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Vii
OZET

UHT TEKNOLOJIiSi UYGULANARAK KONTINU URETILEN

ERITME PEYNIRLERININ BAZI OZELLIKLERININ
BELIiRLENMESI

TEKIN, Dogacan

Yiiksek Lisans Tezi, Siit Teknolojisi Anabilim Dali
Tez Danmismani: Prof. Dr. Harun R. UYSAL
Mart 2021, 38 Sayfa

Bu ¢alismada, siirekli UHT teknigi kullanilarak tiretilen eritme peynirlerinin
6 aylik depolama asamasinda fiziksel, kimyasal, mikrobiyolojik ve duyusal

Ozelliklerindeki degisikliklerin belirlenmesi amaglanmustir.

Diinyada, dogrudan ya da dolayli olmak iizere iki temel UHT islem yontemi
bulunmaktadir. Dogrudan 1sitma yoOnteminde, buhar kisa bir siireligine iiriine
enjekte edilir ve hemen ardindan aninda sogutma gerceklesir. Islemin kisaligi,
oldukca yiiksek iiriin kalitesine ulasmayr miimkiin kilar. Bunun anlami, UHT
islemi yapilan iiriinde zararli organizmalar yok edilirken {irline minimum zarar
verilmesidir. Is1 transfer kabiliyeti, sistemin biiyiikliigii, enerji verimliligi gibi
avantajlar sebebiyle dogrudan enjeksiyon yontemi en basarili ve en etkin UHT

yontemidir.

Bu aragtirmada, eritme peynirlerinde dogrudan buhar enjeksiyonlu siirekli
UHT teknolojisinin kullanimimin peynirin olgunlagmasina ve raf omriine etkisi

incelenmistir.

Anahtar kelimeler: Eritme peyniri, UHT, Kontinii Sistem.






ABSTRACT

DETERMINATION OF SOME PROPERTIES OF PROCESSED
CHEESES PRODUCED WITH UHT TECHNOLOGY

TEKIN, Dogacan

MSc in Dairy Technology
Supervisor: Prof. Dr. Harun R. UYSAL
March 2021, 38 pages

In this study, it was aimed to determine the changes in thephysical,
chemical, microbiological and sensory properties of processed cheeses produced
using the continuous UHT technique during the 6-months storage period. There
are two basic UHT processing methods in the world, direct or indirect. In the
direct heating method, steam is injected into the product for a short time and
instant cooling occurs immediately afterwards. The shortness of the process
makes it possible to achieve very high product quality. This means that harmful
organisms are destroyed in the product treated with UHT, while minimal damage
to the product. Direct injection method is the most successful and effective UHT
method due to advantages such as heat transfer capability, system size and energy
efficiency.

In this research, the effect of using direct steam injection continuous UHT

technology on the ripening and shelf life of cheese was investigated.

Keywords: Processed Cheese, UHT, Continues System.
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ONSOZ

Bu tez g¢aligmasinin konusunun kabulii ve gerekli malzemelerin tedarik
edilmesinde katki saglayan Siingii Makine Insaat Sanayi ve Ticaret Limited
Sirketi’ne destekleri i¢in tesekkiir ederiz. Calisma konusunun belirlenme
stirecinde siirekli UHT teknigi kullanilarak iiretilen eritme peynirlerinin 6 aylik
depolama asamasinda fiziksel, kimyasal, biyolojik ve duyusal o6zelliklerindeki

degisiklikleri arastirilmasi amaglanmaistir.
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1. GIRIS

Siitin  bilesimindeki protein, yag, mineral maddeler ve vitaminler gibi
bilesenleri konsantre bicimde biinyesinde bulunduran peynir, beslenme degerinin
iistiin olmasindan ve zevkle tiiketilmesinden dolay1 her toplumda beslenmede

biiyiik bir 6neme sahiptir (Oztek, 1989).

Bir peynir grubu olan eritme peyniri, 1s1l islem ve eritme tuzlar1 yardimiyla

sert, yar1 sert ve yumusak peynirlerin beraber kullanilmasi ile elde edilir (Ugiinci,
1992).

Ham maddesi siit olan dogal peynirlere gore eritme peyniri, emiilsifiye edici
tuzlar, dogal peynirler ve farkli katki maddelerinin kullanilmasiyla kesme kuvveti,
sicaklik ve devamli karistirma yontemiyle tretilir. Dogal peynirlerin aksine eritme
peynirleri homojen yapidadirlar. Prosesleri genel olarak c¢ift cidarli eritme
tanklarinda kesikli ya da siirekli olarak iiretilmektedirler. Uretim yapilirken,
tiretim tankinin igerisine siit bilesenleri ve diger katki maddeleri eklenerek farkli
sertlik ve aromalarda eritme peyniri tiretimi gergeklestirilir. Elde edilmek istenen
peynirin tiirine bagli olarak protein, yag, su, eritme tuzlari, baharatlar,

renklendiriciler ve koruyucular tiretim sirasinda kullanilmaktadir (Guinee, 2007).

Eritme peyniri liretiminde yag kaynagi olarak hayvansal ve bitkisel yaglar,
krema, siit yag1 fraksiyonlar1 kullanilirken; eritme peyniri i¢in protein peynir alti

suyu, siit tozu, kazein ve kazeinattan saglanir.

Eritme peyniri tretirken eritme tuzu kullanilmasinin amaci kalsiyumu
(Ca™) baglamaktir (Walstra et al.,, 1999). Bazi iiretimlerde eritme tuzlari
kullanilmamaktadir. Bu tretimlerden elde edilen eritme peynirlerinde homojen
yapida olmama ve yaglarin ayrilmasi gibi sorunlar meydana gelmektedir (Guinee,
2007). Kullanilan biitiin bilesenlerin yaninda, {iretim asamasinda kiif olusumunu
onleyici maddeler ve asitlik dengeleyiciler de kullanilabilmektedir (Glass and

Doyle, 2005).



Eritme peynirlerinin lezzetini ve aromasini artirmak ve genis bir misteri
Kitlesine hitap etmesi amaciyla yardimci gidalar, ¢esniler, sarkiiteri triinleri
kullanilabilmektedir. Daha az kalitedeki hammaddelerin degerlendirilmesi,
aseptik kosullarda ambalajlanmaya uygun olmasi, mikrobiyolojik agidan giivenilir
olmasi, dogal peynirlerin aksine hosa gitmeyen koku ve aromalar1 igermemesi ve

imalat fazlasi peynirlerin kullanilabilir olmasi gibi 6zellikleri; bu peynir grubu

icin teknolojik ve mali yonden iistiinliik saglamaktadir (Ugiincii 1992).

Asagidaki Cizelge 1.1 ve Cizelge 1.2°de bazi lilkelerdeki eritme peynirinin
iiretim ve tiiketim miktarlar1 verilmistir (Hetzner ve Richarts 1996). Eritme peyniri
tiretimi 2017 yilinin basina kadar devamli olarak artmistir fakat Cizelge 1.1°de
goriilebilecegi gibi 2018 yilinda iiretimlerinde azalma olan iilkeler de olmustur.
Yillik kisi basina diisen eritme peyniri tiiketimi ise Cizelge 1.2°de oldugu gibi

yillar i¢ginde artis géstermistir.

Cizelge 1.1. Baz tilkelerde ton cinsinden eritme peyniri liretimi miktart (Anonim

2018a)

ULKELER 2014 2015 2016 2017 2018
ABD 120.098| 140.068| 142.218| 140.684| 133.539
Japonya 46.336| 68.553| 78.997| 94.786| 106.656
isvigre 53.77| 54.771| 56.822| 60.229| 61.645
Giiney Kore 21.933| 35.077| 43.118| 45.160| 37.436
Suudi Arabistan | 31.107| 38.509| 44.806| 40.283| 34.636
Avustralya 18.309| 20.403| 23.545| 25.675| 25.805
Liibnan 14.049| 17.535| 19.320| 20.707| 22.340
Cezayir 22.157| 26.568| 27.242| 23.612| 22.216
Kanada 14.803| 14.738| 15.269| 15.459| 20.205
BAE 15.009| 16.393| 18.224| 18.506| 18.318




Cizelge 1.2. Kisi basina diisen eritme peyniri tiketiminde ilk 10 {ilkenin
siralamasi (kg) (Anonim 2018)

ULKELER 2003 2010
Macaristan 1,6 2,83
Suudi Arabistan 2,31 2,78
Fas 1,99 2,59
Misir 1,99 2,46
Kanada 2,32 2,12
Fransa 1,74 1,75
Uruguay 1,19 1,53
Avustralya 1,21 1,45
Ispanya 1,13 1,34
ABD 0,86 1,32




2. GENEL BIiLGILER

2.1 Eritme Peyniri

Eritme peyniri iiretimi fikri muhtemelen, raf 6mrii birkag haftadan iki yila
kadar degisen dogal peynirlerin raf Omriinii uzatma veya lezzetli ve belirli
stabiliteye sahip dogal peynirlerin yeni bir tipini daha da iyilestirme isteginden
kaynaklandigi diisiniilmektedir (Berger et al., 1989).

