daha
yiikksek bulunmus agiklama olarak da ALACO PALS™’1n protein igeriginin Dairy-Lo®dan
fazla olmasi gosterilmistir. Brummell ve Lee (1990) fakli oranlarda aym ayrn guar-gum
(%1.7), pektin 100 (pektin ED60) (%1.7, 2.2, 2.4, 3.0), pektin 1200 (pektin ED65) (%1.7,
2.2), pekin 1400 (pektin ED73) (%1.7, 2.2) ve A Karragenan kullanarak yag1 %40 ve %50
azaltillmg krem peynirleri yapmuslardir. Protein miktarlarmin kontrol peynirlerine goére
diistligtinli, YYGM oranlarinin artmasiyla pektin 1100 ve pektin 1400 katkililarda protein
miktarmin diigtiigiint pektin 1200 katkililarda %1.7°den %2.2°ye artmasiyla arttifim sonra ise
protein miktarinin azaldigini tespit etmislerdir.

Cizelge 13. YYGM oranlarmm peynirlerin ortalama protein miktar iizerine etkisi'

YYGM orant (%) Ortalama protein (%)
0.0 16.53°
0.5 15.93%
1.0 15.75°
1.5 15.28°

12® Farkh harflerle gosterilen ortalamalar arasindaki fark onemlidir (p<0.05).

Olgunlagma siiresi de deneme peynirlerinin protein miktarlarina 6nemli derecede
(p<0.05) etki etmis, olgunlagma siiresinin artmastyla peynirlerin protein miktarlar1 azalmigtir.
15. ve 30. giinlerde deneme peynirlerinin protein miktarlar1 arasinda fark bulunmamigtir
(p>0.05). Yapilan bir arastirmada peynirde olgunlagsma siiresi boyunca protein miktarmnin
azaldigr bulunmus ve bunun nedeni olarak da olgunlagma siiresince suda eriyen azotun
salamuraya ge¢mesi gosterilmigtir (G6lli ve Kogak, 1989). Katsiari ve Voutsinas (1998)
cahigmalarinda farkhi olarak 15. giine kadar protein miktarinin arttifim sonrasinda diisiis
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gosterdigini bunun da olgunlagma siiresi iginde kurumadde miktarinin artmasindan
kaynaklandigim belirtmiglerdir.

Yag orami, YYGM oram ve olgunlagsma siireleri arasinda 6nemli bir interaksiyon
oldugu belirlenmistir (p<0.05). %0.5 ve %2.25 yagh siitlerden yapilan kontrol peynirlerinin
protein miktarlar1 olgunlagsma siiresince 6nemli derecede degismemis, %1.25 yagh siitten
yapilan kontrol peynirlerde ise 30. giine kadar degismemis 15. giinden sonra 6nemli derecede
azalmistir (p<0.05). %0.5 yagh %] Simplesse® katkili olan peynirlerde protein miktar:
olgunlagma siiresince 6nemli derecede degismemekle beraber 15. giine kadar diigmiis sonra
30. ginde artig gostermistir (p<0.05). %2.25 yagh %1 Simplesse® katkili peynirlerde
olgunlagma siiresince protein miktar1 azalmasina ragmen bu azalma istatistiksel olarak 6nemli
bulunmamustir (p>0.05). Fakat %1.25 yagh %1 Simplesse® katilarak yapilan peynirlerde
olgunlagma siiresince protein miktarlar1 azalmig ve azalan degerler arasinda Gnemli fark
bulunmugtur (p<0.05).

4.4.5. Suda eriyen azot

Peynirlerin suda eriyen azot miktarlar1 Cizelge 14’de verilmigtir. Suda eriyen azot
miktarlar1 %2.20-8.52 arasinda degismistir.

Cizelge 14. Peynir rneklerinin % suda eriyen azot miktarlar’

Yag orani YYGM oran Olgunlagma siiresi (giin) Ortalama’
(%) (%) 0 15 30
0.0 4.37 +0.36 5.76 £3.00 5.49 £2.55
0.50 0.5 2.94+0.,72 4.78 +1.66 4.69 £1.70
g 1.0 3.66 +2.08 6.69 +2.30 6.06 £2.55
1.5 3.48 +1.28 6.65 +£1.59 6.86 +2.45 5.124
0.0 2.86 = 0.44 8.39 +0.80 7.37 +0.68
125 0.5 2.57+0.21 6.29 £0.71 5.45 +£0.96
: 1.0 2.91+0.14 6.55 +0.24 6.16 £0.21
1.5 2.80 +0.50 5.46 +1.84 3.69£1.58  5.04*
0.0 2.27 +0.05 7.09 £2.61 7.08 £1.07
525 0.5 2.36 + 0.39 8.32 £1.75 7.11 £0.46
: 1.0 2.56 £ 0.07 8.52 +0.24 7.39 £0.34
1.5 2.20 +0.02 7.87 +1.87 6.70 £1.19  5.60%
Ortalama® 2.92¢ 6.872 5.988

1 Yag oram, YYGM orami ve olgunlasma siireleri arasinda dnemli bir interaksiyon bulunmamgtir (p>0.05).
24 Aym sutunda farkh1 harflerle gosterilen yag oranlarina ait ortalamalar arasmdaki fark dnemlidir (p<0.05).
3%C Aym satwrda farkli harflerle gosterilen olgunlagma strelerine ait ortalamalar arasmdaki fark onemlidir (p<0.05).
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Peynir siitii yag oranlarinin ve YYGM oranlarinin (Cizelge 15) peynirlerin suda eriyen
azot miktarlarina 6nemli etki etmedigi saptanmigtir (p>0.05). Peynir siitiinde yag oraninin
artmasiyla da suda eriyen azot miktanimn diislis gosterdigini rapor edilmigtir (Katsiari ve
Voutsinas, 1998).

Olgunlagma siiresi peynirlerin suda eriyen azot miktarlarina 6nemli derecede etki
etmigtir (p<0.05). Cizelge 14°den goriilecegi gibi olgunlagma siiresince 15. giine kadar suda
eriyen azot miktar1 onemli derecede artmig sonra 6nemli derecede diigmiistiir (p<0.05). En
yiiksek suda eriyen azot miktar1 %6.87 ile 15. giinde izlenmigtir. Olgunlagma siiresince suda
eriyen azotun 15.giline kadar 6nce artmasi ve sonra diigmesinin nedeni, peynirdeki suda eriyen
azotun salamuraya gec¢mis olabileceginden kaynaklanabilir. Gollii ve Kogak (1989)’mn
caligmalarinda olgunlagma siiresi boyunca suda eriyen azotun arttifi ama artisin istatistiksel
olarak onemsiz (p>0.05) oldufu bildirilmigtir. Diger bir arastirmada olgunlagsma siiresi
boyunca Feta peynirlerinde suda eriyen azot miktarinin arttifim gézlenmis artigin 30.giine
kadar lmzl oldugunu sonrasinda artis hzimin yavagladig belirlenmistir (Katsiari ve Voutsinas,
1998).

Cizelge 15. YYGM oranlarinm peynirlerin ortalama suda eriyen azot miktan iizerine etkisi'

YYGM orani (%) Ortalama suda eriyen azot (%}
0.0 5.63°
0.5 495"
1.0 5.35°
1.5 5.08"

1° Farkls harflerle gosterilen ortalamalar arasindaki fark 6nemlidir (p<0.05).

4.4.6. Olgunlagsma derecesi

Deneme peynirlerinin olgunlagma dereceleri peynirdeki suda eriyen azot miktarinin
protein miktarina oranlanmasiyla bulunmustur. Peynirlerin olgunlasma derecelerine ait
degerler Cizelge 16’da verilmigtir. Cizelgeden goriilecegi gibi peynirlerin olgunlasma
derecesi 0. giinde %14.06-22.99, 15. giinde %26.96-62.37 ve 30. giinde %22.92-57.29
arasinda degismistir. Yag oraninin olgunlagma derecesi iizerine Snemli derecede etki ettigi
belirlenmigtir (p<0.05).
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Peynir siitli yag oraninin artmasiyla olgunlagma derecesinin arttifi gdzlemlenmis,
%0.5 ve %1.25 yag oranlan kullamldifinda olgunlagsma derecelerinin birbirinden farkh
olmadig dikkati ¢cekmistir (p>0.05) (Cizelge 16).