Eritme peyniri liretimi, Uretim fazlasi ve artik peynirlerin kullanilmasini
saglamaktadir. Bununla birlikte fazla miktarda protein ve yag bozunmasi olan
peynirlerin, ¢ok {iretilip depolarda kalmasi sorununa da ¢oziim {iiretmektedir

(Caric and Kalab, 1993).

Eritme peynirinde ilk tretim 1895 yilinda eritme tuzlar1 olmadan
tretilmigtir; fakat endistriyel olarak iretimi fosfat gibi eritme tuzlar
eklenebildikten sonra gergeklesmistir (Caric and Kalab, 1993). Eritme peynirinin
endiistriyel olarak ilk tiretimi 1912 yilinda Avrupa’da sarap igerisinde peynirin
eritilmesiyle gerceklestirilmistir. Yine aym yil Isvigre’de ilk kez sitrik asitin

eritme tuzu olarak kullanildig: kayitlarda yer almaktadir (Caric et al., 1985).

[k eritme peynir denemeleri 1895 yilinda yapilmigsa da Avrupa’da iiretimi
1912 yilinda baglamis ve 1916’dan sonra ABD’deki eritme peyniri lreticileri
Kraft firmasinca Cheddar peynirini temel alarak farkli iiretim tekniklerini
gelistirmeye baslamislardir. Bir kismui sitrat tuzlarini kullanarak, diger bir kismi

ise ortofosfat tuzlarini kullanarak tiretim yapmuslardir.

Bu ilerlemelerden farkli olarak ABD’de 1917 yilinda Kraft adinda bir
iiretici, sitrat ve fosfatlar1 Cheddar peyniri ile birlikte kullanarak ilk defa 5 1b’luk
metal paketlerde Cheddar peynirinden eritme peyniri Uretmistir. O donemde
Avrupa’da bu tarz bir iiretim i¢in patent alinmasi muhtemel degilken, ABD’de

farkli tiretim yontemleri igin fazla sayida patent alinmstir.



Isvigre’de patenti alinip kullanilan yéntemle yapilan iiretim, I. Diinya Savast
sonrasina kadar kayda deger bir artig gdsterememistir (Meyer, 1973; Kosikowski,
1978). Bu konu tiizerine ilk adimi 1921 yilinda Wiedemann Brothers firmasi farkli
eritme tuzlarini kullanarak atmistir (Anonim, 1998; Uhlenbarck, 1998).

TSE’ye gore eritme peyniri; tek tip ya da birden fazla tip peynirin, direkt
veya siit tozu, tereyagi, peynir altt suyu, krema gibi siit lirlinlerinin eklenmesi ile
dolayli olarak, Gida Katki Maddeleri Yo6netmeligine uygun olan emiilsifiye edici
tuzlar ile gerekli goriilen diger katki maddelerinin eklenmesiyle, spesifik

yontemlerle eritme islemi gerceklestirilerek elde edilen peynir grubudur (Anonim,
1989).

Eritme peyniri tiretiminde teknoloji ile gelistirilen yontemlerle beraber iiriin
igeriginin dogru ve dikkatli se¢imi sonucunda, raf omiirleri yaklasik 1 yil olan
mikrobiyolojik olarak dayanikli eritme peynirleri iiretilebilmektedir (Schar and
Bosset, 2002).

Bu tarz peynirlerde depolama asamasinda meydana gelen fiziksel ve
kimyasal degisimlerin, iirliniin kokusunu ve yapisin1 degistirdigi tespit edilmistir
(Schar and Bosset, 2002). Kokudaki bu degisimin duyusal 6zellikleri etkiledigi ve
yapisal degisimin de siirekli sertlesmeye sebep oldugu belirtilmistir (Schar and
Bosset, 2002). Peynirin depolama asamasinda meydana gelen bu degisimlerin
sebepleri olarak; iirlin bilesenleri, iiretim asamalari, paketleme ve saklama

kosullar1 gosterilmistir.

En cok bozulmaya neden olan mikroorganizma spor halde bulunan
bakterilerden  Colostridium  sporogenes’tur. Bu  bakteri tirii laktoz
fermantasyonuyla ¢ok fazla gaz iireterek eritme peynirlerinde gaz salinnmina ve
{iriin paketinde sismeye neden olabilir. Istenmeyen bu durum pH’nin kontrol
altinda tutulmasi ve eritme tuzu miktarinin dogru belirlenmesi ile Onlenilebilir.
Eritme peynirleri i¢in bu kontrol degerleri pH i¢in 6,0-7,0; tuz konsantrasyonu ise
%2-8,4 araliginda olmalidir (Hui, 1993).



Cizelge 2.1. Eritme peynirlerinin tipik bilesenleri (Uhlenbrack, 1998)

100 g eritme peyniri KM.de %45 yag igeren || KM.de %60 yag igeren
Su (%) 51,3 50,6
Yag (%) 23,6 304
Protein (%) 144 13,2
Sodyum (mg/100gr) 1,26 1,01
Potasyum (mg/100gr) 65,0 108,0
Kalsiyum (mg/100gr) 547,0 355,0
Fosfor (mg/100gr) 944,0 795,0
Vitamin A (mg/100gr) 0,30 -
Vitamin B, (mg/100gr) 0,38 0,35
Vitamin By (ug /100gr) 34,0 40,0
Vitamin Bs (g /100gr) 70,0 80,0
Vitamin D (ng /100gr) 3,13 -
Folik asit (ng /100gr) 3,46 3,40
Biotin (pg /100gr) 3,60 2,80

Siiriilebilir eritme peynirlerinin en énemli 6zelligi yliksek nem kapasitesine
(% 44’ten az ve % 60’tan fazla olmayan) sahip olmasi ve sicaklik 21,1°C
oldugunda siiriilebilir olmasidir. Diger farkliliklar: ise kullanilan emiilsifiye edici
tuzlar, tatlandiricilar ve yag kapasitesidir. Yag miktar1 %20°den diisiik
olmamalidir; tatlandiricilar ise en uygun degerde ilave edilmelidir. Emiilsifiye
edici tuzlar optimum diizeyde olmalidir. pH degeri 4’ten diisiik ayarlanmamalidir.
Genel olarak siiriilebilir eritme peynirlerde % 48,6 su, % 16 protein, % 21,4 yag
bulundugu belirtilmistir (Campbell et al. 1972).



2.2 UHT Teknolojisi

Tiirk Gida Kodeksi Cig Siit ve Isil Islem Gormiis igme Siitleri Tebligi’ne
gore UHT tanimi, ‘Oda sicakliginda saklanabilen ticari olarak steril bir iiriin
iiretmek amaci ile normal depolama sartlarinda bozulmaya neden olabilen tiim
mikroorganizma ve sporlarini yok eden en az 135°C’de 1 saniyede uygun zaman
ve sicaklik kombinasyonunda, yiiksek sicaklikta kisa siireli siirekli akis altinda
uygulanan 1s11  islemdir  (Anonim, 2019). UHT isleminde amag
mikroorganizmalarin yok edilmesini en {ist seviyeye ¢ikarirken iirtindeki kimyasal

degisiklikleri minimuma indirmektir.

2.2.1 Eritme peyniri iiretiminde Siirekli UHT teknolojisi

Eritme peyniri, farkli tirdeki ve olgunluktaki peynirlerin sicaklik
uygulayarak karistirilmasi ile elde edilen bir peynir grubudur. Uretim sirasinda
peynirlere su, emiilsifiye edici tuzlar, tatlandiricilar, renklendiriciler, gesniler ve
farkli meyve-sebzeler ilave edilebilir. Uretilen eritme peyniri homojen olmalidir

(Campbell et al., 1972; Hui, 1993).

En taninmis eritme makineleri “Vogele” , “Kustner” , “Schutze”, “Donraw”
ve “Stephan”dir. Bu makinelerin iiretim tipine bagli olarak 10-100 It hacimli
siirekli ve kesikli calisan tipleri bulunmaktadir. Genel olarak ¢ift cidarh tasarlanip
iiretilmislerdir. Dogrudan ve dolayli 1sitma yapabilmektedirler. Karistiricilart iki

iic farkli hiz seviyesinde ¢alismaktadir (Ugiincii, 1992).

Peynir ve katki maddelerine 1sitma ve karigtirma iglemi uygulanarak,
ambalajlanmis ve sogutulmus homojen bir son iiriin elde edilir. CFR’e gore eritme
peynirleri icin belirlenen en diisiik sicaklik uygulamasi 65.5°C’de 30 saniye

seklindedir (Anonymous, 2003).

Eritme peyniri iiretim prosesinde sicaklik uygulamalart dogrudan veya
dolayli buhar, siirekli karigtirma ve vakum uygulamasi seklindedir. Kesikli
iretimde, tipik olarak donerli ¢ift ceketli eritme iinitesi veya borulu yapilarla

dizayn edilmis eritme iinitesi kullanilmaktadir. Sommer ve Templeton (1939),



eritme peynirine 1si1l islem uygulamasinda buhar ceketli eritme {initesini

tanimlamislardir.

UHT yonteminde peynir karisimi paslanmaz ¢elik tiiplerde isitilmaktadir.
Bu 1s1l islem asamasinda karisima 2-3 saniye ile 130°C’den 145°C’ye kadar farkli
sicakliklar uygulanmaktadir (Kosikowski and Mistry, 1997). Son yillarda eritme
peyniri liretiminde kapsamli olarak kullanilan Rota Therm siirekli 1sil islem
uygulama {initesi (Gold PegIntl. Pthy Ltd., Victoria, Avusturya) olarak
isimlendirilmis stirekli tip 1s1l islem tniteleri gelistirilmistir. Bu tiniteler, 90°C’nin
iizerindeki sicakliklarda 600 devir/dk’dan 1000 devir/dk’ya kadar yliksek
maksimum devirde yaklasik 30 saniyeden 40 saniyeye kadar degisen siirede iiriine
1s1l islem uygulamaktadir. Eritme peyniri {retimindeki bir baska popiiler
uygulama ise, 2 saniyeden 3 saniyeye kadar 130°C’den 145°C’lerde karigimlarin
sterilizasyonudur (Berger et al., 1989).



3. MATERYAL VE METOT
3.1 Materyal

3.1.1 Peynir ve eritme tuzlari

Eritme peyniri {iretimi i¢in kullanilan diger bir kontrol iiriinii olarak islem
gdrmemis eritme peyniri (Ham Uriin) Siingii Makine Insaat Sanayi ve Ticaret

Limited Sirketi tarafindan temin edilmistir.

Diger bir kontrol iiriinii olarak kullanilan eritme peyniri i¢in La Vache Qui

Rit Krem Peynir kullanilmigtir.

UHT giris triinii, 85°C’de 1s1sal islem uygulandiktan sonra aletten alinan ve

klasik yontemle iiretilen iiriinii ifade etmektedir.
UHT ¢ikis tirlinii ise proses sonunda elde edilen iirlinii ifade etmektedir.

3.2 Metot

Yontemde kullanilan makina Siingii Makine Insaat Sanayi ve Ticaret

Limited Sirketinin tlirettigi Stephan tipi kontinii sistemdir.

UHT Giris Uriinii

Buhar

Sekil 3.1. Is akis semast.
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Ham {irlin balans tankindan plakali 1s1 degistiricide dnce 75 °C ye sonra 2.
1sitma blogunda 80°C’ye kadar 6n 1sitmaya tabi tutuldu. Daha sonra bir pompa
vasitasiyla buhar enjeksiyon boliimiine gonderildi ve burada basing altinda igine
doymus buhar enjekte edildi. Bu boliimde su buhari, 1s1sin1 ¢ok kisa siirede tiriine
vererek onu 135-150°C gibi yiiksek derecelere kadar 1sitti. Buhar enjektori tiriin
ve buhar fazlarini iyice karistirip sicakligin homojen ve kisa siirede iletilmesini
saglayarak istenilen sicakliga yiikseltti. Eritme peyniri, buhar enjektorii ile bu
sicaklikta 2-4 saniye kadar bekletildi ve hemen vakum tankina alinarak ani bir
genlesme ile igerisindeki su buhart buharlastirildi, ve soguyarak sicakligi 80°C’ye
diisiiriildii. Vakum tankindaki vakum ayarlanarak buharlasan su miktari, daha
Once eritme peyniriyle karisan su miktari ile es degerdir. Vakum tankinda suyun
buharlastirilmasiyla olusturulan sicak su, eritme peynirinin On 1sitmasi i¢in
kullanildi. Sterilize edilmis eritme peyniri 80°C’ye sogutulduktan sonra aseptik bir
pompa ile aseptik homojenizatore giderek 250-300 bar (25-30 MPa) basingta
homojenize edildi. Aseptik 1s1 degistiricide paketleme sicakligina (20 °C ye kadar)

sogutuldu ve aseptik olarak ambalajlandi. Denemeler 3 tekerriir olarak yapilmustir.

3.2.1 Kimyasal ve fiziksel analizler

3.2.1.1 Kurumadde tayini

Kurumadde tayininde gravimetrik yontem kullanilmistir (AOAC, 1997).

3.2.1.2 Yag tayini

Yag miktari tayininde Gerber yontemi kullanilmistir (Oysun, 1996).

3.2.1.3 Protein tayini

Protein tayininde Kjheldahl yontemi kullanilmistir (Oysun,1996).
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3.2.1.4 L aktoz tayini

Hesaplama yontemiyle belirlenmistir. Kuru madde miktarindan protein, yag

ve kiil miktarlar ¢ikartilarak laktoz miktarina ulagilmistir.

Laktoz = Kuru Madde — Yag — Protein — Kiil

3.2.1.5 Kiil tayini

Kiil tayininde gravimetrik yontem kullanilmistir (Oysun, 1996).

3.2.1.6 Asitlik tayini (%L aktik asit cinsinden)

Asitlik, titrasyon yontemiyle laktik asit cinsinden tayin edilmistir (Oysun,
1996).

3.2.1.7 pH tayini

pH tayini Hanna Instrumens, MicroprocessorpH metre (Hanna Instrumens
USA 584 Park East Drive, Woonsocket, Rl 02895) kullanilarak saptanmustir.

3.2.1.8 Kalsiyum tayini

Orneklerin kalsiyum icerikleri (AOAC, 2000)’e gére belirlenmistir.

3.2.2 Mikrobiyolojik analizler

Eritme peyniri drneklerinin mikrobiyolojil profillerinin belirlenmesi amaci
ile % kuvvetinde Ringer tablet (Merckl.15525) kullanilarak Ringer cozeltisi
hazirlanmistir. Ph degerleri ayarlanan Ringer ¢ozeltisi ve her bir besiyeri121°C’de
15-20 dk otoklavda sterilize edilmistir. Sterilize edilen Ringer ¢ozeltileri her bir
tipe 9 mL aktarilmistir. Homojenize edilmis eritme peyniri 6rneklerinden 1 mL
alinarak aseptik kosullarda ¢ozelti lizerine ilave edilerek yapilacak analize gore

belli oranlarda seyreltilmistir.
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3.2.2.1 Toplam canh bakteri miktari

Toplam canli bakteri sayiminda Plate Count Agar kullanilmistir. Petri
kaplar1 toplam canli bakteri miktarini 6l¢ebilmek i¢in 35+1 °C’de 48 saat besiyeri

etliviinde inkiibasyona konulmustur ve sayimi yapilmistir (Bridson, 1998).

3.2.2.2 Koliform bakteri analizi

Koliform bakteri sayimi ig¢in Violet Red Bile Agar (Merck, Almanya)
kullanilmistir. Plaklarda 371 °C’de 24 saat inkiibasyon sonunda olusan menekse-

kirmizi renkli tipik koloniler sayilmistir (Harrigan, 1998).