Cizelge 16. Peynir Srneklerinin % olgunlagma dereceleri’

Yag orani YYGM oram Olgunlagma stiresi (giin) Ortalama®
(%) (%) 0 15 30
0.0 22.99 + 1.28 34.71 + 18.46 32.06 +16.87
0.50 0.5 18.51 £ 4.40 26.96 = 9.42 25.98 £9.61
: 1.0 20.83 £ 10.16 41.41 = 14,01 36.33 £15.12
1.5 21.35+7.54 41.22 + 12.51 47.22 £20.26 30.80%
0.0 15.01 + 1.80 53.19+ 12.68 52.87 £12.01
1.25 0.5 15.94 £ 1.75 41.97 £ 1.07 39.05 £16.31
' 1.0 16.08 + 1.09 46.60 + 2.28 54.54 +1.22
1.5 16.13 + 3.43 34.00+ 11.77 22.92+10.60 34.03%
0.0 14.37 £ 0.30 49.08 £ 17.02 45.90 +6.05
2.25 0.5 14.59 = 1.88 58.36 + 16.96 47.27 £0.91
) 1.0 14.97 £ 0.27 53.18 + 1.21 49.32 £2.60
1.5 14.06 + 0.80 62.37 £ 12.11 57.29 £9.47 40.064
Ortalama’ 17.07° 45.25% 42.56*

1 Yag oram, YYGM oram ve olgunlagma siireleri arasinda 6nemli bir interaksiyon bulunmamugtir (p>0.05).
2% Aym sttunda farkh harflerle gosterilen yaj oranlarina ait ortalamalar arasindaki fark onemlidir (p<0.05).
3%8 Aym satirda farkh harflerle gosterilen olgunlasma stirelerine ait ortalamalar arasmdaki fark dnemlidir (p<0.05).

YYGM oranlan peynirlerin olgunlasma derecesine etkide bulunmamigtir (p>0.05)
(Cizelge 17).

Cizelge 17. YYGM oranlarmmn peynirlerin ortalama olgunlasma dereceleri iizerine etkisi!

YYGM orani (%) Ortalama olgunlagma derecesi (%)
0.0 35.58*°
0.5 32.07*
1.0 37.03°
1.5 35.17*°

1° Farkls harflerle gosterilen ortalamalar arasmdaki fark nemlidir (p<0.05).

Olgunlagma siiresinin artmasiyla birlikte olgunlagsma derecesinde 15. giine kadar bir
artis olmus sonra %2.69°luk bir azalma goriilmiis buna ragmen 15. ve 30. giinlerdeki
olgunlasma derecelerinin farkl: olmadif: saptanmgtir (p>0.05). Yag oram, YYGM oram ve
olgunlagma siireleri arasinda 6nemli bir interaksiyon bulunmamigtir (p>0.05). Alpkent (1993)



degisik oranlarda hidrojen peroksit (%0, %0.025, %0.05) ve farkl: 1sil iglemler (¢ig, 65°C’de
30 dak., 70°C°de 5 dak., 75°C’de 2 dak., 80°C’de 1 dak.) uygulayarak yaptiga beyaz peynirleri
2 ay olgunlagtirmis ve bu peynirlerin olgunlagsma derecelerini %11.01-36.31 arasinda
bulmustur. Olgunlagma siiresince olgunlagsma derecesinin artifim1  belirlemigtir.
Aragtirmamizda buldugumuz degerler bu arastirmadaki degerlerden yiiksek ¢ikmustir. Benzer
bir ¢aligmada da aym sonuglar elde edilmistir (Cakmak¢: ve Kurt, 1993). Olgunlagtirma
stiresince olgunlagsma derecesinin 6nce artip sonra azalmasi suda eriyen azotta oldugu gibi
gelismis ve hesap yOntemiyle sonu¢ bulundugundan aym etki olgunlagsma derecesinde de
izlenmigtir.

44.7. Tuz

Deneme peynirlerinin tuz miktarlarina ait degerler Cizelge 18°de verilmistir.
Peynirlerin tuz miktarlan1 %8.15-12.92 arasinda degigmistir. Peynir siitiiniin yag oranlan
peynirlerin tuz miktarlarim etkilemistir (p<0.05). Yag oraninin artmasiyla peynirlerin tuz
miktarlan dnce diigmiis sonra da artmigtir. %0.5 ve %2.25 yagh siitten yapilan peynirlerin tuz
miktarlan arasinda fark yoktur (p>0.05). Baz aragtirmacilar peynirlerde yag oram artigmin
peynire tuz gecisini yavaslathim belirtmiglerdir (Gollii ve Kogak, 1989; Katsiari ve
Voutsinas, 1998).

YYGM oranlant peynirlerin tuz miktarlarina etki etmistir (p<0.05) (Cizelge 19).
Ortalama tuz oram kontrol peynire gére katki oramin %0.5 arttirilmasiyla diismiis, %1°e
arttinlmasiyla artmis ve son olarak %1.5 arttirimasiyla tekrar diismiistiir. Kontrol, %0.5 ve
%]1 Simplesse® katkili peynirlerin ortalama tuz miktarlari arasinda fark bulunmamigtir
(0>0.05). %1.5 Simplesse® katkili peynirlerin ortalama tuz miktar1 %10.62 ile en diigiik deger
olarak belirlenmis ve digerlerinden farkli bulunmustur (p<0.05). Drake ve ark. (1996) Dairy-
Lo®, Novagel™ ve ALACO PALS™ katkili diigiik yagh Cheddar peynirleri yapmaglar ve yagh
kontrol peynire gére diigiik yagh kontrol ve diisiik yagh katkili peynirlerin tuz miktarlarmm
daba diigiik ve farkl (p<0.05) oldugunu belirlemiglerdir. Tam yagh kontroliin %1.58, diisiik
yagh kontroliin %1.42 Dairy-Lo® katkili diisik yagli peynirlerin ise %1.41 tuz igerdigini
gormiiglerdir.

Olgunlagma sireleri peynirlerin tuz miktarlarma etki etmemigtic  (p>0.05).
Aragtirmamizdan farkh olarak Cakmak¢i ve Kurt (1993) inek siitiinden farkli seviyelerde
CaCl, ve lesitin ilavesi ile beyaz peynir iiretmisler ve bazi kalite kriterlerini belirlemiglerdir.
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Bu calismada peynirlerin tuz miktarlanmin olgunlagma siiresince arttigini  (p<0.05)

g6zlemlemislerdir.

Cizelge 18. Peynir érneklerinin % tuz miktarlar'

Yag orani YYGM orani Olgunlasma sliresi (giin) Ortalama’®
(%) (%) 15 30
0.0 12.15 +1.58 11.59 £2.40
0.50 0.5 11.78 +2.84 11.29 £2.45
’ 1.0 12.58 +2.71 11.87 £2.46
1.5 12.63 +2.93 12.06 +£3.02 11.954
0.0 12.58 £1.12 12.56 £0.37
1.25 0.5 9.93 £2.65 12.23 +£0.36
’ 1.0 10.56 +0.73 12.92 +0.37
1.5 8.15 +2.08 8.01 +£1.12 10.878
0.0 11.42 +£0.72 11.88 +0.51
2.25 0.5 12.45 +£0.95 12.48 £0.60
’ 1.0 12.12 £0.25 12.39 £0.10
1.5 11.22 +0.88 11.65 £0.29 11.994
Ortalama’ 11.474 11.74%

1 Yag orani, YYGM oram ve olgunlagma siireleri arasinda 6nemli bir interaksiyon bulunmamistir(p>0.05).
2*® Aym sttunda farkls harflerle gosterilen yag oranlarma ait ortalamalar arasindaki fark Snemlidir (p<0.05).
3* Aymi satirda farkh harflerle gosterilen olgunlagma stirelerine ait ortalamalar arasindaki fark onemlidir (p<0.05).

Oransal ylizeyi biiyiik olan kiigiikk kaliplar halindeki peynirlere gegen tuz miktari,
biiyiik kaliplar halindeki peynirlere gegen tuz miktarindan fazla olmaktadir (Ugtincti, 1983).
Tuz miktarindaki degisiklik, farkli yag oranlarindaki deneme peynirlerinin kalip boyutlarinin
farklilik g&stermesinden ve peynir randimanlarinin farkli olmas: nedeniyle (Cizelge 5) birim
kiitleye diisen salamura miktarinin farkli olmasindan kaynaklanmig olabilir.

Cizelge 19. YYGM oranlarinin peynirlerin ortalama tuz miktan fizerine etkisi'

YYGM oran (%) Ortalama tuz (%)
0.0 12.03°
0.5 11.69*
1.0 12.07°
15 10.62°

1*® Farkls harflerle gosterilen ortalamalar arasmdaki fark 6nemlidir (p<0.05).