3.2.2.3 Maya-kiif analizi

Orneklerin maya ve kiif sayim1 i¢in Yeast Glucose Chloramphenicol Agar
(Merck, Darmstand, Germany) kullanilarak petri kaplarinin 25°C’de 3-5 giin
inkiibasyonu sonucu sayimlar yapilarak gerceklestirilmistir. Inkiibasyon sonunda
30-300 adet arasinda koloni igeren petri kaplart degerlendirmeye alinmistir (ISO,

1992).
3.2.3 Duyusal ozellikler
Orneklerin duyusal degerlendirilmesinde 5 puan iizerinden degerlendirilen

hedonik test kullanilmistir. Duyusal degerlendirme EUZF Siit Teknolojisi Boliimii
ogretim elemanlar1 katilimiyla gergeklestirilmistir (Uysal ve ark., 2004).
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Cizelge 3.1. Duyusal degerlendirme testi

PUANLAMA TESTI

Panelistin Ad1 Soyadi:
Tarih:

Uriin:

Saat:

Aciklama: Asagida verilmis olan kalite kriterleri agisindan size verilen kodlu

ornekleri ayr1 ayri 5 puan ilizerinden degerlendiriniz.

Kalite Kriterleri Ornek Kodlar

A B C D
Renk
Kivam (kasikla)

Kivam (agizla)

Aroma

Tat
Koku

Di1g goriintis

Tium izlenim

Puan degerleri ile 1=Cok kotii 2=Kotii 3=Orta 4=lyi 5=Cok iyi

ilgili agiklamalar

3.3 Istatiksel Degerlendirme

Depolama toplam 180 giin (6 ay) siirecektir. Kurumadde, yag, protein,
laktoz, kiil tayinleri depolamanin sadece 1. giiniinde yapilmistir. Depolamanin
belirlenen her bir giinlinde O6rneklerin; duyusal 6zellik, SH cinsinden, pH,
kalsiyum ve mikrobiyolojik analizleri yapilmistir. Denemeler 3 tekerriir halinde

yapilmustir.

Orneklerin istatistiksel degerlendirilmesi amaciyla tek yonlii varyans analizi
(One-WayANOVA) uygulanacaktir. Bu amagla SPSS versiyon 15 (IBM SPSS
Statistic) istatistik analiz paket programi kullanilacaktir. Varyans analizi
sonucunda 6dnemli bulunan veriler Duncan ¢oklu karsilastirma testine goére P<0.05

diizeyinde test edilecektir.
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4. BULGULAR VE TARTISMA

4.1 Fiziksel ve Kimyasal Analiz Sonuglar

4.1.1 Kuru madde miktarlari

Eritme peynirlerinin % kuru madde miktarlar1 Cizelge 4.1°de verilmistir.

Cizelge 4.1. Eritme peynirlerinin % kurumadde degerleri

Ham Uriin UHT Giris UHT Cikis Kontrol
(3) Uriinii (1) Uriinii (2) Uriinii(K)

1. Giin 38,4433+0,04b | 38,2395+0,004a | 38,2463+0,0007a | 43,2494+0,0004¢c

Not: Farkli harfleri tastyan eritme peyniri drnekleri arasindaki fark dnemlidir (p<0,05).
a,b,c: ilgili satirdaki eritme peyniri drnekleri icin kuru madde oranlar1 arasindaki farkliliklar ifade
eder.

Bu ¢izelgeye gore kontrol grubu olan iiriin ile ham iirlin arasinda %>5’lik bir

fark bulunmaktadir. Ham {rtiniin UHT sistemine giris ve ¢ikis degerleri

arasindaki fark ise ¢ok azdir. Bu sonuglar Sekil 4.1°de gosterilmistir.

44
42 - .

m Kontrol Uriinii (K)
40 - .

B UHT Giris Uriinii (1)
38 1 UHT Cikis Uriinii (2)
36 - ® Ham Uriin 3)
34 -

1. Gilin

Sekil 4.1. Eritme peynirlerinin kuru madde miktarlari.

Elde edilen verilere bakildiginda UHT sistemiyle elde edilen {iriinlerde kuru
madde degerlerinin stabil oldugu goézlemlenmistir. Kuru madde degerleri stabil
oldugundan dolay1 iirliniin fiziksel ve kimyasal 6zelliklerinin yonetiminin daha

kolay olacag: saptanmuistir.
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Kuru madde miktar1 {irliniin besin degerleri hakkinda bilgi vermekle beraber
reolojik 6zelliklerini de dolayli olarak etkilemektedir. Peynirin su ve kuru madde
miktarlar1 ters orantili oldugundan, kuru madde miktar1 arttikca su miktari

azalmaktadir. Peynirdeki su orani1 azaldik¢a daha sert ve kirilgan bir yap1 meydana

gelmektedir (Marshall 1990).

Klasik yontemle iiretilmis olan kontrol iirliniindeki kuru madde miktari
UHT yontemi ile iiretilen iirlinlin kuru madde miktarina gére daha fazladir.
Kontrol grubunun icerisindeki su miktar1 daha az oldugu i¢in UHT yontemi ile
iretilen eritme peynirlerinin 180 giinliik depolama siireci sonunda bile daha

yumusak ve kremamsi bir yapisi olacag: diistintilmektedir.

Eritme peynirlerinde bulunan kuru madde miktarlarinin teblige uygun

oldugu sonucuna varilmastir.

4.1.2 pH degerleri

Eritme peynirlerinin asitlik derecesini gosteren pH degerleri ve depolama

siirecinde degisimleri Cizelge 4.2°de verilmistir.

Cizelge 4.2. Eritme peynirlerinin Ph degerleri

Depolama | Ham Uriin UHT Giris UHT Cikis Kontrol Uriinii
Giinleri (3) Uriinii (1) Uriinii (2) (K)

1 4,7167+0,02a | 5,6667+0,05Cb 5,6433+0,005Db | 5,5933+0,01Eb

30 - 5,6733+0,005Cc 5,6200+0,00Db 5,5633+0,01Da

60 - 5,6433+0,005Cc | 5,60334+0,005CDb | 5,5300+0,01Ca

90 - 5,6433+0,005Cc | 5,6033+0,005CDb | 5,543340,005Ca
120 - 5,5700+0,00Bb 5,5700+0,00Cb 5,5267+0,01Ca
150 - 5,5467+0,005ABb | 5,5567+0,05Bb 5,5033+0,005Ba
180 - 5,5167+0,005Ab 5,5000+0,00Ab 5,4900+0,01Aa

Not: Farkli harfleri tastyan eritme peyniri 6rnekleri arasindaki fark énemlidir (p<0,05).

a,b,c: Ilgili satirdaki eritme peyniri drnekleri igin pH oranlar1 arasindaki farkliliklar1 ifade eder.
A,B,C,D,E: Ilgili siitundaki eritme peyniri drnegi i¢in farkli zamanlardaki pH oranlar1 arasindaki
farkliliklar1 ifade eder.
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Bu ¢izelgeye gore depolama siirecinin baslangicinda kontrol 6rnegi (K),
UHT giris ornegi (1) ve UHT c¢ikis Ornegi (2) arasindaki degerler benzerlik
gostermektedir. Depolama siirecinin 1. ayindan itibaren 6rnekler arasi benzerlik
olmasa da her iiriiniin pH’s1 kendi igerisinde diizenli bir sekilde azalmaktadir.
Depolamanin 120. giiniinde yapilan analizlerin sonuglarina bakildiginda ise UHT
giris 6rnegi (1) ve UHT ¢ikis ornegi (2) degerleri benzerlik gosterirken, kontrol
orneginin (K) degerleri farklilik gostermektedir. 150. ve 180.gilinlerde yapilan
analizlerin sonucunda ise UHT ¢ikis Orneklerinin (2) degerleri UHT giris
orneklerinin (1) degerlerinden daha fazla ¢ikmustir. Kontrol 6rneginin (K) pH

degerleri azalmistir. Bu sonuglar Sekil 4.2°de gosterilmistir.

m Kontrol Uriinii (K)
B UHT Giris Uriinii (1)
® UHT Cikis Uriinii (2)
® Ham Uriin 3)

Sekil 4.2. Eritme peynirlerinin pH degerlerinin depolama siiresince degigimi.