Peynir siiti yag oranlan, YYGM oranlart ve olgunlasma siireleri arasinda
interaksiyona rastlanmamigtir (p>0.05).
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4.4.8. Kiil

Peynir Orneklerinin kiil degerleri Cizelge 20°de gosterilmigtir. Peynir siitli yag
oranlarinin peynirin kil miktarlarina etkisi 6nemli bulunmamigtir (p>0.05). %0.5, %1.25 ve
%2.25 yagh siitten yapilan peynirlerin ortalama kiil miktarlan sirasiyla %8.06, %7.97 ve

%7.96 olarak bulunmustur.

Cizelge 20. Peynir 5rneklerinin % kiil miktariarr'

Yag orani  YYGM orani Olgunlagma siiresi (giin) Ortalama®
(%) (%) 0 15 30
0.0 2.09 +0.11¢ 11.47 £1.77**  11.29 +1.66*
0.50 0.5 1.79 £0.23¢ 11.10 £2.43%®  11.17 £2.37%°
: 1.0 1.89 +0.15¢ 11.53 £2.07°®  11.11 +£2.02%
1.5 1.86 +0.049 10.01 £2.01° 11.22 £2.15*®  8.06"
0.0 1.64 £0.25¢ 11.97 £0.06*®  12.39 +0.10°
125 0.5 1.56 +0.42¢ 11.73 £0.82%°  11.78 +0.71%®
: 1.0 1.91 £0.00¢ 11.14 +0.66*®  12.33 +0.27°
1.5 3.33 £2.65¢ 8.07 £1.15° 7.78 £0.58° 7.97A
0.0 1.81 +0.08¢ 10.77 £0.70°®  10.87 +0.25%°
595 0.5 1.79 £0.04¢ 11.17 £0.32%®  11.79 +1.22%
: 1.0 1.88 £0.07¢ 11.01 £0.21**  11.12 £0.21%®
1.5 1.74 £0.05¢ 10.11 £0.24° 11.48 £0.15°*  7.96%
Ortalama® 1.948 10.844 11.204

15 Farkli harflerle gosterilen ortalamalar arasindaki fark onemiidir (p<0.05).
2* Aym stitunda farkh harflerle gOsterilen yag oranlarina ait ortalamalar arasindaki fark onemlidir (p<0.05).
3*® Aym satirda farklt harflerle gosterilen olgunlagma srelerine ait ortalamalar arasindaki fark Snemlidir (p<0.05).

Cizelge 21°de ise YYGM oranlarinin peynirin kiil miktarlarina istatistiksel agidan
O6nemli derecede etki ettigi goriilmektedir (p<0.05). Simplesse® oranimin %1°e kadar
arttirnlmas: peynirlerde kiil miktarina énemli derecede etki etmis, %1.5 katkili peynirler ise
(%7.29) kiil miktar1 6nemli derecede azalmigtir (p<0.05). YYGM oraninin artmasina bagh
olarak peynirlerdeki kiil miktarlarinin diigmesi, peynirlerin tuz miktarlarinda da ayn1 etkinin
goriilmesiyle baglantili olabilir (Cizelge 19).

Olgunlagma siirelerinin peynirlerin kiil miktarlarini istatistiksel olarak 6nemli derecede
etkiledigi belirlenmistir (p<0.05). Stirelere gore kiil miktarlan Cizelge 20°de incelendiginde
15. ve 30. giinlerde 6nemli fark olmadig (p>0.05), 0. giin peynirleri kiil miktarlarinin
digerlerinden onemli derecede farkli oldugu saptanmustir (p<0.05). Alpkent (1993)’in
aragtirmasinda peynirlerdeki kil miktarlari %2.34-6.89 arasinda degisme gOstermistir.
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Olgunlagma siiresince artan tuz miktarinin peynirlerdeki kil miktarim artirdifim taze
peynirlerin kil miktarimin %3.424 ile en diisik defer oldugunu ve difer olgunlagma
siiresindeki peynirlerden farkli oldugunu belirtmigtir (p<0.05). Salamuradan peynire tuz
gegisinin olgunlagsmanin baslangicinda hizh, sonraki aylarda yavas oldugu igin birinci ay ile
ikinci ayda belirlenen kiil miktarlarina ait ortalama degerler arasinda fark bulunmadifim
(p>0.05) bildirmistir.

Cizelge 21. YYGM oranlarinm peynirlerin ortalama kiil miktarlan iizerine etkisi’

YYGM oram (%) Ortalama kil (%)
0.0 826°
0.5 821°
1.0 821°
1.5 7.29°

12® Farkh harflerle gosterilen ortalamalar arasmdaki fark onemlidir (p<0.05).

Peynir siitii yag oranlari, YYGM oranlan ve olgunlagma siireleri arasinda istatistiksel
olarak 6nemli bir interaksiyon oldugu saptanmistir (p<0.05). Interaksiyona gére 0. giin
peynirlerinin tamamindaki kiil degerleri birbirinden farksiz ¢ikmistir (p>0.05). %1.25 yagh ve
%]1.5 Simplesse® ilave edilmis siitle yapilan peynirlerin kil miktarlan incelendiginde 0.
giinde tiim peynirler igerisinde %3.33 ile en yiiksek degere sahipken, 15. ve 30. giinlerde ise
strasiyla %8.07 ve %7.78 ile tiim peynirler i¢inde en diiglik kil miktarina sahip olmustur.

4.5. Peynir drneklerinin fiziksel analiz sonuclan
4.5.1. Renk Ol¢iim degerleri

4.5.1.1. L Degeri

Hunter yOntemiyle renk Sl¢timiinde L degerinin artmasi beyaz renge yaklasildigini,
degerin azalmas ise siyaha yaklagildigim gostermektedir. Peynirlerin renk Gl¢timlerine ait L
degerleri Cizelge 22°de goriilmektedir. Peynir siitliniin yag oranlann L degerlerini
etkilememistir (p>0.05).

YYGM oranlari peynirlerin L degerlerini etkilememistir (p>0.05) (Cizelge 23). Drake
ve ark. (1996)’min gahsmasinda diigiik yagh kontrol ve diisik yagh YYGM (Dairy-Lo®,
Novagel™ ve ALACO PALS™) katkili yaptiklann Cheddar peynirlerinde, L degerlerinin
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YYGM’lerden etkilendigi bildirilmistir (p<0.05). YYGM katkili peynirlerin ortalama L
degerlerinin kontrol peynirlerinkinden daha yiiksek oldugunu rapor etmiglerdir.

Cizelge 22. Peynir drneklerinin Hunter L degerleri’

Yag oran1 YYGM orant Olgunlagma sliresi (glin) Ortalama®
(%) (%) 0 15 30
0.0 96.84 +£7.15 93.94 +0.86 94.89 +1.64
0.50 0.5 96.40 +7.55 93.92 £1.06 95.01 £1.00
: 1.0 95.96 +7.37 94.44 £1.26 95.25 +£0.46
1.5 95.23 £7.65 92.45 +1.94 92.14 +£3.56 94.714
0.0 102.41 +£0.48 92.00 £0.62 92.35 £0.30
1.25 0.5 103.27 £2.12 91.20 £3.21 91.67 =3.88
’ 1.0 101.67 £0.07 88.41 +0.23 88.78 £0.79
1.5 104.21 +0.48 93.09 +£1.78 93.67 £1.28 95.234
0.0 100.14 +£0.13 94.67 £0.64 95.11 +£0.07
.95 0.5 99.75 £0.47 94,20 £0.57 94.38 +£0.42
’ 1.0 96.42 £3.70 94,30 +0.37 94.33 £0.16
1.5 101.89 +£0.01 91.74 +1.01 90.82 +2.86 95.654
Ortalama’ 99.52% 92.86" 93.20"°

1 Yag oran1, YYGM oram ve olgunlasma siireleri arasinda onemli bir interaksiyon bulunmamgtir (p>0.05).
2* Ay sittunda farkh harflerle gbsterilen yag oranlarina ait ortalamalar arasindaki fark Snemlidir (p<0.05).
34" Ayni satirda farkls harflerle gosterilen olgunlagma stirelerine ait ortalamalar arasindaki fark onemlidir (p<0.05).

Olgunlagma siireleri deneme peynirlerinin L degerlerini etkilemigtir (p<0.05) ve
olgunlagma stiresince L degerleri 0. glinde 99.52, 15. giinde 92.86 ve 30. giinde 93.20 olarak
bulunmustur (Cizelge 22). 15. ve 30. giinlerdeki L degerleri arasinda fark yoktur (p>0.05).
Fakat 0. giindeki L degerinin diger gilinlerdeki L degerlerinden onemli derecede yiiksek
oldugu saptanmigtir (p<0.05). Olgunlagsma boyunca L degerinin diismesi peynirlerde
olgunlasma boyunca sar1 rengin (+b) hakim olmasindan kaynaklanabilir (Cizelge 26). YYGM
orammn artmasiyla L degerinin diigmesi, Simplesse® renginin krem sar1 arasimnda olmasindan
kaynaklanabilir.

Cizelge 23. YYGM oranlarmm peynirlerin ortalama Hunter L degerleri fizerine etkisi’

YYGM oram (%) Ortalama L degeri
0.0 95.82°
0.5 95.53*
1.0 94.39°
1.5 95.03°

1° Farkl1 harflerle gosterilen ortalamalar arasmdaki fark dnemlidir (p<0.05).
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Peynir siitii yag oranlari, YYGM oranlar1 ve olgunlagma siireleri arasinda interaksiyon
bulunmamugtir (p>0.05).

4.5.1.2. a degeri

Deneme peynirlerindeki a degerleri Cizelge 24°de verilmistir. Hunter yonteminde
kirmiz1 renk (+), yesil renk (—) degerlerle ifade edilir. Degerler 0’a yaklagtikga renk griye
doniigiir. Aragtirmadaki biitiin peynirlerin Hunter a degerler (—) ¢ikmustir. Peynir siitii yag
oranlar1 peynirlerin -a degerlerine etkide bulunmustur (p<0.05). Peynir siitlinde yag
oranlarinin artmasi peynirlerin -a degerlerini arttirmigtir. Ortalama degerler birbirlerinden
farkls gikmugtir (p<0.05).

Cizelge 24. Peynir drneklerinin Hunter 2 deperleri’

Yag YYGM Olgunlagma siiresi (giin) Ortalama?®
orani orani
(%) (%) 0 15 30
0.0 -2.78 +£0.31%00P -3.51 +£0.36°%fehiik 3 96 1+, 29fehijkim
0.50 0.5 -2.53 +£0.13"°P -3.04 +0.05%m» -3.35 0.1 0°febiikim
: 1.0 -2.39 +0.19°° -2.86 +0.20'™"° -2.87 £0.07'™"°
1.5 -2.39 +£0.17°P -3.07 +0.69%k!mn -3.23 (0.3 88hiikIm 2.94€
0.0  -3.12%0.03" ™ 3,71 £0.07°°%""  .3.72 +0.02°°%"
125 0.5  -2.90 £0.48'""°  -3.92+0.87%*°% -3.52 +0.65° ek
: 1.0 -3.20 +£0.028km 423 10.68%° -3.92 +0.21°%b¢de
1.5 -2.24 +0.18° -2.91 £0.541m2° -2.95 1+0,24¥kmno 3.63%
0.0  -4.43£0.11° -4.02£0.05%°  -3.99 +0.04°""¢
s 0.5  -3.96 £0.08°*°¢  -3.63 +0.14°%%" .3 69 10 07 cdetEn
2.2 1.0 -3.57 £0.06%4cTehi 3 g7 40 54imne -3.41 £0.0]defehiik!
1.5 -3.00 £0.234km2 3 84 4.0, 02bcdef -3.55 +0.19°defehii 3.66%
Ortalama’ 3.04B 3.474 3.46%

157 Farkh harfleric gosterilen ortalamalar arasindaki fark onemlidir (p<0.05).
2* Ayt sittunda farkls harflerle gosterilen yag oranlarina ait ortalamalar arasmdaki fark Snemlidir (p<0.05).
3*2 Ayni satirda farkh harflerle gosterilen olgunlasma strelerine ait ortalamalar arasmdaki fark Snemlidir (p<0.05).

YYGM oranlan peynirlerin -a degerlerini etkilemistir (p<0.05) (Cizelge 25).
Simplesse® oranmnm artmasiyla peynirlerin -a degerleri azalmistir. %0.5 ve %1 Simplesse®
katkili peynirlerin a degerleri arasinda fark bulunmamigtir (p>0.05). Kontrol ve %1.5
Simplesse® katkilt peynirlerin a degerleri arasinda fark belirlenmistir (p<0.05). Drake ve ark.
(1996)’'mn galigmasinda diisiik yagh kontrol ve diisiik yagh YYGM katkih (Dairy-Lo®,
Novagel™ ve ALACO PALS™) Cheddar peynirlerinde +a degerlerinin YYGM’lerden
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etkilendigi saptanmugtir (p<0.05). YYGM katkili peynirlerin (ALACO PALS™ katkili harig)
ortalama +a degerlerinin kontrol peynirlerinkinden daha yiiksek bulundugunu rapor
etmiglerdir. YYGM oranlarimin artmasiyla -a degerlerinde meydana gelen artma katilan

Simplesse®’in rengi ile iligkili olabilir.

Cizelge 25. YYGM oranlarmn peynirlerin ortalama Hunter a de@erleri iizerine etkisi'

YYGM orani (%) Ortalama a degeri
0.0 3.62°
0.5 3.39°
1.0 3.26°
1.5 -3.02°¢

1*° Farkl harflerle gosterilen ortalamalar arasmdaki fark Snemlidir (p<0.05).

Olgunlagsma siiresince peynirlerin -a degerleri 6nce 0. giinden 15. giine artrmg ve
sonrasinda ¢ok az miktarda azalma gostermigtir. Sifirinc1 giin peynirleri -a degerleri diger
peynirlerin ortalamalarindan farkli ¢ikmistir (p<0.05). Olgunlagmanin 15. ve 30. giinlerinde
peynirlerin -a degerleri ortalamalar arasinda fark bulunmamigtir (p>0.05). Peynir siitii yag
oranlarinin artmasiyla peynirlerin ortalama -a degerlerinin artmasi beklenen bir durumdur.
Olgunlasma boyunca -a degerinin diismesi, L degerinde oldugu gibi, salamuradaki tuzun~
etkisinden kaynaklanabilir (Cizelge 22).

Yag orami, YYGM oram ve olgunlasma siireleri arasinda Onemli bir interaksiyon
oldugu belirlenmistir (p<0.05).

4.5.1.3. b degeri

Deneme peynirlerine ait b degerleri Cizelge 26°da verilmigtir. Hunter yénteminde sar1
renk (+), mavi renk ise () deger ile ifade edilir. Peynirlerin tamaminda Hunter b degerleri (+)
olarak bulunmustur. Cizelge 26°da goriildiigii tizere b degerleri 0. giinde 4.60-14.92, 15.
giinde 13.95-18.28 ve 30. giinde 12.55-18.56 arasinda deZigmigtir. Peynir siitii yag oranlart
peynirlerin 5 degerlerine etkide bulunmustur (p<0.05). Yag oraninin artmasiyla b degerleri
yiikselmigtir. %0.5°den %1.25 yag orammna artig karsisinda b degerindeki artis az olmus ve
degerler arasinda fark bulunmamugtir (p>0.05). %1.25den %2.25 yag oramna artigla birlikte b
degeri ¢ok artmus ve degerler arasinda istatistiksel olarak fark saptanmigtir (p<0.05).



Cizelge 26. Peynir Srneklerinin Hunter b degerleri'

2

Yag oran1 YYGM orant Olgunlagma stiresi (giin) Ortalama
(%) (%) 0 15 30
0.0 8.68 £4.41 13.81 +£0.34 13.69 £0.56
0.50 0.5 8.28 +4.13 13.85 +0.14 13.92 £0.22
: . 8.41 +3.88 13.15 +£0.09 12.55 +0.80
1.5 8.94 +4.37 13.72 £0.81 13.39 +£0.44 11.868
0.0 6.56 +0.13 14.85 £0.92 14.09 +£0.73
1.5 0.5 5.80 +1.89 15.48 £1.69 14.14 £0.65
: 1.0 7.50 £0.22 16.25 £1.39 14.04 +£0.59
1.5 4.60 +0.88 15.29 +1.13 14.87 £0.92 11.96®
0.0 14.92 +0.31 18.28 £0.07 18.56 £0.45
295 0.5 14.33 £0.22 18.01 +0.88 18.17 £0.20
: 1.0 13.29 £0.07 15.65 £2.23 17.48 £0.56
1.5 7.17 £0.38 15.85 +0.13 13.84 +:0.67 15.46%
Ortalama’ 9.04" 15.35% 14.894

1 Yag orant, YYGM orant ve olgunlagma sircleri arasinda onemli bir interaksiyon bulunmamustir (p>0.05).
2*® Ayny sittunda farkh harflerle gosterilen yag oranlarina ait ortalamalar arasmdaki fark onemlidir (p<0.05).
343 Ayni satirda farkls harflerle gosterilen olgunlasma stirelerine ait ortalamatar arasindaki fark Snemlidir (p<0.05).