Elde edilen degerlere bakildiginda 6 aylik depolama siirecinde yapilan
analizlerde her bir 6rnegin pH’s1 zaman igerisinde azalmistir. Kontrol drneginin
pH’s1 5,6’dan 5,49 degerlerine diismiistiir. UHT giris 6rneginin pH degeri 5,6’dan
5,5’e diiserken UHT ¢ikis 6rneginin degeri 5,6’dan 5,5’e diismiistiir. Bu degerler
g6z Oniine alindiginda klasik yontemle iiretilen kontrol {iriinii ile UHT yOntemi ile
retilen iriinler arasinda pH degerleri agisindan ¢ok biiytik bir farklilik olmadig:

goriilmiistir.
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Depolama siiresinin sonlarina dogru pH degerlerinin azalmasi iiriinlerin
asitliginin arttigin1 gostermektedir. pH degerinin azalmasmin nedeni olarak
zamanla siit kazeinindeki kalsiyum baglarinin mikrobiyolojik aktivite olmamasina
ragmen denatiire olarak ortamim pH’simi degistirdigi diisiiniilmektedir. Saldamli
(1987), eritme peynirlerinde optimum pH araliginin 5,4-5,8 olmasi gerektigini;
Inal(1990) ise bu araligin 5,4-5,6 olmasi gerektigini belirtmektedir. Eritme peyniri
tizerine yapilan c¢alismalar c¢ok fazla olmamakla beraber yapilan diger

caligmalarda da elde edilen sonuglar bu araliklardadir.
4.1.3 Asitlik tayini (YoLaktik asit cinsinden)

Eritme peynirlerinin % laktik asit cinsinden asitlik degerleri ve depolama

siiresince degisimleri Cizelge 4.3’te verilmistir.

Cizelge 4.3. Eritme peynirlerinin %laktik asit cinsinden asitlik degerleri

Depolama | Ham Uriin UHT Giris UHT Cikis Kontrol Uriinii
Giinleri (3) Uriinii (1) Uriinii (2) (K)

1 1,2590+0,02c | 0,9576+0,004Aa 0,9560+0,002Aa | 0,9793+0,001Ab
30 - 0,9596+0,0037Aa | 0,9606+0,0041Ba |0,9801+0,0001Ab
60 - 0,9643+0,006ABa | 0,9666+0,001Ca |0,9818+0,0003Bb
90 - 0,9680+0,005BCa | 0,9693+0,003CDa | 0,9823+0,001Bb
120 - 0,9706+0,003BCDa | 0,9736+0,001Da |0,9817+0,0002Bb
150 - 0,9726+0,001CDa | 0,9720+0,00Da |0,9822+0,0002Bb
180 - 0,9780+0,002Db 0,9730+0,002Da |0,9831+0,0007Bc¢

Not: Farkli harfleri tagtyan eritme peyniri drnekleri arasindaki fark dnemlidir (p<0,05).
a,b,c: Ilgili satirdaki eritme peyniri drnekleri igin SH oranlar1 arasindaki farkliliklar ifade eder.

A,B,C.D: llgili siitundaki eritme peyniri érnegi icin farkli zamanlardaki SH oranlari arasindaki
farkliliklar1 ifade eder.

Bu c¢izelgeye bakildiginda depolamanin ilk giiniinde yapilan analizlerde
UHT giris 6rneginde (1) ve UHT c¢ikis orneginde (2) bulunan %laktik asit
cinsinden asitlik miktarlart benzerlik gosterirken, UHT yontemiyle iiretilen
kontrol 6rneginde (K) asitlik miktarinin daha fazla oldugu gozlenmistir. Ham

triindeki (3) asitlik miktarinin ise diger 6rneklerdekinden ¢ok daha fazla oldugu
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saptanmistir. Depolama siirecinin devaminda diizenli olarak yapilan analizlerde de
belirlenen asitlik miktarlar ilk giin yapilan analizlerdeki sonuglarla benzerlik
gostermektedir. UHT giris orneklerinin (1) degerleri ile UHT ¢ikis 6rneklerinin
(2) degerleri benzerlik gostermeye devam ederken, kontrol 6rneginin (K) degerleri

ise daha fazla ¢ikmistir. Sonuclar Sekil 4.3°te gosterilmistir.

14
1,2

1
08 ® Kontrol Uriinii (K)

’ ® UHT Giris Uriinii (1)
0,6 - UHT Cikis Uriinii (2)
04 - ® Ham Uriin 3)
0,2 -

0 ' T T T T T

Gilinleri 1 30 60 90 120 150 180

Sekil 4.3. Eritme peynirlerinin % laktik asit cinsinden asitlik degerlerinin
depolama siiresince degisimi.

Her bir eritme peyniri Orneginde asitlik miktarinin depolamanin ilk
giinlerinde fazlayken depolama siiresinin sonuna dogru artma egiliminde oldugu
gozlenmistir. Kontrol 6rneginin % laktik asit cinsinden asitlik miktar1 0,97°den
0,98’e yiikselmistir. UHT giris 6rneginin ve UHT ¢ikis 6rneginin asitlik miktarlar
0,95’ten 0,97’ye yiikselmistir. UHT yontemiyle iiretilmis olan kontrol iiriiniiniin
asitlik miktarlart depolama siiresi boyunca UHT yontemi ile iiretilen iiriinlerden

daha fazla ¢ikmustir.

UHT giris ve ¢ikis 6rneklerinin depolama boyunca olgiilen % laktik asit
cinsinden asitlik degerlerine bakildiginda degerler arasinda goriilen benzerlikler
UHT yontemi ile iiretilen eritme peynirlerde yiiksek sicakligin peynirdeki asitlik

miktarini ¢ok fazla etkilemedigi diigiiniilmektedir.
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Eritme peynirlerinin kalsiyum (Ca*™) miktarlar1 ve depolama siiresince

degisimleri Cizelge 4.4 te verilmistir.

Cizelge 4.4. Eritme peynirlerinin kalsiyum (Ca™) degerleri

Depolama Ham Uriin UHT Giris UHT Cikis Kontrol
Giinleri (3) Uriinii (1) Uriinii (2) Uriinii (K)

1 286,33+4,04a 303+7,54Db 305+5EDb 329,66+1,52Ac¢

30 - 298,33+7,63Da 293+6,08Da 328+2Ab

60 - 294+6CDa 293,66+3,51Da 328+2Ab

90 - 286,66+6,42BCa | 284,33+2,51Ca 328+2Ab
120 - 281+6,55ABa 275+1Ba 326,33+1,52Ab
150 - 270,33+2,08Aa | 269,66+1,52Ba | 326,66+2,88Ab
180 - 266,33+2,08Ab 260+4Aa 327,66+2,51Ac

Not: F ?1rk11 harfleri tagiyan eritme peyniri 6rnekleri arasindaki fark 6nemlidir (p<0,05).
a,b,c: Ilgili satirdaki eritme peyniri 6rnekleri i¢in kalsiyum miktarlar1 arasindaki farkliliklar ifade
eAd,;a:":,.C,D,E: flgili siitundaki eritme peyniri drnegi icin farkli zamanlardaki kalsiyum miktarlari
arasindaki farkliliklar ifade eder.

Bu ¢izelgeye bakildiginda depolamanin baginda UHT giris 6rneginde (1) ve
UHT ¢ikis 6rneginde (2) bulunan kalsiyum miktarlar1 benzerlik gosterirken, UHT
yontemiyle iiretilen kontrol 6rneginde (K) kalsiyum miktarinin daha fazla oldugu
gbzlenmistir. Ham iiriinde (3) bulunan kalsiyumun ise digerlerinden ¢ok daha az
oldugu goriilmiistiir. Depolama siiresi boyunca Orneklerde bulunan kalsiyum
miktarlarinin azalma yoniinde bir egilim gosterdigi saptanmistir. 6 aylik siirecte
yapilan diizenli analizler sonucunda UHT giris ve UHT ¢ikis 6rneklerine kiyasla

kontrol 6rneginin kalsiyum miktar1 daha fazla olmustur. Sonuglar Sekil 4.4’°te

gosterilmistir.
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200 m Kontrol Uriinii (K)
B UHT Giris Uriinii (1)

150 # UHT Cikas Uriinii (2)
® Ham Uriin (3)

100

50

Sekil 4.4. Eritme peynirlerdeki kalsiyum degerlerinin depolama siiresince
degisimi.

Elde edilen degerlere bakildiginda UHT giris ve UHT cikis 6rneklerinin
depolama asamasinda kalsiyum degerlerinin diistiigii gozlemlenmistir. Depolama
stirecindeki bu kalsiyum miktarinin azalmasi ile pH degeri arasinda dogru orantili
bir iligki oldugu diisiiniilmektedir. Buna neden olarak da pH azaldik¢a kazeindeki
kalsiyum baglar1 zayiflayarak toplam kalsiyum miktarini diisiirmesi gosterilebilir.
Kontrol iiriinii 6rneginin giinler arasinda degisiminin daha az olmasinin nedeni ise
farkl1 ya da daha yiiksek oranda koruyucu madde kullanimi ya da kuru madde
oranin analizi yapilan diger iirlinlerden fazla olmasi nedeniyle su aktivitesinin az

olmasi oldugu disiiniilmektedir.