YYGM oranlan peynirlerin b degerlerine etki etmigtir (p<0.05) (Cizelge 27).
Simplesse® oranmin artmasiyla b degerleri azalmustir. Kontrol, %0.5 ve %l Simplesse®
katkilh peynirlerin ortalama b degerleri arasinda fark bulunmamigtir (p>0.05). %1.5
Simplesse® katkili peynirlerin ortalama degeri 11.96 ile en diisiik deger olarak belirlenmis ve
diger katki oranh peynirlerinkinden farkh bulunmustur (p<0.05). Drake ve ark.(1996)’nin
galismasinda diigiik yagh kontrol ve diisiik yagh YYGM katkili (Dairy-Lo®, Novagel™ ve
ALACO PALS™) Cheddar peynirlerinde b degerlerinin YYGM’lerden -etkilendigi
saptanmustir (p<0.05). YYGM katkili peynirlerin (Dairy-Lo® katkili hari¢) ortalama 5
degerlerinin kontrol peynirlerinkinden daha diisiik oldugunu rapor etmisglerdir.

Cizelge 27. YYGM oranlarmm peynirlerin ortalama Hunter b deBerleri iizerine etkisi'

YYGM oram (%) Ortalama b degeri
0.0 13.72°¢
0.5 13.55°
1.0 13.15*
1.5 11.96"

1*® Farkls harflerle gosterilen ortalamalar arasindaki fark onemlidir (p<0.05).



42

Olgunlagsma siireleri deneme peynirlerinin b degerlerini etkilemigtir (p<0.05).
Olgunlagma siiresince peynirlerin ortalama b degerleri 0. giinde 9.04, 15. giinde 15.35 ve 30.
giinde 14.89 olarak belirlenmigtir. Olgunlagsma boyunca 15. giine kadar 5 degeri artms sonra
diigmiigtlir. Sifinnc1 giin peynirlerinin b degerlerinin ortalamas1 15., ve 30. giin
ortalamalarindan farkhi bulunmustur (p<0.05). Peynir siitli yag oranlarmin artmasiyla
peynirlerin ortalama b degerlerinin artmasi, yag renginin sari olmasiyla iligkili olabilir.
Olgunlagsma boyunca b degerinin artmasi, aym dénemde kurumadde oraninin artmasina
paralel olarak yagin sar1 renginin daha hakim duruma gelmesinden kaynaklanabilir (Cizelge
6).

4.6. Deneme peynirlerinin duyusal analizleri

4.6.1. Tat

Yapilan duyusal analizlerde tat 5 puan {izerinden degerlendirilmigtir. Deneme
peynirlerine ait ortalama tat puan sonuglari Cizelge 28°de verilmigtir. Peynir siitii yag oranlari
peynir omeklerinin tat puanlarma etki etmistir (p<0.05). Yag oraninin %0.5°den %1.25e
artmasiyla tat puanlar1 6nce 3.83°den 3.47’ye diismiis, sonra %1.25°den %2.25’e artmasiyla
3.47°den 3.86’ya yiikselmistir. %1.25 yagh siitten yapilan peynirlerin ortalama tat puanlan
%0.5 ve %2.25 yagh slitten yapilan peynirlerin tat puanlarina gére diisiik ¢ikmus ve farkh
bulunmugtur (p<0.05). Otuzuncu giinde %0.5 yagl siitten yapilan, kontrol ve %1 Simplesse®
katkili peynirlerin baz1 panelistler tarafindan yavan bir tada sahip oldugu belirtilmistir. Baz1
aragtirmacilar tarafindan peynirlerde ya miktann azalmasimn tadi olumsuz etkiledigi
bildirilmigtir (G&llii ve Kogak, 1989; Katsiari ve Voutsinas, 1998).

YYGM oranlann deneme peynirlerinin tat puanlarina etkide bulunmamgtir (p>0.05)
(Cizelge 29). Kontrol , %0.5, %1 ve %1.5 Simplese katkili peynirlerin ortalama tat puanlar
sirasiyla 3.75, 3.76, 3.69 ve 3.69 olarak saptanmugtir. Drake ve ark.(1996)’nin ¢alismasinda
diisiik yagl kontrol ve dilgiik yagh YYGM katkili (Dairy-Lo®, Novagel™ ve ALACO
PALS™) Cheddar peynirleri yapilmistir. Diigiik yagh peynirler i¢inde en yiiksek tat puamm
disiik yagh kontrol ve diisiik yaghh Novagel™ katkili peynirlerin aldigini bildirmiglerdir.



43

Cizelge 28. Peynir rneklerinin tada ait duyusal deferlendirme sonuglan’

Yag oranmi YYGM orani Olgunlagma siiresi (giin) Ortalama’
(%) (%) 15 30
0.0 3.89 +0.32 3.70 £0.30
0.50 0.5 3.78 £0.25 3.83 £0.38
: 1.0 3.80 +0.18 4.13 £0.15
1.5 3.72 £0.38 3.80 £0.44 3.834
0.0 3.58 +0.08 3.35 £0.25
125 0.5 3.25 £0.55 3.80 £0.36
: 1.0 3.42 £0.41 2.90 £0.30
1.5 3.86 £0.43 3.63 £0.35 3.47B
0.0 4.00 +0.44 4.00 £0.56
925 0.5 3.92 +£0.14 3.97 £0.15
: 1.0 3.88 +0.38 4.00 +0.50
1.5 3.38 £0.13 3.75 +0.15 3.864
Ortalama® 3.714 3.74%

1 YaJ orani, YYGM oram ve olgunlasma siireleri arasinda onemli bir interaksiyon bulunmamistir (p>0.05).
2*® Aym sttunda farkh harflerle gosterilen yag oranlarina ait ortalamalar arasmdaki fark 6nemlidir (p<0.05).
3% Ayni satirda farkls harflerle gosterilen olgunlasma siirelerine ait ortalamatar arasindaki fark dnemlidir (p<0.05).
Olgunlagsma siireleri peynir Orneklerinin tat puanlarina etki etmemistir (p>0.05).
Peynir siitii yag oranlari, YYGM oranlart ve olgunlagsma siireleri arasinda interaksiyon

bulunmamistir (p>0.05).

Cizelge 29. YYGM oranlarnin peynirlerin tat puanlan iizerine etkisi'

YYGM orani (%) Ortalama tat puant
0.0 3.75°
0.5 3.76"
1.0 3.69*
1.5 3.69°

12 Farkli harflerle gosterilen ortalamalar arasindaki fark 6nemlidir (p<0.05).

4.6.2. Koku

Deneme peynirlerinin kokuya ait duyusal puanlar1 Cizelge 30°da verilmistir. Peynir
siitii yag oranlari, YYGM oranlan (Cizelge 31) ve olgunlagma siireleri peynirlerin kokusuna
etki etmemigtir (p>0.05). Arastirmamizdan farkli olarak peynirde yag oramt azalmasinin
peynirlerin kokusuna olumsuz etkide bulundugu belirtilmistir (G&llii ve Kogak, 1989).



Cizelge 30. Peynir drneklerinin kokuya ait duyusal degerlendirme sonuclar’

Yag orani YYGM oram Olgunlagma sliresi (giin) Ortalama®
(%) (%) 15 30
0.0 4.11 £0.35% 3.80 +0.202b%d¢
0.50 0.5 3.75 £0.09°%¢d¢ 4.13 £0.12°%b¢
: 1.0 3.83 +£0.14°bcd¢ 4.03 £0.06*°¢
1.5 3.78 +£0.25°%¢de 3.93 +0.61%b°d¢ 3.924
0.0 3.88 £0.13°%b¢de 3.45 +£0.15°
125 0.5 3.83 +0.14°0¢d¢ 4.20 £0.20%°
: 1.0 4.17 £0.16"° 3.50 £0.509%
1.5 3.94 +0.27°%¢4¢ 3.70 £0.61%°¢¢ 3.834
0.0 3.59 +0.20°%¢ 4.27 +0.12°
205 0.5 3.80 +£0.05°%0¢d¢ 4.20 £0.20%°
: 1.0 3.54 £0.21¢% 4.30 £0.20°
1.5 4.13 £0.38%° 4.00 £0.40%%°9¢ 3 984
Ortalama’ 3.86% 3.96%

1% Farkls harflerle gosterilen ortalamalar arasindaki fark 6nemlidir (p<0.05).
2* Ayni stitunda farkh harflerle gosterilen yag oranlarina ait ortalamalar arasindaki fark dnemlidir (p<0.05).
3% Aym satirda farkh harflerle gosterilen olgunlagma stirelerine ait ortalamalar arasindaki fark onemlidir (p<0.05).