4.1.5 Protein tayini

Eritme peynirlerinin % protein miktarlar1 Cizelge 4.5’te verilmistir.

Cizelge 4.5. Eritme peynirlerinin % protein degerleri

Ham Uriin UHT Giris UHT Cikis "Kontrol
3) Uriinii (1) Uriinii (2) Uriinii(K)

1. Giin 9,1817+0,43a 9,2510+0,38a 8,9180+0,30a 8,9600+0,01a

Not: Farkli harfleri tastyan eritme peyniri drnekleri arasindaki fark dnemlidir (p<0,05).
a: Ilgili satirdaki eritme peyniri 6rnekleri igin protein miktarlar1 arasindaki farkliliklar: ifade eder.
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Bu ¢izelgeye gore UHT giris lriiniiniin % protein miktar1 9,25 iken UHT
¢ikis triiniindeki miktar 8,91dir. UHT yontemiyle elde edilen kontrol {iriiniiniin %
protein miktar1 ile UHT ¢ikis iirlinii arasinda ¢ok fark bulunmamaktadir. Ham

iiriindeki miktar ise 9,18 olarak hesaplanmistir. Orneklerdeki sonuglar Sekil 4.5’te

gosterilmistir.
9,3
9,2 }
91 = Kontrol Uriinii (K)

9 ® UHT Giris Uriinii (1)
8,9 - UHT Cikis Uriinii (2)
8,8 ® Ham Uriin 3)
8,7 -

1. Giin

Sekil 4.5. Eritme peynirlerinin % protein miktarlari.

Elde edilen degerlere bakildiginda UHT yontemi ile {iretilen eritme
peynirlerinin protein miktarinin, klasik yontem ile elde edilen peynirlerden ¢ok da
farkl1 olmadig1 gozlenmistir. Bu sonuclara bakilarak eritme peyniri iiretiminde
kullanilan yontemin protein miktar1 acisindan direkt bir etkisinin olmadigi

distiniilmektedir.

Analizler sonucunda bulunan protein miktarlar1 Turhan (1993) ve Tamine
ve Younis (1991)’in yaptig1 ¢alismalarda bulunan degerlere gore daha diisiik

bulunmustur.

UHT giris 6rneginde bulunan protein miktar1 UHT c¢ikis 6rneginde bulunan
protein miktarina gore daha fazladir. Protein miktarindaki bu azalmanin sebebi
UHT sisteminde kullanilan yiiksek sicaklik degerlerinin oldugu diistiniilmektedir.
Yiiksek sicakliktan dolay1 proteinlerin yapisi bozularak primer yapilarina yani
amino asit ve peptitlerine par¢alanmigtir. UHT ¢ikis iiriiniiniin ve klasik yontemle
elde edilen UHT giris tiriiniiniin protein miktarlart ¢ok yakin olsa da tiretim siiresi
ve enerji kullanim1 agisindan da bakilarak durum degerlendirildiginde kullanilan

yontemin protein miktarina direkt bir etkisi olmadigi diistiniilmektedir.
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4.1.6 Yag tayini

Eritme peynirlerinin % yag miktarlar1 Cizelge 4.6’da verilmistir.

Cizelge 4.6. Eritme peynirlerinin % yag degerleri

Ham Uriin UHT Giris UHT Cikis Kontrol
(3) Uriinii (1) Uriinii (2) Uriinii(K)

1. Giin 16,4000+0,1a | 16,2667+0,30a | 16,2667+0,11a | 22,4200+0,05b

Not: Farkli harfleri tastyan eritme peyniri drnekleri arasindaki fark dnemlidir (p<0,05).

a,b: Ilgili satirdaki eritme peyniri 6rnekleri igin yag miktarlar1 arasindaki farkliliklari ifade eder.
Bu ¢izelgeye bakildiginda kontrol grubu iiriin ile ham iiriin arasinda % yag

degerleri acisindan %6°lik bir fark bulunmaktadir. Ham {irtin, UHT giris ve UHT

cikislarin yag degerleri ise ¢ok yakindir. Bu sonuglar Sekil 4.6’da gosterilmistir.

25
20 -
15 m Kontrol Uriinii (K)
® UHT Giris Uriinii (1)
10 - u UHT Cikis Uriinii (2)
5 - ® Ham Uriin 3)
O 4
1. Giin

ekil 4.6. Eritme peynirlerinin % yag miktarlari.
pey yag

Elde edilen sonuglara bakildiginda UHT yontemiyle iiretilen eritme peyniri
olan kontrol {riiniinde yag miktar1 analizleri yapilan iirlinlerden olduk¢a
yiiksektir. Eritme peynirinde yag oraninit Bursa (2012), %22; Tiirkoglu (2000),
%18,25 ile %19 arasinda tespit etmislerdir. Yapilan analizler sonucunda, kontrol
iirlinii harig, tirlinlerin yag miktar1 %16 civarinda olup diger ¢alismalarda bulunan

degerlerden daha az oldugu gozlenmistir.
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4.1.7 Laktoz tayini

Eritme peynirlerinin % laktoz degerleri Cizelge 4.7’de verilmistir.

Cizelge 4.7. Eritme peynirlerinin % laktoz degerleri.

Ham Uriin UHT Geiris UHT Cikis Kontrol
(3) Uriinii (1) Uriinii (2) Uriinii(K)

1. Giin 9,0333+0,21b 8,8333+0,32b 9,1667+0,332b 7,8367+0,03a

Not: Farkli harfleri tagtryan eritme peyniri drnekleri arasindaki fark énemlidir (p<0,05).

a,b: Ilgili satirdaki eritme peyniri drnekleri igin laktoz miktarlar1 arasindaki farkliliklari ifade eder.
Bu g¢izelgeye gore kontrol {iriinii olan eritme peynirinde bulunan laktoz

miktar1 7,83 iken ham iiriin, UHT giris {lirtinii ve UHT c¢ikis tirlinlerinin laktoz

miktarlar1 bu degerden fazla olmakla birlikte istatistiki olarak da benzerlik

gostermektedirler. Orneklerdeki sonuclar Sekil 4.7°de gdsterilmistir.

9,5
9
85 ® Kontrol Uriinii (K)
' ® UHT Giris Uriinii (1)
8 = UHT Cikis Uriinii (2)
75 - ® Ham Uriin 3)
7 .
1. Giin

Sekil 4.7. Eritme peynirlerinin % laktoz degerleri.

Elde edilen sonuglara bakildiginda kontrol iiriiniiniin laktoz miktarinin diger
iriinlerdeki laktoz miktarlarindan farkli oldugu saptanmistir. Bunun nedeni olarak
kontrol grubundaki O6rnegin bilesen oranlarmin farkli ayarlanmis olmasi
diistiniilmektedir. Eritme peynirindeki laktoz miktar1 agisindan UHT ydnteminin

klasik yonteme gore daha verimli sonuclar verecegi kaydedilmistir.
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4.1.8 Kiil tayini

Eritme peynirlerinin % kiil miktarlar1 Cizelge 4.8 de verilmistir.

Cizelge 4.8. Eritme peynirlerinin % kiil degerleri

Ham Uriin UHT Geiris UHT Cikis Kontrol
(3) Uriinii (1) Uriinii (2) Uriinii(K)

1. Giin 4,0567+0,14a 4,1500+0,13a 4,1667+0,15a 4,4300+0,07b

Not: Farkli harfleri tastyan eritme peyniri drnekleri arasindaki fark dnemlidir (p<0,05).

a,b: Ilgili satirdaki eritme peyniri 6rnekleri igin kiil miktarlar1 arasindaki farkliliklar: ifade eder.
Bu sonuglara bakildiginda UHT giris 6rnegi, UHT ¢ikis 6rnegi ve ham {iriin

kiil miktar1 acisindan benzer Ozellikler gosterirken, kontrol o6rneginin diger

orneklerle anlamli bir benzerligi goriilmemektedir. Orneklerdeki sonuglar Sekil

4.8°de gosterilmistir.

45

44 -

43 1 m Kontrol Uriinii (K)

42 1 ® UHT Giris Uriinii (1)

4.1 1 = UHT Cikis Uriinii (2)
41 ® Ham Uriin 3)

3,9 -

3,8 A

1. Giin

Sekil 4.8. Eritme peynirlerinin % kiil degerleri.

Kontrol iirtinii kil miktarinin analizi yapilan diger iirtinlerin kil
miktarlarindan yiliksek olmasinin sebebi igerdigi kuru madde miktarindan dolay1

oldugu diistiniilmektedir.



25

4.2 Mikrobiyolojik Analizler

4.2.1 Toplam Maya-Kiif Sayimi

YGC Agar kullanilarak dokme plak yontemiyle yapilmstir.

Ham Uriin 10, 107,108
UHT Giris 10%,102,103,10
UHT Cikis 101,102,103

Diizeyinde seyreltilerek 3 paralelli yapilmistir.

Cizelge 4.9. Eritme peyniri 6rneklerinin Toplam Maya ve Kiif analiz sonuglari

Depolama Ham Uriin UHT Giris UHT Cikis Kontrol
Giinleri (3) Uriinii (1) Uriinii (2) Uriinii(K)
1 4 kob/g 0 0 0
30 - 0 0 0
60 - 0 0 0
90 - 0 0 0
120 - 0 0 0
150 - 0 0 0
180 - 0 0 0

Elde edilen sonuglara bakildiginda Kontrol Uriinii (K), UHT Giris Uriinii
(1), UHT Cikis Uriinii (2) érneklerinde maya ve kiif bulgularma rastlanmanustir.
Bunun nedeni 1si1l islemin yiiksek sicaklik derecelerinde gerceklesmesi oldugu

diistiniilmektedir.

Ham Uriin (3)’de 4 kob/g rastlanilmasmin nedeni olarak 1s1l islemin yiiksek

sicaklik derecelerinde gergeklestirilmemis olmasi diistiniilmektedir.

Kif ve Maya bulgularina rastlanmamasi UHT teknolojisi uygulanan
driinlerin depolama siirecinde herhangi bir kontaminasyona ugramadigini

gostermektedir.
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4.2.2 Toplam Bakteri Sayimi

PCA kullanilarak dokme plak yontemiyle yapilmistir.

Ham Uriin 106,107,108

UHT Giris 10%,102,103,10*

UHT Cikis 102,102,103

Diizeyinde seyreltilerek 3 paralelli yapilmistir.

Cizelge 4.10. Eritme peyniri 6rneklerinin Toplam Bakteri Sayimi analiz sonuglari

Depolama Ham Uriin UHT Giris UHT Cikis Kontrol
Giinleri (3) Uriinii (1) Uriinii (2) Uriinii(K)
1 0 0 0 0
30 =

60 -

90 -

120 -

150 -

0
0
0
0
0
0

o| O o] ol ol o
o| O o] ol ol o

180 -

Elde edilen sonuglara bakildiginda Kontrol Uriinii (K), UHT Giris Uriinii
(1), UHT Cikis Uriinii (2), Ham Uriin (3) orneklerinde Toplam Bakteri
bulgularina rastlanmamigtir. Bunun nedeni 1si1l iglemin yiiksek sicaklik

derecelerinde gergeklesmesi oldugu diisiiniilmektedir.

4.2.3 Toplam Koliform Bakteri Sayim

VRB kullanilarak dokme plak yontemiyle yapilmstir.

Ham Uriin 104,10°,10°

UHT Giris 10%,102,103,10%

UHT Cikis 102,102,103
Seyreltilerek 3 paralelli yapilmustir.



Cizelge 4.11. Eritme peyniri 6rneklerinin Toplam Koliform Bakteri Sayimi analiz
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sonuglari
Depolama Ham Uriin UHT Giris UHT Cikis Kontrol
Giinleri (3) Uriinii (1) Uriinii (2) Uriinii(K)

1 252 kob/g 0 0 0

30 - 0 0 0

60 - 0 0 0

90 - 0 0 0
120 - 0 0 0
150 - 0 0 0
180 - 0 0 0

Yapilan analizlere gére Kontrol Uriinii (K), UHT Giris Uriinii (1), UHT

Cikis Uriinii (2) 6rneklerinde koliform bakteri bulgusuna rastlanmamustir.

Ham Uriin (3) 6rneginde ise 252 kob/g koliform bakteriye rastlanmustir.

Bunun  nedeni olarak 1sil  islemin  ylksek sicaklik  derecelerinde

gergeklestirilmemis olmasi diisiiniilmektedir.

Kontrol Uriinii, UHT Giris ve UHT Cikis &rneklerine yapilan 2.,3.,4.,5.,6.

ay analizlerinde herhangi bakteriye, koliforma, mayaya ve kiife rastlanilmamustir.

4.3 Duyusal Analiz

Bilindigi lizere peynirin yag igerigi ile tat-aroma ve yapinin yumusak olup
ya da piiriizsiiz olusu arasinda yakin bir iligki s6z konusudur. Diger yandan siit
yaginin, ptht1 yapis1 ve esnekligine katkida bulundugu ve son {iriin kalitesinin
yiikselmesine yol actigt da bazi arastirmacilar tarafindan bildirilmektedir (EI-

Neshawyet al., 1986).
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Ege Universitesi Ziraat Fakiiltesi Siit Teknolojisi Boliimii 6gretim iiyeleri,
arastirma gorevlileri ve yliksek lisans O0grencilerinden olusan 8 kisilik panelist
grubu ile depolamanin her bir analiz glinlinde duyusal o6zellikleri belirlenen

iirlinlerin degerlendirilmesi test edilmistir.

Cizelge 4.12. Eritme peyniri numunelerinde uygulanan 5 ifadeli test sonuglari

Kalite Kriterleri Ornek Kodlar
Kontrol Uriinii UHT Giris UHT Cikis Uriinii
(K) Uriinii (1) 2
Renk 4,3 4,1 4,2
Kivam (kasikla) 42 40 3,8
Kivam (agizla) 44 3,8 3,9
Aroma 4.1 41 4,0
Tat 4,2 4,2 4,3
Koku 4,0 3,8 4,4
D1g goriiniis 45 4,2 45
Tim izlenim 4,2 41 4,2

m Kontrol Urtinii(K)
B UHT Giris Urtindi (1)
® UHT Cikis Uriindi (2)

Sekil 4.9. Duyusal analiz degerlendirme grafigi
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Kontrol {iriinii 6rneginin digerlerinden daha sarimtirak oldugu gézlenmistir.
Diger orneklerin ise krem renginde olup renk agisindan kendi iclerinde ¢ok
farklilik gostermedigi ve neredeyse birbirlerine benzer oldugu goézlemlenmistir.
Bunun nedeni olarak kontrol iiriinii hari¢ diger 6rneklerin yag miktarlar1 agisindan
yakin olmalar diisiiniilmektedir. Orneklerdeki beta-karoten miktarinin bu duruma

neden oldugu diisiiniilmektedir.

Eritme peynirlerinin tiiketici tarafindan tercih edilmesi nedenlerinden biri
iriiniin kivaminin siiriilebilir olmasidir. Degerlendirmeden anlasildigir kadariyla
analizleri yapilan firiinler, piyasadan alinan kontrol {irlinlinden daha az
begenilmistir. Kontrol {irlinti diger {irlinlerden daha yagl oldugu i¢in kivami daha

cok begenilmistir.

Uriinlerin tadim degerlendirmesinde, kontrol grubu ve analizleri yapilan
iiriinler arasinda tat ve aroma acisindan ¢ok farklilik gériilmemistir. Uriinlerin
kivamlarimin ¢ok benzer olmadigi diisiiniildiigiinde tat ve aromalarinin benzer
degerlerde olmasi nedeniyle kivamin {irlinlerin tadi ve aromasi ile dogrudan bir

ilgisi olmadig1 sonucuna varilmistir.

Orneklerin koku &zelliklerinde farkliliklar goriilmiistiir. Kontrol &rneginin
ortalama bir kokusu varken, UHT Giris 6rneginin kokusu panelistler tarafindan
begenilmemistir. UHT Cikis 0rneginin kokusu ise en begenilen koku olmustur.
Tamamen kapali ve siirekli sistem ile iiretilen UHT numunelerinin, koku
acisindan Klasik yontem ile elde edilen numuneye kars1 {istiin oldugu

saptanmistir.

Tiiketici begenisi i¢in gdziimiizle goriip liriin albenisini olusturan ilk 6zellik
dis goriiniis 6zellikleridir. Kontrol iirtinii ve UHT ¢ikis tirtinii UHT giris iirliniine
gore ¢ok daha fazla begenilmislerdir. Panelistlerce dis goriiniis degerlendirmesi

yapilirken renk disinda kabarcik varligi ve parlaklik 6zellikleri de degerlendirildi.