Peynir siitii yag oranlari, YYGM oranlan ve olgunlagma siireleri arasinda énemli bir
interaksiyon bulunmustur (p<0.05). %0.5 yagh siitten %1 Simplesse® katilarak yapilan
peynirlerin koku puanlani olgunlasma siiresince 3.83’den 4.03’¢ yiikselmis ve farksiz
bulunmustur (p>0.05). %2.25 yagh siitten %1 Simplesse® katilarak yapilan peynirlerin koku
puanlan olgunlagma siiresince 3.54’den 4.30’a yiikselmis ve degerler arasinda fark
bulunmugtur (p<0.05). %1.25 yagh siitten %1 Simplesse® katilarak yapilan peynirlerin koku

puanlan olgunlagma siliresince 4.17°den 3.50’ye diismiis ve degerler arasinda fark
bulunmustur (p<0.05).

Cizelge 31. YYGM oranlarmmin peynirlerin kokun puanlan iizerine etkisi'

YYGM orani (%) Ortalama koku puani
0.0 3.85*°
0.5 3.98°
1.0 3.90*
1.5 391°

1% Farkl1 harflerle gosterilen ortalamalar arasmdaki fark dnemlidir (p<0.05).
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4.6.3. Yap1

Duyusal analizlerden yap: 5 puan iizerinden degerlendirilmis ve peynirlere ait yap:
puanlan Cizelge 32’de verilmigtir. Peynirlerin yap: puanlar: 15. giinde 1.79-4.33, 30. giinde
2.17-4.25 arasinda degismektedir. Olgunlagmanin 15. ve 30. giinlerinde en diisikk yap:
puanlarim alan %1.25 yagh siitten yapilan %1 Simplesse® katkili peynir, en ylksek yapi
puanlarim alan ise %2.25 yagh siitten yapilan %1 Simplesse® katkih peynirler olmustur.

Cizelge 32. Peynir 6rneklerinin yapiya ait duyusal degerlendirme sonuglar’

Yag orani YYGM orami Olgunlagma siiresi (giin) Ortalama’®
(%) (%) 15 30
0.0 4.17 +0.58 3.52 +£0.49
0.50 0.5 3.39 £0.42 3.66 +0.09
: 1.0 4.00 £0.43 3.61 +£0.54
1.5 3.14+£1.22 2.83 +£0.76 3.544
0.0 2.38 +£0.13 2.79 £0.04
25 0.5 2.78 £1.31 2.61 +0.79
: 1.0 1.79 +0.04 2.17 £0.33
1.5 3.33 +£0.29 3.03 +0.63 2.61%
0.0 3.91 +£0.36 3.94 +0.27
225 0.5 3.58 £0.14 3.33 +0.50
) 1.0 4,33 +0.17 4.25 £0.09
1.5 2.50 £0.50 2.38 +0.46 3.534
Ortalama® 3.274 3.18%

1 Yag oram, YYGM oram ve olgunlasma sitreleri arasinda 6nemli bir interaksiyon bulunmamigtir (p>0.05).
2*® Ayni sotunda farkly harflerle gosterilen ya oranlarmna ait ortalamalar arasmdaki fark onemlidir (p<0.05).
3* Ayn1 satirda farkli harflerle gosterilen olgunlasma strelerine ait ortalamalar arasindaki fark onemlidir (p<0.05).

Peynir siitliniin yag oranlan peynirlerin yapi puanlarina etki etmigtir (p<0.05).
Ortalama yap1 puanlari, yag oraninin %0.5°den %1.25°e artmasiyla 3.54’den 2.61°¢ diismiis,
yag orammn %1.25°den %2.25%¢ gikmasiyla 2.61°den 3.53’e yiikselmistir. %0.5 ve %2.25
yagh stitlerden yapilan peynirlerin ortalama yap: puanlan arasinda fark saptanmamistir
(p>0.05) ama %1.25 yagh siitten yapilan peynirlerin ortalama yap: puanlan digerlerine gore
farkls bulunmustur (p<0.05). G611t ve Kogak (1989)’1n ¢alismasinda peynirlerde yag oramnin
azalmasiyla yapmmn olumlu yonde etkilendigi bildirmistir. Katsiari ve Voutsinas (1998) ise
aragtirmalarinda tam tersi bir sonug elde etmiglerdir.

YYGM oranlant peynirlerin yap:t puanlanm etkilemistir (p<0.05) (Cizelge 33).
Simplesse® orannin %1°¢ kadar arttinlmasi peynirlerin yapisina olumsuz bir etkide



bulunmamus, daha fazla artig ise (%1.5 Simplesse®) yapiy: olumsuz yonde etkilemistir. %1.5
Simplesse® katkih peynirlerin ortalama yap1 puam 2.87 olarak belirlenmis ve diger katki
oranli peynirlerin ortalama yap: puanlarindan farkli bulunmustur (p<0.05). %1.5 Simplesse®
katkili peynirlerde panelistler yapimn ¢ok yumusak oldugunu belirtmislerdir. Bu sonuglara
gore Beyaz peynirde kullamlabilecek Simplesse® oram %1°i gegmemelidir.

Cizelge 33. YYGM oranlarinm peynirlerin ortalama yap: puam fizerine etkisi'

YYGM orani (%) Ortalama yapi puant
0.0 345°
0.5 3.23*°
1.0 3.36°
1.5 2.87°

12 Farkh harflerle gosterilen ortalamalar arasmdaki fark onemlidir (p<0.05).

30 giinlik olgunlagtirilmig peynirlerde yap: &zelliklerinde herhangi bir fark tespit
edilmemistir (p>0.05). Yag oram, YYGM oram ve olgunlasma siireleri arasinda bir
interaksiyon bulunmamisgtir (p>0.05).

%0.5 ve %2.25 yagh peynirlerin %1.5 Simplesse® katkili olanlan diger katki oranh
peynirlerinkinden daha diisiik puan almislar, %1.25 yagh siite %1.5 oramnda Simplesse®
katilarak yapilan peynirlerde ise tam tersi bir durum gézlenmigtir.

4.6.4. i¢ goriiniis

Peynirlerin duyusal analizlerinden i¢ goriiniis 5 puan iizerinden degerlendirilmigtir.
Peynirlere ait i¢ goriinliy puanlan Cizelge 34°de verilmistir. Peynirlerin i¢ goriiniis puanlar
15. giinde 2.50-4.17, 30.giinde ise 2.79-4.50 arasinda degismektedir.

Yag oranmmin artmasi peynirlerin i¢ goriinlis puanlarim etkilemistir (p<0.05).
Peynirlerin i¢ goOriinliy puanlan ya8 orammn %0.5’den %1.25’°¢ artmasiyla diigmiis,
%1.25°den %2.25’e arttirlmastyla da yiikselmistir. %0.5 yagh siitten yapilan peynirler 3.94
ile en yliksek i¢ goriiniiy puamm almig ama %2.25 yaglh siitten yapilan peynirlerin aldid1 i¢
goriinlis puaniyla arasinda fark olmadig1 (p>0.05) belirlenmistir. %1.25 yagl siitten yapilan
peynirler 3.16 ile en diisiik i¢ goriiniiy puanim almig ve digerlerinden farkli bulunmustur
(p<0.05). Gollii ve Kogak (1989) arastirmalarinda peynirde yag oram azalmasinin peynirlerin
renk ve goriiniisiinde olumlu etkide bulundugu bildirmiglerdir.
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Cizelge 34. Peynir rneklerinin i¢ gdriiniise ait duyusal degerlendirme sonuclan’

Yag orani YYGM orani Olgunlagma siiresi (giin) Ortalama?
(%) (%) 15 30
0.0 4.17 +0.63 4.49 £0.29
0.50 0.5 3.58 +0.38 4.16 +0.17
: 1.0 3.90 £0.66 4.00 +0.34
1.5 3.44 £0.71 3.77 £0.59 3.944
0.0 2.92 +0.08 3.33 £0.17
125 0.5 3.00 £0.87 3.88 +0.69
: 1.0 2.50 £0.00 2.79 +0.04
1.5 3.47 £0.46 3.75 £0.22 3.16®
0.0 3.93 +0.31 4.30 +0.46
525 0.5 3.64 £0.27 3.86 £0.24
: 1.0 3.92 £0.58 4.50 £0.17
1.5 2.75 £0.25 3.42 £0.08 3.794
Ortalama’® 3.438 3.834

1 Yag oram, YYGM orani ve olgunlasma sircleri arasinda onemli bir interaksiyon bulunmamistir (p>0.05).
e e e SO 00

YYGM oranlar1 peynirlerin i¢ goriiniis puanlarim etkilememistir (p>0.05) (Cizelge
35). Olgunlasma siireleri ise peynirlerin i¢ gériiniis puanlarim etkilemistir (p<0.05). Drake ve
ark.(1996)’nin calismasinda diisiik yagh kontrol ve diigiik yagh YYGM katkili (Dairy-Lo®,
Novagel™ ve ALACO PALS™) Cheddar peynirleri yapmuglardir. Diigiik yaghh peynirler
icinde en yiiksek goriinlis puamm diigiik yaghh Novagel™ katkili peynirlerin aldifim
bildirmiglerdir.

Cizelge 35. YYGM oranlarmm peyrirlerin ortalama ig goriiniis puanlan fizerine etkisi'

YYGM orani (%) Ortalama i¢ gbrlini puam
0.0 3.80°
0.5 3.69°
1.0 3.60°
1.5 3.43°

12 Farkh harflerle gosterilen ortalamalar arasmdaki fark dnemlidir (p<0.05).

Olgunlagma stiresi boyunca en yiiksek i¢ gbriinli puanin1 %2.25 yagh siite %1
Simplesse® katilarak yapilan peynir 30. giinde, en diigiik i¢ goriiniis puanim ise %1.25 yagh
siite %1 Simplesse® katilarak yapilan peynir 15. giinde almugtir. Olgunlagma siiresince



48

peynirlerin ortalama i¢ goriiniis puanlar1 3.43’den 3.83’¢ artmis ve degerler arasinda fark
bulunmugtur (p<0.05).

4.6.5. D1y goriiniiy

Peynirlerin duyusal analizlerinden dig goriiniis 5 puan iizerinden degerlendirilmigtir.
Peynirlere ait dig goriintis puanlar Cizelge 36°da verilmigtir. Peynirlerin dig goriiniis puanlar
i¢ goriinlis puanlarindan daha yiiksek ¢ikmigtir. Yag oraninin artmasi peynirlerin dig goriiniis
puanlarin etkilemigtir (p<0.05). En ytiksek ortalama dig goriinlis puanim 4.01 ile %0.5 yagh
siitten yapilan peynir almigtir. Ikinci en yiiksek ortalama dig goriiniis puani ise 3.76 ile %2.25
yagl siitten yapilan peynirde saptanmigtir. %1.25 yagh siitten yapilan peynir en diislik
ortalama dig gobriiniis puamim almugtir. Peynir siitii yag oranlarina gore biitlin ortalama dig
g0riiniis puanlan birbirinden farkli ¢ikmugtir (p<0.05). Gollii ve Kogak (1989) aragtirmasinda
peynirde yag orani azalmasimin peynirlerin renk ve goriiniisiinde olumlu etkide bulundugu
bildirmislerdir.

Cizelge 36. Peynir rneklerinin dis goriiniise ait duyusal degerlendirme sonuglan’'

Yag orani YYGM orani Olgunlagma siiresi (glin) Ortalama?
(%) (%) 15 30
0.0 4.44 +0.10 4,16 £0.17
0.50 0.5 3.97 £0.21 4.11 £0.09
' 1.0 4.30 £0.26 4.00 £0.50
1.5 3.61 +0.35 3.50 £0.44 4.014
0.0 3.79 £0.04 3.54 £0.21
125 0.5 3.50 £0.87 3.97 £0.55
: 1.0 3.25 £0.25 3.00 £0.34
1.5 3.64 +£0.13 3.75 £0.22 3.55¢
0.0 3.75 £0.47 3.67 £0.52
525 0.5 4.00 £0.50 3.66 £0.17
: 1.0 4.42 £0.08 4.16 £0.00
1.5 3.17 £0.33 3.25 +£0.25 3.76"8
Ortalama’® 3.824 3.73%

1 Yag orani, YYGM oram ve olgunlagma siireleri arasinda 6nemli bir interaksiyon bulimmamxstu (p>0.05).
2*C Aymi situnda farkh harflerle gdsterilen yag oranlarina ait ortalamalar arasmdaki fark onemlidir (p<0.05).
34 Aym satirda farkh harflerle gosterilen olgunlagma stirelerine ait ortalamalar arasmndaki fark Snemlidir (p<0.05).

YYGM oranlar peynirlerin dig gériintis puanlarin: etkilemigtir (p<0.05) (Cizelge 37).
Simplesse® oramn artmasiyla peynirlerin ortalama dig griinils puanlari diisiis gbstermistir.
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%1.5 Simplesse® katkili peynirlerde dis goriiniis puanindaki diislis ¢ok fazla olmug ve diger
peynirlerin puanlarndan farkli gikmugtir (p<0.05). %0, %0.5 ve %1 Simplesse® katkili
peynirlerin ortalama dig goriiniis puanlan arasinda fark bulunmamigtir (p>0.05). Peynirlerin
yap1 puanlarinda da benzer bir etki olmugtur (Cizelge 33). Simplesse® oranimin %1’°e kadar
arttirllmas: peynirlerde problem yaratmazken %1.5 katki kullammi 6nemli dis goriiniis
sorunlan olusturmaktadir. Drake ve ark.(1996)’min ¢aligmasinda diigiik yagh kontrol ve diisiik
yaghh YYGM katkili (Dairy-Lo®, Novagel™ ve ALACO PALS™) Cheddar peynirleri
yapimustir. Diisiik yagh peynirler i¢inde en yiiksek goriiniis puamm diigikk yagh Novagel™
katkil1 peynirlerin aldigim belirtmislerdir.

Cizelge 37. YYGM oranlarmm peynirlerin ortalama dis gbriiniis puam iizerine etkisi'

YYGM orani (%) Ortalama dig gbriinfi puani
0.0 ~ 389°
0.5 3.87°
1.0 3.85°
1.5 249°

1*® Farkh harflerle gosterilen ortalamalar arasindaki fark onemlidir (p<0.05).

Olgunlagma siiresi boyunca en diistik dis goriiniis puanini 3.00 ile %1.25 yagli siite %1
Simplesse® katilarak yapilan peynir 30. giinde, en yiiksek dis goriinii puanini ise 4.44 ile
%0.5 yagh siitten yapilan kontrol peyniri 15. giinde almugtir.
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5. SONUC ve ONERILER

Bu ¢aligmada Ziraat Fakiiltesi siit isletmesinde %0.5, %1.25 ve %2.25 yagh siitlere 4
farkli oranda Simplesse® katilarak (%0, %0.5, %1 ve %1.5) iiretilen beyaz peynirlerde iic
tekerriirlii olarak caligilmigtir. Peynire iglenilen siitte ve peyniralti sularinda kurumadde,
protein, yag ve kiil analizleri, peynir drneklerinde de kurumadde, yag, protein, tuz, kiil, suda
eriyen azot, renk Ol¢iimii, ham peynir randimam ve duyusal analizler yapilmigtir. Analizlerin
sonugclari kisaca goyledir;

Siitler %0.5, %1.25 ve %2.25 yag oramina sahip ¢ikmiglardir. Peyniralti sularinda ise
Simplesse® oranmin arttirlmasiyla peyniralt: suyuna gegen kurumadde, protein ve yag
miktarlarinda artig saptanmigtir.

Ham peynir randimanlari incelendiginde Simplesse® oranmin arttirimasmn
peynirlerin randimanlarim yiikselttigi belirlenmigtir.

Denemede peynir siitii yag oranlarinin artmasiyla peynirlerin kurumadde miktarlart
artig gostermigtir. TS 591 Beyaz peynir standardina en yakin kurumadde %38.37 ile %2.25
yagli siitten yapilan peynirlerde gériilmiistiir. Kontrol peynirleri incelendiginde %0.5, %1.25
ve %2.25 yagh siitten yapilan peynirler sirasiyla ortalama %10.69, %20.74 ve %37.25
kurumaddede yag icermekte ve TS 591°e gore; az yagh, yanim yagli ve yagh beyaz peynir
smifina girmiglerdir. Simplesse® oramnin arttinlmas peynirlerin kurumaddesini diigiiriicii bir
etki yapmigtir. Olgunlagma siiresi boyunca peynirlerin kurumaddeleri artis gstermis 15. ve
30. giinlerde peynirlerin kurumadde miktarlari arasinda fark gériilmemistir.