Panelistlerce UHT yontemi kullanilan UHT ¢ikis ve Kontrol {iriini
orneklerinin bazi 6zellikler agisindan farkliliklari olmasina ragmen genel olarak

degerlendirdiklerinde ayni kalitede oldugunu diisiinmiislerdir. Klasik yontem ile
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tiretilen UHT giris 6rnegi ise digerlerinden daha az begenilmistir. Bu sonuglara
bakildiginda farkli tiretim islemleri goérmiis {irlinlerin begenilme oranlar1 farklilik

gostermistir.

Analizi yapilan Ornekler ve kontrol iiriinii 6rneginin aldigi puanlarin
neredeyse esit olmasinin nedeni olarak UHT giris ve UHT ¢ikis 6rneklerinin ham
maddesinin yiiksek kalitede oldugu diisiiniilmektedir. Bunun yani sira UHT
teknolojisi uygulanan 6rnekler UHT teknolojisi uygulanmayan 6rnekten ¢ok daha

yliksek sonuglara ulagmustir.
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5. SONUC VE ONERILER

Gilinliimiiz eritme peyniri teknolojisinde kullanilan 1s1l islem uygulamalari
ozellikle ihracatta eritme peyniri iireten isletmeye, dolayisiyla tiiketiciye yonelik

olarak da raf dmrii konusunda yeterince fayda saglayamamaktadir.

Gida sektoriindeki ihrag kalemleri iginde 6nemli bir yer tutan hazir gida ve
eritme peyniri Urlinleri 6zellikle karayolu ile sevk edilmektedir. Ancak, gerek
yolda gerekse glimriiklerde gecen zaman, iirtinlerin raf dmriinii diistirmektedir. Bu
durum, bu alanda ihracat yapmak isteyen firmalar1 aseptik ambalaja ve UHT
prosesine yoneltmektedir. UHT islemi ile {riinlerin raf omri iki katina

cikmaktadir.

Teknolojinin ilerlemesi ile beraber iiretim ve verimlilik agisindan klasik
yontemden ziyade UHT iiretim yontemi tercih edilmeye baslanmistir. UHT {iretim
yontemi hem siire hem de enerji kullanimi agisindan bakildiginda klasik yontem
olan pastorize sisteme kiyasla ¢ok daha verimlidir. Ayn1 zamanda UHT yo6ntemi
ile {retilen eritme peynirlerinin yiiksek sicaklik kullanimindan kaynakh

mikroorganizma olusmamasi sebebiyle depolama siireleri ¢ok daha uzundur.

UHT tekniginin ayr1 bir olumlu yan1 da; iiretim sirasinda hijyenik ve tutarlt
iiriin kalitesinin devamliliginin kontrol edilebilmesidir. Bu sayede, {iriin akisinin
kontrolii ve takibi de miimkiin olmaktadir. Ayrica, UHT teknigi stirekli bir
uygulama oldugundan Klasik yonteme gore liretim agisindan daha verimlidir.
Uretim sirasinda olusacak hammadde kayiplart UHT sistemi ile minimum diizeye

indirgenmektedir.

Verim oraninin yiiksek oldugu UHT teknolojisinin farkl: iiretim alanlarinda
kullanilmaya baslanmasiyla beraber eritme peyniri liretiminde de kullanilmaya
baslanmistir; ancak ililkemizde UHT teknolojili iiretim sistemleri ithal edilerek
iiretim yapilmaktadir. Uretimdeki verimliligi ve enerji kazanimmi artirmak ve
siirekliligi saglamak amaci ile bu alanda ulusal sermaye kullanimini destekleme

amagli caligmalar yapilmalidir.
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Bu ¢alismada UHT yo6ntemi kullanilarak {iretilen eritme peynirlerinin 6
aylik depolama siireci boyunca 1., 30., 60., 90., 120., 150. ve 180. giinlerde
kimyasal, fiziksel, mikrobiyolojik ve duyusal analizleri gergeklestirilmistir. UHT
yontemi ile eritme peyniri tretimi konusunda fazla akademik c¢alisma
yapilmamasindan dolay1 her analizde birebir karsilagtirma yapilabilecek bilgilere
fazla ulasilamasa da benzer c¢aligmalarla karsilastirmalar yapilarak sonuglar

yorumlanmustir.

Depolama siiresinin 1. giiniinde yapilan kuru madde miktar1 analizleri
sonucunda degerleri stabil ¢ikmustir. Bu stabilite sayesinde tiriintin fiziksel ve
kimyasal 6zelliklerinin belirlenip yonetilmesi daha kolay olmustur. Ornekler

arasindaki degisim istatistiksel agidan 6nemli bulunmustur (p<0,05).

Orneklerin pH degerleri (ham {iriin hari¢) depolamanm 1. giiniinde 5,59-
5,66 degerleri arasinda degisirken depolama siiresince pH degerlerinde azalma
gozlemlenmistir. Depolamanin son analizlerinde pH degerleri 5,49-5,51 arasinda
degiskenlik gostermistir. Ayni Ornege ait farkli gilinlerdeki pH degisimleri

istatistiksel olarak 6nemli bulunmustur (p<0,05).

Analizleri yapilan Orneklerin, %laktik asit cinsinden asitlik miktarlar
depolamanin ilk gilinlinde yapilan analizlerde 0,95-0,97 degerleri arasinda
bulunmustur. Asitlik miktarlar1 zaman igerisinde artarak yapilan son analizlerde
0,97-0,98 degerleri arasinda degiskenlik gostermistir. Ayni Ornege ait farkl
giinlerdeki %laktik asit cinsinden asitlik degisimleri istatistiksel olarak onemli

bulunmustur (p<0,05).

Orneklerin 1. giin kalsiyum analizlerinde; kontrol iiriiniiniin (K) kalsiyum
degeri 329,66 bulunmustur. UHT giris (1) ve UHT cikis (2) 6rneklerinin degeri
ise 303-305 degerleri arasindadir. Kalsiyum degerleri depolama siiresi boyunca
azalma egiliminde olmustur. 180. giin analizlerinde kontrol {iriiniiniin (K)
kalsiyum degeri 327,66; UHT giris (1) ve UHT cikis (2) drneklerinin ise 260-270
degerleri arasinda bulunmustur. UHT giris ve UHT c¢ikis Orneklerinin farkli
giinlerdeki kalsiyum miktarlar1 degisimleri istatistiksel olarak 6nemli bulunmustur

(p<0,05).
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Depolamanin 1. giinlinde 6rneklere yapilan protein analizi sonucu protein
oranlar1 %8,91-9,25 araliginda degerler almislardir. Ayn1 giine ait farkli 6rnekler

arasindaki degisim istatistiksel olarak dnemli bulunmamaistir (p>0,05).

IIk giin yapilan analizler sonucunda &rneklerin yag miktarlar1 %16,2-22
arasinda belirlenmistir. Yag miktarinin kontrol 6rnegi ve diger drnekler arasindaki
degisimi hammaddeye bagli olarak degisim gostermistir ve bu degisim

istatistiksel agidan 6nemli bulunmustur (p<0,05).

Depolamanin 1. giinlinde 6rneklere yapilan laktoz analizi sonucunda laktoz
degerleri %7,8-9,1 arasinda degerler almistir. Ayn1 giine ait 6rnekler arasindaki

degisim istatistiksel agidan 6nemli bulunmustur (p<0,05).

Depolama siirecinin ilk giiniinde 6rneklere yapilan analizlerde kiil degerleri
%4,05-4,43 arasinda bulunmustur. Ayni1 giine ait farkli ornekler arasindaki bu

degisim istatistiksel olarak 6nemli bulunmustur (p<0,05).

Yapilan mikrobiyolojik analizler sonucunda 6 aylik depolama siiresince

orneklerin hi¢ birinde bakteri, maya, kiif ve koliforma rastlanilmamastir.

Orneklere ait duyusal dzellikler renk, koku, kivam, aroma, tat, dis goriiniis
ve genel izlenim agisindan degerlendirilmistir. Degerlendirme sonuglarina
bakildiginda ornekler arasinda ¢ok biiyiik farkliliklara rastlanilmamistir. Sadece
agizla ve kasikla degerlendirmesi yapilan kivam analizinde piyasadan temin

edilen kontrol 6rneginin puanlar1 diger 6rneklerden bir miktar yiliksek olmustur.
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