Peynir siitli yag oranlarmmin artmasiyla peynirlerdeki yag miktarlar1 da artmig, bunun
yaninda Simplesse® oramin artmasiyla da peynirlerde ortalama yag miktarinin azaldip: tespit
edilmistir. Ozellikle %1 Simplesse® katilmas1 %0.5 ve %1.25 yagh siitten yapilan peynirlerde
olgunlasmanin 30. giiniinde kendi gruplan icinde en disik yagh peynir olusumuna neden
olmustur. %2.25 yagh siitten yapilan peynirlerde ise %1.5 Simplesse® katkili olanlarn en
diisiik yagh peynir olugturdugu goriilmiistiir.

Peynirlerde olgunlagsma siiresince yagsiz kurumadde miktarmin arttig belirlenmistir.
Peynir siitii yag oranlarimn artmasiyla da yagsiz kurumadde miktarlarinda azalma
kaydedilmistir.

Peynirlerde besleyicilik bakimindan Gnemli olan protein miktarlan incelendiginde
peynir siitli yag oranlarinin artig1 peynirlerdeki protein miktarinin azalmasina neden olmugtur.
Olgunlagma siiresince protein miktarinda diigiis olmasma ragmen 15. ve 30. giinlerdeki
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ortalama protein miktarlar1 arasinda fark bulunmamistir. Protein igerigi en disiik olan
peynirler %1.25 yagh siite %1 Simplesse® katilarak yapilan ve %2.25 yagh siite %1.5
Simplesse® katilarak yapilan 30. giin peynirleri olmustur. Ayrica bu peynirlerin olgunlasma
stireci i¢inde protein miktarlar1 ¢ok diigmiistiir. Bununla birlikte 30. giinde protein igerigi
zengin olan peynirler %0.5 yagh siitten yapilan kontrol, %0.5 ve %1 Simplesse® katkili
peynirler olmustur. Simplesse® oranmm arttirlmasiyla peynirlerde protein miktarlar:
diismiistiir. Kontrol peynirlerle %0.5 Simplesse® katkili peynirler arasinda protein miktarlari
bakimindan fark saptanmamstir.

Olgunlagsma boyunca peynirlerde suda eriyen azot miktarlann artmig ama 30. giinde
suda eriyen azot miktarlarinda azalma gozlenmigtir. Bunun suda eriyen azotun salamuraya
geemesiyle olugabilecegi diislintilmektedir.

Deneme peynirlerinde olgunlagsma dereceleri peynir siitii ya§ oranlarimin artmastyla
olumlu ydnde etkilenmistir. Olgunlagma siiresince de olgunlagma derecesinde 15. giine kadar
artis, 30. giinde ise az miktarda diigiiy g6zlenmesine ragmen, 15. ve 30. giin olgunlagma
dereceleri arasinda fark goriilmemistir.

Peynirlerin tuz miktarlan %0.5 ve %2.25 yagh siitten yapilanlarda %1.25 yagh siitten
yapilanlara gore yiiksek ¢ikmugtir. Simplesse® orammnin artmasiyla (%1 katkih harig)
peynirlerin tuz miktarlarinda azalma kaydedilmis ve %1.5 Simplesse® katkili peynirlerin
ortalama tuz miktarlar1 %10.62 olarak belirlenmisgtir.

Simplesse® oranlari peynirlerin kiil miktarlanm etkilemigtir. Simplesse® oranmnmn
artmasiyla peynirlerin kil miktarlar1 diigmiigtiir. Olgunlasma siiresinin artmastyla
salamuradan peynire gecen tuz miktarinin etkisiyle kiil miktarlar1 da artig géstermistir.

Peynirlerin renk Slglimleri Hunter yontemine gore incelenmistir. Olgunlagma boyunca
genel olarak Hunter L degerleri diigmiis 0. giinden sonra degerler arasinda fark bulunmamgtir.
Hunter (a) ve (b) degerlerinde artig gbzlenmistir. Peynir siitli yag oranlar1 L degerlerine etki
etmemistir. Yag orammn artmasiyla Hunter (-a) ve (b) degerleri artrms, Simplesse® orammn
artmasiyla Hunter (L) degeri etkilenmemis, bununla birlikte (-a) ve (b) degerlerinde diistis
kaydedilmigtir.

Duyusal analizlerden tat incelendiginde %1.25 yagli peynirler diger peynirlere gére
daha diigiik puanlar almglardir. %0.5 ve %2.25 yagh siitten yapilan peynirlerin tat puanlar
arasinda fark goriilmemigtir. Olgunlagsmanin 30. giiniinde %2.25 yagl siitten yapilan kontrol
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ve %1 Simplesse® katkili peynir ile %0.5 yagl siitten yapilan %1 Simplesse® katkili peynirler
en iyi tat puanlarim almislardar.

Peynirlerin koku puanlart incelendiginde olgunlagmanin 30. giiniinde %2.25 yagh
stitten yapilan biitiin peynirler, %1.25 siite %0.5 Simplesse® katilan peynir ve %0.5 yagh siite
%0.5 ve %1 Simplesse® katilan peynirler 4iin iistinde puanlar almislardir.

Yap: puanlarinda %1.5 Simplesse® katilmasimin %0.5 ve %2.25 yagh siitten yapilan
peynirlerde puanin diigmesine %1.25 yagh siitten yapilanlarda ise puamin artmasina neden
olmustur. Simplesse® oram artig1 genel olarak peynirlerin yap: puanlarimn diismesine neden
olmustur.

Peynirlerin dig goriinlis puanlan i¢ goriiniis puanlarina goére yiiksek bulunmustur.
%1.25 yagh peynirler en diigiik i¢ ve dig gbriiniis puanlarint almiglardir. %0.5 ve %2.25 yagh
stitlerden yapilan peynirlerde i¢ goriiniis puanlar: arasinda fark saptanmamugstir. Olgunlagma
sliresince peynirlerin i¢ goriintis puanlar1 artmigtir. %0.5 yagh siitten yapilan peynirler en
yiiksek dig goriiniy puamm almislardir. Simplesse® orammin artmasi peynirlerin dig
gOriintigtinli olumsuz etkilemigtir. Kontrol %0.5 ve %l Simplesse® katkil1 peynirlerin dis
g0riiniis puanlar arasinda fark gériilmemistir.

Duyusal begeni bir {iriiniin tliketimi i¢in en Onemli kriterdir. Duyusal olarak kabul
edilmeyen bir gida maddesi besin degeri ne kadar yiiksek olursa olsun o gidanin tiiketimini
engelleyecektir. Ayrica ¢aligmamn amaci beyaz peynirlerde yag icerigini diistirerek daha az
enerji igeren beyaz peynir elde etmek ve hayvansal yag iceren gidalan tiikketemeyenler igin en
saglikli tirtinii belirleyebilmektir. Sonuglar g6z niinde bulunduruldugunda %1.25 yagl siitten
yapilan peynirlerde Simplesse® ilavesi olumsuz yonde etkiler gostermistir. %0.5 yagh siitten
imal edilen %.0.5 ve %1 Simplesse® katkili peynirler duyusal yonden %2.25 yagh %0.5 ve
%1 Simplese katkili peynirlere gbre iyi sonuglar ortaya koymus ve protein igeriginin de
zengin oldugu belirlenmistir. Simplesse® orammn arttirilmastyla peynirlerde su miktarmin
arttinlmasi, yag miktariin diistiriilmesi kontrol edilebilir bunun yaminda peyniralti suyuna
gecen kurumadde protein ve yag miktarlarinin arttifi unutulmamalidir. Genel olarak
bakildiginda beyaz peynir iiretiminde %1°den fazla Simplesse® kullammm peynirlerde
olumsuz etkiler yarattiindan bu oranin agilmamasi tavsiye edilebilir.
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OZGECMIS

1977 yilinda Samsun’da dogdu. ilk, orta ve lise dfrenimini Samsun’da tamamladi.
1994 yihinda OMU Ziraat Fakiiltesi Gida Mithendisligi Boliimiinii kazand1 ve 1998 yilinda
lisans egitimini tamamladi. Aym yi1l aym: Bolimiin agmis oldugu yliksek lisans smavim
kazanarak bir yit OMU OYDEM’de Ingilizce hazirlik okudu. 1999 yilinda OMU Ziraat
Fakiiltesi Gida Miihendisligi Bolimiiniin agmig oldufu Aragtirma Gorevlili§i smavim
kazanarak goreve basladi. 2002 yilinda OMU Miihendislik Fakiiltesi Gida Mithendisligi
Boliimiine Aragtirma Gorevlisi olarak gegis yapti. Halen Yilksek Lisans egitimine devam
etmekte ve Aragtirma Gorevlisi olarak ¢aligmaktadir.
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